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				AND! Hvor tit spiser du egentlig and? Og kan jeg mon friste dig til at spise and meget oftere, end du gør på nuværende tidspunkt?

				Mit navn er Githa Bennorth, jeg er uddannet smørrebrødsjomfru og har arbejdet med gastronomi i mere end 30 år. I min lange karriere har jeg bl.a. været dommer i finalen ved DM i Smørrebrød, været med til at udvikle “smushien” for Royal Smushi Café, været køkkenchef på Akvavitten og Suf-fragetten, og senest blev jeg nr. 3 i Masterchef 2018. I dag arbejder jeg bl.a. som selvstændig gastronomisk konsulent.

				For mig handler mad om familie. Jeg har fra barnsben altid set op til min mor og mine bedstemødre og elsket deres mad, så derfor vil du støde på opskrifter her i bogen, som er inspireret af disse fantastiske kvinder.

				Det er vigtigt for mig at inspirere dig til at prøve nye retter og tænke ud af boksen. At finde tilbage til køkkenet og de mange skønne timer, som man hurtigt kan få brugt, når glæden ved måden at lave mad på pludselig opslu-ger én. Dernæst kommer lige så vigtigt glæden ved at servere sine nyeste kreationer for venner og familie. 

				Når det kommer til and, så vil jeg gerne slå et slag for denne bæredygtige fugl, som smager virkelig vidunderligt, og som har helt utroligt mange an-vendelsesmuligheder.
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				Hele 72 procent af alle danskere, som holder jul, svarende til 3,7 millioner danskere, spiser and juleaften. Til gengæld er det så også for hovedparten kun på denne aften, det sker. For nogle er anden også på bordet mortensaf-ten, mens kun en meget lille del spiser and flere end tre gange om året. I det sydlige Europa og i mange asiatiske lande er and en mere almindelig spise året rundt, og det er faktisk synd, at vi ikke selv gør det noget mere herhjem-me. Det er klart, at vi er udfordret af, at det ikke er særlig almindeligt med and i køledisken ud over ved højtiderne. Anden er blevet en sæsonvare. Er du heldig, ligger der et fransk berberiandebryst på frost i dit lokale super-marked – til en uforskammet høj pris kvaliteten taget i betragtning. Men tænk, hvis vi forbrugere, som jo er et stærkt folkefærd, hvad angår vores magt til at få økologi og fritgående kyllinger på middagsbordet, også kan få anden mere udbredt i vores yndlingsbutikker. Som det er i dag, vil jeg anbefale, at du går til din lokale slagter og spørger efter en god dansk and. Den skal nok forudbestilles i god tid det meste af året.

				Det er vigtigt, at vi som forbrugere tager stilling til det, vi putter i munden. At vi tager stilling til den måde, vores mad bliver forarbejdet på. Hele vejen fra jord til bord bør vores samvittighed være i orden, uanset om det drejer sig om frugt og grønt eller dyrevelfærd. Jeg vil igennem fortællinger fra mine ture rundt i landet; på besøg hos Fjerkræforeningen Broen i Dragør og hos Dansk And i Struer, gøre mit bedste for at skabe opmærksomhed omkring, hvorfor økologi er vigtig i forhold til den konventionelle måde at opdrætte ænder på. Det kan smages på kødet, at dyret har haft det godt, og det er derfor et langt bedre produkt, du putter i munden.

				Jeg vil præsentere dig for en lang række dejlige opskrifter med and, som helt sikkert vil få dig til at overveje at spise and meget oftere. Du finder både klassisk helstegt and med mange forskellige slags tilbehør, forskellige måder at tilberede and, samt snacks, salater, smørrebrød, sandwich, forretter og ho-vedretter – retter, hvor flere dele af anden bliver brugt fra lår og bryst til lever.

				God fornøjelse i køkkenet og ved bordet!

				Githa Bennorth
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				De køkkenredskaber og -maskiner, jeg bruger, når jeg laver mad, har jeg, fordi jeg har været mange år i restaurationsbranchen og er en madnørd. Ingen kan forvente, at du har eller vil investere i disse gadgets for at lave opskrifterne i min bog. Der vil derfor altid være alternativer til, hvordan du opnår et godt resultat med det, du har ved hånden i dit køkken. Det er klart, at mange af disse redskaber gør en forskel, men fortvivl ikke, jeg lover, at jeg ikke lader dig i stikken af den grund.

				Her kommer en lille guide til det forskellige udstyr:

				Blender

				Findes i mange forskellige variationer og er noget, de fleste ejer. Jeg fore-trækker en af dem, som kan knuse is, da de er bedre rustet til lidt hårdere opgaver. Jeg har også en af de små smootieblendere til de lette blendninger.

				Håndmikser

				En standard køkkenmaskine, som de fleste har. Den er god til mange ting og svær at undvære, hvis der skal piskes mayonnaise, flødeskum og cremer.

				Parisiennejern

				Et redskab, som du kan lave fine kugler af grøntsager med. Det kan også bruges til at udhule med. Fås i forskellige størrelser – find det, der passer dig bedst. 
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				Mandolinjern

				Et redskab, som egner sig fortræffeligt til at skære ultratynde skiver eller strimler. Fås i flere variationer, både billige og dyre. Vær forsigtig, mando-linjernet er meget skarpt, brug holderen eller hold altid med flad hånd på det, du snitter.

				Olivenudstener 

				En lille tang, som man bruger til at tage sten ud af oliven med, men som også fungerer fantastisk til at tage sten ud af kirsebær. De fås i forskellige prisklasser, der passer til alle.

				Ostelærred

				Et stykke stof, som er beregnet til at dræne væske væk fra faste masser, men en opvredet klud kan også bruges i en håndevending. 

				Rundtylle

				Bruges i sprøjteposer og er den tylle, som er skåret af, så den er flad. Den giver et skarpt look, når du fx sprøjter mayonnaise ud.

				Sifonflaske 

				Gør det sjovt at lave forskellige slags skum, som egner sig godt både i det søde og det salte køkken. Den kan ændre på teksturen, så fx en tung dressing bliver let og luftig.

				Sigter 

				Næsten uundværlige i et køkken og noget, som de fleste har. Jeg har både en almindelig samt en lille sigte med et helt fint net til at drysse støv af diverse grøntsager o.lign. Her kan et lille teæg af den slags med net, man klemmer sammen, også bruges.

				Skarpe knive

				Noget af det vigtigste i et køkken. Hvis du ikke passer dine knive, dør de – brug lidt penge og tid på at få dem slebet med jævne mellemrum og hold dem ved lige med et strygestål.
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				Skåle 

				Noget alle bør have i mange forskellige størrelser. Du kommer til at bruge skåle rigtig meget i din madlavning, så invester i nogle gode af slagsen, der kan tåle lidt af hvert.

				Sprayflaske

				En lille plastflaske af den type, man køber i flyrejsesæt til parfume. De egner sig godt til at komme juice, eddike eller olie i, som så kan sprøjtes ud på et emne i et tyndt lag.

				Sprøjteposer

				Noget, jeg aldrig går ned på. Jeg bruger dem til alt fra mayonnaiser, cremer, curder og til at dræne væske ud af mine olier – de er uundværlige.

				Stofsigte 

				En sigte, hvor der er spændt et stykke helt fintmasket net ud over en ring. Den egner sig rigtig godt til at sigte juicer og olier i, da det kun er den rene væske, der trænger igennem.

				Sutteflasker/drypflasker 

				Flasker med et skruelåg med en lille tud på. De er gode til mayonnaiser, olier og cremer, som du skal sætte i små, fine dupper på dine anretninger. 

				Termomikser

				En relativt dyr, højteknologisk maskine, som kan blende, hakke, legere, creme, blande osv. Den har sin egen kogebog fastgjort i en elektronisk chip på siden af maskinen, som kan vises på maskinens touchscreen. Maskinen er i bund og grund fantastisk til alverdens ting og sager. Den kan erstatte de fleste køkkenmaskiner og er derfor alle pengene værd.

				Udstikkere

				Metalringe, som bruges til at stikke emner ud med. De fås i mange størrelser, former og sæt. De er også rigtigt gode til at stege eller bage emner i, der skal holde formen.
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				På besøg i Fjerkræforeningen Broen

				Man siger, at morgenstund har guld i mund, så en tidlig morgen i oktober, hvor solen strækker sig dovent på sin vej op imod himlen, og disen ligger tungt over landskabet, bevæger jeg mig mod Dragør på Amager. Jeg er på vej ud for at møde formanden for Fjerkræforeningen Broen, Hans-Henrik Gade. Der skal slagtes ænder denne dag, og jeg har fået lov til at komme inden for i de ydmyge rammer og se, hvordan den slags forgår.

				Ænder og gæs tager imod ude på parkeringspladsen, de er allerede i fuld gang med at sige godmorgen til omegnen, de skræpper om kap med hinan-den. Der dufter sødligt af dyr og havvand, og efterårssolen er venlig stemt på dette smukke sted. Det er ganske tydeligt, at disse ænder og gæs har det godt. De nyder livet på strandengene, der omkranser “Gåserepublikken”, som stedet kærligt kaldes, og dyrevelfærden er helt i top – noget som alle dyr fortjener, noget vi alle bør være mere opmærksomme på.

				Foreningens medlemmer har hver et antal ænder, gæs eller høns, og de slagter kun til eget forbrug. Der skal slagtes 24 ænder i dag, og det tager ikke mere end ca. 2-3 timer. Der er gang i snakken om gamle dage og røverhi-storier om, hvordan et tidligere medlem af foreningen sneg sig til at slagte de andres ænder, fjernede ændernes fødder og gemte ringmærkningerne i lommen, så ingen opdagede, at det ikke var hans egne dyr. Jeg føler mig 
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				velkommen og lytter ivrigt med, så godt jeg kan, imens jeg knipser løs med kameraet for at få så meget med som muligt.

				Hver mand griber en and og bærer den i armene, imens de aer den med rolige hænder. Ænderne er helt afslappede, de sidder stille på armen af de-res ejermand. Ganske fredeligt tages anden hen til huggeblokken, hovedet lægges på blokken, der er ikke så meget som antydning af stress hos dyret. Den lægger nærmest selv hovedet ned på den store træstub, som om lidt skal blive det sidste, den ser. Øksen løftes og svinges, ét hug, og hovedet er skilt fra kroppen. Anden lægges straks over i en kasse med et gitter i bunden, en slags tragt, hvor blodet kan få lov til at dryppe af. Det er overraskende naturligt at overvære, intet drama og på ingen måde klamt, ulækkert eller makabert. 
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Efter slagtningen skal ænderne skoldes i et stort kar med 65 °C varmt vand for at løsne fjerene. 2-3 ænder kommes i ad gangen, og der kommes opvaske-middel på dem, for at vandet kan trænge igennem deres vandtætte fjerdragt, så de ikke flyder ovenpå. De bliver skubbet ned med en stor børste, og efter et par minutter tages ænderne op igen. De lægges over på et bord, hvor de bliver plukket fri for fjer. Når alle fjer er fjernet, skal de igennem en voksbe-handling for at fjerne “pindene”, de rør, som fjerene sidder i. Det forgår ved, at man dypper anden i voks, så over i koldt vand, så tilbage i voks – sådan går det frem og tilbage tre gange i hvert bad. Når sidste lag voks er stivnet, skrælles det af, og anden bliver glat som en marcipangris.
Nu ligger ænderne på rad og række. Ud fra svømmehuden på fødderne, kan man se, hvem der ejer hvilken and. Hver ejer har sat sit eget snit i svømme-huden, så det er let genkendeligt, andre ænder bærer hønsering om benet i forskellige farver alt efter ejeren.
Det næste, der skal ske, er, at ænderne får løsnet luftrøret fra halsen, og så bliver de snittet åbne i bagdelen for at kunne trække luftrøret ud indefra og tage indmad og indvolde ud. Det er kun hjerter og lever, der gemmes, resten kasseres. 
Ænderne er nu klar til at blive tilberedt eller kommes i fryseren, til de skal bruges.
Det har været en begivenhedsrig dag, som jeg ikke ville være foruden. At blive lukket indenfor i denne 
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