FIM Ride Green Eco Enduro:

Mestermad til mesterkørere
SRP – 4. december 2009

Det er ikke ligegyldigt, hvad man spiser – og slet ikke, når der skal ydes en top præstation. Derfor bliver der sørget ekstra godt for deltagerne i FIM Ride Green Eco Enduro – verdens første Enduro-race for elektriske motorcykler – som finder sted i dagene 11.-13. december.
”Filosofien bag FIM Ride Green Eco Enduro er, at vise klima- og miljørigtig adfærd,” siger initiativtager Ivan Reedtz-Thott, der selv driver økologisk landbrug på Feddet syd for Faxe. ”Derfor var det oplagt, at gå i samarbejde med en af de rigtig gode på området, nemlig Morten Palsby, som bl.a. er kendt fra Gisselfeld Klostercafé. Morten har stået i lære hos ingen ringere end Søren Gericke på Plaza i København og han var som bekendt én af pionerende på området. Og hvad der er meget vigtigt: Morten ved, hvad der skal til at holde energiniveauet oppe hos de cirka 40 deltagere i øko-racet.”

Mestermøde

Netop Søren Gericke får også en finger med i spildet, når striben af kørere fra verdenseliten i motocross, enduro og ørkenrace skal boltre sig på dansk jord. Finalen køres på Svanemøllens Kaserne i København d. 13. december og hér er maden til deltagerne tilberedt i samarbejde med mesteren selv. Det er da heller ikke utænkeligt, at han møder op for at hilse på nogle af motorsportens mestre, deriblandt den 5-dobbelte verdensmester, belgieren Joël Smets og den norske verdensmester i ørken-race, Pål Anders Ullevålseter.
”At køre Enduro-race handler bl.a. om hurtighed og ikke mindst udholdenhed. En af de største fejl ved forkert sammensat mad er, at kroppen lynhurtigt opbruger energien. Ved at lægge vægt på den rigtige sammensætning af kosten til deltagerne i FIM Ride Green Eco Enduro sikrer vi, at de får al den energi, som er nødvendig for at kunne modstå strabadserne,” fortæller Morten Palsby.

Race og mad på højt niveau

”Der er virkelig tale om et race på meget højt niveau, præsteret af sportsfolk på meget højt niveau, så det kræver selvsagt også kost på meget højt niveau,” fortsætter Morten Palsby. ”Den skole, som Søren Gericke har lagt grunden til, kommer de mange deltagere til at nyde godt af. Derudover har vi fået tilsagn fra Paul Cunningham fra The Paul i Tivoli til at hjælpe med maden specifikt den dag, hvor Enduro’en finder sted på Møn. Cunninghams restaurant er inkluderet i den berømte Michelin-guide – det borger i sig selv for kvaliteten. Han gæsteoptræder i GeoCenter Møns Klint d. 12. december til glæde og gavn for alle, der er involveret i FIM Ride Green Eco Enduro,” siger Morten Palsby.
Det grundlæggende ved Palsbys kostplan for deltagerne er økologi og lokale råvarer. Kødet stammer under løbet fra det økologiske kvæg på Feddet, grøntsagerne kommer til dels også fra Feddet og så forsøger man, at minimere tilberedningen.

”Det koster som bekendt energi og medfører forurening, at transportere fødevarer rundt på landevejene. Ved at bruge lokale fødevarer minimerer vi forureningen og medvirker også på den måde til, at Eco Enduro’en sender de rette signaler til Verden,” siger Morten Palsby.
Øko-mad er ikke dyrt
”Der bliver tale om en kost, sammensat af vintergrøntsager, rodfrugter, kål og rødbeder og så har vi gemt lidt økologisk frugt fra i sommer, som er blevet syltet. Væsentligt er det også, at det slet ikke behøver være særlig kostbart, at tilberede mad på den måde,” fastslår Palsby.
Det sidste er helt grundliggende for Morten Palsbys aktiviteter. Derfor udvider han også sin forretning med at overtage driften af bistro’en på Feddet Camping til næste år – når campinggæsterne tager over, efter at Eco Enduro deltagerne er kørt videre. Nu skal det være muligt at få serveret rigtig mad, også når man er på camping-ferie.
Yderligere information om FIM Ride Green Eco Enduro på www.ecoenduro.com.
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Morten Palsby sørger for rigtig kost til deltagerne i FIM Ride Green Eco Enduro i dagene fra 11.-13. december.
