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Tomatsuppe og farseret and, salvie og fennikel,
panna cotta og gelato. Toscanas fantastiske mad

har en magnetisk dragning pa danskere - og du kan
leere at lave den i hjertet af den italienske region.

SUNE HOJRUP BENCKE (TEKST OG FQTO),
MARCIANO DELLA CHIANA

skenfarvet mur lun af eftermiddags-

solens sidste straler. En hane galer,
et sted bimler et set kirkeklokker sagte,
men ellers er her stille. P& graespleenen
knejser cyprestraeerne som sirligt place-
rede bautasten med en lille skov af oliven-
treeer i baggrunden.

Var jeg blevet fragtet hertil med bind
for gjnene, ville jeg kun gaette pa ét sted:
Toscana, Italien. Og det selv om jeg aldrig
for har veeret i den bergmte italienske re-
gion. Men kulissen er sd klassisk, en fond
af alt det, der kendetegner Toscana - fra
film, beskrevet i bager og viderefortalt af
begejstrede familiemedlemmer.

Apropos fond - ndr jeg nipper til den

'eg sidder med ryggen mod en fer-

kelige hvidvin, kan jeg dufte salvie, fenni-
kelfrg, hvidlgg, salt og peber pa mine fin-
gerspidser. For inden jeg satte mig til ret-
te i solen, gennemmasserede jeg en and
med krydderier, farserede den med pgl-
ser og lagde den pad ko], sa den er Klar til
spndagsfrokosten i morgen.

Jeg er nemlig i Toscana for at leere at la-
ve mad.

12010 tog egteparret Majbritt og Roald
Solberg af kaerlighed til Toscana og omra-
dets mad, vin og temperament det store
spring og realiserede en drgm om at lave
madkurser for danskere hernede. Deter i
dag blevet til Smag Toscana, der frem til
sommerferien og igen fra 1. september til
slutningen af november tilbyder mad-
kurser til interesserede. Holdene er sm4d,
maksimum 10 gester per gang, og det er
helt bevidst, siger Majbritt Solberg.

»For os er det vigtigt, at vi kan forkeale
gasterne, na at fylde vin i glassene og vee-
re veerter. Nar grupperne bliver for store,
forsvinder intimiteten. Vi skal jo sikre os,
at folk har det godt, for det er en forkaelel-
sesferie, man tager pa«.

Selv om @gteparret tager vertsrollen
serigst og er til stede omkring gaesterne
fra morgen til aften, er det den amerikan-
ske kok Ryan Hanley, der har giftet sig
med en toscaner og bosat sig i omradet,
der styrer kgkkenet. Det er hans job at
indfgre Toscana-glade nordboere i fortryl-
lelsen ved det lokale kgkken.

»Det toscanske kgkken er meget sim-
pelt. Det vil jeg gerne give videre, siger
Ryan Hanley.

»Da jeg forst kom hertil, ville jeg leere
alt. Men hver gang jeg prever nye ting
med geesterne, finder jeg ud af, at mine
yndlingsretter altid er de samme. Pa
grund af simpelheden i dem«.

Zenagtig madlavning

Det er i gentagelsen, detaljen ligger. Jeg
stdr i kegkkenet - madkursets absolutte
epicenter - med en spiseske i hver hand.
Med fine cirkulere bevagelser ruller jeg

KOKKEN-
TRAVLHED.
Som pa samleband
fremstilles
cavatelli-pasta,
mens en sovs

af and, zucchini-
blomster og
safran simrer

i forgrunden
(herover tv.).
Politikens
udsendte laerer
den adle kunst

at rulle basilikum-
dumplings med

to spiseskeer.

den ene lille cylinderformede dumpling
af basilikum, ricottaost, parmesan, &g og
mel efter den anden. Det er en zenagtig
oplevelse. Rundt om mig er keokkenet i
gang. En kursist vogter over tomatsup-
pen pappa pomodoro, som basilikum-
bomberne skal serveres til, mens en an-
den arbejder med hovedretten, saltim-
bocca alla romana (kalvesnitzel med par-
maskinke og salvie, red.) med marscarpo-
ne-kartoffelmos og sglvbede.

Jegharveeret her et par dage nu og foler
mig hjemme i kekkenet. Nervgsiteten
over at ga i gang med opskrifterne uden
atvide preecis, hvad det er, chef Ryan Han-
ley vil have, er vak. Jeg har lavet lakrids-
panna cotta til spndagsfrokosten, fiet
utallige smd kokketips og smdjamret af
gleede, da en af de andre kursister satte de
redvinspocherede peerer foret med vanil-
jecreme pd kol til desserten senere i aften.
Og jeg har leert at lave sma cavatelli-pasta-
er, og i en butik i Siena har jeg selv kebt
det lille treeveerktgj, man skal bruge til
fremstillingen.

Der er indlagt udflugter til byerne i om-
radet, hvilket giver en pause fra knive og
spaekbreet i det lille kpkken. Byturene kan
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bruges til at finde kgkkensager, man selv-
folgelig skal have med hjem, fa et him-
melsk pizzastykke for 1 euro, gelato og en
spadseretur. Men sd er det ogsa kekkenet,
der dragerigen.

Unikt feellesskab

Samarbejdet med de andre kursister fun-
gerer lydefrit. Vi hjelper hinanden, nar
nogle er bagud eller i gang med en ekstra
langvarig opgave. Jens Jakobsen kommer
eksempelvis hen til mig for at give et nap
med de basilikumdumplings, der forsig-
tigt skal rulles i mel, inden de skal i gry-
den med spilkogende vand.

Jens Jakobsen er her sammen med sine
tovoksne sgnner, og han erikke i tvivlom,
hvad de far ud afkurset.

»Det er unikt at lave mad sammen pa
den her made. Det giver jo et specielt fel-
lesskab med en anden kvalitet, fordi man
skaber noget sammen. Det er virkelig til-
fredsstillende. Det er mere attraktivt end
endagskurser, fordi man far mere ud af at
tage vaek sammen og bo et andet sted. S&
er man sammen pd en anden maddeg, si-
ger han, da vi dagen inden besgger den
bergmte by Montepulciano, hvor vi spiser

Det giver jo

et specielt
feellesskab
med en anden
kvalitet, fordi
man skaber
noget sammen
Jens Jakobsen
gaestog
kokkelaerling

pa et lille fortravlet lokalt trattoria, hvor
der bliver baret kasser med karljohan-
svampe ind, mens vi setter os til bords,
og en lille forret med friske paerer og pec-
corino-ost bliver et kulinarisk hgjde-
punkt pa turen.

Tilbage i vores eget kgkken skal maden
bare pé bordet. Forretten har vi gjort klar,
hovedretten er prepareret, og desserten
er pa kel. I spisestuen er der deekket fint
op, og nu gar vi fra at veere kgkkenperso-
nale til geester, der skal have serveret vo-
res egen mad.

Og det klarer Ryan Hanley. Sammen
med en medhjelper kommer han ind og
introducerer hver ret. Opsummerer, hvad
den bestér af, hvordan vi lavede dem og
onsker os god forngjelse. Det smager na-
turligvis fantastisk. Og vi har lavet det he-
le selv. Som Jens Jakobsen siger:

Vi er de steder, hvor det sker. Vi er pa
markedet og ser ravarerne. Eller besgger
slagteren. P4 den madde far vi toscansk
madkultur helt ind under hudenc.
sune.bencke@pol.dk

Politiken var inviteret af Smag Toscana.

Firenze
TOSCANA

Marciana
della Chiana

VELBEKOMME.
Kokkenchef og kokkelze-
rer Ryan Hanley
introducerer sgndagsfro-
kosten, der serveres
udenfor. Kedspisere gar
ikke forgzeves pa Osteria
Acquacheta i Monte-
pulciano, hvor den
klassiske Toscana-steak
naturligvis er pa kortet
(billedet i midten).

Smag Toscana holdertilien
gammelvilla blandt oliventraeer
og cypresser i byen Marciano della
Chiana, der ligger en times karsel
syd for Firenze.

Et ophold hos Smag Toscana koster
alt efter leengde fra 4.500 til 13.900
kroner. Fly til og fra Italien skal du
selv sgrge for, menellerseralt
inklusive: kurser, maltider, drikke-
varer, to restaurantbesgg, udflugter
m.m.

Laes mere pa
I smag-toscana.dk.

Mange andre steder i Toscana
tilbydes lignende kurser — se f.eks.
I toscana-vacanze.dk

I tuscany-cooking-class.com
I organictuscany.org

Fortsaettes naeste side




