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GERDA THASTUM LEFFERS

FORORD

Ordet var det forste ligesom 1 denne bogs titel. Det er en god
ting at mestre sproget for at fuldkommengore maltidets glade
og nydelsesrige forleb. Ordets og bordets gleeder er tet for-
bundne og virtuost lykkes det for os at konversere vores bord-
feelle uden at tale med mad 1 munden; vi skal vise velvilje og
nastekaerlighed som 1 alle forhold. Det forste able blev maske
nydt i tavshed, hvem ved, men vi har taget revanche og givet
ordet og maltidet plads overst pa livsbetingelsernes hitliste.
Intet setter sa mange gode tanker 1 omleb som det veldaek-
kede bords lofterigdom baret frem af den helhed, som bestik,
hejbenede glas og porcelen udger, som verten har valgt, og
som man fornemmer, han/hun har en pagt med. Det er tilladt
og forventet, at bide vartens og gaestens wstetiske sans er med
til bords. Damask eller renskuret bordplade, engelske brikker
eller finurlige kniplingsduge fra oldemors tid er lige velegnet
til skenhedens pris. Det signalerer: vel modt til maltidet, og vi
loftes.Vi loftes og far lyst at synge “Livets gleder” med Farinelli:
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Herren, som skabte alt pa jord,
skabte vel ogsa dette bord,
okser og vildsvin, markens urt,
fjerkrae og fisk og sedt og surt.
Tror De, at al den ting er groet
blot for at visne pd sin rod,

nej, for at skeenke kraft og mod
skabningens stolte herre.
At'kod og blod til overflod
gavmildt os mennesker

blev bordets gleeder givet,

og derfor, vid - til evig tid

er det en hellig pligt at elske livet!

Gemt 1 en drues gyldne skal,
sleben og fin som klart krystal,
gloder den vin, som viet ind
blev til at kvage sjel og sind.
Tankernes flugt fir storre hast,
alle de band, der bandt si fast,
som ved en trylleformel brast
over det fyldte beger.

Thi vinens blod til sjeelebod
og sken opbyggelse

os mennesker blev givet

og derfor, vid - til evig tid

er det en hellig pligt at elske livet!

(MUSIK: EMIL REESEN, 1041
MED TEKST AF MOGENS DAM)
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Ligesd, nir samtalekokkenet danner rammen. Fantasien fir
vinger, sanserne udfordres, og vi horer, smager og ser, ombeol-
ges af dufte, naesten for det store udtraek af krydderurter og
kaloriebevidste tryllerier har taget over.Vi fir lyst at prise
maltidet og hele dets set up. Samtalen lober frit og forvent-
ningerne med. Invitationen til at deltage med en artikel 1
denne bog pegede p4, at vi har et godt udbud i rivarer. Nar
vi planlegger festen, dukker billeder af friskplukket frugt,
svampe fra skovbunden, gronne knirkende salatblade, kod-
sorter som dyreryg og Kattegats rigdom af alt godt fra havet
op. Fremmede krydderier, hjembragt fra rejser, og ateriske
olier har for leengst fiet plads 1 det danske kokken. Det har
ogsd sat sig spor 1 de gode, indkomne tekster.

Lykketoft deler xren for delikatesserne med sin sviger-
inde, Hanne, der bogstaveligt talt laegger asparges i gryden i
Danmark, og regner med, at han hiver dem op 1 New York,
ndr tid er. Ikke de samme asparges, forstas. Held og lykke til
Hanne og Mogens med deres miltid pa Skype. Det er ikke
en model, man lige kan gore efter, men vent at se, der kom-
mer stadig nye boller i karryen.

Elisabet Sinding efterlyser bordfellers talent for at demon-
strere pli. Hvor svaert kan det vaere, det, som fir alting til at
blive nemmere? Med reference til Emma Gad siger Elisabet
sandheden om mangen en bordherre. Tavs som den osters,
der lige gled ned, sidder han og venter, at sidemanden eller
-kvinden tager ordet. Hvad gemmer han pa? Hvorfor giver
han ikke igen pa bordfzllens igangsettende hip?

Irina Bjornes fortelling er sorgelig, og hvis den er en
sandferdig beretning, ganske utrolig.Vi foler med hovedper-
sonerne og er lettede, da der bliver bagt pandekager med
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blonde. Beretningens morale ma vere, at man ikke skal fortie
en grum historie sa lenge, at tilstielsen betyder, at en byrde
flyttes — 1 dette tilfelde — fra mormor til datter.

Hurra for Niels Birger Wamberg, der forer os med sikker
hind rundt i teatrets og litteraturens tekster gennem tiden.
Det er oplysende for hver den, som er begynder og genop-
levelse for dem, der aldrig glemmer John Prices “Lad dog
barnet”, artikuleret, sd alle tre udgangskonsonanter betog en
hel generation og blev et godt sprogligt eksempel for den
naste. Dansk teater og dets sprogtradition rummer dekkede
borde og kulinariske rejser, opera, ballet og teater ejer alt for-
nedent, for at den sjzlens gourmet, der mitte bo 1 os, kan
glaedes, at og til henrykkes.

Det er dansk. Det er dejligt. Det er Wamberg.

Ulla Host har alle sanser dbne pa torveturen, og som hun
kan skabe billeder! Fiskebilen fra Hundested bringer os
nasten helt rundt om Sjellands ynder og helt ud pa den tof-
fende kutter 1 Kattegat en tidlig morgen, hvor hornfisken
snor sig lige ind 1 nettet. Meget appetitvaekkende tekst. Havet
omkring Danmark lokker bade fiskere, lystsejlere, steerke
olympiske svemmepiger og soppende born.

Fjordrejer er et must, nar talen er om skaldyr.Vi er mange,
der kender det at samles om kampegryden med rejer, rulle
@rmerne let op og tage fat og, mens fingrene gir, lade appe-
titten styrkes ved synet af den voksende dynge, der venter pa
sit endeligt. En fra forst til sidst generos uddeling af kultur-
barende viden — her med overvejende udgangspunkt 1 det
spiselige — fra Ulla Host.

Klavs Styrbak og Ole G. Mouritsen, hhv. kok og dr. scient.
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1 biofysik, samarbejder dagligt 1 laboratoriet, og det forer
naturligt nok til noget, der er verd at skrive om. Det har
de gjort 1 en inspirerende artikel og angiveligt ogsa 1 en del
bogudgivelser. Metaforer skal holdes 1 kort snor, sagde Klaus
Rifbjerg, og varktoejskassen og risikovilligheden fremmer
ikke forstielsen, men virker som kogt for lenge. Den meget
oplysende og velskrevne tekst er svaer at genrebedomme. Et
referat, en mad- og familiekronike over to generationer og
dertil en markedsforende beretning, der inspirerer til rejser,
smagsoplevelser og kob af de anbefalede boger, som kan lig-
ge som gaver under juletreet til risalabennespisende venner
og slegtninge.

Johs. Nerregaard Frandsen gor betragtninger over H.C.
Andersens madfantasier, som de kommer til udtryk bide 1
dagbogerne og eventyrene. Den stegte gis minder os vemo-
digt om den lille pige, der i fantasien blev mat nytirsaften.
Mere nervarende er lekkerierne pa familien Melchiors
bord, hvor jordbarrene ledsages af tyk flode — magen til kaf-
fefloden, der kunne std alene. Digterens smagslog var med-
bestemmende, nir han valgte venner. Det gode danske kok-
ken modte han pa herregirde og slotte, hvem ved, om det
ubevidst afgjorde rejseruten.

Det hoje smorrebrod har haft sin tid. Sundhedsbevidst-
heden har taget toppen af det, og pd samme made er des-
serternes fylde og kalorierigdom blevet sortlistet. Ergerligt
for os, der holder af lekker ablekage, hvor gravenstenerne er
skraellet og merkogte med en anelse sukker og vanilje, top-
pet op pa makronbund og med flodeskum, iskoldt og tom-
metykt, overst med sma kvadrater af lekker gelé som sar-

lig hyldest til @blet og til fryd for ganen. Tungt, men tidlost.
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Creéme brulée, crépes suzettes og fragilité fravaelges, alarm-
lampen lyser, og skriplanet truer, bare vi pusler med tanken.
Hervarende bogs kloge redaktor stiller sig dog positivt til
den sode afslutning: “Personligt vil jeg gerne have frabedt
mig en middag uden dessert”, siger Michael Bledel. Mange
har samme holdning. I Frankrig fir man ikke mulighed for
at forlade et middagsbord ude eller hjemme uden noget sodt.
Det oger forbrendingen, og fornejelsen ved det samme mal-
tid udmenter sig 1 dandfuld konversation og talelyst 1 tilpas
grad som effekt af sukkerindtaget.

Det offentlige rum summer i dag af fremmede moders-
mal og dufter af eksotisk mad og giver gode muligheder for
gensidig lerdom. Vort modersmal er dejligt. Vi synger det
og foler det. Det samme gor de indvandrede, der har andre
modersmal. De multikulturelle aktiviteter som forskellene 1
ernzring og 1 sprog og vaner stiller krav, som vi i de fleste
tilfelde har nemt ved at honorere.Vi er glade for sushi, pizza,
dim sum, tortillas, sunde velsmagende supper fra syden og
for at spise pd nye mader. Bordets gleeder bringer os sam-
men pa bistroer og fortovsrestauranter, og den venlighed og
velvilje, der gensidigt opstar over et felles maltid, er til gavn
for den sproglige udvikling. I respektfuld glede over at lere
nyt og samtidig finde venner pa tvers af religiose forskelle
udfolder dagens Danmark sig gaestfrit. Hverdagen kan give
mange misforstdelser, som har sprogligt udspring. Vort dan-
ske modersmal er vanskeligt for den, der ikke blev fodt ind 1
det. Uddannelsesstederne frister med samvar om madfrem-
stilling og -spisning 1 erkendelse af] at intet befordrer den
gode samtale som det at spise sammen. Bordets gleeder kan

forene os, og hvem ved, om en undervisningstime 1 dansk
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ikke burde indledes med servering af redgrod med flede.
Sproglige og kulinariske fuldtreftfere. Det gjaldt for H.C.
Andersen, og det gelder endnu.

Nu er blot at sige velkommen til bords med de 12 velskri-
vende forfattere, der her har prevet at delagtiggore hinanden
og leeserne 1 en masse om omsorg for smag, gleden ved at
forske, sette ord pa lekkerierne og sette dem til livs. Hjerte-
lig tak til bogens forfattere, til Arbogsudvalgets medlemmer
for kontakter til de medvirkende og til redaktor Michael
Bledel og Kitte Fennestad for bogens redigering og grafik.






MARTIN MARCHMAN ANDERSEN

SMAG OG BEHAG KAN
(IKKE) DISKUTERES

Det er en serdeles udbredt opfattelse, at gastronomisk smag
ligesom smag 1 almindelighed er subjektiv og derfor noget,
vi ikke meningstuldt kan diskutere. To mennesker kan
spise den samme ret og alligevel rapportere forskelligt om,
hvordan den smager, og hvorvidt de kan lide den. Man kan
derfor meget let fi den tanke, at der ikke er meget felles-
menneskeligt at sige om smagsoplevelser. Nar jeg siger, at en
citron smager godt, og dermed havder en normativ smags-
dom, eller nir jeg siger, at en citron smager surt, og dermed
haevder en deskriptiv smagsdom, sa hevder jeg nemlig ikke
kun noget om egenskaber ved verden uden for mig selv.
Smagsdommes sandhed (eller falskhed) bestemmes nemlig
ogsa af egenskaber 7 os selv, 1 modsatning til f.eks. domme
om Jupiters kernetemperatur eller agerhenens tarmsystem.
Vi er stort set alle sammen og har god grund til at vere

antirealister med hensyn til smag: Maden selv har ikke nogen
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smag, blot en given molekyler komposition, som er det
ramateriale, ud fra hvilket hjernen aktivt skaber smagen. For
sa vidt er der noget subjektivt over (gastronomisk) smag, og
det vil jeg selvfolgelig ikke bestride.

Men der er ogsa forestillinger om smagens subjektivitet,
som er meget mere radikale. Det er interessant at observere,
at filosofi- og videnskabshistorien er preget af et sansehie-
rarki, hvor synet ligger overst og smagssansen nederst, og
som afspejler vores opfattelse af sansernes verdi 1 forhold til
vores erkendelsesmassige adgang til den objektive verden.
Historisk set har smagen derfor veret genstand for meget
lidt filosofisk og videnskabelig interesse.” Miske derfor hev-
der mange, at 1) diskussioner om smag slet ikke er menings-
fulde — som vi kender det fra frasen om de gustibus non est
disputandum — eller 2) at det er dem selv, der bestemmer, hvad
de kan lide og ikke kan lide at spise og drikke. Disse to fore-
stillinger vil jeg til gengald gerne bestride, og det vil jeg
gore 1 dette essay. For hvis smagen er subjektiv, forekommer
det uklart, hvad dette mere pracis betyder. Og hvis man som
jeg onsker at gore gastronomi til en kognitiv disciplin — altsd
en disciplin, hvori vi kan analysere og reflektere over mad og
drikke 1 et telles sprog med klare definitioner —si er det tem-
melig anstrengende med afbrydelser og indvendinger om, at
smagen jo bare er subjektiv — blot et udtryk for smag og
behag — og derfor ikke meningsfuld at diskutere. Lad os der-

for undersoge de to forestillinger én ad gangen.

DE GUSTIBUS NON EST DISPUTANDUM

De gustibus non est disputandum betyder, at om smagen kan

der ikke diskuteres; smagen giver ikke mening at diskutere,
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tor den er blot udtryk for subjektive meninger og praferen-
cer. Men selvom det selvfolgelig er en triviel sandhed, at to
mennesker kan smage forskelligt — bade 1 betydningen, hvad
de smager, og 1 betydningen, hvorvidt de kan lide det,— betyder
det neppe, at der ikke er noget fellesmenneskeligt at sige om
vores smagsoplevelser.

Antag, at Anne og Bent hver spiser et stykke af den samme
citronteerte, men er uenige om, hvor godt den smager. En for-
nuftigt analytisk fremgangsmade er nu forst at overveje, om
de rent faktisk smager det samme. Dette er ikke nedven-
digvis tilfeldet. For det forste er det velkendt, som allerede
Brillat-Savarin formulerede det, at (ogsd) smagens rige har
sine blinde og deve.*Vi er ikke alle udstyret med lige mange
smagslog, hvorfor den samme ret kan smage f.eks. kraftigere
for nogle end for andre.Vi er ogsa stillet forskelligt med hen-
syn til lugtesans, folesans, syn og herelse, og da disse sanser
ogsd er aktive 1 detektionen af gastronomisk smag, kan den-
ne forskellighed vare en del af forklaringen, hvis Anne og
Bent smager citronterten forskelligt. Viser det sig imidlertid,
at Anne og Bent smager terten pa (tilnermelsesvis) samme
made, ma vi i stedet undersoge egenskaberne, 1 kraft at hvil-
ke de ikke oplever samme kvalitet i teerten. (I praksis er der
ogsd den mulighed, at deres smagssprog er asynkrone.) Det
kunne f.eks. vere, at Anne som barn har fiet en tilsvarende
terte serveret af sin sede bedstemor og derfor kan huske
smagen og forbinder den med stor ovrig forngjelse. Det er
nemlig velkendt, og velbeskrevet 1 litteraturen ikke bare af
Proust, at hukommelsen pa den mide kan vare determinant
for smagspraferencer. At smagen er subjektiv, betyder derfor

som minimum, at der kan vare forskel pa, hvad forskellige
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individer rent faktisk kan lide og ikke kan lide, og nogle gan-
ge ogsa pa, hvad de rent faktisk smager.

Men hvis det bare er det, vi mener, nar vi siger, at sma-
gen er subjektiv, hvorfor skulle det si veere meningslost at
diskutere den? Hvorfor er det f.eks. ikke bide interessant og
meningsfuldt at undersoge og diskutere de egenskaber, som
bestemmer vores smagspraferencer, og som kan vere forskel-
lige individer imellem? Nar man tenker over det, er det tem-
melig svaert at se, hvorfor den blotte pamindelse om, at der
kan vere forskel pi smagsrelevante egenskaber imellem flere
individer skulle gore smagsdiskussioner meningslose. Det fol-
ger ganske vist, at der ikke er universel sandhed 1 pastande
om, at f.eks. sotunger smager bedre end svinekoteletter, men
der er ogsd ingen eller meget lidt universel sandhed at finde
i empiriske domme fremsat inden for ellers meningsfulde og
intelligible discipliner som f.eks. kulturstudier, skonomi og
medicin. Dette netop fordi der er forskel pA mennesker, og
fordi sandhedsvardien af empiriske domme fremsat inden
for disse discipliner blandt andet bestemmes af menneske-
lig aktivitet. Det er f.eks. ikke universelt sandt, at hovedpi-
nepiller er smertelindrende, men ikke desto mindre sandt,
at langt de fleste mennesker vil opleve smertelindring, hvis
de har hovedpine og spiser 2 Panodiler.Vores (indtil videre)
steerkeste medicinske viden bygger pa dobbelt randomiserede
blindtests, hvilke udmarket kan skjule individuelle forskelle
pa sensitivitet over for det medikament, som testes. P4 samme
mide vil kun meget fi mennesker ikke opleve en behagelig
og sedmefuld smag ved at spise et nyplukket sonata-jordbaer
sidst 1 juni, og en grim og alt for salt smag ved at spise en salt-

dej (nzermest) nir som helst. Det er i virkeligheden sjeeldent,
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at to mennesker, som deler et maltid, rent faktisk er funda-
mentalt uenige om, hvad de smager, og ofte (ikke altid) vil
deres eventuelle uenighed om, hvorvidt det smager godt,
vere et sporgsmal om mindre nuancer.

Dette er vasentligt at fi pa plads. For selvom smagen og
smagsoplevelsen kan vare forskellig fra individ til individ, er
det svart at se, hvorfor det ikke er interessant og menings-
fuldt at undersoge og diskutere de egenskaber, som bestem-
mer vores smag og smagspreferencer. Sidanne undersogelser
og diskussioner kan f.eks. forekomme meget meningsfulde 1
de (relativt mange) situationer, hvor et individ afviser sma-
gen af en servering, f.eks. kogt torsk eller stegt fasan.Ved at
undersoge egenskaberne i den individuelle smag kan vi fi
meget mere pracis viden til gavn for bade gastronomien som
videnskab og individet selv. Det er f.eks. en oplagt hypotese,
at hvis blot torsken blev pocheret blidt og fasanen stegt 1
kortere tid, og alt andet i retten var det samme, sd ville indivi-
det ikke afvise serveringerne, men snarere finde smagsglede
i begge to. En sidan undersogelse er siledes meningsfuld for
gastronomien og brugbar for det enkelte individ pd samme
mide, som det er meningsfuldt for medicinen og brugbart
for det enkelte individ at undersoge og diskutere egenska-
berne og omstendighederne, ifolge hvilke nogle individer

ikke oplever smertelindring ved at spise en hovedpinepille.

VI VIL SELV BESTEMME VORES SMAG

Men jeg tror ikke blot, det er forskellene pa, hvad indivi-
der smager og kan lide, som giver anledning til forvirrin-
gen omkring smagens subjektivitet og brugen af udtrykket
“smag og behag”.
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Indimellem kan man nemlig ogsd ane, at “smag og
behag”-udtrykket bliver brugt som en politisk eller moralsk
indvending imod pastande om god smag. Nir jeg kritiserer
mad, oplever jeg ofte at fi “smag og behag”-udtrykket smidt
1 hovedet, og nir jeg sporger grundigt ind til, hvad der der-
med menes, er jeg ofte kommet frem til noget 1 retningen af

tolgende:

Jeg kan selv lide maden, og du skal ikke komme og for-
teelle mig, hvad jeg kan lide! Det er miG, der bestemmer
over mig og derfor ogsd MI1G, der bestemmer, hvad JEG
kan lide!

Dette er dog ikke bare en kedelig udvikling pa samtalen, men
ogsd en velkendet fejlslutning. Der er selvfolgelig stor fornuft
1 at indrette samfundet sidan, at vi hver 1 ser selv ma bestem-
me, hvad vi vil proppe 1 munden, ligesom der er stor fornuft
1,at vi frit kan sige, hvad vi mener. Men det er ogsa velkendst,
at vores ytringsfrihed er logisk uathangig af sandhedsverdi-
en af det, den bliver brugt til at sige. Og pa tilsvarende mide
er vores ret til selv at bestemme, hvad vi vil spise, logisk uaf-
hangig af, hvad vi rent faktisk kan lide at spise. Selvfolgelig
er det i mange tilfelde sidan, at vi bedst selv ved, hvad der er
godt for os, hvorfor der er (statistisk) grund til at tro pa vores
egen dommekraft. Men dette er en statistisk ssammenhang,
ikke en logisk nedvendighed.Vi kan, og gor det faktisk ofte,
tage fejl af vores egen smag. Dette sker f.eks., nar vi afviser
serveringer uden detaljeret analyse af, hvad det mere pracis
er, vi ikke kan lide. Eeks. ndr vi afviser reffen kogt torsk, fordi

torsken er skamkogt. Der kan ogsd vere omstendigheder,
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under hvilke vi ikke kan lide noget, som vi ellers godt kan
lide under andre, f.eks. julegis 1 sol og 40 graders varme. Og
vores smagspreferencer er foranderlige, hvorfor vi med alde-
ren kan komme til at kunne lide noget, vi ikke kunne lide
som born, f.eks. kafte. Andre mennesker kan derfor hjelpe os
pa sporet af den smag, som er bedst for os.

Nir vi smager pa mad og drikke, er alle vores sanser
potentielt 1 brug. De atkoder madens molekylaere komposi-
tion, som vores hjerne fortolker pd baggrund af de omstaen-
digheder, den tror, den befinder sig i, og den baggrund, den
tror er madens (hvad jeg andetsteds har kaldt 3. ordens smag).
Derfor er muligheden for, at det er os selv, som bestemmer,
hvad vi kan lide og ikke kan lide, i alle fald overvurderet. For
madden, maden smager p3, er atheengig af vores sansers evne
til at detektere madens komposition, og den made, vores
hjerne fortolker denne komposition p4, er forst og fremmest
et resultat af evolution; den mad, vi kan lide, er i stort omfang
den mad, som har fiet vores forfaedre til at leve og formere
sig.Vi er derfor underlagt vores “naturlige” smag — en smags-
orden, som bekraftes, hver gang man udsatter en baby for
prover af grundsmagene — nemlig at sodt er godt, salt er fint,
surt er mindre godt, og bittert skal afvises.’ Dette er siledes
vores evolutionare smagsudgangspunkt. Vores basissmag og
vores sansers dygtighed er altsa givet pa forhiand og er ikke
noget, vi selv bestemmer 1 nogen betydning af disse dubiose
ord.

Men vores evolutionzre smagsudgangspunkt er ogsa kede-
ligt. De feerreste kan lide helt at afvise surt og bittert — citrus-
frugter, eddiker, kafte, chokolade, ol og vin.Vores smag er

nemlig ogsa kultiveret. Den kultiverede del af vores smag giver
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saledes et forelobigt rum for, at vi selv kan bestemme dele af
vores smag. Her kan gores flere interessante iagttagelser. Pd én
made kan vi nemlig gore opror imod vores egen grundsmag,
fordi vi kan be- eller atkrefte den pd folgende mide: Jeg kan
lide chips, men jeg ville onske, at jeg ikke kunne. Jeg elsker
osters, og jeg elsker at elske dem. Jeg kan ikke lide lever, men
jeg ville onske, at jeg kunne. I det omfang vi er frie til selv at
bestemme noget som helst, er det i muligheden for at @ndre
den smag, vi nu engang har, ved at be- eller atkrafte den.Vi
kan lere at kunne lide maden ved at insistere pa at spise den
igen og igen og igen, indtil vi kan. Og vi kan lere ikke at
kunne lide den ved at fortelle uappetitlige historier om den.
P4 én made giver det derfor mening at sige, at vi er frie til at
pavirke vores egen smag. Men det er neppe en made, som
implicerer, at det er meningslost at diskutere smag.

For den frihed, der ligger 1 at be- eller afkrefte sin egen
smag, er ikke en agentkausal frihed. Det er ikke en frihed,
som pd nogen maide udelukker, at der er andre arsager, som
bestemmer, om vi hver iser beslutter os for at be- eller
afkraefte vores smag for en given madgenstand. Med meget
stor sandsynlighed er der netop andre arsager, som bestem-
mer, om vi beslutter os for det ene eller det andet. Det er
nemlig den slags arsager, man leder efter i psykologi og
sociologi. At vores smag inklusive vores be- eller atkreftel-
se af den blandt andet bestemmes af vores kultur, opvakst,
uddannelse osv.Vores smag kan dermed videnskabeliggores.
Den kan gores til genstand for rationelle undersogelser og
diskussioner.

Det ma derfor vare klart, at det ikke er dig, eller 1 hvert
fald ikke kun dig, der bestemmer, hvad du godt kan lide at
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spise og drikke. Du er formentlig erkendelsesmassigt pri-
vilegeret 1 den forstand, at du ofte ved det bedre end andre
mennesker, men dette er blot, fordi du er tettere pa dig end
andre er, og ikke fordi det er dig eller dig alene, der bestem-
mer det. Du kan tage fejl 1 dine formodninger om, hvad du
kan lide. At smagen er subjektiv betyder ikke, at det er dig,
som villende bevidsthed, der bestemmer, hvad din bevidsthed
kan lide og ikke kan lide. At smagen er subjektiv, betyder
forst og fremmest, at der er forskel pa, hvad forskellige sub-
jekter rent faktisk kan lide og ikke kan lide. Og detaljer-
ne heromkring kan vere endog temmelig interessante og

meningsfulde at diskutere. ..

NOTER

1 Korsmeyer C. 1999. Making Sense of Taste: Food and Philosophy. Cornell
University Press. S. 11.

2 Brillat-Savarin JA. 1947. Smagens Fysiologi. Kebenhavn. Gyldendal. S.
53-54-

3 Steiner JE. 1974. Discussion paper: Innate, discriminative human facial
expressions to taste and smell stimulation. Annals of the New York Aca-

demy of Sciences 237:229-233.
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GRETHE F. ROSTBOLL

MAN TAGER ET SOLVFAD

Nye ord og nye begreber er ofte et klart signal om, hvilken
tid vi befinder os 1. Unge absorberer lynhurtigt klicheer og
begreber, der opstar 1 et uformelt samver, det sker pa gaden,
ses pa plakater, i reklamer og blade, der fungerer dognaktuelt.
Overvejende fungerer disse nye ord i en mundtlig form, og
det varer leengere tid, for de indgar i en skriftlig tekst. I medi-
erne holder redaktorerne oje med, at disse nye “smarte” ord
ikke bliver trykt eller indgir 1 programmer.

[ den litterere verden spiller maden en vasentlig rolle, det
er ikke kun Karen Blixen, der i “Babettes Gastebud” skriver
om gastronomi. [ den danske tradition fra Gustav Wied til
Klaus Rifbjerg er miltiderne en vasentlig del af substansen.
Ved bordet afslores mange hemmeligheder, og maden bliver
fx hos Martin A. Hansen til symbol pi de omgivelser, hans
karakterer ferdes 1.

I eftertiden har specielt “Babettes Gastebud” spillet en
rolle, dels pd grund at Gabriel Axels filmatisering, dels fordi
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kokkene efterligner og reklamerer med Babette-middage,
sagar restauranter bliver opkaldt efter den kendte fortalling.

Sprogets bundethed til tiden er et signifikant tegn, der
hjelper forskere pa vej til at tidsfeste en given tekst. I den
litteraere verden er sproget, naturligt nok, et berigende og
spendende element. Og det kraever stor opmarksomhed at
opfange det nye, bide den elegante og den mere poppede
del af den aktuelle brug af sproget. Tidligere kom mange
nye ord, specielt fra engelsk, til Danmark gennem sporten,
og maiske er det stadig sidan. Desuden kommer mange nye
begreber til landet gennem mode og design, specielt fra det
franske sprogomrade.

I dag er det maske svarere at identificere, hvorfra nye ord
tilgar det danske sprog, det er, som de kommer alle vegne fra
og indfanges bide af yngre og @ldre. Alle brancher leder efter
nye ord til deres reklamespots. Ordene kan vaere gamle dan-
ske ord, det kan vere europaxiske eller afrikanske begreber,
det kan vare ord fra musikbranchen, fra mode, fra eventkul-
turen og mere pagiende reklamer. Ofte mangler den gruppe
begreber holdbarhed, og iret efter er det nye billeder, nye
forestillinger, introduceret af reklamer og tv-serier. Det nye
introduceres 1 en bymassig ssimmenhang, nye butikker og
delikatesser opstir 1 de storre byer, og der bliver mere lighed
mellem Kebenhavn og Berlin end mellem Kebenhavn og

Kerteminde.

Ny mad, det nye nordiske kokken bringer mange begre-
ber 1 omleb, og vi lerer “gamle” danske begreber at kende,
de indgdr 1 den madbibel, der florerer “ude 1 byen”. Ethvert

barn ved, at man kan plukke ramslog 1 skoven og bruge det 1
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mad, desuden har man i produktionen af marmelader benyt-
tet “havtorn”, en slags nordisk citron, brugt for i tiden ude pa
landet langs kysterne fra Skagen til Bornholm. Byhaver vokser
op, ikke kun Down Town New York, men ogsi 1 storre danske
byer, hvor man ogsa kan placere plantekasser pa altanerne.

Man keber “herkram” og “helsekost”, man frekvente-
rer torvehaller og keber gront, ost og ked pa girde, og man
korer gerne langt for at kebe kod fra “frilandsgrise”, sigar
det kostbare oksekod fra Japan, Kobe beef kan sxlges 1 Dan-
mark. Siledes bringes pd samme tid “gamle” danske mad-
begreber og fine fremmede betegnelser ind 1 sproget. Man
bevager sig fra Noma, nordisk mad, til R ema, norsk for “ren
mat” videre til torvehallernes “tapas”, serano, chorizzo og
bruchetta. Der sxlges grodprodukter, speltmel, olandshvede
og rugkerner som aldrig for. Det kreever meget af en husmo-
der/husfader at bestille og/eller indkebe varer, hvis man vil
vare en del af den okologiske bolge. Man ma kende sproget,
nir man keber ind og bestiller varer, enten det sker 1 Aars-
tiderne, Nemlig.com eller i moderne butikker som Cofoco
eller Meyers Deli. Begreberne svirrer, ogsa 1 kekkenet, nar
man tilbereder lekre maltider efter moderne, illustrerede
kogeboger som “Suverzne salater” eller “Jamie’s Kokken”.
Det handler om “simremad”, om “pulled pork” og om at
bruge de helt rigtige olivenolier til dressing.

Det er bade interessant og lererigt at leese opskrifter og
kogeboger fra en tidligere tid. Min mors omhyggelige hind-
skrevne opskrifter er et klenodie for mig, og opskrifterne er
stadig brugbare, iser op til jul. Ofte har opskrifterne navne
efter den person, hvorfra mor havde fiet opskriften, som

Ernas Brune Kager eller Helgas Kringle. Ligeledes er min
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mors kogebog, “Husholdning paa Landet” fra 1941 meget
lererig, idet den rummer spareforslag og er indrettet pa rati-
oneringskort og mangel pd smor og sukker. Dengang var alt

okologisk 1 en landbohusholdning.

I bade indkeb og forbrug opstir helt nye sproglige betydnin-
ger af tilsyneladende “gamle” danske ord, der bliver en del
af den moderne families forbrug. Selv bern kender forskel
pa feta og mozzarella, de ved, hvad pizza topping og sauce
bolognese betyder. Ostene er en af den nye trend, girdoste,
vesterhavsost, gede- og fireoste, ligesom fynsk rygeost ind-
gar 1 ostesortimentet. Man ma vare velforberedt til middage
med vennerne, si man kan anbefale nye speendende delika-
tesser og avancerede spisesteder.

Den nye tid i storbyen betyder, at “takeaway” blomstrer
efter asiatisk monster, det er gadekokkener og dertil ogsa
takeaway med alle typer fast food, pizza, burger, buffeter
af enhver art. Fast food-belgen er betinget af storbyen, der
tidligere leverede smorrebred til hungrende frokostgaster.
Fast food skaber nye ord som “coffee to go”,“grab and fly”,
“Juice to go”, “running sushi” og mellemeostlige begreber
som shawarma, magamama og falafel. Kinesisk gadekokken
pa Le Le kombineres med Mellemeostens madvaner og sprog.
Halal-ked bliver en del af bybilledet, og ingen falafel uden
rene produkter.

I byen kaemper det danske sprog med nye betegnelser, og
sadan har det altid veret, tidligere mest franske ord, nu mere
engelske, man ser “happy hour” og “just eat” i konkurrence
med “Lagkagehuset”, “Madklubben” og “Formel B”. Suc-
cesen med Noma og det nordiske kokken har betydet langt
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bedre betingelser for det danske, der kan kalde en bredbutik
for “Bredflov” og markedstore en kage-bredkaede som “H.C.
Andersen Bakery”. Selv 1 New York har ordet “smeorrebred”
dannet skole. Og der bages rugbrod pa “farmers market”.

Bred og kager er et afsnit for sig selv, det kraever lang tids
opmarksomhed at vide, hvad fx forskellige typer dansk mor-
genbrod hedder, overskirne, spandauere, gifler og bagels har
sneget sig ind 1 madvanerne. Ligeledes er det svert at holde
sig orienteret om bred, havning, bagt 1 stenovn, glutenfri,
kornsorter og kerner.

Kagerne har ofte klassiske navne, det er ikke her, de nye
ord bryder igennem: Napoleonskager har stadig navn efter
Napoleon, Sarah Bernhard-kager efter den beromte skue-
spiller og Prousts Madeleinekage er stadig litteraturens mest
beromte. Det er svert at fi navngivet nye kager, selv om
mange bagere prover med jubileumskager, grundlovskager
og terter med aktuelle navne ved fejringer af dronningen 1
England eller Danmark. Der arrangeres “kagedyst” pa fjern-
synskanaler.

I det hele taget har tv taget madkulturen til sig, og der
florerer et utal af programmer om mad, ofte med nye spe-
cielle betegnelser, som fx “Nak og £d”, parallelt med aldre
menstre “Spise med Price”, Price, der lige som faderen 1 et
tilsvarende program lerte danskerne at tilberede god dansk
mad. Programmer med AnneMad og Blomsterbergs kager
eksporteres til de andre nordiske lande, der nyder godt at den
voksende danske bevidsthed om sund mad.

Set fra en sproglig synsvinkel er det lererigt at scrolle
igennem Aarstidernes tilbud om maltidskasser, det er gront,

det er sundt, og det er dansk, endda er navnet stavet med
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et dobbelt A. Ligeledes bringer en vandretur gennem Irmas

butikker et fint udsyn over tidens moderne madforbrug, af

melsorter, af gredprodukter, af saucer og dressinger til den

moderne familie.

QUIZ OM MAD

I.

9.

I0.
II.

I2.

13.

14.

30

Ingen restauranter, les en kogebog — ingen kereste, laes
en roman

Jeg er altid hjemme hen pi eftermiddagen, sd kom til te
[talienerne spiser mange grontsager, derfor er de
feminine og upalidelige

Digternes fode er karlighed og berommelse

Ude i Morket bruste Blaesten, de vaskede sig, redte
Haaret, pyntede sig, saa satte de sig ved Hojtidsbordet
Det var i denTid, jeg gik omkring og sulted...

Sylten blev sendt rundt i andagt, snapsen fulgtes af et
unisont ah. ..

Midt paa Bordets snehvide Dug stod et uhyre Fad med
seks store, hojrode straalende Hummere

Man tager et Selvfad

Han var jo henfalden til asparges og giseleverpostej
Han lod blikket glide hen over fadet og bestemte sig for
et par skiver tor skinke

Brodet er et vigtigt symbol, prov at finde et godt bred
Hun havde i hele sit Liv kun sjzldent drukketVin og
aldrig for smagt Champagne

Hellere fuld end gal

Losning pa quizz, se side 29.
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ANNE HJERNGE

KOKKENSAMTALER OG
SNAK OM MAD

Jeg har altid syntes, at kekkenet var et af de letteste steder
at tale sammen. Med kniv 1 hand, pa fredelig vis, mens man
hakker gronsager, parterer en kylling eller snitter velduften-
de krydderurter. Der sker noget, nar man opholder sig sam-
men i et kekken. Nogen kan sidde og slappe af med et glas
vin, mens andre arbejder, musikken kan flyde i baggrunden
1ro og mag eller opildne til dansetrin, mens man rorer i gry-
derne. Arbejder man godt sammen side om side ved bordet,
er det som en dans. Man glider ud og ind mellem hinanden.
Ingen gir i vejen. Man stoder ikke sammen, men skyller hur-
tigt et braet og en kniv af for den, der har nok at se til. Nogen
gar ud med skraldet eller slynger gronsagerne pa panden,
mens andre dekker bord.

[ et kokken flyder samtalen frit. Nar henderne er godt
optagede, har hjernen plads til at boltre sig, og samtalen bli-

ver ofte dybere end si mange andre steder. Miske er det
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nemmere at tale om svere ting, nir blikket og heenderne er
optagede af at skrelle en gulerod?

I mit kokken er der altid plads til samtale. Der bliver dis-
kuteret smag, valg af rivarer, kerestesorger, dromme, rejser,
politik, tej, vejret, musik, kunst, krydderier, oste og andre
gleder. I kokkenet sivel som omkring bordet oplever jeg
en lighed, jeg ikke finder andre steder. Vi bliver lige ved
bordet, vi kommer i gjenhojde, lige meget om vi er dygtige
til at lave mad eller ej. Det gor vi, fordi vi alle sammen kan
smage. Fordi vi alle sammen har et forhold til mad. Fordi
vi alle sammen spiser hver eneste dag og har gjort det hele
livet.

Tag nu en kartoffel. Vi har alle sammen en holdning til
kartofler. Nogen spiser dem ikke, maske fordi de er bange for
stivelse, eller fordi de ganske enkelt ikke kan lide kartofler.
Andre elsker kartofler. Nykogte danske kartofler med en klat
smeor og et drys friske krydderurter. Kan det blive smukkere,
kan det blive mere enkelt?

Nir vi sd sidder 1 kokkenet omkring bordet og spiser en
ret med kartofler, si er det, at samtalen om kartoflens beskaf-
fenhed kan opsti. Passer den nu egentlig pa denne her kar-
toftelpizza? Ville lige praecis denne sort ikke have varet bed-
re som mos, suppe eller i Janssons Fristelse? Kan du huske,
dengang vi serverede bl kartofler? Sagtens, men er de 1 vir-
keligheden ikke lilla? Jo maiske, men smukt, det var det.

Samtaler, der foregir 1 kokkenet, er nogle af de bedste. De
kan vare helt basale og dreje sig om maden, eller de kan ni
uanede hojder og give stof til eftertanke og masser af per-

spektiv.
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De mest basale samtaler 1 mit kokken drejer sig ofte om, hvad
vi har lyst til at spise. Som regel laver vi mad efter det, der er
1 seeson. For ndr man tager madbrillerne p4, findes der ikke
noget skonnere end at bo 1 et land, hvor vi har fire arsti-
der. Hele vinteren nyder vi godt af efterdrets host. Vi spiser
rodfrugter tilberedt pd skenneste vis.Vi bager dem 1 ovnen,
bruger dem til mos og blender dem til suppe. De fir besog
af spendende krydderier, urter, og miske kommer vi dem
ind under en kylling og steger dem sprode 1 ovnen. Nir vin-
teren er ved at vare slut, skifter bide vores kokken og sam-
talen karakter. Snakken bliver lysere og lettere, og vi leenges
efter nye rivarer. Den selleri, man kiggede forelsket pa nogle
maneder tidligere, er blevet tung 1 hinden og pa skerebraet-
tet. Nu vil vi have gronnere mad, mere luftig fode.

Pludselig er skiftet der. Stenbiderrognen dukker op, sa
kommer rabarberne, de gronne og hvide asparges, og vi kan
gi 1 have og skov og plukke sma skud af friske ramslog, skval-
derkal, breendenalder og skovsyre.

Hjertet bliver pa en made lettere, fordi vi nu er overbe-
viste om, at livet er pa vej tilbage. For hvor vi 1 starten af
vinteren har hygget os med ild i breendeovnen, ableskiver og
teendte stearinlys, sa kigger vi sidst pa vinteren leengselsfuldt
ud 1 morket og teenker pd, om det mon nogensinde bliver vir
igen. Det gor det. Hvert ar.

Nar fordret sd bevager sig over 1 sommeren, kommer der
nye retter ind 1 kokkenet igen.Vi taler begejstret om somme-
rens forste rode danske jordber. I starten behandler vi dem
med zrefrygt, og der er enighed om, at de skal spises, som

de er, ganske forsigtigt med et dryp af nyhestet honning og
iskold flode eller melk.
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Lidt leengere hen pa sesonen begynder vi at behandle de
rode ber med knap sd megen @rbodighed. Nu kommer vi
dem i salater, koger grod pa dem, vender dem, som itali-
enerne gor, 1 balsamico-eddike og sukker. Seesonens sidste
jordber koger vi til syltetoj og marmelade. P4 den mide kan
vi strekke smagen af sommer og seson helt over 1 efteriret.
Vi vil have mere smak pa smagen, og der er enighed om det.

Sommeren er altid det store samtaleemne 1 vores kekken.
For pludselig kan vi rykke ud af huset, ud pa terrassen, og
vi tager “vores kokken” med. Omkring havebordet balges
der @rter og nippes bonner. Radiserne bliver spist med koldt
smor eller rygeost, der er kort helt glat 1 blenderen med lidt
piskeflode og frisk peberrod. Det er ogsd om sommeren, at
vi dekker op udenfor og inviterer flere gaster. Pludselig er
vores kokken blevet dobbelt si stort, fordi deren til haven
kan abnes.

Nir man vigner om morgenen, bliver deren til terrassen
uden for kokkenet dbnet som det forste. Man gir ud med
bare taer. Stikker nasen 1 vejret.Vejrer morgenluft. Kan man
sidde ude med sin morgenmad? Det kan man. Glaeden blus-
ser op. Jeg bliver altid gladere, hvis jeg kan opholde mig ude.

[ weekenden er jeg altid den 1 huset, der stir forst op. Si er
huset stille, og jeg er den forste 1 kokkenet.

Sd er det 1 gang med at stege gronsager nensomt 1 kold-
presset olivenolie. Som regel er det auberginer og peberfrugt.
De rode saftspandte tomater bliver vendt forsigtigt med lidt
basilikum og balsamico, og et spejleeg ryger pa toppen af hele
molevitten. Avisen bliver hentet 1 postkassen, og kaffen bli-
ver lavet. Bonnerne skal vare friskkvarnede, og malken skal

vere skummende varm.
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Efter en time eller to, alene med avisen og morgenmaden,
pusler det 1 kokkenet igen. Min datter laver mysli pa panden
med havregryn, kerner, rosiner og masser af honning. Hun
skaerer frugt og skyller blaber, haelder ymer 1 en skil og pyn-
ter det hele med frisk citronmelisse. Min mand dukker op,
skaerer avocado, rister rugbrod og laver te. Kokkenet summer
nu af liv igen.

Vi er nogle madnerder alle tre, og det kan ses pa tallerk-
nerne.

Vi henger lenge over morgenmaden 1 solen, og gradvist
gar dagen 1 gang.Vi taler om, hvad den skal byde pa i dag, og
ikke leenge efter er der sendt besked til venner eller familie
om, at der er mad pa terrassen kl. 19.

For der sker noget i det her land, nir solen kommer frem.
Hver dag har jeg lyst til at invitere gaster og drikke kold
hvidvin 1 haven. Jeg far lyst til at dekke langborde og se folk
samles omkring bordet og dykke ned i mad, vin og samtaler.

[ perioder holder vi “salon”. Her inviterer vi ogsd men-
nesker, der ikke nedvendigvis er vores neermeste venner og
blander dem med dem, vi kender rigtig godt. Hovedsagen er,
at det er mennesker, vi respekterer, og som vi ved har noget
pa hjerte. Sa bruger vi aftenen og natten omkring bordet
pa at diskutere kultur, musik, politik og mad. Jeg star som
oftest 1 kokkenet hele dagen inden, og de, der har lyst, kan
komme og hjelpe til. Der er altid glas, der skal pudses, gron-
sager, der skal snittes, jordbzar, der skal nippes, og cocktails,
der skal mikses. Sidst pa dagen samles vi si omkring bordet.
Jeg laver som regel et vaeld af sma retter, som rammer bordet
pa én overdidig gang. Pd den made skal man ikke rende frem

og tilbage hele tiden. Men kan nyde sine gaster, maden og
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samtalen omkring bordet. Nar vi holder “salon”, er det som
regel kun for voksne. Si er det samtalen og maden, der er i
hejsedet. Der skal vere ro og tid til at tale, ogsd om emner,
der ikke egner sig for berneorer.

Men som hovedregel er der altid plads til bern i vores hus
og vores kokken.

Bornene spiser sammen med de voksne. Og de spiser det
samme, som vi gor. Det har altid veeret vigtigt 1 vores kokken
ikke at lave speciel mad til bernene. De fortjener det samme,
som vi gor. De fortjener alt det gode. Og de fortjener at fi
udvidet deres smagsrepertoire, fra de er helt sma. Speciel bor-
nemad resulterer ofte 1 kraesne born.Vores unger har spist alt,
altid. Hvis man har selektive born med serlige smagspraefe-
rencer, sa har det ikke vaeret et samtaleemne her 1 vores kek-
ken. Jeg har bare altid sorget for, at der var nok at velge imel-
lem, si ingen gik sultne fra bordet. Det kan nemt loses ved
at supplere aftensmailtidet med et par ekstra sma retter. Ikke
forstiet pa den made, at man skal lave sarlig mad til bernene.

Men hvis man sammen med aftensmailtidet serverer lidt
rester fra dagen for, lidt godt brod med en lekker gronsags-
dip, en skil med friske tomater, lidt sukkeraerter, eller hvad
man nu har, si er der altid mulighed for at kombinere et for-
nuftigt og dejligt maltid ud af det.

[ vores kokken skal man smage pa tingene, for man afvi-
ser dem. Det galder faktisk biade for bern og voksne. For
ligesom man kan fi besog af born, der ikke tror, de kan lide
broccoli, sd fir man ogsd besog af voksne, der ikke tror, de
kan lide fisk. Ofte drejer det sig om tilberedningen. De har
fiet skamkogt broccoli eller en fisk, der er tilberedt, sa den er

sa tor, at den drysser.
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Hvis man kan overbevise dem om at smage pa den creme-
de og luftige broccolidip eller pa de sma krydrede fishcakes,
ja sd kan man nogle gange vare heldig at vinde dem over pa
den anden side.

Og det er noget, der s@tter gang i samtalen.

Nir folk 1 mange ar har giet og troet, at de ikke brod sig
om en given ravare, er de nasten som fodt pd ny, nir man
beviser det modsatte. S3 flyder samtalen omkring alt det, de
er giet glip af gennem arene.

Alle de maltider, de ikke rigtig blev en del af. Fordi de
skulle have byttet laksen ud med parmaskinke til forret eller
den sprodstegte sandart med en lammekotelet. Eller om
dengang de ikke kunne tage med til krebsegilde, muslinge-
festival, pd ostersbar eller spise “fruits de mér” pa bistroen i
Paris. Der blev altid spurgt til det. Bide fra vertens og kok-
kens side. Det blev ogsi kommenteret ved bordet, og hver
gang har de skullet forsvare deres “smag”.

Livet er nemmere, hvis man kan lide alting. Men nogle
smage skal man lere at holde af.

Nogle mennesker skal overbevises om, at de skal prove at
smage pa tingene. Andre over sig pa eget initiativ, ar efter ar.
Eksperterne siger, at man skal smage pa mad, man ikke bry-
der sig om, mellem § og 10 gange, for man lerer at holde af
det. Det er med til at 2endre éns smagspraeferencer.

De fleste at os kan nok huske forste gang, vi fik en oli-
ven 1 munden. Eller dengang vi skulle laere at drikke kaffe.
Selv husker jeg, da jeg skulle “leere” at drikke ol. Det tog mig
lidt tid at fa knaekket koden til bitterheden. Jeg forstod den
ikke. Maske fordi vi, fra vi er helt smi, er programmerede

til at holde af den fede og sode smag. Det forste, vi smager,
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er jo modermealken, som er indbegrebet af fedme og sod-
me. Gradvist udvides vores smagspraeferencer, men mange
mener, at det er den bitre smag, som de fleste har svarest ved
at godtage.

Bittert forbindes af mange med noget medicinsk eller
noget giftigt. Det er en smag, vi skal leere at holde af.

Et emne, der ogsi ofte diskuteres her 1 kekkenet, er smag
og mathed. Mange kender nok den orkeslose sogen efter
noget sodt eller salt efter maden. Vi er egentlig matte, for-
di vi har spist et godt og stort aftensmailtid. Men alligevel
mangler der noget.

Min tese, som jeg heldigvis deler med mange, der er klo-
gere pa smag end jeg, er, at vores maver er matte. Men det er
vores smagslog ikke.

Det kan man lose ved at 3 alle de 5 grundsmage kombi-
neret med forskellige konsistenser og teksturer arbejdet ind
i maltidet.

Vi skal have noget, der er sodt, surt, salt, bittert og uma-
mismagende pi tallerkenen. Men der skal ogsd vaere noget,
der er bledt, spredt, knasende og friskt.

Man kan godt blive helt traet ved tanken, men det er fak-
tisk slet ikke sa kompliceret.

Forestil dig en salat.

Du bliver ikke mat af den, hvis den kun indeholder gron
salat, tomat og agurk vendt 1 en vinaigrette. Men hvis du til-
tojer lidt honning 1 dressingen, sa har du sedmen. Tilset ogsa
lidt bitter citronskal sammen med en handfuld oliven. Kom
lidt feta og en handfuld ristet parmaskinke p4, sd har du sal,

fedme og umami. Samtidig er der kommet flere konsistenser
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1 spil, og du kan runde af med en handfuld ristede gyldne
pinjekerner og et lille bundt basilikum. Nu stir du pludselig
med en salat, der matter og smager af meget mere.

Det gor, at dine smagslog er godt underholdt og ikke fal-
der 1 sovn midt under maltidet. Dine teender har noget sjovt
at tygge 1, fordi der er kommet flere konsistenser pa tallerke-
nen, og det kan tender godt lide.

Salater spiser vi dret rundt 1 vores kokken.Vi er meget eni-
ge om, at de skal folge sasonen. S3 sommerens salater bliver
pyntet med gedeost, blaber, hindbar, jordber, grillede nek-
tariner og friske krydderurter. Om efteraret sparker vi toma-
terne, den gronne salat og sommerbarrene ud af salatskilen
og fylder den 1 stedet med kil og rodfrugter. Kunsten ved
at bruge rodfrugter og kal i salater er at krydre det godt og
snitte det sa fint, du kan. Kalblade er noget rustikke, men hvis
du snitter dem papirtyndt, smager de guddommeligt.

Jeg bruger sjeldent olie 1 en dressing til en kalsalat; jeg
synes, den har en tendens til at leegge sig som en hinde
omkring kilen. Til gengezld har kilen godt at citron- og
appelsinsaft, af sjove sirupper og gode eddiker. Eller en helt
klassisk mormordressing med flode, honning og citronsaft.
Men det er jo en smagssag.

Sammen med efteriret begynder ogsd @blerne at dukker
frem alle steder, det samme gor svampe og nedder. Fintsnit-
tet kil med ristede svampe, grillede @bler og hakkede has-
selnedder er en skon kombination.

Faktisk bliver der brugt bler i maden nasten hver dag i
vores familie. Altsd nar de er 1 seeson. De bliver snittet og brugt
friske 1 salater og ri salsa. De bliver kogt til kompot med fri-

skrevet peberrod og serveret til vildt og sprodstegt fisk.
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ZDblerne bliver ogsa brugt 1 kager, terter, som grod med
vanilje og flode pd, og sa bliver de omdannet til krydret mar-
melade og chutney og gemt i forridskammeret til den lange
vinter. Vi terrer dem i ovnen eller pd breendeovnen og bru-
ger dem som snacks, 1 madpakken og 1 vores mysli om mor-
genen. Torrede xbler er ogsa dejlige 1 salaten, ligesom de er
skonne at helde snaps over, sd fir man en rund og lekker
krydret snaps.

Er du ikke si heldig, at du selv har et ®bletre, si alliér
dig med nogen, der har. De, der har mange xbletrzer, har
ofte ogsa darlig samvittighed, fordi en stor del af deres abler
aldrig ndr fra plene til kokkenbord. Der er ogsd en god mide
at fa nye venner pa. Gar du dagligt forbi en pleene med man-
ge nedfaldsebler, sd bank pd, og sperg, om du ma samle en
pose. De fleste bliver glade og svarer ja, og har du overskud
til at returnere med et glas @blechutney under armen, ja s3
er spiren maske plantet til et nyt venskab eller 1 hvert tiltzlde
til at fi lov til at samle @bler op en anden gang. Syltede sager
kan abne mange dore.

Jeg elsker ogsa selv at have syltede sager til at std 1 spise-
kammeret og keleskabet. Der er noget helt basalt og godt i
at have forrad til den lange vinter. Nar man sylter selv, sa ved
man ogsd, hvad man fir. Man ved, at den marmelade, unger-
ne spiser, er fyldt med gode ravarer og minus kemi. Det giver
mig ro 1 sindet, at jeg ved, hvad de spiser.

Det er sjovest at sylte om sommeren og efteraret, for da
bugner vores land af de bedste og friskeste rivarer. Brug
det, der er 1 seson, bide nar du sylter, og nir du laver mad.
For pa det tidspunkt er ravaren friskest og fyldt med alle de
gode vitaminer og mineraler. Si det er ikke bare godt for din
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sundhed men ogsi for din pengepung. For i juli maned er
tomaterne bade billigere og mere velsmagende, end de er 1
oktober. Syltede sager er ogsd noget af det bedste at give som
vaertindegaver. Det er selvfolgelig altid dejligt at fi blom-
ster og vin, men et glas hjemmelavet jordbarmarmelade
eller appelsinsyltetoj er en skon gave. Folk vil ogsd huske dig
pa en anden madde, nir det er din marmelade, der ryger pa
rundstykkerne om morgenen.

Syltning behover ikke at vare en kompliceret aftzere. Det
er den bakke jordber, der ikke lige blev spist, der blot skal
skares 1 kvarte og vendes med lidt sukker og simre indtil det
tykner.

Syltning behover ikke at vere store mangder, store gryder
og henkogningsglas. Syltning kan vere de § rynkede perer 1
skilen, der riber ad dig, nir du gir forbi, og giver dig darlig
samvittighed. Det er gulerodderne 1 gronsagsskuffen, der vil
smage skont som pickles, og agurken, der gerne vil have en
sursod eddikelage og laves til agurkesalat, der kan nydes sam-
men med en spradstegt kylling. Syltning giver dig bare en
god smag 1 munden pa flere niveauer. Det er en kamp mod
madspild, noget, vi alle bor indg3 i, og noget, vi alle ber tage
seriost del 1 samtalen om.

Madspildskampen kan og skal kempes pa mange niveau-
er. Hvis du tager fat 1 den derhjemme, kan du konstatere, at
det, de fleste mennesker smider mest ud af, er bred, frugt og
gronsager. Frugt sylter du bare, det kan du ogsd gore med de
fleste gronsager. Har du derimod lavet for mange tilberedte
gronsager, blender du dem til en luftig og cremet dip med
ekstra olivenolie 1, lidt hvidleg og salt. Brug den til at dyppe
brodstenger, gronsagsstave 1 eller som cremet tilbehor til
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din aftensmad. Du kan ogsd blende girsdagens gronsager til
suppe og mos, det er en dejlig made at bruge sine rester pa.
Brodet ma du heller aldrig smide ud. Sker det 1 stave, vend
det i olie, drys det med salt, og bag det spredt i ovnen. Brug
dem til dip og som gnavestave 1 madpakken. Kom ogsi dit
rugbrod 1 foodprocessoren, og hak det fint, tilset sukker, og
bag det til ymerdrys i ovnen, eller lav rasp af dit franskbrod.
Brod er ogsa skont til at jevne supper med. Den kolde span-
ske gazpacho kraever fx brod, der er udbledt 1 vand, og ellers
kan du vende dine brodskiver 1 malk, g og kanel og stege
french toast til din morgenmad. Du kan ogsi lave bade rug-
og franskbredscroutoner eller bruge dit daggamle brod til at
lave crostini og bruschetta af.

Mange mennesker har det svert med rester, mens det for
andre er en gave 1 keleskabet. Her 1 vores kokken bruges
rester fra dagen for ofte til morgenmad med et spejleg pa
toppen. Min datter vil ogsd meget hellere have rester fra
aftensmaden med 1 madpakken end en rugbredsmad.

Bliver du dygtig til at bruge dine rester, tenker du pa dem
mere som en gevinst end som et problem.

Nar du laver aftensmad, er det derfor altid en fordel at lave
dobbelt portion. S slipper du for rester, men star med en
portion aftensmad, du kan fryse og gemme til en anden god
gang.

Ens liv bliver bare lettere, nir der er mad i fryserne til de
travle perioder.

Diskussionen om, hvem der laver aftensmad, og hvad vi
skal have, opstar nok jevnligt 1 de fleste hjem. Sa er det dej-
ligt at have en gang chili con carne eller boller 1 karry 1 fryse-

ren. Det giver ro 1 sindet at vide, at der ligger noget, der kan
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varmes op 1 en fart. S3 skal der bare skaeres lidt gront og laves
en salat 1 en fart, og si er der mad.

Maden eri det hele taget noget, der har langt sterre betyd-
ning for os, end vi egentlig tror. Vi spiser alle sammen flere
gange om dagen, og det, vi spiser, skal helst smage godt og
matte godt. For os, der lever af at lave mad, betyder maden
alt. For andre er det maske mere et hyggeligt lyspunkt 1 lobet
af dagen. Men sjeldent er det heldigvis at mede folk, for
hvem maden ikke betyder noget. Betyder maden ikke noget
for dig? Ja sd giver det ogsd anledning til samtale og maske til
undren. Si lige meget, hvordan du har det med mad, er det

bare en af de bedste kilder til velvare, samtale og debat.
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KLAVS STYRBAK & OLE G. MOURITSEN

OMSORG FOR SMAG
- SAMTALER | KOKKENET

SAMTALEN STARTER

Den 22. september 2009 var vi inviteret til sammen at hol-
de foredrag en aften i regi af Folkeuniversitetet 1 Faaborg.
Anledningen var, at vi begge netop havde udgivet boger om
henholdsvis mormors kekken og tang, og arrangererne hav-
de set en pointe 1 at fi en kok og en videnskabsmand til at
fortelle om hver sin tilgang til smag.Vi havde begge smags-
prover med, og undervejs 1 sit indleeg begyndte Klavs at tale
om umami.

Efterfolgende spurgte Ole, som da allerede havde arbej-
det med umami-smagen i forbindelse med japanske supper
lavet med tang, hvad Klavs som kok egentlig mente, nir han
sagde ‘umami’. Det var begyndelsen til vores samtale 1 kok-
kenet.

Den samtale, som fulgte herpa, har nu stiet pa i snart

syv ar. Den har fort os vidt omkring 1 vores kokkener og 1
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smagens univers, og den har beriget os 1 vores professioner
og givet nering til vores nysgerrighed og appetit pa at lere

om mennesker og verden.

DREVET AF NYSGERRIGHED

Maske ville man tro, at der er en verden til forskel pa at vere
videnskabsmand og madhindvzarker.Vores samtaler og sam-
arbejde har vist os, at det ikke behover at vere tilfeldet, og at
der faktisk er mange ligheder.

Bide forskning og godt kokkehindvark forudsetter
barnlig nysgerrighed, lyst til at eksperimentere, lege og
leere nyt, en veludviklet intuition, gipamod, risikovillighed,
vedholdenhed og en masse hirdt arbejde. Det forudset-
ter ogsd en god “varktejskasse”, dvs. metoder, teknikker
og redskaber. Vores varktojskasser indeholder hver for sig
meget forskellige sager, men for os begge gzlder, at vi skal
holde varktojet skarpt og 1 orden, og vi skal have indgi-
ende kendskab til og erfaring med at bruge det til perfek-
tion. Vi skal kende varktejets muligheder, men ogsi dets
begransninger.

Nir man si har fundet noget, der virker, hvad enten man
arbejder 1 et kokken eller et forskningslaboratorium, skal
man have evne til at reproducere det. Den gode kok skal med
stor sikkerhed kunne lave den samme vellykkede ret igen og
igen.Videnskabsmanden skal vare 1 stand til at reproducere
sine beregninger og gentagne gange kunne udfore sine eks-
perimenter med det samme resultat til folge.

Det vigtigste er dog nok, at man er nysgerrig og er parat
til at lade sig overraske og fi vante forestillinger til at vakle.

Dernast skal samtalen foretages med et dbent sind; man
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skal kunne lytte og have evne til at sette sig ind 1 den andens
made at tenke pi. En frugtbar samtale forudsetter ogsa, at
man lerer hinandens sprog at kende. Nar sovsen skal jevnes,
skal kokkens erfaring med stivelsesmidler, fedtstoffer, vand
og varme kunne forenes med videnskabsmandens made at
beskrive, hvordan man stabiliserer en gel og danner en emul-
sion og prover at forklare fenomenerne i kokkenet med

viden om molekyler, fysik og kemi.

SNAKKEN GAR

Siden vi startede vores samtale om umami i 2009, har vi talt
sammen stort set hver uge. Nogle gange ganske kort, andre
gange intenst gennem lengere perioder, hvor Ole er kom-
met 1 Klavs’ kekken meget hyppigt.Vi har naesten konstant
haft et eller andet mindre eller storre kokkenprojekt koren-
de. Det kan vare udvikling af materiale til en kokkeskole, til
et arrangement pa Folkeuniversitetet eller til formidling af
viden om mad og smag til bern og unge. Det kan ogsd vare
store projekter, som har fort til boger, der forst er blevet skre-
vet pa dansk og senere udgivet pi andre sprog.

En typisk samtale kan tage udgangspunkt i en ny ravare,
en ny tilberedning eller i et tilsyneladende simpelt sporgsmal
om, hvorfor en given tilberedning giver en bestemt smag
eller mundfelelse af maden. Nogle gange finder vi et svar,
andre gange giver et sporgsmal anledning til ti nye sporgs-
mal. Forundringen kender ingen grenser.

Vores samtale 1 kokkenet er 1 nogle tilfzelde fortsat pa fel-
les rejser 1 ind- og udland, altid drevet mod spandende ople-

velser af mad og madkultur.
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SAMTALE OM MERKELIGE TING OG SAGER

Der kan ske det, at Ole bringer en mearkelig rivare med hjem
fra en rejse og udfordrer Klavs til at finde pd noget at lave
med den. Det kan ogsd vare, at Klavs har fundet pa at bruge
en ravare pa en made, som ingen har provet for, fx svemme-
bleren fra en torskemave, en tyretestikel, en sostjerne eller
en vandmand. Det forer straks til en samtale, som satter fan-
tasien fri, udfordrer smagsmodet og bringer smagslogene pa
arbejde. Samtalen inddrager ofte kokkenets andre indvanere,
ligesom Oles forskerkolleger og studerende fra universitetet
byder ind i samtalen.

Vores familier og felles venner taler ogsd med og giver
rad om ravarer og tilberedninger. En hyppig deltager 1 disse
samtaler er vores gode ven, fiskemanden 1 Kerteminde Poul
Rasmussen, som altid er leveringsdygtig 1 en ny slags rivare

og en god historie.

SAMTALE MED SONNERNE

Vores samtale 1 kekkenet udspiller sig for det meste 1 virk-
somheden STYRK £KS store kokken, som er en blanding af et
kokken og en slags innovationslaboratorium bygget i laden
pd en gammel landbrugsejendom, hvortil der horer en stor
kokkenhave og udendors ovne og ildsteder. Det er en sand
legeplads for madinteresserede. Her kan snakken gi, mens
forskellige aktiviteter udspiller sig. Her er plads til, at mange
kan lave mad og eksperimentere, og rummenes indretning
med inventar og kunst giver inspiration til at lade tankerne
flyve og lade samtalen udvikle sig i alle mulige retninger.
Foruden at vare en professionel arbejdsplads og et produk-

tionskokken er sTYRK£KS’ kokken ogsd et samtalerum for
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en hel “familie”. Det er forst og fremmest Klavs’ egen fami-
lie, der omfatter hustruen Pia Styrbak og sen, kokkeelev og
netop nyuddannet kok Kasper Styrbak. Den storre familie
omfatter andre kokke, kokkeelever, tjenere og medhjzlpere,
som pa forskellige tidspunkter er beskaftiget 1 kokkenet eller
ved husets arrangementer og kokkeskoler. Nar Ole kommer
pa besog dér, foler han sig som en del af den store familie.

Det er dét fellesskab og de gode og venlige omgangstor-
mer, der giver netop den trygge folelse, som er grobund for
en tillidsfuld og engageret samtale, hvor kun himlen er loftet.

I vores store bogprojekter, som lober over lange perioder,
og hvor samtalen sjeldent forstummer, har Kasper Styrbak
taget aktivt del med at tilberede og anrette mad.

Desuden har den unge kok vist mod og lyst til at engagere
sig 1 vores undren over kekkenets mange mirakler og stillet
mange sporgsmal, som videnskabsmanden har svert ved at
finde svar pa.

Sommetider har den anden Styrbak-son, Kristoft Styr-
baek, lagt sin vej forbi kekkenet. (Klavs siger, at det sker, nir
Kristoff er sulten). Kristoft har ofte hjulpet os med fotogra-
fering af mad til vores boger.

Der er ogsd en anden son, som 1 perioder har belejret kok-
kenet med sit fotoudstyr og taget del 1 samtalen. Det er Oles
son Jonas Drotner Mouritsen, som er designer og en dygtig
grafiker og fotograf. Jonas har lavet det grafiske arbejde og
layout pa vores felles boger.Vores store bogprojekter har haft
den serlige karakter, at forfatterne og grafikeren har arbejdet
sammen stort set fra projekternes start. Vi synes, at begerne
derved er blevet helstobte, idet tekst, opskrifter, fotografier,
illustrationer og layout er giet op 1 en hejere enhed. Det har
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veret en fornejelse og et stort privilegium, at vores mange
samtaler 1 kekkenet har kunnet involvere vores sonner som

aktive medskabere.

SMAG FOR LIVET

Den lille samtale mellem os har siden 2014 ogsd indgiet 1
en meget storre samtale med mange forskellige andre men-
nesker inden for et nationalt center for smag, Smag for Livet
(www.smagforlivet.dk), som vi begge er engageret i.Vores
fortrolighed med hinandens tankesat og indlevelse 1 hinan-
dens made at tale om smag og udvise omsorg for smag er
her blevet en baerende bjzlke 1 et bredere samarbejde mel-
lem laerere, studerende, kokke og videnskabsfolk, nir vi sam-
men formidler viden om smag til born og unge.Vi inddra-
ger andre 1 vores kokkensamtaler ved arrangementer i Klavs’
kokken og kokkeskole, fx Folkeuniversitetet 1 Kokkenet,
under Forskningens Dogn, ndr vi har besog af skoleklasser,
og nir vi sammen drager ud pa gader og strader, til festivaler

og tager pa besog pa skoler.

SMAGEN AF JUL

Vi havde en serlig samtale 1 lobet af fordret og sommeren
2015, hvor vi arbejdede pa en bog om julens smage. Ideen
med denne bog var at italesette, hvordan erindringer og
smag er knyttet sammen, som man nok staerkest oplever det
ved fejring af hojtider sammen med familien. Julen er nok
det bedste eksempel.

Julens smage og dufte kan pa ingen tid bringe os tilbage til
barndommen, og tid og sted knyttes til gode oplevelser 1 fael-

lesskab med andre mennesker. Men det er vigtigt, at smagen
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er, som den plejer, og som vi forventer: kom ikke her og ror
ved min gamle jul. Og det er her, samtalen bliver rigtig inte-
ressant og udfordrende. Hver familie har sine traditioner, og
hvor den brune sovs og risalamanden skal smage pa én made
hos én tamilie, er det pa en anden made hos en anden familie.
Det samme gzlder julebordets opdaxkning og sma og store
traditioner om forlebet af juleaften og juledagene, der tolger.

Vi klarede skarene, og samtalen lerte os mere om vores
egne familiers made at fejre jul pa, og hvordan andre gor det.

Men en fordomsfri samtale kan ogsa fore til noget helt
nyt, ja en ny juleret, nir en kok og en videnskabsmand laver
jamsession.V1i fik den idé sammen: hvad med at lave et alter-
nativt julemaltid, hvor vi ikke rorer ved smagen, men laver
andre tilberedninger, som har den samme smag som fx tra-
ditionel andesteg og risalamande.Vi endte med at lave ande-
biksemad og “risalabenner”.

Andebiksemaden er en slags andendagsret, hvor rester fra
julemailtidet indgdr 1 en rustik og meget smagfuld ret, men
med en hel anden fremtredelsesform end den klassiske
anretning af julestegen og dens tilbehor.

“Risalabenner” er en ny opfindelse, som baserer sig pa
videnskabelig viden om, hvad der sker, nir man koger bon-
ner.Ved brug af denne viden kan man koge hvide benner, sa
de bliver lige sa sprode som mandler, og bonnerne kan derfor

erstatte mandlerne 1 en risalamande, uden man opdager det.

EN VIDENSKABELIG FORKLARING

Nir grontsager koges, bliver de normalt mere blode, de
mister deres sprodhed og ender ofte med at blive melede

indeni.Ved at variere pa indholdet af salte og ioner 1
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kogevandet kan man @ndre pa fastheden og dermed
mundfelelsen af de ferdigtilberedte grontsager, fx bonner.

Mundfolelsen (teksturen) af kogte bonner athenger
meget af kogetid, og hvad der mitte vere 1 kogevandet.
For at undg3, at benner koger 1 stykker, kan man tilsaette
lidt calciumklorid (calciumioner) til kogevandet (0,5—1 g
pr. 100 g vand).

Derved styrkes sammenhaengen af de yderste lag af
celler pd bennerne, mens det indre koges bledt. Hvis
kogevandet indeholder mange calciumioner, kan det
ovenikebet vere vanskeligt at koge bennerne blede, og
de tilberedte bonner bevarer deres fasthed.

SAMTALEN FORTSATTER

Vi er langt fra blevet traette af hinandens selskab, vores sam-
taler 1 kokkenet fortsatter, og vi er 1 gang med nye projekter.

Lige nu arbejder vi med at udforske nogle specielle japan-
ske teknikker, kaldet tsukemono, til tilberedning af grentsa-
ger, s de bliver helt fantastisk sprode.

Teknikkerne omfatter brug af terring, saltning, syrning og
fermentering. Tsukemono betyder noget 1 retning af “sylte-
de sager”. Ole er passioneret optaget af det japanske kokken
og er for nylig blevet udnavnt til japansk madambassador af
den japanske regering. Han forspilder ingen chance for at
overtale Klavs til at eksperimentere med japanske rdvarer og
tilberedningsteknikker. Det kraever dog ikke meget overta-
lelse, for Klavs er allerede 1 gang med fermenteringskruk-
kerne 1 sit kokken.

S4 vi er nu i gang med et projekt om tsukemono, og mon

ikke der spindes en ende herom i en ny bog.
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ANDESTEG

(4-6 personer)

1 god, kedfuld and, ca. 3 kg
Fint og groft salt

3-4 karakterfulde xbler

Svesker

URTER TIL BRAISERING
2-4 gulerodder

Ya-V2 selleri

2 porretoppe

I log

1 1 kogende vand

1. Rengor anden, og gnid den grundigt indvendigt og
udvendigt med fint salt.

2. Skeer xblerne i bade, fjern kernehuset, og tyld dem 1
anden sammen med sveskerne.

3. Rengor urterne, skaer dem 1 grove stykker, leg dem 1
en dyb bradepande med nogle ®bler og svesker, og leg
anden ovenpa med brystsiden nedad.

4. Opvarm en ovn til 250°C, og brun anden 45-60 min ved
at vende den rundt, sa alle fire sider pa skift peger op og
hver fir 10-15 min.

5. Afslut med brystsiden nedad, og haeld forsigtigt fedtet fra
panden.

6. Tilset 1 1 kogende vand, og senk temperaturen til 170°C.

7. Steg anden 45 min med rygsiden op, og derefter 45 min
med ryggen ned og brystsiden op;sidste gang drysses
med groft salt.
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I0.

Flyt anden over i en anden bradepande med rist i
bunden, lad den hvile til kort for servering, og lad den
sa stege feerdig ved 220°C. Mindre ender skal bare stege
kortvarigt, til skindet er spradt, og lidt sterre eender kan
stege op til 30-40 min. mere, evt. ved lidt svagere varme.
Slut evt. kortvarigt med grill, hvis skindet skal vare
mere sprodt.

Skar anden 1 passende stykker, gerne med en fjerkraesaks.

BRUN SOVS TIL ANDESTEG

(4-6 personer)

Braiseringsvasken fra anden
Kartoffelvand
3-4 spsk.mel (3 spsk. til en god portion sovs til 4 personer)

1 spsk. gelé (ribs, renneber eller xble)

Salt

Lidt madkuler
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Sigt braiseringsvasken gennem en si over i en
rundbundet gryde, og fjern forsigtigt fedtet pa toppen
med en ose ved at presse den let ned i fedtet uden at ga
igennem til fonden (gem fedtet pa kol — det er fantastisk
til at stege fx kartofler 1).

Bevar et lille fedtlag pa toppen, nok til at fedtet kan suge
melet til sig.

Imens: Heeld urterne i en anden gryde, tilsaet lidt
kartoffelvand, og lad det koge lidt for at fa den sidste
smag ud.

Sigt 3 spsk. mel gennem en si jevnt fordelt over

fedtlaget, og lad det synke igennem og til bunds.
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5. Teand for gryden pa middelvarme, og pisk, mens sovsen
varmer op og tykner — lad den simre lidt.

6. Juster tykkelsen pa sovsen med den ekstra fond lavet pa
urterne og med kartoffelvand.

7. Smag til med gelé og salt, og gor sovsen morkere med
lidt madkuler.

8. Held til sidst ogsd den kedsaft 1, der lober fra under

udskzring af anden, men pas pd, at sovsen ikke bliver for

tynd.
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ULLA HOST

Pi gaden er der en hel lille klynge af folk, der venter pa
Fiske-Jensen fra Hundested. Han er der pa onsdage og lor-
dage. Andre dage, andre steder.

“Jeg kom forst; jeg har allerede stiet her i tyve minutter,”
er der en lille xldre dame, der rethaverisk siger til de ovrige.

Det forste sporgsmal til Jensen — nu pa plads med Fiskebi-
len — fra den lille dame lyder ivrigt:

“Har du fiet hornfisk?”

Med flad langtrukken sjellandsk accent ma Jensen forso-
rent beklage — og tiltgjer, at de nok er der i nzste uge.

Han har set é-en, siger han.

Det er hans bror, der er fisker.

Vi er forst 1 april.
Ugen efter gentager historien sig, men nu er der en lille
klat hornfisk, filet’er! som fiskemanden salger for en ret hoj

pris.
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Han har ogsd en hel én “med spyd” ude bagved, hvis jeg
vil male.

Alt bliver kobt af de forreste 1 koen trods prisen.

Hornfisken er en ydmyg fisk, som den folgende uge alle-
rede findes 1 rigelig mangde til sin rigtige pris.

Alle er enige: Nar hornfisken kommer, er det nasten

somimer.

Hvert dr gentager samme forventning, samme venten, sam-
me snak sig:

Ogsi den evige historie om, at 1 gamle dage var der en
masse gronne ben 1 hornfisk, og at fiskene blev vendt 1 mel
og stegt som runde stykker, som mest af alt var fulde af ben.

Snakken gir: mere om alle de gronne ben, barndommens
sikre persillesovs, andre insisterer pa sursed, og enkelte —
mand — kan stadig ikke si godt lide den slanke torpedofisk.
Filet’er eller ¢j.

Det er nok pd grund at alle de gronne ben som barn.

Aversionen sidder 1, lyder det fra et par herrer 1 koen.

I store meengder invaderer hornfiskestimer de danske vande
1 maj.

Nir hornfisk fir felge af fjordrejer og rabarber pa tallerke-
nen, maske endda af sommerbuk efter den 16. maj —sd er det

SOMMER 1 Danmark.

Fjordrejerne er et kapitel for sig.

En dame har bestilt to kilo.

Da det bliver hendes tur, vil hun endda gerne have ét kilo
til!
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Alle omkringstiende har en mening om, hvorfra fjordre-
jer er allerbedst!

Nogle holder pd Lynas, andre sverger til Faxe Lade-
plads.

Neder Draby 1 Roskilde Fjord; det er Jensens hemmelig-
hed...

“Du ved da, hvad du skal lave 1 eftermiddag,” siger jeg til
rejedamen for at vere lidt med 1 al snakken, til trods for min
manglende viden om rejelokaliteter.

Hallo! Dét er lige, hvad rejedamen har ventet pa.

Triumferende udbryder hun:

“Nej — nej! Traditionen hjemme hos os — helt fra da jeg
selv var barn hjemme hos mine forzldre — er: Vi stiller de
kogte rejer 1 en stor skil midt pa bordet, og sd sidder vi alle
sammen rundt om, og hver piller til sig selv, imens vi snakker
— det er bare sA hyggeligt og sommerligt.”

Hun ma trekke vejret:

“Min datter gor nu det samme hjemme hos sig selv.”

Og sa trumf: “Min datter forer traditionen videre!”

En sejr for hende, og jeg erkender, at det kunne jeg aldrig
gennemfore 1 mit hus med min mand, senner og svigerson.

Lykkelig drager hun af med sin store posefuld af ydmyge

danske rivarer.

Snakken gar ikke ner sd livligt — om overhovedet — inde 1
supermarkedets fiskeafdeling.
Men ellers kan ikke engang det danske vejr fa en si

udbredt samtale 1 gang, som ndr talen falder pa mad.
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For mange ar siden skulle jeg op til kereproven — og skab-
nen ville, at den koresagkyndige netop den dag var den fryg-
tede hr. x, som var kendt for at lade — om ikke alle — dumpe,
sa 1 hvert fald alle kvindelige koreelever.

Midt i en baglaens sideparkering naer Toftegaards Plads dre-
jede samtalen ind pd andestegs-/flaeskestegsdilemmaet jule-
aften, og snakken gik nu 1 hejt gear hen over kantsten, gear-
stang og choker. Den koresagkyndige mente, ganske som jeg,
at der matte and til at give kraft og smag til fleeskestegssovsen.

Korekortet var 1 hus.

I Finland begynder bornene pa “Hogstadiet” efter 6 ar 1
underskolen.

Min yngste son skulle efter sommerferien begynde 1 7.
klasse 1 “Svenska Normallyceum” i Helsingfors, 1 daglig tale
kaldet “Norsen”.

En hejborg at lerdom.

Der var intro-aften for foreldre og kommende alumner.
Larere i forskellige linjefag kappedes om at gore reklame for
netop deres fag, og hvad det kunne fore til 1 livet: latin, tysk,
matematik og andet blev prasenteret med akademisk stolt-
hed fra scenen.

Sa tradte fru Waselius (“Krikboet” (Kragereden) kaldet,
haret!) op pd scenen og meddelte negternt, hvad hun under-
viste 1:“Det eneste fag, som ALLE — uanset kon og senere valg
1 livet — vil fa brug for:”

Madlavning.

I pausen fandt alle foreldre hinanden pa tvers af selv sprog-

skellet svensk/finsk, som ellers dominerer ethvert foreldre-
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mode 1 Finland. Snakken gik om aborrer og @bleterter, tyt-
tebaer og blibar, fromager, kartofler — endog skaller! — for at
munde ud i minder om den daglige — og forkatrede — sko-
lemad.

Til allersidst en felles jovial gysen ved tanken om den
ugentlige “/rtesuppe-dag”, 1 arv fra generation til genera-
tion. Kultur og morale 1 ét. Heldigvis stadig efterfulgt — som
altid — af en ispind til dessert.

“Kragereden” havde ret; det er s let at tale om mad.At fd nok
at spise — og godt — er en umiddelbar glede, alle er felles om.
Mad er den store samler og forsoner hen over livsvilkar

og historie.

Megen nostalgi er forbundet med mad.

Prov bare 1 en hvilken som helst forsamling at nevne en
egnstypisk ret som “Vreden Kil” (Ostjylland: Kogt hvidkal,
hvor vaden er presset af kilen, og 1 den hakkede kil erstattes
vaden nu af piskeflade!).

Alle med blot det mindste jyske gen vil have en mening
om ingredienserne, om navnet pa retten, hvem der har lavet
den, hvornir de har fiet den, som tilbehor til hvad, og ikke

mindst: om de kan lide den.

De gamle skolekammerater fra Finland — nu voksne — taler
varmt ved jubilzerne om minderne fra husgerningstimerne,
dengang 1“Norsen”.

Finland er et nejsomt land, hvor krige og fattigdom har
harget. Har man haft husgerning i Finland, har man ikke

bare laert at tilberede fisk, men ogsi, hvilke fiskesygdomme
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der er tilstreekkeligt “uskyldige” til, at man skam godt kan
spise fisken alligevel(!), om at bage brod pi pande uden ovn/
alternativt at teende op 1 et braendekomftur med ovn.

Vear beredt!

Mad, ravarer og opskrifter heenger sammen med dufte,
med tidsepoker, med minder, mennesker og ikke mindst
med livets umiddelbare gleder.

Vist er der ogsa prestige forbundet med mad — navnlig
til festlige lejligheder, men egentlig forskel pa tolk, nir det
kommer til samtale om mad, eksisterer ikke.

Anderledes er det med kunst.

Her gor forskellene sig straks galdende.

Gér man 1 teatret, og hvad ser man dér? Nogle vrenger
ad det, andre leeser under en parasol pa stranden.Varst er det
med billedkunsten.

Mange mennesker for ikke engang have en mening. De
ved ikke, hvad de skal sige, og maske har de en mening, men
de ved ikke, om den mening vil forride dem som varende
uden forstand pa kunst.

Et “hjem med kunst” er i endnu hejere grad skelsettende
end et “hjem med klaver”.

Her er der i endnu hejere grad mulighed for at intimidere
andre uden.

Samtale kunstkendere imellem kan vare en slags selvbe-
kreftende bragesnak, hvor de velbevandrede flasher en serlig
jargon og selvfolgelig enighed om, “hvad der er godt” — om
kunstnere, motiver, lyssetning, farvevalg — selve fortrolighe-
den med kunsten er magt.

Med mad er det anderledes.

Mad er ikke magt; mad nedbryder sociale skel.
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Her kan alle vaere med og vedkende sig sin smag, historie
og livretter.

Stegt Flaesk blev karet til Danmarks Nationalret!

Vist er der modetendenser, som afspejler sig 1 lakrids og
tranebaer, atbreendt he, hamp, skovmyrer og granskudspidser,
alt efter “trends” fra dr til ar (1 4r er det geret frugt og gront),
men hvad der rigtigt imponerer alle, er en xgte folketone fra

et hjorne af verden.

En fisker fra Bornholm, der hiver en salt sild op af tenden,
vander den lidt ud og steger den over nogle glader 1 et gam-
melt zinkbadekar 1 en have blandt havenisser og dinglende
muslingeskaller; det er agte mad.

Vist frem pa tv. Fiskeren ved, hvad der er godt.

“Goer mad” siger man pa bornholmsk.

Det kan ogsd vaere den danske restaurant, der har vundet snob
overalt ved at gore sig fortjent til titlen: “Bedst 1Verden”.

Der er folk i London, der er skruet sammen af penge og
dyre vaner, og som nu forteller hinanden, at de har bestilt
bord for lengst pa restauranten i Kebenhavn. De har allerede
veret der flere gange og signalerer hermed ogsi, at de kan
betale det samme for maltidet som for en mindre motorbad.

Vimorer os forlegent over, at nogen kan og vil betale, men
vi er ogsi lidt stolte og vi tager det til os. Mad er blevet in.

Landsdelene kappes om at blive kendt for hver sine spe-
cialiteter.

Man rejser over stok og sten og det store hav for at smage
og kebe salt fra Laso. De store saltgruber naer Mariager lok-

ker med “Food Festival”.
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Man kan ogsd hjembringe et halvt kilo salt fra sydsiden af
Kreta. Her szlger en morlil salt fra Det Libyske Hav.

Det salt har en historie.Vi elsker, at maden har en historie.

Mad er lokalkolorit.

Mens vi sutter olivenstenene rene, horer vi om det gamle
xgtepar, der nede 1 det allersomsydligste Peloponnes, blandt
stene, sol og tidleshed — pd en stormomsust halve — intet
mindre! — har en lille (endelig ikke sTOR) olivenplantage
med nogle meget gamle og meget krogede treeer, hvorfra de selv
ryster og derefter forarbejder de bittesma sorte stenede oli-
ven — ganske, som mennesker i de egne har forarbejdet oli-
ven siden Oldtiden.

Sikke en smag. Ikke som de store gronne oliven fra fabrik-
ker 1 Italien.

De er bare platte. Nej, det gamle pars sma skravlede oliven
smager af stenede jorder og Det rigtige Liv.

Det sunde Liv.

Vi ved jo, at menneskene dernede 1 de gudbenadede egne
omkring Middelhavet lever lenge og bruger tid pd bade at
indkobe, tilberede og at tale hen over maden.

Dertfor styrter vi rundt for at kebe alt det, der kan signa-
lere den livsstil.

Vi er lidt stressede, for vi skal tjene pengene til det lille glas
skrumpeoliven med den gode historie.

Vi har da ogsa lert at vare stolte af vore egne nordiske
rdvarer.

Mange mennesker spiser feerdigmad 1 ugens lob, ofte fyldt
med tilsetningsstofter, mens de 1 weekenden kober alt det
rigtige ind.

Megen energi gar med at iscenesatte sig selv 1 rollen som
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“nordisk-tilbage-til-fortiden”-indsamler af granskudspidser
og vilde urter som logkarse og skovmarker. Eget gront fra
egen urtepotte er ogsi trend.

Mens naturen er ved at blive invaderet af ramslog — plan-
ten, der kveler orkidéerne og de bld anemoner pa deres
gamle fugtige voksesteder — ender det alligevel ofte med, at
vi keber et bundt ramslog hos grenthandleren.

Det er ikke altid, vi orker g3 ud og klippe og sanke.

Vi er lidt fremmedgjorte overfor det faktum, at Ting Tager
Tid.

Og hvor er det nu lige, at der ER alle de mange vilde rod-
der, svampe og bar? — og hvor fik stenalderfolket alle de
mandler og chiafre fra?

Det er godt, at den tyrkiske gronthandler forstar, at der er
salg 1 ramslog — tilmed en helt god fortjeneste!

Fiskene bider heller ikke altid p4; sd er det godt, vi har
Jensen med bilen.

Vi kober og signalerer Samler- og Jegerkultur ved at “fla-
she” fisk, ramslog og paleo 1 maden.

“It goes to show!”

Det kan der komme megen snak ud af.

Ofte er det rode boffer, der grilles, nir vi skal feste. Grill
er usundt og befterne prutter og forurener, si det taler vi helst

ikke om. ..
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NIELS BIRGER WAMBERG

BORD, DAK DIG!

“Alle musene sagde, at det var et dejligt bryllup og at

konversationen havde veret sa god.”

H.C. ANDERSEN: “OLE LUKQJE”

Det hedder sig, at uden mad og drikke duer helten ikke. Des-
uden bliver maven mat for gjnene, og julevisen indskaerper
os,at forst ma traeet vises, siden skal det spises. Imens forvand-
ler friluftsmennesket Jens Vejmand de harde sten til bred, og
havde han boet 1 nerheden af Kana, ville han simand ogsa
have givet sig af med at forvandle vand til vin. Indre Mission
fandt det med rette urimeligt, at de ugudelige skulle have
al lammestegen, og 1 1. akt af Henri Nathansens “Indenfor
Murene” (1912) fungerer den jodiske families fredagsmaltid
bide som den samlende og den udfarende kraft:

Idet teppet gir op, er stuen tom. Gennem den dbensti-
ende dor til entréen herer man maden brase i kokkenet.

Og med det samme tager borddekningen fart. Det gelder
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den navnkundige kedbollesuppe, og “nir herren kommer
fra kirke, skal maden std pd bordet”. Ind treeder nu sennen
Hugo, leegen, der stiller stuens diagnose: “Her dufter som 1
det gamle testamente — af rogelse og kodgryder.” Lidt sene-
re settes lille Sara, broderen Jacobs datter, til at gette, hvad
der lugter af. “Kodbollesuppe,” messer barnet og henter sig
en storsldet applaus fra sin far.

Endelig ankommer s — ligefra “kirken”, og det vil jo sige
synagogen — patriarken selv, Gamle Levin, “som bliver sti-
ende lidt indenfor deren, nydende varmen og duften”, og
kun et gjeblik senere viser fru Levin sig “med terrinen og
pigen bagefter med varme tallerkener, som hun fordeler til
de besogende”. Fru Levin: “Spis nu, mens maden er varm —.

Regibemarkning: “Pause. Der spises”.

Miltidet fortsetter, ikke ueffent, med roget og saltet okse-
bryst og oksetunge og grentsager: “Prov tungen,” siger fru
Levin,“det er min egen”. Men dramaet taler med flere tun-
ger, og allerede under indtagelsen af det, som datteren Esther
lidt spydigt benaevner “familiesuppen”, bryder uenighederne
los, og terrinen svajer.

Der afsluttes med xblekage:“Nogle ojeblikke gir i nerves
tavshed, mens fru Levin skerer kage.”” Men desserten bliver
siddende 1 halsen pa de fleste af gaesterne.

Henri Nathansen har beskrevet en opforelse pd Det Konge-
lige Teater 1 dret 1920 af sit eget dampende og kogende mester-
stykke og tendt en speciel opmarksomhedsprojektor til @re
for Johannes Poulsen, som dengang spillede Levin-sonnen
Jacob. I 4. akt gor Jacob sig klar til at konsumere foraldrenes

referat fra deres pinagtige aften henne hos etatsrid Hermings:
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Johannes Poulsen har lenet sig tilbage mod stoleryggen
med salig senkede ojenlag, forberedt pa nydelsen af
menuen. Henderne er lagt fladt 1 lag ovenpa den lille
kuglemave. I lyttende andagt og med let smaskende

nik ledsager han moderens beretning. “Godt — godt =
mumler han fjernt som 1 dremme, kun afbrudt af et
uinteresseret prust: “Nix =, da hens 1 oliven navnes.
Indtil han, da menuen slutter, retter sig op 1 stolen med et
uimponeret og dog anerkendende nik og med udbredte

arme forkynder:“Fem retter og dessert — meget net!””

I Andersens Aladdin-eventyr om “Fyrtojet” varer bryllups-
festen 1 otte dage, og “hundene sad med til bords og gjor-
de store ojne”. Det svarer sidan set til udstrekningen af
hr. Stranges bryllup 1 Christian Winthers “Hjortens Flugt”

engang i 1420’erne:

Samfulde otte dage

Stod lystigheden paa;

I dem de Stegevendere

Gik aldrig istaa.

AfTamt ogVildt Velsignelse
Der var, af Fisk og Kjod,;
MedViin og Mjed og Godtol
Det strommed og det flod.

Chr. Winthers to smadrenge, Emil og Peter, opgiver deres
patenkte flugt til Amerika, og Peter finder ret snart sin
trost pa bunden af den sagosuppe, som kokkepigen Dorthe
netop har ost op til ham. Holberg lader (1 “Den politiske
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kandestober”) Henrik gore sin entré,“edende pa et smorre-
bred”, og H.C. Andersens “Svindedrengen” fabrikerer en
nydelig lille gryde, der har den egenskab, at nir man holdt
fingeren ind 1 dampen fra gryden,“sd kunne man straks lugte,
hvad mad der blev lavet 1 hver skorsten, der var 1 byen.” Prin-
sessen, som nedig taler, at gryden gir hendes nase forbi, kys-
ser sig til et ejerskab, nu er gryden si 1 hendes besiddelse, og
hotdamerne klapper i handerne:“Vi ved hvem der skal have
sod suppe og pandekage; vi ved hvem der skal have grod og
karbonade! hvor det er interessant!”

Man terrer sig om munden med servietten og sender en
tanke til nissen og hans julegrod, til Eva og hendes paradis-
abler, Kraka og hendes log, Bibelens de fem bred og de to
sma fisk, Storm P’s benfri sild med sokkeholdere og sprengt
and med hafteplaster, Babette og hendes gastebud, Susanne,
ih Susanne og hendes fleskesteg, Robinson og hans kanni-
baler, Gyldenspjet og hans sprangte oksebryst med den stu-
vede spidskal, Skipper Skrak og hans spinat, og bestiller sam-
tidig et dusin esters og en vognladning postejer pa forventet
efterbevilling til Hostrups lejtnant von Buddinge. Imens fir
drabsafdelingens chef, Martin Beck, tilbudt en stdnkare uden-
for pd altanen af den uberegnelige nabo med gulerodsharet
og en Erich von Stroheim-halskrave, der ligner marengs.

Klaus Rifbjergs “Operaelskeren” er wstetiker og gourmet

1 klasse med Seren Kierkegaard:

Jeg interesserer mig for mad — ikke kun fordi der skal
fyldes en del kalorier pa det store, vandrende skur,
som er mig, men ogsa fordi madens sammensatning,

ingrediensernes afvejning 1 forhold til hinanden og det
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resultat, der opstar af konglomeratet, pirrer mig rent
videnskabeligt. Noget fjolleri, selvfolgelig, men under
spisningen, som klart er det vasentligste, snurrer 1 selve
smagsoplevelsen en kemisk folelse af tilblivelse — ja, hvad
er det for et ord, som treenger sig pd — undfangelse?

Vi besluttede os til noget forholdsvis let — kogt
hellefisk og multecreme. Serveringen var ganske
elegant, fisken kom ind svebt 1 damask, og kelneren
serverede de helhvide fiskestykker pd velopvarmede
porcelenstallerkener, mens han klogt lod os selv

administrere hollandaisen.

Selv indbyder Michelin-kokken Kierkegaard til et gaestebud,
hvor det udsegte selskab 1 det ojeblik, man har taget plads
ved bordets overdidighed, befinder sig “midt ude pa nydel-

sernes uendelige hav”.

Sa spiste de da. Snart havde samtalen flettet sin skenne
krans om gaesterne, sa de sad bekransede; snart var
samtalen forelsket i maden, snart i vinen, snart i sig selv,
snart var det, som ville den betyde noget, snart igen
betydede den slet intet. Snart viklede indfaldet sig ud,
hint pragtfulde, der kun blomstrer én gang, hint sarte, der
lukker sig straks; da lod der et udbrud af den spisende:
disse trofler er superbe, nu et tilrdb af vaerten: denne
Chateau Margaux! Nu var taffelmusikken blevet borte
ilarmen, nu lod den atter. Snart stod tjenerskabet stille
som in pausa 1 det afgerende ojeblik, nir en ny ret sattes
frem eller en ny vin bodes og navntes ved navn, snart

blev der atter travlt. Nu indtridte tavsheden et sekund, da
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gik atter musikkens oplivende ande over gasterne.

Nu kastede den enkelte sig med en dristig tanke 1
spidsen for de samtalende, og de fulgte ham, nesten
glemmende maden, og musikken lod bagefter, som den
lyder efter de stormendes jubel, snart hortes kun glassenes
larm og tallerkenernes klang, og spisningens gerning
skete tavs, kun understottet af musikken, der festlig gik

foran og atter kaldte samtalen frem.— Siledes spiste de.

Gustav Wied (i “Livsens Ondskab”, 1899) giver ikke ord-

ak
pe

robaten Kierkegaard noget efter 1 sin mundvandsdryp-

nde reportage fra et mode 1 £dedolkenes Klub, selv om

Wieds definition af fenomenet Nydelse sikkert er mere

grovkeftet 1 tonen end Kierkegaards musikalsk anlagte

be
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grebsdannelser:

De tre rejsende blev stiende maillese inden for deren.
Dette var dem som en drom om Guds rige:

Midt pa bordets snehvide dug stod et uhyre fad med
seks store, hojrode, strailende hummere. Forretten. Et
dyr til hver broder. Og med hummerfadet som centrum
bredte sig s til begge sider fad ved fad, fyldt med alskens
kolde spiser tilberedt af fisk, pattedyr og fugle. Der var
nogle redspaetter pa et par tommers tykkelse, garneret
af gronne citroner. Der var en dyrepostej med trofler.
En oksemorbrad. En fedekalvesteg. Og lam omtrent fra
moders liv. Unge @nder, ges og kapuner. Og ved hver
ende af bordet stod en pyramide af vibezg, kunstferdigt
opstillet 1 vadt sand. Asietter med sardiner, sardeller,

frokostsild, kaviar, reget gasebryst, strasburger leverpostej,
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laks og oksetunge dannede, spredt mellem de storre fade,
laekre hvilepunkter for gjet. Og der var syv slags syltetoy,
radiser fra drivhus, fem arter af ost og smer af fineste
marke.

Foran hver kuvert stod fire glas: redvin (ad libitum),
rhinskvin (til fiskene), porter (til kaviaren) og madeira (til
osten).

De tre handelsrejsende havde foldet henderne.

—Ja, sagde varten med en bred hindbevagelse —
saledes spiser man hos mig, mine herrer!

Og med et fint smil tilfojede han:

— Nar man betaler for det!

Og sd ma naturligvis Emil Aarestrup, der mestrede den kunst

at skrive fuldendte vers, legge ud med sin taffelmusik:

Se, vort lille tattel spejler
sig 1 floden — se forellen
pynter fadet med sin sidste,

stive, gratiose sprellen.

Se, tokaiervinen gloder
1 de tindrende krystaller
skonnere, end selv 1 sine

druers duftomflorte skaller!

Og orangens sode skive
1 din purpurmunds indfatning
fik, for tabet af'sin guldhud,

en guddommelig erstatning.
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I Harald Kiddes roman “Helten” (1912), mystificeres maltidet
savel som indbyderen, denne depraverede og dedsmaerkede
skygge af en prins, som er krebet i land pd een Anholt midt
ude 1 Kattegat, hvor han ®ldes pd ingen tid og endda rib-
bes for sin prinsetolelse. Men nir han med en gestus som
en konge og en myndighed som en despot inviterer til et af
sine groteske gilder, sd ser man et flertal af gens lokalbefolk-
ning trekke 1 stadstejet og stime sammen 1 benovet forvent-
ning, og den afdankede hojhed og hans opdaekning og hans
maskeradegester gennemgidr pa stedet en rituel forvandling,

der bugserer hans gaestebud lige ind 1 myten.

Konversationen gik trangt; ved begyndelsen af disse
sammenkomster holdt prinsen strengt over, at et
hejtideligt ceremoniel iagttoges, og — hvad havde vi at
sige hinanden, som vi ikke 1 forvejen vidste?

Men nu sloges dorene op til spisesalen, der fra prinsens
kabinet strakte sig 1 husets lengde med vinduet ud mod
kirkegirden, og bordet funklede os i mode, tindrende af
lys og solv, af krystal og deekketoyj.

Der gik gennem os en viden om vor varts byrd og
rang, og mens vi alle fyldtes af hed gleede ved tanken
om de ukendte vine og ukendte retter, der ventede os
derinde og for en stund skulle flytte os fra vore kir og vor
o ud i“den rigtige verden”, listede vi, embedsmand og
fiskere, rbodige og tavse bag vor veart, der med sin pa én
gang genvundne holdning skred foran over tersklen.

Hans Hofman stod bag hans stol, tilbrillet og hejtidelig,
og bar pa sine hvide vanter de kronede fade rundt og

skaenkede op af de servietsvobte, solvhalsede flasker.
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Og i den @dle duft af vin, 1 den lodige funklen af solv

og guld, vignede prinsen mer og mer; hans af angst og
blast og xlde forvitrede ansigt strammede sig veerdigt og
hejtideligt, hans pjuskede nakke fik adelssleegtens stejlhed,
og1de vide, blilige ojne, der lignede anlebne strandsten,
glimtede et skaer af hoffets lyshav. Han havde niet sit evige
mal: han havde glemt sig selv: det stakkels menneske for
prinsen, kongens yndling, hoffets maitre de plaisir.

Og mens vi skottede sky til alle de forunderligt
udseende retter, der bodes os, og som vi 1 vor forlegenhed
ikke vidste, hvorledes vi skulle behandle, temte han
vinglas efter vinglas, og for vore undrende ojne si vi ikke
mere den velkendte, nedbrudte stakkel, men herren af
det ®ldgamle blod, en dbenbaring af fornem skenhed, af
drhundreders rigdom og kultur og lediggang.

Ogsa Holbergs Apicius (fra “Den Vagelsindede”) forer sig
frem som en dbenbaring af “arhundreders rigdom og kul-
tur og lediggang”, men det ser ud til, at denne poseur af en
smagsdommer, der oven i kobet gar rundt og sutter pa sine

egne bedemmelser, er en kender bade af faget og af fadet:

Det var pardieu billigt nok. Lad mig se: en honsekods-
suppe med boller, en kalkunsk hane, et fad karper, en
mandelterte, foruden adskillige sma biretter for en
rigsdaler pro persona. (...) Kunne jeg have det hele ar
igennem slige dage, som jeg har haft i disse otte dage 1
rad, byttede jeg ikke stand med en kurfyrste; thi jeg har
spist hver aften harer, agerhons og osters. De osters var

excellente, vi fik 1 gir aftes, men de var ikke tillavet efter
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min smag; osters ma ikke stuves uden 1 deres egen sauce,
ellers vil jeg ikke rejse mig op for dem. Der er ingenting,
jeg kan @rgre mig mere over end at se god mad ilde
tillavet, som for eksempel den sode suppe, vi havde 1
overgar pa de skonne gedder;jeg kan blive gal, nar jeg
teenker derpd, thi gedderne var ellers s dejlige og 13 sd
krusede pa fadet, sa at et halvdedt menneske kunne alene
leve op af at se pa dem. Mig synes, at sidant er lige si galt

som at komme sirup 1 katte.

Mon ikke H.C. Andersen ville have tildelt “Elverhoj”-serve-
ringen fem kokkehuer som en anerkendelse af stedets kvali-

teter:

Midt inde 1 Elverhej var den store sal ordentligt pudset
op; gulvet var vasket med maneskin og vaggene var
gnedne med heksefedt, sa at de skinnede som tulipan-
blade foran lyset. I kokkenet var der fuldt op med froer
pa spid, snogeskind med sma bernefingre 1 og salater
af paddehatte-fro, vade musesnuder og skarntyde, ol
fra mosekonens bryg, skinnende salpetervin fra grav-
kzlderen, alt meget solidt; rustne sem og kirkerudeglas

herte til knaset.
JohannesV.Jensen noterede i 1943:
Folk er forskellige. Nogle ser et adelskab 1 at sidde
pa restaurant og lade kardinalred, meningslos dyr
hummer servere for sig, 1 et Babel af konversation, og

under dyrebrol fra et negerorkester, ved nattetid og i
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en skarende belysning fra spejle, som 1 lampehuset i et
fyrtarn; andre har jeg set indtage ollebrod og sild, tavse
omkring bordet, klokken fire om morgenen.

Ikke mange dr forinden skrev Soya sit eminente hverdags-
drama “Brudstykker af et Monster”, der senere blev filmati-
seret under titlen “Soldaten og Jenny”.Tredje akt (“Det bla
brev”) foregir hjemme hos Jennys foreldre, hvor Jennys nye
forlovede, soldaten, er middagsgzst. Det er Jennys mor, fru
toldassistent Christensen, der med febrile haender stir for
menuen: “Forloren hare og risalamang med rod sis”.

Det er et trediver-hjem, si det forslir. Luften dirrer af
underkuelse og honnet ambition, og faderen, toldassistent
Christensens eruption af en replik horer til dansk dramatiks
mest magtfulde, trods dens ynkverdige afmagtighed. Orde-
ne kunne for den sags skyld vare rort sammen af Holberg og

Pontoppidan i fxellesskab, tilsat en spiseskefuld Gustav Wied:

FRU CHRISTENSEN: (Ind med stor bakke.) Versgo vil Dé
veare venlig at ta’ forst — og sd la’ det g videre til min
mand. (Til Christensen.) Ja du ma ikke blive vred, men
man br’r jo at la’ geesterne fa forst.

CHRISTENSEN: Jeg har jo ikke sagt et ord.

FRU CHRISTENSEN: Namen du s pd mig.

CHRISTENSEN: Ne¢j jeg gjorde ikke. Selvfolgelig skal
soldaten ha’ forst.

(Soldaten forsyner sig, temmelig kejtet — og sender sd fade og
terriner videre til Christensen. Hver gang husets herre er faerdig
med en eller anden genstand, scetter han den fra sig pa bordet, sd
kan efterfolgeren selv hente den.)
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FRU CHRISTENSEN: Jeg ved ikke, om jeg ma byde pa et
glas vand?

SOLDATEN: Joh tak —

(Fru Christensen ud, straks efter tilbage med en vinkaraffel med
vand pa. Desuden glas, alle forskellige.)

CHRISTENSEN: (Setter pludselig kartoffelfadet fra sig.)
Henriette! Kartoflerne er sorte!

FRU CHRISTENSEN: (Ulykkelig.) Ja jeg ve’ det godt, men
—jeg kan ikke gore for’et — gronthandleren lovede si
bestemt —

CHRISTENSEN: Vis! En dygtig husmor —

FRU CHRISTENSEN: Jamen man kan ikke se uden pi
kartoflerne, om —

CHRISTENSEN: (Rejser sig, smider servietten.) A, livet er
et helvede. Og for at gore helvede fuldkomment, sd er
kartoflerne sorte.

(Forlader bordet. Tur hen ad gulvet.)
(De tre andre stirrer med flovhed ned i deres tallerkener.)

CRISTENSEN: (Vender tilbage. Men bliver staende.)

Ja,De syn’s vel det er lidt og fare op over — sorte kartofler
—men det er symbolsk, det er...

Jeg har en stilling, men det er den nastnederste pa
kontoret. Jeg har en indtegt, men den er ikke si stor,

at vi ka’leve af den uden og gore gzld. Jeg har tag over
hovedet, men huset, vi bor i, oser af kil hele dognet
rundt. Jeg har mebler 1 mit hjem, men kikker man dem
efter, er der ikke et af dem, der er helt. Jeg har dug pa
bordet, men den har pletter af hyldebarsuppen, vi ik for
tre uger siden. Jeg har en serviet — (Lofter den.) — men det

er en las. Ndr jeg far haresteg, er den forloren, og nir jeg
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far kartofler, er de sorte. Og sidan har héle livet varet!
Héle livet! Héle livet!

Ja, symbolsk — det er lige netop det ord, der sorger for den
overordnede sammenhang. Tenk pd bryllupsgasterne i
Kana, der oplevede forvandlingens mirakel pa tetteste hold.
Eller teenk pa den sidste nadver, skertorsdagsaften, hvor der
var tretten til bords, og hvor symbolkraften foltes umisken-
delig og endda bestemmende fra mailtidets begyndelse. Men
et lodigt maltid — eller selv et at de mere forhutlede — kan
pludselig lofte sig opad mod det sindbilledlige. Der gir myte
i ritualerne og skebne i menuen. Karen Blixen, der 1 lighed
med Kierkegaard stilede af al magt mod det overordnede,
huskede at give fenomenet et forlesende ord med pa vejen 1

forteellingen om “Den gamle vandrende Ridder”:

Intet er et sandt mysterium, forend det bliver et symbol.
Om det si er den hellige nadver selv, s ma dog vinen

vistnok aftappes, og brodet bages pa almindelig vis.

Forfatteren Carl Moller, som nappe nogen i fuldt alvor fin-
der pa at laese 1 vore dage, og som da heller ikke er serlig
symbolsk anlagt, stiftede i sin tid et humoristlegat, hvad der i
sig selv er ikke si lidt af en vittighed. Men muligvis forestil-
lede han sig, at der et eller andet sted i landet fandtes en ung
skribent, der gjorde en dyd ud af at 3 folk til at le, og jeg
synes ikke, at det kan leegges Carl Moller til last, at temmelig
mange af prismodtagerne @rlig talt virker temmelig traurige
i maelet. Jeg undtager selvfolgelig JohannesV. Jensen, der efter
ansogning fik legatet tildelt 1 1902.
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I Mollers roman “Pa Farten” (1884) skildres to familier,
der finder sammen i et breendende onske om et felles maltid
mad inde 1 Tivoli. Stemningen 1 restauranten ser nu ikke ud
til at have vaeret specielt grinagtig, hverken for gesterne eller
for de svedende opvartere, men det kan jo veare, at det netop

er dét, der er det morsomme:

Selskabet var snart efter banket om et af bordene foran
Divanen nr. 2. Det var den allertravleste tid; alle bordene
var optagne, der var en raslen af tallerkener og fade;
gasterne ribte i munden pa hinanden: “Fir jeg den

ost? ... Hvor bliver den hummer af? ... Her er ingen
knive! ... Det var de to pilsner! ... Er det ikke muligt

at fa det bred?” Opvarterne foer frem og tilbage med
viftende kjoleskader og flagrende servietter, svarende:
“Sa gerne ... Straks pd minutten!” til alle bestillingerne
og bragte lidt efter hummeren til den herre, der ville have
ost, og pilsnerne til den familie, der manglede knive; og si

tog rabene fat igen med fordoblet kraft.

Vi skruer lidt ned for larmen, men ikke for overdidigheden.
[ den glorigseste, den mest sagnagtige af alle danske rover-
romaner, Carit Etlars “Gongehovdingen” (1853), befinder vi
os 1 slutningen af 1650’erne, svenskekrigenes tid, hvor gen-
gernes hovding, Svend Poulsen, og hans vaebner og bivogn,
tateren Ib, en vinterdag soger ly 1 en afsides beliggende hytte
nede pd halveen Stevns. De to danske snaphaner lesser deres
medbragte proviant af pa et bord midt i stuen og har slet ikke
nogen fart af, at de 1 smug holdes under observation. Men

oppe pa loftet 1 en halmdynge gemmer sig ingen andre end
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den svigefulde Tam og hans vederstyggelige kone, Kulsoen,

herredets ondeste dnd:

Efter at Svend havde hangt Ibs kofte og sin egen kibe
over de to sma vinduer, gik han ud af stuen for at
overbevise sig om, at lysets skin ikke var synligt pa vejen.
I det samme rejste Kulsoen sig op fra gulvet og skod
loftsbraedderne til side.

“Hvad er det, du gor?” spurgte Tam.“Tenk pa, lille
Boel, at det geelder mit ringe liv, om de opdager vort
skjul.”

“Tenk du p4, at jeg ma sorge for lidt aftensmad til os
to fattige stakler!” svarede Kulsoen.

“Aftensmad?” gentog Tam uden at forstd, hvad hun
mente.

Kulsoen lod sit svar bero med at rykke en af de
lange tekkekaeppe ud, som sammenholdt taget, derpa
lagde hun sig hen over gulvet og stak keppen igennem
ibningen ned i maden.

“Se, her har vi nadvere,” hviskede hun tilfreds og
drog et havrebred op pa spidsen af kaeppen.“Men
skam fi dig, du lekkersultne! Du vil bestemt have sul
til bredet. Jeg kender dig.” Hun stak pa ny sin stok ned
igennem dbningen, og denne gang fiskede hun sig en
stor kedpelse.

Tam havde uden at male et ord og med en yderlig
forbavselse vaeret vidnet til dette.

“Ak, Boel, Boel!” hviskede han, da pelsen kom op
gennem loftet.“Lad det nu vare nok; der times os en

ulykke nir de kommer ind igen og ser, at maden er borte.”
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“Ja, du snakker, som du har forstand til,” hviskede
Kulsoen. “Fattigfolk som vi har ikke rad til at vrage, og
det er nok ikke hver en kvald,Vorherre er sa god at
skikke os slig rar mad. Nu har jeg sorget for nadvere,
men ma3 jeg ikke ogsd teenke pa en lille mundtuld til vor
middagsmad 1 morgen?”

Under disse bemarkninger drog hun med det tidligere
held nok en kavring og en lille knapost op gennem
hullet og havde atter fiet stokken ned til en ny fangst, da
der hortes skridt uden for deren. Kulsoen drog kappen
tilbage og skod brattet pa plads igen. I samme ojeblik
tridte Svend og Ib ind i stuen.

Den lyse eller lysende amoralist Axel 1 Johannes V. Jensens
“Kongens Fald” (1900) har som bekendt tilbragt nogle uger
1 staden Stockholm i november mined ir 1520. P4 hjemfaer-
den mod Danmark fortaber han sig i en afkrog i Midtsveri-
ges vinterkulde hos bonden Kese og hans jomfruelige datter
Magdalene, og her iverksettes endnu et blodbad, om end
knap sa drabeligt som det stockholmske, idet det denne gang
kun er hesten, der ma undgelde. Og vaganten Axel, der i
forvejen har ord for at vaere angerlos, narer intet onske om at

fortryde sin aktive deltagelse 1 orgiet:

Op pa formiddagen kaldte Magdalene ind til det forste
maltid, de fineste stykker af dyret, kogt og rygende;
Kese skar teender, da han sa det hede kod, han kunne fa
fingrene frem!

Men Magdalene sa med et kysk blik til Axel og satte

hestens hjerte frem for ham, det havde hun stegt over

84 NIELS BIRGER WAMBERG



levende ild, dampen stod ud at venerne. Axel spiste forst
idet han lod som ingenting, men da han havde smagt
nogle bidder, gav han sig hen.

Det var klart og stille frostvej hele dagen, de gik fra og
til, slagtede og spiste det meste af dagen. Lugten af den
kogte og stegte mad, der var liflig, indeholdt ligesom en
mindelse om den nys dbnede, dunstende krop og om
tarmene, mens de endnu gik. Hele huset rog af slagtning,
osen volmede ud af den lave dor og rullede op ad taget.
Sneen smeltede 1 tagskegget over deren og fros igen til
blodbrune istappe.

Henad aften vendte Magdalene tilbage til
begyndelsen og bagte blodpandekager. De to unge var
blevet aldeles stille; men Kese kunne ikke leengere styre
sig, han begyndte at snurre og svelge over maden, han
sang og gjorde henrykte fagter til sol og mine. Han
havde spist nasten siden i morges og var i et sovs og
fedt lige til ojnene, den gamle mand 13 med armene 1
skindtrejen langt ind over bordet og favnede om den
overflod, der var, han tyggede, stoppede talg ind ved
mundvigen, snurrede og sang. Magdalene gik fra og til,
hun puttede ogsa imellem en skar bid ind til sine sma

teender.

Med Kjeld Abells “Anna Sophie Hedvig” flyttes vi helt
hen til slutningen af 1930’erne, hvor alverden er lavet om
til en trussel, og Fruen 1 Huset, som fir uventede og magt-
fulde middagsgaester, ma varsgo stable en acceptabel diner pa

benene 1 lebet af nul komma fem:
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FRUEN
(setter sig)
— Hva’kan jeg dog finde pa — ? kan du ikke hjelpe mig
med at finde pi et eller andet, man ka’ gi’ dem —

ANNA SOPHIE HEDVIG
—Hons —

FRUEN
— Hons???

ANNA SOPHIE HEDVIG
—Ja, 1 kapers — eller champignons — eller peberrod — det
er da noget, alle kan 1i’—

FRUEN
— Hons??? — det er sodt af dig at foresla det, men du
kender ikke de herrer — et dusin osters til hver — det er
nemt — Gud, og slagteren — jeg ma tale med slagteren —

det er redsomt, at jeg ma lade dig vare alene —

Den tilrejsende skyggetante, Anna Sophie Hedvig, familiens
gra mus, kunne sikkert ogsd have foresliet en tallerken rod-
grod med flode som afslutning pa taflet. Denne specialitet 1
haderlig, halvdoven dansk almindelighed fik sin bekomst 1
en fortelling af Sophus Bauditz fra 1890’erne, hvor det er
den lokale Apicius, hr. Teilgaard, der holder bordtalen:

Ja, rodgred! Jeg tiler ikke engang at hore ordet naevnt! Jeg
har mangen en god gang skammet mig som en hund pa
egne og landsmands vegne, nir en fremmed har spurgt
mig, hvad der var de danskes nationalret, og jeg sd med den
bedste vilje ikke har kunnet svare andet end: Redgred!
Englenderne har dog plumbudding, tyskerne har pelse, og
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svenskerne sildesalat, men vi, vi har kun redgred: Kan man
teenke sig noget mere sindsforvirret end at komme stivelse
1 sedsuppe og sa spise den, nir den er bleven kold! Og
skulle man tro, at dannede mennesker kunne falde p3 at
hzlde flode ovenpa den sebemad! Det vender sig 1 mig, nir
jeg teenker pd det! Ja, var det sd en sjelden gang imellem,

at man fik den ret og ordentlig tillavet som en almindelig,
stiv budding, der kan sta pa fadet af sig selv, sa lod jeg det
gi, men det er en tyktflydende, seig slim, som glider ud af’
skeen, nar man vil have noget, og man opvarter med den
dag ud og dag ind pa alle degnets timer;jeg holder mig
ligefrem hjemme 1 rodgredssesonen, for jeg betragter det
som en personlig fornermelse, nir det bliver budt mig, og
undgi det kan man jo ikke.— Ja, nir jeg teenker pa, hvad der
kan konsumeres mellem ar og dag her 1 landet af redgrod —
mest naturligvis af kvinder og uvidende bern — si forsikrer
jeg, at det ligefrem jager igennem mig (...) Den er en

ruin for maverne og derigennem for landet — det er 1 det

mindste min mening!

Hr. Teilgaards ildesindede svada om danskernes yndlingsspise
bor folges op af tryllekunstneren Ivan Mellers nermest idio-
synkratiske uvilje mod konditorkager. Det er Robert Storm

Petersen, der leverer referatet:

Den store tryllekunstner Ivan Meller har engang
udfort folgende markelige psykologiske eksperiment i
Landsretten.

Han stod tiltalt for at have sagt ukvemsord til en

butterdejgskringle 1 et konditori 1 den indre by.
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Dommeren, der var en elskvardig mand med
patentseler, havde spurgt ham ud om sagen, og den
vagthavende betjent havde flere gange nikket
bifaldende.

Men sa stor var Mellers evner som tryllekunstner,
at han inden der var giet tyve minutter, havde
suggestioneret dommeren til at tro, at han var den
anklagede, og det endte med, at den vagthavende betjent
forte dommeren ud i arresten, medens hr. Ivan Moller
gik fri og frank ned 1 omtalte konditori og overfusede

fjorten kokosmakroner pa det forfeerdeligste.

S4 er tonen straks blidere og sindene ikke spor Strindberg-
ske 1 H.C. Andersens @gteskabskronike “Hvad Fatter gor,
det er altid det rigtige”, hvor bondemanden vender hjem til
sin bondekone med en sxk ridne @bler som eneste synlige

resultat af dagens mange byttehandler:

“God aften, mor!”

“Tak, far!”

“Nu har jeg gjort bytte!”

“Ja, du forstar det!” sagde konen, tog ham om livet og
glemte bide pose og de fremmede.

“Jeg har byttet hesten bort for en ko!”

“Gud ske lov for maelken”! sagde konen, “nu kan vi
ti maelkemad, smor og ost pa bordet. Det var et dejligt
bytte!”

“Ja, men koen byttede jeg igen bort for et fir!”
“Det er bestemt ogsd bedre!” sagde konen,“Du er

altid beteenksom; til et fir har vi just fuldt op at grasning.
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Nu kan vi 13 firemalk og fireost og uldne stromper, ja,
ulden nattreje! den giver koen ikke! hun taber hirene!
Du er en inderlig betenksom mand!”

“Men faret har jeg byttet bort for en gis!”

“Skal vi virkelig have mortensgds idr, lille fatter! Du
teenker altid pa at forneje mig! det er en yndig tanke
af dig! Gdsen kan std 1 tojr og blive endnu mere fed til
mortensdag!”

“Men gasen har jeg byttet bort for en hone!” sagde
manden.

“Hone! det var et godt bytte,” sagde konen. “Honen
legger g, den ruger ud, vi fir kyllinger, vi far honsegard!
Det har jeg just sa inderligt onsket mig!”

“Ja, men honen byttede jeg bort for en pose ridne
abler!”

“Nu mi jeg kysse dig,” sagde konen, “tak, min
egen mand! Nu skal jeg fortelle dig noget. Da du var
afsted, teenkte jeg pa at lave et rigtigt godt maltid til
dig: @ggekage med purlog. £ggene havde jeg, logene
manglede mig. Sa gik jeg over til skoleholderens; dér har
de purleg, ved jeg, men konen er gerrig, det sede asen!
Jeg bad om at line -! Lane? sagde hun. Ingenting gror i
vor have, ikke engang et riddent xble! ikke det kan jeg
line hende! nu kan jeg line hende ti, ja, en hel pose fuld!
det er grin, far!” og s kyssede hun ham lige midt pa

munden.

Wessel, altsd ikke Tordenskjold, men den letfodede poet,

udtalte som den naturligste ting af verden:
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At smorrebrod er ikke mad,
og kerlighed er ikke had,
det er for tiden, hvad jeg ved

om smorrebrod og kerlighed.

Otto, Jorgen Steins bror (jf. Jacob Paludans roman fra 1932)
vidste tydeligvis en hel del mere:

Nir Otto havde en del smorrebred foran sigi en

kafé, der var preget af elegance og liv, sd man uden
vanskelighed, at her trivedes han. Opremthed var ham
fjern, det lyriske udbrud ligeledes; han trivedes jeevnt
materielt, strilede ikke, men fik et frodigt udtryk over
person og oje. Han udtrykte ganske simpelt gleede

ved det lykkelige mode, modet mellem mad og en
upaklagelig fordejelse. Men for ham var lukullisk fode
og afstemte omgivelser ikke kun undtagelsesvis behov,
han trengte af hele sin sjel og krop til at opleve det
hyppigt, helst daglig. Forestillede han sig begrebet angst,
teenkte han ikke pa selve sulten, den akutte ned, men pa
en langvarig, lurvet tilstand af pengemangel, der afskar
En fra festlige borde og kjolekladt opvartning. Ekscesser
fristede ham ikke, vin havde overhovedet vanskeligt ved
at sla markbart igennem hans digre korpus. Men et vist
mindstemal af sybaritisk fornemmelse matte der til, hvis
han ikke skulle fole sit liv forfejlet. Omgivelserne var det
barometer, der stadig holdtes hen foran Ens ojne, og pa
hvilket man nejagtigt aflaeste, hvad man havde drevet det
til.
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Men JohannesV. Jensen er nu alligevel den af alle de mange
spiselystne sjeelebeskrivere her til lands, der har vovet sig tet-
test eller intimest eller maske obskenest ind pa livet af paleeg-

gets hemmelighed:

Nu har jeg det godt.

Der stdr fire blomstrende stykker smorrebrod for mig.

Forst spiser jeg et med xg og sild —

O anelsen om svovlbrinte og om jodlugt fra havets
tangskove! Derpa sxtter jeg tand 1 et ungt og skart stykke
med steg, og her fordyber det smagen, at jeg tier.

Rullepolsens bouquet af fir og af oliedryppende
maskiner, vaeverier, udvider mit velbefindende.

Osten knytter stemningen af forridnelse og rygende

elskov sammen 1 mit hjerte.

I Klaus Rifbjergs skoledrenge-version (fra “Amagerdigte”
(1965) ser udvalget af delikatesser sidan ud:

Nir jeg kom hjem, stillede jeg cyklen

pa den lille gardsplads,

gik gennem gruset ind ad havedoren.

Hvis der var nogen,

sagde jeg dav,

ellers fandt jeg bare min mad

(fem stykker: et med leverpostej,

et med spegepolse, et med kodpolse,

et med xble og et stykke franskbrod med ost) —
og spiste den.
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Hverdag 1 hine tiders Danmark. Hos Anders Bodelsen
(“Ferie”. 1970) har fru Brandt kebt fisk:

Hjemme dyppede hun redspattefileterne 1 eggehvide
og rasp og stegte dem. Hun ribte ud 1 haven, at drengene
skulle vaske haender, og skenkede et glas orangeade til

hver af dem.Til sig selv hentede hun en ol under lemmen
1 kokkenet.

Vi opholder os akkurat i centrum af sommerferiernes lykke-
land, og det er altid selve smorhullet, der pejles efter.

Henrik Pontoppidan lod hverken sine personer eller sine
laesere slippe smertefrit. De traenger alle sammen til en lek-
tion, eller skal vi sige: en huskekage. Det gelder “Rabbi-
nerens Datter” (1918), den unge, jodiske pige, der forseger
sig som gaest 1 et nordjysk sommerpensionat; men det arme
menneske er jo bundet af sin stammes love og ritualer og ma
derfor distancere sig fra “den gode danske flaeskemad”, som

det hedder med vanlig Pontoppidansk slagkraft:

S3 lod gongong’en til frokost. Det sortnede hende for
ojnene af nervositet, da hun stod foran spejlet og gav
sine tindinge-kroller den sidste oprulning med
pegefingrene.

Ved det lange spisebord sad allerede tyve-tredive
gaester, parate til ved forste signal at kaste sig over den
kolde anretning. Hun fik en plads anvist, men selskabet
var forelobig alene optaget af at holde revy over fadenes
indhold. Der var overhovedet ingen, der lagde marke til

hende, kun den ene af hendes sidemand, en ung herre
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med briller, bojede sig hofligt for hende og forestillede sig
som kandidat et eller andet.

Bordet bugnede af mad. Det var i de gode tider for den
altforterende verdenskrig, da man kunne hengive sig til
fradseri for et par kroner om dagen. Der var store stege,
fade med rode hummere, andre med brunstegte kyllinger.
Der var eggeretter, lakre salater og syltetojer — en
overdadighed af jordens og havets fedme. Midt pa bordet
tronede en magtig skinke med papirmanchet og pyntet

med solvblomster.

Emancipationen eller overhovedet frafaldet synes ikke at
inspirere Rebecca til nogen form for frileb eller risiko. Elli-
nor (i Paludans “Markerne modnes”, 1927) er dabenbart i
besiddelse af et sikrere hindelag, nar det gelder om at fore

moderniteten ud 1 praksis:

De viste sig sjeldent pa offentlige steder sammen, og
isafald kun, hvor chancen for at mede bekendte var ringe.
De kunne g3 ind pd “Peblingen” en sommeraften, nir
alverden var i skoven eller i Tivoli, og i den ode restaurant
spiste de og drak vin. Ellinor kendte hans appetit; engang,
da middagen forekom utilstrakkelig, bestilte hun, der
selv for lengst var met, endnu én til Ivar, og han klarede
ogsd den, mens hun smilende sa til. Hun gledede sig over
hans kraefter, fordi de stod under hendes kommando.
“Sig sa tak for mad,” sagde hun og lod ham rekke poten.
Hun kaldte pd kelneren og tog penge op af sin solvtaske,
mens han forlegen torrede sig om munden. Hun gav

drikkepenge, rejste sig og lod Ivar tage sine pakker. Hun
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satte pris pa denne ordning; den udtrykte en moderne

1dé: kvindesejr, og det moderne flatterer.

Agnes Henningsen var pa besog hos Gustav Wied 1 Roskilde
engang 1 tiden op mod 1. verdenskrig, men madro forsynede
han hende ikke med. Fru Henningsens bordherre provede 1

hvert fald at tage for sig af retterne:

S4 skete der noget, som jeg ville have forsvoret kunne ske
1 Kastellets spisestue. Min tavse herre skovlede med en
akrobats behandighed mine fodder til sig og holdt dem
indesluttet mellem sine... jeg var sikker pa... kolossale
laksko.

Jeg provede at vriste dem fra ham. Umuligt. Jeg sendte
ham et rasende blik. Han sa ikke op, men passede sin fisk.

“Slip mig” hviskede jeg.“Eller jeg siger det hojt.”

Han brummede sin forste setning: “Dertil er De for
god. Man herer alle vegne at De er sd god.” Hvorpd han
lod sin serviet falde og var sd lenge om at finde den at
han forst folte pd mit ene ben fra ankel til knze og si pa
det andet som om han skulle overbevise sig om at de var

€ns.

Lad os 1 al @rbarhed, eller hvordan det nu stiller sig, dvale
endnu et par udsegte sekunder ved den erotiske situations
muligheder. Jens August Schade har med sin kyssende pen

beskrevet en efterarsstemning ved Hagebro Kro:

Nu flokkes dilden om sma kartofler,

og snapsen skankes ved Hagebro,
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ndr solen synker og fisken spraeller
pd kokkenbordet 1 dens kro.

For fiskemanden har sine lyster,
han trekker fisken med stangen op
af dens bolger — det kildrer 1 ham,

som sd han nasten en pigekrop

Den sprealler levende, frisk derude
pd kokkenbordet 1 dens kro.
Om natten hores genferd tude.

Det var vel fisken fra Hagebro.

En sommerdag 1 Danmarks land bredte Knud Senderby sin
frokostmad ud pa en indfaldsvej til Paradis ovre pa oen Mors
ikke langt fra Limfjorden og ansi 1 det hele taget sig selv for
suveren 1 den kunst at leve uforstyrret og til bunds lykkelig
— fra hinden og i munden. Men det lader til, at han har gjort

regning uden vert:

En dag, da det havde regnet hele formiddagen, men
pludselig klarede op med bla himmel og solskin over alt
for vade marker, deekkede vi op pa selve vejbanen. Det
var mit indfald.Vi drejede fra hovedvejen ind pi en smal
asfalteret bivej, der sa ud til at veere ganske ubeferdet,
holdt ind til siden med bilen og begyndte at pakke ud
og abne diser og arrangere det store kolde bord ud

over vejbanen foran trinbrattet, hvor vi sad. Det tog

sin tid, men kom ogsa til at se festligt og indbydende

ud. Langt mere hygiejnisk og med bedre overblik, end
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ndr man sidder pd en pa en mark eller en groftekant,
hvor de forskellige ting uvaegerligt gemmer sig mellem
grastotterne og er valtede og har dyr kravlende p3 sig,
nir man endelig finder dem. Hvis man f. eks. ville have
hornfisk i olie, sa var det bare fire skridt over vejen.
Varsgod, hornfisk 1 olie! Sa kunne man komme det pa
maden og enten std og spise det der eller sette sig tilbage
pa trinbrattet med det, ligesom man nu syntes. Og der
sad vi sd med solskin 1 ansigtet og svalerne krydsende
lavt mellem vore olflasker og hen over pergament med
leverpostej, sma diser med mange lekkerier, trekantede
smelteoste, poser med tomater, afskiret bred, papir med
smor og hvad hjertet ellers begaerer. Herligt. Livet var
skont. Inde pa marken stod en ko.

- Du, det er min id¢, dette her, sagde jeg.

P3 hovedvejen kom en bus kerende, og chauttoren
rabte og vinkede ivrigt til os. Tak! ribte vi og vinkede
igen. Hvad kunne folk have at sige til os andet end
velbekomme eller Gud velsigne jer.Vi hevede flaskerne
til munden, drak og hilste chauffer og passagerer. Si tog
vi kniv 1 hinden og rakte ud efter bredet, nu skulle der
tages fat.

Et par sekunder efter svingede bussen ind pa bivejen
og bremsede hvinende op med en magtig dampende
koler lige foran vores kulinariske afspaerring. Det var
dens rute. Det var dens asfalt, vi havde dakket op pa.
Chaufferen og en halv snes passagerer hang interesserede
ud ad vinduerne, medens vi krumbgejede ilede rundt pa

vejbanen og pakkede sammen for at gore plads for den.
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Anretningen fejler ingenting. Derimod har det formentlig
knebet med traktementet hjemme pi “Ajlegirden”, som
Hans Scherfig i 1939 viede en hostvise 1 gammel stil. Melodi:

“Marken er mejet”:

Nu er vor host bragt i lo og i lade,

under spog og skeemt og leg og munter fellessang.
Vi er si fro, og vi er sa glade.

Ajlegardens gyldne host er reddet denne gang.
Nu er det forbi. Nu har alle fri.

Nu skal vi ha’ frikadeller med kartofler 1.

Lystigt vi leged’ med leer og plejle,

mens vi plukked’ blomster og bandt kranse og var fro.
Vi har kort godning, og vi har spredt ajle.

Vi har set, hvor frodigt korn og roer kunne gro.

Gigt og skaeve tae’r

har vi fiet her,

areknuder, lungemos og leddevand og ster.

Herligt er livet pd mark og pa medding.

Vi har nok at sysle med og pukle degnet rundt.
Malkning og mugning og stopning og forfedning,
slid og sleb og skummetmealk, og ingen lon er sundt.
Magarinemad,

det gor sjelen glad,

Dode frikadeller hver en ugedag i rad.

Peter Fabers hojt elskede genrebillede (fra 1840’erne) atjulen

og dens idylverden kender hverken til underkuelse eller
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klasseforskelle; satiren tier stille, og sorg er til glaede vendt,

leenge inden morkningen gor sig geldende:

Juleaften, o hvor er du sed,

sa skal alle folk ha’ risengrod,
xbleskiven bliver flittigt vendt,
gasestegen er til bag’ren sendt.
Bonden sidder tidlig ved sit fad,
sikken Guds velsignelse af mad,;
leenkehunden selv fir dobbelt sul,
den skal ogsa vide, det er jul.

H.C.Andersen rykker aktiviteterne en uge frem i tiden, til
den sidste aften 1 det gamle ar. Gaden lugtede “sd dejligt af
gasesteg”, og 1 en krog mellem to huse sad “Den lille Pige
med Svovlstikkerne”, gennemfrossen og uden andet selskab

end de dremmesyner, hun selv tender for:

En ny svovlstikke blev stroget, den brandte, den lyste, og
hvor skinnet faldt pd muren, blev denne gennemsigtig
som et flor; hun sd lige ind i stuen, hvor bordet stod
dekket med en skinnende hvid dug, med fint porcelen,
og dejligt dampede den stegte gis, fyldt med svesker og
axbler! og hvad der endnu var pragtigere, gisen sprang
fra fadet, vraltede hen ad gulvet med gaffel og kniv 1
ryggen; lige hen til den fattige pige kom den; da slukkede

svovlstikken, og der var kun den tykke, kolde mur at se.

Martin Andersen Nexo kommenterede de verdensomfat-

tende skevheder med en ofte repeteret sentens:
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Det var den gamle verdens skeendsel, at den kunne veje
sol og stjerner med punds nejagtighed, men ikke @vnede

at veje brodet ud til de sultne munde.

I fortellingen om “Agerhenen” brugte Martin A. Hansen
bidde myten og legenden og, om man vil: evangeliet som for-
kyndelsesramme omkring sit forleb. Den fattige familie med
de sultne munde imodeser en juleaften uden fallesmaltid,
uden fugls fode, uden salt til et 22g; men som en gave fra him-
len — og almanakken — flyver nu en agerhone lige lukt mod
doren 1 huset og gor sig dermed som bevinget ravare parat til
1 al sagtmodighed og offervilje at blive tilberedt og forteret
som led 1 et ritual og som naring for en symbolik:

Sma krollede tarme, lever, krs, et ufatteligt lille, fast
hjerte kom frem og det var i sit indre, fuglen havde de
lysende farver.

Faderen gik ud i vejret, han kom hvid og tilsneet ind
igen med en hiandfuld frisk persille. Fedt kom pa panden,
det sidste maske, men nu tog moderen resolut til de yderste
reserver, kartoflerne kom 1 en kasserolle og pa ilden, og
bunden blev ikke skrabet 1 selvopgivelse, for hun beredte et
hibets festmaltid. Og skont det var langt over sengetid, blev
der bredt dug pa bordet, hvid og skon, selv 1 karbidlygtens
lys. Men sa blev lygten baret udenfor, hvor den kunne
hvase af; og et dyrt txellelys blev tendt pa bordet.

Ude i morket bruste blaesten. De vaskede sig, redte
haret, pyntede sig. Sa satte de sig ved hejtidsbordet,
agerhonen blev delt, og der blev kun lidt til hver, men det
er sandhed, at den lille fugl mattede dem alle.

BORD, DAK DIG! 99



Engang i 1800-tallet skulle der vere jagt pa en jysk herre-
gard, og husets frue gav sig til at gennemga menuerne til jagt-
middagene sammen med jomfru Sejlstrup, som stod for til-
beredningen af det kulinariske. Men pludselig stillede jomfru
Sejlstrup husets frue dette sporgsmal:

“Vil hofjegermesterinden ikke sige mig: Hvorfor skal

folkene have ringere mad end herskabet?”

Det er Karen Blixen, som (i “Daguerreotypier”, 195T) gen-
kaldte sig eller snarere gendigtede denne ufuldendte dialog
fra feudaltiden. Og noget precist svar opndr jomfru Sejlstrup
bestemt ikke. Men Karen Blixen fandt senere hen en gammel
kogebog frem fra dret 1875, og ud over menuerne til de store
middage bringer bogen “en samling spisesedler til mere dag-
ligt brug”.To af dem aftrykkes her:

I

Pureret vildtsuppe.

Osters 1 skaller.

Laksekoteletter a la genevoise.
Bederyg med makaroni.

Kyllinger med trofler.

Selleri med jus.

Stegte brokfugle med kompot og salat.
Plumbudding.

Is.

II
Skildpaddesuppe.
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Kabliau med osterssauce.

Postejer med kalvebrisler.

Dyreryg med gelé og brunede kartofler.
Kyllinger a la marengo.

Artiskokker.

Andesteg med kompot og salat.
Nesselrodebudding.

Frugt.

Og Blixen tilfojer: “Mig selv forekommer det indlysende,
at der hos disse mennesker, som med tilfredshed satte sig
til et sidant maltid, matte findes 1 hvert fald nogen sans for
ritual.”

Karen Blixen lavede en myte ud af sin afrikanske farm,
hvad den kun blev mere levende af. Og professoren i Ander-
sens “Loppen og Professoren” (som hun beundrede) dremte
om at besoge de vildes land for at leere deres adfeerd at kende.
“Der @der de rigtignok kristne mennesker, vidste professo-
ren, men han var ikke rigtig kristen, og loppen var ikke rig-
tig menneske, si mente han, at de nok turde rejse der og have
en god fortjeneste.”

Allerede fra barndommen var Blixen vild med Andersens
eventyr. Jeg tror, det var hans vilde fantasi, der besnaerede
hende. Det fortzelles om professoren, at “dag ud og dag ind 1a
han 1 hengekojen, dovnede og fik sin gode fode: friske fug-
lezeg, elefant-ojne og stegte giraf-lir; menneskeaederne lever
ikke kun af menneskekod, det er en delikatesse;“barne-skul-

der med skarp sauce,” sagde prinsessemoderen, “er det mest
delikate.””

BORD, DAK DIG! 101



Da den senere skuespiller og teaterhistoriker Karl Mantzius
var en dreng pa syv-otte ir — det har veret 1 slutningen af
1860’erne — blev han af en skolekammerat inviteret med ud
til Store Tuborg 1 Hellerup nord for Kebenhavn, hvor sel-
ve biskop Grundtvig boede med sit alenlange skaeg og sine
underskonne vers. Men til alt held afstedkom benovelsen
over skjaldens tilstedeverelse ikke noget synkebesvar hos
den lille Karl, der miltidet igennem var glubende optaget af

at sluge den oldgamle salmist med ojnene:

Den magtige skikkelse med det store hvide har og skag,
der kom vaklende ind til spisebordet mellem alle os sma
drenge, fik for mig slet ikke noget virkelighedsprag som
menneske, skont han spiste blibarsuppe med os andre,
men ellers ikke abnede munden. Han vedblev for mig at

vaere en overjordisk alfaderskikkelse.

Men indimellem spiste denne endnu nogenlunde reorige
nationalmyte altsa blabaersuppe.

Gennem tiderne havde Nikolai Frederik Severin Grundt-
vig ved hjelp af en hjemmelavet potageske skovlet den ene
velsignelse efter den anden op fra sin veldige, indre suppe-
gryde, der var svingende fuld af synskhed og levende ord.
Generelt foretrak profeten nejsomhed frem for vellevned,
men p3 sin studse mide fravalgte han altid askesen. Det dag-
lige brod fordeltes ligeligt til alle, som havde fundet plads ved
bordet.“Og da har 1 rigdom vi drevet det vidt, ndr fi har for
meget og faerre for lidt”.

Ja, han kunne sige det, den gamle.
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I 1931 skrev versekunstneren Arbodigst (Viggo Barfoed) en
fedrelandsvise 1 lydhor Grundtvig-stil. Anledningen var den,
at Statsbanernes nyeste turistplakat forestillede et fad dansk
smorrebrod.

Man ma ma hjertens gerne synge med, og smortenorer skal

vere velkomne.

Langt hojere bjerge sd vide pd jord

man har, end hvor bjerg kun er bakke.

Men gerne med smorrebrodsbjerge 1 nord
vi dannemaend tage til takke.

Vi er ikke skabte til hojhed og blast,

men steg med redbeder, det smager os bedst.

Langt kennere egne, vil gerne vi tro,

kan fremmede udenlands finde.

Men fersk laks med rerag, en snaps eller to,
det er dog et fagert keerminde.

Og dejligst vi finder den regede al,

sardiner og sild og en rejefyldt skal.

Langt klogere folk er der sagtens om land,
men vi af vor fedme os roser.

Med ost og radiser nok prale vi kan

savel som af g med ansjoser,

samt leverpostej, frikadelle, tomat,

og kyllingeldr med agurkesalat.

Langt mere af malmen sd hvid og si rod

kan udlandet sikkert praestere.
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Hos dansken dog findes det smorreste brod,
med det kan de ej konkurrere.
Hvad enten det s er med smor eller fedt,

far flere for meget, og ingen for lidt.

NIELS BIRGER WAMBERG F. 1930, MAG.ART. I ALM. OG

SMLGN. LITTERATUR. PROGRAMSEKRET AR VED DR I TEATER- OG
LITTERATURAFDELINGEN 1960-69 OG DEREFTER LEKTOR VED
DANMARKS LERERHGJSKOLE TIL 199I. HAR UDGIVET ADSKILLIGE
MONOGRAFIER OM FORFATTERE, TEGNERE, MUSIKERE OG TEATERFOLK.
BARNDOMSERINDRINGERNE “MIN FAR OG MIG” (I986) OG “ANSIGTET
PA RUDEN” (1993). “MINE EGNE VEJE”, SAMTALE MED GHITA NORBY

(1995).
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ANDERS KJARSIG

TIL BORDS MED GUSTAV WIED

“Getiillte Taube, gentog hun dremmende — Gefiillte
Taube. Og de fik duen. De forterede den. Han mandigt
og resolut. Hun sveermerisk-hengivent, som ad hun
engleked.” GUSTAV WIED

“Vi xder, og vi drikker, og vi sover, og vi dor.” Citatet er
Firepers og stammer fra Gustav Wieds forste novellesamling
Silhuetter. Men citatet er ikke kun Farepers. Citatet er ogsa
Knagsteds, Wieds livsbitre talergrs, i romanen af samme navn:
“ZEde og drikke og elskov og sovn! Uden at blive som dyr pa
ny skulle I ingenlunde smage lykken.”

Skent der er en lille forskel pa de to citater, 1 det ene star
der ded, 1 det andet elskov, er meningen grundleggende den
samme: Vi er kun vores arvemasse, de ubesjzlede gener, bun-
det til drifter og sanser. Der er intet over eller under men-
neskets natur. En tankegang, der gelder for bade Fareper og

Knagsted.
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Livets hojeste mdl er det laveste. Det er Wieds realistiske
credo gennem hele forfatterskabet. Siledes ogsa til slut 1 det
store satyrspil Dansemus, som var det sidste, han skrev. Her
sammenlignes menneskenes ferden med nogle hvide mus,
der ufortrodent hvirvler rundt omkring en pind i et bur, og
hvis eneste aktivitet bestdr 1 “at @de og parres” for derefter at
fare af sted igen.

“Vi ader, og vi drikker, og vi sover, og vi der.” That’s all.
Alle andre beskaftigelser er kun surrogater for dette. Forta-
ring og formering er menneskets grundleggende skebne.
Om vi kan lide det eller ¢j, er mindre vigtigt, vi gor det, altsd
spiser og drikker og formerer os, og Wied fastholder os der,
midt i maden, i “kyddet”, som han siger, sterkere end nogen
anden dansk forfatter.

Mellem “Fareper “og Dansemus fremviser Wieds forfatter-
skab et utal af fortellinger, figurer og billeder, der har det til
felles, at de tager udgangspunkt i maden, miéltidet og det at
spise. For alle gzelder det da ogsd, at det at spise er bundet til
det reale og sanselige.

[ fortellingen “Livsgleede” fra novellesamlingen Lystige
Historier beskriver Wied 1 bedste folkloristiske stil en landlig
test: En hestfest hos bondemand Ole Kanstrup. Her skildres
et lollandsk middagsbord med alle de retter, som horer sig til.
Beskrivelsen af bordet emmer af vid og humor, fordi den er
lagt 1 munden pd den iltre Kanstrups forbleftelse over mal-
tidet:

“Det var satans! sagde han og sugede ind pd mundvandet
— sikke lekre terter!

Der skulle begyndes med suppe. Og derpd kom oksekodet
med peberrodssauce. Og sa var der kalvesteg og lammesteg
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og tre gas drysset over med puddersukker. Og alle madam
Kanstrups syltede sager var kommen frem: ribs og stikkels-
bar og solber, bade hele og i gelé. Og kvader var der og sure
og sode asier og lageragurker og redbeder.”

“Livsgleede” er en fortelling, der giver udtryk for entu-
stasme og fzllesskab mennesker imellem. Man kan tydeligt
marke, at Wieds pessimisme og livslede endnu ikke er kom-
met op til overfladen. Der er nemlig noget forsonende over
“Livsgleede”. Miltidet er ikke eksklusivt og ene og alene for
de fi. Der er ingen kriterier, man skal overholde for at vere
med. Alle er velkomne. Uanset ung eller gammel, tyk eller
tynd.

Anderledes og langt mere wiedsk ser det ud, nir vi kom-
mer til romanen Livsens Ondskab, hvor vi er til middag med
foreningen “De danske Zdedolke”. Her skildres et over-
dadigt, svulstigt og lukullisk mailtid og i et sprog, der fir
mundvandet til at lebe. Maltidet er eksklusivt og kun for
de udvalgte. Det kraeves, at man skal kunne betale toogtyve
kroner, vaere mindst halvtreds ar gammel og ikke veje under
tohundrede og tredive pund, hvis man vil deltage. Men sd far
man ogsd noget for pengene. En konstatering, som bekraftes
af tre handelsrejsende mand a la de vise fra Osterland, der
tilfeldigvis kommer forbi og fir et glimt af herlighederne:

“Dette var dem som en drom om Guds Rige:

Midt pa bordets snehvide dug stod et uhyre fad med seks
store, hojrode, strilende hummere. Forretten. Et dyr til hver
broder. Og med hummerfadet som centrum bredte sig si
ud til begge sider fad ved fad, fyldt med alskens kolde spiser
tilberedt af fisk, pattedyr og fugle. Der var nogle rodspatter
pa et par tommers tykkelse, garneret af gronne citroner. Der
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var en dyrepostej med trofler. En oksemeorbrad. En fedekal-
vesteg. Og lam omtrent fra moders liv. Unge @nder, ges og
kapuner. Og ved hver ende af bordet stod en pyramide af
vibeeg, kunstferdigt opstillet 1 viadt sand. Asietter med sar-
diner, sardeller, frokostsild, kaviar, roget gasebryst, Strasbur-
ger leverpostej, laks og oksetunge dannede, spredt mellem
de storre fade, leekre hvilepunkter for ojet. Og der var syv
slags syltetoj, radiser fra drivhuset, fem arter af ost og smor af
fineste marke.

Foran hver kuvert stod fire glas: redvin, rhinskvin, porter
og Madeira. -

De tre handelsrejsende havde foldet heenderne.”

Kapitlet med £dedolkene er en udvidelse og en udvikling af
det maltid, vi modte 1 “Livsgleede”, og indeholder som sidan
en langt mere nuanceret brug af madens betydningsbarende
funktion. “ZAdedolkene” er absolut Wieds steerkeste gastro-
nomiske fortelling. Det er der flere grunde til.

For det forste er den sanselige oplevelse, vi far af miltidet,
dobbelt.Vi oplever maden som bdde tilskuer og deltager.

Gennem de handelsrejsendes gjne ser vi det veldaekke-
de bord udefra; vi iagttager og perspektiverer det, akkurat
som var det et billede, et stilleben, man stir og betragter. Og
fra dette perspektiv fair maden nesten teologiske overtoner.
Miltidet lades med symboler. Selv hos ateisten og realisten
Wied. Den overdadighed, med hvilken maltidet treder frem
for gjnene af os, kalder nemlig pa en forestilling om det ide-
ale miltid, et maltid, der overskrider tid og rum, et religiost
miltid. Det siges jo ogsd om de tre vise maend, at “dette var

dem som en drom om Guds Rige”.
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Bordet med de mange retter peger altsi gennem de tre
maends blik ud over det realistiske og ind mod det symbol-
ske og teologiske. Men sidan forholder det sig kun, si lenge
man bliver inden for synets omride, som tilskuer. Det ser
unzgteligt anderledes ud, nar maden og maltidet opleves
gennem nxse og mund, som deltager.

Vi bliver klar over forskellen, hvis vi bevager os fra
betragtningen af bordet til beskrivelsen af bespisningen. Her
erstattes synet med smagen og lugten, og det symbolske bli-
ver atter realistisk. Lyt blot til folgende udsagn:

“— Duerne, brummede “Luksusbugen” — Lang mig duer-
ne!

—Lam! Lam! ribte “Esau”. Han lignede en menneskeader
i funktion. Og alle hans hartotter bevaegede sig.

Fabrikant Ressel og overlerer Clausen tog hver sin rod-
spatte. Og redaktor Heilbunth ad blodig oksesteg.”

Det dyriske har erstattet det lyriske. De teologiske over-
toner er borte, og vi befinder os atter 1 det sanselige og rea-
listiske. Der er ingen sjxl i det, vi spiser, eller den made, vi
spiser pd. Ja, vi knap nok spiser, vi @der og sluger, slubrer og
smasker, som var det livets hojeste mening: “Uden at blive
som dyr pa ny skulle I ingenlunde smage lykken”, for nu at

gentage og erindre Knagsteds vise ord.

For det andet, og i forlengelse af det forste, er der en tet
torbindelse mellem det at spise og det at vere.Vi er det, vi
spiser. En tankegang, der ogsd galder for Wied. Det bekraf-
tes pa sin egen satiriske mdde 1 Satyrspillet Dansemus, hvor
den erotisk favnende og fraskilte musiklererinde Adelheid

Miirer bager pa den sky og stovede og smadistraeete ungkarl,
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cand. phil. Ejnar Hegge. En dag, hvor hun har inviteret ham
pa kafte, udspiller der sig folgende scene:

“Na, spis forst den kiks der, lille Ejnarprins, den har jeg
smurt til dig! Kan du se, jeg har lavet et A af sukker pi den?
Og pa den her star der et E!... Nu ader vi hinanden, ikke?
ha, ha! Skil! og til lykke og velsignelse for os begge, min
dreng.”

Adelheid Miirer er vulger. Hun gir lige pa og hardt til
stor irritation for den lille generte “Ejnarprins”. Pointen i
scenen er selve inkorporationen, der som baggrund trekker
pa den kristne nadvertradition. Mennesket forenes med den
mad, det spiser, hvilket for Hegges og Miirers vedkommende
vil sige, at de er blevet til ét kod. Sammensmeltet i legeme og
sjel ved gensidigt at 2ede hinandens initialer.

Men tilbage til Livsens Ondskab. Her gor inkorporations-
tanken sig ogsd geldende. Man ser det 1 den parallelitet,
som er mellem de retter, der befinder sig pa bordet, og sa
de respektive personers fysiologi. Det gaelder ikke mindst
kvantitativt. Bordets overdidighed, maengden af mad, setter
sig jo som pund pa dolkene. Det kommer tydeligt frem hos
formanden:

“For den everste bordende tronede formanden, redak-
tor Heilbunth. Stor og magtig 13 han 1 sin stol, erefrygtind-
gydende, imposant, et underverk af kod. Tre dobbelthager
hang ham ned over skjortebrystet.”

Det kan man kalde en fed fest.

Men ikke kun kvantitativt er der paralleller mellem det,
som star pa bordet, og dem, der sidder ved bordet. Det gel-
der ogsa for dolkenes fysiognomi. Det siges om Heilbunth:

“hans rode skinnende ansigt lyste under det krusede, hvide
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hir, som en fuldmine under en snesky” og om fabriksejer
Rossel: “at hans isse var skaldet som et graeskar”.

Hos begge d’herrer er ansigtet skildret som store, hojro-
de, strilende hummere, a la dem, der befinder sig inde midt
pa bordet: Svedkogte og skallede og med lange tynde fole-
horn som trevler af har, der stikker ud af den glatte over-
flade. Parallellen er tydelig. Fadet med hummerne breder sig
jo fra bordets centrum og ud mod dets periferi til dolkene,
der sidder rundt om, hvilket opleser afstanden mellem mad
og menneske. “Der Mensch ist, was er isst” skrev den tyske
filosof Ludvig Feuerbach for snart 200 ir siden. Og det er
ganske sandt. Det, vi spiser, bliver til en del af os. Subjektet
indoptager objektet. At spise vil altsd sige at fortere, og idet
vi forterer, indoptager vi de egenskaber, den potens og magt,
som det, vi forterer, er udtryk for.Vi bliver med andre ord
ét med det, vi spiser. Afstanden mellem mad og veren falder
sammen. Det er tydeligt pa tysk, hvor der kun er et “s” til
forskel pa at spise og vaere.

Hermed er vi tilbage, hvor vi begyndte. Med Farepers rea-
listiske livsbetragtning: “Vi axder, og vi drikker, og vi sover,
og vi dor.” Og sidan er det altid med Wied. Han bevaeger sig
ikke ud af stedet, men pa stedet. Scener, figurer, personer og
miljoer skifter ustandselig, men grundfilosofien er hele tiden
den samme. Han fastholder os 1 det reale, 1 det sanselige, 1
vores kropslighed, ja, selv 1 vores fordgjelse er han til stede:
“/Ede og drikke og elskov og sevn!.. Uden at blive som Dyr
pa ny, skulle I ingenlunde smage lykken.”

Derfor til sidst: En opskrift fra Gustav Wieds gastronomi-
ske og lyriske hjerte, nar den store realist viser sig som den

store sprogekvilibrist. Lyt blot til folgende svada:
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“Man begynder med kaviar. En hel stor, fanget 1 floden
Volga, serveres pa en isblok og skares op; hvorefter man med
langskeeftede, fladslovede solvskeer borer dyret rognen ud af
livet og forterer den med ristet brod og en tanke af citron.

Derefter serveres suppe med fingertykke asparges.

Derefter osters pa isblokke uden skal.

Deretter sprengte ender med @rter, blomkal, roget
Bayonne-skinke og rort smer — fantastisk delikate!

Derefter Strasburger-giselever-postej pa artiskokstole.

Derefter dyreryg med paradiseble-gele.

Derefter kaempe-ananas.

Derefter fasaner med fjer pa.

Og endelig til slut: Is a la Marengo og dessert: grenne dru-
er, bld figen og gule oranger, alt direkte fra voksestedet.

Vinene behover ikke at nevnes; men der er elleve glas

foran hver kuvert.”

ANDERS KJARSIG UDDANNET TEOLOG. EFTER ENDT UDDANNELSE
BLEV HAN HQOJSKOLELZAZRER. DEREFTER FREELANCEJOURNALIST. DE
SIDSTE 20 AR HAR HAN V/ERET ANSAT SOM PREST I DEN DANSKE
FOLKEKIRKE. HAR UDGIVET FLERE BOGER OG ER EN FLITTIG DEBATTOR.
UD OVER DETTE HOLDER HAN FOREDRAG OM FORSKELLIGE EMNER,

BL.A. OM GASTRONOMI, LITTERATUR OG TEOLOGI.
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JOHS. NOGRREGAARD FRANDSEN

RODGROD | GROFTERNE:
H.C. ANDERSEN OG DET
POETISKE BORD

Lille Sally, gamle Ven

Her er Brev fra Andersen;
I de rene Blade

Ligger Shokolade!

(Af Brev til Sally Melchior, 17. september 1868,
Brevbasen, H.C. Andersen Centret/Odense Bys Museer)

RODGROD | GROFTERNE

Chokoladen er poesien, og poesien er chokolade! H.C.
Andersen omsatter bord til ord 1 sin kunst, han iscenesatter
mad, vin, maltidet som nydelse igen og igen 1 dagboger og
breve, som han ogsa i sine kunstneriske varker skildrer mad
og sublim smagsnydelse. Andersens evne til at karakterisere

er formidabel, som her i et brev til familiens Drevsen i1 1845,
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hvor han skildrer erindringen, sit eget livseventyr og duften

af gdsesteg pa en mortensaften:

Nu er jeg 1 Odense, min gamle By, hvor jeg lob om som
fattig Dreng med bare Fodder og med Trasko; naar jeg
seer ned ad Gaden tenker jeg, som Aladdin.“Der nede

1>

gik jeg som en fattig Dreng!” Vor dog vor Herre har
vaeret god mod mig, forunderlig god mod mig fremfor
mod Tusinde, jeg begriber ikke min Lykke! Hvorfor skal
jeg dog faae saa meget? Det er Festdag 1 Aften, det havde
jeg slet ikke teenkt paa, I Kjebenhavn holder man hel-
ler ikke denne Aften hellig, (ved hellig forstaaes at spise
Gaase Steg); det er 1 Aften Mortensaften; hele Odense
lugter af Gaasesteg, jeg har ordentlig faaet Barndoms
Erindringer derved. Poeten siger jo ogsaa at der til Duft
og Melodi knetter sig mange Erindringer derved, men
han taenkte vel ikke paa Gaasesteg.

(Brev til familien Drevsen, Odense den 10. November 1845,

Brevbasen, H.C. Andersen Centret/Odense Bys Museer)

Andersen skildrer ikke blot madens muligheder, men lader
mange andre forhold komme til syne gennem det kulinariske,
og derved opstar et lystfyldt perspektiv. Maden er med til at
etablere eller fortolke en grundstemning i mangelsituationer.
Det geelder, nar han 1 dagbogen fra datoerne 10.-13. marts, hvor
han 1 ovrigt diskuterer omstendighederne ved billedhugger
Bissens sygdom og ded, ferdiggerelsen af sin egen “Ugedage-
ne”, en tur 1 teatret samt problemer med oversattelse fra fransk
af det pageldende stykke, refererer en samtale med Georg

Brandes, at han ogsi lige forer en samtale med sin dagbog:
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Hos Enken Fru Orsted fik de for forste Gang efter min
Opskrift og Lyst: Skidne Z£g! Det er da en interessant
Dagbogs Optegnelse. I Theatret Faust. Nyerup sang
smukt og spillede endnu bedre.

(H.C.Andersens Dagboger, 10.-12. marts 1868)

Eller nidr samme Andersen 1 en lang redegorelse fra Paris 1
maj 1868, hvor han oplister betydningstulde moder, kunst-

nere, galanterier med videre, men ogsd bemarker, at:

Vi drak Champagne, fik Asparges, Hons og Jordber, kjorte
saa ud til Maleren Jakopsen og saae hans danske Kostume-
Personer fra Udstillingen, som vi skulde kritisere”

(H.C.Andersens Dagboger, 10.-13. maj 1868)

Nir Andersen skildrer mad, sker det hver gang i detaljer,
langsomt og smagende. Madens og bordets billeder bliver til
skonne og nasten graenselose fantasier. I 1868 skriver Ander-
sen et brev til den lille Sally Melchior pi hans fodselsdag,
og som 1 modsatning til, hvad man maske kunne tro efter
mere nutidige navneskikke, er en dreng. Sally fylder tre dr og
Andersen hilser ham med en legende og munter beskrivelse

af et Slaraftenland, hvor det flyder med rodgred og flode:

Kom herud til “Rolighed”
Her er rigtig Gilde

Skynd dig at din Trappe ned,
Og kom ¢j for silde.

Her er Noget, veerd at see.
Her erVenne-Mode;
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Rodgrod staaer 1 Grofterne,
Med den sode Flode,

Hons og Duer, Hund og Hest
Med 1 Dansen sveve,
Synge:“Det er Sallys Fest!
Lille Sally leve!

(Af Brev til Sally Melchior, 17. september 1868,
Brevbasen, H.C. Andersen Centret/Odense Bys Museer)

Et ars tid senere skriver Andersen fra Miinchen til Thea Mel-

chior, lille Sallys mor, og improviserer lidt videre over digtet:

Der er saa deiligt Stort og Smaat
Apelsiner groer der 1 Haven,

I Grofterne her er ZEbler-Kompot,
Saa man kan faae ondt 1 Maven!

(Af Brev til Thea Melchior, 8. november 1869,
Brevbasen, H.C. Andersen Centret/Odense Bys Museer)

Siden skriver Andersen igen til Sally og minder ham om
grofterne, der engang flod af redgrod og glode, men, bemaer-
ker Andersen si, det var dengang, Sally, nu har man den kun
pa bordet! Orden skal der trods alt vere. Andersens forfat-
terskab er som bekendt spakket med vellystige eksempler pa
den magi, der opstar, nar almindeligt kendte ting eller feno-
mener forskubbes til nye betydningsmassige kontekster. De
er ofte morsomme, samtidig kan de imidlertid vare groteske
og rumme en underside af angst. Det fir vi at se 1 “Den lille

Pige med Svovlistikkerne”.
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DEN LILLE PIGE OG GASESTEGEN

H.C. Andersens gribende historie om “Den lille Pige med
Svovlstikkerne” fra 1846 skildrer som bekendt en lille, fat-
tig piges ulykkelige skebne og dod nytirsnat pd en maide,
som kalder pa medlidenhed og maske endda vrede over de
forhold, hun har mattet leve og do under. Heldigvis, kan vi
synes, tager Vorherre hende hjem til sig i ndde og karlighed.
Det er det sociale motiv, den nadige Gud, Bedstemors kaer-
lighed og medfolelsen, der fortelles. Fortellingen skildrer
imidlertid ogsd, hvad man kunne kalde sultens og kuldens

fantasier, for 1 livets yderste ojeblikke teendes vanviddets lys:

En ny blev stroget, den brendte, den lyste, og hvor
Skinnet faldt paa Muren, blev denne gjennemsigtig,

som et Flor; hun saae lige ind i Stuen, hvor Bordet stod
dekket med en skinnende hvid Dug, med fiint Porcellain,
og deiligt dampede den stegte Gaas, fyldt med Svedsker
og Zbler! Og hvad der endnu var pregtigere, Gaasen
sprang fra Fadet, vraltede hen af Gulvet med Gaffel og
Kniv i Ryggen; lige hen til den fattige Pige kom den; da
slukkedes Svovlstikken og der var kun den tykke, kolde
Muur at see.

(“Den lille Pige med Svovlstikkerne”. Andersen. H. C. Andersens
samlede varker: Eventyr og Historier I. Klaus P. Mortensen, red.

Gyldendal, Kebenhavn 2003, sd. 436)

Muren bliver gennemsigtig, som det hedder, den bliver til et
flor eller slor, der skaber transparens til den anden side, si fore-
stillingen om en anden verden ikke bare dbner sig, men bliver

konkret. I denne anden verden er der ikke bare mad, varme,
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lys og skenhed, men ogsa sere haendelser som en stegt gis, der
kan vralte af sted med kniv og gaftel i ryggen. Det er to ofre,
der modes, den frysende derude og den slagtede gis derinde
modes 1 et sanselost sekund, for alting er forbi. Hele sceneriet
hviler fortellermassigt pa bevidstheden om snarligt tab. Lyset
er midlertidigt, scenen slukker og lukker 1 naste ojeblik. Intet
lykkeligt varer, sidan som Andersen gang pa gang skildrer flo-
ret, den tynde hinde mellem livstylde og tab.

Andersen bringer her 1 historien om tendstikpigen sam-
me teknik 1 spil, som 1 sine sikaldte tingseventyr, hvor tin-
soldater, broleggerjomfruer, rode sko, tepotter, bolde, toppe
med videre far tildelt evnen til at agere og til at formulere
holdninger eller synspunkter i tanker eller tale. Gasen siger
ganske vist ikke noget. Den vralter kun. Pigen og gisen er
imidlertid begge ofre. Den ene er frosset og sultet sonder og
sammen, mens den anden er slagtet, stegt og gennemstuk-
ket af kniv og gaffel. Andersens mesterskab er den sproglige
konstruktion af dobbeltheden af lidelse og nydelse, frygt og
fascination, forlokkelse og afsky, gevinst og tab. Sproget er
rytmisk med sine allitterationer, som “deiligt dampede den
stegte Gaas” og “Gulvet med Gaffel” og mange flere, Ander-
sen kalder sin tilhorer ind 1 sproget, hvor sanselige billeder
dbner sig som “fiint Porcellain” og med fyld af “Svedsker
og Zbler”. Enhver lykke-situation er imidlertid oftest hos
Andersen parret med det mulige tab. Det galder, som vi har

set, ogsa 1 “Den lille Pige med Svovlstikkerne”.

SANSE-ETNOGRAFEN OG MADEN

H.C. Andersen er sanse-etnografl Han registrerer, sanser,

kommenterer og beskriver ustandseligt bide det nare og
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det fjerne. Hans samlede vark er derfor bade seismogratisk
og et forbleffende partitur over sansningernes muligheder
1 1800-tallets Danmark og Europa. Andersen sa, sansede og
skrev! Han samlede siledes pa livsnydelsen og dens sublime
momenter pa samme made som han samlede og skabte subli-
me poetiske momenter 1 sin rige kunst.Ved siden af livsny-
delsens skonne ojeblikke var der ogsa skuftelser og sorte hul-
ler, de gode gjeblikke blev undertiden aflgst og fortreengt af
misnoje, skygger og angst. Lykke-situationer er hos Andersen
parret med det mulige tab. Angsten for ikke at sla til, for ikke
at kunne holde fast 1 det gode liv er altid til stede. For at
blive afsloret som den proletar, der ikke horer hjemme her.
En sumpplante med redderne i mudder og bestandigt pa jagt
efter lyset uden at kunne na det, for nu at nzevne en metafor,
Andersen brugte om sig selv. Derfor registrerer og noterer
Andersen pa kunstnerisk vis smagen af det gode liv! Han ved,
det kan vaere borte i naste sekund. Men 1 den kunstneriske
form, 1 skildringen, fir den sublime oplevelse, vellyden, sma-
gen et evigt liv. Evigt fastholdes det tabte i kunsten.

Mad udger et af de ojeblikke af sublim nydelse, Andersen
ofte dyrker. Digteren forte saledes gennem arene en sam-
tale med maden og madens muligheder 1 sin kunst og 1 sine
dagboeger. Det gastronomiske forbindes hos ham ofte med
sygdom og angst. I juni 1868 er Andersen 1 Ems. Han beska-
diger sit ben og bliver bekymret for de folgesygdomme, han
nasten var sikker pd matte komme, “Jeg fik stor Angst var
ner ved at faae ondt”, som det hedder 1 Dagbogen 10.-12.
juni. Efter nogle redegorelser for sygehistorien, en febril
nat, legens besog, hedder det: “[Lagen]| saae ogsaa Benet og
raadede mig Stilhed. Spiste Lax, Asparges og Oste”. Efter det
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gode maltid, Andersen holdt eksempelvis meget af asparges,
falder der ro over Andersen. I lobet af natten opdager han
imidlertid, at sdret er rodt, og han bekymres igen.

Menuen, maden og vinen, bordets gleeder, var for Ander-
sen aldrig blot foranstaltninger eller ydre omstendigheder,
der for eksempel blot satte rammerne om et godt samvar
med gode samtaler. Nej! Maden og vinen er meget ofte 1
hans fremstillinger selvstendiggjorte elementer, der fasthol-
des som en slags elementarpartikler i fastholdelse af det gode
livs momenter. Mad og vin er livsnydelse, men maltidet slut-
ter, vinglasset tommes, og eftersmagen ma fastholdes kunst-
nerisk for at vare ved. Derfor genoplever eller genskriver
Andersen igen og igen den kulinariske oplevelse. Han forer
den ind i sproget for at sikre det sublime moment et slags

evigt liv 1 ordenes verden. Fra bord til ord — so to speak!

SVARET ER MARMOR-BUDDING

Andersen blev som bekendt gang pad gang inviteret til at
besoge og tage ophold pd landadelens godser. Et af de danske
slotte eller herregirde, hvor Andersen 1 en periode ofte kom
pa besog, var Lykkesholm Slot 1 nerheden af Orbxk pa Fyn,
som han gaestede adskillige gange 1 perioden fra 1832 til 1842.
Det var iseer, mens enkefru justitsridinde Johanne Marie Lin-
degaard levede og ejede Lykkesholm, Andersen holdt af ste-
det. Det skyldtes angiveligt hendes munterhed, livsmod og
store gastfrihed sammen med slottets skenhed og skenne
beliggenhed. Lykkesholm har, skrev Andersen, omgivelser,
der “ligne Schweiz” og befinder sig pa “det smukkeste Sted
jeg kjender 1 Fyen”.
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Hans glede ved Lykkesholm skyldtes dog ogsa, og bestemt
ikke mindst, de praegtige kulinariske oplevelser, som et besog
bed ham pi! Her kunne Andersen trives. Her var godt! Her
var en selskabelighed, som Andersen elskede, men ogsd den
arbejdsro, digteren matte have for at producere. Det var som
sagt imidlertid ikke mindst maden pa Lykkesholm, der fik
Andersens poetiske tunge til at klikke af fryd, siledes som det
sker 1 et brev til Edvard Collin den 3.juli 1836:

De sporger mig om hvad Slags Budding vi fik paa
Lykkesholm, Svaret er Marmor-Budding. Jeg skal dog
beskrive for Dem hvad vi fik igaar hele Dagen, saa De
kan slutte Dem til Levemaaden. Forst Thee med dejligt
Graessmor paa Brodet; derpaa Kafte med en Flode,
som kunde staa. Det var Klokken 8; men Kl 10 fik vi
Kyllingsteg og Asparges, samt Portviin. Klokken 2 %2
Kjodsuppe med delicate Fiskeboller. Steeg; Melon; Gjede.
Hons og Jordber, derpaa Kafte. Klokken 8 Thee med
Julekage og det deilige Smor og Klokken 10, Smorrebrod
med Alleslags og varme (stegte) Aborrer. Dertil, som ved
Middagsbordet, rod eller hvid Viin.
(Brevet til Collin er citeret og indgar i app’en
“Hans Christian Andersen Trail”, som er udarbejdet ved

H.C.Andersen Centret, og som Ane Grum-Schwensen

er hovedforfatter til)

Det er jo en levemade, der her skildres, som nok har vaeret
vard at stifte bekendtskab med. Andersen benytter sd at
sige lejligheden til at rulle dagens maltider med dens fine

smagsoplevelser op endnu engang. Forst er det formet en ren
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meddelelse og et svar pa et sporgsmail, Edvard Collin maske,
maske ikke har stillet. Dernzst lader Andersen traktemen-
terne fa et slags egetliv. Traktementernes enkeltdele fir lov til
at tage over 1 en ren abenbaring af vellystighed og sansebom-
bardement, hvor hvert element fir lov til at blive stiende, og
hvor miltiderne bliver sprogligt profileret for oplevelsen. Det
helt serlige ved Andersens fremstilling er, at han i stedet for
at sovse (undskyld metaforen!) fremstillingen ind i beskri-
vende adjektiver, si underspiller han de sproglige roser. Styk-
ket er adjektiv-fattigt, faktisk, kun lidt brug af “delicate” og
“deilige”.Til gengeld fir hvert element 1 den kulinariske dag
lov til at std skarpt, delikat og tiltraekkende. Sproget er lang-
somt, opremsende, smagende: “Fiskeboller. Steeg; Melon;
Gjede. Hons og Jordbar, derpaa Kaffe”. Brevet ma jo have
fiet mundvandet til at lobe hos Collin derhjemme 1 Koben-
havn! Miske er det netop ogsd Andersens mening med bre-
vet. Collin ma slutte sig til levemaiden, sidan som Andersen
brugte sit liv pa at dokumentere sin klasse og levemide og
ikke mindst netop 1 den livslange samtale med Edvard Collin.
Andersen friser 1 sproget, nar han omsatter mad til fantasi og

fantasi til mad.

FANTASIER OM MAD

Sa forskellige forfattere som kulturhistorikeren Peter Riismol-
ler og den norske psykiater og forfatter Finn Skdrderud har
med vidt forskelligt perspektiv og @rinde beskrevet sultens
og mangeloplevelsens afmagtige sprog. Riismoller, dod 1973,
har 1 Sultegraensen fra 1971 skildret den betydning, sulten og
bevidstheden om sultegransens forferdende nerhed 1 Dan-

mark havde 1 perioden helt op til og med de forste artier af det
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20. arhundrede. Riismoller viser, hvordan overlevelsens kultur
udfoldede sig 1 en evig kamp mod sulten, der stod for deren
1 det ojeblik, hvor noget gik galt. Riismeoller skildrer, hvordan
dyrene gir amok, nir de efter en lang vinter pa stald med tort
strd endelig kommer i den grenne, saftige klover. De gir amok,
dyrene, ®der sig blinde og halvskere. Riismeller viser, at men-
neskene 1 de fattige kdr, kummerformerne kalder han dem,
disse mennesker, hvis vakst eller mangel pa samme blev livs-
langt praeget af underernzring, og som dode alt for tidligt, at
disse mennesker 1 de ringeste kir ogsa gik amok 1 momentant
fras og vellevned i slagtergilder og ren vellystighed.

Motivet er 1 den grad ogsd brugt af Henrik Pontoppidan 1
den beremte novelle “Et Grundskud” fra samlingen Fra Hyt-
terne (1887), hvor husmandsfamilien glaeder sig over og glae-
der sig til at maske sig 1 flesk og fedtflomme, nir grisen Sif
skal slagtes til jul. Men Sif bliver syg, den dor, og med den
slukkes drommene om flaesk og drivende fedt. Gransen mel-
lem momentan overflod og sultens bundlinje er nervaerende
som et tyndt flor eller slor, der hurtigt lader sig senderfleenge.
Jeppe Aakjer har 1 “Mens Polsen koger” 1 Vadmelsfolk (1900)
skrevet over det samme tema, men 1 hans fortelling skildres
vellystigheden, den dionysiske stemning og losslupne hedo-
nisme, som er til stede hos smafolket pa landet, nar grise-
slagtningen til gengaeld er lykkedes! Sa blev der friset 1 blod-
polse, flesketerninger, ferskt kod ved det slagtegilde, som
markerede overvindelsen af maneders mangel. Ja, friseriet og
vellystigheden forplanter sig 1 Aakjars historie fra oplevelsen
af den flommefede polse, der vellystigt kror og snor sig 1 gry-
dens boblende skum, til det unge par, som lystfyldt indtager
hinanden 1 kalvebasens rughalm.
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Den norske psykiater Finn Skirderud beskriver 1 boger
som Sultekunstnerne: Kultur, krop og kontrol fra 1991 og Uro:
En rejse i det moderne selv fra 1998, hvordan der bag moderne
feenomener som anoreksi og bulimi principielt kan trekkes
en lang linje bagud i europaisk kulturhistorie, som hand-
ler om iscenesxttelse og dyrkelse af kroppen, maden, sul-
ten, afstielsen og lidelsen. Kroppen, siger Skarderud, udsaet-
tes ofte 1 religiost eller rituelt ojemed for sultens lidelse, for
at den pdgeldende kultur gennem den enkelte krop, det
enkelte individ, kan udtrykke sin absolutte kontrol. Derfor
er maden og fodeindtagelsen ofte og 1 forskellige kulturhi-
storiske perioder blevet iscenesat 1 en dobbelthed af streng
syndighed og hedonistisk nydelse af renselse og puritanisme.
Maden, menuerne, fodeindtagelsen, kosten bliver et instru-
ment og et objekt for en dobbelthed af den yderste velly-
stighed og dybeste angst. Maden og de bugnende bordes
nydelse bliver i kunsten skildret som kilder for denne farligt
forforende fantasi. Mad bliver fascinerende skueretter, og 1
atkaldet ligger selvbeviset for kontrol. Kroppen tror at vinde
en sejr, ndr den endnu en gang kan overvinde sig selv ved at
nagte fodeindtagelse. Beskuelsen og beskuerens rolle som
den, der barer kontrollen, bliver central, siger Skiarderud.

H.C.Andersen sultede aldrig direkte som barn. Men hans
opvakst 1 et fattigt miljo 1 Odense var dels praeget af absolut
nodvendigt madehold, dels var han eksempelvis 1 fattigsko-
len omgivet af born med marker af sult og mangel. Frisko-
mager Andersens lille familie 1 Munkemollestreede havde
bestemt ikke adgang til de riges bord endsige vaner. Da fade-
ren dede 1 1816, hvor Hans Christian var 11 ar, skabte det et

alvorligt yderligere skub ud mod et socialt underland for den
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sensitive dreng. Angsten ma have stiet rejst med sine lange,
grimme skygger.

Imidlertid smagte den lille Hans Christian nu og da pa de
riges bord, men mest med ojnene. Hans Christian opseg-
te nemlig undertiden de velhavende huse i den rige del af
Odense, nir der var selskabelighed, og han kunne finde pa
at synge for selskaberne. Det kunne give et par handskil-
linger, maske endda et par smagsprover? De flotte menuer,
de bugnende borde var imidlertid og i ordets bogstavelige
betydning rene skueretter for drengen. Som 1 et teater, som
i en kukkasse, hvor illusioner af det eventyr lod sig gennem-
spille! Se, ikke rore! Se, men det er ikke virkelig virkelighed!
Disse borgerhjem med deres bugnende borde var ikke hans
verden. Han var udenfor! Han fik lov at se, iagttage, miske
fantasere, men ikke spise med. Maske er det scenario til stede
hos forfatteren: Den fornemme mad og de fornemme bor-
de som fascinerende skueretter, der fir deres eget liv, nir de
igen og igen gennemspilles for fantasien. Det giver ovelse 1
beskrivelse og fantaseren. Andersen glemte aldrig skyggerne.
Monsterbryderen kendte sine betingelser og huskede sin

baggrund, men 1 sproget kunne skueretterne foldes ud.
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ELISABET SINDING

EMMA GAD - JEG GIDER OGSA!

Intet er nemmere end at le overberende ad Emma Gads
Takt og Tone, og da den udkom 1 1918, holdt pressen sig heller
ikke tilbage. Igennem de seneste knap 100 ar er der helt sik-
kert blevet grinet godt igennem over bogen. Jeg rettede mig
efter Emma Gad i begyndelsen af 1960’erne, men holdt mig
1 hvert fald ikke tilbage med grineriet 1 min “storhedstid” 1
1970’erne og i 1980 erne.

Bogen blev fortreengt, men nu, pa mine gamle dage, gri-
ner jeg ikke mere: Emma havde jo ret! Det er lidt ligesom

barnets kendte livscyklus:

1. Far har altid ret

2. Far har ikke altid ret
3. Far har aldrig ret

4. Far har maske ret

5. Far havde altid ret
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Emma Gad skriver:

“Tonen ved Bordet bor vaere munter uden at udvikle sig
til at blive larmende. Mens det 1 Udlandet, serlig 1 England,
helst undgaas at tale over Bordet, er man her mindre form-
fuld, men det bor dog holdes inden for rimelige Granser og
helst indskrenkes til kortere Bemarkninger.

LaegVagt pa altid at tale med Deres Sidemand, ikke alene
Den, De har til bords, men ogsd Den, der sidder ved Deres
anden Side, hvilket er et nodvendigt Hensyn til Vert og
Veartinde, og hvis De kommer 1 Samtale med Den, der sid-
der pa Plads Nr. 2 fra Dem, sog da at inddrage den Mellem-
siddende 1 Samtalen, som ellers vil sidde med en knugende
Folelse af Forladthed.”

Med fare for at lyde som en gammel kelling kommer jeg
her med et surt opsted. Hvorfor har mange af mine “side-
mand” ikke lest og forstiet Emma Gad? (Hovsa, her kom
vist ogsa den gamle lektor frem). Hvorfor har de ikke for-
stdet, at de skal tale med sidemanden og ikke tale “igennem”
sidemanden?

Maske er det, fordi jeg er grim, kedelig og ikke inspire-
rende? Eller méske fordi jeg er single? Det er derfor, ingen
interesserer sig for mig? Jeg har spurgt mine smukke, sjove,
inspirerende og gifte veninder: Har I provet det? Det har de
alle! Mange gange. Si er det altsd ikke kun mig, der sidder
med en bordherre, der slet ikke taler med mig. Jeg starter
med at sporge: N4, hvad laver du? Pant svar tilbage. Hvordan
kender du varten? Pent svar tilbage. Har du familie? Pant
svar tilbage. Sd forventer jeg, at bordherren sporger mig om
nogenlunde det samme. Men nej, ingen sporgsmil. Jeg pro-

ver igen: Hvad interesserer du dig for? Sa dbnes for sluserne.
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Altid mange spandende interesser. Jeg prover at pippe: Jeg
sejler ogsa / Jeg spiller ogsd golf / Jeg spiller ogsa bridge. Men
der bides ikke pa krogen. Bordherren taler videre om sig selv.
Han har ingen interesse 1 at hore om mig og mine. Jeg lener
mig tilbage, accepterer. Vaerre er det, hvis bordherren helt
mister interessen for mig og vender sig til sidemanden pa den
anden side. Eller, det allervarste, hvis min bordherre begyn-
der at tale “igennem” mig med min bordherre pa min anden
side. Sa teenker jeg pd Emma Gads “Tone ved Bordet”.

Jeg flyttede som pensionist i en xldrebolig. Jeg kendte
ikke nogen pa forhind i bebyggelsen og kom heller ikke til
det 1 forste omgang. Men da jeg begyndte at ga tur med
min nabos hund, gik det hurtigt. I lobet af ingen tid kendte
jeg samtlige hundeejere 1 bebyggelsen, og vi fik altid en lille
samtale.

Emma Gad skriver om samtale:

“At fi begyndt er jo altid det svareste, iser hvis man er
lidt genert af sig. Man ber ikke begynde en Samtale med at
tale om Vejret. Man skal helst indlede med en for den anden
Part behagelig Ting, som f. Eks.: jeg har med Glade set, at
deres Son — 0.s.v. Man gor pa den Maade et gunstigt Indtryk
1 Starten.”

Denne teknik benytter jeg meget. Jeg bruger for det
meste at skifte familiemedlemmet ud med hunden: Nej hvor
er vovse sodt klippet. Hvor fir du det gjort henne? Kender du
en god dyrlege? Jeg kan blive ved og ved.

Emma Gad skriver videre:

“Ver forsigtig med at sige til Folk, at de ligner Den eller
Den, selvom Ligheden forekommer Dem saa slaaende, at De

synes, De maa af med deres Mening. Folk synes aldrig saa
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godt om den Paagzldende som om sig selv, neeppe nok, hvis
det var selve Kleopatra. Mend er i Grunden kun tilfredse
med Napoleon.”

Ogsa denne taktik benytter jeg meget. Jeg siger aldrig
til en hundeejer, at vedkommende ligner sin hund, selvom
jeg mange gange absolut synes det. Og selvom det faktisk
er videnskabeligt bevist, at hund og ejer ligner hinanden. I
hvert fald, hvis man sporger folk, der ikke selv har hund.
Tidsskriftet Life Science bad 70 testpersoner, der ikke var
hundeejere, kombinere billeder af 41 mennesker med tre
mulige hunderacer: labradoren, puddelen og terrieren. Det
lykkedes testpersonerne at sammenkoble hund og hundeejer
over halvdelen af gangene. 0Bs! Da testpersonerne havde tre
valgmuligheder, skulle de statistisk set kun have svaret rigtigt
hver tredje gang.

Emma Gad skriver:

“Afbryd saa vidt muligt ikke den Talende.”

Smukt, men svart at overholde. Her 1 familien er det kun
min hund, Cocio, der helt konsekvent overholder det. Han
kigger interesseret pd mig og afbryder slet ikke. Mine bern
siger, at Cocio er dum, men de siger sd meget. Jeg ved bedre.

Emma Gad skriver meget om samtale. Hun skriver ikke
om smdsnak, som jeg er begyndt at s@tte mere og mere pris
pa. I min xldrebolig er der meget smasnak. Det er nermest
som en lille landsby 1 gamle dage. Alle ved alt om alt og alle,
og det tager ikke mange timer, for en nyhed er niet “hele
vejen rundt”. I begyndelsen syntes jeg, det var irriterende.
Jeg var ikke vant til det. Heller ikke at blive kontaktet hele
tiden.Vil du ind forst 1 elevatoren? Er det ikke et dejligt vejr
1 dag? Har du fiet lokalavisen? Osv. Osv. Nu er jeg begyndt
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at nyde det. Efter en ret serios klipning nod jeg, at alle sagde:
Er du blevet klippet? Og ikke mindst: Du ser 10 dr yngre ud.
Jeg folte mig vardsat. Jeg betragter 1 dag smasnak som ren
sundhed.

Jeg er uenig med Emma Gad pa et enkelt punkt:

“Naevn ikke til Den, De taler med, hvad sjelden undlades,
at vedkommende har et Saar 1 Panden, et svollent Qje, en
Filipens e. L. De Paagzxldende ved det kun altfor godt og vil 1
de fleste Tilfeelde nodig have det paatalt.”

Jeg vil finde det markeligt at tale med en med et “svol-
lent” gje og si ikke sige noget om det. Ligesom jeg altid
siger til en person, jeg taler med, om vedkommende f.eks.
har noget siddende om munden. Jeg synes, det er en dum
fornemmelse selv at komme hjem, kigge sig i spejlet og
opdage, at der sidder noget. Qv. Hvor lenge har det siddet
der? Hele dagen?

Emma Gad skriver:

“Naar De skal have en afgorende Samtale, stiv Dem da
ikke af' med stimulerende Drikke.Var heller ikke for met.
Det skarper ikke Intelligensen.”

Det er jeg heller ikke uenig med Emma Gad i. Hun kun-
ne for min skyld godt have undladt ordet “atgerende”. Det
er ulideligt at here en fuld person fore sig frem i en sam-
tale. Her skal man, efter min menig, ikke holde sig tilbage.
Simpelthen venligt sige til vedkommende, at man ikke orker
at hore pa det, men gerne vil, nir vedkommende er blevet
adru. Det, Emma gad skriver om “ikke for maet”, tygger jeg
stadig pd — det gaelder den “afgorende Samtale”, ikke den
almindelige. Elles et udmarket slankerad.

Emma Gad skriver om “Blikkets Hoflighed:
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“Hoflig Tale og anden net Optraden slaar ikke til for at
vere fuldt ud korrekt. Ogsd Qjnene maa vere under kontrol.
Forst og fremmest maa De se pd Den, De taler med, uden
derfor at stirre den Paagzldende 1 OQjnene.

Under en lang Udvikling kan man skue tankefuldt mod
det Fjerne, hvorved man faar en kerkommen Lejlighed til
ikke at hore efter.”

Emma Gad er da helt fantastisk! Sikke et skont rad. Men
man ma naturligvis stadig huske “blikkets hoflighed”.

Emma Gad var uhyre mediebevidst. Hvad hun skriver,
kunne std i nutidens kommunikationsbeger:

“Undgaa frem for alt Bredde i Udviklingen. Vil De fortelle
noget, spring da en lang og unedvendig Indledning over. Lad den

forste Bemearkning veere frisk og indbydende som Kaviar.”

Kaviar?

“Kaviar — det er, hvad vi har”, siger Tommy Kenter, nir
han prover at gore Emma Gad kunsten efter og banke for-
nuft ind 1 hovederne pa sit publikum.

Da vi var unge, gav svigerfar os en stor dase russisk kaviar.
Han havde fiet den af en forretningsforbindelse og syntes,
vi skulle nyde den med vores venner.Vi inviterede straks, og
ingen af os glemmer nogensinde den aften.Vi sad 1 total stil-
hed, med sma hornskeer i haenderne, og nod den kostelige

ret. Komplet nydelse kun afbrudt af enkelte fyldord: uam ...
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IRINA BJORNO

FAMILIENS HEMMELIGHEDER
EN FORTROLIG SAMTALE | KOKKENET

Hver familie har sine helte og skurke. Hver familie har mor-
ke og lyse sider. Hver familie barer pd hemmeligheder.

Der er ingen undtagelser. Hvis du synes, at du ved alt om
din familie og dine familiemedlemmer, sd var pa vagt!

Menneskenes sjele er dybe, som en bundles brend, og
demonerne kan vare forkledte som engle — eller det mod-
satte.Vores familie er ikke nogen undtagelse.Vi barer ogsi pa
hemmeligheder: frygtelige, skamfulde og merke hemmelig-
heder. Og jeg kender kun en brokdel af dem. At vaere men-
neske betyder ofte, at vi barer pa bade merke og lys pa en
gang.Vi er guds — og djaevelens — skabninger.

Min mor har fortalt mig en del af sine familichemmelig-
heder —men ikke alle.Jeg tror ikke, hun selv kendte dem. Min
mor havde seks soskende, som alle havde forskellige faedre.
Min mor kendte ikke sin egen biologiske far. Da hun var 16

ir, modte hun ham for forste gang — med stor mistro og had.
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Hvorfor kom han forst ind 1 hendes liv si sent? Hvor var

han henne, da hun havde brug for ham?

Vi var i sommerhuset, og den aften var min mor urolig og
utdlmodig. Solen gik ned, og vi sad sammen pa terrassen
med en kop te og nybagt xblekage. Ablerne var fra vores
eget ebletrae. Det var stadigvaek varmt udenfor, og tusmerket
dekkede os som et usynligt spindelvaev.

— Har du hert fra din datter? Min mor trykkede pa en
smertefuld byld 1 min krop.

— Nej, sagde jeg kort.

— Din far har sendt hende en hilsen, men har ikke fiet
noget svar tilbage, stakkels mand! Han tror stadig p4, at sam-
vittighed og familieband vil vekke hendes ansvarstolelse —
eller 1 hvert fald nogle folelser. Men forgaeves. Ingen folelser,
ingen band.

— Ingen band? Hvad mener du, ingen bind?

— Jeg mener helt nejagtigt: ingen band, ingen blodsband
mellem hende og dig. Er du parat til at here om min forbry-
delse?

— Mor, hvad snakker du om? Skal vi ikke ga ind i huset?
Luften er for kold til den slags samtaler! Lad gi ind 1 kekkenet!

Vi tog tallerkener, kopper og resterne af kagen og gik ind i
kokkenet. Her var varmt, og duften af nybagt ablekage hang
stadigvaek 1 luften. Denne duft fyldte vore sjzle med fred og
glaede, men mor var stilsat.

—Vil du here om min forbrydelse mod dig?

— Lad os lave en kop kaffe, sd er det lettere at hore dine
bekendelser og hemmeligheder. Kaffe og kage hjxlper sik-
kert bedre end skriftestolen i kirken, ikke, mor?
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— Jo, jeg elsker en god kop kaffe, det ved du! ok, kaffe og
kage.

Jeg lavede en kande stempelkaffe, og min mor skar den
sidste bid af kagen. Vi sad 1 halvmerke, og det eneste lys var
fra en lille lampe ved siden af pejsen. Pejsen var kold, men
kokkenet var varmt efter den solrige sommerdag.

— Nu skal du hoere, begyndte min mor efter en slurk af kaf-
fen og en bid af kagen.

—Jeg var yngre, end du er nu. Du var indlagt pa infektions-
afdelingen efter den vanskelige fodsel.

— Det husker jeg, mor, og jeg er dig meget taknemmelig,
fordi du passede min nyfedte datter, mens jeg var s syg.

— Ja, det er rigtigt. Du havde ikke set dit nyfodte barn,
fordi du selv var sd syg, og hun var blevet overflyttet til bor-
nehospitalet. Men det var kun begyndelsen. ..

— Jeg husker kun, at jeg blev udskrevet fra hospitalet efter
tre maneder, men i al den tid var du hos min datter, ikke
sandt? Du passede pd hende, gav hende flaske og skiftede
hende. Mor, du er den bedste! Og hun er et utaknemmeligt
svin!

— S4, 53, maske er hun et utaknemmeligt svin, men hun er
IKKE din datter, sagde min mor med deempet stemme.

— Hvad? Ikke min datter? Hvis barn er hun si? Dit?

— Nej, heller ikke mit. Jeg “ombyttede” hende pa borne-
hospitalet — for din skyld! Dette er min forbrydelse! Din dat-
ter dode fi dage efter operationen, stakkels barn!

— Mor! Hvad snakker du om? Ded? Min lille baby dede,
og du fortalte mig det ikke?

Jeg kunne ikke spise mere. Morket 1 kokkenet begyndte at
blive levende. Samtalen begyndte at blive ubarlig.
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Hvordan var det sket? Hvordan var hun ded? Og hvem
var den anden pige, som nu nzgtede at se vores familie?

— Jeg var pd bornehospitalet med din lille datter dag og
nat. Jeg sd hende efter operationen — bleg, atkraftet og svag.
Men pa samme stue 13 en anden lille pige. Hun var rask og
steerk. Hun var kun en mined «ldre end din datter.

Min mor var tavs.

—Ja, hun var en lille, buttet baby. Hun var et at de “atviste”
bern, som ventede pa at komme pa bernehjem. Hendes mor
ville ikke have hende. Moderen til denne pige var kun fem-
ten ar gammel, og faderen var ukendt.

— Hvordan havde du alle de oplysninger?

— Jeg sd pigens mor en gang. Hun kom forbi for at sige
farvel til sin lille pige. Hun var selv n®sten kun et barn. Jeg
spurgte hende, hvem faderen var, men hun fnisede og sagde,
at hun ikke kunne huske det — hun havde drukket for meget
den dag.

— Og hvad skete der bagefter? Hvorfor kalder du det en
“forbrydelse”?

Min mor sukkede dybt.

— Din datter begyndte at blive svagere. Doktoren sagde,
at hun ikke ville overleve en operation. Jeg graed, men blev
hos hende hele natten. Sa besluttede jeg at bytte maerkerne
pa pigernes fodder. De havde begge et lille skilt med navn,
fodselstidspunkt og forzldrenes navne. Jeg byttede hurtigt
skiltene og gik hjem tidligt om morgenen. Jeg var dedtret.
Samtidig var du ogsa 1 en kritisk tilstand pa det andet hospital.

Hun tovede igen.

— Da jeg kom til bernehospitalet naste dag, var der kun
én pige tilbage. Den anden seng var tom. Jeg spurgte en
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sygeplejerske om, hvad der var sket, og hun sagde, at den
anden pige pludselig dede sidste nat.

— Men Deres barnebarn har det meget bedre nu, ikke? Se,
hvordan hun smiler og sutter pa sin flaske! Hun kan snart
udskrives, sagde sygeplejersken. Hun kunne ikke fornemme
ombytningen. Alle babyer 1 den alder ligner hinanden. Kun
en mor kan mearke, om det er hendes barn — men modrene
var der jo ikke.

— Jeg kunne ikke skjule mine folelser og begyndte at gree-
de, fortsatte min mor.

— Hvorfor greder De? spurgte sygeplejersken. Vilkarene
pa bernehjemmet er ikke lyserode! Miske er det bedst for
hende, at hun er dod. Hendes mor var ikke interesseret i
hendes fremtid.

— Jeg graeder, fordi jeg elsker born, sagde jeg til sygeple-
jersken.

Min mor kikkede pd mig i merket. Jeg folte hendes blik
helt ind 1 sjelen.

— Nu forstir du, hvorfor hun ikke kan lide os? Hverken
dig, mig eller den nermeste familie? Hun foler ikke blodets
bind, uanset hvor meget vi og din svigermor har gjort for
hende.

— Og min mand kendte ikke sandheden?

— Negj! Jeg har begravet hemmeligheden dybt 1 mit hjerte
1 alle de ar. Men nu foler jeg, at du skal kende sandheden
om din datter. Mit liv vil snart vaere slut, og jeg vil ikke baere
den hemmelighed med mig i graven. Jeg var stum. Jeg kunne
ikke forstd, hvad der foregik, og hvorfor. Min tidligere mand
troede hele tiden, at det var hans datter, men han har flere

born. Jeg har kun haft det ene, som dede for 36 ar siden. Og
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den pige, som jeg troede var min datter, og som stak af hjem-
mefra, da hun kun var sytten ar, negtede nu at have noget
som helst med mig, min mor og min far at gere. Nu vidste
jeg, at pigen var datter af en femten ir gammel pige og en
tilfzeldig alkoholiker. Den utaknemmelige pige var ikke min
datter! Det var en lettelse!

Og samtidig var jeg forarget.

— Mor, jeg tror, jeg vil gd ind og sove nu. Jeg har fiet nok
hemmeligheder for i dag! Tak for din @rlighed, men jeg ved
ikke, hvad jeg skal bruge den viden til.

— G4 ind og sov, min kaere. Jeg ved ikke selv, hvorfor jeg for-
talte dig den gamle historie. Vi kan ikke forandre noget som
helst nu, men jeg er lettet. Nu kan jeg roligt do. Miske har jeg
handlet forkert, men jeg syntes, at det var min pligt at redde
1 hvert fald ét barn. Men maske har jeg odelagt noget. Hvem
ved, hvad der er bedst? Du ma ikke demme mig for hardt!

Jeg horte ikke, hvad min mor sagde til sidst. Jeg gik ind
og befandt mig pludselig 1 min seng. Jeg sov tungt og uden

dremme den nat.

Naste morgen, da jeg dbnede deren til kekkenet, s jeg igen
min mor. Hun stod ved komfuret og lavede pandekager. Duf-
ten af friskbagte pandekager, teen og jordbarsyltetojet bragte
mig tilbage til mine barndomsar — en lykkelig tid uden tan-
ker, besvear, problemer og hemmeligheder.

— Har du sovet godt? Dremte du meget?

Mor sendte mig det smil, som jeg kendte si godt. Jeg gik
hen og kyssede hendes varme, rynkede kind. Duften af hjem,
barndom og tryghed var sa sterk, at jeg begyndte at hulke.

— Sd-sd! trostede min mor og streg mig bledt over héret.

140 IRINA BJORND



— Ikke flere hemmeligheder!

— Se, hvor fine mine pandekager er, tynde og gennemsig-
tige, som de fineste blonder! Og sammen med din jordbar-
marmelade! Skynd dig, vi skal nyde det hele, mens pandeka-
gerne er lune.

Jeg nikkede og skyndte mig pa badeverelset. To minutter
efter sad vi begge omkring kekkenbordet og spiste perfekte,
runde pandekager med syltetoj. Vi snakkede ikke mere om
hemmeligheden, min uzgte datter eller min tidligere mand.

Jeg nod intenst samvaret med min mor, de runde pande-
kager og teen.

— Stakkels uaegte barn! tenkte jeg bagefter.

— Hun vil aldrig opleve den specielle stemning i kekkenet
med sin egen mor, som jeg oplever lige nu! Hun vil aldrig
prove at afslore sine dybeste hemmeligheder i fortrolighed,
mens hun nyder hjemmelavede pandekager med varm te.
Jeg er sd heldig, at jeg kan sidde i kokkenet med min kare
mor, drikke te, spise pandekager og tale om alt!

Mor kikkede pa mig:

— Ikke teenke for meget! Tag en pandekage til! Sidan, min

kere!

Opskriften pa min mors bedste pandekager (hun kaldte dem
“blonde”-pandekager):

Y5 1 keernemaelk

400 g mel

2 xg

2 dl lunkent vand (ca. 37° grader)
3 spsk. olie
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V2 tsk. bagepulver
Salt og sukker efter smag

1. Pisk ®g, salt og sukker luftigt.
. Tilsaet halvdelen af kernemalken, og ror godt.
. Tilseet sigtet mel lidt efter lidt.

L

. Fortynd dejen med resten af keernemaelken, og ror godt.
Du kan bruge en hindmixer — men brug ikke for hegj
hastighed.

5. Oploes bagepulver 1 det varme vand. Roer godt.

6. Tilset hurtigt vand med bagepulver til dejen.

Ror godt, undgi klumper.

7. Bland olien i til sidst.

TILBEREDNING
1. Lad dejen sta og hvile 1 ti min.
. Opvarm stegepanden, og smor med lidt olie.

. Steg pandekagerne pa begge sider.

L

. Leg de ferdige pandekager til atkoling pa en tallerken, og
leg en dyb tallerken ovenpa.
5. Servér med syltetoj, flodeskum eller bled nougat.

Nydes under en god samtale!
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CAROLINE NYVANG

POLITIKERENS KOGEBOG

= EN MODERNE SELVBIOGRAFI

Hvilken politisk kandidat ville du helst drikke en ol med?
Siden 2006 har danske analysefirmaer stillet dette sporgsmal til
et repraesentativt udsnit af den danske valgerbefolkning. Vin-
deren af olrundspergen kan iklaede sig den folkelige forertroje
og glade sig over udsigten til at sette sig tungt 1 et politisk saede.
Hvis man sammenholder udfaldet med faktiske efterfolgende
Folketingsvalg, viser det sig, at der som regel er god overens-
stemmelse mellem de to resultater: Dem, vi gerne vil drikke
ol med, er ogsa dem, vi gerne stemmer pa. Mad og drikke er
blevet et politisk aktiv. Herigennem fir politikere mulighed
for at treede 1 karakter som helt almindelige mennesker, og det

er tilsyneladende noget, der kan veksles til stemmer.

POLITIK | OPSKRIFTSFORM

I de seneste 20 dr er flere og flere danske politikere begyndt at

delagtiggore os 1 deres favoritretter. Det sker som oftest som
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led 1 portraetter i de traditionelle medier, men ogsa 1 stigende
grad af egen drift via de nye sociale medier, hvorigennem
politikerne ikke alene forteller, hvad de spiser, men ogsa
inviterer os til at kikke med under indkebene, mens grillen
teendes op, og nar hotdoggen senere serveres. Alt sammen 1
overensstemmelse med den klassiske journalistiske leresat-
ning Show, don’t tell.

Kogebogen som politisk kampagneredskab har ikke
nogen lang historie 1 Danmark. Den forste kogebog skre-
vet af en aktiv dansk politiker er formodentlig Den Danske
Kogebog, som Preben Moller Hansen udgav i 1990. Siden
artusindskiftet er mange flere kommet til, men det bemar-
kelsesverdige er, at disse er forfattet af kandidater, som — i
modsztning til “Semandsbossen”, der udover partiet Faelles
Kurs ogsd drev en restaurant — ikke har nogen professionel
relation til madlavning.

Kogebogsforfattere teller i dag politikere fra bide hojre-
og venstreflojen, og de optrader gerne sammen. Ellen Trane
Norby (V) ogTrine Pertou Mach (F), der ellers horer hver til
1 hver sin ende af det politiske spektrum, udgav 1 2004 koge-
bogen Smag pd Europa — med honning og chili. For de udkom
1 bogform, var de to politikeres opskrifter blevet trykt 1 det
udenrigspolitiske minedsmagasin R&£soN. En hindfuld ar
senere udgav socialdemokraternes Britta Thomsen den
nasten enslydende opskriftsamling Fd smag for EU (2011), der
over 63 sider tilbyder leeserne en “kulinarisk rejse 1 de 27 EU-
lande”. T begge kogeboger er det en klar mélsetning, at man
via den lokale madkultur vil give danskerne et intimt kend-
skab til de mange nye medlemsstater, der 1 perioden 2004-07

blev indlemmet i det transnationale europaiske samarbejde.
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Samme dr — ogsd 1 2011 — udgav journalist Ole Stephen-
sen to sikaldte “klogeboger”, Rode Retter og Bla Retter, hvori
toppolitikere fra de to floje indvier os 1 opskrifterne pa deres
livretter. I 2012 udkom Revekager — Rigtige politikere, rigtige
reevekager, der kunne monstre flere gengangere fra Stephen-
sens udgivelser. Herunder Pia Kjarsgaard (O), der 1 Bld Ret-
ter giver os opskriften pa sin gullasch for siden at servere
drommekage 1 Revekager. Margrethe Vestager, da leder for
det midtsogende De Radikale, optrader som eneste kandi-
dat 1 alle tre udgivelser.

Kogeboger har ogsa fungeret som konkret valgmateria-
le. Slesvigsk Parti sammenfattede Sonderjyske egnsretter med
kandidaternes livretter og uddelte bogen i 15.000 eksempla-
rer 1 forbindelse med kommunalvalget 2009. Partiet genop-
tog projektet fire dre senere, da de udgav efterfolgeren Nye
sonderjyske egnsretter (2013).

MADEN OG VALGERMODET

Det er ikke et unikt dansk fanomen, at politikere er begyndt
at udgive kogeboger. I 1999 udgav Helmut Kohl, tidli-
gere tysk kansler, opskriftsamlingen Kulinarische Reise durch
deutsche Lande, og 1 UsA har bide Republikanernes Ron Paul
og Demokraternes Barack Obama solgt ud af familieopskrif-
terne 1 hib om herigennem at skaffe kampagnemidler. Men
kogeboger kan ogsa vaere med til at rejse en anden slags kapi-
tal.

Noget af det, der ifolge politologer vejer tungest, nir val-
gere 1 dag vurderer en politisk kandidat, er, hvorvidt denne
kan betragtes som en legitim stedfortraeder for det folk, han

eller hun skal reprasentere. Folkelighed er altsd blevet et
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mal 1 politikeres selvisceneszttelse, og 1 den forbindelse har
maden noget serligt at tilbyde.

Det er neppe tilfeldigt, at det er en gastronom og politi-
ker, Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826), der har fiet
tilskrevet den meget anvendte aforisme “fortael mig, hvad
du spiser, og jeg skal sige dig, hvem du er.” Madens betyd-
ning for kollektive og individuelle identitetsformationer har
leenge varet et omdrejningspunkt for human- og samfunds-
videnskaberne. I lobet af det 20. drhundrede har en reekke
antropologiske og sociologiske studier fremhavet, at biade
beskaftigelse, klasse og livsstil kommer til udtryk i serlige
forbrugsmenstre, herunder ogsa 1 forbruget af mad. I den-
ne optik kan det at spise det samme (og at spise sammen)
betragtes som et udtryk for tilherstorhold.

Gennem maden fir politikerne altsi mulighed for at
engagere sig 1 en hverdagshandling og herigennem vise, at
de skam horer til blandt den almene danske betfolkning. Til
Amagerbladet fortalte Janne Kornum, der stir bag udgivelsen
Reevekager, at en rettesnor for “bogens udtryk er, at billeder-
ne skal vise hverdagsvirkeligheden i en politikers kokken”.
Den samme ambition understreges ogsd i de forskellige
udgivelsers brodtekst. I begge klogebogers forord pointerer
Stephensen f.eks., at udgivelsen giver os en unik mulighed
for at mode politikerne, nar de “skal fa hverdagen til at fun-
gere”. Socialdemokratiets Sophie Hastorp Andersen sam-
tykker tilsyneladende, idet hun 1 Rede refter har “besluttet sig
til at lave en rigtig hverdagsret”, en “okologisk kylling med
agurkesalat og nye kartofler”.

Idet vores valg af mad opfattes som nart forbundet med

vores individuelle smag, tillader maden desuden portratter,
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der tilfredsstiller en stigende interesse for politikeren som
privatperson. Det er en sarlig motivation for de politiske
kogeboger, at leseren far mulighed for at kigge ind 1 privaten
og mode politikeren, som han eller hun virkelig er.

I samtlige kogeboger er hjemmet den centrale scene, og
politikerens personlige livretter er omdrejningspunktet. For-
laget bag Ravekager lancerede udgivelsen med ordene: “Et
miks af kendisstof, kageopskrifter, og ‘hjemme hos’-oplevel-
ser”. Ogsa 1 lektorudtalelsen fremhaeves det, at kogebogen
giver “kig ind bag facaden pa de danske politikere”. Billedsi-
den underbygger forestillingen om, at vi med kogebogen far
blotlagt en personlig kerne. De professionelle lag bliver helt
bogstaveligt skrellet af, idet de medvirkende har lagt jak-
ken, slipset og skjorten til fordel for et mere afslappet tojvalg.
I Bla retter optreeder daveerende justitsminister Lars Barfoed
f.eks. 1 shorts og t-shirt, mens han gor et fad med rodfrugter
klar til at komme i ovnen.

Kogebogen er blot én blandt flere politiske platforme, der
det seneste tidr er opstiet uden for Borgen. Sammen med f.eks.
dansekonkurrencer og kokkekampe kan kogebogen daekke en
personlig vinkel, bide medier og politikere tilstreber 1 samti-
dige politiske portretter. Det kommer til udtryk 1 biografier
om aktive politikere som Svend (2006), Ritt (2007), Villys Verden
(2008), Naser (2008) Helle — i samtaler med Ninka (2011), der alle
er skrevet med et lofte om, at leseren kommer pd fornavn med
politikeren. Samme ambition kommer til syne 1 portratpro-
grammer som En helt almindelig ualmindelig familie (2011), hvori
vi kunne folge Lars Lokke Rasmussen og familie, mens de ste-
ger frikadeller, gir i haven og leger med hundene, samt 1 det

mere kritisk anlagte Fogh bag facaden (2003).
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Maden tilgodeser altsa to behov: For medierne udgoer
maden en besnarende indgang, fordi man med fokus pa det
ordinzre kan give seere og lesere en unik fornemmelse af
at komme helt ind p3 livet af en politisk kandidat. For poli-
tikerne, der 1 stigende grad ma kempe om tid i medierne
og mod beskyldninger om at vere for elitere, er det ker-
komment, at maden pa ganske kort tid kan give et billede
af, hvem man egentlig er. Kogebogen fungerer dermed som
en slags selvbiografi 1 maggiterning-format, der 1 lesernes
hander opleses til et komplekst personportraet. Det er sidan,
man bliver en af den slags politikere, danskere gerne vil drik-

ke ol med!
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HANNE HOLM OG MOGENS LYKKETOFT

KLIMAVENLIG MENU PA SKYPE

Det var med forngjelse, jeg tog mod invitationen til at med-
virke i Modersmil-Selskabets Arbog 2016, fordi det indbod
til samtale om vor tids vigtige temaer som klodens ressour-
cer og en baredygtig fremtid — og fordi, min svigerinde, den
fortreffelige kogebogsforfatter Hanne Holm, indvilgede 1, at
vi kunne lave mad sammen og snakke om alt dét, der 1 den
forbindelse ligger os pa sinde.

At tilberede mad sammen 1 ro og mag indbyder til samtale,
der smidigt bevager sig mellem vanskelige og vigtige temaer
og det helt nere og umiddelbare som, om der er salt nok 1
maden, eller den er ved at brende pa. Paraderne er nede, san-
serne slebet og tanken fri.

Jeg holder meget at mad — og har giftet mig ind i en fami-
lie af madkunstnere. Mens jeg stir for opvasken 1 hjemmet,
stdir Mette ofte for maden. Hun er ud af en soskendeflok
pa tre, der alle 1 stand til at frembringe et lekkert maltid af

fornemme ravarer, selvfolgelig, men nok si interessant ogsa
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med forbloffende lidt ved hinden. Peter er en fremragende
kok og strilende vert. Hanne er familiens Babette ... Hun
har gjort maden til sin levevej — og nyder alligevel stadig
at sammensatte en ganske serlig menu til et helt bestemt
selskab, sddan at maden og menneskene er noje afpasset hin-
anden. Uanset, hvor simpelt eller sammensat et maltid matte
vere, er det for Hanne aldrig noget, der bare skal overstas.
De tre er vokset op pd det navnkundige pensionat og
restaurant Patricia 1 Taarbaek, et hjem, hvor man vardsatte
mad, som skulle vaere bide lekker, sund og smuk. Og intet
maitte gi til spilde. Det flugter med min egen holdning til
mad — og den globale nedvendighed af at udnytte vores res-
sourcer fuldt ud og undga madspild.Verden producerer i dag
mad nok til 10 mia. mennesker, men alt for meget gir til
spilde, mens millioner af mennesker sulter. Sidan behover
det ikke at vaere. Sidan har vi ikke rad til at leve lengere.
Det var alt sidan noget, Hanne og jeg ville tale om i kok-
kenet, mens vi lavede mad sammen og ned den bagefter.
Den lille detalje, at vi i dette r, mens jeg bestrider opga-
ven som formand for ¥N’s Generalforsamling, bor pa hver
sin side af Atlanten, slog vi bro over med skype — hvilket var
bidde underholdende og sjovt; og eneste alvorlige forskyd-
ning var tidsforskellen, som betod, at mens Hanne tilberedte
mad og spiste den med gode venner til aften 1 Danmark, spi-
ste vi frokost her 1 New York.Vores transatlantiske menu var
noejagtig den samme: gron karry med torsk og asparges, soja-
marinerede svampe og agurkesalat — se opskriften pd s. 172.
Vi hakkede, snittede, kogte, lyn- og ovnstegte. Bagefter
spiste vi sammen, Hanne pa Christianshavn med Birgitte og

Carsten; jeg her i New York med Mette og niece Clara, der
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studerer 1 Poughkeepsie et par timer uden for byen — og med
skype for bordenden, si vi var seks om bordene.

Netop som vi skulle 1 gang, begyndte telefonen at kime
med medieopkald fra Danmark, og sidan fortsatte det en
rum tid. Men under Hannes kyndige og rolige vejledning
lykkedes det ogsa mig at lave et preegtigt miltid, der nasten
ikke brendte pa ...

Snakken gik lystigt og spendte vidt: klodens fremtid, hvad
vi skylder vore samtidige rundt omkring i verden sivel som
kommende generationer — og hvor meget salt, der skal 1
hvornar, ovntemperatur og al den gemytlige snak, der ogsa

horer med, nir man kokkererer 1 fallesskab.

KGKKENSNAK

Vi indleder med at skile —1 hvidvin — for det er en fin begyn-
delse til at lave mad sammen. Der skal hakkes, snittes, marineres
og trylles. Hanne snitter taktfast effektivt pd Christianshavn.
I New York gir det lidt langsommere, men det lykkes, mens
Hanne indskarper mig vigticheden af, at jeg snitter grontsa-
gerne pa skri. [ser med aspargeserne er det vigtigt, si man kan

udnytte mest muligt ogsa af den mere trevlede del af stokken.

HH: Nu er jeg snart klar til at stege karryretten.

ML: Det er jeg ogsi — jeg skal lige have skdret torsken ud.

HH: Du kan ogsi bare sette den hel 1 ovnen. Det er nemt,
og det bliver smukt med det hvide kod ...

Hanne roser mit forklaede, det hele er lidt hektisk for mig, for
indrommet, jeg er ikke naer sd dreven 1 et kokken som hun er.

Men stemningen er fin ...
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ML:
HH:

HH

ML:

HH:
ML:
HH:
ML:
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Jeg skal have noget smorelse 1 bunden.

det vigtige er, at den far salt og peber, inden man
kommer den i ovnen.

Og lidt olie 1 bunden?

Det behover du ikke, Mogens. Saltet treekker noget af

vaeden ud af fisken, s3 den ikke breender fast.

: Nu satter jeg torsken i ovnen.

: Det er perfekt, 8-10 minutter. Og Mogens, maske

skulle du ogsa sette champignonerne ind. Og hvis [
har risen over. S3 tager det jo ikke leenge at lave sovsen
og halde den over den varme torsk.

Nej, nej — og vi har risene over.

. S4 har vi begge torsk og svampe 1 ovnen, risen simrer

under lig.

S4 vidt, jeg husker, har du en wok, Mogens!

Jal Lul, lul, wokken gir ...

Jeg skal here om Davos — da du fik bet og kylling.

Ja, det er en god historie. Det verdensekonomiske
Topmede 1 Davos 1 Schweiz holdt stor middag for

alle spidserne fra hele verden — 1 Verdenstodevare-
programmet, WEP’s telt. I dr var kokken Sam Kass, der
har varet kokkenchef hos Barack Obama 1 Det hvide
Hus. Han valgte at servere hver anden gast en stor flot
oksebof, dejlig, dejlig, dejlig, og hver anden et mindre
stykke — ogsa dejligt — kyllingekod.

Og sidan som man efterhinden oplever pd mange
restauranter, hvilket egentlig godt kan vere irriterende,
kom han ind og presenterede maden, og her spidsede
vi alle oren: “Nu skal I hore her, sagde Kass:Til denne

skonne bof er der giet seks gange sd meget vand og
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seks gange sa meget co_ udslip som til kyllingestykket
ved siden af.”

Han forklarede, at pd verdensplan gar hvert ar
omkring 30 pct. af alle landbrugsprodukter til spilde.
Det er mere end 1,3 milliard tons mad om dret — og
en alt for stor del af de ca. seks mia. tons fodevarer
og andre landbrugsprodukter, der fremstilles 1 verden
arligt.

Klodens samlede arlige madspilds co -fodspor er 3,3 mia.

tons drivhusgasser, eller omkring 7 pct. den samlede udled-

ning. Med til historien horer, at der udledes 21 kg co for at

fremstille et kg oksekod, 8,8 kg co_ for et kg svineked, 6,8.

kg for et kg kylling, 4,1 kg for grontsager, 3,9 kg pr liter mal-

keprodukter og 1,28 kg pa kg fisk.

ML:

Sam Kass var god til at forklare sig, og det gjorde stort
indtryk pa forsamlingen af globale stats- og erhvervs-
ledere, da han sagde, “hvis madspild var en stat, ville
den vare 1 top tre over verdens storste udledere af
drivhusgasser, kun overgiet af Kina og usa.Verdens
samlede madspild svarer til et arligt okonomisk tab pa
750 mia. dollars.” Samtidig er der 800 mio. mennesker,

der sulter.

: Pd en mide ved vi det godt alle sammen, men det er

ikke nedvendigvis det forste, vi tenker pa, nar vi set-
ter teenderne 1 en ordentlig bof. Kass gjorde det sim-
pelthen indlysende med boften og kyllingen i Davos,
akkompagneret af det korte, skarpe foredrag. Det var

en meget fin illustration af; at dels skal vi holde op med
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at spise sa meget kod, og vi skal ogsd passe pa med,
hvilken type kod vi spiser.

: Hov, jeg rerer lidt rundt her. Det er vist ved at breende

pa.

Nir man gir 1 kekkenet og laver mad, taler man om alt
muligt andet end dét, man er 1 feerd med. Og sd spor-
ger man ind imellem, om man har kommet salt pa og

husket at skrue ned for blusset.

: Jeg har heldigvis Mette med til at minde mig om det.
ML:

Der er stor forskel pd, hvor meget forskellig mad taerer
pa ressourcerne.Vi har undersogelser, der viser, at hvis
kineserne begynder at spise lige si meget kod, som vi
gor, sd vil de alene fortere hele verdens nuvaerende
kodproduktion. Og si begynder man jo at kunne se
grenserne for, hvad der kan lade sig gore.

Og det vil prismekanismerne selvfolgelig ogsa satte ind
over for pa et tidspunkt. Men vi kan lige sd godt prove
at foregribe det ved at forsta begraensningerne 1 tide.
Jal

Der kan fx slet ikke vare sd mange koer 1 Kina. Det er
der ikke plads til.

Nir jeg underviser 1 thailandsk mad, tager jeg to store
dejlige entrecote-boffer, som alle de mandlige kur-
susdeltagere rigtig godt kunne tenke sig at give tre
minutter pa hver side, og sa fortere i et par mundfulde.
Men si forklarer jeg, at nu “odelegger” jeg dem pa alle
mulige mader ... De bliver til befsalat til 12-14 men-

nesker.

: Glimrende. Det er helt rigtigt!
HH:

Og si foler de faktisk alle sammen, at de har fiet bof.
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ML:

HH:

KLI

: Ja,ja, nemlig. For vi behover jo ikke at holde helt op
med at spise kod, vi skal bare lzere nye mider og spise-
vaner. Det behover ikke at veere spor trist.

Ja, sd vi trapper ned og fir miske 30 gr. hver af et rig-
tigt godt stykke kod ... sd giver det slet ikke mening at
spise 300 gr.

: Du laver jo 1 virkeligheden fuldstzendig samme ovelse,
som Sam Kass lavede 1 Davos.

Og om nogle ar, nar han laver det igen, sa er der slet ikke
oksekod pa menuen, si er der kylling og en grashoppe.
: ja, og noget tofu maske ... der fuises ...

Faktisk er det kun ovre hos dig 1 usa og her i Europa,
at man ikke spiser insekter. Men det er pa vej, og der
er kommet insektfarme 1 bl.a. Ohio, hvor de opdratter
netop grashopper. Der er ogsd eksempler pa opdrat af
larver, biller og melorme. Og 1 Holland ligger verdens
forste fuldautomatiske opdret at en halv snes forskel-
lige insekter til fodevare- og medicinalindustrien. Den
blev grundlagt allerede 1 1970’erne.

FN's fodevareorganisation, FAO, forudsiger, at 1 2050 fir
vi brug for 70 pct. mere mad, end vi fremstiller 1 dag.
Og her kommer insektfarme givet til at spille en stor
rolle. Der er masser af proteiner 1 insekter, og de koster
ikke ret meget i co ..

S4 det er jo pd vej.Vi er ved at forstd det, men der ogsa
meget kultur 1 det.Vi vil miske ikke s gerne have en
graeshoppe, men vi vil magtig gerne have en reje. Og
det er jo lidt det samme, men vi skal vaenne os til nogle
ting, tror jeg. For det er sa vigtigt, at vi fir proteiner.

Det kan vi jo ikke leve uden! I Amerika er det ved at
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HH:

ML:

HH:

blive hipt at spise insekter. Nuggets af pulveriserede
insekter siges at smage dejligt. Men jeg har endnu ikke
hatt lejlighed til at smage dem.

Hvad har du nu gjort ved din sovs, Mogens? Er du
begyndt forfra?

Nej, nej, jeg har haeldt aspargeserne 1, og squash og vi
har haeldt kokosmalk over, og sa ma det jo vaere lidt
brendt ...

Men si ma du ikke skalde ud pa opskriften, hvis det er
lidt breendt, vel?

: nej, nej, vi skaelder ikke ud pd nogen her.

Hanne forsvinder ud af billedet, som hopper rundt 1 hendes

kokken og stopper med et flot billede af hendes karry 1 wok-

ken.

HH:
ML:

Prov at se her Mogens! Sddan ser min karry ud nu.
Orv, den er flot. Den ser rigtig godt ud. Min er nok
lidt morkere. Hvor blev svampene egentlig af?

: M3 jeg se ned i gryden.

: Kan du se noget?

: Mogens, det ser helf rigtigt ud!
: Synes du? Godt!

Jeg har ikke lavet torsk og svampe 1 ovnen for, sa jeg er egent-

lig spandt, da jeg holder iPad’en hen over fadene fra ovnen.

ML:
HH:

160

Se bare her, Hanne, champignonerne og torsken ...
Naeaeh, hvor ser det godt ud. Flot, 1 ét stykke. Fuld-
stendig snehvid.
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HH:

ML:
HH:

ML:

HH:

: Hvad gor jeg ved svampene, Hanne?

: De erenretisigselv ... De er flotte! Og Mogens,

agurkesalaten er med her, fordi vi regner grammene

ud, sa der et godt med grontsager 1 forhold til torsken.

. Fint, for det er vigtigt.
HH:

Svampe er ikke omkostningstunge for miljeet, hvis de
ellers er dyrket eller plukket lokalt. Det forudsatter, at
vi har gode svampe 1 nerheden.

S4 er der krydderierne, soja, for eksempel; der mener
jeg, at man bruger s lidt, at man godt kan tillade sig
det. Det er afgorende for smagen ...

Ja! Enig!

Med rivarerne skal man iser tenke over, om de er
importeret langvejs fra, sa man ikke absolut skal bruge
bok choy fra Asien eller en bestemt eksotisk fisk. Man
skal benytte sig af de grontsager og ravarer, der er i
nzrheden.

Men der er mange absurditeter 1 verdenshandelen ...
Storst nok, at man sejler kloden rundt med mineral-
vand. At man skal have Perrier, ndr man er 1 Saigon
eller Caracas, eller hvor det nu er. Det er jo helt vildt!
Ja, det skal der mere opmearksomhed omkring! Det

er gennemfort ressourcespild. I de allerfleste lande

har folk mineralvand, og derhjemme kan vi jo drikke
vandet 1 hanen, som er lige sd godt. Og jeg har lige lest
om en undersogelse, der viste, at vandet 1 toiletterne pa
Stockholms Hovedbanegird er renere end meget fla-
skevand. Miske er det overdrevet, men det er jo under
alle omstendigheder sert, at folk hellere vil drikke

vand, der miske har veret tre eller seks maneder pa
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flaske end frisk vand fra hanen. Det er en stor luksus, at

vi kan det herhjemme!

: Men vinen, den er vi nedt til at importere! Skal!
. Altsa, der er vin pa Fejo. Mmmm, skil Mogens.

: Det gar strilende, selvom vi bliver afbrudt af alle tele-

fonsamtalerne!

: Du skal smage retten til med fiskesovs, Mogens. Den

bruges til at salte. Den markante fiskesmag fordamper.
Min karryret er dronstaerk. Jeg har tirer 1 ojnene.

N3 for pokker.

Men jeg far ris til, sd det er kun godt.Ved du, at jo len-
gere ud pa landet du kommer 1 Thailand, desto staerke-
re er karryen? Det er fordi, de ofte er fattige pd landet,
og far maske kun en skefuld af karryretten pa risen;sa
skal den veare steerk — for at streekke og smage. Her-
hjemme spiser vi ikke naer si meget ris som asiaterne
gor, og sd synes vi, at maden er noget sa sterk, men det
er mest fordi vi spiser for lidt ris til. Den ville jo ikke
opleves naer sa sterk, hvis vi spiste en hel tallerkentuld

ris med to skefulde sovs.

: Den er god nok, min sovs. Ligefrem lekker. Det mener

jeg bestemt.

Men Mogens, her til allersidst, du skal finde den rette
balance af fiskesovs og sukker; prov at smage med luk-
kede ojne — den kan vare meget skarp, forst lidt sed,
og si skarp, og sd er den ikke 1 balance, sd kan det vaere
en lille smule fiskesovs mere og si en lille smule sukker
kan gore dig helt tilfreds.

: Mmmm ... Det kan jeg ikke rigtig bedemme. Hvad

siger du Mette?
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MH: Jeg synes, den er god, men miske lidt mere fiskesovs.

ML:

HH:

ML:

Godt! Risene stir og damper af med et stykke kokken-
rulle, der suger fugten.

Det gor ikke spor, at der er nogle kilometer imellem
os. Det korer bare ...

Det korer fantastisk godt!

: Men det vi kom fra 1 kekkenbordssnakken, er mad-

spildet, som vi havde en fantastisk god ovelse pd, da
FN’s generalsekreter, Ban Ki-moon, under topmedet i
september for beredygtig udvikling inviterede 37 stats-
og regeringschefer samt nogle i andre, blandt dem
mig, til frokost. Her var det ogsa Sam Kass, der stod for
menuen. Og han tillberedte alle tre retter af madva-
rer, der ellers var kasserede, fordi de var ukurante eller
skave eller hang en lille smule med orerne. Den forste
ret hed Landfill Salad, en lekker salat lavet at grontsags-
rester, yderblade, rester fra store food processorer og
vandet fra kikarter pa dase. S var der Buiger and Fries
— tilberedt af forskelligt gront, som intet fejlede, men
ikke opfyldte standardmal og -krav; der var boller, rod-
bedeketchup og forskelligt andet. Desserten var en helt
vidunderlig Cocoa Husk Custard, en chokolademousse
af kaftekirsebeer, skallen af kakaobenne og resterne af
nedder, der er presset olie af. Alt ssammen noget, der
normalt bliver smidt ud af fedevareproduktion.

Nu ringer telefonen. Jeg lober ... Dakker du bord,
Mette?

Det gor Mette ... Her lugter lifligt, og det bliver godt at spise

om lidt.
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OG NU TIL BORDS ..

Dagens sidste telefoninterview er overstdet. Vi har dekket
bord og fir os et, synes vi selv, velfortjent glas vin, mens vi
pa skype viser hinanden resultatet af dagens anstrengelser.Vi
setter os til bords, Hanne med Birgitte og Carsten 1 Keben-

havn; Clara, Mette og jeg her i New York.

ML: Nu tager vi os et glas her, det er en amerikaner, den er
kun rejst fra Californien, uuuh, nej, sorry, den er helt
fra Australien! Det var ikke si godt! Vil I se maden?
Det har vi virkelig lavet godt, det her. Noj, hvor det ser
godt ud!

HH: Nu er det spaendende, om det ogsd smager godkt.

ML: det gor det, det gor det helt sikkert. Det kan jeg lugte.
Og nu smider jeg forkladet efter alle disse timer.

S4 spiser vi, smager pa maden og nyder den. Det er et smukt
komponeret maltid, som allerede indgir 1 hjemmet 1 New
York som “Hannes og Mogens’ Klimavenlige Menu.” Men

denne dag 1 marts smager vi stadig ...

HH: Der er en anden vigtig ting. Oven 1 alle de andre
problemer, vi snakker om, er der et stort og voksende
fedmeproblem 1 verden. Si ud over nydelsen er det
ogsd 1 den forbindelse meget vigtigt, at man gor sig
umage med at smage maden til, sd smagen er afba-
lanceret. For nir man tilfredsstiller alle smagslogene
pa én gang, spiser man ikke naer si meget, som hvis
man spiser noget uden smag, for sa kommer mange til

bare at fylde p4; bliver ikke rigtig mat ... Men fordi,
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HH:

du kan mearke, at karryen maske er lidt 1 den bitre og
sterke retning, og svampene 1 den salte, og agurkesa-

laten er sur-sod, sd indtager du en afbalanceret smags-
sammensatning, en helhed, der betyder, at du faktisk

bliver hurtigere mat og derfor ikke kommer til at

forspise dig.

. Spendende ... Vi skal ogsa blive bedre til at udnytte

ressourcerne fuldt ud. Og i diskussionen om baredyg-
tighed, konstaterer man jo, at en tredjedel af verdens
todevareproduktion gir til spilde pa vejen fra jord til
bord.

I min undervisning gor jeg meget ud af at fortelle,
hvordan man anvender rester til frokost naste dag.
Det er vigtigt at vide, hvad man spiser. Men 1 Amerika
henter de fleste bare noget, fir maden bragt eller gir
ud at spiser. Derfor aner de darligt, hvad de kommer 1
munden, eller hvordan det er blevet til. En kollega har
fortalt, at i New York er madlavning ved at blive redu-
ceret til en hobby, ligesom at strikke eller sy. Folk vil
ikke bruge tid pa det.

: Mazrkeligt! Men vi kan jo se det her 1 huset, hvordan

kokkenet helt indlysende ikke er indrettet til, at man
skal lave mad, for hver gang vi gor det for alvor, gir
brandalarmen i gang. Juleaften gik den tre gange, mens
vi lavede and og fleeskesteg. Kokkenernes darlige ind-
retning herovre er udtryk for, at de fleste maske kun
lige varmer noget, gir pa restaurant, eller henter noget
1 supermarkedet.

Netop! Og i den proces forsvinder ogsd indflydelsen

pa, hvad du selv spiser. Da jeg var ovre hos jer, si jeg
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hvordan de fleste varer er genmodificerede, hormon-
pumpede eller fyldt med alverdens tilsetningsstofter.
Det har man jo darligt styr pa, hvis man ikke laver sin
mad selv. Si er det ikke til at vide, hvad der er kommet 1
den.

Jeg ved ikke, hvordan man leser folks dalende interesse
1 mad og industrialiseringen af den. Men den asiati-
ske made at tilberede mad p4, tilgodeser, at intet gir

til spilde. Fx aspargeserne, som vi spiser 1 dag, der er
man jo 1 Danmark vokset op med, at man kasserer en
flerdedel eller en femtedel, fordi de trevler i bunden.
Det ville man aldrig gore 1 Asien. Der skarer man selv-
folgelig bunden af, men man skeerer skrit (6o grader
—eller 30 om du vil, det kommer ud p3 ét), og sa bliver
fibrene si korte, at du kan spise nzasten hele aspargesen,
ligesom med bladselleri, som man jo ogsa skarer meget
fra i Danmark. I Asien er det hele spidst og pa skra, og
det er ikke kun for, at det skal vere pant. Det er fordi,
det ikke ma ga til spilde.

Ja, og det bliver man nodet til at leere noget at. Her 1
huset fryser vi aspargesstokkene, til vi ind imellem har
nok til en ordentlig portion aspargessuppe — en virke-
lig leekker aspargessuppe.Vi udnytter det meste. Rejse-
skaller, toppen af porrerne, fiskeben, andeskrog ... Alt
muligt bliver kogt og essensen — fonden — bruger vi til

suppe eller sovs.

: Det er en meget, meget dejlig opskrift, Hanne.
HH:

Det er sorme godt, og nir man tenker pa, hvor meget
du har snakket i telefon.
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Vi skiler en transatlantisk skal, Birgitte 1 Kebenhavn 1 alko-
holfri ol, som lasker og ligesom almindelig ol er fremragen-

de til asiatisk mad.

GLADEN VED GOD MAD OG GODT SELSKAB

ML: Hanne, vi har ikke talt s meget om dét, du er ver-
densmester 1; at du bide nyder at lave mad, anrette den
smukt, nyder at komponere bide menu og sammen-
sette deltagere til det perfekte selskab. Det er en kultur
1sig selv. Pd en made er du vores Babette ...

HH: Mad har en god og beroligende virkning p3 folk.
Husker I jeres gaester, der var til drinks kort for jul?
Jeg stod og lavede mad, kylling 1 gron karry, si vidt jeg
husker, og de blev helt henforte og vimsede rundt 1
kokkenet for at dufte til maden. Og nu har de bestilt
kursus til hele familien, sa alle kan leere det ...

ML: Ja,det var fantastisk. Det viser jo bare, at mange slet
ikke ved, hvad de gar glip af, og hvad de 1 virkelighe-
den kan £ ud af det.

HH: Jeg har mange kurser med folk, der virkelig gerne vil
leere det ...

ML: Ja,men herovre i UsA spiser folk bade for meget, for
fedt og forkert. Og iser dér er Amerika forende, og
det er desvarre underklassen, der forer an der. Det er
ikke sd leenge siden, at usa’s underklasse var mager og
underernazret, og nu er den gennemfort fejlernaret.
De har noget i storbyerne herovre, som de kalder food
deserts, maderkner. Det er fattige omrider, hvor butik-
kerne er sd fi og virkelig darligt forsynet, sd man gan-
ske enkelt ikke kan kebe anstendig mad 1 butikkerne.
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Nogle steder er eneste mulighed faktisk de der pizza-
skiver til 99 cents.

Selvom det ikke star lige sa slemt til, geelder det ogsa 1
nogen grad her 1 Danmark, at spisevaner er klasse- eller
indtegtsbestemt. Nar man valger at kobe okologisk, er
det jo ogsi et okonomisk spergsmal. For hvis 16 bureg
koster det samme som seks okologiske, og hvis du er
eneforsorger for tre unger, sa kan man jo faktisk godt
forstd, at det bliver burag.

Ja. Og det bliver jo kun endnu verre af de seneste ned-
skeeringer 1 kontanthjelpen ... Hvis det kan blive vearre.
Det kan man kun komme til livs, hvis der kommer

en lov mod bureg ... det bliver jo en storre historie.
Og det vil den nye regering ikke.Vi har fiet sidan en
meget hojpandet person, der bade er miljo- og land-
brugsminister, og han er meget interesseret 1, at god-
serne skal have stort overskud og have lov at sprejte alt

muligt frygteligt ud pa marken.

: Jal Og det er jo ogsa blevet afsloret, at Fogh-regerin-

gens kovending med pludselig at blive miljovenlig efter
at have destrueret Svend Aukens miljeministerium,

var det rene fup. Nu siger de, at det var jo ogsa en fejl,
vi kom til at lave for mange indgreb i landbruget dér i
2009. Det var jo Foghs sidste store stunt, at han pludse-
lig blevet gron af overbevisning.Vel var han ej!

Vi gir jo herhjemme og skammer os. Det ma ogsa
vare svert at vere dansker ude 1 verden.

Jal Hver uge er jeg ude for folk, der sporger,“hvad er
det for noget med Danmark? Danmark var jo forende

pd ulandsbistand, miljo og klimaindsats, og nu gir I den
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modsatte vej pa alle omrader. Og hvad er det for noget

med, at [ vil tage smykkerne fra folk ... ?”

: Du var formentlig heller ikke blevet valgt til formand 1

dag, Mogens.

: Neeppe! Men Hanne, vi kom fra, at du har den sjeldne

evne og glede, at du bide sammensatter en menu og
et selskab. For dig haenger menneskene og menuen
uleseligt sammen. Og jeg ved, at du nogle gange, hvis
du har for meget at tenke pa, faktisk slapper af ved at
udtenke en dejlig menu til nogle helt bestemte men-
nesker, der skal veere sammen om netop denne speciel-
le menu, komponeret til lejligheden. Og pa en made
mentalt slapper af ved det.

Altsa, jeg kan fa mig selv helt ned 1 gear ved at sta og
stode en karrypasta 1 en morter. Alle duftene fir mig til
at glemme alle de ting, jeg var bekymret over et oje-
blik forinden. Jeg tror alle kender fornemmelsen, at nar
der bliver bagt bred eller boller 1 et hjem, skaber det
forventning, duften af brod 1 ovnen signalerer, at nu er
vi sammen, at det er hyggeligt, og om lidt skal vi have
hjemmebagt bred, og miske skal vi ogsa have kafte eller
te. Der er sd meget med de dufte, der er i et kokken.

Da Selma var teenager, og somme tider 1 meget darligt
humer, da kunne jeg virkelig pavirke stemningen ved
at have boller 1 ovnen, nir hun kom rasende hjem fra

et eller andet. 16 ar og rasende over alting. Sa kunne

jeg formilde hende med gode dufte i kokkenet. Det
var det samme med jeres venner 1 New York. De blev
meget begejstrede over lugten at krydderier 1 kekkenet.
Faktisk tager oplaegget til denne bog jo
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netop udgangspunkt 1, at tilberedningen sivel som
indtagelsen af mad, der er skabt med omtanke og
kerlighed, fremmer den gode stemning. Og det er jeg
fuldsteendig enig 1.

ML: Forleden havde vi en god og travl veninde til middag;
rigtigt leekker med lam og det hele. Og hun blev helt
bevaeget. “Hjemmelavet mad,” sagde hun flere gange
henfort. Sa det betyder noget.

HH: Det er alligevel noget andet herhjemme, for der laver
de fleste mennesker jo mad. Men det er jo ogsd saidan —
iseer 1 USA — at ndr man er alene, arbejder virkelig hardt,
og man kan kebe mad over det hele, sd stir man jo ikke
og tilbereder tre retter til sig selv.

ML: Sikke et fornemt frokost-middagsselskab, vi har!

CLARA: Det er skont! Jeg har ikke fiet ordentlig thaimad,
siden jeg var hjemme 1 Danmark... Vi ma gore det
igen, for det er hyggeligt, nir man sidder sammen, ogsa
selvom det er pa skype.

ML: Tank bare — for fem ar siden havde vi jo ikke kunnet
sidde her og nyde et preegtigt maltid pa tvars af Atlan-
ten. Utroligt!

HH: Men Mogens, jeg ville meget hellere have giet 1 kok-
kenet sammen med dig.

ML: Ja,men det bliver der tid til, nir vi kommer hjem til

Danmark til efteriret.
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OVNSTEGTE SVAMPE MED SOJA

INGREDIENSER

500 g portobellosvampe, champignon eller andre svampe
2 tsk. hvidleg, finthakket

4 spsk. friske korianderblade og/eller klippet purlog

1 tsk. friskkvaernet peber

7-8 spsk. soja

2-3 spsk. raps- eller olivenolie

TILBEREDNING
Rens og del svampene 1 mindre stykker, kom dem 1 et ildfast
fad. Bland hvidleg, korianderblade eller purleg, peber, soja
og olie i en skal. Held blandingen over champignonerne, og
bland det hele godt.

Kom fadet i forvarmet ovn, og steg blandingen 12-15
minutter ved 225 grader Celsius. Servér retten varm eller

lun.

AGURKESALAT MED RODLOG

En klassisk thailandsk tilbehorsret, passer til de fleste retter —
bade til fisk, skaldyr og kod.

INGREDIENSER

T agurk
1 lille rodlog, finthakket

DRESSING
9 spsk. lagereddike
3 spsk. sukker

1 dl kogt, varmt vand
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2 tsk. groft havsalt
1 tsk. friskkvaernet peber
evt. 1 spsk. korianderblade

Del agurken pa langs, og skrab kernerne ud med en teske.
Skear agurken 1 skra skiver pa 2-3 mm. Oples eddike og
sukker 1 det varme vand, smag til med salt og sambal oelek
(eller peber) — dressingen skal vare bide sur og sod — salt
hjelper med til at balancere smagen. Lad dressingen atkole,
og bland agurk og redleg 1 dressingen en times tid inden
servering. Drys evt. med korianderblade.

GRON KARRY MED TORSK OG ASPARGES

Denne ret er hurtig og let at lave med faerdigblandet thai-
landsk gron karrypasta. Aspargesene kan vare enten de tynde
thailandske eller vores egne lidt tykkere gronne, som thai-

lenderne kalder for ‘“Vestens bambus’.

INGREDIENSER
300 g torskefilet 1 mindre stykker
1-2 spsk olie

salt og peber

250 g gronne asparges 1 skrd stykker pd 2-3 cm
1 lille squash, delt pa langs og skaret 1 skra skiver

KRYDDERIER

2 tsk. gron karrypasta
2 tsk. hvidleg, finthakket
T spsk. ingefar, finthakket
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1 tsk. stodt spidskommen
4-5 kaffir-limeblade

1 dise kokosmalk (400 ml)

4-5 spsk. fiskesovs (bruges som salt. Den markante fiskelugt
forsvinder under tilberedningen)

1-2 tsk. sukker

2 spsk. olie til stegning

TILBEH@R
friske basilikumblade (gerne thailandske)
I lime 1 bade

kogte jasminris

Pensl fisken med olie, drys med salt og peber pa begge sider.
Anbring fisken 1 et ildfast fad, og bag den i forvarmet ovn

1 8-10 minutter ved 180 grader Celsius. Opvarm olien i en
wok eller sauterpande, og steg karrypasta, hvidlog, ingefar,
spidskommen og kaffir-limeblade et par minutter heri.
Tilsaet 1-2 spiseskefulde kokosmelk, si krydderierne ikke
brender pa.Tilset asparges og lidt efter squashskiver under
omroring, og lad blandingen stege 1 2-3 minutter. Skru ned
for blusset, og haeld resten af kokosmaelken i. Lad retten
simre 1 2-3 minutter, og smag til med fiskesovs og sukker.
Anret fiskestykkerne pa fad, haeld den varme karrysovs over,
drys med basilikumblade, og servér straks med limebade og
kogte ris.
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