MAD & DRIKKE

Syltede gronsager med ristet
svinesauce og roget marv.
Anrettet, sa det ligner en
dansk greftekant i fuldt flor.
Se opskrift side 29.

noma er en fantastisk restaurant, et

teamwork med en knivskarp praecision

og et vildt eksperimenterende kakken

baseret pd Nordens révarer.

Ikke mindst de vilde urter er blevet

en del af nomas varemeerke.




orden har i nogle ir markeret sig
med et omfattende regionskekken pé lige
fod med verdens andre store kokkener. Se-
nest har Geranium-kokken Rasmus Kofoed
vundet kokkeverdenens verdensmesterskab’
Bocuse d’Or med sin nordiske precisions-
menu. Men den indiskutable frontlober var
og er restaurant noma, som bragte det nor-
diske kokken i verdenseliten sidste 4r med
titlen Verdens Bedste Restaurant. Vi beso-
ger stedet en rygende travl aften. Restauran-
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ten er fuldt besat, og blandt gasterne er
to af Europas fremmeste madanmeldere,
hvoraf den ene, fra Spanien, har afsat halv-
anden time til maltidets lange strom af retter.
Samarbejdet korer som smurt ude i kekke-
net, hvor et mylder af kokke kreerer haute
couture-retter for fuldt tryk under ledelse af
René Redzepi: Manden, hvis magelese ny-
tenking har givet noma titlen som verdens
bedste restaurant i 2010. Alt her er en over-
raskelse, bide visuelt og smagsmeassigt. »

Den netop anrettede urtetoast med
pighvarrogn er ren poesi. Et lille stykke

sommer, omgivet af bl.a. granskud, sgd-
skaerm og sennepsblomst. Opskrift med
flad toast for nemheds skyld pa side 28.

PN

Der kan sagtens vare seks kokke i gang,
nar en frokosttallerken skal anrettes.

Bla gulergdder tilberedt med timian
og kamille.
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NORDISK

Ingen af retterne er tidligere lavet af andre,
og skulle man vere i tvivl om, hvad det
populere ord innovation betyder i praksis,
findes svaret pa noma. Det, der sker pa deres
tallerkener, er banebrydende nytenkning.

INTET MA GA GALT

Lige nu handler det om det 10 personer store
spanske selskab:

»Intet ma ga galt. To minutters forsinkelse pa
én ret gange ti er altsa 20 minutter, og sd ndr
vi det ikke.«

Barren er sat hojt — men det veldrevne kok-
ken folger trop i has-blesende tempo.
Kokkene pd noma kommer fra alle verdens-
hjorner, arbejdssproget er engelsk, men alle
kan sige ’Ja, chef” til René Redzepi, der bade
deltager og styrer slagets gang med kniv-
skarpt overblik og pracision.

Fire, fem og sa seks kokke stdr i en kreds og
retter tallerkener an i et mylder af arme og
hender, der rekker ind med hver sine detal-
jer i et glidende samarbejde. S er en af serve-
ringerne klar og ud i restauranten sejler nogle
de mest forunderlige retter i verden. Tilberedt
af ravarer fra den nordiske natur, perfekt kom-
poneret med de serlige smagsgivere, naturen
rummer — de vilde urter. Noglen til det nye
nordiske kokkens succes.

VILDE URTER FRA NAR OG FJERN

Kokkenet er bade regions- og seesonbestemt,
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Hvide asparges stegt med grankviste, der giver en grgn, krydret smag.

og i lebet af sommeren har kokkene cirka
60 forskellige vilde urter og ber at tage af.
Ingredienser, som lofter maden til noget
ganske serligt og helt igennem nordisk.
Nogle af urterne kommer fra smi faste leve-
randerer, men en stor del samler kokkene
selv. Ikke kun for at ege deres egen viden
om urterne, men ogsd fordi de kan lide at
arbejde med noget, de selv har plukket.
»Lige nu er der kokke fra 17 nationaliteter i
nomas kekken. Formalet er at give dem in-
spiration og en forstdelse for det nordiske
kekken, som de kan arbejde videre med,«
siger souschef Torsten Vildgaard.

»Der er nemlig stadig en stor og uudforsket
urteverden derude, bl.a. i Sverige, Norge,
Island og Grenland. Men vi er sa heldige, at
rigtig mange mennesker sender os alt mu-
ligt forskelligt, som vi kan eksperimentere
med. Vi har f.eks. lige fiet et lille brev med
vild timian fra en lokal samler i Grenland,«
forteller souschef Seren Westh.

GRANSKUD OG SYLTET POLLEN

Mad & Boligs lesere skal prove et par noma-
opskrifter, og to af souscheferne er i gang
med at tilberede retterne. Det foregar i et
lant kekken pa Nordic Food Lab, et madla-
boratorium, som har til huse p en husbad
over for noma. Begge kokke er ansat bade
pd noma og pa Nordic Food Lab, to forskel-
lige omrader, der fungerer uathengigt af

Alt brgd er hjemmebagt. Her er Rosio Sanchez
fra Mexico i gang med dagens brad.

hinanden. Seren Westh forsvinder med jevne
mellemrum ned i skibets bug og kommer
op med nyt fra keleskabene dernede. Lyse-
gronne granskud, som smager syrligt og frisk,
et umodent jordber med en smag, der minder
om kiwi, strandtrehage, der smager som
koriander, strandnzlde, der smager af saft
og salt, og vild kervelblomst, som har en
mild anissmag. Og s kommer han med no-
get helt nyt: Pollen fra fyrretra, der er blevet
syltet og nu ligger som sma gronne kugler.
»] takt med, at vi lerer planternes forskellige
stadier at kende, finder vi hele tiden pa nyt
og nye méder at bruge dem pa. Vi har ogsd
et tet samarbejde med landmand, som
jeevnligt foresldr os at preve dette og hint,«
siger Soren Westh.

NOMAS VAREMARKE

Jo mere kokkene forteller, jo storre fore-
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MIRAKULDSE SMAGSPRGVER

Travlheden gér som balger gennem kakkenet,
mens smagspreverne drysser af undervejs:

® En ableskive med en rund kerne af syltet
agurk og en ansjos, der stikker hovedet
ud i den ene ende og halen i den anden.
Overraskende og laekker.

® En smal, ganske tynd rugbredslignende
klapsammenmad med gren delikat
lovstikkecreme, der ligger som en praecis
tone i munden.

® En helt forrygende smékage med havesyre,
solbaer og spaek.

® Et vagtelaeg lagt pé halm i et keramikaeg,
hvor halmen antaendes, lige fer de to
skaller lukkes omkring det kogte pillede aeg,
s& regen belger ud, nér man &bner det.
Resultatet er et let raget, perfekt bledkogt
og lige tilpas saltet vagtelaeg.

NY NORDISK VIDEN

Nordic Food Lab er en selvejende institution,
der udforsker gamle og nye révarer og
teknikker, som kan vaere relevante for

det nye nordiske kekken. De indsamler
viden og deler resultaterne med de avrige
nordiske lande. Alt sammen for midler, der
kommer fra staten, erhvervslivet og fonde.

Der er travit — meget travlt — pa noma, og René Redzepi
tjekker omhyggeligt dagens bordbestillinger.
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SANDART .
MED STRANDKAL

(4 personer)

Sandart:

4 stk. sandart a 60 g
lidt olie

lidt smar

4 kviste timian
Smoremulsion:

100 g smer

1%2 dl vand

salt

Strandkél og planter:
12 stk. strandkal

12 stk. humleskud

12 stk. strandsennep

4 stk. bregneskud

4 stk. bladselleri
Hebagt selleri:

1 knoldselleri

500 g salt

500 g mel

300 g vand

1 héndfuld he

Sauce:

50 g ben fra sandart
olie og smer til stegning
4 kviste timian

2 dl birkevin eller hvidvin
40 g smer

lidt hakket skalottelag og
persille

1 spsk hyldebaerkapers

Sandart: Rids skindet pa fiskestyk-
kerne og steg dem gyldne i olie p&
skindsiden pa en varm pande.
Krydr med salt og tilseet smorret

il sidst i stegningen sammen med

timian. Hzld det varme smer over

kedsiden pa fisken et par gange og
tag sA fisken af panden.
Smeremulsion: Kog vandet op
og handblend smerret i vandet.
Krydr med salt.

Strandkal og planter: Rens

og skyl alle planterne. Skrel
bladsellerien og fjern tradene.
Kog kal, bladselleri og bregne-
skud 1 min. i smeremulsionen
(gem lidt emulsion til senere).
Fyld strandsennep og humle-
skud i en sigte og held de varme
gronsager over. Krydr med salt.
Hobagt selleri: Skrel og skyl
knoldsellerien. Bland salt og
mel, ror vandet i og saml dejen.
Pak heet og derefter saltdejen
omkring sellerien. Bag den ved
160°1i 1 time. Lad derefter
sellerien trekke i dejen i 10 min.
Fjern dejen. Udstik sellerien
med en kernehus-udstikker og
varm disse i lidt smeremulsion.
Sauce: Rist sandartbenene
gyldne i olie, smer og timian.
Heeld fedtstoffet op i en lille
kasserolle, kassser benene og
kog panden af med hvidvin og
reducer. Pisk smorret i fedtstoffet.
Sigt og handblend, indtil kon-
sistensen er cremet. Tilset log,
persille og kapers og smag til
med salt og evt. reduceret
hvidvin for syrens skyld.
Anretning: Anret fisken pd en
tallerken oven pa et par skefulde
sauce og fordel strandkal,
planter og de lune selleristykker
omkring og over fisken.
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» kommer det nordiske kekken at vare. Og
hvert ar kommer der nyt til — ikke mindst
p-gr.a kokke, der har fantasi og evner il at
fa det optimale ud af dem.

»Nogle urter er her kun to uger om ret, og
da vi er helt athengige af de vilde urter il at
lofte maden, skal der tznkes tanker,« forkla-
rer Torsten Vildgaard.

S& noma ger, som man gjorde i gamle dage:
Sylter og terrer og cksperimenterer. Mange
af urterne kan bruges pd flere méader og pd
forskellige stadier. For eksempel ramslog,
hvor bade stzngel, blade, blomst og den af-
blomstrede stand bruges.

»Vi bruger f.cks. afblomstrede ramslog og
umodne hyldeber til at lave kapers af, for-
teller Soren Westh. Ogsd hybenroser bliver
syltet til senere brug.

»Vi sylter bladene, og det giver dem den syre
og friskhed, som vi er stor fan af. Det er nomas
varemarke,« siger Torsten Vildgaard. O

nomalcolfeene er-mestre ¢

NORDISK
JRTEKUNST

URTETOAST
MED PIGHVARROGN

(4 personer)

En af nomas klassikere er okse-
tatar med havesyre pa vej hen
over tallerkenerne som snegle, og
serveret med estragoncreme.

vand, hvis den bliver for fast,
og opbevar rognen pi is.

Eddikepulver: Bland ingre-

Toast: Frys brodene i et par
timer. Skeer tynde skiver
pd ca. 2 x 10 cm. Dzk en

Toast: bageplade bagepapir, og leg dienserne og opbevar tort.

2 hele hvide bred bredskiverne pa pladen. Urter og blomster: Pluk alle
smar Pens] med rigeligt smeltet de tilgengelige urter direkte
Pighvarrogn-emulsion: smor og krydr med salt. i isvand og slyng dem torre.

400 g pighvarrogn Bag ved 160° i 6 min. Brug 14-15 urter til hver
salt NB toasten bliver flad og ikke urtetoast.

4 dl vindruekerneolie belgeformet som pa billedet Anretning: Lav prikker af
2 dl citron side 25. pighvar-emulsionen pa hver

20 g he

Pighvarrogn-emulsion:

toast og anret alle urterne

50 g begesmuld Drys rognen med salt og lad ovenpa. Drys eddikepulver
2Y2-5 dl vand den salte i 24 timer. over til sidst.
Eddikepulver: Ryg rognen pé en hullet bakke
60 g Malto* i en rygebakke med he og * Malto er et massegivende’
18 g eddikepulver begesmuld i 35 min. pulver med sodende effekt, men
10 g salt Passer den gennem en trom- uden kalorier. Udtrukket af’
Urter og blomster: mesigte og lad den kole af. majsstivelses-molekyler.
sadskaerm Pisk den rogede rogn med
kervel citronsaft og emulger olien i

En fornem forret: Friske ruccolablomster som til en mayonnaise.

psters med hjemmelavede . R

hyldebzerkapers. r9setkarse Smag til med salt og citronsaft.
vinterkarse Juster konsistensen med

28
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SYLTEDE GRONSAGER,
RISTET SVINESAUCE
OG RGGET MARV

(4 personer)

Syltede grensager:

2 agurker

3 guleradder

1 glaskal

1 stor redbede

1 blomkal

Agurkelage:

2V2 dl vand

25 g dildsteengler

0,8 dl ableeddike
Tanglage til glaskal:

2V2 dl vand

25 g havsalat

3 dl &bleeddike
Kblelage til guleredder:
1V dl vand

125 g sukker

2% dl sebleeddike

15 g sbleblomster
Hybenroselage til redbeder:
4 dlvand

3%2 dl hybenroseeddike
Hvidvinslage til blomkal:
2V2 dl vand

12 dl hvidvinseddike
Ristet svinefond:

2Y2 kg svineribben i smé& stykker
1 lag

V2 aeble

2 selleristeengler

5 kviste timian

Reget marv:

1 kg marv

2 | vand

140 g salt

50 g bagesmuld

20g he

20-25 forskellige krydder-
urter fra dette udvalg:
rollike

legkarse

verbena

devnaelder

fuglegraes

esdragon

kervel

dild

gulerodstoppe

Syltede grensager:

Skreel og skyl agurk, gulerod,
glaskil og rodbeder og skeer dem
i fine skiver a ca. 1 x 9 cm.
Blancher guleredderne kort i
saltet vand.

Agurkelage: Blend de tre
ingredienser sammen og passer
igennem en sigte.

Tanglage: Blend de tre ingre-
dienser sammen og passer
igennem en sigte.

ZEblelage: Kog vand og sukker
op og kel ned. Tilszt zbleeddike
og zbleblomster.
Hybenroselage: Bland vand

og hybenroseeddike sammen.
Hvidvinslage: Bland vand

og hvidvinseddike sammen.

Lad grensagerne trekke i deres
respektive lager i 10 min.

Rul grensagerne til sma ruller
og opbevar pa kel.

Ristet svinefond: Brun rib-
benene af i ovnen i 30 min. ved
230°. Skreel gronsagerne, skaer
dem i grove terninger og rist
dem af pd en pande. Lag ribben,
gronsager og timian i en dyb
gastrobakke og tilszet vand til det
deekker. Dek gastrobakken til
og lad fonden tilberede sig selv
i ovnen ved 80°i 10 timer.

Sigt vaesken og kog ind til halv
mangde.

Roget marv: Udblod marven

i isvand i 48 timer ved at skifte
vandet mindst to gange om
dagen.

Lav en saltlage af vandet og
saltet og spraeng marven i

lagen i yderligere 48 timer.

Ryg marven let, ca. 10 min.,

i en rygebakke med bagesmuld
og he.

Sker skiver i ca. 5 mm’s tykkelse
og stik dem ud med en ud-
stiker.

Smelt alle resterne i en gryde

og passer igennem en sigte.
Urter: Pluk alle urterne direkte
iisvand og slyng dem torre.
Anretning: Anret de syltede
gronsagsruller rundt omkring pa
tallerkenerne. Varm marvstyk-
kerne nnsomt op. Anret alle
urterne pd tallerkenen (se foto).
Varm saucen af svinefond op

og tilszt en lille skefuld af den
smeltede regede marv.

Anret sauce og marv-stykker

pé tallerkenerne.

Tallerken og alle komponenter
skal vaere ved stuetemperatur
ved servering,
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Dyb koncentration: Souschef Torsten Vildgaard i gang med at
anrette syltede gronsager, ristet svinesauce og rgget marv.

GUIDE TIL NATURENS SPISEKAMMER

Blev du inspireret af de laekre opskrifter fra noma, sa er
’Naturens Spisekammer’ lige noget for dig. Bogen er en
guldgrube af en guide til de sunde og spiselige urter og
planter, der myldrer i have, eng, skov og strand. Det er et
opslagsvark, der gér fra birk og brombeer til skovsyre og
strandkal. Du far oplysninger om s&son, om gre;j til turen
ud i det bla, om hvad du skal gere med det, du kommer
hjem med, ideer, og gode gennemprgvede opskrifter.

Af Anette Eckmann, 256 sider, 300 kr. Politikens Forlag.

VIND

Naturens spisekammer

Vi udlodder 5 stk. Veerdi 300 kr.
pr. stk. Send senest

d. 14/4 en sms med teksten
MOBK URTER til 1266

Det koster 7 kr. + alm. sms-takst
at deltage i konkurrencen.

Se alm. betingelser for
deltagelse pa s. 111. 8

VERDENS BEDSTE
RESTAURANT 2010

Noma
Strandgade 93
1401 Kebenhavn K
TIf. 32 96 32 97
www.noma.dk
noma@noma.dk

Anorg l“:kma,.,..

Mograr
Biaeni
* Aoty

29



Sadskaerm eller spansk karvel smager lidt af
lakrids. Roland séede hundredvis af fra,
og efter tre ar er de nu begyndt at komme.

TEKST OG FOTO:
HANNE GABEL CHRISTENSEN
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aturen abner sig pa en helt ny
mide, nir urtesamler Roland Rittman viser
rundt i den svenske natur omkring sit og
zgtefellen Karins bindingsverkshus i Skane.
Bortset fra lidt have omkring huset vokser
nelder, skvalderkl og vilde urter frit pd
grunden, hvor et mylder af vinbjergsnegle
kan fa det til at knase under fodderne, hvis
man ikke ser sig for. Roland Rittman trek-
ker hurtigt fodderne til sig, nar det sker, for
sneglene er en del af dét, han lever af at
selge til en lang rekke gourmetrestauranter
i Danmark, Sverige, Finland og Holland
Svampe og ikke mindst vilde urter stir ogsd
pé bestillingslisterne fra restauranterne, bl.
a. noma — og ndr man smager pa de urter,
som mange smider ud som ukrudt eller bru-
ger i kenne sommerbuketter, forstdr man til
fulde kokkenes begejstring. De undseelige
planter har overraskende markante og kom-
plekse smage, der for en dels vedkommende
slar det dyrkede og overdadige udbud i su-
permarkederne med mange meter. Smagen
starter ét sted og ender et helt andet. Gér fra
det milde til det behageligt krasse for af og
til at ende i det bitre. Nogle af dem er meget

Roland Rittman i graes og
braendenzlder til knaeene pa
sin vildtvoksende grund.

udfordrende — og kalder pa en kok, der kan
f4 det rigtige ud af dem.

»Den her er sodskerm, ogsa kaldet spansk
kervel. Den smager lidt af lakrids.« Roland
Rittman peger pé en hgj plante med hvide
blomster og bregnelignende blade. Og det
gor den. En dejlig naturudgave af lakrids.
»Den der er logkarse. Tidligere brugte man
bladene til logkarsesmor, ligesom man laver
hvidlegssmer.« Roland peger igen.

»Jeg fandt ud af, at froene ogsd kan bruges,
de smager af peberrod,« siger Roland, som
introducerede den nye opdagelse til noma,
da restauranten ibnede i 2003.

»Nu plukker kokkene fra noma selv det me-
ste af det, de bruger. Det er en del af kon-
ceptet,« siger Roland Rittman.

FRA LARER TIL URTEEKSPERT

For Roland Rittman begyndte livet som ur-
tesamler med, at han mactte sige sit job som
skolelerer op p.gr.a af nedsat horelse. I for-
ste omgang samlede han svampe til eget for-
brug, men da to frysere i hjemmet var prop-
pet med svampe, sagde Karin stop, og si tog
han p3 torvet i Lund og solgte det, han sam-
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lede. Siden begyndte han at kere rundt il
restauranter og szlge til dem. I dag har den
tidligere leerer i kemi, biologi og matematik
leert at kende omkring 50 spiselige svampe-
sorter med hjelp fra eksperter og beger.
»En dag sa jeg nogle brendenalderselgere
og det gav mig ideen til at szlge urter til re-
stauranter i Skine. Siden tog jeg til Koben-
havn og Stockholm.«

I Sverige giver loven om allemandsret alle
ret til at samle dét, der vokser vildt over jor-
den i en afstand af 50 meter fra huse. Alt i
jorden tilherer jordejeren, og det samme
gor levende tre og agern fra beg og eg.
Roland Rittman begyndte at samle urter
ved marker, pa strandenge og i skove i en ra-
dius af 20 kilometer fra sit hjem. I dag har
han fire ansatte og har flyttet sit firma til en
gammel gird i nerheden, som han og Karin
kebte i 2008 og indrettede til formalet.
Blandt andet med kelerum, hvor urterne
opbevares, til de skal leveres.

»Interessen spreder sig fra gourmetrestau-
ranter, som den i gamle dage spredte sig fra
de royale tafler. Karljohansvampen har
f.eks. sit navn fra kong Karl 14. Johan. Da
han blev konge i Sverige, spiste man ikke
svampe, men han var fransk og begejstret
svampespiser. Det bredte sig til adelen, og i
dag spiser alle jo svampe. Derfor tror jeg, at
det samme vil ske med de vilde urter. De er
blevet brugt helt tilbage i stenalderen, og
det er let at tage op igen, for vi er alle sam-
lere af natur,« siger Roland Rittman.

KUN DE BEDSTE RAVARER

Det myldrer med liv pa gérden, hvor Karin
ogsd driver en bed & breakfast, ansatte gar
og kommer, og Roland havner hele tiden pd
kontoret i gang med at tage mod en bestil-
ling eller aftale en levering. Der er travlt her
i hojsasonen, som gir fra april til november.
Dagen for har han sendt 1.150 humleskud
af sted til en grossist i Holland, dagen efter
skal der en ekstra levering af bl.a ramsleg til
Goteborg, og afleveres varer til restauranter
pd Sjelland. Og om sendagen kommer et
hold kokke fra noma til en guidet tur om
vilde urter af Roland Rittman. O
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Humleskud er en af de urter, Roland plukker og
leverer til 30 danske restauranter, bl.a. noma,
Alberto K, Nimb Herman, Seren K, Fiat,
D’Angleterre, Norrebro Bryghus og Sortebo Kro.

v

Vinbjergsnegle er ogsa en god
forretning. Sneglene kom til Sverige
med franske munke i middelalderen
og bredte sig fra klostrene, fordi de
blev regnet som fisk og derfor matte
spises under faste.

Dgvnzlde har pa noma bl.a. veeret
brugt sammen med s@tunge.




