Smag pa det lokale

Slowfood er ikke kun for folk, der har oceaner af tid, siger
bevagelsens talsmand i Danmark, Katrine Klinken
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Hvordan smager slowfood?

Handlavet og af ravarer, der giver en god smag i munden,
fordidu hardet godt med maden, de er fremstillet pa. Mors
frikadeller, kartoffelsalat frahaven om sommeren og skgn
gammeldags ®blekage. Slowfood skal smage godt!

Hvem kan lave slowfood?
Alle, der har lyst til at lave mad af gode ravarer. Slow be-
tyder, at du skal bruge tid pd at fa fat i dem. Gerne lokalt,

mendeterklart,at hvisduborindeilandet, er fiskene ikke
fangetlige uden for dgren.

Hvorfor slowfood?

Julesmdkagerne og @bledyrkningen skal lzres videre. Uden
lokale traditioner, far viingen mangfoldighed pa verdens-
plan,ogdetvillevare kedeligt. Lokal dyrkning plejer lokal-
omraderne og sikrer sma skave producenter. Uendelige
majsmarker som i USA giver ikke et vidunderligt landskab.




Hvad behgver et slowfood kakken?

Simpelt godt grej. Lidt umage og planlagning. Folk bruger
mere tid pd tv-kokke end i kgkkenet. Tag lidt af tiden fra
tv-kokken til gammeldags, fornuftig husholdning, og brug
mere tid pd at spise sammen.

Kan slowfood ga hurtigt?

Grgnkdlssalat med ngdder, nyhgstet blomkdl med olie-ed-
dikedressing og krydderurter er ukompliceret slowfood.
Slowfood er ikke kun for folk, der har oceaner af tid. Majs-

kolber, bagekartofler, god pasta eller en rugbrgdsmad er
ogsa slowfood, ndr rdvarerne er velvalgte.

Er supermarkeder bandlyst?

Sletikke, menisupermarkedet kan man godtvalge lokale
produkterisasonen. Hvis man eritvivl, kan man holde gje
med, hvad der vokser omkring os lige nu. Det vil ofte vaere
de danske produkter,som er pa tilbud. Man skal ikke vaere
alt for hellig. Der er plads til frosne @&rter, men ellers: Laer

persilleroden, pastinakken og den hjemmehgvlede peber-

rod atkende, og spisjaevnligt nogle traditionelle retter som
redgrad, gule @rter, kogt torsk, stuvet kil og leverpostej
med syltede rgdbeder

Hvad med bgrn, der elsker fastfood?

Lad bgrneneinvadere kgkkenet, ndrde kommer hjem sam-
men med kammerater, og sgrg for at dererravarer til dem:
pasta, ®g, tomat, ®bler, bananer, rugbrgd. Det kan godt
vare, at de helst vil lave pandekager, men naste gang fin-
der de maske pa en pastaret.

Dit bedste slowfood-trick?

Kgb et danskproduceret greskar, Hokaido, som er en ja-

pansksort. Vask det, skrallen skal ikke af. Skar det i bade,
og skrab kernerne ud. Set det i ovnen ved 200 grader i 30
minutter. Skraellen bliver helt blgd og spiselig. Drys sd med
en blanding af bregdkrumme og blaskimmelost, eller dryp
med olie tilsat krydderurter, hvidlgg, salt og peber og revet
parmesanost, eller preslidtcitron eller appelsin over, hvis
du synes, smagen af graeskar er for fad. n

SLOW FOOD-BEVAGELSEN
Slow Food er en international ikke-kommerciel in-
teresseorganisation, som blev stiftet i 1989 i Itali-
en, da vrede italienere demonstrerede og forsvare-
de ders pasta mod fastfood-kadernes udbredelse.
Slow Food i Danmark arbejder for at fremme ud-
viklingen af kvalitet i fadevareproduktionen og vil
gge danskernes bevidsthed om deres fgdevarevalg.
Det handler om mad, traditioner og nydelse af gode
danske ravarer produceret med respekt for naturen
og om omtanke for kommende generationer.

Sewww.slowfooddanmark.dk
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