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De gemensamma luncherna och kafferasterna p& Handelshdgskolans innergérd gav deltagarna utmérkta
mdjligheter att mingla och skaffa sig nya bekantskaper och kontakter. Allt medan man prévade matratter av

olika slag. Foto: Anneli L. Crichlow

Insekter, maneter, sjostjarnor
och annat smatt och gott

Vilken onskedrom! Drygt 200 personer fran alla jordens horn kom i
oktober till Handelshogskolan i Goteborg och diskuterade nationella
och internationella trender inom matturism. Centrum for turism stod
som vard for konferensen Tomorrows Food Travel tillsammans med
Visit Sweden, Turistradet i Vastsverige och Goéteborg & Co.

Det var ett finurligt upplagg med en natio-
nell konferens for regioner och naringsliv
samtidigt med en internationell forsk-
ningskonferens. Dessutom hade Delice,
natverket for 24 matstader runt varlden,
sin arliga konferens i Goteborg och deltog
i vissa aktiviteter. Det var manga parallella
sessioner, men oavsett vad man deltog i s&
hade vi gemensamma pauser. Deltagarna
ansag det vara toppen att kunna mingla
runt med representanter fran regioner
fran norr till soder, internationella res-

tauratorer, forskare fran alla varldsdelar,
destinationsutvecklare och sa vidare och
alla med ett gemensamt intresse — MAT.
Jani som inte var dar missade nagot; bade
fantastiska maltider och kaffestunder och
inte minst alla bra foredrag.

Forst till den stora utmaningen - alltsa
maten. Bade luncherna och kaffepau-
serna var férlagda utomhus, nagot djarvt
med tanke pa att det var i oktober. Alla
blev pigga av att komma ut en stund och
upplagget var annorlunda och viklarade
oss undan regn. Forsta lunchens tema var
hallbarhet fran havet med musslor, alger,
ostron, tangrakor... lagade pa lackra satt
och serverade fran olika stationer. Den an-
dra dagens lunchtema var hallbarhet och
gront dar "waste food" serverades ur sma
pappkartonger. Intressant att kunna "sma-

Andra dagen serverades miljovanlig sa kallad "waste
food” - givetvis i &tervinningsbara pappaskar.
Foto: Sofia Lennstrém

Det fanns flera olika stationer med mat att vélja
mellan fér deltagarna. Och mdnga av dem presen-
terade nya rétter och trender. Foto: Sofia Lennstrém

ka" pa nagra av mattrenderna. Foredrag
om "scary seafood", akvakultur och turism,
nya proteiner och urbana odlingar gjorde
ju ocksa sitt till for att forklara och pévisa
innovationer, attitydforandringar gallande
héllbarhet och hur annorlunda mat kan
vara attraktivt.

Diskussionerna gick hogt och lagt. Allt
fran inlagg om globala utmaningar inom
matturism fran Australien, Afrika och
Europa generellt till bryggning av specialol
i Kalifornien. Flera forskare fran Sydeuropa
presenterade studier om vin utifrén olika
perspektiv och andra om hur restauranger
kan forstarka bilden av platser pa lands-
bygd, i stader och i regioner. Exempel pa
en annan intressant studie tog upp fragan
om internationella turister ar intresserade
av att ata lokal miat eller om de foredrar
det de ar vana med.

Sa for er som missade konferensen kan
det vara en trost att veta att Visit Sweden
kommer att arrangera den andra natio-
nella matturismkonferensen redan nasta
&r. Det har ryktats om att den ska héllas
i Skane. Vi forskare drar till Wien nasta
host for en mat och vinkonferens och om
vi har kraft kanske vianordnar en sadani
Goteborg om tva &r. Men nu gér vi omkring
med ett leende pa lapparna nar vi tanker
tillbaks pa alla bra moten, den nya kunska-
pen, det fina samarbetet med de andra
aktorerna och de harliga méltiderna vi fick
uppleva under konferensen.

LENA MOSSBERG
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