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Pa job i 8240. Vi tog med Steen Jensen, bedre kendt som Freelance
Kokken, til bryllup — back-stage — i kakkenet. Her kokkererede han
til 90 mennesker — fire-retter. Peanuts for en kok, der ikke kender til
et otte til fire job, men som har en stor passion for mad.

Citronsaft bliver sprgjtet ud pa et
spaekbraet, og seblerne skaret i sma
bade. Kalveculotten kommes i ter-
mokasser. Den 15 liter store gryde
er i kog med kartofler. Fra “walk-
in”-kelerummet bliver der baret
mengder af tilberedt mad ud i
varevognen, der holder med bag-
smeekken aben.

Vi er i kekkenet hos Freelance Kok-
ken pé& Nordre Strandvej i Risskov.
Indehaveren Steen Jensen er pa vej
over i privaten for at kleede om fra
t-shirt til kokketgj. | dag skal de ud
med mad til et bryllup i Skeering
Forsamlingshus. Der er inviteret 90
mennesker. Kokkeleerlingen Mads
skal med. Han skal ogsa klede
om. Han kan bare ikke lige finde

de sorte knapper, der skal i kokke-
skjorten.

Radioen kgrer som musak. Et post-
kort haenger i gjenhgjde pa en sgjle:
“Rigtig god mad som seedvanlig,”
star der pa det.

Alt hvad der bliver slaebt ind i bilen
har en lille “post-it” seddel pa sig,
hvor titlen pé& indholdet af emballa-
gen er skrevet pa.

Steen er vendt tilbage i kokketgj og
smider nogle sorte knapper hen til
Mads, derefter tjekker han menuen til
brylluppet en gang til. Hans briller sid-
der konstant oppe i panden pa ham.
Rutinemaessigt tager han sit strygestal
og spgrger sa ud i kakkenet.

— Har vi aertecremen med.

Svaret er positivt. Han smaekker bag-
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smaekken pa Hyundai'en og seetter

sig ind i bilen, der har indbyggede
kgleelementer, s maden kan holde
sig kold, og kerer mod Skeering.

De sidste mange dage har de - Steen,
de to kokke og Mads, der er i leere,
brugt tid pa at tilberede maden til
brylluppet, nar der var tid imellem
de mange andre bestillinger.

Lige nu er der kun tilbage at “samle”
maden, sa den kan serveres til gee-
sterne til brylluppet, der ankommer
kl. 17.00.

Fra handveerk til mad

Da Steen ankommer til forsamlings-
huset, er flaget ved at blive hejst af
to af de fem kvinder, der skal servere
til brylluppet.
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Inde i kekkenet far han gje pa 12
dunke fyldt med sennep og ketchup
samt en stor pose ristede lag. [ J‘l
— Det ma veere til natmaden, siger
han og kigger sig rundt i kakkenet,
som han skal “flytte ind i” og til-

bringe de neeste syv timer.

. e [
—Essensen i at lave mad er, at man
ser resultatet lynhurtig og meget )
hurtig far anerkendelse for det.
Der er kontant afregning i den
her branche, siger Steen, der : <

har haft diner transportable
firmaet, Free-lance Kokken,
pa Nordre Strandvej siden
1990.

Da han kgbet huset med det
medfglgende veerksted var en
af grundene, at der fulgte en >
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tilladelse med til at drive erhverv. Alt
i veerkstedet blev revet ned pa neer
yderveeggene. En af Steens venner
tradte i begyndelsen til som hand-
veerker, men da der var forrygende
travlt fra start i mad-firmaet, fik ven-
nen kokketgj pa og kom i kekkenet.

Isen til desserten kommer i en kum-
mefryser, der star uden for forsam-
lingshuset. Steen forteeller undervejs
serveringspersonalet, hvad der er en
god idé at fa fra hdnden, inden gee-
sterne begynder at komme.

- Han er ogsé gammel tjener, griner
leerlingen Mads.

Tallerkenerne til forretten bliver an-
rettet pa fire borde og lige sa stille
begynder de at f& indhold pa: Tarn
af havgrred, spinat i noritang, hvid-
legsmarinerede rejer og skorzoner-
redder. Bruchetta med tatar af raget
fisk, salat, limecreme og brad.

— Det ser godt ud, siger en af de for-
ste gaester.

I kakkenet bliver der flere gange reg-
net pa, hvornar mon geesterne har
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teenkt sig at seette sig til bords. Det
bekymrer lidt, at personalet har faet
at vide, at alle 90 geester skal pree-
senteres ved bordet. Det kan tage
tid. Og da toastmasteren kommer

forbi og forteeller, at der er 13, der
har meddelt ham, at de har et ind-
slag med, teenker alle, at det bliver
en lang aften.

— Gad vide, om de kommer til at
danse brudevals inden midnat, spar-
ger Steen.

Men der er nu meget lidt, der kan
hyle ham ud af det. Heller ikke
spgrgsmalet om, hvorvidt, der er
mad nok:

— Vi bruger mal og veegt pa alt, hvad
vi laver. Hvis der ikke var nok, sa vil
folk jo ikke komme igen.

Fit for fight

Brudgommen Jakob kommer forbi
kakkenet.

— Er I ved at veere sultne?, sparger
Steen ham.

Selv.om brudgommen virker rolig
og fattet, sa teenker han nok mere pa
den tale, som han meget snart skal i
gang med.

— Man er altid pa arbejde som selv-
steendig, siger Steen, der fylder rundt
naeste gang. 50 ar.

Han teeller ikke timer, men benaegter
ikke, at en arbejdsuge sagtens kan
komme op pé 60-70 timer.

Kokken ved, at det ikke ville kunne
lade sig gare at drive sin virksomhed,
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hvis boligen “Rockhil” ikke 1a lige
ved siden af. Altsa hvis han en gang
imellem vil veere sammen med sin
kone og tre drenge, og det vil han
rigtig gerne.

— Det kunne ganske enkelt ikke lade
sig gere at have et familieliv, hvis jeg
ikke kunne ga frem og tilbage i lsbet
af dagen, erkender Steen og tilfgjer,
at man kan planleegge sig ud af nee-
sten alt.

Det er faktisk meget sjeldent, at
han som i aften er ude som kok til
et selskab. Som regel afleverer han
maden pa fade og instruerer kunder
eller serveringspersonale i, hvordan
de skal anrette den, eller ogsa henter
kunderne selv maden i hans kgkken.
— Skal der dild og lime pa forretten,
sperger Mads. Han fér et nik.

Mads begynder at forteelle, at han
havde dremt om desserten, som de
skal servere til brylluppet.

— Lige inden jeg skulle sove, teenkte
jeg pa, at vi skulle have spiselige
blomster pa. Jeg er egentlig meget
fascineret af, at en gammel klassisk

e
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kok kan finde pa at kebe sadan nog-

le, griner Mads.

— Nu kaldte du mig gammel

igen, smaskeender chefen med et
glimti gjet. >
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Steen har ellers lige faet bevis for, at
hans helbred har det rigtig godt.

— Her forleden tog jeg bilen til det
helt store tjek, og sa teenkte jeg,
at jeg ogsa hellere selv matte fa en
tur hos leegen. Men alt det, jeg fik
at vide der, var kun positivt, smiler
Steen.

Bade bruden og brudgommen er nu
kommet ud i kekkenet. De er klar til
at saette sig til bords og vil sikre sig,
at det hele gar godt — det geor det.

Hardt arbejde

Forretten er serveret. Steen er ikke
konservativ. Derfor far geesterne i
aften bade kapers og syltede inge-
feer i forretten. Han ved, at han seet-
ter geaesternes smagsleg pa en lille
prove. De otte bgrn, der er med til
brylluppet, far ogsé fisk i en lidt mere
venlig udgave.

Mads begynder at gere klar til den
neeste ret som er et shot-glas med
aertecreme. Han giver cremen en tur
med stavblenderen og far associa-
tioner til, nar han teender sin bil, en

Golf, som abenbart har samme lyd.
- Selvfglgelig kan jeg meerke i steen-
gerne, at jeg star meget op. Det er
da et hardt arbejde, vi har, men jeg
synes egentlig, det gar fint, siger
Steen.

Han bliver afbrudt af en klirren, da

ar, har jeg stadig en passion for at
lave mad. En gang imellem overvejer
jeg da, om det gar for hurtigt, men
jeg tror nu mere, at jeg skal prove
at fa andre ting ind i mit liv. Maske
skulle jeg begynde at ro havkajak, fi-
losoferer Steen, alt imens han tjekker

)) Essensen i at lave mad er, at man ser

resultatet lynhurtig og meget hurtig far

anerkendelse for det.

Mads taber et glas ned pa stengul-
vet.

Steen er ikke tryg ved, at serverings-
personalet skal ind med de sma glas
pa bakker med 18 pa hver.
Hovedretten, som er en buffet, skal

til at forberedes. Tempoet i kokkenet

er lige sa stille blevet sat op. Det gar
steerkere og steerkere. Steen finder
en vandflaske frem. Han ved, at det
er vigtigt at fa vaeske nok.

— Selv om jeg har veeret kok i mange

alle de gule post-it sedler. De mange
plastopbevaringsdunke ligner hin-
anden, og der er konstant spgrgs-
mal om, man har set det ene og det
andet.

- Jeg ved, at jeg har melonsalaten
med, siger Steen og gar ud i bilen

igen for at lede. Han seetter Mads i
gang med at lave salaten feerdig.

— Der er soltgrrede blabeer og feldsa-
lat, du kan lege med, siger han, in-
den han gar ud i bilen.
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Bern og mad

Der er besgg af en hveps i kakkenet.
Den er absolut ikke velkommen.

Alle barnenes fisketallerkner kommer
ubergrte ud. En dreng stikker hove-
det ud i kekkenet og sperger, hvor-
nar buffeten kommer pa bordet. Han
er sulten.

Serveringspersonalet far tid til at sma-
ge forretten og lyden ... uhm... kom-
mer ud af deres mund. Nej, hvor det
smager godt.

Steen taler lidt om, at det altid er
godt at prgvesmage, men han har
selv bern, sa han ved, at smagsleg er
forskellige. Pa hjemmefronten er det
ogsé ham, der laver mad.

— Der var en gang, at bgrnene ikke
vidste, hvor maden kom fra. Jeg la-
vede den jo bare og tog den med
over i privaten, men de skal jo ogsa
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leere at lave mad, sa nu tager jeg dem
engang imellem med over i kokkenet
for at lave mad.

— Kan du ikke fa fat i toastmasteren,
sa der kan komme et indslag mere

inden hovedretten, spgrger Steen
serveringspersonalet.

Han kan godt bruge lidt tid og synes,
at gaesternes indslag skal fordeles
over hele aftenen.

Termokasserne &bnes. Bade stegen
og kartoflerne er varme. For at holde
varmen i kekkenet har Steen lukket
deren ud til garden. Det har resulte-
ret i, at han har lukket en serverings-
dame ude. Grinende bliver hun luk-
ket ind i varmen igen.

- Sé nu er vi foran igen, siger Steen.
Men han kan ikke finde sin kniv.

- Jeg ved, at jeg pakkede den ned. Jeg
tog min kniv og strygestalet med.
Han ma kapitulere og finder en kniv
i forsamlingshuset og skeerer den ci-
tronmarinerede kalveculotte ud. Pa
en behagelig made giver han kon-
stant Mads sma instrukser. Tonen i
kokkenet er bestemt, men pa ingen

made hard, som man hgrer om an-
dre steder i kokkebranchen.

Steen forventer, at alle har en forsta-
else for deadlines. Han ved ogsa, at
det er et fag med skaeve arbejdstider,
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og at mange kokke starter deres kar-
riere pa restauranterne, men nar de
far bern, skal arbejdstiderne se an-
derledes ud.

Steen er faktisk pa arbejde hver dag.

— Det er dejligt, at der er blevet mere
opmeerksomhed pa faget, men det
tager lidt overhand, nér kokke skal
udtale sig om alting. Jeg sd engang en
kok, der blev spurgt om noget med
betalingsbalancen, griner Steen.

En blomst pa desserten

— Vi tager lige et nap med og bee-
rer ind, siger han henvendt til Mads.
Klokken er kun otte.

— Det gar faktisk hurtigere end for-
ventet, konstaterer Steen.

- Hvis man ikke har passionen for
mad, sa dur det ikke. Selvfelgelig er
det en forretning, men jeg kan rigtig
godt lide mit fag. Jeg har det stadig

sadan, at jeg kan komme ind og se
alle de friske ravarer i kalerummet, sa
far jeg bare lyst til at lave mad.

Han smutter lige ind og checker op
pa buffeten. >
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— Jeg kan faktisk lide al mad — bare
det er lavet ordentligt, siger Steen.
Han har lige talt med brudgommen,
der bare havde sagt “..uhm”.
Buffeten kommer ud igen, og det
viser sig, at der har veeret rigeligt
mad.

Steen smager pa hvidvinen. Han
morer sig over, at de pa turen rundt
med familien i sommerferien er
kommet forbi distriktet, hvor den er

fremstillet.

Mads er hurtigt tilbage igen og
starter med at bygge sma tarne
op med tynde smakager med hvid
chokolademousse. Serveringsper-
sonalet savler. Steen anretter des-
serten. Chokoladekagen bliver
sat pa tallerkenen og heldt over
med karamelliserede valngdder.
Ja, og sa kommer der fine spiselige
blomster pa som et ekstra touch.
Tallerkenstagrrelsen er lidt lille til,

at han kan fa den sa flot sat op,

som han gerne vil, men han ken-
der vilkarene, nar man laver mad i
forsamlingshuse.

Klokken naermer sig 23.00.

— Nu vil vi gerne hjem, siger Steen.
Er du treet?

- Nej, benaegter den snart 50-arige
kok, - men jeg skal ikke saette mig
ned lige nu. Det handler om at hol-
de sig i gang.

For der er jo ogsa lige et par selska-
ber i morgen - sgndag. m

-

TARN AF HAVORREDE

OG SPINAT I NORRITANG.

>200 gr. Haverrede/laks i tyndeskiver
>200 gr. Haverrede/laks

>1 blad noritang

> 1. handfuld babyspinat

> 1% dL. Piskeflode

>1. xeg

> Salt og peber.

200. gr. Haverrede korers sejt i hurtig-
hakker med salt.

Ag, spinat og piskeflade tilsaettes og ko-
res til en glat mousse.

Noritang laegges pa husholdningsfilm,
de tynde skiver haverre laegges pa no-
ritangen, 0g moussen smores oven pa
skiverne.

Det hele rulles ved at at treekke i hus-
holdningsfilmen og strammes op til en
“polse”

Dampes i vandbad i ovnen til en kerne-
temperatur pa ca. 60 grader (ca. 15-20
min.)

Afkoles og kan skeeres i skiver eller tarn.

LIMECREME

>100 gr. 10% graesk yoghurt .

>100 gr. Cremefraiche 18%

> Skal og saft af én lime.

> Gronne hakkede friske krydderurter.
> Salt og peber.

> Graesk yoghurt, lime, krydderurter
Hvidlggsmarineret og ristet kinarejer
og skorzonerodder rores/blendes godt
sammen.

> Cremefraiche salt og peber rores i oh
tilsmages.

BRUCHETTA MED TATAR

AF ROGET FISK

>300 Gr. Roget fisk  (laks, forel, hellefisk)
> Bt skalottelog.

> 2 spsk. Fint hakket purlog.

> 2 spsk. Kolpresset rapsolie.

> 1. spsk. Citronsaft.

> Salt og peber.

TATAR:
Fisk og log
hakkes fint med en kniv,
ikke blender.

Rores sammen med resten.

Trykkes og formes i cylindre eller ringe med
en diameter pé ca. 5 cm.

BRUCHETTA:

En skive sandwich bred udstikkes i samme
diameter ca. 5 cm.

Ristes sprodt i ovnen, gerne dryppet med lidt
krydderolie.

Tataren anrettet oven pa bruchettaen.

GARNITURE TIL TATAREN:
> 1. spsk. frisk reven peberod.
> 1. spsk. syltet ingefeer.

> 1. spsk. kapers.

> 1. spsk. smé cherrytomater.
> 1. spsk. eebleeddike.

> 3. spsk. koldpresset rapsolie.
> Salt og peber.

Det hele blandes og serveres til tatare.

HVIDLOGSMARINERET OG
RISTET KINAREJER MED
SKORZONER@DDER.

> 20 kinarejer uden skal.

> 1. skorzonerod i tynde stykker.
> Lidt rapsolie til stegning.

> Y dl. koldpresset rapsolie.

>2 fed hvidlog.

> Lidt persille.

> Salt. Peber.

> Citronsaft.

> En handfuld plukket salat

Olie, persille og hvidlog blendes.
Skorzonerod og kinarejer ristes 1-2 min
en god varm pande.

Den blendede olie tilsettes og panden
tages fra varmen og afkeles lidt.

Salaten, citron salt og peber tilsattes,
det hele blandes hurtig til en lun salat og

serveres straks.






