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Som barn i et hippiekollektiv pa Djursland leerte han alt om de gode ravarer,
og for den skoletraette teenager 1& kokkefaget lige for. Men i dag er det ikke
kun maden, Adam Aamann er optaget af. Det er hele oplevelsen. Derfor er
han i gang medselvat ave handsaeber til sine restauranter. y ! A
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Da Adam Aamann abnede Aamanns Deli & Take
Away | 2006 pa Dsterbro, ville han leere danskerne
at elske smarrebradet igen. Men i mange maneder
matte han spejde efter kunderne, der ikke havde
opdaget hans lille deli

Pa det tidspunkt var fokus skarpt rettet mod at
skabe en ny oplevelse for gaesterne med et velkendt
og gennempravet dansk koncept: smarrebradet,
men med et Aamannsk twist

“Nar man far vores mad, sa skal opmaerksomheden
tvinges henimod den. Det skal smage overraskende
pa en god made. Noget du ikke havde forventet.
Det er malet,” forteeller Adam Aamann i den smukke
restaurant i indre Kebenhavn, Aamanns 1921, der
abnede i august 2017.

Delien var teet pa at lukke, men da Politikens
madanmelder Adam Price lagde vejen forbi og
gik rigtig glad derfra, blev det vendepunktet for
Adam Aamann og smarrebradet

Den perfekte kommenskringle. En af vejene til
Aamanns succes er hans keerlighed til révarerne.
Den har han med fra barndomshjemmet i hippie-
kollektivet pa Djursland, hvor han voksede op
sammen med to af sine tre sgskende samt nogle
plejebarn. Familien var nae-
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Maske fordi moren bagte noget meget groft bred
“Hendes bred smagte godt, nar det var friskbagt,
men det var ogsa tungt bred med meget fem-
korn og groft mel i. Derfor var det en fest at fa det
der helt neeringstomme brad med birkes ovenpa
oppe fra bageren. Sa det var maske ud fra, at kan
man ikke fa lov til at kebe det der birkesbrad, sa
kan man maske selv preve. Og sa syntes jeg, det
var sjovt.”

Adam Aamann er stadig meget glad for at bage,
og det, der iseer tiltaler ham, er uforudsigelig-
heden. Han synes, det er kedeligt at lave noget,
der sidder lige i skabet hver gang. Det er sjovere
at fejle og séa vide, hvad man skal gere for at for-
bedre resultatet.

Aamanns egen handsaebe. Men det at fejle eller
lave noget, der ikke er perfekt, er selvfglgelig ikke
malet. Det er selve udfordringen, der driver Adam
Aamann, og det er ogsa én af forklaringerne pa,
at han nu har kastet sig over at lave saebe. For selv-
om han i hjertet er kok, sé er det iveerksaetteren,
der er hans drivkraft med al den frihed og alle de
frustrationer, der felger med.

“Det er i hgj grad processen, der er interessant, og
det er jo ekstremt ambivalent. For processen kan jo
o0gsa veere ekstremt kreevende. Nar man sa er
feerdig, er der alligevel et eller andet, der skulle have
veeret anderledes. Det kan drive folk fuldsteendig
til vanvid,” siger Adam Aamann, der i Aamanns
1921 har veeret nede i alle

sten selvforsynende, og
faren solgte grentsager til
forretninger og restauran-
ter i Aarhus, mens moren
passede sit job som skole-
laerer.

“Det var ikke fordi, de var

NOGET DU IKKE HAVDE
FORVENTET.
DET ER MALET.

detaljer fra maden over
indretningen og helt ud pa
toilettet til handsaeberne
"En restaurant er meget
andet end god mad pa
tallerkenen. Det er selv-
felgelig en designer, der

sadan nogle gastronomi-
ske virtuoser, som bare stod og kogte fonder og
piskede op med smar. Vi fik god mad, fordi vi hav-
de virkelig gode ravarer, og sé var der eventyrlyst.
Dengang var det meget 68erne, der bar maden
frem, hvor i dag - du kan ikke putte en politisk
farve pa. Alle har en interesse for mad. Det er jo
dejligt,” forteeller Adam Aamann

Han kastede sig selv som 11-12 arig over bagning.
Isaer kommenskringler, som ingen udover ham selv
kunne lide, samt lyst brad, kager og croissanter.
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har lavet det, men ud fra
mit @nske om, at det ikke skulle veere generiske
designprodukter. Jeg er traet af de der steder,
hvor man kan se, at de har veeret nede og rippe
lllums Bolighus. Og sa skulle vi kebe nogle saeber
til toiletterne, men det, der var interessant, kostede
en formue.



ADAM AAMANN ‘ LYNGBY STORCENTER

DET HANDLER OM,
AT MAN UDVIKLER
SIG BEDST
SAMMEN.

Jeg teenkte, at det simpelthen
ikke kunne passe. Hvor kom-
pliceret er det lige at lave en

hens, vi kogte fonder pa. Alt det der. Det var helt
fantastisk,” fortaeller Adam Aamann

“| dag laver Tinggarden jo mere eller mindre det
samme som dengang. Men det fede er, at det hol-
der fuldstaendig. Det er et tidlest kakken. Jan har
bare udklaekket s& mange dygtige kokke, Tho-
mas Herman, Torsten Vildgaard, Mette Martinus-
sen. Der leerer du bare basis, og Jan tvinger dig
til at reflektere over smage hele
tiden.”

Qg reflekterer over tingene ger
Adam Aamann ogsa konstant.
Men selv om han er med i alle
processer i sine restauranter og
alt, hvad han seetter i gang, sa
er han ogsa bevidst om, at han
ikke kan na sine mal alene.
"Kokkene skal fole ejerskab. Hvis
det er for firkantet, er der ikke en

seebe?”, forteeller Aamann om
sit nye projekt

Og det var tilsyneladende ikke sveerere, end at de
to flydende handsaeber nu er pa vej til at blive sat
i produktion. Inspirationen har han hentet i mad-
universet ud fra ideen om, at hvad der fungerer
godt sammen smagsmaessigt ogsa harmonerer i
en duft

De rigtige veerktejer. | det hele taget har det
ikke vaeret sveert for Adam Aamann at tage en
god udfordring op. Heller ikke som elev pa Hotel
Hvide Hus i Aalborg, hvor han gerne tog ansvaret
i kakkenet. Det samme gjorde han, da han kom til
Kabenhavn. Han havde kig pa restauranter som
Restaurationen, Lauterbach og Escoffier, men de
ville ikke have en nyudlaert og uerfaren kok. Sa
han fik job pa Cafe Hackenbusch p& Vesterbro,
hvor han til gengeeld fik frie haender.

Men der, hvor han virkelig medte kokkefaget,
der gjorde en forskel, var hos Jan Friis-Mikkelsen
pa Tinggarden i Frederiksvaerk. Adam Aamann
havde gleeden ved faget men manglede de rigtige
veerktajer, og dem fik han her.

“Her oplevede jeg, for farste gang, hvordan det var
at veere rigtig kok. Hvordan det var at f& levende
fiordrejer ind og samle Karl Johan'er ude i skoven,
at fa radyr som vi selv fldede og store plymorock

28

kaeft, der kan holde ud at arbejde
for mig. Det handler om, at man udvikler sig bedst
sammen.”

3 GODE KOGEBOGER

Larousse Gastronomique

Et opslagsveerk jeg tit bruger, nar klassikerne skal
genopfriskes. Kan bestilles hjem hos Arnold Busck.
Terrine af Stéphane Reynaud

Hvis man (som jeg) elsker postejer og terriner,

er det her bogen. Kan bestilles hjem hos

Arnold Busck.

Alle kogebgger af Camilla Plum

Camilla er en af vores absolut dygtigste mad-

og ravareformidlere i Danmark.

BRI LD e
Sadt,
Camilla Plum, 299% Camilla Plum, 299%
Arnold Busck Arnold Busck

ALiE BALLE FRIK

ADELLE

VTG |
Klle beelle frikadelle,
Camilla Plum, 299%
Arnold Busck



