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SIGNE WULFF

undested en iskold vinteraften. Hoved-

gaden 14 helt westernagtigt ode hen.

Baelgmork og uden et menneske. Byen

virkede forladt, kun vinden hvirvlede

ned mellem husene. Pa havnen peb

den i masterne og bidrog med en uhyg-
gelig flgjten til fornemmelsen af spagelsesby. Vi krob langs
muren hen imod Spisehus Knud yderst pa molen, hvor
doren dbnede med et varmt pust - og gjeblikkeligt tog
livet af den dystre grundstemning af affolkning.

Samme formiddag var jeg gaet ind pa restauranten for
at sondere terraenet. Jeg havde kun lyst til at bestille et
bord, hvis jeg vidste, der ville veere lidt leben i restauran-
ten, og at min ledsager og jeg ikke blev de eneste gaester.
»Der er helt fyldt i aften,« sagde den venlige tjener, der
diskret ignorerede min forblaffelse og kiggede i booking-
systemet: »Men lad mig se, om ikke vi kan rykke lidt rundt.«
fortsatte han. Det lykkedes til sidst at finde et bord til to
til en sen middag.

Selvom jeg altsa godt vidste, der var fuldt booket, havde
jeg alligevel ikke haft fantasi til at forestille mig, i zvor hej
grad livet pa den anden side af doren ville veere i et naer-
mest karikeret modsaetningsforhold til resten af byen:
Her var unge og deres forzldre, born og bedstemgdre,
knitrende ild i braendeovnen, munter larm af proptraek-
kere og klirrende glas, snak og latter og et mylder af tje-
nere i gang med at baere mad fra den brede disk med kig
ind til kokkenet. De hvirvlede smilende forbi med tallerk-
ner fulde af retter, jeg ikke kunne na at dechifrere.

Det var som at trede ind i et overraskende, positivt
indslag i en ellers mismodig nyhedsudsendelse. Vi blev
vist hen til vores bord. Ved siden af sad to ldre damer i
strikveste og grat har i nydelige folder og spiste muslin-
ger og drak hvidvin. Ved et andet bord en lille familie
med en teenagedatter fordybet i snak over boffer og bagte
tomater pa stilk. Et tredje bord husede en flok unge mand
med i brillestel og en til d dybel
ideres ufiltrerede naturvin. Lige meget hvor jeg kiggede
hen, var der nyt at hente fra kataloget af mennesketyper.

Min hjerne var pa overarbejde. Hvad var det for et sted,
vivar kommet ind i? Hvad var der blevet af Udkantsdan-
mark og inflationskrise? Hvor kom alle de mennesker
fra?

NOGLE UGE SENERE dumper jeg stivfrossen ned i en

indsbeklaedt stol i spi: j og bli-
ver tget op med kaffe ved braendeovnen. Der haenger
moderne, dragende malerier pa vaeggene, som solen ven-

GASTROREDNING - Skiftende regeringer prover at skabe ny dynamik i yderomraderne ved
at flytte uddannelsessteder og institutioner. Men maske er det bare noget god mad, der skal til?

Maltidet som knudepunki

ligt lader sine straler falde pa gennem de store vinduer.
Ivindueskarmen star der bager - jeg spotter fra min plads
Bukowski, Bob Dylan, Morten Sabroe og Tove Ditlevsen.
Udenfor kan jeg se nogle biler kare ombord pa den lille,
hvide faerge, der sejler til Rorvig og mest ligner noget fra
Vinterbygster.

»Hvad var det, jeg oplevede den aften?« sporger jeg,
stadig noget forbleffet over den stemning, jeg ellers kun
mindes at have oplevet pa en restaurant i Bologna, hvor
hele familien Italien spiste ravioli ved langborde og opfarte
sig meget som pa film. »Det vil jeg gerne forsgge at svare
pa,« siger Jens Heding, der er en mand med en meget
mild og rolig energi. Han har tidligere drevet Spren K pa
Den Sorte Diamant og veeret med til at starte kgbenhav-
nersteder som Pussy Galore og Rust.

Jens Heding begynder med at fortzelle om Knuds over-
ordnede baeredygtighedsbegreb. Det handler nemlig for
ham og Charlotte Emanuelson om at forankre spiseste-
det lokalt pa flere forskellige mader. Dels er der de lokale
leverandgrer, som spisestedet prover at bruge sa mange
af som overhovedet muligt: hellere en lokalt produceret
ravare end noget langvejsfra. Dog landes der i den gamle
fiskerby paradoksalt nok ikke laengere fisk pa et niveau,
der er stabilt nok til et restaurantkgkken. Alt det gode fra
havet ma derfor skaffes via en kabenhavnsk grossist.

Men ellers er der masser af lokale ildsjaele, som gerne
vil levere kod, ost og grontsager i det omfang, det nu kan
lade sig gore, og Knud bager sit daglige brod med enkelt-
marksmel fra den lokale mglle. Sanne Henriksen, som er
souschef i kakkenet og ansvarlig for forankringen i det
lokale spisekammer, siger begejstret: »Halsnaes er jo sadan
en slags Provence.«

De ansatte er ogsa hjemmedyrkede, for de vil kun have
lokale ansat pa Knud. Og det sidste baeredygtighedsprin-
cip relaterer sig til netop dét: Knud skal holde abent hele
aret for at sikre de ansatte en stabil tilvaerelse. Derfor er
spisestedet ikke taenkt alene som et traekplaster for turi-
ster i hgjsaesonen. Her er abent hele dagen, alle dage i
ugen aret rundt: »Det er en hel cirkel, vi tegner,« siger Jens
Heding.

Som en del af den cirkulare tankegang har de pa Knud
ogsa besluttet sig for at tage mange elever ind, bade kokke
og tjenere, som de har henholdsvis syv og fire af i gjeblik-

Jens Heding og Charlotte Emanuelsen lagde begge faste,
gode stillinger i det kgbenhavnske gastronomiske miljo
og et liv pa Norrebro bag sig, da de satte deres under-
skrifter pa lejemalet i Hundested Havn tilbage i 2018. Det
foltes ikke som en succes fra starten, og de havde ikke en
forkromet masterplan. Det var bare to rutinerede cirkushe-
ste, der var blevet forfort af lugten af savsmuld og nu over-
vejede, hvad de egentlig skulle i manegen: »Jeg fik kolde
fodder flere gange undervejs i processen. Jeg vendte endda
bilen rundet, da vi var pa vej op for at skrive under. Men
Charlotte fik mig overtalt. Bagefter sad vi ovre pa den
anden side af havnen pa Halsnaes Bryghus og drak os
fulde i deres ol Store Knud. Vi havde udsigt til de 600 kva-
dratmeter havareret fiskeauktion og tidligere kinesisk
buffetrestaurant, som vi netop havde faet ngglerne til. Vi
blev enige om ikke at ga i panik - og om, at hvis vi stil-
lede Charlotte i deren og mig i kekkenet til en start, sa
matte vi se, hvordan det gik.«

Spisestedet fik navn efter de mange ¢l, de drak den
dag. Men selvfolgelig er det ogsa en hilsen til Knud Ras-
mussen, hvis strataekte cottagehus ligger bare ti minut-
ters gang fra havnen.

PA KNUD kalder de maden for »et kystnert bistrokek-
ken«. Der er hvidvinsdampede blamuslinger, tatar og
husets paté, sidan som man far den serveret pa en pari-
sisk bistro, men der er ogsa danske klassikere som rod-
spatte og i gjeblikket stenbiderrogn. Der er bof, rejemad-
der, dagens fisk og gsters. De seetter en re i at have et
menu- og vinkort, der kan rumme dem, der soger det vel-
kendte, og dem, der gerne vil udfordres. Derfor kan man
pa vinkortet ogsé finde alt fra ripasso til biodynamisk
orangevin, en masse forskellige champagner - og lokalt
produceret gl som Store Knud. »Vi er ikke en restaurant,
men et spisehus, og vi favner bredt. Vi saelger mad og vin,
som folk er trygge ved,« siger Heding.

Nok er der bredde, men ogsa graenser. Der er ingen
megabrands som eksempelvis Coca-Cola, og Knud vil
heller ikke servere burgere for gaesterne. Ikke laengere:
Vi har faktisk haft en burger pa kortet i 14 dage. Men det
dur ikke. Der sker det med en burger, at den fjerner al
nysgerrighed. Og jeg kan naesten ikke holde ud, nar der
sidder voksne maend og bare bestiller burgere. Det er

ket. Spisestedet er dermed et d for kom-
mende restauratgrer. Det er der kommet en uventet side-
gevinst ud af, siger Jens Heding: »Nar man ansztter en
elev her i Hundested, sa ansztter man sadan set hele
familien. Mor, far, soskende og bedsteforzldre folger med.
De er gaester, men ogsa interessenter. De vil gerne have,
stedet skal lobe rundt, sa de laegger deres fodselsdage og
fester her og kommer jaevnligt og spiser. Der er en helt
saerlig loyalitet, som jeg aldrig har oplevet i Kebenhavn.«

igt, siger Jens Heding. Det lader til at vaere en
strategi, der virker. Der er et flow i gstersene pa en made,
som det aldrig lykkedes at fa i Kebenhavn, fortaller
Heding. Det er alle dage aret rundt, unge og gamle, lokale
og udefrakommende, der bestiller dem. Ogsa folk i ter-
moheldragt, som keerligt kaldes en »Hundested-habit«,
der lige kraenger overdelen af og binder aermerne rundt
om livet, nar de kommer ind og seetter sig for at spise.
Charlotte Emanuelson fortzeller ogsa om sma gaester, der
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dropper bgrnemenuen, spiser masser af muslinger og
drikker husets hjemmelavede limonade til.

Jeg har lugtet frituren i mangt et kokken i rigets yder-
kanter, hvor jeg selv kommer fra, og det her er en helt
anden made at gribe tingene an pa. Jens Heding kan ikke
lide, at jeg deler Danmark op i provins og hovedstad: »Vi
er ikke sa glade for at tale om Udkantsdanmark,« siger
han: »Vi taler om Hundested som en metropol. Udkants-
danmark ligger tzettere pa Kebenhavn. Det her er sit eget
kraftcenter.«

Maske er det rigtigt. Der er i hvert fald mange, der bli-
ver tiltrukket. Tkke mindst fra den anden metropol - Koben-
havn. »Folk kommer langvejsfra for at spise pa Knud,«
fortaeller Sgren Brink, som er direktor for havnen. Lige
nu er han lidenskabeligt optaget af at fa skabt flere over-
natningsmuligheder, sa byen kan holde lidt leengere pa

sa ansatter man
sadan set hele
familien. Mor,
far, soskende og
bedsteforzldre
folger med.

JENS HEDING
Restaurator

de udefr

Turister - det vaere sig danske eller udenlandske - vil
gerne rejse alene med det formal at spise og drikke godt.
Og det er ikke kun Kobenhavn, der er tillabsstykke. Gastro-
turisterne tager gerne til bade Falster og Nordjylland, men
Bornholm er nok det bedste eksempel pa, hvordan det
kulinariske kan gore et sted levende, styrke det lokale og
skabe en masse arbejdspladser. Men det kraever ildsjale,
der lgfter opgaven hver dag, hele aret. Yderomraderne
har ikke brug for en restaurant, der lukker ned, nar som-
merhusejerne slukker for vandet og sztter havemgblerne
ind i skuret.

Seren Brink siger om Knud: »Stedet er en gevinst for
egnen - ogsa dét, at det er et traekplaster hele aret. Et spi-
sested som Knud kan redde et omrade. Det er en succes-
historie blandt lokalpolitikere, fordi Knud far de unge
herfra i arbejde. Alle kan jo se, hvordan de vokser med
de opgaver, de far. Det er fedt for os at se en 15-16-arig
lige rette ryggen, nar han eller hun siger: Jeg er runner
nede pa Knud. Spisestedet er et lokomotiv for hele hav-
nen og omradet, og det er bare om at haegte sig pa.«

Seren Brink har i mere end 20 ar vaeret medvirkende
til den transformation, som havnen har undergaet - fra
fiskeri og industri til kultur og rekreation. Det er ikke givet,
at nye projekter har vind i ryggen, kan jeg forsta pa ham.
Han er ud af en familie, der har vzret fiskere i Hunde-
sted gennem flere generationer, og siger om det lokale
temperament: »Her i Hundested kan folk godt lide at tale
udefrakommende lidt ned. Iseer hvis de er fra hovedsta-
den. Alt nyt er pr. definition farligt, og allerveerst er det,
hvis det involverer kabenhavnere. Vi er bare nogle bon-
derpve,« griner han. Men da ferst Knuds dgre blev slaet
op, og folk fik smagt pa kekkenets frembringelser, gav
skeptikerne op, fortaeller han: »De serverede jo bare rig-
tig god mad pa Knud. Og sa er det svaert at blive ved med
atvare imod.«



