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Slow Food Gastrikland

Kéra Slow Food véinner!

Tank att tiden gar sa otroligt fort. Helt plotsligt ar vi inne i mars! Dessutom har vi fatt smaka
lite pa den kommande varen innan Kung Bore gjorde sitt atertag. Kaffe pa uteplatsen,
solglaségon pa! Vi har redan hunnit med tva roliga och trevliga aktiviteter och planerar for
fullt resten av aret. Det ar toppenroligt att hora tankar, idéer och asikter ifran dig och vi vill
inget hellre @n att vi gemensamt ar Slow Food Gastrikland.

Féreldsning tisdagen den 14/3 18:00 pa Silvanum

Regional handlingsplan fér livsmedelsproduktion i Gévleborgs ldn
— forelasning och workshop om vilket matsystem vi vill ha.

Hjartligt vdalkommen till en mycket viktig och spannande kvall med foreldsning och diskussion
kring kanske den mest centrala fragan vi star infoér. Rebecka Wikstrom, Lansstyrelsen,
projektansvarig for regionens handlingsplan for livsmedelsproduktion tillsammans med
Nanna Jan-Ers fran MatVarden kommer att leda kvallen. Hur ser var sjalvférsorjningsgrad ut?
Hur ser framtiden i Gavleborg ut? Vilka ravaror finns tillgangliga? Vad kan vi gora for att
utveckla regionen? Nagra av de fragor som vi kommer att fa mer information kring och
diskutera under kvallen.

Arsméte 23 februari med middag och premiering

Det ar lika skont varje ar nar arsmotet ar genomfort och alla dokument ar klara och
godkdnda. Vi tycker dessutom att vi har hittat en trevlig form dar vi kombinerar ett maste
med massor av trivsel. Middagen var utsokt liksom servicen, om sa volymen runt om oss var
lite val hog. Som tur var sa hade det lugnat ner sig till dess att vi skulle premiera MatVarden
for deras fantastiska arbete. Tack alla for en harligt trevlig och gladjefylld kvall.



NO MINING IN GALLOK
REINDEER #ERDING AREA I

Féreléisning om projektering av Gallok 26 januari pa Silvanum.

Vi var fyra slow foodare som tillsammans med ett fullsatt Furusalen pa Silvanum lyssnade pa
Henrik Blind, samisk aktivist mot projekteringen av Gallok. Henrik betonade att det var hans
historia som han berattade, hans och hans samebys historia. Hans berattelse med
fantastiska foton engagerade publiken till 100 %. Utan att bli sentimental berdttade han hur
samebyn och dess renndring skulle bli paverkade och vilka forslag regeringen foreslar for
samebyn nar gruvan ar i gang. Han belyste amnet fran olika perspektiv vilket gjorde att innan
kvallen var slut sa gick tankarna langt fran samernas utsatta situation, ut i varlden dar
pengarna styr trots att FN har ett regelverk bade fér ursprungsbefolkningarnas ratt och
naturvardens bevarande. (FN:s deklaration om ursprungsfolkens rdttigheter ér en resolution,
som FN:s generalférsamling antog 13 september 2007. Deklarationen syftar till skydd av
ursprungsfolkens rittigheter. Aven om den inte ér bindande enligt internationell réitt,
dterspeglar FN:s medlemsstaters féresatser att gad i en viss riktning. FN beskriver detta som
ett instrument i kampen mot brott mot mdénskliga réittigheter, diskriminering och
marginalisering fér vdrldens ursprungsbefolkning pé 370 miljoner mdnniskor.) Det maste val
finnas battre satt att forvalta Lappland och dess unika natur an att starta nya gruvor!

Slow Food arbetar i ett stort antal projekt 6ver varlden for ursprungsbefolkningarnas ratt till
sin kultur, sin mark och sina traditioner.

Kurs pa Wij Triadgardar 28 januari. Gér din egen Tempeh

Tre glada slow foodare anmalde sig snabbt till kurs i Tempeh. Vad ar det?? Nyfikna, nyfikna!
Nu vet vi! En spannande och mycket larorik workshop.

Tempeh ar fermenterade baljvaxter/bonor/linser som vavs samman till ett fast block med
hjalp av mogelsvampen Rhizopus. Tempeh har en fin, notig smak som passar i manga olika
ratter och ar utmarkt att marinera, grilla, steka eller ha i grytor. Under dagens workshop fick
vi ldra oss allt om hur man lyckas med mogelfermentering och hur ravarorna till tempeh kan
varieras och kombineras. Vi pratade ocksa om halsoaspekter, provsmakade och tillverkade



egen tempeh. Kursledare: "Surtanten” Jenny Neikell, ar forfattare till flera prisbelonta
bocker om fermentering och aktuell med "Stora boken om fermentering - fakta och 75
recept med jast, mogel och bakterier. Med oss hem fick vi en zippase med ”blivande
tempeh” sa nu far vi se om vi lyckas na ett godkant resultat om nagra dagar. Spannande!

Information fran Bubbel och Allvar forts.

2008 Carlo Petrini néamns som en av de 50 manniskorna i varlden som kan radda var planet i
brittiska The Guardians. Terra Madre network organiserar nationella moten i Ethiopien,
Nederlanderna och Irland.

The Earth Markets, ett globalt natverk av bonder bildas

2011 Ursprungsbefolkningarnas Terra Madre genomfors i Jokkmokk med éver 200
representanter for ursprungsbefolkningar fran hela varlden.

2015 Slow Food Kina fods

Slow Food finns i hela varlden, i 160 lander, tusentals projekt bedrivs och éver 1 miljon
manniskor arbetar i dessa. (Bonder, kockar, forskare, fiskare..)

Vi ar 150000 medlemmar. Av de 500:-/ar i medlemsavgift gar 350:- till det internationella
arbetet.

Handlar du ndgon gdng pa Alternativboden Lyktan, Berggrenska gdrden?

Brukar du besdka Lyktan? Dar kan du kdpa narproducerade, ekologiska varor samt Fair Trade
produkter.

Slow Food International
Kara van,

Vi har natt ett viktigt 6gonblick i var rorelses organisationsliv. Pa den internationella
kongressen i juli forra aret invigde vi en ny era, i en tid da foréndring av livsmedelssystemet
ar viktigare an nagonsin tidigare. Som ledare och aktivister i vara egna naromraden har vi det
enorma ansvaret och privilegiet att varje dag kunna vidta atgarder for att férandra en
orattvis och destruktiv modell och kampa for tillgang till bra, ren och rattvis mat for alla.
Over hela vart varldsomspannande niatverk — convivia, gemenskaper, projekt, koordinatorer
— ar vi alla del av ett enat team.

Tillsammans kan vi gora fantastiska saker som kan astadkomma verklig férandring, arbeta for
att skydda biologisk mangfald, frimja matutbildning och driva opinionsbildningskampanjer.

Det forsta motet i vart nya och férnyade internationella rad halls i slutet av februari. Vara 30
internationella radsmedlemmar ar representanter for regioner och tematiska omraden fran
hela varlden, engagerade i att vagleda rorelsen genom de turbulenta aren som ligger framfor
oss. Vilka de ar kan du ta reda pa har. https://www.slowfood.com/about-us/our-

structure/slow-food-board-directors-international-council/
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Vi skriver for att dela denna spannande nyhet med dig och for att bjuda in dig att ta kontakt
med den regionala eller tematiska rddmannen i ditt omrade. Detta ar en unik mojlighet for
oss att forandra ett trasigt system. Tillsammans ar vi starkare.

Tack for det viktiga arbete du gor varje dag .

Edward Mukiibi, Slow Food President

Slow Food-kvinnor skapar forandring i matsystemet
7 MARS 2023

Slow Food firar internationella kvinnodagen genom att lyfta fram kvinnor som odlar mat och
bevarar matkulturer i sitt dagliga liv. Enligt FAO producerar kvinnor mellan 60 och 80 procent
av maten i de flesta utvecklingslander och ar ansvariga for halften av varldens
livsmedelsproduktion, men deras roll som livsmedelsproducenter och livsmedelsférsérjare —
och deras avgérande bidrag till hushallens livsmedelsforsoérjning — ar bara nyligen erkandes.
FAO-studier bekraftar att dven om kvinnor ar vasentliga for smaskaligt jordbruk,
jordbruksarbete och det dagliga uppehillet for familjen, upplever de storre svarigheter an
man att fa tillgang till mark, krediter samt produktivitetshdjande insatser och tjanster.

Slow Food-samhallen i Turkiet: bygga en ny framtid for offren for
jordbavningen

27 FEBRUARI 2023

Slow Food Convivia och gemenskaper i Turkiet organiserade sig for att na de stader som
drabbades hardast av jordbavningen den 6 februari och erbjuda sitt stod.

"Med den har fruktansvarda jordbavningen forlorade manniskor inte bara sina hus, utan sina
minnen, sina tillhorigheter, sina samhallen. For nagra dagar sedan horde jag nagon saga:
'Radslan kommer att ga 6ver men sorgen kommer alltid att finnas har hos oss'.” Sabiha
Apaydin Gonenli, fran Slow Food Community Heritage Vines of Turkey, beskriver situationen
i sitt land: ”"Folk reagerade omedelbart och férsokte hjalpa till pa det satt de kunde. Med vart
natverk av restauranger forsokte vi skicka lite mat och kdksutrustning till de mest drabbade
staderna, dven om vi visste att vi var tvungna att géra mer. Under de forsta tva dagarna hade
folk ingenting att dta, de behévde raddas”. Det turkiska folket visade otrolig solidaritet och
investerade sin tid och sina pengar for att hjalpa autonomt, utan att vanta pa officiella
bistandssystem. "Vi brukade képa mycket gronsaker, vin, olja och frukt fran det drabbade
omradet for var restaurang, eftersom det ar en mycket rik jordbruksregion. Darfor ar det nu
viktigt att borja tédnka pa framtiden for dessa manniskor: de kan inte lamna sina byar och
sina akrar, eftersom vi riskerar att forlora en del av var biologiska mangfald. Vi maste ta hand
om var natur. Var rackvidd nu och under de kommande aren ar att hjdlpa dem att stanna, ge
dem ekonomiskt och psykologiskt stod. Det finns for manga foraldralésa barn kvar som
fortjanar en framtid”, fortsatte Sabiha. Las mer:

Det senaste nyhetsbrevet hittar du under: https://www.slowfood.com/news-archive/
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Nar du kommer in pa sidan kan du hogerklicka och 6versatta nyhetsbrevet till svenska. Las
gdrna hela nyhetsbrevet, dar finns mycket lasvart om vad som hander i varlden och allt
arbete som Slow Food ar engagerad i.

Nu kan du félja oss pa Instagram: slowfood_gastrikland. Sedan tidigare har vi facebook: slow
food gastrikland och var hemsida: www.slowfoodgastrikland.se

Vi ses snart igen!

Ha det gott och var radd om dig!

Styrelsen Slow Food Gastrikland


http://www.slowfoodgastrikland.se/

