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En uges ophold pa en nyoprettet kokkeskole i Toscana
giver et indblik i, hvordan god og enkel mad laves fra
bunden. Men det enkle tager tid. Tilberedningen skal

vaere en forngjelse i sig selv.

E 2

TAGE CLAUSEN, tage clausen@ip.d :
Jyllands-Postens udsendte medarbejder

Kokken Ryan Hanley hersker i kakkenet. Fotos: Tage Clausen

a tallerkenen ser det meste gan-
ske enkelt og ukompliceret ud.
Det er det ogsa. Enkelhed er det
toscanske kokkens primaere ken-
demaerke. Det kan veere fyldte ravioli uden
andet tilbehor end smoersovs med et salvie-
blad og en smule reven parmesan. Eller det
kan vaere pici, de seerlige lidt tykke toscan-
ske spaghetti uden andet tilbeher end en
smule kedsovs og maske reven parmesan.
Eller det kan vaere en artiskokflan med en
smule hvid, jaevnet ostesovs og tre arti-

skokblade som pynt.
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Men tag ikke fejl. Hvis man vil afsta fra
feerdiglavede produkter, tager det tid at la-
ve toscansk mad, og det i en sddan grad, at
processen skal veere en forngjelse i sig selv.
Den lille portion fyldt ravioli repraesente-
rer omkring halvanden times arbejde med
eltning af dej fra bunden, tilberedning af
graeskarfyld, som med en sprojtepose pla-
ceres i sirlige, noje afmalte portioner pa
den tyndt udrullede dejplade, som derefter
foldes, presses, befries for luftbleerer og
skaeres til med, hvad vi herhjemme ville
kalde et klejnejern. S3 et par minutter i ko-

gende vand, over i en pande med smeltet
smor, der har taget smag af salvieblade, re-
ven parmesan over og op pa tallerkenerne.
Ravioliene taelles omhyggeligt op. Fem el-
ler seks til hver. Det er jo ikke meningen, at
man skal spise sig maet i ravioli. Det er blot
en af flere forretter.

Butterdej kobes, men ellers ...

Sadan en uge i et toscansk skolekgkken
satter den hjemlige madlavning i et helt
nyt perspektiv. Ikke noget med faerdigkeb-
te losninger. Jo, butterdej er der ingen
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grund til at lave selv, siger kokken, som un-
derviser de danske elever i det toscanske
kokkens hemmeligheder og udfordringer.
En lille portion butterdej tager lige sa lang
tid at lave som en stor en, og besvaeret star
trods alt ikke mal med den marginale for-
del, som det hjemmelavede kan give frem
for det feerdigkebte.

Fabrikslavet butterdej til desserterne er
iorden. Men si er det ogsa slut. Alt andet
skal vaere hjemmelavet.

Ugen igennem bruges der masser af
grontsagsbouillon, men bouillonterninger

Stedet

> Villa Poggio er en stor ejen-
dom med moderne kgkkenfa-
ciliteter og plads til op til 20
overnattende gaester. Der er
10 dobbeltvaerelser, men nor-
malt anvendes hgjst seks ad
gangen, sa hvert vaerelse kan
have eget bad. Ved fuld be-
laegning med 20 gaester ma
seks af lejlighederne dele tre
badevaerelser.

> Villa Poggio, Via Vignacce 1,
52047 Marciano delle Chia-
na, ltalien.

Kokken

> Det var keerlighed til italiensk
mad og keerlighed til en itali-
ensk kvinde, der gjorde den
nu 32-arige amerikanske kok
Ryan Hanley til italiener. Han
er fgdt i San Francisco og var
allerede fra sin tidlige barn-
dom glad for at lave mad.
Han tog sin kokkeuddannelse
pa det franskinspirerede The
Cordon Bleu - California Culi-
nary Academy.

Der laerte han blandt andet,
at det franske kgkken oprin-
deligt er en raffineret udgave
af det antikke romerske kok-
ken, sa han matte til Italien
for at studere, hvor det hele
kommer fra. Derfor blev de
obligatoriske tre maneders
praktik henlagt til en lille af-
sidesbeliggende restaurant i
Chianti-regionen.

> Hver fredag efter lukketid
stod den pa diskoteksbesag,
og det endte med, at han i
dag er italiensk gift, har to
bgrn med sin italienske hu-
stru og betegner sig selv som
italiener. Svigermor har leert
ham alt, hvad han ikke i for-
vejen vidste om det toscan-
ske kokken, og hos Smag
Toscana har han i dag sit @n-
skejob: At give sin viden vide-
re til madinteresserede turi-
ster. Majbritt og Roald Sol-
berg sgrger for rammerne —
og kunderne og Ryan Hanley
huserer professionelt og
hjemmevant i kekkenet.

er bandlyst. I det toscanske kekken star en
gryde dagen igennem og koger de dele af
urter og grontsager, som er skaret fra eller
ikke direkte indgar i retterne. Logskaller,
hvidlegsskaller, porreblade, stilke af blad-
selleri, persillestilke, gulerodsskraller,
krydderurter osv. Kun peberfrugter og au-
berginer skal holdes fra bouillonen. De er
for dominerende.

Hjemme i et gennemsnitligt familiekok-
ken er det selvfalgelig ikke realistisk at ha-
ve en gryde grontsagsbouillon stdende pa
komfuret hele dagen, men det gar ani et

Sadan kan man ogsa tilberede artiskokker. Ryan Hanley
giver artiskokpostejerne et strejf af ostesovsen inden serveringen.

Hjemmelavet ravioli. Enkelt og laekkert,
men det tager en pokkers tid at lave fra bunden.

restaurationskekken, det gar an i et tradi-
tionelt italiensk hjem, hvor mama gar hele
dagen og forbereder laekkerier til husstan-
den, og det gar an pa en kokkeskole, hvor
emnet er de toscanske traditioner.

Pas pa vaegten
Vi er netop i Toscana for at leere de toscan-
ske traditioner - en lille gruppe midaldren-
de madglade danskere, vaertsparret pa kok-
keskolen og den amerikansk-italienske kok
Ryan Hanley.

Sadan en uge stiller visse fordringer til

L@RDAG DEN 29. JANUAR 2011
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> ens selvdisciplin, for alt er betalt pa for-
hand. Kun en enkelt frokost i Siena ma
man selv sgrge for. Ellers er der fra tidlig
morgen til sen aften sorget for alt.

Et ophold pa Smag Toscanas kursussted
Villa Poggio neer landsbyen Marciano della
China varer fra lgrdag til lordag. Man an-
kommer sent lordag og bliver efter ind-
kvartering bevartet med aftensmad. Naeste
lordag forlader man stedet sidst pa formid-
dagen, op til et par kg tungere, hvis man ik-
ke har kunnet styre sin appetit og sin selv-
disciplin.

Dagene indimellem bestar af indkeb,
madlavning, restaurationsbesag og, hvis
man er fornuftig, nogle grundige traveture
i de omkringliggende bakker i smukke,
landlige omgivelser.

Majbritt og Roald Solberg, som driver
skolen, leegger vaegt p4, at der skal vaere
frihed og fleksibilitet, og man er ikke
tvangsindlagt til noget. Hvis man har lyst,
skal man bare sige fra og ga pa oplevelse
pa egen hand. Men hvorfor skulle man
egentlig det, nar nu det hele er tilrettelagt,
kokken star til radighed, og der er bestilt
bord pa restaurationerne?

Sondag
Sendag lagde vi hardt ud med en typisk

LORDAG DEN 29. JANUAR 2011

Her er holdet bag Smag Toscana. Indehaverne Roald og Majbritt Solberg og til hgjre kokken Ryan Hanley.

toscansk sendagsfrokost, og den kan i om-
fang sa rigeligt konkurrere med en god
dansk sendagsditto. Den omfattede bl.a. de
specielle tykke spaghetti, pici, som vi skul-
le &lte og handrulle. Sovsen dertil, som to-
scanerne kalder ragout, fik kedkraft fra rib-
ben, der efter lang tids braisering blev ta-
get fra til en selvstaendig ret. Tomaterne og
de gvrige grontsager blev til sovs. En tal-
lerken antipasti - smé forretter - bestod af
en bruschetta med hakkede tomater med
hvidleg, terret skinke med melon, en lille
smule ost pakket ind i skinke, tomatskive
med mozzarella og en bruschetta med den
sarlige toscanske kyllingeleverpate, der
alene repracsenterede over en times arbej-
de.

Herefter fik vi and, der var stoppet med
lokale krydrede polser og stegt i ovnen.
Dertil kartofler, der var rastegt i andefed-
tet. Solid kost en sgndag eftermiddag.

Til sidst en dessert bestdende af bagte
butterdejsskiver med jordbaer og frisklavet
creme og floadeskum. Alt sammen naturlig-
vis ledsaget af god lokal bordvin.

Efter et sidant maltid er sendagen nee-
sten gaet, og derfor matte vi vente helt til
klokken 21 med at besage den lokale re-
staurant, Osteria la Vecchis Rota, som ser-
verer italiensk slow food. Det er i gvrigt ik-

ke sent efter toscanske normer. I middel-
havsomradet er det almindeligt at indtage
aftensmaltidet ret sent. Det er stik imod
danske kosteksperters anbefalinger, men
til gengeeld lever folk i middelhavsomradet
laengere.

Mandag

Straks mandag formiddag maétte vi til den
lille by Torrita di Siena, hvor slagter- og
delikatesseforretningen Macelleria Belli
drives som familieforetagende. Roberta
Belli, som reprassenterer yngste genera-
tion, viste rundt i de enorme haller, hvor
skinker, nakkefileter, kamfileter og alle mu-
lige polser saltes, tarres og hanges til
modning i kaleskabstemperatur. 90 pct. af
produkterne er lavet af den sortbrogede
svinerace cinta senese, forklarer Roberta
og tilfejer, at de sidste 10 pct. er importere-
de danske svin til kunder, som gnsker et
billigere produkt!

En provesmagning af Bellis produkter
odelagde ikke appetitten mere, end at der
var plads til en god frokost hos det meget
autentiske Osteria Acquacheta i vinbyen
Montepulciano. Det er et lille, populeert
sted, der hjemsoges af de lokale i en sadan
grad, at selv gaester, der har bestilt bord,
ma vente ude pa gaden, til der bliver plads.
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Vaertsparret

Det er keerlighed til og fascination
af egnen, der har bragt Majbritt og
Roald Solberg til Villa Poggio i Tos-
cana, hvor de i efteraret abnede den
ny kokkeskole Smag Toscana. De se-
neste syv ar har de vaeret pa egnen
to til tre gange arligt, og for fem ar
siden overvejede de alvorligt at tage
permanent bopael i Toscana og drive
bed & breakfast. Faktisk tog de til
egnen for at lede efter et egnet
sted, men udsigten til en permanent
afsked med Danmark var alligevel
for overveeldende.

Kokkeskolen giver dem mulighed for
at veere hjemme i huset pa Djurs-
land i 21 uger om aret, mens de re-
sterende 31 uger fordeles pa forar
og efterdr i Toscana.

| efterdret er der modtagelse af kur-
sister fra begyndelsen af september
og de fglgende 12 uger. Om foraret
begynder sasonen i marts og varer
de folgende 19 uger.

»Vi har valgt et sted, som ligger
uden for de mest trafikerede turist-
omrader, og vi har tilsvarende valgt
uger, der ikke kolliderer med turis-
mens hgjsason,« forteeller de.
»Dels er der naesten ikke til at vaere
i de starre byer for turister i hgjsae-
sonen, dels er temperaturen i juli og
august lidt for hgj til arbejde og un-
dervisning — i hvert fald for skandi-
naver.«

Parrets erhvervsmaessige baggrund
peger ikke i retning af kokkeskole i
Italien. Han er blikkenslager og har i
11 ar drevet eget firma i Rosenholm.
Hun er butiksuddannet og har
blandt andet i 10 ar drevet en neer-
butik i Hornslet pa Djursland.

»Selv om vi blikkenslagere siger, at
alt er muligt for Vorherre og blikken-
slagere, og selv om vi begge holder
meget af at lave mad, sa bilder vi os
ikke ind, at vi selv kan sta for under-
visningen pa en kokkeskole,« siger
Roald Solberg.

»Vi har vaeret heldige at kunne an-
seette en meget dygtig, kompetent
og paedagogisk kok, som klarer kok-
kenet. Sa star vi selv for indkvarte-
ringen og den gvrige servicering af
gaesterne.«

| de 31 arlige uger i Toscana er Maj-
britt og Roald Solberg indstillet pa
at veere til radighed degnet og ugen
igennem — maske med undtagelse
af et par timer om lgrdagen. Det bli-
ver hardt, forudser de, men satser til
gengaeld pa at kunne holde helt fri
om vinteren og i hgjsommeren.

Heldigvis var der torvejr og solskin.

Aftensmaden lavede vi efter Ryans an-
visninger hjemme i Villa Poggio.

Den bestod af butterdejstaerte med ost
og skinke, spaghetti med kadsovs rullet i
tynde aubergineskiver og serveret pa
grontssags/graskarstuvning, og til sidst
saltimbocca af kad og skinke fra slagter
Belli og salvie fra haven.

Tirsdag

Tirsdag tog vi en tur til Siena, hvor vi ind-
tog turens eneste maltid, som ikke var in-
kluderet i prisen. Her kunne vi vaelge mel-
lem de ydmyge, gode steder og et hunde-
dyrt méltid pa turistcenteret Il Campo -
den bergmte abne plads midt i byen.

Ved 16-tiden var vi klar til at gi i gang
med aftensmaden: Vi indledte med risfyld-
te, bagte tomater serveret pd en bund af en
kompot af stegte porrer og panchetta. Der-
efter en lille, men tidskraevende portion
gnocchi med ostesovs og til sidst en (na-
turligvis) hjemmelavet pannacotta med
kompot af friske beer.

Onsdag

Béde frokosten og aftensmaden blev frem-
stillet under Ryans anvisninger, og verts-
parret sorgede som sadvanligt for opva-
sken undervejs. Under sadanne forhold er
madlavningen i sandhed en forngjelse i sig
selv.

Frokosten var en merdejstaerte med spi-
natpasta og en gevaldig kyllingeleversalat.

Aftensmaltidet blev indledt med en halv
bagt kartoffel med tre slags ost og troffel-
sovs over. Derefter osso buco med risotto
og til sidst redvinssyltet paere med mascar-
ponefyld.

Torsdag

Torsdag var kokkens fridag. Dagen be-
gyndte med indkeb pa markedet i Camu-
cia, en lille forstad til Cortona. Denne dag
fraveg vi det rene toscanske koncept og di-
verterede hinanden med en klassiker fra
det nordlige naboland: fondue, der er en
schweizisk opfindelse. Det var til gengaeld
sd omfattende, at frokosten gik direkte
over i tidlig aftensmad, sa det sene aftens-
maltid kunne med stort helbredsmaessigt
udbytte springes over.

.

laekre ravarer til dagens maltider.

Fortsaettes >

Indkgb pa markedet i Camucia, hvor vi forsynede os med friske,
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Rejsen dertil

BIL: Man kan kere til Via Poggio i Marciano del-
le Chiana i bil, men man skal regne med mindst
én overnatning undervejs. Selve kgreturen tager
godt 14 timer fra landegraensen.

FLY: Der er meget gode flyforbindelser mellem
Kgbenhavn/Billund og Firenze, evt. med mel-
lemlanding i Frankfurt.

> Jyllands-Posten rejste fra Billund med mel-
lemlanding i Frankfurt, og returbilletten ko-

ra skaenker.

> Fredag
Fredag var vi pa besgg pa en lille vingard,
Cantine Faralli. Det er et lille landbrug,
som familien i 1958 kebte af et lokalt klo-
ster, men hvor man bare de seneste 10 ar
har drevet vinproduktion pa blot fem hek-
tar. Ikke desto mindre leveres der kvali-
tetsvine af merlot- og sangiovesedruerne.
Efter en rundtur pd marken og i produk-
tions- og lagringsarealerne var der smags-
prover med bade vin og fast fade, der gjor-
de det ud for dagens frokost. Sa tilbage til
Villa Poggio for at traeffe forberedelser til
en festlig afslutningsmiddag. Hjemmelave-
de ravioli med ostefyld, artiskokflan, stegte
lammekoteletter med kompot af radleg,
solterrede tomater, oliven, pinjekerner og
ost. Til sidst hjemmelavet tiramisu. Alt
sammen selvfalgelig lavet helt fra bunden.

Lordag

Lordagen er reserveret til hjemrejse og
mageskifte, men forst efter en grundig
brunch og fremstilling af madpakker til
rejsen.

Nazeste uge
Hele den nzeste uge gar med at komme til-
bage til mindre overdadige spisevaner med
skyldig skelen til Sundhedsstyrelsens kost-
rad.

Men ferie er vel ferie, og i ferien méa

man godt give sig selv lov til at skeje lidt
ud.

LORDAG DEN 29. JANUAR 2011

stede 2.182 kr.
> Seks dages kursus med ankomst og afrejse
lgrdag koster 12.400 kr. pr. person i dobbelt-
vaerelse og omfatter al mad, vin, ol og re-
staurationsbesgg — undtagen frokost i Siena.
> Pakkerejse inkl. flyrejse fra Danmark: 15.400
kr. Tilleeg for enkeltveerelse: 1.000 kr.

Morgenavisen Jyllands-Posten var inviteret
af www.smag-toscana.dk

Kyllingeleversalat

> Denne kyllingeleversalat er til folk, som i
virkeligheden ikke kan lide stegt lever, eller
som tror, at de ikke kan, siger Ryan Han-
ley. Nu er stegt lever som bekendt mange

ting, og er man gammel nok, kan man hu-
ske, hvordan vore mgdre og bedstemgadre
laerte at lave den pa husholdningsskolerne
i 1940’erne: Panerede skiver af svinelever i
en gryde med varm margarine og derefter
logringe. Nar det hele var brunet og dufte-
de rimeligt, gennemf@rte man katastrofen
ved at haelde vand pa og lade det koge i
en time. Til sidst sovsekulgr, og sa var
grunden lagt til et livslangt had til stegt
lever. Her er det anderledes.

Til seks personer skal man bruge:
700 g kyllingelever

300 g pancetta (italiensk tarret bacon)
— eller alm. saltet bacon

500-600 g rucola

6 sma tomater

Olivenolie

Balsamico

Salt og peber

Maelk

Laeg kyllingeleverne i blgd natten over i rige-
lig meelk. Det tager ifglge Ryan Hanley den
lidt skarpe leversmag.

Skyl leverne, befri dem for fedt og sener, del
dem i paent store stykker og laeg dem pa
kakkenrulle. Krydr med salt og peber.

Skaer pancettaen i sma terninger og steg
dem pa panden.

Nar flaasketerningerne er sprede, tages de af
panden, og de aftgrrede kyllingelevere ste-
ges i fedtet. De skal vaere koagulerede helt
igennem, men ma endelig ikke steges tarre.
De ma gerne veere lidt rosa indeni.

| mellemtiden har man selv eller en hjzelper
skyllet og slynget rucolaen, som placeres pa
tallerkenerne. Maengden ser voldsom ud, og
der skal ogsa vaere masser af rucola. Toma-
terne, som er skaret i terninger, drysses over
salaten sammen med pancettaen og de
stegte levere. Til sidst far det hele et skvaet
balsamico og et skvaet olivenolie. Hvidt brad
til.

Kombinationen af kolde rucola og tomat og
den varme pancetta og kyllingelever giver
retten dens szerlige karakter.

Man glemmer heldigvis helt barndommens
spolerede svinelever.

ITALIEN
Firenze
()
Marci .d lle Chi
KORSIKA arciano delle Chiana
[ Rom
SARDINIEN

Ryan Hanleys toscanske kyllingeleversalat.

Limoncello

Italienerne laver en herlig ci-
tronliker i deres kokkener - li-
moncello. Opskriften er enkel.
Her er ikke noget med hund-
redvis af hemmelige urter ad-
ministreret af mystiske munke
pa fierne klostre. Ingredienser-
ne er citronskal, alkohol, sukker
og vand.

Man skal bruge otte usprgjtede
citroner, en liter finsprit, 1,2 li-
ter vand og 600 gram sukker.
Citronerne skreelles, uden at
man far noget af det hvide
med, skraellerne overhaeldes
med alkohol og traekker i
mindst mindst en uge, gerne
to. Sukker og vand koges sam-
men. Skallerne filtreres fra al-
koholen, og alkoholen blandes
med det afkglede sukkervand.
Likgren kommes i flasker og
lagres mindst en uges tid, ger-
ne en maned, inden den drik-
kes. Det ggr smagen rundere.
Vi lavede likgren med 95 pct.
alkohol, som ikke er i alminde-
lig handel herhjemme. Den kan
ogsa laves med almindelig 40
pct. vodka, men sa ma man
fordoble traekketiden og spare
tilsvarende pa vandet.
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