MANGFOLD: Kokker i sving pa den sorafrikanske restau- YUMMY: soba Nippon pa Manhattan var forst ute med
ranten Madiba. Det finnes 200 nasjonaliteter i New York. sushi i i New York i 1963. Na spiser alle newyorkere sushi.
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SMIL TIL VERDEN: ... og Gail Parris smiler til deg. Hun
Jjobber som bartender pa Madiba. New Yorks beste pizza.
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BEMM':‘ — Vi serverer utelukkende hiemmelaget mat, sier
Allan Dell, innehaver av Katz's pa Lower East Side, et av de mest
beromte jodiske spisestedene. Orgasmescenen i «When Harry
met Sally» ble spilt inn i denne sjappa.

NEW YORK (VG)

— Denne byen er slik
som verden burde
vaere: Full av smak
og duft, sier Denis
DuPreez, sjef pa
restauranten Madiba
i Brooklyn. — Og det
er ogsa maten vi
serverer.

a bordet kommer et brad
stappet med kylling, karri
og ingefeer; chicken bun-
ny chow, en spesialitet fra
DuPreez’ hjemland,

Sor-Afrika.

— Dette er comfort food. Det er
ikke stor cuisine, men mat du
spiser nar du virkelig skal kose
deg, sladrer en av gjestene.

New York har veert europeiske
immigranters ankomsthavn i USA.
Allerede i 1643, da New York var
hollandsk og het New Amsterdam,
kunne den franske jesuittpresten
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KOSMOPOLITISK: - vi or i Obama-land nd, sier Dennis Du

Preez fra Sor-Afrika som serverer mat til zere for Nelson Mandela.
| baren pa Madiba serveres rause mojitos og margaritas.

Isaac Jogues telle 18 sprak pa
gaten. Rundt 2000 ble det regist-

rert rundt 200 nasjonaliteter i byen.

Nar alle disse lengter hjem, tyr de
til maten de spiste i hjemlandet.

Denis DuPreez kom til New
York som tenéring og jobbet forst i
en restaurant pa fasjonable Man-
hattan.

— Da jeg kom hit, ante jeg ikke
hva jeg skulle gjere, sa jeg be-
gynte som dgrvakt. Senere avan-
serte jeg. Men eierne behandlet
meg og broren min darlig, s& da vi
hadde fatt tilstrekkelig kunnskap
om bransjen, startet vi opp vart
eget, forklarer DuPreez.

Samtidig ensket de & gi noe
tilbake til gamlelandet:

— Vi ville hylle landet vart, som
vi elsker. Og forst og fremst Nel-
son Mandela.

Dermed fikk restauranten nav-
net Madiba, som er navnet pa
klanen Nelson Mandela kommer
fra.

— Restauranten skal vaere en
kirke som er apen for alle, og
hvor vi ensker & vise at folk er
viktige. Vi har vaert velsignet, for

— Metter en person

a

LITTLE SOUTH AFRICA: Den soratiikanske restauranten Madiba ligger i Brooklyn

restauranten har gatt bra hele
tiden, ogsa na midt i finans-
krisen. Folk her stotter opp om
nabolaget og det som finnes her,
og forteller gjerne sine venner
om denne restauranten.

Den sorafrikanske maten spei-
ler alle folkegruppene som be-
folker landet.

— Maten er influert av afri-
kaans, zulu, briter og xhosa
(folkegruppe i regionen). Vi bru-
ker skalldyr og masse kjott. Her
er krydder fra to millioner indere
som bor i landet.

Madibas kardemummeduftende
brgdbombe sies & veere som
Sor-Afrikas merke historie: En del
apartheid, en del engelsk brad og
en del indisk curry. Den gangen
retten ble skapt, hadde ikke asia-
ter og afrikanere adgang til restau-
ranter. Det fantes heller ikke en-
gangsservise. Sa man lgste pro-
blemet med & stappe curryen i
brad. Men servert med en lokal al,
Brooklyn Lager, far historien en
lykkelig slutt i New York.

Pa den andre siden av den
beromte Brooklyn Bridge, som
binder sammen Manhattan og
Brooklyn, lyser blinkende rekla-
meskilt opp verden. Her har No-
buyoshi Kuraoka fra Japan innre-
det to restauranter med sypress-
paneler pusset og polert for hand,
slik det gjores i Japan. Maten i
Soba Nippon folger sesongsving-
ningene i ravareutvalget i Japan. |
disken ligger makrell, tunfisk,
madai (tilsvarer uer) og skinnende
sma kohada-fileter. Husets chef
danderer de pertentlig skarne
filetene pa risputene og river fersk
pepperrot i en liten skal.

— Prov. Ta bitene med fingrene
slik vi gjor i Japan, sier Nobuyoshi
Kuraoka og dypper herlighetene
ned i soyasausen.

Kuraokas spisested var det
forste som serverte sushi i New
York. Det var i 1963.

— Den gangen sto alle og pekte
pa fisken i disken og lurte pa hva
det var. | dag spiser alle newyork-
ere sushi.

Og seerlig newyorkere med
politisk tyngde:



e__//er tre turister.

>

Menyen pa Katz’s

og interioret beerer fargerikt preg av opprinnelsen.

— | gar var borgermester Mi-
chael Bloomberg her. Han er en
venn, forklarer Nobuyoshi.

Andre kjendiser som gjerne
stikker innom, er politikeren Caroli-
ne Kennedy og tennisspilleren
Virginia Wade. Men sushi er ikke
retten det gar mest av:

— Bokhvetenudler er blitt virkelig
pa moten na, sier Nobuyoshi.

— Det er sunt og smakfullt. En
porsjon har bare 132 kalorier.

Ikke rart at «Sex and the City»-
teamet lot seriekarakteren Carrie
spise nudler med Vogue-redak-
taren pa Soba Nippon. Med den
scenen tok det virkelig av. Nobuy-
oshi setter frem en skal nudler
med svarte sjggressblader.

— Du ma prove, sier Nobuyoshi
og dypper nudlene i soya og
putter dem i munnen pa journalis-
ten.

Kokte nudler virker spartansk,
men er det ikke. De er faste og
smaker rent og mildt, og med litt
fyrig pepperrot blir det et tempera-
mentsfullt maltid.

Jodene er en annen folkegrup-
pe som preger New Yorks liv og

matkultur. Hit kom de forste
jodene allerede rundt 1600-tallet.
| dag utgjer de cirka 12 prosent
av byens befolkning. Det er flere
joder i New York enn i Tel Aviv,
og sporene etter livene de lever,
finnes over hele byen.

Katz's pa Lower East Side er
kanskje det mest beromte av de
mange jodiske spisestedene, selv
om maten ikke lages i henhold til
de kompliserte koscherreglene.
Allan Dell, dagens innehaver, er
derimot opptatt av & fortsette &
holde hgy kvalitet pa husets mek-
tige kjottvarer.

— Alt som serveres her, blir
laget hos oss. Vi bruker maneder
pa & lage var egen pastrami. Vi
krydrer, royker, koker og damper
selv. Det er derfor den smaker sa
godt, skryter Allan Dell til VG7.

Stedet apnet i 1888 og har veert
i familiens eie siden den gang.
Stedet ble i det innvandrerrike
nabolaget en link mellom USA og
gamlelandet.

Men selv om man pa Katz's
ikke er szerlig opptatt av a re-

spektere sabbaten, sa er halv-
parten av rettene pa menyen
jodiske. Her er kylling- og mat-
zabollesuppe, tunge, lever, sala-
mi og pastrami. Alt blir servert i
enorme porsjoner, eller som det
sa treffende beskrives pa meny-
en: «Metter en person eller tre
turister.»

— Vi driver ikke med helsekost,
sier Dell og humrer, for sa & jage
de latinamerikanske servitorene
rundt med kjempesandwicher med
tykke skiver pastrami til gjestene.

Om du skulle treffe Bill Clinton,
Mikhail Gorbatsjov, Danny De Vito,
Ben Stiller eller Christy Turlington
her, sa ikke bli overrasket. De er
bare noen av kjendisene som
gjemne tar seg en diger pastrami-
sandwich med pickles.

Fra 2000 og frem til 2006 okte
antallet innbyggere fodt utenom
USA fra 19,8 millioner til 31,1
millioner, en vekst som tilsvarer
57 prosent, viser tall fra U.S.
Census Bureau. Det kommer
flest innvandrere fra Mexico,
deretter Kina og India.

SOM | JAPAN: cref Haruo Shibata pa Soba Nippon river
pepperrot. Her lages alt fra bunnen.

KJENT FRA TV: sushi og nudel-restauranten Soba Nippon
ligger pa 52. gate pa Manhattan. Populariteten fok til veers da en
scene i TV-serien «Sex og singelliv» ble lagt til dette stedet.

Nobuyoshi Karaoka forteller at
han er i USA pa sakalt E2-visum,
som gir forretningsfolk adgang til &
oppholde seg i USA s& lenge de
bidrar positivt gkonomisk.

Nobuyoshi mener at grunnen til
at innvandrere lykkes med sine
restauranter, er at byen alltid har
veert opptatt av & krysse grenser
pa kjokkenet. Det er personalte pa
Madiba i Brooklyn enige i:

— | USA feirer vi mangfoldet,
sier Denis DuPreez pa Madiva. —
Vi gjor hva vil. Det er det jeg liker
med & bo her.

Og det kan like gjerne bety a
servere masala, bokhvetenudler
eller matzaboller.

(Kilder: Encyclopzedia Britannica,
New York Times, Chinatown-online,
New Yorker, Chabad.org,
Aschehoug og Gyldendals store
norske leksikon)

Tekst: INGA RAGNHILD HOLST
Foto: FRAN FERNANDEZ og
THOMAS NILSSON

epost: vg7 @vg.no
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CHATEAU MANHATTAN:
Frankrike kunne ikke gjore sa mye
med at vi her | USA ogsa vil lage
champagne, sier champagnepro-
dusent Patrice Demay.

(hampagne
fra New York

Franskmannen Patrice Demay
kom til USA som 17-aring.
Med i bagasjen hadde han
franske vintradisjoner. | dag
produserer han vin pa egen
gard, Chateau Renaissance
Wine Cellars.

— Det har veert produsert vin i staten
i mange ar, sier Patrice Demay til
VG7.

Druene som brukes i New York,
er blant andre blandingsdruen baco
noir og labrusca.

— Frankrike og EU har forsgkt &
hindre oss i & bruke champagne-
navnet, men myndighetene her slar
fast at vi er i var fulle rett til & gjore
det, sier han og vifter med en avis-
notis som gir ham medhold.

— Vi bruker den samme metoden
til & fremstille champagne som i
Frankrike, men vi bruker andre druer
fordi jeg liker & gjore ting pa min
egen mate. Her liker ikke folk cham-
pagne brut (terr), sa vi bruker ogsa
mer sukker, sier Demay.

(7494 Fish Hatchery Road, Bath,
NY 14810, tif.: + 1-607 569-3609)

[ ¥ 1]
BROOKLYN LAGER TiL
ALLE: Brooklyns eget ol er sott
0g morkt.
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— New York har alltid veert opptatt av

(ape (anensis i manqo

(Fra restaurant Macdiiba, til fire personer)

V2 kilo lysing

2 ss sitronsaft
V2 dl olje

Litt chili etter s
2 ss smor

mak

1 fint kuttet lok
1 knust hvitlokskloft
1 fint skaret selleri

1 rod paprika
1 godt moden
1 dI hvitvin
Salt og pepper

Mariner fisken i olje, sitron og chili i ti minutter. Stek

lok, hvitlok, selleri

Legg fisken i en ildfast form og stek den i ovnen pa 180

grader. Pynt med
poteter eller yuca.

SNADDER FRA SOR-AFRIKA: cn chicken bunny chow er et

brod stappet med kylling, karri og ingefaer.

Chicken

(Fra restaurant Madiba,

til fire personer)
1 kilo kylling
4 sma loff
Cashewngtter til garnityr
Marinade:
1 halv kopp yoghurt
1 ss olje
1 teskje garam masala
Y2 ts chilipulver
12 ts spisskarve
1 ts hakket fersk ingefaer
1 hvitlokskloft
Salt
Saus:
4 sma lok fint hakket
1 handfull cashewnetter,
fint hakket
Olje
Hvitlok etter smak
1 lite stykke ingefaer
Ya ts torket ingefeer
Y2 ts garam masala

mango, skrelt og skaret i skiver

, paprika og mango. Hell over vin.

grent og server med ris eller sot-

bunny chow

1 ss tomatpuré

1/2 kopp vann

1 ss honning

1 laurbaerblad

2 karriblader til hvert bred

Bland sammen ingrediensene
til marinaden og strimle kylling-
kiottet. Kjottet bar marineres
noen timer for det gjennom-
stekes. Loken til sausen stekes
myk og gyllen og tilsettes
krydderet. Tilsett notter, vann,
tomatpuré, honning, karri og
laurbaerblad og la det koke til
det tykner. Tilsett sa den stekte
kyllingen. Skjeer toppen av
bradene og fiern innholdet. Fyll
pa med kjottsausen og sett
lokket pa toppen. Server med
ris og salat. Ingrediensene kan
byttes ut med det man har for
handen.

SOT 0G SAFTIG: Cape canensis,

med sot og saftig mango.

A o
GODT: Bokhvetenudler, sjo-
gressblader og revet pepperrot
fra Soba Nippon er sunt og
forfriskende pa hete New York-
dager.

Soba-nudler

(Fra Soba Nippon)

Sobanudler

(fas i helsekost-

forretninger)

Soyasaus

Asiatisk pepperrot

(kan erstattes med

wasabipasta)

Sjogressblader

Ingrediensene fas i inn-
vandrerbutikker og de stor-
ste dagligvarebutikkene.

Kok nudlene i cirka 7-8
minutter. Skyll og sett den til
avkjoling. Riv pepperroten og
server til. Stro over sjo-
gressblader og server med
soyasaus i egen skal.



Nobuyoshi Kuraoka, innehaver av Soba Nippon
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tilsvarende lysing, er det mye av i Sor-Afrika. Men den asiatiske kolonien lager den pa sin méte

MATZOBOLLE-
SUPPE:

Kyllingsuppene skal
visstnok kurere kjzer-
lighetssorg og bakrus.
Matzobrod er ugjeeret
brod som spises
under hoytiden pe- |
sach og skal minne '
om da Moses forte
israelittene ut av
fangenskapet i Egypt.
Legenden vil ha det
til at kvinnene som
hadde laget brod til
flukten, ikke fikk tid til
4 la dem heve.

Matzobollesuppe

(Fra Katz’s, til fire personer)

Suppe:

1 kylling

2 liter vann

6 gulrotter

3 selleristilker

1 pastinakk

1 persillekvast

Dill

Dekk kyllingen med vann, tilsett en
del av gulrgttene. Kok til alt er mert. Ta
opp kyllingen og skjeer i sma biter.
Legg tilbake skinn og bein og kok opp
igien i en time. Sil s& suppen. Legg sa
opp kjott og gulratter i gryten.

Boller (seks stk.):

2 store egg

2 ss kyllingfett (schmaltz) eller
vegetabilsk olje

2 ss kyllingkraft

60 gram matzomel (kan ogsa lages
ved & kjore matzokjeks eller flatbrod i
kjokkenmaskinen)

Nykvernet pepper

Visk pegg, kyllingkraft og fett. Rar
s& inn matzomelet. La roren sta litt.
Kok sé opp vann eller kyllingkraft. Lag
sma boller pa starrelse med alminneli-
ge kjottboller med hendene. Fukt
hendene med vann eller olje for at
deigen ikke skal feste seg. Legg dem
forsiktig ned i vannet og la dem koke i
cirka 20 minutter. Legg sa bollene i
suppen.

-l | /-
2.4, New York
STEDET:
8,5 millioner
mennesker
fordelt pa fem
bydeler
(boroughs):
Manhattan,
Brooklyn,
Staten Island,

storste og

mest etnisk

sammensatte.

Minst 200 sprak snakkes her.

HVORFOR DRA: New York er stedet & vaere, sier
byens innbyggere. Byen huser flere hundre kultur-
institusjoner og du vil garantert finne noe du er
interessert i. Her er finnes scener for smale stykker
til store musikaler pa Broadway. Interessert i
sport? Her finnes alt av sportsanlegg med tilho-
rende tribuner.

VEIEN DIT: Alle de store flyselskapene som SAS
og British Airways flyr til New York via sine ho-
vedflyplasser. Indiske Jet Airways tilbyr ekstra
benplass for samme pris som konkurrentene.
Continental flyr direkte fra Oslo til New York. Flere
charterselskap tilbyr pakkereiser til New York.
VALUTA: Dollar. | forste kvartal 2008 vippet dol-
laren under fem kroner, men med svakere krone-
kurs koster en dollar na over seks kroner.
RESTAURANTER:

Madiba: Sorafrikansk restaurant som Brooklyn er
stolt av: Alle anbefaler nettopp denne fargerikt inn-
redede hjornerestauranten. Gjestene far sorafri-
kanske spesialiteter og ingrediensene er importert.
Stort sortiment drinker. Her selges ogsa serafri-
kanske matvarer. Livemusikk i helgene.

(195 Dekalb Avenue, Brooklyn, tif. + 1- 718 855
9190, www.madibarestaurant.com)

Soba Nippon: Sushi- og nuddelrestaurant hvor
menyen skiftes i henhold til sesongsvingningene i
ravareutvalget i Japan. Nudlene lages av bokhvete
fra egen gard. Populzer blant kiendiser (19 West
52nd Street, tif.: + 1- 212 — 489 2525, www.restau-
rantnippon.com).

Lombardi’s: Det er toppingen og sausen som
gjor at Lombardi’s pizzaer stadig blir spist i store
mengder av naboene (32 Spring Street, tif. + 1 —
212 941 7994, www.firstpizza.com)

Katz’s: Pastrami, kylling, lever og pickles havner
mellom kiempeblingser rug- eller hvitt brod pa det-
te 120 ar gamle stedet. (205 East Houston Street,
tif.: + 1 -212 254 22461, www.katzdeli.com).
MICHELIN:

43 restauranter i New York har Michelin-stjerner.
En av dem er den japanske restauranten Momofu-
ku Ko (143 First Avenue, www.momofuku.com,
kun nettreservasjon) som har to stjerner i Guide
Michelin 2009. Masa (10 Columbus Cir., 4th floor,
tif.: + 1 — 212-823-9800) har hele tre stjerner i den
prestisjefylte guiden.

GOURMET-TUR:

Foretaket Foods of New York: Food & Culture Wal-
king Tours tar med seg newyorkere sa vel som
turister pa ekspedisjon inn i China Town, Little Italy
og de andre innvandrerrike nabolagene. (www.fo-
odsofny.com)

OVERNATTING:

Carlton: Perfekt beliggenhet pa Manhattan og ba-
re et kvartal unna T-banen. Komfortable rom med
storskjerm og gratis bredband. Dobbeltrom koster
fra cirka 500 dollar per natt, eksklusiv frokost. (88
Madison Avenue, tif.: + 1 — 212, www.carltonhotel-
ny.com)

Chelsea Hotel: Billig og legendarisk hotell med
fabelaktig beliggenhet. Madonna tok noen av bil-
dene til sin Sex Book her, Leonard Cohen har sun-
get om hotellet og Andy Warhol har filmet her. (222
West 23rd Street, +1 -2122 243 3700, www.hotel-
chesea.com)

NU Hotel: Med de skyhaye boligprisene pa Man-
hattan har New Yorks kreative pakk flyttet til
Brooklyn. Nu Hotel slo dorene opp til lekre mini-
malistiske rom midt i hipsterdistriktet. Rompriser
fra 176 dollar eksklusiv skatt. (85 Smith Street,
Brooklyn, tif.: + 1 — 718 852 8558, www.nuhotel-
brooklyn.com)

NETT:

www.nycvisit.com

www.usa.no

www.jewsofnewyork.org

Ki=u 33



