Dragsholm Slot har fingeren pa pulsen
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| den nysgerrige, innovative del af den k@benhawnsktaurationsbranche er det pa alles laeber.
Men hvad er det egentlig, der sker pa Dragsholni?Slo

Spiseliv satte sig for at finde ud af, hvad des&szerligt ved restauranten gemt bag de blgde
bakker i det vestsjeellandske. Vi fandt en restayssom rammer lige midt ned i to
hovedstrgmninger pa den danske og internationatateantscene: Grgntsagskakkenet og det
neere, egnsbestemte kagkken.

Af: Mette M. Helbaek

Drej fra ved Kims Corner

Slottet ligger i de blgde vestsjeellandske bakkeg@mgegentlig ikke meget veesen af sig set fra den
ydmyge landevej. Man drejer fra ved Kims Cornedidvejle Kirkeby, en lillebitte provinsby lidt
Nord for Holbaek. Her skilter de bade med 'dansk nogdsoftice.

Nar man ruller op ad den lettere vinterforkgledglantede allé kan man godt se, der laegges an til
noget stort. Den lokale entreprengr Malmos hardaedf de store ordrer og gravemaskinerne er i

gang overalt.

Fremme ved det smukke, gamle slot med voldgraunfessveerk og det hele, begynder oplevelsen
at tage form.

Lammefjordens rgdder

Det er netop bag de blgde vestsjeellandske bakkeleleaf det helt seerlige ved Dragsholms
restaurant skal findes. Den inddeemmede Lammefggtier sandjord til nogle af landets bedste



grantsager — herunder gulergdderne, der som daefrodukt i Danmark fik det danske svar pa en
AOC-klassificering for sin kvalitet og egnsspedkigkkarakter.

Det er i den neerliggende Lammefjord og pa markeundt om Dragsholm Slot, restauranten
henter sine ravarer. P& den made har gaesterneheulligr at servere grgntsager, som er gravet op
samme eftermiddag. Friskopgravet grant og korfragjord til bord anses i gastronomiske kredse
for den yderste luksus — meget stgrre end al derogin og fedtlever, som kan kgbes for penge.

Kompetente kokkeprofiler

Med en ordentlig kapitalindsprgijtning er Dragsh@tot pa vej ind i det nye artusinde som en perle
af historie og oplevelser. Vicedirektgren er higter og restaureringen af slottet og dets mange
fine, gamle stuer, er neensom og grundig.

Leeg hertil, at den unikke beliggenhed og de st@iener for slottets kgkken har veeret i standttil a
treekke kompetente kokkeprofiler til stedet. Bagdgmyne star den dygtige, visionaere kekkenchef
Claus Henriksen flankeret af den unge souscheblhjiiram. De har begge en fortid pa gode
restauranter som Noma og Hurtigkarl, og sidstnaesnieetop kommet hjem efter at have arbejdet
pa spanske La Terraza — en El Bulli-sgsterrestaprassenterende det ypperste inden for det
molekyleere/detaljeorienterede kakken.

En begejstret bonde taler ud

Dragsholms restaurant rammer lige midt ned i toehistrgmninger pa den danske og internationale
restaurantscene: Grgntsagskgkkenet og det neeshesipmte kagkken. Maden er i flere
anmeldelser blevet sammenlignet med Nomas og deddiada ogsa veere noget om.

Kgkkenchef Claus Henriksen kalder selv Dragsholasbringelser for elettere,
gregntsagsbaseret kgkkertHvor det er almindeligt at tage udgangspunkt sitkke kad eller
skaldyr og sa finde grgntsager, som passer til,\Wj@et omvendt. Grgntsagerne kommer farst, og
det er ud fra hvad der er de allerbedste grgntsdigernu, de enkelte retter komponeres.”

Pa Dragsholm satser man pa at hente de flesteerdiger uden for daren. Til sommer regner man
med at kunne slagte de farste stykker far og kedkeagkrydderurtehaven er under rekonstruktion.
Ved stranden vokser havtornen, som syltes til morgaden, og den dygtige bonde Sgren Wiuff er
en af naboerne og leveringsdygtig i alle de gray@saslottet ikke selv producerer.

Wiuff er en mand, som har et helt seerligt forhdldrantsager. Han leverer til de fleste af
toprestauranterne i Kgbenhavn og har efterhandsrsfi@rnestatus i de kredse for sit
kompromislgse syn pa ravarekvalitet. Adspurgt hvad synes om Henriksen, Tram og det gvrige
kgkkenteams made at behandle hans grantsagerapé; ban’Jeg er meget begejstret. Det er
blevet lidt af en kliché, at nu skal alle toprestterne servere lokale ravarer, de har handplukket
ved Lammefjorden. Det siger de s og gar ellersinedo og kaber ind. Kokkene ude fra
Dragsholm skal jeg neesten jage veek herfra, folsleeat ga og rode i marken. Om lidt tager jeg
til Thailand en méaned, og sa hgster de selv alidhle skal bruge.”

En laekker-tilfeeldig rodebunke af organiseret velsmg

Det er tydeligvis sveert for Wiuff at stoppe denamde ordstream om den mad, som kommer ud af
Dragsholms kgkken. Han taler om nsermest at havedids i gjnene over en bestemt made, hans
danmarksbergmte asparges er blevet servéret.gav mig simpelthen klumper i halsen at smage
pa den ret, pa linie med, nar jeg lytter til etidtg meget smuk musik. Jeg blev bade stolt og ydmyg
over at se mine gragntsager preesenteret pa den iade.



Pa tallerkenerne har grgntsagerne en klar oversgmtagion i forhold til de fleste andre
toprestauranter. | tidens and serveres mindsttésam enten er helt vegetarisk eller har grantsage
i centrum pa hver menu. Som appetizer til velkomisken serveres en lille urtepotte med
gulergdder med top pa stoppet ned i malt-'jord.hBarste lille mundsmag er en avanceret gang
breendende kaerlighed og rejsen i grgntsagsuniviersedetter over kongekrabbe med
kartoffelkugler, jordskokconsommé med porcheretebggnme, en superenkel servering med
krondyr og pariserkarotter som hovedelementer ggis grgntsagsmaessige hgjdepunkt:
Forskellige slags kal serveret i en laekker-tilfgididebunke af organiseret velsmag.

Anmeldelserne og den mystiske hollsender

Dragsholm Slot har faet fremragende anmeldelserfieste danske dagblade og er ogsa begyndt at
fa international opmaerksomhed. Senest har en rkystiteender vaeret forbi, og der er delte
meninger pa slottet om, hvorvidt det kan have vametlichelin-inspektar. Vicedirektgren krydser
fingrene mens kgkkenchefe er overbevist om, at diggdsi Danmark aldrig reekker til en
anerkendelse som optagelse i det rade rejseguiteiko

Herfra skal i hvert fald lyde en saerdeles varm falingy af Dragsholm Slot som bade tilbyder flotte
veerelser fulde af sjeel og en restaurant, som hay gaogle af de absolut mest spaendende ting
herhjemme.

Mere info

Dragsholm Slot

Gourmetrestauranten pa Dragsholm Slot abnede i @@@ben fast intention om at praesentere mad
med historiske referencer til Lammefjorden og Odsdtepa hgjeste gastronomiske niveau.

Slottet tilboyder mulighed for overnatning, ogsa$terre grupper. Der drives konference- og
selskabsforretning pa stedet med stor succes.

Adresse

Dragsholm Allé

4534 Harve

TIf. 59 65 33 00
info@dragsholm-slot.dk
www.dragsholm-slot.dk

Sgren Wiuff

Sgren Wiuff leverer kun til restauranter, vennefamgilie, men har masser af gode historier at
forteelle pa sin blog.

www.aspargesblog.dk




