Olivolja

UIf Bergstrom bor i sydvastra Frankrike, néra spanska gransen, och har en liten olivodling. Han har
tidigarei Sverige sysdat med ekologisk odling och miljofrayor. Padetta sit har han en god majlighet
at sittagg ini tillverkningen och handeln med olivoljor. Jag tycker ait det & mycket vardefullt att
han delar med sig av sin kunskap och ger oss goda ral. Har kommer ett sammandrag av hans brev
till mig.

Historik

Salangt tillbaka som vi kan spda ménsklig kultur, kanske 10.000 &, sahar olivfrukten och oljan som
utvinnes fran denna varit en sténdig foljedagare, fran den enacivilisationen till den andra. Alltsedan
Noaks duva dervande till arken med en olivkvist i ndbben har olivfrukten symboliserat fred och
vasand. Grekernainforde olivkulturen till sodra Frankrike for ungefér 3.000 & sedan. Olivtrad vaxer
Over hdavarldeni det subtropiska bdltet. Narmare 90 % av dessa vaxer inom Medehavsregionen
(olea europea).

Ingen vet hur gammalt et olivtrad kan bli, man brukar siga att det adrig dor. Ett 2000 & gammalt
tréd omplanterades nyligen fran norra Spanien till Roussillon. De ddgta olivtréden i Roussillon finner
man pade numera dvergivna terrassodlingarna pabergsd uttningarna vid foten av Pyrenéerna som
anlades fran 1400-ta et och fram till borjan av 1900-tdet, dar de odlades tillsammans med vin.

| hjartat av Roussillon, nérmare bestamt i omrddet Conflent och den meddltida byn Millas, finner man
den enda kvarvarande "traditiondlla’ olivkvarnen: "Moulin aHuile, LaCatdane’. Vi & 136
gtravsamma medlemmar, smddlare med i genomsnitt mindre &n 100 tréd som vi pedantiskt
underhdler och skérdar for hand. Ett tréd ger som mest 15-20 kg oliver och med den traditionella
pressningsmetoden utvinner man i bastafal 20 % olja. JAmfor detta med den indudtridla
produktionen av olivolja, som man finner i Spanien, Italien och Grekland, med odlingar om 10.000
tals tréd, syntetiska bekdmpningsmedd for att klara detta och hdgvarviga centrifuger for att under
hoga temperaturer utvinna mesta majlig olja. Resultatet blir ocksaen helt annan produkt.

Vaaolivtrad véxer paden optimalt hogsta dtituden for olivodling, ca 600 m éver havet. Norrut kan
man odlaoliver upp till den 45:e breddgraden. Fordelen med att ligga sdhogt som vi gor, & at vi inte
har problem med alivflugan, olivfruktens storsta fiende och foljaktligen behdver vi inte anvanda
syntetiska bekémpningsmedd.

Kallpressade olja

Den traditiondlla metoden for att framstéla kalpressade oljor & tamligen enkd. Olivernakrossssi
dppna kar, med stora vertikat sté@nde kvarnstenar som roterar langsamt och samtidigt rullar i karen.
Dérefter pressas massan och ska/kérnrester kiljs bort. Till dut centrifugeras saften, varpavattnet
avskiljs. Under centrifugeringen & det viktigt att temperaturen inte 6verstiger 38 grader. Dérover
andras namligen den kemiska strukturen paoljan. Atersta kallpressad olja med alanaturliga
naringsamnen bibehdina. Av torrsubstansen tillverkar va forening tva och hudvadsprodukter.

Olivernakrossas och pressas dltid hela, inkl. k&rnor. De tre momenten &
krossning, pressning och centrifugering. | den moderna processen, som & helt
integrerad, har krossning med roterande kvarnstenar ersatts med en



hammarkross. Den kritiska punkten i denna hantering & temperaturen. En
snabb genomloppstid innebér forhojd temperatur, vilket forandrar den kemiska
strukturen av dutprodukten och darmed kvaiteten.

| ddretid centrifugerades inte oljan utan den fick langsamt
sedimenterasi stora kar, varifran den lyftes"alafeville'. Sagjorde jag
ocksandr jag producerade rapsolja.

Jag hdler paait kolla detta med trikloretylen och dess eventuella

forekomst i olivoljor. Trikloretylen férekommer ju i bekampningsmedd och
jag har bett en av mina gamla bondekolleger informeramig om vilka preparat
man anvander inom rapsodlingen i dag. Anledningen till min forfragen &
foljande:

Rapsodlarens varsta gissel & rapsbaggen. Olivodlarensvarda gisse &
olivflugan. Anvander man mdanda samma preparat? Med tanke paatt en stor
del av den alivolja som marknadsfors & uppblandad med rapsolja (en
betydligt billigare produkt och sva att analysera uppblandad med olivolja)
sAvore det intressant att utreda huruvida forekomst av trikloretylen kan
hanforastill ett dler flera preparat inom de olika odlingsgrenarna

Inlagda oliver

Vi fa i detta sammanhang inte glomma den delikata olivfrukten som emdlertid méte behandlas innan
den kan &@as. Den som till &ventyrs har bitit i och kant bitterheten i en farsk oliv, kani varstafal och
for al framtid bli avogt ingtdld till denna &dlafrukt. Det finns lika manga olika Sit ait 1aggaiin oliver
som det finns varianter paoliver. Mitt tillvagagangssétt som tillhdr de meratraditiondla for inlaggning
a foljande.

For inlaggning av grona oliver vdjer jag sorten " picholing” som & lite stérre och ovaare an "picud”.
Dessalégger jag i en blandning av tréaska fran bokved och vatten under et par manader. Denna
process syftar till att dra ur bitteramnena. Den moderna metoden & att anvanda kaustiksoda och
vatten, vilket forkortar processtiden till 8 dagar. Déarefter skdljer jag olivernai rent kdlvatten (altsa
inget klorerat kranvatten). §avainlaggningen gor jag med fanka, lagerblad och handmalt havssalt.
Lagen fa koka upp, darefter svanainnan jag da den 6ver burkar fylldamed odliver. Voilal

Det gdler att plocka olivernavid exakt rétt tidpunkt, d.v.s. precisinnan den grona fargen 6verga till
violett. De svarta oliverna plockar jag nér de & fullmogna. Gor ett par stick genom skaet med en
vass kniv, stro krossat havssalt 6ver dem, varefter de f& mogna under ett par veckor under sténdig
omroring. Dérefter 1agger jag in dem i dlivolja Till inléggning och stekning anvander jag inte den
bésta olivoljan. Den & reserverad for salladsbordet eler for att hdla Over | &t stekta, torra
brodskivor, dver vilkajag stror finhackad farsk vitlok. (mums).



Pamarknadernai sodra Frankrike finner man hundratals olika olivinlaggningar och det & dltid ett
stort ndje att gaomkring och provamakatills man finner sin favoritinléggning. Va forening fick forra
aet forsta pris for Frankrikes basta oliver.

Jag & gav en smakalig olivodlare, med 16 tréd. Genom att jag & auktoriserad att skéta
kommunens tréd och dartill kan rékna et 50-tdl trad fran dvergivna terrassodlingar i Castellanedaen,
sdhar jag successivt uttkat " mina domane” till narmare ett hundratal trad. Min respekt for och
kérlek till olivtradet och dess frukt ga paralldlt med liknande kéndor for vinstocken. Hela
Meddhavskulturen & baserad padessaingredienser i kosthdlet och dartill kommer en ndrmast
religios vordnad for och omvadned av oliv och vinodling. Tabort dessa, safaler kulturen och
dérmed ocksahela den civilisation som format det vasterlandska samhdlet.

Olivalja och hélsa

| egenskap av empirisk ekolog och f.d. ekologisk odlare, sihar jag gavfalet intresserat mig for

relationen melan kost och hdlsa och dérmed ocksafunnit den avgrund som skiljer den syntetiska
massproduktionen av livamedd fran den naturliga. Hari ligger roten till det onda. En nérmast total
okunnighet om vad vi stoppar i 0ss.

Det kanske intressantaste omralet (eftersom det & samisstolkat) & lipider, dler fetter i fast eler
flytande form. Det finns nog ingen som paett sklart sett belyst detta som Gunnar Lindgren. Lika
"korkad” som kolesteroldebatten har debatten om vilkatyper av fetter som & nyttiga respektive
onyttiga varit. Trots att motsatsen & vetenskapligt bevisad sedan 30 & tillbaka, sdhavdar men fran
myndighetshdl at vi skall &a flerométtade fetter. La mig ta et exempd.

| omradet Gers (sydvastra Frankrike) har man Frankrikes storsta konsumtion av méttat fett. Det
mesta steks i ankfett och rétterna dryper av fett. Trots detta sdhar man Frankrikes 1agsta frekvens av
hjart/kérlgukdomar och efter Kreta den légstai hela Europa. Hur forklarar man detta?

En réit ssammansatt kot forutsétter rena, omanipulerade livamedd, vilket | dag tyvérr inte & vanligt
forekommande. Nér det gdler olivoljor sdér formodligen fusket &nnu mera utbrett &n for Gvriga
livamedel. Attraktionen for fusket & de frikostiga EU-subventionerna och aktérerna, vissa
multinationella organisationer och den Scilianska maffian.

Olivtradet & nyckfullt sdillvida ait det inte ger en jamn skord varje &. Vissaa blir det ingen skord
dls. Anledningen till dettafenomen & dds klimatiskt betingade, dels har det att géra med
pollineringen. Olivblomman & némligen saliten att den endast pollineras genom vinden. Inte ens bina
forma at hjdpatill med detta (f 6 saférekommer det inga bin pade stora kommersidla odlingarnai
framst Spanien och Grekland, eftersom dessa utrotats tillsammans med Gvriga insekter genom
intensiva flygbesprutningar). Trots detta naturfenomen sdhar man lyckats med konststycket at
baansera tillgang och efterfragan och den enkla sanningen & givetvis att man gor detta genom at
blanda upp olivoljor med andra vegetabiliska dljor.

Olivoljeskandalen i Spanien
Det récker med att gora en enkd gatistisk jamforelse mellan Itdiens (vérldens storsta exportér av
olivalja) export av olivolja och den faktiska produktionskapaciteten.



| sitt referensverk " Olive ail” fran 1990, ger Paul Kiritsakis (Technologica Indtitution, Thessaoniki)
foljande beskrivning av olivoljehanddn,

" Olive oil commands a gregter price in the internationa market than other vegetable ails.
Consequently adulteration of olive oil with chegper dilsis atemptation. Some cases ... are hazardous
to the public hedth”

Allakanner vi v till den tragiska handelsen i Spanien 1981, daca 20.000 ménniskor forgiftades och
402 dog och tiotusentals fick men for livet av " olivolja’, som visade sig varaindudtridl rgpsolja Man
hade importerat denna frén Frankrike, fargad med anilin for att man skulle veta at denna oljainte var
avsedd for humankonsumtion. Den sddes emdlertid som olivolja

Béde amerikanska FDA (Food and Drug Adminigtration) och IOOC (Internationa Olive Oil council)
& va medvetna om och kan bekréfta fusket i branschen, men olivoljaligger inte dverst paderas
prioriteringdistor. Inom EU & det Uclaf (Unite de coordination pour la lutte antifraude) som
handlagger bedrageri inom branschen, men de & ocksahoppl 6st underbemannade (och
omotiverade) for att taitu med problemet.

Betréffande maffians ledande roll i vérldshandeln och dafrémst den del som ga till USA, har jag
hamtat mina uppgifter fran Mort Rosenblums referensbok ” Olives’, utgiven 1996, kapitlet ” Cosa
Nostra’.

Jag hoppas att foljande kan varaintressant att kannattill. Det & ju utom dlt tvivel att vat nyttigaste
fettintag kommer fréan olivolja. Dock gdler detta, liksom for dlalivsmedd, en ren och omanipulerad
produkt.

Det sker ett omfattande fusk inom branschen, som till stor del kontrolleras av den itdienska maffian
och ndgra multinationella foretag. EUs budget & ca 100 miljarder Euro. Ca hdlften av detta ansenliga
belopp ga till jordbrukssubventioner och drygt 2.5 miljarder av dessa pengar g till olivproduktion
inom EU.

Detta var ett milt och forgktigt uttryck for en organiserad brottdighet inom branschen som saknar
motsvarighet inom nayon annan jordorukssektor.

Dragningskraften for skrupell0sa aktorer inom branschen & just EUs generdsa subventioner. Man
redovisar fler hektar olivodlingar an som finns, fler ton olja dn vad som produceras 0.sv.

Frustrerade EU-byr&rater kanner till detta, men séger uppgivet att "vi saknar resurser for en effektiv
kontroll". Detta & endast en dd av sanningen. En annan viktig ddl & att tillsynsmyndighetens
tjanseman till stor del & "kopta' av den organiserade brottdigheten.

Jag citerar ett annat exempd fran "Guardiadi Finanza', den itdienska skattepolisen,

i mars 1995, "we seized a shipment of 18.000 tons of olive oil that was not what it was supposed to
be' Vad var dadetta? Jo, enligt dokumenten var det "extravirgin olive ail" till ett varde av ca 50
miljoner Euro. | gdvaverket var det 5% olivolja. Resten var andra vegetabiliska oljor och
raffinerade olivoljor, avsedda for brénde.



Jag skulle givetvis kunna fortsitta och fortséita, i odndlighet. Men jag tror ait |&saren har fattat
galoppen. Jag vill avdutamed foljande ral. Nar ni handlar er olivolja, i varuhuset dller i er exotiska
specidbutik runt hormet, var forsktiga. Fraga dltid butiksinnehavaren om ursprunget. Var dltid
misstanksam nér det gdler "billig" olivoljafrén, framfor dlt, Italien, Spanien dler Grekland. "Extra
virgin" (korkat uttryck) innebéar en syrahat mindre &n 1% (vilket inte & et kvaitetsbegrepp). Tank pa
att de basta olivoljorna sdljs for, icke under 300 kr per liter (hos vat lilla kooperativ kostar en liter ca
150-200 kr). En hyfsad olivoljakan ni inte fafor under 100 kr litern och daar det en olja som man
steker i.

Olivoljansursprung

Jag har tittat lite pade olivoljor som sdljsi Frankrike. Detta & kanske inte sirskilt relevant for den
svenske konsumenten, med tanke paatt Frankrikes olivproduktion endast representerar ca 0.5% av
den totala produktionen i Mede havsbandet. Konsumtionen av olivoljai Frankrike har tredubblats
under den senaste 15-asperioden. En stor anledning till detta fenomen hanger ihop med de
forskningsrapporter som sedan 20 & har pekat paolivoljan som den nyttigaste av vda matfetter. Lagg
dartill olivoljans dverlégsenhet som gastronomisk upplevelse.

Konsumtionen av olivoljai Frankrike & ungefér fem ganger sastor som produktionen. Frankrike &
sdunda en nettoimport av olivolja. Detta underskott técks genom import fran, Spanien, Itdien,
Grekland och Tunisen. Jag har granskat 20 varumérken, de flesta av vilka &gs av multinationdla
konglomerat som Unilever. Néstafasi min undersokning blir att kontakta dessa for att utrona om
sammaoljasdjs under andravarumérken i olika lander, som t.ex. Sverige.

Genomgaende & att de stora aktorernaimporterar olivolja fran samtliga stora producentl ander inom
medd havsregionen (med tyngdpunkt i Italien). Oljorna blandas for att ge rét karaktar & et specifikt
varumarke. | stort sett efter sammamonster som vid vinberedning dé&r man blandar olika druvsorter.
Spanien representerar ungefar en tredjedd av vérldsproduktionen, ca 600.000 ton (jamfor detta
med Frankrikes 2.000 ton). Itaien dominerar véarldsmarknaden, men daskal man hdlai minnet at en
storre del av den “itdienskaoljan” kommer fran Spanien. Trots en kraftigt 6kande konsumtion av
olivolja, lyckas man med konststycket at balansera tillgang och efterfragan. Detta gor man genom att
blanda upp olivolja med andra vegetabiliska oljor. Incitamentet till dettafusk & givetvis det avsevért
hogre pris som olivolja betingar, samt fusket med de generésa EU-bidragen for olivodling.

Min forsta fraga betréffande de 20 franska varumérken som jag tittat ndrmare pahar dltsdvarit, &
dettaren olivolja? | samtligafal har man hanvisat till labbresultat som visat ait sdér falet. Detta har
emdlertid inte Gvertygat mig. Uppblandning med rapsolja & namligen mycket sva ait registrera och
jag saknar kdnnedom om andysmetodik, samt |abbens ev. kopplingar till industrin. Jag har darfor
utgdt fran att de uppgifter som jag fat & riktiga

Pesticider, peroxider och antioxidanter

Nasta fraga, forekomst av pesticider. Det tilldna gransvardet for LMR (limite maximale de residu) &
0.05 mg/kg. Endast 40 % av de sduforda olivoljornai testgruppen visar ingen dler obetydlig
forekomst av bekémpningsmedel. Aterigen & detta en tolkningsfréga. Man redovisar inte vilka
restprodukter som férekommer och detta med “ gransvarden” fa man ocksastédla sig fragandetill.



Min spontana kénda & att gransvarden fagtstdls genom “kohandel” mellan industrin och EU-
byrratin.

Oleicsyra. Detta & et viktigt tessmoment eftersom det handlar om i vilken grad de viktiga
tocoferolerna (E-vitaminer) och dvriga antioxidanter finns kvar i dutprodukten. Har f& 80% av de
testade produkterna godkéant. Detta forvanar mig ndgot, eftersom den modernaindustriella processen
bygoer pahdgvarviga centrifuger och tillsittande av varmvatten for en maxima utvinning, vilket
forandrar den kemiska strukturen paoljan. Den traditiondla framstéIningsmetoden av olivolja, d.v.s.
genom langsamt roterande, vertikat sté@ende granitstenar och likafullt 1angsam pressning av massan, &
snart ett minne blott. Den traditionella produktionen ger tveklost ocksaden béasta oljan, men &
arbetantensv och kréver noggrann rengdring mellan varje moment. | den moderna processen & hela
produktionsforloppet integrerat och den ledande tillverkaren av denna utrustning & AlfaLaval.

Peroxider och absorption av ultraviolett |jus. Genom att méta dessa vérden kan man kongtatera
olivoljans “fraschor”. Ddiga oliver, som t.ex plockats fran marken, avd 6jas genom dennatest. 40%
fa helt godkant medan 60 % av de testade oljorna visar defekter. Tre oljor (italienska) visar
“bekymmersammd’ vérden. Jeg skulle tro ait det till stor ddl handlar om oliver angripna av olivflugan.
Denna penetrerar ndmligen olivfrukten och placerar sinaégg innei denna. Aggen utvecklastill larver
som livnér sig pafrukten. N& larven utvecklasttill en ny olivflugalamnar den frukten som dérefter till
vissdd ruttnar. Vat kooperativ godkanner max. 5 % angrepp av olivfluga. Besiktningen & emdllertid
okular och mindre noggranna pressare som hanterar stora dagliga kvantiteter, hinner helt enkdlt inte
med, dler sAbryr de siginte.

Sutomdome

De bésta oljorna & ju tyvarr ocksade dyraste och bor reserveras for salladsbordet. Bland dessa
finner vi “Oliviers & Co” (Grekland) till ett prisav 18.29 euros per liter (finns kanske i Sverige?).
Var egen olja“Le Catalan” som endast sidljs fran vat kooperativ, kostar 15.60 per liter. Bland
utmérkta stekoljor kan jag rekommendera“Maille’ (finns kanske i Sverige? Deras senap sijs dér),
till ett literpris av 6.69. “ Carbond|” (Spanien), specid sdection, kostar 6.67. “Rustica’ (Spanien),
5.24, samt “Puget”, 5.29. Maille och Puget & franska oljor uppblandade med oljor frén Frankrike,
Spanien, Grekland och Tunisien.

Tapenade

Det finns som vanligt mycket &t tillégga och jag forskar vidare. Just nu & jag i fard med ait framgdla
“tapenade’, en utmérkt medelhavs hors-d’ oeuvre och mycket enkel om man har en mixer (jag stéter
alti mortd). En klassisk tapenade bestd av fyraingredienser, svarta urkarnade oliver, anchovis,
kapris, samt olivoljaav god kvalitet. Ingredienserna, ca 50 % oliver och likamycket av resten, mixas
dler ststill en jamn massa. Under processen hdler mani olivoljani en svag strde.

M edelhavsk ost

Jag glémde kanske tala om att jag numera & bosatt i franska Pyrenéerna, i en liten bergsby som
heter Moalitg les Bains, www.moalitg.com och som ligger p&en dtitud av drygt 600 m, ca’5 mil vaster
om Perpignan.

Oliver kan ju inte odlas norr om den 45:e breddgraden och inte hdgre upp an ca600 m. Jag har 16
tréd och skoter dessutom traden i Prades kommun. Jag & ocksamediem i ett olivoljekooperativ, det
enda hédr nere som producerar olivolja patraditiondlt vis.



Jag fa minaoliver pressadei Millas och fa tillbaka dem i form av olja. En del av skorden lagger jag
in (en omstandlig procedur), gronai vatten och sdt, svartai olivolja

Mede havskogten k&nnetecknas ju frama av en rikhatig konsumtion av oliver/olja, vitlok och vin,
faktorer som har myntat begreppet "den franska paradoxen”. Trots ett hogre intag av méttat fett an
storre delar av Gvriga Europa, har detta omrale Europas lagsta frekvens av infarkter, hdften mot
norra Frankrike, som har hdften mot England.

Den i rodvin férekommande polyfenolen resveratrol, samt olivoljans dphdinolecsyratillhér ju de
fornamligaste antioxidanter som vi kénner till. Medd havamanniskan ligger ju néra det optimaaintaget
av dessaamnen for att maximalt tillgodose Stt behov, med ett dagsintag av 1 a 2 flaskor rodvin, samt
en hav liter dlivolja per vecka och capita.

Jag skulle vilja belysa ovanst@nde med en undersikning som gjordes av INSERM (Ingtitut National
de la Sante et de la Recherche Medicae) for ndyraa sedan. Studien omfattade drygt 600 personer
under 70-asstrecket, som ala hade genomlevt en hjartinfarkt.

Samtligafick den diet som normalt foreskrives. Skillnaden var att hava gruppen fick flerométtat fett
(solrosolja och margarin), medan den andra halvan fick olivalja.

Studien som var ténkt at paydunder fem &, fick avbrytas efter fyra, eftersom deltagarnai den forsta
gruppen avled i en takt som var sex ganger hogre an den andra.

Vad avser livemedd, safinns det formodligen ingenting farligare &n margarinprodukter. Trots ait detta
& synnerligen vadokumenterat, sdhar tydligen margarinindustrin en sastark lobbykraft att ingen ra pa
den.

Avdutningsvis ndyra citat fran the Lancet:

"Polyinsaturates are more likely to promote oxidation of LDL, which dlowsit to be deposited on
blood-vessel wadlls and clog the arteries’

"High intakes of polyunsaturates impair the immune system and increases the incidence of cancer,
thus monounsaturates are preferable’

Listan skulle kunna bli mycket 1dng, men jag nGjer mig med at konstatera ait den basta vagen for att
undvika/uppskjutaen infarkt, & at bannlysa margarinprodukter fran skafferiet.

PAH i dlivolja

Betréffande PAH, siforvanar det mig inte att man har funnit dettai de olivoljor som forsdjs pabl.a
den svenska marknaden. Det forekommer ndmligen ett gigantiskt fusk vad avser produktionen av
olivoljor, dlt for att kommai dnjutande av lukrativa EU-bidrag. Italien t.ex exporterar 10 ganger mer
olivolja&n vad landet producerar. Italien importerar storamangder olivolja fran Spanien. Dessutom
& dessadljor till stor del uppblandade med andra, billiga matoljor. Se darfor upp nér du koper
olivoljafran Spanien, Itdien dler Grekland. Den dutsats jag drar fran din artikel & att de sk.
kallpressade jungfruoljor som man har funnit PAH i & "fdskd', manipulerade dljor.

| Gvrigt sitorde det vara svat att helt undvika PAH. Det racker med at en olivodling befinner sig i
omedelbar nérhet av en starkt trafikerad vag for att finna denna substans. Mdlan tummen och
pekfingret sdskulle jag vilja siga att om du hittar en "olivolja’ till et pris understigande 150 kr per
liter, sAkan du vara 6vertygad om ait det inte & en kallpressad jungfruolja. Betréffande "extravirgin',



siforgd jag inte detta uttryck. Hur kan ndgonting vara"extra virgin'? En jungfru & en jungfru. Hur
kan hon vara"extrd'?

Som jag tidigare ndmnt sdér jag mediem i en olivodlarefdrening hér nere och har ocksaengagerats
av dennafor att foredlésa om olivodling och oljeproduktion. Senast, var ”Munskankarna’ hér nere for
at prévadlivalja, i andutning till deras sedvanliga vinprovning.

UIf Ber gstr ém, ulf.bergstrom@wanadoo.fr



