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Forord,

Ideen til denne kogebog opstod for flere ér siden. Nina Spore
Kreutzmann, som har lavet illustrationer og grafisk design til den-
ne bog, havde som afgangsopgave pa Danmarks Designskole udar-
bejdet et oplaeg til en grenlandsk kogebog. Jeg gik samtidig med et
onske om at bevare og videregive min mor, Alma Olsens, erfarin-
ger med at benytte de gronlandske ravarer i madlavningen. Hun er
eminent i et kokken og kendt for at servere den laekreste mad for
sine gaester. Meget af sin viden om tilberedningen af den gren-
landske mad har hun fra sin mor, Sara Rosing, der som preesteko-
ne tit havde en repreesentativ rolle for forbipasserende gaester, og
blandt andet derfor, med det dengang begraensede vareudbud,
udviklede sit eget kokken. Jeg kan se hende for mig som en anden
Babette fremtrylle de lakreste retter for geesterne, som efter sigen-
de fik en kulinarisk oplevelse. Meget af hendes viden er heldigvis
gédet videre til hendes born og bernebern.

Her i Greonland har vi friske réavarer af den fineste kvalitet, og
det skal vi udnytte. Fordi vi stort set kan kebe alt i dag, har vi en
tendens til at glemme, at vi har sa mange muligheder med vore
egne dyr, fugle, fisk og planter. Suppleret med importerede gront-
sager og andet kan landets ravarer udnyttes og tilberedes pa den
laekreste made.

Maden i Gronland er meget seesonpraeget — stenbideren i det
tidlige fordr, ammassatten i forsommeren, orreden i sommermane-
derne, alle planterne der skyder op i den hektiske, korte sommer,
bzrrene hen pa sensommeren, forskellige fugle hele dret rundt
(undtagen i sommerménederne, hvor de skal leegge deres wg),
rensdyr og moskusokser om efteréret, saler og hvaler hele aret...
Sa det geelder om at veere arvagen og bruge og samle ind til resten
af dret, mens tid er.

Denne bog indeholder bdde min mors og andres opskrifter. Jeg
har henvendt mig til folk, som jeg vidste var dygtige og eksperi-
menterende kokke, og jeg vil gerne takke dem alle for deres bidrag.
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Bag i bogen er en liste over alle bidragyderne med henvisning til
deres opskrifter. Desuden vil jeg gerne takke kokkene og indeha-
verne af restaurant Nipisa i Nuuk, Rune Collin og Gitte Nestel.
Deres restaurant er baseret pa at benytte Gronlands egne ravarer,
som de tilbereder og serverer pa lakreste vis. De har gennemlzest
opskrifterne og suppleret med nogle tips, bl.a. afsnittet om forskel-
lige jeevningsmetoder.

Det er mit hab, at denne samling af mange menneskers erfaringer
med vores ravarer vil inspirere andre til at bruge og eksperimente-
re med de ting, naturen i Grenland byder pa!

Tupaarnaq Rosing Olsen
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Rensdyrked er magert kod med en fin og mild vildtsmag, og det
kan tilberedes pa utallige mader. Nar jagtseesonen gar ind forst pa
efteraret, er der ikke noget sa dejligt som suppe, kogt pa rensdyr-
kod sammen med grodris, log, kartofler og evt. gulerodder. Ellers
kan man selvfolgelig stege boffer, ovnstege, grydestege, lave gryde-
retter, suppe med forskellige grontsager, lave hakkebef, gravad
rensdyrked, paté, leverpostej osv. Hvis der er meget talg pa rensdy-
ret, skeerer vi det af og koger det med lidt salt og fryser det ned. Vi
bruger det i kaffen ved ganske saerlige lejligheder. Her er nogle
eksempler pa, hvordan man kan tilberede rensdyrkedet. I de fleste

tilfeelde er opskrifterne ogsa velegnede til ked af moskusokse eller
lam.
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4 personer

5 frosne plader butterdej

Fyld
350 g kod (rensdyr, moskusokse eller lam) i terninger
1log itern
2-3 guleredder i skiver
1 peberfrugt i strimler
50 g smor
2,5 dl bouillon
1-2 dl flede
Tupaarnat (timian)
Salt og peber
Ag til pensling
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Smelt fedtstoffet gyldent. Svits ked og log heri. Tilsaet
gulerodder og peberfrugt og lad det
svitse med. Held bouillon og
flode ved, krydr med timian,
salt og peber og lad kedet
snurre ca. 1 time, til det

er mort. Jeevn sovsen
lidt. Lad kedet blive

koldt.
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Opto butterdejspladerne ca. 20 minutter ved stuetemperatur. Leg
de 3 plader side om side, sa kanterne gér lidt ind over hinanden.
Rul dem ud og beklad en terteform med dejen. Fordel den kolde
kodblanding i formen. Rul de resterende butterdejsplader ud og
laeg dem over som ldg. Snit nogle huller i liget med en kniv. Lav
blade til pynt af evt. dejrester og lim dem p& med eg. Pensl pien
med ag og bag den ca. 45 minutter ved 200°. Server den varm.

Tips: Pien er meget velegnet, hvis man har noget kod tilovers fra dagen for. Det kan ogsa
vaere kod fra fugle eller andet.
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RW&Q/V
Daube

Daube er en klassisk fransk kedret lavet med forskellige ingredien-
ser, men tit med okseskank som basis. Felles for alle daubeop-
skrifter er, at retten simrer lige omkring kogepunktet i mindst 5
timer.

Da maengderne kan vare meget forskellige, er de ikke angivet.
Blot skal man ikke overdrive med de mere kraftigt smagende
ingredienser, saisom bladselleri, gron peber, tomater og krydderier.
Man kan lave retten med, hvad man nu har i keleskabet.

Skankeked uden ben,
eller en helt udbenet bov
Bacon i skiver
Log
Gulerodder
Bladselleri
Gron peber
Hele champignons, enten friske eller i glas
Fliede tomater, friske eller i dise
Evt. et fed hvidleg
Olivenolie
Evt. lidt cognac
Laurbeerblade
Fines herbes eller eget valg af krydderi, f.eks.
rosmarin, timian, basilikum, oregano
eller gronlandske krydderier som
qajaasat (grenlandsk post) og tupaarnat (timian).
Salt og peber
Redvin og/eller vand
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Skankekodet eller boven deles i de forskellige muskelbundter, som
derefter skaeres pa tveers i storre stykker a ca. 8 cm. Kodet leegges i
en skal, en sjat cognac heldes ved og derefter blandes lidt oliven-
olie i. Stil kodet et koligt sted og lad det sta et par timer.

Grontsager og krydderier blandes i en anden skal. Med undtagel-
se af hvidleg skal grentsagerne, ligesom kedet, veere i store stykker:

Logene firedeles, gulerodder og bladselleri skeeres i store styk-
ker, champignon vaskes, hvis de er friske, men bruges hele. Kryd-
derierne knuses sammen med groft salt (ikke for meget, man kan
altid komme mere i senere) og hele peberkorn, og blandes let med
grontsagerne.

Man bruger en stor gryde af stobejern eller ler, der sammen med
laget kan tale at veere i ovnen. Gryden fores med et lag bacon i ski-
ver, og et par laurbaerblade leegges i. I gryden laegges nu forst et lag
kodstykker, s et lag grontsager, et nyt lag ked, flere grontsager osv.
Tilsidst deekkes det hele med et lag bacon i skiver. Vand og/eller
rodvin haeldes pa, sa det hele er knapt daekket af veeske.

Gryden settes i ovnen ved 160°. Nar det begynder at boble, tages
det ud og kedstykkerne presses ned, sa de igen er deekket af vaeske.
Ovnen skrues ned til det lavest mulige blus, hvis det er gas, eller
120-130°, hvis det er en elektrisk ovn. Et dobbelt lag staniol leegges
mellem gryde og lag — det forhindrer, at for meget af dampen med
de gode smagsstofter slipper ud. Gryden simrer i ovnen i endnu
mindst 5 timer. Smag til med salt nar det er ved at vaere feerdigt.
Til sidst jeevnes retten lidt med mel. Alternativt kan man findele
alle grontsager og udelade at jeevne med mel. Serveres med kogte
kartofler eller makaroni.

Retten smager endnu bedre opvarmet nzeste dag.
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6 personer

1 kolle pa ca. 2 kg
10-20 knuste enebeer
Salt og peber

Gnid kellen med de knuste enebeer, salt og peber. Brun den i
ovnen ved 250° i 20-30 minutter med vand under risten i brade-
panden. Skru ned til 170° og lad den stege let i 1,5 time. Nar man
péa den made steger for svag varme, bliver kodet mort og saftigt.

Tag kollen ud og deek den til, mens sovsen og tilbehgret tilbere-
des. Generelt gaelder for stege, at de ber hvile tildaekket, for de ser-
veres, da saften pa den méde bevares bedst i kedet. En tommelfin-
gerregel er at lade stegen hvile tildeekket 50 % af stegetiden, og i
mindst en halv time, hvis stegetiden har veret 1,5-2 timer.
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Til sovsen bruges skyen fra stegningen. Jeevn sovsen og smag til
med syltede tyttebaer og salt og peber. Som tilbeher kan anbefales
stuvede svampe, se side 95. Desuden serveres kartofler og evt.
andre gronsager samt tyttebzersyltetoj.

Tips: Bacon passer godt til rensdyrsteg, og man kan daekke stegen med strimler af roget
bacon. I si fald bor man ikke samtidig bruge knust enebzer, da der sa vil veere for mange
smagsforstaerkere pa én gang. Desuden passer tupaarnat ogsa godt til rensdyrked. Hvis man
anvender stegetermometer, skal det stikkes i fra starten, da saften ellers vil lobe ud.
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