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SMAK OG BEHAG
Grillet fisk

Sjelden er det sa viktig & passe varmen, som nar ilden
er levende. Det gjelder kjeerlighet sa vel som grilling.
Men la oss for all del la kjaerligheten ligge, og kon-
sentrere oss om grillen i dag: Selv nar grillen har statt
lenge nok til at kull eller lavastein har blitt glodende,
og varmen jevn og passe sterk, sa kan jo ilden blusse
opp nar fett faller ned. Fettet skal dryppe ned — og
lage royk: Royksmaken er obligatorisk, i det minste
for entusiaster som mener at all annen grilling er
misforstatt. Kvister av einebersbusker pa gladende
trekull gir unektelig en egen eim av natur og aroma
til f.eks. et helstekt lam.

For a fa en jevn grillskorpe pa Kkjottet kan natur-
ligvis grillingen like godt skje i stekeovn eller pa en
grillpanne. Varmeforstaelse er som sagt viktig:
indirekte og direkte varme har ulik funksjon i lopet
av grillingen, og i forbindelse med ulike kjott- og
fisketyper.

Videre taler makrell, sild, laks, orret, steinbit
etc. a legges rett pa grillristen eller tres inn pa spyd,
mens fisk som torsk og hvitting ber stekes i alumi-
niumsfolie, eller pa perforert folie, evt. dobbel rist.
Til grilling av skalldyr er grillwok en god idé.

Marinade og saus er ogsa viktig for en vellykket
grilling. Det finnes noen ekstremt gode grillsauser.
Seerlig har jeg sans for noen varianter fra Argentina,
hvor grilling foregdr i stor stil («Asadol» se
Morgenbladet 20. juli 2001), og hvor alt fra smafisk
til store dyreskrotter pé grillen jevnlig tilfores ulike
miksturer, som 1) en blanding av olje og sitronsaft
tilsatt chili, hvitlgk, persille, salt og urter eller 2)
vann og eddik tilsatt havsalt, hakket lgk, knust hvit-
lek, knust rosmarin, paprikapulver, hakket persille,
chilipepper. Den forste kjores i mikser og blir jevn,
den andre lages (dagen for) ved at veesken has pa
store flasker og resten presses nedi for en kork med
knivsnitt langs kantene settes pa flaskene.

Til fast hvit fisk — kveite f.eks. — kan en lettere
tropisk marinade fungere bra:

1/2 dl soyasaus, 1/2 dl appelsinjuice, 1 ss sitron-
saft, 2 ss ketchup, 2 ss olivenolje, oregano, mal-
donsalt, hvitlek, bladpersille

Vend kveitestykkene i marinaden, og la fisken
std en times tid i kjoleskap. Legg den deretter pa
grillrist og grill med jevn, ikke for sterk varme. En
enklere variant er 4 blande sammen 2 deler papri-
kapulver, sukker og friskkvernet pepper, og 1 del
sitronpepper og havsalt.

Til laks er det OK med like deler av sgt sherry,
olje og soya. Gni fisken inn med dette, og la det sta
kaldt en halvtimes tid eller til grillen er Kklar.

Har du tilgang pa makrell, er dette en grei
match, her med alufolie:

4 sma makrell, 4 ss smor, 1 hakket lgk, 4 kvister
av fennikel (eller dill), friskkvernet pepper, 2 sitro-
ner, bladpersille.

Rens og Kklargjor makrellen. Lag tre ikke for
dype snitt pa hver side av fisken med en skarp
kniv. Stek lgken gylden i smeret, ha i det grenne
fra fennikelen (evt. dill), kjer en runde med pep-
perkvernen over lgken og stek videre i en fem
minutters tid. Fordel lgk, smor og fennikel pd fire
aluminiumark, legg en fisk pa hver av dem, pakk
godt igjen. Ha det pa gladende god grill, og stek
alupakkene et dreyt kvarter. Server med sitronbéter
og bladpersille, kokte nypoteter.

Har du fatt uer i garnet (handlenettet), er mat-
chen like enkel, bortsett fra jobben med a fa av
fiskeskjellene. Fjern skjellene fra uerfiletene
(bruk evt. en balje, skjellene kan stoppe til avlg-
pet i vasken), tork filetene, pepre dem lett, stro
litt maldonsalt over. Legg filetene med skinnsi-
den ned pa perforert aluminiumfolie eller dobbel
grillrist. Nar varmen sa vidt har trengt igjennom
til overflaten av fisken, og den har rukket a bli
perlemorshvit istedenfor gjennomsiktig, tar du
fisken av grillen. Hell fine straler av god olivenol-
je over filetene. Server med grillet squash og en

Foto: Seafood/Alf Bérjesson

saus bestdende av to plommetomater kjort i mik-
ser med olivenolje, litt sukker, chili og maldon-
salt.

Mens du holder pa med alt detta her kan du jo
la gjestene teste ut en billig, halvterr, men syrefrisk
og fin tysk riesling: Dr. Loosen Riesling 2001 til
69,- Serveres kald. Selv kan du jo i hemmelighet
(ingen ser forskjell i varmen) nippe til et glass dyr,
hvit burgunder, f.eks. en Meursault fra Matrot. Litt
sosialsadisme i det sma.

Kimmeridge
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DIKT

Arne Hugo Stglan

Selv pa rolige morgener etter tunge regnskyll
kan naturlig stillhet veere vanskelig & oppleve
som annet enn overvintra minner etter utdedde
offerreligioner. Alle rekvisitter pa plass.

Likevel mangler det vesentligste. Da faler jeg
med froskene. De ligger strgdd bortover veien
og likner fallskjermjegere forulykka under et
vanskelig oppdrag i ingenmannsland

Arne Hugo Stglan (f. 1955) har skrevet syv
diktsamlinger og gjendiktet Thomas Bernhard til
norsk. Dette diktet er hentet fra samlingen
Ansiktets overskridelser, Cappelen 2000. Les ogsa
essayet om hans forfatterskap pa side 15.

APROPOS
Sommermat

1. Ta pa sommerkjole og ga i butikken for & kjope
ingrediensene til et fantastisk festmadltid til gode
venner som setter pris pa kokekunst og intelli-
gent konversasjon i sommerlig smilende og
avslappende omgivelser.

2. Sta i butikken og prov & huske hva som skulle
vaere med i den utrolige lettvinte sommerkyllig-
retten som det var oppskrift pa i den boken som
nettopp kom fra Bokklubben Mat- og Vinglede
som man er sikker pd at man har avbestilt, men
som viste seg & veere hendig allikevel pa grunn av
den fristende sommerkyllingretten.

3. Husk & glemme buljong, man har det sikkert
ikke hjemme i skapet allikevel.

4.. Ga pa polet. Innse at ekspediterens anbefa-
linger er for dyre. Fa kalde fotter og ta to flasker i
stedet for fire, og karttong for resten.

5. Bar varene hjem, bli svett og litt stressa. Se i
skapet og finn ut at du ganske riktig ikke hadde
buljong.

6. Apne karttongen, sjenk vin og ga inn pa inter-
nett for 8 melde deg ut av den jaevla matbokklub-
ben. Bli opphengt i en personlighetstest som slar
fast at du er mann selv om du er kvinne, sjenk
mer vin og finn ut at du ikke har tid til & ga og
kjope buljong.

7. Ding dong. Gjestene kommer. Ta dem i mot
med slabrok, og be dem drikke vin mens du
dusjer. Ta med vin i dusjen. Konstater at vinen er
blitt bedre siden du apnet den, men at du er litt
svimmel. Ring til den siste gjesten mens du
finner kleer, og be ham ta med mer royk. Glem
buljong.

8. Ta pa klaer og lag en fucking kyllingsalat mens
du insisterer pa at du ikke har hatt tid til a hand-
le, sa vi far bare tha. Dhet vi har. Schom tilfeldig-
vis er alt unntatt buljong. Underhold med pers-
chonlighetstesten og velt en flaske vin. Fa en ide
om at vin kan brukes som buljong. Eller dressing.

Scmer sammen no’ greier og hell over satalen.
SaletanSALAten. Sann.
9. Spyl vin i glassene, rosk den jevla posen ut av
karttongen, klipp og hell. Terk opp selet og kast
kluten over skulderen s den lander i vasken.
Nesten. Sveiv opp en ny kartong. Server. Spis.
10. Diskuter aschylpolitikk og straffedomstolen i
Haag. Det er trosch alt den intellektuelle eliten
her i landet som sitter pa. Rundt. Bordet. Og spi-
ser kyllingsalat.
11. Skal. Fortell den vitsen de lo av i sta en gang
til, i tilfelle hikke alle fikh den med seg. Drikk vin
i seks og en halv time til. Si til gjestene at du er
glad i dem.
12. Ta frem potetgull. Drit i salsaen. Sjekk om den
apnede langpilsen i kjoleskapet er drikkelig frem-
deles.
13. Drikk den é&pnede langpilsen. Konstater at
den nok er litt pa kanten, men det er det eneste
som er igjen av alkohol.
14. Borschett fra noe valngttbrennevin fra taxfri-
buthikken i Praha eller noe.
15. Drikk valngttbrennevinet.
16. Kascht ut gjestene, eller be dem sschmekke
dora nar de gar.
17. Vakn opp i sengen med kleerne pa, oppdag at
sidesynet er borte, si forsiktig «hallo» for & sjekke
om gjestene er gatt. G& ut pa kjokkenet og opp-
dag at noen har prevd & lage guacamole klokka
halv sju om morran og gitt opp. Terk. Ta ut cola-
en du Kkjopte siden du er s flink til & planlegge,
og oppdag en buljonterning bak flasken. Drikk
cola. Finn ut hva du kan lage med buljong og
agurk.
18. Vask opp. Ga ut med sopla.
Scruella de Ville
scruella@hotmail.com

Neste uke: Mikael Goda med Spekulativt
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Skjeeg og militarisme.

Er de glatbarberte mest krigerske?

Til for omkring tyve aar siden bar de fleste meend
skjeg. Men saa omkring 1910 kom det pludselig
over os, at vi alle lot vort skjaeg fjerne, og det var
kanskje det forste tegn til den kommende kata-
strofe. For det er en kjendt sak - eller rettere, det
er slet ingen kjendt sak, men en av mig opdaget
naturlov, at neesten alle store militaere er skjaeglo-
se: Alexander, Scipio, Cesar, Jomfruen av
Orleans, Marlborough, Fredrik II, Napoleon og
Moltke. Skjeglosheten maa henge sammen med
det krigerske sindelag som det lange haar med
musiken.

Nu, vi lot altsaa den gang vort skjeg avrake.
Naar en almindelig mand tar skjegget av sig, saa
angaar det bare ham selv. Anderledes, naar det
gjelder en geni. Vi hadde jo tilfaldet
Sudermann. Denne digter lot sit beremte skjaeg
fjerne, og siden hviler der en slags beklemthet
over den tyske literatur. Ingen vet rigtig mere,
hvad han skal tro. Og nu er det i Osterrige
handt noget lignende med Karl Schonherr.
Ogsaa denne digter bar for et langt skjaeg; men
pludselig fattet han motvilje mot det og lot det
barbere av; ja, han lot endog tilintetgjore alle
plater til de fotografier, der fremstiller ham med
den mandlige prydelse. Og saa visste ingen i
Osterrige, hvordan Schonherr egentlig saa ut.
Men nu har et fotografisk atelier bedt digteren
om lov til at fotografere ham hvad det ogsaa fik.
Derimot blev man ikke rigtig enig om, hvorvidt
firmaet ogsaa skal ha eneret til de skjogelose
Schonherr-billeder. For sikkerhets skyld lot dig-
teren sig ogsaa fotgrafere hos andre firmaer og
nu kan man i Wien kjope saa mange skjaeglose
Schonherr-billeder, man bare vil. Men det har jo
rigtignok ogsaa fort til en proces, skriver V. A. I
«Berliner Tageblatt».

Det kan jo muligens utlegges derhen, at ogsaa
skjeeglose digtere er mere krigerske end de lang-
skjeggede. Men ellers maa vi bekjende, at vi staar
tvilende overfor forfatterens teori om glatbarber-
hetens sammenheaeng med feltherretalentet og det
krigerske sinnelag

De eksempler han anferer: Alexander, Scipio,
Casar, Napoleon og Moltke m. fl., er jo rigtige
nok. Men de uttemmer ikke temaet. Hvad siger
han f. eks. om Hannibal, som jo ikke var nogen

daarlig feltherre, men saa overgrodd med haar og
skjeg, at han godt kunde ta det op med selveste
Karl Marx? Eller om Themistokles, seierherren fra
Salamis, eller Miltiades, seierherren fra Marathon,
der begge bar pragtfulde helskjeeg? Bland de
skjeggede heerforere finder vi ogsaa folk som Karl
den store, Fredrik Barbarosa, kong Henrik IV av
Frankrige, Tilly, Wallenstein og Gustaf II Adolf,
endvidere alle tyrkernes beromte krigere helt fra
Bajazet Idlerim til Osman pascha, «lgven fra
Plevna» og Schiikri pascha, Adrianopels forsvarer
i 1913. Ogsaa blandt Napoleons i regelen glatra-
kede generaler fandtes der undtagelser, som
Eugene Beauharnais og den beromte kavalerige-
neral Lasalle, der var bekjendt, ikke bare for sit
dumdristige mod og sin svirelyst, men ogsaa for
sin pragtfulde knebelsbart.

Vender vi os saa til verdenskrigens heerforere,
saa finder vi, at de paa ingen maate stotter den
foran citerte forfatters teori, for de bar praktisk
talt allesammen skjeg, om ikke helskjag saa ial-
fald en martialsk knebelsbart. Saaledes
Hindenburg, Mackensen, Falkenhayn, Conrad
von Hotzendorff, Bohm-Ermolli, Baroenic,
Dankl, Auffenberg, Foch, Joffre, Dubai, Lyautey,
Gallieni, Sid Douglas Haig, Rawlinson, Plumer,
Smith-Dorrien. De fleste russiske generaler har
helskjaeg, og det samme gjelder ogsaa en del av
de andres heerforere, f. eks. von Gallwitz,
Bernhardi, Sarrail, Gauraud, Scheuchenstuel,
erkehertug Eugen o. a.

Vi erindrer i farten ikke mere end tre glatbar-
berte harforere fra verdenskrigen: Den netop
avdede general Hoffmann, general von Gerock,
og den ungarske feltmarskalk von Kévess.

Vi kan altsaa temmelig rolig fastslaa, at ialfald
til verdenskrigens utgang herte skjagget til krige-
rens uomgjengelige attributer. Men om det ogsaa
dermed kan tages som bevis for et krigersk sinde-
lag, det er naturligvis et andet spersmaal. Selv kei-
ser Wilhelms bergmte «Kaiserschnurrbart» var
neppe saa meget tegn paa virkelig krigersk sinde-
lag som paa et visst behov for at imponere. Og
ellers er det en kjendt sak, at ofte kan det elskelig-
ste sind skjule sig bak et morskt og martialsk ydre.
Vi husker alle kosakobersten Kulneff, «en bild av
bara skdgg», hvem Runeberg har tegnet i ordene:
«Han kysste och han slog ihjdl med samme varma
Sial».



