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Riiktoasten pa Goldfinch gors pa pilgrimsmusslor istillet for riikor. Det idr svart att fa tag pa liimpliga rikor i Kopenhamn.

etkindes 6desméttat nir Noma
meddelade att restaurangen skulle
stinga nésta ar. For finns det
nagon mer symboltyngd institu-
tion &n denna nér det giller det
nordiska koket? Noma uppfann
det - kommer de ocksé att haihjil

det?
Sjélvklart inte. Idag dr nordisk mat lika etablerad och
vilkdnd som fransk eller italiensk. Men det stringa och
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= A ="} y asketiska vis den presenterades pa for 20 ar sedan dr inte
) T : aktuelltidag. Aven om lokalproducerade ravarorisisong
\ ) blivit nirmast standard pa de flesta medvetna krogar
s valjer kockarna numera att titta utanfér den egna trad-

i
\ garden nir det giller smaker och influenser.
Det pratades en tid om att de sydamerikanska koken
. ! skulle booma, men det har dnnu inte hint. Aven om savil

Sanchez olika mexikanska restauranger, Bottega Estadio
som blandar latinamerikanskt med Medelhavet och

Minmimalistiska, eleganta och internationella — men framfor allt ¥ ) mexikansk-peruanska Donda, alla ligger i Kopenhamn.
2 3 20 : Maénga lagar mat 6ver 6ppen eld.
dSZd[ZSéd:.Deﬂ ddﬂ&é‘d maf‘%‘eﬂ.gﬂ 'éfj}ddds/ ust nu av _ﬂ/ldﬂgder Y Och sa har de dstasiatiska koken, kanske lite oviintat,
med spinnande krogar med japansk och koreansk signatur. 4N fitt en revival i den danska huvudstaden. Sedan tidigare
pi ) ' finns flera koreanska eller koreanskinspirerade restau-
TEXT SARA BERG FOTO MIRIAM PREIS 4 ranger: Kristian Baumanns Juju och Koan, som ny6pp-

nariannan lokal under varen, och Propaganda som
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Youra Kim ir kékschef pa Propaganda. Hennes mat bottnar i det koreanska kiket, men styrs av de danska ravarorna.
Hennes koreanska friterade kyckling smakar dock som i Korea.

drivs av den italienske sommelieren Riccardo Marcon fran Barabba
och kocken Youra Kim, f6dd i Korea.

- Det ér toppen att vara korean just nu. Folk &r sa otroligt intres-
serade av koreansk kultur, och manga kommer hit fér att uppleva
koket. Pojkbandet BTS har gjort mycket fér mig. Men det &r bara den
friterade kycklingen som serveras precis som den gjorde nir jag var
liten, i 6vrigt vill jag sétta min egen prigel pA maten, séger hon.

Paminimalistiskt inredda Jatak kombinerar forre Relee-kocken
Jonathan Tam sitt kulinariska arv med danska ravaror. Man kan
fakal med ostron och mexikansk tagetes eller pilgrimsmussla med
sichuanpeppar

- Jag dr fodd i Kanada men hemma at vi bara kantonesiskt och
vietnamesiskt. Jag blevkock for att jag var trétt pa att dta kantone-
siskt hela tiden. Pl6tsligt insagjag att man kunde dta annat énris,
nudlar och wokat. Pa papperet later var meny galen. Folk kallar ma-
ten fér “modernt kinesisk”, men jag vet inte riktigt vad det innebar.
Jag anvinder nistan bara danska ravaror, och mycket gar att odla
hér: shiso, chili, tomater, orter, sdger Jonathan Tam.

Aven den australiske kocken Will King-Smith lagar kinesiskt.
Hans nyoppnade Goldfinch ligger intill Kongens Nytorvoch har
lanat namnet fran en restaurang i Wong Kar-wais film ”In the mood
for love”.

En liten neonrod fagel pa fasaden visar viigen, och efter att ha gatt
genom en passage kommer man till restaurangen pa innergarden.
Hér ar maten ganska straight-up kantonesisk. Inne i preppkoket
hinger danska, ekologiska ankor fran norra Jylland i krokar och
véntar pa att tillagas och serveras som pekingankor med pannkakor.
Helaprocessen tar fyra dagar.

- Jag gillar inte begreppet autentiskt, men jag forsoker att vara sa

traditionell som mdjligt nér jag tillagar mina réitter. Jag vill repre-
sentera det kantonesiska koket sa bra det gar. Det ir ett bade djupt
ochbrett kok, men jag dr en nord och har lagt 6ver fem ar pa att ldra
mig bemaéstra det, siger Will King-Smith.

Han har en bakgrund pa fine dining-krogar i bade Australien och
Danmark, dit han flyttade for drygt tio ar sedan, lockad av den k6-
penhamnska matscenen som hade borjat bubbla vid den tiden. Han
var forst pa Mielcke & Hurtigkarl och sedan pa Geranium i nagra ar,
innan han bestdmde sig for att bérja servera maten han sjélvville
dta-ochlaga.

- Attvarakock pa en finkrog handlar mycket om att organisera
och inte sd mycket om att utfora.

Efter att ha serverat kinesiska nudlar i gatumatsformat 6ppnade
han den betydligt storre Goldfinch.

- Det kantonesiska koket ar det jag vixte upp med. Och sa dr det
enkelt att kombinera med vin och cocktails. Sichuankoket dr betyd-
ligt svarare.

Han tror att hans bakgrund var avgérande for att han valde att
satsa pajust kinesiskt. Ménga av de asiatiska restauranger som
Oppnat i Kopenhamn den senaste tiden drivs av kockar som dr fédda
nagon annanstans dn i Danmark.

- De danska kockarna har inte samma kunskap och erfarenhet av
den hir typen av kok, sdger Will King-Smith.

En annan australisk kock 4r Edward Lee, som driver japanska
Gaijin. Han dr inne pa samma spar:

- Det handlar mycket om var man vuxit upp, varifran ens familj
kommer och om vad man har for kulinarisk bakgrund.

Precis som King-Smith hamnade han i K6penhamn lite aven
slump.
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Matchatarte till dessert.

- Jagville jobbai Europamen inte i London. Den billigaste

flygbiljetten jag hittade inkluderade en mellanlandning i Képen-
hamn, sé det var s& jaghamnade hir. Jag skulle bara stannaiett ar
pasemestervisum, men nu har jag bade en egen restaurang och en
dansk flickvén.

Edward Lee borjade ocksé med nordisk finmat: férst pa Studio,
sedan pa Jordneer. Nir han skulle 6ppna sin férsta egna restaurang
tittade han bakat. Han ir f6dd i Hongkong men flyttade till Sydney
med familjen nér han var fem. Dir finns en stor japansk community.

- Jag minns en fantastisk liten izakaya. En kvill sag jag en full
japansk affirsman vingla ut dirifran och jag tinkte att "detta maste
varabra”.

Hans avskalade restaurang Gaijin - frimling pa japanska —
serverar japanska ratter som yakitori, misosoppa, sashimi och ris
med laxrom, men det nordiska ir #inda nirvarande. Han anvinder

Sgln ingredienser som svartvinbérsblad, fliderblommor och krusbér.
= Kott, fisk och skaldjur ar for det mesta lokala.

Aven om han har limnat den mer extrema fine dining-miljon
siger han att den typen avbittre asiatiska krogar som Gaijin tillhor
hade varit omgjliga utan den internationella atmosfir som existerar
pafinkrogarna.

- Ja, manga avkockarna har tidigare arbetat pa restauranger dar
personalmaten ar en viktig del avjobbet. Oftast lagade folk ratter
fran sin uppvixt, vilket blev ett séitt att testa dem pa en publik. Om
maten var bra kunde den bli en snackis. De danska stjairnkrogarna Gaijins sashimiservering.
har bidragit med mer mangfald pa krogscenen, och jag tror att vi 4

kommer att fa se andra kok framéver, som indiskt. Jag hoppas ocksa

paenbravietnamesisk restaurang.

96 GOURMET NR 2 2023 GOURMETNR 2 2023 97



ASIEN | KOPENHAMN

Leviblandar det japanska koket med det italienska - bada ér produktdrivna och avskalade.

Vad brukade du laga for personalmat?

- Kantonesisk comfort food, som mapu tofu eller char siu-flask.
Skulle du inte kunna stoppa in lite kantonesiska influenser pa
Gaijin?

- Jagvet inte, det japanska koket dr sa litt och elegant medan
kantonesiskt &r mer robust. Och jag vill inte laga fusion; jag har varit
radd for det inda sedan jag sokte mitt forsta jobb i Australien och
koksmiéstaren fragade vad jag ville laga fér mat. ”Fusion”, svarade
jag.”Fusion confusion”, sa han. Jag fick inte jobbet.

Pa Goldfinch hittar man ddremot savil char siu som fiskdoftande
aubergine och riktoast, fast hiir gors den pa pilgrimsmusslor.

- Det gar inte att fa tag pa den typ av rikor som passariden hér
ritten, sa jag testade med pilgrimsmusslor och det funkar bra. En
annan skillnad fran det klassiskt kantonesiska ir att jag bakar mitt
baobrod pa surdeg och gor en sweet and sour pork dir jag anvinder
havtornisasen, siger Will King-Smith.

Enrestaurang som inte dr radd for fusion dr Levi, dir man blan-
dar japanskt med italiensktien lyxigt designad matsal. Bara toalet-
ten en trappa ner ir en upplevelse - som ett rosa art déco-moter-
Barbie-rum. Forra aret fick de utmirkelsen Byens bedste restaurant
avtidningen Berlingske.

Hir dter man rétter som sashimi med olivolja, ra tonfisk med
bagna cauda och pistasch och signaturritten som bestar av den frite-
rade risbollen arancino gomd under ett lakan av mycket tunt skivad
wagyubiff och wasabi.

- Jaghade haftidén till den hiir restaurangen i tio ar. Jag ville f6r-
ena detitalienska med det japanska, tva kk som bygger pa enkelhet
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och perfekta ravaror. Kérleken till en tomat eller en fisk. Kvaliteten
ar avgbrande — det gar inte att ggmma nagot, séiger dgaren Jesper
Boelskifte.

Men istéllet drev han sushibaren Umami, grillrestaurangen Mash
och finkrogen Le Sommelier. Efter att ha salt Umami och ramlat
over den perfektalokalen, bland modebutikernaiIndre byn, kdnde
han att det var nu eller aldrig.

- Koket dr inte dogmatiskt; det maste inte finnas inslag avbada
landerivarje ratt. Min kokschef Andrea Calducci ér italiensk, men
jaghar dven japanska kockar i koket.

Var for sig dr det italienska och det japanska tva kok som ar tydligt
néirvarande i K6penhamn. Det italienska tack vare alla restauranger
som Oppnats av italienare de senaste aren, varav de flesta lagar rus-
tika pastaritter snarare én pillig finmat. Det japanska har vél aldrig
riktigt lamnat stan sedan sushin anlénde, &ven om kvaliteten har
skiftat genom aren.

- PaMichelinniva hittar man mycket japanska tekniker, med
fermentering och liknande. Vi kanske borjar trottnalite pa det nord-
iska nu, men det har ju &ven utvecklats till nagot annat dn det var
fran borjan. Nu ir det ett avvirldskoken. Jag tror att det dr bra att
det uppstar komplement till det renodlat nordiska, som det italien-
ska som har mer substans.

Diremot tror han att det kommer att dréja innan vi far se en strikt
japansk restaurang i Képenhamn.

- Viharvarken den paletten eller samma forstaelse for kokets
historia som man hariJapan. Det &r lite for mycket acquired taste.

Omakase-restaurangen Sushi Anaba, som ligger pa Nordhavn, ir

Pistaschglass med olivolja och flingsalt.

kanske inte direkt krdvande for smaklokarna men dnda sa niraen
japansk sushibar man kan komma. Hér presenterar kocken Mads
Battefeld Hansen hantverkssushi for bara ett fatal géister varje
kvill. Han dr dven en av grundarna bakom Kappo Ando, som drivs
av paret Henrik Ando Levinsen som dr sommelier och Akiko Ando
Levinsen som &r kock. De triffades nar Henrik vari Japan for att
jobba pa ett sakedestilleri.

- Min passion for Japan ér livslang. Bland annat jobbade min
morfar med japanska antikviteter. Forst tinkte jag bli jurist, men
detta dr mycket roligare.

Redan for ett decennium sedan ville han 6ppna en yakitorires-
taurang, men folk sa at honom att det aldrig skulle funka i Képen-
hamn. Nir han och hans fru flyttade tillbaka till Danmark fér nagra
ar sedan bestéimde de sig for att forverkliga restaurangen @inda. Det
skulle vara ett 6ppet kok och speak easy-kénsla.

PaKappo Ando ryker det fran yakitorigrillarna. De ér specialim-
porterade fran Japan och viger 50 kilo styck.

- Manga koper fel typ av grill, en BBQ-grill istéllet for en dkta
yakitorigrill.

Henrik Ando Levinsen dr noga med de japanska detaljerna -
bland annat ir allt porslin japanskt och mellan 40 och 200 ar gam-
malt - men vill inda séitta sin egen prégel pa restaurangen. Och vill
han siitta nagot vietnamesiskt pa menyn sa ar det helt oke;j.

- Vissa fragar varfor vi inte spelar japansk musik eller serverar
japanskt 61, men det gor man juinte i Japan heller. I Tokyo finns allt,
och det dr populdrt med fusion.

Ordet kappo signifierar en typ av restaurang som befinner sig

Sashimi med olivolja.
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Teriyakin pa Kappo Ando.

Sommeliern Henrik Ando Levinsen ar
deliigare till Kappo Ando.

> LAT SOM EN OND
DROM MEN SMAKADE
FANTASTISKT PASITT
EGET PERVERSA VIS, «

mellan den enklare izakayan och den finare kaisukin i niva.

- Kappo betyder “skiva och tillaga”, och det &r den roligaste
sortens krog som finns i Japan just nu. Det finns mycket inom det
japanska kéket som dr outforskat hir i Danmark, men méanga ad-
derar éven japanska inslag till maten; man kan till exempel hitta
katsuobushi pa eni6vrigt fransk krog.

PaKappo Ando har de en galen ostriitt, som bestar avjapansk
omelett med en krim pa camembert och vit tryffel och kakisylt pa
toppen. Den danske matkritikern Seren Frank beskrev den som

nagot som “14t som en ond drém men smakade fantastiskt pa sitt

eget perversavis”.

-Vihar haft recensenter hér som siger att det dr skont att slippa
burrata, tartar och ceviche nu, sdger Henrik Ando Levinsen. Det
borjar bli lite tjatigt med den typen av ritter, folk vill ha ndgonting
annat.
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Ostriitten bestar av omelett med ostsas och tryffel.

En tallrik fran grillen, framfor allt
olika delar av en kyckling.
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