Matmaffians verksamhetsberattelse 2020

Matmaffian redovisar harmed sin verksamhetsberattelse for
perioden januari—december 2020.

Styrelsen efter arsmotet 2020

Ordférande
Vice ordférande
Sekreterare
Kassor

Ledamoter

Revisorer

Revisorssuppleanter

Valberedning

Cecilia Oster, omval

Margareta Jeding Ivert, kvarstar till 2021
Juanita Conway, omval till 2022

Eva Bostrom, kvarstar till 2021

Malin Landqvist, kvarstar till 2021

Ami Hovstadius, omval till 2022

Henrik Mattsson, adjungerad, 1 ar

Christina Asplund, nyval 1 ar
Birgit Nilsson Bergstrom, nyval 1 ar

Viola Adamsson, nyval 1 ar
Inger Bjugard, nyval 1 ar

Ingrid Persson, omval 2020, sammankallande
Barbro Henning, nyval 2021
Jens Linder, nyval 2021



Styrelsemoten

Under aret har styrelsen haft 8 protokollférda méten.

Medlemmar

Matmaffian hade vid verksamhetsarets slut 125 medlemmar.

Medlemsavgift

Medlemsavgifterna for verksamhetsperioden har varit 300 kr for yrkesverksamma
och 200 kr for korresponderande.

Ekonomi

Se separat redovisning for rakenskapsaret 2020.
Aktiviteter under aret 2020

Ingen kunde ana nar aret var nytt vad som skulle pragla landets och varldens
moijligheter till olika evenemang.

Under aret har foéreningen haft 4 aktiviteter. Du kan lasa mer om dessa aktiviteter i
denna verksamhetsberattelse samt pa var hemsida.

Vi berattar ocksa vad som hant och kommer att handa i Matmaffian via var hemsida.
Du hittar den pa www.matmaffian.se. Félj garna ockséa var Facebooklank
“Matmaffian pa natet”

En viktig uppgift ar att arbeta med rekrytering av nya medlemmar.
Ni hittar ansdkningsblankett pa hemsidan eller kontakta ordféranden for att ansdka.



Dukade bord och tulpaner pa Svenskt Tenn

Den 23 januari traffades vi, ovetandes om vad som komma skulle,under en
inspirationskvall for 26 av Matmaffians medlemmar i Thésalongen pa Svenskt Tenn.
Kristian och Bodil fran Svenskt Tenn berattade om grundaren och inredningsikonen
Estrid Ericsons spannande historia.

Hennes vag fran Konstfack pa 20-talet via Svensk Hemslojd pa Kungsholmen for att
sa smaningom 6ppna butiken pa Strandvagen 5. Estrids och Josef Franks
samarbete etablerades under 40-talet.

Tulpanfrossa

Medan vi njot av thé och laxsmoérgas berattade Malin Hidesater, entusiastisk
projektledare fran Blomsterframjandet, om det mesta kring den alskade kndlen.Vi



larde oss att av Sveriges tulpanodlare deltar 13 av dessa i den sk Tulpankampanjen
med start vecka 2 da den tulpanalskande far veta ALLT pa deras hemsida, att vi
frossar 160 miljoner tulpaner bland 300 sorter under perioden november fram till
pask. Inte mindre an 1 miljon tulpaner/ dag saljs under denna period i Sverige.

Nyinspirerade avslutades kvallen med ett glas bubbel, nypandes i tyger och
fotograferande av olika dukningar typiska for Estrid Ericson. | handen hade samtliga
deltagare Svenskt Tenns vackra katalog och sist men inte minst ett fang tulpaner i
handen med sig hem.

Aromatisk och nyskapande Thai under
kristallkronorna pa Berns

Den 27 februari, klev ett drygt tjugotal nyfikna medlemmar ur Matmaffian in i varmen
pa Berns for att provsmaka Sayan Isakssons ratter pa hans nyéppnade
Thai-restaurang Isaan’ med inspiration fran regionen med samma namn i 6st och
Chiang Mai i norr. Nu hade ryktena om en pandemi bdrjat na oss.

Den nordostra thailandska regionen utgor basen nar Sayan forvandlar
narproducerade ravaror till nya, smakrika och mangfasetterade smaratter i Berns



vackra matsal. En matsal som genom hans forsorg inretts med naturliga material i en
jordnara tolkning som kompletterar bade matkulturen och den anrika miljon.

Med plats vid ett langbord i matsalen fick vi god uppsikt 6éver hela restaurangen,
gasterna och Sayans arbete med kockarna i det 6ppna koket under kristallkronorna.
Har skapas de kalla ratterna med gronsaker, fisk och skaldjur samt mortlade
kryddblandningar, medan de vedeldade varmratterna tillreds i varmkoket intill.

Vi njot av ett 10-tal ratter som en “relish” pa krabba, en tunt skivad roding “red boat
nham pla” med smak av koriander och mynta.



Chili och hog syra

En syrlig sallad pa kalrabbi och kalrot med pepparrot och dill, som en variant pa
papayasallad, foljdes av en fisksallad pa hamachi. Vedeldade rédbetor med rokiga
toner, chili och grdona blad var som ett vegetariskt alternativ till rabiff.

Till de mer matiga ratterna raknades "Laap muu kua”, en gardsgris med blodpudding
och lever fran Chiang Mai samt grillad gés "Gaeng som, sour curry” med smak av
havtorn istallet for tamarind som annars ar vanligt i asiatiska kok. "Sticky rice”, som
vi uppmanades ata med handerna, var ett bra knep for att lindra hettan fran chilin
emellanat.



Kvallens favoriter

Nagra av kvallens favoriter var kanske den smakrika korven fran norr "Sai oua,
rotee, nham prik pla raa” som serverades i nagot som liknande tunnbréd och inte
minst den avslutande matiga fargsprakande desserten som bestod av hyvlad is och
glass med smak av hallon, lakrits och svart vitlok.

En Riesling i harmoni med smakerna
Huset bjod aven pa ett litet dryckespaket med Perrier Jouet Grand Brut och ett glas

Schloss Saarste in Riesling Trocken 2018 med aningen s6tma som visade sig passa
utmarkt till flera av de hetare ratterna.

Tareq Taylor intervjuas av Tove Oskarsson
Henckel

Ett antal manader gick, Coronapandemin spred sig och samhallet stod still.
Matmaffians styrelsemoéten skedde online via ZOOM.

Fragan var hur vi skulle kunna méta vara medlemmar. Och skam den som ger upp.



Stina Algotson har haft ett videoparty
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Livesadndningen pa Facebook-sidan. Kan &ven ses i efterhand pa Matmaffians Facebook-grupps sida.

Sa den 8 juni traffade vi i en livesandning pa Facebook och "Matmaffian pa natet”,
Tove Oskarsson Henckel, som intervjuade Tareq Taylor pa hans restaurang
Kockeriet i Malmé. En intervju som i mangt och mycket speglade restaurang- och
matvarldens svara tid under Corona, hans tavlingsinstinkt, nyfikenhet och
aventyrslusta. Tareq beskrev behovet av att "tanka gladje” for att kunna vara kreativ.
Hur svart det var, men att den gemenskap som de inom hans professionella
matvarld anda kanner. En férutsattning for att ta sig igenom denna svara tid.

e Det varsta idag ar kanslan av att inte bli sedd — att inte horas. Beslutsfattarna
tycks inte inse vad som verkligen hander inom restaurang- och matvarlden
sade en upprord Taylor.

Intervjun speglade hans frustration, vanda men ocksa en framtidstro, om an med ett
annorlunda férhallningssatt. Begransade sittplatser, radsla och méjligheten att réra
sig fritt. Men ocksa tron att manniskors kansla av narhet till krogen, aven om man
inte gar dar ofta, kommer bli alltmer pataglig.

Vi maste lara oss leva i den har verkligheten.

Han berattade om sin morfar som den forsta influencern i sitt liv, behovet att
sOka kickar i tillvaron. En olycka i hostas holl pa att sluta mycket illa, hur
intresset for tradgard- och mat fran tradgardarna tog sin borjan.



"Tack alla ni som har ett engagerat intresse for den gastronomiska varlden, utan er
finns inte vi”, avrundade Tareq den timslanga intervjun pa Facebook.

Ett Arsmote under Pandemin

2020 var inte nagot sig likt. Inte heller méjligheten att halla ett vanligt arsmote. Darfor
blev arsmotet i maj forskjutet till den 14 oktober.

Lokal fér motet var 7A vid Odenplan dar vi ocksa kunde fa hjalp med de tekniska
I6sningarna for att halla motet via Zoom. Dryga tiotalet tappra ledaméter narvarade
fysiskt och 6vriga online via sina datorer.

Pa bilderna ser vi Cecilia Oster och Ella Nilsson som avtackades for langt och troget
engagemang for féreningen. Christina Moller som i vanlig proffsig anda holl i
arsmotestradarna tillsammans med var ordférande. Medlemmar som kom till 7A
samt Eva Bostrom som redovisade rakenskaperna.




En annorlunda julfest med marockansk touch

Asa Orsvérn - Chief blender p& Blossa - langst ner till vénster i bild.

Som sa mycket annat detta markliga ar 2020 traffades vi till den traditionella julfesten
i en helt annan ”lokal”. Med hjalp av ZOOM kunde vi den 9 december anda dnska
varandra en God jul och skala med varandra via vara datorer och telefoner. Nastan
40 av vara medlemmar nappade pa inbjudan.

Vi hade bjudit in Asa Orsvéarn, Chief blender pa Blossa till en traff online. Hon
berattade om gléggens historia, tankar och framtagandet av 2020 ars glégg —
Marrakech.

Vinglégg fanns redan pa Gustav Vasas tid och bland Kajsa Wargs receptsamlingar
hittar man recept pa vinglogg. Caféer och restauranger med utskankningstillstand
fran 1800 talets mitt bérjade sa smaningom producera sina egna varianter av

vinglogg.

Men det forsta egentliga gloggreceptet daterar sig till 1895 framtaget av foretaget
Gronstedt & Co Vinhandel (J.D Gronstedt). Féretaget hade da vuxit och 6ppnat



butiker i bl a Lubeck och Tavastehus. Blossa glégg har blivit den svenska referensen
till hur glogg ska smaka.

Den svenska gldggens huvudkannetecken ar en
kombination av nejlika och olika kryddor, torkad
frukt, druvor, fikon etc.

Inspiration till 2020 &rs glégg Marrakech fick Asa
Orsvarn av det marockanska grona teet med smak
av mynta och socker.

Efter ett otal avsmakningar och tester landade hon
och hennes kollegor i denna kombination: Gront te,
tva olika myntasorter, vit starkvinsglégg, Blossas
traditionella kryddblandning och socker.
Framtagandet av den nya gloggen tog sin borjan
redan i juni 2019 da de forsta idéerna
presenterades. | september valdes ett forslag bland
tre foreslagna. Nar 2019 ars glogg stod pa




Systembolagets hyllor, arbetade man mao som mest med 2020 ars smak!!

| maj 2020 boérjade gloéggen produceras och i september 2020 kunde den grénbla
flaskan med det gyllene artalet 20 lanseras.

Stockholm i maj 2021

Cecilia Oster Margareta Jeding Ivert

Ordforande

Juanita Conway
Sekreterare

Eva Bostrom
Kassor

Susanne Snall
Styrelseledamot

Vice ordforande

Ami Hovstadius
Styrelseledamot

Malin Landqvist
Styrelseledamot

Henrik Mattsson
Adjungerad



