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LEDER

Kreativitet og mad: To ting, der haeanger sammen -

ogsa i Andedammen

Mad fylder utrolig meget i vores liv: Vi er nedt
til at spise, for at kunne overleve. Helt klart er vi
alle enig i, at mad er erngering. Men derudover
fylder mad s& meget i vores liv, at det ville veere
trist, nar det kun reduceres til optagelse af den
energi, der holder vores motor kerende. Sédan
er holdningen i det mindste pd Andedammens
redaktion. Da vi sad sammen og talte om emnet
"kreativitet og mad’, kom der nogle interessante
spergsmal op.

Hvad spiser vi? Er madlavning en ren fodrings-
eller en kreativ proces? Kan mad vaere kunst, nar
malet er, at det forsvinder? Kan det betale sig at
bruge tid p& madlavning? Hvordan finder vi pa
det, der skal spises? Laver vi maden selv eller
keber vi feerdigretter? Hvad sker der, nér vi ikke
laver mad selv laengere? Hvem keber ind? Hvad
mangler vi? Hvilket forhold har vi til rdvarerne?
Dyrker vi noget selv? Har vi tid til at lave mad?
Skal man veere kreativ, for at kunne lave mad?

Mad er meget mere end kun ernaering. Jo dybere
vi dykkede ned i emnet, jo mere komplekst blev
det og jo flere facetter af emnet kreativitet duk-
kede op. Kreativitet starter der, hvor vi afpraver
en ravare, vi ikke kender eller aldrig har brugt fer.
Det starter der, hvor vi har en ny ide til et maltid.
Det starter der, hvor vi laver mad efter en opskrift
og forandrer den, bare en lille smule.

Men der er s& meget mere kreativitet i mad!
Mad tiltaler alle vores sanser. Mad er til at fole
pa. Bade i munden, men ogsd med haender-
ne og om man kan lide det eller ej, har ogsa
tit noget at gore med konsistensen. Vi ser vo-
res mad og her spiller anretningen en rolle, far-
verne, maengden. Mad er ogsé lugte og dufte.
Hvem husker ikke duften af friskbagte boller,
pandekager eller frikadeller? Vi smager ma-
den i vores mund. Den far vandet til at lgbe
sammen. Og mad er lyde. Vi kan hgre maden,
vi lytter til kogningen af den, ndr majs bliver til
popcorn, nar en gryderet begynder at simre.
Mad er altsd i hgj grad en sanselig oplevelse.
Hand i hand med det gar, at mad er nydelse.
Den er mere end kun fodring til overlevelse. At
lave mad og at spise mad er ikke kun en pligtop-

gave, det er keerlighed. For rigtig mange men-
nesker er madlavning en keerlighedserkleering til
dem, der spiser maden. Mad som keerligheds-
sprog. Med maden veekker vi minder. Minder om
vores barndom, om bedstemors mad, om vigtige
begivenheder, spaendende steder. Mad er ogséa
kultur. Mad siger noget om, hvad vi spiser, hvor-
nar vi spiser det, hvordan vi spiser det, hvor vi
kommer fra og hvem vi er. Mad siger noget om
vores traditioner eller har | nogen sinde hgrt om
italienere, der spiser rugbrad med kartofler som
paleeg?

Gennem mad og madlavning skaber vi feelles-
skaber. Ikke kun kulturhusene i Danmark hitter
med feellesspisning. Ogsa det senderjyske kaf-
febord er et eksempel péd feellesskab gennem
mad. S& mange mennesker gider ikke at lave
mad kun til sig selv. Men at veere sammen med
andre, lave mad sammen, spise sammen - det
kan noget.

Men i hgj grad er mad kreativitet. Det geelder
bade selve processen i forbindelse med madlav-
ningen, men ogsa noget s simpelt som pasta
pa teendstikaesker eller udsmykning af en be-
stemt kage. Mad byder pa s& mange forskellige
mader at vaere kreativ pa.

Og nadr man farst er begyndt at forbinde kreativi-
tet og mad, sa far man hurtigt @jnene op for, hvor
meget mad fylder i kunst og kultur. Man laegger
meerke til inspirerende eksempler pa kunstveer-
ker, hvor selve madvarerne er veerkets genstand,
og man finder mad i musik, litteratur, design og
en raekke andre steder, hvor vores kultur gen-
spejles. Det geelder selvfglgelig ogséa i Sydsles-

vig.

Ikke mindst derfor besluttede vi i redaktionen, at
den tredje udgave af Andedammen star under
overskriften ,kreativitet og mad" - og som altid,
kan du gleede dig til speendende, interessante,
muligvis provokerende, men i hvert fald inspire-
rende artikler.

Vi gnsker god forngjelse!



GRUNDL/AGGENDE

Du er, hvad du spiser.

Og hva“sa?

1. Spis hvad du vil, s& leenge du selv tilbere-
der det.

2. Spis fadevarer, ikke for meget og helst
planter.

3. Spis kun, hvad din bedstemor ogsa ville
erkende som fgdevare.

4. Undga fedevarer, du
a) ikke kender,
b) du ikke kan udtale,
¢) som indeholder mere end fem ingredi-
enser.

5. Undga fedevarer, der pastar, at de er
sunde.

Disse grundleeggende regler for erneering stam-
mer fra den amerikanske journalist Michael Pol-
lan. Han har skrevet en del fagbager om faede-
varer, erneering og madkultur. Hans bog "The
Omnivore's Dilemma” er grundlag for filmen
"Food, Inc!” og bogen “"Cooked: A Natural Histo-
ry of Transformation” blev filmatiseret pa Netflix
i serien "Cooked".

Michael Pollans bager er en guldgrube, ndr man
beskeeftiger sig med mad, madlavning og kreati-
vitet. Han tager et kritisk blik p& disse emner og
helt eerligt: Hvad er det egentlig vi har gang i?

| starten af det 20. &rhundrede opdagede Wil-
liam Prout for ferste gang makronaeeringsstoffer-

ne protein, fedt og kulhydrater. Siden 1980'erne
er vi for alvor ankommet i neeringsstoffernes
tidsalder. | dag snakker vi ikke leengere om at vi
spiser kartofler og ag. Nej, vi skal spise mindre
kulhydrater og undgé kolesterol.

Mad og madlavning er kultur. Det siger noget
om vores traditioner, vores forhold til hinanden
og naturen, vores nationale/etniske/religiose
identitet, vores kreativitet og vores feellesskab.
Kulturen siger rigtig meget om, hvad vi spiser,
hvordan og hvorfor, hvorndr og hvor meget.
Men, vi lytter ikke leengere til denne kultur. Nar
vi afger, hvad vi spiser, lytter vi til fadevareindu-
strien, til videnskaben, journalister og iseer rekla-
mer. Vi spiser ikke seerlig komplekst leengere. Af
alle de planter, mennesker kan spise, er marker-
ne den rene monokultur med primaert majs og
sojabgnner. Og vi foretraekker kvantitet frem for
kvalitet. Aldrig fer har vi spist s& mange kalorier
med sa lidt nzering. Der findes mennesker, der
er overvaegtige og samtidig underernzerede.

Men ikke kun mad er nedvurderet, ogsd mad-
lavningen. Det er uklart, om det er, fordi det
stadigvaek hovedsageligt er kvinder, der tilbe-
reder maden eller om det bare blev heengende
pad kvinderne, fordi madlavning ikke har nogen
selskabelig veerdi. Politiske reformer ville f&
kvinderne ud af kekkenet, fordi der ikke fore-
gik noget vigtigt. Det vigtige fandt sted pa ar-
bejdsmarkedet og i det offentlige rum. (Bortset
fra madlavning pa &bent bal. Det er stadigveek
en mande domane. Det er maskulint, farligt og
heroisk. Men hvor mange kvinder ggr, som om
de ikke kan finde ud af det, s& maendene i det
mindste overtager madlavningen her?) N4, men
grundleeggende opstod udfordringen, hvem
der skulle lave mad derhjemme, nér alle var pa
arbejde. Fedevareindustrien tog sig af proble-
met. | dag er feerdigretter fra supermarkeder og
mad to-go i alle varianter en fast bestanddel i
de fleste familier. Vi er sa langt vaek fra den fy-
siske deltagelse i madlavningen, at det virkelig
er sveert at tro, at mad har noget med natur at
gore, med menneskeligt arbejde, fantasi og kre-
ativitet. Eller som Pollan sammenfatter det: Mad
er blevet en abstrakt energileverander.

| det hele taget bliver madlavning anset som slid.
Nar man har fritid, m& man konsumere eller f&
ro. Men man ma ikke producere noget i sin fritid
- sa er det arbejde og den skal helst laves af an-

dre. | madlavningen gar fritid og produktion dog
hand i hand. Flere og flere mennesker veelger
madlavningen fra. Nogle synes, det er kedeligt.
Andre ved ikke, hvordan man ger. Men de fleste
svarer pa spergsmalet, at de har tidspres. | dag
bruger en amerikaner gennemsnitligt 27 minut-
ter per dag pa madlavning. Opskrifter skal veere
nemme og hurtige. Kekkenmaskiner skal gare
madlavningen endnu nemmere og hurtigere.

Samtidig snakker vi mere om madlavning end
nogen sinde for, kigger pa andre, der laver mad,
kigger pa andre folks billeder af mad, leeser bg-
ger om madlavning og ser tv-shows om mad-
lavning. Millioner af mennesker tilbringer mere
tid med at se madshows pa tv, end selv at lave
mad. Rytmerne og handlingerne i madlavningen
forsvinder fra vores liv, men samtidig tiltraekker
de os. Underligt nok ser det ud til, at selvom ré&-
varerne, madlavningen og maden bliver nedvur-
deret, er vi stadigveek fascineret af det.

Vores viden om mad og madlavning forsvinder
efterhdnden sammen med vores kreativitet. Nar
vi snakker om kreativitet og madlavning, snak-
ker vi iseer om friheden og fantasien, at skabe
noget, at finde pa noget nyt, noget usaedvanligt,
at teenke ud af boksen. Men nar vi kun beher-
sker nogle fa teknikker, virker det allerede nu ek-
sotisk og ekstremt at bage et bred selv eller at
fermentere sauerkraut. Hvordan vil kommende
generationer mon have det? Nar vi ikke leengere
ved, hvordan vi producerer disse fantastiske ting
selv, taber vores mad og madlavningen forhol-
det til at arbejde med vores haender, til naturen,
planterne og dyrene, til vores fantasi og kreativi-
tet, til vores kultur og vores feellesskab.

| sidste ende er det et spgrgsmal om priorite-
ring!

Vi kan alle afgere selv, om vi vil lave mad eller
ej. Vi kan alle selv afgere, om det skal veere hur-
tigt, billigt og enkelt. Eller om vi vil bruge vores
fantasi, vores kreativitet og magten over, at vi er,
hvad vi spiser!

Og husk: 6. Spis altid ved et bord. Og nej, et skri-
vebord er ikke noget bord!/SK



Et stort hvidt |
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KOKKENHAVEN

Jeg er opvokset med en stor kekkenhave. Lige
raekker med grentsager, ikke noget ukrudt, klare
regler. Hand i hdnd med dette gik meget arbejde
og en god hest. S kunne teksten egentlig slutte
her. Men...

For nogle ar siden startede jeg med at dreamme
om min egen kekkenhave. Den skulle vaere an-
derledes. Anderledes end den, mine foreeldre har.
Jeg ville ikke lave de samme fejl som dem, jeg gad
heller ikke at leese mange bager om emnet og jeg
havde heller ikke s& meget tid til at arbejde i ha-
ven. Udgangspunktet var naivt og overbevisende:
Hvor sveert kan det vaere?

Jeg startede med at proppe nogle bgnner og eer-
ter i husets forhave blandt roser og skvalderkal.

Hegsten var enorm! Jeg trak snore pa tveers af hele
forhaven og hyggede mig med folks overraskelse
over, at grentsager groede i forhaven og at eerter-
ne klatrede op ad roserne.

Men ikke nok med det: Mine ambitioner var vaek-
ket! Jeg betalte naboens sgn med chokolade, for
at grave fire bede til mig. Hvert bed fik en traeram-
me, haven fik et hegn mod kaniner og radyr og
stierne mellem bedene blev fyldt med treesplinter.
Det blev til en lille, smuk og hyggelig kekkenhave!
Sé hvad skulle der dyrkes?

Folelsen er lidt som at sta foran et stort hvidt leer-
red. Der findes s& mange spaendende planter, sa
mange farver, storrelser, teksturer, smage, forme.
Men hvad gror hvordan, har brug for hvad, gror

bedst ved siden af hvad, hvad har brug for meget
lys, kan tale skygge, hvad smager bedst, hvad fun-
gerer ikke i denne jord - spergsmal over sporgs-
mal dukkede op.

Jeg fik en snak med Elia Hansekowski, der har
laest Gartenbau i Erfurt og er flittig bruger af Ak-
tivitetshusets veerksteder. Elias teori er, at nar vi
skaber mangfoldighed i haven, skaber vi ogsé liv
og kreativitet. Han oplever, at de fleste folk, der vil
dyrke grentsager, leeser bager og er bange for at
gore noget forkert. Det hyppigste spargsmal, han
far stillet, er: Om den lillebitte plante i haven er den
rigtige eller den forkerte? Og nar den er forkert,
skal den sé& veek?

Med Elias malsaetning om mangfoldighed i haven,
spiller angsten ingen rolle mere. Han anbefaler
at lade alt gro og simpelthen iagttage planterne
og haven hver dag. Der kommer et naturligt tids-
punkt, hvor det er tydeligt, hvor grentsagerne vok-
ser og hvad der er ukrudt (eller Beikraut, som det
ogsa kaldes pa tysk i stedet for Unkraut). Ukrudt
har den funktion i haven, at det deekker den bare
jord, s& erosionen stopper, det tiltraeekker insekter
og fugle og jordens organismer kan leve og arbej-
de. Meget poetisk formulerer Elia det sddan: "Mal-
seetningen med haven er, at jeg skaber liv, der hol-
der mig i live" Kreativiteten starter preecis der. En
del ukrudt har bedre og flere neeringsstoffer end
mange greontsager. S& hvorfor ikke lade dem gro
og inddrage dem i spiseplanen i stedet for at fa det
veek, der er sundt for os? Elia forteeller, at der bliver
dyrket 125 - 150 forskellige arter planter pa jorden.
Primeaert er det majs, korn og ris. Men mennesker
kan spise mere end 75.000 arter planter. Mono-
kulturen, bar jord uden liv er vores daglige syn pa
markerne. Men i vores egen lille kekkenhave kan
vi gore en forskel!

Dyrkningsplanlaegning er vigtig for at undgd at
sprede sygdomme i haven. Derudover ger Elia det
helt klart, at vi lever i et kredsleb med naturen og
at vi er forbundet med hinanden. Det er vigtigt at
dyrke sa meget forskelligt som muligt pa s& man-
ge forskellige steder som muligt. Vi behaver ikke
at have en have, der tilfredsstiller normen eller na-
boens forestilling om en paen have. Vi kan plante
pa utypiske steder, vi behgver ikke at fjerne alle
forkerte planter s& hurtig som muligt, vi kan leene




os afslappet tilbage og iagttage, hvad der sker, vi kan
skabe mangfoldighed og leere at forstd, hvad der fore-
gar i haven.

Min egen keokkenhave er i dag en blanding af grgntsa-
ger og blomster. Planter vokser ved siden af hinanden,
der ikke burde vokse ved siden af hinanden. Nogen
planter bliver for store og skygger over andre, der har
brug for sol. Nogle planter gror alt for taet og burde have
mere plads. Jeg har lyttet til mine forzeldre, leest i en bog
og s besluttet, at jeg skaber et mangfoldigt kreativt
sted, som jeg selv vil iagttage og leere nyt fra. Jeg elsker
at sidde i min have og kigge, leere, forsta. Min mor kom-
mer ofte forbi om aftenen og kigger p& mit totale kaos
af planter, farver, strukturer og former. Sa siger hun: Din
have er sd smuk! Og nar det gar galt hos mig, smutter
jeg over til mine foreeldres have og hgster det, der ikke
lykkedes hos mig...

Min kgkkenhave er et kreativt paradis for mig. Mang-
foldigheden af farver er uendelig! Selvfalgelig domine-
rer de smukkeste grgnne farver. Men blomster og for-
skellige grentsager fylder haven med alverdens farver.
Jeg elsker at plante grentsager og blomster sammen.
Planterne skal ikke std i raekker, det er fint med grup-
per eller lidt her og lidt der. Salat alle steder. Blomster
oveni. Nogle planter dufter helt vidunderlige. Andre lug-
ter mere ubehagelige. Nogle planter er store, andre er
sma. Nogle bliver aldrig sé& store, som de burde.

Kgkkenhaven er et stort hvidt leerred! Og din kreativitet
kan styre et mangfoldigt paradis. Du kan preve nye ting
af. Kebe nye frg, bytte dig til nye frg, dele planter med
andre, fa planter foreeret. Der er plads til at eksperimen-
tere og skabe nye rum. Du vil opdage overraskende ting
og du vil lave fejl. Nogle ting kan du eendre, men der vil
altid veere noget, du ikke har indflydelse pa. Lige meget,
hvad der sker i din have, skal du altid taenke ud af bok-
sen og veere kreativ!

Du skal forholde dig til din jord, til arstiderne og plan-
terne. Du planter, hgster, nyder, forarbejder. Du er i be-
vaegelse, bruger alle dine sanser og far masser af faglig
viden. Du leerer om biologi og @kologiske kredslgb, om
matematik, at skabe noget og at veere tdlmodig. Du vil
veere aktiv, arbejde sammen med andre og leere at om-
gas med succes og skuffelse. Din bevidsthed for miljget
vokser og dit ansvar for det. Du vil komme til at fole be-
gejstring, engagere dig, opdage nyt og leve i nuet. Du
kommer til at lgse problemer og nogle kommer du ikke
til at lese. Men naeste ar far du en ny chance./SK
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KUNSTNEREN NICOLA BENNETT

Maleri og madlavning deler ligheder i deres segen
efter struktur og balance gennem modsaetninger.
Preecis denne opdagelse udger den New Zealand-
ske kunstner Nicola Bennetts verden. Hun skaber
malerier med udgangspunkt i madvarer, deres
smag og farve. Mélsaetningen er, at betragteren
spiser kunstvaerkerne med gjnene og feler i mun-
den, hvad gjnene ser.

Nicola er oprindelig fra Storbritannien og opvok-
set med en mor, der havde mad som keerligheds-
sprog. Sendagens middage samlede hele familien
og jo leengere tid det tog at tilberede maden, jo
mere keerlighed var der i den. Den veerdifulde tid
at veere sammen som familie, handlede for hende
altid om mad.

Allerede i skolen trak det Nicola hen mod kunstun-
dervisningen. Indskreenket i de boglige fag pga.
dysleksi, gav kunstundervisningen hende et fri-

rum, hvor hun kunne udvikle sig. Nicola har taget
en Bachelor og mange ar senere en Master i Fine
Arts. Men at veere fuldtidskunstner, startede hun
forst med for otte ar siden. Nicola forteeller: "Der-
med startede en stejl leeringskurve, fordi ingen for-
teeller dig pa et universitet hvordan du kan blive
en fuldtidskunstner. Der bliver hverken snakket
gkonomi eller forretning” Mange andre kunstnere
forteeller historien om, at det kun er de f& udvalg-
te, der virkelig kan formé at veere fuldtidskunstner.
Men efter Nicolas erfaring er det noget sludder.
"Alle kan veere kunstnere! Du skal fokusere, laere
og tage beslutninger. Du er ngdt til at f& arbejdet
gjort!” For Nicola lykkes det og i otte r har hun nu
arbejdet som succesfuld fuldtidskunstner.

Allerede pad universitetet blev spargsmalet stillet:
Hvad er det, du elsker? For Nicola var det mad.
Det er iseer tilberedningen og den sensuelle del af
tilberedningen, der fascinerer hende. Nicola opda-

gede, at nar hun leeste opskrifter, leeste hun ikke
kun med gjnene. Men hun leeste med alle sanser
og spiste ogsd med alle sanser. Og pludselig op-
stod en kompleks verden af inspiration pa forskel-
lige niveauer.

Udgangspunktet for Nicolas kunstveerker er enten
én ingrediens i en ret eller én ravare, der skal veere
helten i maleriet. Sa starter forarbejdet og det er s
mangfoldigt! Opstarten kan veere beseg hos land-
maend, der dyrker ravarer som ngdder, svampe el-
ler safran. Men det kan ogsa veere, at Nicola arbej-
der med seesonens madvarer som asparges eller
abrikoser. Eller, at hun leeser i kogebeger og tager
udgangspunkt i en rets ingrediens derfra. S& starter
madlavningen. "Jeg er helt klart ingen kok, men jeg
kan godt lide at lave mad’, forteeller Nicola. Hun af-
prover rigtig mange opskrifter og prever pa at finde
den ene perfekte, der gar, at hun feler hengivenhed
og keerlighed til den ene rédvare. En lidenskab, hun
ikke har felt for og som hun nu er i stand til at f4 ind
i et billede. "Det er mit mal! Mit mal er, at maleriet
indeholder den falelse jeg har for ravaren.

Men ravaren kan ikke sta alene. Lige som enkelte
smag som sur eller sad ikke er seerlig inspirerende,
nar de star alene, skal rdvaren kombineres med an-
dre. Bevidstheden om, at maden og smagen bestéar
af mange forskellige lag, kan ses i Nicolas billeder.
De bestar af rigtig mange forskellige gennemsig-
tige lag, overmaling, ridser og glaseringer. Efter
forarbejdet starter Nicola med at lave markeringer.
Selve handlingen at lave mad indeholder ord, der
gengiver, hvad du ger. Altsd fx at hakke, skeere,
smeare osv. Disse nggleord gengiver en lyd og ly-
den maler Nicola som markeringer. Desuden falger
hun sprogets magt. Nar vi fx leeser eller skriver en
opskrift og der skal veere miso, honning og dad-
ler i retten, opstar der et smagsbillede i vores sind.
Smagsbilledet indeholder farver, som kommer til at
styre maleriet. Efter markeringerne, der kan laves
med alle redskaber, falger farverne i billedet. Mar-
keringer har et humer, en handling. Men nér vi ser
pa malerier, pa alt med farver, teenker vi pa folelser.
"Farver giver os det emotionelle svar” Sammen-
heengen mellem smag og farver er selvfglgelig en
vigtig faktor i billederne. Der hersker stor enighed
om, at red er sed, sort er bitter, hvid er saltet og
gren er sur. Men Nicola leger med disse almene
regler. Kan hun fx lave et grent maleri, der er sgdt?
Eller hvad sker der, ndr hun laver en ret til familien




og aiolien er farvet med bla spirulina? Nicola sam-
menfatter: "Jeg er endelgst fascineret af farver og
smag.’

Nar bade markeringerne og farverne er kommet
pa plads, kommer de helt grundleeggende regler
for et godt maleri ind i processen. Kompositionen
og farverne skal veere afbalanceret, en variation
af linjer, kunstens principper skal veere pa plads.
Nicolas kunstveerker er abstrakte. "Méaske kan du
se en markering af asparges i billedet. Men i bille-
det kan du ikke altid se, at inspirationen har veeret
asparges. Det er glaeden ved abstrakt kunst, den
behgver ikke kun at veere en ting. Nogle menne-
sker kan ikke lide asparges, men de elsker maleri-
et, de har en emotionel forbindelse til markeringer-
ne eller farverne!

Nicola har afprevet at forbinde kunst og madlav-
ning pa forskellige mader i sin karriere. Forskellige
"Artist Dinner” har fort til samarbejde med kokke
og restauranter. Her blev restauranterne til et gal-
leri og maden genspejlede de udstillede kunstveer-
ker. Nicola forteeller om et event, hvor hun male-
de billeder i sort/hvid og kokken skulle lave mad i
sort/hvid. Denne fest af smag og farver blev ogsa
realiseret til private middage, hvor gaestgivernes
bosteder blev til gallerier og kokke tilberedte mat-
chende menuer.

Den store forskel mellem en ret og et billede er, at
retten forsvinder i lgbet af kort tid. Et maleri vil der-
imod forblive i rigtig lang tid og altid minde om ra-
varen og Nicolas forhold til den. Hun beskeeftiger
sig intens med révarerne. Nicola lzerer alt om dem,
smager, maler pd dem, hun fokuserer og betragter,
hun tilbereder dem pé& uendelig mange forskelli-
ge mader, undersager dem, leger med dem, leeser
opskrifter, undersager teksturen, ordene der bru-
ges om dem og ved tilberedningen af dem. Nicola
forteeller, at hun er drevet af en breendende lyst til
at male. Maden er udgangspunktet og sa kan det
veere, at billederne géar deres helt egen vej. Men
lige meget, hvordan billedet ser ud til sidst, er alle
sanser inddraget i madlavningen og i maleproces-
sen./SK

Folg Nicola pa Insta: @nicolabennettart
Find Nicolas hjemmeside her:

OpD
i

[=]



INSPIRATION

Lav din egen flyt-hjemmefra kogebog

Hvem husker dem ikke - opskriftsmappen fra
hjemkundskab og mors notesbog, hvori famili-
ens bedste opskrifter var skrevet ned. Opskrifter,
der var géet i arv - maske endda i flere gene-
rationer - eller opskrifter, der var blevet overta-
get fra andre, efter at man havde provet en god
&eblekage til en foraeldreaften. Det har nemlig
ikke altid veeret muligt bare lige at dele et link
til en opskrift. Fer i tiden var man nedt til at skri-
ve tingene ned. Og nu skal man ikke se ned pa
alt, hvad internettet har fert med sig, for det er
selvfglgelig en keempe fordel, at stort set alle via
internettet i dag har tilgang til en naermest uen-
delig kilde af inspiration og mulighed for - helt
gratis - at f& opskrifter. Dermed har en generati-
on af unge, ndr de pé et tidspunkt flytter hjem-
mefra, pd en helt anden made mulighed for at
lave god, kreativ og velsmagende mad.

Nar det er sagt, sé er der alligevel noget om, at
opskriftsheeftet og familiens notesbog med de
nedskrevne opskrifter, altid har opfyldt en vigtig
funktion, som muligvis gar tabt, nér nettet bliver
hovedkilden for opskrifter. For mad er mere end
blot muligheden for at optage fede, og opskrifter
er mere end blot vejledninger til, hvordan man
laver velsmagende retter. Opskrifter kan nemlig
i sig selv ogséa veaere minder, de er traditioner og
de forbinder os. Derfor giver det god mening, at
lave en egen flyt-hjemmefra kogebog.

Masser af gode muligheder

Iseer familiens notesbog med opskrifter kan no-
get, som de fleste opskrifter p& nettet ikke kan
- de vaekker nogle sanser, vi ogsa forbinder med
mad. Det kunne veere opskriften pé fars frika-
deller, hvor stegeduften minder om, hvordan
der blev lavet mad nede i kgkkenet, og duften
kravlede op ad trapperne for at give svar pa det
obligatoriske spargsmal "hvad spiser vi i aften”.
Det er ogsa fadselsdagsbollerne, der trods de f&
ingredienser er vidt forskellige fra familie til fa-
milie. Og Omas hensesuppe, som bade er vel-
smagende og medicin, nér influenza-saesonen
plager familien.

Sa ja, familiens notesbog med opskrifter er be-
stemt vigtig, men den kan jo ikke bare gives
vaek. Til gengeeld - og her er den teknologiske

udvikling igen en keempe fordel - er det i dag
nemt at lave en egen flot familiekogebog - for
eksempel til, ndr barnene flytter hjiemmefra.

| dag kan man lave det som fotobog, der kan
bestilles pa nettet. De kan laves med tekst og fo-
to-elementer. Sidstneevnte kan i sig selv veekke
minder og veere kilde til inspiration. Her kan man
lade sig inspirere pa nettet. For pa Instagram fin-
der man en masse sakaldte Food-blogger. De
er super kreative, nar det handler om at isce-
neszette maden, sé den ser flot ud pa billeder.
Samtidig finder man pa Youtube gode tutorials
til, hvordan man selv med f& midler kan seette et
hjemmestudio op, s& man kan tage netop disse
billeder.

Et andet tip er, at man i printshops - bade i fy-
siske, men ogsd dem online - i dag nemt kan
fa printet egne haefter med fast cover. De min-
der pd mange mader om rigtige beger, og her
kan man ogsa veelge et papirformat, s man kan
tage egne notater pa siderne. Det er smart, for
sa kan bgrnene tilpasse og udvikle opskrifterne -
de skal jo ogsé kunne tilfgje deres personlighed
til familiens traditioner.

Flyt-hjemmefragave

Familiens bedste opskrifter - bade til mad, kager,
boller, hjemmelavet is, slikblandinger og hvad
man ellers kan finde pé - i en flot bog, hvor bil-
lederne ogsé vaekker minder, er bade en kreativ
opgave for dem, der laver bogen, og en helt unik
gave til den, der flytter hjemmefra. Det skal da
proves.

Billedet pa siden er fra de sendagsboller, der la-
ves hjemme hos os. De er inspireret af en op-
skrift fra Cathrine Brandt, og sa tilpasset, s& de
fungerer hjemme hos os. Billedet er taget hjem-
me i stuen, hvor jeg satte et hjemmelavet og pa
mange mader improviseret fotostudio op. Det
sker jeevnligt, og hver gang kommer bgrnene og
ruller med gjnene, fordi far igen er i gang med
eksperimenter. Men netop den del kommer de
til at grine af en dag, nér de som voksne sidder
sammen og taler om "dengang"”. Forhabentlig
med en leekker, hjemmelavet bolle i hdnden./RM
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MADFOTOGRAFI

Visuel nydelse med Julia Hoersch

Maske kender du det. At made en person, hvis kre-
ativitet og passion straler ud af dem, smitter af og
inspirerer. Sddan en person er Julia Hoersch, mad-
fotograf fra Hamborg. | mere end 30 &r har hun
skabt billeder, der f&r munden til at lgbe i vand,
for magasiner som Essen & Trinken, Brigitte og
Der Feinschmecker samt utallige kogebager. Men
hvad kraever det egentlig at tage et godt madbil-
lede?

Kunsten at fotografere mad handler om langt mere
end blot at trykke pa en knap. Det er en kreativ
proces, der involverer flere personer, hver med
deres egen specifikke ekspertise. "Det kraever
ikke kun en fotograf, men ogsa en mad-stylist og
en prop-stylist for at skabe det perfekte billede,’
forklarer Julia. En madstylist er ofte en professio-
nel kok, der ved, hvordan man fa&r maden til at se
laekker og frisk ud pé billeder. Prop-stylisten tilfarer
den rigtige stemning med baggrunde, service og
dekorationer. Alle brikker skal falde pa plads, og

det kreever bade forarbejde og gensidig afstem-
ning for at opna det bedst mulige resultat pa selve
fotodagen.

Det er ogsé her Julia henviser til de aktuelle udfor-
dringer i hendes branche. "Printmedier som mad-
magasiner er ikke leengere sa populeere som for
nogle ar siden. Det betyder bade feerre jobs inden
for madfotografi og faerre ressourcer til de opgaver,
der stadig findes,” forklarer Julia. | dag overtager
hun ofte selv prop-stylistens rolle - noget, hun sy-
nes er en skam, fordi det fjerner en vigtig dimensi-
on i det kreative samarbejde.

Ud over de tekniske aspekter og det kreative for-
arbejde spiller psykologien ogsé en stor rolle. "Jeg
arbejder sammen med andre sarbare, kreative
sjeele, og stemningen pa settet er afggrende for
det endelige resultat, siger hun. Julia ser det som
en af sine styrker, at kunne skabe en god atmo-
sfeere. "Jeg har maske ikke en sd entydig fotogra-

fisk stil som andre i min branche, men jeg er en
fotograf, der er nem at arbejde med, og som for-
star de mellemmenneskelige dynamikker. Nar folk
foler sig trygge, trives kreativitet pa en helt anden
made, og det giver bedre billeder’

Julia har ogsa forklaret, hvad der kraeves for at ma-
den ser rigtig leekkert ud pé et billede. Hun laegger
stor vaegt pé lys, som hun betragter som det vig-
tigste element i madfotografi. Her kan Julia bedst
lide at arbejde med naturligt lys, selv om et kun-
stigt set up selvfalgelig kan gere en stor forskel,
hvis rammebetingelserne ikke er optimale. Hun
arbejder ogséd meget med teksturer og refleksio-
ner for at tilfere liv til billederne. Granataebler er et
godt eksempel - deres markerede, blanke kerner
reflekterer lyset og far neesten et diamantagtigt
skeer. Sammen med lidt uorden, som krummer pa
bordet eller brugt bestik, kan sddan nogle detaljer
gore et billede mere levende og sanseligt.

Julia understreger ogsd, at god madfotografi ogsa
kreever en folelse for madens karakter. En rustik
gryderet kraever en anden tilgang end en delikat
dessert og det handler om at understatte madens

historie med de rette omgivelser. Hendes tilgang
er altid at fremheeve madens aegthed, uden at det
bliver alt for kunstigt og abstrakt. Mad er dog ikke
kun noget, der skal fotograferes - det er forst og
fremmest noget, der skal nydes. Og den del af pro-
cessen starter, nar kameraet slukkes. Da der plejer
at veere masser af mad tilovers efter en lang dag
med mange forskellige madmotiver, tager Julia
jeevnligt de laekre retter med hjem og deler dem
med sine venner, familie og naboer. "Gleeden ved
at lave smukke billeder af mad handler ikke kun
om aestetik - det handler ogséd om den gleede, der
ligger i at dele god mad med andre,’ siger hun.
"Det er en af de bedste bonusser ved mit job."/KD

Har du selv lyst til at preve dig af med madfotogra-
fi? Sa deler Julia Hoersch fem tips pa side 25.

Find Julias hjemmeside her:
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NORDLYS 0G MADPAKKEPAPIR: 5 TIPS TIL DIT FBRSTE MADBILLEDE

Selvom godt udstyr, arevis af erfaring og et kreativt
team naturligvis er en fordel, betyder det ikke, at du ikke
kan komme i gang med madfotografi derhjemme. Mad-
fotograf Julia Hoersch har masser af gode rad til dig, der
vil eksperimentere med at tage dine egne billeder til en
blog, din Instagram eller endda en egen kogebog.

1. Lys er alt!

Det vigtigste element i et godt madfoto er lyset. "Natur-
ligt lys fra siden er bedst, sa hvis du har et stort vindue
rettet mod nord, er det der billedet skal tages,” forkla-
rer hun. "Endnu et trick er at klistre madpakkepapir pa
vinduet for at gare lyset bladere." Det veerste, man kan
gere, er at bruge en almindelig loftslampe - det giver et
fladt, uinteressant billede.

2. Baggrunde og rekvisitter

En god baggrund og de rette rekvisitter kan lofte et bil-
lede fra almindeligt til fantastisk. Julia foretraekker na-
turlige materialer som tree eller sten. "Jeg kan godt lide,
nar billederne har karakter - lidt krummer pa bordet,
en brugt kniv, det ma gerne se ud som om mennesker
lige har forladt scenen,” siger hun. Samtidig advarer
hun mod at lade rekvisitterne tage opmaerksomheden
fra maden. "Stylingen skal understatte retten, ikke over-
dove den!
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3. Farver og stil

Her er det helt op til dig. Julia arbejder ofte med marke
baggrunde, fordi hun synes, de far maden til at lyse op
og blive selve helten i billedet. Men det er et spargs-
mal om smag - pastelfarvede eller lyse baggrunde kan
ogsa fungere smukt, sé leenge alt passer sammen.

4. Tempo er ngglen

Mad forandrer sig hurtig foran kameraet - is smelter,
salat bliver slap og damp forsvinder. Derfor er det vig-
tigt ikke at blive for perfektionistisk. "80% perfekt er ofte
nok, sé& leenge helhedsindtrykket fungerer, siger Julia.
Og nogle gange er det netop det uperfekte, der gor et
billede til noget seerligt.

5. Saml din egen lille prop-samling

Hvis du vil tage madbilleder jaevnligt, kan det betale sig
at samle et lille udvalg af smukke tallerkener, bestik og
servietter. "Leekre fund fra steder som Sgstrene Grene
fungerer ofte rigtig godt, og de er ikke alt for dyre," tip-
per hun. Hvis du vil tage kreativiteten et skridt videre,
kan du endda lave dine egne keramikskale - det tilfgjer
et unikt, personligt preeg.

Sé hvorfor ikke give dig i kast med madfotografi? Find
en ret du elsker, leg med lys og komposition, og del
resultatet med verden. God forngjelse!/KD




HVORFOR VI SPISER BEDRE | SYDSLESVIG END | KBBENHAUN

Mad er kaerlighed

Flensborg Avis' tidligere madskribent savner de
gode ravarer og haber, at sydslesvigerne veerdsaet-
ter, at de kan kabe ind pa de lokale markeder.

Savner du Flensborg og Tyskland? Det er spergs-
malet, jeg oftest bliver madt med. Vi flyttede til Ko-
benhavn for fem et halvt &r siden, og selvfelgelig
savner jeg vores gode venner, naboer og mit sken-
ne skribentjob pa Flensborg Avis. Vi havde 17 helt
fantastiske ar i Sydslesvig, men det var lige preecis
nok.

Men det jeg savner allermest, og neermest dagligt,
er maden. Ja, du leeste rigtigt. | spiser meget bedre
i Sydslesvig, end vi gor i Kebenhavn. Eller p& den
anden side, | har i hvert tilfeelde mulighed for at til-
berede meget bedre méltider. Jeg savner markedet
i Flensborg onsdag og lerdag og ogsé det i Har-
reslev om fredagen. Jeg savner at kunne kgbe lo-
kal, reget skinke skaret sd tyndt som ande, rosen-
kal pa stok, smuk julesalat pa fod og at vide, at jeg
altid kan f& mig et stort, knasende spredt redkal til
mine frikadeller, selvom vi ikke skriver december.
Jeg savner rdbene fra stadeholderne, der falbyder
deres varer og dermed forteeller mig, hvad der er
i seeson et eller andet sted i verden lige nu. Jeg
savner friske fisk, hvor jeg kan se, at gjnene ikke
er sunket ind, kedudskeeringer, der ikke er pakket
i vakuum, pestoen med masser af ost og service.
For pokker, hvor jeg savner god personlig service.

| Kebenhavn er det kun dem med syg god tid og
syg mange penge, der keber frisk fisk og ked hos
en slagter. Nar 95 procent af os spiser fisk, er det
dasetun, makrel i tomat og en kleebrig masse, de
markedsfarer som fiskefars. Slagter- og fiskeforret-
ningerne er lukket. Vi spiser griseked fra mishand-
lede grise, der transporteres tusindvis af kilometer
for at blive slagtet, udskéaret, hakket og pakket i
beskyttet atmosfaere, hvorefter de bliver kert hjem
igen, sd vi kan ngjes med at betale 50 kroner ki-
loet. Kyllingerne koster 35 kroner. Hvordan er det
muligt? Jeg taenker bare pé varme i stalden, foder,
transport, slagtning, pakning og distribution. Det er
virkelig kyllingen, der betaler prisen for, at vi kan
spise sd billigt og dérligt. De f& procent, der ikke
spiser skodkyllinger og skodgrise, kaber maske ind
i Torvehallerne ved Nerreport Station, i Mad & vin i
Magasin og i Meny i lllum. Her er der sgde ekspe-

dienter, der sparger, om de kan hjeelpe, og om det
kan forngje én at fa en kvittering med. Jeg bliver paf
og veelter en opstilling med lakridspiber, hvorefter
det myldrer med mere personale, der forteeller mig,
at de ogsa stod helt forkert, og at jeg ma have en
forrygende dag.

Nu skal jeg ikke lyde som en sur gammel gimpe,
for der er ogsé supersede ekspedienter i Netto og
Brugsen. Men for at undgé at kunderne sparger for
meget, har de bygget selvbetjeningskasse, sé jeg
selv skal scanne mine varer, for jeg forlader butik-
ken.

Men bagere har vi mange af, og i skrivende stund
er det fastelavnsbollen, der fylder i kebenhavner-
nes bevidsthed. Jeg betaler gerne 69 kroner for en
fastelavnsbolle med solbeersyltetgj, fledecreme og
chokolademakron fra La Glace. Den smager krimi-
nelt godt, og jeg har det med den, som min hund
har det, nér den dufter noget leekkert pé& greesplee-
nen, og bare ma rulle sig i det. Jeg har helt bogsta-
veligt rullet mig i fastelavnsboller den sidste maned.

Men hvad pokker er grunden til, at vi gerne beta-
ler dobbelt s& meget for en konditorkage som for
en kylling? Det er muligvis hverdagsluksus, til en
nogenlunde overkommelig pris, og sa er det smukt
at poste kagerne pa de sociale medier, sa vi kan
f& nogen likes. S&dan en mishandlet kylling, er der
ikke mange likes .

Nar vi ikke spiser fastelavnsboller, blender vi "Pro-
fessorens egen gred” Den serger for, at vores tarm
far naering og vi f&r masser af grent. Greden er
sammensat af professor og DNA-forsker Oluf Bor-
bye Pedersen og bestar af grantsager, frugt, urtete,
tang og krydderier. Og det er fantastisk, at der er en
del, der skifter krydderbollen med ost og jordbeaer-
marmelade ud med en gren smoothie, der smager
af grees. Men det kreever overskud, bade okono-
misk og mentalt, at tilberede og overtale familien til
at spise andet end cornflakes og havrefras. Sa det
er nok en trend, der kun rammer de meget ressour-
cesteerke danskere.

Min sen har lige veeret forbi og hentet noget tgj,
hans far har vasket og terret for ham. Han er pa vej
i sommerhus med studiekammerater for at laese til
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eksamen, s jeg sperger ham, om han far noget
at spise, og om de har mad i keleskabet. Nog, jeg
keber en sandwich i 7/11, siger han. Jeg ser en
sandwich for mig, der er smurt i et storkekken
lidt uden for Amsterdam for mindst fjorten dage
siden, og kan holde sig til januar 2026. Det kan
jeg ikke klare, sé jeg smarer en hjemmebagt bolle
med hummus, baba ganoush, rucola og Vester-
havsost fra Thise. Jeg fylder en pose med gule-
redder, en frossen gryderet, resten af bredet og
haber, at han ikke glemmer det i toget. Jeg kan
ikke hjeelpe ham med eksamen, men jeg kan give
ham noget at spise.

Vil du gere noget for dine neermeste, venner og
familie kan du kebe de bedste ravarer indenfor
dit ekonomiske radderum, tilberede den ret du er
mester i, daekke bord, og invitere dem til morgen-
mad, frokost eller middag, for det er en af de ma-
der, vi kan vise hinanden keerlighed pa.

Nar jeg planlaegger en tur til Flensborg, er det al-
tid en af de dage, hvor der er marked, ellers er
turen spildt. S& jeg haber, at | stotter op og veerd-
saetter den enestdende mulighed, | har for at kebe
de skanneste ravarer lige nede pa markedet, for i
Kgbenhavn er det godt nok sveert at kebe lokale
grentsager, kad af oprindelige racer, meaelk direkte
fra garden og friskfanget fisk./Louise Dandanell
@rsted (uddannet erneerings- og husholdnings-
gkonom, har leest journalistik og kommunikation
og har enien arraekke skrevet ugentlige klummer
til Flensborg Avis om mad og mennesker)

Folg Lousie pa Insta: @louises_koekken

Opskrifter

Til denne ret, skal du kebe den kylling du har rad til og tilberede den med estragon og svampe.
Hertil kan du servere nogle helt forrygende kartofler, der tager tid, men er tiden veerd.

Velbekomme!

Kylling i estragon og svampe
1 kylling

smer og olie til stegning
100 g bacon

200 g skalottelag

5 fed hvidleg

500 g svampe/champignon
100 ml leekker, lys eddike

4 tomater - evt. uden skind
500 ml suppe/bouillon

2 spsk hakket frisk estragon

Del kyllingen i mindre stykker, krydre med salt
og peber og brun den i olie. Tag kyllingen op
af gryden. Skeer bacon i terninger, pil og hak
skalottelgg og hvidleg og brun det. Skaer svam-
pene i mindre stykker og heeld dem i. Steg vi-
dere ca. 5 minutter. Heeld eddiken over, og lad
det dampe af. Hak tomaterne og heeld dem i
gryden med estragon og kyllingen. Heeld suppe
over og lad retten simre i ca. 30 minutter til ke-
det er mort. Smag til med salt, peber og hakket
estragon. Retten kan sagtens tilberedes dagen
for den skal serveres. Pas blot p§, at du ikke gi-
ver den for meget, s den bliver tor.

Sprede ovnkartofler
1 kilo kartofler

2 tsk salt

1dl olivenolie

peber

1 tsk timian

1tsk rosmarin

Skeer kartofler i store terninger og kog dem mare
i godt saltet vand. Heeld vandet fra og heeld olie,
peber, timian og rosmarin over kartoflerne. Laeg
l&g pa gryden og ryst kartofler og olie sammen.
Heeld kartoflerne ud pa en bradepande bag dem
i 40 minutter ved 180 grader. Vend dem jeevnligt.

Server de varme kartofler og en kélsalat til kyl-
lingen.
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BARNDOMMENS MADMINDER

Vandgred, grisehaler og kartofle

Birgit Messerschmidt, Dorte Hansen, Bente Peter-
sen og Bodil Vogel fra SSFs Humanitaere Udvalg
har fortalt om maden i deres barndom. De er fodt
mellem 1944 og 1952 og selvom der er forskel i de-
res opvaekst i henhold til by eller land, Danmark
eller Sydslesvig, har de feelles minder om maden
dengang.

For det farste var maden i efterkrigstidens Danmark
praeeget af ngjsomhed og sparsommelighed. Den-
gang fandtes ikke det store udbud af ravarer, vi ken-
der til i dag. Bente er opvokset pa en bondegard,
hvor familien fik mad fra jord til bord. De var totalt
selvforsynende og dyrkede ikke kun grentsagerne
selv, men havde ogsé kreaturer, grise og hens. Lige
meget om man voksede op i en by eller ude pa lan-
det, udgjorde dyrkningen af grentsager og frugt et
livsngdvendigt supplement af maden. Der var knapt
med penge og de havde smé kar. Men de fire kvin-
der er enige i, at de aldrig har oplevet et savn.

Spisningen af maden fandt sted i uhyre faste ram-
mer. Ikke kun, at de alle fire mindes faste maddage,
ogsa tidspunkterne var faste. For de fleste var freda-
gen fiskedag og lerdagen enten suppe-, grad- eller
pandekagedag. Om sgndagen blev der lavet god
mad til frokost. Det kunne fx veere frikadeller eller ar-
bejder karbonade - paneret flaesk (ogsé kendt som
fattigmandskotteletter) med persillesovs. Frokosten

blev spist kl. 12, aftensmad kl. 18 og aftenkaffe kl.
Afheengig fra familie til familie kunne det veere en
time tidligere eller en halv time senere, men det var
altid faste tidspunkter. Ikke fem minutter i eller over,
det var preecis. Og hvis ikke man var hjemme, sé fik
man ikke noget.

Om morgenen blev der primeert spist havregred og
nar man var heldig en skive franskbred med marme-
lade bagefter. Til frokost gerne noget varmt og meget
ofte kartofler med en eller anden form for stuvede
grentsager. Til aftensmaden fik familierne ofte res-
ter eller rugbred med péleeg.

Afheengigt af, hvor man voksede op, kom der en
gang om ugen en fiskemand forbi, bageren og slag-
teren. Fisk var nem og billig at f& fat i. Birgit forteeller
om Fiete Loi, der kgrte rundt med hest og vogn en
gang om ugen og sa blev der kebt fisk. "I dag er
det jo en delikatesse. Men det var dengang virke-
lig billig mad." Dem, der ikke voksede op med egne
kreaturer, grise eller hgns, havde mange kadlgse
dage. lkke fordi de var vegetar eller teenkte pa milje-
et, men af nedvendighed. Derudover var der iseer i
byerne mange sma forretninger, hvor ravarer kunne
handles. Birgit fortaeller om Flurstra3e i Flensborg,
hvor der efter 2. Verdenskrig var to maelkemaend,
en slagter, en bager, to kebmandsforretninger og en
slikmutter.

, O sé var der noget med gred og supper.

Sl
)

:’i snart der var frugt i haven, blev der kogt frugt-

grod. Rabarbergred, stikkelsbaergred, jordbeer-
gred, solbaer- og ribsgred, hindbaergred, aeblegrad,
blommegrad. Desuden havregred, mannagred, flgjls-
gred, vandgred, risvandgred, boghvedegred. Birgit
mindes: "Jeg ser stadigveek tallerkenen med gred i
bernehaven foran mig. Med den rede vitaminpille
der farvede det ligesom. Jeg kunne simpelthen ikke.
Alle barn fik lov til at g& ud og lege. Jeg blev farst
fritaget, nar min storebror kom og hentede mig.”
Bortset fra de forskellige slags gred, blev der spist
meget suppe. | heldige tilfeelde hensesuppe. Men
ogsa vandgred med zbler, sagosuppe, saftesup-
pe, karvelsuppe, keernemeaelkssuppe, tomatsuppe,
grenkalsuppe, urtesuppe.

Der blev ikke spildt nogen mad: "Alt kunne jo bruges
og alt blev spist.” Dorte mindes, at hendes mor kabte
kalvehoveder til faren pé torvet og nar den var kogt,
sad faren der og spiste alt det, han kunne fa ud af
det. Det syntes hun godt nok var ulaekkert. Men lige
meget hvad det var, intet blev spildt. Tert bred blev
lavet til bred budding eller ollebred. Nar buddin-
gen ikke blev spist, blev skérne skiver stegt neeste
dag og serveret med sukker og kanel. Af gammelt
franskbred blev arme ritter stegt og ogsa der kom
der godt med sukker pd. Nar risengred var tilovers,
kom der naeste dag klatkager pé bordet. Nar torsken
blev kogt, blev leveren kogt i en ekstra kasserolle
pga. dens meerkelige lugt og smag. Ogsa den blev
spist, lige som rognen og maelken. Og nér torsk var
tilovers, blev det til plukfisk eller torskesalat neeste
dag. Og lidt kunne man jo ogsa pille ud af fiskens
hoved...

For det meste var det moren, der tilberedte maden
og dermed ogsé bestemte, hvad der skulle spises.
Kun Bodil havde en far, der tog sig af arbejdet der-
hjemme. "Det havde jeg det meget meerkelig med
som barn, fordi hos alle mine kammerater, der var
det jo feedrene, der gik pa arbejde og mor gik der-
hjemme med forklaede rundt. Det var meget maer-
keligt at have en far, der ordnede alt derhjemme.
Han lavede mad og gjorde rent. Det var kun til de
finere geester, s& var det min mor!

Alle fire kvinder forteeller, at der ikke var noget der
hed: Det kan jeg ikke lide. Barnene blev heller ikke
spurgt, om de kunne lide det eller hvad de kunne
teenke sig. Dorte forteeller: "Det min mor lavede, det
smagte godt, sagde min far. Men vi fik jo ogsa kun
de retter, han kunne lide!" De fire kvinder har ikke

oplevet, at de blev tvunget til at spise maden, nar
de ikke kunne lide den. Der kom mad péa bordet og
det blev spist. Hvis ikke de kunne lide den, var det
argerligt, sa var der ikke noget til dem. Der fandtes
kun én undtagelse og det var fadselsdagene! Sa fik
barnene lov til at vaelge, hvad de gerne ville have!

Alle fire kvinder mindes mad fra deres barndom, der
far deres gjne til at lysne op. Citronfromage var no-
get af det bedste, dertil kom sa racreme, skorpen
af friskbagt rugbred, piskeflade og néar det gik rigtig
godt, blev en dase fersken dbnet. Derudover kan de
huske grise-, kalve - eller oksehaler. Bodil forteeller:
"Vi sad i kekkenet pa glkasser og min mor lagde de
der grisehaler over og sa sad vi bare der og suttede
pa dem. Der var jo ikke noget kad pad séddan en hale.
Men det der var der, det smagte jo bare godt. | dag
bliver man jo naesten helt flov over at sige, at man
har siddet og suttet pa grisehaler”

Dertil kommer s& klassiske danske retter som bik-
semad, boller i karry, stuvet hvidkal, fleesk med kar-
tofler og persillesovs, fiskeboller, hgnsefrikasse eller
breendende keerlighed. Retterne er forbundet med
gode minder om barndommen. Bodil forteeller fx:
"Mine bedsteforeeldre boede et sted ude pa lan-
det. S snart jeg tradte ind ad deren, duftede det af
min mormors specier. Nogle gange, nér jeg virkelig
prover pa at koncentrere mig, sé prever jeg at frem-
kalde duften. Det var bare helt vidunderligt. Nar jeg
tradte ind der, s vidste jeg, nu er jeg hjemme hos
mormor og morfar og hun havde altid specier.”

Tydeligt i samtalen med Bodil, Dorte, Birgit og Bente
bliver, at maden pa trods af manglen og sparsom-
ligheden efter 2. Verdenskrig er dyb forankret i de-
res hukommelse og fremkalder minder. Bdde gode
og darlige. Efter 2. Verdenskrig gjaldt det om at lave
mad af naermest ingenting. Birgit leerte p& hushold-
ningsskolen i Bollerup endnu, hvordan man lavede
mad fra alt i naturen, man kunne fa fat i, hvis der
virkelig skete noget igen. At skulle lave mad for fa-
milien i en tid med s& fa og begreensede ravarer -
kreativiteten ma have veeret endelgs./SK
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AT VEKKE GLADEN FOR MAD

Mad er mere end blot erneering - den kan skabe
minder, der varer hele livet. Ingen ved det bedre
end Michael Kiel, kok pd Sortevej Berne- og Ung-
domshus og SdUs Sommerlejr og Fantasylejr.
Med en baggrund i den klassiske restaurantver-
den, har han valgt at bringe gastronomi ind i berns
hverdag - ikke gennem feerdigretter eller klassisk
bernemad, men ved at praesentere dem for rigtige
rdvarer, nye smagsoplevelser og mad, der skaber
minder.

Fra hotelkokken til bornefaellesskab

Michael startede sin kokkeuddannelse i 1997 pa
Hotel Aquarium i Friedrichstadt og arbejdede der-
efter p4d endnu et 4-stjernet hotel i Hamborg og
som souschef i Schwabstedt. | arevis lavede han
mad til bryllupper og fine middage, men de sene
arbejdstider harmonerede dérligt med familielivet.
For seks &r siden skiftede han spor og begyndte

at lave mad til barn og unge - et valg, han ikke har
fortrudt.

Smagsoplevelser i barnehgjde

Selvom Michael i mange ar har lavet mad til krae-
vende geester pd 4-stjerne-restauranter, kommer
madlavning til bern med sine helt egne udfordrin-
ger. | stedet for altid at veaelge de sikre klassikere
som pasta med tomatsovs eller fiskepinde - som
der selvfelgelig ogsa er plads til - udfordrer Mi-
chael bernenes smagslag. "Jeg prever at lave res-
taurantmad til bernene - selvfalgelig tilpasset og
mindre krydret, men stadig med mange forskellige
rdvarer og grentsager,’ forklarer han.

Michael oplever ofte, at barn i starten er skeptiske,
men efterhdnden ter de preove nye ting. Selv friske
bldmuslinger fra Danmark har han turdet at saette
pa menuen. "Nogle hader det selvfalgelig, men der

er ogsd mange der elsker det og for dem er det
et rigtigt festmaltid," forteeller Michael. Risotto har
dog aldrig veeret et hit, uanset hvordan han har
tilberedt den - selvom bgrnene elsker risengred.
"Méaske handler det mere om mandelgaven?” gri-
ner han.

Middag med magi

Pa lejrene er maden ikke kun et maltid - den er
en del af oplevelsen. Michael serger for, at maden
afspejler de historier, der bliver fortalt. Nar barne-
ne traeder ind i en verden fyldt med fantasi og leg,
folger kokkenet trop. "Jeg kan godt lide at lege med
praesentationen og gere maden til en del af forteel-
lingen," siger han. Til sidste Fantasylejr, der havde
Harry Potter som emne, serverede han en dam-
pende blodsuppe med en talende hat lavet af brad.
Toris skabte en mystisk tdgeeffekt over maden, og
burgerbollerne fik et farveskift for at matche det
fantasifulde tema.

P& Sommerlejr er feellesskabet i centrum, og her er
det ofte de klassiske retter, der skaber gleede. "Vi
har en bryllupsaften, hvor vi serverer en treretters
menu samt lagkage. Det er en af de aftener, der
gor et stort indtryk pa barnene,’ forteeller Michael.
Han nyder ogsd samarbejdet med ungelederne i
kokkenet, som bringer en afslappet og energifyldt
stemning. "Jeg kommer jo fra restaurantkekkener,
sé ferst skulle jeg vaenne mig til deres mere lgse
made at arbejde p&. Men nu synes jeg, det er fan-
tastisk - man foler sig selv helt ung igen

Mad minder - ogsa for voksne

Til dagligt behoves mad dog ikke pakkes ind i
kitschede navne for at appellere til barn, mener
Michael. "Man behgver ikke kalde en suppe for
'‘Barbiesuppe’ for at f& bern til at spise den. De kan
veaenne sig til langt mere, end man tror” Hans mal
er, at de madoplevelser, barnene far hos ham, sta-
dig vil pavirke deres valg om 10-15 ar. "Jeg vil gerne
give dem madgleede, sd de ogsd i fremtiden ter
prove nye ting." Og hvis en ret virkelig ikke funge-
rer? "S& aendrer jeg opskriften eller tager den af
menuen. Mad skal veere en gleede - ikke en kamp.”’

Men man behaver ikke nedvendigvis at veere barn
for at nyde mad fra og med Michael. Han holder
jeevnligt kekkenveerksteder for grupper fra mindre-
tallet og guider dem gennem en aften fyldt med
smag, kreativitet og feellesskab. Séledes kan alle
veere med, ndr maden skaber minder, der huskes
laenge efter, at den sidste bid er spist./KD
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UDVIKLING

Surdej og jagten pa det perfekte brod

Bred har altid veeret mere end bare en fedevare.
Det er kultur, tradition og en grundpille i vores civi-
lisation. Efter 2. Verdenskrig er det dog géet ned af
bakke med brgdkulturen: lynhaevning, tilseetnings-
stoffer og en udvandet smagsoplevelse. Her pa
den anden side af artusindskiftet begyndte en ny
bredbeveegelse heldigvis at spire frem igen. Sur-
dejen blev genrejst og den langsomme, keerlige
bagning vandt hjerterne tilbage. Denne tekst er en
rejse ind i surdejens magi, industribredets deroute
og vejen mod det perfekte brad.

Det hele begyndte med en artikel i Der Spiegel i
2016. En af den slags artikler, der far dig til at ryn-
ke panden og teenke: "Hvordan endte vi egentlig
her?" Artiklen beskrev, hvordan supermarkeder
og discountkaeder i Tyskland uden skrupler mar-
kedsferer deres produkter som "handveerksbagt
bred". Men sandheden? Det meste er halv- eller
kvartfeerdigt industribred, der smager lige s le-
vende som en vad papkasse. Hvis du nogensin-
de har stéet i en Aldi og stirret pa et "friskt" brad,
der har veeret "frisk” i tre uger, ved du, hvad jeg
mener. Konkret handlede artiklen om en arelang
retssag, hvor det tyske bagerlaug klagede mod
Aldi Sud, fordi de reklamerede med at bage frisk
bred. Retssagen endte uden en egentlig vinder,
da begge parter valgte at opgive sagen. Eksper-
ten, som blev inddraget i retssagen, papegede, at
hverken supermarkedskeeden eller mange af de
traditionelle bagere kunne siges at bage "frisk” i
klassisk forstand. Graensen mellem handveerk og
industribagning var simpelthen blevet for udvisket
til at afgere sagen klart. Dermed fortsatte Aldi med
at reklamere for "friskbagning hele dagen,” mens
bagerlauget forsggte at bevare illusionen om det
traditionelle handveerk.

Netop dette industrielle forfald i bredkunsten
fik mig til at kigge kritisk p& min egen tilveerelse
i Flensborg. Brgdet i 2016 var ikke noget at skri-
ve hjem om. Derfor besluttede jeg mig for at leere
at bage selv. Jeg ville bage det bedste bred i hele
Flensborg. Det skulle veere bedre end alt, hvad
bagerne her i byen kunne tilbyde. Jeg har en ven,
Bo, der bor pa en bondegard pa Sjzelland og er en
rigtig "do it yourself”- type. Han bager fantastisk

bred. Men Bo er ikke ligefrem superpaedagogen.
Da jeg spurgte ham, hvordan han fik sd godt brad,
svarede han: ,Jeg heelder mel, vand, lidt geer og
salt sammen. S& eelter jeg det”” Det virker ikke. Jeg
har provet.

Min ve;j til det perfekte bred

Efter fiaskoen med Bo's "enkle” opskrift skiftede jeg
strategi. Jeg gjorde, hvad jeg tit ger, nar jeg ikke
kan finde ud af noget: Jeg sperger YouTube. Her
stedte jeg hurtigt p& Claus Meyer, en mand der har
revolutioneret dansk madkultur med sine veerdier
og visioner. Meyer er blandt andet manden bag
Meyers Bageri og har med Meyers.dk en guldgru-
be af opskrifter og vejledninger frit tilgeengeligt for
alle. God mad er hans mission. | en YouTube-video
stdr han pa en treckasse pa Roskilde Festival og
rédbte: "Der skal surdej i bradet, der skal mere salt i
bradet, der skal mere vand i bradet!” Jeg var solgt.
Siden da har jeg veeret en Meyer-discipel.

Surdejens magi og filosofi

Surdej er noget helt seerligt. Det er ikke bare en
ingrediens; det er en levende organisme. Folk taler
med stolthed om deres 20-arige surdej, som om
det var en del af familien. Det giver mening. En
god surdej kan haeve dit brad, forbedre smagen og
give det en saftigere krumme. Nar man bager med
surdej, arbejder man med naturens egne geer-
og meelkesyrebakterier, der udvikler komplekse
smagsnoter og hjeelper med at holde brgdet friskt
laengere. Og det er ikke lagn.

Det komplicerede forhold til surdej

At pleje en surdej er som at have et keeledyr, du
aldrig bad om. Det kraever tid, opmeerksomhed og
en zen-lignende tdlmodighed. Den skal fodres re-
gelmaessigt, holdes ved en passende temperatur
og undgas at blive overset - ellers risikerer du at
abne laget og blive madt af et surt duftende ma-
reridt af skimmelsvamp eller en overgeeret, gralig
klump. Og der er intet mere frustrerende end at
stirre pa en surdej, der naegter at boble eller dufte
som andet end vad kartoffelsaek.

Men! Nér det lykkes - nér du opfrisker din surdej og
ser, hvordan den stiger majestaetisk i glasset med
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smg, livlige bobler, der varsler bredets kommende
triumf - sd er det magi! Lugten af en frisk surdej
er uovertruffen: en let syrlig aroma med noter af
frisk yoghurt. Det er som om hele verden pludse-
lig giver mening, og du teenker: "Jeg kan klare alt!"
Og det er egentlig meget nemt. Hvis du opbeva-
rer surdejen i keleskabet og sarger for at opfriske
den en gang om ugen, kan det ikke ga galt. Jeg
derimod er et af de mennesker, der altid lader sin
surdej de. Den bliver sendt leengere og leengere
bagud i keleskabet, indtil den ender helt nederst
i venstre hjarne, hvor den bliver glemt. S& hjeelper
det at have bagevenner - de der ngrder, der altid
har en frisk surdej ved handen. De redder dig, nar
du igen har sldet din egen ihjel, og fér dig til at tro
pa, at hvis du starter forfra og denne gang ger det
hele rigtigt, skal det nok ende godt. Tak, Geo!

Hvis du er som mig, er der ogséa "Backferment” Det
er surdejens artige lillesaster, der fungerer som en
mildere og mere stabil version. Den er lavet af fer-
menterede ingredienser som honning, eertemel og
hvedemel, som danner en aktiv kultur af geer og
maelkesyrebakterier. Backferment kraever mindre
pleje og opmeerksomhed end surdej, du kan lave
en portion og opbevare den i kaleskabet i op til tre
méaneder. Hver gang du skal bage, tager du en lille
klump, indtil det hele er brugt op. Sa laver du en ny
portion (backferment.de).

Meyers morke rugbred og slandshvedebrod

To af mine absolutte brgd-favoritter fra Meyers
univers er hans merke rugbred og elandshvede-
bredet. Rugbradet er fuldt af kerner, saftigt og med
en let syrlighed fra surdejen. Det virker ogsa helt
fantastisk med "Backferment” @landshvedebradet
har en saftig krumme og en sprad skorpe. Dejen er
vad og kreever lidt tdlmodighed, men resultatet er
intet mindre end fantastisk. Det er alt, hvad godt
bred ber veere: simpelt, men duftende og fuld af
smag. Konsistensen er som friskbagt i flere dage.
Vil du fere dig frem til en sommerfest blandt ven-
nerne eller hos foraeldrene i bgrnehaven: Bag et
glandshvedebregd!

Koldhaevning: Tidens gave til bredbagning

Hvis surdej er sjeelen, sé er tid essensen. Koldhaev-
ning er en teknik, der giver dejen tid til at udvikle
smag og tekstur, mens den haever langsomt i kale-
skabet. Det kreever TID, men det er netop det, der
gor forskellen. Tid giver bredet en dybere smag og
en bedre krumme. Som Meyer siger: "Du skal lade

tiden arbejde for dig.” Der er noget naesten medi-
tativt ved koldhaevning. Det minder os om, at gode
ting tager tid. | en verden, der hele tiden vil have
os til at skynde os, er det befriende at lade en dej
heeve i sit eget tempo.

Brodet efter 2. Verdenskrig

Tid har altid veeret det naturlige redskab i bred-
bagningen. Lige til industrialiseringen kom. Den
gjorde det muligt at producere bred hurtigt og
billigt, men smagen og kvaliteten led under det.
Geer blev heeldt i dejen i enorme meaengder for at
speede processen op, og bagningen blev reduce-
ret til noget med mindst mulige omkostninger. Man
begyndte at bruge tilseetningsstoffer og konserve-
ringsmidler for at forleenge holdbarheden og lang-
somt mistede vi forbindelsen til det traditionelle
handveerk. Artiklen i Der Spiegel mindede mig om
dette. Men heldigvis er der stadig bagere, der hol-

der traditionerne i haevd. Ogsa i Flensborg finder
man i dag godt bred. Hos Backer Baade/Denns
eller hos Joldelunder i James Farm Market far du
rigtig godt ekologisk bred og Backer Meesenburg
har et surdejsbrad, som jeg holder meget af.

En hyldest til bradet

Bred er mere end bare mad. Det er kultur, traditi-
on og keerlighed samlet i én simpel form. Nér du
tager dig tid til at bage dit eget brad, forbinder du
dig med en a&ldgammel tradition. Og selvom det
kan veere fristende at springe over, hvor gaerdet er
lavest, er det altid det veerd at gare sig umage.

Sé& naeste gang du stér i supermarkedet og overve-
jer en posefuld industrielt "franskbred”, sa stop op
og teenk: "Hvad ville Meyer sige?"/Daniel Durkop

Folg Daniel pa Insta: @daniel.duerkop
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KUNSTUDSTILLING PA MUSEUMSBERG

Dyret og os - elsket,

Mad er livsngdvendigt for os. Ud over den rene
nedvendighed er det dog i bedste fald altid en
nydelse. Fra megaburgere og sprede salater til
luksurigst Wagyu-oksekad samles en bred vifte af
fodevarer i en farverig vifte af billeder pa de sociale
medier. Under hashtagget #foodporn deler ama-
torfotografer, gourmeter og eestetikfans de stylede
billeder af deres mad. Tanken bag er, at den kuli-
nariske oplevelse ikke kun afslgres i form af smag,
men ogsa visuelt. Man spiser jo trods alt med gj-
nene!

Kunstnere, der har afbildet mad i deres veerker i ar-
hundreder, taenker sikkert det samme. Selv i oldti-
den blev frugt og vin udedeliggjort pd vaegmalerier

brugt, draebt

for at vise ejerens rigdom. | middelalderens religio-
se kunst kom aeblet til at symbolisere syndefaldet.
Og hvem kender ikke Leonardo da Vincis bergmte
veerk "Den sidste nadver”? Giuseppe Arcimboldos
veerker fra det 16. rhundrede er frugt, grentsager
og andre planter formet til menneskeansigter.

Et drhundrede senere blev stillebenmaleriet i Hol-
land et afggrende motiv i kunsthistorien. Den afbil-
dede mad, for eksempel vin, frugt, fisk og skaldyr
eller tilberedt fjerkrae, blev et symbol pé overflod
i denne verden. Samtidig advarer stillebenene os
om ikke at se bort fra den kristne ide om livet ef-
ter deden; de jordiske gleeder er trods alt flygtige.
| ekspressionismen fik frugter helt andre, strélen-
de farver end i virkeligheden og viste dermed den
pageeldende kunstners individuelle opfattelse. |
surrealismen var maden malplaceret og skabte ir-
ritation der opfordrede til refleksion. Daniel Spoerri
blev bergmt i 1960'erne og 70°erne med sin "Eat
Art” hvor han inviterede geester til et feelles mal-
tid, hvis rester han fikserede med lim og konserve-
ringsmidler. P4 den méade skabte han tredimensi-
onelle gjebliksbilleder, der skildrede hverdagslivet.
Med “Campbell's Soup Cans” (1961-1962) blev
Andy Warhol den mest kendte repraesentant for
"Pop Art’, for hvem suppen mindede ham om hans
mors retter.

Né&r man ser pa disse forskellige kunstvaerker, bli-
ver det klart, at det at spise er mere end bare at
indtage mad. Den méde, vi spiser p4, afspejler te-
maer som dyreetik, religion, hjem, identitet, tradi-
tion, gleeden ved at eksperimentere, sundhed og
meget mere. Kunstvaerkerne i udstillingen "Dyret
og os - elsket, brugt, dreebt” pd Museumsberg i
Flensborg daekker ogsd dette brede spektrum.
Over en periode pa omkring 500 ar vises 120 ud-
stillingsgenstande fra forskellige kunstgenrer, som
afspejler det ambivalente forhold mellem dyr og
mennesker. | de seks forskellige temarum, bliver
de mange facetter af dette historiske forhold tyde-
lige i kunsthistoriske fremstillinger.

Et af rummene tager udgangspunkt i jagtstillebe-
net som symbol og statusmarker. William Gowe
Fergusons "Still life with game birds” (1692) viser

fugle skudt under jagt, komplet med falkehaette og
krudthorn - et billede pa adelens privilegier. Mere
kritisk og ironisk er Gottfried Brockmanns "Grol3e
Huhnerklche” (1932), hvor grillkyllinger deltager i
en religigst inspireret dommedagsscene. Vingerne
i altertavlen viser flyvende fjerkrae, mens kyllinger-
ne i midterfeltet afventer deres skaebne i ovnen.

Et andet rum fokuserer pa industrialiseringens be-
tydning for vores forhold til ked. Fer i tiden holdt
man selv dyr, men i dag forarbejdes dyrene i store
slagterier, og standardiserede produkter som pa-
laeg og pelser fjerner os fra det levende dyr. Med sit
veerk "Fleischwolf” (2003) tvinger den slesvig-hol-
stenske kunstner Petra Weifenbach beskueren til
at analysere sin egen kost. Reklameplakater, der
reklamerer for de billigst mulige kedprodukter, re-
duceres til en abstrakt, animalsk form - det enkelte
dyr bag maden bringes i forgrunden. Weifenbachs
veerk er en kritik af det tankelgse masseforbrug og
tvinger os til at undersege vores egen spisead-
feerd.

Hvad ger vi med dyreknogler, ndr vi har gnavet
dem ned? Ja, vi smider dem vaek. Kathe Wenzel
modarbejder dette med sine kunstveerker, som er
udstillet i det tredje rum under temaet materiale.
Hendes "bone dress” (2010) bestar af knoglerne

fra 200 pekingeender, som kunstneren havde be-
stilt hos en asiatisk restaurant. | lgbet af kun en
uge havde hun indsamlet det materiale, hun skulle
bruge til sit veerk. Ved at ophgje kropsfragmenter-
ne til et skulpturelt kunstveerk far dyrene i Kathe
Wenzels veerk et mindesmeerke.

| sidste ende bliver det klart, at mad er magt. At
slagte og forteere et andet levende vaesen vi-
ser den overlegne position i fedekseden. Og i et
kunsthistorisk tilbageblik ser mennesket neesten
altid sig selv gverst. "Dyret og os - elsket, brugt,
draebt” viser hele spektret af forholdet mellem dyr
og mennesker, som ofte drejer sig om den hgjeste
form for menneskelig dominans, nemlig drab. Ud-
stillingen inviterer os til at teenke over vores vaner
og veerdier. Lad mig slutte med et spergsmal, som
alle bar overveje: Hvis dyr kunne tale, hvad ville de
sé& sige til os?/Tasja Steder (videnskabelig volon-
teer p& Museumsberg)

Find Museumsbergs hjemmeside her:
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Kreativitetens ded?

THERMOMIX

Thermomix eller ikke Thermomix - det er spgrgs-
malet. For at sige det med det samme: Nej, jeg
har ikke nogen Thermomix. Og nej, jeg har heller
ikke nogen planer om at kebe en. Men, jeg er
nysgerrig, hvorfor s& mange mennesker ejer en
og hvad de bruger den til.

Jeg selv herer nok til de mennesker, der ikke
er med pa hver eneste nye tekniske trend. Jeg
mangler fascinationen for det og er total lige-
glad med de fleste funktioner plus at vejled-
ningsheefter er et mareridt for mig. Jeg elsker mit
keokkengrej - knive, gryder, pander, skale, skeer.
Meget bevidst holder jeg antallet af maskiner
i mit kekken nede. For mig er madlavning ikke

kun en pligtopgave. At lave mad er en vigtig del
af mit liv. Jeg elsker at lzese kogebgger og har
masser af dem stdende derhjemme i bogreolen.
Jeg elsker gode ravarer og at dyrke egne lev-
nedsmidler. Jeg elsker at tilberede maden og at
opleve feellesskabet omkring madlavningen og
spisningen.

For mig er madlavning lidenskab - s& hvorfor
skulle jeg overlade den til en maskine?

Nar man vil forst, hvorfor en Thermomix har
fundet plads i s& mange kakkener, er der mange
forskellige forklaringer.

Restaurant Sansibar pa Sild har i samarbejde
med firmaet Vorwerk, der producerer Thermo-
mix, udgivet to kogebager. De reklamerer med x
antal Thermomix i deres kekken og jeg kan godt
se meningen med det. Nar du vil reproducere
den samme mad igen og igen, kan det veere
en hjeelp at arbejde med en kegkkenmaskine,
der tager sig af naesten alt: regre, mose, blende,
dampkogning, aggekoger, handmixer, meelke-
skummer, kgkkenmaskine, ismaskine, vaegt og
der kan stege (lidt), fermentere, karamellisere et
cetera. Den kan naesten alt, koster ca. 1.500 EUR
og oveni far du online-kogebogen Cokidoo, der
byder ind med 75.000 forskellige opskrifter til din
Thermomix.

S& Thermomix kan bruges i professionelle kok-
kener. Men hvilke begrundelser er der for at have
den derhjemme? Det ser ud til, at mange men-
nesker der ikke kan lave mad, keber en Ther-
momix, s& den kan lave maden for dem. Efter
mottoet "stadigvaek bedre end feerdigmad” ke-
bes dette allround-vidunder og sarger for resten.

Min nabo fortalte, at de derhjemme ikke havde
det store repertoire af opskrifter, s& de spiste
altid det samme. Fordi de felte sig usikker og
aldrig havde leert at lave mad, bed Thermomix
pa den perfekte lgsning. En hel verden dbnede
sig op for dem med online-kogebogens mange
muligheder. Du kan s@ge efter bestemte ingre-
dienser, skubbe dem i din ugeplan, f& indkebsli-
sten pa din mobiltelefon. Hun beskriver tilbered-
ningen af maden i Thermomix som "idiotsikker".
Vorwerk reklamerer med en "Geling-Garantie”
Med andre ord, du veelger en opskrift og sa bli-
ver du taget i hadnden, indtil maden er feerdig.

Du bliver simpelthen guidet gennem hele pro-
cessen og egentlig burde du ikke kunne lave
noget forkert. Hun forteeller, at der efter mange
ar med Thermomix i kekkenet er retter, som hun
ikke kan lave uden maskinen, fordi hun aldrig har
provet. Samtidig har hun afprevet mange retter,
som hun aldrig ville have turdet uden maskinens
hjeelp. Hun faler ikke, at hun er indskreenket af
guiden, men har efterhdnden selvtilliden til at
variere i rdvarerne. Hun beskriver handteringen
af maskinen som nem, madlavningen sparer tid
(fx nar du ikke skal rgre rundt og sta ved kom-
furet) og hun er kreativ i at veelge retter, fordi

hendes egen usikkerhed ikke begreenser hende
laengere.

P& den anden side er der dem, der kan lave mad.
Den anden nabo kiggede chokeret pad mig, da
jeg spurgte efter Thermomix: "Det stresser to-
talt! Du skal vide helt ngjagtigt, hvad du vil lave
af mad, fordi du skal kabe preecis det. Det nytter
jo ikke noget, nar din Thermomix siger, at det
skal derind og du sa ikke har det!”

P& beseg hos min svigerfar og hans keereste,
der er uddannet husholderske, opdagede jeg
til min store overraskelse en Thermomix (TM6)
placeret central pa kekkendisken. Hvad skal de
dog bruge den til, undrede jeg mig. | snakken
med min svigerfar, fik han den fikse ide, at jeg
skal konverteres til Thermomix-troen. Han gik
straks i gang med at lede efter en opskrift og s
at tamme koleskab, fryser, skuffer og spisekam-
mer, for at se, hvilke af de 37 ingredienser, han
har derhjemme. Ikke nok og en tur til kebman-
den klarede resten. Egentlig snakker vi kun om
lidt svinemerbrad med grentsager i kokosmeelk.
To timer inden frokosten gik de to i gang med at
hakke og skeere til og de provede pé at arbejde
nejagtig og lige som guiden vil have det. Stress
fyldte atmosfeeren i kokkenet og da dampningen
af logene startede, flygtede jeg. Forst halvanden
time senere kom jeg tilbage og fik at vide, at vi
skal finde pd noget andet til frokosten. Spargs-
malstegnet i mit ansigt var vist ret stort. Tja, ro-
reknappen rarer, nar den kerer til venstre. Men
den moser, ndr den kerer til hgjre.

Det teette korset af Thermomix opskrifterne er
kun til dem, der ikke ved, hvordan man ger. Og
dem, der begrunder indkgb af Thermomix med,
at det er fint at lave eeblemos i dem eller at risen-
greden ikke stresser leengere, burde overveje,
hvad man ellers kan kabe for 1.500 EUR.

For dem, der kan ngjes med at kigge i en koge-
bog eller i koleskabet og dermed har faet nok in-
spiration til aftensmaden, er en Thermomix ikke
nogen god investering. Nar du vil veere fri og
kreativ i madlavningen eller faktisk nyder tiden
i kokkenet, findes andre hjeelpere, der er mere
velegnede./SK
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VIL DU VAERE MED?

Det er sjovt at arbejde kreativt, og produktionen af et magasin
byder pd en masse kreative muligheder til det.

Fotografering, skriveri og tekstbehandling eller layout. Der er
mange perspektiver i det.

Kunne du teenke dig at veere med til at lave Andedammen -
magasin om kreativitet & det danske mindretal? Du behaver
ingen erfaringer pd omrédet - bare du har lyst til at arbejde
kreativt.

Naeste udgave af Andedammen udkommer formentligt i ef-
teraret 2025. Det overordnede emne er "Kreativitet og lykke"

Har mere om, hvordan du kan bidrage ved at tage kontakt til

sarah@sdu.de eller redaktionen@ugeavisen-sydslesvig.de



