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TEXT: Inez Backlund

Vilken perfekt inledning till Saerimner! Carlo Petrini, Slow Food International, hyllade
mathantverket och Eldrimners arbete samtidigt som han lyfte det till en global niva. Alla i
salen réiitade pd ryggarna och appladerade. Han avslutade med att inbjuda till ett nordiskt
Terra Madre i Kbpenhamn april 2018:

- Ddir blir Bodil var drottning!

- Det absolut viktigaste i vart samhalle idag ar bilda nya allianser och skapa en kultur som hojer
upp matens varde och dar kan Eldrimner vara en forebild.

Som bakgrund tecknade Carlo Petrini den dystra bilden av hur matens varde devalverats under de
senaste 50-60 aren:

- Maten har tappat sitt varde. Allt handlar bara om pengar, om att producera sa mycket varor
som mojligt till I1agsta mojliga kostnad. Sadant som historien, manniskorna, miljon,
hantverket och det konstnarliga uttrycket betrdaffande mat, betyder ingenting.

- Fran och med 2008 har stadernas befolkningar for forsta gangen i historien passerat det
antal som bor pa landsbygden. Och den 6kningen fortsatter. Allt fler i hela varlden flyttar till
staderna. De unga ser inte langre nagon mojlighet att férsorja sig och leva pa landet.

- Varfor? Ja, hur ar det maijligt att vara lantbrukare nar ingen betalar for det man producerar? |
Italien kostar en liter mjolk 5 kronor. Stora industrier tar hand om mjolken. Gradden anvands
till bakverk och andra sotsaker. Mjolken utan fett séljs i kartonger och den har mindre naring
an forpackningarna!

- Men nu vaxer det fram en protestrérelse mot det har rent kriminella systemet. Mot att de
multinationella foretagen har tagit makten 6éver maten 6ver fron, grédor, gddsel, kemikalier
och naringsamnen till djuren. Det finns bara en utvag ur detta och det ar att stodja de sma
lantbrukarna, de som arbetar miljovanligt och de som tillverkar mathantverk. Det dr absurt
att, exempelvis bénderna i Afrika ska svélta pa grund av att multiféretagen fyller marknaden
dar med billig, undermalig mat.

Carlo Petrini berattade att enligt FAOs statistik ar det alla de sma jordbruksforetagen i varlden som
star for 75 procent av ravarorna:

- Vimaste ge dem redskapen till att producera enligt Slow Foods devis "Gott, Rent och
Réattvist”. Istallet for att tvingas salja sina ravaror for smapengar till industrin, ska de kunna ta
fram bra ravaror, féradla sjalva eller sélja till mathantverkare for battre pris.

- Vistar infor en konfrontation mellan a ena sidan de fa multinationella med makt och pengar
och a den andra alla de, som inte har pengar, men producerar mat och ravaror och vill gora
det pa ett bra sétt.



For att vinna det slaget, menar Carlo Petrini att vi behéver bilda nya allianser, och forandra var
mentalitet:

- Vimaste sluta med att se oss sjalva som konsumenter, vi &r medproducenter! Vi stadsbor, vi
som inte kan odla och producera mat sjdlva, maste ta vart ansvar. Vi maste arbeta
tillsammans med bénder, mathantverkare, fiskare, kockar, ja alla. Att vara medproducent
betyder att vi vardesatter den riktiga maten sa hogt att vi struntar i den billiga osten och gar
till den unga mathantverkaren som gor ost pa kvalitetsmjolk, koper den osten och betalar ett
pris, som gor att bade bonden, som levererat ravaran och mathantverkaren kan leva pa sitt
arbete!

- Varinsats ar att betala fér god, ren och rattvist producerad mat vad den ar vard. Om vi inte
gor det, far vi istallet pa sikt betala for mediciner darfor att vi blir sjuka av den undermaliga
maten, for forstord miljo, som exempelvis forgiftning av grundvattnet.

- Vimaste ocksa ta reda pa sa mycket som majligt om maten innan vi kan dta den och njuta av
den. Det konstgjorda innehallet, tillsatserna i industrimaten finns ofta i den mycket finstilta
texten pa etiketten.

- De viktiga parametrarna, som Slow Food tagit fram: Gott, Rent och rattvist, ska alltid vara
mattstock! Gastronomi maste bygga pa den holistiska idén om att allt h6r ihop: En
gastronom maste ocksa kdmpa for miljon. Bondens arbete ska varderas lika hogt som
kockens — en stjarnkock ar beroende av den goda ravaran. Njutning och kunskap maste vara
i balans.

- Eldrimner ar i det har sas mmanhanget en mycket intressant aktor. Bodil &r en slags
"hantverksprofessor” som utbildar mathantverkare utifran teori, praktik och kansla. Hon och
Eldrimner ar en del i ett paradigmskifte, ett nytt satt att se pa utbildning, en bit bort fran den
traditionella akademiska . Eldrimners metod kan spridas over hela varlden. Den passar i
Afrika dar det galler att tala med de adldre, med kvinnorna och bonderna. Fa dem att bérja se
med stolthet pa sina traditionella kunskaper: Varfor ska man ata baguetter i Afrika? Dar kan
manniskor i stallet utga fran sin jams och gora ratter av den som de kan vara stolta éver.

Fakta:

Carlo Petrini tog initiativet till Slow Food —rorelsen. Den grundades 1986 som en motkraft till
snabbmatsfenomenet . Petrini ar ordférande for Slow Food International, som idag har 100 000
medlemmar i 150 lander.

Hans anférande pa Saerimner tolkades till svenska av Philip Linander, studerande vid Slow Foods
universitet i Bra: University of Gastronomic Science.



