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Slow Food Gastrikland

Kéra Slow Food vanner!

Tank att vi antligen lyckades att genomfdra ett arrangemang och vad bra det blev. Ett stort géng
traffades vid lekparken i Boulognerskogen i séndags for tipspromenad och grillning. Vi serverade
Diléns medaljkorv, sa god och mattande och kaffe med saffranskaka. Vadret var trivsamt, vindstilla
och knappt 10 grader. Mycket prat och manga glada skratt blev det.

Terra Madre Day

Om védret tillater s kommer vi bjuda in till ytterligare en utomhustraff innan aret ar slut, denna
gang vid grillplatsen bakom Gavlehov s6ndagen den 6 december. Mer information kommer. Vid detta
tillfalle vill vi bade fira andra advent tillsammans och dessutom uppmaéarksamma Terra Madre Day
som firas den 10 december 6ver hela vérlden. Terra Madre Day firades for forsta gangen 2008 och ar
en av Slow Foods storsta event dar lokal mat pa global niva star i centrum. Varje ar den 10 december
samlas tusentals manniskor runt om i varlden for att fira god, ren och rattvis mat. En mojlighet att
tillsammans dela visionen om ett livsmedelssystem som stodjer lokal ekonomi med respekt for
miljon, mangfald, smak och traditioner. En battre varld ar mojlig!

Terra Madre 2020

Terra Madre 2020 blev det forsta Terra Madre digitalt. Delegater, Slow Food medlemmar och andra
aktiva inom rorelsen fran hela varlden natverkar kring ett stort antal kollektiva projekt samt arbetar
for att hoja medvetandet kring vara fragor. Nagra exempel pa pagaende projekt: Ateruppbyggnad av
suverdn livsmedelsodling pa tak i Uganda. God, ren och rattvis mat pa gym i Wroclaw, Polen. Kvinnor
i Chiapas bevarar forfaders kunskap om La Milpa, en vardefull jordbrukspelare som har forsett
samhallet med kulturell, suverdan mat, mm. Mer om alla spannande projekt och arbetet som pagar
runt om i varlden finner du pa var hemsida www.slowfoodgastrikland.se

SM i Mathantverk 13-16 oktober 2020

Gastrikland visar framfotterna igen. SM i mathantverk 2020 genomférdes i ar i As utanfor Ostersund.
Arets upplaga blev valdigt annorlunda mot hur det brukar vara. Fransett att tivlingen sandes digitalt
sa var det fa personer pa plats och de olika kategorierna uppdelades pa olika dagar far att
coronaanpassa arrangemanget. Gavleborg som 2011 inte ens var ndmnt i Eldrimners Matkarta kom i
ar pa silverplats vad géller totala antalet medaljer. Mathantverket bubblar i var region!


www.slowfoodgastrikland.se

Har kommer den totala listan pa de producenter som fick medalj. 5 guld, 4 silver, 4 brons.
Guld:

RaGer surdesbrod, Janssons Brod

Rokt dlginnanlar, Diléns Saluhall

Rodvin & fankkalssalami, Diléns Saluhall
Mjolksyrade bonor, Skommars Gardsbutik
Midvinterglégg fran Loos, Lotta Boden

Silver:

Lundakorv, Diléns Saluhall

Elias kumminkorv, Diléns Saluhall

Wagyusalami, MY:s Gard AB

Leverpastej, Ockelbo Kyckling

Brons:

Blabarssylt med algort, Skommars Gardsbutik
Arabisk ost, Hogbo Narproduktion
Rabarberchutney, Lotta-Boden

Mittjas brod klassiskt tunnbréd, Mittjas Lantbruk

Den grona slaktaren

Nu ar Paul Svensson pa gang igen med ett nytt tv-program, denna gang tillsammans med Anne
Lundberg. Ett fartfyllt matprogram med inslag av bade nya ravaror och traditionellt mathantverk.

Programmet gar pa torsdagar 21.00 SVT1 och du kan aven se det pa SVTPlay.

Osttillverkning — traditionellt mathantverk

Forr var det vanligt att man gjorde sin egen ost pa garden om man hade tillgang till mjolk. Man
hamtade mjolken, ystade och skdtte om sin ost genom att svepa den i handdukar med sprit, tvatta
den med saltlosning eller nagot annat man lart sig av den aldre generationen.

Tid, karlek och omsorg om de goda mikroberna, det dr vad som behdvs for att forvandla mjolken till
ost. Hantverkaren maste lara kdnna sin mjolk, sin flora och sina verktyg. Allt paverkas av vilken tid pa
aret det ar, foderstat, luftfuktighet, ute och innetemperatur. En skillnad pa bara en grad i ystgrytan
paverkar tid for syrning, [6ptid, rérningstid och smak och struktur pa den fardiga osten. Nagot att
tanka pa nar vi far mojlighet att kdpa och njuta av smaskaligt lokalproducerad ost, eller hur?



Interviju med Lars-Ove Flodberg, dgare till Trollharens Fisk butik och restaurang

Lars-Oves familj och slakt har varit fiskare i manga generationer och sjélv har
Lars-Ove arbetat med fisk och utveckling av fiske i stora delar av sitt liv. 2020 har varit ett konstigt ar
som borjade med att samtliga gjorda bokningar, bussresor och Ovriga arrangemang avbokades under
mars. Det kom fa gaster under hela varen dnda fram till dess att tvatimmarsrestriktionen upphéavdes i
juni. Darefter 6kade antalet gaster explosivt. Mangder av husbilar och andra semesterfirande
besOkare gastade restaurang, fiskebutiken och Trollharen. Restaurangen coronaanpassades val och
hélften av alla bord togs bort, trots att det inte var tvunget enligt restriktioner da utrymmet emellan
borden redan innan var tillrdckligt langt och all mat och dryck serverades av personal. Manga éldre
gaster kom och at och kédnde sig trygga i restaurangen. Den sista augusti stangdes fiskbutiken och
restaurangen for sdsongen och under hosten har Lars-Ove och Ing-Marie, Lars-Oves sambo fokuserat
pa forsaljning fran fiskbilen dar bl a fisk i alla dess former och fardiga tallrikar séljs, en forsaljning som
ar mycket uppskattad och gar riktigt bra. Manga kunder tycker att det kdnns tryggare att handla fran
bilen dn att besoka affarer. Deras fiskebutik pa Trollharen kommer att hallas 6ppen den 2 - 31
december, men restaurangen forblir stangd. Inget julbord i ar. Till pask kommer Trollharens fisk,
butik och restaurang 6ppna igen och sen far vi se, sdger Lars-Ove. Nu ar det fullt nog med att forse
alla kunder med fisk och andra delikatesser fran Fiskbilen.

Interviu med Anette Svedinger dgare till Soders Killa — Gavles ekologiska restaurang

Malet for restaurangen ar att till storsta mojliga man forsoka kdpa sina ravaror fran narliggande
producenter och de lagger stor vikt vid att ravaror ska vara ekologiska och fria fran
bekdmpningsmedel och besprutning. Nar det géller dryck ar alla drycker hallbart producerade allt
fran vin och 6l till |attdrycker.

Soders kalla ar som vi alla vet en gourmetrestaurang i Gavle dar det serveras narodlat och hela huset
har en utpréglad halsoprofil. Pa taket odlas gronsaker och dar finns ocksa en biodling.

Anette har under aren haft ett bra samarbete med Paul Svensson och Hogbo brukshotell angaende
bl.a matsvinn och att hdja naringsvardet pa maten.

Restaurangen har blivit hart drabbad under coronapandemin. Anette och hennes personal har
kdmpat pa och tack vare vissa forandringar gar de nu mot ljusare tider. Nya grepp som tex satsning
pa hamtmat och matlador, hemkdérning av mat och varor till dérren och férsaljning av egna produkter
(olja vindger brod krutonger mm) far kunder att komma tillbaka.

Vi 6nskar Anette med personal lycka till i framtiden.



Svensk folktro och mat

Som jag skrev i forra brevet sa har vi blivit kontaktade av en engelsk dam som har fatt i uppdrag av
Slow Food International att skriva en bok om traditionell, kulturell mat i olika lander bl a Sverige.
Efter vart samtal fick vi ett mail dar hon fragar om vi kan hjalpa henne att fa fram litteratur kring
folklore och mat fran Sverige. Efter ett mycket spannande besok pa biblioteket visade det sig att det
finns i princip ingen litteratur kring dmnet. Varfor? Hum! Vi kanner alla till att gdrdstomten ska
serveras ett stort fat grot vid jul. Vi vet ocksa att det &r av yttersta vikt att vi haller oss val med
gardstomten for att det ska ga val for folk, fa, skord och gard. Men finns det fler myter kring mat? Vi
har letat och har bara funnit denna.

Daremot finns det ett mangfald av vasen, ”smafolk”, oknytt, vattar, troll, vittror, dlvor, skogsra,
nacken m fl i naturen som det ar mycket viktigt att halla sig val med for att det inte ska ga oss illa. Vi
varnas for dlvor och skogsra for att inte villa bort oss i skog och mark eller for nacken sa att vi inte gar
ner oss i vattnet. Andra maste vi halla oss val med for att skérden/fisket/jakten ska ga val, kolmilan
inte ska brinna ner, att djuren kommer tillbaka fran betet, att jag ska finna en lamplig make, att
dktenskapet ska bli barnrikt. Det ar dock ett forhallningssatt gentemot naturen och inte férknippat
med mat. En annan infallsvinkel i var folktro &r hur kunskap ibland har slutat med att visa/kunniga
kvinnor och méan har blivit anklagade for hdxeri da deras kunskap har fatt korna att ge mjélk langre,
familjen klarat sig fran sjukdom mm. Nu fortsatter vart sokande efter litteratur kring forna tiders
myter kring orter och dess magiska kraft.

Diléns jullador

For dig som vill njuta av ett harligt julbord med fina delikatesser, men sjalv inte har lust att besdka
butiker eller vill/har tid att laga julmaten kolla in pa Diléns Saluhall. De erbjuder en julldda med allt
som hor julbordet till.

Ha det sa gott sa lange sa hors vi snart igen.

Varma hosthélsningar fran Gertrud pua styrelsen Slow Food Gastrikland



