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Biodynamiska yrkesodlare — ny férening 1

LEDARE

Det hér numret har temat smak och hur den hianger ihop med odlingen.
S& hér 8rs kan vi njuta av mer karaktérsfulla gronsaker som morot, pal-
sternacka och kél. Gronsaker som tar ldng tid pa sig att utvecklas och
som tar 8t sig mycket frin sin omgivning. Just moroten dr en grénsak
som &r bra att gora tester pd, och det har Lars Kjellenberg gjort. Det kan
du ldsa mer om i tidningen och sen uppmuntrar vi er till att prova sjélva
och hiinga pé vart smakupprop.

Forra numret handlare om bin och det har kommit in ménga fra-
gor och funderingar kring biodling, vilket glader mig mycket. Det &r ett
dgmne som kommer vara dterkommande i tidningen och pa hemsidan.
Foreningen jobbar ocks8 vidare med att utforma ett till kurstillfdlle med
Giinter Friedmann i v8r. Sa fort vi bokat ett datum s8 far ni mer infor-
mation.

Biodynamiska féreningen har dragit igdng ett initiativ till en Biody-
namisk samverkan. Vi bjod in representanter ifrén de olika delarna som
arbetar med det biodynamiska och vi triffades och samtalade under tvd
dagar. Lasse Hellander skriver om det i tidningen, men det jag personli-
gen tog med mig dérifrén ar frigan om hur vi kan utveckla ett mentors-
program. Det finns s§ mdnga unga nyexaminerade tradgadrdsmastare el-
ler odlingsintresserade personer som behover lite hjdlp pé véagen. Steget
frén skolan eller frdn drommen om en egen odling till handling &r stort
och vérdet av att kunna st6ta och bl6ta idéer med en person som redan
gjort alla rétt och fel dr helt ovirderligt. Det &r s8 viktigt att 8 en blick in
i den “verkliga” vérlden med bokforing, prisséttning och ink&p av ma-
skiner. Ar du en person som antingen vill ha en mentor eller kan tinka
dig att bli mentor s hor av dig till mig!

En annan frdga som jag fétt dr var kan man f8 tag pd biodynamiska
produkter. Det finns ju ett begrdnsat utbud och produkterna kan vara
svéra att f8 tag p8. P8 en sida i tidningen finns dérfor en lista Gver de
odlare som finns i landet och som &r anslutna till Demeter. Titta efter
vem som 4r ndrmast er och vad de har i sitt utbud, de kanske tom har
en gérdsbutik.

Julen nédrmar sig och dérfor far ni i det har numret super bra tips pa
julklappar till andra eller till er sjélva.

Maria Carls Bernsten, redaktor
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Efterfragan okar

Interviu med Thomas Mortensen deldigare i restau-
rang DeVille i Stockholm.

Under sédsongen 2009 har jag levererat gronsaker
till en restaurang inne i Stockholm. Jag har sjélv job-
bat dér en del och har en nira kontakt med de som
dger och driver stéllet. Tidig i vdras s satt vi ner
och samtalade om vad restau-
rang ville ha under &ret i gron-
saksviig. Eftersom Deville dr en
forhéllandevis liten och mysig
restaurang s8 handlade det
om smé méangder men mycket
olika produkter. Nu nér si-
songen borjar lida mot sitt slut
sé kan jag dra slutsatsen att de
har fatt mycket gronsaker, men
kanske inte riktigt det vi kom
overrens om. Det vart ndmli-
gen ett hemskt daligt kaldr for
mig, men desto béttre gick det
med 16k, rodbetor och kronért-
skocka. Men de har tagit emot
allt jag erbjudit dem och sen
kompletterat frdn annat hall.

Det har varit ett véldigt roligt och ldrorikt &r,
och jag tror mycket p& den hér typen av samarbeten
mellan producent och kdpare. Det ar héftigt att le-
verera de gronsaker som jag kdmpat sd hart for till
ett stélle som verkligen uppskattar och vérdesétter
dess smak. Ekonomiskt sétt sd far jag béttre betalt
av att sdlja direkt till en restaurang istéllet for att
sdlja till en grossist, men sdmre betalt &n att sélja
till privatpersoner. Men for mig ger det ett s stort
extra vérde ndr jag ser hur vél de tar hand om mina
smd dlsklingar s& det dr vdrt mycket mer 4n ndgra
extra slantar.

Hér kommer en intervju som jag gjorde med
Thomas i oktober. For er som funderar pé att satsa
pa biodynamisk gréonsaksodling s vill jag bara séga
en sak: Efterfr8gan dr enorm!!!

Hur kommer det sig att ni koper in biodynamiska
gronsaker?

Déarfor att det kidnns ratt, och det dr ocksg val-
digt rétt i tiden och vi har upptéckt att det 4r mycket
béttre saker, det smakar.

Kdinner ni i smaken att det dr biodynamiskt och
vad dr det i sd fall som urskiljer dessa gronsaker frdn
andra?
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Det som skiljer dr ju att en morot smakar morot
pa ett sétt som man nistan glomt bort. Det kan ju
finnas nackdelar i huruvida utseendet dr, men det
fr man ju vénda till ndgot bra. De ér ju inte lika
raka, oavsett vilken gronsak det &n dr, men det dr ju
det som é&r hérligt.

Har det varit svdrt att fd tag pd biodynamiska
gronsaker?

Ja det upplever jag, och det dr orimligt dyrt!

Mdrker ni av ett dkat intres-
se fran kunden av hur maten dr
producerad?

Verkligen! Verkligen.

Stdller kunden frdagor?

Ja en del stiller aktiva fra-
gor. Vi kanske borde g8 ut mer
med att vra gronsaker &r bio-
dynamiska, men vi jobbar inte
sd. Utan de kunder som fragar
far det beréttat for sig och det
tas ju emot véldigt positivt.

Ni har ocksd flertalet biody-
namiska viner i ert utbud, hur
tdnker ni ddr?

Det har ocksa blivit en trend
bland vinbdénderna, siklart.
Men dér dr inte prisskillnaden lika pataglig, for dér
har man sen gammalt odlat ekologiskt eller biodyna-
miskt. Men sen &r det en grej om man har certifika-
tet eller inte. De som har ett har oftast inte gjort en
forandring i sin odling, utan har odlat biodynamiskt
eller ekologiskt under en lang tid utan att mérka sin
produkt. D& kan de ju hélla de priser de holl innan
certifikatet, och d& har de inga stora omlidggnings-
kostnader. Jag tror i och for sig att de trissar priset
lite eftersom de kan sétta ut att det dr biodynamiskt.

Ett litet gissel med vinet dr att odlingen méste
vara biodynamisk men sen finns det inte regler i
sjilva skordeprocessen och i framstéllningen. Det
ar lite mérkligt att man kan tillsdtta &mnen och be-
handla vinet pd samma sitt som de konventionella
och dnd4 kalla det biodynamiskt. Vi som kdper vill
ju veta att hanteringen ar schyst hela védgen.

Restaurang Deville ligger pd Roslagsgatan 6
i Stockholm och telefonnummret &r 08-100153.
Har vi vigarna forbi sd dr DeVille vért ett besok,
och fréga gdrna efter deras biodynamiska viner och
gronsaker.

Av Maria Carls Bernsten



Smaktest av
morotsjuice

Att gora juice av mordtter dr en klassiker. Ratt
framstélld d&r morotsjuice bdde hilsosam och god.
Tyvérr finns det d&ven manga som fortfarande har
traumatiska upplevelser efter att ha blivit patvingade
en blekbrun fadd sorja! Allra viktigast nér det géller
juicer dr att de skall serveras fiarska. Mdnga smak-
och néringsdamnen bryts ned inom négra fa timmar.
Vill man dricka verklig morotsjuice dr det bést att
gora den sjélv. Vi valde att jaimfora ndgra olika sor-
ters mor6tter som odlats biodynamiskt bredvid var-
andra. Eftersom vi gjorde testet i januari hade de
dven lagrats bredvid varandra i jordkéllare.
Rotterna vi testade var ganska sma och kom frén
fyra olika sorter: Early Nantes, London Torg, Ro-
thild och Rodelika. Vi valde att jamfora sétman, be-
skan, syrligheten och saftigheten hos juicerna. Det
sista kan tyckas mérkligt. En juice &r vél alltid saf-
tig? Men upplevelsen i munnen kan variera frn en
torr, ndstan vedig, konsistens till en vattnig, blaskig
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vitska. Det vi kallar saftigt ligger ndgonstans dari-
mellan. Det saftiga dr inte vattnigt men inte heller
grotigt. En saftig smak #r rik p8 kulorer och stan-
nar lidnge kvar i upplevelsen. T vart test gav vi saf-
tighet hdga viarden medan vattnighet och grotighet
fick 18ga. Mordtter kan ocksd vara vildigt olika sota,
syrliga eller beska. Har ligger de 6nskvérda i mit-
ten pd skalan. Det dr ddrfor viktigt att forsoka se
smakbeskrivningen som en helhet déar de olika kvali-
teterna tillsammans bildar en mer eller mindre ange-
ndm komposition. En morot helt utan beska blir l4tt
trékigt sot, ar juicen enbart besk blir den odrickbar.

For att presentera resultaten av smakprovningen
har vi valt att géra diagrambilder. Det blir lite ab-
strakt men har fordelen att smakrummet blir mer
dskadligt. Tittar man p& diagrammet bestdr det av
fyra horn. Varje horn visar en smakkvalitet langs en
niogradig skala. Den violetta linjen binder ihop de
virden som en sort fick i testet. P4 s& sétt bildas en
fyrkant innanfor den violetta
linjen. Lédget, formen och
storleken pd den fyrkanten
beskriver smaken.

De olika morotssorterna
skilde sig tydligt frén varan-
dra. I beskrivningen har vi
ocksa tagit med hur sorterna
smakade réa och kokta.

Early Nantes dr en gan-
ska tidig sort som inte ar
sd latt att lagra linge. Det
miérks ocksd pd smaktestet.
De rda morotsbitarna sma-
kade beskt och var vediga.
Smakrummet blev ndgot
storre ndr mordtterna ko-
kades. Eftersom morétterna
blivit Gvermogna i lagret
hade ved och vitska skiljts
at. Saftigheten var mycket
~-=  lag, juicen upplevdes i stallet

som vattnig. Juicen smakade
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néstan enbart beskt.
London Torg dr en klas-
sisk sort som inte kom till sin

-
S0 fulla rdtt i vart prov. Smak-
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rummet hos den r8a moroten upplevdes som ganska
litet med en viss betoning av beska. Den kokta mo-
roten upplevdes nagot saftigare men i 6vrigt ganska
menlds. Juicen ddremot upplevdes som béde sét och
saftig med néstan ingen beska! London Torg tycks
alltsd kunna bevara sin saftighet &ven om de rda mo-
rotterna upplevs som lite vediga.

Rothild ar en tysk sort som kanske inte ar helt
anpassad till det mellansvanska klimatet. Den réa
moroten upplevdes som besk men hade samtidigt
en viss krispighet. Det kokta provet upplevdes som
mycket menldst medan juicen var ndgot stérre i
smaken. Den var inte s saftig men upplevdes dnda
dga en angendm sOtma.

Rodelika dr ocksé en tysk sort. Den blev testets
favorit. S&vél r8 som kokad och som juice hade den
det klart intressantaste smakrummet. S6t men sam-
tidigt rik pd andra upplevelser. Juicen fick mycket
hoga podng for saftighet vilket speglar den rika
smakupplevelsen. S6tman var mycket framtradande
men upplevdes trots detta inte som fadd. Detta ty-
der pd att det i sétman dven fanns andra kvaliteter
forborgade. Juicen frdn Rodelika fick mycket 1dga
poéng for beska. Detta kan delvis forklaras med att

Juice Rodelika Juice nypressad
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inte heller Rodelika &r helt anpassad till det nord-
iska klimatet och att den darfor inte hinner utveckla
dessa smakkvaliteter.

Vid testet provsmakades dven en inkopt morot-
sjuice pa flaska. Hér blev det uppenbart att det ar
mycket svért att bevara den frascha smaken hos en
morotsjuice. Den inkdpta morotsjuicen upplevdes
som helt intetsédgande.

Vill man dricka morotsjuice kan lardomarna frén
detta test sammanfattas i foljande punkter:

— Pressa juicen sjilv. Smak och néring forsvinner
pa kort tid.

— Vilj en sort som smakar rikt redan i rd form. Vlj
inte vediga morotter.

— Lita p8 dina sinnen!

Lars Kjellenberg

UPPROP!

Hur vi upplever smaken av en morot beror till
stor del ocksa pa oss sjdlva. Smakupplevelsen
paverkas starkt av var halsa, vart sinnestill-
sand och vér 8lder. Vill du vara med och stu-
dera smakupplevelsen?

I sdkalendern talas det om att grodan pa-
verkas av tidpunkten nér vi bearbetar jorden.
Frigan ligger da néra till hands: Péverkas
ocksa var smakupplevelse av ménens stillning
i djurkretsen? Upplever vi smaken av morot-
terna olika frén dag till dag? I &r tinkte vi pd
Biodynamiska Foreningen bjuda in dig till att
vara med och ta reda pd mera om detta. Vill
du vara med och studera smakupplevelsen?
Anmil da detta i ett brev eller en e-post till
foreningen sé sénder vi dig instruktioner om
hur du kan g4 till vdga. Vi tinkte genomfora
studien nu i host nér det fins gott om farska
mordtter. Det du skall géra hemma é&r att fora
ett enkelt protokoll om hur du upplever sma-
ken av en morot frdn dag till dag under en
vecka. Sedan sinder du in ditt protokoll s&
utvarderar vi resultatet och publicerar det i
2010 ars kalender.



Okad samverkan inom
det biodynamiska

I oktober i &r sammankallade vi ett mote i Norr-
koping for att diskutera ett 6kat samarbete och en
medveten gemensam strategi for utveckling av den
biodynamiska impulsen i Sverige. Olika initiativ har
forekommit med diskussionsgrupper under de se-
naste 8ren om detta tema.

I féreningens styrelse har vi
sett att vi behdver bli mer kon-
kreta i arbetet med en gemen-
sam utvecklingsstrategi. Ser
man hédndelserna i backspegeln
frdn 1980-talet, sd har antalet
medlemmar i féreningen mins-
kat alldeles for mycket, nu finns
bara en tredjedel kvar frdn den
tiden. Till det perspektivet ska
ndmnas att alla folkrorelser
har tappat medlemmar under
90-talet och framét. Ménga en-
gagerar sig i olika rorelser pa
andra sétt.

Antalet odlare har ocksd
minskat avsevirt fran den tiden. Ménga gick Gver
till ekologisk odling och flera har slutat. Vérst &r det
inom grénsaksproduktionen. Ekonomin for eko-
logisk och biodynamisk gronsaksproduktion, men
dven for konventionell, &r mycket anstrangd. Darfor
slutar mnga ocksa.

A andra sidan ser vi att nigra delar inom det
biodynamiska som har etablerats i samhallet, vi tdn-
ker p& Skillebyholm, Nibble naturbruksgymnasium,
Ekobanken och Biodynamiska forskningsinstitutet.
Sedan har vi “gamla” draglok som utvecklats véldigt
snabbt och mycket framgangsrikt Biodynamiska
Produkter med Ekolddan och Saltd Kvarn AB.

INOM SAMHALLET SER VI TVA TRENDER
EN NEGATIV OCH EN POSITIV

Den negativa &r att forskningen, forsoksverksam-
heten och utbildningen vid Sveriges lantbruksuni-
versitet (SLU) for ekologisk/biodynamisk odling ar
i princip avvecklad. Professorerna vid SLU gér ut
med negativ och felaktig information om ekologisk
odling. Medvetet vill man skada den ekologiska ut-
vecklingen, ivrigt pahejade av livsmedelsindustrin
och LRF med sina foretag, bl a Lantménnen. Lant-
ménnen omsétter flera miljarder pd konstgddsel,

gifter och importerat kraftfoder inkl GM-foder. Det
ar ju en affér man inte vill missa.

LRF (Lantbrukarnas Riksférbund) spelar ett
dubbelspel. De séager offentligt att de tycker om
ekoodling, men gor i verkligheten det motsatta.
Genom att kraftigt marknads-
fora Svenskt Sigill och Nar-
producerat, som dr konventio-
nellt odlat, s& forsoker man &
konsumenterna att tro att det
ar ekologiskt, och man lyckas
ocksd. Inom de olika pro-
duktionsgrenarna Scan, Arla,
Milko, osv drivs en prispolitik
som gynnar det konventio-
nella och missgynnar det eko-
logiska. Konsekvensen blir att
det blir ekonomiskt svért for
odlarna. Man bedriver politisk
lobby (man styr regeringen) sa
att detta forstirks, exempel-
vis borttagande av miljoskatt
pa konstgddsel, tar bort eller minskar ekobidragen
samt Oppnar upp for import av genmodifierat foder
och mat.

Det positiva &r att offentlig sektor fortsétter att
Oka sina inkop av ekologiskt/biodynamiskt, enskilda
konsumenter kdper mer ekomat. Ekolddan och an-
dra ”18dor” samt Saltd Kvarn ar bra exempel. Fler
organisationer blir restriktiva i sin instéllning till
GMO. En liten del inom SLU finns dock kvar och
sldss for sin existens, CUL (Centrum for uthalligt
lantbruk) de presenterade nyligen en rapport som
visar att ekologiskt jordbruk “ldcker” mindre kvéve
dn konventionellt. Mycket glddjande — tvédrtemot
professorernas utspel.

VI SER OPTIMISTISKT PA FRAMTIDEN

Mot den ovanstdende beskrivna verkligheten, bjod
vi in till Samverkansmote i Norrkdping.

Varje delverksamhet fick beskriva sitt arbete och
sina tankar om framtiden. Vad géller fortbildning
enades vi om att initiera ett mentorsprogram for de
som gétt en utbildning, t ex pd Skillebyholm eller
ndgon annan biodynamisk utbildning. Mentorerna
ska rekryteras bland de personer som har 18ng yr-
keserfarenhet som odlare och kan hjédlpa de som
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vill starta upp sd att man undviker fallgroparna. En
ekonomisk rédgivning kan vara pa sin plats, for att
kunna driva ett foretag.

Vi behover skapa gemensamma mélsdttningar
inom det biodynamiska arbetet, som vi kan jobba
tillsammans mot. M8l och delmél diskuterades, fler
odlare, fler medlemmar i féreningarna, samordna
forskningen med de behov som finns for att béttre
nd ut till konsumenterna och fokusera pd det som
kommer att skilja det biodynamiska frén det eko-
logiska. Vi hoppas verkligen att den planerade nya
Yrkeshogskoleutbildningen pd Skillebyholm kan
komma igéng nasta host.

Just kvalitétsdiskussionen av livsmedel &r sér-
skilt intressant. Det som hdnder genom de nya EU-
reglerna for EU-ekologisk odling och KRAV-odling,
ar att mer och mer av olika tillsatser tilldts inom
den ekoodlingen. Utvecklingen av biogasanldgg-
ningar kan komma att skapa forsdmrad kvalité hos
de ekologiska produkterna. Stor andel av slammet
frén biogasanldggningarna kan innehélla konventio-
nell flytgdsel, den f8r anviindas i EUekologisk och
KRAV produktion. Den har liknande egenskaper
som konstgddsel och pdverkar vixterna pa liknande
sétt, med forsamrad kvalité. Men i den biodynamis-
ka odlingen tillats ingen konventionell flytgdsel el-
ler urin och inte heller det biogasslam som nu disku-
teras. Denna debatt giller inte rotslam frén aviopp,
det dr forbjudet i all ekoodling.

Forskningen behover forstirkas och utvecklas i
samarbete med ett etablerat universitet eller hog-
skola.

Vibehover se dver véra strategier och vart arbete
med att nd bdde konsumenter och nya odlare.

POSITIV STAMNING
Hela métet genomfordes med i mycket positiv anda
och konstruktiva debatter. Detta var det forsta av
flera moten for att stélla upp malen och skapa stra-
tegier for att nd dem. Vi ser positivt pd framtiden
trots att vdrlden i vissa delar inte vill gd var vég eller
att vi har lite motvind just nu!

Arbetet mot en intensifierad samverkan inom det
biodynamiska fortsdtter, bland annat med ett nytt
mote i februari.

Lasse Hellander och Lars Kjellenberg

Biodynamisk Odling 4-2009

Nordiskt Forum

20 - 22 november 2009
pa Holma Folkhdgskola, HO6r,
Skane

Tema for aret: ”Liv och Lust”
Det handlar om smak, naring &
godselkvalité

Nordisk Forskningsring for biodynamisk od-
ling bildades 1949 — och arrangerar jubi-
leumsmote i Skdne.

Nordiskt Forum &r en motesplats mellan
forskare, odlare och intresserade som soker
kunskap om och vill vidareutveckla den bio-
dynamiska odlingen i Norden.

Arrangor dr Nordisk Forskningsring for
biodynamisk odling och motet genomférs
vaxelvis i de Nordiska landerna. Ansvariga
for de praktiska arrangemangen och pro-
grammet ar de biodynamiska foreningarna i
ldnderna. Inbjudan gér till biodynamiska och
ekologiska foreningar i Norge, Finland, Dan-
mark, Aland och Sverige.

Nordisk Forskningsring bildades pd Hel-
mershus, i Skéne, Sverige 1949. Vi firar dar-
for 60 &r i 8r och kommer att dgna lite tid till
béde historia och framtid pd sondagen.

Motet &dr Oppet for intresserade och anma-
lan sker i ar till Sv. Biodynamiska féreningen,
se vidare anmélan och program p& hemsidor-
na www.biodynamisk.se och www.biodyn.se

Dér finns uppgifter om logi, kost och vag-
beskrivning.

Kostnad for alla dagarna dr 1 000 SEK.
En dag kostar 500 SEK och tva dagar kostar
750 SEK. Utdver detta tillkommer kostnad
for kost och logi.

Frdgor besvaras av:
Lasse Hellander +46 70 216 33 90
Lars Kjellenberg +46 70 917 02 82

Varmt VALKOMNA!



Den dynamiska
smaken i vin

En av de forsta gdngerna jag verkligen upplevde att
vinets smak skiljer sig, beroende pd vilken dag det
ar i sdkalendern. Var en géng for ungefér 4 &r sedan
tidigt i maj pd en boulebana i Fredhall.

Vi var 4 vénner som traffats for att spela boule
och prova viner. Jag hillde upp ett vin och bad de
andra att tala om vad de hade i glasen (detta kallas
for blindprovning och &r bland det vérsta en vinnord
kan utsdttas for, man vet inget om vinet men skall
and4 tala om vad det ar).

Bjorn sa redan efter tva tre sniffar i glaset att
detta var ett vin frén sddra frankrike. Den typ som
han inte dr s8 fortjust i, han beskrev det som lite
16st jolmig frukt och ingen direkt ryggrad. Troligen
med mycket av druvsorten Grenache. Detta var pre-
cis vad det var, ett vin fr&n Cote de Roussillon som
oftast &r ett ganska fylligt fruktigt vin med mycket
kryddor och mérkrdda bér i doft och i smak. Men
detta vin var inte alls typiskt. Att tréffa rétt pa detta
sitt ar inte alls latt, det kraver kunnande och stor

erfarenhet.
Bjorn gillade inte alls detta vin trots att viner frn
sodra frankrike hor till hans favoriter.

Tre timmar senare heller jag upp samma vin ur
samma flaska och ger till Bjérn. Han tror att han
fétt ett nytt vin och beskriver detta som ett tuffare
strdvare vin med mer stravhet, néstan lite kdrvt. Han
tror att dven detta ar frin sddra frankrike men med
mer av druvsorten Syrah. Detta ger precis som han
beskrivit viner med mer strévhet.

Viner som stdtt oppnade kan ibland gd frén
knutna dvs. de luktar och smakar inte s§ mycket till
att bli mer angendm och ha mer doft och smak. I
detta fall gick det 8t andra héllet.

Nér han beskrivit vinet klart och sagt vad han
tror det kommer ifrdn hépnar forst jag och sedan de
andra nérvarande.

Dir stér vi gapandes, en erfaren vinprovare be-
skriver samma vin pa tva helt skilda sdtt. Hur gick
detta till?

Nar vi provade vinet férsta gdngen var det blom-
dag enligt s8kalendern, vid det andra tillfdllet hade
ménen ldamnat blomtecknet och gétt in framfor ett
stjarntecken som ger rotdag T.ex. oxen.

Att viner smakar olika pd olika dagar enligt S&-
kalendern var det f§ som talade om for fyra fem &r
sedan, det ar fortfarande kontroversiellt.

I Sverige &r det vad jag vet endast tre vinleve-
rantorer som provar vin efter Sdkalendern. De tva
stora varuhuskedjorna Marks & Spencer och Tesco
som séljer 1/3 av allt vin i England provar allt sitt vin
efter Sdkalendern.

Aven virldens dyraste och mest eftertraktade
vin, Domaine de la Romanee-Conti vars dyraste
vin kostade ca 27000:- pd systembolaget nir det
sist fanns till salu &r numer helt biodynamiskt odlat.
Detta sticker sdklart i dgonen pé kritiker som helt
avfardat biodynamisk odling och det faktum att vi-
nerna smakar olika efter S8kalendern.

Hur fungerar d& detta? Vad jag vet har ingen
ndgon riktig forklaring med siffror fran ett laborato-
rium som visar hur detta gér till.

Men efter mina egna helt ovetenskapliga forsokt
som nu pégatt i ca sex dr, har jag kommit fram till
att det dr det vinprovare kallar frukten i vinet som
péverkas av kraften frdn kosmos som styrs av plane-
ter och stjérnor.

Frukten &r en ométbar del av vinet till skillnad
frdn fruktsyran och strdvheten som gér att mita

Biodynamisk Odling 4-2009



i siffror. I ett ungt rott vin dr frukten summan av
smaken av T.ex. roda mogna soOta bér, syrligheten
och viss s6tma som tillsammans ger intrycket av
fruktighet.

Det 4r alltsd denna del av vinsmaken som péver-
kas, om man tar bort fruktigheten ur ett rétt vin blir
det strévhet och fruktsyra kvar vilket ger ett néstan
odrickbart vin. Frukten balanserar alltsd de andra
delarna i vinet.

Detta &r sékert en alldeles for kort och otillfreds-
stédllande forklaring, och sékert gér den en del aka-
demiker pd omrédet riktigt upprorda. Jag ar siker
pa att det i framtiden kommer att goras tillrdckligt
med forsok for att kunna tillfredstélla dven dessa.

Ni som é&r nyfikna pd biodynamiska viner och
dess smaker kan boka vinprovningar till forménliga
priser genom biodynamiska féreningen dér ni fér
lara er mer om detta otroligt spdnnande dmne.

Det gér dven att maila biodynamiska féreningen
for att f8 tips pa vilka biodynamiska viner som finns
och vad ni ska Ata till.

Jorgen Hoijer

VALKOMMEN TILL SMAKAVENTYR!
L4t oss ta med er pd en resa med mat, vin,
ol, champagne, choklad, efterratter, starkvin
och annat av livets goda. Ekologiskt eller bio-
dynamiskt? Vi berdttar gdrna mer om de nya
trenderna inom mat och dryck.

Vi har léng erfarenhet frén mat- och
dryckesprovningar och dessutom en gedigen
teoretisk bakgrund med bl a Advanced Cer-
tificate, vinkunskap pa Grythyttan samt uni-
versitetsstudier inom vinodling. Darfor kan
vi erbjuda provningar som ar underhéllande,
faktafyllda, personliga, pedagogiska, inspire-
rande eller elementéra - allt efter Gnskemal.

Smakiventyr

Jorgen & Ulrika Hoijer
T 070 760 66 43

E info@smakaventyr.se
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Biodynamiska
preparat ingar i EG-
forordningarna

Den 7 september antog ministerrddet en Gversyn
av forordningen om animaliska biprodukter EEG
1774/2002. Det blir géllande 15 ménader efter of-
fentliggorandet i EEG:s officiella tidning. Under
denna tid kommer de genomfGrbara reglerna att
utarbetas.

Med detta beslut de biodynamiska preparaten
ater godkénnas for anvidndning. Endast tarmen, och
tarmkrds och skalle fran notkreatur dldre dn 12 ma-
nader, fir inte anvindas av sakerhetsskal i samband
med BSE-sjukdomen. For de sistndmnda finns det
ett alternativ (krds och skallen kan tas frdn djur
yngre &n 12 ménader eller frdn andra produktions-
djur). Tarmar frdn notkreatur f8r endast anvindas
om de dr importerade.

”Beslutet innebér att flertalet av preparaten ater-
igen kommer att goras ute pd gdrden” forklarar Dr.
Andreas Biesantz med n&je. Dr. Biesantz har arbetat
med férordningen i Bryssel pd uppdrag av Deme-
ter-International sedan 2002. Han tillsammans med
Dr. Uli Johannes Konig fr&n Forschungsring fiir bio-
logisch-Dynamische Wirtschaftsweise i Darmstadt,
Jean Marie Defrance frdn Demeter Frankrike, Su-
sanna Kuffer Heer fr8n Demeter International och
Nikolai Fuchs frén jordbrukssektionen vid Goethe-
anum har aktivt lobbat for en dndring av reglerna.
EEG 1774/2002 infoérdes for sju r sedan i sam-
band med BSE-krisen i ett forsck att forhindra sk
riskmaterial — animalisk vdvnad som eventuellt kan
ha smittats med prioner — frén att spridas. "Nista
steg &r att forordningen skall genomforas i varje
land, pé ett sd praktiskt sdtt som mojligt pd gards-
niva” sdger Uli Johannes Konig.

”Detta &r ett mycket viktigt beslut for biodyna-
miska jordbrukare. Antligen har forutsittningarna
definierats sa att tillverkningen av de biodynamiska
preparaten &r laglig. Jag vill uppriktigt tacka alla som
hjélpt och stottat under hela den hir 18nga proces-
sen”, sdger Nikolai Fuchs, samordnare for Dornach
pa Brysselkontoret, tydligen mycket littad.

Mer information pd www.demeter.net.

Press Medelande, 2009-09-23

Oversatt av Maria Carls Bernsten



Biodynamiska
yrkesodlare - ny
forening

De biodynamiska yrkesodlarna har antligen fatt en
egen forening. Det dr en intresseférening for pro-
ducentsidan, en ideell férening som heter Biodyna-
miska Yrkesodlare (BYO), org.nr: 802448-3227.
Négra frdn biodynamiska foreningens styrelse sitter
ocksd i BYOs styrelse den forsta tiden, for att kom-
ma igdng. Vi kommer ju att ha en del gemensamt
ocksd, som moten, medlemstidningen, etc. Yrkes-
odlarna kommer att f4 1-2 sidor i tidningen.

Svenska Biodynamiska féreningen (BDF) bestar
mest av personer som &r att bendmna som konsu-
menter dven om ménga odlar sjélva. Visserligen dr
vi alla konsumenter - dven odlarna, men de har ut-
gjort en minoritet i BDF. Biodynamiska féreningen
fungerar bland annat i sammanhang tillsammans
med andra konsumentorganisationer, exempelvis i
paraplyorganisationen ”Sveriges Konsumenter”. I
dessa sammanhang fér inte producenter, handelsfo-
retag eller industriféretag forekomma. Det ar viktigt
att vi kan delta i det arbetet med konsumentorga-
nisationerna. Vi kan pdverka stillningstaganden,
program, policys, remissvar, lobby och protestakti-
viteter. Ddrigenom nér vi bland annat Livsmedels-
verkets arbete.

Biodynamiska foreningen har blivit betecknad
som Allménnyttig ideell férening och &r ddrmed
skattebefriad. Det ska vi verkligen vara glada for!
Men vi far d& heller inte hélla pd med verksamhet
som é&r att beteckna som skattepliktig eller moms-

belagd.

FLERA AVDELNINGAR INOM BYO

Yrkesodlarna behover prioriteras sdrskilt inom det
biodynamiska arbetet. Okningstakten av antalet
nya odlarna dr alldeles for 18g. Vi behdver manga,
maénga fler odlare, biodlare, bagerier, forséljare, etc.
Vi behéver motivera fler ekologiska och konventio-
nella odlare att konvertera till biodynamisk odling.
Runt varje skola och frskola borde det finnas bio-
dynamiska odlare som kan leverera mat.

Planerna inom BYO &r att vi ska ka samarbetet
mellan de olika leden inom det biodynamiska arbe-
tet. Med det menas samverkan mellan foradlings-
verksamheter, handelsféretag, forskning, biodlarna,

gronsaksodlare, mjolk-, spannmél- och kéttprodu-
center.

P& sikt kommer kanske att ha dmnesgrupper.
Det kommer ocksa att stirka den regionala samver-
kan mellan odlarna. I de sammanhangen diskuteras
preparattillverkning och preparattjanster. Det &r ju
verksamheter som BDF har drivit fram till nu, men
som BYO kommer att ta over.

Till det hor ocksd rddgivning, kursverksamhet,
seminarier och utbildningar. Allt detta 4&r momsplik-
tigt och ska darfor drivas av BYO.

Arbete med “nygamla” och motstindet mot
GMO som vi engagerat oss i inom BDF, kan nu
fortsdtta inom BYO. Naturligtvis ska lobbyinsatser-
na och remissvar samordnas.

BINA VAR FRAMTID

Just arbetet med vara bin dr det kanske viktigaste
omradet vi har, for att klara en framtida utveckling i
vérlden, inte bara inom det biodynamiska.

Vi kan samla alla som vill jobba med bin med
véra biodynamiska metoder, kan vara medlemmar i
BYO, béde konventionella och ekologiska. Det &r ju
en l8ngsiktig process att ”stélla om” biodlingen. Ef-
tersom det innebér ett nytdnkande i mdnga stycken,
behdver man tid.

GEMENSAMT KANSLI
Tillsvidare har vi ett gemensamt kansli i Bromma,
som ska serva bdda organisationerna. Arbetet med
hemsida finns redan nu uppstartat. En sida under
konstruktion kan besokas pa var portaladress redan
nu: www.biodyn.se

Hir ska det vara mojligt att nd allt inom det bio-
dynamiska arbetet, bdde i Sverige och internatio-
nellt.

Lis ocksa artikeln om utvecklingen av det biody-
namiska arbetet i detta nummer: Okad samverkan
inom biodynamiken!

Lasse Hellander

Biodynamisk 0dling 4-2009



Svenska Demeterforbundet, Odlarférteckning

Namn

Adress

Telefon

Mobil

hosten 2008

Produkter

Inger & Goran Karlsson

Camphill Haggatorp
Christofer Warnlof

Hallagarde Lantbruk
Anders Brorsson

Sonja & Harald Speer

Rosendals tradgard
Lars Engstrém

Bredangs Koksvaxtodling
Olof Andersson

Staffan Akerman

Gigsele Biodynamiska Odlingar
Bertil Genback

Nibble gard
Staffan Aresund

Sven Andersson

Nibble Handelstradgard
Anette Forsberg,

Taby Gard
Bengt Eriksson

Raftsjohojdens Gardsmejeri
Gunilla Andersson

Malin Schreiber

Haningetorps Gard
Mattias Karlsson

Ulf & Lena Johansson

YtterEneby Stiftelsen
Dagfinn Reeder

Solmarka Gard
Bernhard Botulf

Hans Larsson
Hogas Getagard

Gammelbo Gard AB
Peter Bergstrom

Torvald & Kristina Larsson

Gum Egendom KB
Jénsson Arne

Skavegard lantbruk ek.féren.
Holger van der Woude

Helena Askling

Skillebyholms gérd ek. foren.
Marteen den Herder

SkaveTradg. / For.NorrbyvalleGard
Mats-Ola Ohlsson / Frode
Wendelboe

Skilleby Tradgard
Martin Fellgvist, Frida Thérn

Hans-Gunnar Enggard

Haknas gard
Ake Jonsson

Anders Bergstrom
Ann Mari & Ture Henriksson

Davidsta gard HB
Curt Rehnstrém / Louise Morner

Gunnar Bengtsson
David Andreae

Arne Andraea

Gamlegardsv.124, 43033 Fjaras
Haggatorp 1, 530 10 Vedum

430 30 Frillesas
Uppmalby, 640 50 Bjornlunda

Rosendalsterrassen 12, 115 21 Stockholm

Bredange Pl 5490, 820 40 Jarvsd
Norra Stene, 150 21 Mdlnbo

Gigsele 10, 910 60 Asele

153 91 Jarna
Nytorp 8536, 745 99 Enkdping

153 91 Jarna
725 97 Vasteras

Raftsjohéjden 433, 830 70 Hammerdal
Kleva Peterslund, 640 50 Bjornlunda
Haningetorp, 599 93 Odeshog

Stora Bjallésa, 590 76 Vreta Kloster

Yttereneby, 153 91 Jarna

Arby 182, 388 94 Vassmoldsa

Fulltofta 4086, 242 94 Horby
Hogas Getagard 17, 922 93 Vindeln

Gammelbo Gard Pl 5530, 711 98
Ramsberg

Frostuna gard, 736 93 Kungsor

Blomberg Sateri, 533 93 Kallby

Skave, 153 00 Jarna
Kulla Skattegard, 590 76 Vretakloster

Skillebyholm, 153 91 Jarna

Norrbyville gard, 153 95 Jarna

Skilleby gérd, 153 91 Jarna
Uddekulla, Ysby, 312 93 Laholm
Ostra Haknis, 153 91 Jarna

Oxsatra, 740 22 Balinge
Hylkan, 272 92 Simrishamn
Davidsta, 646 91 Gnesta
Larv Hojel 1, 530 10 Vedum

Rackeby, Degeberg 2, 531 98 Lidkdping
Séne skog, 531 97 Lidképing

0300 544 112

0512 403 20

0340 654 013
0158 206 28

08 545 812 70

0651 420 84
0158 231 12

0941 410 13

08 551 702 12
0171 821 34

08 551 502 35

021 250 56

0644 910 58
0158 341 20
0144 333 92
031 600 06

08 551 503 88

0480 361 88

0415 106 89

0933 540 70
0581 661 090
0227 100 28

0510 542 200

08 410 283 04

013 392 034

08 551 577 85

08 551 786 01

08 551 514 31
0430 620 27
08 551 503 24
018 356 116
0414 250 70
0158 312 33
0512 481 29

0510 531 018

0510 531 018

073 184 31 12
073 184 31 11

073 224 20 84

070 287 67 97

070 512 21 15

070 619 33 82

070 671 87 39

070 370 17 08

073 373 44 60

070 494 75 49

070 922 39 62

070 955 08 75

070 832 32 28

073 345 89 35

073 924 19 11

073 324 37 08

070 914 89 52

070 530 36 30

070 358 06 37

070 831 01 87

lantbruk, kott, pepparrot, spelt

gronsaker och potatis

lantbruk, kott
gronsaker, lamm

gronsaker, brod

tomater, lite gronsaker
lantbruk

gronsaker

lantbruk, mjélk
gronsaker, potatis

gronsaker

lantbruk, lamm

getost, mm

lanbruk, kott
lantbruk, lamm
lantbruk, mjolk

gronsaker, lantbruk. bageri,
bréd, tunnbréd

lamm

getost
lantbruk, kott, spisbrod
lantbruk, mjolk

lantbruk, kott

lantbruk, kott
lantbruk, kott

lantbruk, kott, korv

gronsaker

gronsaker
lantbruk, kott
lantbruk

lantbruk, kott

lantbruk

lantbruk, kott

lantbruk, kott

lantbruk, kott



B POSTTIDNING

Avsandare:
Biodynamiska Foreningen
Vinterviagen 35

169 54 SOLNA

Kommande handelser

MAT FOR STORA OCH SMA
7 - 8 november
Kristofferskolan, Stockholm

Goda, hilsosamma, hérliga, spinnande matupple-
velser! Vill ni ldra er laga fantastiskt god mat? Vil-
komna till en lustfylld kurs for dig som arbetar med
barnens mat i forskolans eller skolans kok. Inspi-
ratorer dr ekokocken Rune Kalf-Hansen och Cris-
tina Gaitan, erfaren kokschef och ”dagiskock”, fran
Slow Food, Lena Ekberg och Lasse Hellander frén
Biodynamiska foreningen.

GMO-KONFERENS

27 november

Kulturhuset i Ytterjarna

Arrangerat av Initiativ Nérodlat, Antroposofiska

Séllskapet, Fria Hogskolan for Antroposofi och
Jordbrukssektionen.

NORDISKT FORUM
20-22 november
Holma Folkhdgskola, HOOr

Nordisk Forskningsring fyller 60 &r. Tema &r Liv
och Lust i smak, nédring & godselkvalité.

Arets Biodynamiska
julklappar

NATURENS HEMLIGHETER

Affischer pé kristalisationsbilder, fotografier av Kim
Roos pad Bio Chroma Lab, kim.roos@biodyn.se.
Pris 200 sek exklusive fraktkostnader.

DIN MILJO DIN HALSA DIN SMAKFULLA MAT

Ge bort medlemskap i biodynamiska foreningen.
Genom ditt medlemskap i Biodynamiska Férening-
en sa stodjer du oss i vart arbete med att forbattra
den milj6 du lever i, din hélsa och din mgjlighet att
f8 nya smakupplevelser.

— Helér 400 kr

— Familjemedlem till medlem 100 kr

— Student heldr 250 kr

— Pensionér helér 200 kr

”DEN BIODYNAMISKA TRADGARDEN”

Bok av M Appaelgren och A Lindberg. Framst av-
sedd for tradgdrdsintresserade amatorer. Tips och
rdd om allt frén s&dd till kompostering. Pris 150 sek
exklusive fraktkostnader.



