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FORORD

At gd pa jagt og nedlegge vildt kreever skarpe sanser. Syns-
sansen, lugtesansen, falesansen og hgresansen skaerpes under
jagt efterhdnden som vildtet naermer sig og det uundgdelige sus
fra adrenalinen er pd vej rundt i kroppen i det gjeblik fingeren
neermer sig aftreekkeren. Et stykke tid efter jagten belgnnes
smagssansen — mdskel

Som kokkefaglzrer, jeger og medlem af centerledelsen i forsknings- og for-
midlingscentret ‘Smag for Livet — med smagen som brobygger’ har jeg oplevet
bogens forfattere pa tet hold. Deres begejstring for vildt, smag, undervisning
og formidling er hovedarsagen til, at du nu sidder med Smagen daf vildt i handen.

Med bogen bliver du fort igennem kekkenarbejdet af kokkefagleerer Peter
Henrichsen med tilberedninger af vildt til velsmagende maltider. En disciplin,
som alle jegere — og ikke-jeegere — vil fd gleede og stolthed af. Du vil sikkert
ogsa, ligesom jeg, nyde godt af en gang imellem at bevage dig ind i professor
Karen Wistofts smagsunivers, som ikke kun omhandler smag som sensorik
og handvark, men ogsa som noget der erindres, er kerligt, og som skaber
feellesskaber. Er du ogsa nysgerrig pa vildtets betydning i en sterre sammenhang
end tilberedningerne over komfuret eller bélet, vil lektor Casper Thranes blik
ind i skanlitteraturen abne for forstaelsen af, hvor mangfoldig betydning vildt
har haft og til stadighed har i vores liv.

Deler du samme engagement som de tre forfattere og jeg, vil jeg @nske dig
rigtig god laeselyst.

Med gastronomisk hilsen,
Simon Neistskov Sgrensen

Kokkefaglaerer, jeeger

Medlem af Smag for Livets centerledelse
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OM BOGEN OG DENS FORFATTERE

Hvis denne bog var en vildtret, ville opskriften lyde som falger:
Farst tager man en dygtig kok og fagleerer, som ogsd er en
passioneret og erfaren jaeger. S4 tilseetter man en professor
med ekspertise inden for smag og leering og rerer godt rundt.
Derefter hzelder man i blandingen en lektor i dansk og litte-
ratur, der arbejder med mdltidets og smagens betydning i
litteraturhistorien. Undervejs krydres med ildhu, nysgerrighed
og glaede, og retten smages til.

Sadan kan ideen om Smagen af vildt beskrives i opskriftgenrens jargon. Sammen-
ligningen er imidlertid ikke kun for sjov. Den peger pa pointen om, at bogens
forskellige forfattere har et overordnet fellesskab, som bevirker, at vi sammen
har kunnet skrive Smagen df vildt.

Fzlles for os alle tre er, at vi er tilknyttet forsknings- og formidlingscentret
Smag for Livet. Vi arbejder alle professionelt med smag til hverdag, og vi er
overbeviste om, at smagsoplevelser spiller en helt central rolle i skabelsen af det
gode liv. Vi mener dertil, at vildtet som ravare kan noget specielt i den sammen-
heng. Ud fra de falles overbevisninger er vi samtidig enige om, at det er vigtigt
at leere at skabe, forsta og formidle smagsoplevelser med vildtet i centrum.

| kraft af vores professionelle baggrunde reprasenterer vi tre forskellige vinkler
pa emnet smagen af vildt:

Peter Henrichsen er kok og kokkefaglzrer pa Tech College Food i Aalborg,
og han er jager gennem 30 ar. Som sadan reprasenterer Peter kokkens pro-
fessionelle tilgang til smagen af vildt som det gastronomiske handvark, han
underviser i, mens han som jeger har en dyb indsigt i vildtet og naturen. Han
har masser af erfaring med at tilberede og servere vildt, som han selv eller
andre har skudt. Over bl eller i kgkkenet. Hvis man ifalge Peter skal skrive en
bog om smagen af vildt, ma de elementer derfor med, inklusive beskrivelsen
af vildttyper, kedudskaringer, modningstider og generelle tilberedningstider.
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Karen Wistoft er professor i smagsdidaktik pa Aarhus Universitet, og hendes
forskning har i de seneste ar fokuseret pa mad, smag, natur og lering inden
for et bredt spektrum af malgrupper. Karen reprasenterer leringsforskerens
interesse for smagen af vildt som en sanselig, individuel og social stgrrelse. For
Karen er det altid vigtigt, at man bringer spargsmalet om smagens dimensi-
oner ind i undervisningen, sa eleven eller den studerende far mulighed for at
lzere selv at treffe begrundede smagsmassige valg og dermed skabe nydelse,
fellesskab og gode smagsoplevelser.

Casper Thrane er gymnasielektor og ph.d.-studerende ved Aarhus Universitet,
og han har forst og fremmest arbejdet med maltidets og smagens betydning-
en i skenlitteraturen. For Casper er beviset for, at smagen af vildt altid har
spillet en vigtig rolle i livet, at litteraturen er fuld af eksempler pa lzkre og
betydningsfulde vildtmaltider. | en bog med titlen Smagen af vildt er man derfor
ngdt til ogsa at have forfatternes skildringer med. For er der nogen, som kan
skildre den helt szrlige stemning, som kan opsta ved et vildtmaltid, s er det
de skeanlitterzre forfattere.

Smagen af vildt er blevet til pa baggrund af samtaler og frugtbare diskussioner
om vildt og jagt, om helt sarlige smagsoplevelser, om kgkkenkunst og om
lering og smagskompetenceudvikling. Det har betydet, at der ikke bare er
tale om en vildtkogebog, men om en bog, som formidler “smagen af vildt” i
sin bredeste betydning: undervisning, fortallinger og madhandvaerk.

Man behgver hverken at vaere kok, jeger, professor eller litterat for at have
glaede af Smagen af vildt, men vi har fundet ud af, at jeegerens/kokkens, profes-
sorens og litteratens ekspertise udvider forstaelsen. Fra leeserens side kreaeves
blot en god portion appetit og nysgerrighed, sa lover vi, at der vanker vilde

smagsoplevelser.

BOGENS FORMAL

Vildt har en serlig rolle i madkulturen og i skenlitteraturen, og for en kokke-
faglerer og jeeger som Peter Henrichsen har smagen af vildt ogsa en vasentlig
rolle i kokke- og tjenerfaget. Det er lige sa vigtigt, at en kok kan formidle smagen
af vildt gennem sin kogekunst eller gastronomi, som at en tjener kan fortzlle
gaesterne om vildtsmagens ophav, ‘toner’ og teksturer. Andre madformidlere
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og uddannelser betjener sig ogsa af smagen af vildt. Det gzlder fx landmand,
slagtere, ernaringsassistenter og professionsbachelorer i ernaring og sundhed
eller fadevareteknologi og applikation samt kandidater i fedevarevidenskab.

Ogsa uden for uddannelsessystemet ser vi i dag en tendens til at finde smagen
i naturen. Vi sgger ud i naturen, sanker urter, nedder, bar og svampe, fisker,
hoster tang og gar pa jagt.

Jagten har sit eget liv og fascination. Peter Henrichsen har det med vildt, som
andre har det med fantastiske ravarer: tykke hvide asparges, nye kartofler,
jordber, skovens svampe, urter og bar. Disse ravarer kan noget szrligt, og
vi behgver hverken selv have skudt, dyrket eller sanket dem for at tage dem
med i kekkenet og tilberede vidunderlige, enkle retter.

Nar det gzlder tilberedningen, skal den ifalge Peter Henrichsen vaere “tet pa
jagten”, og den ma samtidig ikke veere for sver eller kraeve for mange finur-
ligheder. Man kan sagtens tilberede vildt uden at vare jaeger — eller barn af,
eller gift med én!

Smagsmassigt er vildt karakteriseret ved at vare fast, lidt sejt og indeholde
meget af stoffet myoglobin, som dyrenes merke muskler bruger til at trans-
portere ilt. Det vender vi tilbage til. Vildtsmagen er i hgj grad bade sanset
(smagt, duftet, set, hart og maerket) og knyttet til naturoplevelser, erindringer
og fellesskaber. For de fleste jeegere har jagten pa vildtet noget med omsorg
for naturen at gere. At vildt ogsa kan reprasentere en smag, der forekommer
sendt fra himlen, giver Casper Thrane eksempler pa med nedslag i skenlit-
teraturen. Her er der tale om en astetisk dimension, som faglareren eller
jeegeren kan bruge til at satte stemningen i kokkenet med.

Bogens formal er at dele viden og praktisk erfaring med, hvordan man klarger
og tilbereder de mest almindelige vildtarter, samt hvordan man underviser i
smagen af vildt. Undervisningen funderer vi med smagssystemer og smags-
dimensioner i bogens del |, Smag og undervisning, med eksempler pa reflek-
sionsspargsmal, man som lzrer kan bruge sammen med eleverne. Stemningen
i kekkenet og omkring bordet satter vi med del 2, Smagen af vildt i littera-
turen, med eksempler pa nydelse, felleskaber og hoijtidelighed beskrevet af
skanlitterare forfattere. Hertil hgrer ogsa bogens billeder af stemninger fra
naturen og herlige vildtretter. Endelig er bogens del 3, med opskrifter og tips,
en vigtig del af formidlingen af smagen af vildt.
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Med denne bog @nsker vi at inspirere faglerere pa erhvervsuddannelserne
og nye som gamle jegere, der gnsker at forbinde smagen af vildt med den
mening, man finder i naturen, og som samtidig ter ga skridtet videre fra de
klassiske vildtretter med tyk sovs og romantik til moderne smagskvalitet,
aestetik og omtanke.

En sarlig tak til fotograferne Jonas Drotner Mouritsen og Carsten Henriksen
for bogens smukke fotografier. Tak til Peter Henrichsens ven og kollega, kok-
kefagleerer Simon Sgrensen, for forordet samt hjzlp i kokkenet og tekster til
bogens sidste del inklusive opskrifterne. Tak til naturvejleder Esben Buch for
lan af balsted. Tak til slagterfaglerer Torben Holm for regvarer. Tak til pro-
fessor Ole G. Mouritsen for brug af hans enorme viden om den gastrofysiske
smag og smagen af jagt. Tak til Danmarks Jaegerforbund for tilladelse til at
bruge faktuelle oplysninger fra forbundets hjemmeside. Tak til lektor Liselotte
Hedegaard og professor Lars Qvortrup for opskriftsjustering og opbakning.
Endelig en stor tak til journalist Eva Rymann for redigering, refleksionsspargsmal
til smagsdimensionerne og forslag til formidlingen af vilde smagsoplevelser.
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VILDT OG JAGT | DEN DANSKE
NATUR

| jegerstenalderen levede der nzppe mere end nogle fa tusinde mennesker i
hele landet. For dem udgjorde vildt, fisk og skaldyr en vigtig del af eksistens-
grundlaget, og vildtet var altafggrende’.

| dag er der andre begrundelser for at ga pa jagt. Meget handler om at komme
taettere pa naturen og dyrelivet. Fglge naturen fra tidligt om morgenen til
solnedgang. Falge den i arets Igb, fra vildtet kommer til verden og vokser op,
samtidig med at marker, treer og buske springer ud, til det om sommeren og
efteraret bugner med frugter og svampe, fugle og vildt. Men det handler ogsa
om at komme teettere pa sin egen natur: at ga pa jagt med gever og riffel — og
maske ogsa med bue og pil, sidan som vores forfedre gjorde. Det er vigtigt
at passe pa naturen, sa vi ikke blot nedlegger eller driver rovdrift pa den, som
Karen Blixens far, Wilhelm Dinesen, beskrev det i sine jagtbreve i 1886-1891:

€€ Vildzenderne — det vil sige grdenderne — formindskes dr for ar i en sa
foruroligende grad, at det truer med tilintetgerelse. For en snes dr siden
var der endnu en masse graander her til lands i seer, moser, torvehuller,
der og mergelgrave, og jagten pa dem var bade forngjelig og indbringende;
nu kaster jagten sd godt som ingenting af sig, fuglen er nasten blevet en
sjeldenhed. Det er ikke sd underligt efter det systematiske udryddelses-
system, som er anvendt pd den: grdanden har varet et fredlost dyr, der er
blevet jaget hele dret rundt og pd alle mulige mdder ... Det er maerkeligt
med den lyst, mange mennesker har til at fd livet af det levende de ser.”?

Og sa handler det om det, vi kan kalde autentiske oplevelser: nedlzgge byttet,
vende hjem med det, fortalle om dagens oplevelser og omsztte byttet til mad.
| dag er jagten ikke forudsatningen for overlevelse, snarere er den forbundet
med spandingen ved, om det lykkes at overvinde byttet, og med gladen ved

I Dansk Vildtforskning 1982-83.

2 Boganis’ Jagtbreve [1889-1892] blev trykt i Politiken i perioden august 1886 til 1891. Bo-
ganis var pseudonym for Wilhelm Dinesen. En ny udgave af Boganis’ samlede jagtbreve er
udkommet med forord af Uffe Ellemann-Jensen og efterskrift af Kjeld Hillingsg (2020). Her
citeret: XVIII, Jylland, August 1988, s. 101.
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at bringe et bytte hjem, og endelig at tilberede vildtretter, som kan serveres
og spises med venner eller familie.

For etisk reflekterede jaegere er det vigtigt at behandle vildtet med omhu og
respekt. Enhver jagt slutter med, at dagens udbytte samles til almindelig besku-
else, vurdering og beundring pa en vildtparade. Dyrene legges pa deres hgjre
side i rekker omhyggeligt ordnet, fuglene med fjerene glattet ud. Er der en
hornblaser ved paraden, spilles signal “Jagt forbi”, og jeegerne viser respekt for
vildtet ved at betragte det i stilhed en kort stund med hatten i handen. Denne
hoijtidelighed skal ikke forstas som et pralestykke. En parade med blot én and
ber have samme hgijtidelighed som den parade, hvor der ligger 300 fasaner.

JAGTFORMER

Jagtlovgivningen i Danmark bestemmer, hvem der ma ga pa jagt, hvad der ma

jages, samt hvornar der ma jages®.

Der skelnes mellem to vildtarter. Fjervildt er i jagtsproget betegnelsen for fugle,
og harvildt er betegnelsen for de pattedyr, der ma jages i den danske natur:

*+ Vildt med fjer (flyvende vildt), fx fasan, graand, sneppe, canadagas, gragas
* Vildt med pels (harvildt), fx radyr, dadyr, krondyr, hare, vildkanin, vildsvin,

muntjak-hjort, sikahjort og muflonfar

10 arter af pattedyr ma jages i Danmark, og der er jagttid pa alt vildt, der
ma jages. Hvis ikke der er jagttid, er vildtet fredet eller reguleret. Dels for at
beskytte bestanden af dyr, og dels for at undga at et dyr, der har sma unger,
bliver skudt.

Uanset form og art, sa er omtanken ved jagt det vigtigste: ““Skal jeg skyde den
store buk, eller giver det mening at lade den ga til nzste saeson, sa de sterke

gener kan komme videre i bestanden?” “Hvordan plejer vi naturen bedst?”

Jagt har former alt efter, hvilket land og sted der jages. Taenk bare pa Grenland,

3 En oversigt kan findes pa: https://www.jaegerforbundet.dk/jagt/regler-og-sikkerhed/
jagtlovgivning/.
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hvor der jages med bade riffel og haglgevar, og hvor fangst stadig foregar med

harpun, kniv eller spyd. Her i landet kan vi groft sagt dele jagtformerne op i

to hovedgrupper med tilhgrende undergrupper. Ud over de to hovedgrupper,

jagt med gevaer og jagt med riffel, er det ogsa tilladt at jage med bue og pil.

Her nogle eksempler pa jagtformer. En mere detaljeret liste kan findes pa

Danmarks Jegerforbunds hjemmeside.

JAGT MED RIFFEL

Anstandsjagt: Anstandsjagt er betegnelsen for den jagtform, hvor man
afventer vildtets kommen. Begrebet dekker savel jagt pa klovbazrende
vildt som pa trazkkende fuglevildt, og brugen af skjul er nart knyttet til
anstandsjagten.

Trykjagt: Trykjagt er en jagtform, hvor vildtet “trykkes” i bevagelse langs
deres naturlige veksler, sa vildtet i roligt tempo bevaeger sig hen mod skyt-
terne, som er placeret ved kanten af saten (jagtomradet).

Piirschjagt: Betegnelsen for denne jagtform stammer fra Tyskland og bety-
der “stille jagt” eller “listejagt”. Nar jegere taler om piirschjagt, forbinder
de fleste det med jagt pa hjortevildt og iser jagt pd sommerbukkene.

JAGT MED HAGLGEVAR

Klapjagt: Ved klapjagt klapper (driver) ‘klappere’ eller jeegere med hunde
vildtet frem imod i forvejen posterede skytter. Jagtformen praktiseres i
overvejende grad pa terrener, der veksler mellem skov og mark.
Trakjagt: Danmark passeres hvert ar af et stort antal trakfugle, fx snepper,
&nder og gas, pa vej til og fra ynglepladser i det nordlige Skandinavien og
dele af Rusland. Det giver jegere her i landet ganske szrlige muligheder
for at opleve trakjagt pa en rekke fuglearter.

Strand- og havjagt: Enhver, der har dansk jagttegn og fast bopal i Danmark,
har ret til at drive ikke-erhvervsmassig jagt i det danske fiskeriterritorium.
Der er imidlertid en hel del begrensninger, som det er vigtigt at kende,
for man gar i gang med den “frie” jagt pa havet. Danmarks Jegerforbunds
hjemmeside og strandoghavjagt.dk giver et overblik.

Omtanken ligger ikke kun i nedlegningen, men ogsa i behandlingen og tilbe-

redningen af det skudte vildt — i smagen af vildt.
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BEHANDLING AF VILDT MED OMTANKE

Nar man gar pa jagt, foregar den vigtigste del af arbejdet efter skuddet. Man
kan som jeger godt leve med, at man pa en given dag kun far fa skudchancer.
Men man kan ikke leve med, at byttet lider. Alt skal gares for at finde og aflive
vildt, som er ramt, men som ikke er blevet liggende pa stedet.

Som ovenfor navnt er jagt tet forbundet med omtanke og hgj moral: Det
nedlagte vildt ber behandles ordentligt; gamle jeegere lerer nye jegere, at
vildtet pa stedet skal forberedes til kgkkenet, dvs. at fuglene skal udkroges,
haren passes?, og hjortevildtet brazkkes, dvs. at indvoldene tages ud. En del
vildt skal desuden modnes. Det uddyber vi nermere i kapitlet om tilberedning.

| kekkenet lever omtanke og moral videre. Nar vi tilbereder enten fjervildt
eller harvildt i kekkenet eller over bal, skal vi ggre os klart, at vi har med dyr
at gore, der har levet et “vildt” liv. Kedet er morkere, og vildtsmagen har
nogle karakteristika, som vi beskriver i det falgende.

Vildt er magert ked med et fedtindhold, der sjeldent overstiger 3 procent.
Vildtked er i udgangspunktet uden tilseetningsstoffer og konserveringsmidler,
hvilket i hvert fald i nogen grad imgdekommer idealer om gkologi og fritgaende
dyrehold. Om jagt kan leve op til kriterier for dyrevelfeerd, er omdiskuteret,
ligesom andre aspekter af jagt diskuteres. Overvejelserne lyder i hovedtrak:

Forer jeegernes naturpleje til baeredygtighed, eller udryddes vildtarterne?
Sikres dyrevelferden? Kan man sige, at vildtet er fritgaende!? Er det i orden
at opdratte fasankyllinger og sette dem ud i naturen til skydning? Forurener
man naturen, fx med tungmetaller (blypatroner)?

Disse spgrgsmal bergrer vi ikke nermere her i bogen, men de er oplagte at
tage med i undervisningen, ikke mindst nar det handler om “den moralske
smag”, som prasenteres senere i bogen.

4 Pasning af hare betyder, at mave, tarme og blere tages ud lige efter at haren er skudt.
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HVOR KOMMER VILDTSMAGEN FRA?

Skal man forsta smagen af vildt, kan man i farste omgang ga til naturvidenskaben.
Professor i gastrofysik og kulinarisk fadevareinnovation Ole G. Mouritsen®
forklarer blandt andet i Klavs Styrbzk og René Jantzens bog Jagt forbi. Vildt-
kogebog ¢, at muskler fra vilde dyr har en sarligt kraftig smag, og at smagen
kan forklares pa to mader:

Den ene er mundfglelsen (teksturen), som er fast og lidt sej, hvilket skyldes,
at de vilde dyrs muskler har arbejdet meget og derfor har en staerkere binde-
vaevsstruktur. Den anden er den serligt intense smag, der skyldes, at muskler
pa vildt indeholder meget myoglobin. Kadets farve skyldes myoglobin, som
de merke muskler bruger til at transportere ilt til forbraending, mens musklen
arbejder. Myoglobin indeholder meget jern, sa derfor smager kadet lidt af jern.
Desuden indeholder vildtets muskler meget B-vitamin og zink. Kedet pa vildt
far ogsa smag fra de vilde dyrs kost, som jo overvejende bestar af vilde planter,
og som er varieret. Mange jegere fodrer det flyvende vildt med foderstande
i skoven. Det kan betyde, at smagen andrer sig lidt. Hvis man f.eks. fodrer
med majs, kan det ofte smages.

Vildt har en anden fedtstofsammensatning end opdrattede dyr, fordi det
indeholder meget mere umattet fedt, som kommer fra de vilde planter i
kosten. Ifglge Ole G. Mouritsen er det det umttede fedt, der sammen med
den skarpe og syrlige smag af malkesyre og andre organiske syrer, som dannes
i et jaget byttes udmattede muskler, der giver det, vi oplever som vildtsmag.

Denne naturvidenskabelige forklaring star imidlertid ikke alene. Lige sa vigtige
for smagen af vildt er erindringerne, oplevelserne og fellesskaberne. Alt det
kommer vi ind pa i afsnittene om smagens tre systemer: det fysiologiske, det
psykiske og det sociale system og smagens dimensioner: den sansede, den skan-
ne, den moralske, den sunde, den kzrlige, den religiese og den smarte smag.

5 OleG. Mouritsen er professor i gastrofysik og kulinarisk fadevareinnovation ved Kabenhavns
Universitet. Herudover er han prasident for Det Danske Gastronomiske Akademi og leder
af Smag for Livet (2014-2021). Han er verdenskendt for sine mange, ofte prisbelgnnede,
bager og artikler om madens og smagens fysik og kemi i f.eks. bager om sushi, tang, umami,
fornemmelse for smag, bleksprutter og grent med umami og velsmag.

6 Se Ole G. Mouritsens afsnit Smagen af jagt i: ““Jagt forbi. Vildtkogebog”, Styrbxk & Jantzen
(2017, s. 22-23).
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DEL 1: SMAG OG UNDERVISNING

Smag er dllerede en helt central og integreret del af undervisnin-
gen pd kokke-, tjener-, slagter- og andre erhvervsuddannelser
savel som i faget madkundskab i skolen — sd hvad kan denne
bog tilfere undervisningen? Syv drs tvaerdisciplineert arbejde i
Smag for Livet' har vist os, at undervisning i, med og for smag
kan bidrage med nye vinkler og nye mdder at arbejde med
smag pd, bdde pd erhvervsskoler og i grundskolen.

Undervisning i smag handler om at satte smag som indhold i undervisningen,
sa der arbejdes med, hvad smag er. Undervisning med smag handler om at
bruge smagen som element eller middel til at na nogle bestemte mal, f.eks.
madlavningskompetence — ogsa kaldet kogekunst. Undervisningen for smag
setter smagen som mal, dvs. at der arbejdes specifikt med smagens kvalitet,
f.eks. at hgjne, styrke eller variere smagen. Der har varet eksperimenteret
med smag pa kryds og tvaers, og der er blevet udviklet smagsdidaktik, dvs.
viden om lzering og undervisning i, med og for smag?. Noget af det, vi har lert,
er, at smag ikke bare foregar pa tungen og med smagssanserne. Smag er ogsa
en made at forsta verden pa. Den er et erkendelses-element. Bare se pa sma
born: Nar de skal erkende verden, stikker de ting i munden. De fgler med
munden, og de smager pa verden.

Denne forstaelse af smag giver os nye undervisnings- og leringsmuligheder.
Den traditionelle fagundervisning far nyt liv. Maden og maltiderne bliver smags-
reflekterede, ikke kun pa videnskabelig vis, men ogsa i kekkenet og omkring
bordet eller gryderne, hvor der spises.

I ‘Smag for Livet’ (2014-2021) har med midler fra Nordea Fonden udforsket, fornyet og
formidlet viden om smag og mader at arbejde eller undervise med, om, og for smag pa — pa
tvaers af tre hovedomrader: Gastrofysik, madhandvark samt padagogik og lering (www.
smagforlivet.dk).

2 Se ‘Mod en smagspadagogik’ af Leer & Wistoft (2015) og ‘Smagens didaktik’ af Wistoft &
Qvortrup (2018).
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FORVENTNINGER TIL FAGLARER OG ELEV

Et eksempel pa fornyelsen i undervisningen er samlet i lzrings-app’en Fag
med smag?, som samler og viser vej til mange mader at integrere smag pa i
fagundervisningen i grundskolen og pa erhvervsuddannelserne.

Smag som en integreret del af fagene er dog ikke nyt for hverken kokke- eller
tjeneruddannelser. Her forholder det sig omvendt: Smag har altid veret en
helt central kategori. Man kan ikke lere kogekunst, tjenerskab og gastronomi
uden at sette smagen i centrum.

Vi ma dog pointere, at der er stor forskel pa at vare lzrer i grundskolen og pa
en erhvervsuddannelse. Bade elevernes alder, kompetencer, uddannelsesmal
og sociale tilhgrsforhold er forskellig. Det former forventningerne til under-
visningen og elevernes viden, kunnen og prastationer. Der er forskellige roller

og forventninger pa spil.

Forventninger fra og til elever og lerere har stor betydning for lerings-
resultaterne, eller det vi i forskningen kalder effektfuldheden af undervisningen:
Elevernes forventninger til undervisningen inspirerer lererne, ligesom lerernes
forventninger far eleverne til at vokse. Undervisningen resulterer i kompetence-
udvikling hos eleverne, som igen giver lererne nye muligheder. Her er det
vigtigt, at man som lzrer har hgje forventninger til eleverne. Det ma f.eks. ikke
vaere “synd” for eleverne, at de har den baggrund eller de tilhgrsforhold, de
har. Leereren oplever maske ind imellem, at en elev med en bestemt baggrund
“bare skal igennem”, og det er godt nok. Men: Der skal stilles forventninger.
De skal naturligvis vare realistiske, men de skal ogsa vare hgje. Eleverne skal
kunne opfylde forventningerne, hvis de gor sig umage. For hvis der er noget,
der lgfter en elev, er det at have mestringsoplevelser®.

SMAG KOMMER TAT PA DET PERSONLIGE ENGAGEMENT
Her kommer smag — og specifikt i denne bog smagen af vildt — til at spille en
vasentlig rolle: Teenk at sta over for en udfordrende opgave, gore sig umage — og

3 Fag med Smag kan downloades fra App Store eller Google Play. En webudgave er tilgengelig
pa http://smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler.

4  Sefx Seligman, M. E., & Weiss, J. M. (1980). Coping behavior: Learned helplessness, physio-
logical change and learned inactivity. Behaviour Research and Therapy, 18(5), 459—-512. https://
doi.org/10.1016/0005-7967(80)90011-X.
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sa lgse den. Det skaber selvvaerd. Det skaber egne forventninger om, at man
ogsa kan klare fremtidige udfordringer, vel at marke, hvis man gor sig umage.
Og det skaber trivsel i den forstand, at trivsel ikke bare handler om have det
bekvemt, men om at opleve livsduelighed. Vi ved fra mange undersggelser, at
det at indfri hgje forventninger skaber en hgj grad af faglig og social trivsel:
Man har det godt i undervisningen og i klassen.

Det ved fagleererne — og de ved ogsa, at arbejdet med smag er helt centralt.
For nar man arbejder med smag, kommer man tet pa det personlige engage-
ment. Smag er ikke noget abstrakt. Det er personligt, fordi det handler om
min og din smag. Det er involverende, fordi det handler om velsmag og afsmag.
Og nar det lykkes, dvs. nar indsatsen med madlavning og tilsmagning lykkes,
skaber det mestringsoplevelser.

Mestringsoplevelser finder man ikke kun hos elever, men ogsa f.eks. hos jegere,
der gnsker at udvikle madlavningskompetence. For mange jegere er det en stor
glaede at kunne tilberede og servere det vildt, de selv har nedlagt, og dele deres
jagtoplevelser under maltidet. Her er det igen vigtigt at fremhaeve, at smagen af
vildt ikke kun ligger i sanserne, men i lige sd hgj grad i maltidsoplevelserne, dvs. i

fortallingerne, erindringerne, stoltheden, kerligheden og omsorgen for naturen.

SMAGSKOMPETENCE OG -MYNDIGHED

Den konkrete udformning af undervisningsmaterialet (graden af detaljer,
tekstmangden, billederne, betoning af obligatoriske og ikke obligatoriske
dele af undervisningen o. lign.) er afhangig af niveauet for elevernes lering og
kompetenceudvikling.

Hvad indebzrer det? Og hvad er formalet med smagsundervisningen? Det
kan man precisere, hvis man tydeligger de enkelte smagsdimensioner — her i
smagen af vildt. Vi smager ikke kun med smagslagene, lugtesansen og det gvrige
sanseapparat, men med hele vores kulturelle repertoire. Ud over den sansede
smag findes yderligere seks smagsdimensioner. Vi smager gastronomisk, dvs.
med referencer til, hvad der definerer velsmag. Vi smager sundhedsmassigt,
dvs. med referencer til, hvad der smager sundt eller usundt. Vi smager etisk,
dvs. med smag for bzredygtighed og dyrevelferd. Vi smager med fokus pa
omsorg og karlighed: Er maden tilberedt i karlighed til eller med omsorg
for dem, der skal spise den? Og nogle af os smager i forhold til religizse og
modemassige aspekter: For nogle er visse ingredienser “urene”, mens andre
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vaekker minder om hgijtidelighed. For andre er det vigtigt, at maden ikke smager
gammeldags, men har stil. Alle syv dimensioner har afggrende betydning for
opnaelse af velsmag og kvalitet i vildtretten eller maltidet.

Sa nar vi spiser, smager vi ikke bare med sanserne. Vi smager ogsa @stetisk,
sundhedsmassigt, moralsk-politisk, kaerligt, og nogle smager ogsa med tro og
med stil. Man ma som lerer (eller jeger) gore sig klart, at der er forskellige vi-
densformer og argumentationsformer i spil, nar man udsiger en smagsdom om,
hvordan vildtet smager. Formalet med smagsundervisningen er, at eleverne ud-
vikler dels deres smagskompetence, og dels deres smagsmyndige personlighed.

Hvis eleverne skal realisere deres smagsmyndige personlighed, er det vigtigt
at vide, hvilke vidensformer og hvilke argumentationsformer, der kan gore et
udsagn om smag gyldigt, dvs. hvor man skal hente sine argumenter. Elever (og
gastronomiske jegere) ma vide, hvad de har med at gore, og hvordan de kan
bruge smagen af vildt som bade resurse og argument ift. at gore vildtretter-
ne til vidunderlige maltidsoplevelser. Det nytter ikke at sige, at “jeg ved”, at
vildender smager bedre end opdrattede &nder, for spgrgsmalet om velsmag
er ikke er et videns-, men et oplevelsesanliggende. Tilsvarende giver det ikke
mening at sige, at “jeg synes”, at radyr er tert, for tarhed handler ikke om
synsninger, men om mundfglelse. Det vender vi tilbage til i de falgende afsnit.

SMAGENS TRE SYSTEMER

Smag er ikke bare god eller darlig, sur eller sagd, sund eller usund. Smag kan
opleves og beskrives pa mange forskellige mader: Nogle smage forstar vi som
en personlig smagsoplevelse knyttet til personlige minder, mens andre slags
smag opstar mellem os selv og andre mennesker i et meningsfalleskab — det
vil sige i en enighed om, at en bestemt madvare eller ret smager pa en be-
stemt made eller repraesenterer noget bestemt. Teenk bare pa vores nationale
smagsfallesskab omkring rugbred, lakrids eller nye kartofler.Det er lige sa
vigtigt for fellesskabet som hgjskoler og folkestyre.

For at forsta smagens mange betydninger inddeler vi farst smagen i tre syste-
mer: det fysiologiske, det mentale og det sociale system. De tre systemer er
operationelt koblede: Pa den ene side er de uafhangige af hinanden, pa den
anden side foruds=tter de hinanden.
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Det fysiologiske system Det psykiske system Det sociale system
Nerveimpulser Bevidsthed Kommunikation

Sansninger Oplevelser og erindringer Begreber og fellesskaber

DET FYSIOLOGISKE SYSTEM

Den smag, der skyldes indtryk fra alle vores fem sanser (syns-, here-, fole-,
smags- og lugtesansen) tilhgrer det fysiologiske system. Kort fortalt handler
det om den biologiske krop, hvor der eksisterer nogle molekyler, som regi-
streres af et sanseapparat, der signalerer det registrerede til hjernen, som
kobler responsen pa sanseindtrykkene til kognitive niveauer i bevidstheden.
Receptorerne og nervebanernes formaen bestemmer, hvordan responsen pa et
indtryk kan give anledning til en bestemt smag®. Vi kalder denne smag for ‘den
sansede smag’, som vi beskriver nermere i afsnittet om smagens dimensioner.

Masser af sanseindtryk bliver aldrig registeret i bevidstheden, men underti-
den bliver de det, dvs. koblet til det mentale system. Hjernen kader da ofte
sanseindtrykkene sammen med tidligere oplevelser, f.eks. pa en jagt eller i
en szrlig anledning. Hvis det er jagt, kan det veere med stemningsbilleder fra
naturen og ikke mindst forventningen om det forestaende, hvad enten det er
nedlazggelsen af vildt, maden eller maltidet.

DET MENTALE SYSTEM

Naturen giver i al sin skenhed rigeligt stof til eftertanke, og det er ikke altid
hverken nemt eller ngdvendigt at satte ord pa naturoplevelserne, mens man er
i dem — ej heller efterfelgende. Det gjorde Karen Blixens far, Wilhelm Dinesen
— kaldet Boganis — imidlertid. Han skrev sansemattet og digterisk. For ham var
naturen et under, og det var oplevelserne, der gjorde den helt store forskel

og gav en hgjere mening, nar han gik pa jagt. Oplevelserne manifesterede sig

5 Se fx Mouritsen, O.G. & Styrbak, K. Fornemmelse for smag. Nyt Nordisk Forlag Arnold
Busck, 2015.
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for, under og efter jagtdagen var endt, og man kunne marke begejstringen og
karligheden helt ind pa middagsbordet, nar vildtretten blev serveret. Ud af
hans tekster stralede hans oplevede glede ved naturen:

€€om aftenen, ndr solen daler og duggen falder, lister reeven ud pa muse-
jagt, harerne gdr pa keresteri, rddyrene, som har sogt skygge og fred for
fluerne i de tetteste tykninger, soger til greesgangene op mod vindsiden,
stikker hovedet udenfor, spejder og snuser, om der skulle vare noget
mistenkeligt at marke, og stter, ndr luften er ren, i et spring over
groften, los pd foderet.
Valg en plads i skovbrynet! Pd et hjerne; ved en stente. Den kan man
ride pd, stette sig op ad, henge over fra begge sider. Vildtet kommer
nok ud. Og kommer vildtet ikke ud, sd synker solen, det marknes bagved
under treerne, men forude, pd det dbne, er der klart, de gronne grees- og
kornmarker i forskelligt farvespil skraner ned mod mosen, en vej, stiv som
en stok, leber over den, en bak snor sig igennem den ...
Sd, med et, klarer det op i skoven, stammerne sveertes pa den ene side og
forgyldes pd den anden; solen er krobet ned under kronerne og titter ind,
dens strdler leger og flammer, gnistrer, spiller og glimrer, kun i et gjeblik
stdr den stille, luerad — man ter ikke se den i gjnene — sd forsvinder den
bag bakkerne — skoven er skummel og graesset er klamt og fyret er teendt.
Men op ad stenten er der lunt, varmt. Der stod vi og sa over land og
fjord. Vi talte ikke; behaves der ord for at tolke, hvad der i hjertet bor?”
Citat fra Boganis Jagtbreve, skrevet 1886-1891¢

Det, der ‘bor i hjertet’, handler om bevidstheden eller det mentale system,
som opererer med fglelser og tanker. Derfor er natur- og smagsoplevelserne
individuelle — eller personlige, ville nogle sige. Men samtidig deler Boganis
dem med os. Det gor vi andre ogsa: “Nej, hvor smager det fantastisk — det
ma du smage!” Den individuelle/personlige smag farer os til den sociale smag.

6 Dinesen, W. (1889-1892). Boganis Jagtbreve Maj 1890 XIV, s. 248-249.
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DET SOCIALE SYSTEM (SENSUS COMMUNIS)

Vi smager individuelt, men vi deler og diskuterer ofte vores smagsoplevelser
med andre i det, man kalder det sociale smagsfellesskab. Det sociale smags-
system er betegnelsen for et meningsfellesskab, der er baseret pa bade san-
seindtryk, fornuft og folelser. Vi betegner det ogsa sensus communis’.

Pointen er, at selvom man individuelt kan synes om en smag, skal ens oplevelse
afgeres i og af fellesskabet. Man kan kun treffe socialt bindende smagsafgo-
relser, hvis der findes et sensus communis.

Sensus communis er ikke blot en evne, der findes hos os mennesker, men ogsa en
felleskabsstiftende sans — en konkret almenhed, der reprasenterer en gruppes
—i denne sammenhang — maltidsfelleskab. Udviklingen af dette smagsfallesskab
er, som allerede sagt, lige sa vigtig som udviklingen af fornuftsfellesskabet. Demo-
kratiet og den demokratiske samtale udfolder sig bdde i parlamentet og ved bordet®.

SYV SMAGSDIMENSIONER

I undervisningen er det vigtigt, at man gor det tydeligt, hvad leereren og eleven
specifikt mener med smag i den konkrete sammenhang. Den samme afkla-
ring sker — nogle gange ubevidst — i sensus communis, nar vi mgdes i andre
sammenhzange og smager pa noget sammen. Hvis vi vil udvikle den personlige
smagsmyndighed, er det vigtigt, at vi ved, hvilken slags smag der snakkes om.

Smagen har syv dimensioner: den sansede, den sunde, den skenne, den moral-
ske, den religigse, den karlige og den smarte smag®. De syv dimensioner er dem,
Karen Wistoft og Lars Qvortrup har fundet frem til gennem deres smagsdidakti-
ske forskning, men der kan sagtens vare flere meningsfulde dimensioner at ind-
drage. Smagsdimensionerne er en systematisk made at betragte smagen pa: Syv
dimensioner af smag, som vi — bevidst eller ubevidst — benytter os af, nar vi spi-
ser, nar vi kommunikerer, og nar vi lerer noget om mad, madlavning og maltider.

7 Immanuel Kant, 2005 [1792]: Kritik af demmekraften, i: Wistoft & Qvortrup (2018): Smagens
didaktik.

8 Se Hans-Georg Gadamer (2004) Sandhed og Metode.

9 Disse syv smagsdimensioner fremgar af Karen Wistoft og Lars Qvortrups bog Smagens
didaktik, Akademisk Forlag, 2018.
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Sanset smag

Sund smag Moralsk smag

Skon smag Karlig smag

Smart smag

Her folger en beskrivelse af de syv dimensioner af smag, som de kan se ud i
hverdagen. Rakkefolgen er tilfeldig og repraesenterer ikke en rangordning af
de forskellige smagsdimensioner!'®.

DEN SANSEDE SMAG

Den sansede smagsdimension traeder frem, nar vi bruger vores fem primare
sanser — syns-, hore-, fole-, lugte- og smagssansen — til at bedemme maden
og dens smag. Vi bruger desuden vores kemestetiske sans, dvs. sansen for det
sterke, snerpende og irriterende/stimulerende i maden.

Den sansede smag bruger vi ogsa for maltidet, nar vi skal bedemme om det
vildt, vi vil tilberede, ser friskt ud (fx ikke blodigt), dufter rigtigt, fales modnet.
Vi arbejder igen med sanset smag under tilberedning af maltidet, nar vi smager
maden til eller f.eks. bruger falesansen til at vurdere, om vildtet er stegt som
onsket, og om sovsen er tilpas cremet og tyk.

Hvis der er en enkelt af de fem grundsmage, sur, sed, salt, bitter og umami,
som man ville fremhaeve til at karakterisere smagen af vildtretter, ma det vere
umami. Sammen med kokken Klavs Styrbak har Ole Mouritsen blandt andet

10 Se ogsa Guide: Sddan smager du i 8 dimensioner pa http://smagforlivet.dk/guide-smagsdimensioner,
hvor Eva Rymann har formuleret refleksionsspargsmal til hver smagsdimension samt en ot-
tende, den gkonomiske smag.
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udgivet en bog om umami'!, der trekker pa naturvidenskaben kombineret med
det gode kokkehandvaerk, nar det handler om velsmag'2. Umami kaldes ogsa
den ‘femte smag’, hvor de klassiske fire grundsmage sur, s@d, salt og bitter er
de fire forste. Umami er japansk og betyder noget i retning af kernen i velsma-
gen eller det lekreste af det leekre. Umami er karakteriseret ved at vaere en
rund og meget fyldig smag, som klinger langsomt af. Gamle danske udtryk for
umami er kedsmag, svampesmag eller suppesmag, og specielt tilberedninger
af vildt f.eks. med svampe, bzr og naturens vilde urter har ofte meget umami.
Ole Mouritsen forklarer, at det helt szrlige ved umami er, at smagen opstar,
nar ravarer med meget glutamat kombineres med ravarer med meget af en
anden gruppe af stoffer, sakaldte nukleotider. Det er det forhold, som ger, at
en vildtsauce far velsmag og umami. | kekkenet sker det ved forst at koge en
fond pa ked, ben og grentsager og til sidst at justere smagen med f.eks. lidt
blaskimmelost, tomatpasta eller en drabe fiskesauce.

For at vurdere den sansede smag af vildt, kan man f.eks. overveje:

* Huvilke forventninger far jeg ved synet af vildtretten?

* Hovilke grundsmage — sur, sgd, salt, bitter og umami — kan jeg smage i
maden? Hvordan er balancen mellem dem?

* Har vildtretten en sarlig aroma?

* Hvordan fales madens forskellige teksturer og konsistenser i munden? Er
kedet fast og lidt sejt? Er der sterke elementer i smagen?

Vi kan bevidst fokusere pa madens grundsmage, aromaer, mundfglelse, udseende
og lyd. Men nar hjernen bearbejder oplysningerne fra vores sanser om maden,
inkluderer den ogsa f.eks. vores forventninger til smagen, vores minder, asso-
ciationer og stemningen ved maltidet — og ogsa i forbindelse med jagten, hvis vi
selv har varet med til den —for endelig at give os et samlet billede af vildtrettens
smag. Forskellige forventninger, erindringer og pavirkninger fra omgivelserne
kan betyde, at vi kan fa vidt forskellige oplevelser, selvom vi spiser og i princippet
sanser det samme. Det fremgar ogsa af beskrivelsen af de tre smagssystemer.
Den sansede smag er dog den eneste af de syv smagsdimensioner, som tilhgrer
det fysiologiske smagssystem, og den kobler sig bade til det mentale og sociale.

Il Umami: Gourmetaben og den femte smag af Ole G. Mouritsen & Klavs Styrbak, Nyt Nordisk
Forlag Arnold Busck, 2011. Bogen er oversat og udgivet i USA, hvor den blev prisbelgnnet
i2014.

12 Se ogsa Grent med umami og velsmag af Ole G. Mouritsen & Klavs Styrbak, Gyldendal, 2020.
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DEN SUNDE SMAG

Den sunde smagsdimension handler ikke blot om sundhed og ernzring, men
ogsa om trivsel. F.eks. kan en familie glede sig over, at det er sundt at have tid
til hinanden under maltidet, hvor de spiser sund og nerende mad.

| hverdagslivet har madens smag gennem tiden haft mange forskellige betydning-
er, men den sunde smagsdimension, hvor madens naringsindhold ses som mere
vaesentlig end dens velsmag, har jevnligt vaeret betragtet som noget af det vig-
tigste: Vi vaerdsztter, at maden er sund. Maltider med usunde elementer, f.eks.
mange kalorier, bliver en kontrast i maltidet og smager maske ligefrem lidt syn-
digt eller forbudt. Nogle reagerer med afsky pa syndighederne, andre dyrker
dem: “Uhm, vi har bare kogt vildenderne i flade med lidt enebzer, salt og peber!”

En lignende prioritering af sund smag ses i forbindelse med madens indhold
af proteiner og kulhydrater, hvor proteinerne betragtes som en kvalitet ved
retten. Vi fremhaver f.eks. en radyrsteg “med nogle gode proteiner i”. Kul-
hydraterne i f.eks. sukkerholdig mad og drikke trekker ned, fordi det giver
for megen energi i forhold til forbranding, dvs. det feder, og fordi det giver
store udsving i blodsukkeret. Mad bliver til kroppens brandstof, og vi taler om
sund mad som noget, der er “godt for os” i kropslig forstand. Man vurderer
med andre ord maden ud fra dens energi- og neringsindhold. Giver maden
mathed, vitaminer og stabilt blodsukker?

Her opfordrer vi til at se sundhed mere bredt og overveje trivselsaspektet
ved maltidet. For jeegere, familier eller venner, der har tilberedt maden sam-
men og derefter spiser den — maske krydret med beretninger fra jagten — er
fellesskabet og den sociale trivsel absolut ogsa et aspekt ved den sunde smag.

Vil man vurdere vildtrettens sunde smag, kan man f.eks. overveje:

* Er maltidet overordnet sundt? Hvad ger det sundt?

* Hvad vaerdsatter jeg iser ved maltidets sunde egenskaber? Hvorfor?

* Hvordan mener jeg, balancen ber vere mellem maltidets sunde og evt.
mindre sunde dele?

* Hvordan bidrager maltidet til min (og evt. min families/mine venners)
trivsel og fellesskab?

* Hvad mener man, nar man siger, at “dette smager vel nok sundt”?

Smagen af vildt
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DEN SKONNE SMAG

Dimensionen sken smag omfatter velsmag, nydelse og ®stetik. Maden smager
skant i betydningen, at f.eks. en vildtjerky'® eller spredstegt fasanbacon smager
godt. Nar vi vurderer den skgnne smag, kommer vi med en astetisk smagsdom
baseret pa en personlig oplevelse af nydelse. Nydelsen kan selvfglgelig komme
fra selve maden, men ogsa f.eks. fra omgivelserne, borddakningen eller den
made, maden er tilberedt eller anrettet pa. Nar vi spontant udbryder “uhm,
hvor er det lekkert”, taler vi som regel om den skenne smagsdimension.

For at vurdere vildtrettens skenne smag, kan man f.eks. overveje:

* Hvad er det ved retten, der smager skant?
* Hvad nyder jeg mest ved maltidet, og hvorfor?
* Hvad minder smagen mig om? Hvad betyder minderne for smagen af vildtet?

* | hvilken sammenhzng, stemning eller arstid smager vildtretten serlig godt?

“Sken smag” er ikke kun forbeholdt maltider for jaegerne, der har haft natur- og
jagtoplevelserne. Det kan lige sa godt vaere det vilde tilbehar, de vilde kryd-
derier eller den naturskenne anretning eller omgivelserne, der far vildtretten
til at smage skont.

DEN MORALSKE SMAG

| den moralske smagsdimension kan en familie f.eks. vardsatte, at det vildt,
familien spiser, er skudt eller sanket under velordnede og dyreetiske omstan-
digheder, eller at det er kgbt hos en vildthandler, man har tillid til, eller i det
okologiske supermarked. Det er et udtryk for moralsk smag, nar vi prioriterer
f.eks. beredygtighed, klimahensyn, gkologi, naturpleje og dyrevelfard. Det er
ogsa i den moralske smagsdimension, vi forsgger at mindske madspild og tager
hensyn til, om en ravare er i sson eller skal fragtes den halve klode rundt for
at havne pa tallerkenen. At noget smager moralsk rigtigt, udtrykker vi, nar vi
siger, at det giver en “god mavefornemmelse”, eller at vi har en “god smag”.

Den moralske smag afhanger i hgj grad af de normer og den sociale sammen-
hang, vi befinder os i, og hvad der smager moralsk rigtigt eller forkert varierer
derfor fra periode til periode og fra en socialgruppe til en anden.

13 Snack af terret vildtked, f.eks. radyrked, vildand eller fasan.
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Vil man vurdere den moralske smag, kan man f.eks. overveje:

» Er vildtet, man spiser, nedlagt og handteret korrekt og etisk forsvarligt?

* Er vildtet skudt i lokalomradet, eller er det transporteret langt? Har na-
turen/miljget/klimaet veret ungdigt belastet?

* Hvordan er kgbs- og salgsforholdene (se evt. afsnittet om keb og salg af
vildt senere i bogen)? Er det “xgte” vildt eller opdrzttet, og under hvilke
betingelser?

* Hvor vigtigt er det, at maden er gkologisk? Vil jeg f.eks. hellere have en
vild (zkologisk) and end en, der er opdrattet konventionelt?

* Vil jeg spise mindre kad eller maske udelukkende spise plantebaseret vild
mad?

» Kan rester fra maltidet bruges igen, eller skal de smides ud?

Smagsforskellen pa vildt, der har levet i naturen, over for vildt, der er opdrzttet,
kan ogsa vurderes pa den moralske skala: Nogle vil af moralske grunde sige,
at fasaner, der er opdrattet og sat ud med foderstande i skoven udelukkende

for jeegernes skyld, ikke smager som “egte” vilde fasaner'*.

DEN RELIGI@SE SMAG
| denne dimension af smag laegger vi vagt pa madens religisse symbolvaerdi.

Panteisme betyder bogstaveligt talt “Gud er Alt” og “Alt er Gud”. Det er den
opfattelse, at alt indgar i og er elementer i en altomfattende abstrakt Gud; dvs.
at naturen og Gud er identiske. Det var iser en gudsopfattelse eller religios
opfattelse, som man fandt i romantikken, dvs. i ferste halvdel af 1800-tallet's.

Man sidder i skovbrynet, mens solen star op, og tagen langsomt letter. | disen
ser man haren, der leder efter mad, raven, der lunter af sted, og hjorten, der
vejrer i den lette vind. Man fgler sig ét med det hele og med naturen. Man har
en guddommelig oplevelse. Boganis skriver et sted om kronhjortene, der dan-
ner en slags tage eller sky, fordi disen samler sig om deres gevirer, og gradvist
ser man hjortene materialisere sig'®. Det er nzrmest som en elverpige-op-

14 Samme moralske smagsdom ligger bag supermarkeders beslutning om at udfase salget af
burhgns/-zg. Darlig moralsk smag er en darlig forretning.

I5 https://dansksiderne.dk/index.php?id=5139.
16 Boganis Jagtbreve, Wilhelm Dinesen, Lindhart og Ringhof, Kgbenhavn (2020 [1886-1891]).
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levelse, som jo er en far-kristen oplevelse. Man kan ogsa tale om ‘immanent
transcendens’, dvs. at det, der ligger uden for vores erfaringsverden, kommer
til udtryk i naturen — ligesom en abenbaring.

Det er denne stemning og oplevelse, man skal genskabe i det guddommelige
vildtmaltid. Vildtet og grentsagerne er tilberedt sa nensomt, at man stadigvaek
kan smage naturen i ravarerne — uden industriel pavirkning eller tilsatnings-
stoffer. Smagen er naturlig, dvs. ikke-kunstig. Her genskaber man oplevelsen
fra den guddommelige jagt. Her gar man igen i ét med naturen. Smagen er
guddommelig i panteistisk forstand.

Den religizse smag vil ogsa i nogle tilfzlde vare koblet sammen med den
moralske smag, dvs. underlagt forskellige regler og normer om, hvad man
ber spise og ikke spise.

For nogle er svineked urent og smager modbydeligt, mens andre ikke spiser okse-
ked — begge dele med religizse begrundelser. Der er ogsa maltidsritualer i forskel-

lige religioner, som angiver, hvad der ma spises for, under og efter en fasteperiode.
For at reflektere over den religizse smag af vildt, kan man f.eks. overveje:

* Er maltidet knyttet til en guddommelig oplevelse i naturen?

* Er smagen naturlig (ikke kunstig)?

* Er der ritualer forbundet med maden og maltidet? Hvilke?

* Hvem spiser jeg maltidet sammen med? Er det hgijtideligt?

* Pa hvilken made oplever jeg, at maltidet smager “himmelsk” eller “gud-
dommeligt”?

DEN KZARLIGE SMAG

Denne smagsdimension handler om, at maltidet er tilberedt og serveret med
kerlighed og omsorg for dem, der skal spise det. Hvad enten maden laves
af en familiefar eller -mor, en kareste, jegeren selv eller en kok, er der en
relation mellem den, der laver maden og dem, der skal spise den, og maden
bruges til at udtrykke karlighed. Et typisk eksempel er maden, som fungerer
som et karligt kram fra den, der har tilberedt den.

Den kerlige smag kan ogsa vere maltidets funktion som en understregning af
en passion eller forfgrelse i relationen mellem dem, der spiser — et elskende
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par eller en forfarende middag, hvor kokkens passion forplanter sig i maltidet.

Der kan vere stor forskel pa, hvordan krlighed udtrykkes gennem smagen
af vildt. F.eks. kan den, der laver vildtretten, sammenkoble den karlige og den
skanne smagsdimension - “jeg elsker dig, og jeg deler dette skanne maltid med
dig” eller “jeg har lagt al min kerlighed i dette maltid”.

For at vurdere den karlige smag af vildt kan man f.eks. overveje:

* Pa hvilken made kan jeg smage, at maden er tilberedt med kerlighed?

* Udtrykker maden begejstring for jagt og natur?

* Udtrykker maden omsorg for naturen, vildtet eller de spisende?

* Hyvis du er den, der laver maden: Hvordan udtrykker jeg min karlighed i
maltidet?

DEN SMARTE SMAG

| den smarte smagsdimension er maltidet tilrettelagt ud fra de herskende
madtendenser i den kultur, vi er en del af, og vi veerdstter fglelsen af at folge
disse tendenser.

Den smarte smag kan handle om at spise et bestemt sted eller mad af en
bestemt genre, f.eks. proteinholdigt eller frilandsked og -grent, og drikke-
varerne kan vare en sarlig slags kaffe, te, koldpresset saft, mikrobrygget ol
eller biodynamisk vin — mulighederne er mange og afhangige af madkulturen
og maltidet samt de medier, vi bruger til at kommunikere vores smag med.

Vil man vurdere den smarte smag af vildt, sa overvej f.eks.:

* Hvad vil jeg fortelle andre med det, jeg spiser/drikker nu?

* Vil jeg f.eks. lzegge billeder af maltidet pa Instagram eller andre sociale
medier?

* Hvilken jagtkultur, trend eller fallesskab knytter jeg mig til ved at spise
dette her?

* Hvad betyder det for min oplevelse af miltidet, at det er trendy — f.eks.
fasanbacon?

* Hvad med klassiske vildtretter, smager de gammeldags?

* Er vildt forbundet med bestemte stil-ikoner eller influencers?

Smagen af vildt
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SMAGSKOMPETENCE OG
SMAGSMYNDIG PERSONLIGHED

Det er ikke nok at kunne skyde, nedlaegge og fla vildtet for derefter at tilsatte
tre liter flode og lade det simre i et par timer. Det vil der i givet fald komme
en vildtret ud af, men ingen smagskompetence. For at have smagskompetence
ma man bade have ferdigheder og viden om maden og smagen. Man ma vide
noget om smagen af vildt og om, hvordan smagen realiseres ikke alene via san-
serne, men ogsa i form af de gvrige smagsdimensioner, som blev preasenteret
ovenfor. Og man skal have smagsferdigheder, dvs. have praktiske ferdigheder
til at omsatte viden om vildt, natur og smag til mad og maltider eller omvendt
til at omsatte feerdigheder til viden om smag af vildt.

Det er malet for smagsundervisning, at eleverne tilegner sig kompetencer,
dvs. viden om mad og maltider og feerdigheder i at lave og smage mad og vere
sammen om madltider. Her er alle syv smagsdimensioner i spil, og det samme
er det ret omfattende repertoire af refleksionsspgrgsmal. Men det er ogsa
malet for smagsundervisningen, at eleverne igennem den og stimuleret af den

udvikler deres personlige smagsmyndighed.

Pa de fodevarefaglige erhvervsuddannelser arbejder man derfor med den
personlige smag og naturligvis ogsa den professionelle smag, som handler om
forventninger til maden og smagsoplevelserne. Den professionelle smag er
et miks af den personlige (kokkens, tjenerens, jeegerens) smag og de gastro-
nomiske rammer. Et eksempel er den klassiske redvinsmarinerede, stegte
dyrekelle serveret med waldorfsalat og sauce. Nar den serveres, har gesten
en forventning om, hvordan den vil smage og hvilket udtryk retten skal have.

Retten vil med tiden forandre sig, men for kokken for alvor kan begynde at
udvikle den, ma der vaere et fundament, der modsvarer forventningerne. Her
spiller den professionelle smag ind: For at vare innovativ ma man have en god
og fornuftig ballast eller en faglighed, som betyder, at man kan argumentere
og reflektere over, hvad man ger med retten. “Nu vil jeg &ndre pa rettens
tekstur og konsistens, det gar jeg sa pa denne made med respekt for rettens
kulturhistorie.” Den professionelle smag balancerer mellem kunst og handvark.
Den bryder med det forventende pa den ‘rigtige made’.
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Pointen er her, at undervisningen bade ma tage udgangspunkt i den personlige

og den professionelle smag afhangig af elevens forudsatninger.

Inspireret af den tyske filosof Immanuel Kant'? er vores idé om personlig
smagsmyndighed knyttet til mod, mening og forpligtelse. Vi taler ikke om
forstandens rationelle logik, men om smagens subjektive demmekraft, og
bruger formuleringen sentire aude: Hav mod til at bruge dine sanser. Sig din
mening. Stol pa din smag. Vid, hvilke smagsargumenter der er gyldige i hvilke
sammenhange. Var forpligtet pa at fremfere dine smagsoplevelser pa en sadan
made, at man i fellesskab kan dele hinandens smagsoplevelser og kan traffe
velbegrundede og refleksive smagsafgarelser. Det kan ske gennem sensus
communis, som vi har beskrevet: et meningsfellesskab, der bade er baseret
pa fornuft, pa felelser og pa smag.

Smagen af vildt er i denne forstand en smag, der bliver til via sanser, erindringer
og fellesskaber. Det er ikke nyt. Smagen af vildt har optradt i skenlitteraturen lige
siden Odysseen, hvilket naste kapitel handler om. Endelig bliver smagen af vildt til
i det praktiske handvark, i kekkenet og former sig omkring bordet —eller balet.

17 Immanuel Kant indledte sin bergmte artikel fra 1783 med svar pa spargsmalet: Hvad er
oplysning (Kant 1993 [1783]) med formuleringen “sapere aude”: Vov at vare klog, eller
bredere og med stgrre appel: Hav mod til at bruge din egen forstand.
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DEL 2: SMAGEN AF VILDT |
LITTERATUREN

¢ ‘Pc”: komfuret stod fonden og simrede; perlehaneskroget, lidt kalveben, lag,
fennikel, bouquet garni. Han havde udbenet Idrene og var ved at fylde
bryststykkerne med fars af salvie, creme double og ked fra skroget. Det
halve kilo karljohansvampe havde han skdret i kvarte og lagt klar med
persille og hvidleg.”

Mmm! Lyder det ikke godt! Alene beskrivelsen kan fa tenderne til at Igbe i
vand og maven til at knurre. Citatet er hentet fra Martin Kongstads novelle
“Han danser pa sin sgns grav” (2009), hvor den voksne sgn Seren legger al
sin kerlighed og omhu i ét maltid til faren Ole, som han hele sit liv har savnet
nzrhed og respekt fra. Med dette maltid, farseret perlehene med blanchere-
de grentsager, sauce og ristede karljohan, lykkes det for en enkelt, intens og
stemningsfuld aften.

At det lykkes, skyldes ikke mindst, at smagsoplevelsen bliver et sandt fest-
fyrvarkeri; for der er tale om et maltid, hvor der kales for alle sanser:

€€saucen var spekket med kraft; flot og ravfarvet og med et livgivende
pift af anis. Perlehanebrysterne var sprede, og farseringen var luftig
og smagte tet. De blancherede grantsager var lavet pd minuttet, og
karljohansvampene var ristet sd pracist, at de stadig havde saft og bid.”

Kongstads novelle viser tydeligt, at smagsoplevelsen involverer alle vores
sanser. Fortalleren bruger tungens smagssans til at registrere saucens umami-
fyldte “kraft”. Men med til denne fuldendte smagsoplevelse hgrer ogsa synet
af saucen, som er “flot og ravfarvet”, og duftens “pift af anis”. Dertil kommer
ikke mindst fole- og heresansen. Man kan ligefrem hare, hvordan perlehgne-
brysternes “sprade” skind knaser mellem tenderne, og hvordan det magre,
men farserede ked fornemmes i munden sammen med grgntsagernes og
karljohansvampenes “bid” og den varme, tyktflydende sauce.

Denne sanselige smagsdimension er i novellen med til at skabe den samlede

smagsoplevelse, som ogsa — og det er nok sa vigtigt — indbefatter sociale og
psykiske dimensioner i form af den opleftede og kaerlige stemning ved bordet
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og de spisendes varme folelser og erindringer. Kongstads litteraere maltid bliver
et eksempel pa, at smagsoplevelsen altid rummer flere dimensioner end den
rent sanselige; i dette tilfelde bade en nydelsesfuld og en karlig.

Martin Kongstads novelle er desuden interessant, fordi den peger pa den rolle,
som vildtet ofte indtager i vores gastronomiske hverdagsliv.' Vildt hgrer ikke
til hverdagens smagsoplevelser, og de fleste af os forbinder derfor smagen af
vildt — det vaere sig flyvende vildt eller harvildt — med sarlige begivenheder.
Vi spiser vildt ved festlige og hgijtidlige lejligheder som nytarsaften, finere
restaurantbesgg eller maske runde fodselsdage. Selvom det ikke behaver at
vare sadan, sa spejler litteraturens talrige skildringer af smagsoplevelser, hvor
vildtet er i centrum, netop denne tendens.

VILDTMALTIDET — SMAGEN AF
FESTLIGHED OG HOJTIDELIGHED

Allerede i Homers oldgraske heltedigt Odysseen (8. arh. f.v.t.) skildres smagen
af vildt som en festlig og sarlig oplevelse. Da helten Odysseus har held til at
nedlegge en stor hjort, sztter han sine mand til at tilberede den over bal, og
maltidet beskrives som én lang fest:

€€Hele den udslagne dag til solen gik ned over havet,
sad vi til fest, dd mangder af ked og drak masser af redvin.”

Digteren Homer dvaler maske ikke ved hjortekgdets fine smagsnuancer, men
han viser til gengzld, at man allerede for 2700 ar siden var helt klar over, at
kombinationen harvildt og “masser af redvin”(!) fungerer godt.?

I H. C. Andersens eventyr “Den lille Pige med Svovlistikkerne” (1848) kan den
lille, fattige pige lugte gasestegene, som tilberedes rundt om i de rige, varme

I Perlehgnen er strengt taget ikke kategoriseret som fuglevildt i Danmark, hvor den forst
og fremmest opdrattes. Der er dog tale om en vildtlevende fugleart fra det subsahariske
Afrika, som ogsd i opdrattet form har et mere magert og merkegyldent ked end kyllingen.
Perlehgnens kad nermer sig derfor smagsmaessigt og gastronomisk fasanens og agerhanens.

2 | dag ved vifra gastrofysikken, at denne kombination er sa god, fordi tanninen i redvin binder
sig til kedets proteiner. Det bevirker, at selv meget tanninrige redvine opleves som bladere
og mindre udtgrrende, nar de kombineres med f.eks. hjorteked.
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hjem nytarsaften, mens hun selv gar barfodet, “sulten og forfrossen” omkring
i de kolde, snefyldte gader:

€€ud fra alle Vinduer skinnede Lysene og saa lugtede der i Gaden saa deiligt
af Gaasesteg; det var jo Nytaarsaften, ja det taenkte hun paa.”

For Andersen, og den lille pige, bliver nytarsgasen indbegrebet af en smags-
oplevelse, som rummer varme, tryghed, gkonomisk overflod og ikke mindst
sanselig velsmag. Det bliver tydeligt, nar pigen stryger en af sine svovlstikker
og pa eventyrlig vis kan se gennem muren ind i den fine stue, i det korte gjeblik
svovlistikken brander:

¢ ‘(. ..) hun saae lige ind i Stuen, hvor Bordet stod dzekket med en skinnende
hvid Dug, med fiint Porcellain, og deiligt dampede den stegte Gaas, fyldt
med Svedsker og /Ebler! og hvad der endnu var praegtigere, Gaasen sprang
fra Fadet, vraltede hen af Gulvet med Gaffel og Kniv i Ryggen; lige hen til
den fattige Pige kom den; da slukkedes Svovistikken og der var kun den
tykke, kolde Muur at see.”

Nej, i litteraturen er smagen af vildt sdledes ikke alle forundt, og den forbindes
ofte med hgijtidelig festlighed og eksklusivitet. Dykker man lidt dybere ned
i et par eksempler fra den danske litteraturs beskrivelser af smagen af vildt,
abenbarer der sig helt serlige smagsoplevelser, som bade rummer sanselige,
sociale og psykiske aspekter.
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DET EKSTRAVAGANTE VILDTMALTID — CAILLES
EN SARCOPHAGE | “BABETTES GASTEBUD” (1950)

Karen Blixens novelle “Babettes Gaestebud” (1950) er et af verdenslitteraturens
allerkendteste eksempler pa en festlig og hgjtidelig vildtmiddag. Novellens fran-
ske kok og husholderske Babette, som har bosat sig i det strenge og religiost
puritanske Berlevaag i Nordnorge i slutningen af 1800-tallet, beslutter sig for
at bruge hele sin formue pa at kreere én eneste ekstravagant, fransk middag
for den kristne menighed, som ellers forsager al luksus ved aret rundt kun
at drikke vand og spise gllebred og klipfisk. Ved middagen serverer Babette
bl.a. zgte skildpaddesuppe, hvortil de drikker Amontillado-sherry, samt Blinis
Demidoff, som ledsages af Veuve Cliquot-argangschampagne. Middagens hgjde-
punkt er imidlertid Babettes stegte vagtler i sma spiselige forme af butterde;j,
eller “Cailles en Sarcophage”, som hun kalder dem. Den spisende menighed,
som har svoret hinanden, at de ikke vil nyde maden, ja end ikke tale om den,
bliver imidlertid en del af en ophgjet smagsoplevelse af bade sanselige, nydel-
sesfulde, religizse og karlige dimensioner:

“Saedvanligvis talte man i Berlevaag ikke synderligt under Maaltiderne.
Men paa forunderlig Vis blev Tungerne denne Aften hurtigt loste (...)
Det gik i den lille By ofte saaledes, at man under et godt Maaltid kom til
at fole sig lidt tung i det. Men denne Aften var det modsatte Tilfeldet,
Selskabet omkring Bordet blev lettere af Vagt, og lettere om Hjertet, jo
mere de spiste og drak.”

I novellen formar Babette med sine suverane kokkeevner at skabe en helt
serlig sanselig og social oplevelse for middagsselskabets gaster, som i lobet
af aftenen bliver mere og mere lgsslupne og kerlige, og som efterfalgende
erindrer maltidet som et udtryk for Guds kerlighed. Kun Blixen og lzseren
ved, at den egentlige arsag forst og fremmest er Babettes stegte vagtler, cailles
en sarcophage.
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RESTAURANTENS FRANSKE
VILDTKLASSIKER — “KOKKEN DER
HOLDT OP MED AT RODME” (2018)

Gar vi til den klassiske, franskinspirerede restaurationsverden, og dér beder
om en bade stilren og smagfuld vildtret, sa kunne svaret lyde; “morkelfarseret
vagtel med glaserede hvide asparges og morkelsky.” Det mener i hvert fald den
zldre kok Ivan Oldenberg, som i Martin Kongstads roman Kokken der holdt op
med at redme (2018) ejer den kebenhavnske restaurant Chez lvan. | romanen
spiller vildtretten en helt szrlig rolle, fordi den bliver et smagsmassigt billede
pa det problematiske generationsforhold, som Ivan har til sin san, den dygtige
og innovative kok Magne. Hvor Ivan star fast pa det klassisk franske kakken,
som han er vokset op med, dér vil Magne lave nordiskinspirerede vegetar- og
fiskeretter med brug af moderne teknikker fra den molekylere gastronomi,
fordi de retter udtrykker hans smagspraeferencer.

Magne er ansat som chefkok i sin fars restaurant, og han har allernadigst faet
lov én enkelt aften at teste sin egen menu. Det bliver imidlertid aldrig til no-
get, for Ivan ®ndrer i sidste gjeblik menuen, da Michelin-guiden melder sig i
byen. Hovedretten er nu rundudbenet, morkelfarseret vagtel, og forfatteren
Kongstad viser dermed, at smagen af vildt ogsa er et spargsmal om, hvorvidt
vi oplever retten som moderne eller ej. Men selvom retten maske ikke er
moderne i Magnes gjne, er der i romanen tale om en sanseligt og a&stetisk
smagfuld ret, som rummer flere kokkemassige udfordringer:

“Magne fandt vagtelretten i en af de rede mapper og satte sig ind i re-
stauranten. Den var kompliceret at bakke op til: Ldarene skulle saltes,
confiteres og steges, morkelfars skulle laves, bryst og skind skulle ud-
skeeres i ét stykke, og til service skulle flere teknikker blandes: vandbad,
stegning og bruning med klaret smer, og det bekymrende var, at Omann
stod pd vagtlen.”

Magne bliver ekstra presset, da Ivan bevidst har sat menuprisen ekstra lavt
for at tiltraekke sa mange gaster som muligt. Romanens afsnit udvikler sig til
en hyperrealistisk og intens beskrivelse af kokkearbejdet, nar presset er aller-
starst. Som lzser sluger man siderne i habet om, at sannen magter opgaven og
tilbereder vildtretten perfekt, sa kunderne far den helt rigtige smagsoplevelse.
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“Efter en time havde Magne udbenet tyve vagtler, og Omann syv. Ndr
vagtelldrene havde ligget i saltlage i seks timer, skulle de simre i andefedt
i omkring tre kvarter og legges i let pres for at goere dem fladere og sikre,
at de blev ensartet ristet under service. Der skulle kares morkelfars, og
den skulle legges mellem bryststykkerne og svebes i forst fedtnet og
derefter to lag film og bindes stramt op til ensartede ruller.”

| flere passager bliver beskrivelserne sa detaljerede, ja nesten konkret anvi-
sende, at man ikke bare foler presset, men nasten har mulighed for selv at
genskabe retten hjemme i eget kokken efter endt leesning. Man kan pa den made
tilberede et Michelin-maltid som hos Chez Ivan, hvis man da har mod pa det:

€€ Ved service tog det fem minutter at stege Idrene af, glasere de hvide
asparges i beurre monté og varme morkelglacen. Det tricky var, at bry-
strullerne skulle have femogtyve minutter pa fireogtres grader i vandbad.
Glemte de at satte ruller over til tiden, var fejlen uoprettelig. (...) Magne
klippede rullerne ud df filmen, smed dem pd panden, overhazldte dem
med brandvarmt klaret smor, rystede panden og gentog processen, til
de var sprede pd alle sider. Omann fjernede benet fra de confiterede
ldr, vippede panden ind mod sig og skovlede det brunede smor med
rosmarin og hvidleg ind over ldrene for at speede processen op og fd
sukkerstofferne til at binde med protein. Magne samlede alle elementer
pd midten med de hvide asparges overst, pyntede med frisk kervel og
smed dem pd klappen.”

Romanens underfundige smagspointe bliver, at Magne bleser gesterne helt
ombkuld, selvom retten — rundudbenet, morkelfarseret vagtel med glaserede,
hvide asparges og morkelsky — ikke er moderne i hans gjne. En af gesterne,
en entreprenant rigmand, udbryder taknemmeligt: “Bedste middag siden P’Ami
Louis i Paris”.? Og pga. vagtelretten hyrer han Magne som chefkok i egen
restaurant med mulighed for at udleve dremmen om at skabe egne smagsop-
levelser i Michelin-klassen. Det er saledes smagsoplevelsen med den franske
vagtelklassiker i centrum, som skaber Magnes fremtid som kok.

3 Virkelighedens bistro Chez I’Ami Louis, som ligger i Rue du Vertbois nr. 32 i Paris, gar for
at vere Frankrigs allerbedste bistro.
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DET ENKLE, MEN SKELSATTENDE
VILDTMALTID — AGERHONE, PERSILLE OG
KARTOFLER | “AGERHONEN” (1947)

Mindre kan imidlertid ogsa gere det. Man behgver slet ikke at servere sine
vagtler i sarkofager af butterdej eller at rundudbene og farsere dem med
dyre og sjzldne ingredienser. Martin A. Hansens novelle “Agerhgnen” (1947)
viser, at det helt enkle vildtmaltid kan danne rammen om en smagsoplevelse
af skelsettende og religios karakter.

Novellen beretter om en fattig dansk landbofamilie med tre bgrn, som under
2. Verdenskrig lever pa sultens rand. Det er vinter med en isnende kulde, og
familien er ved helt at miste troen pa retferdigheden i livet. Da situationen en
aften ser allervaerst ud, lyder der et hgjt dump mod hoveddgren. En agerhgne
er i snestormen flgjet mod dgren, og den ligger ded pa dertrinnet. Hendel-
sen danner indledningen pa en smagsoplevelse af sanselig, social og psykisk
karakter, som viser, at Hansen er bevidst om, at den samlede smagsoplevelse
ofte starter, l&nge for maden puttes i munden.

“[Agerhanen] er helt varm, kom og mzark! Sagde hun. Og bernene kom
derhen og folte pd fuglen. Jo, den var varm under Fjerene. Det var ikke
til at forstaa, at en ded Fugl kunne vare saa brendende varm under
sine slappe Vinger.”

Med til dette vildtmaltid herer barnenes fysiske fornemmelse af fuglens varme
og ikke mindst deres syn af fuglens fijerdragt i forskellige brune og gyldne nu-
ancer, som pa trods af sin uanseelighed alligevel opleves som ophgjet og smuk:

“Agerhanen var jo faldet i sneen, og herinde i Varmen blev de stjernede
Snefnug til lysende Draaber paa de krumme Fjer. Nogle siger, at Agerhenen
er tarvelig klaedt, og den er da heller ingen Plakat. Men den barer fornemt
sin Almuedragt, som den har faaet Farver til fra det brune Lov, den modne
Hvede, en Knivspids fra Valmuen, et par Draaber fra Nattens Morke.”

Agerhgnen er pa den made med til at skabe en helt szrligt ophgjet stemning

i den fattige familie, som bevirker, at de denne aften pynter fint op og finder
de sidste ravarer frem:
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“Fedt kom paa Panden, det sidste maaske, men nu tog Moderen resolut
til de yderste Reserver, Kartoflerne kom i en Kasserolle og paa llden, og
Bunden blev ikke skrabet i Selvopgivelse, for hun beredte et Haabets
Festmaaltid. Og skent det var langt over Sengetid, blev der bredt Dug
paa Bordet, hvid og sken (...) og et dyrt Tallelys blev sat pG Bordet.”

Hansens beskrivelse af dette enkle, men skelsettende maltid antager i novellen
klare religizse dimensioner. Familien samles om maltidet i en flles tro p3, at
der er tale om en karkommen gave fra Gud. Agerhenen matter dem ikke
bare sanseligt, men snarere i andelig forstand, hvorved den bekrafter deres
tro pa en storre retferdighed i livet.

€ €Ude i morket bruste Blasten. De vaskede sig, redte Haaret, pyntede sig.
Saa satte de sig ved Hajtidsbordet. Agerhanen blev delt, og der blev kun
lidt til hver, men det er Sandhed, at den lille Fugl mattede dem alle.”

SMAGEN AF VILDT | VIRKELIGHEDEN

Selvom smagen af vildt i litteraturen ofte skildres som led i szrlige og religizse
sammenhange, sa behgver det slet ikke vare sadan i virkeligheden. Flere typer
af vildt er inden for rekkevidde aret rundt. Vi kan i dag ga ned i nermeste
velassorterede supermarked og valge mellem flere varianter af bade flyvende
vildt og harvildt.

Peter Henrichsens delikate vildtopskrifter, som folger herefter, viser samtidig,
at vildtet er en ravare, som alle kan lzre at tilberede. Der er tale om retter,
som appellerer til alle smagsoplevelsens sanselige dimensioner og dermed baner
vejen for hyggelige og stemningsfyldte maltider. Sa det er egentlig bare med at
komme i gang, hvad enten middagen skal sta pa “Fasanfrikassé med squash og
tomat”, “Tatar af sommerbuk” eller “Graand med kvader og sauce bigarade”.
Hvem ved, maske venter der ogsa en smagsoplevelse af litterare dimensioner!
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DEL 3: TILBEREDNING AF VILDT

Vildt kan og ber spises aret rundt. Vildt kan som udgangspunkt tilberedes af
opdrettede dyr savel som jagtbytte, men da kedet som beskrevet er magert,
ma man overveje sine tilberedningsmetoder. Her er nogle praktiske tips:

* Ryg og keller er szrligt egnede til at stege rosa til redt. Brug hgj varme
ved afbruning og steg kedet ferdigt ved lav varme, evt. med masser af
smer pa panden.

* Bov, bryst og hals er velegnet til braisering/ kogning, eventuelt marineret forst.

* Vildtfugle kan enten steges eller braiseres, alt efter alder. Larene er bedst
til braisering eller til confit.

* Marcipan-znder (graznder, som er skudt sidst pa sesonen, hvor de har
et tykt og fast fedtlag) er perfekte at rosastege.

* Vildtked egner sig fortrinligt til paleeg/charcuteri (gravet, roget, torret, i

polser, patéer mv.).

VILDT SKAL MODNE

Det er et komplekst spgrgsmal, hvad der giver vildt sin szrlige smag, men for
mange er det nok det forhold, at kadet smager og ikke mindst lugter anderledes
end ked fra opdrattede dyr. Tidligere var vildtsmagen forbundet med modnin-
gen og med den smag af forgangelighed, der fulgte med, at vildtet skulle hange.
Pa fransk har man et ord herfor, faisandage', som bestar i at udsette kgdet for en
periode med hvile, modning eller mortifikation, det vil sige lade det “passere” i et
par dage, for forradnelsen begynder. Takket vaere dette bliver kedet mere mert,

udvikler dets karakteristiske smag og aroma, og man giver det mere vildtsmag.

Vildt skal hange for at modnes. Tidligere sagde man, at fasaner skal hange, til
de falder ned. Nu til dags er der nok ingen, som @nsker sa kraftig en vildtsmag.
En vis form for modning er imidlertid nedvendig for at enzymer i vildtkgdet
kan mgrne muskelfibrene, sa kadet bliver mindre sejt.

I Ordet faisandage henviser til fasanen, da det fortrinsvis er med denne fugl, at den kulinariske
praksis er blevet udfert i de gastronomiske kredse i mange lande.
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Hvor lenge afhanger af temperaturen, og om vildtet er ophangt i frisk, ter luft.
Modning kan ogsa forega i kaleskabet, men der sker stort set ingen modning
ved minusgrader, hvorfor vildtkadet ikke modnes i dybfryseren.

Modningstiden er ved:
+2-5 grader: 10-14 dage  +8 grader: 6-8 dage +15 grader: 1-2 dage

Hvis modningsprocessen skal udvikle sig rigtigt, skal indvoldene fjernes sa
hurtigt som muligt efter vildtet er nedlagt.

KODUDSKARINGER

Mange af os vil helst have brystkadet fra fugle eller mgrbrad og filet fra harvildt.
Men vi bgr bruge hele dyret pa den bedst mulige made. Det fortjener det.

Det firbenede harvildt deles normalt op i falgende stykker:

Hals/nakke Braisering, farsretter

Bryst Farsretter m.m.

Bov Braisering, kokottestegning, kogning

Ryg/kam R4, grillstegning, pandestegning, ovnstegning, dampning, pochering?
Mgrbrad Ra, pandestegning, pochering?

Kolle Tilberedes hel, fx stegning eller opdeles i flg. udskaringer
Culotte Helstegning

Yderlar Opskares til enkelte kadstykker, til ragout m.m.

Inderlar Tatar, helstegning

Klump Farsretter

Lartunge R3, torret, gravad, pandestegning

Skank Braisering, kogning

2 Holde temperaturen lige under kogepunktet.
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Indmad:

Hjerte Braisering, sautering, ragout, torret
Lever Terriner, stegning, smagsgiver i saucer
Tunge Kogning

Blod Montering af saucer

Vildt med fjer. Smafugle tilberedes normalt hele. Sterre fugle parteres i disse

stykker:

Brystked Alle former for tilberedning er velegnet her — dog ikke tatar-retter
Vinger Stegning, grillning

Lar Stegning, braisering, kokottestegning, kogning, dampning

Hals Farsering (iser halsen fra gragaes)

Fzlles for alle vildtfugle er, at man ber give sig tid til at plukke dem frem for at
fla dem for at bevare smagen af vildt. Det er iser en fordel at bevare fuglens
brystskind, da det holder pa saften, og man undgar udtgrring af kedet under
tilberedningen. Dog vil vi frarade at stege dykander med deres skind pa, da
fedtet ofte kan give en trannet smag. Dykander skal flas og fedt fjernes, inden
enderne tilberedes eller fryses ned.

KRYDDERIER OG TILBEH@R TIL VILDT

Vildtretters sarlige smag er ogsa ofte knyttet til, at vi bruger specielle kryd-
derier, fx enebzr, og mere sterkt smagende tilbehgr, fx sedligt-bitre og sure
tranebzr, ribs og tyttebar, granskud, bitre salater.

Generelt skal mad smage af noget, og kokken skal vaere omhyggelig med at
smage maden til med krydderier. Salt og peber er naturligvis en selvfglge i
vildtkakkenet, men den rette dosering, afhengig af rettens udtryk og tempe-
rament, skal man @ve sig i og finpudse, hver gang man tilbereder mad. Herefter
er der uendeligt mange tilsmagningsmuligheder med alt fra krydderihylden.
Isaer friske krydderurter er et must at smage vildtretter til med.
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Krydderurter er en felles betegnelse for planter, som har nogle gode aro-
matiske egenskaber og som vi derfor bruger i madlavningen. Kokke elsker
krydderurter! Man kan kgbe forskellige krydderurter i dagligvarebutikker eller
dyrke dem selv, og er man endnu mere interesseret i urter, kan man sanke
vilde urter i naturen. Sankning er ogsa smagen af det vilde, og har man forst
provet at sanke eksempelvis ramslog i foraret, sa vil man sikkert blive ved.
Det er lidt ligesom at finde svampe i naturen — man bliver grebet af det. Men
teenk dig om og vaer sikker pa, hvad du har sanket, inden du smager pa det!
Der findes efterhanden mange gode bager om, hvordan man sanker — her er
viden og erfaring vigtig, og det far man som bekendt kun ved at prgve sig frem.
Start med de letgenkendelige urter og udvid sortimentet herfra.

Ved de mere almindelige krydderurter er der et par ting, som er vard at vide:
Friske krydderurter skal tilszttes retten i sidste gjeblik, da de flygtige aromaer
hurtigt forsvinder ved varmebehandling. Dog taler rosmarin, timian og salvie
mere varme end de fleste andre krydderurter. De kan med fordel tilsettes

under bruningen af vildtet.

Den vigtigste regel med krydderurter er simpel: Smag dig frem.

| KOKKENET

Vildt er magert, og derfor skal man vare forsigtig med at tilberede det for
meget. Det kan nemt blive tort og sejt og dermed give en mundfolelse, som
virker smuldrende, hvis det bliver overtilberedt.

Der er groft sagt to tilberedningsveje, man kan ga. Man kan tilberede vildtet
i kort tid, sa det stadig er saftigt, eller man kan tilberede det i lang tid, ofte i
en fond, sa det bliver mert (og tert), og herefter fa vildtet til at virke saftigt
ved at servere det i den fond, det er tilberedt i.

Det fantastiske med vildt er, at man kan bruge benene fra vildtet til at give
smag til fonden, som senere kan blive jevnet til sauce. Det skal man endelig
huske at udnytte. Det er “gratis” smag og vel at marke noget af den bedste

smag af umami og vildt.
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BALMAD
Vildt kan naturligvis ikke kun tilberedes i kakkenet, men ogsa ude pa grillen

eller over balet.

Vildtretter tilberedt over bal i naturen er noget af det tztteste man kommer pa
ravaren fra jord til bord. At teende et bal, styre ilden, kontrollere tilberedningen
over aben ild og nyde maden ved balpladsen eller indenfor er bade sjovt og
stemningsfyldt, og sa bidrager det til den gode maltidsoplevelse.

Nar man laver balmad, er der et par tips og tricks, som er gode at kende til:
Et balsted med stativ, keder, fad og riste er virkelig godt, hvis man ofte laver
balmad, men mindre udstyr kan ogsa gere det. Sgrg for at have nogle gode
handsker, masser af breende (hardt og bladt) og en spand med vand i nzrhe-
den. Under tilberedningen skal du sgrge for, at der hele tiden er varme gleder
til stede. Flyt eventuelt gladerne over i den ene side, sa du har ild og gleder
adskilt og vildtet ikke far direkte flammer under sig.

Gryder og pander ma gerne vare af stgbejern, da de holder godt pa tempe-
raturen.
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OPSKRIFTER

VILDTBOUILLON TIL SUPPE OG SAUCER

Ca. 5 liter
2 — 3 kg vildtben fra hjorte- | spsk hele sorte peberkorn 2 gulergdder
vilde (hals, bryst, skank) Lidt timiankviste Y/ selleri
3 leg | porre 2 spsk salt
/2 dl tomatkoncentrat 2 laurbaerblade

I. Skeer evt. blodansamlinger fra benene, og skyl, hvis der er har-
rester.

Brun vildtbenene i ovnen ved hgj varme (225 grader).

Szt dem herefter over i en gryde med 6-7 | koldt vand.

Bring gryden i kog og skum fedt og urenheder af.

Lad det koge i 45 minutter.

oA W

Tilst groft skarne grantsager og resten af ingredienserne, og
lad bouillonen simre i 3 timer.

7. Sibouillonen og reducer den eventuelt til passende smag.

Bouillonen kan bruges til suppe, eller den kan reduceres yderligere til
grundbouillon til saucer og braisering.
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VILDTBOUILLON MED STEGTE SVAMPE,
RADYRMORBRAD SAMT SMILENDE VAGTELAG

Forret til 4 personer

I | vildtbouillon 2 staengler bladselleri 150 g svampe efter
(fra opskrift herover) i sma tern eget valg, f.eks.
bogehatte, gstershatte,
2 radyrmerbrad 8 vagteleg markchampignon

I. Held ca. 8 dl vildtbouillon op i en gryde, og varm bouillonen
stille op til lige under kogepunktet. Smag bouillonen til med
salt og peber.

2. Soigner radyrmearbradene for evt. blodrester og sener.

3. L=g merbrad og bladselleri i en ny gryde og hald de sidste 2 dI
vildtbouillon over. Marbrad og selleri skal vere dakket. Brug
evt. vand.

4. Pocher (tilbered under kogepunktet) mgrbradene og selleri i
ca. 5 min. i vildtbouillonen.

5. Kog vagteleggene i pracis | min. og 20 sek. Hald vandet fra og
lad koldt vand lgbe over &ggene.

6. Svampene steges i olie og krydres med salt og peber og legges
pa et stykke keokkenrulle.

Anretning
7. /Eggene pilles og halveres. De halveres lettest med en sytrad.
8. Marbradene skares i tynde skiver og legges pa et stykke kok-
kenrulle, sa der ikke kommer kgdsaft i den feerdige suppe.
9. Alle faste ingredienser fordeles i varme tallerkener og den varme
bouillon hzldes over.
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HOTDOGS MED VILDTPOLSE, CREMET
SENNEPSPICKLES OG SYLTEDE RODLOG

Til 4 personer

Vildtpglser
400 g vildtked, gerne bov, 250 g nakkekam fra gris /4 bdt frisk timian
kolle eller skank | streget spsk havsalt Ca. 3 dl varmt vand
100 g roget spek /2 tsk cayennepeber eller Lammetarme

reget paprika

I. Vildtked, reget spaek og nakkekam hakkes 2-3 gange gennem
kedhakker.

2. Farsen rores med krydderier og tilsettes det varme vand lidt
efter lidt.

3. Farsen stoppes i lammetarmen med en pglsestopper eller sprgj-
tepose. lkke for hardt.

4. Polserne “drejes” af i passende lengder. Lav evt. ogsa nogle
mindre, som kan bruges i sammenkogte retter.

5. Pocher (tilbered under kogepunktet) pelserne i et par minutter
i saltet vand ved 80-90 grader.

6. Lzg nu pglserne pa kgl, sa de kan sztte sig. De ma ikke vaere
tildekkede.

7. Ved servering steges de ved svag varme pa grill eller pande i
lidt olie og smer.

Syltede rgdigg

2 redlgg alt efter storrelse Y2 dl rersukker "4 tsk. chiliflager
2 dl &bleeddike | spsk salt | spsk. portvin
| laurbaerblad

Skeer lzgene i tynde skiver, og laeg lagskiverne i et sylteglas.
Bring de @vrige ingredienser i kog i en gryde.
Hzld den varme syltelage over lagskiverne.

AW~

Lad legene trekke i mindst 6-8 timer pa kgl. De kan holde sig
en uges tid pa kel.

Opskriften fortsatter pd naste side.
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Pglsebrad, 12 stk
3,5 dl vand 40 g sukker | =g
25 g ger I5 g salt 60 g smeltet smor
Ca. 700 g hvedemel

I. Oples gar, sukker og salt i vandet.

2. Tilset mel lidt efter lidt. Nar ca. halvdelen af melet er tilsat,
xltes &g og smeltet smor i.

3. Tilszt resten af melet og =t dejen godt igennem.
Form polsebred a ca. 100 g pr. bred og lad dem have, til de
bliver lette og luftige.

5. Bag polsebrgdene ved 200 grader i ca. 10 min. Brgdene skal

vare lysebrune, nar de kommer ud.

Cremet sennepspickles

/2 glas sennepspickles (fx en | tsk Colman’s senneps- 3 dl creme fraiche 18%
grov fra et supermarked) pulver

I. Alle ingredienserne blandes sammen, og smages til med salt

og peber.
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FASAN SAUTE STROGANOFF

Til 4 personer

Brystkedet fra 2 fasaner 2 spsk &bleeddike Ca. 600 g champignon eller
. . andre svampe, du selv har
6 tykke skiver bacon — ger- 2 spsk honning fundet

ne tarsaltet fra slagteren
g Y2 spsk koncentreret

Olivenolie/smar tomatpure 2 Y2 dl cremefraiche 38%
2 spsk paprika af god 1/4 bundt hakket bredbladet 2 dl vildtbouillon eller vand
kvalitet persille med bouillonterning
| spsk mel 200 g pillede perleleg Salt og peber

I. Brysterne skares i strimler pa starrelse med en lillefinger og
pudres ind i paprikaen og mel, samt salt og peber.

2. Bacon skaret i mindre tern eller strimler steges pa en pande til
de er gyldne og sprede. Si tages de op sammen med halvdelen
af det overskydende baconfedt og szttes til side.

3. Perlelzgene halveres og steges i det overskydende baconfedt.
Nar perlelagene er let brunet, fisker man dem op og s=tter
dem til side.

5. Champignonerne renses og skares i kvarte. Steges pa samme
pande med det sidste baconfedt og tages op.

6. Strimler af fasanbrysterne brunes pa panden evt. med lidt ekstra
fedtstof. Det er vigtigt, at kedet bliver brunet ved hgj varme, da
malet er at have en saftig kerne. Det tager ca. et par minutter.
Hold gje med, at paprikaen ikke braender pa!

7. Bacon, perlelag, champignoner og tomatpuré tilsaettes panden
og vendes rundt med strimlerne af fasanbryst.

8. Honning og &bleeddike tilsettes og bruses op.

9. Vildtbouillon og cremefraiche tilszettes og koges ind ved svag
varme til cremet konsistens. Det tager ca. et par minutter.

10. Retten smages til med salt og peber og drysses med hakket

persille.
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TATAR AF SOMMERBUK

Til 4 personer

Tatar
180 g filet af sommerbuk Citronsaft 4 vagteleg
| avocado Olivenolie 20 g aflange skalottelog
/4 tsk. Piment d’Espelette 40 g agurk uden skrzl og 40 g mandler uden skind
kerner

I. Rist mandlerne pa en pande ved lav varme, til de er lysebrune.
Drys med havsalt.

Nar mandlerne er kglet ned, hakkes de.

3. Kog vagteleggene i | min og |18 sekunder. Hzld vandet fra og
leg eggene i isvand.

4. Hak skalottelggene fint.

5. Halver avocadoen og skar den i tern a /2 x /2 cm, og mariner
den med et skvat citronsaft, en drabe olivenolie og Piment
d’Espelette.

6. Skrel agurken, flek den pa langs i fire dele, fijern kernerne, og
snit agurkekedet i fine tern. Drys med salt.

7. Hak kedet fint. Krydr det med salt og peber.

8. Vend kadet, lag, agurketernene, mandlerne og avocadoen hur-
tigt sammen.

Vinaigrette
Saft af Y2 citron | tsk sherryeddike Y2 dl vindruekerneolie
| tsk sennep | tsk tabasco "2 dl olivenolie
2 tsk sukker

I. Citron, sennep, sherryeddike, salt, sukker og tabasco reres
sammen med et piskeris.

2. Kom derefter olien i lidt efter lidt, mens du pisker, sa olien bliver
bundet af de syrlige elementer, og vinaigretten far en cremet
konsistens.

3. Anret tataren i en dyb tallerken. Fordel vinaigretten henover
med en ske, og garner med krydderurter efter eget valg samt

halve vagteleg.
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GRAAND MED KVADER OG SAUCE BIGARADE

Graand
2 pxne graender 4 kviste timian Salt og peber
2 spsk olivenolie 2 kviste rosmarin

I. Forvarm ovnen til 200 grader.

2. Gnid &nderne ind i olivenolie, krydr med salt og peber og brun
dem i ovnen i |0 minutter i en bradepande.

3. Sluk ovnen og lad &nderne trakke i ovnens eftervarme i 5

minutter.

Tag ®nderne ud og lad dem hvile i 10 minutter for udskaring.

Skaer bryster og lar fra skroget.

Lag bryster og lar i en smurt ildfast pande.

Drys brysterne og lar med krydderurterne.

Stil panden i ovnen under grill i 4-5 minutter lige inden servering.

0 ® N oo

Pil skindet af brysterne, hvis det ikke er sprodt.

Kvaeder, der laves over 2 dage

4 store kvader, godt mod- 2 dl =bleeddike 100 g rorsukker
ne, befriet for kernehus og

|
skiret i kvarte 2 dl vand Y2 spsk hel sort peber

I. Dagen for servering: Lav en syltelage ved at koge ®bleeddike,
vand, rgrsukker og peber op i kort tid.

2. Pocher (tilbered lige under kogepunktet) kveederne 'z time i lagen
og lad dem traekke i lagen til neste dag. De skal vaere godt mere.

Sauce bigarade
10 g sukker Y2 | andefond (man kan ogsa Y2 citron

bruge kalvefond)

ca. 1/4 dl redvinseddike | dl redvin

2 appelsiner

I. Sukkeret brunes til karamel, indkoges med eddike og tilszttes
andefonden.
Der spedes med saft fra appelsiner og den halve citron.

3. Skal af | appelsin og 1/2 citron blancheres og koges let mor i
redvinen.

4. Tilsettes saucen og smages til.

5. Saucen kan evt. jaevnes lidt.
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FASANFRIKASSE MED SQUASH OG TOMAT

Til 4 personer

2 hele fasaner 200 g perleleg 4 dl flede
| suppevisk 2 squash I dl creme fraiche 38 %
(gulgrod, porre, selleri, I.;z;g, "2 bundt frisk basilikum 2 ®eggeblommer
timian, laurbar, rosmarin)
2 spsk mel Salt og peber
20 cherrytomater med stilk 2 spsk smor
Saltlage
300 g salt 51vand

I. De rengjorte fasaner legges i en saltlage bestaende af 300 g salt
oplasti 5 | vand natten over. Serg for, at fasanerne er dekket af
lagen. Husk at skylle dem grundigt inden tilberedning.

2. L=g fasanerne i en gryde med koldt vand og med suppevisken,
og kog dem ved moderat varme i ca. 35 min. Husk at skumme
for urenheder undervejs.

3. Sluk for varmen og lad fasanerne trakke i kogelagen i ca. 45
minutter.

4. Efter hviletiden tages fasanerne op (gem lagen). Pil forsigtigt
kedet af ben og skrog og befri det samtidig for skind og brusk.

5. Pil kedet i mundrette stykker og hold dem lune.

6. Skyl tomatstilkene og kom dem ned i suppen sammen med ben,
skrog og skind.

7. Kog suppen ind til ca. | | og sigt den.

8. Pil logene, flek squashen og skrab kernerne ud.

9. Skar squashen i skra stykker, kom dem i den sigtede suppe sam-
men med lag, kog dem, til de netop er mare, og tag dem sa op.

10. | en ny gryde laves en smorbolle af 2 spsk smar og 2 spsk mel.
Heri tilszettes fasansuppen og piskeflade og koges ind til cremet
saucekonsistens.

I1. Vend kedet og grentsagerne i den varme sauce.

12. Rar creme fraiche op med eggeblommer og tilset det i suppen.

[3. Varm frikasséen omhyggeligt igennem, uden at den kommer i kog.

[4. Smag til med salt og peber.

I5. Anret frikasséen i en kasserolle eller et varmt fad.

16. Skyl og hak basilikumbladene, halver cherrytomaterne og kom
begge dele over.
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DEN STORE VILDT-POT-AU-FEU
Til 8 — 10 personer

| harekglle 3 log Lidt timiankviste
| radyrbov 4 gulergdder 3 | vildtbouillon
1-2 graznder 4 persilleradder 2 stk laurbaerblade
(bryster pa skrog) | selleri skaret i kvarte 4 dl redvin
1-2 fasaner 4 porrer (det hvide) 50 g koldt smer

(bryster pa skrog) | kvist rosmarin

I. Alt kedet, undtagen fasanen, brunes godt i hed olie.

2. Fasanen blancheres i kogende vand.

3. Det brunede ked lgges i en stor gryde.

4. Readvin og vildtbouillon tilszttes, og gryden bringes i kog. Husk
at afskumme for fedt og urenheder undervejs.

5. Nar pot-au-feu’en er kommet i kog, senkes varmen.

6. Efter | time tilseettes fasanerne og de hele rengjorte grontsager
samt selleristykkerne.

7. Lad det koge i ca. | time mere.

8. Tag grentsagerne op efterhanden som de er mare, og skaer dem
i mundrette stykker.

9. Nar kadet er mort, tages det op, skeres ud og legges i et ildfast
fad sammen med grentsagerne.

10. Suppen monteres med koldt smgr, som piskes i suppen, og
smages til med salt og peber.

[1. Hzld suppen over kadet og grentsagerne og server straks.

Kan serveres med et godt brad.
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CHARCUTERI
Rgget fasan- eller graandebryst

Bryststeg med ben af fasan eller graand

I. Kedetsaltesien5 % saltlage i ca. | degn.
2. Roges | —2 timer ved 50 grader.

Bresaola

Hel dyrekelle uden ben, inderlar, lartunge el. lignende

Salt- og krydderiblanding pr. kg ked
35 g salt 10 g dextrose | g granuleret hvidleg

15 g nitritsalt 4 g knust peber

I. Kedet afpudses for blodarer, sener m.m. og lzegges i en passende
storrelse vacuumpose.
Den afvejede mangde salt- og krydderiblanding fordeles i posen.

3. Efter vakuumpakning legges kedet pa kel, optimalt 8-10° C, da
saltetiden hermed afkortes.

4. Vejledende saltetid ved optimal temperatur: 2-3 degn pr. cm
malt pa det tykkeste sted pa kedstykkerne.

5. Vend poserne med kedstykker 1-2 gange pr. uge for at opna
mest ensartet saltning.

6. Efter saltningen pakkes k@det ud af vacuumposen og hanges til
torre |-2 degn.

7. Nar kedet er tort og tempereret, koldreges det | dagn ved
26-28 grader.

8. Kan efterfolgende torres og modnes til gnsket fasthed.
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VILDTJERKY (TORRET VILDTKOD)

300 g radyrked, fx lartunge,

filet eller mgrbrad

3 spsk lys soja
4 spsk zbleeddike

300 g graandebryst uden
skind
3 g havsalt

| spsk terret finthakket
tyttebaer

Radyr
2 spsk maltwhisky
| spsk roget paprika

| tsk Piment d’Espelette
(fransk paprikachili af god
kvalitet)

Graand
Friskkvarnet sort peber
3 spsk lys soja
3 spsk gin
Ingredienser: Fasan

300 g fasanbryst uden skind

Dag |

I. Vildtkedet tjekkes for hagl og fjerrester.

2 spsk groft salt
(evt. | spsk. groft salt og |
spsk. roget salt)

2 spsk rorsukker

2 spsk lys soja
3 g havsalt
/4 dl ahornsirup
2 spsk sherry

2 tsk ras el hanout (marok-
kansk krydderiblanding)

2. Fjern hinder og sener, og skar kedet i skiver pa langs af ked-

fibrene.

3. Bland ingredienserne efter den valgte opskrift.

Leg kadet i fryseposer, og leg det i kaleskabet i ca. | dagn.

Dag 2

I. Tagkedet op af marinaden og dup det med et stykke kakkenrulle.
Opvarm ovnen til 70 grader.

3. Leg kedet pa en bagerist og st den ind i ovnen i 3-4 timer.
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VILDTRILLETTE
Til 8 — 10 personer

| kg vildtked, fx lar fra 4 spsk groft salt eller havsalt 2 laurbaerblade
graand, gas, fasan, bov fra
radyr, hare eller overskud | spsk knust sort peberkorn 2 skalottelog
fra tilberedning af pot-au-feu | kg andefedt 2 dl cognac
| kg ribbensteg uden svaer 3 kviste timian
Dag |

ENEOS

Vildtkedet tjekkes for hagl og fierrester. Lad ben sidde pa.
Skar ribbenstegen i grove tern.

Gnid kedet godt ind i salt og knust sort peber.

Stil det pa kel i 24 timer.

Dag 2
Borst salt og peberkorn af kedet.
Smelt andefedtet i en stor gryde og tilseet kedet.
Nar kedet og andefedtet begynder at simre, tilszttes timian
og laurbarblade. Det ma ikke koge eller stege, men kun simre.
Nar kedet er helt mgrt, tages det op af gryden og plukkes i fine
strimler, vaer omhyggelig med at fa fjernet alle ben og sener fra
kedet.
Nar kedet er plukket, masseres andefedt ind i kedmassen lidt
ad gangen til kedet er mattet.
Rilletten smages til med salt, peber, finthakket skalottelgg samt
cognac.
Rilletten fyldes pa rengjorte glas og stilles pa kal. Glassene kan
eventuelt skylles med cognac inden pafyldning af rillette.
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FAKTA OM K@B OG SALG AF VILDT

Det er bestemt ikke alle, der gdr pad jagt eller kender en jeeger.
Heldigvis er der flere og flere supermarkeder og fiskehandlere,
som forhandler forskellige typer vildt. Her opridser vi nogle
grundregler og tips, som er gode at fglge, ndr man kgber vildt.

Forst nogle regler om salg af vildt. Reglerne fremgar af Fgdevarestyrelsens
hjemmeside.

En jger ma arligt szlge op til 500 stykker vildtlevende uabnet smavildt, f.eks.
fuglevildt og harer, samt |5 stykker vildtlevende storvildt, f.eks. hjortedyr,
direkte til forbrugere og til lokale butikker og restauranter.

Indvoldene ma ikke veere taget ud af smavildt, men smavildtet kan evt. vere
plukket eller flaet ved jegerens bopal eller pa selve jagtstedet. Det er ogsa
pakravet, at vildtet er nedlagt af jeegeren selv.

Hyvis der pa jagtstedet eller jeegerens bopzl er en autoriseret eller registreret
fadevarevirksomhed, skal salg af vildt til forbrugerne holdes adskilt fra denne
fodevarevirksomhed.

Jegeren ma kun szlge til butikker og restauranter, som ligger inden for en
radius af 50 km fra jeegerens bopzl eller jagtstedet.

Jeegeren skal ikke vaere registreret hos Fedevarestyrelsen til disse aktiviteter.

For fuglevildt glder det, at der kun ma selges fasan, agerhene, graand, krikand,
gragas, canadagas, ringdue og skovsneppe.

Hvis en jaeger vil szlge vildtlevende smavildt og storvildt, hvor indvoldene er
taget ud af smavildtet og alle organer er taget ud af storvildtet, og hvor kedet
evt. er skaret op, skal jeegeren etablere en detailvirksomhed, som kan rense og
tage organer ud. Virksomheden skal vare registreret som detailvirksomhed.
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Virksomheden skal have faciliteter som en slagterbutik eller restaurant. Hvis
vildtet modtages med fjer eller pels, skal virksomheden ogsa have faciliteter
til at plukke eller fla vildtet. Jeegeren kan selv etablere en sadan virksomhed.

Der er sarlige regler for, hvordan nedlagt vildt skal vurderes af en uddannet
jeeger og for jegererklaringer, samt hvordan vildtet skal nedkoles og indle-
veres til en vildthandteringsvirksomhed, og hvordan vildtet kan opbevares i
vildtdepoter.

Ked af vildtlevende vildt skal som hovedregel bringes til en vildthandterings-
virksomhed. Vildthandteringsvirksomheden skal overholde de samme hygiej-
nekrav som slagterier og opskaringsvirksomheder.

Et vildtdepot skal vere registreret i Fadevarestyrelsen. Det behgver ikke have
lagerfaciliteter, hvis vildtdepotet modtager vildtet i umiddelbar forlengelse
af jagten og snarest transporterer vildtet til vildthandteringsvirksomheden.

Der skal vaere lagerfaciliteter, hvis transporten af vildtet til vildthandterings-
virksomheden ikke er pabegyndt senest 12 timer efter afslutningen af jagten.

Regelszttet skelner mellem den enkelte jeger, jagtkonsortier og jeegere, som
er ansat af private eller offentlige lodsejere.

Et jagtkonsortium er typisk en eller flere personer, der lejer et areal, hvor
de gidr pa jagt. Jagtkonsortiet som helhed kan derimod ikke umiddelbart
markedsfore vildtet, da konsortiet ikke betragtes som en primarproducent.

Den enkelte jeeger i et jagtkonsortium kan som primarproducent afhande ned-
lagt vildt til den endelige forbruger, f.eks. til de andre jagtkonsortiemedlemmer,
til andre deltagere i jagten sasom en hundefgrer, en gest, en nabo, eller til en
vildthandteringsvirksomhed.

RAD OM K@B AF FUGLEVILDT

Vildtfuglene ber altid kabes hele og friskplukkede. Mange jegere og forhand-
lere ynder at fla fuglene. Det er nemt og hurtigt for dem at gore det pa denne
made. Men det er skidt for den, som skal tilberede fuglene, da kedet med stor
sandsynlighed vil blive tart.
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Kb altid vildtfugle uden indmad, da man ikke kan vide, hvor mange dage de
har ligget med indmaden i.

Fuglene skal desuden vare torre i skindet og skal dufte friskt og sedt, og ikke
kraftigt og besk.

Er der tale om dykznder, skal de flas og fedt fjernes, inden de skal nedfryses
eller tilberedes, da fedtet ofte kan give en trannet smag, og det kan blive
harsk i fryseren.

RAD OM K@B AF HARVILDT

Harvildtet deles som regel i grove stykker pa grund af sterrelsen, dog slges
harer og vildkaniner som regel hele. Vildtet bar vaere flaet ved keb, og de hele
kedstykker ber have en tor og mat overflade med en duft af ked og sedme.

Er kedet “vadt og skinnede” i udseendet, kan det havde varet nedfrosset og
er derfor ikke friskslagtet. Vildt, der har ligget for lenge, lugter gammelt, har
indfaldne gjne, gren bug samt Igse har. Kedet fra sddanne dyr er ofte gdelagt,
fordi tarmbakterierne vokser ud gennem lymfegangene og videre gennem
blodbanerne og ud i kedet. Derved bliver kadet fordervet.

Der skal vere starknet blod omkring skudsaret, hvis der ikke er det, kan
vildtet vere kvalt i feelde eller snare. Da disse dyr ikke forblgder, er kedet af
ringere kvalitet. Bade faelder og snarer er strengt forbudt at bruge. Dyrene
far en meget pinefuld ded.

Skudsaret ma ikke sidde i de verdifulde kadstykker som bryst, filet eller lar,
da disse i sa fald kan vare gdelagt af blodsamlinger og fyldt med hagl. Der er
dog en undtagelse, som galder vildt skudt med riffel: Her vil boven ofte vaere
odelagt af udgangshullet.

Hav tillid til din vildthandler. Ga altid efter uindpakket ked, da dette vidner
om friskhed. Ved keb af vakuumpakket kad, kig da efter et minimum af blod

og vaske i bunden af pakken.

Er der meget blod i pakken, har kadet ligget for lnge.
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