Interview.

Stjernekokken René Redzepi
fra restaurant Noma har et
seerligt forhold til Mexico.
Han ville vaere der 21.
december—pd dommedag.
Sammen med Mexicos
bedste kokke gav han

sin version af »det sidste
maltid« pd et kloster pa
Yucatan-halveen. Maltidet
skulle samtidig markere en
ny begyndelse. MS var med.

Redzepi forbereder
ravarerne til sit
»sidste maltid«.

Det
sidste
maltid

//m-s@berlingske.dk
Foto: Alberto Caceres Zenteno

n grillet ananas-trekant penslet med sort chili-
pasta, koriander, en strimmel appelsinmarineret
rodleg, en tynd skive stjernefrugt, mynte, mango,
avocado, det spendstige frugtked fra en mandarin,
et stykke grillet graeskar, let braendt vandmelon —
derover en varm, transparent saft siet fra grillede
tomater.

Hvert stykke frugt leder til en ny tanke og spreder sig som en
ny fornemmelse i munden. En ny smag, der igen baner vej til den
naste overraskelse. Hvem havde forestillet sig, at otte sma stykker
frugt og gront kunne smage sadan? Frugterne og grontsagerne er
henholdsvis siede, pressede, marinerede, skarne, grillede, braend-
te og til sidst bundet sammen i en hgjspaendt, omend stille kom-
position.

Rundt om bordet @ndrer snakken sig. Det her er nyt, og ingen
af de specielt inviterede geester fra det mexicanske jetset i atrium-
garden pa Klostret i Izamal har smagt frugt pa denne méde. Og
ingen af de efterfolgende retter fra Mexicos forende kokke abner
for de samme dimensioner. Frugtkompositionen er René Redze-
pis fortolkning af kekkenet i den mexicanske delstat Yucatan. Vi
skriver 21. december. Den dag, der skulle vaere den sidste.

To dage for serveringen anede René Redzepi ikke, hvordan
retten ville forme sig. Han er ankommet til Mexico dagen forin-
den med sin wldste datter, den fire-arige Arwen. Nu star han pa
torvet i den lille by Izamal, hvor middagen skal holdes. Fedderne
er stukket ned i et par merkelilla klipklappere, og han ser overra-
skende hjemmevant ud. Men det er ogsa hans femte gang i Mexi-
co. Han var her forste gang for fem ar siden med grundleggeren af
Cook it Raw, Alessandro Porcelli, som ogsd er med denne gang, og
den italienske madskribent Andrea Petrini.

Redzepi blev straks tiltrukket af landet og har siden féet flere
gode venner i Mexico. Sidst han var her, fik han og vennen Rober-
to Solis, der er kok og fra den naerliggende by Mérida, idéen til en
middag 21. december. Den dag, der ifolge maya-kalenderen mar-
kerer et skift til en ny, lys era. Godt 5.000 &r med vold, ondskab og
meorke er slut. Det er tid til at vise Moder Jord respekt, passe godt
padet,viharfiet, oglade bornene vise vejen.

Det er nu ikke pa grund af maya-kalenderens profetier, at ©
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René Redzepi er taget til Mexico. Og sa alligevel. Tanken om en
slutning ogen ny begyndelse tiltaler ham.

»En del afmig ville veere her pa den dato«siger han.

Han harstilletsigselv to spergsmél: Hvordan ville en reti del-
staten Yucatan smage, hvis spanierne ikke var kommet, og ma-
yaerne havde videreudviklet deres kekken? Og hvad ville han
selv spise, hvis verden vitterligt gik under 21. december, og han
skulle spise sit sidste maltid?

Svaret pa begge sporgsmal er frugt.

»Frugt er det, der gor Arwen mest glad. Derfor skal der vaere
frugtiretten, narjeg nuer her med hende «fortzeller han.

Derudover deltager otte af Mexicos bedste kokke i begiven-
heden. Hver kok skal lave en ret, og René Redzepi star for forret-
ten. 100 personer er serligt inviterede, og der gar rygter om, at
Mexicos nyindsatte praesident, Enrique Pena Nieto, kommer.
Andre siger, atbade Lady Gaga og Madonna er p4 vej.

VI GAR IND pd markedet. Der dufter afen blanding afstov, tacos
og limonade. Lige nu har René Redzepi kun omridset af retten:
Frugt, chili, tomatsaft og graeskar. Pa hans iPhone bliver listen af
ravarer lengere, som vi beveager os ind blandt stabler af chilier,
appelsiner, indkebsnet og indvolde med fluer.

Hvad sker der, mens dugdr rundt her pd markedet?

»Lige nu er det bare tanker og falelser, og sa er det erfaringen,
der taler. De naste par dage bliver det noget helt andet, for sa skal
vi smage pa det. En ting er at have en fornemmelse for det, men
sa kommer det helt store, ndr man smager det og setter det sam-
men. Ok, fungerer det her? Er der kvalitet i smagen? Jeg kan godt
lide det gjeblik. Den usikkerhed, hvor jeg ikke kender resultatet
og skal folge min intuition. Rdvarebasen er helt ny, og jeg prover
mig bare frem. Der er risiko for fiasko, og sidan er det. Men der
sker som regel en masse gode ting i sédan en situation. Det er det
specielle moment, hvor man skal finde synergien i nuet. Det gi-
ver en ny dimension, nér jeg stir derude for enden af planken og
tager springet,«siger han ogholder en kort pause.

»Men jeg er ikke sa nerves, det er jeg ikke. Sa ville jeg heller
ikke tage herover alene. Normalt ville man tage en souschef, en
kok og en dessertkok med, men det harjegikke gjort. Det er bare
mig«

Nogle af Nomas tidligere praktikanter kommer dog og assi-
sterer ham pa selve dagen. En kommer helt fra Chile, andre fra
Mexicos toprestauranter, hvor de har faet arbejde efter at have
veeretipraktik pA Noma.

»Dommedags«middagen skal holdes pé Klostret i Izamal,
der blev bygget ovenpa en maya-pyramide, da spanierne kom
hertil i 1500-tallet. Det er lidt som det mexicanske kekken: ra-
varerne er fra Mexico, men spanierne har lavet konstruktionen.
Den tidligere pave — Pave Paul den II — har besggt klostret i Iza-
mal. Ikke kun fordi atriumgarden er stor som halvanden fod-
boldbane og kan rumme mange mennesker, men ogsé fordi pil-
grimme valfarter hertil for at tilbede kirkens Jomfru Maria. Det
siges, at der udrettes mirakler.

Men der er ikke noget kokken pa klostret. I hvert fald ikke et,
der er gearet til at lave en middag for 100 mennesker. Det bliver
interimistisk, opsat pa dagen under en teltdug. Der vil ikke vaere
noget rindende vand og kun begransede muligheder for at szet-
te maden pa kol. Et par komfurer, nogle baljer vand, en grill. Det
erdet.

EFTER TUREN til markedet tager vi til den hacienda, som kok-
kene er inviteret til i anledningen af middagen. Man kan ikke
bare komme ind pé haciendaen. Vagterne skal have navnene et
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Redzepi pa markedet i Izamal, hvor han finder de frugter
oggrontsager, han skal bruge. Billedet i midten: »Dom-

dags-mi foregar enstort
opsat. D

ogsa her,

Rdavarebasen er helt ny, og jeg prover mig bare frem. Der er
risiko for fiasko, og sadan er det. Men der sker som regel en
masse gode tingisadan en situation.

stykke tid forinden, og alle bliver tjekket. Der ma ikke tages bil-
leder, og man fornemmer de skjulte kameraer. Den herskabelige
hacienda for enden af alléen ligger let gemt mellem gigantiske,
gamle treer og bag de gamle, gra mure abner den cubanske arki-
tekt Jorge Pardos nyindrettede sale sig. Rade gulve med special-
designede fliser og elegante, moderne mgbler tegnet til stedet.
Ensvungen trappe forer op til taget, og ude i den frodige parklig-
ger de bungalows, hvor kokkene bor. 25 rengeringsfolk, vagter,
kokke og tjenere eransat til at servicere haciendaens gaester.

René Redzepi viser rundt. Der ma vere fire-fem meter til lof-
tet i bungalowen, sengen er gigantisk, snedkereret i en femkan-
tetform, og de monstrede, lysebld kakler giver gulvet liv, som var
det det Caribiske Hav.

»Da jeg vagnede op i morges, kunne jeg nasten ikke forsta,
hvor jeg var. Det er fuldsteendig vildt. Jeg ville aldrig selv komme
inarheden afatbo som her, men det er sadan noget, jegindimel-
lem er heldigatblive inviteret til.«

Efter en tur i poolen bliver der serveret frokost pa en naerlig-
gende terrasse. Det er ikke sikkert, at kokken har tenkt pa, at
han skulle lave mad til den kollega, der netop nu bliver anset for
at vaere verdens bedste og mest banebrydende. Maden er tradi-
tionel og mexicansk: Bennesuppe, tortillas, lidt stegt ked, ris og
kogte grontsager. Og s den klassiske salsa af gron chili, hakket
log og tomat. Dertil bliver der serveret vand lavet pa spelt og til-
satkanel og sukker.

Maden er tilberedt i det gastronomiske sprog, alle her taler.
Det er trygt og velkendt. René Redzepi derimod har dannet sit
eget sprog med retter, der tager én hen, hvor man ikke vidste,
man skulle. Det er dbenbarende nyopdagelser, en lavmzlt pro-
vokation tilsat en teskefuld humor. Som nér de pa Noma beder
gaesterne stikke fingrene ned i den urtepotte, radiserne bliver
servereti, og spise »jorden«.

»Renés mad er kompliceret enkelhed,« siger Alessandro Por-
celli, der sidder overfor.

Han har arbejdet pA Noma og er her sammen med René Red-
zepi ogskal desuden bidrage med en ret til middagen.

»Min mor pa 82 ar var engang pd Noma. Hun havde aldrig
tidligere veeret pa en Michelin-restaurant og blev virkelig over-
rasket over méden at sammensztte ravarerne pa. Det har ogsi
veeret inspirerende for de kokkeelever, der har vaeret pa Noma.
René har gjort det med nordiske révarer, men det potentiale lig-
gerjohvorsom helst,« fortsatter Alessandro Porcelli.

Potentialet ligger ogsa i det mexicanske kgkken, mener René
Redzepi.

»Jeg kan sagtens se, at det mexicanske kgkken kunne kom-
me pa hejde med det japanske eller det franske. Tortillaen er jo
kompleks. Men hvis man sammenligner den med sushi-ris, som
enhver sushi-kok frygter at lave, fordi han skal finde den rette
blanding af sukker og eddike, bliver tortillaen ikke tilegnet sam-
me dedikation. Det er en anden kultur, selv om det mexicanske
hverdagskekken er pé et hojt niveau, og de har en rig spisekultur.

Sidst jeg var i Mexico, besogte jeg en familie i en lillebitte
landsby. De sov i haengekojer i deres hytter og tilberedte deres
mad over et bal. Friskslagtet kod og helt friske grontsager. Jeg
kan love dig for, at de spiste bedre end de fleste. Det er ogsa grun-
den til, at det mexicanske kekken er net sa bredt ud. Der findes
ikke et hjgrne af jordkloden, hvor man ikke kan finde en mexi-
cansk restaurant. Jeg joker og siger altid, nar folk sperger, om det
nordiske kokken kunne sprede sig rundt i verden: »Nar der kan
vare en irsk pub og en mexicansk restaurant alle vegne, hvorfor
ville der sd ikke kunne vzere noget, der i sin essens var skandina-
Visk?2« S]




Fra overst til nederst:
Denfzrdige forret servereti
overskarne kalabasser, som
Redzepi har kebt pé torvet.
Tomater pé grillen. Redzepi
tager noter undervejs.

TANKEN OM EN DANSK smorrebrodsrestaurant i enhver af-
krog af verden er tiltalende, men idéen er ikke det, Redzepi ellers
plaederer for. At spise rugbred et sted, hvor der ikke vokser rug,
kan veere et spejst indslag, men som en fast del af et hverdagskeok-
ken er detikke specielt baeredygtigt —eller interessant set fra et ga-
stronomisk perspektiv. Friskt og lokalt er kodeordene, hvis man
vil have gode ravarer.

Hvis mayaerne havde ret, og at mennesket nu i hgjere grad vil
respektere naturen, hvad er si bedre end at begynde en ny tid
med det konkrete bindeled mellem os og omverdenen? Maltidet
binder os sammen socialt, og det er ved at indtage maden, at vi gar
iét med naturen. Eller som Redzepi siger:

»Maden bliver dig. Helt bogstaveligt.«

Og forbindelsen findes i den narmeste kgkkenhave eller pa
den narmeste gard.

»Vi kunne godt traenge til at genoprette forbindelsen til plan-
teriget. Det er banalt, men ikke desto mindre rigtigt, at hvis vi
begyndete at spise lokalt og seesonbetonet, ville det vaere kaempe-
stort. Det er ikke kun, fordi vi ville bruge mindre energi pa trans-
port af fodevarer. At spise lokalt og s@sonbetonet er maske ogsa
svaret pd problemerne med allergier og fedme. Det betyder noget
ienstprre sammenhaeng, at man spiser det, der eri overflod lokalt
i den rette seson. Det kraver selvfolgelig, at man bliver nedt til
at spise varieret. Jeg horer tit folk sige, at det er dyrere at vaelge de
grontsager. Men at spise det, der er i overflod lige i denne s@son,
betyder jo, at der er meget af det, mens det er pa sit hgjeste. Det be-
tyder ogsa, at prisen bliver lavere.«

Hvordan bliver mangodtil atvariere scesonens grontsager?

»Deter et spergsmal om treening. Lidt som motion. Ibegyndel-
sen er det maske lidt besvzerligt og traegt, men sa kommer det, og
man fér lettere og lettere ved det. Og det bliver sjovere og sjovere
atfplge sin kreativitet og nysgerrighed.«

Nar han overvejende bruger grontsager — eller frugt som her i
Mexico — handler det dog forst og fremmest om smag. Om hvad
der er mest lekkert og rummer storst muligheder for videreud-
viklingafgastronomien.

»Man kan fd en stegt kylling i hele verden. Det samme med en
oksebgf. Og der er ikke seerlig mange forskellige méader, man kan
tilberede kod pa. Man kan stege det, koge det eller spise det rat.
Men grontsagerne og frugterne tager anderledes smag fra det
sted, de vokser, og de kan varieres og sammenszattes i det uendeli-
ge. En gulerod, der vokser her, smager jo helt anderledes end dem,
vi far fra Lammefjorden. Det samme med tomaterne. Her er de
ikke sa gode helt ra, synes jeg. Men de har en tyk skal, som egner
siggodt til grillen «siger han og fortseetter:

»Storstedelen af de ravarer, vi bruger pA Noma, kommer fra
producenter, der bor indenfor en radius af 100 kilometer, men
vores sind rejser jo frit. Alle steder, mennesker og kulturer, der har
kvalitet, skal vi da lade os inspirere af. Det er derfor, jeg rejser, som
jeg gor. Nu sidder jeg og far en bennesuppe og gad vide, hvad det
kan fore til?«

Han forteeller videre om dengang, han for fire ar siden var i
Japan og fulgte en produktion af miso fra start til slut. Det gav
inspiration til de geerede, gule @rter, som Noma nu har som en af
grundsteneneisit kgkken.

»Gerede produkter er rige pA umami. Umami er den smags-
sans, alle elsker. Det findes i store mangder i en stegt bef. Den der
intense smagsoplevelse, hvor man fgler, at hele ens system bliver
fyldt med nuancer og dimensioner af smag. Det er rigt og leekkert.
Deter derfor, det kan smage sa godt at have en hejkvalitetssoja og
lige drysse ud over perfekt kogte ris. Det giver det der wow.«

Nu skal han snart udtaenke det »wows, der gerne skulle fylde
aftenen i overmorgen. Han er ligeglad med, om przsidenten
kommer. Han har lavet mad for mange beremtheder. Det er ikke
dem, der gor forskellen.

PA SELVE DAGEN ankommer René Redzepi og de syv tidligere
praktikanter pa Noma, som skal assistere ham, 12 timer far mid-
dagen. Grillen bliver teendt, tomaterne lagt pa, ananassen, man-

goen, mandarinerne og graeskarrene bliver fint skaret ud. Den
serlige »sure« appelsin, som vokser her, bliver presset og i saften
bliver lagt nogle strimler af grgn chili, den lokale chile havanero.
Han viser assistenterne hvordan, mens han tager noter. Hver
gang, han skal vaske haender, ma han bevaege sig 50 meter hen til
herretoilettet.

Han gar en tur mere pa markedet, der ligger lige ved siden af
Klostret, ogbeslutter sig for at kebe en pakke af den sorte chilipa-
sta, som mexicanerne blandt andet bruger i mole —den traditio-
nelle »chokoladesovs«. Maske kan det bruges.

Han er den eneste af kokkene, der star her i det interimistiske
keokken fra tidlig morgen. Flere af de andre har praepareret ma-
den for og far det kert ind senere pa dagen. To timer for midda-
gen ved han endnu ikke, hvilke frugter han ender med at bruge,
og hvordan de bedst afbalanceres mod og med hinanden. Han
harheller ikke haft tid til at provesmage.

Skalene, som retten skal serveres i, har han dog. Det er over-
skarne kalabasser, som han har kebt pa torvet to dage forinden.
Og sa selvfolgelig frugterne — og tomatsaften, som han ved, han
vilhelde over til sidst og binde frugterne ssammen med.

Ti timer senere er der pakket med prominente gzester fra Me-
xico City, London og New York. Christy Walton —kendt som en

afverdensrigeste kvinder —er ogsa arriveret. Men der er hverken
helikoptere eller sikkerhedsfolk, og rygterne om przsidenten,
lady Gaga og Madonna har ikke noget pa sig.

Stemningen er overraskende afslappet. Maske er det de inte-
rimistiske forhold, der gor det. De internationale madskribenter
star helt inde ved kekkenbordene, og René Redzepi ma bede om
lidtro til den sidste tilberedelse. Han skal koncentrere sig.

Det er den sidste ret, for han naste dag tager en lang ferie —for
anden gang i sit liv. Hans kone og yngste datter stoder til fami-
lien om et par dage. Han skal have en pause fra arbejdspresset og
de 100 timer lange arbejdsuger. Méske bliver det overgangen til
ennybegyndelse.

»Man ved jo aldrig, hvad der sker. Men der opstar ofte bare
noget nyt ved, at man tenker tingene igennem. Sa hvem ved?
Udover atjeg nu skal veere ssmmen med min familie, vil jeg have
fem uger, hvor jeg far skylletaltud.«

Han serverer sit »sidste maltid« for gasterne under teltdugen
—ogsnakken om bordet forandrer sig. @

Air France/KLM har sponsoreret Berlingskes tur til Mexico.

airfrance.com og km.com

Redzepi i dyb koncentra-
tion kort for, at middagen
indledes med hans forret.




