
[image: Image]


Pontus Elofsson

På Noma får man vin med klumper i

Nomas sommelier fortæller om sit liv med vin
med forord af Tor Nørretranders
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In vino veritas
af Tor Nørretranders

Hvorfor i al verden bede et menneske, der til hver en tid vil foretrække Nomas juicemenu frem for vinmenuen, om at skrive et forord til en vinbog? Og hvorfor dog sige ja?

Fordi Pontus Elofssons fortælling om mad og vin har interesse langt ud over vinkendernes kreds, ja, endda langt uden for vindrikkernes kreds. For det er en munter og læseværdig fortælling, der rammer lige ned i en stribe af de mest centrale spørgsmål om mad og miljø.

Når det gælder maden, er det ingen hemmelighed, at kokke som Nomas René Redzepi og hans internationale kolleger i disse år er drivkraften bag en enorm udvidelse af horisonten for forståelse af, hvordan det, vi spiser, påvirker os selv og den planet, vi bebor. Opdagelsen af alt det spiselige, man finder i de nordiske lande, når man gør sig den ulejlighed at kigge ordentligt efter, er blevet et globalt forbillede for kokke, der verden rundt leder efter glemte råvarer i deres lokalområde. Noma har vist, at man kan spise ting, der var overset – og at virkelig god gastronomi ikke handler om at være meget ferm til at lave underlige retter ud af velkendte råvarer som kartofler og oksekød, men tværtimod om at være dygtig til at præsentere naturens utallige rigdomme appetitligt på en tallerken.

Kokke er blevet udforskere af planeten. Deres kyndighed i velsmag og dejlighed bliver vejviser for, hvordan vi kan opfinde en måde at spise på, som er i pagt med både planetens og vores egne behov. Det er en meget stor revolution i opfattelsen af mad, som giver baghjul til al den hule bedreviden, som ernæringsforskere har stillet op med – og al den unødvendige nøjsomhed, som miljøfolk har prædiket. Budskabet er det enkle, at vi som biologiske væsener er udstyret med en smagssans og en appetit, som er langt klogere, end vi troede. Hvis vi går efter det, der smager virkelig godt – og ikke bare distanceblænder os med sødme og fedme – er det sjovt nok også virkelig sundt for os og for planeten.

Denne bog viser, at dette forhold ikke bare gælder mad, men også vin. En revolution svarende til den på madområdet indfinder sig på vinområdet, som også har været martret af industrialisering, monotoni og kemi. Nu genopdages vine som vidnesbyrd om et områdes særlige kvaliteter og klimatiske muligheder. Naturvin – vin nature – bliver en udforskning af vores eget smagsapparat og af jordbundens og vegetationens muligheder.

Det er vigtigt, fordi vinenes verden har en ældgammel tradition for at kalde på det mest raffinerede i smagssansen og lugtesansen. Vine har været genstand for meget nørderi og har fremtvunget et forfinet sprog for smag. Derfor bidrager vinrevolutionen på helt afgørende måde til tidens store miljøpolitiske udfordring: genopdagelsen af smagssansen som vejleder i verdens spiselighed.

Når de 9 milliarder menensker, der vil være i verden i midten af dette århundrede, skal have mad, nytter det ikke at forlade sig alene på ernæringseksperter og miljøkyndige. Vi er nødt til også følge vores egen nysgerrighed med næse og gane. Vi skal opdage alt det spiselige, der findes i verden, som vi glemte gennem århundreders tåbelig fokusering på industrialisering og deraf følgende reduktion i antallet af anvendte råvarer.

Lige nu er denne bevægelse en form for grundforskning, som udfolder sig på meget specielle restauranter som Noma, der udforsker vilde planter, underlige insekter og naturvine. Om få årtier kommer det på middagsbordet hos os alle sammen, rige såvel som fattige. Det er der grund til at glæde sig til.

Derfor er denne bog vigtig – også for en der hellere vil nyde Nomas ekstraordinært fantastiske udvalg af birkesaft, juicer og vand end drikke restaurantens vine sydfra. For bogen handler om, hvordan man smager på verden, snakker om dens herlighed og bliver glad derved.

Appetit på livet er godt for os selv og for planeten.

Tor Nørretranders
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Fra klarhed til klarhed

Som sommelier på Restaurant Noma har jeg fået lov at være med på Nomas fantastiske rejse fra udskældt ’sæl-pizzeria’ til en af verdens mest indflydelsesrige og anerkendte restauranter nogensinde. Rent arbejdsmæssigt har det været udviklende og på det personlige plan en erfaring for livet. Jeg føler mig yderst priviligeret.

Vin har spillet en stor rolle for mig, også inden jeg startede på Noma. Ikke mindst har jeg været sommelier på en del andre restauranter i København. Efter i alle de år dag efter dag ihærdigt at have fyldt vin i min mund, er det nu blevet tid for mig endnu en gang at åbne munden – men denne gang for at lade mine tanker flyde ud. Det er jo nu engang sådan, at de i mine øjne så fortræffelige vine skænker en glæde og en livslyst, som fylder en med en energi, man gerne deler ud af. Mit mål er at formidle de erfaringer, jeg har fået gennem mit arbejde med at fortolke Renés mad i vin – eller i det mindste at vise en vej frem i vinens verden, som passer til hele tankesættet bag Nomas køkken. Det er både historien om mit liv med vin og historien om Noma overført til vin.

Noma havde premiere d. 27. november 2003. Allerede fra denne første dag var Nomas udtalte ambition hele tiden at være i bevægelse, forandre og forbedre sig, blive skarpere, være oppe på dupperne. På Noma er vi overbeviste om, at den dag vi læner os tilbage, lægger armene over kors og i selvfedhedens navn bilder os ind, at vi kan være tilfredse med det, vi har, og med det, vi har opnået, også er den dag, Noma lakker mod enden. Så længe vi holder dynamikken i live, er vi sikre på, at vi er på rette spor. Jeg tror, at denne åbne indstilling også er en væsentlig del af forklaringen på Nomas succes. Målet har ikke været at blive en af verdens mest indflydelsesrige restauranter, blive placeret som nummer 1 i verden eller få stjerner i Michelinguiden. Berømmelsen, populariteten og den fremgang, vi har opnået, har vi fået på grund af vores konstante stræben efter at udvikle os. Titlen på forordet her skal ses i det perspektiv, og den sigter mod at beskrive retningen på den udvikling, som min egen og Nomas vinfilosofi har gennemgået.

For mig er Noma på flere punkter modsætningen til det konventionelle, til mainstream og til etablissementet. Her er det ikke svært at finde pendanter inden for musikken: Man kan sige, at Noma er punk og rock’n’roll inden for restaurationsbranchen, lige så kompromisløs, direkte og sprængfyldt af energi som et nummer med Iggy Pop, The Ramones eller The Pixies og Sonic Youth for den sags skyld. Det er ikke kun noget, jeg siger, fordi René Redzepi nærmest har rockstjernestatus. Det er en rød tråd i samtlige aspekter på Noma. For at nævne et eksempel kan man fremhæve stilen på servicen, som vi omtaler som ’afslappet professionalisme’. I praksis betyder det, at vi tilstræber at have en personlig og uformel omgangstone over for alle gæsterne, som vi dermed får til at føle sig velkomne og godt tilpas – samtidig med at professionalismen bibeholdes. Ikke mindst forsøger vi at forkorte afstanden mellem gæsten og køkkenet, dels gennem vores åbne køkken som meget iøjnefaldende er placeret direkte ved indgangen, dels – og især – ved at sende kokkene ud til gæsterne i restauranten for at præsentere maden. Pointen er ikke, om Noma var den første til at gøre sådan. Pointen er, at der ikke findes nogen anden restaurant, som har gennemført det med den samme ihærdighed og dygtighed som Noma og gjort det til en bærende del af måltidet. Lige på det punkt er vi helt klart de bedste i verden. Desuden gør vores bookingpolitik, at alle har samme chance for at reservere bord, også selv om der er tale om samme minimale chance for alle. At det virkelig forholder sig sådan, findes der mange eksempler på, også uden at vi behøver nævne nogen navne. Fælles for dem alle er, at Noma har måttet henvise dem til ventelisten, når de har villet reservere bord, eftersom alle borde i restauranten har været optaget, og vi ikke har haft mulighed for at fremtrylle et, hvem det end måtte dreje sig om. Det skal her nævnes, at vi til de 400 pladser, vi tilsammen, frokost og aften, kan tilbyde på en måned, har haft både 30.000, 40.000 og 50.000 forespørgsler, hvilket kan ses som et luksusproblem i sin rette betydning.

Nomas tilbøjelighed til at gå mod mainstream skinner også helt tydeligt igennem på tallerknerne, der med sine lokale planter, obskure urter og utrendy udskæringer i den grad bryder med, hvad konventionen stipulerer som fin gourmetmad. Jeg synes endog, at vinsortimentet på Noma afspejler samme modsætning til det konventionelle, til mainstream og til etablissementet. Noma har i den henseende bidraget til at ændre synet på, hvilke vine der er gangbare på gourmetrestauranter.

Denne beretning har naturligvis også sin kronologi. Men inden den afsløres, vil jeg begynde med at introducere Nomas vinfilosofi, både så man med det samme kan komme i vinstemning og så hurtigt som muligt få noget at forholde sig til. Det gør absolut ingenting, at man nu sætter sig til rette med bogen i den ene hånd og et glas vin i den anden – tværtimod. Er man til et glas hvid, kan man med fordel åbne en flaske NV (2010) Vin de Table ’SuaVignon’ fra Domaine des Maisons Brûlées i Touraine (Loire), og hælder man mere til det røde, vil jeg anbefale 2006 Pinot Noir ’Heissenstein’ fra Domaine Julien Meyer i Alsace.

Jeg er godt klar over, at jeg sikkert indimellem rusker lidt i Janteloven – og måske endda allerede har gjort det lidt her i forordet – præcis som det ofte er tilfældet i skriftlige fremstillinger med et selvbiografisk snit. Så jeg udfordrer hermed læserens tolerancetærskel for egocentrisme, men satser på en vis overbærenhed. Som læser hjælper det desuden, hvis man har en vis forkærlighed for namedropping og måske besidder lidt forkundskab om vin for at fange alle pointerne og anekdoterne, men jeg føler mig overbevist om, at man også uden kan have et vist udbytte af læsningen. Ellers må man drikke et glas vin mere.

Pontus Elofsson


Del 1

Nomas vinfilosofi

Nomas vinfilosofi skitseret
– med udgangspunkt i maden
Det første udgangspunkt for Nomas vinfilosofi er ubestrideligt maden. Vinene på Noma vælges først og fremmest ud fra, hvordan de passer til det, vi serverer på tallerknen. Nomas køkken er, som de fleste nok ved, baseret på nordiske råvarer, som har vokset i et køligt klima, der giver lange modningsperioder. Det afspejler sig i stilen på Nomas mad, som kort beskrevet er elegant og let, oftest med rene, friske og stringente smage.
De vine, som jeg generelt synes passer bedst til den type mad, har samme egenskaber. Det handler om vine fra køligere appellationer med høj, frisk syre, stor mineralitet og elegant struktur. I Frankrig er det frem for alt vine fra Champagne, Loire, Savoie, Jura, Beaujolais og Bourgogne, som opfylder de krav. Men der findes også vine fra andre dele af Frankrig, f.eks. fra Rhône og Alsace, som kan passe ind i sortimentet. Uden for Frankrig benytter jeg mig især af vine fra Tyskland, Østrig og Norditalien.
Vine fra varmere områder findes derfor normalt ikke på Noma, dvs. ingen vine fra f.eks. La Mancha, Basilicata, Australien og Chile, selv om det undtagelsesvist lykkes at opstøve elegante og stringente vine fra disse områder. Overekstraherede vine eller vine med for meget fadpræg finder du normalt heller ikke på Noma. Evigt kloge Jan Restorff – sommelier og restaurantchef på Søllerød Kro – rammer plet, når han slår fast, at ’elegance i vin vinder i længden altid over kraft’.
– til nordisk mad hører nordiske drikke. Eller?
Udvalget af nordiske drikke på Noma skal også ses med udgangspunkt i Nomas mad. Situationen er noget paradoksal. Selv om det mest oplagte scenarie havde været udelukkende at tilbyde nordiske drikke til vores nordiske køkken, og på den måde fuldende det nordiske koncept, så udgør andelen af nordiske drikke kun en brøkdel af det totale drikkevareudbud på Noma. Det forhold kræver måske en forklaring.
Den primære forklaring er maden, og det er i sig selv modsætningsfyldt. Den bevæger sig som sagt i den lette og elegante stil med rene, friske og stringente smage. Generelt er vin med sin syre, mineralitet og elegance den drik, der passer bedst til den type mad. De traditionelle nordiske drikke som øl og brændevin i forskellige smagsvarianter passer oftest bedst til den generelt fede og rustikke madstil, som den nordiske madtradition byder på, og som altså ikke er en stil, du finder på Noma.
Men vi serverer dog gerne øl. For at understrege dette skal nævnes, at vi selv producerer to forskellige Noma-øl. Vi har også et sortiment af andre nordiske øl på kortet, frem for alt danske øl, og vi har med jævne mellemrum gæster i restauranten, der udelukkende vil have øl til maden. Men jeg anbefaler hverken øl eller kryddervodka til Nomas mad. Øl og vodka er i denne sammenhæng alt for klodset til Nomas stil. Hvor øl som regel er bittert og sødt og savner syre, har vin netop syre, tørhed og mineralitet, hvilket også er en kontrast til den krydrede vodkas høje alkoholniveau og kraftige smag. Så jeg foretrækker i de fleste tilfælde vin fra kølige områder i Europa frem for Nordens øl eller brændevin til maden på Noma. Sortimentet af nordiske drikke på Noma er derfor forholdsvist lille. Selv om der også findes nordisk vin, cider, juice på havtorn eller andre nordiske drikke, så kommer Noma aldrig til at arbejde med nordiske drikke, blot fordi de er fra Norden. Vi kan vælge nordiske drikke, når de passer til vores kvalitetsniveau, og når deres smag passer til Nomas mad. Og det gør vi så.
– økologi, biodynamik og vin nature
Det andet udgangspunkt for Nomas vinfilosofi er økologi og biodynamik. De fleste vine på Noma er, præcis som maden, økologiske eller biodynamiske. Det er der flere forklaringer på. Et aspekt er, at de udtrykker terroir bedre end konventionelle vine. At økologiske og biodynamiske vine er mere autentiske og ærlige over for deres naturlige forudsætninger, som findes omkring deres oprindelse. At udtrykke terroir er en vigtig, måske den vigtigste, kvalitetsfaktor i Nomas gastronomi, både når det gælder vinen og maden. Grundideen er at have så kort afstand som mulig mellem naturen og gæsten – at forkorte afstanden mellem råvarens oprindelse og tallerknen – eller mellem vinstokken og glasset. Her forenes æstetik med etik i ønsket om at formidle det upåvirkede, det rene og det unikke med respekt for tid og sted. Med udgangspunkt i det specifikt lokale er Noma nået frem til et udtryk, som er generelt gældende. Heri består en stor del af Nomas succesrige koncept.
En anden omstændighed, som er værd at understrege, er, at de vinproducenter, der arbejder økologisk eller biodynamisk, ofte er relativt små med to til ti hektar vinmarker, dvs. en størrelsesorden, som har vist sig at være optimal at håndtere for en person, når man tager alle faktorer med i beregningen, herunder arbejdet i vinmarken og i vinkælderen samt arbejdet med logistikken, som involverer flaskning, stabling, etikettering og pakning. Det at være lille behøver ikke i sig selv være et kvalitetsstempel, men det betyder næsten altid, at producenterne har et stort personligt engagement i deres produkt, og det er uden tvivl en kvalitetsfaktor. Fælles for de fleste producenter, uanset branche, som investerer liv og sjæl i deres arbejde, og som i højere grad ser arbejdet som en del af livet, er, at de normalt står med et slutprodukt af høj kvalitet. Måske er det netop det – altså at de økologiske og biodynamiske producenter er så engagerede i deres produkt – der er en af de afgørende forklaringer på vinens kvalitet. Og altså ikke nødvendigvis, fordi det er økologisk og biodynamisk. Alene det faktum, at det normalt kræver flere arbejdstimer at dyrke økologisk eller biodynamisk, betyder jo i sig selv, at de økologiske og biodynamiske producenter er villige til at lægge mere arbejde i deres produkt sammenlignet med de producenter, der dyrker konventionelt. At dyrke vin økologisk eller biodynamisk er i bogstaveligste forstand et håndværk, der kræver, at bonden er villig til at få jord under neglene.
Uanset hvad er det vigtigt at understrege, at vin, der er certificeret økologisk eller biodynamisk ikke bare pr.
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