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Forord

“Alle er enige om, at østers er bedst naturel, og herefter går det ned ad bakke”. Ordene er Erwin Lauterbachs – som svar på spørgsmålet om, hvordan han selv foretrækker østers. Så kan man jo spørge, hvorfor så overhovedet en østerskogebog? De næste sider i denne bog skulle gerne besvare det spørgsmål. For er der nogen inden for dansk gastronomi, der kan kaste sig ud i et sådant projekt, så er det netop de fire herrer, Erwin Lauterbach, Jan Hurtigkarl, Søren Gericke og Hans Beck Thomsen.

Da de fire gik i lære i 60’erne, var dansk gastronomi nede i et sort hul. Ingen havde fantasi til at servere en østers på andre måder end naturel. Ingen ude i verden gad se mod nord, hvis de skulle have inspiration til nye måder at arbejde med råvarer og gastronomi. Lige nu sidder du med en kogebog, der i ord, men allermest opskrifter, fortæller historien om, hvor langt mod, stædighed, kreativitet og passion kan drive et fag. De fire kokke har nemlig først og fremmest fulgt deres intuition og været modige frem for blot at servere det, gæsten troede, han eller hun kom for. Det kræver mod at servere en østers med kaffebønner, som en burger, som japansk streetfood eller med frossen, reven foie gras – alle retter, som du finder i bogen her.

Nu er det så op til dig, om du har samme mod til at servere det for dine gæster. Hvis ikke, så finder du nok en anden opskrift i bogen, der passer til dit temperament og din smag. For nok er de fire kokke bundet sammen af en fælles passion, men de har sat hvert sit aftryk på dansk gastronomi. Hans Beck Thomsen med sin inspiration fra Vadehavets spisekammer, Erwin Lauterbachs grøntsagskøkken, Jan Hurtigkarls verdenskøkken og Søren Gerickes helt uforudsigelige univers af smage.

Østers er kongen af alle råvarer. Herhjemme har vi i Limfjorden en af verdens bedste og mest eftertragtede østers. Når den bliver åbnet, og det lille dyr ligger der i skallen, sætter den os hen i en stemning af både brusende hav, rå stenalderkost og så den ophøjethed og kærlighed, en østers kan frembringe. Derfor er østersen også et passende udgangspunkt for at bringe de fire kokke sammen i den første kogebog, de har lavet sammen. Hver især har de arbejdet med opgaven uden at ane, hvad de andre kom med af ideer og opskrifter. At ikke to af de mange opskrifter i bogen er ens, er ikke planlagt. Det er snarere et bevis på originalitet, og at man trods 40 år i samme branche stadig kan gå nye veje med den mest sårbare og mytiske råvare, der findes.

God fornøjelse i køkkenet!

Hanne Muusmann,
forlægger
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Fra stenalderføde til kongelig spise

Østers naturel og champagne. Sådan kender vi den klassiske østersservering, som markerer den helt særlige lejlighed. Østers er ikke hverdagsmad og skal ikke være det, selvom vi i Danmark godt lidt oftere kan sætte det på menuen. For 6.000 år siden må de derimod have været godt trætte af de salte dyr bag skallen.

Stenaldermanden åd dem nærmest som hovedmåltid. Østersskaller i metertykke lag er fundet i stenalderens køkkenmøddinger. Skallerne ligger tæt og vidner om, at skaldyret i stor stil er blevet fortæret af stenalderfolket. Hvordan de bar sig ad med at åbne østers uden at smadre skallerne og uden den skarpe østerskniv, som vi kender i dag, er lidt af et mysterium. Teorien er, at østersene kom en tur ind i bålet, hvor varmen får dem til at åbne med et puf.

Senere blev både grækerne og romerne også glade for østers, men for dem var det mere en delikatesse end et hovedmåltid som for stenaldermanden. Grækerne brugte skallerne til en form for stemmeseddel. Når en borger skulle landsforvises, ridsede man navnet i østersskallen.

Omkring år 0 blev østers transporteret over store afstande til Romerriget fra de britiske kyster, i beholdere med havvand eller indpakket i is og sne. Østersen var ikke blot kendt for sin smag, men også som datidens kosttilskud til hjernen. Man siger om den romerske filosof og politiker Cicero, at han spiste østers for at styrke sine evner som taler. Men østersen er nok mere kendt som elskovsmiddel. Legenden om den italienske kvindebedårer Casanova siger, at han spiste 50 østers til morgenmad. Rå østers indeholder da også meget asparaginsyre, som øger testosteronniveauet hos mænd. Om det er det, der får østers til at skrue op for amorinerne, skal være usagt. Men serverer du et fad østers, så er ingen i tvivl om, at det øjeblik er et noget helt specielt. “Sig det med østers.”


Kongens østersmonopol

I Danmark blev østers også en fornem kongelig spise. Kong Frederik II var så glad for østers, at han i 1587 gjorde fangsten af østers til et monopol under kongehuset. Alle østers i Danmark var således kongehusets ejendom, uanset hvor de befandt sig. Østersfiskeriet foregik dengang mest i Vadehavet ved Slesvig. Limfjorden var fra omkring år 1200 lukket mod vest af Agger Tange. Det betød, at vandet var brak, og saltindholdet var for lavt til, at østers kunne leve dér. Men en voldsom orkan i 1825 slog hul på Agger Tange, så der blev dannet en kanal. Det betød, at saltvandet igen kunne løbe ind i Limfjorden, og østersen fik nok en gang gode levebetingelser i Limfjorden.

I 1849 blev kongens rettigheder til havets østers overdraget til staten, men monopolet blev stadig opretholdt, da Østerskompagniet fik alle rettigheder til fiskeriet af østers. Samtidig tillod staten ikke import af østers. Helt frem til 1984 havde Østerskompagniet monopol på alt salg af østers i Danmark. I dag køber fiskerne særlige licenser til at fiske østers, og hvor mange de må fiske om året, er reguleret af Natur- og Erhvervsstyrelsen for at holde bestanden oppe.


Østers ud til folket

Østers var frem til monopolbruddet mest forbeholdt de dyre restauranter i København. Et af de førende steder var Krogs Fiskerestaurant, hvor Erwin Lauterbach var helt ung kok. Her blev østers serveret på den klassiske måde, naturel på et østersfad med masser af is og citron. Et andet af dansk gastronomis flagskibe, Restaurant Kong Hans, ville også have østers på menuen. Ejeren, Svend Grønlykke, var dog irriteret over Østerskompagniets monopol og kæmpede en kamp for at bryde monopolet. I 1980 lykkedes det Grønlykke, at få en importtilladelse til sit firma, Løgismose. Tilladelsen til at importere østers blev betinget af, at alle østers skulle renses i bassiner i Danmark, inden de kunne sælges. Det betød, at nok var monopolet brudt, men det var stadig ikke muligt for mindre importører at tage østers hjem, hvis de ikke havde et anlæg med rensebassiner. I 1995 blev de monopollignende tilstande på østersmarkedet endelig brudt, da et EU-direktiv gjorde det muligt at importere østers, der er renset grundigt i Frankrig.

Siden er udbuddet af østers vokset betydeligt, og det er især gået stærkt for Løgismose, der har fået østers ud i supermarkederne til helt andre priser end i monopolets dage. I dag kan man særligt op til nytår få de franske østers fra Bretagne af en rigtig god kvalitet. De danske limfjordsøsters er stadig i en lidt dyrere prisklasse, der betyder, at man skal til en specialbutik, og ofte skal man bestille forinden, hvis man vil være sikker på at få de østers, man skal bruge.


Et sart og hårdført dyr

Lige så meget en østers på en tallerken kan skabe af fryd, smag, kærlighed og nydelse, ligeså kedeligt må det være at være østers, når først den har fået bygget sin skal. Hele livet går med at filtrere vand og spise plankton og alger. Medmindre østersen bliver opdrættet og flyttet, lever den sit liv på det samme sted og er helt afhængig af det vand, der passerer forbi.

Østersen suger vand ind og lader det passere hen over gællerne, hvor alger og plankton bliver sorteret og ført videre til munden og spist. Vandet bliver blæst ud i den anden ende fra et endnu mindre hul med en kraftig strøm, så den ikke filtrerer det samme vand hele tiden. Ikke engang parring har det hårdføre dyr fornøjelse af. En østers fødes altid som hun og kan så skifte fra hun til han, når vandet når en temperatur på cirka 18 °C. Hunnen suger hannens sperm ind i sig, hvor æggene bliver befrugtet. Sådan kan østersen skifte køn flere gange i løbet af dens levetid.

Østersen begynder tilværelsen som en lille larve inde i skallen. Når larverne er 0,2 millimeter, er de store nok til at klare sig selv og bliver pumpet ud af skallen sammen med vandet. De er udstyret med et lille øje og en lille fod, så de kan søge mod bunden og mærke, hvor der er fast grund. I havet skal de kæmpe mod fiskelarver, krabber og søstjerner, inden de når at sætte sig fast på noget og begynde tilværelsen som en rigtig østers. Når de har fundet et sted at bundslå sig, begynder gællerne at vokse, og skallen begynder at dannes. Har de først sat sig fast, kan de ikke flytte sig og må vokse sig store, indtil østersfiskeren kommer og skraber den spiseklare østers op. Det tager 3-5 år, hvor den når en størrelse på cirka 100 gram. Men østers kan blive langt ældre og større, hvis de får lov at sidde.
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Hundredvis af forskellige østers

Østers er mange smage. Nærmest uendeligt mange smage. Nybegynderen vil mene, at østers smager af havvand, færdig! Men denne bogs fire kokke mener noget helt andet. I stedet for at lave en fuldstændig liste over de mange forskellige østers og deres smage anbefaler de, at man smager sig frem.

Der findes i alt 20 slægter af østers og 30-40 arter. Der skelnes mellem to hovedtyper af østers. Den europæiske østers, som er den flade østers, vi kender herhjemme fra Limfjorden, og stillehavsøsters, som er den dybe, lidt mere knoldede skal, som vi særligt kender herhjemme fra de bretagneøsters, som ofte sælges i supermarkederne. Stillehavsøstersen er som navnet antyder oprindeligt fra Stillehavet, men har spredt sig over hele verden med havstrømme og fæstnet som larver på skroget af skibe, der sejlede mellem Europa og Sydøstasien.

Men valget står ikke mellem de to typer af østers. Så enkelt er det langtfra. De fleste østerskendere vil i stedet for at omtale slægter og arter af østers omtale østers fra forskellige lande og egne. Herved når vi op på et i hvert fald trecifret antal af forskellige østers. De mange hundrede forskellige slags er så også årstidsbestemte, så en østers fra en bestemt egn kan have mange smagsnuancer alt efter årstiden, som har indflydelse på vandets temperatur, saltindholdet og på de alger og det plankton, der findes i vandet.

I Danmark vil du på restauranter og i detailhandlen foruden vore egne limfjordsøsters oftest finde franske, hollandske og irske østers. Men over det meste af verden vil der være typer af østers, der har sin egen helt specielle smag og størrelse.

I USA vil du møde de store atlanterhavsøsters, bedst kendt som Bluepoint Oysters, og ikke mindre end 200 andre typer ifølge den amerikanske forfatter Rowan Jacobsen, der har skrevet en hel østersguide over Nordamerika. Atlanterhavsøstersen er større end både stillehavsøsters og den flade europæiske østers og bruges ofte stegt, gratineret, bagt eller i anden madlavning.

Hos vore svenske naboer finder man dem i Skærgården ved Grebbestad, hvor næsten alle svenske østers kommer fra. Det er vilde, flade europæiske østers, som bliver håndplukket direkte fra bankerne. Svenskerne kalder det deres sorte guld og hævder, at de er blandt verdens bedste.


Danske østers er en delikatesse over hele verden

En af verdens mest eftertragtede østers lever i Limfjorden i Vestjylland. Strømmen gennem fjorden har det helt rette indhold af salt, mineraler, alger og plankton, til at østersen får en smag, der er efterspurgt i hele verden, sågar i Frankrig, der som bekendt selv er kendt for nogle af verdens bedste østers.

Kun fem procent af Limfjordens østers lander på danske middagsborde eller i restauranter. I stedet fragtes tonsvis af østers fra Limfjorden til særligt Spanien, der er den største aftager af de danske skaldyr. Ved ankomsten sænkes bure med østers i havet, hvor de tilbringer deres sidste tid, inden de lander på bordet på forskellige toprestauranter.

Det er let at se forskel på limfjordsøsters og de fleste andre typer. Det er den flade europæiske østers, som kun findes få steder i verden. Limfjorden huser den største vilde bestand i verden af denne type. Men som alt andet vildt i naturen kan bestanden variere. Bliver det for koldt om vinteren, dør østersen, og er sommeren kold, bliver vandet ikke varmt nok til, at østersen skifter køn, og så vil kun få østers yngle. Derfor er fiskeriet reguleret og MSC-certificeret, så det er bæredygtigt.


Hent dine egne østers

I 1980’erne fik de danske farvande en ny gæst, der langsomt, men sikkert har bredt sig. Den europæiske østers blev i slutningen af 1960’erne og i 1970’erne hårdt ramt af den særlige bonamia-parasit. Næsten 80 procent af de flade europæiske østers døde på de franske østersbanker, hvilket fik franskmændene til at skrue op for dyrkningen af den lidt mere knudrede og mindre stillehavsøsters. Herfra har den spredt sig længere mod nord med en sådan hast, at den de senere år også har holdt sit indtog i Limfjorden. Stillehavsøstersen truer her den flade europæiske østers, og derfor bliver den betragtet som en fjende, som skal udryddes fra Limfjorden.

Men modsat i Limfjorden bliver stillehavsøstersen godt modtaget andre steder, hvor den er ved at skabe helt nye muligheder – og nye smage. I 1996 blev den første gang fundet i Vadehavet. Siden er den blevet en stor attraktion for Rømø, Mandø og Fanø langs Vadehavet, hvor man kan tage på østerssafari på egen hånd eller på arrangerede ture. Bankerne ligger nogle hundrede meter ude fra kysten og bliver blotlagt, når tidevandet trækker sig. Der er dog grund til at være lidt på vagt, når man samler østers. Ikke kun fordi tidevandet kan overraske, mens man står i gummistøvler på havbunden og er høj over det sorte guld, der ligger og venter på at blive samlet op. De kan særligt i sommermånederne indeholde giftalger, der kan give en alvorlig forgiftning. Det bedste tidspunkt for en succesfuld safari er derfor mellem oktober og april, hvor vandet er lidt køligere.

Endnu er de danske vadehavsøsters ikke i handelen. Man må selv ud at samle. Men de tyske vadehavsøsters findes flere steder. På den tyske vadehavsø Sild bliver østersene opdrættet og solgt til hele Europa. Østersene bliver flyttet sommeren igennem, så de ikke står i for varmt vand. Det gør det muligt at få friske østers også om sommeren.


De franske østers

Selvom Kina faktisk er verdens største eksportør af østers, vil de fleste nok betragte Frankrig som verdens førende østersnation. Man kan ikke tale om franske østers som én type østers. Du kan finde forskellige smage hele vejen ned langs Normandiets kyst, ned langs Bretagne og mod Middelhavet.

Napoleon III var efter sigende en stor østerselsker, og efter en uhæmmet jagt i midten af 1800-tallet var Frankrig ramt af østersmangel. Det fik Napoleon til at igangsætte dyrkningen af østers. Opdrættet er siden da forfinet for at finde den helt rigtige metode til at dyrke de bedste østers.

Langt de fleste franske østers er de dybe stillehavsøsters, på fransk kaldet Creuses. Den flade europæiske østers kaldes Belon og er lidt af en sjælden specialitet i Frankrig. De to floder Aven og Belon løber ud ved sydkysten af Bretagne, hvor det ferske flodvand med masser af mineraler blandes med det salte havvand og danner en perfekt cocktail til at skabe en himmerigsmundfuld af en østers. En belonøsters opfostres andre steder ved bretagnekysten og flyttes, når den er et par år gammel til udmundingen af Belon.

Nogle franske østers sælges med tilnavnet Fine de Claire eller Spéciale de Claire. Det dækker over, at østersene har tilbragt de sidste måneder i bassiner og samlet smag herfra. Spéciale de Claire har gået længere tid i bassinerne og med mere plads og er derfor dyrere.


Når du køber østers

Østers skal være levende, når du køber dem. Men da de jo også skal være lukkede, når du køber dem, må du stole på din fiskehandler eller dit supermarked. Om østersen er i live, fortæller den dig selv, når du har åbnet den. Så skal den dufte frisk af hav.

Østers bliver altid pakket i et særligt pres, så de ikke åbner sig, mens de er ude af vandet. De fleste østers pakkes i særlige fustager af træ og flet, men andre fås også i særlige transportkasser.

Supermarkedets østers kommer i fustager, mens du hos fiskehandleren indimellem køber dem i løs vægt. Som hovedregel skal de selvfølgelig holdes kolde, men fortvivl ikke, hvis de ikke konstant er på køl. Husk at østers om sommeren ligger i vand, som nemt kan være mere end 20 grader. Opbevar dem dog alligevel på køl. De kan holde sig cirka en uges tid, men køb dem helst, når du skal bruge dem, så du er på den sikre side.

En østers retter sig ikke efter en holdbarhedsdato. Den er et levende dyr. Som det gælder med alle skaldyr, er du i tvivl, så kasserer du den. Frygten for at blive syg er nok det, der afholder mange fra at give sig i lag med at spise østers, men som med alle andre madvarer gælder det om at forholde sig til det produkt, man skal spise, frem for at se på en påtrykt dato.

“Vi er så vant til, at alt kommer indpakket med en dato på, så vi bliver helt bange, når det er noget, vi selv skal vurdere. Det skal være så sterilt. Mange forbrugere har glemt, hvordan de selv kan vurdere, om varen er god nok.” Erwin Lauterbach


Hvor stor skal en østers være?

Østers findes i hundredevis af forskellige typer – og i mange størrelser. Der er ikke nogen regel for, hvilken størrelse der smager bedst. Men både for at kunne sætte prisen og vælge den størrelse, der passer til retten, har man et system, der klassificerer størrelserne. Det er dog sjældent, at du ligefrem kan vælge mellem forskellige størrelser i supermarkedet eller hos fiskehandleren. Men det kan alligevel være godt at have en lille idé om størrelsen.

Størrelsen på limfjordsøsters bliver fra gammel tid bestemt af en A-B-C-skala, der inddeler størrelsen i gram. Det har været nødvendigt over de sidste 15-20 år at lave en større vægtinddeling, da østersen i Limfjorden er blevet større og vejer mere. Kun sjældent kan man få B-østers fra Limfjorden og praktisk talt aldrig C-østers.

De fleste andre lande bruger tal for størrelsen. I Frankrig bruger man tallet 0 for de større og 1-2-3-4-5 for de mindre. Her er skalaen opdelt efter, om det er Belon (den flade europæiske) eller Creuses (den dybe stillehavsøsters).

Limfjordsøsters

4A: +200 gram

3A:160-200 gram

AA: 120-160 gram

A: 80-120 gram

B: 60-80 gram

Belon (den flade europæiske)

00000: +159 gram

0000: 120 gram

000: 110 gram

00: 100 gram

0: 90 gram

1: 75 gram

2: 60 gram

3: 50 gram

4: 40 gram

Creuses (den dybe stillehavsøsters)

0: +150 gram

1: 110 gram

2: 85 gram

3: 65 gram

4: 45 gram

5: 30 gram

Spiser du østers naturel, skal du vælge en A-eller B-østers, hvis ikke den skal være for voldsom at spise direkte af skallen uden at skære den over. Det vil sige, at en belonøsters skal være en 000 eller derunder, og en stillehavsøsters skal være en størrelse 1 eller derunder (altså jo højere tal, jo lavere vægt).

Vil du derimod tilberede din østers, kan det være en fordel at vælge en større, og da særligt Limfjordsøsters er i størrelse A eller derover, er de særdeles velegnede til at gratinere, dybstege, panere, eller hvad man nu ellers finder inspiration til i bogens opskrifter. Vælger du at tilberede en fransk stillehavsøsters, er østers fra Normandiet ofte mere kødfulde end en østers fra Bretagne. Så planlægger du en bestemt ret, er det en god idé at sikre dig, at du køber den rette størrelse.
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Hvordan åbner man de bæster?

Det at skulle åbne østers kan i sig selv afholde mange fra at servere dem. Hvordan får man de to skaller fra hinanden uden at smadre både skal og østers – og uden at smide dem i bålet som stenaldermanden?

Det kræver en smule øvelse. Men så er det heller ikke sværere. Køb dig en god østerskniv og kast dig ud i det. En anbefaling skal dog nævnes her. Hold fast om østersen i et viskestykke, når du sætter kniven i. Kniven kan meget nemt smutte, og gør den det, så havner den skarpe kniv oftest lige i håndfladen. Østersen er også i sig selv lidt ru og skarp og kan skære lidt i hånden. Det er en rigtig kedelig begyndelse på et vidunderligt måltid.

Trin for trin

1. Læg østersen i et viskestykke. Tag et godt greb om den. Nogle lægger den på bordet for at have bedre styr på den, men det er en dårlig arbejdsstilling.

2. Find hængslet – altså lukkemusklen. Den sidder i den spidse ende af østersen.

3. Stik kniven forsigtigt ind, vrid den lidt så den kommer ind i musklen.

4. Vrid kniven fra side til side, og østersen åbner sig.

5. Tør kniven fri for små skalrester i viskestykket.

6. Skær østersen fri fra ‘låget’ og skær den fri fra musklen i bunden, så østersen ligger løst i skålen.

7. Duft som rutine til hver østers, du åbner.

8. Fjern små skaldele, inden du serverer.

Husk at åbne dem, kort tid inden du skal bruge dem. Østers er et levende, frisk dyr. Har du inviteret gæster til østers, kan du jo åbne et par stykker, inden gæsterne kommer, så din teknik lige er gennemprøvet, og østersen er vurderet og prøvesmagt. Så er det en hyggelig og festlig måde at begynde et måltid med at åbne østers.
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Erwin Lauterbach
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På sporet af en sveskegrød
Kål og østers. Det lyder som to modsætninger. Og det er det måske også for nogle. Hos Erwin Lauterbach begynder det som modsætninger og mødes senere i en forening af smag. Da Erwin var barn i 1950’ernes Sønderjylland, var kål ikke noget, der var særlig ophøjet. Erwins bedsteforældre dyrkede kål i stor stil, mange forskellige kålplanter. Men kålhaven lå gemt bag møddingen. Man dyrkede kål for at overleve, og det var ikke noget, man overhovedet kunne drømme om at kombinere med noget så ophøjet og fornemt som østers. Det hørte de fine københavnske restauranter til. Og det var ikke noget, der interesserede Erwin eller hans forældre.
I det hele taget var mad ikke noget, der havde Erwins interesse. Men en sveskegrød fik ham sporet ind på tanken.
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