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En folkeskole pa
Amager har faet
en michelinkok
i kokkenet

Side 6




Gastronomi i seerklasse
Oplev stor kokkekunst og de ypperste révarer.
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Gron, gronnere, gronnest

Kebenhavn rider p& en gren belge. Kom med!
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COPENHAGEN

10 DAGE MED MAD-

OPLEVELSER I SARKLASSE
19.-28. august 2022

Langbordsmiddage

Faellesspisning og deleretter pd fade.
Kom med, ndr kebenhavnerne spiser sammen.
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Middage pa Israels Plads

Veer med til festivalmiddage
pa Israels Plads ved TorvehallerneKBH.

KOREANSK BBQ
\ E MED YUNA KIM

IS: 265 krl 26. AUGUST

KI N Skal og velbekomme
Vi guider til oplevelser, hvor gastronomi
og drikkelse gdr op i en hojere enhed.

Copenhagen Cooking er drets madfestival,

og du er inviteret! Programmet byder pd& mere
end 75 madoplevelser. Vi guider dig til, hvad
du skal spise, drikke og opleve pd drets festival.

Se hele programmet

copenhqgencooklng.dk PRIS: 750 kr. 19. AUGUST
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fedste?

KOMMENTAR
METTE MOLBAK

et skal du altsd spise, mens du er her, siger
min kollega og selger ideen om en aubergi-
nesandwich sd godt, at jeg bare teenker: Nej,
nej, nej. Ikke flere ting til min liste.

Jeg har det som en stresset turist, der har
alt for mange valg og alt for lidt tid. Men det er ogsa
det, jeg er. En turist, der i denne uge har tre aftener i
Kgbenhavn.

Efter at have boet 20 ar i Kgbenhavn skiftede jeg
sidste sommer Vanlgse ud med Washington, og si-
den er jeg kommet mere og mere bagefter pa erfa-
ring om alle de nye steder, der er poppet op siden
sidst.

Jeg aner ikke om Jatak er stdhejet og michelin-
stjernen veerd. Jeg har ingen idé om, om Pauli kan
bare de flotte anmeldelser, eller om Silberbauers
Bistro stadig er byens bedste valg. Men lige nu har
jeg en halv uge til at ind-
hente en flig af smagen af
Kgbenhavn. Hvilket jo er “

alt, alt for lidt.

Kobenhavn, og de begynder straks at fortelle om
deres oplevelser fra Noma og Geranium og medet
med citronfromage, »der var som at spise lemon-
cloud (citronsky)«, som et af mine nye amerikanske
bekendtskaber henfort beskriver det.

Historien om Kgbenhavn som en af verdens bed-
ste madbyer er fortalt mange gange. Men fgr som-
merferien begyndte den stolte nationalforteelling
at sla revner. Financial Times og flere andre danske
medier, herunder Politiken, satte spotlys pd mad-
byen Kgbenhavn. Og denne gang handlede detikke
om priser eller michelinstjerner, men de arbejds-
forhold, der er alt andet end stjernegode. Hvor
medarbejdere bliver chikaneret, underbetalt og
udnyttet. Hvor man bliver udstgdt, hvis man gar op
imod urimelighederne, og hvor serligt udleendin-
ges manglende kendskab til det danske system bli-
ver brugt imod dem.

Blandt andet stod 21 kokkeelever frem og lagde et
morkt filter ned over alle de paene billeder, der bli-
ver lagt pa Instagram.

Det er bagsiden af den succeshistorie, der ar for
artiltraekker flere sultne turister og sender det nati-
onale omdgmme pa himmelflugt.

Der ma og skal ggres noget ved de elendige bran-
cheforhold. Det har aldrig veeret en sgndagsudflugt
at arbejde som kok, tjener eller opvasker, men ind-
bygget i vores berpmte nordiske kgkken burde lig-

ge verdier som lige-
verd og respekt.

Ndr Rene Redzepi
star pa forsiden af Ti-
mes Magazine ifprt

For li . . -
boo(i:et :)%)idsgé Z?lai‘lgstllellg- DEt ha r a ld rl g V& rEt striktrgje og

?glrlygd‘}g;;‘gg‘%pffog en sgndagsudflugt

alt, hvad jeg booker, ogs3 at arbEjde som kok,
daser eanmas ogeeMen indbygget i vores
anbefalinger, jeg har faet. beramte nordiSke
kekken burde ligge

alle de resaurancer jeg - ygarlier som ligevaerd

For jeg har ikke tid til dar-
lige maltider.
Sandsynligheden for, at

booker, leverer en mad-

oplevelse, der sidder i ska-

bet, er hgj. Udviklingen og respekt
pa tallerkenen har bevee-

get sig pa samme mdade som byens boligpriser de
sidste ti r: en sterkt stigende kurve.

Hver tredje turist besgger nu Danmark pa grund
afmaden, og siden sidste sommer er endnu en pris-
regn haglet ned. Fra tre michelinstjerner til Noma i
september til karingen af Geranium som verdens
bedste restaurant i sidste maned.

Nar jeg gar til leegen i USA eller taler med foreel-
dre pa skolen, er jeg overrasket over, hvor mange
der kender Danmark og Kgbenhavn. Men mest
overrasket er jeg over, hvorfor de kender Kgben-
havn. Det er ikke pa grund af den lille havfrue, men
rygtet om den gode mad.

»Na ja, Kebenhavn, det er der, Noma liggery, siger
min nye leege med hvid kittel og sort stram heste-
hale. Folk, der arbejder i madbranchen, bliver lige-
frem imponeret, nar jeg forteeller, jeg kommer fra

gummistgvler, selger
vi det nordiske kek-
ken under en humani-
stisk paraply, hvor der
er respekt for dyr og
natur og mennesker.
Det er langt til 'Hells
Kitchen’ og Gordon
Ramsays raberi, men
de nye afslgringer vi-
ser en anden virkelig-
hed.

Derfor héber jeg ik-
ke pd flere michelin-
stjerner til byen, men
pa bedre arbejdsforhold for dem, der hver dag
knokler for at give turister som mig gode oplevel-
ser med hjem.

I naeste uge begynder madfestivalen Copenha-
gen Cooking. En madfestival, der hylder alt det, der
koger, syder og simrer i byen. Der er stadig meget at
skéle for. Kreativiteten, fornyelsen og madoplevel-
serne er vanvittig gode, kan jeg konstatere efter
nogle dage i byen. Hvad der foregar ude i kgkkenet,
kan jeg kun gisne om.

Dajeg gik ned for at bestille den omtalte aubergi-
nesandwich, var den i gvrigt udsolgt. Jeg havde he-
vet en kollega med ud af redaktionen og ned pa ga-
den, og dervar ikke andetat ggre end at tage en dyb
indanding, bestille noget andet og sige til mig selv,
atjeg ma komme tilbage en anden gang.
mette.molbak@pol.dk
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Sa er der serveret, unger!
Topkokken Christian Rune Jensen forlod
den kagbenhavnske madscene for at lave
mad til 500 skolebgrn pa Amager

Foto: Miriam Dalsgaard

Guide

Ad inflationen hele dit rejsebudget?
Fortvivl ikke, du kan spise dig til fglelsen
af eksotiske himmelstrag herhjemme

»Det er en branche med

mange han-aber«
Copenhagen Cookings direktar haber
pa bedre arbejdsvilkar pa byens
restauranter

Eau de cheeseburger
Nu kan din stue dufte af cheesecake
og flammegrillet burger

»Vi kunne ikke holde til det«

Stigende fadevarepriser har tvunget
Anne Bastholm til at lukke sin ellers
populeere restaurant i Valby

Disse restauranter kurerer

vores hjemve

Otte herboende udlaendinge forteeller,
hvor de spiser, nar de savner mad fra
deres hjemland

Ansvarshavende chefredakter: Christian Jensen
Redaktionschef: Tanja Parker Astrup
Madredakter: Mette Mglbak

Redigerende: Louise Skov Andersen

Layouter: Mattis Alexander Bach

Adresse: Politiken, Radhuspladsen 37,1785 Kbh. V
Telefon: 33471200

Mail: mad@pol.dk Annoncer: Telefon: 33 47 29 82



Kl. 10-17

FARMERS MARKET

Kom og kob lcekre, pkologiske ravarer, bliv klogere
pa pkologi og mad din gkologiske landmand eller
fodevareproducent.

KI. 10-11 & 12-13

SYLTE-WORKSHOP

Mod syltedronningen Helena Greyston.

e Marmeladeworkshop for bern  kl. 10-11.
e Sylteworkshop for voksne kl. 12-13.

Begrcenset antal billetter.

KI. 19-22

FALLESSPISNING

Total Pko Ama’rkansk feellesspisning.
Begreenset antal billetter.
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PEDER LYKKE SKOLEN REPORTAGE

&k Det handler ikke om
vores kokkeambitioner.
Hvis ikke bernene spiser
maden, har det ingen veerd

Christian Rune Jensen

var i mange ar en del

af den prominente
kebenhavnske madscene.
Men han fandt madgleeden
et helt andet sted. [ et
skolekgkken pa Amager.

METTE M@LBAK

MIRIAM DALSGAARD
(FOTO)
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er var tjektegn ved alle de steder,
en kok i Kpbenhavn kan drgmme
om at have pa sit CV. Noma, Man-
freds, @stergro og Tigermom.
Restauranter, der alle er kendt i
udlandet og har gjort Kgbenhavn til en
by, som mange turister besgger udeluk-
kende for at spise.

Men Christian Rune Jensen begyndte
at se sig om efter et andet arbejdsliv. Et
arbejdsliv, der kunne forenes med rollen
som far. Men som stadig kunne udfor-
dre ham fagligt.

»Pa restauranterne er der et hgjt tem-
po. Det er en holdpraestation, og det
handler hele tiden om at efterstraebe det
perfekte. Det ligger der noget fantastisk
i, men jeg begyndte at overveje, hvad der
ellers kunne give mig madgleede«.

Stedet fandt han i den anden ende af
byen. Pa Peder Lykke Skolen pa Amager,
der ligger op ad Urbanplanen med de
store gra betonkomplekser og som bade
fysisk og mentalt ligger et godt stykke
veek fra byens smarte madscene.

Peder Lykke Skolen er en folkeskole

med ca. 500 elever, og siden 2019 har
den vaeret en madskole. Det vil sige, at
skolen har eget kgkken og spisesal, sa
eleverne (mod betaling) far hjemmela-
vet mad pa skolen, er med i kgkkenet pa
skift og far udvidet deres horisont i for-
hold til ravarer, smag og maltider.

»Det var megafedt fra forste dag. Jeg
har fundet, hvad jeg ledte efter her. Her
er en meget umiddelbar respons fra ele-
verne, og hver dag er der sma sejre. For
eksempel ndr jeg star og laver surdejs-
boller, og en elev, der aldrig har spist an-
det end hvedeboller fra supermarkedet,
oplever, hvordan det smager. Eller nar vi
fileterer fisk i kekkenet, og bgrnene far
lov at kigge pa fisken og leerer om dens
anatomi. Det rykker noget ved dem og
gor dem nysgerrige pa mad og modige i
forhold til, hvad de spiser. Helt konkret
farde fingreneibolledejen, og deter fan-
tastiskg, siger han.

Blaeksprutter, indmad og palmekal
Siden 2010 er flere skoler i Kebenhavns
Kommune blevet omdannet til sdkaldte

T
o

Hver dag er der
sma sejre. F.eks.
nar jeg star og
laver surdejs-
boller, og en elev,
der aldrig har
spist andet end
hvedeboller fra
supermarkedet,
oplever, hvordan
det smager

Christian Rune Jensen



_—
Il Hver dag hjzelper eleverne pa skift med at anrette og preesentere dagens ret. Pa farste skoledag efter sommerferien er det Idun, Sif og Karla fra 7. klasse, der hjzelper til. De preesenterer dagens
dagens ret som en tomatsuppe med fyld. Den er ogsa kogt pa fisk, men erfaringen er, at flere barn vil stejle, nar de harer ordet fisk. Tomatsuppen med fisk bliver spist med stor appetit.

madskoler. I alt er der 16 madskoler i
kommunen, og konceptet har bredt sig
til flere andre steder i lander. Christian
Rune Jensen var med til at omdanne Pe-
der Lykke Skolen til en madskole. Og det
var vigtigt for ham at veere med fra be-
gyndelsen.

»Detvar en fed chance, hvor jeg kunne
veere med til at sette mit eget preg pa
det hele. Fra spisesituationen til ambi-
tionsniveauet i kgkkenet. Vi skal ikke la-
ve gourmetmad, men vi skal lave vel-
smagende mad, som presenterer ele-
verne for udfordrende ravarer«.

Madskolen star pa en trebenet tabu-
ret. Eleverne skal leere ved at veere med i
kokkenet, der skal veere et fellesskab
omkring maltidet, og maden skal vere
gron og klimavenlig.

Derfor er en af de baerende ideer med
madskolen, at eleverne skal have styrket
deres madmod. Altsd modet til at smage
pa noget, som man ikke lige kender
hjemmefra. Det kan veere bleksprutter,
indmad eller palmekal. Ravarer, som er
en del af en klimavenlig kost, men som

kan veare sveere at selge til bgrn og alle
andre, der er vokset op péd en god por-
tion kedfars.

Hvordan fér I eleverne til at spise noget,
der ligger langt fra det, de er vant til?

»Generelt er vores elever blevet
enormt madmodige. Men iser i begyn-
delsen var det vigtigt ikke at ga for hur-
tigt frem. Ellers star de af. Derfor skal der
vere en balance mellem noget trygt og
velkendt og sa retter, hvor man bliver
udfordret. Det vigtigste er at ggre det
med et stort smil pd og gore det hygge-
ligtc.

En metode er at preesentere eleverne
for, hvad de skal spise, inden servering,
sa de for eksempel kan se den hele fiskel-
ler kalstokken, fgr maden kommer pa
tallerkenen.

»Det gor vi for at pirre deres nysgerrig-
hed, og sd er der det, som jeg kalder et
positivt gruppepres. Der er altid en, som
godt tgr smage, og nar fgrst en har
smagt, fplger de andre efter. Med drene
kan vi se, at bgrnene bliver mere og me-
re madmodigex«.

BLA BOG

Christian Rune
Jensen

34 ar. Siden 2019 har han vaeret leder af
madskolen pa Peder Lykke Skolen pa
Amager, der hver dag laver mad til
omkring 500 elever og desuden har
skoleforlab i kakkenet.

Er uddannet kok og har en fortid pa
Noma, Manfreds og @stergro, der blev
verdenskendt for at dyrke egne
grgntsager pa toppen af en gammel
indutribygning pa @sterbro.

Har desuden veeret med til at &bne den
anmelderroste Tigermom.

I lgbet af de ar, Christian Rune har le-
det kokkenet pa madskolen, har han
fundet ud af, hvor meget formidlingen
spiller ind.

Pa et tidspunkt skulle eleverne have
polenta. Bgrnene fik det serveret i to for-
skellige lokaler. Det ene hold fik forkla-
ret, at det var en slags majsgrgd. De fik
talt om, at de fleste kunne lide majs, og
ombkring 95 procent spiste den polenta,
de fik serveret. Hos den anden gruppe
glippede prasentationen, og eleverne
anede ikke, hvad de fik serveret.

»De kunne ikke definere, hvad det var,
og syntes, det var det underligste i hele
verden. Det endte med, at langt de fleste
levnedex.

Under coronaepidemien blev den sto-
re fellesspisning ogsa droppet og ma-
den serveret i klassen. Christian Rune
Jensen merkede med det samme effek-
ten. Eleverne blevlangt mindre villige til
at smage pa mad, de ikke kendte, og det
endte med et stort madspild.

»Derfor er faellesspisningen hjertet i
madskolen og lige s& vigtigt som kok- P
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Il Spisesalen bliver kaldt hjertet i madskolen. En vigtig del af tankerne bag madskolen er nemlig, at eleverne kan sidde sammen og spise og opleve et faellesskab omkring maltidet, uanset om de
far skolemad eller har egne madpakker med. Omkring halvdelen af skolens elever er tilmeldt madordningen, der koster 23 kroner om dagen, men dremmen er, at det bliver gratis for alle.

kenet. Uanset om bgrnene er en del af
madordningen eller ej. Det er vigtigt, at
der sidder nogle voksne og hjalper bor-
nene med at oversatte det, de spiser. Det
har desuden en stor betydning, at bgr-
nene sidder sammen og spiser. At de lee-
rer at vere verter, dekke bord og hente
vand til hinanden. De kan ikke bare ga
fra bordet og lave noget andet«.

Er det ikke for avanceret?

Det er ikke kun i spisesalen, kommuni-
kation er vigtigt. Ogsa den kommunika-
tion, der ryger til foreeldrene, er afgoren-
de.

»Engang var der en foraelder, der
spurgte, om jeg selv havde bgrn. De
mente, at maden var for avanceret, og
det matte vi sa have en samtale om. Det
er vigtigt, at foreeldrene ikke tror, at der
star en excentrisk kok, der vil lave restau-
rantmad til bgrnene. Vi er her udeluk-
kende for bgrnene. Det handler ikke om
vores kokkeambitioner. Hvis ikke bgrne-
ne spiser maden, har det ingen veerdic.

Det gor bgrnene i hgj grad, og han ser,
hvordan de udvikler sig ar for ar.

Men det er stadig meget afggrende,
hvilke ord maden bliver praesenteret
med.

»Jeg sender altid ugens menu ud til
foreldrene, ogistarten skrev jeg ofte ret-
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tens navn. For eksempel shakshuka (en
mellemgstlig ret, hvor hele &g slds ud i
en tomatsauce og bages i ovnen, red.).
Men foraeldrene blev utrygge pa deres
berns vegne, fordi de ikke vidste, hvad
detvar.Istedet for shakshuka skriver jeg
nu f.eks. spejlet &g i gront og tomat, nar
jeg sender menuen ud. Det kan alle for-
holde sig til«, siger han.

Retten er blevet en af de mange favo-
ritter pd madskolen, der ogsa har faet
sin egen Instagram-profil, hvor forel-
drene kan se, hvad bgrnene har fiet til
frokost.

»Tit kommer bgrnene hjem og kan
maske ikke lige huske, hvad de fik, ud
over at det var noget med brgd. Nér for-
@ldrene kan se maden, er det meget let-
tere at afkode, og de kan meget bedre
folge med i, hvad vi laver.

Den svenske model
Det koster 23 kroner om dagen at spise
pa skolen. Omkring halvdelen af skolens
elever betaler for ordningen, og det er
muligt at fa tilskud til skolemaden.
Malet i Kebenhavns Kommune er at
udvide antallet af madskoler. Kost- og Er-
naringsforbundet og Bgrns Vilkar har
desuden udarbejdet et forslag om, at
sund og erneringsrigtig skolemad skal
veere obligatorisk i de danske folkesko-

Der er altid en,
som godt tor
smage, og nar
forst en har
smagt, felger de
andre efter. Med
arene kan vi se,
at bernene bliver
mere og mere
madmodige

Christian Rune Jensen

ler, ligesom det er i Sverige. I Sverige har
alle skoler siden 1970’erne serveret et
gratis maltid i skoletiden. En stort studie
har kortlagt, at de elever, der fik et gratis
maltid mad gennem folkeskoletiden,
blev naesten 1 centimeter hgjere, og de
har tagetlengere uddannelser og i hgje-
re grad gaet pd universitetet end de ele-
ver, der ikke fik skolemad. Desuden blev
deres livsindkomst 3 procent hgjere i
forhold til dem, der ikke fik det daglige
maltid i skolen.

I kokkenet pa Peder Lykke Skolen er
Christian Rune Jensen i gang med end-
nu et skoledr og hdber, at modellen bli-
ver udbredt flere steder.

»o flere bgrn vi far lov at pavirke, jo
storre effekt vil det have. Vi ved, at der er
en rekke sundhedsmaessige fordele i
det her. De koncentrerer sig bedre ovre i
klassen, nar de har faet et neerende mal-
tid, og de larer, at grgn og klimavenlig
mad ikke er kedelig mad. De kommer
hjem og ter og kan langt mere i kgkke-
net«.
mette.molbak@pol.dk

I forbindelse med Copenhagen Cooking
abner Peder Lykke Skolen for faellesspis-
ning, sa andre end de daglige 500 elever
kan komme og smage maden. Se mere pa
copenhagencooking.dk.



Kom til middag

hos en aegte

Punjabi Mama

Du er inviteret til en autentisk daal-oplevelse i
Mamas spisestue, hvor dine smagsleg kommer pa
en rejse gennem Mamas univers af daal.

Mama kan trylle noget sa banalt som daal til
utallige retter — varme og cremede til sprede og
spicy. Du vil blive opvartet af Mama med retter
udelukkende lavet med daal som superstjernen. Fra
spisebordet vil du have udsigt til Mamas kekken og
dermed mulighed for at leere nogle tips og tricks.

Der hvor Mama kommer fra, ser man en gaest som
en velsignelse. Og det er dén falelse vi veerner om,
nar vi byder dig ind som gaest.

@ &

mamasdaal.dk @mamasdaal

Mamas Daal er en del af
COPENHAGEN COOKING 2022

mama@mamasdaal.dk

Hvor
Graensevej 47
2650 Hvidovre

Hvornar
25. til og med 28. august

Pris
250 kr. pr. billet

Bestil pa
madbillet.dk

&

+45 53 30 08 56

e

~

Miemun

Vi tilbyder en tasting-menu bestdende af fem retter:

Channa Chaat - en velkendt streetfood i
Lahores gader, serveret med flere chutneys.

Pakora - spragdstegt herlighed baseret pa
kikeertemel og en masse grent

Daal chawal - en klassiker bestaende af spicy
daal, ris og tilbehgr. Daal chawal er for en
Punjabi hvad pasta er for en italianer!

Missi roti - fladbred lavet med daal og urter,
serveret med en sur-sed mango chutney.

Daal halwa med kulfi-is — vi slutter af med lidt
sgdt og koldt samt en varm kop Mamas Cha




Foto: Miriam Dalsgaard

GUIDE Smag pa hele verden

Foto: Jacob Ehrbahn

Foto: Kim Agersten

Foto: Peter Hove Olesen

Foto: Annika Byrde

Det var det ny nordiske kgkken, der satte Kgbenhavn pa kortet som serigs madby, men efterhdnden er der kommet et bredt udvalg
af alverdens kegkkener i Kebenhavn. Under Copenhagen Cooking kan du f& din madhorisont udvidet endnu mere.

Japansk grill

Selvom sommeren har budt pa
svingende vejr, og du bade er ble-
vet solskoldet og gennemblgdt,
har grillen veereti gang gennem
dethele. Nu gar sommeren pa
hald, men inden det sker, kan
du komme til en lidt anderledes
grillfest, nar Takashi Saito fra Sai-
to CPH sammen med Rgdder ser-
verer japanske grillspecialiteter
pa Israels Plads. Alt laves af gko-
logiske lokale ravarer fra mindre
landbrug, som tilberedes pa tra-
ditionel japanskvis og serveres
palangborde.

Japansk barbecue, Israels Plads,
Kbh. K. 25. aug. kL. 18. 325 kr.

Kimchi m.m.

Sydkoreansk kultur har, serligt
gennem film, tv og musik, gjort
et markant indtog i de seneste ar,
men alligevel har vi endnu ikke
helt taget den koreanske mad-
kultur til os. Men undr Copenha-
gen Cooking kan du komme til
koreansk janchi-langbordsmid-
dag pé Israels Plads. Her laver
kokken Yuna Kim, der tidligere
har veeret pa Relee, Manfreds,
Jordneer og Barr, en masse af de
retter, hun selv er vokset op med,
og serverer dem family style.
Janchi Koreansk Fzellesspisning,
Festivalpladsen, Israels Plads 3,
Kbh. K. 26. august kL. 18.30. 265 kr.

Spis jodisk

Det jodiske kgkken spander
enormt vidt og omfavner bade
europaiske, mellemgstlige og
nordafrikanske kgkkener. Under
Copenhagen Cooking kan du
komme til jgdisk madmarked i
Krystalgade, hvor der serveres en
masse specialiteter fra sma bo-
der, og du kan dermed helt selv
komponere din egen rundrejse i
de mange jodiske kgkkener og
retter. Priserne ligger pa 50-80
kr., s& du bliver ikke ruineret,
hvis du bare ma smage det hele.
Jadisk Informationscenter,
Krystalgade 12, Kbh. K.

24.-25. august kL. 15-21. Gratis.
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Daal, tak!

Gennem de seneste r er daal
blevet en nem og smagfuld vege-
tarisk hverdagsfavorit for mange
danskere, men linseretten kan,
ud over at serveres, som den er,
forvandles til andre retter og fin-
des samtidig i masser af afarter.
Nogle af dem kan du smage, nar
Mama Daal i Hvidovre inviterer
til autentisk punjabi-middag,
hvor du kan prgve fem forskelli-

ge specialiteter fra den indisk-pa-

kistanske region Punjab, bLa.en
linsedessert.

Oplev maden fra et agte punjabi-
hjem, Mama Daal, Gransevej 47,
Hvidovre. 25.-28. august. 250 kr.

Kina-brunch

Glem alt om &g, bacon og sur-
dejsboller. Under Copenhagen
Cooking kan du prgve en heltan-
den brunchoplevelse. Hos Hot
Pot Republic inviterer de nemlig
til kinesisk brunch, hvor du ved
bordet selv skal lave din jiang-
bing, en morgenmadspandeka-
ge med fyld, og derudover kan
smage den friterede morgen-
madsfavorit youtiao og slukke
torsten i Hot Pot Republics egen
juice lavet pa soja og sesam.
Kinesisk Brunch, Hot Pot Republic,
Vesterbrogade 146 A, Kbh. V.
20.-21. august kL. 10.30. 150 kr.

louis.raaschou@pol.dk
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PELLE @BY ANDERSEN INTERVIEW

G VI SKAL HAVE EN BRANCH

Copenhagen Cooking &
Food Festival skydes i gang
i naeste uge, og ifolge
direktgren for festivalen,
Pelle @by Andersen, byder
drets festival pd mere gront
og lokalt og et bedre
arbejdsmiljg for branchen
- forhdbentlig.

NINA PRATT

ndnu en gang flekser Kgbenhavn

de gastronomiske muskler, néar

madfestivalen Copenhagen Coo-

king & Food Festival, der siden

2004 har fejret den kgbenhavnske
mad- og restaurantkultur, begynder i
dag.

Vi ringede derfor til Pelle @by Ander-
sen, direktgren for Food, der star bag fe-
stivalen. Vi ville vide, om festivalen kun
er for derige og smarte, hvad vi skal sma-
ge, og hvad der adskiller sig fra de tidli-
gerear.

Hvorfor er det vigtigt, at vi stadig har den-
ne festival?

»Vi vil gerne kunne lave et feellesskab
og en fejring. Vi har haft en by, der har
veeret lukket helt ned. Det her er en fej-
ring af den fantastiske madscene i Kg-

benhavn. Vi tror

pa, at mad er no-
Der eren

getafdetbedste til
at samle menne-
sker. S& kan man
ogsa lade sig inspi-
rere. Det lyder ba-
nalt, men mad er
sa vigtigt i s& man-
ge sammenhaen-
ge, det er vitalt for
vores overlevelse.
Det handler om at

vaere sammen
med andre og spi-
se godtx.

Hvad er dine bud
pd nogle af de mest
interessante ting pd
drets festival?

»jeg glaeder mig
selv. meget til to
nye fellesarrange-
menter. Vi laver en
stor feelles middag for 300-400 menne-
sker i det gamle Kgbenhavn, og det bli-
ver en pragtfuld rodebutik. Jeg glaeder
mig ogsa til arrangementet i Lejre hos
Godis Grgnt, som vi kalder ’Fra jord til
bord - middag i det gronne’. Det er en
made at forbinde festivalen med oplan-
det, og sa gnsker vi generelt, at man be-
gynder at spise flere ting fra det naere op-
land. Sa er der nogle fine ting, som er

realistisk

forestilling om,

at man kan vaere
med pa topplan
og stadig arbejde
37 timer om ugen.
Det er ikke

Pelle @by Andersen

nogle steder, man madske ikke regner
med. Der er et fedt event ude ved Bispe-
bjerg Hospital, og sa har vi faet lov til at
lukke Vendersgade af til en keempestor
feelles spndagsfrokost, der slutter festi-
valen af. Og sa kommer vi selvfglgelig til-
bage med en stor hgstfest pa Frederiks-
bergx.

Det sidste halve dr er der kommet en del
frem om ringe arbejdsvilkdr og -miljo i re-
staurationsbranchen. Ndr I nu er en af de
stgrste madfestivaler, har I sd ikke en forplig-
telse til at tage det op?

»Ja og nej. Det er fandeme et svert
spogrgsmal. Fra vores side har vi brugt
kreefter pd at saette fokus pa chikanede-
len. Det er en branche med mange han-
aber, hvor ikke alle opfgrer sig lige or-
dentligt. Det er en branche, hvor medar-
bejdere hyppigere foler sig udsat for
kraenkelser. Vi har vaeret medinitiativta-
gere til noget, der hedder Freja Sympo-
sium, som har sat fokus pa ligestilling i
branchen. Og sa har vi veret med til at
etablere et mentornetveerk for kvinder i
branchen. Vi kan ikke fikse det hele, men
vi skal tage noget af problemstillingen
Op((.

»Jeg vil dog gerne nuancere debatten
og sige, at der er en forestilling om, at
man kan veere med pa topplan og stadig
arbejde 37 timer om ugen. Det er ikke re-
alistisk. Hvis du er blandt verdens bed-
ste, sa legger du mange timer - det gor
man alle steder. For mig at se er det ikke
ngdvendigvis et spgrgsmal om overtid,
men et spgrgsmal om, at man bliver be-
handlet paent. Vi skal have en branche,
der som helhed fungerer«.

Kgbenhavn er blevet et internationalt
kokken pa mange mader - reflekterer jeres
festival over mang-
foldigheden?

»Ja, det gor den.
Vi vil gerne have
meget mere inter-
nationalt, men vi
kan godt meerke,
at vi er en smule
coronaramt. Vi
har et arrange-
ment, hvor en
fransk og en tyr-
kisk kok laver mad
med danske rava-
rer. Pa Israels Plads
harvi en fransk-ca-
nadisk venskabs-
middag. Der er jg-
disk mad i Det Jo-
diske Center og
gronlandsk i Det
Gronlandske Hus.
Sa har vi en mid-
dag i det grgnne
ude i Lejre, hvor vi flyver to kvinder ind,
som er nogle af de fremmeste fortolkere
af et beeredygtigt kokken. Jeg ville gerne
have haft det stgrre, men der kan vi
maerke, at det er sveerere at treekke man-
ge fra udlandet, hvor de stadig slas med
eftervirkningerne af corona.

Hvad er nyt pa drets festival og adskiller
sigfra detidligere ar?

»Jeg synes, der er endnu mere fokus pa

FAKTA

Copenhagen
Cooking

Copenhagen Cooking er en arlig
madfestival, der »fejrer, at Kebenhavn er
hjemby for vidunderlige spisesteder,
dygtige madfolk, innovative fadevare-
producenter og sultne kgbenhavnere«.

Festivalen foregar 19.-28. august flere
steder i og uden for Ksbenhavn. Se mere
pa festivalens hjemmeside:

[T copenhagencooking.dk

det grgnne kokken. Simple Feast laver
nogle fede ting, og i det hele taget er der
meget fokus pa planter. Vi skal ikke veere
en vegetarfestival, men for hele madsy-
stemet- men det er klart, at der er en
trendx.

Kritikere vil nok sparge, om festivalen ikke
bare er for eliten - en festival for de privilege-
rede?

»Der er altid en overvaegt af folk, der er
mere privilegerede end gennemsnittet,
nar man laver denne type arrangement.
Men vi ggr temmelig meget for at ram-
me den bredere befolkning. Vi arbejder
aktivt for at komme rundti hele byen. Vi
er ikke kun i Indre By, men i hele Kgben-
havn - herunder blandt andet Amager,
Nordhavn, Bispebjerg og Valby. Vi gor
ogsa meget ud af at have et bredt pro-
gram. Der er en del, det er gratis at vaere
med til. Det er vigtigt, at der er det
spend. Men sd er der ogsa den forret-
ningsmaessige del af det. Det er klart, at
det altid er nemmere at fa en forretning
ud af noget, som folk betaler mange
penge for. Men vi gnsker ikke, at det bli-
ver sadan.

Hvad gor I for at tiltreekke andre typer pu-
blikummer - studerende, pensionister,
bgrn?

»Vi prgver at komme rundtistore dele
afbyen. Vi prgver at engagere folk. Nogle
gange lgber vi ind i den fordom, at det
bare er noget, der foregar inde i cen-
trum. Men det passer altsa ikke. Vi er i
hele byen og oplandet. Sa ggr vi meget
ud af at sgrge for, at der er ting i pro-
grammet i mange prisklasser. Det er
igen en balancegang, for noget af det,
der er vigtigt for gode arbejdsvilkar, er,
at ting koster det, de koster. Men samti-
dig er det vigtigt for os, at man kan veere
med pd mange niveauer. Der er noget
feellesspisning for 75 kroner i Valby, vi er
pa hospitaler og skoler, hvor vi automa-
tisk far fat i nogle andre grupper. Og sa
har vi mange ting i prisklassen 200300
kroner. Alle ar har det veeret madlet at in-
spirere mennesker til at ga ud at spise
mad i byenx.
nina.pratt@pol.dk
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Il Pelle @by Andersen er direkter hos Food Organisation of Denmaril
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, der star bag madfestivalen Copenhagen Cooking. Foto: Gregers Tycho
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NYT OM MAD

Duftlys med kage- og burgeraroma er den nye gastrotrend

Nu kan du forleenge
smagen af din yndlings-
mad pd en lidt speciel
made.

METTE M@LBAK

n trgje med Frankies pizza lysergde

signaturtryk, botanisk hdndsaebe

fra smorrebrgdskokken Adam Aa-

mann eller en porcelenskop fra pa-

risercaféen Les Deux Magots. Re-
stauranter og caféer har i mange ar lavet
en forretning ud af at seelge sdkaldt mer-
chandise - altsa trojer, kasketter og kop-
per og pa den made fa omvandrende re-
klamer..

Nu er der kommet endnu en knop-
skydning ud i den kreative mdde at for-
leenge spiseoplevelsen pa.

Ifplge madmediet Eater.com er den
nyeste trend duftlys. Men ikke duftlys
med spor af lavendel eller bergamotte,
men duften af burger og cheesecake.

I denne uge lancerede Juniors i Brook-
lyn, der ifplge egen hjemmeside er
hjemstedet for verdens mest fantastiske
cheesecake, et duftlys i samarbejde med
Literie med netop duften af deres be-
romte strawberry cheesecake.

K@DBYEN  FISH TANK

]
[}

KOM OG VR MED

Burgerkaden Shake Shack, som dbne-
de som etlille sted i Madison Square Gar-
den i New York og siden er vokset til en
stor kaede, lancerede for et stykke tid si-
den et duftlys i samarbejde med Apothe-
ke, hvor duften af burgere, der bliver
grilletien park, folder sig ud.

En anden New York-institution, Katz
Delicatessen, er ogsd hoppet med pa
duftlystrenden.

Den kendte deli, der siden 1888 har lig-
get pd et hjgrne i Lower East Side og ud-
dedeliggjort deres pastramisandwich,
selger i forvejen T-shirts, trojer og ka-
sketter.

Og nu er et duftlys altsa fgjet til sam-
lingen. Duftlystet udsender dog ikke no-
ter fra den meget kendte pastramisand-
wich, men fra en anden Katz klassiker -
nemlig den bergmte chocolate egg cre-
amdrik.

Men det er ikke kun ikoniske madste-
der, der lancerer duftlys. I en af USAs stgr-
ste supermarkedskaeder Target er det nu
ogsa blevet muligt at fa duftlys ned no-
ter fra kendte morgenmadsmeerker
som Cinnamon Toast Crunch, Lucky
Charms, Trix, Cocoa Puffs og Honey Nut
Cheerios.

Det kan lyde ret skgrt alt sammen,
men tendenser fra USA har det med ogsa
atramme vores land.
mette.molbak@pol.dk
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Il Galt eller genialt? Nu kan dit hjem komme til at dufte af snaskede burgere. Pr-foto
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Foto: Martin Lehmann

Er du til whiskey eller sunde shots?

Festivaler. Vestjylland er efterhanden
blevet en serigs spiller pa spiritus- og gl-
fronten. Ikke mindst Stauning Whisky
harvundet et hav af priser. [ dag er det
muligt at m@de alle 14 lokale producen-
ter i Skjern til festivalen Spiritz - Skjern
ADistilled, hvor der er smagsprover pa
alt fra gin, cocktails og gl. Festivalen be-
gyndte i gar. Om tre uger gar detlgs i
Aarhus, hvor Tangkrogen er centrum
for madfestivalen Food Festival, der

rammer byen 2.-4. september. Her er det
muligt at smage pd alt fra fermenterede
sundhedsshot til en drink skabt af kaffe-
blade

Spiritz - Skjern A Distilled. Til 12. august.
Remisen Skjern.

[T Spiritz.dk

Food Festival. 2.-4. september.
Tangkrogen, Aarhus.

[T Foodfestival.dk

mette.molbak@pol.dk

POLITIKEN

Nyt fra Ottolenghi og Ejlersen

Beger. Efterdret er hgjsseson i bogbran-
chen, og der er ogsd meget godtivente
pa madfronten. Darlingen af det grgnne
kokken, den israelskbritiske kok Otto-
lenghi, er klar med endnu en bog i sin
bergmte kogebogsserie 'Ottolenghi
testkgkken’. I hans nye bog, ’Ekstra
laekkert’, er der 75 opskrifter pa tilbe-
hor, der ifplge forlaget haeever maden
over det almindelige hverdagsniveau
og gor det hele ekstra leekkert.
Aarstidernes stifter, Spren Ejlersen,
har sammen med Christine Bille Niel-
sen og Signe Voltelen i flere ar arbejdet
pa bogen 'Fr¢’ - et gedigent, gennemil-

lustreret opslagsveerk, der giver inspira-
tion til, hvordan du selv kan dyrke og til-
berede 350 grontssagssorter. Begge bg-
ger udkommer pd Lindhardt & Ringhof
i henholdsvis oktober og september.

Til november bliver der mulighed for
at dykke ned i historien om glbrygge-
ren Mikkeller, der udkommer pa Stand-
berg Publishing, og for dem, der elsker
det svenske succesbloggerpar Green Kit-
chen Stories, er der godt nyt pa vej. Til
september udkommer deres bog,
’Quick & Slow’, med 100 vegetariske op-
skrifter pa Politikens Forlag.

mette.molbak@pol.dk

Foto: Elena Heatherwick

ASIATISK DAMPKOGER

Dampning er en af de mest sunde og nemme mader
at tilberede fedevarer pa.

Ved denne form for kogning bevares flest mulige vitaminer
samtidig med at smag og farve ikke udvandes.

Besoag vores fysiske butik eller webshop.

15 cm dia. kr. 128,-
20 cm dia. kr. 158,-
25 cm dia. kr. 188,-
30 cm dia. kr. 228,-

DEN KINESISKE BUTIK
Rosengarden 13-14, Kebenhavn K
www.denkinesiskebutik.dk
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FODEVAREPRISER INTERVIEW

Synes du ogsa, smer er blevet dyrt? Det merker man

Prisstigningerne pa
fpdevarer rammer ogsa
restauranterne hardt. Nogle
lukker. Andre holder ud

og hdber pa det bedste.

SARAH SKARUM

lle, der k¢ber mad, har bemeaerket
det. Priserne stiger.

Det kan vaere slemt noki en lille
husholdning med en stram gko-
nomi, men lever man af at lave

mad, kan det vere katastrofalt. For saet-
ter man sine priser op, risikerer man, at
kunderne ikke leengere har lyst til at vee-
re gaester. Og setter man ikke sine priser
op, tjener man ikke nok til at deekke sine
udgifter.

En af dem, der virkelig kan maerke fg-
devareprisernes himmelflugt, er Anne
Bastholm.

Hun troede egentlig, hun kunne klare
alt.

Under finanskrisen, i 2009 abnede
hun en takeawaybutik, Annes Gademad
pa Vesterbro. Det klarede hun og hendes
mand fint.

Men den restaurant, parret dbnede i
marts 2020, samme uge landet lukkede
ned, en periode med flere nedlukninger,
forsyningskrise i verden, mangel pa ar-
bejdskraft og stigende fgdevarepriser,
har de nu sat til salg.

Brasserie Valby, som stedet hed, var el-
lers populert. Det havde rigeligt med
gaester og flere stamgeester, der var kede
af, at det ikke havde mere dbent. Men
ejerne kunne ikke fa gkonomien til at
heenge sammen, og de stigende fedeva-
repriser er en del af forklaringen.

»Det er et valg om selv at gore det, for
fortsaetter udviklingen med hoje priser
og personalemangel, kunne det ende
med en konkursbegering. Nu har viind-
flydelse pa, hvordan det sker, siger hun.

Brasseriet har veeret ramt af mange
uheldige faktorer. Fordi de ikke havde
haft dbent for corona, kunne de ikke fa
del i hjeelpepakkerne under forste ned-
lukning, og de har haft sveert ved at fa
personale. Uddannede kokke var det
nermest umuligt at fa fat i, og selv ufag-
leerte ungarbejdere har ikke lyst til at vee-
re tjenere.

»Unge studerende, der i to ar ikke har
veret ude at feste, de foretraekker at ar-
bejde torsdag og sgndag, men ikke fre-
dag og lgrdag. Det forstar jeg godt, men
det er de dage, hvor man med god betje-
ning kan fa folk til hygge sig lidt ekstra
og at bruge lidt flere penge og maske kg-
be dyrere vin og drinksg, siger hun.

De har veeret ramt af forsyningskrisen,
sa udstyr, der gik i stykker, ikke kunne
blive repareret, fordi der manglede re-
servedele, og fandtes reservedelen, var
det sveert at fa fati en handveerker.

Og sd var der de stigende fodevarepri-
ser:

»Vi laver kun fransk mad, og det er alle

de ting, vi bruger mest af - smgr, flpde,
ked og fisk - der er steget. Det kan meer-
kes, at en pakke smgr nu koster 30 kro-
ner. Og nar man keber engros, fir man
det til en fast pris, vi kan ikke rakke
rundt efter supermarkedstilbud, som
en privat kang, siger hun.

Til sidst blev det for meget

Derfor holdt hun, da priserne begyndte
at stige, og hun fra kokkevenner i Paris
herte om udviklingen, hvor folk valgte
restauranterne fra og begyndte at spise
mere hjemme, et krisemgde med sine le-
verandegrer.

»Jeg provede at sige, at jeg forstod, at
der var prisstigninger, men at de ogsa
ville fa problemer, hvis de ikke havde no-
gen kunder, s om vi kunne finde en
middelvej. Vi talte ogsa om alternative
udskeeringer. Vi har brugt meget god ok-
semgrbrad til Beef Wellington, som har
veret en storselger, men vi matte tage
den af kortet og finde en anden udskae-
ring, s vi kunne lave en anden tilbered-
ning, mdske med en ny sauce og noget
tilbehor, vi havde givet ekstra opmaerk-
somhed, sd vi kunne holde den samme
menuprisk, siger hun.

Pa samme mdade kom der andre typer
fisk pd menuen. Kammuslinger, som er
blevet meget dyre, rog helt af, og sa var
der retter som jomfruhummerbisque
lavet med piskeflgde, som hun ikke ville
rore ved.

»Men jeg ved godt, at vi tjente for lidt
pa den. Det var bare en vigtig ret for os,
siger hun.

Vinkortet blev ogsa gennemggdet, for-
di vinpriserne ogsa er steget. Vin skal
transporteres, og fragtraterne er gaet
voldsomt op. Derudover er glasflasker-
ne, der er sa afggrende for vinen, steget i
pris:

»Der var nogle vine, vi holdt op med at
have, fordi de blev for dyre. Andre be-
holdtvi, for vi skulle have champagne pa
kortet, siger hun.

Men det var ikke nok. Personalemang-
len betgd, at restauranten ikke kunne
holde dbent s& meget, som der egentlig
var gester til, og ikke med nok pladser:

»Mdske havde man kunnet presse fem
pladser ind ekstra, sd vi kunne have tjent
det ind, som vi manglede, fordi varerne
var steget, men det kunne vi ikke finde
personale til. Bdde min mand og jeg ar-
bejdede der, sd vi kunne ikke aflaste hin-
anden, og til sidst blev det for meget. Da
vi havde holdt sommerferie i ar-den for-
ste ferie i to ar - og trukket vejret, kunne
vi merke, at nu var det nok. Det er ikke
sundt at veere sa presset, og vi aner ikke,
hvad der kommer til at ske i efteraret. S&
nu lukker vi«.

Det laber op
Ingen restauratgrer har haft lyst til at
forteelle, preecis hvordan de fastsaetter
deres priser, men pa Hotel- og Restau-
rantskolen leerer kokkefaglaerer Mikkel
Jakobsen sine elever, hvordan man kal-
kulerer, altsa regner ud, hvad en ret skal
koste, nar man ved, hvilke udgifter til ra-
varer man har.

Det er ogsd en del af elevernes svende-
prove, som tilretteleegges i samarbejde
med restaurationsbranchen, sa den er

Da vi havde holdt
sommerferieiar -
den farste feriei
to ar - og trukket
vejret, kunne vi
maerke, at nu var

det nok

Anne Bastholm, ejer af Brasserie

Valby
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sa realistisk som muligt. Fgrst finder
man rettens kostpris, hvilket er, hvor
meget ravarerne til retten koster i ind-
kegb. Inklusive spild. Nar man har fundet
kostprisen, ganger man med en faktor
for at fa deekket restaurantens gvrige
omkostninger som lgn, husleje og el. Til
svendeprgverne bruger man faktortal-
let 4,38 for mellemklasserestauranter. Pa
gourmetrestauranter kan faktoren vaere
hojere, op til 6«, siger han.

Har man ravarer for 10 kroner, skal ret-
ten koste 43,8. Har man for 15 kroner,
skal man skrive 65,70 pa menukortet.

»Det vigtige er, at man har overblik
over alt, hvad man bruger, og ikke bare
tenker, at man bruger en lille smule
smegr og springer det over. For det lgber
op, nar man laver mad i store portio-
nery, siger han.

Som eksempel nevner han, at de sti-
gende smgrpriser hurtigt kan betyde
meget, hvis man som restauratgr ikke
far heevet priserne.

»Stiger den meengde smor, man bru-
ger til at stege en bof, 2 kroner, gor det jo
ingenting, nar
man laver mad
derhjemme, men
det bliver til tu-
sindvis af kroner,
hvis man steger
200 boffer om da-
gen, siger han.

Lige nu burde
restauratgrerne
maske lige frem
saette deres faktor-
tal op, sa de gange-
de med et hgjere
tal, fordi indteg-
terne skal matche
de hgjere udgifter
fra feks. stigende
energipriser, siger
han. Men der er
flere faktorer der
spiller ind her. Det
kan kunderne bliver vak, hvis retterne
bliver for dyre, maske skal man som re-
stauratgr begynde at skifte ravarerne ud
til billigere og maske ringere kvalitet.

»Det er lidt pest eller kolera, for det
kan godt veere, at den burde komme op
pa 4,7, men jeg forstar godt, hvis de er til-
bageholdende lige nu, for man vil jo ik-
ke skreemme kunder vaekg, siger Mikkel
Jacobsen.

Sddan har Jesper Madirazza-Marcus-
sen det; han star bag restauranterne Plu-
to, Gorilla, Retour, Maison og Barabba.

»Deter jo heltvildt, som ting er steget.
Smgr er steget 80 procent, olie er steget
300 procent. Men lige nu seetter vi ikke
priserne ret meget op, maske en femmer
eller en tier pa nogle retter. For har man
forst faet et image som lidt for dyrt, er
det umuligt at slippe af med igen. Hvis
folk fgrst begynder at sige: »Det er godt
pa Gorilla, men det er blevet sa dyrt,
kommer de ikke igen. Almindelige kun-
der bemarker det maske ikke med det
samme, men de gor det over tid. Og vi
har mange virksomheder, som kommer
i store grupper og spiser pa Gorilla. De
bemeerker det med det samme, hvis pri-
sen bliver heevet, for de har som regel et
budget pr. persong, siger han.

»Jeg har indstillet mig p4, at bundlin-
jen i ar bliver lidt darligere, vi kommer
til at tjene mindre, men jeg taenker ikke
pa omsatningen pd kort sigt, men pa
langt sigt. Man kan kun have en god for-
retning, hvis der er kunder, s& dem skal
vi beholdex«.

Hovedretten ma ikke koste 600 kr.
Pa restaurant Pastis tenker indehaveren
Mikkel Egelund pd samme made. Han
har set priserne stige, iser fisk og skal-
dyr er blevet virkelig dyrt, siger han,
men forelgbig har han heller ikke teenkt
sig at sette priserne ret meget op:

»Vi venter lidt, for vi star et sert sted,
hvor vi stadig oplever, at folk virkelig
gerne vil ud at spise efter corona, de har
lyst til at komme ud, men vi ved ikke, om
det bliver ved til efteraret, hvis der kom-
mer recession og mere krise. Forbruger-
tilliden er lav, rammer det os? Vi vil ikke
give geesterne fornemmelsen af, at vi er
blevet et dyrt sted, s& de veelger os fra, si-
ger han.

»Hvis vi bare gangede op med de tal, vi
ellers har brugt, ville nogle retter blive
virkelig dyre. Men Pastis skal ikke veere
et sted, hvor en hovedret koster 600 kro-
ner.Og detville ogsd ga imod alt, som jeg
ville, da jeg dbnede. Pastis skal ogsé veere
et sted, hvor man har rdd og lyst til at
komme pa en hverdag. Vi skal ikke kun
veere for de fac.

Nogle retter har Mikkel Egelund dog i
perioder taget af kortet. Pighvar er f.eks.
blevet meget dyrt, sd han erstattede det i
en periode med billigere fisk som kul-
mule, som sa blev tilberedt med lidt me-
re luksurigs garniture.

»Men sd star man efter et stykke tid og
teenker: »Ej, nu traenger vi altsa til et stort
stykke pighvar«, og sd seetter vi den pa
igen. Lige nu ser vi, hvad der sker, og ha-
ber, at det gar godt«.

I Valby er Anne Bastholm ved at lukke
brasseriet, der er sat til salg. De kom-
mende fredage holder hun abent, sd
stamgaesterne kan komme forbi og drik-
ke et glas vin og spise nogle snacks og si-
ge farvel.

I fremtiden skal hun bo i det bonde-
hus pa Lolland, som hun og hendes
mand kgbte under pandemien. De har
lagt grundens 2.300 kvadratmeter om
til kekkenhave.

Fodevarestyrelsen havde godkendt, at
hesten kunne bruges pa brasseriet. Nu
héber de, at en ny ejer maske er interes-
seret i et samarbejde, og ellers vil de fin-
de andre kgbere. Hendes mand er ud-
dannet bade kok og kreaturslagter, og
han skal bruge den kombination til at
undervise, og de vil drive deres bryghus
videre.

»Vi havde ikke mere energi, og vi kun-
ne ikke holde til det. Nu skal vi have lidt
ro pa Lolland, og sa finder vi ud af, hvad
vores fremtidige professionelle liv skal
indeholdex, siger Anne Bastholm.

Lige nu har de 150 tomatplanter i de-
res have. Fremspiret af kerner fra toma-
ter,de har brugtirestauranten. Andre af-
groder er krydderuter, forarslgg, benn-
ner og kdl, som er genplantet efter at ha-
ve tjent deres formal i restauranten.

»Helt gratis«.
sarah.skarum@pol.dk



virkelig, hvis man steger 200 baffer om dagen

Il Nar Brasserie Valby er lukket, skal
Anne Bastholm sammen med sin mand
drive kekkenhaven i deres bondehus pa
Lolland. Habet er, at de kan salge hgsten
til restauranter. Foto: Finn Frandsen
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Otte udi@ndinge | Kebenhavn:
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Otte kgbenhavnere af
forskellig nationalitet
forteeller, hvor de gar hen,
nar de savner mad fra deres
hjemland.

NINA PRATT

m det er musaka, nudler, tapas,
spaghetti, banh mi eller curry, sa
er der rig mulighed for at tage din
smagslgg pa rundrejse i Kgben-
havn.

Det er fedt at bo i en by med en bred
vifte af udenlandske kgkkener, men
hvordan skelner man de fordanskede
versioner fra the real deal? Hvor gar ud-
leendinge hen, nar de savner mad fra de-
res hjemland?

Det har vi samlet et steerkt hold herbo-
ende udlendinge fra henholdsvis @st,
vest og sdgar Down Under til at svare pa.

Bon appétit!

F."'-

(]

Brasilien
Barbara Lima Madsen, 46, leerer

Hvad kendetegner det brasilianske kgkken?

»Det brasilianske kgkken er en blan-
ding af afrikansk, portugisisk og indfgdt
mad med et strejf af italiensk, tysk, ja-
pansk og fransk. Ligesom den brasilian-
ske kultur er den karakteriseret ved, at vi
omfavner fremmede elementer og in-
korporerer dem i brasilianske opskrifter
uden at komme med undskyldninger.
Som eksempel kan den klassiske brasili-
anske frokost-ris, bgnner, kgd og gront-
sager - ofte forekomme i andre formater
som stroganoff, pasta bolognese, qui-
cher og andre salte retter. Den mest be-
romte brasilianske ret, feijoadaen, bliver
isig selv konstant genopfundet«.

Hvor gdr du hen, ndr du savner mad fra
dit hjemland?

»Nar jeg savner brasiliansk mad i Dan-
mark, er der to steder, jeg tyr til: en brasi-
liansk restaurant i Vanlgse, kaldet O
Tempo, og en snackbar i ElImegade, som
hedder Selva. Jeg er konstant pa udkig ef-
ter brasilianske produkter i supermar-
keder og har fundet nogle i LidL. Jeg kg-
ber ogsa mange produkter fra afrikan-
ske butikker, da de to kekkener krydser
hinanden i mange aspekter. Der er ogsa
nogle onlinebutikker med brasilianske

Il Du kan fa en
lille bid Brasilien
hos Selva

i Elmegade pa
Norrebro.

Foto: Marcus Emil
Christensen
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produkter afsendt bade inde fra Dan-
mark og andre steder i Europac.

Hvad kgber du her?

»For det meste kober jeg saucer, ma-
niokmel, sorte bgnner og nogle serlige
typer pglse, men jeg kober ogsa feerdige
produkter sdsom drikkevarer og slik. I
sidste uge gik jeg amok i Lidl, da de hav-
de en sydamerikansk uge og havde man-
ge brasilianske produkter. Selv ting, som
jeg ville veere ligeglad med derhjemme,
far en seerlig betydning. I gar kebte jeg
cashewfrugtjuicekoncentrat fra Brasili-
en, som jeg ikke ville bryde mig specielt
meget om, hvis jeg var i Rio de Janeiro,
men her tager smagen af det mig tilbage
til en barndom med genkendelige sma-
ge og dufte«.

Litauen
Emilija Bogdanoviciute, 24 ar, revisorelev

Hvad kendetegner det litauiske kokken?
»Det litauiske kgkken minder meget
om det danske kgkken. Det er ret tungt,
primeert pd grund af det lignende klima
- vi spiser mange kartofler, svineked,
rugbrgd, rodfrugter og alt, der er syltet
eller marineret. Stegt fleesk kunne i
bund og grund veere en litauisk ret, da
de fleste af de afslappede familiemidda-
ge ser sadan ud. Der er svinekgd og kar-

Her spiser vi, nar vi har hy

tofler, maske med noget sauce eller pick-
les. Sild er ogsd meget populert, men jeg
vil sige, at vi spiser mindre frisk fisk end
danskerne. Vi har et stgrre udvalg af kar-
toffelbaserede retter, sdsom kartoffel-
pandekager, eller den bergmte national-
ret cepelinai. Alt kan serveres med 30-40
pct. fed cremefraiche, iser kartoffel- og
kedretter, hvilket giver indtryk af, at ke k-
kenet mere ligner et 'nordisk bondemal-
tid’ end noget, man gerne vil spise pa en
varm sommerdag. Der er en bergmt li-
tauisk sommerret kaldet saltibarsciai,
som er en smuk lysergd suppe lavet af
redbeder og kefir, som altid er pa bor-
det, ndr temperaturen overstiger 25 gra-
der. Alle ovenstaende retter kan laves af
ravarer, der findes i danske supermarke-
derx.

Hvor gdr du hen, ndr du savner mad fra
dit hjemland?

»Da der ikke er en litauisk restaurant i
Kgbenhavn, har jeg tre muligheder. Jeg
laver mad derhjemme, bestiller nogle
frosne og gode maltider fralitauere med
base i byen, eller ogsd besgger jeg
Eurodeli teet pd Brgndby Strand eller en
polsk/bulgarsk butik, Delikatesy Polskie,
p& Aboulevard, der nogle gange har li-
tauiske produkter«.

Hvad keber du her?

»Jeg keber oftest varske, som min- P



KROMANS

ALL ABOUT COOKING

KOKKESKOLE

o BUILDING
P A D E N Stedet hvor alt kan ske,
og hvor alle er velkomne!

LEKRE

Jeg glaeder mig til at
byde jer velkommen!

Siden 2014 har vi fra hjertet af Kgbenhavn spredt glaede
gennem god mad til virksomheder, organisationetr,
ministerier, styrelser — og ikke mindst private fester.

Med entusiasme og passion for gastronomi tilbyder vi
mere end 30 forskellige madlavningskurser pa bade
dansk og engelsk. Du har frit valg pa alle hylder!

I skal minimum vaere 12 i teamet, og vi har plads til 50.
Er | flere end det, sa ring og hgr hvad mulighederne er.

Anmeldelser: * * * * * 100+ Booking: 2465 4647

KROMANS KOKKESKOLE ALL ABOUT COOKING TROMMESALEN 4 - 1614 KOBENHAVN V
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der om kvark. Det kan bruges til sede og
salte kager, som snack, eller det kan
blandes med ked til frikadeller eller fyld
til pandekagerx.

»Jeg kigger ogsd efter surelis, som er en
kold dessert lavet af varske overtrukket
med chokolade. Det er en sgdere version
af en Kinder Pingui. Jeg kgber ogsa gira,
som er et alternativ til ¢l, men alkohol-
frit og lavet af rugbred. Og sa er spnder-
jysk rugbred i danske bagerier noget,
der minder mig om litauisk brgd, da det
er lidt syrligt. Sidst, men ikke mindst kg-
ber jeg nogle syltede rgdbeder og pick-
les, fordi de litauiske er langt mere syrli-
ge end de danskex.

Australien
Sam Shearer, 28 ar, brand manager

Hvad kendetegner det australske kokken?

»Det australske kekken er lidt specielt.
Det er steerkt baseret pa det britiske kok-
ken, fordi Australien jo er koloniseret af
Storbritannien. S& en masse fish and
chips og stegemiddage er klassikere dér.
Vi har ogsa vidunderlige fisk og skaldyr,
frisk ked og grentsager, som er produce-
ret lokalt, sd grillfester med venner er
meget almindelige i Australien. Men det
mest klassiske australske maltid er nok
en kod- eller grontsagsteertex.

Hvor gar du hen, ndr du savner mad fra
dit hjemland?

»Wild Kiwi Pies, de laver leekre ked- og
grontsagstaerter i Kebenhavn, pa trods
af at det er baseret pa vores naboland
New Zealands teertekultur.

Sverige
Samuel Jones, 40 ar, applikationschef

Hvad kendetegner det svenske kakken?

»Det svenske og det danske kekken
virker i bund og grund ret ens. Der er
mange forskellige typer fisk, og du vil
med al sandsynlighed finde kad og kar-
tofler pd middagsbordet. Det svenske
kekken har nok lidt mere indflydelse fra
det franske kgkken, s& ud over smegrre-
bred vil man ogsa kunne finde gratiner
og leekre terter«.

»Jeg elsker silden her i Danmark. Man
far altid en ordentlig portion. Og ma-
den, svinekod laves pa her, er s laekkert.
Jeg er ogsa fan af biksemad. Vi har noget
lignende i Sverige, og det er dejligt
nemt: noget kod, der nemt smides pa
panden eller i ovnen, og sa tilfgjer man
et spejleeg, redbeder, hardt brad og ost,
madvarer, som alle er let tilgeengelig her.
Jeg nyder ogsa A38. Det minder lidt om
filmjolke.

Hvor gdr du hen, ndr du savner mad fra
dit hjemland?

»Jeg kan godt finde gode ’basisvarer’
her, som for eksempel lekre rejer og
sild, men selv ting, som du forestiller dig
er det samme, er det ikke helt. S4 jeg la-
ver mine egne hjemmelavede frikadel-
ler til mine bgrn i stedet for at kebe dem.
Vi er heldige, at vi kan kere over til
Malmg, ndr vi lgber tgr for nogle af ber-
nenes favoritter, for eksempel serlige
svenske polser. I begyndelsen af aret
blevjeg introduceret til fastelavnsboller,
og sd naevnte nogle kolleger, at jeg kun-

a bite of thailand

Hos Wokshop kan du forvente en autentisk, thailandsk
oplevelse med sund mad, lavet af thailandske kokke.
Maden er en eksplosion af velsmag, farver og friske
ravarer.

Udvalget er bredt med alt fra sprode salater til cremede
curries. Er du vegetar eller veganer, byder vi blandt
andet pa Yellow curry tofu og Mango sticky rice.

I Frikadeller og kéttbullar er ikke det samme, fortzeller en svensker. Foto: Matthew Mead/Ritzau Scanpix

S

Thailand meder Skandinavien. Vores indretning er
minimalistisk med personligt udvalgte antikviteter fra
Asien, hvilket indbyder til hygge og casual dining.

Vi gleeder os til at byde dig velkommen eller levere din
takeaway fra en af vores restauranter.

Se mere pa wokshop.dk | Instagram @wokshop.dk

Odense | Frederiksberg | Hellerup | Rungsted Havn | @sterbro | Lyngby Kinopalaeet | Hovedgaden Lyngby | Valby | Kebenhavn K | Amager
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Il Den svenske version af fastelavnsboller, semlor, er blevet en fast del af flere kebenhavnske bageriers vintersortiment. Foto: Kim Nielsen
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ne fd den svenske version, semlor, pa
@sterbro, og bageriet Juno svigtede mig
ikke - de var sa godex.

Rumaenien
Anca, 32 ar, supportingenigr

Hvad kendetegner det rumeenske kakken?

»Det rumaenske kgkken er baseret pa
frisk frugt og grentsager, brgd og polen-
ta (en tyk gred baseret pa majs, red.)
samt ke¢d, mest kylling og svineked,
men fisk, oksekgd og lam er ogsa popu-
leere. Sure supper og gryderetter og gril-
letog bagt ke¢d er nok de mestalmindeli-
ge retter«.

Hvor gdr du hen, ndr du savner mad fra
dit hjemland?

»Jeg har kun fundet én rumeensk re-
staurant i Kgbenhavn.Restauranten
hedder La Sarma, som er en traditionel
rumensk ret med fyldte syltede kalrul-
ler. Jeg har kun veret der én gang. Ma-
denvar god, og de havde store portioner.
Ejeren og de ansatte var rumanske, og
generelt havde det en meget rumaensk
vibe. Men jeg laver mere mad derhjem-
me. Der er nogle rumanske eller slavi-
ske supermarkeder - herunder Ru-
meensk Vin og Delikatesse i Kgbenhavn
K - der har ingredienser hjemmefra, sa
der handler jeg. Der er ogsa Bulgarsk-
Mad, som har nogle rumenske produk-
ter«.

Hvad kgber du her?

»Jeg keber hovedsageligt rumensk
ost, og sa kgber jeg nogle gange salami,
bred, ddsemad, for eksempel zacusa, P
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der er en slags grontsagspaleg, crois-
santer, chokolade, pickles, rumanske
peanuts, der er ristede og let saltede og
stadig i skindet, som jeg ellers ikke kan
finde i Danmarke.

Canada
Eliana, 25, arbejder med virksomheds-
kommunikation

Hvad kendetegner det canadiske kokken?

»Det er svaert at karakterisere canadisk
mad, fordi landet er en mosaik af kultur-
er, og det reflekterer kgkkenet. Selvfglge-
lig er der typiske canadiske retter som
poutine (pommes frites med gravy og
cheese curds) eller spde sager med ahorn-
sirup, men udbuddet af mad er ogsa me-
get internationalt. Der er mange 'chip
trucks’ rundtomkring, der seelger fritter,
burgere, hotdogs og poutine. Det er vores
svar pa pelsevognen, man finder her. Vi
har ogsa adskillige storbyer med kvarte-
rer dedikeret til dem, der immigrerede
her, som Little Italy, China Town, Greek
Town for eksempel. Her kan du finde tra-
ditionel mad, hvilket er virkelig cool«.

Hvor gdr du hen, ndr du savner mad fra
dit hjemland?

»Der er ikke sd mange restauranter el-
ler butikker, der rammer plet, nar jeg
savner canadisk mad. Det tetteste, jeg
kommer, er Dough Girls Donuts i Nord-
havn, der har en typisk diner-style-mor-
genmad og brunch. Ellers prgver jeg at
finde mine morgenmadsprodukter og
gryn, som er populere i Canada, for ek-

sempel Krispy, der bare er puffede ris.
Jeg kgber ahornsirup i Rema 1000 - den
kommer typisk fra Canadac.

»Men ellers er der selvfplgelig Depan-
neur pa Negrrebro! De forsgger at lave
Montreal bagels, og selvnavnet kommer
fra Quebec-versionen af en kiosk. Deres
bagels er ikke nogjagtig de samme som i
Montreal, men det er rart at se, at idéen
til stedet kom fra ejerens tid i Canadac.

Slovenien
Eva Rechberger, 23 r, material planner

Hvad kendetegner det slovenske kakken?

»Slovensk mad er ret forskelligartet,
og det er atheengigt af, hvilken region
man befinder sig i. For eksempel graen-
ser detop til Italien, hvor der er nogle lig-
heder, og Alperne, hvor maden minder
om det, man far i De @strigske Alper. En
typisk frokost er oksekgdssuppe med
nudler eller svampe- og grgntsagssup-
pe. En hovedret er oftest stegt eller kogt
kylling eller svinekgd samt stegte karto-
fler med lpg. Det er et must ogsd at serve-
re salat ved siden af hovedretten. Tradi-
tionelt ville vi krydre den med graeskaro-
lie, men man kan ogsa bruge olivenolie.
Genereltlaver vi ogsd en masse gryderet-
ter sasom gullasch eller minestrone, ty-
pisk med Kranjska-pglse. Blandt tradi-
tionelle desserter har vi potica, som er en
wienerbrgdsrulle med valngdder, og
prekmurska gibanica,som er en kage med
to forskellige typer dej, valmuefrg, hytte-
ost, valngdder og ablerx.

I Dough Girls

er det teetteste,
herboende
canadiere kommer
pa deres hjem-
lands morgenmad.
Foto: Mads Nissen
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‘NOT JUST ANY BOTTLE’

NORLYK small batch distillery is located in the middle of the old market town Tender, in southern Jutland.

At the address, one of the city’s most popular pubs 100 years ago, was ‘Zum Weissen Schwan’, which has provided inspiration for the logo.

At NORLYK distillery, we focus on the noble craftsmanship and the simplicity of taste.

NORLYK DISTILLERY - SBNDERGADE 8 ST.TV. - 6270 TONDER - TLF. (+45) 23 63 99 13 - WWW.NORLYK.DK
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Hvor gdr du hen, ndr du savner mad fra
dit hjemland?

»Da Slovenien er et megetlille land, og
der ikke er sd mange herboende slovene-
re, er det ikke sa nemt at finde slovensk
mad. Der er nogle muligheder i sma
udenlandske supermarkeder eller hos

Eurodeli, som er en butik med varer fra
Balkan og andre vesteuropaiske landex.

Hvad keber du her?

»Jeg plejer at lave mad med simple in-
gredienser som kegd, kartofler og andre
grontsager, som kan fas hos enhver kgb-
mand. Og sd sender mine foraeldre mig

Kig forbi vores
fine kobenhaunske
burgersaloner

Burger Shack
Gothersgade 15, 1123 Kgbenhaun &
Humletorvet 2-4, 1799 Kobenhaun

BURGER
SHACK
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Smorrebrod er in

| virkeligheden har det vel aldrig vaeret helt yt, men
den stigende interesse for det skyldes, at spisesteder
som Hallernes Smorrebrgd har formaet at forfine
smorrebrgdet uden at ga pa kompromis med det
traditionelle. Det har de haft stor succes med, og

til september dbner Hallernes Smorrebrgd 0gsa i
Kgbenhavns lufthavn.

Udvider konceptet i Kebenhavns lufthavn

- Vi er jo egentlig en smorrebradsbar der har flest
lokationer i det centrale Kebenhavn. Men nu udvider
vi konceptet med endnu et stade, dette er beliggende
i Kebenhavns lufthavn. Jeg tror vi bliver et attraktivt
alternativ til de i forvejen rigtig gode spisesteder der
er i lufthavnen, siger Nicolai Fabian, adm. direkteor i
Hallernes Smerrebrad.

Hallernes Smerrebrad er kendt for sit velsmagende og
smukke smorrebrad. Inspirationen finder de i arstidens
friske ravarer og arbejder hele tiden ud fra, at det skal

vaere hjemmelavet, enkelt og zerligt. Det traditionelle
salatblad er bandlyst, for pynt er ikke bare pynt,

men skal underbygge den samlede smagsoplevelse.
Derudover skal det vaere frisksmurt og til en pris, sa alle
kan felge med.

Fra guld, tegninger og te til smgrrebrod

Og egentlig er det ikke sa maerkeligt, at de tre ejere

i den grad gdr op i, at alt spiller sasmmen. Det har de
med fra deres tidligere alsidige professioner. Den ene
er uddannet bade guldsmed og journalist, den anden
er arkitekt og kunstner, og den tredje er politiker,
iveerkseetter og samfundsudvikler.

Ideen til at abne en smarrebradsbar kom egentlig med
gnsket om at lave noget helt andet - eller mere - end
guld, tegninger, politik. Og ideen til en smarrebradsbar
opstod, da de fik mulighed for at dbne i Torvehallerne
med det formal at seesonens friske ravarer altid kan
smages pa et stykke brad. Der er nu gaet 10 ar, og siden

X

-
Il Poutine, canadiernes ultimative comfort food, bestar af pommes frites med gravy og cheese curds, en slags sma ostehapsere. Desvzerre er det
umuligt at finde den helt rigtige version af retten pa den kebenhavnske madscene, forteeller den herboende canadier Eliana. Foto: Unsplash
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nogle gange slovensk kaffe, boghvede
og hirse«.

Vietnam
Thao Ngo, 26 ar, Business Innovation
Assistant hos Maersk

Hvad kendetegner det vietnamesiske kok-
ken?

»Det er virkelig sveert at skildre det
vietnamesiske kgkken med fa ord. Det
skifter subtilt fra region til region, men
det meste af tiden er det at spise vietna-
mesisk mad som at have en symfoni i
munden. Der er salt, ssedme, surhed,
krydret og meget mere«.

Hvor gdr du hen, ndr du savner mad fra
dit hjemland?

»Op La Quan, Bep Viet eller Pho Hanoi
er nogle gode vietnamesiske restauran-
ter i Kebenhavnc.

Hvad kgber du her?

»Pa Op La Quan anbefaler jeg bun bo
Hue, som er en nudelsuppe eller deres
bun bo nuong, som er nudler med bgf.
Det er en ret autentisk vietnamesisk spi-
seoplevelse. Der er god grund til, at de
har et godt ry i folkemunde og i danske
aviser. Bep Viet har en rigtig dejlig, hyg-
gelig atmosfeere, og min mand kan vir-
kelig godt lide deres bun cha Hanoi, som
er vietnamesiske kgdboller. Pho Hanoi
er et go-to-sted, nar du vil opleve god
vietnamesisk pho med god bouillon.
Deter etlille sted, men det giver dig klart
en folelse af Vietnam.
nina.pratt@pol.dk

har de abnet i Lyngby Storcenter, i Tivoli Food Hall,
i Magasin og nu snart i Kebenhavns lufthavn.

- Vi ser gerne os selv som Kgbenhavns foretrukne smerrebrad
og syntes derfor at det at kunne pabegynde eller afslutte

sin rejse i Kebenhavns lufthavn med et smerrebred fra
Hallernes Smerrebrad er oplagt. Her kommer kunder i alle
alders- og samfundsklasser og fra hele verden, og vi kan
tilbyde smorrebrad til enhver smag, siger Ruben Bellman
driftsdirekter i Hallernes Smeorrebred.

Se menuen og bestil pa:

www.hallernes.dk

HALLERNES
SMORREBROD
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Keobenhavner Ale er dedikeret til Kebenhavn og alle de fantastiske madoplevelser
pa Copenhagen Cooking 2022. Jllet er inspireret af det kebenhavnske dobbeltal
fra starten af det 19. arhundrede og indeholder derfor lidt regmalt.

Helt ekstraordinaert har vi benyttet en ale gaer, der har redder i Jacobsens
gamle have pa Valby Bakke.

Brygget til

COPENHAGEN
Lass mere COOK'NG

om gllet




