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      Mesopotamia

      Moderne opskrifter fra
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      Forord

      Vi er mor og datter, og vi deler en dyb kærlighed til mad – til at forberede, tilberede og – i særdeleshed – nyde den! Hvad der begyndte som nogle opskrifter, vi mailede frem og tilbage til hinanden, voksede sig langsomt til en samling, som vi sammen udviklede og finjusterede, og som vi nu er glade for at dele med andre end os selv.

       

      Da vi kom til Danmark i starten af 90’erne, var alting nyt og fremmed. Luft, vand, jord – alt duftede anderledes. Det eneste, der havde en genkendelig duft, var den mad, vi lavede.

       

      Maden blev det kendte, vi samlede os omkring, og som vi kunne relatere til og sanse som vores eget. Vi kom fra Irak, og vores måltider blev forbindelsen til hjemlandet, men også en essentiel faktor i vores forståelse af familie – det, der kendetegnede os, og som vi identificerede os med.

       

      I vores familie er mad helt centralt for vores måde at være sammen på. Det er mad, vi deler sammen, mødes over, glædes og trøstes over. Det er simpelthen umuligt at forestille sig en familiesammenkomst, hvor der ikke er mad involveret.

       

      Maden smager ikke præcis, som den gjorde i Irak, men fortæller historien om vores liv her, sammen.

       

      Vores foretrukne retter var med til at binde fortællingen om vores families traditioner, fælles oplevelser og historie sammen. Morfars ovnbagte laks med tørret lime, der er et fast indslag hos os hver fredag, og mormors opskrift på krydret lammekød med ris, som markerer særligt festlige anledninger, hvor hele familien er samlet, og larmen når nye højder.

       

      Køkkenet blev, uden at vi tænkte over det, nøglen til vores nye hjem.

       

      Vores fælles køkken tager afsæt i Irak, som engang var kendt som Mesopotamien. Mesopotamien husede nogle af menneskehedens allertidligste civilisationer og rådede over en varieret og kompleks madkultur, der trækker tråde gennem hele det mellemøstlige køkken frem til i dag.

       

      Det er især de smagfulde, solide råvarer, de gavmilde mængder af frugt og grønt, de simple krydderier og de nærende ingredienser fra Mesopotamien, der har sat deres præg på vores personlige køkken. Denne bog er baseret på det bedste, vi har med os, og alt det gode, vi har valgt til. I opskrifterne mødes vores favoritter fra det mellemøstlige køkken med Nordens sans for enkelhed og få, gode råvarer.

       

      Mellemøstlig mad kan måske virke kompliceret at gå til, men med ganske få ingredienser i køkkenskabet kan du nemt tilføje et strejf af Mellemøsten til din hverdag. Før i tiden var det svært at opstøve de mellemøstlige krydderier og råvarer, men i dag er de tilgængelige nærmest alle vegne. Hvis ikke større supermarkeder eller helsekostbutikker ligger inde med ingredienserne, kan du helt sikkert finde dem hos din lokale grønthandler. Spørg hellere end gerne grønthandlerne til råds, de plejer at være søde til at hjælpe.

       

      På irakisk siger man – spis og bliv glad! Vi håber, at denne bog kan bringe glæde til dit bord og din familie.

      God fornøjelse 
Duna og Fanan
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      Mesopotamien 
– landet mellem floderne

      Vi kommer fra Irak, men vores køkken har rødder i mange forskellige mellemøstlige kulturer uden nationale eller religiøse grænser. Fra Syriens farserede bulgur til Tyrkiets fyldte grøntsager og Irans brug af rosenvand, safran og pistacie. Mesopotamien – det landområde, som Irak engang var kendt som – omfattede nemlig, ud over Irak, også dele af det nuværende Iran, Syrien og Tyrkiet, og de landes kulinariske traditioner har derfor en helt naturlig plads i vores madunivers. For os repræsenterer Mesopotamien den rige kultur og historie, som har skabt det Irak, vi kender. Mesopotamien er en grundlæggende del af vores historie og har derfor lagt navn til vores kogebog.

       

      Mesopotamien betyder bogstaveligt talt ’landet mellem floderne’ og betegner det frugtbare landområde mellem floderne Tigris og Eufrat. Floderne løber fra det nordlige Irak, hele vejen gennem landet og forenes i havnebyen Basra, hvor vi kommer fra. I Irak har folk fra Basra ry for at være varme, en smule naive og meget gæstfrie! De fleste familier laver som regel en ekstra stor portion mad, hvis man nu skulle få uanmeldt besøg, eller naboen kigger forbi. Basra har gennem århundreder haft en sammensat befolkning af muslimske, kristne og jødiske irakere og bl.a. iranere, afrikanere og indere, og den sammensætning har bl.a. bidraget til en varieret madkultur, som vi holder meget af. Mange tænker i dag på Irak som en politisk konfliktzone, men der er også en hverdag, hvor folk med forskellig kulturel og religiøs baggrund lever side om side og nyder godt af hinandens forskelligheder – og kulinariske specialiteter.

      
        Det mesopotamiske køkken

        Mesopotamien eksisterede fra ca. 3100 f.v.t. til ca. 539 f.v.t., og her opstod nogle af verdens tidligste civilisationer, bl.a. de sumeriske, akkadiske, babylonske og assyriske imperier. Der er forskellige teorier om, hvornår hvert imperie herskede, men en ting er der enighed om – Mesopotamien gik ned ved Babylons fald omkring 539 f.v.t. Mesopotamien er kendt for at have lagt jord til sofistikerede bysamfund og nogle af menneskehedens første bedrifter inden for matematik, skriftsprog, kunstvanding og landbrug, men noget af det, vi især synes er fascinerende, er det raffinerede og varierede køkken, der eksisterede allerede dengang. F.eks. viser lertavler, at de mestrede ølbrygning, konstruktion af lerovne, og hvad der muligvis kan tage æren for at være verdens ældste pølseteknik, altså kød fyldt i dyretarme. Indtil for nylig var det antikke, romerske køkken ellers det ældste, man kendte til, men det har vist sig, at det mesopotamiske køkken kom dem mange tusinde år i forkøbet med avanceret madlavning og en varieret brug af krydderier til at smagssætte maden med.

        
          IMPERIER I MESOPOTAMIEN,
CA. 3100 F.V.T. TIL CA. 539 F.V.T

          Det sumeriske imperie ca. 2800-2400 f.v.t.
            
Det akkadiske imperie ca. 2340-2198 f.v.t.
            
Det assyriske imperie ca. 2012-626 f.v.t.
            
Det babylonske imperie ca. 626 f.v.t.-539 f.v.t.

           

          NB. Der er stor uenighed om årstal og perioder, og der figurerer mange forskellige årstal i historiebøger. Derfor er de nævnte perioder cirkaangivelser.
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        Det er i dette køkken, vores mad har sin oprindelse, men samtidig er der, selv når vi kun kigger på Basra, meget store kulinariske forskelle på tværs af bydele, familier og kulturer. Da vi researchede til denne bog, dykkede vi ned i en række gamle kogebøger helt tilbage fra det 13. århundrede og frem for at se nærmere på, hvor vores madtraditioner kommer fra. Vi bed mærke i, at mange af vores familiefavoritter i dag, eksempelvis rummaniyah (kalvekødboller i valnødde- og granatæblesauce s. 97) og klecha (småkager med dadelremonce s. 133,) kan spores helt tilbage til mesopotamisk tid. Når man læser om de opskrifter og grundingredienser, det mesopotamiske køkken har gjort brug af, er forbindelsen til nutidens mellemøstlige madkultur ikke til at overse. Det understreger, at vores køkken har rødder, der er flere tusinde år gamle.

      
      
        Fra granatæbler til græshopper

        I det mesopotamiske køkken brugte man mange forskellige ingredienser. Foruden okse-, lamme- og svinekød spiste man også hjort, fuglevildt, skaldyr og fisk. Skildpadder var også en del af menuen, og syltede græshopper var en delikatesse. Foruden kød bestod kosten af en lang række korn, grøntsager og frugter som eksempelvis granatæbler, dadler, æbler, pærer, figner og druer. Mælk, fedt fra dyr og olier fra sesamfrø, hørfrø og oliven var også faste indslag. En meget brugt ingrediens, som stadig er en klassiker i det mellemøstlige køkken, er granatæblesaft, som bl.a. blev brugt som smagsgiver og til at give supper og saucer kulør. Andre måder at krydre maden på var at tilsætte friske urter, salt, frugt, dadelsirup og honning. Mange af ingredienserne som f.eks. granatæble- og dadelsirup, bruger vi dagligt i vores køkken i dag.
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      Ingredienser

      Der er ingredienser, der er uundværlige i vores køkken: auberginer, dadler, granatæbler … Mange af ingredienserne kan spores helt tilbage til det oprindelige mesopotamiske køkken, andre er klassikere fra Mellemøsten. Især krydderierne – safran, sumak, za’atar, tørret lime – er centrale smagsgivere i vores daglige madlavning og har en fast plads på køkkenhylden.

      Auberginer

      Auberginen indgår i mange traditionelle retter i Mellemøsten som f.eks. auberginedippen ’baba ghanough’ eller den populære irakiske ret ’tapsi’, hvor aubergineskiver er lagt i lag med kartofler, løg, tomater og kødboller og bagt i ovnen. I de mere folkelige områder i Irak bager man fladbrød i haven i en ’tannour’, en udendørs lerovn, der stammer helt tilbage fra mesopotamisk tid. Når brødet var bagt færdigt, kastede man typisk én eller to auberginer ind til ovnens sidste gløder og vendte dem et par gange, indtil de blev møre. Auberginerne blev derefter taget ud af ovnen, kødet blev skrabet ud af skrællen og moset sammen med yoghurt, presset hvidløg og hakket bladselleri – en dip med en udsøgt, røget smag!

       

      Opskrifter: Babyauberginer med halloumi og mynte / Babyauberginer med honning og granatæble

      Bukkehornsfrø

      Bukkehornsfrø kan du købe tørret som selvstændigt krydderi og som ingrediens i krydderiblandinger, f.eks. er bukkehornsfrø en central smagsgiver i karry. Bukkehornsfrø har en karakteristisk, krydret duft, som mange kan genkende fra det indiske køkken. I arabisk folkemedicin har bukkehornsfrø et utal af lindrende effekter, og der er bl.a. tradition for at drikke te brygget på bukkehornsfrø for at lindre hoste, mindske menstruationssmerter og dulme uro. Udover frøene bliver de grønne bukkehornsblade også tit brugt i det mellemøstlige køkken, både friske i salater og tørret i sammenkogte retter.

      Du kan købe bukkehornsfrø i helsekostbutikker og hos velassorterede grønthandlere.

       

      Opskrifter: Hvidløgsskyr med bukkehornsfrø / Lammekødsgryde med spinat og sortøjede bønner / Fyldte tomater med oksekød og vilde ris

      Dadler

      I Danmark forbinder mange dadler med jul, men i Irak er dadler en almindelig snack imellem måltider og en frisk og naturlig hverdagsdessert hele året. Dadler er endda ret almindelige som morgenmad blandt bønder i de mindre landsbyer – i det nordlige Irak spiser de typisk tørrede dadler med en lille skål drænet yoghurt, mens de i syden spiser friske dadler til et iskoldt glas letsaltet kærnemælk. Dadler bliver også brugt til dadelsirup og på mange forskellige måder i madlavningen.

      Der findes flere hundrede sorter, og de fleste irakere kan kende mange af dem alene ved at kaste et blik på frugten. Smagen varierer meget ligesom også form, farve, skind og sukkerindhold. Næsten alle husejere med have i Irak har en eller flere dadelpalmer i haven. Det er lige så almindeligt som at have et æbletræ i Danmark. På grund af landets mange enorme dadelplantager, hvor dadelpalmerne står tæt side om side, bliver Irak kaldt ’arth al-sawad’, som betyder ’sorthedens land’. Set lidt på afstand kan man nemlig ikke se andet end de mange sorte dadler, der hænger i tunge klaser på palmerne. En af de mange tragiske konsekvenser af Irak-krigene i 80’erne og 90’erne er bl.a. nedpløjningen af tusindvis af ældgamle dadelpalmer i de enorme plantager i Basra og det øvrige Irak.

      Når du køber en bakke dadler i supermarkedet, ser du frugten i den sidste fase af modningen, hvor dadelklaserne er blevet plukket og frugten derefter lagt til tørre under solen. Denne fremgangsmåde kender alle familier i Basra, for det er den almindelige måde at konservere frugten på, så den kan holde hele vinteren. Friske dadler nyder man gennem hele den lange sommersæson, og de har en helt anden smag, farve og konsistens. Du kan sommetider opstøve friske dadler hos grønthandlerne i Danmark i juli og august. Prøv dem, det er en anderledes, men fantastisk smagsoplevelse.

       

      Opskrifter: Dadelkage med kokosmel og havregryn / Dadelkage med mørk chokolade og syltet ingefær / Karamelliserede dadler / Sesamsmør med dadelsirup / Småkager med dadelremonce / Arabisk risbudding med granatæble og pistacie

      Favabønner

      Favabønner, eller hestebønner, er en bælgfrugt, der er en fast bestanddel i det arabiske køkken, især i lande som Irak og Egypten. Særligt før i tiden regnede man favabønner for at være solid fattigmandskost, fordi de er billige og nærende. I dag dyrker mange familier stadig hestebønner i køkkenhaven til eget brug. Favabønner kan købes friske med bælg, frosne eller tørrede hos din lokale grønthandler. Hvis de er frosne, så dæk dem med kogende vand i nogle minutter, og – hvis de ikke allerede er bælget – skal skallen smuttes af og kasseres. Friske bønner skal bælges og derefter koges i 10 minutter. Bønnerne har en rig, lidt nøddeagtig smag.

       

      Opskrift: Brune ris med favabønner og dild

      Granatæble

      Granatæbler bliver brugt i mange sammenhænge i det mellemøstlige køkken. Granatæblekernerne bruges friske i salater og kan presses til saft, der nydes iskold eller koges ind til sirup. Granatæblekerner findes også i tørret form, hvor smagen er mere syrlig end i de friske, søde kerner. Tørrede granatæblekerner indgår i mange forskellige mellemøstlige retter som eksempelvis chutneyer, gryderetter, salater og i brød. Smagen af de tørrede granatæblekerner kan hurtigt blive dominerende, så prøv dig frem med lidt ad gangen.

      Den røde saft fra granatæbler kan give genstridige pletter på tøjet, så husk at være forsigtig, når du arbejder med frugten. Du kan købe dem i de fleste supermarkeder, og de er altid at finde hos grønthandlere.

       

      Opskrifter: Kalvekødboller i valnødde- og granat- æblesauce / Babyauberginer med honning og granatæble / Granatæblesalat med majroe, rødbede og appelsindressing / Arabisk risbudding med granatæble og pistacie / Granatæblegelé med rosenvand / Granatæblesirup

      Halloumi

      Halloumi, eller halloum, er en traditionel hvid ost i Mellemøsten og Grækenland. Det er en fast ost, som kan være fremstillet af gede-, fåre- eller komælk og nogle gange tilsat mynte eller nigellafrø. Halloumi kan nydes frisk, f.eks. i en sandwich, men er også perfekt til grill eller stegning, hvor smagen rigtigt træder frem. Køb halloumi i velassorterede supermarkeder og hos grønthandleren. Erstat alternativt med grillost.

       

      Opskrifter: Babyauberginer med halloumi og mynte / Fuldkornsboller med halloumi og nigellafrø / Halloumispyd med sesam og nigellafrø / Lynstegt halloumi med sumaksalat

      Kardemomme

      Kardemomme er et stærkt aromatisk krydderi med en varm, krydret smag. Man kan bruge enten hele plantens trekantede, lysegrønne frøkapsler i tørret form, eller man kan bruge de afskallede, små, sorte frø indeni, som man bruger hele eller støder til fint pulver. Kardemomme indgår ofte i det mellemøstlige køkken, hvor du kan opleve det i alt fra gryderetter og ris til te, kaffe, sirupper og desserter.

       

      Opskrifter: Andebryst og abrikoskompot med appelsin og kardemomme / Abrikoslæder med kardemomme / Kvædemarmelade med appelsin og kardemomme / Blommer i Earl Grey-te

      Kvæde

      Kvæde er en rigtig efterårsfrugt i Danmark, hvor du kan finde den hos grønthandlere og i velassorterede supermarkeder. I de arabiske lande bliver kvæder primært brugt til marmelade, men også til gelé, saft og som ingrediens i tærter og kager. I Nordafrika kan du også opleve at få kvæde i tagineretter med kylling, lamme- eller oksekød. Kvæden er især kendt for sin særlige, parfumerede duft. Nogle frugter er meget store og kræver ekstra kræfter at skære over!

       

      Opskrift: Kvædemarmelade med appelsin og kardemomme

      Majroe

      Majroen kan bruges både rå og tilberedt. Den har en frisk, skarp smag, når den er rå, og en dejligt mild smag, når den bliver bagt eller kogt. Pas dog på med at koge den for længe, så bliver den kedelig. I det mellemøstlige køkken bliver majroer primært brugt i supper og gryderetter, men de er allerbedst som pickles!

       

      Opskrifter: Majroe- og rødbedepickles / Majroesuppe med spinat og tomater / Granatæblesalat med majroe, rødbede og appelsindressing

      Mynte

      Den marokkanske mynte med store, grove blade er hyppigt brugt i arabisk madlavning: i salater, i kødblandinger, i dressinger og i te – intet arabisk køkken kan undvære mynte, hvad enten den er frisk eller tørret! Find de store, friske bundter hos din lokale grønthandler eller køb den tørrede variant. Hvis du har frisk mynte tilovers, kan du let selv lægge den til tørring og derefter opbevare den på glas.

       

      Opskrifter: Babyauberginer med halloumi og mynte / Fyldte squash med couscous, gule ærter og mynte / Filoruller med feta og sumak / Lynstegt halloumi med sumaksalat / Radisesalat med forårsløg og persille i filodejskurve / Krydderog urtesalt

      Nigellafrø

      De sorte, bitre nigellafrø, sortkommen eller jomfru i det grønne, som de også kaldes, smager noget så modsætningsfyldt som en blanding imellem noget bittert og noget sødt. Du kender måske smagen fra de tyrkiske brød, der sælges hos mange grønthandlere, eller fra indiske naan-brød. I det mellemøstlige køkken er nigellafrøene mest brugt i bagværk, og hos nogle grønthandlere kan du også købe smør lavet med purerede nigellafrø og sesamfrø, som også er meget brugt i bagværk. Nigellafrø smager skønt sammen med halloumi.

       

      Opskrifter: Fuldkornsboller med halloumi og nigellafrø / Halloumispyd med sesam og nigellafrø / Saltede citroner / Småkager med dadelremonce

      Orangeblomstvand

      Ligesom rosenvand er orangeblomstvand en fast bestanddel i det mellemøstlige køkken, og særligt i Syrien og Libanon indgår orangeblomstvand i mange retter. Du finder det især i desserter, sirupper og i kølige sommerdrikke, hvor smagen er dejligt forfriskende. En lille dråbe er ofte rigeligt, hvis du ligger inde med den rene ekstrakt. Orangeblomstvand bliver dog ofte fortyndet med vand, så prøv dig forsigtigt frem, indtil du rammer den rigtige balance.

       

      Opskrift: Arabisk risbudding med granatæble og pistacie

      Pistacienødder

      Pistacie er en af de mest anvendte nøddesorter i Mellemøsten. Hvor pistacienødder her i Danmark ofte nydes som en saltet snack, så indgår pistacienødder i det mellemøstlige køkken ofte i desserter og bagværk. Arkæologiske fund fra det nordøstlige Irak viser, at pistacienødder har været en almindelig del af kosten helt tilbage til år 7000 f.v.t.

       

      Opskrifter: Arabisk risbudding med pistacie og granatæble / Pistaciekage med rosenvand / Fuglereder / Granatæblegelé med rosenvand / Nøddekrokant med rosenvand

      Rosenvand

      Rosenvand består af rosenolie fortyndet med vand. Du kan købe det på flasker hos grønthandlere og bruge det til madlavning, i bagværk og i drikkevarer. Bare en enkelt teskefuld rosenvand kan give en ret en helt andet karakter. I golflandene er det almindeligt at krydre kogte ris med rosenvand, kardemomme og safran. Smagen er speciel, men meget dejlig.

       

      Opskrifter: Abrikosmarmelade med safran og rosenvand / Granatæblegelé med rosenvand / Nøddekrokant med rosenvand / Pistaciekage med rosenvand / Arabisk risbudding med granatæble og pistacie / Blommer i Earl Grey-te

      Safran

      De mørkerøde safrantråde dufter og smager vidunderligt og giver en gulorange farve til maden. Du får den bedste smag frem ved at lægge en knivspids safrantråde i blød i en lille skål lunkent vand i ca. 10 minutter inden brug. Safran bruges i alt fra brød og desserter til supper, ris og retter med kød, fisk og skaldyr.

       

      Opskrifter: Romainewraps med rejer og tomatsalsa / Safranris med tigerrejer, tun og dild / Safrancouscous / Speltboller med safran / Suppe med tigerrejer og safran / Abrikosmarmelade med safran og rosenvand / Nøddekrokant med rosenvand

      Sumak

      Sumak er røde bær fra sumakplanten, som er tørret og knust. Den sumak, du kan købe hos grønthandleren, er typisk stødt eller groft kværnet og derefter blandet med en smule salt. Smagen er syrlig, og derfor bliver sumak ofte brugt i stedet for eddike eller citron i madlavningen. Du kan bruge krydderiet til stort set alt. F.eks. giver det et sursødt tvist til kylling, lammekød og oksekød – prøv at blande sumak i hakket oksekød og steg krydrede oksekødsfrikadeller. Du kan også bruge sumak i salater og til æg. Når man først har fået smag for sumak, er det svært at udelade! Sumak er en vigtig del af krydderiblandingen za’atar, som også er et fast indslag i det mellemøstlige køkken.

       

      Opskrifter: Filoruller med feta og sumak / Lynstegt halloumi med sumaksalat / Ovnbagt spidskål med sumak og sesam / Spinatmuffins med sumak / Butterbeansalat med sumak og rødløg / Radisesalat med forårsløg og persille i filodejskurve / Krydder- og urtesalt

      Tahin

      Tahina, som vi siger på irakisk, eller tahini, som man siger i Libanon, Palæstina og Syrien, er sesamfrø, der er malet til smør. Du kan købe det billigt hos mange grønthandlere og i velassorterede supermarkeder. Tahin bliver bl.a. brugt i hummus, i auberginedippen baba ghanough og i salatdressinger.

       

      Opskrifter: Rødbedesalat med tahin og hvidløg / Fyldte squash med couscous, gule ærter og mynte / Dadelkage med mørk chokolade og syltet ingefær

      Tamarind

      Tamarind, der betyder ’indisk dadel’ på arabisk, er en bælgfrugt og har på trods af navnet intet med dadler at gøre. Tamarind tilfører maden en syrlig dimension og kan købes som koncentrat eller pasta hos grønthandlere. Tamarind er meget udbredt i Mellemøsten, og saften bruges bl.a. til forfriskende læskedrikke om sommeren.

       

      Opskrifter: Kalvekødboller i valnødde- og granatæblesauce / Ovnbagt laks med tamarind

      Tørret lime

      Kært barn har mange navne – tørret lime bliver både kaldt noomi, noomi basra, lomi og omani noomi. Navnene skyldes måske, at både Oman og Basra i Irak har havneområder, der tidligere har haft med eksport og import af tørret lime at gøre. For ganske få år siden var noomi basra slet ikke til at opstøve i Danmark, men nu kan du finde de tørrede limefrugter ganske billigt hos de fleste grønthandlere. Smagen, som er stærkt aromatisk og syrlig med et strejf af bitterhed, er hemmeligheden bag mange kendte retter fra Mellemøsten. De tørrede limefrugter findes i en mørk, støvet farve eller i en lysere, gyldenbrun variant. Duften breder sig, så snart du knuser limefrugten. Bræk frugten op, og fjern de bitre, sorte frø, og mal derefter limefrugten i en kaffekværn eller knus den i en morter. Det er bedst at købe de tørrede limefrugter hele og selv kværne dem til pulver. Det giver den mest friske smag, men hvis du ikke orker, kan du også finde den tørrede lime i pulverform. De hele, tørrede limefrugter kan også bruges i gryderetter og supper, prik bare nogle huller i skallen, og lad limefrugten koge med, så kommer smagen ud i retten. Noomi basra er også en billig og effektiv måde at tilføre en ny smagsdimension til al slags fisk og kød.

       

      Opskrifter: Ovnbagt laks med tørret lime / Fiskesuppe med tørret lime og spinat / Oksekødssuppe med knækkede hvedekerner og tørret lime / Lammekødsgryde med spinat og sortøjede bønner / Safranris med tigerrejer, tun og dild

      Za’atar

      Za’atar er en krydderiblanding, der består af tørret timian, sesam, sumak og salt. Blandingen er uundværlig i det mellemøstlige køkken. Za’atar smager syrligt, og der findes et utal af måder at bruge krydderiet på, eksempelvis i salater, dressinger eller som drys på æg. Prøv det også blandet med olivenolie som dyppelse til brød eller sprøde, rå grøntsager eller smurt på fladbrød, som du bager i ovnen. Køb za’atar hos din lokale grønthandler, og køb det i små mængder – za’atar smager bedst, når det er friskt!

       

      Opskrifter: Ovnbagt kylling med za’atar og rødløg / Fladbrød med za’atar / Za’atar-croutoner / Radisesalat med forårsløg og persille i filodejskurve

    
  
    
      
        Kvinder brygger øl

        Så længe min kone er i templet, og min mor er ved floden, vil jeg dø af sult!

         

        Citatet er et sumerisk ordsprog, der er meget sigende. I Mesopotamien var det nemlig kvinderne, der stod for madlavningen. Alle piger skulle oplæres i tilberedningsteknikker og i at håndtere råvarer fra bunden som f.eks. at male korn til mel – men de skulle også lære at brygge øl! I Mesopotamien bryggede kvinderne øllet og drev de lokale kroer – de var datidens bartendere, og i den rolle blev de betragtet som værende velsignet af guderne. Øl var ikke bare en grundlæggende næringskilde i Mesopotamien, men også en vigtig handelsvare. Øl og vin var til at få i de fleste byer. Men mens kvinderne bryggede øllet selv, blev vinen importeret fra, hvad der svarer til Libanon i dag og fra Zagros-bjergene, en bjergkæde, der strækker sig mellem det nuværende Irak og Iran.

         

        Øl var en folkelig drik, man kunne nyde til hverdag. Faktisk gik hele 40 procent af kornhøsten til ølbrygning! Der var hård konkurrence om at brygge den bedste øl, og der blev bl.a. brugt aroma fra granatæbler til at give øllet smag. Det at tilsætte aroma til øl i dag er altså ikke nogen ny opfindelse. Skriften på en sumerisk lertavle lyder: Glæden – det er øl!
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