


Mikael Johansson (M),
mikael.johansson@kronoberg.se

Ratt recept for Kronoberg!

Det ar nu snart fyra ar sedan jag tilltradde som regionstyrelsens ordférande.
Jag kunde inte d& ana vilka utmaningar vi skulle stéllas infér som inte
bara drabbade Kronoberg utan hela varlden.

Vi rivstartade mandatperioden med fokus pa att korta vardkderna

och redan 2019 var vi den region som var mest framgangsrik i hela landet.
Men sen kom pandemin! Corona har paverkat Kronoberg pa flera sétt,
vilket tvingade oss att skifta fokus och lagga energi pa att klara den

akuta verksamheten. Manga kronobergare har tyvarr drabbats hart

av pandemin och det har naturligtvis &ven var personal som har fatt

dra ett tungt lass och gjort det pa ett féredomligt satt.

En stor del av verksamheten har stéllts in och vi har fatt lagga resurser pa
provtagning och vaccinationer istéllet for att erbjuda vard i rétt tid.

Region Kronoberg har dock klarat sig relativt val genom att vi aktivt har tagit
hjalp av narliggande regioner och privata aktorer for att |6sa den akuta
krisen. Idag &r vi nédst bast i landet pa att uppfylla vardgarantin for
operation och behandling men sjélvklart &r vi inte ndjda férran vi toppar
listan!

Ett av vara vall6ften 2018 var att infora vardval BUP for att erbjuda
barn och unga snabbare hjélp. Idag finns det tvé fristdende aktérer som
kompletterar var egna verksamhet, vilket gor att vi nu har en snabbare
vag in for samtliga vardsékande.Tyvarr har vi sett att behovet har dkat
under pandemin men trots detta har vi halverat vantetiden hos BUP
for bade utredning och behandling.

Under de senaste aren har vi lyckats med att forbattra valfriheten,
kortat vardkéer och dessutom samlats i ett beslut om ett nytt sjukhus
i Rdppe samt en ny sjukhusbyggnad i Ljungby. Tank vad vi kan
astadkomma under nésta mandatperiod utan en pandemi!

Ge mig din rost sa ska jag fortsitta var resa for en dnnu battre
vard i hela Kronoberg!

Mikael Johansson (M)
Regionstyrelsens ordférande
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Mikael Johansson

Hemort: Ljungby
Viktig fraga:
Tillgangligheten till varden.

Relation till matlagning:
Alskar att laga mat nér jag har gott om tid,
pa vardagarna ar det mer ett maste.

4 personer

Ingredienser:

1 grillad kyckling

1 paket bacon

3 dl vispgradde

1/2 dI chilisés

1 tsk curry

1 dl salta jordnétter
Svartpeppar

4 ananasringar

Tillagning:
Bena ur kycklingen i bitar, 1agg kéttet i en ugnsséker form.

Skar ner baconet i bitar och stek pd medelvarme, |4t fettet
rinna av pa en bit hushallspapper.

Blanda gradden med chilisdsen och kryddor.
Hall blandningen dver kycklingen och lagg
pé baconbitarna.

Gradda i mitten av ugnen, 225 grader,
i ca 20 minuter. Lagg pa jordndtterna
nar 15 minuter har gatt.

Servera med kokt ris.




4 personer

Ida Eriksson

Hemort: Lagemala, Lonas, Vaxjo

Tm

Ingredienser:

Viktig fraga:
Snabb och smidig tillgang till vard, nar du behéver det.

Relation till matlagning:

500 g grytbitar av vilt o .
Alskar att laga mat, garna pa egna ravaror!

100 g torkade trattkantareller
(tva rediga navar om farsk)

5 dl svensk gréadde
1 dl japansk soja

ca 2 msk, koncentrerad
svartvinbarssaft

Svartpeppar & salt (efter behag)

Tillagning:
Koka dig en riktigt smarrig gryta — latt som en platt!

Borja med att marinera dina grytbitar i sojan, Iat sta ett bra
tag. Garna nagon timme. Under tiden kottet ligger
och gottar till sig kan du passa pé att géra nagot du
tycker om, eller bara vila ett slag.

Nar du kanner dig redo sa bryner du kéttet i smoér och olja
(olja for hog temperatur och smor fér den goda smaken).

Efter ett tag slanger du i trattkantarellerna. Om de ar
torkade sa lagger du dem i bl6t i nagra minuter innan du
steker dem (vattnet som svampen ligger i far garna dka
med i grytan, det ger god smak).

Hall sedan i gradde och svartvinbarssaft och lat puttra
ett tag tills du har en lagom konsistens pa grytan.
Smaka av med salt och svartpeppar.

At med valfritt tillbehér, jag gillar
mathavre eller blomkalsris.
Kanske lite farska sockerartor
fran landet ocksa? Och sjalvklart
lingon, jag &ter de helst rarérda.
Servera och njut!




Roland Gustbée

Hemort: Vaxjo

€ ?p l l. l 4 personer
Viktig fraga:

I nl l r“ (o)
Forbattra tillgangligheten till primarvarden. Det ska inte

behdévas mer &n ett samtal eller en inloggning for att fa en
tid fér bedémning.

Ingredienser:
Relation till matlagning:

Gillar att laga pastaratter och att grilla!

2 burkar tomater
400 g kottfars
1 gul 16k
1 vitloksklyfta
100 g morétter

2 msk tomatpuré i EOLPR
1 tsk basilika
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1 tsk oregano

1 buljongtarning
3/4 dl rétt vin
Olivolja
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Spagetti

Parmesan
Tillagning:

Hacka |6ken och riv morétterna grovt.
Pressa vitldken och frés gronsakerna
i olivolja. Lagg i kéttfarsen och
bryn den sa att den far farg.

Lagg i burktomaterna, tomatpurén
och buljongtérningen och lat puttra

tills det mesta av véatskan kokat bort.
Hall i rédvinet och kryddorna och

It puttra ytterligare 5-10 minuter.

Servera med spagetti och riven
parmesan och gérna ett glas rédvin.




o0 4 personer
okposto

Ingredienser:

500 g rakor med skal
2 dl Creme fraiche

2 dI vispgradde

2 msk hackad persilja
2 msk hackad basilika
2 vitloksklyftor
Citronpeppar
Cayennepeppar

Salt och vitpeppar

12 st kérsbarstomater

Tillagning:

Skala rékorna. Vispa i en djup stekpanna ihop Creme
fraiche och gradde. Rér ner persilja, basilika och pressad
vitldk. Smaka av med citronpeppar (ca 1 tsk) och cayenne-
peppar (ca 1 krm). Salta och peppra efter tycke och smak.
Lagg i halverade korsbarstomater. Lat smaputtra nagra
minuter tills tomaterna mjuknar.

Blanda ihop sdsen med kokt spagetti och rakor.

Tips! Pressa géarna lite citron éver maten vid servering.

Claudia Crowley
Sorensson

Hemort: Alvesta

Viktig fraga:
Minska den psykiska ohélsan bland Kronobergarna.

Relation till matlagning:

Koket &r hjértat i vart hushall och matlagningen samlings-
punkten for familjen. Vi lagar mat tillsammans, dven om
matlagning &r min makes paradgren.




Vard nar du behéver den!
- En tillgdnglig sjukvard dar kéerna ska kapas

Vagen in till varden ska vara enklare och mer begriplig for alla.

Den som har storre eller mer komplexa behov ska fa hjalp att hitta
ratt. Man ska fa kontakt med varden samma dag som man soker.
Tiden till forsta besok i sjukvarden och till paboérjad behandling maste
bli kortare. For att minska kéerna till operation ska vi ta hjélp av évriga
regioner och andra aktorer.

am o)
Nara vard
- Réatt vard, pa ratt plats, i ratt tid

Vard som &r vanlig och aterkommande ska kunna ges i hemmet eller
i patientens nérhet. Regionen och kommunen ska planera varden
tilsammans s& att patienten far den vard som behdvs.

Du ska inte behova traffa en ny person varje gang du kontaktar
varden. Kontinuitet ar viktigt for tillfrisknandet.

Forenkla foretagandet

— Ett starkt naringsliv skapar tillvaxt

Tillsammans kan vi underlatta for naringslivet och minska regelkranglet och
skapa tillvaxt. Det &r viktigt eftersom valfarden byggs genom arbete och
tillvaxt. Tillgang till kompetenta medarbetare skapar férutsattningar for
foretagen att skapa fler jobb, vilket stéarker valfarden. H6g sysselsattning
och ett brett naringsliv 6kar lanets attraktivitet.



Knack den psykiska ohalsan

- Tillsammans for barnens bésta

Region Kronoberg och kommunerna behéver samverka for att férebygga
psykisk ohalsa innan den uppstéar. Barn och ungdomar som drabbas av
psykisk ohalsa ska fa bade beddémning och behandling snabbt.

”En vag in” och Vardval BUP som inforts av Alliansen har redan kortat
kétiderna. Nya arbetssétt kan géra det dnnu béttre! Aven vuxna drabbas
ofta av psykisk ohéalsa. Darfor behdver vi aven anstélla fler psykologer i
primarvarden.

e Lokal hemsida: moderaterna.se/kronoberg

e Facebook: MKronoberg G
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¢ Instagram: mkronoberg

e Bli medlem - scanna QR-koden eller =]
surfa in pa: moderaterna.se/engagera-dig
e
R

Den grona hogern

- Fér en klimatpositiv region med skogen i centrum

| Kronoberg har vi den bdsta méjliga grunden nar det géller klimatet - skogen.
Tack vare de forutsattningar skogen ger kan vi utveckla klimatpolitiken, skapa
vélfard och arbeta for fortsatt h6g produktivitet inom skogsbruket. Skogen &r
vart gréna guld. Vi vill bli en klimatpositiv region dar vi arbetar innovativt for
att utveckla alternativa I6sningar for morgondagens energiférsérjning.



Thomas Ragnarsson

Hemort: Ljungby
Viktig fraga:
Trygghet pa landsbygden maste prioriteras.

Relation till matlagning:
Lagar mycket mat och gillar att testa nya saker.

4 personer

Ingredienser:

1 kruka basilika

1 halv pase babyspenat
1/4 pése ruccolasallad

1dl pinjenotter

1-2 vitloksklyftor, pressade

1,5-2 dl riven parmesan
1,5 dl olivolja

1 nypa flingsalt

500 g pasta, Parpadelle eller Penne

Spara lite av pastavattnet
Garnering:

Riven parmesanost
Soltorkade tomater
Pinjendtter

Tillagning:

Finhacka bladen, bér inte mixas, utan peston ska f& en
nagot grévre struktur. Rosta pinjendtterna i en torr
stekpanna, rosta pa Iag varme till de fatt en gyllenbrun
farg och brann dem inte. Dessa ska sedan hackas.
Vitlék, bladblandning, nétter, olivolja och ost blandas i
en bunke, pressa blandningen férsiktigt med en sked
och Iat den sedan st och dra.

Pastan kokas enligt anvisning och se till att vattnet ar
ordentligt saltat. En skvatt av pastavattnet blandas ner i
peston. Nar pastan ar klar héalls den av och darefter
blandas peston ner i den.

Toppa med soltorkade tomater, riven parmesan och
pinjendtter.




4 personer

Shinpepporkiykling

Ingredienser:

1 hel grillad kyckling
2 msk kinesisk soja
1 msk smalt smor

1 msk fransk senap
2 dl gradde

2 dI Creme fraiche

1,5 msk torkad och krossad gronpeppar

Tillagning:

Dela kycklingkdttet i bitar och lagg i en
ugnssaker form

Blanda soja, smor, senap och gronpeppar i en skal.
Tillsatt gradde och Créme fraiche och blanda.

Hall sasen 6ver kycklingen. Lat garna kycklingen
sta och dra at sig smakerna i ndgon timme.

Gréadda i ugnen pa 200 grader i cirka 20 min
sa att det blir ordentligt varmt. Servera med
ris eller potatis och sallad.

Tips! Det ar dven gott med en klick Mango
chutney till.

Pernilla Tornéus

Hemort: Vaxjo

Viktig fraga:

Véardgaranti BUP — barn och ungdomar som drabbas
av psykisk ohéalsa maste f& bade bedémning och
behandling snabbt.

Relation till matlagning:

Gillar att hitta pa lite nytt och laga god mat som uppskattas,
mycket roligare att laga maten &n att stada upp efterat.




Marcus Walldén

Hemort: Ljungby

Viktig fraga:

Barn och ungas hélsa. Att jobba férebyggande mot psykisk
ohélsa och férbattra ménniskors levnadsvanor for ett
friskare liv.

Relation till matlagning:
Uppskattar mat i all sin enkelhet utan att krangla till det,
prioriterar kvalitéten pd ravarorna och smaksattningen.

4 personer

Kyeklinggujio

Ingredienser:

500 g kycklinglarfiléer

1 msk kinesisk soja

1 rédiok

1 r6d paprika

2 pkt bacon, spara lite att toppa med
1 msk smér

1 tsk salt

2-3 krm vitpeppar

2 dl vatten

2 msk koncentrerad kalvfond

3 dl gradde

Maizena - sa att sasen blir lite kramig

Tillagning:

Strimla kycklinglarfiléerna. Blanda kycklingkott,
kryddorna och soja. Skala och hacka I6ken. Strimla
paprikan. Skar baconet i bitar.

Stek kycklingkottet tills det &r genomstekt, stek darefter
I6ken, paprika och bacon (spara lite bacon till garneringen)
i en stekpanna med smér. Smaka av under tiden och tillsatt
eventuellt ytterligare salt och peppar, lagg 6ver i en gryta.

Hall 6ver vatten och kalvfond. L&t grytan sjuda 7-8 min.

Tillsatt gradde. Lat grytan sjuda ytterligare 5 min, rér om
under tiden, red sdsen med Maizena sa den blir kramig.

Garnera med persiljekvist och toppa med bacon.

Servera med ris och isbergssallad, tomat, gurka,
rédldk, oliver och Fetaost. Avsluta med att ringla 6ver
lite olivolja.




4 personer

| 8lsoppar

Ingredienser:

3-4 st gul 16k

3-4 st rodIok

2 klyftor vitlok

1 st litet &pple

1 msk appelcidervindger
1 msk vetemjél

1 tsk Dijonsenap

1 msk Japansk soja

1,1 liter vatten

3 msk kalvbuljong/kalvfond
1 msk timjan

1 tsk mejram

2 lagerblad

Svartpeppar

Salt

1 msk smér

Olivolja (till stekning) j Maityg
"?yfw (y/Y;c‘f}{(f.{- ]

Tillagning:
Skiva I6ken tunt.

Fras sedan I6ken ldngsamt i olivoljan under langt tid tills
den blir mjuk. Garna 25-30 minuter. Loken far inte ta farg
utan ska bara bli riktigt mjuk.

Efter halva stektiden kan du skala och hacka applet.
Anledningen till att vi véntar nagot ar s att det inte hinner
oxidera och bli brunt.

Nar I6ken frast klart pudrar du éver mjélet och tillsatter
apple, vitlék, buljong, vatten, &ppelcidervindger, soja,
timjan, mejram och lagerblad.

Lat smakoka i ytterligare 25-30 minuter s& att alla smaker
gar ihop riktigt.

Ta av soppan fran spisen och rér i Dijonsenap och smor.
Smaka av med salt och peppar.

Christoffer Nordmark

Hemort: Linneryd

Viktig fraga:
Hushalla med de offentliga medlen och vara
radd om skattebetalarnas pengar.

Relation till matlagning:
Enkelhet och kreativitet i centrum om jag far vélja.




6-8 personer

Irené Bladh f{)otaﬁzskoko/

Hemort: Vaxjo

Viktig fraga: Ingredienser:
Vard i ratt tid och pé ratt plats. Fortsatt fokus pa 1k tati
att korta kéerna. L r

3 agg

Relation till matlagning:
Lagar garna mat fran var fantastiska natur.

2 dI Créme fraiche
150 g Vasterbottensost

Salt och peppar

Tillagning:

Skala potatisen och riv den grovt. Ror i &ggen och
Créme fraiche.

Riv osten och ror i den, krydda med salt och peppar.
Gradda i ugnen 175 grader i 45 min.

Skar sedan i bitar nér den har svalnat en aning och
stek bitarna i olivolja en kort stund.




4 personer

Jo wdoal}slwakssoppa, René Jaramillo
med, "pormachips”

Ingredienser:
500 g jordartskockor
3 potatisar

Hemort: Vaxjo

Viktig fraga:
Den gréna hdgern ska pragla Region Kronobergs
utveckling, i allt! Behover du vard, ska du fa den i tid!

Relation till matlagning:

Matlagning fér mig ar avkoppling och tid att njuta av
8 skivor Parmaskinka livet, garna tillsammans med familjen.
2 vitloksklyftor
1 msk smor

1 1/2 dl vitt vin
1/2 | vatten

2 hénsbuljongtarningar

3 dl vispgrédde
salt
svartpeppar

8 - 10 timjankvistar
till garnering, eller &
valj farsk krydda

efter sésong och smak.

Tillagning:

Skala jordartskockorna och potatisen. Skar i bitar. Finhacka
vitldken. Fras ingredienserna med smor i en tjockbottnad
kastrull.

Hall 6ver vinet och Iat det koka ihop i en minut. Tillsatt
vatten och lagg i buljongtérningarna. Rér om. Lat detta
koka i 15 minuter, tills allt &r mjukt.

Mixa soppan i en matberedare eller med en mixerstav.
Ror i gradden och varm. Smaka av med salt och peppar.

Parmachips: Gor garna parmachipsen i forvag. Om de gar
s6nder kan du bryta dem i bitar och dekorera soppan med
dessa. Lagg skivor av parmaskinka pa en bakplatspapper-
kladd plat och torka i ugnen, 150°C, i ca 5 minuter. Lat
svalna pa papper.

Garnera soppa med parmachips, timjan och ett par varv
med svartpeppar och nagra droppar olivolja.



For att méta kraven pa framtidens vardlokaler behover investeringar

goras vid Lasarettet i Ljungby. Region Kronoberg har darfér beslut om
en utvecklingsplan for sjukhusomradet fram till a&r 2032, dar den storsta
investeringen ar den nya vardbyggnaden fér hogintensiv vard.

Over en miljard investeras i ett nytt lasarett i Ljungby.

Tva vardcentraler och folktandvarden i Ljungby ska
utvecklas i helt nya lokaler.

Vara unika satsningar pa personalen ska fortsatta.

De senaste tva aren har Region Kronobergs verksamhet
forstarkts med 500 miljoner i utokad budgetram.

Vi fortsatter kapa kderna till varden.

e Ansvar och stabilitet praglar vart politiska ledarskap.
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For att fortsatt kunna ge dig som patient en hogkvalitativ vard planerar
Region Kronoberg att bygga ett nytt sjukhus i Vaxjé. Vi ska skapa for-
utsattningar fér framtidens vardutveckling, nya vardbehov och arbets-
sétt. Visionen ar ett sjukhusomrade som ar nara kronobergaren.

¢ Ett nytt, modernt sjukhus i Vaxjo med patienten och
medarbetaren i fokus.

e Vara unika satsningar pa personalen ska fortsatta.

* De senaste tva aren har Region Kronobergs verksamhet
forstarkts med 500 miljoner i utokad budgetram.

e Vi fortsatter kapa koerna till varden.

e Ansvar och stabilitet praglar vart politiska ledarskap.




