Mat, miljo och halsa

— Cecilia Corins 25 ar pa
Hushallningssallskapet

I &r har Cecilia ”Sassa” Corin ar-
betat p& Hushallningssallskapet
i tjugofem ar — en resa fran gil-
lesaktiviteter till workshops, fran
smabarnspuréer till resurshus-
hallning och hygien i storhushall.
Den roda tradden? Mat och mat-
lagning i alla former, fran famil-
jemiddagar till skolluncher.

Minns du férsta dagen?

Javisst! Jag borjade pa Hushallningssillska-
pet den tredje augusti 1987. Man kanske
inte kan sdga att jag minns det som igar,
men visst finns det kvar. Jag kom direkt
fran hushallslirarutbildningen och bérjade
arbeta som hemkonsulent. Och hir har jag
stannat, dven om det jag gor har férindrats
manga ganger under drens lopp.

Minga minniskor byter jobb ofta. Vad
har Hushallningssillskapet som fatt dig
att stanna sa pass linge?

Jag har trivts sd bra, det dr det enkla svaret!
Jag har hela tiden fitt nya utmaningar, haft
mojlighet att prova nya idéer och sitta mig
in i nya, spannande dmnen i olika matpro-
jekt och utbildningar. P4 manga sitt kinns
det som att jag har haft méinga olika arbets-
platser, fast jag egentligen varit pa samma
arbetsplats hela tiden.

Vad dr du mest n6jd med?

Det finns manga saker! Men man ska
komma ihag att jag har haft fantastiska
kollegor och kursdeltagare genom aren som
inspirerat och delat med sig av sin kunskap.
Som turdr... men om jag ska siga ndgra sa-
ker sa maste jag nimna Matstart, som ér ett
projekt for smabarnsforildrar. Ett annat bra
projekt var Matekoprojektet for storhushall,
som satte fokus pa att 6ka andelen ekolo-
gisk mat. Informationsarbetet om celiaki
och diabetes var uppskattat och lirde mig
jattemycket. Och sedan mdste jag nimna
det jag fokuserar pa nu, Mindre matsvinn.
Det ir ett projekt som verkligen ligger ritt
i tiden och vi far en fantastisk respons nir
vi har workshops runt om i landet.

Nir man jobbar med mat och hilsa hela
tiden, blir man ett ”hilsofreak” da?
Ha! Det borde egentligen andra svara
pa. Men nej, jag tycker nog att jag haller
balansen ganska bra. Fast ndr man har tri-
ning som ett av sina storsta fritidsintressen
ar det klart att mycket handlar om halsa.
Men f6r mig dr det en livsstil, jag har varit
jympaledare pa Friskis & Svettis i 6ver 20
ar. Trining dr socialt, kul och ett bra sitt
att rensa hjiarnan. Hilsovinsterna fir man
pa kopet!

Och jag tycker att det dr viktigt att ge
minniskor engagemang och kunskap, sa
att de kan och vill gbra egna val. Vi sdger
aldrig att ’sd hir ska du gora for vi vet bidst”.
Snarare ger vi olika f6rslag och visar pa olika
méjligheter som kan passa den aktuella
kunden. Det ir stor skillnad, tycker jag!

Ar kunskapen om mat stérre idag dn
nir du borjade?

Bide ja och nej, skulle jag siga. Det finns ett
stort intresse for mat och hilsa idag, men
det fanns det for tjugofem édr sedan ocksa.
Skillnaden ir kanske frimst att vi har till-
gang till sa otroligt mycket kunskap idag sa
att vidr snudd pé 6verinformerade. Kanske
att vi fokuserar lite vil mycket pa enskilda
detaljer ibland, istdllet for att se helheten?
Jag kan tyvirr uppleva att vi inte riktigt va-
gar lita pa vara sinnen och att vi inte litar
pé den kunskap vi faktiskt har. Jag menar,
vissa saker har faktiskt inte forindrats sér-
skilt mycket — bra méltidsordning, variation
och fina ravaror giller fortfarande! Men den
storsta skillnaden dr all internationell mat
och produktutveckling! Det har verkligen
tillfért mycket till vér vardag, bade nir det
giller ravaror och tillagningstekniker.

Hur har synen pa mat férindrats?
Vi har slutat att bara prata om niring och
vitaminer och ser snarare maltiden ur ett

helhetsperspektiv. Idag uppmairksammas
ocksa kopplingen mellan mat och klimat pa
ett annat sitt. Det ekologiska har blivit mer
etablerat och dir har vi pa Hushallningssall-
skapet haft en viktig roll i att driva pa och
att sprida kunskap. Men en viktig skillnad 4r
att man pratar om det som dr bra mat och
maltider idag, istillet for att fokusera pa det
daliga. I rad och rekommendationer lyfter
man idag fram vikten av att se helheten, att
se hilsosamma kostmonster. Bra, tycker jag!

Om du ser framat, vad tror du att de
viktigaste trenderna 4r? Och vad kom-
mer du att fokusera pa?

Det finns en stark trend som gir ut pa att
ta vara pd det nordiska, bade rivaror och
tekniker som falliti glémska. Méanga vill lira
sig mer om mat och matlagning i praktiken.
Man ska laga mat, da blir man bra pa det!

Sedan tror jag att det kommer att bli allt
viktigare att arbeta med resurssnal mat. Mer
gronsaker och bittre produktutveckling
av vegetabiliska varor. Baljvixter ligger i
tiden. Personligen ir jag lite oroad 6ver
den 6kande kottkonsumtionen, bade av
milj6- och hilsoskal. Ser vi till fisket finns
det egentligen ingen anledning till att vi
inte skulle kunna ha mycket mer odlad fisk,
aven i Sverige.

Och om vi ser globalt ir vattenfragan
otroligt viktig. Man kommer mer och mer
att stilla frigan om hur mycket vatten det
gar at for att producera maten.

Tidigt i somras kom en ny avfallsplan
som bland annat sitter fokus pa minskat
matsvinn och snart kommer de nya ni-
ringsrekommendationerna - mycket spin-
nande pa ging! Sen Onskar jag forstas att
alla hade méjlighet, och viljan, att dta god
och hilsosam mat som dr producerad pa
ett etiskt och hallbart sitt. Det dr nog det

som driver mig framat.
Andreas Ferm
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