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(“)sthyléndsa lackerheter. Carlo Petrini bekantade sig med finlindsk mat pa Degerby
Gille i Lovisa. — Gastronomin ar utmarkt 6verallt i varlden, ocksa i Finland, sager han.
Foto: Matias Uusikyla.

Slow Food: lackerheter langsamt och lokalt

Slow Food kombinerar njutning med respekt fér maten och miljén. Fadern till denna gastronomiska

filosofi, italienaren Carlo Petrini, bekantade sig i helgen med den finlAndska matkulturen.
Maria Uusikyla

Han gav drtsoppa, braxen och stromming fulla podng och fick matentusiasterna att flockas kring sig nar han talade i
Helsingfors.

Om vi finldndare dnnu inte fullt vigat tro pa vér kulinariska identitet kan vi gora det nu.

— Maten i Finland ar utméarkt. Berlusconi vet inte vad han talar om, utbrister Carlo Petrini infor beundrarna som
kommit for att hora honom tala i Helsingfors. Han hanvisar till Italiens forra premidrministers nedsiattande omdéme om
finlandsk mat.

Nir orden kommer fran en foresprékare av genuina smaker, ndmligen Slow Food-rorelsens grundare, kan publiken i
yrkeshogskolan Metropolia pd Bulevarden inte annat &n kidnna sig stolt. Varje bankrad och fonsterbride ar fullt
bemannad nér ekologiska gastronomins superstjarna inlevelsefullt delar med sig av sina tankar.

— Kvalitetsmat ar gott, rent och rattvist.

Med de tre nyckelorden knyter han ihop Slow Food-filosofin.

— Maten ska smaka bra, bevara ekosystemet och respektera jordbrukaren.

Det hir sdger Petrini att vi i dagens konsumtionsinriktade virld glomt bort och att vi fortar jordklotet med en alltfor
intensiv matproduktion.

— Att importera varor som kan odlas i eget land och lita pengarna styra matproduktionen #r follia. Rena rama
galenskapen.

Slow Food ar narproducerat

Det var i 1980-talets Piemonte i norra Italien dir Petrini och ett séllskap unga kulinarister sddde forsta frona till Slow
Food-rorelsen. Den italienska landsbygdens lokala matkultur och smakupplevelser tvingades ge rum &t standardiserad
fardigmat och 1986 6ppnade snabbmatskedjan McDonald’s mitt i Roms historiska centrum. Den sortens matkriminalitet
retade gallfeber pé italienarna.

Motreaktionen Slow Food blev en offentlig organisation ndgra ar senare och har i dag spridit sig till manga lander.
Numera reser Petrini virlden runt for att missionera om lokal matkultur och milj6vénlig produktion.

— Vi méste stddja lokala och unga jordbrukare, ssmmanfattar han.



Under sitt besok i Finland bekantade han sig med ndrmaten pa den Gstnyldndska landsbygden. Déar samlades Slow Food-
aktiva fran olika delar av landet for att triffa rorelsens president.

Kristina Creutz som ir jordbruksforetagare pd Malmgéard i Perna sdger att tidpunkten for besoket var det ratta.

— Nérmatens betydelse har vuxit i Finland och vi borjar fi upp 6gonen for vad vi éter, sdger hon. Malmgards ekologiska
odlingar, med betoning pa gamla spannmalssorter, ar ett exempel pa finlindsk Slow Food. Det ar kundens ritt att veta
varifrdn maten harstammar och hur mycket jordbruket besprutas.

Skolning och sisongsmaker

En av Slow Food-rorelsens satsningar ar utbildning. I Pollenzo i Italien finns varldens forsta gastronomiska universitet,
som undervisar i Slow Foods grundtankar. Lektor Jarmo Ake utbildade sig till magister i matkultur och kommunikation
vid universitetet och lar sedan forra hosten ut hallbar gastronomi i restaurangskolan Perho i Helsingfors.

— Respekten for var lokala matkultur ser ut att vixa, sdger han. Det visar ett 6kat intresse for den nya utbildningen.

Enligt Carlo Petrini ska barn redan i daghemsaldern ges smakskolning for att de ska bli bekanta med basrévaror. Det ar
ocksé viktigt att lara sig anvinda dem sdsongyvis.

Dagens 6verflod av matlagningsprogram och recept kallar Petrini for matpornografi och dieter har han svért att forsta sig
pa.

— Véra forfader skulle vrida sig i graven om de visste att vi anvinder mera pengar pa att gi ner i vikt dn pa att ita.
Petrinis recept ar enkelt: lite av allting.

— Vi ska dta med béde hjarnan och hjartat.

Recept: Kristina Creutz Slow Food-recept fran Malmgéard.
Risotto p4 emmer

For 4 personer: 2 dl emmer sddesris, 3-5 dl gronsaksbuljong, ¥ dl vitt vin, 1 finhackad schalottenlok, vitlok, smor,
balsamvindger, salt och peppar.

Borja med att lagga riset i blot en stund. Forbered buljongen. Hall riset genom en sil. Bryn det en stund i smor i en
teflonpanna. Tillsétt en del av vinet och buljongen. Lat smakoka cirka 25 minuter. Spadd med mer vitska efter hand. Nar
riset borjar kdnnas mjukt 14t det std och dra en stund. Bryn schalottenléken. Ror ned den i riset. Tillsétt lite vin, lite vitlok
och smaka till sist av med lite balsamvindger. Runda eventuellt av med en extra klick smér. Krydda med salt och peppar
enligt smak. Servera till grillat, kott eller fisk.

Béirsmoothie

For 4 personer: 6—8 dl mjolk (gdrna helmjolk), 250 g djupfrysta bldbdr, ¥ dl havreflingor, socker och vaniljsocker.
Blanda mjolken och bdren i en mixer. Tillsdtt havreflingorna och smaka av med socker och vaniljsocker. Servera

genast.



