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"-Kllle Enna gemmer sig i Sydsverige. Som ung var hun feteret ”bamestjerne”-kek
pa top-restauranter i ind-'og udland Nu forsker hun i sanselngsmag, duft og
mad der seetter erindringen-pa arbejde. \\ Vo Al o
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SONDAG DEN 27. NOVEMBER 2011

Kok, kogebogsforfatter
og fotograf Kille Enna
har fundet sit helle pa
en lille, gde beliggende
gard pa landet i Sydsve-
rige.
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I snart flere ar har Kille
Enna gaet alene og pas-
set grontsagerne i sin
have, dog med daglige
besgg af de gkologiske
keer pd nabogérdens
forsggsstation.

er er teet tige over Sydsverige denne
kolde oktoberdag, og man ma ned og
lzese pa postkasserne langs lande-
vejen for at se, om man er ndet langt
nok ud ad Hogestavigen, der snor sig
langs marker og skov en halv snes
kilometer nord for Ystad.

Det er man og svinger op ad en grusvej, hvor
der efter nogle hundrede meter dukker et upran-
gende hus ud af ertesuppen. Klos op ad et
skansk naturreservat. Tilsyneladende uden
naboer.

Gavlen pa det ganske lille hus er udbygget med
et 40 kvadratmeter, fem meter hejt drivhus i kraf-
tige stilvanger, og rundt om er anlagt en sirlig
nyttehave med en variation af sjeeldne kal, log,
porrer og hvad der ellers kan téle at std i jorden
sa teet pa frosttid.

Den slags har kostet krzefter, ved man, da Ska-
nes undergrund er kendt for at vaere mere klippe
end muld.

Pa dette afsondrede sted gemmer en spinkel,
energisk kvinde med det eventyrlige navn, Kille
Enna, sig.

Hun kommer stormende i gummistevler og
striktraje for at tage imod ledsaget af to terriere,
gamle August med de fabelagtigt udstiende strit-
teender og emsige unge Nelle, der vil bestemme
det hele og gor i vilden sky i nogle minutter.

Serigst gar-det-selv

Kille Enna holder af at naevne fornavnet pé den,
hun taler med, pa den hjertelige vis, der kende-
tegner sgnderjyder som legendariske Ole Olsen.
Hun slar deren op til stuehuset, hvor man trader
direkte ind i et veludrustet kokken med stal-
borde, ovne og professionelt kakkenudstyr. Hu-
sets gulv er haevet 20 centimeter i et forseg pa at
isolere det.

»Vi har selv sat det i stand og oprettet haven,
Jakob, her var intet, hverken vand eller strom.
Men gulvisoleringen er ikke vellykket. Her er
fodkoldt, s behold bare skoene pa,« siger Kille
Enna, mens hun haenger overtgjet pa bojle pa
badeverelset.

Te pa tid og surdejsbrad
Hvor huset tidligere blot havde et enkelt vindue,
er der nu tre glasdere ud til haven. Stolper og

skunk er fritlagt. En herligt skeev skorsten fulden-
der indtrykket af gammel, fortaettet hygge.

»Jeg har bagt surdejsbred,« siger Kille Enna og
tilbyder ogsa te og espresso. Hun stiller hjemme-
lavet marmelade af jordbeer, lavendel og rosen-
blade frem. Teen laves i en porcelaenspotte med
assistance fra et minutur, sa bladene ikke trakker
for laenge.

Der er smat og smukt og meget ordentligt.
Halvdelen af huset er en stue, den anden et kok-
ken, mens en hems fungerede som soveplads,
indtil Kille Enna og hendes mand, Morten Hoeg-
Larsen, en dansk mebelsnedker, der dagligt kerer
de knap 100 km til Kebenhavn for at arbejde, ogsa
kebte huset for enden af vejen.

»Nu er det her mit testkekken og laboratori-
um,« siger hun.

Kulinarisk stjerneskud

I dag er Kille Enna kendt for sine indtil videre ni
personlige og smukke kogebeger og bager om
mad, men for var hendes livsbane en anden. Alle-
rede som ganske ung var hun trukket ud i overha-
lingsbanen som kulinarisk stjerneskud og naede
at snuse til tinderne i det internationale kokke-
landskab, neermest for hun var udleert.

Den lille, charmerende gavtyv, der kun gad lave
mad pa top-restauranter, blev betragtet med
fascination for sd at forsvinde ud af kekkenerne,
for det hele for alvor kom i gang.

Jyllands-Posten er taget til Hogestavigen for at
hore Kille Ennas egen fortaelling om, hvad der fik
hende til at skifte spor, forlade de kendte restau-
rationer og s@ge sa langt vaek som til en syd-
svensk markve;j.

Det bliver til timelange samtaler om omkost-
ningerne ved at ville det sublime, om at vaere
kompromislgs, men ogsa om at vare sart og
skrobelig.

Buddhas finger
»Intet er tilfaeldigt,« siger hun.

»Tag nu den duft, der var her i lokalet, da du
tradte ind. I morges teenkte jeg, at den skal Jakob
dufte til, ndr han kommer. Den dufter smukt og
betryggende. Jeg ville noget med det. Jeg vil
noget med alt det, jeg gor,« siger hun.

Kille Enna taler meget og hurtigt. Hun sitrer af
engagement, af sanselgshed, af en smittende

besattelse af sine yndlingsobjekter, som er kryd-
derier, urter, blomster, dufte og smage, der, som
hun siger det, kan vaekke erindringer.

Med en urtekniv snitter hun spidsen af frugten
pa et eksotisk citrontrz, der vokser i en potte i
kekkenet. Den er pa storrelse med en grape, lig-
ner en almindelig citron i den ene ende, men
ender i den anden i lange, snoede, gule ’arme’
med afrundede spidser.

»Er den ikke smuk. Det er Buddha’s Hand, en
gstasiatisk citron med rigere duft- og smagsnua-
ner end almindelige citroner. Den kombinerer
jeg med andre aromaer, sa der opstéar flere lag, og
det bliver til noget nyt. Nar det virker bedst, sa
kan jeg med min mad og mine dufte skabe stem-
ninger, vackke glaede og bringe mindelser og
folelser frem,« siger hun, der gerne vil se sig selv
som en blanding mellem parfumeur og vinmager.

Dyrker dufte og smage

Dagen for dette interview er hun i gvrigt blevet
haedret med Det Tyske Gastronomiske Akademis
selvmedalje for sin kogebog ’Smag’, der udkom i
2010 og er oversat til tysk.

I det hele taget har Kille Enna viet sit liv - i
hvert fald den del af det, der foregar lige nu - til
at ga pd jagt i naturen kloden rundt efter de
ypperste smage og dufte i urter, blomster, kryd-
derier, men ogsa i udforskning i de almindelige
fodevarer, vi omgas og bruger til daglig. Mad,
som vi i Kille Ennas gjne glemmer at vaerdsatte.

»Duft og smag er taet forbundet med menne-
skets adfzerd, vores humerfelelser og minder. Det
er lige praecis arbejdet i det fantastiske univers,
der driver mig, og som jeg star op til. Og som gor
mig ked af det, nar det ikke lykkes. Mit hgjeste
mal er via en duft eller en smag at sende et men-
neske pd en indre rejse. Fa vedkommende til at
huske noget, der er sket, eller som vackker begej-
string, sorg eller glaede. Lykkes det, er jeg oppe
og flyve,« siger hun.

Angreb pa 32 kartofler

Senest er Kille Ennas energi gaet ud over kartof-
len. Til arbejdet med sin seneste kogebog, ’Karto-
fler pa bordet’ fra i ar, fik Kille Enna fat i 32
gamle, naesten glemte nordiske kartoffelsorter fra
NordGen, en nordisk frgbank i Malmé og dyr-
kede dem i sin have.

,, Tag nu den
duft, der
var her i lokalet,
da du tradte ind.
| morges taenkte
jeg, at den skal
Jakob dufte til,
nar han kommer.
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KILLE ENNA OM...

-.Sverige

»Jeg har altid haft en drem om et lille
hus med abne vidder, ingen naboer, ro,
natur og dyr. Flytningen til et lille, bil-
ligt svensk hus, vi selv har sat i stand,
har givet mig gkonomisk frihed til at
treeffe de kompromislgse valg, der er
essentielle for mig for, at det, jeg laver
og bruger tid p3, foles meningsfyldt.
Blandt andet min testhave til bog-pro-
jekterne. Og sa oplever jeg svenskerne
som noget mere hoflige i deres adfeerd
end danskerne. Det holder jeg rigtig me-
get af.«

.karligheden

»Jeg blev gift i Las Vegas pa fem mi-
nutter i "Chapel of Love" med min bed-
ste ven og min starste statte, Morten
Hoeg-Larsen efter at vaere kart dertil
fra San Francisco i en gammel Mercedes
hen over Nevada grkenen. Vi har veeret
gift i 13 udfordrende ar. Morten er ud-
lzert mgbelsnedker og arbejder nu som
produktudvikler pd Munio Design, hvor
de blandt andet laver baeredygtige
smykker i trae.«

«bgrn

»Jeg elsker bgrn. Og bgrn elsker mig. De
er kontante og siger det, de foler. Det er
jeg stor tilhanger af. Det ger livet me-
get lettere. For sa kan man bruge tiden
til det, der er vigtigt for en, fremfor at
bruge tid pa at teenke over, hvad alle
andre folk tanker. Det kan man allige-
vel ikke regne ud alligevel, uanset hvil-
ken iderigdom man besidder. Barn er
livsbekreeftende og dejlige, men de er
ikke pa tegnebraettet endnu. Jeg har ik-
ke faet mine egne endnu, men det kan
jeg stadig nd.«

Det lakker mod en-
den her allersidst i
oktober i Kille Ennas
store drivhus. Hen-
des mange urter og
grontsager Hruges til
opskrifterne i hendes
flotte kogebager.
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HOTEL
DAGMAR

VILD MED FEST?

Nar du skal holde fest, er Hotel Dagmar altid et
godt bud. Danmarks og Ribes aldste hotel byder
pa festoplevelser i seerklasse. Farsteklasses service
0g gastronomi i historiske og smukke omgivelser.

Fra kr. 545, pr person

(incl. 3 retter, kaffe, natmad samt vin og ol ad libitum).

Festarrangement 2
Velkomstdrink

Forret:

Redtungefilet med laks og basilikum i spredt Sarkofag pa
skummende tomat og hummersauce

Hovedret:

Kalvefilet i svab af unghane og serrano pa kalvefumet
og estragonflade, dagens friske grentsager og klassisk
Pommes Anna

Dessert:
Kompositon af merk og hvid chokoladedessert med
hindbaersorbet og passionsfrugt ekstrakt

Kaffe/the inkl. en liker eller cognac
Natmad:

Senderjysk palsebord med hjemmebagt bred og tilbeher
@1, vand og vin inkluderet fra festens
start og 7 timer frem
Pris pr. couvert Kr. 695,-

Overnatning i forbindelse med ovenstdende
arrangement kr. 575,-

ARETS JULEGAVEIDE

KJB ET GAVEKORT

TIL HOTEL DAGMAR

0G FA 10% RABAT
PAVARDIEN.

(f.eks. vaerdi kr. 1000,-
kabes for kr. 900,-)

FORKALELSESOPHOLD
til kr. 1.445,- pr. person

kabes for

kr. 1.300,-

Se evt. forslag pa
www.hoteldagmar.dk

For keb af gavekort og salgsbetingelser
ring 75 42 00 33

HOTEL

K7

.l'\ I.'\ ...'\‘\
VINTEROPHOLD | RIBE

TAG PA VINTEROPHOLD | RIBE OG LAR
DANMARKS ALDSTE BY AT KENDE

Prisen er inklusiv:

o \Velkomstdrink

 3-retters menu med 1 glas vin pr. ret

e Overnatning i charmerende dobbeltverelse

© Morgenbuffet.

Geelder fra 07.01 - 01.04.2012

Kr. 795, o person

(fredag og lerdag tilleeg kr. 100,00).
Enkeltveerelsestilleeg kr. 350,- pr. degn

k ok ko

DAGMAR

Hotel Dagmar Torvet 1, 6760 Ribe, TIf. +45 75 42 00 33, www.hoteldagmar.dk

¥ . wPTTIN
f L

o L

M |

MINIFERIE PA HOTEL DAGMAR

PRIS FRA KR. 345,00 PR. DAG
(MINIMUM 2 NATTER)

Inkl. 2-retters aftenmenu eller buffet,
overnatning i delt dobbeltveerelse
og morgenbuffet.

Se pristabel pa www.hoteldagmar.dk
eller ring og forhar naermere.

Kun mod forudbestilling - opholdene kan bookes

telefonisk, tif. 7542 0033

[Ir SR e
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Lidt af en enspaen-
der kan man kalde
Kille Enna. Hun gér
sine egne veje og
medgiver, at hun er
kompromislgs. P&
stort set alle livets
fronter.

LKL

N\

&
@ Vores motto er mark verden - og med det mener vi: rejs med
‘\,§ dine sanser. Smag, duft, her, se og mark landenes serpraeg
\% 09 kom ind under huden pa dem. Nar du rejser med os, vil vi

rigtig gerne sende dig ud pa egen hand. Sadan rejser vi 0gsa
De skenne Ga|apagos.ge|- pa 1. klasses bad selv, da det bringer os ud, hvor asfalten ender og vejene bliver

A til stier. Det er nemlig ofte dér, man far de starste oplevelser.
Vores speciale er at hjeelpe dig med at skraeddersy dine drom-
merejser - 0g vise dig vejen til de store oplevelser, der venter
i de sma detaljer undervejs.

Galapagosaerne er en af verdens sterste naturhistoriske skatte, med
strande s& hvide, at de nasten skinner i gjnene, specielle fugle, enorme
og utrolig gamle landskildpadder der leder tankerne hen pa fortidens
store ggler. Hér kan du stirre leguaner i gjnene, snakke med brolende
solover, snorkle med harmlgse hajer og dykke med rokker. Og hvers -~

byder pa sin helt egen flora og fauna. www.jr.dk

Pa denne rejse far du mulighed for en bled landing i Ecuador med en dag
i Quito, efterfulgt af fire spndende dage pa de unikke Galapagos-ger,
pa den laekre 1. klasses bad Galapagos Voyager. Rejsen afsluttes ligele-
des med tre dage i Quito.

9 dage fra kun kr. 19.995

Prisen er pr. pers. v. 2 pers. og inkl. fly med KLM: Kbh.- Quito t/r, 4 hotelovernatninger i
Quito 0g 4 dages 1. klasses cruise pa Galapagos med baden Galapagos Voyager. Prisen
geelder pa et begraenset udvalg af afrejsedatoer. Der spares 3.000 kr pr. person ifht.

normalprisen.

jysk rejsebureau

mark verden
Arhus Aalborg Grupperejser  Hovednummer
8618 24 88 9812 33 36 8618 42 88 70201915

g
0000
cAM

KLV i)
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, Jegerhy- >

perfglsom,
folelserne raser
uden pa kroppen
af mig. Jeg er op-
maerksom pa sig-
naler, fra den
mindste stgj fra
en vej, fra folk,
der kigger.

Kartoflerne var lilla, rade, naesten sorte,
aflange, sma, krogede, bl eller kridhvide og
havde smagsnuancer af ngdder, mandel, lakrids,
anis, sukker, hasselngd, asparges, honning og
meget mere. Med navne som congo, rodbrokig
svensk og fjellfinn.

Af kartoflerne komponerede Kille Enna 80
opskrifter. I sit madatelier ved Hogestavigen gik
hun alene dag efter dag, dyrkede kartolferne,
opfandt og eksperimenterede med retterne, foto-
graferede dem, skrev teksterne og var kreativ
direktor pa layoutet. Kontrol-freak, kunne man
sporge. Maske. Men resultatet er blevet en smuk,
anderledes kogebog fuld af begejstring og nan-
som opsang.

Mad pa naturens made

Kille Ennas naeste bogprojekt handler om salater
til planlagt udgivelse i 2013. Forinden vil hun pa
samme vis dyrke en rackke af de mange salatty-
per, vi andre for laengst har glemt eksistensen af,
hvis vi nogensinde har kendt den.

»Den proces holder jeg rigtig meget af. Se tin-
gene vokse op uden sprejtemidler og gylle. Na-
turen kan give os alt. Alle burde flytte ud i den og
leere den at kende. Det hele er efterhdnden blevet
sa industrialiseret. Vores mad laves pd industri-
ens praemisser. Forst og fremmest skal madva-
rerne kunne se pompgse ud i butikkerne, kunne
transporteres langt, holde sig uendeligt og give et
kaempe udbytte. Smag, kvalitet og variation bli-
ver nedprioriteret. Vi kan snart ikke tdle leengere
at bevaege os vak fra at taenke kvalitet. Alt bliver
efterhdnden discount, det er jo vanvittigt,« siger
hun.

Pjaekke med pligter
»Det kan godt veere, at jeg er meget alene her.
Men jeg foler mig ikke spor ensom. Det er fanta-
stisk at kunne tilbringe sd meget tid i naturen.
Den gor mig lykkelig og giver mig en folelse af
ydmyghed, som jeg godt kan lide,« siger hun.
Historien om Kille Enna handler imidlertid om
meget andet end kartofler og salat. Hun blev fodt
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for 39 ar siden i Augustenborg i Senderjylland,
hvor hun boede med sin mor, billedkunstneren
Dea Enna.

Hjemmet var ikke normalt i traditionel for-
stand. Kille Enna kalder det "alternativt”. Nar
hun fik lov at pjaekke fra skole, skulle hun arbejde
i kekkenet eller haven.

»Jeg matte ikke gd derhjemme uden at vaere
aktiv. Det var jeg sd ogsa fra naturens hand. Jeg
har meget, meget energi. Dengang havde jeg
endnu mere.«

Kokkenet ramte plet

Teenker Kille Enna tilbage pé sin barndom og
ungdom, er det isar energien, hun husker. Hun
havde sa meget. Og ikke rigtig noget sted at
komme af med den.

I folkeskolen kommer Kille Enna i erhvervs-
praktik pa en restaurant. Med det samme meer-
kede hun, at energien og tempoet i kokkenet pas-
sede til hendes temperament. Selv om hun ifelge
sin mor pi det tidspunkt ikke kunne koge et 22g. »

Naturlig elegance...

JACOB JENSEN™ Skaerebraet, Bambus

Forskaererbraet 45 x 30 x 3 cm vejl. 449,-
Brodbraet 33 x 27 x 3 cm vejl. 399,-

Neermeste forhandler oplyses pa

tlf. 89 28 13 00.

Product by:
Bell Xpress A/S

www.bellxpress.dk

JACOB JENSEN is a trademark of JACOB JENSEN HOLDING ApS and is used under license by JACOB JENSEN BRAND ApS.

www.jacobjensen.com

JACOB JENSEN™

\‘-—_____-

Kedel 0,6 L vejl. 799,-

Generation to generation...

Toaster vejl. 699,-

Bradrister vejl. 599,-

Kedel 1,2 L vejl. 999,-

Vaegt m. timer vejl. 699,-




, Jegkan »

godt se nu,
at jeg nok kaam-
pede meget pa
egen hand. Jeg
kom naesten al-
drig hjem til min
mor.

I sin tilvaerelse langt fra storbyernes stress har Kille
Enna favnet naturen. Dens farver, dufte og smage er
hendes stgrste inspirationskilde.

»Jeg kunne lide at preaestere og producere. Jeg
faldt ogsa for tidspresset, der gjorde det speen-
dende. Og jeg kunne lide at vaere pd gyngende
grund. Sadan er kokkemiljeet. Man balancerer pa
en knivsaeg. Det var lige mig. Dengang,« siger
hun.

Arbejde i degndrift

Kille Enna kommer som 16-rig i leere pa Restau-
rant De 4 Arstider i Aarhus, der blev ledet af en
af Danmarks fa kvindelige mesterkokke, Jonna
Hald.

»Der gik tre minutter, sa forelskede de sig i
mig og jeg i dem. Jeg knoklede og holdt virkelig
af det,« husker hun.

Kille Enna dedikerer sig til arbejdet. I sin spar-
somme fritid assisterer hun med at snitte og
rense fisk pa andre restauranter. Privatliv er der
ikke noget af.

Vennerne fra skolen ser hun ikke mere.
»Sadan er kokkebranchen, og selvfglgelig var
det hardt. Jeg kan godt se nu, at jeg nok keempede
meget pa egen hand. Jeg kom naesten aldrig hjem

til min mor, kunne ikke f fri i weekenderne og
heller ikke til familiefester. Men jeg nad miljoet
og elskede at lave god mad. I virkeligheden synes
jeg ogsa, at familiefester er dedkedelige,« siger
hun.

Kille Enna viser sig at vaere et talent ud over
det saedvanlige. Jonna Hald tager den lille spirre-
vip af en kompromislas kokkelaerling med sig
som personlig assistent ved mesterkokkemeader i
Tyskland.

Grad og besvimelse

En uge efter at Kille Enna bliver udleert i foraret
1993, har hun arbejde pa restauration Ballymaloe
House i Cork i Irland. Hun er i det forjeettede
land, men graeder neesten hver eneste aften af
overanstrengelse.

»Maske var jeg i virkeligheden for skrebelig til
presset, konflikterne og det enorme ansvar, det
er, nar man lover geesterne en oplevelse ud over
det saedvanlige og bagefter skal levere den. Og vi
havde jo ikke 20 assistenter, men maétte lave det
hele selv,« husker hun.

Set fra den anden ende af optikken ser tingene
til gengaeld rosenrgde ud. Kille Enna er feteret,
kan slide for to, og bliver hentet til London som
kekkenchef pa Café dell’Ugo i London under den
kendte, britiske tv-kok, Anthony Worrall Thomp-
son. Hun har da blot vaeret udleert i et halvt ars
tid. Det er ikke mindre hardt. En morgen falder
hun bevidtlgs omkuld og bliver i sengen i tre
dage. Hun indser, at ansvaret og arbejdspresset
er for stort. Det er ikke sddan, hun vil virkelig-
gore sine ambitioner.

Hun siger op og drager en maned til USA. Kille
Enna er blevet 21 ar og arbejder pa en raekke af
Californiens mest interessante restauranter der-
iblandt Rubicon i San Francisco, der havde en af
USA’s hotteste, kvindelige kokkenchefer, Tracy
Des Jardin, ved roret og den legendariske, nu
nedbraendte, okologiske Manka’s. Den var indret-
tet i en luksurigs jagthytte i en skov en times kor-
sel nord for San Francisco.

De daglige knubs

Som 23-arig kommer hun hjem til stillingen som
kekkenchef pa Restaurant Provence i Aarhus.
Der bliver hun i to ar, indtil hun tager et drama-
tisk valg. Hun forlader restaurationsbranchen,
selv om succesen er absolut, og restauranten
fuldt besat stort set hver eneste aften. Karrieren
tager en helt ny retning.

»Maske var jeg for sart. Jeg fik mange knubs.
Det gor man jo, ndr man ikke vil gd pa kompro-
mis. Hvis man er meget ambitigs og meget dyg-
tig, sa far man knubs de steder, hvor dem, man
arbejder med, ikke er sddan, ikke har den tilgang,
ikke er sa dygtige, ikke kan forsta dig og faktisk
bliver jaloux. Det har jeg altid faet. Jeg er kontant
og holder ikke mine folelser tilbage.«

Pa dybt vand
I dag teenker Kile Enna pa beslutningen om at
begynde at skrive kogebager som et af de bedste
valg, hun har taget i sit liv. Selv om hun igen var
kastet ud pa dybt vand, da hun ingen penge
havde og aldrig havde skrevet for.

»Set med gkonomiske gjne var det benhardt,
fordi jeg nu skulle tjene mine penge pa noget, jeg
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BLA BOG

Kille Enna, 38 ar, bor uden for den
skanske by Ystad i Sverige med
mand og to hunde.

1972: Fgdt i Senderborg, opvokset
i Augustenborg.

1989-1993: Udlaert kok pa De 4
Aarstider i Aarhus.

1993-1995: Arbejde i Irland, Eng-
land og USA.

1995-1997: Kekkenchef pa Re-
staurant Provence i Aarhus.

1997: Stopper som kekkenchef.

1998: Udgiver sin forste kogebog.

2002-2007: Skriver om mad i Jyl-
lands-Posten og andre dagblade og
magasiner.

2011: Udkommer med sin 10. Ko-
gebog, som hedder ’Kartofler pa
bordet’.

ikke beherskede. Her kom min stzedighed mig
virkelig til hjaelp,« siger hun, hvis forste kogebog
"Mit solskinskgkken’ udkom i 1998.

Begejstret sensitiv

Kille Enna rorer ikke sine egne surbrgdsmadder,
mens Jyllands-Postens to udsendte - skribent og
fotograf - nyder de overdadige skiver. Hun viser
rundt i haven, graver i jorden med haenderne og
fremviser store, fede, fremmedartede porrer, som
hun dufter til. Kélene ligner kunstvaerker, der bli-
ver skamrost for deres sundhed og szregne
aroma. Hun bobler naesten over af begejstring.



Med boss-hunden Nelle i det efterarskolde
drivhus. | huset ved Hogestavagen nord for
Ystad dyrker hun sine specielle afgrader. Til
sin seneste bog havde hun dyrket 32 slags
nordiske kartoffelsorter, den naeste vil handle
om ukendte, spaendende salatsorter.

»Sadan er jeg. Jeg har en meget stor folsomhed
over for naturens skenhed, nér jeg oplever den i
dens fornemmeste udtryk. Hvis jeg ikke var sart,
ville jeg ikke kunne lave det, jeg gor. Jeg er hyper-
folsom, folelserne raser uden pa kroppen af mig.
Jeg er opmeerksom pa signaler, fra den mindste
stgj fra en vej, fra folk, der kigger. Min sensitivi-
tet er mit maske vigtigste redskab. Men den gor
mig ogsa sarbar.«

Tilbagetrukket forsker

Denne sirbarhed har gjort, at man i nu 14 ar
kun har kunnet dromme sig til et maltid af Kille
Enna. Pa naer for sine narmeste og bekendte
koger hun ikke leengere professionelt, men har
for laengst forladt de professionelle kokkes slag-
marker, hvor det koster blod og tarer at produ-
cere det sublime.

I stedet forsker Kille Enna videre pa menne-
skehedens vegne og anviser i sine kogebager,
hvordan man laver det sublime til sig selv. Det
behever ikke vaere svaert. En mos af den finske
pitokartoffelsort med snittede aebler vendt i sen-
nep og peberrod serveret med stegt chorizo-
polse kan gore det.

Salig som en baby
Kille, hvad er det fantastiske maltid for dig?

»Det fantastiske maltid skal have et tempo. Det
skal starte med at szette en tone. Der skal veere en
topnote. I smag og duft er der top-, mellem- og
bundnoter. Toppen er livlig, det er lige in your
face, en mellemnote er noget, du oplever, som du
kan laene dig tilbage til, bundnoten er noget sta-
bilt og stationzert, som til slut far lov at domi-
nere. Der skal vaere temposkift, noget der afloser
hinanden, der skal vare flotte overgange eller
broer mellem retterne, det hele drejer sig om
overgange. Det er lige som et penselsstragg. Det
er skidesveert, fordi det helst hele tiden skal veere
unikt. Noget, hvor man teenker: fuck, hvad fanden
er det her for noget. Det er det, jeg teender pa.
Nar jeg far det, bliver jeg blad i knzeene som en
baby, taber alt, bliver bare lykkelig som en
paskennelse af, at nogen kan vaekke det i mig.«

Til det er der kun at sige: Velbekomme. B

OPLAGTE JULEGAVER

Adam & James Price

Spise med Price szeson 3

Fa svaret pd, hvorfor James @nsker sig
en gris som kaeledyr, tag med Adam

pa badeferie, hvor han mader nyrige
russere, eller seet dig til bords med Na-
poleon pa slagmarken. Adam og James
erti e | topform med opskrifterne
fra szeson af den populeere tv-
uds e Spise med Price.

Mette Blomsterberg
Kongerigets kager

Nyd denne sanselige rejse rundt i
kagelandet, hvor helt almindelige
danskere deler ud af deres bedste
kageopskrifter, herlige minder og
gode oplevelser. Fa opskrifterne pa
Mette Blomsterbergs egne spiselige
veertindegaver, og nyd godt af alle
hendes uundveerlige tips, nar hun
seetter sit helt personlige preeg pa
alle KONGERIGETS KAGER.

Claus Meyer

Jamie Oliver
Jamies mad pa 30 minutter

Det er en forngjelse at arbejde i kgk-
kenet - ogsa nar det skal ga steerkt! Selv
om det gaelder om at bruge hvert minut,
skal det altid vaere sjovt at lave maden.
Jamie Oliver viser dig, hvordan du far en
god middag pa bordet pa 0

30 minutter. Glaed dig til at AN
komme i gang med fast-

food pa en helt ny made!

-Claus Meyer
Almanak

ALMANAK er Claus Meyers drgm om

det fuldendte madar. Med udgangspunkt
i drets gang og saesonernes skiftende
ravarer tilbyder bogen mere end 1.000
opskrifter pa aftensmad, smaretter og
desserter, men 0gsa syltesager, paleg,
drikkelse, brgd og kager. Det hele fordelt
ud over samtlige af arets 365 dage.
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