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Slow food eru grasrótarsamtök 
fólks sem stofnuð voru 1989 til 
að koma í veg fyrir að staðbundin 
matarmenning og hefðir hverfi, 
til að vera mótvægi við hraðann 
í samfélaginu og berjast gegn 
áhugaleysi fólks á því hvað það 
borðar, hvaðan maturinn kemur og 
hvernig matarinnkaup okkar hafa 
áhrif á heiminn í kringum okkur. 
Samtökin hafa það einnig að mark -
miði að frumframleiðendur, t.d. 
bændur, fái sanngjarnt verð fyrir 
sínar vörur. 

Samtökin standa fyrir fjölmörgum 
viðburðum á hverju ári, ráðstefnum, 
vinnustofum o.fl. Annað hvert ár 
halda samtökin í samstarfi við Terra 
Madre gríðarlega stóra matarsýn-
ingu sem kallast Salone del Gusto 
og er haldin í Tórínó í september 
eða október. Þessi viðburður er 
himnaríki fyrir þá sem hafa áhuga á 
mat og drykk. Síðastliðin tvö skipti 
höfum við hjónin farið á þessa sýn-
ingu og í ár kom ekki annað til greina 
en að fara aftur. Þegar dagskráin 
kom síðasta vor lágum við yfir því 
hvaða viðburði við vildum fara á, en 
það er vissara að vera ekki of lengi 
að því vegna þess að vinsælir við-
burðir seljast mjög hratt upp. Við 
höfum komist upp á lagið með það 
að skrá okkur á svokallaðar “bragð-
vinnustofur” (e. Taste workshop). Ég 
hugsa að allir geti fundið eitthvað 
við sitt hæfi, það er hægt að smakka 
mole frá Mexíkó, bottarga frá Sikiley, 
Chateau Musar frá Líbanon, romm 
frá Trínidad, ...listinn er endalaus. 
Það sem er svo skemmtilegt við 
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þessar vinnustofur er að heyra 
sögurnar á bak við afurðirnar beint 
frá framleiðendunum sjálfum.  

Sumarið leið og þann 24. septem -
ber lögðum við í hann ásamt fleiri 
Íslendingum. Seinnipart dags lentum 
við svo í Tórínó og eftir stutta hvíld 
á hótelinu var hafist handa við dag-
skrána. Fyrsta stopp var kvöldverður 
þar sem kokkarnir Paolo Casagrande 
frá Spáni og ítalski kokkurinn Matteo 
Baronetto leiddu saman hesta sína. 
Matseðillinn var fjölbreyttur, svolítið 
furðulegur á köflum en alltaf bragð -
góður. Saman þá hafa þessi kokkar 
4 michelin stjörnur en við hjónin 
gátum ekki annað en hugsað um 
að gæðin hjá íslenskum kokkum og 
frumleikinn í eldamennsku á Íslandi 
er ekkert síðri. Næstu dagar voru 
hæfileg blanda af vinnustofum og 
heimsóknum í sýningarsali Salone 
del Gusto. Þessir salir eru við gömlu 
Fíat verksmiðjurnar, Lingotto og 
er þetta gríðarlegt flæmi. Það eru 
þrír salir sem eru tileinkaðir Ítalíu 
(hver um sig á stærð við Egilshöll). 
Þar er hægt að ganga á milli hinna 
tuttugu héraða Ítalíu og upplifa allt 
það besta sem þessi héruð hafa upp 
á að bjóða. Það er næstum svo að 
skilningarvitin séu borin yfirliði þegar 
gengið er inn í salina. Þar er hægt 
að fá cannelloni frá Sikiley, trufflur 
frá Umbría, parmaskinku frá Emil-
ía-Rómanja eða osta frá Piemont, 
úrvalið er endalaust. 

Þegar búið er að þræða Ítalíu enda 
á milli þá er hægt að fara í eina sýn-
ingarhöllina enn þar sem restin af 
heiminum hefur komið sér fyrir. Hefur 
þú áhuga á japanskri matarmenningu, 
langar þig að smakka kakó frá Perú 
eða osta frá Frakklandi? Í heimssaln-
um eru fulltrúar fjölmargra þjóða. 
Norðurlöndin hafa að öllu jöfnu verið 
með bása á þessum viðburði en 
nokkuð er síðan Ísland hefur tekið 
þátt á þeim vettvangi. Það er ekki 
þar með sagt að Ísland taki ekki þátt 
því í ár vorum við með glæsilegan 
fulltrúa, Gísla Matthías Auðuns-
son, eiganda og kokk á Slippnum í 
Vestmannaeyjum og Skál á Hlemmi. 
Gísli var með bragðvinnustofu þar 
sem hann fór yfir matarmenningu og 
veiðar fyrir áhugasama, en hann var 
einnig með átta rétta kvöldverð sem 
mikil ánægja var með. 

 Það er erfitt að segja hvað það var 
sem stóð upp úr þessa daga. Var 
það mexíkanska moleið sem Edu-
ardo Garcia, kokkur og fyrrum fangi, 
eldaði fyrir okkur og sagði okkur 
söguna á bak við? Var það kannski 
rommið frá Trínidad, Caroni sem 
ítalski vínkaupmaðurinn Luca Garga-
no komst yfir eftir leiðum sem einna 
helst minna á ævintýri Indíana Jones? 
Líklega var það þó vinnustofan þar 
sem líbönsku rauðvínin Chateau 
Musar voru smökkuð og sagan á 
bak við þau sem stóð upp úr. Það er 
ótrúlegt að á þeim árum sem borg -
arstyrjöldin í Líbanon geisaði þá hafi 
framleiðslan aðeins í raun einu sinni 
dottið niður. Serge Hochar fór út á 
akrana í Bekaa dalnum að næturlagi 
til að hlúa að vínviðnum og tryggja 
að berin döfnuðu sem best. Nú á 
síðari árum eru það þó aðrar ógnir 
sem steðja að. Fyrir 2010 þá voru 
veðurskýrslurnar þrjár línur, sól í 300 
daga, engin rigning á uppskerutíma. 
Það er hins vegar ljóst að loftslags-
breytingar eru farnar að hafa áhrif á 
þessu landsvæði og eru það öfgarn-
ar í veðri sem erfiðast er að eiga við. 
Frost á ólíklegum tímum, óvenju -

mikill hiti og úrkoma á uppskerutíma 
gerir framleiðsluna erfiðari. 

Síðasta daginn þá voru skilningarvitin 
orðin mettuð og vorum við hjónin 
sammála um að næst skyldum við 
ekki setja okkur svona stífa dagskrá, 
við sögðum þetta reyndar líka síðast 
en staðreyndin er að þegar dagskráin 
kemur að vori 2020 þá verðum við 
búin að gleyma þessu öllu og skráum 
okkur aftur á allt of marga viðburði. 
Kannski er það líka allt í lagi, lífið er 
nú einu sinni til að njóta. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Höfundur er matvælafræðingur  
hjá Lýsi hf. 
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Smokkfisk tartar með eggi
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