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Slow Food Gastrikland

Kdira Slow Food anhéingare!

Vilket underbart ar vi har haft tillsammans! Vi ar sa glada och ser fram emot att fa dela 2023
med er alla. Under vart sista styrelsemote for i ar planerade vi vart program for 2023. Vi
bifogar programmet med detta brev och hoppas att du ska vilja delta pa vara arrangemang
och att du finner programmet spannande och intressant.

Sista Slow trdiffen fér i ar 30 november pd Neo Neo, Terra Madre Day

Vilken kvall det blev. Spannande smaker, vallagad mat, god och trevlig service och som
vanligt ett stort och hérligt gdng, denna gang 17 personer. Att fa dela en sadan hér rolig och
trevlig upplevelse med mysigt och trivsamt sallskap ar verkligen en gava. Tack alla som kom
och gjorde kvallen till en minnesvard kvall.



Bubbel & Allvar 17 januari 18:00, Medborgarskolan, Géivle

Vi borjar aret som vi brukar med Bubbel & Allvar. En kvall da vi bjuder pa bubbel och litet
tilltugg samtidigt som vi informerar om aret som gatt, programmet och tankar infér 2023
och nyheter fran Slow Food International. Vi 6nskar naturligtvis ocksa hora era tankar kring
var verksamhet och hur vi kan férbattra den. Inbjudan kommer i bérjan av januari.

Arsméte med efterféljande middag och premiering, 23 februari 18:00 -

| ar hade vi verkligen planerat for att ha vart arsmote med middag pa Slottet, men tyvarr
hann Kung Carl Gustav XVI och hans hustru Drottning Silvia boka in sig samma datum sa lokal
samt Landshovding Per Bill ar upptagna. Vi far foérsoka igen nasta ar. | stallet kommer vi,
liksom forra aret, traffas pa Elite Hotell. Kallelse och inbjudan kommer i god tid.

Premiering 2022

Vi ar sa glada att fa meddela att premiering 2022 gar till MatVarden! Nar vi val tankt tanken
sa var valet sa latt! MatVarden har genom sitt entragna, talmodiga och skickliga arbete satt
Gavleborg pa matkartan nationellt. Vi har arbetat sida vid sida med dem sedan 2012. Under
middagen vid arsmotet kommer vi att 6verlamna plakett och blommor.

Syrade grénsaker — fermentera allt fran vitkal till 16k

Slow Food for glada magar. Syrade gronsaker kraver inga avancerade maskiner, bara tid att
mogna. Fermenteringen gor att de blir konserverade och aromatiska, som ar snalla mot
magen. Du kan fermentera alla mojliga gronsaker sa som |6k, vitkal och mordétter. Under
2023 tanker vi arrangera en kvall med syrning. Hoppas att du ar intresserad!

Anna Fejkmaten Vegetarisk/vegansk fiardigmat soja/dirtprotein néiringslés

Vi har tidigare rekommenderat Ann Fernholms bok Fejkmaten. Under en intervju i
Nyhetsmorgon pratade hon om fusket med den vegetariska maten. Det ar sa klart naivt att
tro att vegetarisk mat framstallt industriellt skulle vara mer naringsrik och mindre processad
an 6vrig mat. Hon sa att om vi ska kopa vegetariska produkter sa bor vi undvika allt dar det
star protein. Sojaprotein, drtprotein, bonprotein...Hon beskrev att industrin isolerar
proteinet fran de vegetariska ravarorna vilka ar naringslésa, medan resten av ravaran tas om
hand (den naringsrika delen) av industrin och séljs som djurfoder. Kanns lite konstigt! Men
om vi lagar allt fran grunden av néaringsrika, rena ravaror bor vi kunna undvika dessa fallor.

Vi maste arbeta for god, ren och rattvis mat i alla led oavsett vilken matfilosofi vi har.



Ett av vara mal

For nagra ar sedan drog vi i styrelsen upp en strategi for hur vi ska arbeta framat och de
malsattningar som vi bestamde har vi natt sedan dess. Endast vart mal att na 50 medlemmar
har gackat oss. Sa fort som vi ndrmar oss sa tappar vi ndgon/nagra, men nu... ar vi 50
stycken. Vi ar sa glada.

Du hittar oss

Var forening nationellt och internationellt har som malsattning att na sa manga som mojligt
med vart budskap om att arbeta for God, Ren och Rattvis mat pa olika satt. Vi har sedan
manga ar en mycket informativ facebook sida, tack Lillemor ©, och en mycket informativ
hemsida, tack Flavio ©. Nu tanker vi dven skapa ett Instagram konto for att na ut till fler och
kanske dven na en yngre generation, de som ska ta 6ver. Var facebook sida: Slow Food
Gastrikland, hemsidan: www.slowfoodgastrikland.se, och vart Instagramkonto heter
slowfood_gastrikland.

Var medlemsavgift

Vi vill passa pa att beratta lite om var medlemsavgift. For medlem fyllda 30 ar ar avgiften 500
kr per ar. 150 kr av dem far var férening behalla och 350 kr gar till Slow Food Internationells
arbete och alla de projekt som drivs dver hela varlden for att 6ka tillgdngen av Ren, God och
Réattvis mat. En del av de projekten informerar vi om i vart medlemsbrev och om du ar
intresserad sa kan du ldsa mer pa Slow Food Internationals hemsida;
https://www.slowfood.com/. Vi kommer dven fortsattningsvis informera om internationella
projekt framover.

Vi 6nskar dig en helt underbar, fin julhelg och hérlig nyarsafton. Vi ses igen tredje veckan i
januari.

Styrelsen Slow Food Gastrikland
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