Snabbare ...

Eftersom allt fler manniskor virlden
6ver far mer pengar men mindre tid,
l6nar det sig att producera billig mat
som gar snabbt att éta.

— Annu en trend ir att vi ska dta
medan vi ror pa oss, och helst hela
tiden, ungefir som kossor... det kallas
"To go” — en term som dyker upp pa allt
fler stallen.

— Ar 1980 lade vi ner i snitt 20 minu-
ter pa ett mal mat, ar 2005 var antalet
minuter nere i 14. Livsmedelsindustrin
riknar med att vi, inom inte allt for
manga ar, ska dgna mellan fem och
femton minuter till att laga mat — om
dagen. Livsmedelsforetagen anpassar
sig och raknar pa hur de kan minska ner
tiden for att 6ppna matférpackningen —
varje sekund ér dyrbar.

... och sedan?

Bilden som Mats-Eric malar upp ar ritt
dyster nér han beréttar om hur vara
kunskaper om mat forsvinner, om skol-

barn i USA som inte vet hur en tomat
ser ut och foredrar syntetisk jordgubbs-
smak gjord av 48 smakdamnen i stallet
for en riktig jordgubbe... Men han tror
dnda pa att vi i framtiden kommer att
tdnka mer pa var maten kommer fran
och vad vi stoppar i oss.

— Efter min forsta bok har det hént
en del, och lite av det kan nog bero
pé den debatt som foljde. Jag har fatt
enorm respons fran liasare som uppskat-
tar vad jag skriver. Dafgards har dragit
ner antalet e-nummer i sina kaldolmar
till en tredjedel, Findus snabbmat har
ocksé dragit ner antalet tillsatser och
det gar att ldsa "Utan e-nummer” och
liknande pa allt fler varor. Mats-Eric har
ocksa varit med och bildat "Akta Vara”
— en organisation som borjade som en
sajt pd webben om tillsatser och som nu
bildat sitt eget mérke som de kommer
att mérka varor utan tillsatser med.

— Allt fler intresserar sig for rorelser
som slowfood och antalet intresserade
av mathantverk okar standigt, s visst
finns det hopp!

Att bygga vedugn

JOHN FISCHER

Seerimners forsta dags eftermiddag bjod pé ett
foredrag av den vilkdnde bakugnsmakaren John
Fischer. Tyvirr bjod tekniken pé ett mindre
spratt vilket resulterade i att hans forberedda
presentation blev en improviserad dito istéllet,
men innehallet var det samma och vi dhorare var
efter foredragets slut i vilket fall som helst mycket
nojda.

John Fisher kom till Sverige forsta gangen 1998
for att vara med under bygget av Rosendahls
bakugn. Han atervinde till fodelselandet USA
men aterkom efter nagra ar igen for att stanna.
Det forsta svenska ordet han ldrde sig var
kakelugn. Mycket av sin kunskap har han fatt
fran The Masonry Heater Association of North
America, www.mha-net.org.

Idag reser han land och rike runt for att bygga
egendesignade bakugnar. Aven Japan har forirats
ett besok. Det som skiljer John Fischers design
fran andra bakugnsbyggare ér att John bygger vita
ugnar, det vill sdga att man inte eldar i samma
kammare som man bakar brodet. Vidare lagger
John stor vikt vid isolering av ugnen for att jamna
ut och bevara virmen. Dérfér behéver man inte
elda i Johns ugnar under bakningen, utan endast
fore.

Det storsta problemet idag med att
bygga vilisolerade bakugnar &r att fa till bra
ugnsluckor som bade ér billiga, praktiska och
estetiska. Vidare ar det lite besvirligt att fa bra
arbetsbelysning inne i ugnen eftersom det blir
mycket varmt dar inne. Men trots dessa sma
problem ing6t John Fisher ett stort intresse hos
oss ahorare att ga hem och borja skissa pa var
egen bakugn.
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