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Slow Food Gastrikland

Kara Slow Food vanner!

Snart ar det jul igen, dven detta markliga ar. Bocken star pa plats och adventsljusen tands ett efter
ett. Pa radio och tv talas det mycket om ensamhet och utsatthet nar restriktionerna paverkar oss och
for manga ar julen redan i vanliga fall en svar tid av olika anledningar. Men kanske radet att fokusera
pa det mojliga istallet for det som inte gar, kan vara en trost. Forsoka att gladjas i det lilla. En vacker
bricka med glégg, pepparkaka med brieost, fikonmarmelad och saffransbulle, tdnda ljus och
mysmusik. Doften av en nygriljerad skinka, sma dnglar pa bordet, en lang promenad och ett samtal
med nagon vi tycker om, om sa digitalt. Eller varfor inte en romantisk julfilm pa TV8 21:00 mandag —
fredag. Vi far helt enkelt hjalpas &t och se fram emot en restriktionsfri framtid.

2 Helge och Marianne Berglunds satsar pa en hallbar
framtid. Tidigare medlemmar i Slow Food Gastrikland
och dgare till Berglunds Bageri i Kungsgarden. Artikel
Sandvikens Energi 12 nov 2020

Hos Helge och Marianne Berglund &r solen numer lite extra
efterlangtad. Anledningen &r férstas den 800 kvadratmeter

: A stora solcellsanlaggning paret satt upp pa akern vid garden i
Kungsgarden. Pa den kravmarkta garden Jonses finns tva kvarnar som mal mjol till bade butiker och
det egna bageriet i byn.

- Vi gor av med 50 000 kilowatt om aret och anlaggningen ar planerad for den férbrukning vi har.
Men det &r ju en bonus om man kan ta hem nagon krona genom att sélja den el vi inte anvander,
sager han.

Nar idén om solceller dok upp pratade Helge med Sandviken Energi. Helge konstaterar: Det var tur
att vi tog kontakt med dem. Det visade sig att ledningarna var for klena. Nu har bade jag sjalv och
bolaget vi kopt anlaggningen av varit i kontakt med Sandviken Energi och det har fungerat fint. De
har varit har och raknat och forstarkt.

Totalt har Helge satt upp 190 solceller pa garden i Kungsgarden. Via en app pa telefonen kan Helge
folja produktionen fran solcellerna i realtid.

| slutet augusti korde Helge i gang sin anlaggning och nu kan han med stort intresse folja
produktionen fran de 190 solcellerna via en enkel app pa mobilen. Det &r riktigt roligt och spannande
det har, sdager han och visar hur staplarna ror sig i takt med att solen tranger fram bakom molnen.

Helge Berglund berattar att ekonomi var en viktig faktor vid beslutet att skaffa solceller - men inte
den enda. Hallbara I6sningar ar viktiga. Vi ar kravgodkdnda och da finns dven krav pa att det ska vara
fornybar energi. Kan man da fa den lokalproducerad har man ett plusvarde dar.



Hallbara l6sningar ar inget nytt for Helge Berglund och hans fru Marianne — och da ténker vi inte pa
att de satte upp solfangare for att fa billigare varmvatten redan 1991.

Hallbarhetstdnket borjade egentligen nar de tog 6ver Mariannes fordldragard 1980. Hon var hemma
med tre barn och hade dessutom dagbarn. Det gick at kopidsa mangder med bréd och vi tankte att
det har far vi ju ordna, skrattar han. De borjade odla vete och rag till sig sjdlva. Grannar och vanner
blev intresserade och en kompis pa Hemkop ville ha det i sitt sortiment. Vi insag att det var en
affarsidé. Det handlade om att foradla. Vi tyckte att det var hemskt att 4ta mat som var besprutad, sa
vi slutade med att spruta och kdpa konstgddning och garden blev kravgodkand redan 1988. For Helge
och Marianne ar hallbarhet en del av alla beslut i vardagen.

De kopte den forsta kvarnen och kunde erbjuda stenmalet och kravgodkant mjol. Ett tjugotal
Hemkopsbutiker fran Uppsala till Sundsvall och i Dalarna kopte. | slutet av 1990-talet tog dven de
stora producenterna fram kravgodkant mjol fast till helt andra priser. Berglunds har ett litet jordbruk,
25 hektar, och kdnde att det blev en dyr hobby. — Var férsdljning rasade och vi kom till ett vagskal,
avveckla eller utveckla, minns Helge. Och nu var det ju anda paret Berglund sa valet var enkelt. De sa
upp sig fran jobben som busschauffor och kamrer for att bli med bageri.

— | ar ar det 20-arsjubileum. Nar det blev stort att handla lokalt var det bra for oss. Nu har vi tva
kvarnar och en rensmaskin. Inga planer pa att trappa ned. Det &r déar solcellerna kommer in i bilden.
Sonen Gustav skéter numera mycket av malningen. Vi har fyra anstéllda som bakar och jag ska ju ha
nagot att pyssla med ocksa. Och pyssel finns det gott om. Dar borta byggde jag i vintras ett vaxthus
for att odla sallad till kaféet. Och sa &r det solcellerna nu. Man maste titta framat. Nagon som sa att
76 ar ar en alder?

Varfér jag ar medlem i Slow Food — nagra roster fran styrelsen
Vi vill gdrna att du som medlem ocksa sdnder in ditt bidrag om varfor du ar medlem
Gertrud Edstrom, ordférande

For mig har mat varit ett stort intresse i hela mitt liv och dr nog mer en livsstil 4n ett intresse. Mat ar
sa mycket. Det ar kultur, en del av det som ar vi och har format oss. Vad vi dter paverkar var halsa.
Val av ravaror paverkar miljon, matens smak, doft, utseende, naringsvarde. Mat ar samvaro, varme,
gemenskap. Det ger oss timmar av tid i tradgarden da vi odlar och i skog och mark nar vi plockar bar,
svamp, fiskar, jagar eller njuter av matlagning, syltning, bakning. Nar jag kom i kontakt med Slow
Food-rorelsen kdndes det helt ratt fér mig och det arbetet som pagar jorden runt ger mig inspiration,
nytankande och kunskap. Slow Foods motto: God, ren och rattvis star fér en helhet fran det forsta
froet, manniskors och miljons villkor i matprocessen fram till dess att maten star pa vart bord och
detta helhetsgrepp tilltalar mig. Jag har nog varit en Slow Foodare langt innan jag blev medlem i Slow
Food.

Soren Strand, vice ordférande

Man ar vad man ater! Det ar viktigt vad man stoppar i sig. Det kdnns darfor bra att arbeta for en
battre och naturligare mathallning och samtidigt ha trevligt tillsammans med likasinnade kamrater.

Lars Flintberg, kassor

Det var min fru som forst gick med i Slow Food och sedan kom jag med. Vi dr bada intresserade av
god och vallagad mat som helst ska vara baserad pa lokala produkter. Genom att vara med i Slow
Food sa far vi en battre inblick i vilka producenter som finns i vart naromrade och vi kan pa olika satt



stotta dessa foretagare. Det har ocksa gjort att vi gdrna letar efter restauranger som arbetar med
lokala producenter och besoker lokala producenter nér vi ar ute och reser.

Rose-Marie Strand, sekreterare

Jag ar med for att maten ar superviktig fér mig! Har odlat i liten skala sen jag var i 20-arsaldern och vi
hade matlag nar barnen vaxte upp.

Att maten ska vara ren, rattvis och hallbar ar inte bara ett motto- det &r en livsstill Med enstaka
undantag forstas......Jag har ju ocksa diagnosen méanniska!

Anne-May Strém, ledamot Den romantiska matnérden

Jag ar i grunden en matnord som blev foradlskad i TV- programmet Solens Mat,

dar Bo Hagstrom tog oss med till det genuina italienska kéket och jag hérde ordet Slow Food
for forsta gangen. Det ville jag ocksa uppleva! Sa jag anmalde mig till en matresa med Slow
Travel som gick efter sasmma koncept med besdk hos sma producenter och matlagningskurs
pa kvéllarna. Det var valdigt romantiskt.

Né&r Anita Hornstein fragade mig varfor jag ville bli medlem i Slow Food Géstrikland forstod
jag var intresset kom fran.

Jag som ar fodd i slutet av andra varldskriget och bodde pa en bondgard i en liten by i
Halsingland som praktiskt taget var nastan sjalvforsérjande hade levt Slow Food.

Jag var ju med och tog upp potatisen pa hosten, akte med pa trillan med saden till
mjdlnaren, plockade lingon och blabar i skogen som sen blev till sylt och saft tillsammans med
applen, paron, plommon, vinbar. Jag var med och konserverade morétter och artor i en
konserveringsapparat.

Mjolken anvande vi till att kdrna smor, ysta ost, satta “tate” och naturligtvis som dryck.

Agg och kycklingar fick vi frdn hénsen och pa hésten slaktades vara kalvar och grisar.

Hur kunde vi forstora var fina landsbygd? Av en handelse tittade jag pa reprisen av Hem till
byn dar ser man hur omgjligt det blev att leva pa smajordbruken och hur centraliseringen
Okade.

Det hér ska vara mitt bevis pa varfor jag vill vdrna om vara narproducenter och &ta ren,
rattvis mat genom att verka foér Slow Food.
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Vad ar granité?

Granité ar en frisk sorbet med lite groévre iskristaller, som vanligtvis serveras mellan ratter for att
neutralisera och pigga upp smaklékarna.

Sveriges bonder anvander, for tionde aret i rad, minst antibiotika i djurhallningen av alla
EU-ldnder. Det visas i Europeiska lakemedelsmyndighetens arliga rapport om
antibiotikaanvandning. Artikel Svensk mdrkning

Enligt rapporten har Sverige den ldgsta anvandningen av antibiotika inom EU. | Danmark anvands tre
ganger mer antibiotika och i Tyskland anvands drygt sju ganger mer. Italien och Spanien har 20
respektive 17 ganger hogre antibiotikaforbrukning dn Sverige.



Friska djur behdver inte antibiotika

Sverige har en lang tradition av forebyggande hélsoarbete for djur. Genom sund djurhallning,
forebyggande djurhalsovard och aktiv sjukdomsbekdampning har vi ett gott lage med friska djur i
Sverige. Anda sedan den Europeiska lakemedelsmyndigheten, EMA, bérjade ta fram statistik dver
forbrukning av antibiotika sa har Sverige varit det land inom EU vars animalieproduktion anvander
minst antibiotika.

Antibiotikaresistens hot mot folkhdlsan

Den 6kande antibiotikaresistensen i manga delar av varlden ar ett mycket allvarligt problem. En 6kad
antibiotikaresistens riskerar att skapa en situation déar vi kan sta utan verksamma antibiotika for saval
manniskor som for djur nar det géller vissa sjukdomar.

Jamfort med 2017 6kade den svenska antibiotikaanvandningen marginellt under torkaaret 2018,
men redan 2019 har den, enligt Statens Veterinarmedicinska Anstalt, SVA, gatt ner till lagre nivaer
igen.

Akern som ska bli det nya beséksmalet i Hamrange. Nytt intressant projekt i Hamrange.
Artikel Mitt Gdavle 15 november

Pa 1940-talet anlade en kvinnoférening i Hamrange sina koksodlingar pa en aker. Krig i Europa och
brist pa mat gjorde att kvinnorna satsade pa livsmedelsproduktion. — Nu gor vi samma sak, skapar

bygemensamma vaxthus i kombination med ett nytt besoksmal pa precis samma plats, sdger Ulrica
Kallstrom och Therese Metz. Lds mer pd Mitt Gévle 15 november 2020 (prenl.com)

Diléns Saluhall, Kavlat och klart och nu Finska butiken

Det hander spdannande saker vid Diléns Saluhall och Kavlat och klart i Valbo. Finska butiken har slagit
upp en liten butik bredvid Kavlat och klart sedan en dryg manad tillbaka. Finska butiken hade tidigare
sin forsaljning vid Owes i 11 ar fram till 2018. Nu har de ater 6ppnat och erbjuder bade finska
delikatesser och lokalproducerat. Extra viktigt i ar da corona hindrar de med finska traditioner att
sjalva inforskaffa delikatesserna till jul. Spannande &r dven att Gefle Musteri och har sin lokal precis
nastgards.

Med 6nskan om en riktigt God Jul med virme, god mat, stillhet och Gott Nytt Ar!

fran oss i styrelsen Slow Food Gastrikland
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