SMAG PA PORTLAND

PORTLAND

USA’s nye kulinariske svervagter

Portland i det nordvestlige USA har udviklet sig til Amerikas nye
gastronomiske hotspot. Madrejsende fra hele verden strammer til byen for
at opleve det enorme udvalg af kreative restauranter, foodcarts,
mikrobryggerier og urban wineries. Portlands nemme adgang til gode,
lokale ravarer spiller en vaesentlig rolle for udviklingen.
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MARKEDER MED LOKALT
FRUGT OG GRONT

Portland Farmers Market er det
perfekte sted at opleve det store
udbud af friske grgntsager og
frugt fra byens opland. Der er
20 forskellige markeder at veelge
imellem - heraf flere i det cen-
trale Portland.

REJSEN TIL PORTLAND
Portland er veerd at besgge hele aret, men
iseer sommer og efterar er interessant, da
temperaturerne er behagelige. Samtidig er
sommer og efterar ogsa det bedste tidspunkt
at opleve det enorme udvalg af frisk frugt

og grgnt pa byens markeder og besgge
vingardene i Willamette Valley. MAD&venner
flgj med Icelandair, som har gode forbin-
delser fra Kgbenhavn og Billund til Portland
via Island (med mulighed for stopover) i
sommersasonen. Ogsa andre selskaber fly-
ver til Portland fra Kgbenhavn med et-to stop
undervejs. Priser fra ca. 4.000 kr. tur/retur.

VINTERSALAT MED GRASKAR,
ABLER OG BACON

(MODSATTE SIDE) En varmende og fuld-
blodig vintersalat, der bestar af ovnbagt
greeskar, sprgd bacon og blgde aebler vendt
med endnu blgdere Igg. Salaten kan sagtens
udggre et maltid i sig selv med sine dybe og
brede smage.

WILLAMETTE VALLEY

Den frodige Willamette Valley er Portlands
spisekammer. Den over 200 km lange dal
straekker sig sydpa fra Portland og produ-
cerer store maengder grgntsager samt noget
af USA’s bedste pinot noir-vin.

nmarkerne straekker sig op
over de blede bakker hele ve-
jen til toppen, hvor levskoven
stér kleedt i varme efterars-
farver. Vi er forst i oktober, og druerne péa
rankerne er sortbld og hastmodne.

Willamette Valley i staten Oregon er
et af USA's mest frugtbare landbrugs-
omrader. Da amerikanske nybyggere
for 200 é&r siden tog den lange tur tveers
over USA ad The Oregon Trail, var det
beretninger om den frodige dal, der
lokkede dem ud péa den 3.500 km lange
rejse. | dag lokker Willamette Valley
stadig mange rejsende til, men nu er
det turister, der kommer for at smage
pa dalens vine og spise pa gourmetres-
tauranter, som baserer deres kakken pa
dalens friske ravarer. Willamette Valley er
ikke blot et af de vigtigste vindistrikter
i USA uden for Californien, men ogsa
kendt for at producere grentsager, frugt
og baer af meget hgj kvalitet. Det sikrer
friske forsyninger til restauranterne i
Portland - Oregons hovedby, som gen-
nem det seneste arti har udviklet sig til
et sandt kulinarisk mekka. "Americas
New Food Eden” har magasinet Time
debt byen, som tiltreekker madrejsende
fra hele verden.

- Portland-omradet har oplevet en
eksplosion inden for mad, vin og ol i de
seneste ar. Det haenger sammen med,
at der er nem adgang til utrolig mange
landbrugsprodukter her i omradet,
forteeller Jeff Knapp.

Han er turistdirekter i byen McMinn-
ville, som er centrum for vinproduk-
tionen i Willamette Valley en times
kersel fra Portland. | alt er der over 500
vingarde i dalen, og cirka halvdelen af
dem ligger lige her omkring McMinn-
ville.

- Oregon bliver i stigende grad kendt
for kvalitetsvin, og omkring 80 procent
af statens vin produceres i den nordlige
del af Willamette Valley. Vi ligger pa
samme breddegrad som Bourgogne, sa
det er iszer de kelige vintyper, vi produ-
cerer, forteeller Jeff Knapp.

Pinot noir trives seerligt godt i dalens
kelige og fugtige klima men der dyrkes
0gsa pinot gris, chardonnay, riesling og
pinot blanc. Der har veeret kommerciel
vindyrkning i Oregon siden 1960’erne,
og staten er i dag den fjerdesterste vin-
producerende stat i USA. Alligevel star p
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den kun for én procent af USAs samlede

vinproduktion, mens Californien stér for
hele 87 procent.

FOODCARTS ALLE VEGNE

McMinnville er en hyggelig, lille by

med flere gode restauranter og tasting
rooms, og den er et godt udgangspunkt,
hvis man vil besgge dalens vingéarde.
Men det er i Portland, at Oregons kuli-
nariske eventyr for alvor folder sig ud.
Allerede pé vej gennem byens forsteeder
star der klynger med foodcarts. Selv om
byen ikke er meget sterre end Keben-
havn, huser den 500-600 foodcarts i alt,
og de sma madvogne er blevet et ikon
for Portland. Rundt om i byen er tomme
grunde og parkeringspladser indrettet til
sakaldte pods, som huser faste klynger
af foodcarts, der serverer alle mulige
typer af mad. | modseetning til mange
andre amerikanske storbyer tillader Port-
lands bystyre ikke mobile foodcarts, og
derfor har byens madvogne permanente
pladser. Den storste koncentration af
foodcarts findes i centrum omkring Alder
Street og SW 10th Avenue, hvor cirka 60
foodcarts er samlet i en pod.

- Antallet af foodcarts i Portland er
iseer vokset i de seneste syv-otte ar.
Tidligere kunne man naesten kun fa
amerikansk streetfood, men nu finder
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man mad fra hele verden. Mange men-
nesker med indvandrerbaggrund etable-
rede foodcarts i kelvandet pé finans-
krisen. Det var en nem og billig made

at starte en forretning pa, og mange af
dem fik succes med det, forteeller Brett
Burmeister, som driver websitet food-
cartsportland.com og gennem mange ar
har lavet guidede ture for turister, der vil

have en introduktion til byens streetfood.

Udvalget er enormt. Der er gourmet-
tacos hos mexicanske El Taco Yucateco,
krydrede iranske kadboller hos Caspian
Kabob og delikate kinesiske pandekager
med fyld hos Bing Mi lidt leengere nede
ad gaden. Sadan er det bade nemt og
billigt at komme kloden rundt i kuli-
nariske oplevelser.

-Til gengeeld er der ikke nogen af de
traditionelle amerikanske fastfoodkaeder
her i centrum. Jeg tror simpelt hen ikke,
at der er et forretningsgrundlag for dem.
Vi har foodcarts i stedet for, siger Brett
Burmeister.

"DELICIOUS STREET”

Foruden de mange foodcarts er Portland
ogsa en af de byer i USA, der har flest
restauranter i forhold til indbyggertallet.
Byens indbyggere elsker at spise

ude, og da det er billigere at etablere en
restaurant her end i storbyer som »

MIKROBRYGGENS HOVEDSTAD
@l-entusiasterne stremmer til Portland,
som har faet tilnavnet “Beervana”. Byen
kan mgnstre over 70 mikrobryggerier, der
brygger en lang raekke forskellige gltyper.

MAD PA GADEN

Portland har over 500 foodcarts fordelt
over hele byen. Den st@rste koncentration
af vogne findes i centrum, hvor man kan
fa leekker streetfood fra hele verden.

SALAT AF GULERODDER, SVESKER
OG PERSILLE

(MODSATTE SIDE) De allerbedste
grgntsager behgver blot et minimum af
tilberedning og tilbehgr for at excellere.
Det geelder disse sprgde og sgde gulergd-
der, der serveres med ristet spidskom-
men, olivenolie og tynde strimler af sgde
svesker. Server salaten som tilbehgr til et
godt stykke fisk eller kylling.
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BOUILLABAISSE MED
HELLEFLYNDER

Helleflynder er en virkelig leekker
fisk, der formar at forblive relativt
fast i kgdet under sit bad i den aro-
matiske tomatsuppe. Denne version
af den provencalske bouillabaisse-
suppe er meget enkel, og det hele
kan laves i én gryde. Ga efter
grgntsager af hgj kvalitet, for det
kan smages.
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 PORTLANBY »
ARMERS MARKET
— COOKBOOK —
100 SE SONAL RECIPES

“und Storiggthat Celebifate Local Food hid Peoplé
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New York, Los Angeles og San Francis-
co, tiltraekker byen talentfulde kokke fra
hele USA. | disse ar er det ikke mindst
kvartererne lidt veek fra centrum pa den
anden side af Willamette-floden i East
Portland, der blomstrer med nye spis-
esteder. Division Street mod sydest har
udviklet sig til et epicenter for nye, hotte
restauranter og faet tilnavnet “Delicious
Street” Her findes nogle af byens mest
kendte og populeere restauranter som
italienske Ava Gene's og thairestaurant-
en Pok Pok.

Portlands kulinariske scene aendrer
sig lynhurtigt, og der skyder naesten
hver uge nye restauranter op. Bl.a. har
en af byens mest kendte kakkenche-
fer, Joshua McFadden fra Ava Gene's,
etableret restauranten Tusk, som byder
pa et menukort med inspiration fra
landene omkring Middelhavet - iseer fra
Israel og Marokko. Men ravarerne er i
hoj grad lokale, ikke mindst grentsager,
frugt og fuldkorn kommer fra omegnen
af Portland.

| det centrale Portland, hvor hoved-

PORTLAND FARMERS

MARKET COOKBOOK

Portlands Farmers Market tiltreekker
bade husmgdre og byens professio-
nelle kokke med sit keempe udvalg af
friske, lokale ravarer. Kogebogen er en
hyldest til landmeendene, kokkene og
de andre handlende, der ggr markedet
til et af de allerbedste i Nordamerika.
Opskrifterne pa disse sider er fra bo-
gen, der kan kgbes pa amazon.co.uk til
ca. 200 kr.

parten af turisthotellerne er placeret,
findes ogséa en reekke af byens klassiske
restauranter som Higgins, Paley’s Place
og Bluehour. Men ogsa her skyder der
mange nye restauranter op i disse ar.
Bl.a. den spritnye SuperBite med yderst
velsmagende og kreative tapas-bidder
med inspiration fra bade Spanien, Asien
og Sydamerika. Ogsa SuperBite er
stuvende fuld pa en hverdagsaften, og
selv om tjenerne har supertravlt med at
bringe smaretter til bordene, er service-
niveauet konstant haoijt.

FLOTTE FRUGTER PA
MARKEDET

Portlands ferende restauranter henter
mange af deres ravarer pa byens
udenders markeder, farmers mar

kets, hvor landmand og frugtavlere

fra oplandet seelger deres produkter.
Farmerne kommer bade fra Willamette
Valley og fra andre af de frodige land-
brugsomrader, der omkranser Portland,
som Hood River Valley, der er bereamt
for sine peerer, a&bler og kirsebzer. Der
findes over 20 farmers markets i byen,
og det er en god oplevelse at besage

et af de hyggelige og livlige markeder.
Boderne bugner af store, flotte grent-
sager og frugter, hvoraf hovedparten

er okologiske, og flere steder kan man
f& smagsprever pa eksempelvis abler,
ost, syltetoj eller honning. Det er et rent
slaraffenland for madelskere, og nar man
oplever det store udvalg og den hgje
kvalitet, forstar man den vigtige rolle,
ravarerne spiller for Portlands kulinariske
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udvikling og succes.

De fleste af markederne er kun abne
om sommeren og efteraret, men det
storste ved Portland State University
naer centrum er dbent hver lerdag hele
aret og byder pa cirka 140 boder med
alt fra grentsager, frugt og blomster
til kad, fisk, ost og konfekture. Der er
ogsa boder, hvor lokale kokke tilbereder
mad med saesonens ravarer, ligesom
der ofte er koncerter og andre events
pa markederne. Flere hundrede lokale
producenter er tilknyttet organisationen
Portland Farmers Markets, som star bag
markederne.

REKORD | MIKROBRYG-
GERIER

Det er nemt at blive overveeldet - og
meet - af de mange muligheder for at
spise god mad i byen, men sa er der
desto sterre grund til at kaste sig ud i
drikkevarerne. Byen bobler af nye ideer
og foretagsomhed, nar det geelder alt
lige fra ol og vin til cider, spiritus, kaffe
og te. Eksempelvis blomstrer kaffekul-
turen overalt i byen, hvor der inden
for de seneste 15 ar er skudt over 40
uafhaengige kafferisterier op, ligesom
Portland indtager tredjepladsen som
den amerikanske by, der har flest kaf-
febarer - kun overgaet af Seattle og San
Francisco.

Inden for ol kan Portland til gengaeld
prale af at vaere den by, ikke bare i USA,

men i verden, med flest mikrobryggerier.

Selve byen rummer over 70 mikrobryg-
gerier, og teeller man det naermeste
opland med, er der over 100 mikrobryg-
gerier. @l-entusiaster fra hele verden
strammer derfor til Portland, der ogsa
har faet tilnavnet “Beervana"
Baggrunden for gl-eventyret er dels
den nemme adgang til humle og byg,
som dyrkes i stor stil i Oregon, dels at
staten i 1983 indferte en lovgivning,
der tillader brewpubs. Allerede aret
efter dbnede Bridgeport som det farste
mikrobryggeri i Portland i en gammel

fabrik, der blev omdannet til en moderne

brewpub. Bridgeport harer i dag til en
af USAs starste producenter af craft
beer (som @l fra mikrobryggerier kaldes
i USA), og den hyggelige brewpub i det
centrale Pearl District er fortsat vel-
besegt af bade lokale og turister. Den

serverer god pubfood til rimelige priser,
og har man sveert ved at veelge blandt
udvalget af ol med navne som Hop Czar,
Old Knucklehead og Bear Hug, kan man
for ni dollar (ca. 60 kr.) fa en sample
menu med otte forskellige sma fadel.

Blandt de nyere mikrobryggerier i
Portland er The Commons Brewery,
som er fem &r gammelt og har indrettet
produktion og tasting room i en flot,
renoveret fabriksbygning i East Port-
land. Bryggeriet laver ol efter tyske og
belgiske principper og har 12 typer ol pa
fad i deres tasting room, hvor udbud-
det skifter alt efter saeson - fra en let
farmhouse ale med navnet Myrtle til
tunge vinteral som porteren Boysen, der
bl.a. er brygget pa boysenbzer. Bryg-
geriet matcher sit udvalg af fadel med
sma anretninger af ost, pelser og pateer
fra kvalitetsproducenter i bl.a. Oregon,
Californien og Vermont.

-Vi synes, @l og ost passer bedre sam-
men end vin og ost, siger Steve Jones
fra den lokale Cheese Bar, som star for
maden i The Commons Brewery. >

ABLECIDER-GLASEREDE
DOUGHNUTS MED HASSELN@D-
DER

(MODSATTE SIDE) Hasselngdder vok-
ser i tempereret klima, og 99 procent

af alle de hasselngdder, som vokser i
USA, findes i Oregon. Ngdderne bruges
til olie, smg@r og mel, og det er netop
ogsa som ngddemel, at de indgar i
disse delikate doughtnuts, som dyppes
i en aromatisk glaze af able-

cider og eeblemos og serveres lune.
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GRILLEDE LAMMEBURGERE

MED FETA, HVIDLG@G OG
PINJEKERNER

Lammekgd kan veere en herlig og smag-
fuld variation til det klassiske oksekgd,
der oftest ryger i burgere. | denne
version rgres kgdet op med feta, hvidlgg
og pinjekerner, og resultatet er en
velkrydret burger med klassisk fyld af
tomat, rgdlgg, salat og godt med may-
onnaise.

EKSPERIMENTERENDE
KOLDKLIMA-VINE

Barnaby og Olga Tuttle star bag
Teutonic Wine Company, som har fokus
pa at lave vin i samme stil som i det
tyske Mosel-distrikt.

>

Inden for det seneste arti har Port-
lands mange mikrobryggerier faet
selskab af en raekke destillerier, der laver
whisky, brandy, vodka, gin og likerer
pa grundlag af lokale ravarer. Flere af
destillerierne er placeret inden for nogle
fa kilometers afstand af hinanden i
East Portland i et omréade, der kaldes
Distillery Row. Her producerer otte des-
tillerier tilsammen 30 forskellige typer af
spiritus. Destilleriet House Spirits star
eksempelvis bag den populaere Aviation
Gin, mens New Deal Distillery produ-
cerer vodka. Alle destillerier er dbne for
besag, og hos flere af dem kan man fa
en serlig behind the scenes tour.

STORBYENS VINHUSE

Er lysten storre til vin end til @l og spiri-
tus, gar man ikke forgaeves i Portland,
hvor en af de seneste trends er urban
wineries - altsd sma vinhuse, som laver
vin midt i byen. Nogle af vinhusene har
egne marker i Willamette Valley og andre
vinomrader i Oregon, mens andre keber
druer op hos lokale vinbgnder.

Teutonic Wine Company har produ-
ceret vin siden 2008 og har indrettet sin
produktion med tilhgrende tasting room
i nye lokaler i det sydestlige Portland.
Her huserer Barnaby Tuttle, der sammen
med sin kone, Olga, star bag firmaet,
som producerer 72.000 flasker vin arligt.
Barnaby Tuttle er optaget af at producere
hvidvine, der stilmaessigt ligner vinene

fra tyske Mosel, og har iszer fokus pa
druer som riesling, men ogséa andre hvide
som pinot gris og pinot blanc og redvin pa
pinot noir.

- Vi laver vin, som har et lavt alkohol-
niveau og et hojt syreindhold. Det giver
vine, der er mere elegante, har flere
nuancer og passer godt til mange typer af
mad, forteeller Barnaby Tuttle, mens han
hiver den ene flaske efter den anden frem
fra gemmerne og med stor entusiasme
forteeller om ideerne bag vine med navne
som Jazz Odyssey og Deep Probe.

Besogende kan kabe en privat vin-
smagning med Barnaby Tuttle i vinbaren
for 25 dollar per person eller blot seette
sig i baren og smage et par glas. Teutonic
Wine Company ger ogsa meget ud af at
holde forskellige events, og det er langt-
fra altid klassiske vin-events.

- Vi laver fx Heavy Metal Mondays, hvor
vi spiller heavy metal, og alle kunder, der
har en heavy metal T-shirt pa, far et glas
gratis vin, forteeller Barnaby Tuttle, der
selv elsker hardtslaende rockmusik.

FODEVARERNES VILDE
VESTEN

Kolig riesling og heavy metal? En over
raskende kombination og et godt billede
péa den ligefremme og uortodokse
made, som Portlands mange gastrono-
miske entreprengrer gar til sagen pa.

| denne by bliver de skeeve ideer ikke
ved drammene, men fares ud i livet af
ildsjeele, der ter satse og ga nye veje.
Og derfor er Portlands kulinariske scene
konstant i beveegelse og et kludeteeppe
af inspiration fra neer og fjern.

- Vi er det vilde vesten inden for fade-
varer. Folk her tager fat i de traditioner,
de elsker, ofte europaeiske eller asiatiske,
og ger dem til deres egne, som Karen
Brooks, en af Portlands ferende madan-
meldere, har udtrykt det over for The
Washington Post.

Den ferende amerikanske avis gik i en
artikelserie i 2016 pa jagt efter America’s
Best Food Cities, og efter to maneders
research og rejser gennem det kulinariske
USA endte avisen med at give Portland
forstepladsen foran byer som San Fran-
cisco og Los Angeles. Efter nogle dage i
byen er det ikke overraskende, for byen
folder sig hurtigt ud med sin vildt mang-
foldige, kulinariske verden. B



