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5 staerke madtrendsi 2019

Plantefeberen raser, og det er blevet hipt at spise grent pa den lidt syndige,
urbane made med kant og vildskab. Iben Rouw, chefredakter for
fagredaktionen Aller Mad, giver her en status pa fem af de staerkeste
madtrends lige nu.

1. Baeredygtighed

Plasticservice udfases fra supermarkeder og restaurantkaeder, mange er holdt
op med at drikke af sugerer, og vi baerer vores dagligvarer hjem i miljerigtigt
producerede poser. Alt, hvad der vedrerer baeredygtighed, er i fokus, og det
giver fornyet styrke til relaterede fedevaretrends som ekologi, sporbarhed,



fairtrade, sundhed og plantebaseret kost.

2. Wicked Healthy

Plantefeberen hersker, og den vegetariske trend suppleres af en balge, hvor
grentsagerne behandles naermest ligesom ked og dermed far en mere syndig
feel good-smag. Grentsagerne bliver fx reget, grillet, stegt hardt og
marineret. Derved opstar bl.a. ogsa den eftertragtede umamismag, som vi
ellers typisk finder i redt ked. At spise grentsager kan sagtens vaere bade hipt
og maskulint og giver masser af street credit.

3. Food Swaps

Alle er vilde med pasta, pizza, tacos... Men flere ensker at skaere ned pa de
hurtige kulhydrater og spise sundere, grovere og grennere. Derfor vil vi se
flere "food hacks”, hvor pizza bliver til rootza (med bund af revet rodfrugt),
hvor hvide ris erstattes af blomkalsris (hakket ra i foodprocessor), hvor
tacoskallen erstattes af et let ristet kalblad, hvor pulled pork-burgeren
erstattes af en pulled shroom burger (tilberedt af svampe/mushrooms), og
hvor icecream bliver til nicecream (is blendet af frosset banan, avocado eller
peanutbutter).

4. Sagen er (ogsa) bef

Trends har det med at svinge fra det ene yderpunkt til det andet. Allerede
tidligt i den grenne plantebelge sa vi restauranter med seerligt fokus pa ked
poppe frem, hvor kaeempe kedstykker blev haengt til skue i udstillingsmontrer
inde i restauranten eller ud mod gaden, og denne trend fortsaetter. Ked er
ikke leengere noget, vi tager for givet — det er en luksusspise, et
udstillingsobjekt, en delikatesse, en videnskab.

5. Teknik kombineret med probiotica

Kimchi, kraut, kombucha, yoghurt og andre former for fermenterede fodevarer
er interessante og spendende. De signalerer fagkundskab og godt handvaerk,
de lener sig op ad stolte og eeldgamle kekkentraditioner, og de forsyner os
med probiotica, som styrker helbredet. Folk vil gerne selv eksperimentere
med teknikkerne.



Af Iben Rouw, chefredakter for Aller Mad.
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