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OUTDOOR FOR FOODIES

- Glamping, eller glamourgs camping, er det nye sort, og det kan vi madglade

DAMPEDE MUSLINGER
Dampede muslinger med whisky,
gl, &eble, fennikel og persille. Damp
muslingerne i en jerngryde sat di-
- rekte i glgderne. Rggsmagen far et
\ ekstra skud, nar du damper med lidt
Talisker-whisky i gryden.

VZARELSE MED UDSIGT
(Modsatte side) Pa den lille g Fejan

i den svenske skaergard kan man
indlogere sig i luksurigse kanvastelte
udstyret med fast seng, blgde taepper
og en lille breendeovn. Der hgrer et
lille udekgkken med, s man har mu-
lighed for at tilberede sin egen mad
under aben himmel. Man kan ogsa

Igheaer for at ngjes med en kop te pa terrassen

foran teltet med uforstyrret udsigt til

de sma klippeger. i

v

\
g

ad smager bare bedre, nar man har veeret ude i den friske

luft hele dagen. Det kender mange af os nok fra ferier

med udendersliv eller camping. Der er det bare ikke altid,

at maden er i gourmetkategorien, hvis vi er pa kanotur
eller pa landevejen med autocamperen, men det skal veere slut, mener
flere ildsjeele, som star bag udendersoplevelser i den mere luksurigse
ende af skalaen. Det kan man eksempelvis opleve, nar arrangererne fra
konceptet Scandinavian Detours udbyder en sakaldt ‘glamping experi-

ence’ for rejsende, der elsker god mad og store naturoplevelser. Nar man

booker en tur med dem, overnatter man i et stort, luksurigst kanvastelt
pa gen Fejan i den svenske skaergard med havudsigt fra den lille treeter
rasse foran teltet. Maden bliver lavet af danske Mikkel Karstad, som har

arbejdet pa en raekke internationale toprestauranter og i dag er gastrono-

misk radgiver og kogebogsforfatter kendt for at arbejde med arstidens
bedste ravarer og masser af grent. Under en glamping experience pa
Fejan arbejder han i et stort udenderskekken, hvor han tiloereder maden
pa grillen, i gryder over aben ild og direkte i glederne.

Hvad er det bedste ved at lave mad udendgrs?

- Det med at lave mad i naturen og med de ravarer, som er lige rundt
omkring dig, giver en helt speciel oplevelse og falelse af at veere meget
taet pad naturen og pa det, du spiser. Jeg synes ogsa, man viser de
ravarer, man nu bruger, lidt ekstra respekt, ndr man arbejder med dem i
deres eget miljg. Og endelig smager alting bare bedre ude i naturen.

Kan du give nogle tips til ravarer, der bare bliver bedre pa grill
eller over bal?

- Jeg kan rigtig godt lide at tilberede grentsager, fisk og skaldyr over
bal, fordi jeg synes, at den harde varme fra balet giver maden nogle
gode, breendte og karamelliserede smagstoner, som bliver kombineret
med en let reget smag, der kommer fra balet. Jeg elsker for eksempel
jomfruhummere, der er grillet over flammerne, sé skallen bliver godt
branket og giver ekstra smag til jomfruhummerkedet. Nar man griller
broccoli eller sommerkal, far de ogsé nogle breendte toner, som giver
grentsagerne noget dybde i smagen.

SELLERI | BALET

Mange store grgntsager som fx kalhoveder og
rodfrugter kan sagtens tale en tur direkte i ilden
eller glgderne. Her er det knoldselleri, der fgrst
er bagt i ovnen og derefter har ligget i glgderne
pakket ind i tang. Smagen er mild, cremet og
spdlig med et touch af bade bal og hav.

GLAMPING-OPLEVELSE MED
SCANDINAVIAN DETOURS

En ‘glamping experience’ med Scandinavian
Detours arrangeret af Talisker inkluderer ud
over middag tilberedt af kok Mikkel Karstad,
whisky-cocktails og overnatning i luksustelt
ogsa en guidet vandretur pa de sma skeergard-
sger. Pris for 2 pers. 3.490 SKR eller ca. 2.500
danske. Laes mere pa scandinaviandetours.com.
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SELLERI BAGT | BAL MED TANG

Selleri bagt i bal med tang servereret med lun dressing af brunet
smgr, syltede hyldeblomster, boghvede og skvalderkal. De hele selleri
er fgrst bagt i ovn, inden de far en tur i glgderne pakket ind i tang og
far en god rggsmag.

PANDEKAGER OVER BAL

Pandekager bagt over bal pa sma pander med langt handtag er mega-
hyggeligt. En stgbejernspande pa en rist kan ogséa bruges. Prgv ogsa
at erstatte de sgde pandekager med salte, og spis dem med en fx ra
fisk, en frisk creme og krydderurter.

LUKSURIGST MEN ENKELT

Selv om du nyder udendgrslivet pa den luksurigse méade, sa bevar
bare nogle elementer fra det simple campingliv som fx emalje-
tallerkener og gamle lanterner. Pynt bordet med de forhanden-
veerende blomster, grene og urter.

LET BRANDT BROCCOLI

Grillet broccoli med dressing af saltede, grégnne blommer, tykmeelk, rams-
I#g og hgrfrg. Broccolien er skaret igennem pa langs og grillet, sa den
nogle steder bliver helt ‘braendt’ og stegt og andre steder stadig er lidt ra.
Det giver en god rustik variation til retten. Hvis du ikke har saltede, grgnne
blommer ved handen, kan du bruge grgnne oliven eller kapersfrugt.

MUSLINGER MED SMAG AF ROG

Vil du tilberede maden over bal, s heeng gryden op i en krog over ilden,
eller stil den pa et jernstativ som her. Muslingerne er dampeti en gryde
med lgg, urter, Talisker-whisky m.m. Her far en portion lidt ekstra rgg over
en rist.

STJERNEKOK VED GRILLEN

Mikkel Karstad har arbejdet pa bl.a. Gordon Ram-
says Egg Aubergine i London og pa Komman-
danten i Kgbenhavn. Ud over at vaere kok i nogle
perioder af sommeren pa Fejan i Sverige arbejder
han som gastronomisk radgiver og kogebogsfor-
fatter.
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