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Styrelsemöten  

Under året har styrelsen haft 8 protokollförda möten. 

 
Medlemmar 
Matmaffian hade vid verksamhetsårets slut 125 medlemmar. 
 



 

Medlemsavgift 
Medlemsavgifterna för verksamhetsperioden har varit 300 kr för yrkesverksamma 
och 200 kr för korresponderande. 

Ekonomi 
Se separat redovisning för räkenskapsåret 2019. 

Aktiviteter 
 
Under året har föreningen haft 7 aktiviteter. Du kan läsa mer om dessa aktiviteter vidare i 
denna verksamhetsberättelse.  
 
Vi berättar också vad som händer i Matmaffian via vår hemsida som gjordes om under 2019. 
Du hittar den på www.matmaffian.se.  
 
En viktig uppgift är att arbeta med rekrytering av nya medlemmar.  
Ni hittar ansökningsblankett på hemsidan eller kontakta ordföranden för att ansöka.  

  



 

Aktiviteter under året 2019 
 

Nationalmuseum – inte bara visuell konst 
utan även en gourmetupplevelse 
Efter 5 års ombyggnad av Nationalmuséet i Stockholm öppnades dörrarna 
hösten 2018 för allmänheten igen. En ombyggnad som också inneburit att ett 
helt nytt koncept för restaurang, café och bar tagits fram. 

Den 19 februari besökte ett 30 tal av Matmaffians medlemmar museet. Vi började 
med ett besök i den del av museet där det pågick en specialutställning.En utställning 
som i bild och ord beskrev de 20 svenska formgivare och 32 producenter som låg 
bakom restaurangkonceptet. 

tillverkats av olika glaskonstnärer 



 

Carina Seth Andersson, en av de fem i den centrala restaurangprojektgruppen mötte 
oss och berättade. 

– I alla beslut som skulle tas gällde strikt konsensus, berättade Carina. Alla var 
tvungna att vara överens kring de olika valen, i allt!! 

När vi t ex började tänka färg i själva restaurangdelen blev det Falu Gruva som 
inspirerade. Falurött, koppar och träd. 

När vi skulle hitta leverantör av porslin letade vi med ljus och lykta efter den rätta 
instansen under nästan ett år. Ingen tillverkare i Norden motsvarade de krav vi 
ställde på styrka och slittålighet som fordras för restaurangverksamhet etc. Till slut 
fann vi lösningen i ett hållbart och genuint företag i Norra Thailand! 

Det var också de fem i projektgruppen som fick uppdraget att hitta rätt restauratör till 
Nationalmuseet. 

– De krav vi hade var att finna den person som vi visste hade ett gott rykte på sin 
nuvarande restaurang. Att hen förutom den gastronomiska talangen även hade ett 
rykte om sig att vårda och värna sin personal. Den personen fann vi i Fredrik 
Eriksson på Långbro Värdshus. Till vår glädje antog han utmaningen, berättar 
Carina. 

 
Fredrik Eriksson välkomnade oss och Måltidsakademiens Vänners medlemmar. 
 

 

 



 

Meny denna minnesvärda kväll var: 

Hummersoppa och mousseline med inkokt fänkål, gravad tomat och dill. 

Smörstekt Skreitorsk med bakad rotselleri och spetskål, rökt örtsmör samt 
rödvinskokt lufttorkad nibblegris. 

Havtornssorbet med chokladkaka, rostad mandel, karamellmousse och inkokta 
havtorn. 

 
 

Potatis – ett sätt att bevara ett stycke 
matkultur och historia 
Sverige är ett potatisälskande land med en konsumtionsökning på 4kg/person och 
år, berättade Anders Huldt, VD för Svensk Potatis när Matmaffians medlemmar den 
19 mars möttes på Nordens Ljus. En samlings- och restauranglokal som ägs av 
föreningen – Potatisens Vänner. Båten är välhängd med konstverk föreställande 
potatis som målats av konstnärer i samband med olika potatismiddagar. 

Anna-Karin Hamilton på Svensk Potatis träffade Ella Nilsson i höstas i samband med 
att den sk Potatisrapporten presenterades. De kom då överens om att göra en 
Potatisprovning för Matmaffians medlemmar. 

  

http://media.matmaffian.se/2018/11/Potatis_Rapport_PPT_16-10_Nationalmuseum.pdf


 

Träffen inleddes med potatis- och purjolökssoppa, bröd, smör och god ost och till 
dessert serverades passande nog potatiskaka med hallonsås. Kari Petersson, 
entusiasmerande potatisambassadör, Bjälbo Gård i Östergötland höll i 
potatisprovningen av King Edward, Amandin, Melody och Mandelpotatis och 
berättade om att ”Odla potatis i stor skala” och potatisens hemland Peru. 

Den som vill fördjupa sig i potatisen gå gärna in på www.svenskpotatis.se. Där kan 
du ta del av en potatisskola, potatisrecept och andra klurigheter kring den populära 
knölen. 

Årsmöte 2019 på det försommarfagra 
Ulriksdals Värdshus 
Ett år går fort och den 9 maj samlades dryga 30-talet Matmaffiamedlemmar till 
Årsmöte i strålande försommarsol ute på Ulriksdals Värdshus.  

 

http://svenskpotatis.se/


 

Med sedvanlig effektivitet klubbade Christina Möller igenom dagordningens olika 
punkter. Ella Nilsson, ordförande sedan 9 år, välkomnade med stor famn Maffians 
nya ordförande Cecilia Öster. 

Vid sin sida får Cecilia följande ledamöter: Eva Boström, Margareta Jeding Ivert, 
Malin Landqvist, Ami Hovstadius, Juanita Conway, Ella Nilsson och adjungerad 
Henrik Mattsson. 

Avgående Lotta Bäckman avtackades med vin och Ella Nilsson med blommor och 
vin. 

Därefter var det dags att ta oss till Drottning Silvias paviljong. Ett magnifikt rum där vi 
välkomnades med läckra kanapéer och väl kylt “bubbel”. 

Mycket har hänt med Ulriksdal. 2016 övertogs verksamheten av Svenska Brasserier 
där även restaurangerna Sturehof, Stockholms Matmarknad, Riche, Teatergrillen, 
Taverna Brillo och Luzette ingår. Hållbarhetschefen Fanny Sturén med bl a praktik 
från välrenommerade Blue Hill Farm i USA berättade om de nya tankegångarna man 
har för verksamheten. 

 

– Ulriksdals tidigare välkända smörgåsbord har vi idag ersatt med en skördemeny. 
Idén är att vi själva ska odla allt till restaurangen. Även våra systerrestauranger 
förses med grödor härifrån, berättade Fanny. 



 

– Vi är idag 4 trädgårdsmästare och en florist, berättade trädgårdsmästaren Maria 
Hult. Vi huserar på en yta stor som 2 fotbollsplaner gränsande till Ulriksdals Slott. 
Med detta stöttande Statens Fastighetsverk i bakgrunden. 

–  Därutöver har vi får på markerna. Istället för att köpa dyra blomsteruppsättningar 
har vi istället hittat en lönsamhet i att anställa en florist som använder vad som finns 
här ute. När det inga blommor finns hittar hon fantastiska lösningar med t ex kvistar, 
berättade Maria. 

Jonathan Kache, Ulriksdals köksmästare sedan 2 år, hittar kopplingar till sitt senaste 
jobb på Lilla Bjers på Gotland.  

– Att få arbeta med råvaror direkt från vår egen odling, är mycket stimulerande, 
berättade Jonathan. 

Några timmar senare lämnade ett nöjt sällskap Matmaffiamedlemmar de 
klorofyllmättade Ulriksdalsomgivningarna, väl behängda med Matmaffians egen 
kasse fylld med “godsaker” från generösa sponsorer. 

 

Italienskt besök på SNÖ i sommarhettan! 
På en av sensommarens hetaste  dagar den 28 augusti gjorde Matmaffian ett 
Italienskt  besök på Gelaterian SNÖ i Vasastan. 

 
 
 



 

Med svetten drypande passerade 20-talet matmaffiakvinnor den långa kön av 
glassentusiaster för att sätta sig till bords i den inre restaurangen. 
 
Här hälsade svenske mästaren i Gelato Kenneth Erlandsson oss välkomna på en 
glassprovning med inledande prosecco toppad med vaniljglass. 
Inledningsvis serverades vi en av Kenneths hustru Cinzia fantastiska hemlagade 
pasta bolognese toppad med smältost och basilika. Känslan av att  befinna sig på en 
italiensk trattoria var påtaglig.  

I  

 

 
Kenneth berättade om sin ”Gelatoresa” som en gång började på Sardinien. Han har 
en bakgrund som kock och krögare innan han startade Bullandö Glassfabrik i 
Stockholms skärgård. 
 
Men senare år har glass och Gelato tagit allt mer plats i hans tillvaro. Våren 2016 
blev han Sveriges första officiella glassmästare. Förutom detta  är han dessutom 
Sveriges representant i Gelatouniversitetet i Bologna där han undervisar i 
glasstillverkning. 

 

 

https://www.gelatouniversity.com/


 

Vatten och vinprovning på Delphine & 
Edouard 
Den 11:e oktober arrangerades en vatten och vinprovning. Den välbesökta träffen 
hölls på den lilla restaurangen Delphine & Edouard.  

Där Edouard berättade om bakgrunden till att det franska paret från Paris öppnade 
restaurang i Stockholm. Han bjöd på viner och Delphine stod i köket och lagade 
smårätter. 

Kvällen inleddes av att Charlotte Klippmark gav en spaning och förklarade varför vi 
lagt träffen på just Delphine & Edouard. Hon berättade också om att hon ser en ny 



 

målgrupp “unga tanter” växer som har intresse på just mat vin men också på 
alkoholfria alternativ. 

Huvudfokus denna kväll var vin- och vattenprovning med Sveriges första 
vattensommelier Jeanette Fili från Minvino tillsammans med affärspartner Petra 
Ranhem. De lät oss prova på att vatten kan vara mer än bara vatten. 

Jeanette guidade oss i en vatten och vinprovning samt visade på hur olika vatten 
påverkar vinupplevelsen. 

En av insikterna är att olika nivåer av mineralämnen i vatten skapar en 
smakupplevelse – som gör att vatten även kan ses som en dryck – där låga halter 
mineralämnen rensar smaklökar effektivt och påverkar hela vin och matupplevelsen.  

Det var också spännande att få lyssna på Jeanettes och Petras arbete med att starta 
företaget och framtagandet av deras egna vatten. 
 

Mat och hälsa ur ett hållbart perspektiv 

 
Den 13 november träffades vi på Stadshuskällaren för en mycket god och 
spännande vegetarisk lunch signerad Stadshuskällarens kök. Maten var beställd att 
matcha dagens tema. 



 

”Mat- och hälsa ur ett hållbart perspektiv”. 

Vi bjöds på variation av  rotselleri samt skogssvamp. Det var både mos, bakad 
rotselleri och råhyvlade, picklade rotsaker.  

Till det serverades smörstekt skogssvamp och en lätt gräddig skysås. 

Kaffe och kaka inmundigades medan dagens föredragshållare Victoria Bignet – 
doktorand vid Stockholm Resilience Centre – berättade om hur vi kan leva med en 
både hållbar och hälsosam kosthållning. Vi fick ett fördjupande föredrag kring 
komplexiteten i frågan men även hoppfulla och konkreta lösningar för framtiden. 

Vid dagens träff fick medlemmarna även ta med sig en gäst. Vi gläds åt de inbjudna 
som närvarade! 

 

Julmiddag 9 december på Rosendals 
Trädgård 
2000 kvm – En julmiddag i Gretas tecken 

En annorlunda och tankeväckande julmiddag åtnjöt fyrtiotalet medlemmar från 
Sveriges Matskribenters Förening – Matmaffian, på Anna-dagen den 9 december ute 
på Rosendals Trädgård på Djurgården i Stockholm. 



 

 
 

Vi bjöds in med devisen: 

“En Julmiddag som är bra för såväl dig, Östersjön som planeten“. 

I det nu välbekanta mörka, fuktiga vintervädret hämtades vi med buss från 
Klarabergsviadukten. Väl framme i det alltid så, oavsett väderlek, mysiga Rosendal 
välkomnade trädgårdsmästare Niklas Karlsson och hans team med nässel- och 
myntathe, och underbar ”hållbar” plockmat. 



 

Niklas berättade om det idag ettåriga forskningsprojektet baserad på Experiment 
2000 kvm. Om vi delar upp jordens odlingsbara yta på hela befolkningen år 2050 får 
vi 2000 kvm som ska räcka till att producera 1095 måltider per person och år. 

Experimentet tar sig an den spännande utmaningen att odla och utveckla en god 
hälsosam matkultur som respekterar gränserna för både människa och planet. 

Köksmästarna Billy White och Magnus Villnow bjöd på en meny baserad på råvaror 
och mathantverk från odlingen i Experiment 2000 kvm samt vild inslag från skogen. 
Dryckerna var också framtagna helt utifrån lokala förutsättningar. 

Vi bjöds på forell, svampsoppa, rostad morot i olika skepnader, pumpa med grönkål, 
Wrångebäcksost och pumpafrö, olika sädesslag, välkryddad vildsvinskorv med 
rödbetsblast och syrad rotselleri samt en fantastisk blåbärsdessert. Honungskefir 
med smak av havtorn. Rosendals äppelmust och färskpressad druvmust var några 
av dryckerna vi smakade. 

Allteftersom kvällen förflöt, började den allt kyligare decemberkvällen kännas 
märkbar. Men braskamin i växthuset och ett 40-tal matkvinnor skapade värme. 

Fyllda med en god portion insikt kring vår mathushållning och glada möten med 
branschkollegor, klev vi på den väntande bussen. Regn hade övergått till snöflingor! 
 
 
 
 
 

Stockholm i oktober 2020 
 
Cecilia Öster Margareta Jeding Ivert 
Ordförande Vice ordförande 
 
Juanita Conway  Ami Hovstadius 
Sekreterare Styrelseledamot 
 
Eva Boström Malin Landqvist 
Kassör  Styrelseledamot 
 
Ella Nilsson Henrik Mattsson 
Styrelseledamot Adjungerad 


