


Da Vinci og stegemaskinen

Ulla Lunn, arkitekt m.a.a.

En beretning om kunsten at stege over aben ild, om
spidvenderen, om tranchering og om samtalekok-
kenet fra de aldste tider.

Samtalekokkenet i 1500-tallet

Samtale mellem hvem og om hvad? I 1500-tallets
kokken regerede kogersken eller kogemesteren, hvis
ikke det var madmor selv. Samtalen hos bonden har
drejet sig om, hvordan der skulle planlaegges for at f&
mad pa bordet 365 dage om aret. Om Herrens nade, sa
familien kunne mettes og vokse, eller det modsatte.
Ombhu og sparsommelighed har varet neglen, men
kreativitet har ogsa veeret veesentlig for at fa drets
erngringscyklus til at ga op. Hos herremanden, eller
i endnu rigere kredse har samtalen snarere drejet
sig om, hvordan dagens maltider kunne bringes til
at blive sa laeekre og smagfulde som muligt. Men her

Pa Selso Slot findes stadig én af de fa funge-
rende spidevendere i Danmark. Her kan den
opleves med lod og optraek, vindbremse og
kaede, samt et drejende spid, der steges pd ved
seerlige lejligheder. Ildstedet kan bruges fordi
der er monteret en stalskorsten i den murede
skorstenspibe. Foto: Jesper Laursen.

var ogsa mange munde at mette, sa ligeledes blev alt
brugt her. Honsefedder og grisetaer, tarme, lunger,
yver og kirtler. Men begge parter, savel og hgj som
lav, har vaeret underlagt ravarernes beskaffenhed, om
end mangderne har vaeret forskellige, og de eksotiske
varer sas oftere i herremandens kokken.

Kokkenet var et rum med et dbent ildsted. I den
sene middelalder begyndte man at bygge en muret
ildbeenk, sa arbejdet ikke leengere foregik pa gulvet. I
renaessancen blev ildbeenken hgjere, og i 1700-tallet i
arbejdshgjde med indfyringshuller, for endelig at bane
vejen for stobejernskomfuret i midten af 1800-tallet.

I kokkenet var der flere borde; et til kadet, et andet
til bradet, et tredje bord til grentsagerne, og maske
et bord ved ildstedet til at stille fra pd. En stenvask
til udslag af snavset vand fra grontsager eller opvask.
Levnedsmidlerne var fornuftigt adskilt under hensyn
til nedvendig kekkenhygiejne. En vandtende, potter
og pander i keramik, malm eller kobber. Husgerad i
form af spid, slev og knive. Kurve med urter og gront,
traekar med fersk kod, kar med saltet kad og kroge med
roget kod og pelser. Og maske et skab med en gés,
hvor hals og hoved kunne stikke frem. Et skab hvor
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gasemor var tvunget til at blive liggende pa sine ag til
de var ruget ud, for gasen er en dérlig rugefugl.
Kokkenets ildsted var naermest helligt; hjemmets
arne, husets sjel. Ilden matte aldrig ga ud. Dagens
sidste glader blev dekket med aske og blev forsigtigt
neeret med lidt kvas naeste morgen og viftet med en
torret, udspilet vinge. Nar den klare ild i tert breende
buldrede, kunne garsdagens aske fjernes og ildstedet
fejes. At frembringe et maltid pa ildstedet var forst og
fremmest afhangigt af tort braende, kvas eller torv.
Sa en del af ,samtalen” har vaeret at fi kekkenpigen
eller kokkendrengen til at hugge og bringe den rigtige
maengde og den rigtige beskaffenhed af braende. Noget
skulle kunne simre ved en sagte ild, andet stege ved
store maengder af gloder. Mens gladerne braendte

ud under kogekarret eller teet ved kedet, skulle flere
glader forberedes i det klare bal.

Gdsebaenken pd Mons Museum. Foto: Keld Moller Hansen.
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Kokkenpigen, hunden og spidvenderen
Kokkenpigen eller kokkendrengen var en lerling til
kogersken eller kokken. Hun fik lov at leere - mod
at gore det grove arbejde. Serge for breende, skure
kogekar, plukke fjerkre og si videre. Handvaerket
gikiarv fra generation til generation, og, som i andre
fag, kom der af og til en mere kreativ og nyteenkende
person til, der kunne forfine og udvikle traditionen.
Det er disse mere kreative kogemestre og kogersker,
der er géet over i historien som kogebogsforfattere;
for eksempel Marcus Loft og Hannah Glass.
Kokkenpigen havde et hardt og slidsomt job, nar der
skulle steges pa spid. At sidde ved varmen og dreje pa
etjernspyd s det man stegte - fjerkrae eller steg - blev
gyldent og spredt, var en vigtig del af leeretiden. Under
stegen stod en dryppande, der opsamlede fedt og ked-
saft, og med en langskaftet slev skulle stegen dryppes
igen og igen. Hun matte deekke sit ansigt med en vifte
eller en skaerm og blev rgdkindet og alt for varm pa
forsiden og hundekold pa ryggen om vinteren.
Leonardo da Vinci havdes at have vaeret vegetar.
Maske var det hans idé om at lette det menneskelige
arbejde med sine opfindelser, der gjorde, at han har
villet lette tilvaerelsen for den lille kokkenpige med de
alt for varme kinder og de rindende gjne. I hvert fald
tegnede han i 1487 tre forskellige principper for en me-
kanisk anordning, der kunne fa spiddet til at dreje.
Denne anordning kunne vere drevet af tre typer
mekanik; den ene af den opstigende varme rog, den
anden af et lod og den tredje af en optrukket fjeder.
Den opstigende varme rgg i skorstenen er i teorien



Tre modeller til stegevendere fra Da Vinct's hand, fra 1487; Den med loddet, den med fjederoptraekket og den med den opstigende rag.

en rigtig god idé. En letlobende vindmelle, der med
aksler og kaeder overforer kraften til det spid, der er
stukket gennem de stegte duer, og fungerer som en
aksel. Akselen ligger pa en ildbuk i en rille eller for-
dybning, hvor den kan dreje rundt uden modstand.
Men fedt og sod har faet mekanikken til at kare darligt,
og ved en sagte ild er den géet i std. For at fa den til
at kere ma man fyre kraftigt - ogsa for kraftigt til den
langsomhed, der kreeves for den kulinarisk optimale
maéde at stege pa.

Den anden mekanik blev drevet af et lod, som et
tarnur. Med jeevne mellemrum skulle loddet traekkes
op pé ny. En vindbremse sargede for, at loddet ikke
faldt i bund med det samme. Spiddet havde forskellig
starrelse hjul, eller flere hjul i en gearkrans, sa man
kunne justere den hastighed, hvormed spiddet karte

rundt. Noget af kunsten bestod i at sette stegen pa
spiddet i ligeveegt, sa den ikke kom til at haeenge med
den tunge ende ned i gloderne hele tiden.

Spidvenderen, som den kaldtes p& dansk, var faktisk
et simpelt urveerk, der blev produceret af urmageren.
Et ogenavn for et darligt ur kunne den gang netop
vaere en ,spidvender”. P4 gamle malerier og stik af
renassancens kokkener ses spiddene heengende over
ildstedets kappe. Et jernspid med et hjul i den ene
ende til kaedens traekken. Spidvenderen holder sig her
i landet i de store kokkener frem til begyndelsen af
1800-tallet, hvor stegeovnen efterhdnden udkonkur-
rerer stegning over glader.

Den tredje type, et urveerk drevet af en optrukket
fjeder, holder sig leengst op i historien. Endnu i Vic-
toriatidens England produceredes en sort jernkasse
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med fjedermekanismen indeni. Den blev sat i det &bne
ildsted, man stak den ene ende af spiddet i mekanikken
og den anden ende 14 pa ildbukken. Sidanne meka-
nismer kan stadig findes pa auktioner rundt omkring
i Europa; pa engelsk turnspit’, pa tysk ‘Bratenwender’
og pa fransk "tourne broche’.

Maske har Leonardo da Vinci alligevel spist en stegt
fisk en gang imellem. De mekaniske opfindelser bliver i
hvert fald hurtigt forsynet med en oplukkelig jernkurv
péa spiddet, hvor en fisk kan snurre ved glgderne.

En fjerde type spidvendermekanik udnytter hverken
menneskelig arbejdskraft eller videnskabelig teori.
Man tager simpelthen en treedemglle og et kre til
at drive den rundt. Traeedemgllen blev drevet af en
hund; ,spidvenderhunden® — the turnspit dog. Pa de
britiske ger var denne anordning ganske almindelig.
Man havde hunde til at holde farene sammen, g pa
fuglejagt med, ga pa raevejagt med, og der var ogséa en
sarlig hunderace, som var sarligt velegnet og trofast
til at lgbe i et hjul. Det sidste eksemplar er udstoppet
og star pd et museum i Wales. En ken lille hund hvis
renommé er géet over i historien; og s uddede den,
da ingen havde brug for den mere.

De historiske kokkener

Interessen for kokkenet som historisk genstand har
vaeret svingende. Dengang man satte velbevarede
bygninger pa museum, var der ogsa interesse for
bygningens funktion og birum som kegkken og bryg-
gers. Bondens kgkken er dermed veldokumenteret pa
landets frilandsmuseer, hvor de star med grydekrog,
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trefod og kogegrej. De farreste kan man dog fyre i,
fordi det er museumsgenstande, der ikke ma udsattes
for brug. Med fredning af bygninger in situ er det ogsa
vanskeligt, for her forsvinder kgkkenerne. Loven tilsi-
ger en fornuftig anvendelse for den fredede bygning.
Dermed kan man ikke forhindre ejerne i at nedlaegge
et forzldet kokken og indrette et mere moderne, og
dermed er de allerfleste autentiske kekkener forsvun-
det. Der findes rester af herregardskekkener, ofte i
kaelderrum, der ikke bruges. Og der findes ombyg-
gede og moderniserede kokkener, hvor ildkappen og
maske et jernkomfur star tilbage. Det samme gealder
i borgerhuse og palaeer. Der findes ingen historiske
kokkener pa de kongelige slotte, pa neer ,prinsessernes
pandekagekgkken® pa Frederiksberg Slot.

I de senere ar er der rekonstrueret og restaureret
flere kokkener i fredede bygninger, sé der er vel en fair
chance for, at det abne ildsteds kogekunst ogsa kan
genopsta som en del af husets historiske sjel. Man
laerer fantastisk meget om de grundleggende proces-
ser i madlavning ved at koge og stege over dben ild.
Og sa er det neering til alle sanser; varme, kulde, duft,
rog og stank, simren, sprutten og boblen. Oplevelsen
bliver ikke ringere af, at smagen kommer mere til sin
ret, nar de rigtige koge- og stegeprincipper mestres
til perfektion.

P4 Glimmingehus i Skdne kan man opleve den
sene middelalders folkestue med indvendig breond
og kakkenet med det store ildsted, hvor ildba&nken
er midt i rummet, og hvor den varme luft fordeler sig
op gennem huset i varmluftkanaler.



Stegemaskinen pa Selso. Maskinens oprindelige placering kendes ikke, men at der har varet én sddan pa stedet er der ikke tvivl

om. Tegning: Seren Lundquist.

P4 Selsg Slot i Hornsherred findes et pragtfuldt
renassanceildsted i et uspoleret kelderkekken. Her
kan man opleve den mekaniske spidvender, som blev
drevet af et lod. Mekanismen fungerer faktisk, istand-
sat af tirnurmageren engang i 1990’erne og monteret
med lod og trisse. Proveniensen er ukendt, men spid-
venderen kom til Selsg med Museumsinspektgr Hans
Stigsdal engang i 1970’erne. Ildstedet udger kernen
i herskabskgkkenet fra slutningen af 1500-tallet. I
hgjre side af ildstedet er indmuret en bis quitteovn.
Den er bygget i begyndelsen af 1800tallet, og har veeret
brugt til finere bagveerk. Nar det faktisk er muligt at
anvende det abne ildsted pa Selsg Slot, er det, fordi
der er indlagt en stélskorsten fra keelderens ildsted,

fort helt til tag. Dermed er faren for regudslip, lobe-
sod og skorstensbrand i den 25 meter hgje skorsten
fjernet. Nar ,Svinedrengens® gryde kunne fortzlle,
hvad man kogte i alle byens skorstene, var det, fordi
ildstedet og kogersken eller madmor stod helt inde
under skorstenskappen og tilberedte maden. I mange
fredede ejendomme i den Indre By i Kebenhavn findes
fortsat ildkappen. Ofte udnyttet til at seette et moderne
komfur under, men desverre ofte bare i vejen.
Pudsigt nok er det dbne ildsted bevaret mange
steder i Vest Indien. Den europziske kogetradition
blev bragt med til kolonien, og det abne ildsted blev
byggeti et ,cook house” udenfor hovedbygningen. Det
var for varmt at have det indenfor, og i ,,cook house“
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stod husslaven sa og svedte ved madlavningen. Det
afrikanske kulbaekken af lertgj viste sig at vaere mere
anvendeligt. Her kan en lille gladeild af kul holde en
gryde i kog, uden alt for megen stralevarme til omgi-
velserne. Af samme grund blev jernkomfuret aldrig
populert, og det abne ildsted findes derfor bevaret i
storre tal i Vest Indien end i det gamle moderland.

At stege kad

Spidvenderen har vaeret almindelig i danske herskabs-
kekkener, hvor en servering bestod af savel stegte som
kogte, bagte og braiserede retter. Postejpanden er
faktisk en lille ovn; en gryde pa ben, sa der er afstand
til gloderne, og et 14g med kant, s man kan lagge
glader ovenpa. Man skal udnytte hele ildstedet og alle
dele af ravarerne, s pa én opfyring tilberedte man én
servering. For eksempel en steg af fersk kad pa spid-
det, en indbagt postej i postejpanden, en gryderet der
simrer i timevis pa krogen, og braiseringspanden med
urter eller andet, der tilberedes hurtigere. Dertil en
grillrist pé tre ben for eksempel med polser direkte
over gladerne.

De store dyr som okse, kalv og lam métte parteres
og saltes og ryges. Det ferske kad holdt sig kun i kort
tid. Men fjerkre, fuglevildt eller kramsfugle var frisk
kad, tilgengeligt det meste af aret. Det rode kads
beskaffenhed ville bestemme, hvilken tilberedning
der var passende. At merke pé kedet for at bedemme
merheden, fedtlaget og fugten i kedet horer med til den
erfarne koks profession. I gamle dage var ked mere
tort og magert, og for at fa en god steg méatte man ofte
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bardere med spak. Fedtsylen eller spaekkenélen var et
vigtigt kekkenredskab. Man syede spakstrimler ind i
kadet, for eksempel gennem fileten pé en dyreryg.

Den oksesteg, som udgjorde sendagsmiddagen i
vores barndom kunne vare en tor affere, der kraevede
kartoffel og brun sovs for overhovedet at kunne tyg-
ges og synkes. Det danske oksekad har da ogsa vaeret
af malkekger, der har givet det meste af deres fedt til
malken og ikke til kadet. Hakkebeffens popularitet
er en logisk folge af kadets beskaffenhed. Til gengaeld
har kalvestegen veeret s meget mere raffineret og mar,
men relativt mager. I forhold til det fedtmarmorerede
kod fra keadkvaegsracer, vi far i dag, smagte den gam-
meldags kalvesteg mere som en véirbuk. Varbukken
er mor, mager og smagfuld. Nar jagten gar ind fra
15. juni, er det de unge hanner der bortskydes, og de
er netop stadig more og er hverken stressede eller
sommerfede. Varbukkens kolle kan forsteges i en lille
times tid ved 150 grader og steges feerdig pa grillen.
Nye kartofler og en salat af gammeldags salatblade,
nybelgede arter og tynde skiver af jordbaer med en
flade/citron dressing over, giver det fineste af den
danske forsommersmag.

At stege fugle

At stege fugle ved gloderne kan man stadig mede i
Catalonien. Det er forbudt at fange smafugle i snarer,
men man gor det alligevel en gang imellem. Fuglene
saettes pa spid tveers gennem brystkassen under vin-
gerne og drejes ved svage glader i en halv times tid.
I det gjeblik de ikke leengere viser rod kedsaft, nar



man stikker i brystkedet, sattes flere glader til, og
skindet brunes.

At stege fugle eller hons over dben ild er vanskeligt,
hvis dyret har varet frosset. Ved frysning spraenges
kadets celler, og ved optening vil kaedsaften labe ud.
Stegte fugle bor vere friske. Hvis man fanger, skyder
eller slagter fugle, skal de plukkes, renses og settes
over varmen, for rigor mortis indtreeffer. Gor man det,
far man det moreste og mest velsmagende, friske kod.
Og et sprodt skind.

En god frilandskylling bliver spiddet pa langs. Glg-
derne skal vaere ved siden af kraeet, sa afdrypning sker
idryppanden. Jo langsommere den steger des bedre,
idet smagen treekker ud fra benene og koagulerer inde
i kedet i stedet for at dryppe ud.

Fasan er en mager fugl, men en plukket fasan er en leekrere
spise end en fldet. Ofte har man valgt at fla den fordi fuglen
var ved at szette nye fjer og derfor er ‘pindet’ og svaer at plukke
ren. Der er lidt mere fedt pd hunnen end pa hannen. Huis ind-
voldene kroges ud kan den hange og merne pa vildtkrogen.
Foto: Vibeke Dunleath.

De fasaner, man skyder i dag, er hirde og terre
og naesten umulige at tilberede, sa de bliver more og
saftige. Vi kender til at heenge fasaner til merning i
den friske luft. Kan man rykke nabbet af, sa er den
mar, siger man. Men man behgver ikke vente s laeenge.
Hvor leenge kraever erfaring og et vgent gje med vejret
og temperaturen. Nar fasanen haenger til merning,
er tarmen taget ud med en krog, men ikke lever og
hjerte. Fasanen mearnes af bakterier indeni og udenpa;
det vil sige, at den radner, men kontrolleret. Nar den
sé steges, stoppes forradnelsen af varmen. Har man
sddan en velheengt og mer fasan, kan man skaere
brystet af og leegge det i skummetmeelk for at fjerne
eventuel lugt. Og sd kan man stege en fantastisk mor
og velsmagende ,fasanbef™. Det er dog ikke for sarte
maver. Hunfasanen har et fedtlag under brystskindet,
hanfasanen er mere mager. Bardering med spack kan
give lidt bledere kad, men har mest betydning for
saucens smag. I Danmark laegger jeegerne fasanerne
op i hunner og hanner pa raekke, og sa bliver de flaet,
sé skindet og fedtet forsvinder. I England leegger man
hun og han sammen i et smukt par, hvorefter de bli-
ver plukket, s& de bedre kan steges. Alt i alt en mere
aestetisk dod og en laekrere spise.

Vildanden er mere delikat og smagfuld. Brystet
skeeres fra ved brystbenet, mens skindet skeres op i
ryggen og pa tveers under vinger og over lar. Derved
har man et ’dobbelt’ stort stykke skind, som kan svabes
om brystet. Det krydres og steges langsomt ved svage
glader. Der er tilstreekkeligt med fedt i skindet til at
stege det mart.
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I Danmark bliver de skudte fasaner lagt pa raekker, én for
hunner og én for hanner, mens man i England forener hunnen
og hannen i doden samt i selve tilberedningen. Foto: Vibeke
Dunleath.

Den lille skovsneppe, der er sa sveer at fa ram p4,
bliver ogsa plukket og lagt pa et stykke tort hvedbred
og steges i ovnen sa fedt og kadsaft opsamles af brod-
krummen. Og det gor man stadigvaek, som man gjorde
det i middelalderen, hvor tallerkenen udgjordes af en
breddisk.
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Tranchering

Ritualer omkring serveringen af det stegte kad ken-
der viidag, hvor ,far” tager forkleede pé, feegter med
knive og strygestél. Forskaerebraettet har opsamling
til kedsaften, men alligevel sejler kokkenbordet i rad
kedsaft, og barnene teenker ,adr, hvor er det ulaekkert*
og skal ikke have noget.

Hvad er det, der géar galt? Kadet bliver stegt ved
for steerk varme, det er den primere arsag. Langsom
varme far proteinet til at koagulere inde i kadet. Det
hjalper til dels at lade kadet ,hvile®, s& gelatinen
nér at stivne en lille smule, inden man skeerer kodfi-
brene over. De fleste ,hjemmegourmeter” tilbereder
pa samme made hver gang, uden hensyn til kadets
beskaffenhed, uanset om det egner sig til stegning
eller ej. Er oksestegen hard i ra tilstand, egner den
sig ikke til at blive stegt hel. Man kan merne stegen
i keernemeelk, vin eller eddike, hvis man har tid at
vente, men det vil naturligt pavirke smagen. Man
kan ogsa koge kadet forst; i en suppe og med urter.
Nar kedet begynder at blive blgdt, kan man stege det
feerdigt i en varm ovn, s man far den eftertragtede
brune fedtkant. Pointen er, at det er kadets beskaf-
fenhed, der bestemmer, hvad der kan laves af mad, og
hvad der er den rigtige made at udnytte det pa. Det er
den type overvejelser, der herer med til at lave mad
over aben ild. Grundleggende viden om ravarernes
egnethed forer naturligt kreativitet og fornyelse med
sig i méden at udnytte dem pé.

I renaessancen var tranchering et handveerk, som
hoffets unge junkere skulle leere. Junkeren stod foran



kongen eller adelsmanden midt for bordet. Efter rang
sad gaesterne laengere nede langs bordet. Jo lavere
rang des leengere fra hgjbordet. Junkeren skulle kunne
tranchere en steg eller en fugl spiddet pa tranchergaf-
felen, mens den blev holdt lodret fri af trancherbraet-
tet. Den lille metalskinne, som man af og til finder pa
en gammel tranchergaffel, er en ,parerskinne” som
stegen hviler pa, og som stopper trancherkniven fra
at skeere én i fingeren. Tynde skiver af det bedste kod
blev skaret af, mens skroget kunne pilles og gnaves
af dem, der sad leengere vaek. Kunsten at tranchere er
géetiarv fra generation til generation endog op tili dag
i de gamle adelsfamilier i Europa. Serveringsméaden
fra det abne ildsteds tid er serveringer a la francaise
udvikledes og forfinedes ogsa til det ekstreme, men
princippet er, at alle de retter, der kan tilberedes pa
én opfyring serveres pa en gang. Antallet af serverin-
ger afhaenger naturligvis af rigdom og overflod. Med
jernkomfuret e&ndres mulighederne for at holde ret-
terne varme og fordele dem péd en anden méde over
maltidets timer.

Et renzssanceméltid hos Hans
En nu afded bekendt, Hans Stigsdal, der var inspek-
tor pa Nationalmuseet, havde i sit dejlige hus pa Sct.
Jorgensbjerg i Roskilde et abent ildsted i sit kekken.
Han havde en forkeerlighed for ure og mekanik, s han
havde naturligvis installeret en lille spidvender.

Nér han stegte en oksesteg over dben ild tog det
lang, lang tid. Farst skulle der vaere gloder, ikke aben
ild. Dernaest skulle stegen svede ved gladerne og saften

dryppe ned i et smukt keramikfad. Som gaest skulle
man dryppe stegen igen og igen. Til sidst skubbede han
flere glader frem og brunede den gra overflade, sa den
blev sprad. Med tommel- og pegefinger kan man nive
i kedet for at meerke, om det har den rigtige bladhed,
der betyder, at stegen er sart rosa i midten.

Tilbehoret til et rigtigt renaessancemaltid kan for
eksempel vare en krydret spinat. Skyllede og aftarrede
spinatblade dampes i egen vaede under 1ag, til de falder
sammen. Nogle fa ansjoser skares i stykker under 1
cm. De varmes i lidt olivenolie. Pinjekerner ristes til
de er gyldne. En kop terrede rosiner og abrikoser, der
er udblaedt i balsamicoeddike afdryppes. Nér spinaten
er faldet ssmmen, vendes ansjoser, pinjekerner og den
udbledte frugt i spinaten og smages til med peber og
lidt kanel. Dertil et godt brad, smer og frisk frugt.

Her far man hele spektret af smagsindtryk, det
ferske, det salte, det sode, det sure, det krydrede og
lidt, men passende, af det fede. Og sa er der noget for
gjet, for méltidet er smukt.

Hos Hans Stigsdal ville aftenen blive rundet af med
en god drgangswhisky og et stykke "argangsbrande’ for
hyggens skyld. Argangsbrande var hos ham et stykke
egetree fra en middelalderkirke, hvor tagvaerket ikke
stod til at redde. Historien fik rigtigt sus under vin-
gerne, nar han regnede sig tilbage til, at tracet havde
vokset under Gorm den Gamles regeringstid.

Prov selv

Adgang til braendeild er en menneskeret, synes jeg.
Varmekilden er CO2 neutral. Jeg synes, duften af
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tort braende er god, ogsa selvom det er i et parcel-
husomréde eller i en gade i Kebenhavn, men nér folk
breender maelkekartoner og reklameaviser sa stinker
det, derfor bliver det forbudt flere steder. De feerreste
har adgang til et &bnet ildsted, som man kan lave mad
pa. Selv de abne pejse fra tressernes parcelhuse er
blevet lukket med en breendeovnsindsats. Webergril-
lens funktionsméde er faktisk en videreudvikling af
det abne ildsteds teknik, og det er da heldigvis ikke
blevet forbudt endnu. Det er bare for kedeligt og for
lidt sanseligt at stege over grillbriketter. Det er langt
mere interessant at tilberede maden over bal, hvis man
har en have, hvor det er tilladt. En stegepande og et
par gryder fra et loppemarked kan bruges og kasseres
bagefter, hvis man ikke orker at skrubbe soden af. Pa
béalpladsen arrangerer man tre sma ’spejderbal’ med
aviser, kvas og grene af ca. 50 cm leengde. Man skal
have to-tre trillebgrlees af rent breende klar i neer-
heden. Ved to af de tre bal arrangeres fem mursten
oven pé hinanden pa hver side. P4 murstenene kan
man laegge en rist, laegge et spyd, stille en gryde eller
en pande. Taend de to bal med murstenssider. Det
ene neres med 4-5 storre stykker rent tree, der vil
udvikle gode, store glader. Denne kraftige ild bruges
til at starte en gryde med for eksempel flaeskeribben,
log, guleradder, torrede erter, timian, rosmarin og et
stykke roget polse. Det andet neeres med tynde kviste,
der flammer hurtigt op, og som hurtigt danner sma
fine glader. Det fine glader skubbes op mod den ene
side, s man kan stege en steg med glodevarme pé
én side. En dryppande sattes ved siden af gladerne,
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og over denne lagges stegen pa spiddet, der ligger
pa murstenene. Man regulerer varmen med stegens
afstand fra gloderne og med flere eller feerre mursten.
Stikker man to spyd gennem stegen, kan den ikke glide
rundt. Tilbered for eksempel en rullesteg af udbanket
merbrad med fyld af hakkede urter, ngdder, fedtstof
og krydderier. Dryp stegen med skyen, der drypper
ned i panden, og sa skal den jeevnligt vendes. Svag
varme i to tredjedele af stegetiden, og sa lidt steerkere
varme til sidst for at fa en gylden, spred overflade. Det
tredje bal teendes, nar de forste to har gode glader.
Her oparbejdes nye gloder, der kan leegges pa de to
andre bl med en skovl, efterhdnden som det bliver
nedvendigt. Nar de to langsomme retter er ved at vaere
klar, saetter man en rist pa to mursten over de sidste
glader og tilbereder nogle polser eller en fisk, der ikke
kraever sé lang tid.

Bovlet, ja, det er det. Slow food med en hel sarlig
smag og en sanselig oplevelse, der tager en hel efter-
middag.
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