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Geef de Slak door……

Deze keer is het de beurt aan de Voorzitter van Slow Food Zwolle: Sander 

Janssens.





Mijn grote hobby is Slow Food. Alles wat met lekker puur en eerlijk eten te maken heeft. Eten is een essentieel deel van ons leven. Je leven wordt een stuk leuker als je beter en lekkerder eet en er ook de tijd voor neemt om er uitgebreid van te genieten. Mijn keerpunt kwam toen ik een ossenworst proeverij in Amsterdam bijwoonde, waar mij opviel met hoeveel passie iedere ossenworst slager zijn variant van de ossenworst verdedigde. Ik wist niet dat er zoveel verschillende smaken bestonden. Toen kwam ik er achter dat we ook in Nederland heel veel verschillende rassen hebben. Dat je die helaas alleen niet vindt bij de supermarkt om de hoek waardoor het voor de meeste mensen volkomen onbekend blijft.

Ik ben er trots op dat Slow Food Zwolle met alle andere partners zoals de Zwolle Culinair, VVV, Gemeente en provincie en LNV Zwolle als Hoofdstad van de Smaak op de kaart gezet hebben. En dan niet alleen Zwolle maar ook de regio eromheen. Want daar komen alle bijzondere producten tenslotte vandaan. Een mooi voorbeeld van het resultaat is dat onze burgemeester niet meer aangesproken wordt in Den Haag over FC Zwolle en haar supporters maar over de Hoofdstad van de Smaak. De evenementen waar Slow Food bij betrokken was zoals het foodsymposium op Windesheim, de boerenkaasmarkt op vrijdag en de streekmarkt op de Agnietenberg waren erg succesvol. 

Ik bewonder Carlo Petrini de visionaire oprichter van Slow Food. Na de tweede wereldoorlog gold het adagium nooit meer honger. Sicco Mansholt onze Nederlandse minister heeft in Europees verband met zijn beleid gezorgd voor een geweldige productiviteitsstijging in de landbouw. Nederland is een land van bulkproducten. Veel voor weinig. Dat zie je ook terug in de landbouw Tegen een zo laag mogelijke prijs zoveel mogelijk kilo´s varkensvlees produceren. Maar de smaak van de producten is daarbij volledig op de achtergrond geraakt. Getumbeld kippevlees, fabriekskaas, tomaten wasserbomben, Carlo Petrini heeft lekker, puur en eerlijk eten weer op

de kaart gezet. Hij is ook niet voor niets man of the year geweest van het Time magazine. Een tijd geleden heeft Petrini ook de Sicco Mansholt prijs gekregen. Als eerbetoon dat zijn gedachten over voedsel richting kunnen geven aan waar het heen moet.

Ik zou later nog eens bij die 3 sterren Michelin restaurants willen eten die met producten uit de lokale omgeving koken. Te beginnen bij El Bulli Girona Spanje. Mijn motto is dan ook geniet van lekker, puur en eerlijk eten. 









