INTERVIEW
Mette Dahlgaard

METTE DAHLGAARD ELSKER KAL OG
FENNIKEL OG HADER ENDIVIE OG OVERKOGTE
GRONTSAGER. HUN ER EN SUPERLIGAKOK
MED HOLDNINGER, OG | HENDES RETTER SKAL
GRONTSAGERNE DANSE. INTET MINDRE. MEN

POPCORN OG CANDYFLOSS MA GERNE DANSE MED.

AF LENE LYKKE HOVMAND. FOTO: ULRIK JANTZEN OG PR.
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1 2010 frivillig pa restaurant
Daniel *** i New York.

Arbejdede som kok pa Geist fra 2011
til 2017. Kgkkenchef fra 2012.

Gastronemisk chef pa Gemyse
siden oktober 2017.



my God, oh wow!” lyder det hejlydt fra to amerikanske kvinder, som Mette
Dahlgaard netop har stukket et par bittesma, gule tomater fra en plante i
haven her midt i Tivoli.

— Amerikanere er sa dejligt nemme at begejstre, siger hun diskret med et
lige sa stort smil som de glade gaesters.

Vi gar ind imellem reekker af hgjbede, imens sma tomater brister i mun-

den i eksplosioner af aroma. Pa venstre side er haven afgreenset af et stort
drivhus, og pa hejre side ligger selve restauranten, som med store ovenlys-
vinduer minder om et enormt orangeri. Leengere fremme rammer vi en krog
af haven, som er overraskende rolig og afskeermet. Netop her imellem buske
og treeer sad Mette Dahlgaard en sensommerdag for lidt over et ar siden
med en kop kaffe og en notesblok og spekulerede som en gal.

— Det var fuldsteendig mindblowing for mig, for jeg havde ikke veeret her i
haven for, og nu var jeg blevet spurgt, hvad jeg kunne bidrage med til virk-
somheden. Hvad skulle jeg skrive? Det her sted kan jo sa meget!
Efterhanden blev virvaret af dremme og idéer til en liste med mal og mulig-
heder for den gastronomiske udvikling pa Danmarks nye grentsagsrestau-
rant Gemyse. Det hele gav sd meget mening, at hun pa vejen hjem fik den
tanke, at hvis hun ikke fik jobbet tilbudt, sa matte hun finde en anden made,
hun kunne score det pa.

— Grontsager kan danse! Keod ligger ligesom bare der og er stegt eller kogt
eller braiseret, og der er sgu ikke den store fest i det. Med grentsagerne gar
viud i haven og ser, hvad der er, og hvad vi kan gore ved den enkelte ravare,
sa den smager og preesenterer sig bedst muligt. I sensommeren kan det fx
veere at tage en minimajs, grille den i sin skal og smere den med brunet
smer og paprika. Sa teenker folk “Gudfader!”, for de har altid faet dem fra en
dase. Det kan grentsagerne! De skaber magi, fordi de kan overraske. Kod
kan ogsa overraske, men ikke lige sa meget, og det er ikke den samme fest.

En merkelig citronagurk

Men magien handler jo ogsa om, at grentsagerne hele tiden endrer sig over
seesonen og med skiftende vejrforhold. Det er noget med teksturerne, som er
alfa og omega, nar man arbejder med grontsager, fortsaetter Mette Dahlgaard.
—Jeg kan bedst forklare det med, at du har den der lille gulerod, som du
hiver op ude i haven. Den dufter og er helt sprad. Du skal bare have fjernet
jorden, og sa bider du i den og far det der sprede crunch og masser af saft
og kraft. Sa bliver det vinter, og du keber gulergdder i supermarkedet. Nar
du bider i dem, far du ondt i keeben, men de smager selvfolgelig stadig af
guleradder og kan blive fantastiske pa tallerkenen. Man kan eksempelvis
leegge dem i vakuum med appelsinsaft og koge dem i veeden, sa de stadig
har bid, og til sidst give dem en skefuld honning, sa de bliver helt blanke.
Og hvis man er rigtig fraek, kan man lige vende dem i sort sesam til sidst, sa
det ser ud, som om der er jord pa dem. S& har man en fantastisk rodfrugt,
der samtidig ser supersmuk ud.

Mette Dahlgaard lofter haenderne for at illustrere den sedmefulde duft, der
stiger til vejrs fra tallerkenen. Sadan er det, nar hun forteeller om grent-
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sagerne, og om hvordan hun og hendes medarbejdere norder med dem i
jagten pa at finde pa nye tilberedelsesmetoder. Det er ikke ussedvanligt, at
hendes kokke far en meerkelig grontsag med hjem med besked om at komme
med bud pd, hvad man kan stille op med den. Takket veere kokkenets gode
samarbejde med Aarstiderne, som i sommerhalvaret leverer kassevis af
grontsager hver uge, er der nemlig masser af overraskelser til kokkene.

- Vived ikke, hvad vi far, og det kan veere alt muligt underligt, sd nogle gan-
ge star jeg og teenker: “Hvad pokker stiller man op med en citronagurk?” Sa
finder man pa noget, og ellers er der heldigvis meget, der kan syltes, og sa
kan man udskyde sit issue i et halvt ar.

Samarbejdet med Aarstiderne gar begge veje. Grontsagsavlerne arbejder
nemlig med forskellige gamle og ukendte sorter, som er i fare for at ga i
glemmebogen, og her kommer kokkene med deres bud pa, hvad de egner
sig til. P4 den made binder samarbejdet en fin slgjfe om Mette Dahlgaards
vej ind i den grenne gastronomi, for det var hos Aarstiderne, hun havde sit
forste job efter endt uddannelse, og det var der, hun besluttede sig for at
blive kok pa trods af velmente advarsler fra kokke i hendes familie: “Lad nu
veere med at blive kok — det er alt for hardt!”

Gak ud med det gronne

Pudsigt nok havde Mette Dahlgaard, kort for hun blev gastronomisk chef pa
Gemyse, forladt restaurationsbranchen. Tkke fordi hun var treet af branchen
eller af sit davaerende arbejde som kokkenchef pa Bo Bechs restaurant Geist,
men fordi hun syntes, at det matte vaere det rigtige at gore med to sma piger
derhjemme, som hun gerne ville have mere tid til. Hun havde fundet sig et
otte til fire-job, hvor hun arbejdede med mad, men havde kunder og ikke
geester. Det foltes dog pa ingen made rigtigt for hende. Hun ville arbejde
med geester! Gaester, hun kunne byde velkommen og tage hand om, ligesom
hun havde gjort det i 10 ar forinden, hovedsageligt pa Geist, men ogsa pa
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Gemyse er ikke kun en gastronomisk
restaurant. Det er ogsa et sted, hvor
man kan bage snobragd i haven og

fa en snak med Mette Dahlgaard om
eksempelvis, hvorfor man kun kender
minimajs som en slatten dasegrentsag.

o

Det er grentsagerne, der
spiller hovedrollen pa
Gemyse, og ligesomien
god film ma hovedpersonen
gerne vaere smuk, men det
altafgerende er, at publikum
bliver overrasket og maske
endda provokeret.

Grontsager kan

Paustian, som ogsa var under ledelse af Bo Bech. Begge
restauranter var preeget af tarnheje ambitioner om at give
gaesterne en perfekt gastronomisk oplevelse.

— Det bliver upersonligt for mig, nar jeg ikke kan ga med
hele vejen og tage det fulde ansvar for det, jeg serverer.
Der er noget keerlighed og noget omsorg i det, som jeg
hverken kan eller vil undveere.

Det hoje gastronomiske niveau har Mette Dahlgaard
taget med til Gemyse, hvor hun og de andre kokke tilbe-
reder retterne med det mal for gje, at geesten skal kunne
genkende grontsagerne pa tallerkenen, men for hver bid
teenke “hold keeft, hvordan har de gjort det?” Tiden er
moden til en restaurant, hvor gkologi og grentsager spil-
ler hovedrollen, mener Mette Dahlgaard.

— Kgbenhavn er helt sikkert moden til det. Det er ikke sikkert, at alle Tivoli-
gaester er der endnu, men det kan vi rumme. Hvis tjenerne fornemmer, at
der er en barriere hos en gaest, sa er der nogle klassiske valg pa menuen,
hvor vi ikke gakker helt ud med det grenne, som de kan skynde sig at anbe-
fale. Tivoli skal jo veere for alle.

Og det er altsda muligt at fd ked pa Gemyse. Mette Dahlgaard er stor fortaler
for, at man spiser mange friske og vitaminrige grentsager, men hun er ikke
vegetar, og hun har heller ikke noget anske om, at restauranten skal veere
helt gron. Til gengeeld skal kodet pa menuen veere af den bedste kvalitet.
Danskerne er blevet bedre til at teenke bade pa miljoet og pa sundhed,
mener hun. P4 at kroppen er en maskine, som har det bedre og kan kere
leengere pa alle pumper, hvis den far den rigtige benzin. Men det er ikke
snakken om CO,, okologi og baeredygtige ravarer, der fir Mette Dahlgaard
op af stolen. Den del af fortallingen om Gemyse er som naturligt integreret
neering i den muld, som alle hendes kreative idéer spirer op af. Det er, nar

danse! Kod ligeer
ligesom bare der
og er stegt eller kogt
eller braiseret, og der
er sgu ikke den store
festidet.

hun taler om grentsagerne — om at hive
dem op af jorden og sanse deres duft, og
om at finde pa nye teknikker og smags-
kombinationer — at hendes gjne straler,
og at armbevaegelserne bliver sa store,
at hun en gang imellem ma op at sta for
at illustrere.

En turirutsjebanen

Gemyse er en have i haven. Et dnde-

hul midt i byens virvar. Men det er en
velkendt hemmelighed, at det kan veere
et meget stressende job at veere kok, og
med events og Tivoli-hurlumhej oven

i hatten, hvordan heenger det sa sammen med den ro og det neerveer, man
forbinder med at hente grontsager ind fra haven og tage sig keerligt af dem?
—Man er nedt til at lave en benhard adskillelse. Til tider smider jeg computer,
telefon og Excel-ark op pa kontoret, laser deren og gar i kekkenet. Men med
en beliggenhed i Tivoli er det et vilkar, at vi skal vaere omstillingsparate, og
det kan man treene pa mange mader — ogsa ved at sige til personalet efter et
meade, at de skal finde deres Tivoli-kort frem, for nu skal vi have en turien
rutsjebane. Jeg tror, mine medarbejdere indimellem synes, jeg er skor, men vi
kan jo lige sa godt udnytte mulighederne, og neeste gang siger jeg maske, at
dronningen star udenfor, og hun skal have kanapéer, og det skal veere nu.

At Mette Dahlgaard udnytter sin Tivoli-location pa mere end én kreativ
made, vidner en vis dessert, der ligner en softice tabt pa hovedet i en bunke
popcorn om, og det samme gor hendes helt unikke streetfood-opfindelse:
snobradscyklen. Bare fordi man er kok i superligaen og har arbejdet i mange
ar for en af landets mest perfektionistiske kokke, udelukker det ikke, at >
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... TIVOLI

Tivoli er "altid som aldrig
feor”. Det er sloganet, og
sadan er det ogsa for os.
Der er ikke to dage, der er
ens, nar karrusellen kgrer.
Jeg synes, det er sjovt at
finde inspiration her i haven,
og her er sa mange mulig-
heder. Lige nu dremmer
jeg om at fa lov til at indrette
tre sma bed & breakfast-
veerelser i restaurantens
bageste del. Hvor
magisk kunne det ikke vaere
at sove her om natten!
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... ENDIVIE

Jeg hader endivie! Den
smager bare bittert, og
jeg kan ikke lide den pa
nogen made. Den er ikke pa
menuen. Men salat generelt
har jeg det fint med. En
egebladssalat, der kommer
direkte fra marken - det
er jo Picasso, altsa! Hvis
man bare far det skyllet
ordentligt og sa lige op pa
panden og noget kimchi.
Men endivie, den hader jeg.

~o kan godt lide

at arbejde med

undervurderede ravarer,

hvor folk treekker pa

skuldrene og tenker:

“Det er jo bare en

Kartoffel.” For sa skal jeg

give dem Kartoffel!

... PLANTEK@D

Jeg haelder altsa mest til at
synes, at det er andssvagt at
lave noget om for at fa det
til at ligne noget andet. Kan
man ikke bare spise tingene
som det, de er? Nar deter
sagt, sa ved jeg, at Thomas
Rode har lavet et tarret
arteprotein, som Thorsten
Schmidt har forarbejdet
og tilsat redbedesaft og
kokosfedt, s& det blev en
slags fars, som han stegte
som beffer. Det kunne godt
give mening for mig, fordi
pulveret er en god kilde
til protein. Men jeg bryder
mig ikke om, nar der ligger
et eller andet maerkeligt
nede i supermarkedet og
ser absurd klamt ud.
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... POPCORN
| DESSERTEN

Pa et tidspunkt taenkte jeg,
atvi skulle prave at lave
en dessert, der virkelig var

Tivoli, og sa fandt vi pa at lave

karamelliserede popcorn og
popcornis, som vi serverede
med en vaffel veeltet oveni,
sé det ligner et uheld. Den
har veeret pa menuen lige
siden. Lige nu arbejder vi
pa en dessert inspireret af
et glaseret aeble pa pind,
men ablet er blevet til en
abrikos, som bliver serveret
med kandiseret candyfloss.
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man samtidig formar at skabe et frirum, hvor geesterne er velkomne til at
tage skoene af og stikke teeerne ned i greesplaenen, imens de drikker et glas
limonade, og ungerne bager snobred ved et af havens tre balsteder.

— Gemyse er ikke kun en gastronomisk restaurant, men ogsa et sted, hvor
man kan fa et pusterum. Snobredscyklen har jeg lavet sammen med min
mand, og den er simpelthen en Christianiacykel camoufleret som mobil
snobrgdsbar med dejstykker, pinde og kasser til ketchup og krydderurter,
der kan haenge pé siderne.

Fisk med kodokse

Tivoli er et sted, der moder verden, som Mette Dahlgaard beskriver det, og i
hendes mad kan man derfor mode smage fra alverdens kokkener. De fleste
ravarer kommer fra dansk jord, men Gemyse proklamerer ikke at veere en
nordisk restaurant. De tor godt give den fuld skrue med krydderierne og
laver deres egen karry.

- Jeg har haft en dahl pa menuen, som nogle indere sagde smagte bedre
end deres mors. Sa bliver man altsa stolt, ikke? En anden gang fik jeg inspi-
ration fra en afrikansk fiskeret, hvor fisken blev choppet groft op og kylet i
en gryde, hvor den fik alt for lang tid, troede jeg. Det viste sig, at den havde
faet den helt rigtige krydring med garam masala, og jeg matte erkende, at
den mamma altsa godt kunne lave mad! Men fisken lignede en, der var slaet
ihjel med en kodgkse, og det gar jo ikke pa en restaurant. Der skal maden
veere smuk at se pa.

Mette Dahlgaard bliver inspireret af rejser, af see-
sonens ravarer og af sammensatninger af smag og
farve. Det kan ogsa vaere et foto af grentsager, der er
skaret i tynde, brede band og anrettet, sa tallerkenen
ligner et kunstveerk, der bliver kimen til en ny klas-
siker pa hendes repertoire. Det var eksempelvis de
brede band, der gav hende idéen til en ret med sma,
fyldte pakker. Bindpakkerne er pa menuen i dag, men
fyldet kan eendre sig, for pa Gemyse skal ingen gode
ravarer ga til spilde. Stilkene fra krydderurter bliver
brugt som “kvaste urter” til edamamefalafler, og
lagen fra den hjemmelavede kimchi bliver brugt som
smagsgiver i surdejsbrodet.

— Fermentering er en keempe trend, som giver rigtig
god mening her, hvor vi gerne vil bruge alle de ra-
varer, vi har, og ogsa gemme noget til vinteren. Kim-
chien, og den fermenterede smag i det hele taget, kan
noget seerligt i forhold til at skabe smagsnuancer i et
gront kekken. Og nar jeg rammer de der punkter, hvor jeg fx finder ud af, at
det giver god mening at fa kimchilagen ned i bredet, sa bliver jeg altsa glad.

Farmors og farfars tomatsuppe

I Mette Dahlgaards familie er der flere onkler og tanter, som er kokke, sa
hun har veeret vant til fra barnsben, at der er sjove ting pa menuen til fami-
liefesterne, og at man ikke skal veere bange for at seette teenderne i det.

— Min far er jeeger, sa der var bade fasan og hare i mit barndomshjem, men
ogsa masser af grontsager. Jeg husker det godt nok, som om der var lidt
rigelig kinakal pa et tidspunkt, men nu er jeg ogsa fra 80’erne. Jeg har ogsa
faet udkogt rosenkdl, og det kunne jeg sateme ikke lide, men med tiden
fulgte min mor ret godt med, og sa blev rosenkalen rastegt i stedet for.
Hjemme hos farmor og farfar fik Mette Dahlgaard tomatsuppe af tomater
fra drivhuset og grydestegt kylling med hjemmelavet agurkesalat, og det
var noget helt seerligt. Der var stolthed forbundet med, at maden var lavet
med egne grontsager, og farfar holdt skarpt gje med, hvor mange agurker
lille Mette nappede fra drivhuset, for han skulle have nok til agurkesalaten.
Mette Dahlgaard har faet grontsagerne ind med modermaelken, men hun er
bevidst om, at det ikke er alle, der er parate til at skrue ned for kedet og ga
pé restaurant for at sidde og spise grentsager. Men hun preediker ikke. Det
ligger slet ikke til hende — hun er forst og fremmest kok.

- Jeg gider ikke bestemme, hvad folk skal spise. Spis nu bare det, der giver
mening for dig! Jeg har heller aldrig haft lyst til at veere kostvejleder til trods

for, at jeg har en bachelorgrad i sundhed og erneering. Hvis folk vil vaere
tykke, sa ma de selv om det.

Bemeerkningen lader hun falde sa henkastet, at der ikke er en rest af tvivl
tilbage om, at det altsd ikke er kalorietabeller, forbud og kostplaner, der er
hendes hedeste drem.

— Om man er med pa den gronne trend, kommer an pa, hvem man er som
person, hvor man er i sit liv, og hvad man kan rumme. For mange ville det
vere ensbetydende med at leegge hele sin madkultur om. Hvis man er vant
til at spise millionbef, medisterpelse og lordagskylling, s er det her altsa
noget helt andet. Er man derimod i trediverne eller fyrrerne og har faet
nogle born, som er blevet et par ar eller fire, sa man kan begynde at over-
skue livet igen, sa kan det godt veere, man begynder at taenke pa at investere
isig selv og dem og gerne vil veere med pa det her. Andre synes simpelthen,
det er trendy, rigtigt, og at grentsager bare smager bedst.

Gemyse er gron, men ikke frelst. Greensen gar for Mette Dahlgaard ved en
vegansk restaurant og et kekken uden mejeriprodukter eller god honning.
— Der saetter man en kasse omkring nogle kreative arbejdsmader, der er i
mig, og det ville jeg ikke kunne magte. Spilleregler er gode, men afgreen-
sede rammer, det tror jeg ikke pa. /

Gemyse har et samarbejde
med Aarstiderne, som leve-
| rerkassevis af grentsager
| til restauranten. Kokkene
ved ikke pa forhand, hvad
de far, for det er ikke kun
saesonens gaengse ravarer.
Her er det en citronagurk.
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