
NOMA  
TAGER  

TIL  
MEXICO

Der kommer blus på bålet  
og gang i de eksotiske råvarer, 

når Noma endnu en gang 
drager udenlands for at lave 

pop-up-restaurant. Denne 
gang er det Mexico, der er 

målet, og al maden skal laves 
over åben ild. Forvent kamp 

om pladserne, når René 
Redzepi og hans team indtager 
kystbyen Tulum fra 12. april 

til 18. maj 2017. Læs  
mere på noma.dk.
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Præcisionsvægt
Vej nøjagtigt af i målekanden med  

vægt fra Soehnle. Vægten vejer op til 3 kg 
med 1 grams interval, og du kan blande 
ingredienserne i den brede målekande,  
som også har 7 forskellige måleskalaer  
trykt på siden og plads til 1,5 l. 300 kr.  

på soehnleshop.dk. 

•••

Mekanisk  
køkkenhjælper

KitchenAids Artisan Cookprocessor samler 
funktionerne fra en række køkkenmaski-

ner, og du kan tilberede et helt måltid ved 
ganske få tryk. Maskinen kan koge, stege, 

simre, dampe, purere, piske, ælte dej, snitte 
grøntsager og knuse is. Gryden rummer  

4,5 l, og med maskinen følger en kogebog og 
en app. Pris 10.000 kr. Se mere på tj.dk.

•••

Til alle  
temperaturer

Et præcist og pålideligt termometer er 
uundværligt i alt fra osteproduktion til  

bolsjemageri og chokoladekreationer. Måler 
fra -50° til +300° med 1 grams interval.  

275 kr. på hjemmeproduktion.dk.

••••••••••••• •• •••Kom i kog!
Gastronomisk guf & gear

Køkkenkemikeren

Nyt i tal i ensk 

madmekka
Elskere af italiensk mad har fået  

et nyt udflugtsmål lige midt i  
København. Hele underetagen  

i varehuset Illum, der før husede et 
Irma-supermarked, er nemlig blevet 

 omdannet til Eataly, et italiensk 
madmekka kendt fra mange andre 

lande. Her er pølser, oste og italiensk  
passion i rigelige mængder. Se mere 

på eataly.dk. 

Smag til og fra
Enhver, der tager det at smage maden til 
alvorligt, må have gode eddiker med forskel-
lige karakteristika inden for rækkevidde. 
Fra Meyers kan du få mørk og lys balsamisk 
frugteddike, hindbæreddike, gastrik, som er 
karamelliseret eddikesirup, og en lys og let 
parfumeret hyldeblomsteddike. Brug hylde-
blomsteddiken til at stænke lidt sommer over 
vinterens mange kålsalater, eller prøv den til 
dine hjemmesyltede agurker. Eddikerne fås i 
Irma og udvalgte Kvickly og SuperBrugsen. 

Kok med eget 
landbrug
I kølvandet på det nordiske  
køkkens renæssance er 
lokale råvarer og tætte bånd 
til landmænd blevet en selv- 
følge for mange kokke. Flere 
og flere restauranter er også 
begyndt at dyrke deres 
egne grøntsager og urter, 
så afstanden fra jord til 
bord kan blive så kort som 
muligt. Mest kendt er nok 
køkkenhaverne på Henne 
Kirkeby Kro og Dragsholm 
Slot, men også i storby-
erne har madfolket fået jord 
under neglene. Restaurant 
56 Grader på Refshaleøen i 
København dyrker urter og 
salat i højbede og samar-
bejder med et landbrug på 
Stevns, Relæ har etableret 
eget landbrug tæt på Lejre 
uden for Roskilde, og flere 
grønne spirer er på vej. 

Delikatessse r  på hol landsk
I tulipanlandet i syd sker der ligesom herhjemme store kulinariske forandringer. Det skal vi ikke snydes for 
i Danmark, synes den lille virksomhed Dutch Deli, som henter de bedste håndværksoste, skinker og pølser 
hos små gårdproducenter i Holland, så vi også kan smage på en rigtig gouda herhjemme. Dutch Deli fås i 
specialbutikker landet over, udvalgte Meny-forretninger og Salling i Aarhus.  Maden

bestemmer 
tallerkenens design

Det ikke er ligegyldigt, hvilken  
tallerken din mad bliver serveret 

på. Designkollektivet Ro har 
lanceret en ny serie af tallerkener 
og kopper, som er blevet til i tæt 

samarbejde med Restaurant 
56 Grader, hvor køkkenchefen 

Kenneth Ellegaard har givet sine 
input til designer Rebecca Uths 
arbejde med stellets organiske 
former og rustikke udseende.  

Se rocollection.dk.

Den kødfri bølge vælter ind over os 
i disse år. Fokus på klima, bære-
dygtighed og sundhed får mange 
til at skrue ned for kødforbruget, 
og der er godt gang i arbejdet med 
at udvikle madvarer, der smager 
som kød uden at være det. Mest 
science-fiction-agtigt er det hos 
den hollandske professor Mark 
Post fra Maastricht Universitet. 
Han kunne i 2013 præsentere  
verden for den første burger lavet 
udelukkende af kød, der var vokset 
frem i et laboratorium. Metoden 
går ud på at få stamceller fra 
køers muskler til at 
vokse helt af sig 
selv. For tre år siden 
var prisen på kødet 
ekstremt høj, og selvom  
den er faldet sidenhen, 
er der stadig lang vej 
til, at man finder labo-
ratoriekød i supermarke-
dets køledisk.

Den rent plantebaserede vej er 
også en mulighed, og her har 
firmaet Impossible Food i USA 
lanceret en 100 procent vegetarisk 
burger, der smager og ”bløder” 
næsten som rigtigt kød. Burgeren 
består primært af hvede, kokosolie 
og kartoffelprotein, men den helt 
store hemmelighed er molekylet 
hæm, som giver saftighed og farve 
som rigtigt kød. Også på top-
restauranterne arbejder man med 
kødsmag uden kød. René Redzepi 
og hans hold har blandt andet præ-

steret at få grillede ramsløgs-
blade til at smage 
intenst af stegt kød 

ved at pensle dem 
med en særlig pasta af 
kammuslinger. Resultatet 

er en særdeles over-
raskende smagsople-
velse, og mon ikke vi 

har flere af den slags i 
vente de næste år.
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