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SILD ER GODT. Sild i nye og elegante variationer over klassiske temaer. Foto: René Stenberg Riis

Gi’ mig frokosten tilbage

Et stykke med Aamann er
vejen til bevarelse og
fornyelse af det danske
smgrrebrgds tradition
med frisk fantasi.

SMORREBROGD

Adam Aamann-Christensen: Aamanns til
frokost. Forlaget Olivia, Illustreret med fotos
af René Stenberg Riis, 176 sider, 250 kroner.

egvil gerne sla et slag for, at vi far fro-
kosten tilbage!«, skriver den unge

kok Adam Aamann-Christensen i
ouverturen til sit programskrift ’Aa-
manns til frokost’, og jeg kan ikke vere
mere enig. Sa lad Morten Messerschmidt
beholde sit Danmark, som jeg ikke vil
drgmme om at tage fra ham i den ind-
skraeenkede model, han for gjeblikket prg-
ver at salge til sine landsmeend. Bare jeg
far frokosten tilbage. Derfor ville jeg langt
hellere stemme pa Aamann 7. juni end pa
Dansk Folkepartis blonde heltetenor.
Men Aamann stiller ikke op pa europaeisk
plan, selv om et besgg i hans frokostre-
staurant pa @ster Farimagsgade i Kgben-
havn forleden viste global reekkevidde
med lige s& mange udenlandske som
danske geester i det renferdige lokale,
hvis serveringer jeg i gvrigt vil overlade til
andre at sette kokkehuer pa.

Jeg nojes med at lette pd strahatten og
sige: Tak for mad!

Det er sjeldent, at man far lejlighed til
at smage pa en bog, men mange af de
stykker smgrrebrgd, som Aamann giver
opskriften pa i sin bog, kan man opsage
ved hans bord: tgndesild, grillet lamme-
ked i tynde skiver med ertepuré og sylte-
de majroer i hyldeblomsteddike, hgnse-
salat med grent og roget al med vagtelaeg
og salat af lysergd grape. Den sidste kom-
bination gefaldt mig ikke, men ellers kun
glade over smag og kvalitet. Og befriende
lidt smer pa det gode rugbred, som er
makronbunden for et hvert stykke godt
smgrrebrod.

FUNDAMENTET under bogen er klassisk,
men dyrket med en fantasifuld og ukruk-

GRONT | GRONT. Avokadomad med
gronkal og syltede grenne tomater.
Anmelderen kan naesten ikke vente.
Foto: René Stenberg Riis

STRAM TIL. Man tager to kilo svine-
slag ... Og adskillige arbejdstimer og
-dage senere har man med lidt held en
rullepglse. Foto: René Stenberg Riis

ket tilgang til nationalklenodierne med
silden som den obligate indgang til en
dansk frokost. Kokken forteller om mod-
ning uden kemikalier. Sddan ggr han sely,
men hvis andre skulle have lyst, far de ik-
ke hjeelp til processen, for eventuelt inter-
esserede, maske alle dem, der selv fanger
sild i @resund eller andre danske farvan-
de, afferdiges med, at det medforer et vist
roderi og kraever knowhow omkring tem-
peratur og saltmangde. N4, ja, men hvis

det skal veere en grundbog, sd giv den
knowhow videre. Det er de forskellige
smagsvarianter til silden, der viser Aa-
manns talent for nye accenter til klassi-
kerne, f. eks. islandske sild i honning og
balsamico med bagt tomatkompot. Den
rggede sild gar han let hen over. Ingen sol
over Gudhjem, aeggeblommen er lige-
som dgmt ude, men ellers et stykke med
koldrgget hgstsild og nye kartofler (de er
nu ikke leengere helt nye til hgsten) og
forarslgg (for dem er det fordr hele dret).

Grisen har prioritet lige efter silden,
hvis vi skal holde os til traditionerne,
hvad vi for gvrigt ikke skal, for dem bry-
der Aamann gerne med, ikke mindst, nar
det drejer sig om 'grgnne’ madder: &g og
tomat med mindelser om afskyeligt sjask
frabarndommens madpakker far nyt pift
med ansjosmayonnaise og sprgde lgg,
der aldrig ma finde vej til madpakken.
Avokadomad med grenkal og syltede
gronne tomater kan jeg naesten ikke ven-
te pa, men den ma nedvendigvis udsaet-
tes lidt endnu. De grgnne stykker far mig
til at teenke pd salig Grete Grumme, en
pioner i dansk gastronomi. Hun servere-
de somme tider en grgnkalstatar pa rug-
brgd med smor med en anelse sennep,
kapers, lgg og en rd @ggeblomme. Og skal
vi endelig gi’ nostalgien sin chance, sa for-
ledte Seren Vinterberg mig engang til sin
barndoms fryd: et stykke rugbred med
tandsmgr, belagt med tykke radiseskiver
og lidt fingersalt. Prgv den, Aamann! Og
lad os sd tale sammen.

Tilbage til grisen, den uomgaengelige.
Hans nakkekam med sver, udstoppet
med pigeoner og svesker fra Agen, er
smovs for fundamentalister, stegt og let-
roget svinemgrbrad med rygeost og lyn-
syltede, nye gulergdder er tilsvarende
smovs for avantgardister, og i den tunge,
men forjettende ende kommer Aamanns
postej af grisenakke med hasselngdder
og persille. Den tror jeg pa og prover, sa
snart jeg far fat i nakken pa en gris. Skal
jeg endelig veere uenig med Aamann, ja,
s geelder det frikadellerne. Han bruger
kalveked. Jeg bruger hakket nakkekam,
for jeg synes, at danske frikadeller er gri-
semad. Med kalv og lam beveeger vi os ud
til frikadellens slegtninge (og forfeedre) i

Det danske
smgrrebrad er
besunget af
digtere fra
Wessel og
Baggesen og
Holberg til
Jensen og
Rifbjerg
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Tyrkiet og Nordafrika, hvor hvidlgg, kori-
ander m.m. kommer i spil.

DET DANSKE smgrrebrgd er besunget af
digtere fra Wessel og Baggesen og Hol-
berg til Jensen og Rifbjerg, men det er al-
tid renfeerdigheden, enkelheden, der ska-
ber poesien, ikke al smg@rrebredsjomfru-
ernes julepynt med appelsinskiver,
syltede svesker og agurkeryttere, der dog
stadig kan ses i mange butikker med hur-
tig frokostomseatning, men ellers ma vee-
re forvist til gastronomisk folkeminde-
samling, hvor de ikke fortjener bedre hvi-
lested end et tykt lag Kergarden. De
garniturer, som Aamann fremstiller, er in-
spirerende. De syltede nye lgg i hylde-
blomsteddike er jeg sikker pa kan ga i
smag med mangt og meget, ligesom hans
redkal i redvin og rabarberchutney med
ingefeer og chili.

’Aamanns til frokost’ er en inspireren-
debog, som jeg vil gleede migtil at bruge i
bestrabelserne for maske at fa frokosten
tilbage og den amerikanske brunch
sendt hjem, hvor den kommer fra.

EBBE MORK
boger@pol.dk

Laesimorgenom
Adam Aamann-Christensens
postejer i sektionen Mad, side 10.
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skildrer med bidende ironi
fremskridtets endestation.

"Lige sa frisk og forunderligt
chokerende, som da jeg laeste
den forste gang."
Margaret Atwood,
The Guardian 2007
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