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Forord
Ideen til denne kogebog opstod for flere år siden. Nina Spore 
Kreutzmann, som har lavet illustrationer og grafisk design til den-
ne bog, havde som afgangsopgave på Danmarks Designskole udar-
bejdet et oplæg til en grønlandsk kogebog. Jeg gik samtidig med et 
ønske om at bevare og videregive min mor, Alma Olsens, erfarin-
ger med at benytte de grønlandske råvarer i madlavningen. Hun er 
eminent i et køkken og kendt for at servere den lækreste mad for 
sine gæster. Meget af sin viden om tilberedningen af den grøn-
landske mad har hun fra sin mor, Sara Rosing, der som præsteko-
ne tit havde en repræsentativ rolle for forbipasserende gæster, og 
blandt andet derfor, med det dengang begrænsede vareudbud, 
ud viklede sit eget køkken. Jeg kan se hende for mig som en anden 
Babette fremtrylle de lækreste retter for gæsterne, som efter sigen-
de fik en kulinarisk oplevelse. Meget af hendes viden er heldigvis 
gået videre til hendes børn og børnebørn.

Her i Grønland har vi friske råvarer af den fineste kvalitet, og 
det skal vi udnytte. Fordi vi stort set kan købe alt i dag, har vi en 
tendens til at glemme, at vi har så mange muligheder med vore 
egne dyr, fugle, fisk og planter. Suppleret med importerede grønt-
sager og andet kan landets råvarer udnyttes og tilberedes på den 
lækreste måde. 

Maden i Grønland er meget sæsonpræget – stenbideren i det 
tidlige forår, ammassatten i forsommeren, ørreden i sommermåne-
derne, alle planterne der skyder op i den hektiske, korte sommer, 
bærrene hen på sensommeren, forskellige fugle hele året rundt 
(undtagen i sommermånederne, hvor de skal lægge deres æg), 
rens  dyr og moskusokser om efteråret, sæler og hvaler hele året... 
Så det gælder om at være årvågen og bruge og samle ind til resten 
af året, mens tid er.

Denne bog indeholder både 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 på at benytte Grønlands egne råvarer, 
som de tilbereder og serverer på lækreste vis. De har gennemlæst 
opskrifterne og suppleret med nogle tips, bl.a. afsnittet om forskel-
lige jævningsmetoder.  

Det er mit håb, at denne samling af mange menneskers erfaringer 
med vores råvarer vil inspirere andre til at bruge og eksperimente-
re med de ting, naturen i Grønland byder på!

 

 Tupaarnaq Rosing Olsen
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Rensdyr
Rensdyrkød er magert kød med en fin og mild vildtsmag, og det 
kan tilberedes på utallige måder. Når jagtsæsonen går ind først på 
efteråret, er der ikke noget så dejligt som suppe, kogt på rensdyr-
kød sammen med grødris, løg, kartofler og evt. gulerødder. Ellers 
kan man selvfølgelig stege bøffer, ovnstege, grydestege, lave gryde-
retter, suppe med forskellige grøntsager, lave hakkebøf, gravad 
rensdyrkød, paté, leverpostej osv. Hvis der er meget talg på rensdy-
ret, skærer vi det af og koger det med lidt salt og fryser det ned. Vi 
bruger det i kaffen ved ganske særlige lejligheder. Her er nogle 
eksempler på, hvordan man kan tilberede rensdyrkødet. I de fleste 
tilfælde er opskrifterne også velegnede til kød af moskusokse eller 
lam.
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Vildtpie

4 personer

5 frosne plader butterdej

Fyld
350 g kød (rensdyr, moskusokse eller lam) i terninger

1 løg i tern
2-3 gulerødder i skiver
1 peberfrugt i strimler

50 g smør
2,5 dl bouillon

1-2 dl fløde
Tupaarnat (timian)

Salt og peber
Æg til pensling
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Smelt fedtstoffet gyldent. Svits kød og løg heri. Tilsæt 
gulerødder og peberfrugt og lad det 
svitse med. Hæld bouillon og 
fløde ved, krydr med timian, 
salt og peber og lad kødet 
snurre ca. 1 time, til det 
er mørt. Jævn sovsen 
lidt. Lad kødet blive 
koldt.
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Optø butterdejspladerne ca. 20 minutter ved stuetemperatur. Læg 
de 3 plader side om side, så kanterne går lidt ind over hinanden. 
Rul dem ud og beklæd en tærteform med dejen. Fordel den kolde 
kødblanding i formen. Rul de resterende butterdejsplader ud og 
læg dem over som låg. Snit nogle huller i låget med en kniv. Lav 
blade til pynt af evt. dejrester og lim dem på med æg. Pensl pien 

med æg og bag den ca. 45 minutter ved 200°. Server den varm.

Tips: Pien er meget velegnet, hvis man har noget kød tilovers fra dagen før. Det kan også 
være kød fra fugle eller andet.
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Rensdyr
Daube

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

Da mængderne kan være meget forskellige, er de ikke angivet. 
Blot skal man ikke overdrive med de mere kraftigt smagende 
ingredienser, såsom bladselleri, grøn peber, tomater og krydderier. 
Man kan lave retten med, hvad man nu har i køleskabet.

Skankekød uden ben, 
eller en helt udbenet bov

Bacon i skiver
Løg

Gulerødder
Bladselleri
Grøn peber

Hele champignons, enten friske eller i glas
Flåede tomater, friske eller i dåse

Evt. et fed hvidløg
Olivenolie

Evt. lidt cognac
Laurbærblade

Fines herbes eller eget valg af krydderi, f.eks. 
rosmarin, timian, basilikum, oregano 

eller grønlandske krydderier som 
qajaasat (grønlandsk post) og tupaarnat (timian).

Salt og peber
Rødvin og/eller vand
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Skankekødet eller boven deles i de forskellige muskelbundter, som 
derefter skæres på tværs i større stykker à ca. 8 cm. Kødet lægges i 
en skål, en sjat cognac hældes ved og derefter blandes lidt oliven-
olie i. Stil kødet et køligt sted og lad det stå et par timer.

Grøntsager og krydderier blandes i en anden skål. Med undtagel-
 se af hvidløg skal grøntsagerne, ligesom kødet, være i store stykker: 

Løgene firedeles, gulerødder og blad sel leri skæres i store styk-
ker, champignon vaskes, hvis de er friske, men bruges hele. Kryd-
derierne knuses sam men med groft salt (ikke for meget, man kan 
altid komme mere i senere) og hele pe ber  korn, og blandes let med 
grøntsagerne.

Man bruger en stor gryde af støbejern eller ler, der sammen med 
låget kan tåle at være i ovnen. Gryden fores med et lag bacon i ski-
ver, og et par laurbærblade lægges i. I gryden lægges nu først et lag 
kødstykker, så et lag grøntsager, et nyt lag kød, flere grøntsager osv. 
Tilsidst dækkes det hele med et lag bacon i skiver. Vand og/eller 
rødvin hældes på, så det hele er knapt dækket af væske.

Gryden sættes i ovnen ved 160°. Når det begynder at boble, tages 
det ud og kødstykkerne presses ned, så de igen er dækket af væske. 
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 læg ges 
mellem gryde og låg – det forhindrer, at for meget af dampen med 
de gode smagsstoffer slipper ud. Gryden simrer i ovnen i endnu 
mindst 5 timer. Smag til med salt når det er ved at være færdigt. 
Til sidst jævnes retten lidt med mel. Alternativt kan man findele 
alle grøntsager og udelade at jævne med mel. Serveres med kogte 
kartofler eller makaroni.

Retten smager endnu bedre opvarmet næste dag.
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Ovnstegt 
rensdyrkølle

6 personer

1 kølle på ca. 2 kg
10-20 knuste enebær

Salt og peber

Gnid køllen med de knuste enebær, 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. Når man 
på den måde steger for svag varme, bliver kødet mørt og saftigt.

Tag køllen ud og dæk den til, mens sovsen og tilbehøret tilbere-
des. Generelt gælder for stege, at de bør hvile tildækket, før de ser-
veres, da saften på den måde bevares bedst i kødet. En tommelfin-
gerregel er at lade stegen hvile tildækket 50 % af stegetiden, og i 
mindst en halv time, hvis stegetiden har været 1,5-2 timer.
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Til sovsen bruges skyen fra stegningen. Jævn sovsen og smag til 
med syltede tyttebær og salt og peber. Som tilbehør kan anbefales 
stuvede svampe, se side 95. Desuden serveres kartofler og evt. 
andre grønsager samt tyttebærsyltetøj.

Tips: Bacon passer godt til rensdyrsteg, og man kan dække stegen med strimler af røget 
bacon. I så fald bør man ikke samtidig bruge knust enebær, da der så vil være for mange 
smagsforstærkere på én gang. Desuden passer tupaarnat også godt til rensdyrkød. Hvis man 
anvender stegetermometer, skal det stikkes i fra starten, da saften ellers vil løbe ud.


