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MADANMELDELSE Madeleines madteater serverer sggende, moderne topgastronomi garneret
med lys, lyd og design

Hvad: Madeleines madteater: P§ barnsben

Hvor: Drechselsgade 10, Kbh. S, tif. 33 14 05 55

Hvor meget: 1.200 per kuvert (inklusive vin, vand og te) Hvordan: Billetbestilling p& BilletNet,
forestilling karer til 26/8

Fem Stjerner.

Af Sgren Frank

Der var pa forhand lagt op til lidt af et hundeslagsmal pa redaktionen, da det skulle afggres, hvem der
skulle deekke kokken Mette Martinussens ny initiativ, Madeleines Madteater. Er der tale om et teater,
der skulle anmeldes pa kultursiderne, eller om en restaurant, der skal her?

Projektet endte pa rette bord - for Madeleines er dybest set en restaurant — en meget utraditionel
restaurant godt nok, hvor maden er iscenesat langt ud over det seedvanlige. Mette Martinussen er gaet
i kompagniskab med filmscenografen Nikolaj Danielsen, en kunstner, en psykolog, en antropolog og en
sensoriker, for at afsgge krydsfeltet mellem sanserne og erindringen.

Madeleines forste forestilling af fem, »P8 Barnsben«, er pd en made en videreudvikling af Martinussens
farste spaede madforestilling »Ester og Soja« tilbage i 1998. Blot er her ikke tale om et lille
minimalistisk projekt gjort pa de forhdndenvaerende sgms princip, men et professionelt gennemfgrt
udstyrsstykke. Man bydes velkommen i det nedlagte Tuborg-depot p& Islands Brygge af en
svensktalende kvinde i neongrgn stewardesseuniform i et Teletubby-agtigt grgnt landskab, hvor der
serveres skrigende r@d Kirr nedkglet af lysergde is-elefanter. Appetizeren traekker man selv i en
automat, en kop med fjordrejer pa en gele af hibiskus — udmaerket selv om geléen egentlig ikke havde
s8 meget at sige rejerne.

Sa blev vi inviteret ind i selve spiseafdelingen, hvis bagvaeg dannes af det utroligt smukke, 3bne,
intermistiske kgkken, som har et futuristisk skaer af laboratorium, og hvor den absolut dygtige Bo
Lindegaard (ex-Kokkeriet) regerer. Sidevaeggene udggres af store displays, lysskaerme, hvor skiftende
billeder projekteres i Igbet af maltidet.

Sansebombardementet gik straks i gang: Fra hgjttalerne Igd - indimellem ret hgj — musik. Jeg skal dog
ikke laegge skjul pa, at jeg fra tid til anden fglte mig lidt stresset af taeppebombardementet og havde
lidt sveert ved at traede helt ind i selve maden:

Forst var vi i det vade element: En glasbowle med en guldfisk (ikke til at spise) stod midt p& bordet og
en ret med titlen »Fisk i vand med flere slags aerter« blev snart placeret foran os. Fisken var, hvad der
lignede fritterede souffleboller, vandet var en dobbeltfiltreret fiskefond, som var blevet ren, klar og
farvelgs som vand og zerterne optradte i hel og pureret form. Den gvrige garniture bestod af en
citroncreme og et sort knaekbrgd som var poppet op efter en kort tur i en flere hundrede grader varm
ovn. En meget moderne og i gvrigt vellykket servering, som fik det rette akkompagnement i form af en
riesling 2004 fra Spreitzer i Rheingau.

Naeste ret var saltet and med anisskum, salturt, vaffelagtig brgd og ved siden en kop »maelkeskaeg«,
en maelkeskum med Igvstikkegelé og sm8 sprade fedtegrever af andeskind. Bortset fra at and og anis
er en klassisk kinesisk kombination, s var det lidt en ret, der strittede til alle sider, sjovt serveret i en
gennemsigtig madkasse uden at det dog lagde noget til selve madoplevelsen: Jeg mener: Det var i
hvert fald ikke peking-and med kveller, jeg fik med p& madpakke i skolen.

DEREFTER FIK VI ALLE regnfrakker p&, for kort efter begyndte det nemlig at regne ned over os i
mgrket med bobler, og vi fik udleveret en ballon med mynteduft. Spisningen fortsatte i magrket hvilket
egentlig var lidt frustrerende. Men i hvert fald var der tale om laks med forskellige dips af blandt andet
jordngdder, teet frugtjuice og parmesanskum, bestemt godt og ledsaget af god champagne fra Pierre
Peters. Naeste ombaering var fingermad: En gang bgftatar med en kugle sorbet (af agurk?) ovenpd med
en pose rigtig gode fritter med sovs pd siden. Man blev selvfglgelig griset godt til, men heldigvis kom
den i gvrigt hele vejen igennem formfuldendt betjening med en fugtig klud.

S& kom hovedretten og den var mesterligt velsmagende. Ikke mindst pa grund af det stykke oksebryst,
som spillede hovedrollen. Garnituren bestod af en virkelig smuk grgn bearnaise, en taet kalvesky,
kartoffelpuré, hvide asparges, blodgrape og estragonblade. Udmaerket ledsaget af en rgd bourgogne
med fin udvikling en 2000 Nuits St. Georges fra Michelot.

Alligevel var det fgrst i forbindelse med desserten, at alle udenomsvaerkerne for alvor fik noget at sige
maden og man for alvor fik hele fglelsesapparatet med sig tilbage til barndommen. Forklaringen er
enkel: Bgrnefgdselsdag! Musikken rgg pludselig fra det let melankolske op i det h@gjstemt gggleragtige



og ind kom dessertvognene med et overflgdighedshorn af kager, is, popcorn, skumfiduser,
chokoladedrik og sdgar den legendariske sodavandsmaskine sodastream. Helt genial var en lime-pie -
den bedste jeg endnu har smagt af slagsen — med to gange skum, lime- og marengs- og noget
makronagtigt smulder til at give den forngdne kontrast i form af knasende sprgdhed. Kagen var faktisk
sa god, at jeg i min iver kom til at spise det lille tynde halvt afbraendte stearinlys, som havde forputtet i
sig skummet - det smagte underlig rgget. Den ikke lette opgave at ledsage det sprudlende
fgdselsdagsbord blev smukt varetaget af et glas senthgstet chenin blanc, en Coteaux de Loire fra
Musset-Roullier.

Derefter var der afgang til loungen bag kgkkenet, hvor man naermest liggende indtog en kop urtete,
som man dyppede sma madeleinekager i - ngjagtig som forfatteren Marcel Proust gjorde det i sin
barndom ifglge et lille vedlagt skriv. Og det var s enden p& et meget stramt styret forlgb med
adskillige indslag af flot mad, vin, scenografi og design. Kgkken, vin og servering i sig selv star til
topkarakter. og nar vi ikke ndr hgjere end »bare« fem store stjerner skyldes det, at der skal vaere rum
til den dag, hvor holdet far den naermest perfekte mad og den imponerende scenografi til at sige
hinanden noget hele vejen igennem forestillingen.

sof@berlingske.dk

Det spiste vi:

Fjordrejer med hibiscus

Fisk i vand med eerter

Saltet and med anis og salturt

Laks med peanut og parmesan

Tatar med fritter og sovs

Oksebryst med bearnaise

Dessertmassage og kage

Bortset fra at and og anis er en klassisk kinesisk kombination, s& var det lidt en ret, der strittede til alle
sider, sjovt serveret i en gennemsigtig madkasse uden at det dog lagde noget til selve madoplevelsen:
Jeg mener: Det var i hvert fald ikke peking-and med kveller, jeg fik med p& madpakke i skolen.



