Noma rykker pd landet

MAD Premiere pa nyt, spendende og ambitigst terroir-kakken pa Dragsholm Slot ved Lammefjorden

AF SOREN FRANK KRISTIAN SADERUP

Lammefjordsasparges som avleren Soren Viuff har segt om
at fa oprindelsesbeskyttet.

DRAGSHOLM SLOT

aske er overskriften ikke helt retferdig,
M for som Nomas chefkok René Redzepi ud-

trykte det under pressemedet Pa Drags-
holm Slot forleden: »Det her skal ikke vare et Noma
I, men et Lammefjordskekken og Claus Henriksens
kokken.«

Ikke desto mindre ligger Dragsholm Slots kek-
ken stilistisk set meget taet pa Noma, og kekkenche-
fen, Claus Henriksen, som nu har styret gryderne i
tre maneder og er udpeget af Redzepi, har da ogsa
tidligere arbejdet som souschef pa
christianshavnerrestauranten. Noma
kom ind i billedet for et halvt ar siden,
da slottets ejer og leder Mads Bottger

W Restauranten har abent hele

ugen aret rundt.

Frokost Foregar a la carte, hoved-

ret 185 kr.

Aften Hovedret 245 kr., 5 retter
600 kr., 6 retter, 650 kr. 7 retter

700 kr.,

Efter Skt. Hans bestar serveringen af
grill pa terrassen/bastionen.

B Dragsholm Slot har en travl sel-
skabsafdeling, som isaer handterer
mange bryllupper, idet barokslottet
har egen kirke. En anden vigtig del

og hans bestyrelse, som blandt andet
bestar af madanmelder Adam Price
og ex-spindoktor Michael Kristian-
sen, tog kontakt til Redzepi:

»De sidste par ar, hvor vi har haft
Michelinstjerner og hgje placeringer
pa verdensranglisten, har vi faet rig-
tig mange henvendelser. Mange af
dem er meget kommercielt motive-
rede, men dette led helt anderledes
spendende pa grund af mulighed for
at arbejde med Lammefjordens ter-
roiru siger René Redzepi, som besg-
ger Dragsholm et par gange madned-

af slottets indtjening kommer fra ligt.

servicering af kursus- og konferen-

ce-aktiviteter.

Se mere pa www.dragsholm-slot.dk

Dragsholm Slot ligger lige pa green-
sen af Lammefjorden i Odsherred,
som er et omrade pad sterrelse med
Amager. Inden Lammefjordens ind-
demning var Odsherred kun for-
bundet med det evrige Sjelland af
et smalt drag, heraf navnet. Faktisk
var det slottets davarende ejer Baron

ol fra Herslev Bryghus brygget pa de beromte
gulerodder fra Lammefjorden.

Adeler, som tog initiativet til at fa fjorden inddeem-
met. Den dag i dag er det tydeligt, at jorden i Lam-
mefjorden en gang har ligger under vand: @verst er
jorden meget sandet og kalkholdig pa grund af de
mange muslingeskaller i jorden — man finder sagar
rav. Under sandet finder man den sakaldte dynd-
jord, der blandt andet bestar af gamle rester af hav-
planter, som er meget neringsrig. En perfekt kombi-
nation for alskens former for rodfrugter — de fleste
har vel ogsa bemeerket, at der star Lammefjord pa
mange af supermarkedernes plasticposer med isaer
gulerpdder, men ogsa kartofler, og at de ikke ned-
vendigvis er de billigste.

Ifelge avleren Seren Viuff startede man dog med
asparges, som opnar en helt fantastisk kvalitet her.
Problemet med aspargesene er bare at der skal vaere
to meter mellem hver raekke, hvilket ikke har passet
de gkonomisk bevidste bender, som sdledes hoved-
sagelig har satset pa gulerpdder. Viuff har i evrigt
for tiden en ansegning inde hos Fedevareministeriet
om at fa oprindelsesbeskyttet Lammefjordsaspar-
ges ligesom gulerpdderne fra omradet er det, som
en af eneste landbrugsprodukter i Danmark - hvil-
ket minister Eva Kjer Hansen, der ogsa var til stede,
bekraeftede.

Viuff blevi evrigt af blandt andre Adam Price hyl-
det mindst lige sa meget som stjernekokken Red-
zepi, hvilket er fuldt fortjent, for Viuff har bestemt
ogsa sin aktie i den forrygende udvikling, som den
kpbenhavnske restaurantscene har gennemgdet de
seneste fem ars tid. Ikke bare Noma, men ogsa kek-
kenerne pa blandt andet Sellered Kro og Formel B
er bygget tet op omkring de friske sasonvarer fra
Viuff. Og da Rene Redzepi sagde ja til at til indgd et
samarbejde med kekkenet pa Dragsholm var det
ogsa pa baggrund af sit kendskab til Lammefjordens
»terroir« gennem flere beseg hos Viuff.

R& knivmuslinger med strandurter og sauce pa
braendt he.

DAGEN BLEV INDLEDT med en sedmefuld ol fra
Herslev Bryghus, som Viuff har faet brygget med
Lammefjordsguleredder. Inden lenge er ogsa en
aspargesel pa banen - ifglge Viuff den ferste nogen-
sinde.

Arrangementet sluttede med en fem retters fro-
kost, som til fulde dokumenterede skarpheden af
slotskekkenet, der udover Henriksen p.t. blandt an-
det taeller en anden gammel Noma souschef med
ambitioner, Seren Westh, som arbejde sason 07
pa El Bulli. I dagens anledning, hvor Lammefjords-
terroiret var i fokus, var der tale om en menu helt
uden ked men med Viuffs hvide asparges pa som
hovedret, grillet og garneret med strimler af grenne
asparges, bredcroutoner, hegnsebouillon, aerteskud
og violer.

Som man ser det pa Noma, var der ogsa et par
retter med ra skaldyr - henholdsvis jomfruhum-
mer med grenne jordbaer, skovsyre og blomst heraf
og knivmusling med strandurter: -kal, -portulak og
-beder og en sauce af braendt hg. Og sa selvfelgelig
&g, her et pocheret et af slagsen fra den lokale »Gule
Gard« garneret med papirtynde skiver rpget spak,
jordskokbouillon og fuglegraes — engelsk brunch pa
et hejt plan.

Det ville hverken veere ret eller rimeligt at be-
dgmme og anmelde en frokost specialtilberedt til et
inviteret publikum af nuverende og forhenvarende
ministre, spindoktorer og tv-stjerner - men ud fra
det forelagte er det sveert at se, at det skulle kunne
blive meget bedre.

sof@berlingske.dk
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