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Almanakker falger arets gang. Claus Meyers Almanak falger arets gang i kakkenet, naturen og urte-
haven. Med over 1.000 opskrifter har den inspiration til hver dag, aret rundt.

Claus Meyer star i spidsen for visionen om at inspirere danskerne
til at genopdage det seerlige ved nordisk madkultur. Opdage rig-
dommen og velsmagen i vores vitaminrige rodfrugter, friske fisk,
fuldmodne @bler og fuldfede meelkeprodukter. Samtidig insisterer
han pa en dialog med de fremmede kokkener, der er bragt til os af
folk fra fijerne himmelstrog. Og selvom Almanakkens kongstanke
er, at vi skal folge saesonerne, her, og spise mad fremstillet af lokale
ravarer, sd er der ikke tale om et nationalistisk projekt, der bandlyser
brugen af citroner, peber og parmesanost.

Vi lever i en stadigt mere global verden, og hvorfor lade det
bedste g& vores naese forbi. Men ndr kun fa er bevidste om, at det
bedste ligger lige for naesen af os, er det pa tide at ruske op i dan-

skerne. Det er Claus Meyers mission. Nordiske ravarer rummer et
vaeld af muligheder, hvor nogle er géet i glemmebogen, og andre
stadig venter pa at blive foldet ud.

Opskrifter pa arstiden
”"Har din grenthandler pludselig smukke, friske radbeder, sa sla op
i registeret og se, hvilke forslag Almanak indeholder. Er du radvild
en onsdag i uge 12, sa se, hvilke retter, jeg foreslar den dag.” Sadan
skriver Claus Meyer om, hvordan han taenker, at man kan bruge
bogen.

Slar man tilfeeldigt op pa en weekend i uge 10, star menuen pa
'Grillet kalvebryst’, ‘Kartoffelkompot med peberrod og rapsolie’ og
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'Pandekager med havtorn, appelsin og kandiserede graeskarkerner’.
Allerede inden man dykker ned i indkebslisten, er der klare signaler
om en rigdom af smagsoplevelser og nuancer. Hvor nordiske beer
som havtorn blander noter med sydens appelsiner, som er saftrige
her i februar maned. Greaeskarkernerne ristes og karamelliseres i en
god dansk honning.

Peberroden, som vores bedsteforeeldre vidste at bruge, er tilbage
med eere og veerdighed, mens kalvebrystet far kant af koriander og
stjerneanis fra det mellemostlige kokken.

Claus Meyers Almanak er ikke nogen tilbagevenden til det aske-
tiske bondekakken, mange af os forbinder med at spise dansk. Det
er netop ‘Ny Nordisk Mad’, hvor gamle retter er blevet opdaterede,
og hvor nye er kommet til. | stedet for at klamre sig til det nationale,
kulinariske arvegods foreslar Claus Meyer en moderne mere saftig,
leeskende, frisk enkel madlavningsstil, der rummer feellesnordiske
toner. Byg har vi alle tider dyrket i hele Norden, selv pa Island.

Risotto er comfort food kendt af alle. Skal det veere en tilbered-
ningsidé, som Sydeuropa har patent pa? lkke ifolge Almanakken,
der introducerer ‘Bygotto’ med perlebyg, som ogsa finder vej til
salatskalen i kombination med aebler, bladselleri og gedeost.

Inspiration til at ga pa opdagelse i naturen

Imellem opskrifterne tager bogen laeseren ved handen og ferer
hende ud pa marken for at samle maelkebgtter og skaere dem af
ved roden pa rette made. | de milde vintre kan vi allerede i februar
nyde godt af de spaede meelkebatteblade, som er bitre pa en delikat
made, nar de er unge.

Et andet sted i denne udstilling forteeller familien Rylander Han-
sen om, hvordan det er en begivenhed, der samler familie og ven-
ner, at samle vilde urter, svampe, frugt og baer i naturen. Det er som
en skattejagt, der kan engagere bade born og voksne og afrundes
med et godt feelles maltid. Enten over bal i skoven eller rundt om
bordet i hjemmet.

Det er kendetegnende for den mad, vi almindeligvis spiser, at
man kun sjeeldent kan se, hvad den bestar af. Meget mad er hakket
og blendet sammen til uigenkendelighed. Hvis man derimod stude-
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Fotos af retter fra Meyers Almanak.

1) Julesalat med granataebledressing

2) Kartoffelsuppe med stenbiderrogn og dild

3) Dampede muslinger med jordskokker, log og hvide benner
4) Garganelli med ramslgg, forarssvampe og friskost

5) Skovmerkegranité

6) Girillede grontsager med drys af roget speaek, dildfro og havesyre

7)  Fyldte tomater med korn, krydderurter og frisk gedeost
8) Bonnesalat med tre slags benner og tomat

9) Boller i selleri

10) Bagte @bler med ol-is

11) Syltet hvidkdl med enebeer, kervel og paere

12) Stegt torsk med porre, dild og eeggecreme

13) Strandeng, Munkholm, 8. juli

rer billederne af retterne i Meyers Almanak, treeder ingredienserne
tydeligt frem. Her ligger en hummer med ituslaet skal. Her ligger
stenbiderrognen og lyser op med sin karakteristiske orangerade
farve ved siden af de gronne dildkviste. De friske krydderurter er
genkendelige og har bevaret smag og farve. Kvarte lag i bade stikker
op af retten ved siden af halve citroner.

P& den made vil Claus Meyers opskrifter og bevaegelsen for et
nyt nordisk kekken medvirke til, at vi genfinder forteellingen om
maden. Fortaellingen om, hvad maden indeholder, hvilke kulturer
maden er inspireret af og hvilken natur, maden kommer fra. I sidste
ende kan man habe p3, at det ny nordiske kakkenprojekt skaber
en bred samfundsmaessig erkendelse af vores regions muligheder,
saledes at vi i Danmark, som ogsa i eksempelvis Frankrig og Spa-
nien, udvikler vores ravaregrundlag og mere generelt begynder at
vaerne om kvaliteten i vores fadevarer.

Claus Meyers nordiske kokken

Claus Meyer er gastronomisk ivaerksaetter. Han har grundlagt og dri-
ver i dag Meyers Madhus, Meyer Kantiner, Meyers Kakken, Bageri
og Deli og Nordhavn Eddikebryggeri. Han har frugtplantager pa Lil-
leo og er desuden partner i Estate Coffee, noma, Hotel Sakskabing
og Lilleg Vin. De sidste 10 ar har Claus Meyer vaeret optaget af det
nordiske kakkens potentialer og ideen om at bygge bro mellem
sundhed og velsmag.

12005 blev han udnzevnt til adjungeret professor ved LIFE under
Det Naturvidenskabelige Fakultet ved Kebenhavns Universitet. Her
har han siden 2008 staet i spidsen for en af de centrale opgaver un-
der OPUS-projektet, der udforsker det sundhedsfremmende poten-
tiale i det nordiske ravaregrundlag. Malet er blandt andet at fa nye
redskaber til at bekaeempe fedme og diabetes 2. Her er velsmagende
retter baseret pa nordiske ravarer et af virkemidlerne. Arbejdet har
forelobig resulteret i rapporten Grundlag for Ny Nordisk Hverdags-
mad - og 300 opskrifter.

Claus Meyer: Almanak, Lindhardt og Ringhof 2009, 696 sider.



