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Slow Food Gastrikland

Kara Slow Food vanner!

0j, sa mycket vi har hunnit med sedan senaste medlemsbrevet, som ju egentligen kom till
under covid for att vi skulle fortsatta ha kontakt trots att vi inte kunde traffas som vanligt.
Dock har vi kommit fram till att breven fyller sin funktion och sammanfattar vara aktiviteter
och ger en liten 6verblick 6ver vad som hdander inom Slow Food i varlden, sa vi fortsatter ett
tag till med breven.

Agenda for resten av hosten

Slow Traff Brasserie Bardot, Gavle, 17 oktober

III

Filmkvall “Makten over havet”, Uppsala 21 oktober
Filmkvall ”Makten 6ver havet”, Gavle 21 november
Pralin & Dryckesprovning, Uppsala, 28 november

Terra Madre Day, Gavle, 10 december

Vara aktiviteter sedan senaste medlemsbrevet

MGt varen i Uppsala 28 maj

Ibland 6vertraffar verkligheten den vildaste fantasin. Botaniska Tradgarden visade sig fran
sin allra vackraste sida. Vi blev trakterade med hogsommarvader och picknickladan fran
JohannasMat var allt igenom delikat. Harligt samtal med gamla och nya vanner. Det ska bli sa
roligt med var samverkan.

Kréaftskiva pa Nyoster torp 15 augusti

Harligt med traditioner, vilket var kraftskiva pa Nyoster torpet har blivit. Som vanligt
samlades ett stort och glatt gang for att avnjuta vasterbottenpaj, kraftor och nybakat brod i
torpet fina orttradgard. Och som vanligt sjongs glada visor till nubben.



Botandagen 1 september

Sa roligt att fa representera Slow Food pa Botandagen i Botaniska Tradgarden i Uppsala. Vi
hade fatt en riktigt fin placering av ordféranden av Bondens Marknad Uppsala, mitt i
centrum av marknadsplatsen for lokalproducenter. Vi bjod pa upplandskubb med hummus
av graart och kex med aroniasylt. Det var val ingen anstormning till vart bord, men vi hade
andock ett antal riktigt trevliga samtal och fick in en lista nya intresserade. Lite kallt var det
allt och under slutet av dagen kom det rikligt med regn. Som tur var sa hade vi ett litet talt
att ta skydd under och humoret var det inget fel pa!

Skérdemarknad 4 september

| stralande solsken fick vi avnjuta annu en valbesokt skordemarknad. Narmare 20 lokala
producenter fanns pa plats och bjod pa honung, rullran, sylt, rapsolja, gronsaker, barkbrod,
tunnbrod, kalvdans, 6lkorvar, ost, fisk, kryddor och mycket mer. Robin och Adam fran
Dihléns Gourmandis serverade utsokta hamburgare med tryffelmajo och vi i Slow Food
serverade skordefika. Nu laddar vi for varmarknaden i maj 2025. ©

Hallbarhetsdagen pa HiG 5 september

Hogskolan i Gavle genomfdérde sin forsta hallbarhetsdag och vi var, tillsammans med andra
foreningar, inbjudna. Solen stralade och det var hégsommarvarmt vilket gjorde dagen
mycket trivsam. Vart tema for dagen var Ultraprocessad mat, men det blev mest samtal
kring Slow Food som organisation. Tyvarr besokte valdigt fa studenter hallbarhetsdagen, de
som kom var till storsta delen utlandska studenter, larare och anstallda pa hogskolan. Det
blev flera mycket intressanta, larorika och trevliga samtal dven om det inte var allt for manga
som besdkte var monter.

Surstrommingsfest Uppsala 10 september

Tank att vi fick till det! 23 gaster bankade sig runt bordet och avnjét strommingen med alla
dess tillbehor som Ingela och Anders dukat fram. De flesta gasterna var tranade
surstrommingsvanner, men for nagra var det forsta forsoket. Var nya bosniska van fran
Serbien njot i fulla drag, men Philip fran Slow Food Stockholm var betydligt mer betanksam.
Han testade bade filéer med tillbehor och ata en hel fisk utan. Till det behdvdes en rejal sup.
Kvallen var harligt gladjefylld och nu ser vi fram emot néasta host och dnnu en
surstrommingsfest. Tack for ett mycket trevligt arrangemang.



Studiebesok Gustafsings Tradgard 14 september

Med ett antal bilar for vi gemensamt till Storvik och Gustafsangs Tradgard. Val framme
vantade Anna-Karin Hedlund, dgare till Gustafsangs Tradgard. Hon berdttade om sin
verksamhet, sina odlingar och visade oss darefter runt bland vaxthus och tradgardsbaddar.

Vi fick sjalva plocka 6nskad mangd tomater i olika farger, jordgubbar och andra fina,
ekologiskt odlade gronsaker. Dagen avslutades med att vi i Slow Food bjod pa fika med
uppskattat fikabrod.

Terra Madre Salone del Gusto 26-30 september

Terra Madre i Turin ar en upplevelse som alla borde fa njuta av atminstone en gang. Att fa
vara i ett sammanhang dar manniskor fran hela varlden (representanter fran 120 lander)
med samma intention att arbeta for god, ren och rattvis mat, samlas. Terra Madre invigdes
pa torsdagen den 26 september med gemenskap, tal bade av Carlo Petrini och var nya
ordférande Edward Mukiibi som bada manade till “action”. Dagarna fylldes av seminarier,
diskussioner, moten, utstallningar och fint mathantverk. Mycket att uppleva, ny kunskaper
och idéer att ta med hem och harliga moten.

Paneldebatt om Foreging (att skérda i naturen)

For forsta gangen i Terra Madres historia holls ett seminarium under temat “Foreging”, de
minst klimatpaverkande ravarorna i varlden. Vi fick hora fem korta, men mycket intressanta
foredrag. AhmedZaki Kamel, Saudiarabien, ordférande SF Saudi Arabia inledde. Han
berattade att Slow Food funnits i hans land i fem ar och att de sedan tre ar bedriver ett
projekt, som nu ar férlangt, pa uppdrag av den Saudiska regeringen att inventera och
dokumentera kulturvaxter. Mikkel-Lau Mikkelsen, Danmark, programansvarig for MAD har
arbetat med vild mat i manga ar dven i restaurangbranchen. Nu arbetar han med att
utveckla en app som heter Vild Mad som ska hjalpa skogsvandrare att identifiera vaxter och
svampar. Ddra Svavardéttir, Island, kock och larare pa Culinary School of Island talade om
kelp, (flera arter av brunalger som vaxer i undervattensskogar), som vaxer och skordas
utanfor den islandska kusten. Kelp ar naringsrikt och anvands i olika matratter sa som
nudelratter, till sallader och buljong. Hon berattade om sin radsla 6ver att dven denna ravara
ska komma i hdanderna pa multinationella féretag som kommer att bedriva rovdrift pa
algerna och forstora ekosystemet. Mussagazhinova Aigorym, Kazakstan, forskare och
etnograf har samlat ett stort antal vilda vaxter i en kokbok med Kazakstanska ratter och
slutligen talade Mauricio Aguirre, Chile, kock och medlem av SF Community Villarrica Forest
Food Promotion om alla de unika vilda vaxter som vaxer i hans land. Moderator for
seminariet var Gertrud Edstrom, Slow Food Gastrikland och Uppsala.

Slow Food Farm ar ett helt nytt Slow Food koncept som sjosattes under Terra Madre detta
ar. Malet med konceptet ar att skapa det storsta globala natverket av gardar som ar
dedikerade att producera bra, ren och rattvis mat pa ett satt som ar forankrat i
agroekologiska principer.

Seminarium kring hur unga, svarta jordbrukare fran sédra USA uppfattar att arbeta med
den dldre generationen.



Vi blev inbjudna att delta i ett seminarium dar unga, svarta jordbrukare blev ombedda att
beratta om sina erfarenheter vad giller att arbeta med dldre jordbrukare och vilka problem
de upplevde. Fokus var att skapa en forstaelse mellan generationerna. De unga var 6verens
om att det storsta hindret i relationen bestod av att man har olika syn pa hur mycket tid som
ska laggas pa arbetet. De yngre upplever att deras idéer om effektivisering, ny teknik mm
nonchaleras av de dldre och att de inte far maojlighet att visa att det kan fungera eller om det
inte fungerar far ta konsekvenserna av det. Diskussionerna var mycket givande och det blev
mycket tankar att reflektera dver for de i den aldre generationen som deltog.

Mote med Slow Food in the nordic countries

Under sen eftermiddag pa I6rdagen traffades deltagare fran de nordiska landerna. Vi var 45
personer, delegater och producenter. Det kdnns lite maktigt att vi antligen har fatt till ett
gemensamt samarbete som fungerar. Aven representanter fran Lettland och Litauen énskar
att fa vara en del av SF in the nordic countries da de ser att vi har mycket gemensamt.

Under motet fick vi besdk av Slow Food Internationals nya ordférande Edward Mukiibi och vi
talade om hur vi ska arbeta framover. Nasta stora evenemang fér Terra Madre Nordic som
kommer att forlaggas pa Lofoten i oktober 2025.

Vi var tre delegater som representerade Slow Food Gastrikland och Uppsala denna gang. Vi
hoppas att vi blir manga fler till Terra Madre Salone del Gusto 2026 .

Ditt och mitt val av vilken mat och rdvara vi vdljer och hur vi tillagar den ér det som kommer
att pdverka klimatet i framtiden. Vad vi Idgger pa tallriken ér det viktigast beslutet for
mdnniskans och planetens hdlsa. Livsmedelskedjan mdste férédndras for naturens, djurens
och var skull.

Val mott

Styrelsen Slow Food Gastrikland och Uppsala
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