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Kongerigets
stgrste
madoplevelse
er gronlandsk

Faergske Restaurant Koks har pakket sine to
michelinstjerner, og er rykket nordpa til Grgnland,
hvor der vanker en fabelagtig spiseoplevelse med
bl.a. hval og s@l pa den ultralokalt baserede menu

Af Ole Troelsp

elvom solen banker ned pa ter-

rassen, forbliver min cham-

pagne kglig. Og ligesom glas-

setsboblereristadigbevaegel-
se, pa samme made er den bjergtagen-
de udsigt, Diskobugtens isbjerge,
nemlig i fast rutefart fra den gletsjer,
hvor de keelves til den fuldsteendige
oplgsning et eller andet sted pa ver-
denshavene.

Jeg sidder foran det hus, missionae-
ren Poul Egede opforte i 1751, den-
gang man arligt fangede tusindvis af
hvaler i omradet. Nu ma der hgjest
fanges to grgnlandshvaler om é&ret i
hele Grgnland, og det er for nyligt sket
lige i neerheden.

Derfor seaetter jeg tenderne i et
stykke hvalspaek, det er ikke trannet,
som jeg troede, men friskt og saftigt
med et strejf af umami og sedme fra
den miso, der er brugt til at binde de
sma tern af spaek og skind sammen.
Hertil et glas kombucha tilsat humle,
hvilket giver en frisk og fyldig syrlig
karakter, der kleeder hvalen godt lige-

som den yndige lille buket af syrligt
dressede salatblade dyrket i gren-
landske drivhuse.

Har man sagt hval, ma man ogsa sige
seel, lader det til. I hvert fald er naeste
bid selsom; det er en tartelet af sael-
blod, tang og blamusling, som smager
voldsomt intenst oglidtiretning af sog-
pindsvin. Smagsbilledet klarer efter-
folgende lidt op med en servering af rg-
get hellefisk med en imponerende let-
hed i det friskt smagende ked, der er
garneret med en creme lavet pa fiskens
rogn og en sauce pa mild dild og skarp
peberrod. Det er, som om smagen nu
smutter leengere ned i det klare dyb,
her kommer tre store, lange, tykke og
fede ra rejer hvis sarthed fremhzeeves af
en syrlig dressing lavet med kombucha
og grannale.

Industrifisk pa bordet

Efter formentlig japansk forbillede
serveres efterfplgende rejens hoved,
friteret til delikat spredhed og fyldt
med en steerkt koncentreret rejeglace
krydret med en anelse treekul, der er
som skabt til den gode, fede sydafri-
kanske chenin blanc.

Koks ligger i et af Gronlands aldste huse. Foto: Ole Troelsg.

Grenlandshval,
ja dervar den
igen. Her var tale
om en udskaering
fra bugen, og
kadet var sd
blodradt, at det
lignede okse
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Marengs med fruebaer, eddike og salblod. Foto: Simon Bajada.

Sandwich af spradt lakseskind med fermenteret skorzonerrod og urter. Foto. Simon Baj
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Reportage fra
Koks i Grgnland

Den faereske Restaurant Koks har
stor international succes med

sit nynordisk inspirerede kekken, der
for tiden har base i Grgnland, hvor
Koks residerer naer llulisat. koks.fo

Rejsebureaukoncernen World of
Greenland inviterede Bersen til
Grgnland, og betalte for besaget
pa Koks, men har ingen indflydelse
haft pa nervaerende reportage.

Den ganske lille fisk ammassat, som
industrien bruger til dyrefoder, har
man pa Koks ophgijet til et lille festmal-
tid, ogiprocessen opdaget,at den sma-
ger af agurk, et element der smags-
meessigt er fremhaevet i den fingertyk-
ke fisk,som er udbenet og fyldt salat fra
et drivhus i Nuuk. Med dette forfri-
skende element ovenpa det fede reje-
hoved, vender vi os atter mod en krafti-
gere smagsoplevelse nemlig en kam-
muslingflan. Over den kraftigt sma-
gende flan ligger skiver af tindrende
frisk ra kammusling kronet med en af
de fa ravarer, der bestemt ikke smager
af Grgnland nemlig caviar, og det kom-
mer de feerreste nok til at klage over.

Hval og barolo

Til denne leekkerbid skaenkes den dan-
ske vinmager Peter Sissecks fino sher-
. 3 — : ry corrales, hvis forblgffende kombina-
- T = - tion af fedme, fyldighed og frisk syre
i ' = 0gsa passer perfekt til snekrabbe med
Bryst af rype serveret som grillspyd med rensdyrspaek og salsa pa de bitre bear, fuglen selv spiser. Foto: Ole Troelsg. solsikkekerner og svampe. Glasset var
ganske lille, og det var de fleste andre
ligeledes, hvilket umiddelbart kan vir-
ke deprimerende. Men pa den anden
side er det forfriskende, at man betrag-
ter det som lige netop smagspraver,
altsa nogle mundfulde der ikke skal
slukke tgrst men blot smage.

Menuens 18 retter, som koster 2.100
kr., kan ses i artiklens udgave pa bor-
sen.dk, her har vi kun plads til hgjde-
punkterne, som fglger her i kort form.
Aftenens smukkeste ret og en af de
leekreste var rypevingen, til hvis fjer-
pragt var fastgjort et treespyd med ski-
ver af fuglens bryst, rensdyrspeaek og de
bitre beer, rypen ynder selv at spise.
Smagen blev endnu bedre, nar man
nippede til den fine gevrey chamber-
tin, og selvom det kan veere sveert at sla
denne kombination, sa skete det ikke
desto mindre.

Her taenker jeg pd den modne barolo,
hvis fyldighed og friske kant virkede,
som havde vinbonden forestillet sig, at
vinen skulle nydes til et stykke hardt
grillet Grgnlandshval, ja der var den
igen. Her var tale om en udskeering fra
bugen, og kadet var sa radt, at det lig-
nede okse. Smagen var i samme ret-
ning, og var det ikke for et lille strejf af
tran, kunne man have bildt migind, det
var okse. Transmagen blev i gvrigt ud-
raderet, nar man ngd en smule af baro-
loens klare syre, det var virkelig et me-
sterligt match, og Koks er da ogsa uden
tvivl en af mesterklassens ypperste.

Det er ganske vist René Redzepi som
pa Noma har defineret det sprog, Koks
kekkenchefen Poul Andrias Ziska dig-
ter pa,og hans gastronomiske poesi er i
hgj grad pavirket af Geranium. Men ik-
ke desto mindre er det lige nu Koks,
som byder pa kongerigets stgrste kuli-

Tartelet af seelblod med fyld af tang og blamusling. nariske totaloplevelse.
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Udsigten er en stor del af oplevelsen pa Koks. Foto: Simon Bajada

Sadan gik der Koks i Grgnland

Af Ole Troelsp

et skabte stor opsigt, da Feer-

gerne i 2017 via Koks fik en

michelinstjerne, og lige sa

meget, da stjerne nummer to
kom to ar senere.

Sa vi burde veere ved at veenne os til,
at Koks kan overraske, men det kom al-
ligevel bag pa de fleste, da folkene bag
restauranten flyttede restauranten fra
Feergerne til Grgnland for perioden
2022-23.

I forvejen var Koks internationalt
kendt som “the worlds most remote
michelin-starred restaurant”, en be-
tegnelse, der nu er endnu mere kor-
rekt. Fra Kgbenhavn flyver man fire ti-
mer til Kangerlussuaq, og fortseetter en
lille time med propelfly til ITlulissat.
Det er Grgnlands tredjestgrste by med
ca. 5000 indbyggere og en kraftigt eks-
panderende turisme i et klondikelig-

nende omrade, hvor overnaturligt
smuk og fascinerende natur mgder en
kaotisk byggestil og et meget beskedent
niveau af komfort og luksus pa hotel-
fronten.

Grenlandsk kultur

Medmindre man foretraekker helikop-
ter, er der kun en vej fra Ilulissat til
Koks, og det er sgvejen. Rejsen til byg-
den Ilimanaq tager 45 min. i et hurtigt-
gaende fartgj, som ganske stille stader
fra kaj og glider ud i Diskobugten, hvor
det flyder med isbjerge store som sma i
havet, der visse steder er 1200 meter
dybt.

I passende afstand fra havnen gges
hastigheden til omkring de 30 knob,
hvilket er sa hurtigt, at man virkelig skal
holde fast for ikke at ryge over bord, nar
der indimellem drejes skarpt for at pas-
sere isbjerge stgrre end bladhvaler.

Restaurantens gastronomiske sjeael
og daglige leder er Poul Andrias Ziska.

Ra rejer marineret med kamillekombucha. Foto: Simon Bajada

Han har veeret med, siden Koks abne-
de i 2011 og kekkenchef siden 2014.
Tre ar efter fik Koks en stjerne i Miche-
linguiden, og i dag er Andrias Ziska
kendt og respekteret i det internatio-
nale kokkemiljg som en visioneer og
indflydelsesrig kok.

Han haber, at den succes, Koks har
haft pa Feergerne, kan hjelpe Gren-
lands restaurantscene pa vej.

“I de tidlige ar keempede vi med ud-
leendinges fordomme. Ingen ansa faer-
osk madkultur som noget, der var
veerd at interessere sig for. Men da
Koks fik succes, og turister begyndte
at rejse til Feergerne for at opleve vo-
res gastronomi og vores ravarer, sa
havde det en keempe positiv effekt, og
det hjalp med at fa flere feeringer til at
interessere sig for deres egen kulturs
rgdder. Hvis vi kan veere med til at ga-
re noget lignende i Grgnland, ville jeg
vaere meget taknemmelig,” siger Poul
Andrias Ziska pa den beskedne, neer-

Medmindre

man foretrakker
helikopter, er der
kun en vej fra
Ilulissat til Koks,
og det er sgvejen

by

mest selvudslettende facon, der er ty-
pisk for ham.

Hval pa menuen

Men det skal man ikke forveksle med
forsigtighed.Ientid hvor de fleste kok-
ke i den vestlige del af verden nok vil
teenke sig om en ekstra gang, for de
satter hval pd menuen, ryster Andrias
Ziska ikke pa handen.

Det er ikke, fordi han gnsker at pro-
vokere, men fordi det savel pa Faerger-
ne som i Grgnland er en del af kulturen
at spise hvalked, og hvis han gik uden-
om denne del af traditionerne, ville
han svigte sin overbevisning. Ikke om
at spise hval, men om at Restaurant
Koks’ vigtigste opgave er at veere et
spejl af det spisekammer, restauranten
befinder sig i, altsa Diskobugten og
omegn, hvor der om muligt er endnu
vildere ravarer fra havenes dyb og hele
vejen op til fjeldenes top i magelase
Grgnland.



