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Ode til det

syriske kokken

Muhammara-dip af grillede peberfrugter, tabbouleh med masser af persille
og en fattoush-salat med syrlig sumak. Det er en fest for sanserne at ga pa
opdagelse i Syriens madkultur, som er rig pa farver og duftende krydderier.

fter 13 &r med blodig bru-

talitet, senderbombninger

og bestialsk tortur er det

naermest umuligt at forstd,

at Syrien for borgerkrigen
var et land, turister og andet godtfolk
rejste til for at opleve pé helt fredsom-
melig vis. Men jeg var én af de hel-
dige - endda sé heldig, at jeg tilbrag-
te neesten et halvt ar i hovedstaden
Damaskus som praktikant pa Det
Danske Institut. Aret var 2010, sd det
var relativt kort forinden, at krigen
bred ud, og det stod selvfolgelig klart
selv for en udefrakommende som mig,
atlivet for mange ikke var godt under
Bashar al-Assads autoriteere regime.
Pa trods af alt medte jeg alligevel de
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mest geestfri mennesker og fik indsigt
ilandets rige kultur, som jeg gjeblik-
keligt blev betaget af.

Der er minder i den mad, vi spiser,
og mange smage og dufte kan sende
mig tilbage i tiden til de maneder, jeg
boedei Damaskus. Bider jegien bitter
gron oliven, kan jeg fremkalde mit for-
ste morgenmaltid i byen, hvor jeg fuld
af speending sad pa mit hotel og spiste
fladbred, oliven og labneh, som er en
slags dreenet yoghurt. Nar jeg star og
stoder spidskommen eller kardemom-
meimitkekken, bliver jeg mindet om,
hvordan naeseborene blev kildret, nar
jeg gik forbi boderne med bjerge af
krydderier i Souqal-Bzouriyya. Og nar
foraret kommer, og de orange japan-

mispler begynder at dukke op hos min
lokale grenthandler, husker jeg, hvor-
dan jeg satte teenderne i deres sursede
frugtked for allerforste gang pa min
altan i Damaskus.

Det syriske kokken er - ligesom an-
dre kekkener i Mellemgsten — en fest
for sanserne, og jeg spiste det ene deli-
kate maltid efter detandet, der blot gav
miglyst til mere. Allerbedst var det, nér
vi var flere, der tog ud pa restaurant
sammen, sd vi kunne komme godt
rundt i menukortet.

En klassisk made at starte et maltid
pa, eratbestille mezze, et udvalg af dele-
venlige og hejst appetitlige smaretter.
Jeg kendte allerede hummus og baba
ghanoush hjemmefra, men her var

hummussen ekstra cremet og rort med
masser af tahin, mens baba gha-
noushens aubergine smagte steerkt af
rog. En anden dip, der hurtigt blev en
afmine favoritter, var muhammara, der
smager intenst af grillede rode peber-
frugter, valnpdder og granateeblesirup.
Den persillefortettede bulgursalat
tabbouleh eller fattoush-salaten med
sprode stykker fladbred og syrlig su-
mak fungerede oplagt som et frisk ind-
slag, mens kibbeh — hakkeked og bulgur
i enten rd, bagt eller friteret udgave -
herte sig til som en af Syriens national-
spiser. Derudover var der fyldte vin-
blade, lokale oste, syltede auberginer
og meget andet at veelge imellem, sa det
var sveert at beherske sig, inden malti-
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det fortsatte med grillet ked til hoved-
ret. Kunne vi klemme en bid mere ned,
var der honningsed baklava eller ma-
ske lidt frugt til dessert, serveret med
et glas steerk te.

Jeg bliver helt sulten bare af at skri-
ve om de overdadige borde, jeg ople-
vede i Damaskus — og samtidig trist
ved tanken om, at der er sket sa meget
grumt ilandet, siden jeg sad der pade
smukt dekorerede restauranter og ned
livet. Forst og fremmest onsker jeg for
det syriske befolkning, at landet kom-
mer hurtigt pa fode efter diktaturets
fald. Og dernzest kan det forhabentligt
snart foles normalt for mig og andre
gaester at tage pa sansemettede kultur-
rejser ilandet.



