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1. Indledning


1.1. Hvorfor denne bog?


Dens primære mål er at gøre det nemmere for amatører at lave god mad:




	Bogen skal give viden om disse retter, så der er både lidt teori og lidt teknik med.


	Retterne er relevante, for de repræsenterer nogle af de mest populære retter.


	I bogen viser jeg, hvor udfordringerne er i opskrifterne, og hvordan de kan omgås med teknik, små tricks eller blot imødekommes bedre, så amatøren ikke behøver at have erfaring og intuition som en professionel kok. Bogen viser oftest mellemregningerne i opskrifterne.


	Bogen skal motivere læseren til at få lyst til at lave bedre mad. Dette sker ved at dele rejsehistorier og restaurantbesøg bag de opskrifter, som kommer senere i bogen, og ved at vise, hvor relativt nemt man selv kan lave dem.


	Jeg ønsker at inspirere læserne til at prøve disse retter, da det med den rette viden og teknik slet ikke er så svært at komme op over et middelmådigt niveau og lave god mad. Jeg deler også en masse restauranter med links til deres præcise placering på Google Maps, som man kan besøge, hvis man kommer til området.












1.2. Hvad er gufmad?


Denne bog handler om, hvad jeg mener er gufmad. For mig er gufmad de retter, som smager ekstra godt, som frembringer positive minder om hygge, og som gerne har en historie eller anekdote med sig. Det er både mad, hvor man kigger på sin kammerat eller veninde og siger ”det er dæleme gufmad det her!”, og mad, hvor man mindes specielle situationer fra såvel barndom som voksenliv – dvs. det er retter, der har en speciel betydning for en selv. Gufmad er for mig ikke fin gourmetmad, trøstemad eller livretter.


Med denne som bog nummer to i serien har jeg nu skiftet fokus fra familiefavoritter til at se på både kendte og måske mindre kendte italienske og amerikanske favoritter med pasta, pizza, barbecue, burgere og Tex-Mex-retter. Det er saftsuseme også gufmad og faktisk meget nemmere at lave godt, end du måske lige tror. Jeg tager for givet, at fundamentet om smagsforståelse og teknik i køkkenet fra første bog er på plads hos læseren.


For at sigte højt i denne bog viser jeg retter fra nogle af de bedste restauranter i verden for de italienske favoritter, så man kan sammenligne sig selv med dem og blive inspireret. Hvis vi ikke ved, hvad ”virkelig godt” eller ”verdensklasse” er, hvordan kan vi så selv sigte højt?


Når du f.eks. ser en lækker pizza fra et de allerbedste steder i verden, så vil du meget bedre kunne se, hvor middelmådige de fleste danske pizzeriaers pizzaer egentligt er, og hvor nemt de vil være for dig at overgå – selv som amatør. Du skal bare lige have den rigtige viden og lidt øvelse.


Og husk på, at vi ikke prøver på at skulle lave samtlige retter fra f.eks. det italienske køkken, men blot laver tre specielt udvalgte pastaretter, og vi skal ikke kunne lave dem perfekt hver eneste aften, under tidspres og med krævende kunder, som en restaurant skal kunne. Vi har en klar hjemmebanefordel, hvor vi har tid nok til både at øve os, planlægge en middag og til at kokkerere.


Du kan sagtens selv!
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Billede 01: ChatGPT “Generate an image of an amateur cook who makes pasta dishes, pizza, barbecue ribs, burgers and enchiladas at the same time”





1.3. Du kan sagtens selv! – der er jo ikke en hær af mesterkokke alle steder…


Mens jeg har arbejdet med at lære at lave pasta, pizza, amerikansk barbecue og mexicansk mad, så slog det mig, at flertallet af ”udenlandske” spisesteder i Danmark nok ikke er specielt gode i forhold til deres hjemlands standard, og de er slet ikke på højde med de bedre steder i hjemlandet.


Hvor mange italienske, kinesiske og mexicanske mesterkokke fra Rom, Napoli, Beijing, Singapore og Mexico City har lige stået og tænkt: ”Jeg smutter sørme da lige til udkantsdanmark og gør stor karriere hos en lille restaurant i provinsen fremfor at tage til en fin gourmet-restaurant i London, Paris, New York eller Los Angeles!”?


Der vil naturligvis altid være nogle få dygtige kokke fra udlandet, som tager til storbyer i stil med København eller Aarhus, og der kan endda være nogle enkelte, som bare tilfældigt ender op i provinsen pga. kærlighed eller af anden grund. Eller der er tilfælde, hvor det er dygtige danske kokke, som har været i udlandet for at lære nyt og har en brændende passion for et specielt lands køkken. Vi har f.eks. gennem tiden set det franske gourmet-køkken blomstre i Danmark, og siden er nyt nordisk køkken blevet udviklet af berømte steder som Noma og Geranium. Men mon det er fuldt uddannede pizzaioloer, som er på pizzeriaerne eller i de italienske restauranter? Er det mon uddannede japanske ”itamae ” sushi-kokke, som står henne bag disken med take-away?


Min pointe er blot den, at flertallet af italienske restauranter, pizzeriaer, kinesiske restauranter, barbecuerestauranter og mexicanske restauranter nok ikke har mesterkokke ansat, men det er nok primært ”bare” middelmådige kokke. Hvis en nyuddannet dansk kok tog til USA og åbnede en cafe med dansk mad – f.eks. smørrebrød og klassiske danske retter, så ville maden formodentligt virke spændende og delikat for de amerikanske gæster, og kokkens specifikke viden om tilberedning og kulturelle erfaring ville også gøre maden bedre og mere autentisk, end de fleste amerikanske kokke ville kunne gøre. Men det gør på ingen måde kokken til en mesterkok af dansk mad.


Så jeg vil derfor vove den påstand, at hvis man brænder nok for det og søger viden, så kan man sagtens selv lære at lave pasta, pizza, barbecue, burgere, mexicansk m.m., som vil kunne blive bedre end de samme retter hos de fleste restauranter i ens lokalområde.


Dette bekræftes jeg i både fra mine egne kreationer, og når jeg på Facebook-grupper som f.eks. ”Pizza Club Nordic” ser billeder fra ligesindede danske pizzanørder af deres kreationer (som ofte blæser mine ud af vandet).


Der er desuden utroligt mange medlemmer af grupperne, som laver ganske flotte pizzaer, der fuldt ud er på niveau med dem, som man får i de fleste pizzeriaer. De sidste par år er der også kommet utroligt meget pizzaudstyr til salg i alle danske varehuse som Bilka, Føtex, jem & fix, Harald Nyborg og Silvan. En pizzaovn på gas er blevet utrolig billig og har i de nyeste modeller en roterende sten, som gør det endnu nemmere at opnå en jævnfordelt bagning. Dyre elektriske pizzaovne til brug indendørs er også blevet udfordret med billige mindre ovne ned til 1.000 kr. fremfor 7.000+ kr.
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Fotografi 01: Hjemmelavet napolitansk pizza bagt i pizzaovn på gas.





Pastaretterne i denne bog er faktisk ret simple, for det handler mere om at have de rigtige og gode råvarer samt lidt teknik, som man enten hurtigt kan lære eller omgå med moderne teknologi. Burgere kan også nemt laves i samme eller bedre kvalitet end både hos burgerkæderne og ved de lokale grillbarer. Der er blot nogle tricks, som man skal kende for at lykkes med det, hvilke jeg deler i denne bog. Og så er der tonsvis af inspiration at hente fra nogle bøger om burgere, jeg anbefaler.


Amerikansk barbecue er ikke så udbredt i Danmark, men man kan da få nogle grillede spareribs hos flere ”ben”-restaurantkæder og på steak-huse. Deres ben smager desværre ikke meget af røg, så de er nok tilberedt med sous vide for at gøre dem møre og så grillet lidt til sidst med barbecuesauce på for at give smag. De er skam gode nok, men ikke ret autentiske og ikke lavet rigtigt som i USA. Vi kan selv lære at lave ægte ribs og andre retter bedre på selv en kulgrill.


Tex-Mex er heller ikke så udbredt her i landet, og de få dedikerede steder, som eksisterer, er ofte drevet af entusiaster for dette specielle køkken eller af personer med mexicansk baggrund. Det er dog muligt selv at lære at lave god nok Tex-Mex-mad, til når man ikke kan eller vil tage på restaurant. De mange caféer og restauranter, som blot har tilføjet lidt Tex-Mex-mad i form af chili con carne eller nachos med salsa og smeltet ost, er derimod nemme at matche og overgå i kvalitet.


I denne bog starter vi med at se på italienske favoritter – pasta og pizza, og hvordan disse retter er på nogle af de bedste eller mest berømte steder. Der er tre pastaretter, som vi fokuserer på at genskabe. De er pasta all’Alfredo, pasta alla bolognese og pasta alla carbonara. Derefter ser vi på italienske pizzastile med fokus på Napoli og Rom. Her arbejder vi på at genskabe tre forskellige stile af pizza. De er pizza romana tonda, pizza napolitana og pizza romana al taglio.


Derefter ser vi på amerikanske favoritter – barbecue, burgere og Tex-Mex. Vi ser på at genskabe barbecueretter, der er tilberedt low and slow med varm røg. Jeg fokuserer på gris i form af mørbrad, nakkefilet og spareribs. Derefter ser vi på at genskabe de to primære typer af burgere – nemlig smashburgeren og steakhouseburgeren. Endelig ser jeg på en sammensat ret fra grænseområdet mellem Texas og Mexico, hvor jeg genskaber enchiladas med ris og bønnemos.









Italienske favoritter
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2. Italienske favoritter – minimal indsats, maksimal tilfredsstillelse!


Gino D’Acampo har mottoet ”Minimal effort, maximum satisfaction!” om italiensk mad. Hvis blot du bruger gode råvarer, så får du fortræffelig smag uden at have en kompleks ret. Gino er en kendt italiensk tv-kok, som har lavet flere underholdende tv-serier, f.eks. ”Gino’s Italien Escape” og ”Gino’s Italy”, hvor han rejser rundt i Italien for at lære om regionernes retter og lave nogle af dem. Den første serie har tidligere været vist på DR i Danmark. Han har også lavet en morsom serie af mad- og rejseprogrammer sammen med den britiske celebritet- og Michelinkok Gordon Ramsay og den franske Maître d’hôtel tv-kendis Fred Sirieix kaldet ”Gordon, Gino og Fred på tur”, der har været vist på TV2, og som for tiden er tilgængelig på streamingtjenesten Max.


Hvis du tager dette motto til dig, så gør det en verden til forskel for dine italienske retter. Som ung på kollegium brugte jeg uvidende mange krydderier inklusiv paprika, oregano, timian, basilikum samt stærk og sød chili i min kødsauce til pasta for at opnå smag. I min nuværende ”autentiske” ragù bolognese er der kun salt og peber samt gode råvarer og grøntsagerne fra en soffritto, men mere om det under ”pasta” her i bogen.


Det er i mine øjne utroligt, hvor god mad man kan få i det italienske køkken og oftest blot med ganske få ingredienser, som Gino siger. Det er derfor vigtigt at sikre gode råvarer, for bruger du f.eks. en dårlig rå tomatsauce (kaldet passata på italiensk), vil din ret nemt smage middelmådigt. Bruger du derimod en god passata, så kan man, f.eks. med blot lidt hvidløg og løg stegt i olivenolie og kogt med tomatsaucen, få lavet en superlækker og smagfuld (kødfri) pastasauce (kaldet sugo på italiensk) på under den tid, spaghettien koger.
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Producenten ”Mutti” laver forskellige passataer – den almindelige, som nemt kan skaffes i Danmark, samt tre specielle, som jeg har fundet hos Citti Markt i Flensborg syd for grænsen, med forskellige tomatsorter fra hhv. de italienske regioner Toscana, Emilia-Romagna og Puglia.
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Der findes mange tilsvarende gode i de danske supermarkeder og specialbutikker, men hold lidt igen med at anvende de billige passataer og dåsetomater fra f.eks. Netto eller Rema 1000. De er gode nok til f.eks. en gryderet, hvor krydderierne primært giver smagen, men ikke til italiensk mad som pasta og pizza, hvor tomat er en meget vigtig del af smagen. Her er det helt o.k. at betale ekstra for god kvalitet.


Det samme gælder for osten. Der er en verden til forskel i at bruge frisk mozzarella i forhold til det kemiske misfoster af en gummiost med antiklumpningsmiddel, de kalder ”revet mozzarella” i supermarkederne. Det svarer næsten til, at man fik fynsk rygeost som skæreost og uden røgsmag.


Den friske mozzarella, som vi typisk kan finde på hylderne i supermarkederne, er mere væskefyldt og burde egentlig kaldes ”mozzarella fior di latte ” (er lavet på komælk). Man kan nogle gange også finde ”rigtig” mozzarella på hylderne. Denne er ”mozzarella di latte di bufala ” (mozzarella lavet på italiensk bøffelmælk), hvilket er en endnu mere fyldig ost med et større fedtindhold og en lækker cremethed. Den har dog en højere pris, typisk helt op til tredobbelt pris.


Man kan også anskaffe sig en ret dyr fedt- og vandreduceret mozzarella1, hvilket gør det nemmere at rive den selv til f.eks. de amerikanske pizzastile, og det gør også, at den frigiver meget mindre væske på f.eks. en napolitansk pizza lavet i hjemmeovnen, der typisk bages længere end i en rigtig pizzaovn. Jeg køber selv ofte en anden og noget billigere hos Citti Markt i Flensborg til ca. 10 euro for et stort stykke på et helt kilo, når jeg er over grænsen. Det skærer jeg så i mindre stykker og strimler til forskellig anvendelse for at fryse dem ned i små portioner – det virker skam fint, og de små portioner gør, at de optør ret hurtigt.




[image: Fotografi 02: Udvalg af oste fra Italien, samt en lagret Gouda fra Holland.]


Fotografi 02: Udvalg af oste fra Italien, samt en lagret Gouda fra Holland.





I ”gamle” dage havde vi bræklugtende parmesanost (pga. antiklumpningsmiddel) i små bøtter, der var til at drysse det ud med over spaghetti med millionbøf. Siden har Italiens osteproducenter i regionerne Emilia-Romagna og Lazio gennem EU opnået at få navne- og oprindelsesbeskyttelse (DOP/PDO) på deres berømte oste2, så de skal være fra regionen for at måtte kaldes de forskellige navne.


Mest berømt er den ægte parmesan, der hedder Parmigiano Reggiano3. Den laves på komælk og er opkaldt efter regionens provinser Parma og Reggio Emilia. Normalt anvendes den almindelige version, som er lagret i 12 måneder, men for ekstra smagsnuancer bruges ofte versioner, der er lagret 24 måneder eller mere. Den kaldes ofte blot for parmigiano for at forkorte navnet.


Der findes en meget tilsvarende hård ost med navnet Grana Padano4 fra det nordlige Italien, som ofte kaldes fattigmands-parmigiano. Men det ses af mange som en fejl at gøre, da den har sine helt egne nøddeagtige smagsnuancer. Den kan fint erstatte en parmigiano på en omgang pasta eller en pizza. Osten er også lavet på komælk og kaldes ofte blot for grana for at forkorte navnet.


Pecorino Romano 5 er en i Danmark nok mindre kendt hård ost fra regionen Lazio, som bruges meget i retter fra Rom og endda også ofte i Napoli, f.eks. på pizza. Det er en meget salt og skarpsmagende ost af fåremælk. Kaldes ofte blot for pecorino for at forkorte navnet. Klassisk pasta carbonara bør normalt kun have Pecorino Romano i fremfor parmigiano eller grana, men den romerske mesterkok Luciano Monosilo bruger i sin opskrift en del grana6 for at tage den skarpe smag lidt af pecorino-osten. Jeg testede med en del pecorino til fire dele grana i en carbonara, men pecorinoen var stadig alt for dominerende og meget mere end ved carbonara hos Monosilo.


Fælles for brugen af de hårde oste fra Italien er, at de udover deres smag også bruges til at salte maden med, uden det næsten er muligt at oversalte den. Det smager jo så bare mere af ost!


Jeg så på tilbud i Lidl en lagret (1000 dage) Gouda fra Holland, som jeg vil prøve at teste på pasta – se den på billedet tidligere. Gouda har jo sin egen runde og nøddeagtige smag, så jeg tænker, at den fint kan være en ny frisk smagsoplevelse sammen med pasta.


Her i bogen vil jeg i indledningerne til kapitlerne pasta og pizza beskrive rejser, hvor jeg har besøgt nogle af de bedste steder i verden for at teste og tage billeder af bogens udvalgte pastaretter og pizzastile. Dette er både for at vise læseren, hvordan disse retter ser ud, når de er bedst, og for at man kan se, hvordan de forskellige pizzastile adskiller sig fra hinanden.


Derved kan man sammenligne med såvel sine egne kreationer som med de retter, som man får serveret på restauranter i Danmark. Hermed håber jeg, at læseren nemt kan se, at der er vældig meget plads til forbedring, og den kan man lige så nemt selv lære at skabe fremfor at satse på, at det lokale pizzeria opper sig.


Derudover håber jeg, at læseren føler sig inspireret til at besøge nogle af disse restauranter, hvis man nogen sinde planlægger en rejse til Italien. Jeg har vedlagt links til alle restauranterne på Google Maps, så man nemt kan finde dem.


Buon Appetito!





1 https://www.bilkatogo.dk/produkt/galbani-mozzarella-19-fedt/61070/


2 https://www.youtube.com/watch?v=H8i8iZ6dE68


3 https://en.wikipedia.org/wiki/Parmesan


4 https://en.wikipedia.org/wiki/Grana_Padano


5 https://en.wikipedia.org/wiki/Pecorino_romano


6 https://www.youtube.com/watch?v=nYLoCwAR4pY










Pasta
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3. Pasta – kan næsten 60 millioner italienere tage fejl?


Jeg synes, det er nemmere at forstå og værdsætte pastaretter, hvis man tænker på retterne, som om de er opbygget med ingredienser på samme måde, som Legoklodser kan sættes sammen. Først tager man pasta. Tilføjer man ost og smør, så har man retten burro e parmigiano. Eller tilføjer man ost og sort peber, så fås retten cacio e pepe. Man kunne også tage pasta, hvor man tilføjer hvidløg og olivenolie for at få retten aglio e olio. Tager man så en af disse retter, f.eks. cacio e pepe, og tilføjer guanciale (saltet svinekæbe), så har man retten gricia. Tilføjede man i stedet æg, så fik man retten cacio e uova. Og kombinerer man retterne cacio e uova og gricia, så har man retten carbonara. Dette er naturligvis en stor simplificering, da der ofte skiftes til en anden ost eller tilføjes urter m.m. Men det giver nemmere et fornuftigt overblik, og man kan se, hvor retterne ”kommer fra” ud fra ingredienserne.




[image: Figur 01: Et simplificeret overblik over mange kendte italienske pastaretter.]


Figur 01: Et simplificeret overblik over mange kendte italienske pastaretter.





Pastaretten fettuccine all’Alfredo er nok den ret, der er mest mishandlet i USA i forhold til originalen. Dens oprindelse er fra 1908, hvor Alfredo Di Lelio i Rom tog sig af sin sengeliggende kone, efter hun havde født et af deres børn og havde brug for næring7. Kort efter kom retten på menuen, hvor Alfredo serverede den for gæster på forældrenes restaurant. Deres restaurant blev lukket to år senere, men Alfredo åbnede en ny restaurant kaldet ”Alfredo alla Scrofa” i 1914, der var centralt beliggende på Via delle Scrofa8. Han overlod sin restaurant til sin søn Armando i 1943, som solgte restauranten med inventar (f.eks. billeder af berømtheder, der havde besøgt restauranten) i 1945 til to af tjenerne. Efter krigen i 1950 åbnede Alfredo med sin søn en ny restaurant tæt på, under navnet ”Il Vero Alfredo”9 (den ægte Alfredo), der i konkurrencen med den oprindelige restaurant påberåber sig at være de rigtige efterkommere af Alfredo (børnebørn).
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