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Peter Sisseck’s Kobenhavn

TRE DAGE 0G 1.800 GLAS

VERDENS BEDSTEVINMAGER, PETER SISSECK, FODT I DEN DANSKE HOVED-
STAD OG MED VINGARD [ RIBERA DEL DUERO, FURER OS5 RUNDT I BYEN OG
GENNEM EN MARATON AF SMAGNINGER.

AF PAU ARENOS
OVERSAT AF STEFAN OUTZEN

= y
Peter Sisseck stikker nzsen i et glas med sin mytiske redvin Pingus. Herover, Nyhavn.



FOTO FREDDY HAGEN

TORSDAG

Ankomst til Kebenhavns Lufthavn, ind i en
taxi, ud til Dsterbro og op i Geranium i Par-
ken, der er hjemmebane for det hold, der spil-
lede mod Barga. I det fijerne bag skove med
salte grene bliver @resund til Sverige.

Stadig med lidt stiv ryg efter rejsen og kuf-
ferten i hinden abner vi deren til en salon og
medes af synet af vinsmagere koncentrerede
om deres glas for at indsnuse og smage. Skaeve
blikke rettes mod den fremmede invasion.
Stilhed og boblende munde.

Hvad sker der? Hvem er disse mennesker?
Hvad laver vi i denne boble uden tid til at
checke ind pa hotellet? Festens midtpunkt er
Egon Miiller, den mest respekterede vinmager
i Tyskland og Peter Sisseck, danskeren der sat-
te Ribera del Duero pé verdenskortet. En raek-
ke af felles smagninger organiseret af Dansk-
Tysk Handelskammer for at harmonisere de
tyske superhvide og de danske superrade.

Det sjove er, at de bedste danske redvine,
Pingus og Flor de Pingus, dem keler Peter for
i Quintanilla de Onésimo i provinsen Valla-
dolid. En mearkverdighed i en markverdig
verden. Ingen bekymrer sig om det vés, ikke
engang danskerne.

Den hoje Jorgen Christian Kriiff, Egon og
Peters distributer i Skandinavien, stiller glas-
sene op pé reekke foran de nys ankomne og
som en general over for forsagte rekrutter
sporger han: Hvilke vine ensker De at smage?

Ikke noget med noget. De bedste. Scharz-
hofberger Riesling Auslese fra 2009 og Pingus
fra samme ar, og som vil veere i handlen fra ok-
tober. Ikke engang dronningen til trommer og
horn kunne have givet velkomsten mere fynd.

De danske og svenske journalister har stuk-
ket snablen i fire hvide og fem rede vine. Ni
glas ganget med ca. 50 deltagere: 450. P et oje-
blik under middagen begynder glassene at gen-
lyde af klirren, klinky-klanky, ni vine, 450 glas.

Dagen efter ved frokosten i Nimb andre
650 glas og ved middagen i Noma, si efter-
straebt, si lovende, s frustrerende, 260. Mere
end 1.800 fine stykker glas, der skal vaskes
op igen i hdnden, blidt og respektfuldt. Kan
teenkes, at opvaskerne i deres stille sind hader
sommelier’erne. Vi er i Cup-enhagen.

Efter vinaperiftiffen og denne violinsolo,
som er Pingus 2009, en middag med 14 retter
og ni vine. Enten er der for mange retter eller
der mangler vine.

Geraniums chefkok Rasmus Kofoed er
det nye skandinaviske navn inden for gastro-
nomi, vinder af Bocuse d'Or i 2011, som er
stillet op i kekkenet ved siden af statuetter i
solv og bronze. Et dbent kokken, og mere lyst
end en statsministers skaldede plet, viser sig
som denne udstillings undfangelsessted, hvis
meorke og urolige ejeblikke er kidnappet un-
der middagen.

For nylig flyttede Geranium til denne fod-

Oppe fra det sglvglinsende Hotel Royal,
mestervaerk af Arne Jacobsen, Tivoll.

At sammenfatte Tivoli som forlystelsespark
er som at reducere en stor vin til dens prop.

Rasmus Kofoed, kekkenchef pd Geranium, med de tre bocuse’r som han har vundet,uden for
fokus. Over disse linjer fra venstre, Jorgen Christian Kriff, Egon Miiller og Peter Sisseck foran
Restaurant Noma.

boldbygning fra dets oprindelige sted i en
have. Et rum som varmer, og tra der skaermer.

Rasmus er den eneste kok i verden, der har
den bocuse’ske trio. Podiet fra dette mester-
skab @rer mindet af den halvfemsarige franske
mester Paul Bocuse, bigamist, overfladig, dik-
tator for nogle antikverede regler, der premi-
erer et musealt kekken. Senere fir vi at smage,
at det som Rasmus laver i Geranium ikke har
noget at gore med Bocuses mumier, altsd et er
udstillingen for den gamle kulinariske standsa-
del, et andet er den spiselige virkelighed for
borgerskabet med orden i tegnedrengen.

Ved bordet taler Anne, lys i et land af lyse,
elegant pa den lokale méde, snoet, fastgroet,
ndr man sperger hende om danskerne og lyk-
ken. "Jeg ved ikke. Det kommer altid til disse
sporgsmil. Det er koldt, og det er meget dyrt.
Men, ja, vi er lykkelige.” En ironisk stemme
bryder isen. "Det er fordi de ikke forventer
noget. Det er ikke den store livsfilosofi. Fol-

kene begar selvmord.” Ikke i aften. Ikke foran
flaskernes fest.

Peter, som skal blive den perfekte veert gen-
nem de tre dage med klirrende glas, tilbyder
at forklare Rasmus’ kokken: “Det er meget
naturistisk. Hans mor er lerer ved en Rudolf
Steiner Skole. Bevidst om disse sager, besleg-
tet med biodynamikken.”

Séledes, alle tilpas, men Peter er i det skeeve
hjerne. "Moren er vegetar. Da han var lille,
spurgte han: "Hvorfor spiser du ikke ked?
Og hun: Hvis du vil have ked, kan du lave det
selv. Og det gjorde han si.” Aftenens bedste
ked er siledes dette ikkemoderlige ked. En
sommerbuk balsamiseret med roget timian
— de sma blade breendende efter pusterorets
opblussen, acceptabelt effektjageri og velduf-
tende - kirsebeer og kil.

@nologen frydes over foreningen med Pin-
gus 2008: "Det er et utroligt eegteskab. Maske
det bedste.” Hjorten og redvinen, sma danse,

muskulese, stangende, det varme blod.

Menuen er en lovprisning til madpaletten
i den vante skandinaviske linje. Der er imid-
lertid en misforstdelse. De lokale journalister
tror, at det de tygger pa er originalt uden at
forstd, at der er tale om en adoption af det
spanske teknoemosionelle kekken til omra-
det og dets urter.”Det er genopfindelsen af et
kokken, som aldrig har eksisteret”, udtrykker
Peter rammende analysen.

Ingen fejl i udferelsen, men ophidsende
langsommelighed i serveringen. Vi er s heijt
mod nord, at dagen vaegrer sig mod at forsvin-
de. Og tallerkenerne i at ankomme. Asparges
med rygeost, makrel med dybfrossen dild (har
vaeret gennem flydende kvzlstof som et over-
treek af lengsel efter vinter), kartoffelskum
med grenrter. Uden bred. Det understreges
af et meget fedtholdigt smer, i sjette position,
nesten i slutningen af den salte servering. Vi
trostes ved Egon Miillers Riesling Spitlese fra
1990.

Rasmus dukker op, stramt smil i det skaeg-
lose skaeg, og forklarer at han i fordret slikke-
de sig om munden i “El Celler de Can Roca”
og "Mugaritz”. Han har forstiet disse mestres
perfektion. Han undskylder forsinkelsen.
Seks timer i Geranium. S3 er soldeturen si
smat i gang.

Udtemte, neppe legger vi merke til en af
desserterne "Melkeveje” med adresse til den
bulli'ske gourmandise. De mystiske veje som
ved morgengry forer til Royal Hotel.

FREDAG

Kort sevn fordi gardinerne knap nok holder
det baltiske lys ude. Det dages meget hurtigt,
ingen tid til morke.

Oppe fra det selvglinsende Royal Hotel,
mesterverket af Arne Jacobsen, konstrukto-
ren af det danske gemyt og leenestole fra frem-
mede planeter, Tivoli. At sammenfatte Tivoli



som forlystelsespark er som at reducere en

stor vin til dens prop, eftersom dette rekrea-
tive koncept flyder over.

Ogsa i de morke stunder har byen fundet
trost her fra radiobilerne. Kebenhavn skriger
irutschebanen, skriger i Det gyldne Térn. Det
er skrig der heres meget langt vaek, retningsgi-
vende for den rejsende. Horer du uaaahhhbh,
og du ved, du er i Kebenhavn. Det er tidligt
til hvinen, knap er morgenmaden startet og
hysteriet slippes los.

P4 gaden, for det folgende dagsverk i glas-
svingeri, sammenfatter Peter Tivoli: “Festen
bestod i at g& derind én gang om aret!” Fodt
i Kebenhavn i 1962, i barndommens bydel,
hvorfra han styrede ud i verden, og idag fra den
castilianske hejslette, hvor han slog sig ned i
1990, lenges efter den salte vind i ansigtet og
skarvenes flugt: "Havet er det, jeg savner mest.”

Historien frem til Pingus er lang og gr over

Bordeaux og Californien, over troen fra nogle
trofaste, over skeptiske blikke fra andre vinav-
lere, over somre i Calonge, over eftermiddage
med at fiske ulke med faderen i Palamds, en
vindyrkende onkel med chateau i Bordeaux,
gennem kerligheden til jordbruget, fordi en
dag leste han, at en vin fra Ribera var blandt
de bedste i verden; pa bare én hest, den forste,
den fra 1995, som forliste i Atlanten. Denne
myte skal blive fortalt — og afprevet — senere.

P4 grund af alt det, ensker denne hispa-
nodansker pa nogle marker i Quintanilla de
Onésimo at plante en vingdrd, et laboratori-
um, en beeredygtig bygning, en biodynamisk
livsstil i overensstemmelse med, hvad han
producerer. Det er enologen over enolo-
gerne, anerkendt i marts med Winemaker’s
Winemaker af Institute of Masters of Wine.
Som kronede man Margrethe som dronnin-
gen over monarkerne.

Peters minder gir gennem Kebenhavn og er
vores guide: Ridhuspladsen, Streget, Natio-
nalbanken ("mit yndlingsveerk af Jakobsen”),
Kongens Nytorv, Nyhavn og Amalienborg
Slot, hvor kongefamilien bor, og hvor vinmage-
ren aftjente sin veernepligt i bjerneskindshue.

Peter bevages af at betragte garden, turi-
sternes vitser, som fyres af foran de statueagti-
ge soldater, for at gore nar af hejtideligheden.
En unedvendig ondskab. Ligesom at myrde
en bjern for at f en hue.

| TAXI TIL NIMB, hotel, bar, vinotek og restaurant
i Tivoli. Facaden er fuld af paerer, og om natten
er det Aladdins slot, en reklame for et belys-
ningsfirma eller La Feria de Sevilla. Det er for-
styrrende: haven huser beremte restauranter
som The Paul eller Nimb, hvor Thomas Her-
man kokkererer, det var ham Peter hilste pa for
kort tid siden pd gaden, kekkenchef pa cykel.

Lige meget om den besggende vil besage et
af disse eksklusive spisesteder eller hugge et ka-
ramelable i sig: adgangsbillet skal kebes. Nimb
invier Nimb Terrasse (tidligere Divan 2), midt
mellem forlystelserne, teet ved rutschebanen,
uaaahhh, og i en enorm sal atholder Egon og
Peter den efterfolgende presentation.

Det normale er at lugte, smage pa - en el-
ler anden nar forveksler det med gurglen —
og spytte ud for at undgd kaferten. Vender
det deve orer til ridet, intet ma g til spilde.
Hvem spytter Goldkapsel 2010 eller Pingus
2010, endnu ikke i handlen, i en spand?

Man mé nedsvelge til sidste drébe! Egons
vine er solgt pa auktioner til utrolige priser,
op til 4.000 Euro for halvflasker, efterstraebt
af guldelskere. Han tapper 1.200 flasker
Goldkapsel. Jargen lover: "De er store. Du be-
taler for dens potentiale, for dens udvikling,
for hvad den vil vaere.” Hvad den vil veere fra
udgangen af 2012.

Velkleedte maend, med lommeterklaeder
i sommerjakkerne, strilende af forstegrode
over at smage fremtidens vine, laver disting-
verede serpentinesving ved modtagelserne,
undgdr rekyl.

Udenfor, utrolige og flygtige uvejr, og inden-
for vinsmagernes hagl i spyttespandene. Ved
bordet bliver serveringen atter gigtplaget, ud-
mattet, ligesom maltidet — pighvar med kanta-
reller og log og lam med kil, og kartofler med

smer — vi rejser os fra bordet ved femtiden og
middagen i Noma er kl. 19! Organisatorerne
viser medfolelse og udsztter den en time.

Nar man kender René Redzepi, kekken-
chef og medejer, ma han vere urolig. Efter
en hastig fordejelse og et bad for at fortynde
overskydende vin, de syv hvide og fem dekan-
terede rode, overflytning til Noma, som ger
sig til af en farlig ere, altsd setter rammen for
de besegendes adferd: Det er verdens bedste
restaurant for andet &r i trek, ifolge tidsskrif-
tet Restaurant’s stemmer. En guillotine som
René kan geore meget lidt ved, bortset fra at
lzegge hovedet i den.

I en sag som denne, i hvilken René har rollen
som "Mest efterspurgte kekkenchef”, skont
han opviser et exceptionelt kekken — og det er
det — ensker gourmet'en mere, noget. Noget,
noget. Proven pa — og ikke kun troen pa det
— at der ikke findes noget sterre. Efter dette an-
det besag, der var et i juli 2009, diagnosen er
ubestridelig: Noma er pé ingen méde toppen.

DENNE AFTEN skal der ske mange ting. For det
forste, det med den afbrudte servering, ked-
sommelig, forsvundet. Det synes at vare en
epidemi i denne by. For det andet, nappe skel-
ner jeg nye retter siden 2009. Og for det tredje,
hverken blzendende teknik eller stil, leengere
ude end fordeervet ved at lagerfore migeeeg fra
Island, som tjener som anekdote og spejleg.
Hviden er gummiagtig. "Det er meget un-
derligt, dem har jeg aldrig set for” forbloffes
impresarioen Johnie Brogger, der var gast fra
isens . Et halvt dusin skaller med grent snot.
Aftensmaltidet er begyndt med mere forsin-
kelse, klokken ni, og med nervesitet klynger
René sig til de kendte journalister. Han skyn-
der pd at gd op i salen, "vi har meget travlt”,
mens solen udenfor stadig svemmer i kana-
lerne. Den forste vin er dansk-dansk, en hvid
Lilleavin, der forener chefen med sine part-
nere, Salomon 2009; derefter, forsader Egons
Riesling og tarrer Peters Tempranillo. Moskus
med svampestov, blade af gul hvidtjern og
marinerede rosenblade, blomster til at dyppe,
blamuslinger med spiselige skaller (hvor man-
ge gange har vi set det spil), fleeskesveer med
hindbarpulver, den storartede sandwich med
kyllingeskind, blomsterlog med de sprode red-
der, det rogede sg, de smé radiser i urtepotte,

Bladene af gul hvidijorn med marinerede
roser, en ret hos Noma. Derunder, en soldat
stdr vagt ved det kongelige slot. Nederst, "bof-
tataren”, man spiser med fingrene.

Det normale er
at lugte, smage pa
—en eller anden
nar forveksler
det med gurglen
— 0g spytte ud
for at undga
keeferten.

en hel, lille, roget finsk fisk (muikku) trukket
pa en klejnebolle, &bleskive, (nej, det er ikke
godt), den spektakulere kanapé af andefedt
med urter og rogn, den hejagtede knivmusling
med frossent pulver, den terre kammusling
med korn risotto, oksetatar der spises med
handerne, jomfruhummer pé stenen og mo-
skusoksen fra Grenland.

Det er pa det tidspunkt, mens kniven keem-
per med oksen, Peter traekker to flasker Pin-
gus 1995 op, en gave fra Jorgen. Det er spo-
gelseshosten. Den forste, som han udviklede,
i hemmelighed. Det er den, der vugger p4 ha-
vets bund efter skibsforliset i stormen. Den
som nordamerikanerne gjorde til en legende.

Der er fa flasker tilbage pé fastlandet. Og
den er.....atomisk. Nogen oplyser, at hver af
dem runder de 2.000 Euro. Peter, redmende,
retferdigger sig: “Jeg har lavet bedre vine si-
den, men ikke med dennes uskyld.”

Doktor N.K. Yong, i vinbranchen siden
1982, asiatisk supergourmet, alderstegen, kon-
gelig hjerte-kar-kirurg, er paralyseret. Han har
deltaget i tre festligheder, i tre smagninger. Han
ved, at et hjerte banker i hans glas.

LORDAG

Hjemrejsedag, men forst en tur rundt pa
Vesterbro, bydelen hvor byens fremtid koger.
Luderne gir pé pension, de tarvelige hoteller
lukker, i stedet for disse triste forretninger
med senkede persienner, butikker og restau-
ranter som-ligner-gamle-men-er-nye.

Duften af slagterierne haenger stadig i mil-
joet. Mellem industribygninger og slagtebeen-
kene, Kodbyens Fiskebar, hvor de moderne
slubrer gsters mellem afskallede vaegge.

Peter veelger Sankt Annz, tet ved paladset,
for at spise frokost. Han kunne have ringet
til andre steder med lidt mere moderne mad,
forskrakkelige lamper og merke ferniserede
gulve, Formel B, AOC, Relx, Geist, Seren K,
endda Alberto K i Royal Hotel, med servicet,
som Jacobsen designede til Kubrick’s 2001,
men han valgte dette spisested med kniplin-
ger for et stykke luksus smerrebred, reper-
toiret af rugbrod og reget fisk. Og han velger
godt, fordi det, som kroppen har lyst til, er at
blive afgiftet fra det sofistikerede. Den citron-
marinerede sild og ollen er billetten tilbage til
normaliteten.



