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| skolekgkkenet pa Beder Skole
har Henning, Niels Erik, Per,

Poul og Frank fundet et faelles-
skab om deres madglaede i en
madklub for +60-arige maend.

Kom med indenfor i en madklub for herrer +60 ar. Et faellesskab for mesend,
hvor glaeden for velsmag og det gode selskab forener sig.

Tekst og foto: Maria Fast Lindegaard

ysergde. Lilla. Gule. Hovedrolle- For i skolekgkkenet pa Beder Skole er

indehaverne i aftenens menu, en det for et par timer ikke de unge, men

cremet kartoffelsuppe med spredt, en handfuld modne herrer, der skal

har ifort sig festlige farvenuan- lere. De kendte ikke hinanden tidli-

cer. For hvorfor ngjes med en gul gere, men de har fundet et feellesskab
kartoffel, nar en lysergd eller lilla saetter om deres madglade i en madklub for
mere kuler pa hverdagen? +60-arige maend.

Sammen med porrer, urter og De er her for samvaeret. For at lere
smagsgivere skal de forvandles til et nye ansigter. At vaere del af et mande-
maske simpelt, men (hvis gjort rigtigt) feellesskab. Og de er her for inspiratio-
velsmagende maltid, der er verd san- nen og de kreative kokkekunster, som
seligt at fordybe sig i. Og helst gerne medinitiativtager til holdet, Anders

med andre. Baden Immerkeaer, giver dem. For de er

VITAL - AUGUST 2023



ikke for gamle til at leere nyt. Heller
ikke, nar det handler om, hvordan
man fx skaerer urter med en gront-
sagskniv.

Hot 'n’ Spicy Oregano. Schwei-
zisk Mynthe. Hvad skal din suppe
smage af? Det er en beslutning, de
selv ma treffe, nar de har fingrene
i friske (og nogle gange ubekendte)
saesonravarer fra lokalomradet. For
opskriften giver ikke alle svar.

De bliver udfordret til at sanse
maden. Til at eksperimentere med
smage. Hvad bruger vi vanilje til?
Spergsmalet synes validt at stille. Er
det en fejli opskriften? Nej. Vanilje-
pulver i kartoffelsuppe er abenbart
god nok. Et trick fra kokkebran-
chen, hvor vanilje ikke er forbeholdt
dessertkgkkenet, men ogsa runder
smagen af i blandt andet hummer-
retter - og altsd ogsa i kartoffelsup-
pe. Nogle drysser (madske skeptisk)
vaniljepulver med sparsom hand,
andre er mere rundhandede.
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Kartoflen behgver ikke altid
at veere gul. Lilla og lyse-
rgde kartofler saetter farve
pa spiseoplevelsen.

Til koret af stavblendere gar det
ingen naeser forbi, at duften for
alvor begynder at sprede sig i sko-
lekgkkenet. Nu gar aftenens reelle
tilsmagning i gang. Bevaebnet med
smageskeer skal alle grundsmage
under lup. Her har vi en chance for
at brilliere, spogges der. Forst salt.

Tema —— Sanserne

Den nemme grundsmag. Sa surt.
De hjemmebryggede eddiker findes
frem. Eddiker lavet pa hjemlgse
&Dbler. Blommer sanket ved Kysing
Nas. Og mange flere. Tilsaet.

Ror. Smag. Gentag indtil smagen
smager dig, og sa videre til naeste
grundsmag. Sedt. Sa bittert og til
sidst umami, grundsmagen med
det pudsige navn fra Japan.

Og der, efter dyb koncentration
over det, mange pa en kedelig hver-
dag lgser med en handevending og
et strag salt og peber, er smagene
pa plads.

Spisetid. Bordet er dekket. Ma-
den star pa bordet. Nu kan rgver-
historier blande sig med dommen
over aftenens arbejde. Alle smager
alles version af kartoffelsuppe med
urter med spredstegt bacon, rug-
bredscroutini og krydrede, ristede
graeskarkerner. Her er plads til at
fejle, til at rose og til at fordybe sig i
maltidet, selskabet, faellesskabet. ®
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TIL5-6
PERSONER

DU SKAL BRUGE

1,5 kg kartoffel, skaret i tern
2 store porrer, skaret i ringe
1 liter grentsagsbouillon

1/2 tsk vaniljepulver

0,5 | piskeflgde

2 dl grapejuice, eller anden
citrus.

1spsk. olivenolie

Sort peber, friskkveernet
Salt

Valgfrie urter

TOPPINGS

100 g bacon, skaret i tern
5-8 skiver rugbrad

200 g graeskarkerner

KARTOFFEL
PORRESUPPE

med rugbregdscroutini,
ristede graeskarkerner
og bacon

&

FREMGANGSMADE ! smager maden

af ingenting?

s u e Maske smager den sadan
pp okay, men der mangler

» Teend for gryden. et eller andet, fgr at du er

« Skeer alle kartoflerne og porrerne ud i ens rigtig tilfreds. Det kan vaere,
starrelser. at balancen ikke er, som den

skal veere. Maske mangler
maltidet salt, syre, lidt s@d-
me eller noget helt andet.

» Hgzeld olivenolien i gryden og lad den varme
op i et minuts tid.

» Hezeld porrer og kartofler i gryden og svits
det, til det begynder at tage farve.

« Tilsaet grapejuice, bouillon og krydderier.
« Lad suppen koge ved middel varme, indtil
kartoflerne begynder at koge ud.

» Blend suppen og smag til med salt, peber, jeg seger?
honning/sukker og eddike/syre. N J

Sperg dig selv:
Hvad er det, der mangler?
Hvad har jeg i mit kakken,

som kan give den smag,

Rugbraedscroutini

5-8 skiver rugbrad skaeres i tern og ristes sprgde i rapsolie eller smar.
Det kan enten gares pa panden eller i ovnen pa bageplader.

Graeskarkerner

Bland graeskarkernerne med 1 spsk. olie, sa alle kerner bliver fedtet ind.
Tilsaet 1spsk. groft salt og 1tsk cayennepeber. Bland og fordel kernerne
pa en bageplade med papir og bag dem i ovnen til de begynder at poppe.

Bacon

Skaer bacon i tern og steg det sprgdt pa en pande,
tilszet til sidst hakkede krydderurter.

Opskrift: Anders Baden Immerkaer



Tema —— Slip kreativiteten lgs
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