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FORORD


Vi befinder os i en tid, hvor alle opskrifter i de kulørte dame- og madblade fokuserer på lynhurtig, sund og velsmagende hverdagsmad, og supermarkederne febrilsk forsøger at tilbyde færdigretter til danskerne, så vi kan nedsætte den tid, vi bruger i køkkenet på tilberedningen af det daglige måltid fra 25 til 5 minutter og 45 sekunder. Det hele skal foregå så lynhurtigt, at vi efterhånden bruger mere tid på at udregne den nemme og snedige løsning, end vi bruger på tilblivelsen af selve måltidet.

HVERDAGEN KALDER 

Det er selvfølgelig sat lidt på spidsen og kan lyde lidt negativt og meget ’kokkeagtigt’, men tro mig. Jeg forstår alt! Jeg har selv børn og en dagligdag, hvor alt skal gå op i en højere enhed inden ulvetimen, de 30 minutters kvalitetstid, opvasken og vasketøjet, der skal ud af verden. Så naturligvis forsøger vi alle at finde den rigtige og nemme løsning, og da det kan være svært at droppe ungerne, opvasken og vasketøjet, må det helt naturligt være maden, opmærksomheden falder på.

Måltiderne i mit hjem består da også ofte af en grillet svinekotelet med en lynhurtig salat, en æggekage eller en omgang pasta bolognese. Så kære læser, ingen dårlig samvittighed eller dårlig smag i munden over den manglende tid i dit liv. Det er langt nemmere og helt o.k. blot at acceptere det og gøre det bedste, du kan. Bare man sørger for, at de råvarer, familien sætter til livs, er af optimal kvalitet, samt at variationen i maden er god, så den er sund og fyldt med vitaminer.

HVERDAGEN IND I WEEKENDEN 

Der, hvor vi ofte har tiden til at lave maden, fordybe os i en opskrift eller kaste os ud i noget lidt mere kompliceret gastronomi, er i weekenden, når vi skal have gæster eller blot forkæle dem, vi elsker. Men her bestiller stadigt flere mad udefra fra en af de mange forskellige udbydere af sikkert udmærket takeaway. For det er jo SÅ vigtigt, at vi bruger tiden ved bordet i stedet for i køkkenet! Og så sidder man ellers der og spiser tapas, genopvarmet jordskokkesuppe, halvkogt kalvemørbrad og chokoladebrownie med vaniljecreme – alt lavet 48 timer i forvejen og pakket i kasser, købt og leveret lige til døren.

Præcist det er jeg totalt uforstående over for. Det er hverdagens halvdårlige vaner bragt ind i gæstgiveriet. Da jeg var barn, stod min mor i køkkenet hele dagen, før gæsterne kom. Min far fandt den rigtige vin frem, og der blev dækket et pænt bord. Man gjorde i den grad noget ud af det. Det var hjemmelavet mad, drikkevarer med omtanke og det royale porcelæn på bordet, og jeg lover jer: Der var stadig tilstedeværelse og tid omkring spisebordet. Det var ægte gæstgiveri. Den eneste gang om året, hele Danmark for alvor og på samme tid stadig bringer det i spil, er juleaften.




FIND IND TIL GLÆDEN 

Heldigvis kan mange af os stadig godt lide at bruge tid i køkkenet, og der er en modbevægelse i gang, hvor stadigt flere går i køkkenet og nyder at stå og sysle i weekenden. Mit mål med denne bog er at gøre mit til, at flere finder ind til glæden ved for alvor at invitere til højbords igen. Vi skal tilbage til forventningens glæde om gæsternes reaktion på den brandvarme hummercoraline, det perfekte stykke stegt højreb, som er nøje udvalgt, og den velsmagende og hjemmebagte chokoladekage. Alt sammen ledsaget af de vine, man i fællesskab med vinhandleren har valgt ud fra menuen. Vi skal tilbage til som værter at bringe omtanke og engagement ind i forberedelserne såvel som i tilstedeværelsen omkring spisebordet.

TIL INSPIRATION 

Bogen her er ikke fyldt med færdige og komplette retter, men den er derimod fyldt med grundopskrifter, tilberedningsmetoder og madtanker, jeg har gjort mig gennem mit kokkeliv. Der er opskrifter fra min private samling, opskrifter fra restaurant HERMAN og også nogle fra tidligere bøger. Tilsammen dækker de det, jeg mener, der er behov for for at kunne lave et skønt og velsmagende gæstemåltid, uanset årstiden.

Brug bogen, som du vil! Bland de forskellige opskrifter og lad dig inspirere. Der er ingen facitliste eller noget, der er mere korrekt end andet. Det er din smag og dine valg alene, der skaber magien. Her er ingen opskrifter, der tager 5 minutter og 45 sekunder, men her er til gengæld masser af opskrifter, som kræver tålmodighed, fordybelse og omtanke. Tro mig. Når du serverer græskarbisque med confiterede kalvebrisler eller grillet ungdue med vilde svampe for dine gæster og modtager roserne og komplimenterne for dit store arbejde, vil det være alt værd. Det er nemlig det, man kalder gæstgiveri.

GOD FORNØJELSE!

THOMAS HERMAN 
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FORSTÅELSE AF SMAGEN 

Der findes noget, der er langt vigtigere for en kok end det rette værktøj, den skarpe kniv og det smukke porcelæn. Nemlig det at forstå, adskille og samle smagen af forskellige råvarer. Det er præcis denne forståelse, der skaber den unikke og magiske ret, hvor alt går op i en højere enhed, og der er den optimale balance mellem smagsindtrykkene. Forstår man ikke det, er det umuligt at skabe det ultimative måltid.

Vi har fem sanser: syns-, høre-, lugte-, føle- og smagssansen. En af de sværeste sanser at definere er netop smagssansen. Det skyldes, at vores opfattelse af smag ikke kun frembringes ved påvirkning af smagsløgene, men også i høj grad af en kombination af synsindtryk, madens konsistens, madens temperatur, vores humør osv. Smagssansen har desuden en vigtig samordning med lugtesansen i pandelappen, hvilket er med til at give smagsoplevelserne flere nuancer, da vi kan opfatte en del flere lugte end smagsstoffer.

Smagsstofferne bliver registreret af smagsløgene, som sidder fordelt på tungen. Hvert smagsløg kan kun opfange en af fem grundsmage: salt, surt/syrligt, sødt, bittert og umami. Forrest sidder der flest smagsløg, som opfatter sødt og salt, mens der bagest sidder flest smagsløg, som opfatter surt og bittert.

Duftene fra maden registreres naturligvis gennem næsen og vil herigennem påvirke smagen og give den flere nuancer. Grundsmagene registrerer vi gennem vores smagsløg på tungen, og de aromatiske smage registreres, når duften går fra munden op i næsen, mens maden tygges.

Der findes ikke grunddufte, og vi kan som mennesker registrerer ca. 10.000 forskellige dufte, men der findes fem grundsmage. Vi kender alle de fire af grundsmagene, nemlig salt gennem det helt almindelige havsalt, det sure eller syrlige fra fx citron, eddike eller syrnede mælkeprodukter, det søde fra fx honning, tørrede frugter eller rodfrugter og det bitre fra fx kaffe, mørk chokolade eller øl. Umami er et relativt nyt begreb. Det stammer fra Japan og betyder direkte oversat ’velsmag’. Umamismagen findes nemmest i fx proteinrige produkter som kød, svampe, fermenterede produkter, tomater og sojasauce.

Kender man sine grundsmage, og hvordan de indvirker på hinanden, får man en langt bedre forståelse af, hvordan man bringer harmoni og balance i et måltid. Den bitre smag fra kaffe dæmpes fx med sukker, og salt smag kan virke dæmpende på sødme – det kender vi fra fx saltlakrids. Sødme afdæmper den sure smag, hvilket vi kender fra fx syltede agurker.

Forstår og formår man at kombinere disse smage, så et måltid bærer alle fire elementer (surt, sødt, salt og bittert) i forskellig grad, skaber man i min optik et mere helstøbt måltid.

Desuden er konsistens og fedme vigtige elementer i en ret. Jo tyndere en sauce er, jo skarpere og mere direkte virker smagen. Har saucen derimod en vis mængde fedme, er den i længere tid i kontakt med smagsløgene, og smagene hænger længere i munden.


 


UUNDVÆRLIGE RÅVARER I MIT KØKKEN 


CITRON 

Jeg er en stor fan af syre i al slags mad. Jeg synes, at det bringer balance i et måltid. Syre fra eddike bringer noget aromatisk med sig, hvorimod nypresset citronsaft (citronsaft på flaske er en dødssynd) bringer friskhed til retten.

EDDIKE 

Sherryeddike er min favorit, men æbleeddike, lagereddike og balsamico har jeg som oftest også på lager. Sherryeddike bruger jeg til at justere syren i saucer, ragouter og lignende. Æbleeddike og lagereddike bruger jeg for det meste til at sylte i. Balsamico bruger jeg fx til vildtsaucer, marinader og vinaigretter.

FRISKE KRYDDERURTER

Jeg har næsten altid timian, rosmarin og basilikum stående i vindueskarmen. Ud over at pryde køkkenet er de fantastiske som krydderi, når man rister svampe eller steger et stykke kød.

GROFT SALT

Vores vigtigste krydderi. Det er smagsfremmende og alfa og omega for et perfekt måltid. Jeg bruger fx Maldon Sea Salt, det franske Sel de Guérande og Læsøsalt.

OLIVENOLIE 

Er som oliven en verden for sig. Jeg har som regel en relativt billig olie på lager til at stege og marinere i samt en dyrere, mere frugtig og elegant olie til at hælde på min pasta, til enkle dressinger og lignende.


PIMENT D’ESPELETTE 

Piment d’espelette er pulveriseret chilikrydderi fra den lille baskiske by Espelette. De små røde chilipebre høstes i sensommeren og tørres. Krydderiet er stærkt og på samme tid raffineret.

PIMENTÓN DULCHE 

Spansk røget, sød paprika stødte jeg for første gang på under mit ophold på Arzak i San Sebastian. Fungerer fremragende i marinader og kartoffelretter og til grillet kød.

SORT PEBER 

Er måske det vigtigste og det meste brugte blandt alle de tørrede krydderier, vi har. Jeg bruger kun friskkværnet sort peber direkte fra kværn. Jeg synes, at peber i pulverform smager hengemt og støvet.

TØRREDE KRYDDERIER 

Tørrede krydderier er en verden for sig, og kvaliteten varierer meget. Pris og kvalitet hænger her ofte sammen. Husk at riste tørrede krydderier ganske kort på en tør pande inden brug, så åbner smagen sig, og du får det optimale ud af dem. Skal de efterfølgende pulveriseres, bruger jeg en lille kaffemølle.

VANILJE 

Der er masser af god vanilje på markedet i dag, men min favorit er vanilje fra Vava’u-øerne i Tonga. Den er kraftig som bare pokker, elegant og velbalanceret. Vanilje er dyr, så sørg for at få det optimale ud af stængerne. Hvis jeg kun skal bruge marven, dvs. vaniljekornene, hakker jeg stangen groft og dækker den med sukker. På den måde får man det mest fantastiske vaniljesukker.


 



VILDE URTER FRA SKOV OG STRAND 


BØG 

De lysende grønne, nyudsprungne bøgeblade er et smukt og delikat indslag i mange sammenhænge. Bladene har en mild, syrlig og lidt nøddeagtig smag.

Indgår fx i ’Stuvet’ spinat her.

DØVNÆLDE 

Døvnælden er særdeles udbredt og kan plukkes hen over sommeren, men er bedst i det tidlige forår. De unge skud og blade smager grønt og mildt. De nektarfyldte hvide blomster smager honningagtigt sødt.

Indgår fx i Vild pesto her.


FUGLEGRÆS 

Fuglegræs ser man næsten overalt: i byer, krat, eng, strand og skov. Den vokser bedst i fugtig jord og breder sig mere end villigt. Fuglegræs har en meget mild, saftig og grøn smag og kan høstes fra tidligt forår til sent efterår.

Indgår fx i Fuglekvidder i krustader med fuglegræs her.

LØGKARSE 

Løgkarse er temmeligt udbredt og vokser typisk på muldjord i haver, vejkanter, enge og skove og blomstrer i maj og juni. Løgkarse minder lidt om hvidløg i duft og smag. Gnid lidt på bladet, og du vil ikke være i tvivl. Indgår fx i Bagte marvben her.

RAMSLØG 

Ramsløg vokser vildt i skovlysninger. Den bebuder forår med sin duft af purløg og hvidløg tidligt i maj. De spæde blade skal behandles nænsomt i køkkenet for at beholde den aromatiske smag. De kønne, hvide blomster anvendes dekorativt.

Indgår fx i Krabberilette her.

RØLLIKE 

Røllike vokser typisk på tørre marker og enge, hvor den blomstrer sommer og sensommer. Røllike har en karakteristisk, let bitter smag og skal anvendes i begrænsede mængder.

Indgår fx i Carpaccio her.

SALTURT

Salturt er almindeligt udbredt i kystområder. Det er en smuk plante med saftige, tykke stængler med en kraftig saltsmag. Salturt er også kendt som kvellergræs.

Indgår fx i ’Stuvet’ spinat her.

SKOVSYRE 

Skovsyre vokser naturligt nok fortrinsvis i skoven og indsamles bedst i det tidlige forår. Skovsyren kan kendes på de små hjerteformede blade, som ligner kløverens, hvorfor den også kaldes surkløver. Smagen er skarp og syrlig, men stadig behagelig. Hele planten kan anvendes og giver et godt modspil og en dejlig friskhed i fede retter, men bør dog ikke indtages i store mængder.

SKVALDERKÅL 

Denne oprindeligt importerede nytteplante er blevet ukrudt i ordets bogstaveligste forstand, for den kan være næsten umulig at udrydde. Den vokser i haver, skov og krat. De spæde blade er milde, friske og saftige. Pluk dem i det tidlige forår.

Indgår fx i Lun salat af nye kartofler her.
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Det er fantastisk at starte en god aften med et glas champagne, en Dry Martini eller et glas kold hvidvin. En naturlig følgesvend hertil er noget sprødt, salt og velsmagende. Typisk er den hurtigste løsning oliven, saltede mandler eller chips fra det lokale supermarked. I en presset situation kan det jo også fungere udmærket, men der er noget tilfredsstillende ved selv at frembringe sine snacks eller andre sprøde indslag. Det er her, man med en smule omtanke kan starte middagen på en lidt mere raffineret måde end blot at købe sig fra postyret. For mig har snacken altid haft stor betydning, for det er der, man fra første færd fanger gæsternes opmærksomhed. Det er naturligvis også derfor, der på højt estimerede restauranter over det ganske land bliver lagt så meget arbejde og økonomi i den lille ledsager til aperitiffen – snacken siger noget om ambitionerne i køkkenet. De følgende opskrifter er en blandet landhandel med de snacks, som jeg holder allermest af, uanset om vi befinder os i det klassiske eller mere moderne køkken. Intet er bedre eller finere end noget andet, for de bidrager hver især med forskellige smagsindtryk, konsistenser og nuancer. Til gengæld egner de sig også til noget forskelligt. Til en Dry Martini vil jeg klart lave grissini, hvorimod jeg vil foretrække østers eller noget andet friskt, hvis den står på champagne eller en anden form for bobler.
 




Beregn 2-3 østers pr.      
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