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Slow Food Gastrikland

Kéra Slow Food vénner!

Trots oro i varlden &r varen pa vag till oss igen. En tid for reflektion och tacksamhet 6ver det vi har —
trygghet, tak 6ver huvudet och mat. Varen ar dven en tid for aterkomst, ny energi, gronska och fron
som gror. Vi ar sa tacksamma 6ver allt som vi far vara med om och dessutom tillsammans med er. Vi
har ett digert program framfér oss och vi hoppas att ni vill vara med hela vagen.

Slow Traff pa Adrians den 7 april 18:00

En del i Slow Foods arbete &r att sdtta maltiden i centrum och njuta av god, véllagad mat i trivsamt
séllskap. Denna gang traffades vi pa Adrians restaurang och bar. Deras meny fokuserar pa fisk och
skaldjur, men de har en komplett meny som ska tilltala dven kottatare och vegetarianer. Kvéllen blev
som vanligt mycket lyckad. Maten var utsokt och trivselnivan hog.

Forelasning: Fladdermaoss och bin den 26 april

Jan Stagenmark, Kryddan i Tillvaron och biodlare bestéker oss och féreldser om fladdermoss och bin.
Under kvéllen serveras lattare maltid och det kommer att finnas mojlighet att képa honung.

Projekt Vaxtplats for Alla i Hamrange

Under vecka 13 blev vi i Slow Food Gastrikland inbjudna till information om Projekt Véaxtplats for alla
av Alexander Vestin, projektledare. Ett projekt som innehaller stora delar av gemensamma visioner.

Arbetskooperativet Fixarna fran Hamrange ar ett socialt arbetskooperativ. Kooperativet utvecklar
och forandrar standigt verksamheten for att skapa fler arbetstillfallen och de det finns en utbredd
onskan fran bade Fixarna sjalva, organisationer och privatpersoner om att skapa mojligheter till
odling i bygden. Bade for att 6ka andelen lokalt producerade livsmedel men ocksa for att
odlingsintresset 6kat. Med fler personer i bygden som &r fodda i andra lander har ocksa intresset for
odling vuxit, liksom for Fixarnas verksamhet och behov av mer sysselsattning for personer langt ifran
arbetsmarknaden. Idéer har diskuterats om att bygga ett eller flera stérre vaxthus som kan inrymma
odlingar av livsmedel som kan séljas i narliggande butiker/restauranger, men ocksa plats for
privatpersoner att hyra/dela pa odlingsplatser, att nagon entreprenor kan driva en caféverksamhet i



eller ndra vaxthusen och att vi kan samverka med det offentliga for att na annu storre nytta - skolan i
bygden, Arbetsformedlingen for praktikplatser med flera.

Projektet utgar fran de tre hallbarhetsprinciperna samt genomforandet av de Globala malen. Arbetet
genomsyrar hela verksamheten och kan genomforas pa en rad olika satt. Har foljer nagra exempel:

Ekologisk hallbarhet

¢ Att sa langt som mojligt strava efter att sluta kretsloppen i alla led

¢ Att odla enligt ekologiska principer

o Att skapa okat utrymme for biologisk mangfald

Social hallbarhet

o Att skapa tillgang till ekologiska, naringsrika livsmedel for bygdens innevanare

o Att tillhandahalla information, utbildning och vaxtmaterial for den som vill 6ka sin
sjalvhushallningsgrad genom att sjalv odla

¢ Att arbeta for social inkludering
Ekonomisk hallbarhet

¢ Att producera ekologiskt och narodlat livsmedel samt plantor till forsaljning pa ett tids-, resurs- och
energieffektivt satt, samt etablera férsaljningskanaler for att skapa langsiktig sysselsattning for lokala
odlare

¢ Att fungera som kunskapscentra och salja utbildningar till privatpersoner och andra aktérer
¢ Att skapa nya lokala jobb och hjalpa nya entreprendrer.

Varens Mat- och hantverksmarknad i samarbete med Lansmuseet Gavleborg och Gastriklands
Hemslojdsférening den 11 maj 18:00 — 20:00.

Internationella nyheter mars 2022
Terra Madre Nordic and Nordic Artisan Food Awards ager rum den 1-3 september i Stockholm

Under den forsta veckan i september 2022 kommer Terra Madre Nordic, en nordisk motesplats for
bade producenter och konsumenter med ett gemensamt intresse for hallbar matproduktion,
konsumtion och matkultur att dga rum i Stockholm, Sveriges huvudstad. Lds mer under:
https://slowfoodnordic.com/terra-madre-nordic/

Terra Madre Salone del Gusto dger rum den 22-26 september i Turin!

Den 14:e upplagan av Terra Madre Salone del Gusto dger rum i Turin den 22-26 september 2022.
Terra Madre, den storsta sammankomsten av Slow Food-natverket, ar ett levande exempel pa hur
mat kan vara en bro till fred. Den visar hur vi genom inkludering och utbyte kan odla en battre
framtid tillsammans. Lds mer under: https://www.slowfood.com/press-release/terra-madre-salone-
del-gusto-is-back-in-town/?PILASTRI=Advocacy&ATTIVITA=Event
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Tillsammans for Slow Food Communities i Ukraina

Trots den otroliga fasan av situationen pa marken i Ukraina har manga av vara Slow Food-ledare och
aktivister beslutat att stanna kvar for att skydda, mata och aterstalla sina samhallen. De uppmanar
oss — den globala Slow Food-familjen — att stodja dem; bade de som har fatt Iamna sina hem, och de
som stannat kvar. Slow Food kommer att samla in pengar for att stodja Ukraina pa tva satt: upptack
hur du kan hjalpa till har. Lds mer under:
https://mail.google.com/mail/u/0/#inbox/FMfcgzGmvfZXLvDrdXPHGLXxHQVVvGrnfg

Gor borsjtj inte krig: fran god mat till frontlinjen

Levgen Klopotenko, tidigare MasterChef-vinnare och medlem av Slow Food Cooks' Alliance , har
stannat i staden (Kiev) och férvandlat sin restaurang till en matsal for att mata soldaterna som
forsvarar huvudstaden och flyktingarna som skyddar sig fran bomber. Sa vad matar han dem? Las
mer under: https://www.slowfood.com/make-borscht-not-war-from-fine-dining-to-feeding-the-
front-line/?PILASTRI=Advocacy&INTERESSI=Gastronomy&ATTIVITA=Cooksalliance

Allt handlar om kornen

Slow Food i Nederldnderna samlar bagare, bryggare, bonder och andra spannmalsalskare for det
arliga temat "spannmal". De syftar till att fira och ateruppliva landets mangariga tradition av
spannmalsodling, bakning och bryggning. Spannmal ar en stapelvara som utgor basen i nagra av de
mest underbara livsmedelsprodukter vi kdnner till: fran brod till 61, fran kakor till croissanter. Las mer
under: https://www.slowfood.com/its-all-about-the-grains/?PILASTRI=Biodiversity

Lasvart: Fejkmaten av Ann Fernholm
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| Fejkmaten granskar Ann Fernholm den moderna livsmedelsindustrin och presenterar en unik lista
over de vanligaste ingredienserna i var mat, dar éver halften utgors av ren starkelse, socker, tillsatser
och andra ultraprocessade amnen. Hon blottlagger hur foretagen marknadsfor sina varor som
nyttigare an vad de egentligen dr och hennes 6ppna brev till olika livsmedelsféretag ar ett noje att
ldsa — och samtidigt skoningsl6sa i sina avsléjande formuleringar. | flera fall har hennes anmalningar
lett till férandringar: vit choklad far inte langre marknadsféras som “yoghurt” i naturgodishyllan, och
havredryck far inte langre beskrivas som “osoétad”.

Gertrud pua styrelsen Slow Food Gastrikland
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