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Ro og stille nydelse

Pak Ka i Dronningens Tvargade serverer delikate retter med fin fornemmelse for
det autentiske cantonesiske kokken.
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AF HELLE BEONNUM
CARLSEN

nden jeg gjorde Kina pi
langs og tveers med ryg-
sazkken, havde jeg ot
slaret hillede af Kina
som et land, hvor tigerne
langsomt letiede mellem de
sukkertop-aglige bjerge 1
ophejet konfutsiansk ro.
Selvialgelig vidste jeg
godi, at shdan var det poli-
tiske billede ikke, ng jeg
blev da heller ilcke alt for
skuffet, da jeg sammen med
halvdelen stod midt i Pe-
kings mylder af tusinde
klemtende cykelklokker og
fornemmelsen af menne-
sker overalt. Mangt et her-
ligt gademarked dannede
ramme om de skenneste
méltider - aldrig to, der var
helt ens trods syv ugers op-
hold i landet. Kun 134, fa
gange fandt vi en stille oase
og kunne indtage et maltid
i roligere omgivelser med
tid til fundering over de
bjerge, der sydpd virkelig
lignede sukkertoppe.
Skulle man ikke have
fundet roen og den lette, Iy-
se stemning i Kinas speen-
dende smeltedigel, kan man
til gengzaeld finde den hos
Pak Ka i Dronningens
Tveergade i Kebenhavn.
Med fin fornemmelze for
det autentiske cantonesiske
kokken og med alt det hed-
ste af kinesisk rolighed
kombineres retier med en

let mildnet smagsvariant,
der dog kan veere reel nok i
dele af det cantonesiske.

Fra det sekund man frae-
der forbi de afskrekkende
lystavlemenulkort udenfor,
forlader tvivlen en. Om-
kring de store, runde borde
sidder grupper af kinegiske
forretningsmand eller
starre kinesiske familiesel-
skaber og fir serveret den
ene delikat udseende ret ef-
ter den anden.

WVed de mindre borde sid-
der mrhadige danskere og
fir serveret deres smult
udskdrne mad pa varme
jerntallerkener eller over
sma fyrfadslys, 54 det kan
holde sig varmt. Naturlig-
viz ligger der pinde ved
hver tallerken. Ingen grund
til at tro, vi ikke kan denne
kunst, men af hensyn til de
mindre svede ogsd ot smot
kniv og gaffel. Serveringen
gér lige s4 glidende og ro-
ligh som Li floden, der fly-
der gennem sukkertop bjer-
gene i den sydlige del af Ki-
na.

Respekt for de

originale retter
Menukortet er for sddanne
steder overkommeligt om-
end pé de ssedvanlige 77
numre. Klassiske supper
(25-30 kr.) med bl. a pe-
kingsuppe og hajfinnesup-
Pe - og man kan vaere sik-
ker pd dette steds respekt
for de originale retter Her

er der ikke tale om en ud-
vandet turistatiraktion. Fa-
milien har en speciel for-
keerlighed for de cantonesi-
ske smiretter, der egentlig
kun serveres til morgenmad
og frokost, hvorfor det er
ogsd er pd den tid af dagen
(frokost), man kan £ den
udbyggede Dim Sum.

Det skulle dog ikke helt
forundes os at nyde disse
smd delikate retter, idet
forretskortet rummer en
blandet servering for to
personer med “har kau™: de
skenneste dampede indbag-
te rejer (4 stk.), “shiu my":
der er en skinkefars dampet
ismd kilblade (4 stk.), for-
&rsruller, der her pé stedet
er raffineret tynde og spra-
de i dejen og gode knasende
i fyldet (2 stle), samt sma
trekanter med kad i karry
fyldl i den sprade dej, (4
sth.) All dette fori alt 98 kr
Som supplement file aflom-
met en ekstra pang forirs-
ruller, og s delte vi alle en
gang kyllinge spyvd med
speciel zaté sauce (der net-
op er de sydligere liggende
landes nationalret, s4 den
findes sikkert ogsd her i
moderkeklcenlandet - i
hvert fald mod syd). Gvrige
forretter ca. 30-40 kr.

Fuglereder med alt
godt fra havet

Den klassiske opdeling i
fisk og skaldyr, and, kyl-
ling, okseked, svineked, ris
og nudelretter og grent er
ogsd strukturerende for
dette kort. Men der er ori-
ginale retter pé kortet. Det
var sveert at bestemme sig.
Erfaringen siger, at retter

med sorthennesauce er go-
de og kraftige, hvilket fil
08 Lil at vaelge stegte nudler
med oksekad i strimler og
sortbennesauce pd varm
jerntallerken (90 lor). Den
skuffede heller ikke med en
middel krydring og nogle
meget fine spradstegte nud-
ler og en pzen portion okse-
kad,

Ingen kan lave and som
kineserne, 54 vi matte na-
turligvis have en and, og
det skulle selvfalgelig dette
sted veere en cantonesizk
and. (80 kr) En rigelig por-
tion - ja, det var en lille
halv and i mundretie bid-
der pd ben i en sed sterk
krydret sauece og hertil
sticky rice ad libitum.

Det var to af de kendte,
P4 fiskesiden trak det med
de mange spandende fiske-
retter til ca. 90 kr, (Med
mindre man kravler ud i
specialiteter som abelone i
esterssauce.) Det blev dog
en anden specialitet, vi
faldt for Fuglereder med
alt godt fra havet. (115 kr)
Bare rolig, det er ikke rigli-
ge fuglereder, man bruger i
Danmark, men fintstrimle-
de kartofler arrangeret og
stegt, 54 de danner en kury,
hvori der ligger meget mil-
de og delikate fiskestyklker,
sprade grentsager og stan-
dard skaldyr.

Mz=tte og fyldt

med ro

Miltidet blev en harmonisk
helhed af det sede og kraft-
fulde fra anden, det krydre-
de og varme fra jernpanden
og det knasende milde og
nasten suppeaglige fra

r

fuglereden med fiskefyldet,
Men mange andre fristende
kombinationer havde agad
varet mulige, idet stedet
ogsd serverer lidt fra det
sterkere Sichuan kelklen,
der ville have stiet sig for-
trinligt til de indbagie fisk
med ingefarr og forarsleg,
ieg desveerre ikke havde
plads til i maven, lige som
ogsd Kung Po kyllingen
med cashew nadder og chili
mé vente til neste gang.

Hvad der ogsé er vaord at
prave, nir man er en flok
kinabegejstrede, or deres
hot-pot - pd kortet kaldet
kinesisk fondue (min. 2
pers.) 1il 180 kr. pr. person,
hvor man fir hide fislk,
skaldyr, diverse slags ked,
tofu, glasnudler og grent at
dyppe i den sydende varme
Erantsagssuppe.

Vin passer ikke sf godt til
kinesisk kakken, selv om
man her godt kan tage en
god krydret vin til de mil-
dere kombinationer, men
kinesisk al eller vand er
klart at foretrmkke.

For to og en halv person
endte vi med en regning pi
518 kr,, og vi var bestemt
meget meette, da vi forlod
stedet. Matte op fvldt med
den ro, som et godt maltid i
de rette omgivelser kan gi-
ve, md det resultere i fire
gode stjerner til Pak Ka,

Pal Ka,

Dronningens Toergade 30,
Kbh. K,
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