Nordisk gryde

Det nordiske kgkken har oplevet en rengessance gemele
seneste ar. Men hvorfor er pastinak, maltjord, havsyre og
strandsennep blevet lig med gourmetmad? Ud & Se tag
marken med kagkkenchef Claus Henriksen en stormende
augustdag

U middelbart forbinder man ikke lige en vindbladstisd med kulinariske oplevelser, men det er
her, det hele begynder. | hvert fald hvis man d¢ @ Dragsholm Slot i Odsherred og praktiserer
det nordiske kakken. For det utreenede gje er detldaudt i klitgraesset, men i kgkkenchef Claus
Henriksens haender vil de undseelige geveeksterfemaandles til en gastronomisk godbid. |
selskab med en kurv og solide sko er turen tihstea ved Sanddobberne og de omkringliggende
marker pa Lammefjorden i Nordvestsjeelland en fgsiundvaerlig del af Claus Henriksens
morgen.

- Det fantastiske ved at have alle ravarerne ldgforan dgren er, at vi selv kan plukke dem. Man
far en helt anden respekt og keerlighed for mad&nman selv har veeret ude og indsamle, forklarer
Claus Henriksen, mens vi gar ned mod stranden.

Glemte skatte Den farste urt, som finder nade fau€Henriksens blik, er en aerteblomst.

Den lille plante gemmer sig i klitgraesset og ligneriddelbart noget, man kan fjerne mellem sine
fliser. AErtesmag.

- Ved hver seesonmenu skal der veere en appetitvaekéeforret med ingredienser fra stranden. |
den seneste menu lavede vi en sertesuppe af sersgblfammed kongekrabbe, forklarer Claus
Henriksen.

Naeste strandurt, der far plads i kurven, er emdbade. Den ligner et maelkebgtteblad og smager
bittert. Generelt er de fleste af urterne fra steansalte og lidt bitre. Strandbederne kan bruges i
stedet for radbeder, og Claus Henriksen anbefaier shmmen med en klassisk torskeanretning.

Omkring Klitterne star strandsennep, som kan byderpstaerk sennepssmag og den
citronsmagende havesyre. De skal ogsa med hjaryterne.

Er indtagelse af ukrudt fra stranden ikke blot adlentidig dille? Claus Henriksen rynker brynene.

- Jeg tror ikke, at nordisk mad er et modefeenomNendisk mad og ravarer er en tradition, vi burde
have holdt fast ved for laenge siden. Vi har nokdiémt, hvilke skatte vi selv har. Nordisk mad er
for mig at vise og fremhaeve, hvad vi har i Nordéinskal simpelthen hgjne og fremme vores
kendskab til det nordiske spisekammer.



Den sidste strandurt er strandportulak. De flebtesdnar ligget pa denne lille juletraeslignende
plante, nar vi har veeret pa stranden, hvor detoftésser i sandet. Strandportulakken smager
naermest af agurk og bruges sammen med andre salatesom pynt.

Fascinerende kgkken Gulergdderne skal hentes fmhdmomkringliggende marker.

Lammefjorden blev farst draenet for godt 100 arrsid@ jorden er stadig fed og frugtbar. Ud over
marken med de granne toppe er der med blgd hdmet stna hvide flager. Det er ikke en ny slags
ga@dning, men rester af muslingeskaller, fra dengaadkerne 1a under vand. - De gulergdder, jeg
skal bruge i dag, er sma guleragdder, fortaeller Ckienriksen, mens han med kendermine vurderer
rodfrugtens toppe.

- De skal bruges til en ret, hvor vi kommer gsteas® i en urtepotte, stikker gulergdder i cremen
og daekker toppen med et lag spiseligt maltjord. d¢ésterne far serveret urtepotten, kan de selv
treekke deres gulergdder op af ' jorden'. Det spetgsmal om at kreere mad med klare linjer til
Odsherred, og at maden tager sig indbydende ud.

Odsherred har generelt et lidt kaligere klima ezstan af Danmark, s& nogle gange kommer
gregntsagerne en uge eller to senere, end de gsterraf landet. Men det betyder ikke, at
Dragsholm Slot importerer fra andre lande.

- Danskerne kagber alle de her leekre ravarer frakfigaog Italien, men i virkeligheden kan vi lige
sa godt finde dem herhjemme. De danske aspardesamgt bedre end de franske. Og der er intet,
som slar sadan en nyopgravet dansk kartoffel, €itmrs Henriksen, mens vi forlader markerne og
vader mod frugttreeerne.

Ingen trang til safran Parken omkring Dragsholnt Slgyner af aebletraeer, hybenbuske og
hyldebaer. Ragde ribs, solbeskinnede solbeer og leutkesmbaer tynger grenene helt ned til jorden,
og i lee af en mur vajer et ferskentrae i ensom rteejes

- Det her med at ga ud i skoven og plukke baer saarhpe og ..

aebler er sa vidunderligt. Det er en gere at bengttigren, som ligger lige uden for daren, og man
opbygger et helt seerligt forhold til de menneskem hjeelper med at producere tingene. Det er en
rendyrket kaerlighed, man far til ravarerne, oglmgyder, at man laver mad med en helt speciel
passion, forklarer Claus Henriksen.

Nar man drejer om slotsmuren, rammer en liflig laffriske krydderurter naeseborene. Som en
velduftende pyntehave star estragon, salvie, tinmiamte, laurbeerblade og rosmarin side om side.
Urterne plukker Claus Henriksen i sidste gjeblitein serveringen, sa de bevarer deres aroma og
smag mest muligt. Vi ngjes derfor med at kigge ofyed

- Det er farst og fremmest et spgrgsmal om at udrajte ressourcerne i omradet. Det koncept, vi
har her pa Dragsholm , er selvfalgelig nordisk, miglokuserer mere regionalt. Vi arbejder ud fra
de ravarer, vi kan fa i Odsherred og fra Lammegaord=or eksempel bruger vi rigtig mange
skaldyr, selvfglgelig fordi de smager fantastisigmogsa fordi vi neermest kan plukke dem fra
havet.



Der er helt klare retningslinjer for, at man kun benytte seesonens frugt og grent i det nordiske
kakken. Irriterer det dig ikke altid at skulle teerikmadopskrifter som en viking? - Jeg fgler mig
ikke heemmet af at skulle begreense mig til arstideastsager og urter. Jeg ser det som en
udfordring, der ggr det ekstra spaendende. Nu begyodfrugtseesonen for eksempel, og jeg
spekulerer allerede i nye leekre retter.

Jamen far du aldrig lyst til at lave mad med s&#raNej, det gar jeg i grunden ikke, jeg har jo sa
mange muligheder i det nordiske kakken.

- Hvis jeg for eksempel skal lave en ret med patisa vil jeg gerne have, at det smager af
pastinak. Det er et spgrgsmal om renheden i delisia kakken, som jeg gerne vil vaere med til at
bevare.

er en rendyrket kaerlighed, far til ravarerne.

Det traditionelle nordiske kakken har gennem desear oplevet en opblomstring. Flere og flere
nordiske restauranter skyder op, og det nordisk&émhgster stor international anerkendelse.

Det nordiske kakken kendetegnes ved kun at bengttdiske ravarer og tage afseet i traditionelle
retter. Nggleordene er naturligt, rent og lyst. Dyt nordiske kgkken er ideen om at skabe, eller
maske rettere genskabe, traditioner omkring nondial.

Det nordiske kakken skal vaere et af de bedstedievepa linje med middelhavskakkenet.

Nogle af de mest populaere nordiske restaurantanimark er Noma og Geranium, som begge har
faet Michelinstjerner.

Et eksempel pa en typisk nordisk forret er denom kgkkenchef Claus Henriksen kreerede i
aspargessaesonen: ' Forretten bestar af tyndtetiénlune asparges vendt i en aspargesolie og med
aspargessauce. Dertil er der sprgde bradterninger,fra skoven og en mayonnaise lavet pa
havesyre.'



