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ROCK/POP

AF NIELS PEDERSEN

Sommerlandet bliver
funky, nar den svenske
pop- og soulsanger Eric
Gadd giver koncerti
Tisvilde Bistro torsdag
og fredag kl.22. Det er
en sjzlden lejlighed til
at svede til sange som
»DoYou Believe in
Me?«, »Wish « og »My
Personality«. Forvent
en lgssluppen stemning
et sted mellem gym-
nasiefest og en Martin
Kongstad-novelle. Eric
Gadd har netop ud-
givet albummet »Rise
Up« i Sverige, og det
lanceres i Danmark om
en maned.

TEATER

AF LARSWREDSTR@M

Arets Rottefzlde-revy i Svendborg er vard at gi efter, hvis
man er til et godt grin og en besk og under holdende om-
gang humor. Det raffinerede er, at det, man i virkeligheden
morer sig over, er et slags spejlbillede, idet revyen gor det
til en dyd, at konfrontere publikum med egne indre svine-
hunds-principper. Spilledage og tider: rottefaelden.dk

FILM

AF MORTEN DURR

Guldpalmevinderen Cristian Mungiu og fire kolleger fra
hjemlandet skildrer Rumanien under Ceausescus dikta-
tur i »Den gyldne tid«. Filmen bestar af fem episoder, der
skildrer vandrehistorier fra kommunisteraen. Landsbyen,
hvor man hanger frugt op i treeerne, da partitoppen kom-
mer pd besgg. Eller avisredaktionen, hvor man manipulerer
diktatorens portratter, sa han tager sigimposant ud. Filmen
er morsom og grotesk. Smilet blegner, nar man erindrer, at
vandrehistorierne sandsynligvis er mere end blot opspind.|
biograferne nu.

KLASSISK

AF JAKOBWIVEL

Andras Schiff ma vaere verdens mest undseelige pianist. Han
gor ikke megen vaesen af sig, men samtidig er hans pianisti-
ske »stemme« en af verdens storste, klareste og staerkeste.
Nyd ham nar han far klangfarverne til at blomstre i Schu-
manns Davidsbiindlertanze og lader sit Beethovens poeti-
ske temperament lyse i Waldstein-sonaten og ikke mindst i
»Maneskinssonaten« d.4.kl. 19.30 i Tivolis Koncertsal.

KUNST

AFTOKE LYKKEBERG

Flere danske kunstnere klarer sig glimrende i udlandet,men
er nermest usynlige i Kebenhavn. En af dem,Tue Greenfort,
kan nu ses pa gruppeudstillingen »Freeze« hos Nils Sterk,
Ny CarlsbergVej 68. Den kunstner, der tiltreekker sig mest
opmarksomhed, er dog portugiseren Jodo Onofre, der har
lavet en kopi af en kubeformet skulptur fra 1960’erne.Til
ferniseringen spillede dedsmetalbandet Konkhra i den lyd-
taette og tonstunge boks, indtil de ikke l&ngere kunne fa vej-
ret. Det samme gor de til finissagen den 20.august, kl. |8.

BALLET

AF LARSWREDSTR@M

Verdenspremiere, morderne dans og Tivoli - det kan naesten
ikke blive mere spaendende. Oplev og nyd Marie Brolin-Ta-
nis ny ballet »Catching the Bolero« pa Pantomime-teatret

i den gamle have. Spendende koreografi og godt danset alt
sammen til tonerne af Ravels bergmte og insiterende Bole-
ro-musik. Spilledage og tider: tivoli.dk

Fokus pa det
franske arvesolv

Nar konkurrencemiddagen i Barsens Kokketalent 2010 kommer
til Munkebo Kro, bliver gamle franske klassikere
stovet af og maske poleret med moderne pudsemidler

AF OLETROELS@

Tiden gér jo, som bekendt.
Saledes er Thomas Pas-
fall ikke leengere den unge,
fremadstormende kok, som
han var i 1990’erne, men ef-
terhanden en erfaren men-
tor for unge kokke, som han
har udlaert mange af.

Siden han relancerede
Munkebo Kro som gourme-
trestaurant i r 2000, er 16
ungkokke blevet udklaek-
ket der, og hele 14 har faet
solvimedalje. En af grundene
er, at de hos Thomas Pasfall
har leert handveerket helt fra
bunden. Hans kokken er ba-
seret 1 det klassisk franske,
hvor der ikke skydes genvej,
og hvor en sauce skal vaere
savel yderst smagfuld som
smuk.

Men selv om Pasfall er
Klassicist, sa betyder det ik-
ke nedvendigyvis, at hans ele-
ver kender gastronomiens
tidlige historie. Naturligt
nok har nutidens unge gjne-
ne rettet mod nutidens stjer-
ner, mens det historiske har
en tendens til at blive glemt.
Og det vil han gore noget ved
under arets udgave af Bor-
sens Kokketalent pa Mun-
kebo Kro, hvor konkurren-
cen har veret atholdt hvert
ar siden 2004

Kokke pa uvant grund

»Temaet for konkurrencen
bliver de helt gamle franske
opskrifter, som de feerreste
kokke har noget at gore med
idagligdagen. Det er der ikke
noget nyt i. Jeg husker, hvor-
dan jeg selv var radvild for
20 ar siden, nar vi pa kokke-

skolen skulle tilberede feks.
en kalv sauté marengo,« si-
ger Thomas Pasfall med
henvisning til kokkebogens
mange gamle franske op-
skrifter, som stort set aldrig
var at finde pa menukortene
ude i virkeligheden.

»Jeg stod der og skul-
le smage min marengo til,
uden at jeg egentlig hav-
de nogen idé om, hvad den
egentlig skulle smage af.
Det var lidt som at have vae-
ret pd museum og sa skulle
genskabe noget af det, man
havde set 1 en montre,« si-
ger Pasfall om baggrunden
for den menu, gesterne skal
opleve d. 23. august pa Mun-
kebo Kro.

Gastronomi ala 1972

Konkurrencemiddagen ta-
ger sit udgangspunkt i ud-
tryk som Chasseur, Villeroy
og Florentine, der hver iseer
daekker over serlige tilbe-
redningsmetoder. Villeroy

kan fieks. vaere osters Vil-
leroy, og navnet henviser til
saucen, som er en sauce alle-
mande monteret med flade
og tilsat champignon. Op-
lysningerne kommer fra un-
dertegnedes eksemplar af
Kokkebogen i 1972-versio-
nen komplet med pletter og
andet godt fra brugen under
mine ophold pa kokkesko-
len.

Dengang i 1970’erne var
vort gastronomiske gude-
billede Auguste Escoffier og
tidens superstjerne kokken
Paul Bocuse. At disse navne
ikke har samme betydning
for nutidens unge kokke er
forstaeligt, men man kunne
nok forvente at navnet Esc-
offier ringer en klokke.

Om det ertilfeeldet, under-
sogte jeg ved at sparge Troels
Foged Hansen, Munkebo
Kros reprasentant i konkur-
rencen, hvad Escoffier bety-
der for ham.

»Esco-hvad-for-noget,«
sagde den unge mand oprig-

Krod. 23. august.

Kokkenes konge

Auguste Escoffier (1846-1935) anses for at vere fa-
deren til det moderne franske kokken, og han var
kendt som »kokkenes konge og kongernes kok«
samt for at stille strenge krav til kekkenpersonalet
om hygiejne og almindelig opforsel i kekkenet, hvor
banden og hojrestethed var forbudt.

Escoffier skrev en rakke bager til professionel-
le kokke, bl.a. Le Guide Culinaire og hovedverket
Ma Cuisine fra 1934, som fik enorm indflydelse pa
de danske lerebager. Escoffier har skabt adskillige
retter, bl.a. Péche Melba som bliver et af indslagene
ved Borsens Kokketalent-middagen pa Munkebo

ot.

Vinderen af den
regionale
konkurrence pd
Fyn 2009, Morten
Ostenfeld Pedersen
fra Sortebro Kro,
sammen med
Munkebos Thomas
Pasfall, som har
veret med til at
arrangere Borsens
Kokketalent siden
starten i 2004.
Foto: Morten Groth
Scharfe

tigt og bekraftede hermed
Thomas Pasfalls teori.

Sa provede jeg igen, med
navnet Paul Bocuse.

»Ja, det er den store kon-
kurrence,« lod svaret, og det
er jo ikke forkert, om end
Paul Bocuse dog ogsé er en
lyslevende personlighed i
kokkeverden.

Men pa spergsmalet om
hvilken nulevende kok, der
indtager  superstjernesta-
tus hos den unge kok, svare-
de han Marco Pierre White
- den engelske topkok som
skinnede steerkti1990’erne.

Hurtigt udsolgt

Nok om forbilleder - det,
som teller, er jo, hvad der
kommer pa tallerkenerne,
og det skal blive spendende
at se, hvordan de unge men-
nesker fortolker Thomas
Pasfalls liste med gastro-
nomiske museumsstykker,
for der er frit slag med hen-
syn til at opdatere disse med
moderne teknikker og utra-
ditionelle ravarer.

Hvordan det smager,
kan man forvisse sig om
ved at bestille plads til kon-
kurrencemiddagen, hvor-
til slagteriet Friland leverer
okologisk, termodnet hgj-
reb, og vinfirmaet L’Esprit
du Vin star for at saette vine
til maden. Her vil blive tale
om vine fra klassiske distrik-
ter - muligvis med et mo-
derne indspark hist og her.
Vent os se, men vent ikke for
leenge med at ringe til Mun-
kebo Kro, for pladserne har
det med at blive udsolgt i en
fart.

ole.troelso@borsen.dk



