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Kapitel 5: Nadhjzlp fra Afrika

Jeppe Vestergaard Jensen, Lotte Knakkergaard Nielsen
Cathrine Terkelsen, Elle Lichau
Tak til Susanne Hgjlund for faglig sparring i udviklingen af materialet.
Smagsoplevelser, Madkultur, Geografiske specialiteter
Maltid og madkultur

| femte og sidste kapitel af smagsrejsen rundt i Sydafrika, ser journalisten Jeppe Vestergaard Jensen nermere
pa, hvad vi i Europa kan lere af Afrika, ndr det gaelder mad, smag og madkultur. | kapitel 5 skal | bl.a.
forholde jer til, hvad | har leert om Afrikas smage og udtenke en ret, hvor | bringer jeres viden og erfaringer
om Afrikas smage, ravarer og teknikker i spil i kekkenet.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Inden laesningen af kapitel 5:

Inddel eleverne i grupper, og uddel arbejdsarket.
Herpa finder | en opgave, som kan draftes i grupperne forud for leesningen af kapitel 5.

2 Under laesningen af kapitel 5:

Uddel Kapitel 5: Nedhjeelp fra Afrika til eleverne. Eleverne kan enten leese kapitlet individuelt, |
gruppeme eller | kan leese det i feellesskab.

Til kapitlet knytter der sig en billedserie, som kan understgtte leesningen af kapitel 5 enten for,
under eller efter. Billedserien kan supplere laesningen, eller den kan sta alene.

3 Efter laesningen af kapitel 5:

Efter leesningen af kapitlet, kan eleverne arbejde med opgave 3 og 4 beskrevet pa det uddelte
arbejdsark. Her kan de bl.a. arbejde med, hvad de har leert om Afrika samt udtaenke en ret,
som bringer deres nye viden og erfaringer med afrikanske madkulturer, retter, smage, ravarer
og teknikker i spil.

4 De omtalte opskrifter pd afrikanske retter (bl.a. kokkeelevernes opskrift pd hensefadder) kan |
finde lige her.
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Leeringsmal

Gennem denne serie af i alt fem kapitler med tilhgrende opgaver, vil eleverne komme til at beskeaeftige sig
med afrikansk mad og madkulturer. De vil bl.a. kunne blive klogere pa rdvarer, smage og teknikker, som
anvendes i forskellige afrikanske retter.

| forlgbet vil eleverne bade skulle leese, skrive, diskuttere, undersgge, tilberede forskellige retter ud fra
opskrifter, eksemperimentere og selv udvikle retter.

Herunder ses en rekke af de begreber og faglige temaer, som eleverne skal beskeftige sig med i forlgbet:

¢ Ris og risens anvendelsesmuligheder i madlavning

* Torring som konserveringsmetode

e Smag, tekstur og aroma

e Verdier og traditioner forbundet med mad og maltider

e Autencitet og autentiske smags- og maltidsoplevelser

e Eksperimenter med smag, madlavningsteknikker og maltidsoplevelser
e Forventninger til smag og smagsoplevelser

e Afrikanske mad- og maltidskulturer

e Afrikanske madtraditioner og vaerdier

e Traditionelle afrikanske retter (bl.a. biltong, jollof-ris, waakye m.fl.)
e Kolonisering og koloniers indflydelse pd madkultur

e Eksperimenterende madlavning

e Skabelsen af nye smagoplevelser og kreative retter.

Forlgbet kan understatte arbejdet med faglige mal i faget Madkundskab, og der sigtes mod i hvert fald
folgende feerdigeheds - og vidensomrader fra Feelles mal for madkundskab:

Madkundskab (4.-7. kl.)
Maltidskultur:

e Eleven kan analysere maltider fra forskellige kulturer

e Eleven har viden om mad- og maltidskulturer

e Eleven kan prasentere eksemplariske maltider fra forskellige kulturer
e Eleven har viden om tids- og stedsbestemte mad- og maltidskulturer

Madens astetik:

e Eleven kan fortolke sanse- og madoplevelser
e Eleven har viden om sanselighed
e Eleven kan vurdere mads astetiske indtryk og udtryk
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Madkundskab (7.-9. kl.)
Maltider og smag:

Eleven kan fortolke maltider i deres kontekster

Eleven har viden om maltidskulturer og deres symbolske dimensioner
Eleven kan etablere smags- og veerdifulde maltider

Eleven har viden om sammenhang mellem smag, madglede og livskvalitet

Madtekniske egenskaber og handveerk:
e Eleven kan eksmperimentere med ingredienser og metoder
Eksperimenterende madlavning:

e Eleven kan eksperimentere med egne smagsoplevelser i madlavning
e Eleven har viden om sensorik og smag.

Kopiark

Kap5 ngdhjzlp.pdf

Kap5S.pdf
KAPS5-arbejdsspgresmal.pdf
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Kapitel 5: Ngdhjzlp fra
Afrika

Af Jeppe Vestergaard Jensen

Mit navn er Jeppe Vestergaard Jensen. Jeg er journalist og har boet |
Johannesburg i Sydafrika i halvandet ar. Jeg vil tage dig med pa min rejse rundt i
Afrikas smage, som jeg finder her i Johannesburg. Ved min side har jeg min ven
og guide Joe, der er immigrant fra Congo. Han viser os, hvilke lande og
personer der giver os de bedste smagsoplevelser.



Pa NDS Chefs Academy skal eleverne
altid lave to retter, nar de gar i
kpkkenet. Den ene er ofte europaeisk,
hvor den anden altid er afrikansk. |
dette tilfeelde skal de lave
hgnsefgdder, som en elev skgdesl@st
har ladet ligge pa sit skeerebreet.




Her bliver hgnsefgdderne stegt i
olie, inden de skal vendes i en
bgnnesauce. Hgnsefpdder er en
meget normalt spise i Sydafrika og
for mange ogsa meget populeer.
Jeg har hgrt, at nogle spiser dem
til film i sofaen i stedet for

popcorn.




Holdet, der er i kpkkenet, er en gruppe af
elever, der alle har faet et legat som
stptte til deres uddannelse.




Nseya Tshitundu er oprindelig fra Congo, men ankom til Sydafrika i 1997.
Hun er underviser pa kokkeskolen. Hun giver et bud pa, hvad hun mener,

man kan leere af det afrikanske kontinents kgkken.

“Congolesisk mad er meget simpelt, og vi spiser naesten alt. Vi spiser ikke
ret meget okse eller gris. Vi spiser oftere fisk og gr@ntsager. Vores mad er
naturlig og gkologisk, det elsker jeg ved vores mad, den naturlige smag i
ravarerne. Men generelt er der jo ikke forskel pa, hvordan vi tilbereder
maden i Afrika og Europa. Forskellen er ravarerne, og at i Europa har

tingene mere tilsat fra fabrikken,” siger Nseya.




Queen Lebogang Makhado er leder af kokkeskolen NDS Chefs Academy.
Det er hende, der har bestemt, at eleverne ogsa skal lave retter fra deres
hjemland. Det er ogsa selvom, at mange af eleverne skal ud pa safari-
steder, hvor maden typisk serveres til turister.

“Det er vigtigt, at eleverne laerer om afrikansk mad. Det giver dem noget,
som er deres eget, men det g@r ogsa, at vi ikke altid er dem, der laver de

andres mad. Hvis det ogsa kan hjeelpe til, at afrikansk mad kan komme ud
i verden, vil jeg elske det. Jeg tror pa, at verden kan blive et bedre sted pa
grund af det,” fortzeller Lebo.

Hun haber, at hvis eleverne tager afrikansk med til for eksempel turister,
sa kan det vaere med til at 2endre opfattelsen af Afrika, men det kan ogsa
laere europaeerne noget.

- Jeg mener, at der generelt bliver set ned pa Afrika. Nar en afrikaner ggr
noget, sa er det barbarisk, sddan ser selv andre afrikanere pa nogle ting.
Det kan godt veere, at det ser fattigt ud, nar vi spiser grgntsagerne fra
baghaven. Men vi er teettere pd maden pa den made, hvor mange andre
gar glip af naering og en organisk naturlighed, som man ikke finder pa
samme made i producerede varer. Det ser fattigere ud, men jeg er sikker
pa, at det er sundere, fortaeller Lebo.



Holdet her er pa deres f@grste semester.
Laengden pa elevernes uddannelse varierer
meget, da skolen er kursusbaseret. Derfor
vil nogle af disse elever sandsynligvis
fortseette i op til tre ar, hvor nogen ngjes
med et diplom efter et ar.




Miss Mann er oprindelig fra Skotland. Hun har boet i Sydafrika i
53 ar. Sidelgbende med forskellige job som underviser,
arbejder hun ogsa i Zimbabwe. Her far hun ofte besgg af
amerikanere, der kommer for at hjelpe i de tyndt befolkede
egne af Zimbabwe. Miss Mann mener, at man sagtens kan lzere
noget af afrikanere ogsa.

“Jeg oplever ofte, at saerligt amerikanere kommer til Afrika og
vil redde kontinentet. Sa teenker jeg tit, hvem er det egentlig,
der skal lzere hvem noget? Hvem er egentlig rigest af
zimbabwere og amerikanere? Pa mange mader vil jeg sige, at
afrikaneren er meget rigere. lkke ngdvendigvis med penge,
men nar det kommer til faellesskab og sammenhold, sa er de
meget rigere,” forteeller hun.



Mpho Margret praesenterer sin ret med stegt lever og den skotske beef olives,
som er en oksekgds-schnitzel.




Mpho Margret har tripe, som sin
yndlingsret. Tripe er komave og pa
dansk kalder man det kallun.

- Jeg elsker smagen og teksturen i
tripe. Man er ngdt til at putte
meget tid og keaerlighed i retten, fgr
man kan spise det. Talmodigheden,
det kraever, ggr, at oplevelsen af
endelig at skulle smage bliver noget
helt seerligt, fortaeller Mpho
Margret.




Disse “bolde” er lavet af sydafrikanerens
traditionelle pap. | versionen her er den hvide,
smagsl@se, stive gregd forvandlet til pap-kugler med
ost indeni. De er derudover friteret og vendt i

parmesan.




Pa kokkeskolen er det en del af
undervisningen, at eleverne skal kunne
daekke et flot bord. Stilen bezerer praeg af,
at mange af eleverne kommer til at
arbejde pa safari-steder, hvor de
servicerer turisterne, der har en seerlig
forventning til, hvordan et afrikansk
middagsbord ser ud.




Sadan ser bordet ud hos kokken
Sansa Sandile, nar det er helt fyldt
op. Pa bordet ser man de
forskellige versioner af afrikanske
klassikere. Sansa kalder sig selv for
en gastronomisk-smugler. Med det
mener han, at han fortolker de
forskellige retter, immigranterne
har taget med til hans omrade i
Johannesburg, Yeoville.




Kokken Sanza Sandile laegger sidste hand pa de stegte fisk. Han anretter de
fleste retter i sit lille kgkken i restauranten. Retterne laver han enten i et

kgkken teet ved sin restaurant eller hjemme hos sig selv. Her far fisken den
sidste dressing pa altanen, da restauranten var fyldt af gaester.




En stegt fisk, hvor inspirationen kommer fra den
congolesiske metode. Fisken er gnedet med en
krydderiblanding, og den er derefter grillet.




Her ses en version af en nigeriansk egusi. Derefter en version af en congolesisk
tshaka madesu, til sidst er Sansa version af en coleslaw. Det er ikke uden grund, at
Sansa blander sa mange lande sammen pa sit bord.

“Resten af verden kan leere at leve sammen, ligesom vi ggr i Afrika. Vi har et stort
feellesskab. Vi ved alle sammen, hvad vi kommer fra. Vi ved, hvem der har haft
indflydelse pa os gennem historien og i dag. Det lyver vi ikke om, det er vi helt

zrlige omkring. Modsat ved europaeerne ikke altid, hvem de f.eks. har faet deres

mad eller kultur fra, det ved vi i Afrika,” fortaeller Sanza Sandile.



Jollof-ris fra Nigeria og fat

cakes fra Sydafrika.




Tshaka madesu. Retten som
mange af Sansas gaester roser til
skyerne. Den vil sandsynligvis ikke
smage sadan i Congo, hvor retten
stammer fra. Det er meningen
med det hele, nar Sansa forsgger
at eksportere afrikansk mad og
madkultur til hele verden.

- Vi putter vores ske i alle de

forskellige gryder og fade, vi stiller v

pa bordet. Til sidst er vi forvirrede
over, hvad vi lige har blandet og
smagt. Derefter sa kan vi begynde
at blande tingene og smagene
sammen i vores gryder. Sddan
opstar mange retter hernede,
fortzeller Sanza.




En ladvogn er ankommet med dagens
friske fisk. Historien lyder, at de
dagligt kgrer fra Mozambique med
friske fisk. Fiskene ligger pa ladet
levende, hvor de sommetider far
kastet vand over sig. Pa den made
kan de holde fiskene friske i leengere
tid, end hvis de allerede var dgde. Det
kan lyde vildt, men min oplevelse er,
at en Sydafrikaner eller immigrant i
Yeoville vil gd meget langt for friske
ravarer. Det geelder isaer kylling, fisk
og grgntsager.
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Kapitel 5. Nedhjaelp fra Afrika

Mit navn er Jeppe Vestergaard Jensen. Jeg er journalist og har boet i Johannesburg i Sydafrika i
halvandet ar. Jeg vil tage dig med pa min rejse rundt i Afrikas smage, som jeg finder her i Johannes-
burg. Ved min side har jeg min ven og guide Joe, der er immigrant fra Congo. Han viser os, hvilke
lande og personer der giver os de bedste smagsoplevelser.
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Nadhjeelp fra Afrika

Vi danskere har i efterhanden mange ar sendt penge og anden hjzelp til Afrika. Den slags billeder
fylder fiernsynsskaermene i Danmark i en sadan grad, at vi let kan fristes til at tro, at Afrika ikke er
andet end sultne barn og kvinder med vandspande pa hovedet. | dette kapitel skal vi kigge pa, hvad
vi kan fa af smage fra Afrika, som bestemt har noget at tilbyde os i Europa.

Af Jeppe Vestergaard Jensen

En dag madte jeg Joe, hvor han gik og tyggede en hel ingefaerrod, som var det en chokofant. Det
er sundt, sagde han og forstod ikke helt, at jeg var sa overrasket. Det er faktisk underligt, hvordan
det helt tog pusten fra mig. Jeg blev overrasket og naermest chokeret over, at man bare kunne tygge
sadan én. Den var jo hverken syltet, skreellet eller lavet til et gkologisk sundhedsshot til 150 kroner
literen.
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nsker méske er vant til. Her seelger de friske fisk, som ligger levende
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Yeoville er rig pa anderledes olevelser, end hvad man s
i ladet sé leenge, de kan.

W

om da

Det var en anderledes oplevelse, som eéendrede mit syn pa ingefeer. Det er faktisk oplevelser som
den, jeg er pa udkig efter i dette kapitel. Oplevelser og smage, der eendrer mit og andres syn pa
Afrika, sa det ikke kun handler om hungersngd, korruption og krig.
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Derfor star jeg pa Rockey Street i Yeoville en aften omkring klokken 19.00. Her er jeg nemlig del
af en lille og utraditionel vandring af udefrakommende, velhavende, hvide og sorte, eller slet og ret
bare "trendy” mennesker, som alle stikker ud fra de andre i Yeoville.

Vi kommer fra flere steder i byen, fra forskellige lande, men vi er pa vej til det samme sted. Stedet
hedder Yeoville Dinner Club. Det er en lille restaurant, der er gemt som et lille fredeligt vandhul i al
virvaret pa Rockey Street.

Her serverer kokken Sanza Sandile .
sit bud pa de mange forskellige ret-
ter, man kan fa pa gaden lige neden
for hans altan. Det er jollofris, kohael *
eller en version af Tshaka Madesu fra

skal seette sig ved nogen, de ikke ken- |
der.Her har jeg mgdt en enlig sydafri-
kansk mor, en nigeriansk, ung kvinde §
fra London, der elsker sin jollof, kend-
te amerikanske musikere og en dansk
dyrleegestuderende, der arbejder med
naesehorn.

Tshaka madesu er fra Congo. Det betyder mere
eller mindre bare gront med benner. Normalt
laves retten med benner og casava blade.

Det er ogsa her ved Sanza, at jeg har |
madt Joe. Sanza er tidligere radiomand,
filmmand og nu altsa kok. Han er med
tiden blevet en af de mest populaere i
hele Johannesburg, hvor restauranten
ogsa nyder godt af flotte anmeldelser
i ind- og udland. Konceptet er én ting,
men ifglge Sanza er det det afrikanske
kgkken, der er mest spaendende.

- | Afrika har vi de bedste ravarer og
ingredienser i verden, og vi har meget

/]
af det. Vi er tro mod det vi har, og vi har Sanza Sandile

leert at finde guldet i det. Vi laver det
meste og bedste ud af det, vi har. Det kan andre lzere noget af, forteeller han.

Sanza serverer ikke bare sin mad og siger bon appetit. Enhver middag bliver serveret med en po-
litisk tale fra Sanza. Det handler ofte om, hvordan apartheid-nationalhelten Nelson Mandela svig-
tede de sorte sydafrikanere, vigtigheden af at hvide og sorte kommer hinanden ved, og hvad man
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Okra er en urt, hvor man spiser de umodne frugter, man
kalder okra. Okra kan ligne lidt fingre, derfor bliver de ofte
kaldt lady fingers (dame fingre) i Sydafrika.

Ved Yeoville Dinner Club serveres alle retter i store fade, som gaesterne derefter
sender rundt mellem hinanden. Her ses fra bunden stegte fisk, egusi, tshaka Medesu
og radkalssalat.

5% SMAGforLIVET

W generelt kan lzere af Afrika. Han har

gennem sin restaurant formaet at
formidle afrikanske smage og kul-
tur til geester, der kommer fra hele
verden.

- Resten af verden kan leere at leve
sammen, ligesom vi ger i Afrika.
Vi har et stort feellesskab. Vi ved
alle sammen, hvad vi kommer fra.
Vi ved, hvem der har haft indfly-
delse pa os gennem historien og i
dag. Det lyver vi ikke om, det er vi
modsat helt aerlige om. Modsat ved
europaeerne ikke altid, hvem de for
eksempel har faet deres mad eller
kultur fra. Det ved vi i Afrika, forteel-
ler Sanza.

Netop blanding og indflydelser har
Sanza forsggt at indarbejde i sine
retter. Han laver ikke en traditionel
nigeriansk jollof. Han bruger nemlig
olien fra tomatsaucen i sin ret med
Okra, fond fra sin gryderet med ko-
hael og palmeolien fra sin Egusi til
at give risene i Jollofen smag. Han
tager det bedste fra Afrika, tilpasser,

. forfiner det og giver i det en oplevel-

se af feellesskab.

- Vi stikker vores ske i alle de for-
skellige gryder og fade, vi stiller pa
bordet. Til sidst er vi forvirrede over,
hvad vi lige har blandet og smagt.
Derefter kan vi begynde at blan-
de ting og smage sammen i vores
gryder. Sadan opstar mange retter
hernede, forteeller Sanza.

Egusi er malede kerner fra enten melon, squash eller graes-

kar.
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Kokkeakademiet
En halv time pa motorvej syd for Johannesburg ligger byen Maccauvlei. Byen virker til at kgre i et
lavere gear, feerre mennesker og mindre trafik end jeg kender det fra Johannesburg.

Jeg er taget hertil, da jeg netop hos Sanza har madt en kvinde, der driver en kokkeskole her i byen.
Hun arbejder for, at unge mennesker far en uddannelse, der ruster dem til at veere veert for alle slags
mennesker, der bade bor i og besgger Sydafrika.

Da jeg treeder ind i kakkenet, hvor fgrstearselever har gang i dagens fire retter, er der ingen tvivl:
En af dem har braendt sine lgg pa. | et let tilrgget kgkken star et hold af otte unge mennesker. De
skal i dag lave sydafrikansk stegt lever, beef olive, som er en skotsk klassiker, kylling a la king og
hansefgdder. Jeg er inviteret til at veere smagsdommer og give eleverne min mening.

Menuen star blandt
andet pa honsefod-
der. Det er en meget
populeer spise i
Sydafrika.

Bag skolen star Queen Lebogang Makhado, eller bare Lebo, som hun siger. Eller Queen, hvis du
er en barndomsven. Jeg mgder hende i kakkenet, hvor der nu lugter mindre af breendte I@g. Hun
forteeller, at eleverne altid laver to opskrifter af gangen, nar de er i kekkenet. Den ene udenlandsk
og den anden afrikansk.
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- Det er vigtigt, at eleverne laerer om afrikansk mad. Det giver dem noget, som er deres eget, men
det gor ogsa, at vi ikke altid er dem, der laver de andres mad. Hvis det ogsa kan hjeelpe til, at afri-
kansk mad kan komme ud i verden, vil jeg elske det. Verden bliver et bedre sted, forteeller Lebo.
For hende handler kokkeuddannelsen farst og fremmest om at uddanne dygtige kokke, der kan
deres handveerk. Om det geelder en europaeisk
klassiker som for eksempel bechamelsauce eller
en afrikansk klassiker som tripe.

- Der er ofte meget naering i den mad, vi spiser
hernede. Det kan for eksempelvis veere tripe,
som ogsa har masser af kultur. Men vi taber pa
det, fordi det ikke ser spandende ud. Det skal
veere mere moderne, forteeller Lebo.

Hun mener generelt, at Europa og Afrika godt
kunne andre opfattelsen af afrikansk mad.

Pé dansk kalder man tripe “kallun’, men mange kender det
ikke, da vi som regel ikke bruger det i det danske kokken.
Det refererer til maverne pa et drovtyggende dyr for eksem-
pel en kalv eller et lam. Nér kallun er veltilberedt er den mor
og har en lidt jernagtig indmadssmag, som bliver leekker i
den rette sovs. Bade i Syd - og @steuropa er kallun en efter-
tragtet spise, og altsa ogsa i det sydafrikanske kekken.

- Jeg mener, at der generelt bliver set ned pa
Afrika. Nar en afrikaner ger noget, er det barba-
risk, sadan ser selv andre afrikanere pa nogle
ting. Det kan godt veere, at det ser fattigt ud, nar
vi spiser grgntsagerne fra baghaven. Men vi er
teettere pa maden pa den made. Mange andre
gar glip af neering og en organisk naturlighed,
som man ikke finder pa samme made i produce-
rede varer. Det ser fattigere ud, men jeg er sikker
pa, at det er sundere, forteeller Lebo.

Queen Lebogang Makhado startede kokkeskolen NDS Chefs Aca-
demy, hvor elever kan en op til tre arig kokkeuddannelse.

Jeg seetter mig til bords med Lebo, der i dag
ogsa skal smage pa elevernes mad. Vi far serve-
ret otte omgange hansefgdder. Lebo forklarer, at hun szerligt elsker hgnsefgdder, nar hun er gravid.

En af eleverne udmaerker sig positivt i serveringerne. Jeg skal veere aerlig og indremme, at det andet
er af svingende kvalitet, Lebo og jeg bliver praesenteret for. Eleven hedder Mpho Margret. Hun har
veeret elev i fire maneder. Jeg sparger, hvad hun synes, det bedste ved sydafrikansk mad.

- Jeg elsker smagen og teksturen i tripe. Man er ngdt til at putte meget tid og keerlighed i retten, far
man kan spise det. Talmodigheden det kreever gar, at oplevelsen af endelig at skulle smage bliver
noget helt seerligt, fortaeller Mpho.
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Hun forteeller, at hun ofte spiser mad fra Europa, hvis hun skal pa restaurant. Der er ikke mange
muligheder for finere sydafrikansk mad. Men det rokker hende ikke i troen pa sit eget kakken.

- Pizza er ogsa leekkert. Det er nemt og hurtigt. Men holder ikke en meet seerlig lzenge. Men jeg kan
generelt bedst lide afrikansk mad. Det er simpelt og neeringsrigt. Vi bruger ikke sa mange krydderier,
sa maden er ofte meget naturlig. Jeg er ikke flov over afrikansk mad, men jeg vil gerne leere at lave
noget fra europa ogsa, forteeller hun.

Holdet pa forste semester,
som serverede hensefod-
der og stegt lever fra Syd-
- afrika.

| Mpho Margret prasen-
teret sin ret med lever
og fyldte oksekeds-sch-
~ nitzler.
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Den sydafrikanske skotte Miss Mann

| dagens anden runde skal eleverne undervises af Miss Mann, der oprindelig er fra Skotland, hvor
hun blev dgbt Anne Mann. Hun har boet i Sydafrika i 53 ar. Hun har i dag taget to opskrifter med il
eleverne, en skotsk klassiker beef olive, som skal mikses med sydafrikansk pap. Dernaest skal de
lave en sydafrikansk klassiker: lever med lag.

Beef Olives er rullede og fyldte oksekods-schnitzler.

Pap er en grod lavet pa en fin slags majsmel, som bruges i det salte kgkken. Den kan minde om den italienske polenta, og nar den
bruges til at suge sovs op fra gryderetten er den ikke langt fra en almindelig kartoffelmos.

- | far ingen opskrift i dag. | skal arbejde fra hjertet af, men der skal vaere lever og lag i. Hvis jeres
gogo (bedstemor) har en god opskrift, sa brug endelig den, men | behgver ikke dele hemmeligheden
bag, fortzeller hun til eleverne, der straks gar i krig med de to retter.

Mens leveren treekker i meelk og eleverne snitter Igg, far jeg tid
til at tale med Miss Mann. Hun kender bade til europaeiske og
afrikanske madkulturer.

- For det farste vil jeg sige, at maden i Afrika er meget mindre
preetentigst end i Europa. | Afrika har vi ofte et mindre udvalg,
og det ggr, at man ofte spiser meget af det samme pa forskel-
lige mader. Det gar, at eleverne sommetider selv ser ned pa
deres egen traditionelle mad. Det er min opgave at forteelle
eleverne, at den ikke fejler noget, og de sagtens kan veere
stolte af den, forteeller hun.

Miss Mann arbejder ogsa i fierne egne af Zimbabwe, der ligger
nord for Sydafrika. Her oplever hun, hvordan der er et saerligt
feellesskab blandt familierne i de sma landsbyer.

- Jeg har ofte oplevet, at madlavning bliver meget socialt. Det
kan veere helt sma bgrn, der hjeelper med at baere braende til et
bal, hvor de skal lave mad. Pa den made lzerer de tidligt, hvad
madlavning er for noget. Jeg elsker virkelig faellesskabet om-
kring maden. Jeg ser aldrig, at der er nogen, der spiser alene, Miss Anne Mann
forteeller hun.

Nar hun arbejder i Zimbabwe har hun ogsa ofte geester fra USA, der er rejst dertil for at hjeelpe afri-
kaneren.

- Jeg oplever ofte, at saerligt amerikanere kommer til Afrika og vil redde kontinentet. Jeg teenker tit,
hvem er det egentlig, der skal laere hvem noget? Hvem er egentlig rigest af zimbabwere og ameri-
kanere? Pa mange mader vil jeg sige, at afrikaneren er meget rigere. Ikke ngdvendigvis med penge,
men nar det kommer til feellesskab og sammenhold, er de meget rigere, forteeller hun.
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Hvad kan vi laere af Afrika?

Som jeg tidligere har fortalt, er Afrika et kontinent, hvor der er kommet utroligt meget udefra. Derfor
kan man ofte opleve, at man far serveret retter, hvor tingene harer hjemme i gst og vest. Det kan
veere, at man far indiske samosaer, en asiatisk sauce med ris, hvor ogsa traditionelle afrikanske
ravarer som yams ogsa er pa tallerkenen.

En ting er indflydelsen, men der er ogsa andre forhold, der gar sig geeldende i maden afrikansk mad
opstar pa.

- Mange retter opstar gennem nogle mere alvorlige omsteendigheder. Det kan veere, at mange er
sultne og der ikke helt er nok mad, sa maksimerer man, hvad man har, forteeller Nanna Schneider-
man, antropolog pa Aarhus Universitet.

Hun mener, at vii Danmark kan lzere meget af forskellige afrikanske kulturer.

- Afrikaneren kaster sig frygtlgst over alt, der er nyt og speendende. De kopierer, a&endrer og genbru-
ger ting. Men for dem er det ikke negativt, fortaeller Nanna Schneiderman.

Ifalge Nanna Schneiderman, er der nemlig en stor forskel pa, hvordan vi i Danmark og vesten opfat-
ter kreativitet og hvordan det opfattes i Afrika. | Danmark har man tendens til at tro, at en ide kommer
indefra og ikke har haft indflydelse udefra. Vi har et skarpt skel mellem kopi og original. Et eksempel
kan veere musik. Vi skal helst ikke have hgrt det far, det skal helst have sin egen stil. Sadan forhol-
der det sig ikke ngdvendigvis hos en afrikaner.

- Det er ikke negativt eller noget snyd, hvis man laner eller kopierer fra andre. Kreativitet og ideer
kan sagtens vaere det, at du laver en traditionel ret pa din egen made. Derimellem opstar der en
kreativitet. Hvis vi i Danmark forstod, at det ikke er negativt, men ogsa er godt, ville vi vaere mindre
stressede, mindre bange, og generelt ville vi have lettere ved at magde nye og fremmede ting, for-
teeller Nanna Schneiderman.

Noma eller Yeoville Dinner Club?

Tilbage i Yeoville star jeg pa Sanzas altan. Den hektiske aktivitet pa Rockey Street nedenfor er stil-
net af. Jeg er faldet i snak med en mand, der arbejder som manager for den kendte amerikanske
komiker Dave Chappel.

Han sparger mig, hvor jeg kommer fra. Da jeg forteeller om Danmark, er han ikke ubekendt med
vores hovedstad. Hans arbejde har bragt ham mange steder i verden. Han fortaeller, at han pa sit
besagg i Kabenhavn besagte Noma.

- Jeg er sa heldig, at jeg er med de rigtige mennesker, konstaterer han om sit held, nar det angar
pladsbestilling pa sveert bookede restauranter.

Jeg er blevet nysgerrig. Han har netop ogsa rost Sanzas mad. Jeg sparger ham derfor, hvordan han
vil opgare Noma med oplevelsen i Yeoville.

- Noma er en vild oplevelse. Det er neesten for meget med alle de smage og oplevelser, men det
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smagte fantastisk. Men i aften har naesten veeret bedre. Det er ikke helt sa fint, men her smager det
ogsa rigtig godt. Det er sveert at sammenligne, men af alle steder jeg har spist, er i aften helt sikkert
i min top fem, forteeller han.

Sanza Sandile laver denne version af den congolesiske Saka-Madesu/Tshaka Madesu er ofte en favorit blandt gaesterne. Retten er
fyldt med benner og casava blade. Retten er steerkt krydret med peber. Joe forteller, at den ikke smager ligesom hjemme i Congo.
Retten er mere krydret end de fleste Saka-Madesu.

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv



Forlgb: aFRIKADELLEN — Arbejdsspargsmal til kapitel 5 &9

Forfatter: Jeppe Vestergaard Jensen is * SMAGforUVET

Side: 1/1

Arbejdsspgrgsmal

1. Inden kapitel 5 laeses, kan fglgende opgaver Igses

Teksten, | skal leese i dette kapitel, handler om, hvad vi kan lzere af Afrika.

Forud for lzesningen skal | derfor lave en falles liste, hvor | beskriver, hvad | har laert om
afrikansk mad og madkultur i de forrige kapitler.

Nar | har udarbejdet listen, skal | drgfte, hvilke ting, | gerne vil lzere mere om.

Har forlgbet givet jer lyst til at udforske nye ingredienser eller ravarer i kgkkenet?

Har laesningen givet jer lyst til at udforske afrikanske madkulturer? Det kan f.eks. veere at
spise mere med fingrene, eller tilberede ravarer anderledes?

2. Lees kapitel 5
Laes nu kapitel 5 — Ngdhjzelp fra Afrika.
Under laesningen kan | tilfgje de nye ting, som | lzerer, til jeres liste.

2. Efter laesningen af kapitel 5
Kig nu pa jeres liste igen. Har | faet yderligere viden gennem dette kapitel?

| skal nu udtaenke en servering/ret med afsaet i temaet: Hvad ved nu om Afrika og Afrikas
smage, som vi gerne vil bringe i spil i kgkkenet?

Med al den foregdende viden og jeres madeksperimenter, skal | udtaenke en servering, hvor |
bruger afrikanske ravarer, teknikker, krydderier og/eller kulturelle elementer.

Serveringen kan ogsa vaere dansk eller europaeisk i et sammenspil med afrikanske elementer.
Det kan f.eks. ogsa veere klassisk dansk mad, der bliver nyfortolket ud fra jeres viden og
erfaringer med afrikanske smage - eller omvendt.

Retten/serveringen skal praesenteres for de andre elever.

| praesentationen skal der laegges veegt pa begrundede valg i forhold til ravarer, teknikker,
krydderier og kulturelle elementer.

| kan tage udgangspunkt i felgende fokuspunkter:

Hvilke kulturelle elementer har | valgt?
Hvilke teknikker, ravarer og smage har | bragt i spil i retten? Hvorfor netop disse?
Hvordan er jeres ret inspireret af Afrika?

Hvordan passer smagene sammen, og hvordan kunne netop de afrikanske elementer
bidrage til smagen? Dybere, rundere, sgdere osv.? Overvej bl.a. smag, aroma og
tekstur.

e Erder seerlige kulturelle ting, | har valgt, som stammer fra Afrika eller Danmark?
(Seerligt spisemetode, service eller tilberedningsmetode)

3. Tilbered retterne, og praesentér retterne for hinanden
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