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E
n grillet ananas-trekant pen

slet m
ed sort ch

ili-
pasta, koriander, en strim

m
el appelsin

m
arineret 

rødløg, en tynd skive stjernefrugt, m
ynte, m

ango, 
avocado, det spæ

ndstige frugtkød fra en m
andarin, 

et stykke grillet græ
skar, let bræ

ndt vandm
elon – 

derover en varm
, tran

sparent saft siet fra grillede 
tom

ater.
H

vert stykke frugt leder til en ny tan
ke og spreder sig som

 en
 

ny fornem
m

else i m
unden. En ny sm

ag, der igen baner vej til den
 

næ
ste overraskelse. H

vem
 havde forestillet sig, at otte sm

å stykker 
frugt og grønt kun

ne sm
age sådan? Frugterne og grøntsagerne er 

hen
holdsvis siede, pressede, m

arinerede, skårne, grillede, bræ
nd-

te og til sidst bundet sam
m

en i en højspæ
ndt, om

end stille kom
-

position. 
Rundt om

 bordet æ
ndrer snakken sig. D

et her er nyt, og ingen
 

af de specielt inviterede gæ
ster fra det m

exican
ske jetset i atrium

-
gården på klostret i Izam

al har sm
agt frugt på den

ne m
åde. O

g 
ingen af de efterfølgende retter fra M

exicos førende kokke åbner 
for de sam

m
e dim

en
sioner. Frugtkom

positionen er René Redze-
pis fortolkn

ing af køkkenet i den m
exican

ske delstat Yucatán. V
i 

skriver 21. decem
ber. D

en dag, der skulle væ
re den sidste.

To dage før serveringen anede René Redzepi ikke, hvordan
 

retten ville form
e sig. H

an er an
kom

m
et til M

exico dagen forin-
den m

ed sin æ
ldste datter, den fire-årige A

rw
en. N

u står han på 
torvet i den lille by Izam

al, hvor m
iddagen skal holdes. Fødderne 

er stukket ned i et par m
ørkelilla klipklappere, og han ser overra-

skende hjem
m

evant ud. M
en det er også han

s fem
te gang i M

exi-
co. H

an var her første gang for fem
 år siden m

ed grundlæ
ggeren af 

C
ook it R

aw
, A

lessandro Porcelli, som
 også er m

ed den
ne gang, og 

den italien
ske m

adskribent A
ndrea Petrin

i. 
Redzepi blev straks tiltrukket af landet og har siden fået flere 

gode ven
ner i M

exico. Sidst han var her, fik han og ven
nen Rober-

to Solis, der er kok og fra den næ
rliggende by M

érida, idéen til en
 

m
iddag 21. decem

ber. D
en dag, der ifølge m

aya-kalenderen m
ar-

kerer et skift til en ny, lys æ
ra. G

odt 5.000 år m
ed vold, ondskab og 

m
ørke er slut. D

et er tid til at vise M
oder Jord respekt, passe godt 

på det, vi har fået, og lade børnene vise vejen.
D

et er nu ikke på grund af m
aya-kalenderen

s profetier, at 

D
et  

sidste  
m

åltid
Interview

.  
Stjernekokken René Redzepi  

fra restaurant N
om

a har et 
sæ

rligt forhold til M
exico.  

H
an ville væ

re der 21.  
decem

ber – på dom
m

edag. 
Sam

m
en m

ed M
exicos 

bedste kokke gav han 
sin version af »det sidste 
m

åltid« på et kloster på 
Yucatán-halvøen. M

åltidet 
skulle sam

tidig m
arkere en 

ny begyndelse. M
S var m

ed. 

 Ø

Redzepi forbereder  
råvarerne til sit  
»sidste m

åltid«. 
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René Redzepi er taget til M
exico. O

g så alligevel. Tan
ken om

 en
 

slutn
ing og en ny begyndelse tiltaler ham

.
»En del af m

ig ville væ
re her på den dato,« siger han.

H
an har stillet sig selv to spørgsm

ål: H
vordan ville en ret i del-

staten Yucatán sm
age, hvis span

ierne ikke var kom
m

et, og m
a-

yaerne havde videreudviklet deres køkken? O
g hvad ville han

 
selv spise, hvis verden vitterligt gik under 21. decem

ber, og han
 

skulle spise sit sidste m
åltid?

Svaret på begge spørgsm
ål er frugt.

»Frugt er det, der gør A
rw

en m
est glad. D

erfor skal der væ
re 

frugt i retten, når jeg nu er her m
ed hende,« fortæ

ller han.
D

erudover deltager otte af M
exicos bedste kokke i begiven-

heden. H
ver kok skal lave en ret, og René Redzepi står for forret-

ten. 100 personer er sæ
rligt inviterede, og der går rygter om

, at 
M

exicos nyindsatte præ
sident, En

rique Peña N
ieto, kom

m
er. 

A
ndre siger, at både Lady G

aga og M
adon

na er på vej.

V
I G

Å
R IN

D
 på m

arkedet. D
er dufter af en blanding af støv, tacos 

og lim
onade. Lige nu har René Redzepi kun om

ridset af retten: 
Frugt, ch

ili, tom
atsaft og græ

skar. På han
s iPhone bliver listen af 

råvarer læ
ngere, som

 vi bevæ
ger os ind blandt stabler af ch

ilier, 
appelsiner, indkøbsnet og indvolde m

ed fluer.
H

vad sker der, m
ens du går rundt her på m

arkedet?
»Lige nu er det bare tan

ker og følelser, og så er det erfaringen, 
der taler. D

e næ
ste par dage bliver det noget helt andet, for så skal 

vi sm
age på det. Én ting er at have en fornem

m
else for det, m

en
 

så kom
m

er det helt store, når m
an sm

ager det og sæ
tter det sam

-
m

en. O
k, fungerer det her? Er der kvalitet i sm

agen? Jeg kan godt 
lide det øjeblik. D

en usikkerhed, hvor jeg ikke kender resultatet 
og skal følge m

in intuition. R
åvarebasen er helt ny, og jeg prøver 

m
ig bare frem

. D
er er risiko for fiasko, og sådan er det. M

en der 
sker som

 regel en m
asse gode ting i sådan en situation. D

et er det 
specielle m

om
ent, hvor m

an skal finde synergien i nuet. D
et gi-

ver en ny dim
en

sion, når jeg står derude for enden af plan
ken og 

tager springet,« siger han og holder en kort pause.
»M

en jeg er ikke så nervøs, det er jeg ikke. Så ville jeg heller 
ikke tage herover alene. N

orm
alt ville m

an tage en souschef, en
 

kok og en dessertkok m
ed, m

en det har jeg ikke gjort. D
et er bare 

m
ig.«
N

ogle af N
om

as tidligere praktikanter kom
m

er dog og assi-
sterer ham

 på selve dagen. En kom
m

er helt fra C
h

ile, andre fra 
M

exicos toprestauranter, hvor de har fået arbejde efter at have 
væ

ret i praktik på N
om

a.
»D

om
m

edags«-m
iddagen skal holdes på klostret i Izam

al, 
der blev bygget ovenpå en m

aya-pyram
ide, da span

ierne kom
 

hertil i 1500-tallet. D
et er lidt som

 det m
exican

ske køkken: rå-
varerne er fra M

exico, m
en span

ierne har lavet kon
struktionen. 

D
en tidligere pave – Pave Paul den II – har besøgt klostret i Iza-

m
al. Ikke kun fordi atrium

gården er stor som
 halvanden fod-

boldbane og kan rum
m

e m
ange m

en
nesker, m

en også fordi pil-
grim

m
e valfarter hertil for at tilbede kirken

s Jom
fru M

aria. D
et 

siges, at der udrettes m
irakler.

M
en der er ikke noget køkken på klostret. I hvert fald ikke et, 

der er gearet til at lave en m
iddag for 100 m

en
nesker. D

et bliver 
interim

istisk, opsat på dagen under en teltdug. D
er vil ikke væ

re 
noget rindende vand og kun begræ

n
sede m

uligheder for at sæ
t-

te m
aden på køl. Et par kom

furer, nogle baljer vand, en grill. D
et 

er det.

EFTER TU
REN

 til m
arkedet tager vi til den hacienda, som

 kok-
kene er inviteret til i an

ledn
ingen af m

iddagen. M
an kan ikke 

bare kom
m

e ind på haciendaen. V
agterne skal have navnene et 

stykke tid forinden, og alle bliver tjekket. D
er m

å ikke tages bil-
leder, og m

an fornem
m

er de skjulte kam
eraer. D

en herskabelige 
hacienda for enden af alléen ligger let gem

t m
ellem

 gigantiske, 
gam

le træ
er og bag de gam

le, grå m
ure åbner den cuban

ske arki-
tekt Jorge Pardos nyindrettede sale sig. R

øde gulve m
ed special-

designede fliser og elegante, m
oderne m

øbler tegnet til stedet. 
En svungen trappe fører op til taget, og ude i den frodige park lig-
ger de bungalow

s, hvor kokkene bor. 25 rengøringsfolk, vagter, 
kokke og tjenere er an

sat til at servicere haciendaen
s gæ

ster.
René Redzepi viser rundt. D

er m
å væ

re fire-fem
 m

eter til lof-
tet i bungalow

en, sengen er gigantisk, snedkereret i en fem
kan-

tet form
, og de m

øn
strede, lyseblå kakler giver gulvet liv, som

 var 
det det C

aribiske H
av.

»D
a jeg vågnede op i m

orges, kun
ne jeg næ

sten ikke forstå, 
hvor jeg var. D

et er fuldstæ
ndig vildt. Jeg ville aldrig selv kom

m
e 

i næ
rheden af at bo som

 her, m
en det er sådan noget, jeg indim

el-
lem

 er heldig at blive inviteret til.«
Efter en tur i poolen bliver der serveret frokost på en næ

rlig-
gende terrasse. D

et er ikke sikkert, at kokken har tæ
n

kt på, at 
han skulle lave m

ad til den kollega, der netop nu bliver an
set for 

at væ
re verden

s bedste og m
est banebrydende. M

aden er tradi-
tionel og m

exican
sk: Bøn

nesuppe, tortillas, lidt stegt kød, ris og 
kogte grøntsager. O

g så den klassiske salsa af grøn ch
ili, hakket 

løg og tom
at. D

ertil bliver der serveret vand lavet på spelt og til-
sat kanel og sukker.

M
aden er tilberedt i det gastronom

iske sprog, alle her taler. 
D

et er trygt og velkendt. René Redzepi derim
od har dan

net sit 
eget sprog m

ed retter, der tager én hen, hvor m
an ikke vidste, 

m
an skulle. D

et er åbenbarende nyopdagelser, en lavm
æ

lt pro-
vokation tilsat en teskefuld hum

or. Som
 når de på N

om
a beder 

gæ
sterne stikke fingrene ned i den urtepotte, radiserne bliver 

serveret i, og spise »jorden«.
»Renés m

ad er kom
pliceret en

kelhed,« siger A
lessandro Por-

celli, der sidder overfor.
H

an har arbejdet på N
om

a og er her sam
m

en m
ed René Red-

zepi og skal desuden bidrage m
ed en ret til m

iddagen.
»M

in m
or på 82 år var engang på N

om
a. H

un havde aldrig 
tidligere væ

ret på en M
ichelin-restaurant og blev virkelig over-

rasket over m
åden at sam

m
en

sæ
tte råvarerne på. D

et har også 
væ

ret in
spirerende for de kokkeelever, der har væ

ret på N
om

a. 
René har gjort det m

ed nordiske råvarer, m
en det potentiale lig-

ger jo hvor som
 helst,« fortsæ

tter A
lessandro Porcelli.

Potentialet ligger også i det m
exican

ske køkken, m
ener René 

Redzepi.
»Jeg kan sagten

s se, at det m
exican

ske køkken kun
ne kom

-
m

e på højde m
ed det japan

ske eller det fran
ske. Tortillaen er jo 

kom
pleks. M

en hvis m
an sam

m
en

ligner den m
ed sush

i-ris, som
 

en
hver sush

i-kok frygter at lave, fordi han skal finde den rette 
blanding af sukker og eddike, bliver tortillaen ikke tilegnet sam

-
m

e dedikation. D
et er en anden kultur, selv om

 det m
exican

ske 
hverdagskøkken er på et højt n

iveau, og de har en rig spisekultur.
Sidst jeg var i M

exico, besøgte jeg en fam
ilie i en lillebitte 

landsby. D
e sov i hæ

ngekøjer i deres hytter og tilberedte deres 
m

ad over et bål. Friskslagtet kød og helt friske grøntsager. Jeg 
kan love dig for, at de spiste bedre end de fleste. D

et er også grun-
den til, at det m

exican
ske køkken er nået så bredt ud. D

er findes 
ikke et hjørne af jordkloden, hvor m

an ikke kan finde en m
exi-

can
sk restaurant. Jeg joker og siger altid, når folk spørger, om

 det 
nordiske køkken kun

ne sprede sig rundt i verden: »N
år der kan

 
væ

re en irsk pub og en m
exican

sk restaurant alle vegne, hvorfor 
ville der så ikke kun

ne væ
re noget, der i sin essen

s var skandina-
visk?«

 Ø

E
R

åvarebasen er helt ny, og jeg prøver m
ig bare frem

. D
er er 

risiko for fiasko, og sådan er det. M
en der sker som

 regel en 
m

asse gode ting i sådan en situation. 

Redzepi på m
arkedet i Izam

al, hvor han finder de frugter 
og grøntsager, han skal bruge. Billedet i m

idten: »D
om

-
m

edags-m
iddagen« foregår ved klostret under en stort 

opsat teltdug. D
et er også her, at m

aden forberedes. 
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TA
N

K
EN

 O
M

 EN
 D

A
N

SK
 sm

ørrebrødsrestaurant i en
hver af-

krog af verden er tiltalende, m
en idéen er ikke det, Redzepi ellers 

plæ
derer for. A

t spise rugbrød et sted, hvor der ikke vokser rug, 
kan væ

re et spøjst indslag, m
en som

 en fast del af et hverdagskøk-
ken er det ikke specielt bæ

redygtigt – eller interessant set fra et ga-
stronom

isk perspektiv. Friskt og lokalt er kodeordene, hvis m
an

 
vil have gode råvarer.

H
vis m

ayaerne havde ret, og at m
en

nesket nu i højere grad vil 
respektere naturen, hvad er så bedre end at begynde en ny tid 
m

ed det kon
krete bindeled m

ellem
 os og om

verdenen? M
åltidet 

binder os sam
m

en socialt, og det er ved at indtage m
aden, at vi går 

i ét m
ed naturen. Eller som

 Redzepi siger:
»M

aden bliver dig. H
elt bogstaveligt.«

O
g forbindelsen findes i den næ

rm
este køkken

have eller på 
den næ

rm
este gård.

»V
i kun

ne godt træ
nge til at genoprette forbindelsen til plan-

teriget. D
et er banalt, m

en ikke desto m
indre rigtigt, at hvis vi 

begyndte at spise lokalt og sæ
sonbetonet, ville det væ

re kæ
m

pe-
stort. D

et er ikke kun, fordi vi ville bruge m
indre energi på tran

s-
port af fødevarer. A

t spise lokalt og sæ
sonbetonet er m

åske også 
svaret på problem

erne m
ed allergier og fedm

e. D
et betyder noget 

i en større sam
m

en
hæ

ng, at m
an spiser det, der er i overflod lokalt 

i den rette sæ
son. D

et kræ
ver selvfølgelig, at m

an bliver nødt til 
at spise varieret. Jeg hører tit folk sige, at det er dyrere at væ

lge de 
grøntsager. M

en at spise det, der er i overflod lige i den
ne sæ

son, 
betyder jo, at der er m

eget af det, m
en

s det er på sit højeste. D
et be-

tyder også, at prisen bliver lavere.«
H

vordan bliver m
an god til at variere sæ

sonens grøntsager?
»D

et er et spørgsm
ål om

 træ
n

ing. Lidt som
 m

otion. I begyndel-
sen er det m

åske lidt besvæ
rligt og træ

gt, m
en så kom

m
er det, og 

m
an får lettere og lettere ved det. O

g det bliver sjovere og sjovere 
at følge sin kreativitet og nysgerrighed.«

N
år han overvejende bruger grøntsager – eller frugt som

 her i 
M

exico – handler det dog først og frem
m

est om
 sm

ag. O
m

 hvad 
der er m

est læ
kkert og rum

m
er størst m

uligheder for videreud-
vikling af gastronom

ien.
»M

an kan få en stegt kylling i hele verden. D
et sam

m
e m

ed en
 

oksebøf. O
g der er ikke sæ

rlig m
ange forskellige m

åder, m
an kan

 
tilberede kød på. M

an kan stege det, koge det eller spise det råt. 
M

en grøntsagerne og frugterne tager anderledes sm
ag fra det 

sted, de vokser, og de kan varieres og sam
m

en
sæ

ttes i det uendeli-
ge. En gulerod, der vokser her, sm

ager jo helt anderledes end dem
, 

vi får fra Lam
m

efjorden. D
et sam

m
e m

ed tom
aterne. H

er er de 
ikke så gode helt rå, synes jeg. M

en de har en tyk skal, som
 egner 

sig godt til grillen,« siger han og fortsæ
tter:

»Størstedelen af de råvarer, vi bruger på N
om

a, kom
m

er fra 
producenter, der bor inden

for en radius af 100 kilom
eter, m

en
 

vores sind rejser jo frit. A
lle steder, m

en
nesker og kulturer, der har 

kvalitet, skal vi da lade os in
spirere af. D

et er derfor, jeg rejser, som
 

jeg gør. N
u sidder jeg og får en bøn

nesuppe og gad vide, hvad det 
kan føre til?«

H
an fortæ

ller videre om
 dengang, han for fire år siden var i 

Japan og fulgte en produktion af m
iso fra start til slut. D

et gav 
in

spiration til de gæ
rede, gule æ

rter, som
 N

om
a nu har som

 en af 
grundstenene i sit køkken.

»G
æ

rede produkter er rige på um
am

i. U
m

am
i er den sm

ags-
san

s, alle elsker. D
et findes i store m

æ
ngder i en stegt bøf. D

en der 
inten

se sm
agsoplevelse, hvor m

an føler, at hele en
s system

 bliver 
fyldt m

ed nuancer og dim
en

sioner af sm
ag. D

et er rigt og læ
kkert. 

D
et er derfor, det kan sm

age så godt at have en højkvalitetssoja og 
lige drysse ud over perfekt kogte ris. D

et giver det der w
ow

.«
N

u skal han snart udtæ
n

ke det »w
ow

«, der gerne skulle fylde 
aftenen i overm

orgen. H
an er ligeglad m

ed, om
 præ

sidenten
 

kom
m

er. H
an har lavet m

ad for m
ange berøm

theder. D
et er ikke 

dem
, der gør forskellen.

PÅ
 SELV

E D
A

G
EN

 an
kom

m
er René Redzepi og de syv tidligere 

praktikanter på N
om

a, som
 skal assistere ham

, 12 tim
er før m

id-
dagen. G

rillen bliver tæ
ndt, tom

aterne lagt på, ananassen, m
an-

goen, m
andarinerne og græ

skarrene bliver fint skåret ud. D
en

 
sæ

rlige »sure« appelsin, som
 vokser her, bliver presset og i saften

 
bliver lagt nogle strim

ler af grøn ch
ili, den lokale ch

ile havanero. 
H

an viser assistenterne hvordan, m
en

s han tager noter. H
ver 

gang, han skal vaske hæ
nder, m

å han bevæ
ge sig 50 m

eter hen til 
herretoilettet.

H
an går en tur m

ere på m
arkedet, der ligger lige ved siden af 

klostret, og beslutter sig for at købe en pakke af den sorte ch
ilipa-

sta, som
 m

exicanerne blandt andet bruger i m
ole – den traditio-

nelle »chokoladesovs«. M
åske kan det bruges.

H
an er den eneste af kokkene, der står her i det interim

istiske 
køkken fra tidlig m

orgen. Flere af de andre har præ
pareret m

a-
den før og får det kørt ind senere på dagen. To tim

er før m
idda-

gen ved han endnu ikke, hvilke frugter han ender m
ed at bruge, 

og hvordan de bedst afbalanceres m
od og m

ed h
inanden. H

an
 

har heller ikke haft tid til at prøvesm
age. 

Skålene, som
 retten skal serveres i, har han dog. D

et er over-
skårne kalabasser, som

 han har købt på torvet to dage forinden. 
O

g så selvfølgelig frugterne – og tom
atsaften, som

 han ved, han
 

vil hæ
lde over til sidst og binde frugterne sam

m
en m

ed.
Ti tim

er senere er der pakket m
ed prom

inente gæ
ster fra M

e-
xico C

ity, London og N
ew

 York. C
h

risty W
alton – kendt som

 en
 

af verden
s rigeste kvinder – er også arriveret. M

en der er hverken
 

helikoptere eller sikkerhedsfolk, og rygterne om
 præ

sidenten, 
lady G

aga og M
adon

na har ikke noget på sig.
Stem

n
ingen er overraskende afslappet. M

åske er det de inte-
rim

istiske forhold, der gør det. D
e internationale m

adskribenter 
står helt inde ved køkkenbordene, og René Redzepi m

å bede om
 

lidt ro til den sidste tilberedelse. H
an skal koncentrere sig.

D
et er den sidste ret, før han næ

ste dag tager en lang ferie – for 
anden gang i sit liv. H

an
s kone og yngste datter støder til fam

i-
lien om

 et par dage. H
an skal have en pause fra arbejdspresset og 

de 100 tim
er lange arbejdsuger. M

åske bliver det overgangen til 
en ny begyndelse.

»M
an ved jo aldrig, hvad der sker. M

en der opstår ofte bare 
noget nyt ved, at m

an tæ
n

ker tingene igen
nem

. Så hvem
 ved? 

U
dover at jeg nu skal væ

re sam
m

en m
ed m

in fam
ilie, vil jeg have 

fem
 uger, hvor jeg får skyllet alt ud.«

H
an serverer sit »sidste m

åltid« for gæ
sterne under teltdugen

 
– og snakken om

 bordet forandrer sig.B

A
ir France/K

LM
 har sponsoreret B

erlingskes tur til M
exico. 

airfrance.com
 og klm

.com

Fra øverst til nederst: 
D

en fæ
rdige forret  serveret i 

overskårne kalabasser, som
 

Redzepi har købt på torvet. 
Tom

ater på grillen. Redzepi 
tager noter undervejs. 

Redzepi i dyb koncentra-
tion kort før, at m

iddagen 
indledes m

ed hans forret. 
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