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Slow Food Gastrikland

Kéira, Slow Food viéinner!

Vilken sommar vi har fatt och vilken varme. Trots att vi i styrelsen har tagit lite
sommaruppehall sa planerar vi. Den traditionella kraftskivan pa Nyoster Torp ar bestamd till
den 12 augusti 18:00 och till Historiedtandet pa Lansmuseet den 8 september har vi redan
nio producenter och vi arbetar for att fa med nagra till. Under hosten ser vi fram emot
arrangemang med korvkurstillverkning, besék pa getgard, nagon féreldsning och som vanligt
ett och annat restaurangbesok. Njut av sommaren sa hors vi vidare i augusti.

Internationella nyheter fran Slow Food International

Logga in pa foljande lankar sa far ni tillgang till hela breven:
https://mail.google.com/mail/u/0/#inbox/FMfcgzGkXSfrxVwFmSaXWJtGxkVZkhxM och

https://mail.google.com/mail/u/0/#inbox/FMfcgzGkXwLKPckVTldnbPLhtPhClqgjv

Dar hittar ni mycket lasvart om Slow Foods arbete internationellt.

Nytt i Gdivle!

Gourmétrucken Truck — Gefle Gourmetservice

Ett nytt litet roligt inslag i Gavles stadsmiljo. Gefle Gourmetservice stéller sedan nagra
manader upp sin foodtruck pa lite olika stéllen i Gavle. De har en mindre lunchmeny for
avhamtning. Var i stan de befinner sig meddelar de pa facebook och instagram. Kul!

Pdirlor att bes6ka om ni har véigarna férbi

E-garden, Ockelbo


https://mail.google.com/mail/u/0/#inbox/FMfcgzGkXSfrxVwFmSqXWJtGxkVZkhxM
https://mail.google.com/mail/u/0/#inbox/FMfcgzGkXwLKPckVTldnbPLhtPhCJqjv

Har lever faren pa samma gard - hela livet.
E-garden i Abrotorpen har gardsforsiljning och café.

Pa vagen mellan Ockelbo och Sandviken, tva kilometer ratt in i skogen hittar du en glanta
bland alla granar dér faren betar fritt. Pa e-garden i Abrotorpen sa fods lammet, betar,
slaktas och saljs pa en och samma plats.

Pa e-garden kan du kopa allt mojligt, lammkott, korvar, palagg eller satta dig och fika i det
nyoppnade caféet. Platsen ar idyllisk och du kommer néra djuren som gar och betar fritt pa
garden. Glantan som ligger mitt inne i skogen var forr i tiden boplats at skogsarbetare med
familjer

Gustavsangs Tradgard, Storvik firar 30 ar

Gustavsadng Tradgard drivs av Lisbeth Wilhelmsson, hon och 6vriga anstéllda driver aktivt ett
vaxthusbaserat foretag med i huvudsak sjalvplock. Manga olika sorters ekologiska gronsaker
(KRAV) odlas bade pa friland och i vaxthus. Pa vararna finns ett stort antal amplar och
plantor for utsattning. | en andra omgang odlas manga oOvriga vaxter for att utnyttja en del av
vaxthusen. Den stora produktionen ar tomater och gurka for sjalvplockning. Sondagar stangt
under sommaren.

Peters Sjokrog, Varvik

Endast 15 minuters bilvag fran centrala Gavle ligger Peters Sjokrogs havsnara restaurang. En
avspand plats med sol, bad och vallagad mat for besokare i alla aldrar. De planerar att ha
Oppet aret runt med saval midsommarfirande & julbord. Koket presenterar okomplicerad
mat med fokus pa kvalitet. Detta aterspeglas bade i glaset som pa tallriken. De serverar dven
l[attare luncher mellan kl 11.00 och 14.00.



Taste of Africa, Hedesunda

Taste of Africas café ar en gron oas utomhus under tak dar gasterna satter sig var de vill och
blir serverade godsaker pa bricka. Deras specialité ar Nomsas brod & saftiga mjuka kakor
graddade 6ver 6ppen eld i afrikanska jarngrytor. Deras eget kaffe Freshly Ground Arabica,
fran sma jordbruk i Africa, far mycket berom, liksom deras ekologiska bushtea i sju olika
varianter. Pa Cafémenyn finns dven kalla exotiska fruktjuicer, och om tid ges, farskpressad
apelsinjuice.

Afrikansk tradition séger att ‘guests deserve the best’. Ddrfér anvénder vi enbart riktigt smér,
eko-dgg och glass gjord pa dkta vanilj och grddde. Kom och njut! Caféet dr 6ppet nér butiken
dr det... Se dppettider mm pa https://www.taste-africa.com/farmstall_swe.php.

Solgardskrogen, Nittsjo, Dalarna

Pa Solgardskrogen tillagas mat fran grunden i lantlig miljo pa ravaror fran eget grénsaksland,
skogen och lokala producenter. Sdsongerna bestimmer menyn och under den varma delen
av aret star den vedeldade grillen i fokus.

Solgardskrogen ar beldgen i byn Nittsjo utanfor Rattvik och bedrivs av paret Jonathan &
Genevieve Bjurenstedt (kock och sommelier). Rdvarorna som de anvander sig av ar lokalt
producerade och pa menyn kan du hitta lokala delikatesser som abborre och Siljanséring,
kraftor fran Siljan och Alvdalsrom. Kéttet som serveras kommer fran de egna djuren pa
garden, fran lokala slakterier eller fran viltjdgare i ndromradet. Pa garden odlas gronsaker
som anvands i matlagningen och fran skogarna i narheten har svamp och bar tagits tillvara.
Maten presenteras sedan pa tallrikar fran Nittsjo Keramik samt andra lokala keramiker som
till exempel Mikaela Willers.

Restaurangen ar rekommenderad av White Guide och premierad av oss i Slow Food
Gastrikland 2019.
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Kulinariet, Stora Skedvi, Dalarna

Ett centrum for smaskaligt mathantverk och kulinariska upplevelser. En moétesplats for bade
konsumenter och producenter. Se, smaka, kop, delta och upplev.

| den gamla fabrikslokalen i vackra bygden Stora Skedvi i s6dra Dalarna, finns Kulinariet - en
GOD motesplats. Har moter det gamla genuina det nya och moderna i smaskaligt
mathantverk och lokal mat. Upplev var saluhall med stort fokus pa kott fran bénderna i byn,
knackebrodsbageriet Skedvi Brod och restaurang med servering av a la carte-lunch alla dagar
som Kulinariet har 6ppet.

Hawvi Elaine Gardsbutik & Restaurang, Oviken Jamtland

Sommaren 2020 flyttade restaurang Havvi fran Glen till krégaren Elaine Asps egen gard i
Lockasbole i Oviken, istallet fér som annars i Glen.

Bakom restaurang Havvi i Glen i Jamtland star Elaine Asp, kand och prisbeldnt for sin
moderna tolkning av traditionella sydsamiska ratter. | hennes kdk skapas en spannande mix
av traditionella och moderna smaker. Restaurang Havvi ar Slow Foods forsta premierade
restaurang i Sverige (2012).

Elaine komponerar sina menyer utifran de atta samiska arstiderna. Ravarorna plockas,
fangas, jagas och styckas i de flesta fall av henne sjalv eller av lokala leverantérer. Vid White
Guides senaste besok pa Havvi i Glen serverades bl a frasig renblodspannkaka med friska
lingon, hjortron, kryddiga bjorkskott och en sas pa renfett och messmor.

Med varma, skdna sommarhalsningar

Gertrud pua styrelsen Slow Food Gastrikland



