Salone del Gusto -fortsättningen

Lärdomar inför Smaklustmässan
Eftersom hotellet låg en mil från mässom​rådet organiserades taxigrupper för att vi skulle ta oss till och från mässan på bästa sätt. Under torsdagen travade vi runt på mässan hela dagen innan vi utmattade samlades på en trivsam restaurang med god mat, som Cinzia hittat åt oss. Bodil hade då också, som inbjuden, deltagit i invigningen av Terra Madre (se separat text).
På fredag morgon hastade Bodil iväg till de Terra Madre-föreläsningar hon skulle övervara, Cinzia satte igång att boka in olika önskemål om studiebesök och vi andra satte oss i ett hörn av hotellrestau​rangen för att diskutera våra erfarenheter av mässan så långt och vilka idéer den kunde ge oss inför vår egen Smaklust​mässa nästa år. Ett sammanfattande om​döme var:
- Lite stereotypt, men med viss finess och proffsighet beträffande belysning och vissa arrangemang; ett exempel var Eno​teket, enda stället där man, efter att ha köpt inträdesbiljett, kunde sitta i lugn och ro, provsmaka viner och ett urval av olika presidieprodukter. 
- Detta är en ren produktmässa – inte alls så levande som SIA-mässan i Paris där olika provinser visade sin särart och där producenten och hantverket profilerade sig på ett tydligare sätt, tyckte några.
- Det var för mycket av långa ”gator” upp och ned och för få ställen där man kunde sätta sig och mysa lite , tyckte bl a Roland Norrman.
- En del av dem som stod i montrarna verkade inte så engagerade, ansåg flera, medan någon hade blivit mycket varmt bemött i Argentina-montern och av ett sicilianskt företag. Någon annan tyckte att det var jättekul i coop-montern, där en skolklass fick lära sig baka pasta. I en mon​ter presenterades vaniljstången i form av en bilderbok som gjort intryck. Film och bildspel i montrarna hade också lockat några i gruppen att stanna till.
- Efter all ost och skinka var det fantastiskt med en monter där det bjöds på äpplen. Det är viktigt med rena smaker emellanåt, tyckte Magdalena Petersson. Hon före​slog också att potatisprovning kunde vara ett inslag på Smaklustmässan nästa år:
- Tänk på alla goda potatissorter vi har både i södra och norra Sverige. De är nyskördade då, i slutet av augusti!
I en del montrar var man lite snåla med provsmakandet, tyckte någon och det föranledde en diskussion om hur dyrt det kan bli för ett litet företag med att låta alla provsmaka. 
- Det finns anledning till att fundera över vilka vi vill nå med Smaklust och att hitta sätt att utjämna kostnaderna mellan stora och små producenter.
- Kanske är det en bra idé att besökare får köpa smakbiljetter och att man ordnar trevliga ”hörnor” där folk kan sätta sig och smaka på olika produkter till en rimlig kostnad.
- En viktig lärdom för oss kan vara att olika regioner får lyfta fram sina specialiteter så att t ex en ost från västkusten inte drun​knar bland alla andra ostar på en ”ost​gata”. Kanske ska man ta hjälp av turistor​ganisationerna för att få fram olika regioners profil, menade några.
Längre än så kom vi inte. Restaurangen skulle ställas i ordning för lunch och skramlet av bestick och porslin blev öronbedövan​de. De flesta ville dessutom ut på stan för individuella studiebesök och shopping. Cinzia fann en trevlig pizza-pastarestaurang, där vi åt lunch och sedan fortsatte eftermiddagen på mässan och avslutades med Taste Workshops. Deltagarna var inbokade på tre: 1. Ost från Hervé Mons och Salers cheese. Deltagarna fick följa osten under tre mognadsstadier: 6,12 och 18 måna​der. 2. Kvaliteten startar med köttråvaran, en workshop med olika produkter från Iberiska grisar. 3. Öl och gås. Olika gås​produkter tillsammans med öl från olika producenter.

Osthemligheter i borgens källarvalv
Eftersom mässan inte var så omfattande som vi trott, ville deltagarna göra ett studiebesök under lördagen och Cinzia lyckades också efter intensivt telefone​rande ordna detta trots att de flesta producenter var upptagna på mässan. Tidigt på lördag morgon äntrade vi bus​sen och inledde dagen med att besöka marknaden i Mondovi där vi fyndade allt från frukt till gardiner. Målet för resan var Valcasotto en by uppe i bergen där firma Beppino Occelli har ostlager i den gamla borgens källarvalv, en kvarn på torget, en osteria och en restaurang med rätter av lokala råvaror. De flesta från företaget var på mässan, så något mejeri kunde vi inte besöka, men ostlagren var en otrolig upplevelse. 

Beppino Occellis lagerchef lotsade oss runt i ostlagren där olika sorters ostar gjorda på opastöriserad mjölk från kor, får och getter lagras på hyllor av trä. I en av​delning var hyllorna tillverkade av äpple-, körsbär- och päronträ; i en annan del var de av gran.
- Olika sorters trä avger olika sorters fukt, berättade lagermästaren. Gran, t ex är ett ”lugnt” träslag. Mögelsporerna växer också naturligt i miljön; inget mögel till​sätts, allt finns naturligt i lokalerna.
Djuren som producerar mjölken betar vid fäbodar på höjder cirka 1000 meter över havet i områden där gräset alltid är av samma kvalitet. Ett 25-tal bönder är involverade i verksamheten. Lagren i den gamla borgens källare ligger på 900 meter över havet. Underjordiska källor och ett sinnrikt rör- och ventile​ringssystem skapar rätt fukt och rätt temperatur. 

Lagermästaren berättade också varför de flesta ostar var fyrkantiga: - Ostarna formades så på fäbodarna för att de då lättare kunde transporte​ras på åsnor till lagret och sedan vi​dare till marknaden i Mondovi, en resa som tog 2 dagar.

Efter guidningen kunde vi bänka oss i restaurangen för att avnjuta en sex-rätters lunch med lokala specialiteter; korv, skinka, kyckling och ost i alla for​mer; tillagad med pasta och polenta och naturell! 

Efter det var vi en däst och ganska stillsam grupp som lät oss fraktas till mässan och de Taste Workshops som återstod. 10 deltagare kunde testa ost från Val d´Ossola lagrade från 60 da​gar till 48 månader samt Piemontevi​ner. 15 fick veta hemligheterna bakom ”The Swabian Paradox – att korv och öldieten från området har lika goda ef​fekter på hjärt- och kärlsjukdomar som medelhavskosten!

Söndag, hemresedagen inleddes med den sorgliga upptäckten att Bodils kamera var borta. Och hon som gått runt på mässan ända tills den stängde 23.00 på kvällen för att få de rätta bilderna! Hon insåg att hon glömt den i taxin och från receptionen ringde man taxibolaget vars nummer stod på kvittot. Men nej, det var söndag och det var inte någon av bolagets ordinarie bilar som kört. Enda möjlig​heten var att ringa taxipolisen, en av de många specialenheter som polisen i Italien är uppdelad i. Ny motgång: taxipolisen hade ledigt söndagar! Så det var bara att äntra bussen utan kameran och dess värdefulla innehåll i en from förhoppning om att den skulle gå att få fatt i per telefon på måndag. (Och faktiskt: hotellreceptio​nen ringde på måndag; man hade spårat kameran och den skulle sändas per post till Eldrimner!)

På vägen mot Milanos flygplats skulle vi besöka en strutsfarm. Det visade sig att ägarna; Luigi och hans två söner (fruarna nämndes aldrig) hade många strängar på sin lyra. Förutom uppfödning av struts, odlade de ris och bedrev agriturism. En restaurang fanns på farmen och några kilometer därifrån drev en av sönerna hotell. Lui​gi och den andre sonen svarade för resten av verksamheten. Totalt hade företaget ”La Regina” nio anställda. 
Luigi berättade att strutsuppfödningen hade varit problematisk, men att det ändå var hans passion och stora in​tresse. Han hade ägnat sig åt den i 10 år och dödligheten hade varit mycket hög, särskilt i början. -Jorden här är för lerig, den passar inte så bra för struts, förklarade han. 

Nu har han bara avelsdjur, ett 40-tal, på farmen. Äggen kläcks där och sänds sedan till en plats vid havet där strutsarna får växa upp på sandig mark. 

Det utspann sig sedan ett spännande samtal mellan Luigi och vår ”strutsfa​milj” dvs Kerstin och Gunnar Sahlin, (som också hade sonen Martin med). Några jämförelser: Luigis strutsägg var något mindre än de som kläcks hos Gunnar och Kerstin. Priset för filé något lägre i Italien och djuren slaktas redan vid 7-8 månader där medan de får bli 12 månader i Sverige.

30 procent av La Reginas intäkter kommer från strutsuppfödningen. En stor del av köttet används i den egna restaurangen, men tillsammans med en annan strutsuppfödare i trakten säljer Luigi också till butiker och restau​ranger i närområdet.

Besöket avslutades med lunch på gårdsrestaurangen där det bjöds på salami tillverkad av strutskött, pasta med sås på struts och till sist kotletter, men inte av struts utan från gårdens grisar. 

Efter kaffet och sockerkakan bakad av strutsägg var det så dags för sista etappen; till flygfältet. I bussen tog Bodil upp temat med Smaklustmässan och vad vi kunde ta med oss hem från Slow Food mässan. Hon betonade att alla mathantverkare kan vara med, även de som inte är med i kartboken.

En synpunkt var att mässan i Stock​holm borde göras i visst samarbete med Slow Food och att rättvisemärk​ning och vad det innebär borde var ett tema som lyfts upp under Smak​lust.

Det var lite svårt att diskutera i organi​serad form i bussen, så i stället lovade vi som deltog, att höra av oss med idéer, när intrycken efter resan satt sig. 
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