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Nanna pa to ar i gang med
dagens ret, stegt kylling.
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@ Sadan kan man ogsa lave en madordning i
ogrnehaven: Tag med til Ngrrebro, hvor en tidligere
Michelin-kok nu laver mad til 130 bgrn hver dag

- Nikolaj, Nikolaj.

En lille merklodet pige banker pa
vinduet ude fra legepladsen.

Nikolaj Lengreen vinker til hende
med dej pd fingrene, og hun vinker
ivrigt tilbage med hoppende kroller.
an var der ingen, der hilste pa
ham, da han var kok og restaurator
pit Restaurant Ensemble i Koben-
havn.

Da fik han en Michelin-stjerne
som tak for mad.

Men det her er bedre.

At sti i kokkenet under daginst-
tutionen Martha Hjemmet pi Nor-
rebro en solrig formiddag og spartle
knakbrodsde) ud pa bagepapir til
130 unger, mens de leger udenfor.

- Nir et barn kommer lobende
ind i kokkenet og siger, at min mad
er den bedste, si kan jeg ikke bede
om mere som kok, konstaterer Ni-
kolaj Longreen.

- Det giver meget mere mening at
lave mad til en flok Nerrebro-unger
end til gaesterne pa Ensemble

Madordning, ja tak
Det har han skrevet en bog om.

Kogebogen "Marthas Maltider”,
som han hiber vil fi mange flere til
at tage méltider til born alvorligt.

Derhjemme, 1 daginstitutionerne
og blandt de politikere, som stadig
forsoger at bikse en spiselig mad-
ordning sammen til landets yngste.

- Deter et privilegium at have vel-
nrede born. Og jeg synes, det er
wergerligt, hvis penge og geografi nu
kommer til at afgore, om born far et
godt miltid hver dag i bornehaven,
siger han om den omdiskuterede
ordning, som nu skal viere mere
fleksibel og frivillig.

- Miske er det lige netop de ste-
der, hvor forzldrene ikke har rid til
at vaelge en madordning, at bornene
har mest brug for den, papeger han

Fra maelkesnitter til suppe
Som pi dele af der Norrebro, der
summer omkring os.

P4 stuen Troldeurterne er pada-
gog Jytte Christiansen lige kommet
ind fra en kad dans i solen med en
gruppe vraltende vuggestueborn.

- Du skulle se nogle af de madpak-
ker, enkelte af dem havde med udli-
gere, fortaller hun.

- Malkesnitter og hvidt brod med
Nutella. Nu er det varieret, smag-
fuldt og mstetisk.

Noget at vokse af og blive stimu-
leret af, lyder det fra Nikolaj nede i
kekkenet, mens han elter, blender
og smager dagens maltid til.

[ dag dufter her sodt og blodt af
blomkal.

Den stir i en barneho) gryde pa
gulvet og simrer til en suppe, som
skal serveres med hjemmebagte
rugknazkbred og en neddepesto,
som Nikolajs ufaglerte assistent Eva
er ved at blende sammen af ristede

mandler, olie og frisk persille.

Bradietglas

Det vigtigste er variation, siger Ni-
kolaj Longreen om mad til born,
mens han tager de forste knekbrod
ud af ovnen.

Nogle gange fir bornene blode,
saftige boller. Andre gang knase-
brod som i dag,

- Form brodene pi en ny made.
Server dem som stenger i et
Det er si lidt, der skal til, foreslar
han, der ogsd alud wendrer lidt pi
kernerne eller krydderiet i rugbro-
det, sit der er noget at smage pa og
snakke om pi stuerne,

Han ridser en ny plade rugknick-
brod og lader kniven slti et par til fel-
dige sving, si bradene bliver lange
og buede.

- Man skal ikke vere bang
at skeere tingene pi den anden led,
smiler han.

- Variation er vigtigt for at dbne
bernenes horisont. Der findes ikke
krasne born. De skal bare stimule-
res, mener han.

Ogtilfojer, at med variation beho-
ver du heller ikke vitaminpiller eller
at laegge hele dit liv om efter rigide
kostretninger for at sikre, at alle fir
dazkket behovene.

- Undersogelser viser, at borns ur-
instinkter er sterke. De sorger for at
fi det rigtige, hvis blot de fiir et bredt
udvalg, mener Nikolaj Longreen.

Det er jo ikke en stald

Men et maltid er mere end den rette
sammensxtning af proteiner, kulhy-
drater og fedt hér,

Og det er mere end et forsog pa at
forebygge den kresenhed, som alle
vaerter for born frygter.

Martha Hjemmet taler om mal-
tidspazdagogik. Om det hele beri-
gende miltid i en gruppe. Hvor man
taler, Iytter, lerer og skaber fielles
minder og identitet med det sanyme
pé tallerknerne. r

- Det skal ikke veere en stald med
et fodertrug. Ex miltid kan og skal
meget mere end at mette | dag, me-
ner Nikolaj Longreen og smager pi
suppen.

- Den kunne godt lige klare en
handfuld salt mere, konstaterer han,
der tager de smi lige sa alvorligt som
de forvaznte gaster pa Ensemble.

- Det er da spild af tid at lave 40
liter suppe og si ikke bruge tre mi-
nutter pa at smage den til, Det ville
ogsd veere en hin mod bernene, pa-
peger han.

Alle kan ggre som Martha
Men  hvorfor en  Miche

- Mindre kan vel gore det for en lang-

neeset to-arig.
Absolut, understreger
Loengreen.
Alle kan lave Marthas miltider.
Det er simple retter af arstidens

Nikolaj

29

M Det kraever sin gryde at lave mad til 130 bmrn.'

Det er da spild af tid at Lave 40 liter suppe
og sa ikke bruge tre minutter pa at smage

den til. Det ville ogsa vaere en han mod bgrnene.

Nicolaj Lengreen, kok

okologiske grontsager. Og Nikolaj
Longreen gor det for 10-13 kroner
per barn. Med en fastansat assistent
og en praktikant til hjelp. Og selv-
folgelig bornene,

- Men selvfolgelig skal det prio-
riteres. Vi taber jo nogle tallerkner,
vi bruger noget strom, og det kra-
ver noget af hele huset, siger han
om Martha Hjemmet, der er en
selvejende institution med en fond
i ryggen, men ellers pd almindelig
driftsoverenskomst med Koben-
havns Kommune uden serlige be-
villinger.

Atder lige er en Michelin-kok ved

gryderne hér er tilfeldigt, forteller
han.

Det harde Livsom topkok
Det blev muligt, da Nikolaj pludse-
lig kom til et af livets T-kryds.

Han kom galoperende pil en suc-
ces.

Han ejede kultrestauranten En-
semble sammen med en anden og
blev genkendt pa gaden som stjer-
nekok.

- Jeg fyrede den rimeligt hirdt af.
Det var som 1 sport. Adrenalin, an-
erkendelse og fuld hammer, hver af-
ten, fortaller han.

Men noget begyndte at nage.

- Hvis man skal arbejde dér, hvor
alt skal gennem det mindste nale-
oje, sd bliver det en livsstil, siger han,
som arbejdede mindst 70 timer om
ugien pi at vaere den bedste,

Det var for svart at forene med
drommen om born,

Og karesten begyndte ogsa at
ymie, at hun neppe var faldet for
dén Nikolaj, han var blevet af livet i
high-end, som han kalder det.

- Det er en machokultur, Den se-
er ham, som moder
og gar sidst, som gar
syg pd arbejde og har brand-




maltid pa Martha Hjemmet.

sarop ad armene. Jeg var totalt
indrullet i den soldatermenta-
litet, fortaller Nikolaj.

I5 espressos pa en dag, tre spiseske-
fulde kartoffelmos og sa lige tre glas
rodvin at ga i seng pid. Det bliver man
ikke gammel af.

Alligevel var det noget andet, der
bremsede ham.

- Den del af branchen er en honse-
gard af selvhejtidelige snobber, som
tror, at de er kunstnere, smiler han.

- Jeg er dybt imod stilen med at sta
og rabe og skrige af folk, og vi provede
at gore op med den mentalitet. Det mi
vaere muligt at viere mere konstruktiv
og padagogisk, Men alt skal igennem
naleojet sadan et sted. Det ma aldrig
viere under mveau. Der ma ikke sidde
lidt stearin tilbage pa lysestagen. Deter
meget sver ledelse, og jeg var ikke ru-
stet til det, siger Nikolaj Longreen, der
kun var midti tyverne.

Mad og mennesker
54 han sagde op. Gik hjem og lavede et
par born. Og nu er han hér.

| et institutionskokken.

Fundet pa helt almindelig vis i et
jobopslag 1 avisen, da han ledte efter
et 8-16 job, hvor man bade prioriterer
mad og mennesker.

| E.‘nl']rr\"_;uur te til sin shider af en as-
sistent, Eva, fordi hun er lidt forkelet.

Han der sin pakistanske prakti-
kant Nazia hjem, fordi hendes lille sen,
som hun er alene med, er faldet og har
slaet tenderne.

Og lige om lidt vralter de forste kun-
der ind 1 kokkenet pa sma strompebuk-
seben og henter suppen.

Mam mam
Pi Anemonestuen bliver den modtaget
med strakte arme.

- Mam mam, jubler en pige fornojet.

- Den er meget varm, pludrer en an-
den og puster, sa det sprojter ud pa den
lange frottéhagesmak.

Sastopper snakken. Vi harer kun den
tilfredse lyd af skeer, der skraber skale-
ne for mere.

En purk prover krefter med at spise
suppe med fingrene. En pige opdager,
at knkbredet er en fremragende ske.

I kokkenet haelder Fva dejen il efter-
middagens franskbrod ud pa bordet, og
Nikolaj skriver indkabsseddel til de na-
ste l|.1gt“

20 kilo guleradder. 10 kilo kalrabi, 5
kilo jordskokkker. 20 kilo knolde.

Havde han veret pa Ensemble nu,
havde han finthakket blomkilen ul
crudité, og maske karamelliseret noget
af den.

- Jeg kan da godt savne at meganorde
og lave unikke retter med masser af de-
taljer. Men det er sjovere at have glade
born end glade gaster. Her ved jeg, at
den mad, jeg laver, kan fa stor betyd-
ning for deres livskvalitet resten af livet,

fastslir han.

B Der er hjemmebagt brad hver eneste dag til mellem-
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99 Jeg kan da godt savne at megangrde og Lave unikke
retter med masser af detaljer. Men det er sjovere at have
glade bgrn end glade gaester.

Nikolaj Langreen, kok

B Tak for mad. Bernene pa Marth

At i
a Hjemmet fik suppe, da journali

- -

sten var pa besag og kylling, da fotografen

kom. Sd vi kan i hvert fald dokumentere, at de var mere end tilfredse to gange i den forlgbne uge.

M Det giver mere méning at lave mad
til 130 unger, siger Nikolaj Langreen.

Martha
Martha Hjemmet er en |
institution pa Nerrebro, stiftet
i1886.
Omkring 1880 ejede tre damer
en lille lejlighed i kvarteret. Om
dagen lavede de mad til sy(
0g passede barn, og om aftenen
hjalp de kvarterets medre med
at reparere 1gj
11883 foraerede et etatsr
merne grunden i Brohu
hvor Martha Hjemmet lig
De tre damer fik hjelp til at
bygge hus pa grunden, og ind
vielsen fandt sted 18B6. Siden
blev stedet udvidet med naboe-
grunden.
Senere blev der oprettet po
LiokLinik for bernw samt en ar
bejdsstue for piger og drenge
| dag er Martha Hjemmet vug
gestue, bernehave og fritids
hjem for bern i alderen 0-10 &r
Martha Hjemmets Fond stir
bag med ensket at gore en for
skel pa Narrebro
Aktuelt har den stdet for en
omfattende renavering af byg
ningerne.
Det geelder blandt arids
ken, sa Martha Hjemmet nu kar
tilbyde alle barn et maltid mad
hver dag.
Institutionen teeller fern vug
estuegrupper og fem t eha
vegrupper, | alt 130 barn. Dertil
kommer et fritidshjerm med 70
bern

:t et kak

e Martha Hiermime

Madplan ug

Mandag: Blomk
rugkneekbred og n
Tirsdag: Hjemmebagt r
med torskerogn, spreer
spidsbryst, kartofler, avocado
hytteost

Onsdag: Stegte kyllinger
knolde, redder og p
Torsdag: @llebre
appelsin og piskeflede £
0g tunkrebinetter med kartof-
felgratin og rakost til d
Fredag: Selleribeffer med toma
tiseret bulgur, dild og raita med
agurk og majs.
Hver formiddag: |
rugbred med frugt og ¢
Hver eftermiddag: H
bagt franskbred eller boller
med frugt og grent.

Hilcle Opstagstavien | Martha Hjemine
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