SPISERRET

Af HELLE BREMMUAM CARLSEN

Ar man f[ore-

tager rejsen

fra det, der

ENZANE  Var
det rede Kina, til den
vestlige -lultiveredes no-
get nmr britiske frihavn
Hong-Kong, meerker man
opsa et tydeligh skift i de
kulinariske attityder, om-
end det kantonezizke kak-
ken har meget til felles
med Hong Kong kakkenet.
Nogle vil vel sige, at TIK
kokkenet er mere civilise-
ret — men det ma vist viere
en snsmversynet betragt-
ning, eftersom de spiste
med pinde i Kina (og der-

med var nfet lEngere 1 ci- |

vilisationstrin, end vi no-
men ginde er, vi barberer
der stadig tager slagte-
vibenet med ved bordet)
mens vi stadig e rundt
med kallerne op stangeds
tander med dolkeg: Person-
ligt kan jeg godt lide begee
kpkkener, men ville wvel
nmrmest betegne forskel-
len som  mkvivalerende

| med den grad af hafliched,

der stort set er forsvinden- |

de lille i selve Kina og til |
| gengmld hejt udviklet i

HE. Cantonezizk mad er
mere  direkte op staerk,
mens HE kelkkenet er ble-
vet poleret op hpfligh af de
mange  vesterlendinge,
der har passeret forbi.
Denne udvikling er vig-
tig at holde sig for gje, nir
man spiser pid den udmaer-
lkede restaurant Fak HKa
(35 15 16 07) i D, Tvarga-
de i Kebenhawvn. Her kree-
res mad al en ambitiss og
samvittighedsfuld  kpk-
kenchel, Sio Meng Ieong,
der allerede som 16-drig
gik i kekkenlmre i et af de
hedste kakkener i FIK. Det
ambitisse  omfatter
keerlighed til det kantone-
giske koklken og ot anske
om at f4 o2 heroppe til at
lere al holde af det. Der-
for bliver den mad, der na-
turligt.  tilberedes  med
sterate omhu, dette sted Ii-
ge 54 hoflig (op dermed af-

en |

LAY TR =P

Kantonesisk

deempet] som Hong Kong
kplklkenet.

FEn af stedets storfavo-
ritter cor deres frokost,
hvar man  helt autentisk
og  yderat  velamagende
kan fa Dim Sam for ca. 20
ler. for fire sma dimser af
samme slags, Har man al-
drig prevet dette er det
her et =musta! Salig (ryvd.
Men nu kom vi om afte-
nen, og om aftenen bide
her advel som i Hina er
man til det lidt mere feri-
ge. Dog kan man blandt
forretterne stadig  veelge
[Yim Sam, men loun 2om 2
personer der =i belaler

den beskedne sum af 98 |

kr. i alt for 4 x dampede re-

jerisveb, 4 x dampede bol- |

ler med svineked, rejser og
lidt caviar, # relativt store
fordrsruller og 4 x karry
puffer {bygget over kon-
ceptet  fra  fordrsrullen).
Virkelig toplkvalitet. El-
lers kunne man have valgt
blandt de andre forretter
til ml, 25 og 45 ke Blandt
de mange hovedretter, der
gar fra 55 kr. centrerende
omkring 80 kr. og kun i fa
undtagelsestilfzlde nar ti
250 lkr. for egte hajfinne
og abelone, valgte vi Pak
Fa de luxe, der er en kaem-
pe portion {alle portioner-
ne or rigelige) ohkseked,
skinke, kylling, skalddyr
og diverse grantsager i en
meget  (og  eflter mine
smapzslag for meget) mild
tyk skysovs, Men stegt til
yiderste perfektion oz gode
révarer. Den anden hoved-

| fritteret

\I

ret (95 lr for den ferate og
115 kr. for denne) var fug-
lerede med skalddyr Man
bruger jo ikke leongere de
mgte fuglereder ret mange
ateder, 54 her var en flot
kartoffelriati-
kurv med diverse inge-
frerstepte skalddyr  og
bleksprutle igen af he
lvalitet, men uden den
sneert al smag som jeg hu-
sler fra ligemeget, hvad
op hvormange jeg spiste i
Kina. (Snerten kan smage
forskelligt men den er
der). Desuden havde vi for
pravespiseriets skyld be-
atilt en pang indbapte svi- |
neboller, der kom i den be- |
rgmte sursede sauce, Hell
aom den skulle amage og
god valuta for 65 kr
Selvialgeliz  har de
Teing Taop & (28kr), z2om
man jo ikke kan leve foru-
den i Kina, og betjeningen
er bade hallig og egte le-
vende interesgeret 1 sine
gmster. Maden er updlkla-
gelig, Kvaliteten helt i top
ag Lilberedningen udfert
med perfektion, Serverin-
gen er en al de smukkeste,
jeg mindes at have set i sin
enkelhed og afstemthed
med die for detaljen. Ene-
ste anke er, at man méske
ikke skulle kalde det det
enesfe mgte kantonesiske
kekken i Danmark, Der er
i hvert fald ogsd en del
Hong Kong over det. Men

| det er altid bedzt pd for-

hind at vide om man skal
hpre Satie eller  Stra-
vinsky.




