Smagspreve pa Camilla Plums Nye bog "Hest’
Nature Morte

Da jeg var barn var kogebogs billeder en helt anden historie, de provede
faktisk at fortelle en historie. Pracis som de flamske nature morte
malerier fra 15- 1700 tallet fortalte om overfod og rigdom hos dem som
bestilte billederne, Men ogsa med den lille detalje, den dede flue, kraniet,
den visne blomst som man i gudfrygtighed mente maétte vare tilstede for at
minde om livets skragbelighed. Vanias —forfengelighed var farlig, man
matte gerne udstille sig selv og sit bugnende bord, men et udslukt lys, eller
en ded flue pa damaskdugen mindede dydigt om kedets forgeengelighed, 1
en religigs og meget puritansk tid. Man métte blaere sig, men Man skulle
ikke tro at man var noget i lengere tid, det var kun gud, vi andre métte
visne og slukkes , uanset hvor rige vi var.

60-70er kogebogs illustrationer kunne vere vignetter, og det var
velgorende, eller billedfortellinger 1 form af en slags rebus fra de varme
lande hvor de fleste ikke havde varet. Symbolikken var lige s& praecis og
letleselig som 1 renassancen og barokken.

Redternede duge, lerfade, Logranker, lig mad fra Sydeuropa, det blev
forst italiensk nar der var en bast flaske pa billedet. Franske kogebeager
havde dede fasaner, kobberpander, Foie gras krukker, baskerhuer og
rodvin. Ungarsk mad, som var moderne dengang, var lig med peberfrugter
og ristras, kobberkedler med suppe, kempe kadstykker, og dukker 1
folkedragter.

Der var ingen minder om kedets forgengelighed 1 de artier. Nu om dage
findes vanitas ikke pé billederne men 1 valget af den med man forteeller
om, eller netop ikke forteller om, mad uden ked, malk, kulhydrater, fedt,
sukker, &g, fisk, Et aflad om ikke til en gud, sa til det uforudsigelige liv og
skaebnen. Afsavn og askese som en slags besvargelse ,en uformuleret ben



til nogen om at livet ikke ma byde pé besvarlighed, sygdom, alderdom og
ded. Der er ikke noget nyt under solen. Faktisk helst mad helt uden mad,

Enhver kogebogsforfatter og maler forteller sin egen historie, og dette er
historien om en efterdrsdag hvor min sen Niels og jeg gik 1 haven og
skoven, malede billeder med ravarerne, og glemte alt om kadets
forgengelighed i bare overstadig glade over sesonens overflod. Men der
skal nok vere en lille orm 1 @&blerne, si det ikke gar helt galt for os.

Efterar i et Fad.

En smuk og dejlig og vidunderligt bleret made at udnytte efterarets frugt,
Nodder og Gront, pd den nemmest tenkelige made. Dejligt til gester, eller
pa en buffet. Man skal vaere nogle stykker for at lave s bugnende fade
med den smukkeste mad.

Fyld et fad med Ridsede kastanjer, hele blommer, og sma &bler,
paradisaebler, kvader i1 tynde skiver, kastanjeblade, halve auberginer,
Halve valnadder, solbarblade, mispler, graeskarstykker, figenblade,
kartofler 1 bade, hele ronnebarviste, halve perer, hele sma klaser vindruer,
friske chili, hele fed hvidleg, vinblade...

En blanding af hvad man har 1 haven, eller kos grenthandleren af spiselige
frugter og beer, og aromatiske blade. Det skal skares 1 stykker ,af
forskellig starrelse for at fi nogenlunde samme bagetid.

Vend det hele 1 olivenolie, drys med sort peber og groft salt og bag
langsomt til det er mert. Dryp med granatablesirup, eller nykogt
&blesirup, nédr det kommer ud af ovnen, og spis hele enten fra fadet med
fingrene, Eller spis den vidunderlige herlighed som den er til stegt lam,
med frisk gedeost og brad, eller bag en kylling, lammebov, eller hel fisk
oven 1 det hele, som man kan spise sammen med grentsagerne.

Bladene kan ogsa vare krydderurter, hele rosmarin grene, laurbarblade,
timian kviste, men mange andre blade giver fin smag i bagningen.



Fisken pa billedet er en karpe, en fisk man kan kebe 1 velasorterede
Tyrkisk butikker, og den er dejlig. En helt fast ferskvandsfisk som jeg ikke
har set hos en dansk fiskehandler 1 30 ar. Men det kan ogsa vare en hel
gedde. Nar man bager gedder hele er det nemt at tage fileterne af helt uden
de mange ben som gedden er berygtet for. Man skaller den — eller beder
fiskehandleren om det- og bager den hel, og den skal have ca. 45 min
ligesom grentsagerne.

Nar de modner derude 1 graeskarbedet sé er det blevet efterar, man er ikke 1
tvivl. Der er ikke vaekst 1 vinden leengere, der er tung modenhed,
fuldbyrdelse og lidt vemod. Sommerens stress for at na det hele, er ovre,
planterne har modnet deres fro og bragt slegten videre, Vi har luget og
vandet nok og behgver ikke mere. Greaskar skal hostes nér de er
fuldmodne , nér stilken terrer ind, og spraekker,

Navlestrengende bliver vandede og er for laengst stoppet med at bringe
narings til dens enorme svulmende babyer, der ligger og triller rundt som
solover pa en strand, stoppet midt i et rul, af bare velbehagelighed. Man
kan forst rigtigt se graeskaren nar de enorme blade der dekker hele bedet
bukker under for gra filet svamp og alderdom, og bliver til ingenting pa fa
dage. Forst der kan man se hvad s@sonen har bragt, for hvis man gér ind 1
bedet mens det hele strutter, kommer man alt for nemt til at treede pa de
lange sprade stengler, og det kan de ikke tale. I varme somre er der mange
og store, fuldmodnes hoppebolde i bedet, 1 vide kolde somre méske
naesten ingen. Man hester r dem med et godt stykke stilk, legger dem
varmt, dvs. 1 stuen 1 3-4 uger og sé kan de holde hele vinteren, nogle sorter
1 to vintre.

Der er ikke meget der er sjovere og mere udfordrende end at dyrke end
graeskar, og 1 min familie er det en elsket grontsag, maske fordi man kan
tilberede dem pa 100 méder, ogsa meget nemme, og fa vidt froskellige
dufte og konsistenser.

Som regel skearer vi dem bare 1 bade, legger dem smurt ind i olivenolie,
og lidt fermenteret koreansk chilipasta, hvidleg, salt og peber 1 et ildfast
fad , og sé steger de 1 ovnen til de er karamelliserede, og sprede i kanterne,



smeltede 1 midten, med et lille spark af chili til at matche deres sedme og
mildhed. Efter ovnen far de citron eller limesaft, og maske et stykke feta
nulret over, en urt ,og sa skal vi spise.

Det helt uforstaelige er at man kun kan fi tre sorter her i1 landet, med
mindre eman dyrker dem selv. Uspiseligt kedelige men flotte halloween
graslkar, Butternut, og Hokkaido.

Den forste egner rsig kun til lygter, den anden kan vere vidunderlig, en
lille fast ting, med neddesmag og konsistens, Men de sorter butternut man
kan kebe her er naesten altid trevlede og lidt smaglese hybrider. Hokkaido
er fin, til mange ting, stegt, bagt, mos, , suppe, med den store fordel at
skrellen kan spises med, men nir der nu fidnes tusindvis af helt fantastiske
sorter, som folk har brugt arhundreder pé at udvikle, sa vil vi gerne have
mere variation. De smager oven 1 kebet forskelligt, de har vorter og striber
, 1alle starrelser fra 200 g til 200 kg, og 1 alle regnbuens farver , undtagen
lilla. Det er en rigdom som lige nu er forbeholdt dem der dyrker deres egne
graskar .

Graskarked har en hyggelig smorsmag, lidt nedde-kastanjeagtigt hos de
bedste sorter, et hojt sukkerindhold og en evne til at mose og karamellisere
som gor det meget anvendeligt, det Ideel barnemad, og som mildt tilbehor
til andre krydrede ting og sager. Man kan nu sagtens fa noget rigtig dejligt
ud af det, man skal bare gare sig mere umage end med asparges. Der skal
noget spunk til, uanset om man laver graeskarmos, graeskarsuppe, hele
bagte graeskar, bagte graeskarstykker i ovnen eller pé grillen,

De skal have noget fedt for at give smag og fordgjelighed, en hel del groft
salt for at trekke smagen frem, noget syrligt som citronsaft, limesaft eller
xbleeddike for at give sedmen noget at lene sig op ad, og noget krydret og
udfordrende som friskrevet ingefer, Koreask chilipasta, sort peber,
lakridsrod, kanelstenger, knust hvidleg, capers, revet citron- eler
appelsinskal, finthakket chili, og friske, finthakkede krydderurter for at
give interesse. Maske ikke det hele pd én gang. Eller skan man bruge
graskari stedet for kartofler i stort set enhver kartoffel tilberedning,
Curries, moset med kartofler, brasegraskar, fladegraeskar med hvidleg,
Hasselbackgraeskar. ..



Men greskar er mere end kadet og pynteligheden, Der er bade
graeskarkerner, som smager helt vidunderligt ristede, og ufatteligt kedeligt
grasagtigt som ra, og sd den fineste graeskarkerneolie, som er en af de
sundeste olier overhovedet. Fin sammensatning af fedtsyrer, og et tdrnhgjt
E vitaminindhold. Den bliver kun lavet fi steder i omradet mellem
Slovenien og Ostrig, de steder hvor man ogsd dyrker de graeskar man fér
kernerne fra. Man kan godt undre sig over at det over hovedet er muligt at
keobe graeskarkernefre, de almindelige er jo omgivet af en tyk, sej skal, og
selve fraet er bledt og skert, men losningen viser sig at vere enkel, man
dyrker simpelthen sdkaldt nagenfraede sorter. De har masser af fro, og
aldeles uspiseligt, kedeligt kad. Fraene spises direkte, hvor de smager
skont, eller ristes 1 en lille smule olie 1 ovnen ved 130 grader til de puffer
op.

Den slovenske/astrigske graskarkerneolie, er helt fantastisk 1 smagen,
meget intens noddeagtig, fordi den bliver presset af ristede graeskarkerner,
ikke rd. Det giver olien en utrolig merkegren farve, nesten lillasort.

Olien er skon som dryp péa bred, pa ristede greontsager, f. eks graeskar, en
smule 1 salatdressingen, eller som dryp, sammen med saltede ristede
graskarkerner pa en graeskarsuppe.

Graskar , Pere & ablekage med graeskarmums
2 store kager

Dej;

375 g smeor

375 g. rarsukker

4-5 ®g, efter storrelse

250 g hvedemel

65 g rismel eller kartoffelmel
1 spsk. bagepulver

Graeskarmumes:
3 hele stodte stjerneanis



400 g markt sukker- muscovado er godt.

1 spsk. kardemommefrg, helt knust

2 spsk. frisk revet ingefeaer

1 kg groft revet graeskar i lange strimler

1, kg @blestykker med skrael, 1 kg skraellede paerestykker.

Pisk smer og sukker til sukkeret er oplest. Mens det foregér river man
graskarret til lange tynde strimler. Bland med muscovadosukker og
krydderier. Ordn frugten

Pisk @ggene 1 dejen et ad gangen, det skal vere helt opsuget 1 dejen for det
naeste tilsettes. Bland mel, rismel og bagepulver og sigt over dejen. Vend
rundt med dejskraber til det er helt blandet, og uden klumper. Fordel dejen
1 to springforme, pres frugten ned i dejen og fordel graeskar mumset
ovenpd. Bag ved 165 grader til dejen er gennembagt, prov med traepind, og
hvis der ikke hanger dej 1 den, er kagen ferdig. Spis lun med vanilleis,
eller fladeskum. Der bliver to store kager ud af det til 10 pers hver, men
den kan ogsé bages i mindre forme, og fryser godt.

Bagte graskar med Chermoula

Chermoula er en Marokkansk gron og intens sauce, beregnet til at bage eller
grille fisk, kylling eller rodfrugter 1.

2 kg graskar, Chermoula, stort bundt Hakket frisk koriander, 2 Saltede
citroner, 1 helt frisk, hakket hvidleg, 1'% dl olivenolie, en héndfuld frisk,
hakket mynte, stor spsk. Paprika, 2 spsk. ristet, knust spidskommen, 1 spsk.
ristet, knust korianderfra, 1 tsk. ristet knust kommen, terrede mellemstaerke
chili, s meget man synes ,1 tsk sort knust peber,

Rist krydderierne pd en ter pande til de dufter, Blend saucen, og vend
greskarstykkerne 1 den. Kom dem 1 en stegeso og bagved 200 C. til graeskar
er moare. vend dem nogle gange undervejs. Lad dem bage uden laget de sidste
kvarter, sd det bruner ovenpa.

Syltede greeskar er en helt sa@rlig historie for mig, Jeg handler jo en del
med fre, og havde tenkt 1 flere ar at jeg vist heler matte skaffe nogle fro af



den gammeldags store gronstribede Dansk Kekkengraskar. Det er et
graeskar som landmandene heromkring dyrkede pa deres maddinger, da vi
flyttede pa landet for 20 ar siden. Hvor man kunne se dem ligge som helt
usandsynligt store strandede meteorer, 1 oktober. I lgbet af de forste 10 ar
jeg boede her forvandt de umerkeligt, men stot, 1 takt med at den
generation som spiste syltede graskar til deres frikadeller uddede.

Jeg tjekkede sagen, fandt nogle fro hos de store danske frefirmaer hvor
man kunne kebe froene allevegne, og glemte alt om det. Et par ar efter
spurgte Seren Ryge om jeg mon havde sddan nogen som han skule bruge 1
et program om efterdret sammen med Seren Gericke som skulle sylte dem
pa 100 mader, Seren Ryge elsker al gammeldags dansk mad og savnede
sine syltede graeskar. Det tog mig en hel dag at finde freene, for de danske
frafirmaer var pludselig alle sammen solgt til udenlandske firmaer som er
ragende ligeglade med vores gastronomiske og hortikulturelle kulturarv.
Vejen gik over Irma, og deres syltede greeskar Men ogséd Irmapigen var
ked af at de ikke kunne skaffes l&ngere. De havde veret nadt til at bruge
Halloweengraskar 1 flere ar, og det er bare ikke det samme. Til sidst fandt
jeg en fresamler, - gud bevare frosamlerne- som havde haft 7 fre fra 7 ar
tidligere, aret for. Formentlig de sidste 1 verden.

Dem havde han dyrket og de spirede allesammen, sé jeg fik nok fre til at
opformere af dem, til Segren & Seren, og til min frebutik. S nu er
fremtiden sikret for Dansk kekkengraskar, de er der hvor de skal vere,
ude hos de mange tusinde mennesker som siden har kebt fre til dem. Det
er selvfolgelig dejligt, men hvad med alle de andre dejlige grontsager som
er unikke for os, som vi har dyrket 1 mange herrens ar fordi de egner sig til
vores klima? De ligger ikke engang allesammen 1 Nordisk genbank pa
Svalbard, De forsvinder mens vi kigger vek, med en stadig mere
centraliseret freavl, feerre store internationale firmaer, og en global tendens
til at dyrke stadig mere ensporet, faerre arter, ferre soter, 1 storre os storre
malestok. Et meget sdrbart system, Genbanken er en fantastisk ting, men
den helt store sikkerhed for at sorter overlever er at de er ude hos folk, 1
tusindvis af kekkenhaver. Enhver form for centralisering er for skrebeligt
og for udsat for tilfeldigheder, og bare ikke godt nok.

For at sige dét ligeud, sa synes jeg ikke om de sagde og lidt for blade
traditionelle syltede graeskar. Der er for lidt udfoldning og for lidt



konsistens. Det handle meget om krydring, og tilstreekkeligt med eddike til
at de hanger bedre sammen, Dem her chutney er jeg til gengald ret vild
med; En mere krydret og bedre version af en af mine gamle opskrifter,

Graskarchutney

2 kg graeskarked af en fast sort, ikke Hokkaido, 1,5 kg rersukker, S& meget
frisk chili man synes man kan tale, 1,5 1 cidereddike, 1 hel ingefer,50 g.
skrabet, og 1 skiver, 3 stjerneanis, 2 spsk. hel gul sennep, 1 spsk. hel lang
peber, 1 vanilje stang, gul skrael og saft af 2 citroner og 2 lime, 10 friske eller
torrede limeblade,

Al slags syltetgj bliver bedst 1 en tung flad gryde, f. eks. en sauterepande.
Det giver storre fordampning og sikrer at man har faet den rette konsistens nér
frugten er mor. Hgje, smalle, tynde gryder er ikke gode.

Skreel graeskarret og skaer det 1 tern pd ca. 2x2 cm. Eller 1 lange tynde bade
bed skrallen pa, Kog sukkeret op med eddiken og held den kogende over
graeskarstykkerne. Lad det std til naeste dag. Kom lagen i en gryde med
krydderierne og kog op. Kom graskarstykkerne 1 og skru ned. Lad det simre
sagte uden lag til graeskarret er helt gennemsigtigt. Tag forsigtigt graskar
stykkerne og krydderierne op, og fordel 1 sylteglas, Rer citronsaften i lagen
og hald den kogende pa glas. Luk glassene nar chutneyen er kolet helt af.

. Der vil vare for meget lage, du kan koge flere graskar i den eller perer,
&bler, blommer, hyben og det vil blive skent

Bogen kan kebes Hos Boghandleren eller I Camilla Landhandel i Jegersborggade 17. Pé
Fuglebjerggaard og i Camillas Webshop https://netbutik.fuglebjerggaard.dk/



