SPANIEN MALLORCA

Vi skal arbejde med smagsoptimering
via de fem grundsmage: sgdt, salt, surt,
bittert og umami. I det spanske kgkken
afspejles de i fgdevarer som eddike, ci-
tron, tomater, log og peberfrugt. Anne
Hjernge opfordrer os til at variere retter-
ne:

»Drys, dyp, og tyg!l«, opfordrer hun.
»Der skal vaere spreel i maden, vi skal ha-
ve en mangfoldighed af teksturer, konsi-
stens og farver, spis regnbuemad, sat al-
le sanser i spil«.

Som sagt, s gjort. Vi skal tilberede
hvidlggsmarinerede lammekoteletter
garneret med rosmarin samt en salat af
grillede blommer og gedeost. Salaten
toppes med fuet, en klassisk katalonsk
salamispecialitet, hvis lange modnings-
proces fremhaever dens fine, salte smag.
Til dessert en hvid, cremet manchegoost
af faremeelk fra manchega-racen i regio-
nen La Manchega. Osten suppleres med
spdt: ristede valngdder i sherrysirup.

Sd nu er det bare om at holde tungen
lige i munden, for vi skal til at tilberede
en middag med opskrifter, vi ikke ken-
der, sammen med mennesker, vi knap
kender, i et kpkken, vi slet ikke kender.
Da der er ikke er storkgkken pa fincaen,
fordeles vi i grupper ud i lejlighedernes
seks kokkener.

Forst skal vi tjekke kgkkenerne for grej
og hente det,der matte mangle, dernaest
hente en kasse med friske ravarer, leve-
ret til dgren fra lokale producenter, som
Anne Hjernge gor klar i det gamle oli-
venpresserum.

Vi treekker i forkleederne og og kaster
os ud i det. Lammekoteletterne marine-
res med citron og krydderurter, og vi
hakker og snitter og steger og braser pa
bedste beskub. Vores sherrysirup skal
koge neensomt ind, og vi er rgrende eni-
ge om, at vi skal have et konstant gje pa
pa den. Alligevel bruser den pludselig ly-
stigt ud over komfuret, og pa et splitse-
kund er der tyk rgg i kekkenet og forkul-
let sirup pd kogepladen.

Det lykkedes os alligevel at fa fremtryl-
let en indbydende frokost, og skal man
tro vores undervisere, ender vi imod alle
odds med at vere gruppen med den
bedste sherrysirup, som smager, sa eng-
lene synger. Vi spiser sammen pa gards-
pladsen, ved borde deekket med lertgj,
overdadigt pyntet med kveeder, citrus-
frugter og blomster.

Lillemor pa bjerget

Vi vandrer af sted fra morgenstunden,
dagens rute bugter sig 18 kilometer gen-
nem landskabet, kursen er sat mod re-
staurant Es Verger, der ligger helt afson-
dret fra omverdenen pa et bjerg i 700
meters hgjde.

Anne Hjernge er fortrop, Anna Katrin
Ngrgaard bagtrop. Vi fores gennem fro-
dige dale og smalle klpfter, indrammet
af knejsende, gyldne klippevegge. Vi
passerer idylliske olivenlunde med &r-
hundredgamle, knortede oliventraeer,
der vrider sig pa plateauer af symmetri-
ske stenterrasser.

Endelig nar vi foden af bjerget, og nu
bugter den smalle landevej sig op ad
bjerget i skarpe harndlesving. Led og
lunger knirker, og de ellers sé ivrige sam-
taler forstummer lidt, imens vi hver isaer
bider teenderne sammen og pa en times
tid overkommer dagens sidste etape.

Svedige treeder vi ind i restauranten,
hvor der er et leben af lokale og turister
og tjenere, der hvirvler ind og ud og op
og ned ad restaurantens mange niveau-
er. Es Verger er vidt bergmt for mere end
sin helt fabelagtige udsigt. Her er det
nemlig stadig lillemor pa 84, der stdr i
kokkenet, hvorfra hun i en menneskeal-

der har tilberedt langtidsbagte lamme-
skuldre, ifglge rygtet sd mere, at de smel-
ter pd tungen.

Vi er spaendte pa, om vi vitterlig mg-
der hende heroppe, eller om det blot er
en myte. Men ganske rigtigt, bittelille
ved siden af den store ovn star hun midt
i restauranten og langer fade ind over
glederne, og vi er helt benovede over at
hilse pa hende. Vi beenkes omkring lang-
borde, dekket med engangsservietter
og hverdagsagtige drikkeglas.

»Se, det her er jo en agte spansk re-
staurantg, udbryder Helle-Vibeke Jansen
begejstret: »Nu er vi helt herude, hvor
det ikke er sa fancy, se lige de der blen-
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I Vi prover
kraefter med det
klassiske spanske
kekken, her er
Helle Vibeke i gang
med at marinere
lammekrone. Alle
retter tilberedes
af friske, lokalt
producerede
ravarer.

dende elperer, som skal udggre det for
lamper, det er bare helt afslappet.

Den fam@se lammeret lever op til sit
ry. Kodet falder fra hinanden, sa snart
man stikker sin gaffel i det, og der er
sprode fritter og salat til.

»Sddan en omgang rustik husmands-
kost oven pa en lang vandretur, det kan
altsd noget«, smiler Miriam Ngrgaard
overfor mig.

Vi skaler og skrdler, sd hele restaurant-
en kan hgre os, inden vi bryder leende
ud i klapsalver. Efter kaffen vil nogle op
til en gammel borg pa toppen af bjerget,
andre vil holde siesta. Jeg balancerer
med et par kolige, forfriskende glas pa

storrelse med guldfiskebowler. Der er
nu ikke noget som at at sidde i godt sel-
skabisolen sydpa og blive snalret i sang-
ria.

Fermi et kekken

Som dagene gar, far vi lidt bedre greb
om madlavningen. Dagens madskole
star pa friskfangede dorader, serveret
med hoved og hale og det hele. Dertil
grillede grgntsager med romescosauce
og vandmelonsalat.

Vierigang ved hvert vores skerebraet,
men bliver i tvivl, om de ristede mandler
mon skal blendes i saucen eller bruges
som drys, sd jeg gar pa jagt efter Anne
Hjernge, som cirkulerer rundt i kegkke-
nerne. Nede i garden far jeg oje pd hende
oppe i et fgrstesalsvindue, sa mit sporgs-
mal runger tvers over gardspladsen.

»De skal bare blendes med i«, griner
hun, og jeg responderer med en thumbs
up og suser ned i kpkkenet for at hente
mere tomatpuré.

Denne gang er min gruppe ligefrem
forst feerdig, efter opvasken nar vi at ny-
de et glas vin omkring bordet fgr feelles-
middagen.

Aftenen munder ud i et sandt festmadl-
tid. Vi deekker op med lyskaeder ved lang-
bordet under porten. De redbrune fade
med alle vores kreationer kommer pa
bordene, vi spiser, skaler, diskuterer op-
skrifter og er veeldig stolte af vores be-
drifter.

Grupperne smager pa hinandens ret-
ter, variationen i smag og konsistens er
overraskende stor , men for alle retter
geelder, at de strutter af smag, saft og
kraft. Her er ingen forarbejdede fodeva-
rer eller kunstige tilseetningsstoffer.

»Man kan neermest smage, hvor sundt
og rent det er«, siger Miriam Ngrgaard
forngjet.

Der er en livlig summen ombkring bor-
det, nu gleeder vi os til at komme hjem
og afpreve vores nye madkundskaber.
Aftenen afrundes vanligt med et par
sange fra hgjskolesangbogen, inden vi
hjeelpes ad med at rydde af bordet. Om
lidt bliver her stille.
rejser@pol.dk

FAKTA

Turen til Mallorca

Klimaaftryk tur-retur:

Fly: 515 kg CO: per person (det svarer
til at kunne kere ca. 3.576 km i bil).
Privatforbrug: En dansker udleder

i snit 11.000 kg CO- per ar.

Hvis den globale temperaturstigning
skal holdes under 1,5 grader, ma hver
verdensborger maksimalt udlede
1.500 kg CO: arligt.

Laes om udregningerne bag tallene pa
T politiken.dk/klimaudregning

Pris for kurset 'Mallorcas kekken og
vandring’: 8 dage pa Annas Hgjskole
inkl. direkte fly, ophold i lejlighed og
fuld forplejning: 12.100-13.300 kr. i delt
dobbeltvarelse. Enkeltvaerelsestillaeg
2.500 kr.

Kurset omfatter tre vandreture: én med
besag i Soller, én med frokost pa Es
Verger, to dages madskole, vinsmagning,
folkedans samt tre-fire foredrag.



