Forlgb: aFRIKADELLEN - fa smag for Afrika
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Klassetrin: Udskoling
Side: /37

Kapitel 3: Autenticitet

Jeppe Vestergaard Jensen, Lotte Knakkergaard Nielsen
Cathrine Terkelsen, Elle Lichau
Tak til Susanne Hgjlund for faglig sparring i udviklingen af materialet.
Smagsoplevelser, Madkultur, Geografiske specialiteter, Erindringer
Maltid og madkultur

Nar man er ude at opleve den store verden og maden derfra, hvad er sa et egte maltid, der preecis rammer
den smag og felelse, som de lokale forbinder med deres mad? Og er det overhovedet muligt at genskabe et
autentisk maltid? | Kapitel 3 kommer | med journalisten Jeppe Vestergaard Jensen til Etiopien i Afrika, hvor
han udforsker autentiske etiopiske smagsoplevelser. Gennem lasning og de @vrige opgaver skal eleverne
bl.a. drofte begrebet 'autentisk’, udtenke en fiktiv autentisk restaurant. Og de skal tilberede et etiopisk
maltid, som indtages pa agte etiopisk manér (med fingrene). Dette danner afszt for, at eleverne tager kritisk
stilling til, hvordan maden vi indtager mad pa, pavirker maltider og smagsoplevelser.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Inden laesningen af kapitel 3:

Inddel eleverne i grupper, og uddel arbejdsarket.
Herpa finder | en reekke arbejdsspergsmdl, der kan draftes i grupperme for at aktiviere
elevernes forforstdelse forud for leesningen af kapitel 3.

2 Under laesningen af kapitel 3:

Uddel Kapitel 3: Autenticitet til eleverne. Eleverne kan enten leese kapitlet individuelt, i

gruppeme eller | kan leese det i feellesskab.
Til kapitlet knytter der sig en billedserie, som kan understgtte lesningen af kapitel 3 enten fer,
under eller efter. Billedserien kan supplere laesningen, eller den kan sta alene.

3 Efter laesningen af kapitel 3:

Efter lzesningen kan eleverne arbejde med opgave 4, 5 og 6 beskrevet pd det uddelte
arbejdsark. Her skal de bl.a. drefte begrebet autenticitet samt deres vurdering af, hvad et
autentisk maltid egentlig er. De skal udtaenke en fiktiv autentisk restaurant. Og de skal tilberede
et etiopisk maltid, som de skal indtage pa &gte etiopisk manér (med fingrene) for at

kunne tage kritisk stilling til, hvordan maden vi indtager maden pa, pavirker mdltidet og
smagsoplevelsen..
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4 De gvrige omtalte opskrifter pa afrikanske retter (bl.a. Berberé, Injera, Doro Wat, Jollof-ris,
Misir Wat og Niter Kibbeh) kan | finde lige her.
5 Tag med journalisten Jeppe Vestergaard Jensen videre pa smagsrejse i Afrika i Kapitel 4.
Leeringsmal

Gennem denne serie af i alt fem kapitler med tilhgrende opgaver, vil eleverne komme til at beskaeftige sig
med afrikansk mad og madkulturer. De vil bl.a. kunne blive klogere pa rdvarer, smage og teknikker, som
anvendes i forskellige afrikanske retter.

| forlgbet vil eleverne bade skulle leese, skrive, diskuttere, undersgge, tilberede forskellige retter ud fra
opskrifter, eksemperimentere og selv udvikle retter.

Herunder ses en rekke af de begreber og faglige temaer, som eleverne skal beskeeftige sig med i forlgbet:

¢ Ris og risens anvendelsesmuligheder i madlavning

* Torring som konserveringsmetode

e Smag, tekstur og aroma

e Verdier og traditioner forbundet med mad og maltider

e Autencitet og autentiske smags- og maltidsoplevelser

e Eksperimenter med smag, madlavningsteknikker og maltidsoplevelser
e Forventninger til smag og smagsoplevelser

¢ Afrikanske mad- og maltidskulturer

¢ Afrikanske madtraditioner og vaerdier

e Traditionelle afrikanske retter (bl.a. biltong, jollof-ris, waakye m.fl.)
e Kolonisering og koloniers indflydelse pd madkultur

e Eksperimenterende madlavning

e Skabelsen af nye smagoplevelser og kreative retter.

Forlgbet kan understatte arbejdet med faglige mal i faget Madkundskab, og der sigtes mod i hvert fald
folgende feerdigeheds - og vidensomrader fra Feelles mal for madkundskab:

Madkundskab (4.-7. k)

Maltidskultur:

Eleven kan analysere mdltider fra forskellige kulturer

Eleven har viden om mad- og maltidskulturer

Eleven kan presentere eksemplariske maltider fra forskellige kulturer
Eleven har viden om tids- og stedsbestemte mad- og maltidskulturer
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Madens astetik:

e Fleven kan fortolke sanse- og madoplevelser
e Eleven har viden om sanselighed
e Eleven kan vurdere mads astetiske indtryk og udtryk

Madkundskab (7.-9. kl.)
Maltider og smag:

e Eleven kan fortolke maltider i deres kontekster

e Eleven har viden om maltidskulturer og deres symbolske dimensioner

e Eleven kan etablere smags- og veerdifulde maltider

e Eleven har viden om sammenhzng mellem smag, madglaede og livskvalitet

Madtekniske egenskaber og handveerk:
e Eleven kan eksmperimentere med ingredienser og metoder
Eksperimenterende madlavning:

e Eleven kan eksperimentere med egne smagsoplevelser i madlavning
e Eleven har viden om sensorik og smag.

Kopiark

KAP3.pdf
KAP3-arbejdsspgresmal.pdf

Kap3 autenticitet.pdf
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Kapitel 3: Autenticitet

Mit navn er Jeppe Vestergaard Jensen. Jeg er journalist og har boet i Johannesburg i Sydafrika i
halvandet ar. Jeg vil tage dig med pa min rejse rundt i Afrikas smage, som jeg finder her i Johannes-
burg. Ved min side har jeg min ven og guide Joe, der er immigrant fra Congo. Han viser os, hvilke
lande og personer der giver os de bedste smagsoplevelser.
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Med fingrene i det fremmede

Nar man er ude at opleve den store verden og maden derfra, hvad er sa et aegte maltid, der preecis
rammer den smag og fglelse, som lokale forbinder med deres mad. Er det overhovedet muligt? Og
hvordan kan man fa turister til at fgle, at de far den aegte oplevelse? Tag med til Etiopien i Johan-
nesburg.

Af Jeppe Vestergaard Jensen

| gaden Yeo Street i bydelen Yeoville ligger en mindre etiopisk restaurant, der hedder All Things by
Him. Navnet er skrevet pa engelsk med smat. Det andet er skrevet pa det etiopiske sprog amharisk.
Her kommer de lokale etiopiere fra kvarteret. De kommer her til frokost og nyder en kop etiopisk
kaffe.

Joe og jeg laegger meerke til, at ingen i restauranten sidder alene. Vi ser ogsa, at vi kun er i selskab
med andre maend. De fa kvinder i restauranten er servitricer, kekkenpersonale eller hende, der star
for den traditionsrige etiopiske kaffeceremoni. Netop kaffe er vigtigt for etiopiere. De vil endda sige,
at kaffen stammer fra Etiopien.

I Etiopien er man overbeviste om, at kaffen har sin oprindelse i landet. I oprindelsesmyten si en farehyrde dyr, der var useed-
vanligt aktive, efter de havde spist rode beer, som viste sig at veere kaffefrugt. Derfra tog munke over, og skabte hvad vi i dag
forstar som kaffe.

1 X \A‘
Ofte er den etiopiske kaffe hirdt ristet. Bonnerne er derfor ofte meget morke, og kaffen er derfor staerk.
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Grunden til at Joe og jeg er kommet her pa All Things by Him er, at vi vil undersage forskellen pa eti-
opiske restauranter. Er maden ens, hvordan ser restauranten ud og er noget mere autentisk end det
andet? Vil vi pa et tidspunkt opleve, at vi fgler os teettere pa Etiopien, selvom vi sidder i Sydafrika?

Autentisk er en betegnelse, der bruges, nir noget er i sin originale, naturlige eller ubearbejdede form. Autentisk kan ogsé bety-

de xgte.

Som en kontrast til restauranten i det fattige kvarter, besgger vi ogsa restauranter i det trendy og
hippe kvarter Maboneng i Johannesburg, hvor der hver dag stremmer nye turister igennem fra USA
og Europa, der er indlogeret i smarte lejligheder i gennemrenoverede, retro fabriksbygninger.

Men farst skal vi have fingrene i den bergmte etiopiske mad hos All Things by Him. Det viser sig ikke
helt at veere sa let som forventet. Tjeneren taler ikke engelsk og forstar heller ikke meget engelsk.

- Jeg ma blankt erkende, at jeg ikke ved ret me-
get om etiopisk mad. Det er ikke sa tit, at jeg
spiser det, forteeller Joe mig.

Vores stigende frustration ma have veaeret tyde-
lig, for til vores held kommer en aldre herre over
til vores bord. Mr. Estifanos preaesenterer han sig.
Mr. Estifanos har set, at den sorte mand fra Con-
go og den blege dansker er pa udebane.

Vi forklarer ham, at vi gerne vil smage den klas-
siske etiopiske injera, og at vi gerne vil have lidt
af alt tilbeharet ovenpa. Mr. Estifanos nikker og
bestiller en mahebarawi hos tjeneren. Maheba-
rawi betyder lidt af det hele. Det er utroligt sa
nemt tingene er, nar man taler samme sprog.

Injeraen bliver serveret pa et stort sglvfad. In-
Jjeraen er en slags surdejspandekage, der kun
er stegt pa den ene side, modsat pandekager i
Danmark og Frankrig, der steges pa begge sider.
| Etiopien spiser man naermest altid injera; den
bruges i stedet for kniv og gaffel. De river stykker
af med fingrene, som de bruger til at samle kad,
grgntsager eller andet op. De spiser med fingre-
ne, ikke som en baby eller vildmand, men efter
nogle seerlige regler.

Injera er en etiopisk surdejspandekage. Den laves oprinde-
ligt med den etiopiske teff-mel. Den steges kun pa den ene
side og bruges i stedet for kniv og gaffel.

Mr. Estifanos er kvarterets leder af det etiopiske milje. Han bor i
huset overfor restauranten, de lokale kalder det etiopiske-hus.
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Mahebarawi, hvor inje-
raen har faet forskelligt
tilbeher oven pa. Flere
af retterne her er lavet
med den krydrede
klarede smer, etiopier-
ne kalder niter kebbeh
og deres tradtionsri-

ge krydderiblanding
berbere.

En injera vil ofte

bliver serveret i denne
storrelsesorden, hvis
man er pa restaurant.
Injeraen kan i starten
veere en sveer pandeka-
ge at mestre. Den kan
dog sagtens laves pd en
almindelig pande i et
kokken.

Her spises linsestuv-
ningen misir wat med
fingrene. Injeraen bru-
ger som et redskab til at
fange linserne.
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Fingrene i fadet

Den etiopisk mad er ofte et hit hos turister. En ting er smagen, men jeg er ogsa blevet fortalt, tu-
risterne synes det er speendende at spise med fingrene, som ofte er nyt for de kniv og gaflende
mennesker i Europa og USA.

Generelt kan man sige, at nar man har fingrene i maden, har man en stgrre bergring med sin mad.
Det er ikke kun tungen, der meerker maden. Men hvilken effekt har bergringen af maden pa smagen,
det undersggte en gruppe forskere i Amsterdam.

Ud fra et lille forsag rundt om et middagsbord, skrev forskerne teksten Mixing Methods, Tasting
Fingers. De havde hgrt, at maden skulle smage bedre. De kom farst og fremmest frem til, at det for
mange af dem var en ny oplevelse. Nogle af dem synes, at maden smager bedre, nar man rgrer ved
den, og maske mest interessant fik smagsoplevelsen et ekstra lag. Nar de gav sig selv lov til at sutte
eller slikke maden af fingrene, fik smagsoplevelsen nemlig en sensuel-karakter, de ellers normalt
ikke oplever, nar man f.eks. bruger kniv eller gaffel.

| Etiopien forsgger de at undga at sutte og slikke pa fingrene. De har nemlig specifikke regler, nar de
stikker fingrene i fadet. Det fgrste man bar gare er at vaske sine haender. Derudover bruger de kun
hgjre hand til at spise med. Faktisk kan man tale om en lille diskrimination mod den venstre hand,
da den anses som den beskidte af de to. Venstre tarrer numsen, den hgjre rgrer maden.

Nar man spiser pa denne made, kommer man selvfglgelig hinanden mere ved, end hvis man har
hovedet nede i sin egen tallerken. Derfor kan kan man ogsa blive tilbudt en gursha. Det er en ge-
stus, hvor en anden tager injera med tilbehgr og putter i munden pa dig. Det er et tegn pa respekt,
og det er hgfligt at acceptere.

En halv ko i restauranten

Mr. Estifanos har, siden maden er ankommet, vaeret en guide, der fortaeller om maden, traditioner
og Etiopien, mens vi samtidig forsgger at se professionelle ud trods linsestuvning pa fingrene. Han
kom til Johannesburg for 11 ar siden, da han og konen ikke laengere falte sig velkomne i hjemlandet
pa grund af politiske uroligheder.

Han er en slags leder af det etiopiske samfund i bydelen Yeoville. Han bor pa den anden side af
gaden, i et hus de kalder det etiopiske hus. Han patager sig et ansvar for sine medborgere, men han
har ogsa ansvaret, nar to geester er pa udebane.

Vi taler med ham om, hvordan det er at vaere etiopier med tanke pa, at Etiopien er det eneste land i
Afrika, der ikke har vaeret koloniseret. Etiopien var dog over en firearig periode besat af Italien med
diktatoren Mussolini i spidsen.

Det er ikke forkert at sige, at Etiopien derfor er et afrikansk land, der har haft langt mindre europaeisk
indflydelse end mange andre afrikanske lande. Det er sikkert derfor, at jeg ikke far stoppet pasta
ned i halsen pa de etiopiske restauranter, som jeg far stoppet pomfritter ned i halsen pa de mange
sydafrikanske restauranter, som netop er koloniseret af briternes fish and chips.

Inde i restauranten er tiden kommet til et spgrgsmal om det mest abenlyse. Det er nemlig sadan, at
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der tilfeeldigvis ogsa haenger en hel ko i lokalet. Koen er ganske vist skaret, sa det er nemmere for
slagteren, som star klar med sin kniv og skeerer de stykker af, som gaesterne peger pa.

I Yeoville er dette billede et
fint udtryk for, hvad en eti-
opier mener, der er vigtigt

(} (v ﬂ}\Cﬂ‘ Uml ?9\)67'(] - . ved en klassisk autentisk

,A“ thlngs bv NG ‘ restaurant. Der skal vaere
gode muligheder for kaffe,

: ot 2 m@fﬁ TAnts ‘ i) og sa skal der veere rat kod.
“"& L sl é | !

Nl Contact :- 063 007 6299 /061

-

N,

Mr. Estifanos fortaeller, at kadet er ment til at skulle spises ra, ligesom tartar. Han forteeller ogsa, at
mange etiopiere gerne vil kunne "rgre” ved kgdet, om ikke andet, sa med gjnene.

- At kunne se kgdet er dejligt. Det geor folk glade og giver
dem en forventning til maden. Hvis kadet ser leekkert og
§ frisk ud, vil man gerne kabe og spise det, forteeller Mr. Esti-
fanos.

Vi sparger, hvad det er med etiopiere og rat kad.

- Jeg vil sige, at hvis der haenger rat kad i restauranten,
er det meget autentisk etiopisk. Hvis der ikke haenger rat
kad, vil jeg nok sige, at det modsat er et lidt dovent sted.
Der kommer tydeligvis ikke nok etiopiere, sa man kan have
frisk rat ked, forteeller Mr. Estifanos.

Joe er vild med rat kad, jeg er mere tilbageholdende. Jeg
har problemer med at stole pa kvaliteten og fgdevaresik-
kerheden. Netop én som mig er grunden til, at der i den
smarte del af byen ikke heenger rat kad i restauranterne.

I folge Mr. Estifanos, sa bliver kedet
kun solgt til rat ked den forste dag.
Dagen efter bliver kedet solgt som
stegt.
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det.

Fedtede fingre i det hippe Maboneng

Kvarteret Maboneng er Johannesburgs hippe klaed-dig-smart-pa-om-sgndagen-og-tag-en-selfie-
sted. Det er tilmed sa smart, at det beremte modemagasin Vogue har dgbt stedet Johannesburgs
svar pa Williamsburg i Brooklyn, New York. Det er altsa derfor et rigtig smart sted. Det er sa smart,
at selveste David Beckham har faet taget det obligatoriske billede med Maboneng-skiltet i baggrun-
den.

Maboneng betyder lysets sted pa sproget Sotho, som er et af flere oprindelige sprog i Sydafrika.

En spytklat fra stedet hvor Beckham smilede til fotografen, ligger restauranten Ras Dashin, forment-
lig opkaldt efter Ras Dashen-bjerget i Etiopien. Joe forteeller mig, at han godt kan lide stedet. Det er
rent, cool og sa minder det ham om, hvad Yeoville var engang.

- Stedet her er maske lidt for de mere velhavende mennesker end i Yeoville. Jeg synes maske der-
for, at det er lidt mere autentisk i Yeoville, da det er et sted for alle. Her har de maske moderniseret
deres kultur en smule, fortaeller Joe.
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Manageren ved Ras Dashin, Eden Teni Bonger, forteeller, at de har indrettet restauranten, sa turi-
sterne fgler sig velkommen, og rat ked gar ikke godt i spaend med turisterne.

- Jeg har fgr oplevet, at turister bliver en smule skreemte over rat kad. De er bange for kvaliteten og
fedevaresikkerheden. Mine foreeldre ville gerne have det i restauranten, men det fik jeg dem talt fra.
Det passer ikke til vores kundegruppe, forteeller hun.

Men for hende betyder det ikke, at stedet bliver
mindre autentisk etiopisk, som Mr. Estifanos er
inde pa. | felge Eden har det ikke nogen afge-
rende betydning. For hende geelder det om, at
kunderne far en etiopisk oplevelse.

Derfor har restauranten store veegmalerier, som
er malet af etiopiske kunstnere, som alle forteeller
en historie om Etiopien. Musikeren Tlahoun Gés-
sésseé hgres i hgjtalerne, og restauranten har et
stort fokus pa den seerlige kaffeceremoni.

- Vi fortaeller kunderne, hvordan vores mad og
kaffekultur er. Vi forteeller, hvorfor vi ggr som vi
ger, og hvordan vi ggr. Det vil jeg sige, er meget
autentisk etiopisk, fortaeller Eden Bonger. Hun
forteeller ogsa, at turister gar fra restauranten
med en god oplevelse.

- Mange turister forteeller os, at de synes, at det
er spaendende, at de skal spise med handerne.
Men nogle af dem foretraekker stadig kniv og gaf-

\ fel, det kan man ogsa godt fa lov til,
forteeller Edin Bonger.

| Joe og jeg gar lidt laeengere nede
af gaden. Vi har besluttet os for at
besgge endnu én restaurant i det
smarte kvarter. Stedet hedder Lit-
| tle Addis efter hovedstaden Addis
Ababa i Etiopien. Gaden i Mabo-
neng er spaekket med restauranter,
men kun det etiopiske kgkken har
N to restauranter. Turisterne er nem-
ll lig vilde med maden og maden, de
spiser pa. Selv modebladet Vogue
giver Little Addis en anbefaling med
pa vejen.

Pamst il

Pa Ras Dashin maler lokale kunstnere pa vaeggene. Malerierne forteller en historie
fra Etiopien. Dansk mgbeldesign har ogsé faet en plads i restauranten med

Y-stole fra Hans J. Wegner. 1? 8 %%EIAN
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Ejeren af Little Addis hedder Kassan Gebre Hana. Han fortaeller, at omkring 90 procent af kunderne
hos ham er turister, som han forsgger at give en aegte oplevelse af etiopisk mad.

- Min holdning er, at det er kunderne, som bestemmer, hvad der er aegte. Det eneste, jeg kan gare,
er at forsgge at lave maden sa aegte, jeg kan, som etiopier. For eksempel er injera jo segte etiopisk
alle steder i verden. Men jeg vil ogsa tilfgje, at man ikke kan aendre pa smagen med andre krydderi-
er, hvis det skal veere aegte etiopisk mad. Nogle gange sparger turisterne ogsa, om de kan fa andet
brad til. Der ma jeg sige, at maden er serveret pa brad, injera er vores brgd, og det kan man ikke
lave om pa, forteeller han.

S

e B
N &b

Little Addis lever op til den lille del af sit navn. Restauranten er ikke stor, derfor er alle pladser ofte fyldt med turister.

Kassan laegger ogsa veegt pa, at Etiopien har en unik kultur.

- Turisterne ville pa den made heller ikke fa den traditionelle mad. Jeg tror ogsa, at det er et traekpla-
ster for turister, at etiopisk mad og kultur er sa unik, som den er. Vores kultur er vores egen, og andre
kulturer ligner ikke rigtig. | for eksempel Europa ligner mange kulturer nok lidt hinanden, indskyder
Kassan.
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Findes det autentiske maltid?
Vi har nu besggt flere etiopiske restauranter. Jeg ma indremme, at jeg har sveert ved at degmme
nogen ude eller inde. Restauranterne minder om hinanden, men er alligevel langt fra hinanden.

Jeg ma indramme, at jeg har en ide om, at aegte og autentisk etiopisk mad er der, hvor det hele vir-
ker mindre kunstigt og maske mindre paent. Et sted, hvor jeg far de lokale nyheder serveret sammen
med injeraen.

Men da jeg hele tiden kan tale for det ene, og modsige mig selv sekundet efter, gar det maske op for
mig, at det ikke giver mening at tale om autenticitet i forhold til et maltid. Det mener mad-antropolog
ved Aarhus Universitet Susanne Hgjlund i hvert fald ikke, at det ger.

- Der findes for eksempel ikke en saerlig autentisk karbonade. En karbonade kan jo serveres pa for-
skellige mader og smage helt forskelligt. Men det er personen, som smager og oplever karbonaden,
der bestemmer, hvordan oplevelsen er. Karbonaden er kun autentisk derhjemme, forteeller hun.

Det hele forvirrer mig en smule. Men jeg er kommet frem til, autenticitet handler om, nar noget skal
repraesenteres et andet sted, end hvor det kommer fra. Det er et spgrgsmal om, er det originalt eller
en Kopi.

Lad os tage karbonaden fra far som eksempel. Spiser du den hjemme hos mor og far, teenker du
ikke sa meget over, om det er en agte dansk karbonade, du ved det pa en made. Men spiser du
den i et fremmet land, langt vaek hjemmefra, teenker du mere over segtheden. Det kan veere, hvor
kommer bradkrummerne i raspen fra eller om grisen var dansk.

Men man kan ogsa ggre noget for, at en restaurant virker mere aegte og mindre som en kopi. Sto-
lene kan vaere eegte etiopiske, og servitricens kjole kan vaere aegte etiopisk. Det kan ogsa veere
kunsten, som er lavet af etiopiere. Det oplever vii Maboneng, men samtidig har de sat en turistvideo
pa fijernsynet, som derfor netop gar os opmaerksom pa, at vi ikke er i Etiopien.

Tager vi derimod Yeoville som et eksempel, er materialerne ikke szerlig aegte. Plastikstolene er
hvilke som helst og det samme med indretningen. Pa den anden side taler folk amherisk, de ser de
samme nyheder, som de ser hjemme i Etiopien.

| virkeligheden ggr de sig mindre umage med aegthed, og bekymrer sig ikke om, at det ligner noget
specielt etiopisk. De viser i hgjere grad, at maden handler om at blive maet, frem for at give en kul-
turel-oplevelse. Det er lidt ligesom, at jeres foraeldre ikke har indrettet spisepladsen som en seerligt
dansk spiseplads, men som et sted | spiser.

- Man kan isceneseette det autentiske. Det kan veere ved, at man har rat kad i restauranten eller
gere restauranten “hjemme hos mor-agtig.” Men som sagt eksisterer et autentisk maltid ikke. Det
handler i hgjere grad om, at geesten far indfriet sine forventninger eller . Derfra vil kunden have en
oplevelse af, at nar det rammer min forventning, har det vaeret autentisk, fortaeller Susanne Hgjlund.
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Et stykke autentisk Congo til kaffen
Med nyvaskede fingre og maverne fulde af injera, vandrer vi lidt op ad hovedgaden her i Maboneng.
Vi har nemlig begge hgrt om et nyabnet sted, der er drevet af en congoleser, som Joe kender.

Bertrand hedder stedet. Det er ikke congolesisk, insisterer Joes ven og ejeren af stedet. Det er
fransk. Naesten alle congolesere taler fransk, det kommer af den franske og belgiske kolonisering.
Men det er netop ogsa det franske, vi er kommet for. Vi har nemlig hert om en croissant, der er
fragtet ubagt fra Frankrig og farst bages her i Sydafrika. Hvad ggr man ikke for en autentisk fransk
croissant?

Jeg skal straks forteelle, at det er en af de bedste croissanter, jeg nogensinde har smagt. Maske er
jeg blevet vant til Fatex-bageren og 7-elevens version. Forskellen er en laekker smag af smar, et
spradt ydre og en lun midte. Dertil kommer de fine, skarpe lag og de tre fold, der skinner spradt.

Joe forteeller, at croissanten minder ham om engang, han blev hentet af sin far efter skole. De gik pa
markedet for at nyde en kop kaffe og en croissant sammen. Croissanten i dag vaekker gode minder
fra mange ar siden, da han var dreng i Kinshasa i den Demokratiske Republik Congo.

Maske er Joe i det her gjeblik mere hjemme end han har veeret i mange ar. Man kan i hvert fald
diskutere, om ikke han lige har haft en meget autentisk smagsoplevelse et sted, der er meget langt
fra bade Frankrig og Congo.
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Arbejdsspgrgsmal

1. Inden kapitel 3 laeses, kan fglgende opgaver Igses
e Talom, hvad | forstar ved ordet gutentisk.

o Hvordan relaterer | ordet til en autentisk smagsoplevelse?

o Kender | et sted, hvor | vurderer, at man kan fa en autentisk madoplevelse?
Tyrkisk, indisk, kinesisk? Begrund.

o Pararbejde: Drgft, hvad | ville laegge vaegt p3, hvis | skulle give en udleending
en autentisk smagsoplevelse, Hvordan skal restauranten se ud? Skal det
overhovedet vaere i en restaurant?

o Hvad skal der foregd udover maden? Lokale nyheder, turistvideoer eller lokal
kunst?

o Hvilke retter vil ggre det til en autentisk dansk smagsoplevelse?

2. Inden kapitel 3 lzeses, kan | se denne video
Se videoen https://www.youtube.com/watch?v=bvKjTtl4vWU
Videoen viser, hvordan man traditionelt spiser i Etiopien.

3. Laes kapitel 3

Laes nu teksten om autenticitet.

Afspil eventuelt Spotify-playlisten under laesningen. Lyt med her:
https://tinyurl.com/aFRIKADELLEN3

Playlisten er gratis for alle, der har adgang til Spotify. | kan ogsa hgre musikken selv under

laesning eller andre gvelser. | kan ogsa fa noget ud af at laese om kunstneren og musikken pa
Spotify, hvis det har interesse. Fungerer laesningen bedst uden musik, sa vent med musikken
til det senere gruppearbejde.

4. Efter laesningen af kapitel 3
Diskutér i par:

e Hvordan ville restaurantgaester i Danmark forholde sig til rat kgd, der haenger frit i
restauranten? Ville det skreemme kunder veaek, eller vil | tro, at det modsat ville ggre
stedet mere spaendende? Begrund.

® Har jeres opfattelse af begrebet autenticitet aendret sig?

e laven liste over ting, som | ville laegge vaegt pa, hvis | skulle lave en autentisk dansk
restaurant i udlandet.

O Hvordan skal restauranten se ud? Udsmykning, billeder, tekst, video, mgbler
oSV.
Hvilke retter ville | servere?
Hvilke ravarer ville veere seerligt vigtige at have pa menukortet?
Hvilke smage?
Hvordan skal maden serveres?
Begrund hvorfor jeres restaurant og menu vil veere seerlig autentisk. Overvej,
ud fra pointer i teksten, om | overhovedet kan lave en autentisk restaurant.

O O O O O
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Kom med begrundelser for de elementer, | har valgt. Hvilken fglelse og
smagsoplevelse, skal de give gaesterne?

5. Et eksperiment om naerveer og faellesskab

Etiopisk mad handler i hgj grad om naerveer og faellesskab. Etiopiere spiser fra den samme
tallerken, de stikker fingrene i det feelles fad og de giver tilmed hinanden en gursha, som det
er hgfligt at tage imod.

Tilbered et etiopisk maltid, som | skal spise sammen. Tag udgangspunkt i opskriften pa injera,
og veelg ét tilbehgr — eller flere slags tilbehgr. Nar | skal indtage maltidet, skal | teste
forskellige mader at spise pa.

Lav en forventningsafstemning, inden | skal indtage maltidet. Hvad er jeres forventning til
maltidet? Glaeder | jer? Hvordan forventer |, at det smager? Saet ord pa forventninger til
smag, aroma og mundfglelse.

| kan med fordel teste flere disse forskellige mader at indtage maltidet pa:

® Engruppe kan spise hver for sig, alene uden kontakt med andre. Gerne med udsigt til
vaeggen, sa der er mindst mulig kontakt med andre.

® Engruppe kan spise sammen med hver sin tallerken.

® Engruppe kan spise af en feelles tallerkener. Her spises med fingrene. Giv gerne
hinanden en gursha.

e | kan prgve at teste med eller uden etiopisk musik.

e | kan eksperimentere med forskellig borddaekning.

Efter eksperimentet:
Vurder maltiderne ud fra Rigtig god — god — ok — ikke s god — darlig. Og begrund jeres valg.

e Hvordan smagte maden?
e Hvor gerne ville du have prgvet de andre mader at spise pa?
e Hvor sandsynligt tror du, det er, at smagen havde andret sig i en anden gruppe?

Nar maltidet er spist og vurderet, er det tid til at tale om smagsoplevelsen:

e Hvordan var oplevelserne? Beskriv de enkelte oplevelser. Var det sjovt, speendende,
kedeligt, trist? Begrund.

e Szt ord pa smagene? Hvad smagte bedst?

O Beskriv smag, aroma og tekstur.

e Hvordan var det at spise med fingrene?

e Fik nogen overskredet greenser? Hvordan var det?

e Hvis | selv kunne vaelge, hvilken oplevelse ville | sa gerne have haft - eller have igen?
Tal om, hvordan de tror, at oplevelsen kunne have andret deres smagsoplevelse?

e Tal generelt om, hvordan oplevelsen har vaeret i forhold til smag, fingrene, hygiejne
osV.

e® Pavirkede jeres tanker omkring hygiejne smagsoplevelsen? Begrund.
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6. Autenticitet

Diskutér i par:
e Har jeres forstaelse af autenticitet aendret sig?
e Vil l aendre pa nogle af overvejelserne for den fiktive restaurant, som |

udteenkte i opgave 47?
e Vil lf.eks. vurdere, at den mad, som skulle serveres i jeres fiktive restaurant,

ville blive mere eller mindre autentisk, hvis den skulle spises med fingrene?

Hvorfor/hvorfor ikke?
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Kapitel 3: Autenticitet

Af Jeppe Vestergaard Jensen

Mit navn er Jeppe Vestergaard Jensen. Jeg er journalist og
har boet i Johannesburg i Sydafrika i halvandet ar. Jeg vil
tage dig med pa min rejse rundt i Afrikas smage, som jeg
finder her i Johannesburg. Ved min side har jeg min ven og
guide Joe, der er immigrant fra Congo. Han viser os, hvilke
lande og personer der giver os de bedste smagsoplevelser.



Her er restauranten All things by Him.
Det er en etiopisk restaurant, der
ligger i hjertet af kvarteret Yeoville.
Her kommer de lokale etiopiere for at
nyde deres frokost og en kop kaffe. De
ser lokale nyheder fra hjemlandet,
mens de stikker fingrene i deres mad.




»

Her ses en klassisk injera med lidt -
‘s S ¥, "
_— N e L b v; |

af det forskellige tilbehgr, man ofte
far serveret sammen med. Retten
her kalder man mahebarawi, som | :
betyder “lidt af det hele.” Injeraen .

er den hvide pandekage, som ligger
under tilbehgret.




Flere af typerne af tilbehgr, som er
preesenteret pa billedet er lavet med
de to grundelementer i det etiopiske
kpkken. Det er den krydrede klarede
smer kaldet niter kebbeh og
krydderiblandingen berbere.




Pa All Things by Him, arbejder her
omkring 8 medarbejdere.

| situationen her, har en
medarbejder gang i produktionen
af den etiopiske
surdejspandekage, de kalder
injera. Den adskiller sig fra danske
og franske pandekager ved kun at
veere stegt pa den ene side. Den
aktive dej vil skabe lufthuller, hvor

dampen slipper op igennem, som
hjaelper til at gennembage dejen
og g@re den blgd og luftig.




En injera vil ofte bliver serveret i
denne stgrrelsesorden, hvis man
er pa restaurant. Injeraen kan i
starten vaere en sveer pandekage
at mestre. Den kan dog sagtens
laves pa en almindelig pande i et
kekken.




Mr. Estifanos. Han er leder af det etiopiske miljg i Yeoville. Han bor i huset
overfor restauranten, som de kalder Det Etiopiske Hus. Han kom til
Johannesburg i 2007, da han og konen ikke fglte sig velkommen i hjemlandet
pa grund af politiske uroligheder.

Angdende autenticitet, sa har Mr. Estifanos en klar holdning til, hvad der bgr
vaere pa en aegte etiopisk restaurant.

“Jeg vil sige, at hvis der haenger rat kgd i restauranten, sa er det meget
autentisk etiopisk. Hvis der ikke haenger rat kgd, sa vil jeg nok sige, at det
modsat er et lidt dovent sted. Der kommer tydeligvis ikke nok etiopiere, sa
man kan have frisk rat ked,” fortaeller Mr. Estifanos.
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Her ses slagteren i feerd med at
servere rat kgd til en ventende
kunde. Kgdet bliver sommetider
spist i nogenlunde samme stgrrelse,
som stykkerne er her. Men oftere
ses det som en del af tilbehgret pa
injeraen. Her vil det typisk veere i en
form ligesom hakket kgd.




Som man kan se, sa er det en del rat kgd, de har haengende i
restauranten. Mr. Estifanos har fortalt, at kgdet kun haenger én dag ude |
restauranten. Dagens efter skal kpdet steges, f@r det slges. Den slags ked
kaldes ofte for tibs.




| den smarte bydel Maboneng i Johannesburg
ligger restauranten Ras Dashin. Det er en etiopiske
restaurant. Som det tydeligt ses her, sa forsgger
restauranten at ggre stedet autentisk med
kvalitetsmebler og isaer kunsten i lokalet er
fremtraeedende. Alle kunstnerne er fra Etiopien.
Ofte fortaeller veegmalerierne historier, hvor der
ogsa kan vaere medfglgende tekst. Det er ogsa
veerd at bemaerke, at Danmark har sneget sig med
i billedet, da der i midten af lokalet star Y-stole fra
den danske designer Hans J. Wegner.

Restauranten er henvendt til turister. Derfor kan
man ogsa opleve, at der bliver vist en turistvideo
fra hovedstaden Addis Ababa, ligesom de spiller
populzer, gammel etiopisk musik.




Kaffe spiller en central rolle i det
etiopiske samfund. Bgnnerne
bliver ristet pa stedet, hvor rggen
fra ristningen bliver baret rundt i
lokalet, sa geesterne kan glaede sig
til den faerdige kaffe. :
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Etiopisk kaffe bliver ofte serveret
i sma kopper. Kaffen er ofte mgrk
og steerk. Den serveres med
sukker til og gerne popcorn.




De ansatte pa Ras Dashin har altid etiopiske kjoler p3,
nar de serverer eller laver kaffen til kaffeceremonien.




Manager Eden Teni Bonger.
Hun forteeller, “Vi fortaeller
kunderne, hvordan vores mad
og kaffekultur er. Vi forteeller,
hvorfor vi ggr som vi ggr, og
hvordan vi ggr. Det vil jeg sige,
er meget autentisk etiopisk,”
forteeller Eden Bonger. Hun
forteeller ogsa, at turister gar
fra restauranten med en god
oplevelse.

“Mange turister fortaeller os, at
de synes, at det er spaendende,
at de skal spise med

haenderne. Men nogle af dem
foretraekker stadig kniv og
gaffel, det kan man ogsa godt
fa lov til,” fortzeller Edin Bonger.




Et lille stykke fra Ras Dashin finder man restauranten Little :
Addis. Stedet er opkaldt efter hovedstaden i Etiopien Addis S I

Ababa. Ejeren hedder Kassan Gebre Hana, han forteeller at s
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90 procent af kunderne hos ham er turister. g

“Min holdning er, at det er kunderne, som bestemmer, hvad f
der er a=gte. Det eneste, jeg kan ggre, er at forsgge at lave -
maden sa aegte, jeg kan, som etiopier. For eksempel er
injera jo aegte etiopisk alle steder i verden. Men jeg vil ogsa
tilfeje, at man ikke kan aendre pa smagen med andre
krydderier, hvis det skal vaere agte etiopisk mad. Nogle
gange spgrger turisterne ogsa, om de kan fa andet brgd til.
Der ma jeg sige, at maden er serveret pa brgd, injera er
vores brgd, og det kan man ikke lave om pa,” fortzeller han.




En stor klassisk injera.
Sandsynligvis lavet pa hvedemel.
| venstre hjgrne kan man se en
beholder med niter kebbeh, der
er en krydret klaret smer fra
Etiopien.




Her bliver der spist Misir Wat. Det er en
linsestuvning. Leeg maerke til, hvor injeraen bliver
brugt til at fa fat pa linserne.




En klassiker i det etiopiske kgkken, som
du ofte ser pa menukortet. Doro Wat er
kylling, der er serveret med en sauce, der
hovedsagelig er lavet pa lgg og
krydderiblandingen berbere. Her er den
serveret pa en injera, der er lavet p3
merk injera, der er lavet pa den etiopiske
mel teff.




