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Snodiamanter...

”Titta mamma, det 4r min snddiamant” sédger Ludwig, hans 6gon tind-
rar ndr han stolt stridcker fram sina hénder. I de roda vantarna vilar en
stor gldnsande isbit. ”Visst dr den fin mamma? Jag har slipat den hela
dagen”. Jag héller med, &h vad vacker den &r, vi gar frén solgdrden och
han bér sin snédiamant med storsta forsiktighet.

Vilket fantastiskt element vatten, vilka magiska former det vandrar
emellan, vatten, is, snd, nga. Vatten dr temat i arets Sd och skorde-
kalender med texter av bl a Nigel Wells pd Virbela Flowforms. Lds om
de spannande teorier som lades fram av Teodor Schwenk och Viktor
Schauberger.

I detta nummer presenterar vi ett utkast av verksamhetsplanen, vi vill
aterigen bli en folkets forening och hoppas att ni vill dela det med oss
och vara med p8 kurser och féreldsningar. Har ni andra idéer om kurser
s& hor av er, vi finns till for er.

Vid onskar er en stilla och fridfull juletid med gladje och mycket vila.
Med hopp om ett fint odlingsér 2013.

Ulrika Hoijer, medlemservice

Vill du synas har?

Har har du och ditt foretag mojlighet att nd ut till en stérre grupp med stort intresse
av en héllbarare framtid. Kontakta Biodynamiska féreningen om du har produkter eller
tjanster som du tror att vdra medlemmar &r intresserade av. Ulrika pd 08 505 858 82 eller
kontoret@biodynamiskt.se.

Nyheter pd hemsidan

Nu kan du gratis annonsera om lediga tjénster / praktikplatser eller om du sjdlv so-
ker jobb eller praktik inom ekologiska och biodynamiska initativ. Besdk vdr hemsida
www.biodynamisk.se.

Info frin medlemservice

Nu skall alla medlemmar ha f8tt sin S@ och skérdekalender for 2013. Saknar du din ka-
lender s kontakta Ulrika pd kontoret via e-post kontoret@biodynamisk.se eller p& telefon
08 505 858 82 sd ordnar vi det.
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Den stora fornekelsen eller

Omstallningens tid

Snart &r det fyrtio ir sedan Oljekrisen. Tyvéarr kom-
mer jag inte att fa uppleva hur var vérld ser ut om
fyrtio &r men jag skulle 6nska det efter att ha last
Anders Wijkmans och Johan Rockstroms Den
stora fornekelsen, 2011 (bada &r
vilkdnda i ”miljosverige”) och
Bjorn Forsbergs Omstdllningen
tid, 2012 (Statsvetare som ibland
kallas Miljoforskare. Han har tidi-
gare gett ut boken Tillviixtens sista
dagar, 2007) av det enkla skalet
att jag gérna vill veta hur bocker-
nas utsagor kommer att stimma
overens med framtidens verklig-
het.

Béda bockerna sveper &ver
stora dmnesomriden och trots
att de bdda betonar allvaret i vérl-
dens situation ar bockerna véldigt
olika. Det ar nog mycket en tem-
peramentssak vilken bok man f6- __:;
redrar.

Jag vill nu bara beréra ett av
de dmnen som tas upp i bdck-
erna: det globala jordbruket och
livsmedelsforsorjningen. Wijkman
/ Rockstrom for ett resonemang
déar de forst visar pd den grona
revolutionens negativa effekterna
och skriver att dessa “riskerar att
steg for steg urholka de resultat
som uppnatts” for att bara ett par
sidor senare sédga att den afrikan-
ske bonden maéste drastiskt oka
sin anviandning av handelsgodsel
frén cirka 7 till 70 kilo per hektar. Detta hénger helt
enkelt inte ihop! Handelsgddsel &r en vésentlig del
av den grona revolution som medfor bekdmpnings-
medel samt investeringar som sm& lokala bonder
inte klarar av. | Indien t ex har detta lett till mas-
sjdlvmord. De skriver ocksa att det finns exempel
pa att ekologiskt jordbruk kan vara lika effektiv som
konventionellt, men tilligger att detta géller bara i
“kalla och vita” omrdden som Storbritannien och
Sverige. Detta dr mer &dn mérkligt d& det finns val-
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BJURN FORSBERG

Omstallningens tid

lmunwdl-ln;t;
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dokumenterade exempel pd framgangsrika ekolo-
giska projekt i linder som Indien och Australien.

Forsberg & sin sida citerar ekonomen Peter Ros-
set (som inte finns med bland alla de experter som
Wijkman / Rockstrém hénvisar
till) som har berdknat att sméska-
lig ekologisk intensivodling ger
allt frén tva till tjugo glnger hogre
avkastning dn konventionellt jord-
bruk. Forsberg visar ocksd pd hur
framgéngsrika sméskaliga projekt
kan vara t ex Community Gar-
dens — grannskapsodlingar — och
beskriver dven permakultur och
dess uppseendeviackande resultat
— aterigen sméskaligt. En domine-
rande del av vérldens jordbruk ar
smaskaligt vilket kan leda till "en
vérld utan hunger” som ett antal
debattorer skriver i LRF tidningen
Land Lantbruk, 19 oktober 2012.

Rockstrom / Wijkman tar inte
heller upp, vilket Forsberg gor,
det stora hot som ett foretag som
Monsanto utgdr. Deras afférsidé
ar, som Forsberg uttrycker det, en
form av livegenskap dér maktmed-
let &r GMO som &r sé konstruerat
att det kréver och klarar bdde stora
méngder handelsgodsel och be-
kédmpningsmedel.

Det &r beklammande hur Wijk-
man / Rockstrém nonchalerar det
smaskaliga ekologiska jordbruket.
Jag anser t o m att de har helt fel i
sina beskrivningar av vad som krévs av ett modernt
jordbruk. De borde kanske gé ut och odla och fa en
konkret erfarenhet av den verklighet som de uppen-
barligen inte vet mycket om.

Béda bockerna saknar index vilket forsvérar 1as-
ningen.

Birger Wiirn



Mat

som medicin

Vad gor processad mat med var halsa?
Dagens manniskor ater, ur ett naturligt
perspektiv, inte speciellt varierat.

Den foda vi formades av och larde

oss att tolerera genom artusendena
har dessutom férandrats radikalt,
vilket manga tycks vara férvanansvart
omedvetna om.

Journalisten Mats-Eric Nilsson fick dock upp
svenskarnas Ogon for
tillsatsimnen och stor-
skaligt matfusk med
bastsiljarna ”Den hem-
lige kocken” och ”Akta
vara”.

Men kopplingen
mellan folkhélsan och
de ibland till oigenkén-
lighet behandlade réava-
ror som de flesta anvén-
der dagligen, &r tyvirr
fortfarande ett ganska
outforskat kapitel.

Ménniskor #r alléta-
re och har genom &rtu-
sendena anpassat sig till
att leva pd den foda som
finns i omgivningen. Vi
mdr bra av att &ta varie-
rat och enligt principen
“mat efter sdsong”, vil-
ket det dock &r f& som
gor i ett modernt sam-
hille. Som stod for detta
pastdende kan ndmnas

att jagar-samlar-folk beriknas ha étit ca 500 olika
typer av plantor pd 8rsbasis samt att maten for det
mesta var fermenterad, det vill séga jést, eller farsk

medan 80% av en typisk svensks mat i dag baseras
pé endast 17 olika véxttyper. 50 % av fodan kommer
frdn endast 8 olika sddesslag. Storsta delen av den
moderna fodan dr varken férsk eller fermenterad.
Den utgdrs istéllet framst av halv- och helfabrikat
som har utsatts for ldnga transporter, upphettning,
strdlbehandling och diverse konserveringsmetoder
samt spetsats med en méngd tillsatser i syfte att 6ka
héllbarheten och délja bristen pa dkta rdvaror.

De flesta foréldrar anar intuitivt att det finns ett
samband mellan vad man stoppar i sina barn och
hur de mér och vet for-
modligen att socker &r
en stor bov som ddrmed
ska motas frdn barnens
meny sd lingt det ar
mojligt.  Mer  luddigt
blir det ndr man bdrjar
prata om mjolk- och
sddesprodukter, dessa
stapelvaror p& varje
barnfamiljs frukost-
bord, som allt mer har
borjat uppmérksammas
som “det vita giftet”.
Vi dr hjarntvéttade med
ramsor som “mjolk ger
starka ben”, men ménga
forskningsrapporter i
dag visar det motsatta.
Vad ska man tro? Att
dagens mjolk inte ger
starka ben illustreras
mojligen bdst genom
det mérkliga sambandet
att Sverige, som tillsam-
mans med USA och
Finland, 4r det land i virlden didr man konsumerar
mest mjolk, dven har den hdgsta forekomsten av
benskdorhet.
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Den mjolk vi dricker &r till skillnad fr&n mjolken
som ménniskor fram till ca 1930-talet drack, pasto-
riserad och homogeniserad, processer som férand-
rar proteinstrukturer och faktiskt gor att vi til den
samre. Till exempel inaktiveras fosfatas vid pastori-
sering; ett enzym som &dr nddvandigt for upptaget
av kalcium. Kan vi hédr ana en mojlig forklaring till
den hoga frekvensen av benskorhet i Norden trots

hog mjolkkonsumtion? Studier tyder pd det. Men

kan dven vara fullkornsvete, hojer blodsockret lika
mycket som tv8 matskedar vitt socker. Brod bakat
av det har forddlade vetemjolet innehéller ett mycket
hogt glykemiskt index och vi vet att livsmedel med
hogt GI medfor att man sétter igdng en hel kaskad
av ohédlsosamma processer i kroppen som exem-
pelvis att man samlar pd sig ohélsosamt fett kring
magen, att inflammationer triggas i gng, samt att
man lattare bildar fettlever. Dessutom innehéller

framfor allt forstors lactobacillerna som hjélper till
att producera enzymet laktas, som bryter ned mjolk-
sockret, laktosen. En ytterst intressant iakttagelse ar
att ménniskor som normalt inte kan dricka pastori-
serad mjolk for att de dr laktosintoleranta rapporte-
ras kunna dricka opastdriserad mjolk utan problem
Vetet kan tjdina som #nnu ett exempel pa de
oanade konsekvenser det fir nér vi ménniskor i ett
frdn borjan gott syfte gdr in och mixtrar i det na-
turen en gang skapade. Dagens vete dr en produkt
av modern ingenjorskonst. Upptéckten eller snarare
framtagandet av det nya “mirakelfréet” belonades
1970 med Nobels fredspris eftersom det férvéinta-
des utrota svélten i védrlden. Men medaljen har en
mork baksida. Det nya vetet innehaller mycket hogre
halter av bade gluten och stirkelse och har manga
fler kromosomer som kodar for alla mojliga sorters
nya proteiner vilkas hélsoméssiga effekter dnnu &r
outforskade. En av det nya vetets ingredienser ar
en form av superstirkelse — amylopektin A, som é&r
hemligheten bakom fluffiga vita brod och bakelser.
Tvéa skivor bréd som innehéller amylopektin A,
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detta supervete en form av supergluten som ér, just
det, superinflammatoriskt. Vetet som skulle hjélpa
ménskligheten blir ytterligare en bidragande orsak
till den fetma- och diabetesepidemi som sveper Gver
vérlden.

Helt ny forskning visar ocks8 att vi kan vara in-
toleranta mot gluten pa flera sdtt. Fr man ett ne-
gativt svar pd glutenintolerans hos doktorn behdover
det faktiskt inte betyda att man tal gluten. Immun-
forsvaret kan reagera pa gluten pé olika séitt. Manga
ménniskors matsmaltning och allménhélsa forsam-
ras av gluten dven om de inte diagnostiseras som
intoleranta.

Trots att livsmedel som mjolk och sdd genom
historien har hjélpt oss att Gverleva i vért klimat s&
ar de ocksd en av de framsta orsakerna till ménga
hélsoproblem hos bade barn och vuxna idag. Hur
vi har processat véra livsmedel dr avgorande for hur
vél vi tolererar dem.

Vi har formodligen mycket att ldra av gamla till-
lagningstekniker och mattraditioner. Sdden, som &r
en relativt ny foda for oss ur ett evolutionsmaissigt



perspektiv, borjade odlas i norden forst for ca 4000
ar och ar egentligen ingen optimal ménniskoféda.
Men for att Gverleva var ménniskorna tvungna att
dta det som fanns i ndrmiljon och hittade dérfor vé-
gar att forddla fodan sd att man béttre kunde tillgo-
dogora sig néringen.

Genom att t ex blotldgga sdden, eller surdegsjdsa
brodet, 6kade man naringsupptaget drastiskt. Fytin-
syra, som finns naturligt i cerealier, himmar uppta-
get av viktiga mineraler som magnesium, zink, jarn
och vissa proteiner - och fytinsyran oskadliggors av
metoder som surdegsjdsning och blétlaggning.

Vid syrning av mjolk 6kar proteinets biologiska
viarde, samtidigt som mjolksyran verkar som ett
tonic for hela matsmaéltningssystemet. Syrningen
gor ocksd kalcium och fosfor mer ldttupptagligt
for kroppen. Lds mer om studier och forskning
kring opastoriserad mjolk i Fredrik Coltings bok
”Mjolkrevolutionen”.

De enorma méngder av matliknande substanser
vi intar men inte dr evolutionsmaéssigt anpassade till
fungerar i manga fall mer som antindring dn som
nédring. Man kan frdga sig om det dnd4 inte finns
ett samband mellan den dramatiska Okningen av
olika sjukdomar i samhillet - astma, allergier, ek-
sem, barndiabetes, ADHD - och intaget av all denna
forédndrade mat.

Miénga foréldrar till barn med koncentrations-
svérigheter eller ADHD har sett stora forbéttringar
hos barnen genom att se Gver kosten. Det &r en ut-
maérkt start &ven om det inte alltid I6ser alla problem.
De bakomliggande orsakerna &r ofta komplexa och
svira att komma at. Inte minst for att det férmodli-
gen dven finns en kemisk aspekt pd problematiken.
Vi lever i ett samhélle ddr 100 000 nya kemikalier
har sett dagens ljus sedan andra vérldskriget. Ytterst
{8 av dessa ér utforskade och bevisat ofarliga.

Men kring maten giéller back to basics. Laga ma-
ten frdn grunden av giftfria och sa naturliga rdvaror
som mojligt. M8nga mérker att barnen blir lugnare
och mer harmoniska nédr man borjar utesluta mjolk
och mjol och rensar frén andra allergena d&mnen. Lét
er inte skrammas av rdd att barnen fir niringsbrist
utan mjolk och sdd. Tanken med att rensa bort dessa
amnen &r att uppnd precis motsatt effekt. Chansen
att naringsupptaget ska forbéttras okar istéllet .

Kunskap dr makt. Informera er, sk kunskap
bortom vedertagna auktoriteter. Ifrdgasétt allt, for
all del dven gérna den hér artikeln. Det vi pratar om
hér &r att man mér bra av att dta en naturlig kost
av oforstorda révaror. Att en sd enkel dtgérd kan fa

stor effekt pd hilsan &r inte vad man kallar veten-
skapligt bevisat. I forskningstoppen hittar vi tyvérr
inga studier p8 naturlig féda. Dér finns inte paten-
ten eller de stora pengarna att himta. Att rensa ut
antindringen, det vill sdga att dta en naturlig kost,
skulle i alla fall kunna passa under kategorin beprd-
vad erfarenhet, ndgot som konstigt nog ofta avskrivs
som anekdoter, ndr ménniskor som provat vittnar
om hur mycket béttre de mér. Vill man prova att dta
s8 hir men slippa sléss for sin stdndpunkt kan man
alltid bli konsument och uttrycka sina &nskningar
med hjélp av pldnboken. D4 intraffar det mérkliga
att man inte lingre ifrdgasitts. Det 4r ndmligen ett
sprdk som livsmedelsindustrin forstar.

Las mer

Om supervetet:
http://drhyman.com/three-hidden-ways-makes-you-fat-8425

Om kost for barn med ADHD:
www.feingold.org

Anna Tillberg

JOBB SOKES

Hello, I am Ginevra De Giusti, | am 32 years old. I am
Italian but i live in Malmg.

I am living here in Sweden because I love this country
and because I am studying swedish laguage in order to
attend the course for Waldorf Music Teacher in Bromma
next year. [ am also attending a course of swedish langu-
age at Folkuniversitet here in Malma.

I need to work in order to become registered and get
a personnumer but without speaking good swedish it is
very hard. I would love to find any occupation in an an-
throposophical environment. I’ve never been a spoiled
person and I always worked very hard since I was very
young in order to pay all my rents.

I am a vegetarian and very interested in biodynamic
culture. I have a driving license and I own a car. I really
need a job, but also I really want to work within these
type of projects.

Thank you very much in advance,
Ginevra De Giusti

Tel: 073 658 66 14

E-post: ginevra.degiusti@gmail.com
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Fruktbrod

Niar man har bakat mycket i sitt liv — bdde inom
produktionen p& Almagdrden (en liten gérd med pe-
dagogisk inriktning) och som privatperson — har det
nog blivit vissa favoriter inom vankretsen.

Det blev fruktbréod framfor allt annat.

De olika smakkvaliteterna i brodet, den karva
syrliga frdn rdgen som kompletteras av fruktens sot-
ma gor, att fruktbrodet lyfts fram som en fin smak-
upplevelse.

Det blir ytterligare forstarkt av Demeter résirap
eller av ndgra matsked Mascobado (rdrdrsocker)
och de olika kryddorna.

Det férdiga brodet liknar en fruktkaka och har
lang hallbarhet.

FRUKTBROD

Dag 1

15 dl surdeg
2dl 37° vatten
3 dl fint rdgmjol

Surdegen 16ses upp i vatten; ragmjolet tillsatts, allt
blandas. T4ck dver bunken och 13t st8 i rumstempe-
ratur i 20 — 24 timmar.

Blotlagg frukten i varmt vatten. Man tager det
man haver... torkade &dpplen, aprikoser, fikon, ka-
trinplommon, russin... ca 3 — 4 dl.

Ocksé en del oskalade mandlar som lyser upp i
det morka brodet ar bra att ha med i degen. Vill man
anvinda sig av torkade ronnbér ska de kokas far att
mjukas upp.

Dagligt Brod

Varje recept fordrar fantasi vid tillimpningen. Dérfor &r brod-
bak den mest skapande av alla hushallssysslor. Olika jasmedel
presenteras: jast, honungsjasme- del och surdeg. Beredningen
och skotseln av surdeg finns beskriven samt de varierande
mjolsorterna. Inspiration att gora sitt eget pd- ldgg och an-
vandningen av torkade brodrester kompletterar denna tidsen-
liga bok. Boken innehéller grundrecept med ménga variatio-
ner, bl.a. fullkornsbrdd, kornbrdd, frukt- brod och glutenfritt
brod. Fjarde upplagan, 84 sidor.
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Dag 2

15 gjdst

surdeg fran dag 1

3 dl grahamsmjol

3 dl vetemjol

4 dl ragsikt

1 tsk salt

1 tsk finriven ingefdra
5 tsk kanel

1 msk syltat apelsinskal
1 dl rdsirap el/er rdrorsocker

Blanda jést, vatten och surdeg frdn dag 1. Tillsatt de
Ovriga ingredienserna utom frukten.

Arbeta degen, behovs mer degvitska sa finns det
kanske av den blotlagda frukten. L&t degen vila ca
1 timme.

Ta fram degen, kndda p& bakbordet och tillfoga
den ljumma frukten. Kanske behovs lite mera vete-
m;jol till utbakningen.

Jas det utbakade brodet dnnu 1 timme eller tills
sma sprickor bildas pd ytan. Men innan dess, 1at
fantasin floda och gor brodet vackert. Kanske med
ett ménster av mandlar.

Griadda brodet i 200° 1 % timme, i en dppen
form. Téackas med folie. Det fardiga brodet ska ligga
1 — 2 dagar innan man skar upp det.

Annelie Schoneck

Annelies Schonecks bocker finns for
forséljning hos Biodynamiska Foren-
ingen. Ta kontakt med kontoret om du
ar intresserad.




NORDISKA TRADGARDAR

Vi valde tema vatten dven pd Stockholmsméssan.

Underbart, trevligt och inspirerande att fa dela
monter med Ssterjoprojektet BERAS samt med Ni-
gel Wells frén Virbela Flowforms i Jdrna. Barnen
och &ven de vuxnas élskade vattentrappornas for-
foriska virvlar.

MASSA FOR ALLA SINNEN

I det lilla folket hus i Kallhéll samlades ménniskor
for att prova pd behandlingar for vilm&ende bade
for kropp och sjil. Intressanta foredrag, seminarier
fortlopte och Biodynamiska Foreningen var med pé
plats med monter och med Torgny Walldén som holl

ett foredrag om biodynamisk odling.

SA FRAMTIDEN

Ulrika Hoijer frén foreningen dkte ut med sonen Ludwig till Skéve gérd
for att fi vara med att SA FRAMTIDEN, en manifestation for ratten till
eget utsdde. Stort tack till arrangtrerna for en fin dag och for ett fint
arbete som berdr oss alla!! Missa inte nésta tillfdlle, det har blivit till en

folkfest!
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EN LANTBRUKSKURS

I oktober drog vi igdng en ldsekrets for att tillsam-

mans ldsa och diskutera R Steiners En Lantbruks-
kurs. Oj vad intressant och trevligt, vad ménga som
kom! Det har blivit djupodlande diskussioner om
allt fr@n kloning till solstormar. Vi fortsétter i ja-
nuari, dn finns platser kvar. Ring kontoret om du
vill vara med.
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WARBRO KVARN

En liten men naggande god skara
samlades hos Tomas och Kerstin
pd Warbro kvarn. Vildigt fasci-
nerande. Vi guidades runt bland
kvarnar, virvelkvarn och Dinkel-
mjol. Det var s8 vackert dér inne,
som att vara i ett tempel...

OPPET HUS

Vi ville fortsétta att samtala kring unga biodynami-

kers situation i Sverige. Hur kan vi f4 unga biody-
namiker att vara kvar inom biodynamiska initativ?
Fr8gan ir inte helt enkel men foreningen vill vara
en del i processen for att stétta och inspirera. Vi
fortsétter under 2013 att samtala kring d&mnet. Det
berér den biodynamiska framtiden i Sverige och
kénns som fundamental om den odlade arelaen av
biodynamiska grodor skall kunna 6ka.



Sa och Skérdekalendern

Nu r den antligen har! S@ och Skérdekalendern 2013. Arets tema &r Vatten med
texter av Nigel Wells. Odla din inre och yttre tridgard, Sd och Skérdekalendern
kan vara ett verktyg till att hitta din rytm i det vardagliga arbetet. Bestall pa var
hemsida eller ring 08 505 858 82.

60 ARS FORSKNING BIODYNAMISKA FORENINGEN och
Maria Thun pabdrjade sitt enastaende forsknings- BIODYNAMISKA YRKESODLARNA
arbete redan 1952 och var verksam é&nda till sin

dod 2012. Grunden for arbetet &r den biodyna- L =

miska odlingsmetoden, som har sitt ursprung i SA - och SKORDE-
Rudolf Steiners »En lantbrukskurse.

Redan det forsta aret fann Maria Thun olikheter i

véxternas utveckling, som inte kunde forklaras av

utsédet, jordman eller godsling. Hon beslutade

darfor att undersoka om det fanns ett samband

mellan vaxternas utveckling och himlakropparnas

rorelser och konstellationer i varldsrymden.

Sedan 1972 har Maria Thun haft hjdlp av sin son - Med gynnsamma arbetsdagar for sadd, jordbearbetning, skordetider och andra &tgarder i odlingen, samt for att underlatta biskatseln.
Matthias vid arbetet med s&- och skdrdekalen- Utarbetad av Maria Thun och Mattias K. Thun

dern, en kalender som idag ges ut p4 manga Kompletterad med texter frén Sverige av Lars Kjellenberg och Lasse Hellander.

sprék.

| kalendern kan man finna upplysning om de

basta tidpunkterna for:

- att s4, plantera och skota om sina véxter.
- de basta tiderna for skord och bakning.

- vidare om véxtsjukdomar och skadedjur
- samt de bsta tiderna for biskotsel.

SAKALENDER 2013
Biodynamiska foreningen

Tel: 08 50 58 58 82

Epost: kontoret@biodynamisk.se

”Om man skall kunna verka in i vattnets livsprocesser pd ett naturligt och harmoniskt sitt, s& maste man
studera naturen och ritta sig efter dess lagar. Dérfor sker tillredningen av de biodynamiska besprutningspre-
paraten sd att man ror vattnet at det ena héllet s8 att de bildas en tratt och dérefter pd samma sétt 8t det andra
héllet. Man avbildar ddrigenom vattnets sétt att rora sig i naturen. Det &r for dvrigt inte bara vattnet som har en
tendens att rora sig pa detta sitt. Overallt i vixtvirlden finner vi spar av samma livsprincip, i bladens anordning
pé en stjdlk, i blomkorgen pd en solros, i varje tallkotte, i nackens hérvirvel. Aven i kosmos finner vi samma
skeende. Nér vérldar skapas och forintas, vid fortdtning och utvidgning, sker det standigt i en véxling mellan
virvel och kaos.”

Ur boken Biodynamisk Tridgdrdsodling av Kjell Arman.
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Vinodlingens
framtid

”var forsta uppgift ar att atervinna
den kunskap som gatt moderna
vinodlare férlorad...”

Den 20 november holls en internationell kongress
inom biodynamisk vinodling i Colmar, Alsace i
Frankrike.

Finns det ndgot sitt att komma tillbaka till den
ursprungliga méngfalden och vitalitet av vinstock-
ar? Det var den centrala frdgan vid kongressen.
Over 100 deltagare var p& plats fran linder som bl.a.
Bulgarien, Spanien, Brasilien och USA. De var alla
samlade for att diskutera framtiden for biodynamisk
vinodling. Kongressen arrangerades av jordbruks-
sektionen i Goetheanum och dar erbjods dven dis-
kussioner, presentationer och workshops for delta-
gande vinodlare, forskare och radgivare samt andra
intressenter.

Ett steg bakat, tva steg framat

Det centrala fokusomrédet for konferensen var att
identifiera 8tgérder for att hejda forlusten av vitalitet
hos vinstockar, vilket dr ett resultat av de senaste
decennierna led av kloning, industriella odlingar av
plantagekaraktér, for hdga skordeuttag mm. Konst-
godsel och vixtskydd har anvénts i ett forsok att
kompensera for denna forlust av vitalitet men un-
derhéllet av de naturliga processerna i och omkring-
vingdrden blir i sjdlva verket konstgjort och instabilt.

Kan froforadling ersatta kloning

Denna utveckling gér tillbaka till uppkomsten av
vinlusen p& 1800-talet da hela den europeiska vin-
produktionen var hotad. En 16sning sdgs d& i vin-
lusens resistenta rotstockar frdn Amerika, pé vilken
lokala sorter ympades i ett forsok att forhindra dess
spridning. Idag &r nistan alla druvsorter odlade pé
ett ftal antal resistenta amerikanska rotstockar. En
annan tanke fanns dven med i bilden, att dessutom
producera identiska rankor, med identiskt vaxtsatt
och ddrmed mer praktiska att anvidnda. Forst nu
kan man inféra maskinskord dd mognaden av baren
ar tillrdckligt likformad. Priset man har fatt betala &r
dock hégt. A ena sidan en férlust av mangfalden &
andra sidan en forlust av den vitalitet som ursprung-
ligen fanns i rankorna.

Biodynamisk Odling 4-2012

Balansen kan ater uppnds men endast frdn icke
ympade vinstockar och om rankor tas fram frén fro
med tillhdrande synkron assimilering av ljus och
varme menar Nicholas Bollinger en framstiende
foradlare nér han talar om Demeter nya vision. Han
fortsétter att var forsta uppgift dr atervinna den
kunskap som har gdtt moderna vinodlare forlorat,
kunskapen om naturlig framtagning av vinrankor
frén fro.

Biologisk méngfald och manuellt arbete méste
ersitta industriella vingdrdstekniker som idag lik-
nar mer plantage &n vingdrd. Omvandling av mo-
nokulturer till en flerskiktad livsmiljo har lika hog
prioritet. Ett friskt ekosystem behover livsmiljoer for
fageln och masken, fjérilslarver och den lilla jord-
bakterien. Demetervinmakaren Werner Michlits
talade i sitt anférande om sitt pilotprojekt for ater-
vinning av vingdrden. “Den monotona symmetriska
vingdrden bor brytas upp genom att plantera Gar
med trdd, buskar, frukt och gronsaksodlingar. Att
endast hdnga upp fagelholkar &r for lite”.

En annan vision som uppstod under Alsace kon-
gressen var en minskning av mekaniseringen i vin-
gérden. Inom biodynamisk vinodling &r redan hand-
skord det foredragna alternativet men kroppsarbete
bor stirkas inom alla omrdden pd vingdrden och
inom vinodlingen. I framtiden bor &n mer skordear-
betare kallas in under skord for att minska mekani-
seringen. Det &r dven en 8tgérd som Okar kvaliteten
pa avkastningen och i tider av stigande arbetsloshet
ger det dven manniskor maojlighet till jobb, séger den
franska vinpionjéren Pierre Frick.

Om Demetervinodling.
Demeter kréaver spontan jasning med naturlig jast.
Importerad artificiell framtagen jdst dr endast tillat-
na som ett undantag i mycket specifika situationer.
Generellt foljs en vildigt strikt linje i vinkéllaren,
koncentration av druvmust &r inte tilliten, och dru-
vor helst skérdade for hand skall utsattas for mycket
fa tillsatser eller hjalpmedel. Inom vinodlingen skall
de biodynamiska preparaten anvindas. Det finns
idag 520 Demetervingdrdar vérlden 6ver med totalt
8000 hektar vinodlingar. Biodynamisk Vinodling
sprider sig snabbast i Argentina, Chile och Frank-
rike.

Ytterligare info gar att f& frén info@demeter.net.

Ulrika Hoijer
Texten dr en fri Gversittning frn en sammanfattning frén kon-
gressen i Colmar.
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Avsindare:
Biodynamiska Foreningen
Box 97

161 26 BROMMA

Verksamheten for Biodynamiska
Foreningen under 2013

Datum, priser eller plats dr inte bestimda nér detta nummer av tidningen gdr i tryck men vi uppdaterar det
16pande pd var hemsida och via nyhetsmail till alla medlemmar.

Deltagaranmélan och intresse anmélan gors till Ulrika Hoijer pa tel 08 505 858 82 samt via mail till konto-
ret@biodynamisk.se Varmt vilkomna!

Januari Maj
Lasekretsen fortsétter att ldsa En Lantbrukskurs av Kurs i biodynamisk biodling med Peter Schneider.
Rudolf Steiner.
Juli
Februari. Tréadbeskérning med Lasse Hellander.
Foreldsning om de Biodynamiska preparaten med
Lars Kjellenberg. September
Vinprovning av viner frn Biodynamiska Skillebyholms héstmarknad.

producenter frén sma gérdar i Europa med
Ulrika Héijer. Oktober
Kompostkurs med Torgny Walldén.

Mars
Arsméte. November
Nordiskt Forum i Sverige.
April
Nordiska Tradgérdar pd Stockholmsméssan December
Kurs i Froforadling. Oppet hus. Kom och mét styrelsen, odlarvinner

och andra medlemmar.

Godd Jiul och ot innerligt Golt Nyt A

lellonskhar vi vara medlemmiar ceh lasare.

Mo inihan ome oll ﬁn[ od/in;rm 2073 cch en fosclen
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