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” Thomas Laursen deler ud af sin kæmpe viden om både gastronomi og vilde urter, og han giver god sparring til mine menuer.
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I BEGYNDELSEN VAR VILD MAD

—

For fatter og ur tesamler for River Cottage, John Wright

Alt for ofte bliver forordet i en bog skrevet af en, der aldrig har gjort sig den ulejlighed at læse den bog, vedkommende gerne vil rose. Til gengæld er det sjældent, at et forord skrives af en, der er totalt ude af stand til at læse bogen. Selvom jeg har tilbragt meget tid i Danmark gennem årene, er mit danske nærmest ikke-eksisterende og består udelukkende af en håndfuld ord af decideret madmæssig art såsom hyldeblomst, havtorn, brombær og sild. Thomas’ bog er der for en lukket bog for mig. På trods af dette åbenlyse handicap er jeg i stand til at vise min begejstring på en anden måde – nemlig ved at prise manden.

Der er meget af Thomas. Han er en stor fyr med en stor personlighed og en enorm kærlighed til det, han laver. Han er også en fantastisk lærer. Jeg har arbejdet sammen med ham og på adskillige urteture rundt i Danmark set hans evne til at forklare ting klart og præcist og med stor entusiasme og charme. Åh, ja, charmen! Hvert eneste spørgsmål bliver besvaret med omhu og humor; ingen på tur med Thomas bliver ignoreret, og der er ingen dumme spørgsmål. For Thomas er alle spørgsmål gode og vigtige. Man kan kun synes om ham, og omgivet af denne velvilje formidler han let og elegant sin omfattende viden. Jeg er ikke i tvivl om, at disse ’live-optrædener’ i den vilde natur på per fekt vis lader sig over føre til en bog.

Danmark er verdens førende inden for madinnovation. Okay, måske er det England, der er verdens førende i det hele taget, men så lad os sige, at den står lige. Filosofien bag madinnovationen er, at råvarer helst skal være lokale. Mit arbejde med River Cottage og min gode ven Hugh Fearnley-Wittingstall i løbet af de seneste 15 år har overbevist mig om, at dette i det mindste som standard må være udgangspunktet for enhver, der samler mad til restauranter eller bare til sig selv. Intet kan være mere lokalt end den vilde mad, man selv samler på stranden, i skoven eller på marken. Som samler tager man på helt særlig vis ejerskab over sin aftensmad, en form for ejerskab man aldrig kan få over noget købt i en butik.
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Vild mad er maden. Alt andet – køkkenhaver, grøntmarkeder, supermarkeder – er kommet sent til i historien. Før disse ting var det at samle og jage den eneste måde at få føde på, hvis man går helt tilbage til vores første encellede for fædre. Intet pattedyr (eller andet dyr) fik besked på at samle mad. Det var bare noget, de gjorde. Det at samle mad er noget, man gør instinktivt, og noget helt grundlæggende. Som med de fleste instinkter – navnlig at tage sig af vores børn, ja at lave børn, putte ting i munden for at spise – belønner naturen os med tilfredsstillelsen ved at have udført dem. Det samme gælder, når man samler vild mad, hvilket jeg har iagttaget på de hundredvis af urteture, jeg har taget eller afholdt gennem årene. Folk deltager i håb om at lære nye ting (hvilket de gør), at finde noget interessant, usædvanligt, måske endda velsmagende. Men de finder mere end det – den enkle glæde, som naturen giver, når man samler mad. Ofte har jeg set folk med tårer i øjnene på grund af den rene og skære glæde, det tilvejebringer.

Englænderne er ikke samlere, og jeg har gentagne gange hørt den absurde påstand, at det med at samle kun er en dille, der snart vil gå over. Hvis noget er et modefænomen, så må det (uanset hvor vigtigt det er i et tætbefolket moderne samfund) være landbruget. Det at samle er vores arv og endnu mere vores ret. Ikke vores ret som borger, men som medlem af en art med en naturlig plads i den naturlige verden. At samle er vores hovedforbindelse til naturen, men det har de fleste af os glemt. Ligesom andre samlere, jeg kender, har Thomas en tilknytning til naturen, som mange andre, der lever i bysamfund, mangler. Thomas elsker og forstår, hvordan og hvornår ting vokser, hvordan de lever deres liv, og hvordan de kan bruges. I denne anerkendelse ligger en kærlighed til naturen og et stærkt ønske om at beskytte den. Vi elsker ikke det, vi ikke kender, og beskytter ikke det, vi ikke elsker. Thomas’ bog vil hjælpe dig med at lære at kende, hjælpe dig med at elske.

Sådanne fine anskuelser er uløseligt forbundet med oplevelsen ved at samle, men der er selvfølgelig mere – glæden ved at opdage nye råvarer, bedre råvarer, nye usædvanlige smagsoplevelser. Fra min erfaring med at samle sammen med Thomas ved jeg, at denne bog vil være en fremragende introduktion til disse herligheder. Jeg vil helst tro, at jeg kender til de fleste spiselige ting i den vilde natur, men Thomas har gennem årene præsenteret mig for nogle store overraskelser. Planter, jeg aldrig ville prøve at spise, eller som jeg har prøvet, men ikke forstod, hvordan jeg skulle tilberede rigtigt. Disse delikatesser er derude, og med denne mand har du den allerbedste guide ved din side.

” For Thomas er alle spørgsmål gode og vigtige. Man kan kun synes om ham, og omgivet af denne velvilje formidler han let og elegant sin omfattende viden.

En fødevare, som jeg svagt vidste, var spiselig, men aldrig havde samlet eller spist, er den uanselige myre. Myrer er, som bekendt, ikke særligt store, så der var ligesom ikke nogen idé i at spise dem.

Thomas viste mig, hvilke der var gode at samle, og jeg nød adskillige arters fremmedartede, men signifikante citrussmag og det behagelige gys ved at spise noget, der stadigt, kortvarigt, var i live. Han har et trick, hvor han med spredte fingre sætter en hånd på en myretue og så bare venter på, at de vil angribe ham – for derefter at slikke dem af. Jeg har set ham gøre dette på naturture, hvor alle kvinderne synes, han er en modig jæger-samler, mens alle mændene synes, han er en pralrøv, mens de i deres stille sind ønsker, det var dem selv, der havde imponeret pigerne. Mig selv inklusive. Men det er en fin lille forestilling, der opmuntrer folk til at gå på jagt efter nye oplevelser og et eksempel på hans evne til at tryllebinde sit publikum. Det kan godt være, at Thomas er myremanden i Danmark, men jeg har planer om at blive myremanden i England – så jeg også kan få damerne til at dåne.

John Wright, for fatter og ur tesamler for River Cottage


 
JEG SCANNER NATUREN PÅ MIN VEJ
—
DER ER SÅ MEGET MAD DERUDE I NATUREN – GO AND GET IT.
Det er en vild tid for vild mad! Mange vil gerne i gang med at samle spændende spiselige planter og svampe i naturen. Denne bog er mit forsøg på at åbne den verden op for dig og andre, som kun venter på at komme i gang. Gastronomien er for mig hele motoren eller omdrejningspunktet for maden, smagen, biddet og oplevelsen.
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