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DET VILDE SPISEKAMMER

—

PLUK DET, GEM DET OG BRUG DET ÅRET RUNDT

Det vilde spisekammer – pluk det, gem det, brug det – året rundt Dette er omdrejningspunktet for min bog nummer to. Nyt, men gammelt, det samme, men alligevel anderledes.

I denne bog befinder vi os mere i køkkenet end ude i naturen. Altså efter vi har været ude og plukke af de vilde urter, bær og alt det andet gode, der er at finde derude. Jeg vil gerne vise, hvordan du får brugt alt det, du har samlet, så du altid kan tage noget ned af hylden eller ud af køleskabet og give dine måltider et tilskud af lidt af det lækre vilde. Noget, der fx minder om en god sommerdag, da roserne blev plukket – og nu springer duften ud af flasken og kommer i salaten med hummer.

I bund og grund vil jeg gerne give dig et lille indblik i mit liv, som konstant er fyldt med alt det vilde: i mine tanker, på tallerkenerne, fadene og hylderne samt i køleskabet. Det var der, og det er der faktisk stadig, og nu bliver det spist ...

Jeg bliver overvældet hver eneste dag, jeg bevæger mig ud i naturen. Jeg glæder mig på den ene side over dens rigdom for samtidig at undre mig over, hvor langt vi mennesker har flyttet os væk fra den. I løbet af et par generationer har vi glemt, hvordan vi selv faktisk er en del af naturen. Vi er på ganske kort tid kommet alt for langt væk fra, hvordan vi kan gøre brug af alt det, som naturen så gavmildt byder på.

Jeg har altid samlet vild mad i naturen, og i mange år levede jeg med at være den lidt mærkelige mand. Ham, mange ikke helt forstod, ham hippien, skovtrolden, Urte-Thomas, skovkokken og vildmanden. Men så en dag blev jeg til myremanden! Jeg blev kendt som ham, der leverede orangemyrer til Restaurant Noma. Faktisk fortæller det med myrerne meget om den måde, som jeg arbejder på. Hver dag går jeg på nye eventyr – leder efter nye måder at bruge det vilde på, nye dele af planter og indimellem også nye planter, svampe, bær eller frugt. Det tænder min indre jæger, og jeg kan lide ideen om at gå veje, som ingen andre har betrådt.

Jeg elsker at sige til mine børn, at denne ret aldrig er blevet lavet før. 'Hvor ved du det fra?', spørger de så. Tja, kombinationen af noget vildt, noget købt, noget gemt, lidt vildskab i tilberedningen, lidt syltet tilbehør, noget nyt eller moderne gør, at man madmæssigt let kommer et sted hen, hvor ingen har været før.

Naturligvis kan jeg ikke bevise min påstand, men jeg har nu heller aldrig oplevet den modbevist! Pointen er, at jeg, eller du, med en ganske lille indsats kan opleve at gå veje i tilberedningen af mad, som ingen andre har gået – og se, det er ægte eventyr!

Jeg elsker året, der går, at se skiftet i vejrliget, opleve sæsoner være forskellige. Jeg elsker at vente utålmodigt på de første strandkålsskud, at se den japanske pileurts små hoveder skyde op af jorden, at smage de første vilde brombær og se karljohansvampene stikke hatten op. Jeg nyder, at noget er forskelligt, uforudsigeligt, omend jeg også nyder genkendeligheden og fører mange samtaler med mig selv og andre om, hvornår mon det ene og det andet dukker op.

Jeg har lært meget af at tale med mange forskellige kloge mennesker. Med andre sankere, kokke, forskere, venner, journalister, producenter, kemikere og folk, jeg tilfældigt møder på min vej – folk, der ved alt muligt og gerne vil fortælle. Man deler, fortæller og lytter. Det hele er et stort puslespil, som er stykket sammen over tid af mange mennesker – og det udvikler sig stadigt! Hvad kan spises?, hvem spiser det?, gør man sådan i Sverige eller i det sydlige Florida? Den digitale verden gør, at megen viden deles mellem mennesker på hele kloden, hvor vi lærer hinanden at kende i denne verden af samlere. Det er i sig selv vildt inspirerende!

Nogle samlere går op i bæredygtighed, eller rettere, nogen går op i det på en mere ekstrem måde, for alle er optaget af det. Og nogle går op i sundhed, i naturen som medicin. Andre er optaget af selvforsyning i en grad, hvor selv det mindste køb i butikker føles forkert. Jeg selv er optaget af den nydelse og glæde, som mad giver. Vild mad giver mig en betydelig større nydelse end mad af råvarer, jeg har købt. Jeg har skaffet mig maden selv, så på den måde betyder selvforsyningen også noget for mig. Sundhedsaspektet fylder derimod ikke meget. Jeg plejer at sige det således: Så længe man tilbereder rigtige råvarer, altså uforarbejdede rå grøntsager og bruger mælkeprodukter, kød og fisk m.m. af god økologisk eller biodynamisk kvalitet og i kombination med det, som din have og den vilde natur kan give dig, så skal det nok gå. Hvis du tilmed bruger lidt tid og hjerteblod på det, gør det sammen med nogen, forholder dig og plukker med omtanke, så er du på rette vej.

At samle er at dele – dele viden, dele er faringer og nogle gange dele steder. Øjeblikket, hvor jeg ser glæden hos et andet menneske. Det ændrede blik, når en ny vild smag får lov at udfylde mundhulen. Jeg ser forandringen komme, jeg ved, den vil komme. Jeg kan ofte tælle ned til reaktionen: Øjne, der åbner sig op, blik, der går fra fjernt til nært, mundvige, der går opad, smil, forundring, glæde i ét.

FOMO! FEAR OF MISSING OUT

Sankning er evig FOMO, hvis man får det ind under huden. Jeg tror, jeg har permanent urte-FOMO. Fear Of Missing Out ude i naturen, angst for ikke at nå at få nok af en urt i hus eller gå glip af at stå foran de perfekte kantareller. I dag har jeg erkendt, at jeg ikke når det hele, selv endda nu, hvor jeg har det som mit arbejde at færdes derude. Men jeg har fundet en ro med min FOMO, jeg lever med den, selvom det trækker lidt hver dag i mig for at komme ud i naturen og opsøge bestemte steder. Jeg er også blevet mere opmærksom på at samle det, der er, og gemme af over floden i det øjeblik, den viser sig. Der er ingen år, hvor jeg får samlet alle de forskellige vilde urter, men med et varieret forrådskammer med gode ting og sager fra de foregående år på hylderne, ja, så er man godt kørende. Og skulle der mangle noget på lageret, genererer savnet blot endnu mere lyst til at komme ud at samle.

Jeg elsker mit køkken og at gå der og tilberede store og små retter. Jeg kan lide at tage mit bytte med hjem, skylle og skære det ved køkkenbordet. Jeg kan lide at gøre alt klart, at have alt ved hånden, ja, at være i mit 'kontrolrum', hvor jeg har alle ingredienserne omkring mig, før jeg går i gang med at tilberede maden. Når jeg er der, kan alt lade sig gøre.

Naturen helt ind i køkkenet – hvad betyder det, og hvordan pokker gør man det?

Man kan starte med at finde den glæde, der ligger i at samle sin egen mad. Dette kan motiveres af økonomi – glæden ved at spare penge. Men det kan også give en stærk følelse af at høre til i et landskab, en nærmest dyrisk naturlighed. Jagten og glæden ved at gå ud i skoven, på engen eller stranden med kniv og pose efter bytte motiverer også. Lade tankerne kredse om den mad, man allerede har derhjemme og som nu er ved at få et supplement, og så skue ud over områderne og se, hvad de byder på.
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Jeg laver i dag kun få måltider uden vilde elementer. Det være sig enten de friske eller saltede, syltede, tørrede eller fermenterede. Glæden ved at tage noget frem fra spisekammeret er den største, når du har lavet det selv.

For mig er det en enorm glæde at have naturen i mit køkken hver dag. Det er en glæde, som jeg ikke kan forestille mig at leve uden. Jeg samler året rundt, men på nogle tidspunkter giver det selvfølgelig mere mening end andre. Men følelsen af at have et jagtgen, der hele tiden siger 'tag afsted, led, kig, hent' er der året rundt, hvor end jeg er.

En tur efter urter gør mig tit rørt. Minder dukker op, når jeg kommer steder, jeg har været før. Mine tanker er meget stedbundne. Stedet kan sætte en tanke i gang, også selvom den ikke er knyttet til oplevelser der. Der er også en stor ro i at bevæge sig i naturen. Særligt alene oplever jeg, at mange konflikter og kontroverser finder deres rette løsning – nogle gange løser de faktisk nærmest sig selv. Hvis man giver vreden lidt tid, er det lettere at fremføre sine ord og tanker. Det er svært at være en skiderik efter en dag i skoven!

JEG ER ALTID PÅ VEJ TIL DET NÆSTE MÅLTID

Jeg er altid på vej til det næste måltid, både i tanke og praksis. Jeg kan lide at skaffe mig mad og har af min ven John Wright fra River Cottage lært et ord for det, jeg er: Acquisitive! Måske har han ret, for jeg har længe haft følelsen af, at jeg adskilte mig fra andre ved at være mere orienteret mod at sanke og at samle til forråd og spisekammer. Og jeg oplevede endda en smule skam ved min lyst til at skaffe mad. Men i sit grundvæsen er det jo blot basisbiologi; vinteren er på vej, der er overflod nu, skaf mad!

Jeg er bevidst om, at vi i dag har supermarkeder, restauranter, dør til dør-levering, ja alverdens måder at få dækket sulten på. Men den overflod af vilde råvarer, som jeg bringer til huse hvert år, tilfredsstiller mit helt grundlæggende acquisitiveness- behov. I samme åndedrag dækker jeg så ikke behovet i butikker ved at købe sko, tasker, tøj, parfume, motionscykler og hatte – det lader jeg andre om.

DEN, SOM SPISER, LEVER, DEN, SOM SPISER GODT, LEVER GODT

For mig er der en lige linje mellem livsglæde, mod, energi, lyst, erotik og mad. Mad som gastronomi, men også bare som det at gøre sig umage med, hvad man putter i munden. Er man drevet af lyst, fleksibel og til stede, laver man bedre mad og spiser og lever bedre. Måske nogle gange for godt, men måske er det prisen. Den, der spiser mad med åbent sind og nysgerrighed, lever ligeså.

Jeg lægger ikke madplaner, men jeg sørger for, at jeg altid har basisfødevarer nok til at kunne lave et godt måltid. Jeg giver så at sige mig selv gode kort på hånden i form af mit spisekammer. Jeg laver kun få klassiske måltider. Der kommer sjældent kendte retter ud af mit køkken. De retter, jeg laver, er på én og samme gang mere sammensatte, men også mere fragmentariske – lidt af det ene og lidt af noget andet. Små skåle, dips, chutneyer og rester, der skal bruges.

Klodser, bogstaver, lego eller pensler – komponenter i hvert fald, som kan sættes sammen på mange måder. Og alt efter ønske kan der skrues op og ned for tekstur, temperatur, tilberedningsmetode, mængde, krydderier, smagsnoter som syre og salt samt anretning og en masse andet. Det handler om sanser, personlighed, præferencer – tid og sted afgør det hele.

Jeg kender en dygtig kok, som siger, at mad er et alfabet, som består af en række bogstaver, som kan skabe ord, sætninger og ende som historier. Jo bedre du kender dine bogstaver og kan bruge dem, jo bedre kan du udtrykke dig. Hvor nuanceret er dit madsprog? Det kræver tid og indsats at blive en god gastronomisk for fatter – hvor store oplevelser vil du have og ikke mindst give?





FORRÅDSKAMMER

—

I mit spisekammer findes mange gode ting og sager, og alle ingredienserne dertil er enten købt, skaffet, hentet eller selvdyrket. Det vilde er naturligvis mit omdrejningspunkt, men det er jo ikke alt, man kan hente derude.

Her er en liste over de ikke-vilde råvarer, jeg nærmest altid har i huset.

GODE TING, JEG ALTID HAR I KØKKENSKABET:

Chili, oliven, saltede citroner, kapers, henkogte bær, syltede grønne tomater, tørrede citrusfrugter, tørrede rodfrugter, tørret og frysetørret frugt og bær.

Mel, majsmel, pankorasp, rispapir, papadums, tang, tørrede kagerester, nødder, saltede og røgede mandler, ristet boghvede, røget salt, garum og tahin.

Forskellige olier, fx valnøddeolie, sesamolie, olivenolie, jomfruolivenolie, rapsolie og trøffelolie.

Forskellige typer eddike, fx æblecidereddike, vineddike, riseddike og balsamisk eddike.

Kokosmælk, fishsauce, hoisinsauce og sojasauce.

GODE TING, JEG ALTID HAR I KØLESKABET:

Ansjoser, dåseblæksprutter, dåsemuslinger, dulce de leche, habanerosauce, kimchi, løgchutney, Marmite, miso, peanutbutter og wasabi.

Hvidløg, ingefær, gulerødder, kartofler, klargjorte urter, løg, porrer, selleri og tomater.

Mælkeprodukter, smør, surdej og tør ost.

Pølse, skinke, tofu, vin, æblemost og øl.

GODE TING, JEG ALTID HAR I FRYSEREN:

Andehalse, brød, bær, filodej, fisk, forskellige fonder, gedekød, hummerhaler, kyllingehjerter, kyllingelever, rejer, vildtkød og wontondej.

GODE TING, JEG HAR I HAVEN:

Bronzefennikel, citronmelisse, c i tronverbena, daglilje, dild, fennikel, hindbær, hjulkrone, jordskokke, koriander, kornblomst, lavendel, løvstikke, morgenfrue, olivenurt, portulak, prydløg, sankthansurt, stedmoder, stolt kavaler, appelsin-, citron- og mexicansk tagetes og tallerkensmækker.





BASISOPSKRIFTER

—

CHILIPASTA

5-10 chilier alt efter styrke og sort

2 dl rapsolie

citronsaft

salt

Skyl og skær chilier på langs. Grill dem, til de begynder at sortne let i de yderste dele. Kom dem i en blender sammen med olie, lidt citronsaft og salt. Blend dem, til pastaen er blevet glat. Smag evt. til med citronsaft og salt. Hvis dine chilier er særligt stærke, kan du overveje at fjerne frøene, samtidig med at du rengør dem. Du kan også tilsætte, ingefær, sesam, koriander eller andre smage, du kan lide.

SALTEDE ÆGGEBLOMMER

Del æggeblommerne fra hviderne. Kom salt i en lille plastbeholder med låg, læg forsigtigt æggeblommerne ovenpå saltet og dæk til sidst blommerne med salt. Stil dem på køl i to dage. Æggeblommerne er nu blevet faste. Skyl dem fri for salt og læg dem i en dehydrator i ca. 15 timer ved 50 grader. Alternativt kan du komme dem i ovnen ved samme temperatur og med ovnlågen på klem. De er færdige, når de er faste som parmesanost og kan bruges som sådan revet henover alt, som savner lidt umami. Opbevar dem på køl i en lufttæt beholder. Holdbarhed ca. 6 måneder.

SUKKERÆGGEBLOMMER

Del æggeblommer fra hvider. Kom et lag sukker på 2 cm i en lille bøtte og læg æggeblommerne ovenpå. Dæk blommerne med sukker og sæt dem i køleskabet i to dage. Tag de nu faste æggeblommer op af bøtten og skyl dem let under rindende vand. Læg dem i en dehydrator eller i ovnen og tør dem ved ca. 50 grader i 12-14 timer, til de er faste. Opbevar dem på køl i en lufttæt beholder. Holdbarhed ca. 6 måneder.

TØRREDE REJER

I maj måned kan man i blæretangen i det lave vand langs de indre danske kyster fange fjordrejer og tangrejer. Sandbunden byder på hesterejer, som har en tilsvarende smag, men ikke opnår tang- og fjordrejernes flotte, røde farve. Det bedste redskab er en rejehov, som man skubber henover sandbunden efter hesterejerne, eller fører gennem tangen, hvor fjord og tangrejerne sidder. Fyld en lille spand med rejer og kog dem blot et kort øjeblik. Sorter evt. tangstumper og andet fra efter kogningen. Læg nu rejerne i en dehydrator eller i en ovn ved lav temperatur og med lågen på klem og tør dem i 10-12 timer. Opbevar rejserne i en lufttæt beholder. Brug dem i supper, salater eller pastaretter, hvor man savner en smule umami. Hvis tiden er knap, kan du købe de tørrede rejer i thai-butikkerne.





TERROIR

—

VOKSESTEDET AFGØR SMAGEN

I dag tales der meget om terroir. Der tales om smagen af Samsø, Sønderjylland og Køge. Som terroir-udtrykket bliver brugt i dag, opfatter jeg det primært anvendt som salgstale for producenter, som også sælger deres Nordic-det ene og Nordic-det andet, som oven i købet ofte er produceret helt andre steder.

Ordet terroir stammer fra vinens verden og refererer til den særlige beskaffenhed, som jorden og undergrunden kan have i et område. Det kan være sten og mineraler, der er til stede, fx granit, skifer og kalksten. Men også forekomst af svampe, alger, orme, insekter og bakterier påvirker et steds terroir.

I vinens verden er der tradition for at værne om jorden, specielt ved dyrkelse af naturvin. Grundlæggende kan man sige, at desto mindre ydre påvirkning af gødning og tilførsel af gift, jo mere rent og reelt er terroirpræget. Udsættes jorden for meget gødning, risikerer man, at terroir-effekten helt forsvinder. Meget moderne landbrug drives på måder, hvor det at referere til terroir runger larmende hult. Idealet for større konventionelle landbrug er jo ensartede afgrøder, sikret mod uønsket liv. I den proces slås meget mikroliv ihjel, og dermed begrænses terroirpræget.

I den vilde natur, hvor der ikke gødes og bruges gift, hvor områder har og bevarer deres særpræg, kan man derimod, hvis man spørger mig, i langt højere grad tale om terroir. Den salte eng, marsken og tidevandsområder tilføjer en smag til planter, som man aldrig ville kunne finde i de muldrige bøgeskove. Der er sågar sæsoner for, hvornår ting vokser i forskellige områder. Samme plante kan spire frem tidmæssigt forskudt og have varierende voksesteder, som præger smag, størrelse og form. Fx findes løgkarse i hele landet og vokser på både strand og i skyggefulde skove. Den kan variere i smag fra saftig og lys, salt, bitter, mild eller skarp, men altid præget af dens voksested.

Tag denne viden med i skoven: Smag, læg mærke til forskellene, overvej sæsonen og sjus dig frem til, hvor for det mon smager, som det gør. Det har altid noget med jord, vand, sol og sæson at gøre. Hvis du er rigtig ambitiøs og dygtig, kan du bruge denne viden i dine retter.
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SAMLERÅD
—
VÆR DET KLOGE DYR, DU ER
Hav altid dit samleudstyr med på samleturen. En pose, en saks og en kniv – så er du klar til at gå på jagt. Pluk gerne tidligt om morgenen eller om aftenen, så du ikke plukker i direkte sollys. Læg posen med dine nyplukkede vilde urter i den kølige skygge, så de kan holde sig sprøde og friske.
Pluk altid de planter, som du kender og er sikker på, ikke er giftige. Der findes som bekendt mange giftige planter og svampe. Det er dit ansvar at være opmærksom, når du samler mad til dig selv og andre.
Pluk aldrig det hele af en plante, men orienter dig om, der er tilstrækkeligt af den til, at du kan plukke den? Hvis ikke, så lad den stå.
Hvis du er helt grøn og aldrig har prøvet at sanke i naturen, vil det måske være en ide at starte med at tage med en ekspert eller naturvejleder på tur. Der findes masser af sådanne ture i disse år. Det kan også være en god måde til at lære dit lokalområde godt at kende, så du lærer, hvilke planter der kan plukkes i dit område, hvornår de er i sæson, og hvor de typisk vokser.
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URSEN er professionel urtesamler, og han kender Danmarks natur
som sin egen bukselomme. Han driver virksomheden Wildfooding, hvorfra
han leverer vilde urter til de danske toprestauranter som Geranium, Noma,
Amass, Miclcke & Hurtigkarl m.fl. Nar han ikke selv bevager sig rundt ude i
naturen, har han travit med at rundt i hele landet og her gser ud af sin
store viden om de vilde planter og deres anvendelse. Han er ikke bare en god
formidler, men delt celige projekter omkring mad og udferer
konsulentopgaver for restauranter og fodevareproducenter samt Fodevaremini-
steriet og Fiskeriminist . Thomas Laursen er ogsi scenevant i medierne.
Han har i en periode t kok pa morgen-tv, han har medvirket i programmet

‘Gourmet i Vildmarken' pa DR S 2 i raret medv i DRs pro:

serie ‘Smagen af Danmark’, hvor han sammen med Master Fatman skal rundt i
landet og undersgge den vilde og den dyrkede smag i Danmark.






