For matentusiastene Jorgen O. Grann (t.v.) og
Olav Birkeland er godt kjokkenutsyr ramme
alvor, fra en billig teskje til & skrelle ingefzer
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Birken-sykkel il femiti tusen, atte par superlstte ski og en fiskestang som
takler vitre hammerhaier — og det il tross for at den arlige fisketuren legges
il et fern pa Finnskogen. Og som om kke det var nok, sa har de ogsa na
INntatt kigkkenet med sine presisjonsinstrumenter. Vi snakker om menn.

Av Birgit Kolooe  Foto: Jon Marius Nilsson

S tereotypier, sier du? Ja, visst! Men i enhver
Klisié er det en kjerne av sannhet. Vi ma nok
se realiteten i hviteyet, og erkjenne at det ikke er
damene som er ansvarlige for den teknologiske
kjokkenrevolusjonen.

— Viinnrgmmer gjerne at vi spiller pa stereoty-
piene, sier Jargen O. Grann, og rgper med et lett
skyldbetynget blikk pa sykkelhjelmen at vi har
truffet spikeren p& hodet.

— Kona er kjiemiingenier. Hun synes det er
ganske vittig at jeg fyller huset med ting hun har
pa jobben, sier Olav Birkeland, og legger gledes-
stralende til at hans nyeste vannbad er noyakti-
gere enn det hans bedre halvdel har pa labben.

Olav Birkeland er kanskije kjent for mange
under aliaset Hobbykokken. I tillegg til & blogge
om mat, er han spaltist i Stavanger Aftenblad,
Feedrelandsvennen og Bergens Tidende.

1. Man trenger ikke alt, men alle trenger en
stavmikser! 2. Sirkulatoren holder vannet
en jevn temperatur. 3. En Thermomix kan
nesten alt - derfor er prisen deretter. 4.
Knivblokk hvor knivene oppbevares utenpa
i stedet for inni. 5. En spumaflaske gjor
f.eks. sjokolademoussen sykt luftig.
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Jorgen O. Grann er reklamemann, og har flere

kokebeker pa samvittigheten. "Digg — feit i en fei”

og "Foér — mat uten mor”, er begge signert var
blide syklist. N& har de to matglade herrer slatt
seg sammen og nedkommet med hastens kan-
skje mest originale kokebok, "Den velutstyrte
mannen”. En kokebok strippet for blonder og
blekrosa garnityr.

— De fleste kokeboker er pastellfarget og
henvender seg til kvinner. Vi feler oss ikke
hjemme i det universet. Mat blir gjerne sett som
litt feminint, men kan man ta frem en gassbren-
ner, er det plutselig maskulint nok for de fleste.
Folk blir trigget av forskjellige ting. Kona er litt
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guttejente, men hun gir blaffen i motorstyrke og

antall omdreininger. Blir maten bedre, sper hun.

Ja eller nei?

SANN FOR A UNDERSTREKE poenget
ma vi legge til at Olav ikke nayer seg med en
vanlig skibrenner. Han har oppgradert til hand-
holdt sveiseapparat.

Men selv om béade tittel, temavalg og omslag
ikke levner noen tvil om at opphavsmennene er
nettopp menn, er de klare pa at de ikke hadde
testosteronbomber som setter wattstyrke foran
smak i tankene da de skrev boken. Utstyret er
kun et middel pa veien mot méalet som er og blir

\/,

god mat. "Den velutstyrte mannen” er enkelt og
greit en kokebok for matglade. Den utmerker seg
forst og fremst ved at forfatterne ikke later som
om alt gér like lett med en verktoykasse besta-
ende av en panne, en kniv og et skjeerebrett.

I 1960 rommet det norske gjennomsnittskjok-
kenet tolv redskaper. Hva tallet er i dag er det vel
ingen forunt & vite, men at det er betraktelig hoy-
ere er det vel ingen som gidder & krangle pa.
Mange av de nye hjelpemidlene er kjekke & ha,
andre er totalt unyttige. Bokens forste, og mest
omfattende kapittel, er en hyllest til de enkle,
men akk s& nyttige hjelpemidlene de fleste av
oss kjenner fra for. Har du for eksempel tenkt pa

1. Herlig spro fish & chips. 2. Forst kokes potetene, gjerne i trykkoker. En klype natron i koke-
vannet gjor frittene enda sprgere. 3. Deretter avkjoles de. Har du ikke flash-fryer gar det bra
uten. 4. Det gér fint an & fritere i en gryte. 5. Med en spumaflaske blir frityrrgren ekstra fluffy.
6. Ikke slipp fisken fra store hgyder ned i den kokende oljen, det er da den spruter! 7. Et termo-
meter som téler varmen koster ikke all verden. 8. Olva Birkeland (t.v.) og Jargen O. Grann er
glad i tekniske duppeditter, men det er kjaerligheten til den gode smaken som driver dem. 9.
Dette er ingen vanlig skibrenner. Flammen holder 2400 grader.

at vaffeliernet er som skapt til & varme tortillalef-
ser og pitabrad? Eller at teskje er det suverent
beste redskapet nar du skal skrelle fersk ingefeer,
og at riviernet er din beste kjokkenvenn nar du
trenger mykt smer — NA?

KAPITTEL 2 HAR DE KALT gourmetut-
styr. Her tar de for seg litt mer avanserte, men
fortsatt gjenkjennelige redskaper: Kjokken-
maskin, trykkoker og utstyr til sous vide-matla-
ging. Skikkelig rart blir det forst i det tredje og
siste kapittelet, som har fatt den selvforkla-
rende betegnelsen "Helt ko-ko”. Noen av inn-
retningene her har navn som sender tankene i
retning en romstasjon, snarere enn kjokken-
benken. Eller hva sier du til en Antigriddle,
Pacojet eller Thermomix? Men ogsa mer kjente
verktoy er & finne her: Skibrenner, varmepistol
0g bartendernes kremsproyte, eller spuma-
flaske som vidunderet heter i vare dager. Ko-
ko-avdelingen er den klart minste, og malet
med boken er da heller ikke & lure oss ut pa
kostbare handleturer. Snarere er tanken at vi
skal bli flinkere til & bruke det vi allerede har for
handen, og unnga bomkjgp nar vi blir lei av &
skjeere oss pa slove kniver eller & skrape
pannekakene ut av pannen med spett.

— Dérlige panner, gud forby! Man trenger ikke
restaurantutstyr, men det ma ligge pa et visst niva.
Jeg kan ikke sykle ritt pa en damesykkel med
kurv. Alt blir enklere med godt utstyr, sier Jergen.

— Mange har et rart forhold til kjokkenutstyr.
Jeg har venner med stereocanlegg til hundre

tusen, der kabelen koster to tusen kroner mete-
ren. Likevel synes de jeg er rar fordi jeg har et riv-
jern til tre hundre kroner. Deres kostet jo knapt
femtilappen, fortsetter Olav.

Det formelig kryr av kokebgker og matblogger
som naermest sldss om & ha det billigste og
enkleste utstyret. Ingen ville finne pa & kalle deg
en snobb fordi du byttet bakelittelefonen med
snurreskive i en smarttelefon, eller hevder at
damplokomotivet tilharer forgangne tider. Verden
gar videre, og vi felger med. Men pa kjokkenet er
altsa det eneste saliggjerende utstyr vi har arvet
av bestemor eller kjopt pa lkea til en latterlig billig
penge. Er ikke det ogsé en form for snobberi?
Kanskije er det irriterende for dem som klarer & fa
biffen perfekt bare ved & kjenne pa den, eller
som aldri har hylt ut sin vrede over nok en spruk-
ken majones, at vi vanlig dedelige ogsa kan fa
det til. Vi lar oss ikke lure lenger! Gi oss et steke-
termometer og en stavmikser, og vi skal ta opp
kampen med var moderne tids alkymister.

— Jeg kan love deg at kjendiskokkene aldri
lager majones hjemme ved & helle olie i en tynn
stréle i bollen mens de visper for harde livet. De
bruker stavmikser. Men kokebokredakterene er
livredde for alt som lukter av high tech. Det er
utrolig mange gammeldagse metoder som kok-
ker aldri bruker, men som likevel dukker opp i
kokebakene deres. Forlagene tror det blir for
vanskelig eller komplisert med hjelpemidler, nér
det faktisk er helt motsatt, sier Olav.

Nar vi ferst snakker om den moderne verden,
kommer vi ikke utenom Internett. Har ikke papir-
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boken utspilt sin rolle nar verdens sterste koke-
bok aldri er mer enn et tastetrykk unna?

— Hvis du seker pé oppskrifter, far du en mil-
liard treff. Det er riktig at ingen egentlig trenger
kokebeker i dag. Men de er nyttige nér du tren-
ger en idé om hva du skal lage. Vi snudde det pa
hodet, og startet med utstyret, sier Jorgen.

BADE OLAV OG JORGEN HAR laget
mat siden de var guttunger. Olav startet med &
bake pizza til familien etter en inspirerende dag
pa skolekjokkenet, mens Jergen provde & gjen-
skape retter han hadde fatt pa restaurant. Hans
forste store prosjekt var & finne hemmeligheten
bak hvitlaksbradene pa gamle Ben Josef i Oslo.
Det gikk heller darlig, helt til han fant ut at det var
noe som het fersk hvitigk. Da han ogsé oppda-
get at gruyere-ost var en viktig bestanddel,
hadde han n&dd sitt ferste delmal. Det neste var
4 leere seg kokekunsten fra bunnen. Og her er vi
ved en annen moderne matmyte. Nar ble det
egentlig s&nn at kunnskap og oppskrifter er for
pingler?

— En god kokk har laget mengder med totalt
uspiselig mat. Jeg har edelagt utrolig mye for jeg
kom dit jeg er i dag. Overkokt, underkokt eller
brent. Jeg har veert naer ved & ta liv av bade meg
og familien nér jeg har strukket strikken for langt.
Nar folk sper om jeg bruker oppskrifter, er svaret
et klokkeklart ja. Jeg har over 500 kokebgker, og
jeg bruker dem! Forste gang jeg lager noe, felger
jeg oppskriften slavisk. Etterpa evaluerer jeg.
Neste gang endrer jeg det jeg ikke liker. Malet
kan veere fri fantasi, men péa veien m& man bruke
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oppskrifter. Ikke fortell meg at en Esben Holm-
boe Bang p& Maaemo eller Eyvind Hellstrom ikke
fulgte oppskriften de fikk av leereren da de gikk
pa kokkeskolen. Det er en idiotisk pastand, neer-
mest fnyser Olav.

Og med det er teorien over, og praksisen kan
begynne. P& menyen stér fish and chips og sjo-
kolademousse. Jargen rekker akkurat & sette til
livs et par latterlig spre fritter for han hiver seg pa
den altfor dyre sykkelen pa vei til neste avtale.
Fotografen og jeg tar oss tid til bade fish, chips
og en sjokolademousse sa lett og Iuftig at den
truer med & fly sin vei. Noen ganger er det helt ok
& veere matjournalist. m

Kremsproyter eller kremblasere er et velkjent
redskap for dessertkokker og bartendere, men
spumaflasken, som innretningen gjerne kalles i
dag, kan brukes til mer enn kremtopper pa kara-
mellpuddinger og Irish coffee. Den er som skapt
til sjokolademousse. Moussen blir utrolig lett og
luftig, og mer luft betyr starre overflate og mer
smak. Olavs sjokolademousse inneholder bare
tre ingredienser, men formelig strutter av deilig
sjokoladesmak. Til denne oppskriften er det
brukt en 0,5-liters spumaflaske.

130 g sjokolade, 60 % kakao
120 ml kremflote

4 eggehviter

1 N,O-gasspatron (til krem)

3.

1. Olav blander finhakket kvalitetssjokolade
og varm flote.

2. Sjokolademoussen sproytes over i glass.
3. Voila! Verdens luftigste mousse.

Slik gjor du:

1. Finhakk sjokoladen og ha den i en bolle. Ha
kremflote i en gryte og varm opp pé sterk varme
til den koker. Hell den kokende kremflaten over
sjokoladen. Bruk en visp og pisk sjokoladen og
kremflaten til all sjokoladen har smeltet og du har
en jevn blanding.

2. Avkjel blandingen pé kjekkenbenken i ca.
1015 min.

3. Tilsett eggehvitene og rer sammen med en
visp til du har en jevn masse.

4. Hell blandingen over i en kremblaser
(kremsproyte, spumaflaske), skru lokket godt pa,
og tilsett en N,O-gasspatron. Rist flasken i 5-10
sek. og oppbevar i romtemperatur til den skal
brukes.

5. Sproyt sjokolademoussen i egnede glass eller
porselensformer. Kan serveres som den er eller
med hakkede sjokoladebiter eller netter.



