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Slow Food Gastrikland

Kara Slow Food vanner!

Forst av allt vill vi tacka alla medlemmar som hérsammat var énskan att fa aterkoppling fran
er. Det ar sa viktigt for oss i styrelsen att veta att ni finns kvar darute nagonstans trots att vi
inte kan traffas som vi brukar. Tack an en gang.

Arsmote 2021 31 mars, digitalt

Onsdagen den 31 mars 18.00 - 19.00 genomfoér vi arsmote for 2021 digitalt. Kallelse samt
ovriga underlag har sants ut via mail den 4 mars. Paminnelse samt bokslut kommer du att fa
veckan innan arsmotet. Vi hoppas att du deltar under métet. Anmalan gor du till
lars.flintberg@live.se senast den 31 mars, men garna tidigare. Du kan delta via dator eller
telefon. All information kring detta far du av Lars nar du anmalt dig.

Slow Food Gastriklands premiering 2020 gar till Bergmans Fisk, Saltharsfjarden

Den 2 mars var det dags att utdela 2020 ars premiering och denna gang har vi gladjen att premiera
Bergmans fisk med foljande motivering:

Slow Food Gastrikland har, for 2020, valt att premiera Magnus, Lars-Géran och Dennis Bergman for
deras engagemang och arbete att:

- politiskt forsvara det kustnéara fisket

- bevara och forvalta generationers mattradition

- foradla hantverket

- genom en satsning pa butik och restaurang skapa arbetstillfallen i Norrsundet

- genom sin satsning erbjuda konsumenter lokalt fiskad och féradlad fisk

Ett mycket viktigt arbete som helt 6verensstimmer med de visioner som Slow Food arbetar for i hela
varlden.

GOTT, RENT & RATTVIST

Det ar ett imponerande arbete som kusinerna Bergmans har genomfért de senaste aren.

Den 30 mars 2020 slogs portarna upp for Bergmans Fisks nya butik i Norrsundet. Under férsommaren
invigdes dven restaurangen. Det har har vi planerat i ungefér sju ars tid nu, berattat Dennis Bergman

som tillsammans med Lars-Goran Bergman och Magnus Bergman ligger bakom initiativet. Alla tre har
vuxit upp med fiskeriet och nu ar tiden inne for en generationsvaxling.

Vi vill satsa vidare och ta det till nasta niva. Vi vill bredda verksamheten och skapa ett besoksmal for

turismen.


mailto:lars.flintberg@live.se

Fiskbutiken kommer sdlja mer dn bara fisk, har kommer att finnas glass och enklare fika ocksa. |
sortimentet ligger fokus pa det lokala. Hallbarhetstéanket star i fokus, man tar tillvara pa sa mycket
som mojligt av fisken. Foradlingsprocessen ar densamma som tidigare, de arbetar med gamla
metoder och vedeldade rokugnar. Det ar samma murare fran Ockelbo som har murat de nya
rokugnarna som gjorde de ugnarna som fanns tidigare.

Vid SM i Mathantverk 2019 i Hégbo tog Bergmans guld i tva klasser,

De jobbar hela tiden med att ta fram nya produkter. Plocktallrikar blir mer och mer populara.

De handlar dock dven med sadant som ar populart men inte kan fiskas har, som t e x fjallroding.
Under hégsasongen raknar Bergmans fisk med att kunna sysselsatta ett 20 tal personer i
verksamheten, Restaurangen kommer att kunna ta emot 200 gaster totalt med platserna inne och
ute.

Under de senaste aren har kusinerna ocksa behovt lagga tid pa att paverka politiska beslut da ett
vindkraftverk planerades nara kusten, vilket paverkar fisket for Bergmans. De har ocksa stor
konkurrens av stora tralare fran Vastkusten, salar och skarv. Men de tanker inte ge upp.

Langst ut pa en udde vid Saltharsfjarden vid Havsvagens slut ligger anldggningen, sa vackert.
Vi fran Slow Food Gastrikland tackar er for ert arbete och 6nskar er lycka till i framtiden.

Historiedtandet, 8 september 18.00-20.00

Med stor tillforsikt boérjar vi, tillsammans med Lansmuseet, planera for att genomfora
"Historiedtandet” for tredje gangen. Ett otroligt roligt arrangemang. Producenter och kunder
kladda i gammaldags klader dar vi fokuserar pa regional mat med tradition. Vi har haft
producenter som erbjudit stekt grot, kalvdans, halsingeostkaka, sylt, saft, honung, brod, agg,
ost, sotare, smor, lammkott mm. En rik och harlig variation.

Nu haller vi tummarna for att coronarestriktionerna tillater arrangemanget.

Slow Food News Fran Argentina: Wichi vild honung Slow Food Presidium

Omradet i centrala Chaco, i Argentina, ar en region som kdnnetecknas av lite nederbérd under storre
delen av aret och kraftiga regnskurar i november. En av de viktigaste produkterna for det inhemska



Wichi-samhallet som bor i regionen ar honung samlad fran vilda bin, kind som tsawotaj pa det
inhemska spraket.

Sedan 2018 har Slow Food Presidium- projektet arbetat for att 6ka den hallbara skérden av honung
genom att utbilda producenter i rena skordetekniker, inklusive byggandet av ett
honungsbehandlingsrum och inkdp av specialutrustning. Dessutom har aktiviteter och processer
utvecklats for att starka ungdomars ledarskap i samhéllet genom forhallandet till det inhemska
natverket Terra Madre och for att erkdanna och vardera kvinnors roll genom genomférandet av
aktiviteter kopplade till skord och anvandning av johannesbrédets frobaljor som forbinder kvinnorna
i samhallet med inhemska ledare i det narliggande Gran Chaco Wild Fruits Slow Food Presidium.
Las mer under: https://www.slowfood.com/wichi-wild-honey-slow-food-presidium/

Hela informationsbrevet hittar du pa www.slowfoodgastrikland.se

Magasinet Mathantverk fran Eldrimnert

Eldrimner, Sveriges nationella resurscenter for mat ger ut en mycket trevligt och informativt magasin
om mathantverk i Sverige kostnadsfritt fyra gdnger per &r. Ar du intresserad av att f& magasinet i din
brevldda sa kan du bestilla via eldrimner.com

”At svenskt kott och fréga vad djuren har dtit”

Klimatpaverkan fran kottproduktion (Mathantverk, nr 1 var 2020)

Enligt en nyligen utférd Novusundersokning sa har klimatfragan fatt mer dn hélften av de unga

svenskarna att slopa kottet. Folk 6ver 50 fortsatter dock att dta biff och korv som forr. En tredjedel av

de unga mellan 18 och 29 ar tror att kottproduktionen har orsakat klimatforandringar i mycket stor

omfattning, men enbart en till tvd procent av dem &ver 50 tror s3. Ar det da de unga eller de aldre

som har ratt. Eller har vi ens stallt ratt fraga?

Hur, Vem, Var, Varfor, Nar?

Dessa grundfragor Hur, Vem, Var, Varfér och Nar kommer inte riktigt fram nar media rapporterar om

kott. For da ar det bara Vad — kétt och miljo enligt Gunnar Rundgren, debattér, forfattare och bonde,

Det ar ingen som resonerar om hur kottet produceras, vem som producerar, det ar heller ingen som

resonerar om var saker och ting produceras och varfoér var matkonsumtion ser ut som den gor, for

om man inte forstar varfor folk dter det de gor idag, da kan vi inte tro att vi kan férdndra deras

kostvanor heller. Och det sprids valdigt manga missférstand.

Den har diskussionen att man ska stalla kott och gronsaker emot varande, den saknar all empirisk

grund menar Gunnar.

Vill du lasa hela artikeln s3 hittar du den under:

https://www.eldrimner.com/core/files/37/pdf/8VF2AAK55533473A92D52V5BE4D8CD/Mathantverk
nrl 2020 webb.pdf

Nya trender
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Vill du forstarka ditt immunforsvar eller ha tillgang till egna gronsaker aret om da ar inomhusodling
och groddning nagot for dig. Groddning med framfor allt alfalfafron, mungbonor och odling av krasse
var populart for nagra decennier sedan, men nu ar det ater pa topp.

Grodda - sa hir gor du!

Det ar smidigt att anvanda ett durkslag (eller sil for sma fron). Skolj fron i kallt vatten i ett durkslag.
Lagg dem sedan i blot i kallt vatten i en bunke minst 8 timmar, garna 6ver natten.

Hall av dem i durkslaget, skolj noga och stall durkslaget 6ver bunken. Lagg en handduk over. Skolj
frona tva till tre ganger om dagen.

Det gar ocksa att grodda i en glasburk med natlock (eller en bit glest linnetyg fast med gummiband).
GOr pa samma satt som med durkslaget, men I3t burken sta snett nedatlutad, t ex i diskstéllet)
mellan skoljningarna. Det finns ocksa groddstallningar med ett antal vaningar. De ar bra om man vill
grodda flera sorter samtidigt.

Skott - sa har gor du!

Skott (eller mikrogront som egentligen bara ar ett annat ord), skiljer sig fran groddar genom att man
klipper av och bara &ter stjalk och blad. Det finns olika metoder att odla, generellt kan man saga att
storre fron, som arter och solrosfron, odlas bast i jord, medan mindre fron (som inte behéver
bl6tldggas), som krasse, radisa och senap, fungerar bra pa vanligt hushallspapper.

Lagg hushallspapper pa en tallrik, fukta pappret med en blomspruta. Stro 6ver fron. Duscha igen med
vatten. Tack eventuellt med plastfolie (men utan att det sluter tatt). Lat sta pa koksbanken. Hall
fuktigheten jamn.

Efter 1-2 dagar, nar frona spruckit upp, stall dem pa fonsterbradet. Fortsatt att halla en jamn
fuktighet. Skorda efter 5-10 dagar.

Tips pa intressant sajt: Matkult.se
Matkult ar en intressant sajt som informerar om hur Sveriges matkultur har sett ut tidigare.
De vill synliggdra och tillgangliggora kulturarv kopplade till mat, dryck och maltider.

Matkult.se ar resultatet av projektet Kunskapsbank for traditionell smaskalig matkultur som
drevs med medel fran Landsbygdsprogrammet och ar en del av regeringsuppdraget
Traditionell smaskalig matkultur dar flera myndigheter tillsammans ska arbeta for ett
levande och dynamiskt kulturarv kopplat till mat och livsmedelsframstallning. Forutom
Institutet for sprak och folkminnen, deltar dven Jordbruksverket, Riksantikvarieambetet och
Sametinget. Den 19 april genomfor de en digital foreldsning i amnet. Vill du veta mer om
foreldsningen och hur man anmaler sig, se Slow Food Stockholms facebooksida.

Tips pa trevliga program:

Solens mat, Bo Hagstrém

Minns ni Solens mat med Bo Hagstrom, en sinnlig resa till mat och manniskor i Italien.
Nu kan du njuta av programmen dnnu en gang da samtliga avsnitt finns pa Svtplay.

Ha det gott.

Varma halsningar
Gertrud pua styrelsen Slow Food Gastrikland



