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Slow Food Gastrikland

Kara Slow Food vanner!

Vintern har varit sa lang, sa lang, men nu ar antligen varen har. Scilla, krokus, nassla och
plister poppar upp ur jorden. Ja, och kirskal forstas. Gott att ha i brod. Recept bifogas.

Nu ar sammanslagningen av Slow Food Gastrikland och Slow Food Uppsala genomford. Vi
hoppas att alla medlemmar ar néjda med beslutet och att vi ska ha mycket trevligt
tillsammans. Om du har nagon fraga som kdnns obesvarad vanligen kontakta Gertrud
Edstrom pa gertrud.edstrom@gmail.com alt 0709-38 33 13.
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Kommande arrangemang:

21 april Besok pa Wallerangs ekologiska mjolkgard, Hedesunda
23 april Bubbel & Allvar, Studieframjandet, Uppsala
15 maj Varmarknad: Sjalvhushallning i stort och smatt — lokal produktion,

egenodling och naturens skafferi, Linsmuseet Gavleborg, Gavle
28 maj ”MGot varen i Uppsala”, gemensam picknic
15 augusti Kraftskiva, Nyostertorp, Gavle
Natverket for ett hdllbarare Gavle — potatisupprop och cykelcruising

Som vi tidigare har berattat sa ateruppstod Potatisuppropet i Séderhamn 2017, men med en
pandemi som lamslog det mesta sa kom arbetet igang ordentligt forst 2022. Dar deltar
lokalproducenter, Lansstyrelsen Gavleborg, MatVarden, Wij Tradgardar, studieférbund, Slow Food
Gastrikland m fl.

Potatisuppropet har tagit inspiration fran potatisupproret som dgde rum 6ver hela landet 1917 och
som var en protest mot det svara matlaget som radde under forsta varldskriget. Sverige var avspérrat
och skorden aret innan hade varit dalig.
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Idag &r ambitionen med potatisuppropet att hdja statusen pa potatis som en basvara som ar nyttig,
finns i otaliga sorter och kan anvédndas i s manga recept samt historiskt har fatt vart folk att 6verleva
kriser. Malet ar att ocksa att vi ska dka sjalvférsorjningsgraden av potatis.

Sedan nyar har en ny konstellation uppkommit, dven den med ambition att hoja vardet pa potatis
och 6ka kunskapen om odling mm. Natverk for ett hallbarare Gavle har samlat ett stort antal
foreningar som verkar i Gavle, bl a Omstallning Gavle, Naturskyddsféreningen, Rapatac, Kulturum,
Svenska Kyrkan, Radda Barnen och vi i Slow Food. Tanken &r att genomféra tva stora event: Ett vid
nationaldagsfirandet i Boulognerskogen den 6 juni och ett vid A-draget den 7 september. Den 6 juni
ar det tankt att vi ska dela ut kompostpasar innehallande lite jord och en sattpotatis samt lamna ut
ett informationsblad om hur man odlar och lite historisk information om potatisen. Den 7 september
tanker gruppen genomféra en cykelcruising i centrala Gavle samt bjuda pa nagon/nagra
potatisratter. Vii Slow Food kommer inte att delta den 6 juni och den 7 september da vi har vara
marknader den 15 maj och 4 september. Daremot kommer vi under vara marknader att gora reklam
for ovan event och ocksa sjalva ha utsade till forséljning samt information om potatisuppropet och
om potatis. Vi deltar dock i planeringsarbetet tillsammans med 6vriga foreningar. Under varen
kommer en samverkan mellan grupperingarna att ske efter hand.

Forsta besdket i Uppsala 12 mars

Konstig dverskrift eller hur, men for mig har Uppsala varit okdnd mark (Gertrud). Den 12 mars tog vi
taget ner till Uppsala och forsta stopp var Medborgarskolan pa Bergsbrunnagatan dar Marika motte
upp. | Gavle har vi ett tatt samarbete med studieférbund dar vi far tillgang till lokaler och hjalp med
kopiering, annonsering och ibland finansiering med storre lokaler. Medborgarskolans lokaler ar
trevliga och de ar positiva till att ha fortsatt samverkan med oss. Efter besoket dar guidade Marika
oss vidare genom Uppsala till utsokt lunch pa Johanna & Mat. Trots ett gratt vader blev dagen
fantastisk med besok i Uppsala Domkyrka, Slottet, Orangeriet med blommande aprikoser, persikor
och en mycket begiven och informativ tradgardsmastare och mycket, mycket mer. Tagresan hem
blev en mjuk lycka av en fantastisk givande dag. Den okdnda marken har fatt mycket mer innehall.
Tack Marika!

Gertrud och Flavio

Olprovning 20 mars med Leufstabruk Bryggeri

Intresset for 6l har 6kat snabbt de senaste aren. Det finns nu ca 300 mindre s k
mikrobryggerier runt om i Sverige som arbetar framst pa den lokala marknaden. Vi bjéd in
en 6lmastare fran Leufstabruk Bryggeri, Christer Joelsson, for att under trevliga former
lara oss mer om 6l och samtidigt passa pa att provsmaka en del av deras omfattande
sortiment.

Vi fick en intressant genomgang av dlets historia i Sverige och tillverkningsprocesserna
forr och nu, Inte visste vi att 6let foljde med vallonerna fran Belgien till Sverige. De

krévde att fa flera liter om dagen for att klara av virmen i hyttorna. Det fanns pa 1700-talet
flera bryggerier bara i bruksomradet vid Leufstad.

Ol dricks och tillverkas annars i hela varlden och kan smaka valdigt olika beroende pa
ravaror och tillverkningsprocesser. | England dricks det t ex mycket bitter och stout, tyskar
och tjecker slacker torsten med pilsner medan belgarna har sin klosterél.

Man skiljer mellan underjast 6l, t ex lager, och Overjast 6l, t ex IPA (India Pale Ale) och
APA (Amerikansk Pale Ale). Den underjasta 6len jaser vid en lagre temperatur och kraver
langre jas- och lagringstid. Den 6verjasta vill ha varmare jasning och gar fortare att
framstalla.

Det har och mycket annat fick vi lara oss. For den som vill veta mera finns det mycket



information pa natet och fér den som vill “nérda” ner sig ytterligare finns diverse
oOlsallskap som verkligen djupdyker i detaljer om humle och jasttyper.

Vi tipsades om Systembolagets férnamliga service. Man kan utan extra kostnad bestalla
varor, aven enstaka flaskor, ur hela sortimentet. Pa hemsidan kan man aven t ex fa
rekommendationer om passande mat och serveringstemperatur for varje enskilt 6lmarke.
Vad vore en dlprovning om man inte fick provsmaka pa riktigt. Vi testade fem av
Leufstabruk Bryggeris etiketter som finns i butikssortimentet i Gavle och/eller Skutskar.
Nordupplandsk Lager, Sungens Lager, Upp och Ner, Leufsta Blonde och Stay Together
ingick i provsmakningen. Vi tittade, smakade, analyserade och betygsatte de olika sorterna
utifran utseende, doft och smak och mycket riktigt hade vi olika favoriter — smaken
varierar ju lyckligtvis.

Lite klokare och kanske lyckligare — atminstone vad betréaffar oltillverkning och smaker —
vande vi hemat i den morka och kyliga varvinterkvallen. Vi tackar Christer och 6vriga
deltagare for en trevlig och larande stund av gemenskap och varme.

Temadag: Beredskap och livsmedelsférsérjning 11 april

Den 11 april bjéd Lansstyrelsen Gavleborg in till en heldag under titeln Beredskap och
livsmedelsforsorjning. Inbjudna var bl a kommunpolitiker, upphandlare inom kommun,
lokalproducenter och féreningar. Dagens tema var samverkan! Under férmiddagen fick vi lyssna till
tre mycket intressanta foredragningar. Dagen inleddes med att Jansik Csaba, forskare fran Finland
berattade om hur Finlands beredskapsorganisation ser ut. Food Security in a turbulent world —the
case of Finland. HOgst intressant och nagot som den svenska regeringen kan lara mycket av. Darefter
beradttade Lena Lind fran Livsmedelsverket om deras nya uppdrag fran regeringen.
Livsmedelsberedskap for en ny tid SOU 2024:8. Ett helt nytt uppdrag dar innebdrden inte ar helt
klartlagt vad géller innehall och ansvar.

MatVarden bjod pa en smakbuffé med lokala ravaror av hégsta klass.

Efter lunch genomfordes atta olika seminarier dar varje deltagare deltog pa tva valbara pass. Passens
tema var bl a maltidsupphandling, sarbarhet i dagens livsmedelsforsorjning, lokala och korta
livsmedelskedjor, hallbara affirsmodeller mm. Mycket information, diskussioner, nya kontakter och
framfor allt en insikt om hur langt vi i var region och i Sverige ar ifran att kunna férsorja oss vid kris
eller krig och hur otroligt daligt férberedda vi ar. Britt-Marie Stegs fran MatVarden avslutade dagen
med orden: Genom samverkan kan vi skapa en férandring. Vi fyra Slow Food medlemmar som deltog
kdnde oss val motiverade att fortsatta vart arbete som vi inser ligger helt ratt i tiden.

Terra Madre Salone del Gusto 26 — 30 september

| slutet av september arrangeras Terra Madre Salone del Gusto i Turin. Terra Madre genomfors vart
annat ar i Turin och samlar Slow Food delegater fran hela varlden. Ett unikt tillfalle att fa lara sig mer
om vad Slow Food star for, projekt som bedrivs i varlden, ny forskning, nya grepp for att bevara
miljon och inte minst knyta kontakter fran hela varlden. Inom nagra veckor kommer
ansokningsformular fran Slow Food Intenational dar man kan soka att fa delta som delegat. Som
delegat star Slow Food for boende (ofta inneboende hos familj), transport fran och till flygplats, entré
till Terra Madre samt mat under vistelsen pa Terra Madre. Om du ar intresserad av att soka for att bli
delegat hor av dig till ordforande@slowfoodgastrikland.se sa skickar vi ansékningsformular nar det
kommer. Ett minne for livet.
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Internationella nyheter. Mars nyhetsbrev
Kara van,
Gor dig redo att dyka in i en actionfylld mars med Slow Foods senaste nyhetsbrev!

Den har manaden ror vi upp beréttelser fran den biologiska mangfaldens frontlinjer vid indigenous
Terra Madre i Tenochtitlan, Mexico City, och hojer vara roster for att bekdmpa fiskodling i
Victoriasjon, en av de afrikanska stora sjéarna. Vi fordjupar oss ocksa i diskussionen om den
europeiska bondekampen och vad den betyder.

Missa inte Slow Food Negroni Week - nu dr ansokningarna éppna for var andra upplaga! Vart fokus i
ar ar dryckes- och besokssektorn. Var med och gor fordandringar for ett bra, rent och rattvist mat- och
dryckssystem.

Lat oss slutligen hoja volymen. World Disco Soup Day star for dorren - ta dina skedar och damma av
dina festbyxor! Tillsammans planterar vi fron till en varld av battre, renare och rattvisare mat for alla.

Glad lasning!
Slow Food-teamet
Bonder protesterar: vad handlar de egentligen om?

Under de senaste manaderna har bénder protesterat éver hela Europa. De marscherar och koér
traktorer genom stadens gator. Men tyvarr foljer det som hander ett monster som vi ofta ser. En
allvarlig protest, fodd ur verkliga kamper, far verka mindre viktig. Det forvandlas till en kamp mellan
bonder och miljopartister, eller bonder och Europeiska unionen. Och vissa manniskor anvander det
for egen vinning, som att forséka vinna roster eller skydda sina egna intressen. ldag ska vi prata om
varfor bonder protesterar och med fokus pa gemensamma grunder och pa att I6sa rotproblemen i
vart matsystem. [ Strémma podden
https://open.spotify.com/episode/1EysmphxHprRe7EofFbfxR?PILASTRI=Advocacy&INTERESSI=EUFo0
dPolicies,WorkersRights

Indigenous Terra Madre 2024 — Abya Yala Peoples: Vart sitt att leva och kunskap dr den béasta
inkubatorn for I6sningar pa den globala livsmedelskrisen

Indigenous Terra Madre 2024 samlade 6ver 100 representanter fran olika ursprungsnationer i
Mexico City for att forsvara biologisk mangfald och kulturell mangfald. De betonade vikten av
ursprungsbefolkningar for att bevara den biologiska mangfalden och framja rattvisa i livsmedel, och
efterlyste samarbetsinsatser for att aterta forfaders kunskap och avkolonisera livsmedelssystem.
Evenemanget syftade till att framja kollektiva atgarder och global medvetenhet mot en framtid med
rattvisa, hallbara livsmedelssystem. Las mer: https://www.slowfood.com/press-releases/indigenous-

terra-madre-2024-abya-yala-peoples-our-ways-of-life-and-knowledge-are-the-best-incubator-for-
solutions-to-the-global-food-crisis/?ATTIVITA=ThematicNetwork&INTERESSI=IndigenousPeoples

Tips: SVT Play Vetenskapens varld: Sa funkar smak
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Kirskalsbrod (2 st.) Ett bra recept att ha i Gtanke om krisen kommer.
Passar bra till buffén eller till frukost. Ett brod som haller sig saftigt.

Det har behover du:

1 1 kirskal, 50 g jast

6 dl vatten, 4 msk honung

0,5 dl olja, 3 tsk salt

5 dl ragsikt, 10 dl vetemjol

vatten och flingsalt

GOr sa har:

Forvall kirskalsbladen i 2-3 minuter i 6 dl kokande vatten. Sila av bladen och spara vattnet till brodet.
L3t kirskadlen svalna innan de finhackas.

Smula jasten i en bunke och sla pa lite av det ljumma kokvattnet fran forvallningen. Tillsdtt honungen
och ror tills jasten 16st sig. Hall i resten av vattnet och tillsatt kirskalen, olja, salt och mjoél (spara lite
mjol till utbakning) och blanda till en smidig deg.

Lat degen jasa under duk till dubbel storlek, ca 40 minuter.
Arbeta degen pa mjolat bord, dela i tva delar och forma till tva runda limpor.

Lagg broden pa bakplatspapperskladd plat och 1at jasa under duk i 30 minuter. Broden kan dven
bakas ut i avlanga bakformar.

Skar sneda skaror med en vass kniv 6ver broden. Pensla broden med vatten och stré 6ver flingsalt.

Gradda i nedre delen av 200 grader varm ugn i ca 40 minuter.



