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Indenfor de sene-
ste par uger har 31
danske landmaend
rejst og spist sig
igennem Japan. Alle
var overraskende
veltraenede i at spi-
se med pinde, imens
det at sidde pa gul-
vet var mere kree-
vende. Mest over-
raskende var den
velsmagende mad i
uendelige variatio-
ner.

Jorgen P. Jensen
jpj@effektivtlandbrug.dk

M Skal vi sidde pé gulvet?
Normalt lyder sporgsmaélet
for frokost eller aftensmad,
hvad vi skal have at spise.
Men for 31 danske land-
mend, der netop har veret
pa studietur rundtiJapanide

o
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sidste par uger, lyder det langt
oftere, om viigen skal sidde pa
gulvet at spise.

Danske ben er ikke bygget til

at sidde pa hug i leengere tid,
men vil hellere sidde pé stole -
lave eller haje stole. Bare helst
ikke pa et fladt gulv alene.

Kultur-arrangementer

LORDAG DEN 19. NOVEMBER

10.00-16.00 Julehygge
Sted: Erholm Gods

Arr.: Haveselskabet afd. Odense

SONDAG DEN 20. NOVEMBER

10-17 Julemarked

Sted: Kebmagervej 1, Stourup, 7130 Juelsmin-

de

Arr.: Danmarks Ferguson Museum

Vil du ogsa have dit kulturelle arrangement
med i kalenderen? Sa send gerne en mail til
redaktion@effektivtlandbrug.dk
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Ved ankomst til en ny restau-
rant er forste kig derfor altid
ind i det tildelte spiselokale.
Og pd den 10 dage lange Ja-
pantur afslerer kigget ofte....
oh, at der kun er meget lave
borde og ingen stole.

Ved neeste kig kan dog ma-
ske konstateres, at der under
de lave borde gemmer sig en
fordybning, s& man nok sid-
der pa gulvet, men dog med
de danske ben i normalbgjet
stilling.

Det giver sd et lettelsens suk,
der hurtigt aendres til et over-
raskende suk over de flotte og
meget fristende anretninger,
som allerede star klar i sma,
abne esker ved hver enkelt
siddeplads.

Masser af smaretter
Et japansk maltid er en kon-
stant servering fra kimo-
nokleedte, tjenende ander,
der bukkende tripper frem til
ens plads, seetter sig pd hug og
med begge hender placerer
en skél rygende varm suppe
eller en friturestegt keempereje
ien lille skal ved ens plads.
Men som sagt star der alle-

B 31 danske landmaend har de sidste par uger sat mere og mere pris pa den japanske madkultur,
hvor de fleste maltider indledes med en farverigt mix af farverige godbidder i sma aesker.

rede ved ankomsten en sirligt
anrettet samling af gule, rode
og gronne smabidder af fisk,
skaldyr, grontsager og mange
ukendte og spaendende sma-
stykker, som lige passer til at
blive snuppet af et par pinde.

Heldigvis er alle de 31 dan-
ske landmend med pa at
prove nyt og holder sig ikke
tilbage for at spise de ukend-
te stykker. Og overraskes af et
veeld af milde smagsnuancer.

Umami-smag
Grundsmagen i japansk mad
er den sdkaldte umami-smag
- ofte oversat til kod-smag pa
dansk.

Umami er den fjerde smags-
type efter sedt, salt og surt.

Sé& bade japanske supper,
godbidder og mixede retter
har en fyldig og maettende
umami-smag.

Nesten altid er der en ind-
bygget, lille gasgrill i de lave
borde, som man sidder om-
kring. Grillen teendes, og man
steger selv sine sma godbidder
afked, fisk eller grantsager, sa
det timelange maltid bliver et
livligt foretagende af feelles

B En typisk start pa et timelangt japansk mél-
tid. Derefter fglger en lind strem af serveringer i
form af suppe, kad, ris og maske afsluttet med
en lille, kelig risbudding.

grillning og konstant servering
af nye smaretter.

Bedst at drikke til de mange
milde smaretter bliver de dan-
ske landmend hurtigt enige
om er japansk ol i halvliters
flasker. Friskt oglet ol med en
god, kraftig elsmag.

Og vil man prove flere ol,

japansk vin i form af sake el-
ler méaske mere staerke sager
som japansk whisky, sa er der
ofte fri bar for en halvtreskro-
neseddel.

Japanerne holder nemlig af
at drikke rigeligt med arbejds-
kollegaerne til aftensmaden
pa restauranter efter fyraften.



