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Redaktorens

Kara Sweov,

Nu ar det snart Jul igen.....va mysigt det ska bli!

Detta ar ju, for dom flesta tror jag, tiden pa aret da man
garna stressar lite mer an vanligt, med resultatet att
man kanske egentligen inte njuter s& mycket som man
forvantar och dnskar innerst inne.

Ar lite nyfiken pa hur manga av oss verkligen hinner
med allt det dar Julpysslet. Det ar ju mycket som
traditionsenligt ska hinnas med, men hur mysigt blir det
nar man stressat kldmmer in det i schemat bara fér man
kanner att man bor och for att det hor till sdsongen?

Jag skulle sa garna vilja veta vad ni hinner med och om ni
njuter av det? Gor ni det for att ni vill eller fér att ni bara
ska? Vad ar egentligen det basta med Julen?

Sjalv forvantar jag mig saklart att Tomten kommer!

Sen brukar jag hinna med att géra och dricka min glégg...
Ska jag baka lussebullar maste jag ha séllskap, for det
har jag inte tillréckligt med sjalvfortroende for att gora
sjalv. Jag tankte passa pa och kanna efter lite extra
denna Julen och se om jag kan astadskomma den dar
Julkd&nslan man naturligt hade som barn. Undrar om det
ar mojligt? Kanske om jag i ar dricker extra mycket glogg!

Min son Shane som ar 5 ar fragade mig precis...
"-Mamma, what happens if Santa Claus dies? Then who
will bring us the Christmas gifts?” Jag blev lite stum

férst men sa sen att jag inte tror att Tomten kan dé.....!7?
(Hjalp...va sa jag nu...?) Da sa han....”-Oh...so he has a
special heart?” JA...sa jag (uj uj uj, vad man slingrar in sig
i tomteldgner!) “COOL!” Sa han och gick néjt vidare med
sina sma funderingar.

Sa 2009 gar nu med raska steg mot sitt slut och

jag maste saga att det varit ett spdnnande, roligt och
innehallsrikt ar. Detta sager jag inte bara for att jag trivts
som ordférande i SWEA Chicago, men aven for att jag fyllt
jamna ar och blivit en “mogen” kvinna. Nu galler det att
akta sig for botox frestelsen och allt annat pa den valfylida
féryngringsbuffen som kan locka fafangan.

Ska jag fixa nésan kanske...eller bara ga till frissan?

Inom SWEA véarlden har jag lart mig en hel del om bade
det ena och det andra och jag skulle inte vilja byta bort
denna larorika erfarenheten for “allt smoér i Smaland”...det
blir man val &nda bara tjock av.

En rapport fran det trevliga regionmétet i Houston, TX kan
ni ldsa om pa sidan 6.

Innan jag avslutar dessa rader vill jag tacka var och en
som suttit med i styrelsen i ar. Ni har alla vardefulla
egenskaper som betytt mycket for ett jattegott
styrelsesamarbete i ar.

Vi har haft god sammanhallning inom gruppen och det har
varit ett noje att fa tagit del av denna gemenskap.

Jag ska sjalvklart ocksa tacka alla medlemmar som hjalpt
till med diverse insatser under arets lopp. Alla vardinnor
uppskattas forstas enormt...var skulle vi annars ta vagen?
Stort tack till kontaktkvinnorna, webtjejerna, SWEA
Bladet’s redaktor och aven till alla er andra som pa nagot
satt stédjer SWEA Chicago!

Jag onskar er nu en riktigt mysig Jul....en sddan man
upplevde som barn med pirr i magen och knack mellan
tanderna. Forsok att stanna upp och njut av all julkaos
runt omkring. Andas djupt och kénn doften av allt smarrigt
som hér Julen till.

God SWEA Jul & Gott Nytt SWEA Ar!

Tina O’Malley



Vad hawr dav
styrelsen pysslat
med ar 20097

Jo, férutom att ha haft ypperligt
trevliga moten tillsammans sa har
malet varit att forséka forenkla
vissa steg som latt férnyas ar efter
ar med en ny styrelse. Det ar ju
synd att jobb som gors ibland gar
obemarkt forbi och inte kanns till
av en nyare styrelse som satts till
nagra ar senare.

Gmail Konto

Vihar skapat ett Gmail konto varifran
vi skickar all SWEA korrespondans
for mer enhetlighet i organisationen.
Under samma Gmail konto sparar
vi ocksa viktiga dokument som
anvands ar efter ar, med syftet att de
endast arligen behdver uppdateras
innan kontot lamnas over till nasta
styrelse. Dar kan man aven t.ex.
hitta diverse listor som innehaller
Sweor som visat intresse av att
vara med i styrelsen i framtiden,
vara vardinnor for framtida program,
julmarknadshjalp och intresserade
av att skriva i SWEA Bladet, etc.
etc.

All denna samlade informationen
eliminerar forhoppningsvis ocksa
en del rotande i SWEA-ladornas
f.d. ordférandeparmar. Dessa ar ju
fyllda med en uppsjo av papper fran
gangna moten och diverse beslut.
Vi hoppas att denna metod kommer
att forenkla SWEA Chicago’s
styrelses framtid pa manga satt.

Vandrande Styrelseparmar

Vi har &ven jobbat med
styrelseparmar som vid arets
slut ska overlamnas till nya

styrelsemedlemmar innehallande
endast material som kommer att
vara anvandbart for det nya aret.

PR

PR ar ocksa nagot vi agnat mycket
tid at.

SWEA Chicago visitkort har tryckts
upp vilka ar mycket behandiga

att ha med i vaskan. Det finns
svenskar boende i Chicago sen
manga ar som aldrig hort talas om
var organisation. Vi behover helt
enkelt synas mer lokalt och era
idéer valkomnas varmt.

SWEA Chicago Trifold-broshyr

Detfinns likval manga svenskar som
fatt fel intryck av vad SWEA Chicago
innebar. Vi kommer med en ny
farsk medlemsdrive i december att
férhoppningsvis kunna andra deras
instalining genom att tillsammans
med ett valkomstbrev skicka ut var
nyupptryckta “trifold”.

Det ar en fargglad SWEA Chicago
broshyr som &ar spackad med
information och foton av manga
glada Sweor pa diverse program.
Forhoppningen ar forstas att denna
nya presentation av SWEA Chicago
gor att de vill ta del av gemenskapen
i framtiden.

SWEA Chicago Parm

Dessa parmar kommer att finnas pa
konsulatet och pa Svenska Museet.
Fyllda med information om SWEA
Chicago hoppas vi dven att detta
gor att vi syns mer och darmed
varvar fler medlemmar.

Medlemskapshojning 2010

Beslut angaende medlemsavgift har
med medlemmarnas hjalp tagits.
Kostnaden arnu $60 och det skickas
til var nya medlemsansvariga
Annika Valdiserri.

Forklaring till hdjning kan lasas pa
sidan 19.

PayPal

Antligen! Efter att styrelsen haft
inférandet av PayPal pa agendan
i nagra ar utan att fa riktig klam
pa det, s kan vi meddela att var
duktiga Anna Engstréom knackte
néten i ar.

Dags att férnya medlemskapet
for 2010!

Passa pa att ga in pa websidan
www.swea.org/chicago och enkelt
och snabbt betala den med PayPal-
funktionen.

Aven program kan betalas pa detta
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satt! Manga har uttryckt att det ska
bli skont att slippa dessa evinnerliga
checkar!

Omradesbeskrivningar pa
webb-sidan

Detta ar ett projekt som blivit
storre efter varje méte och darmed
inte kommer att slutféras under
2009. Idén ar helt enkelt att med
tiden ha en ovardelig “skattkista”
pa websidan dar alla Chicago
omraden beskrivs pa svenska och
av svenskar. Detta ska forstas
inte vara istallet for kontaktkvinnor
utan endast en extra service till
svenskar som planerar flytta till
eller inom Chicago. Tanken ar att
20 av de vanligaste fragorna ska
besvaras for varje ort och att man
ska kunna klicka in sig och jamféra
informationen mellan de olika
stallena. Informationen kan sedan
uppdateras efterhand och detta
forenklar férhoppningsvis arbetet
for vissa styrelsemedlemmar som
ofta far liknande forfragningar av
svenskar pa vag till Chicago. De
kan helt enkelt da hanvisas till var
webb-sida och darigenom snabbt
och enkelt hitta informationen
de soker. Detta ger aven SWEA
Chicago mer reklam!

Vi kommer att behdva hjalp fran de
flesta av er med detta projekt, sa
nar forfragningarna kommer ut sa
uppskattas det enormt om ni fyller
i det ni kan om ert omrade.

Om nagon av er ar intresserade
av att hjalpa till lite extra med detta
projekt, hor da garna av er till
styrelsen.

“Att vara Swea é&r roligt,
men att vara en aktiv

Swea &r &nnu roligare!”
Cecilia
Framtidskommitten 2009

Tinaw O’ Malley



Tidigare méten...

Mitt allra forsta regionmdte var endast for tva ar sedan
(2007) nar SWEA Chicago var vard. Forra aret fick jag se
Minneapolis under deras RM och i ar bar det ivag till Hous-
ton, Texas. Efter dessa regionmdten och aven Varldsmotet
i Washington D.C. i varas har jag fatt manga nya SWEA
vanner som jag ser fram emot att traffa igen pa framtida
moten i varlden.

Jag har nog som en del andra blivit lite 1att beroende av
dessa trevliga sammankomster och kommer sannerligen
att &ka pa s& manga jag kan vare sig jag sitter med i styrels-
en eller inte. Sammanhallnigen oss svenskar emellan ar
enastdende och vi skapar vanskapsband for livet. Varlden
kanns mindre och mindre for varje van pa okand ort.

Jag vill darfor verkligen rekommendera att, om ni har
mojligheten, ni aker med pa nasta regionméte som tar
plats i Florida den 21-24 Oktober.

Det ar fantastiskt kul med alla svenska kvinnor som samlas
tillsammans. Sa ett regionmdte ar alltsa, enligt mig och
manga andra, en erfarenhet vard att uppleva!

Nu till Houston och alla cowboysweor...

Vi anlande pa torsdagen och blev riktigt val omhandertagna
av Houston sweorna. Efter personlig upphamtning pa fly-
gplatsen, vilket var enormt
uppskattat, foljde ett my-
cket trevligt kvallsmingel
pa hotellet.

Tina & Fru Fuglesang

Efter minglets slut kunde man senare i Texas natten hora
den outréttliga MAME styrelsens “ljuva” stdmmor pa en
kaeroki klubb sjungandes allas var “Dancing Queen”. Dom
flickorna verkar det alltid vara fart i...

Fredagen...

...Spenderades pa NASA med en utomordentlig VIP tur
som varade mest hela dagen. Den svenske austronauten
Christer Fuglesang var dessvarre inte pa plats under vart
bestk, men med alla dessa spannande bestken “bakom
NASA kulisserna” var det ingen som klagade.

MAME styrelsen fick sedan rusa tillbaka for att hinna med
och vara lite produktiva innan kvallens samling pa en farg-
glad Tex Mex restaurang. Denna afton beslét vi oss dock
for att sova ut och samla lite krafter infér I6rdagens spack-
ade regionmote.



Nagra MAME flickor pa TEX MEX restaurangen...

Lordagen kom med regionméte pa agendan. Spackat
mote som sagt, men utomordentligt trevligt hade vi forstas
anda. Vi har en fantastisk regionordférande (Tina Kilint-
malm) som skdmmer bort oss ordentligt och tar hand om
oss i MAME styrelsen pa alla satt. Var internationella ord-
forande Asa-Lena L66f, som &ven hon &r mycket omtyckt
av oss alla, var ocksa med under moétet och aven pa hel-
gens fortsatta trevligheter.

MAME Styrelse 2009

En av dessa trevligheter var en planerad ridtur i skogen.
Planen var i och for sig att vi skulle rida i dagsljus, men istal-
let gav vi oss ivag mitt i kvallsskymningen som lite for fort
bytes mot riktigt nattmdrker. Jag var inte den enda Swean
som var smatt nervos uppe pa hastryggen nar det enda
vi sag lysa i morkret var en tunn vit snirklande sandstig
framfér oss. Nagra av oss bdrjade sjunga svenska vag-
gvisor fér dom hungriga och sakert helt uttrékade hastarna
i hopp om att slacka var faniga radsla om att just var hast
skulle vricka foten i morkret. JJAVyssan lull...koka Kkit-
telen full.. 333 7R

MAME Cowgirls...  Tina med sin hjalte till hast...
Sjalvklart oroade vi oss forgaves. Vi kom stela i rumpan
men definitivt helskinnade tillbaka till ranchen dar Cowboy-
bandet “Stringbenders” redan bérjat underhalla Sweorna
som tackat nej till den aventyrliga hastturen.

En supermysig afton foljde med jattegod mat och dkta cow-
boy-anda pa Cypress Trails ranchen.

Bussturen hem fran ranchen var fylld med sang och skratt.
Man kunde likagarna varit en tonaring pa vag hem fran ett
lyckat flicklager. Vi beslot oss for att sista kvéllen aven
hinna med ett besok pa “The Wild West” dar vi bredvid alla
Texasproffs lite tafatt forsokte oss pa linedancing.

OJ OJ OJ...sa svart att dansa som alla andra!

Sondagen’s hojdpunkt var den smarriga brunchen hem-
ma hos Marianne Bechtol. Har var det ocksa dags for tack-
tal och blomsteroverlamningar till var och en som hade haft
speciella uppdrag och tagit s god hand om oss och plan-
erat detta lyckade regionmoéte.

Val hemma igen, langtar man nu redan efter nasta RM traff
i Florida! Hang jattegarna med om du kan!

Tinaw O’ Malley
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Blota och gra julhdilsningar fran Sverige!

Adventstid ar har, julen star for dorren
och &n vantar vi pa snon. Den riktiga
snoén. Sitter i mitt nya kok i min nya
lagenhet och sneglar emellanat ut i
morkret dar snén sakta precis borjat
falla. Det ar ett ganska patetiskt lager
sno, kan nog kallas vata mest vid det
laget det nar marken.

Tyvarr ar detta mitt sista nummer. Det
finns helt enkelt inte tid fér mig att jobba
pa SWEA-bladet. | en perfekt varld skulle
jag kunna klona mig och jobba med allt jag
vill géra, men just nu utgdr vetenskapen ett
stort hinder. Det har varit jattekul att jobba
for er, jag har kant mig valkommen och
Onskad.

Jag férsoker skapa julstdmning i min
nya lagenhet (men har fullt upp med
att komma iordning 6verhuvudtaget)
i Stockholms nord-vastra forort
Spanga. Det ar min forsta lagenhet,
forsta riktiga lagenhet. Som bara ar
min.

Med de orden |lamnar jag 6ver stafettpinnen
till nasta kvinna och 6nskar er alla:

Gl ful ot gocl
%nszﬂw'%/

1

Jag som ar uppvaxt i Stockholms

innerstad tycker alltid att forortsfenomenet ar sa intressant.
Pa mitt kvarter ligger Bromstens krog, som faktiskt verkar
riktigt trevligt. Nere vid torget finns en Coop konsum
mataffar, en kiosk, en pizzeria/gatukdk/restaurant och
nagon affar jag inte kan minnas just nu. Jag har inte riktigt
lart mig omradet annu. Men det &r val allt man behdver
nara. Eller hur? Ja, och sa var det dygnet-runt gymmet!
Men skamt asido sa trivs jag jattebra.

Apropa "mitt” sa har jag nyligen bérjat sjunga i min kor igen.
Da ingen annan kor har kants riktigt lika bra, sa kallar jag
denna for min kér. Aven om julstamningen &r lite bristfallig
hemma i nya lyan sa har jag lyckats k&nna julgranskarleken
genom koéren. Julen innebar mycket engagemang med
hogmassa, adventskonsert, luciatdg (las: plural) samt
julkonserter och annat mys. Om inte det ger julstdmning sa
vet jag inte vad. Och min stackars pojkvan: troget foljer han
med och tittar pa.

Men det &r nagot speciellt med julen i kyrkan, i alla fall under
de manga framféranden jag och mina kérkamrater goér. Det
varma ljuset, besdkarnas sorl medan de hittar sina platser,
all kroppsvarme som bildar en julmysig kansla. Och inte att
forgldmma — Halleluja. Det pampiga stycket som gor mig
speciellt stolt dver att "tillhéra” en kér. Min kor. Lite ironiskt
ar det faktiskt att jag har lika mycket angest och kanner
mig lika stressad varje ar infér konserterna. Men nar de ar
Over langtar jag redan till nasta ar. Precis som med julafton
antar jag.



North Park Universi LY - Forbereder studenterna fér ett liv i relevans

En intervju med Dr Charles Peter-
son, skolans dekan, och Pastor
Mark Olson, Dean of Enroliment
och Director of Church Relations.

En av Chicago SWEAs guldspon-
sorer, North Park University (NPU)
forkroppsligar det skandinaviska
motet mellan kyrka och kultur
genom att erbjuda en praktisk och
gedigen utbildning. Universitetet
har tagit sin uppgift mycket langre
an till att forbereda studenterna
for ett arbete; de forbereder stu-
denterna for livet.

Gransande till Foster i norr, Ar-
gyle i soder, Kedzie i dster och
till Kimball i vast ar det lokaliserat
cirka tolv km fran Chicago’s Loop
och tre km vaster om Anderson-
ville. Universitetet byggdes pa det
som ursprungligen var Youngquist
Farm. NPU ar hem fér 3200 stu-
denter och universitetets campus
ar placerat i en 30 tunnland park-
liknande miljé som vunnit pris for
sin landskapsarkitektur. Trots det
kan man betrakta universitetet
som ett avsiktligt utformat stad-
suniversitet.

North Park University ar godkant
av North Central Association och
universitetets professionella pro-
gram ar individuellt godkanda.
NPU ar ocksd medlem i Council
of Christian Colleges and Univer-
sities (CCCU) och i Council of In-
dependent Colleges (CIC).

North Park University grundades
i centrala Minneapolis 1891 av
pastor Erik August Skogsbergh,
medlem i First Convenant Church.
Skolan omlokaliserades till Chi-
cago for att bli centralpunkten i
ett stadsutbyggnadsprojekt i mit-
ten av 1890. Projektet omfattade

och samhdllstjéinst.

bade universitet och privat villabe-
byggelse.

Ar 1979 erbjéds universitetet att
expandera sin campus och bygga
nya lokaler pa en ny tomt nara
Chicago. Men styrelsen, trogen
universitetets mission, vision och
varderingar, ansag att man hade
en forpliktelse att stanna i staden
och att man maste fortsatta sitt
djupa engagemang i det lokala
samhallet.

Utéver de vanliga administrativa
och akademiska byggnaderna er-
bjuder universitetet studentrum,
ett toppmodernt gym, ett mycket
omfattande forskningsbibliotek,
en musik- och teateranlaggning
samt de flesta andra mdjligheter
som man kan férvanta av ett mod-
ernt storre universitet.

Universitetet har narmare 3200
studenter av vilka 1850 studerar
for en kandidatexamen och cirka
1350 studenter studerar fér en
masters - och doktorsexamen.
Antalet studenter per larare ar an-
markningsvarda 11 studenter per
larare, och den genomsnittliga
klasstorleken &r cirka 18 student-
er. NPU erbjuder en omfattande
palett av utbildningar som stracker
sig fran Arts and Science (Liberal
Arts) till professionella program i
business, sjukskdterskeutbildn-
ing, musik och en teologisk utbild-
ning.

Tva av de mest valkdnda och
respekterade programmen vid
NPU ar den atletiska utbildningen
som leder till en professionell
trdnarexamen och den i Non-
profit management. NPU har en
mycket omfattande och blandad

studentgrupp som representerar
40 av USAs stater och over 40
olika lander samt nastan alla
storre religbsa grupperingar.

North Park University har en
mycket blygsam terminsavgift
for att vara en privat skola och
over 90 procent av studenterna
studerar med hjalp av nagon form
av finansiellt stéd. Innehavare av
ett skandinaviskt pass far t ex en
reduktion av terminsavgiften med
cirka 25 procent.

Dr Charles Peterson, skolans de-
kan och Executive Director of the
Center for Scandinavian Studies,
har haft anknytning till NPU sedan
1973. Han rekryterades av the
Dean of Admissions strax efter
sin gymnasieexamen. Han erholl
sin examen fran universitetet och
darefter studerade han och var
larare i Sverige och bodde en tid
i Norge innan han atervande som
en entusiastisk medlem av univer-
sitetets administration.

Dr Petersons malsattning for cen-
tret for skandinaviska studier ar
att rekrytera studenter till NPU
och att samla finansiella resurser
till universitetet. Han ar en han-
given féresprakare av samarbete
och gemensamma aktiviteter mel-
lan de olika skandinaviska grup-
peringarna i Stor-Chicago.

Forutom att stédja SWEA repre-
senterar Dr Peterson NPU inom
ett stort antal skandinaviska in-
stitutioner. Nagra exempel ar
Swedish American Chamber
of Commerce, Finnish Ameri-
can Chamber of Commerce och
Danish American Chamber of
Commerce. Han tillnér aven the



Society for Advancement of Scan-
dinavian Studies och the Swedish
Council of America. Han har aven
regelbundna kontakter med alla
skandinaviska konsulat, utlands-
ka ministerier och ambassadorer.

NPU har flera viktiga studentut-
bytesprogram och bland dem
det langst fortgaende utbytespro-
grammet mellan Sverige och
USA, med Sdédra Vatterbygdens
Folkhdgskola i Jonkdping. Pro-
grammet omfattar 30 nyvalda stu-
denter varje ar. 15 studenter fran
varje skola fortsatter nu med den
andra generationens deltagare.

Pastor Mark Olson, Dean of En-
rollment and Director of Church
Relations erhdll bade sin BA and
Masters vid NPU. Medlemmar av
hans familj har i fyra av fem gener-
ationer, inklusive hans egna barn,
genomgatt studier vid NPU. Pas-
tor Olsons farfars far immigrerade
fran Sverige for att delta i univer-
sitetets teologiska program.

Pastor Olson ar prastvigd i Swed-
ish Convenant Church och hade
en tid en egen férsamling i Colo-
rado innan han atervande till NPU
for att bli campusprast. Ar 2002
blev han ansvarig for univer-
sitetets studentansdkningar. Han
forklarar att det ar en resurskra-
vande och intensiv process. Han
har en stab pa narmare 20 indi-
vider som arbetar med bade kan-
didat-och-mastersutbildningarna

samt med ansokningar for det te-
ologiska seminariet. NPUs policy
ar att ge tilltrade till studierna for
alla oavsett deras kulturella och
regligbsa bakgrund. "Univeristetet
ar inte sa strangt nar det galler
soOkningskvalifikationerna,” sager
pastor Olson. Han fortsatter, “mo-
tivationen ar den storsta urskiljn-
ingsfaktorn”.

NPUs konsekventa mangkulturel-
la atagande gor det mojligt for en
bred strom av studenter som ar
villiga att bli utmanande i livets
nyckelfragor. Studenter kommer
till universitetet bade for att stud-
era och for att arbeta i samhallet.
Bade pastor Olson och Dr Pe-
terson beskriver studierna som:
“transformativa - Nar vissa kristna
skolor valjer att indoktrinera gor
NPU motsatsen.”

De beskriver universitetet som en
institution som varderar fragandet
som en primar tillvaxtfaktor. Bada
beskriver ocksa sin skola som
en saker miljo att undersdka och
utvardera fragestallningar som:
"varfor finns vi till och vad innebar
egentligen livet.” Dr. Peterson
bekraftar, “Studenter kommer till
NPU darfor att de bade vill studera
och tjanstgoéra i samhallet. Det ar
bdrjan av en process som pagar
under hela livet. Det handlar om
att gora val, dela varderingar och
att respektera andra manniskor
for vad de ar.”

Bild tagen fran hemsidan www.northpark.edu

North Park University har en av
de mest omfattande samlingarna
av Jenny Lind-relaterat material i
USA. Det ar ocksa platsen for the
Swedish/American Archives of
Greater Chicago. En del av mate-
rialet ar tillgangligt genom the //-
linois Interlibrary Loan Program.

Under 2010 kommer NPU att vara
vard for ett flertal evenmang som
kan vara av intresse for alla Swe-
or och de skandinaviska grupper-
ingarna i Chicago. Programmet
omfattar en serie av moderna
skandinaviska teaterforestallnin-
gar, nutida forskning kring vikin-
gasagorna och tva omfattande
program av gymnastikgrupper
fran Danmark. Dessutom erb-
juder NPU regelbundet teater och
musikprogram.

For ytterligare information om
North Park University besok
www.northpark.edu

Chicago SWEA tackar North Park
University for deras generdsa stod
och fortsatta intresse av samar-
bete kring olika program. Sarskilt
tack riktas till Dr Charles Peterson
och Pastor Mark Olson for att de
tog sig tid att dela med sig av sin
kunskap och for deras personliga
engagemeng i denna intervju.

Lynne Howell Wiklander
Den 16 november, 2009.



9 NOVEMBER Nbétbrack,

kardemumma- och
kaneltryffel,citronkola, brdnda mandlar, gléggbollar, med

mera. Ja listan var lang och humoret pa topp nar 14
Sweor med forkladen och burkar for godis, méttes i Kris
Heffernans kok for julgodisprogrammet pa mandagen den
9 november. Kvallen bdrjades med en liten summering om
saker som ar bra att ha nar man gor godis (vag, slickepottar
som tal hég varme, termometer, och dylikt). Sedan
presenterades recepten en efter en, medans deltagarna
smakade pa godiset som gjorts i férvag. Godisburkarna
fylldes, quicherna ats upp, och deltagarna bytte minnen av
sina egna forsok att géra godis! Varje deltagare fick med
sej hem en pase med saker som hjalper nar man gor godis,
alla recept som presenterades, och kanske lusten att géra
litet godis sjalva!

e 6. 0. 0 06 06 0 0 0 0. 0o
GLOGGBOLLAR

Ca 25 stycken

100 g mjukt smor eller margarin
1 dl socker

1 tsk vaniljsocker

2 msk kakao

3 1-2 dl havregryn

1-2 msk vinglégg

Parlsocker eller kokosflingor

Ror ihop smér och socker. Tillsatt vaniljsocker, kakao,

havregryn och vinglégg. Blanda alltsammans val.

Forma massan till runda bollar och rulla dem i parlsocker °®

eller kokosflingor. Férvara svalt i burk med lock.
o O o o ¢ o o o o o o
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PEANUT BRITTLE

Makes about 3 Ibs

3 c of sugar

1 ¢ light corn syrup

4 5 ¢ salted, fresh roasted peanuts (about 1 Ib 7
ounces) skinned

4 tblsp unsalted butter

2 tsp pure vanilla extract

2 tsp baking soda

Coat two 12 by 17” baking pans with low sides
with vegetable oil spray.

In a heavy 5 quart saucepan with a tight fitting lid,
combine sugar, corn syrup and %c water. Cover
the pot and bring mixture to a boil over high heat,
about 5 minutes. Dissolve the sugar by swirling
the pot often over the burner. Keeping the lid
on will prevent sugar crystals from forming inside
the pot; however, should crystals form, wash
down the sides with a wet pastry brush.

Once steam begins to rise around the edges
of the top, remove cover and reduce heat to
medium. Insert candy thermometer and continue
to boil until temperature reaches 230 degrees F,
about 1 minute.

Add the peanuts, and stir constantly with a metal
spoon until the mixture reaches 300 degrees F,
about 13 to 18 minutes. At this point, the mixture
should be a rich, golden brown.

Immediately remove from heat and quickly add
butter, vanilla, and baking soda. Stir with a metal
spoon until butter melts; mixture will become
foamy. Pour half the mixture down the center of
each pan; spread it evenly with a spatula. Allow
to cool for at least one hour.

Turn brittle out of the pan, and snap into shards.
Peanut brittle can be stored in an airtight container
for several weeks.




WARM SPICED NUTS WITH RUM GLAZE
Makes about 2 cups

2 c raw nuts (pecans, walnuts, cashews) 8 ounces

Spice Mix

2 tblsp sugar

%4 tsp kosher salt

Y2 tsp ground cinnamon
1/8 tsp ground cloves
1/8 tsp ground allspice

Glaze

1 tblsp rum, preferably dark
2 tsp vanilla extract

1 tsp light/dark brown sugar
1 tblsp unsalted butter

Place nuts on rimmed cookie sheet lined with parchment
paper and toast in 350 degree F oven for about 8 minutes,
rotating pan halfway through. Transfer cookie sheet with
nuts to wire rack.

Mix spices together in a medium bowl and set aside.

Bring rum, vanilla, brown sugar, and butter to boil in medium
saucepan over medium-high heat, whisking continuously.
Stir in toasted nuts and cook, stirring constantly with
wooden spoon, until nuts are shiny and almost all liquid
has evaporated, about 1 %2 minutes.

Transfer glazed nuts to bowl with spice mix; toss well to
coat. Return glazed and spiced nuts to parchment-lined
cookie sheet to cool.

Store in airtight container for up to 5 days.

FIKONBOLLAR MED MANDELMASSA
Cirka 56 stycken

100 g torkade fikon

2 msk konjak

500 g mandelmassa
Ca 100 g mork choklad

MANDEL- OCH CHILIKARAMELLER

500 g socker
70 g mandel
2 tsk chilipulver

Téack en form, 15 x 15 cm, med bakplatspapper.

Rosta hela mandlar i en torr stekpanna tills de har blivit
gyllenbruna. Lat svalna. Hall sockret i en teflonkastrull,
smalt pa svag varme tills det har karamelliserat.* Blanda i
chilipulvret och mandlarna.

Hall massan i formen och lat stelna. Skar i lagom stora
bitar.

*Ju morkare karamellfarg desto hardare blir karamellerna
(tank brackkonsistens). Om ni vill kan detta godis rullas in
i bitar i vax papper nar de ar fardiga, men da maste godiset
vara av mjukare konsistens for att kunna skaras i bitar.

BRANDA MANDLAR
(notera att detta inte ar den rosa varianten!)

4 dl florsocker
2 msk vatten
3 dl mandlar, med eller utan skal

Blanda sockret med vattnet. Du vill ha en
tjock, nastan smulig smet. Varm pa hog varme
i en stekpanna. Akta fingrarna! Tillsatt mand-
larna (eller andra nétter om du vill) och rér hela
tiden.

Smalt sockret med mandlarna. Forst smalter
sockret litet, sedan blir det vitt och kristalliseras,
och sedan smalter det igen och blir brunt och
glansigt. FORTSATT RORA!

Du valjer sjalv om du vill ha nétterna glansiga
eller vita och knastriga. Foér blanka nétter drar
du av pannan fran varmen nar nétterna och
sockret bérjar “knappa. “

Lat svalna

Skar bort kvistarna pa fikonen och skar dem i mindre bitar. Ringla konjak 6ver och Iat sta och dra sa att fikonen suger
upp konjaken. Blanda fikon och mandelmassa och forma till runda bollar.* Smalt chokladen 6ver vattenbad och
doppa bollarna i chokladen. Lagg dem pa smorpapper tills chokladen stelnar.

*Tips: Dela massan i 4 bitar och rulla varje till 30 cm langder. Skar sedan varje langd i 14 bitar och rulla till bollar.
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PISTACHEKNACK

Cirka75 stycken

2 dl vispgradde

2 dl sirap

2 dl socker

1 tsk vaniljsocker

% dl hackade osaltade pistachnotter (eller saltade
om du vill!)

2 msk smor

Blanda gradde, sirap, socker och vaniljsocker i en
tjockbottnad kastrull.

Koka knacksmeten utan lock tills temperaturen ar
123-125 grader (kulprovet), cirka 20 minuter. Blanda
i notter och smor. Fordela smeten i knackformar. Lat
knacken stelna och forvara den i kylen.

00 000000000000 000000000000000000000000000000

00 0 0 0 0000000000 00000 000000000000 00OCOCOCKCNOSINININIGIYS
00 0000000000000 00000 0000000000000 00000 0000

CHOCOLATE CORNFLAKE CLUSTERS

Makes about 4 dozen clusters

4 c cornflakes
1 Ib semisweet or bittersweet chocolate, chopped fine-
ly, melted

Line a large baking sheet with wax paper. Put the corn-
flakes in a large bowl and pour half of the melted choc-
olate over them. Using a rubber spatula, quickly fold
the cornflakes into the chocolate until they’re evenly
coated; add the remaining chocolate and fold gently
until all of the cornflakes are generously coated with
chocolate.

Working quickly and using a teaspoon, scoop the
chocolate-covered cornflakes onto the prepared bak-
ing sheet and shape them into free-form clusters with
a second teaspoon.

The clusters can be stored in an airtight container at
cool room temperature for up to 2 weeks, if you can
resist eating them!

STRIPED MARSIPAN SQUARES
Yield: 40 1-inch squares

14 oz marzipan

2 to % c confectioners’ sugar, sifted

2 tsp espresso coffee-reconstituted in hot water (pour
through a sieve when adding to marzipan since there may
be some grounds that did not dissolve)

2 tsp Grand Marnier or other orange-flavored liqueur

4 drops orange food coloring paste

Divide the marzipan into 4 equal pieces (3 2 oz each).
Work with 1 piece at a time, keeping the other pieces cov-
ered with plastic wrap. Dust a work surface with some of
the confectioners’ sugar and knead the espresso coffee
into 1 piece of the marzipan until thoroughly blended (about
2 minutes). Add more confectioners’ sugar as needed to
keep the marzipan from sticking. Cover this piece with
plastic wrap while working with another piece. Knead the
Grand Marnier and orange food coloring paste into another
piece of the marzipan until thoroughly blended (about 2
minutes), adding more confectioners’ sugar as needed to
keep the marzipan from sticking. Cover this piece while
working with the other pieces.

Dust a work surface with some of the confectioners’ sugar
and roll out 1 piece of the natural-col9ored marzipan to a
large rectangle (4x10x1/8 inch thick). Roll out the espresso
marzipan to a rectangle the same size as the natural mar-
zipan. Brush the natural marzipan with some water and

then position the espresso marzipan on top of the natural
marzipan, aligning the edges.

Dust a work surface with some of the confectioners’ sugar
and roll out the remaining piece of natural marzipan to a
rectangle the same size as the other pieces. Brush the
espresso marzipan with water and position the natural mar-
zipan on top of it aligning the edges.

Dust a work surface with some of the confectioners’ sugar
and roll out the piece of Grand Marnier marzipan to a rect-
angle the same size as the other pieces. Brush the natural
marzipan with water and position the Grand Marnier marzi-
pan on top of it, aligning the edges.

With a sharp knife, trim off all the edges to make them
smooth and even, then cut the striped marzipan into 1-inch
squares. Line a baking sheet with parchment or waxed
paper. Place the marzipan squares on the paper and let
them air-dry at room temperature (about 1 hour).

Place each square in a paper candy cup. In a tightly cov-
ered container wrapped in several layers of aluminum foil,
the squares will keep for 2 weeks in the refrigerator or 2
months in the freezer. They are best eaten at room tem-
perature.

Substitute other flavors for the espresso and orange-fla-
vored liqueur. Substitute other food coloring pastes for the
orange to coordinate with the flavors.
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APRICOT DATE BALLS

Yield: 60 pieces
! Pt 20-25 stycken

2 ¢ dried apricots

2 c dates, pitted

2 tblsp honey

1 ¢ shredded unsweetened coconut

1 kanelstang

1 tsk kardemummakarnor

1 1-2 dl vispgradde

1 tsk honung

Line a baking sheet with parchment or waxed paper. 200 g mjdlkchoklad (eller mork)
175 g mjolkchoklad (eller mérk) till doppning

Finely chop the apricots and dates*, then combine i .
ney P pr ! Ev flagad mandel och parlsocker till dekor

in a 2-quart mixing bowl. Add the honey and blend

thoroughly into the mixture.
gny Krossa kanelstangen och kardemummakarnorna Ilatt.

Koka upp gradden med honungen och kryddorna. Lat
kryddorna ligga och dra en stund sa att grédden tar smak.
Hacka under tiden chokladen ganska fint. Ge gradden ett
nytt uppkok, sila bort kryddorna och sla den heta gradden
Over chokladen i en bunke. Ror tills all choklad smalt och
tryffeln blivit slat och blank. L&t svalna och stall sedan
tryffeln i kylen att stelna.

Place the coconutin abowl. Spoon outtablespoonfuls
of the apricot-date mixture and roll into balls in your
hands. Then roll the balls in the coconut, coating
them completely. Place each ball in a paper candy
cup. Between layers of waxed paper in a tightly
covered container, the balls will keep for 3 weeks
in the refrigerator. They are best eaten at room

temperature. N
P Ta ut sma kulor ur den harda massan med hjalp av ett

kuljarn eller liknande. Rulla dem runda och smalt den
resterande chokladen i mikrovagsugn eller dver vatten-
bad. Doppa kulorna i den smalta chokladen och dekorera
eventuellt med flagad mandel och parilsocker. Lat stelna
och férvara sedan Kkallt.

VARIATION:
Substitute dried peaches, dried pears, or raisins for
the apricots.

*Easier to do in a mixer, process to the consistency
you want.

CITRONKOLA Smalt sméret i en tjockbottnad, vid kastrull.
Tillsatt gradde, socker, sirap och vaniljsock-
Cirka 60 stycken er. Koka utan lock, rér om d& och da tills
CHOCOLATE COVERED ALMONDS smeten haller kulprovet, 123-125 grader C.
100 g smor Det tar cirka 15 minuter i en vid gryta och 30
Makes about 2 pounds 2 dl vispgradde minuter i en gryta med mindre botten. Blan-
3 dl strosocker da i citronskalet nar kolan ar fardigkokt.
2 %, ¢ unblanched whole almonds (13 ounces) 1 dl sirap ) ) - )
1 % c granulated sugar 1 tsk vaniljsocker Hall upp smeten pa en Iatt oljad plat, eller
1 tsp ground cinnamon Rivet skal av 1 stor citron en plat tackt med bakpapper, och Iat den
1 Ib semisweet chocolate, chopped svalna innan du skar eller klipper dem i bi-
%4 ¢ Dutch-processed cocoa powder tar. Forvara kolan i kylskapet.

2 ¢ confectioner’s sugar

Heat oven to 350 degrees F. Toast almonds for 15 minutes on a baking sheet. Line two baking pans with parchment paper;
set aside.

In a medium saucepan, combine granulated sugar, Y2 c water, toasted almonds, and cinnamon. Cook, stirring constantly,
until sugar becomes golden and granular and almonds are completely coated and separated. Pour nuts onto prepared
pans. Chill in freezer, about 15 minutes.

Meanwhile, melt chocolate over a water bath. Transfer half the chilled almonds to a large bowl, and pour half the melted
chocolate over nuts. Stir until nuts are thoroughly coated. Transfer nuts onto prepared baking pan. Using two forks, sepa-
rate nuts so none stick together. Return almonds to refrigerator until chocolate has set, about 20 minutes. Repeat with
remaining almonds.

Place cocoa powder and confectioners’ sugar into two separate bowls. Toss half the nuts in cocoa and half in sugar, and
gently tap off any excess powder. Store separately in airtight containers for up to 1 month.
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Stockholm i november av kristina Hall

Jag tittade ut genom fonstret fran min plats pa
76:ans buss och sag de gra dimsljorna svepa kring kajen
vid Skeppsbron. Uppifran Katarinavagen blickade jag
ned pa staden som jag lamnat pa grund av karleken for
sjutton ar sen. Nu fick jag allting till lans i nagra dagar
nar jag var hemma pa besék. Min blick svepte over kajen
nedanfér mig. Dar lag nagra gamla fiskeskutor och sa
Djurgardsfarjan forstas. Till skillnad fréan i somras stod
inga manniskor i ko for att aka Over till Skansen eller Gréna
Lund. Manniskorna jag sag pa kajen var kladda i varma
hostklader och en och annan med en méssa pa. Alla hade
de nagonting gemensamt. De skyndade snabbt framat
mot okanda mal. Vattnet kastade ilsket harda vagor mot
kajen. Himlen var gra och vattnet nastan svart. Vadret tillat
ingen att stanna upp och se det vackra bakom det gra. Jag
sneglade pa farbrorn som satt bredvid mig. Han satt och
stirrade ned i sitt kna. Min vardag ar nagon annanstans.
Ar det darfor som jag tycker att Stockholm &r vackert trots
vadret? Jag kunde inte annat an att ta in min utsikt fran min
varma fonsterplats. Bortom kullarna pa Skeppsholmen
skymtade jag vart statliga Nationalmuseum. Dar jag som
liten flicka hallit min mormor i handen da vi tog del av vart
rikes konstsamling. Jag tittade snabbt at vanster pa den
stadsdel dar min egen familjs historia vilar. Gamla Stans
byggnader fran arhundranden tillbaka ar mitt Stockholms
hjarta.

Jagklevav bussen straxinnan Slottsbacken. Nagra
duggstank studsade mot mina kinder. | min hdgra égonvra
sag jag Slottet som bredde ut sig hdgst upp pa den breda
kullerstensbacken. Jag drog min svarta halsduk tatare runt
halsen och slank in till vanster p& Osterlanggatan. | stéllet
for att skynda pa stegen som manniskorna runt omkring
mig gjorde, saktade jag ner pa takten. De smala gréanderna
viskade hemma. Jag ville ta in varje minut. Mina foétter
som snubblat fram pa kullerstenarna sedan jag larde mig
att ga gick vant upp mot Brunkebergsasen. Jag drog ned
den fuktiga luften i lungorna och stannade till vid det kala
kastanjetradet pa Branda Tomten. De tva parkbankarna
till hdger om mig sa&g 6de ut. Nastan som om de frés och

saknade sommarens turister. Min blick sokte sig bort mot
en valkand doérr pa Sjalagardsgatan. Med torkad murgrona
som klangde langs den apelsingula fasaden sag jag dorren
som nu for alltid var stdngd fér mig. Mormors gamla port.
Jag torkade bort det vata pa mina kinder med baksidan av
min handskkladda hand. Inte saker pa om det vata var det
stilla regnet eller tarar fran det som varit.

Det gamla antikvariatet i hérnan fangade min
uppmarksamhet. | det upplysta skyltfénstret stod det
sjokort och skargardstavior som visade att vissa saker
forblir oféranderliga. Jag drog upp jackarmen lite grann
och sag pa mitt armbandsur att det var dags att dra sig
bort mot mitt favoritstalle for eftermiddagste. Mina hander
bérjade bli stela av den raa luften och jag huttrade till i den
gra skymningen. Vid Svartmangatan svangde jag vanster
och tittade upp mot kyrklockan pa Tyska Kyrkan. Klockan
som jag hort sla fran mormors lagenhet som barn. Jag
vande ryggen at mina minnen. Mitt emot kyrkan éppnade
jag den tunga dorren till det lilla tehuset. Jag klev over
tréskeln och in till en valkomnande varme. Doftande angor
av nybryggt te och ljumma scones slog emot mig. Jag drog
ned dragkedjan pa jackan och lat dgonen vandra langs de
sma traborden. Min van satt vid fonstret och reste sig upp
nar jag kom. Omfamningen foljdes av vart skratt. Trots
avstand finns vi kvar for varandra. Jag slappte taget om
min vans rygg och sag ljusen som var tanda pa varje bord.
En halsning att satta sig ned och andas en stund. Hit in
nadde inte novemberkylan. Jag strackte ut min hand och
snuddade vid min vans arm.  Jag behdvde narheten till
gamla vanner och min familj i ndgra dagar. Den karleken
drar mig tillbaka till mina drommars stad gang efter annan.



SWEA

Den 13 september var en vacker och alldeles lagom varm host-
dag i South Elgin, dar “The Scandinavian Festival” gick av sta-
peln i Vasa Park. | trddens skugga stod manga stand och alla
typer av hantverk och souvenirer saldes. Det serverades dan-
ska aebleskivor (runda som bollar och helt utan applen!), sven-
ska kottbullar, riktigt kaffe och en hel del annat bekant. Fran
SWEA var vi dar med var fiskdamm, som visade sig vara en
ny foreteelse fér manga. Den blev snabbt popular bland bade
barn och vikingadamer. Sjalvklart informerade vi de fa svensk-
talande kvinnor som kom forbi
om SWEA, vilket har gett oss
en ny medlem. Valkommen
Frida!

Ett stort tack till alla som
hjélpte till: Asa Andén, Anna
Engstrom, Siv Ferguson, Kar-
in Forsgren med déttrarna Jo-
hanna och Elin, Kristina Lewis,
Ingrid Lyons, Tina O’Malley
samt mina egna barn Alice,
Thomas och Louise som en-
vist var kvar tills allra sista
godispasen var uppfiskad.

Elisabeth Hubbard

ial
glmaA SUPERFOODS MANGIA!
MANDAG 12 OCT

Vi vantade lange pa detta program, men vi blev ej bes-
vikna! Klassrummet pa Whole Foods var en bra sattning
for Bryce Levine. Hon arbetar med Suzanne Moore pa
Real Life Food som en Wellness Coach, och hon fyllde in
for Suzanne utan problem. Var SWEA grupp av sexton fick
en grundlig forklaring pa vad som raknas som superfoods
och varfor, och hur man kan adaptera sin egen levnads-
situation for att lagga in dessa matvaror. Diskussionen var
livlig, fragorna manga medan vi lyssnade och at mat fran
Whole Foods. De tre olika salladerna och nybakade bro-
det, samt pizzelle och chokladkakor foll i god jord.

Mariette Ericsson-Weinles

bild tagen fran www.superfoods-for-health.com/
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Ett jattestort TACK! till alla som bidrog till
julmarknaden pa Swedish American Museum
den 5-6 december.

| &r delade SWEAbord med museet vid ingangen
till julmarknaden vilket var ett utmark stalle for att
synas och fa kontakt med potentiella medlemmar
och manga andra nyfikna. Loe Larsson gjorde
slag i saken direkt och blev medlem. Valkommen
Loe!

Nibakade enormtmycketochdethade enrykande
atgang. Tack for alla mumsiga lussekatter, bullar,
kakor och sméakakor! Det som blev dver ar nu
infryst och vantar pa julgransplundringen som vi
ocksd anordnar tillsammans med museet (den
10 januari kl 14 - anmalan till museet).

Pa nagot satt lyckade vi bade fa ner kostnaden
med $100 och fa nagra hundra mer i vinst jamfort
med forra aret. Vinsten delas med museet och
var del anvander vi till stipendier, medlemsdriven,
forsakringar m.m.

Elisabeth Hubbard

ANNONS

“r= SVEA RESTAURANT
Home of the Viking Breakfast
5236 N. Clark
Chicago, lllinois
773.275.7738

Dr. Paul R. Muhr, D.Mm.D.

doctor of dental medicine
Family Practice « Full Dental Service

Keeping Your Smile Brite!

Conveniently located at the Eden’s Expressway (94)
and the Peterson Avenue Exit

4801 W. Peterson Ave. » Suite 407 » Chicago, IL 60646
Phone: (773) 205-1188

™

Law Offices

A.E.GUSTAFSSON

V1 S myccet mer an bara juridiK
== E=EE

From

Corporate Law

To
Immigration

Personalized
strategic legal planning

for Corporations and Expatriates.

With our unique experience and

capabilities, we set ourselves apart.

www.lawgustafsson.com
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Bild tagen fran SWEA-Nytt 4 oktober 2009

Sigrid Paskells stipendium
inom scenkonsterna 2010

SWEA inbjuder alla medlemmar att skicka in forslag
pa kandidater till Sigrid Paskells Stipendium, som i ar
utdelas i teater.

Stipendiet ges ut inom de scenkonsterna: sang, dans,
teater, instrumentalmusik med en konstart i taget under
en rullande fyraarsperiod.

Stipendiet avser unga lovande svenskor/ar i bérjan av
sin karriar.

Stipendiet utlyses inte utan en kommitté soker aktivt
kandidater. Forslag kan aven inkomma fran individuella
SWEA-medlemmar och avdelningar. Den féreslagna
kandidaten far inte vara en Swea eller ndra anhorig till
en medlem i SWEA. Fdrslagsgivaren motiverar i skrift
och med CDs eller DVDs sitt val av stipendiat. Stipendiet
ar pa USD 10,000.

Nomineringsforslagen skall vara kommittén till handa
fére 10 januari 2010.

En jury utser stipendiat. Valet bekraftas avn SWEA
Internationals styrelse pa arsmoétet i april. Stipendiaten
forvantas ge en enkel redovisning for hur stipendiet
anvants.

Forslag pa stipendiat skickas med motivering till:

-Kontaktinfo borttagen fér webb-

SWEA Frdagan:

Ar du intresserad av att se foton fran gangna
SWEA Chicago ar och program pa SWEA
Chicago’s websida?

Det finns ju oandligt manga bilder som manga
av er sakert aldrig sett och det kanske ar synd
att dom aldrig visas. Vi har pratat om att lagga
in gamla fotoalbum pa websidan sa att alla
medlemmar kan ga in och titta, och for vissa av
er férhoppningsvis med gladje bli paminda om
dessa tidigare trevliga SWEA sammankomster.

Vi vill garna hora ifran er! Det hjalper oss
mycket och sparar en massa tid om ni sjalva
skickar ett litet mail med ert svar. Pa detta viset
slipper styrelsen spendera mer tid med att ringa
runt med syftet att ta reda pa vad medlemmarna
Onskar.

Stort tack pa férhand!
Tina O’'Malley

Donation

| &r donerar SWEA Chicago $1800 till
Swedish American Museum foér Anders
Hultman’s “Sweden through my Glasses”
utstallning 2010. Dessutom gar $1200 till den
svenska flickkéren “Absolut flicka” till stod for
deras sang utveckling, vilket ar en viktig del i
Chicago’s svenska samhalle!
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Asikt

SWEA-Fragan i forra numret

Kara Sweor,

Vi var tre styrelsemedlemmar som tog pa oss att ringa runt
till s4 manga medlemmar som majligt, for att fa hora deras
asikter.

Fragan som manga av er redan vet var:

“Vad tycker du om en medlemshdjning fran $50 till $60
ar 2010?”

Anledningen till att denna fragan kommit upp ar for att
SWEA International kommer att hdja med $10 per medlem
och ari2010.

SWEA International’s ordférande jobbar just nu dverdrivet
mycket, och det ar absolut inte rimligt att nagon Swea kan
forvantas arbeta pa detta sattet helt frivilligt. Det kommer
darfor bl.a. att anstéllas en person som ska hjalpa till med
det administrativa och darmed latta lite pa den stora bérdan
for var internationella ordférande.

SWEA Chicago kommer darmed att betala $30 per medlem
till SWEA International och $5 till regionen vi tillhér (MAME).
Det aterstar da darefter som det ar nu endast $15, och detta
tacker tyvarr inte vara 2 SWEA Blad och medlemsboken.
Vi kan inte heller alltid rakna med att vi har frivilliga Sweor
som staller upp och saljer tillrackligt med annonser varje ar
for att ta hand om dessa utgifter.

Efteratthatalatmedca.75%averochfattévervildigande
positiva svar till denna hojning, sa har styrelsen nu
med er hjilp tagit beslutet att medlemskapet hojs till
$60 i 2010.
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Vi tackar er for hjalpen och ber er om mdjligt att
redan nu skicka in er medlemsavgift for 2010 till var
medlemsansvariga, Annika Valdiserri, for att underlatta
hennes arbete i bérjan pa aret.

Det gar, som ni kanske vet, nu ocksa jattebra att betala in
medlemsavgiften genom PayPal.

Ga in pa websidan www.swea.org/chicago och férnya ditt
medlemskap genom att trycka pa PayPal lanken.

Halsningar

Tina O’Malley
SWEA Chicago Ordférande

Hdr foljer ett tjugotal anonyma svar...

Ja, vi har ju inte héjt sen vi blev SWEA med Wi 1993.
Ja...det har ju varit $50 sa lénge jag kan minnas!

Ja, det &r okej nér jag férstar motivationen bakom!

$10 hojning é&r ju inte skoj, men OK. Jag tror det &r viktigt
att tala om fér medlemmarna varfér det héjs, just som du
gjorde i ditt meddelande!

Det kan ni gott gbra, det & mycket arbete bakom!

Ja, organisationen véxer ju, sa det &r logiskt med en
héjning!

Jag tycker inte vi ska héja!
Det gér sa bra....it'’s a bargain anyway!

Definitivt fér en héjning, tycker t.o.m. ni kan héja med
$20.

$10 &r vél inget att braka om, jag réstar fér en héjning!
Jag é&r véldigt mycket emot det! Féreslar anordnandet av
aktiviteter istéllet. Inte bara ger det ett tillskott i kassan,
men &ven gbr mycket fér gemenskapen inom SWEA och
kan faktist vara roligt!

Ja, efter din férklaring tycker jag det &r ok.

Tycker det &r ratt att héja medlemskapet! Héj inte
programmen!
$60 kdnns mycket...gar inte pa s& mycket. Héj hellre

programmen, eller ordna en bakférséljning!

Ni far héja hur mycket ni vill...det spelar mig ingen roll!
Javisst, &r fullt medveten om att allt kostar!

Har ingen betydelse fér mig. Jag godkédnner en héjning!
$10 héjning spelar vél ingen roll!

$10 é&r en liten kostnad per pers/ar. Dédremot kan det bli
mycket jobb fér nagra frivilliga personer att férsbka técka

alla medlemmars extra kostnad om ni inte héjer.

Fick precis ditt meddelande och jag har naturligtvis inget
emot att ni hojer medlemsavgiften!

Jésses, ringer ni och fragar alla? Det var ambitiést...Jag
tycker ni ska héja, inga problem!
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ANNONS

Conde Nast Traveler Magazine considers

TOR JENSEN OF JENSEN WORLD TRAVEL
the Top Travel Specialist for Scandinavia,
in 2003, 2004, 2005, 2006, 2007 & 2008!

Let us help you plan your ideal Vacation in 2009, to Sweden and the
rest of the Nordic Countries. We will make your trip truly unique!

Our specialty includes individual private and group tours to Sweden and the Nordic Countries -including Greenland, Iceland,
The Faroe Islands, Finland, Russia and the Baltics.

Classic Scandinavia, stay at historic castles and inns. Nobel dinners and cultural experiences in Stockholm. Gruising the Géta
Canal across Sweden and her lakes. The Swedish Archipelago Oland and Gotland. Ice Hotel in Northern Sweden, a unique
experience. Adventure Travel, sea kayaking and hiking.

We offer lowest possible airfares to or from Sweden, to include all SAS discounts via web sites, or to SACC and SWEA mem-
bers, as applicable. Call for lowest prices.

Gall us for details and any special requirements you may have. 11569 Central Avenue, Suite 203 m
Toll free: 1 800 T-JENSEN (1 800 853 6736) Wilmette, IL 60091

Toll free: 1-800-T-JENSEN SR
www.jensenworldiravel.com email: Tor@jensenworldtravel.com Fax 1 847 256-5563 I'EI'ISEII WIII'H 'lil'H‘EI. I.'HI.
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Héstens'f&

www.hastens.com

The bed of your dreams.
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An investment
in yourselt.

After all, you spend 3 of your life in bed.

HASTENS BEDS CHICAGO HASTENS BEDS WINNETKA
430 N. Wells 976 GreenBay Road

Chicago, IL. 60610 Winnetka, IL. 60093
312-527-5337 847-441-5337

passionforbeds.com

SWEA ¢2....




