Verksamhetsberattelse for 2005

Varen 2005

2005 ars Varprogram

Traff 1 - 24/2 Stenbiten ett sdkert vartecken i Skane

Vi tréffades pa restaurang Backen f.d. Jazzklubbens lokaler i Helsingborg tack vare Mickes fina
kontaktnét i branschen. Journalisten Anna Greta Persson, mangarig matskribent i Skanska
Dagbladet och Sydsvenska Dagbladet héll ett inspirerande féredrag om var foda. Darefter
berattade Kenneth Nilsson hur han utvunnit stenbitsrom och tillagat den utsdkta stenbitssoppan
enligt gammalt skanskt recept.

Traff 2 - 23 /3 Slow Foods Souvas Presidia och Samer i Syd om samekultur och dess
mattraditioner

Medverkande var Samer i Syds Majvor Eriksson och Wivi Rénnbéck Eck. De delade generdst med
sig av sina djupa kunskaper i samekulturen. Tack vare Souvas Presidia bjéds vi pa kulinarisk
torkad och joikad Souvas tillsammans med tillbeh6r som rieskabréd och kaffeost. Vi avslutade
kvallen med film om Nils Nilsson Skum en av den samiska konstens stora profiler.

Traff 3 On 27/4 - Fem ritters meny med choklad, som genomgdende tema designat Jan
Hedh och Ebbe Vollmer, Restaurang Bloom i Malmo

Vi besbdkte restaurang Blooms i Malmé dar en himmelsk meny avnjots till kakaobdnan Porcelanas
lov. Jan Hedh presenterade och kdserade 6ver menyn tillsammans med Ebbe Vollmer, som hade
regisserat och producerat denna fantastiska slow meny. Vi bjods pa fem ratter med matchande
drycker.

Traff 4 - 28/5 Arsmote med presentation av Slow Food Skanes forsta Presidia pa
Fredriksdals Museer och Triadgdrdar i Helsingborg

Arsmotet avslutades med ett underbart gott helgrillat Linderédssvin, serverad med tillbehdr och vin
sponsrat att medlemmen Andres Lindé. Vi avslutade arsmétet med en promenad i parken for att
beskada Linderédssvin.

Hosten 2005

Traff 5 - 5/6 Vad vara marker kan ge - En guidad tur bland 6rter och vaxter.
Vi traffades pa parkeringen vid Grénadals Bygdegard i Vallakra. Bengt Herzman guidade oss bland
orter, vaxter och andra kulturvérden i naturen runt Bélteberga och Vall3kra.

Traff 6 - 5/9 Regional Honung

Vi provde tolv olika sorters honung som maskroshonung, strandangshonung, skogshonung,
varhonung med smak av raps och kastanj. Biodlaren Michael Lithr héll ett engagerat och kunnigt
foredrag och guidade oss bland honungsburkarna. Och ett stillsamt lugn infann sig bland
medlemmarna allt pfi grund av honungens lugnande inverkan. Darefter avnjét vi en
honungsmarinerad Linderdédsskinka med tillbehor.

Triff 7 - 11/10 Apple pa Restaurang Gastro, Helsingborg

Maria Nyman Nilsson fran Fredriksdals Museer och Tradgardar holl ett féoredrag om &pple och
dppelsorter. Vi at en fem rétters meny med &pple som genomgaende tema och bérjar med
spannande aptitretare, en fisk och skaldjurs ratt, en varmratt, ost med lackra appeltillbehér, en
frasch dessert p& &pple innan vi I1dngsamt njot av ett glas skansk Calvados frén Kivik.

Traff 8 -3/11 Kyckling med vinprovning pa Bosarps gard
Birgitta och Claes Alwén pd Bosapsgard, Blentarp bjéd in till mat och vinprovning i sitt hem. En
fantastisk kvall fér oss Slowfoodare. God mat och trevlig samvaro med familjen Alwén.

Traff 9 -7/12 Gléggprovning

Vi hade en gléggprovning och passade samtidigt pd att ha en smakprovning och utréna varfor
grénmégelost med pepparkakor far gomseglet att fladdra. Dessutom underhéll Birgit Carlstén med
julmuntrationer.



Foredrag, konferenser, studiebesdk och utstdllningar under verksamhetséret

2005 medverkade Slow Food tack vare Gianni Poli under Midvinterljus i Folkuniversitetets regi. Leif
Jarevang med fru Siv, Bengt och Annette samt Wivi deltog i arrangemanget. Vi serverade
Brannesnuda och bjéd pa smakprover fran bade lokala och globala aktérer. Darefter holl Bengt och
Annette féredrag om Slow Food. Under februari arrangerade Wivi Ronnbdck Eck en Slow Food-
miniméassa pa Traffpunkten i Helsingborg. Fran styrelsen medverkade Lisbet Nilsson, Wivi
Rdnnback Eck, Bengt och Annette.

Bjorn Stenbeck héll foredrag i borjan av februari om mat och miljé nar Helsingborgs
Statsbibliotekets miljéavdelning hade temadag om ekologisk mat.

Till midsommar 2005 besokte Bengt Danebring och Annette Nilsson fran var styrelse Sydfyns
Fodevaremarkedet i Svendborgs hamn. Hér fanns ca 100 smaproducenter och odlare frdn Danmark
och ndgra frén Tyskland, som hade smakprover och produkter av hég kvalitet till férséljning. Slow
Food Skane knét vardefulla kontakter med representanter for Slow Food Danmark och Slow Food
Tyskland.

Slow Food Skane fick en inbjudan frén Slow Food Terni i Umbrien och staden Amelia (séder om
Terni) att bes6ka och medverka i ett Event i Amelia och samtidigt besdka lokala producenter och
uppfédare i sddra Umbrien under tre dagar. Vi bestkte en lokal ostproducent i Amelia, bageri,
ving%rdar och bl.a. en gé’rd med helhetskoncept kring livsmedelsproduktion och agroturism. Vi
medverkade bl.a. i en konferens med borgmdastaren i Amelia, Fabrizio Bellini respektive
borgmaéstaren fran Orvieto, Stefano Mocio, som startade Slow City-konceptet. Dessutom
medverkare en tjdnsteman fran Terni med ansvar fér turism och miljé, Fabio Paparelli. Denna
konferens omtalades i tva lokaltidningar den 25/9 2005 Corriere dell Umbria ed Terni och Il
Giornale dell Umbria. Tva kvéllar i rad hade man inbjudit 140 personer per gang fran bl.a. Slow
Food Umbrien. Det blev en kocktévling dar “vara” Tva kockar fran Helsingborg Andreas Lund,
Gastronomibutiken och Micke Andersson fran Nicklas vann tavlingen om att laga den godaste tre
ratters meny.

Carlo Petrini

Slow Foods Arkkommissionen i Sverige inbjéd Slow Food Skanes ordférande Annette Nilsson och
sekretare Bengt Danebring till Lerum den 28/9 for att tréffa var grundare och ledare Carlo Petrini.
Ett trettiotal personer deltog i konferensen bl.a. representanter fran Slow Food Stockholm, Slow
Food Uppsala, Slow Food Skargdrden samt kommande féreningar sdsom Slow Food Falképing, Slow
Food Vast och Slow Food Orust. Carlo Petrini holl foredrag om Slow Foods strategi och talade om
vikten att starta m&nga Convivium i Sverige. Varje befintligt och kommande Convivium fick
presentera sin forening och verksamhet.

I november holl Annette Nilsson och Bengt Danebring féredrag om Slow Food pd Restaurang Salt &
Brygga i Malmé for medlemmar i Skdneldndska Gastronomiska Akademiens Vanférening.



