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				En persisk kogebog skrevet af en dansker ...

				Kan man overhovedet tillade sig at skrive en kogebog på et andet folks og lands vegne? Med de forskelle, der er på egnsretter fra øst til vest og nord til syd, burde det vel afholde én fra det ... At skulle forholde sig til forskellige familietraditioner og “sådan-plejer-vi-ikke-at-gøre” – alene tankerne omkring dette giver sved på panden. I lille Danmark kan vi diskutere længe om, hvor flydende/stiv en grøn-langkål skal være. Jeg er stødt på mange varianter af de samme retter både her i landet og i Iran, og jeg besluttede mig derfor for at beskrive retterne, som jeg selv kan lide dem. 

				Men kan man få andet end ballade for at skrive en kogebog om mad, der ligger mange timers rejse fra vores egen stjernehimmel? Jeg havde mange overvejelser og indre tanker, før jeg gik i gang med at skrive denne bog.

			

		

		
			
				Min interesse for persisk mad – og Iran i det hele taget – stammer tilbage til slut 80’erne, hvor jeg i 5 år havde en iransk kæreste. Det var en god tid, og jeg lærte en masse om persisk mad – bl.a. af hans mor, Masoumeh. Vi lavede yoghurt og satte skålen ind under dynen, hvor den kunne syrne i fred. Vi sorterede grøntsager, snit-tede, hakkede og syltede. Jeg kunne lide det meste af maden og oplevede, hvor sund den rent faktisk var. Grøn, sund og velsmagende. Og slet ikke stærk for sarte danske smagsløg. 

				Siden 2016 har jeg været rejseleder i bl.a. Iran for rejsebureauet Viktors Farmor. Utroligt mange af vores gæster vil gerne have opskrifter på de lækre retter, de bliver præsenteret for på vores rejser. Også efterkommere af iranere bosat i Danmark vil gerne lære den persiske kogekunst. Når de spørger forældrene om opskrifter, lyder det ofte i retningen af: “… så putter du en lille sjat limejuice i og så et par skefulde olie”, mens de står i køkkenet. Men man kan jo ikke altid huske det hele bagefter ... 

				Når jeg tænker tilbage på min barndom, så husker jeg, at maden altid stod på bordet kl. 18. Så samledes alle vi fire unger med vores forældre omkring bordet og spiste sammen. Det husker jeg som noget trygt og rart. Dagens samlingspunkt. Tid til snak og til at se hinanden. Mærke, om alle havde det godt. Det er vigtigt at spise sammen med nogen – og har man ikke en familie, så kan man søge fælles-skaber, hvor man kan lave mad sammen på ugentlig basis. Eller gå på aftenskole i madlavning. Det at tilberede og dele et måltid mad med andre er godt for sjælen.

				Nooshe-jaan er det persiske ord for velbekomme! Ordet omfavner hver eneste ret i denne bog, som er de retter, jeg selv holder allermest af. Så efter mange over-vejelser – her er den så: en persisk kogebog skrevet af en dansker. 

				Nooshe-jaan!
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				Grøntsagsmarked 

				I Tehran findes et grøntsagsmarked på størrelse med Aarhus. Handlen starter ved 23-tiden, og i løbet af natten skifter hele læs af krydderurter, frugt og grønt ejer og bliver kørt væk til restauranter og hoteller i de store byer. Om morgenen er alle varer solgt, og bønderne tager hjem og sover. Næste nat gentages det hele.
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				Et sundt måltid

				En stor bestanddel af persisk mad består af friske krydderurter (har du brug for alterna-tiver til friske krydderurter, så læs side 146). Især dild, bukkehorn, mynte og bredbladet persille bruges i mange retter. De mange dejlige krydderurter er proppet med lutter gode, sunde egenskaber. Mange iranere har et godt kendskab til de helbredende virk-ninger, der gemmer sig i urterne. Også inden for te findes mange gode råd: Hvis man hoster lidt, så diskes der op med myntete. Er man lidt trist, så bliver der brygget safran-te. Ønsker man at slanke sig, så står den på te med bukkehornsfrø. De fleste iranere ved en masse om, hvad man kan spise for at komme forskellige lidelser til livs. Om det er placebo eller beviseligt, skal jeg lade være op til andre at bedømme, men det giver et godt velvære at kaste sig over det persiske køkken. Det er farverigt og velduftende – og maden er slet ikke så stærk, som den ellers kan være i Mellemøsten.

				En lige så stor og sund ingrediens i maden ligger i det samvær, der er ved at spise den. Man sidder ved bordet eller på gulvet rundt om en bred dug (sofreh), og de mange for-skellige fade og skåle står midt på dugen, hvorfra alle rækker ind og øser op. På en eller anden forunderlig vis er der altid mad nok. Også selv om der ofte dukker flere gæster op. Alle bliver tilbudt mad. Der bliver nemlig altid lavet ekstra store portioner, og har man mad til overs efter et måltid, så smager det næsten endnu bedre næste dag.

				Iranerne spiser sent – ofte først ved 21-tiden, og de spiser hurtigt. Først efter maden går den livlige snak videre. Kontrasten er størst, når man har oplevet både at være til et dansk og et iransk bryllup. Ved et dansk bryllup strækker selve middagen sig over adskillige timer, og ofte må man i hast forlade bordet, så brudeparret kan nå at danse brudevalsen inden midnat. Omvendt er det ved et iransk bryllup. Straks man ankommer til bryllups-lokalet, går festen, musikken og dansen i gang. Ved 22-tiden bliver maden serveret på lange buffet-borde, som alle gæster kaster sig over. Ofte stående. Man spiser i løbet af ca. en halv time. Så bliver bestik og service båret ud, og man kan komme i gang med dét, man kom for: at feste igennem og danse den halve nat væk.
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				Det basale

				I denne kogebog har jeg valgt råvarer, som jeg ved, man kan købe i et almindeligt dansk supermarked. Jeg har selv ofte været frustreret over at skulle udstyre mit køkken med ingredienser, jeg knap kunne udtale navnet på, for så at afprøve en opskrift og aldrig bruge den igen. Så står der en masser krydderier og fylder op i skabet til ingen verdens nytte. Med disse grøntsager er du et godt stykke på vej i det persiske køkken. Der kan være enkelte steder i bogen, hvor det kræver en tur omkring en udenlandsk butik, men ellers er det meget de samme råvarer, som vi også bruger i dansk madlavning.
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Tørrede ingredienser
I et land med fire forskellige årstider og et klima, der spænder 
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At dele et maltid mad er en stor glaede. Maden smager
bare bedre, ndr man deler den med andre. Det naerer
vores hjerter og appetit at have gjenkontakt og en god
snak, mens sanserne forsyner sig lystigt i farver, smag og
konsistens. Det persiske kakken lzegger i den grad op til
bade at dele og nyde overfloden af skanne retter fulde
af duft og smag — ogsé pa vores breddegrader.

Med denne kogebogs enkle trin-for-trin-anvisninger leerer
du let at tilberede den laekreste persiske mad. Der er sma
informationer undervejs om de forskellige ingredienser
sdsom grenne urter, tarrede limefrugter, berberis og
hjemmelavet yoghurt, og billeder viser dig, hvordan de

feerdige retter tager sig ud.

Inge Lynggaard Hansen er fotograf og rejseleder i Iran. Med
mere end 30 ars indgdende kendskab til iranerne, maden og
kulturen har hun knyttet trédene sammen i denne kogebog
med smukke stemningsbilleder og letforstaelige opskrifter.
Der er nok at veelge imellem — s& nu er muligheden der for
at invitere familien, naboen eller et helt szerligt menneske
hjem til en persisk middag, man sent vil glemme.
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