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HORSENS - Danskerne
er nysgerrige. De vil
kende til andre landes
køkkener. De vil kende
specialiteterne, og de
tor en masse.

Det siger Ramon Ubric
Lopez, på niende år inde-
haver af den mexikanske
restaurant i Smedegade,
Tequila Sunraise. Han

fortæller, at han har arbejdet
tit sammen med bade

englændere, franskmænd
og tyskere, men deres op-
fattelse af etnisk mad er
helt anderledes end dan-
skernes.

- De er mere konservati-
ve. De tor ikke smage de
ting, som er karak-
teristisk for et bestemt
land. Det gor danskerne
derimod. Og det er faktisk
en generel tendens, siger
Ramon Ubric Lopez, som
driver restauranten sam-
men med sin hustru Jytte.

Det betyder, siger Ra-
mon, at danskerne ikke
holder sig tilbage overfor f.
eks. den strkt krydrede
mad. Faktisk ønsker kun-
derne maden mere og mere
krydret.

- De spørger også inter-
esseret om mange ting.
Hvad der er i maden, hvor-
dan den laves og om chili-
en.

Og det er jo en kendt
sag, at chili i den ene eller
anden form udgør det vig-
tigste krydderi i det mexi-
canske køkken, siger Ra-
mon. Derfor har han også
et par kurve med forskelli-
ge chilifrugter stående på
buffeten - til demonstra-
tion over for de videbegær-
lige danskere. Der er alle
slags lige fra den mest mil-
de udgave til det hotteste
hotte - en lille bitte rode en
med hvide keener. Men,
som Ramon siger, det er
mængden, der gør det. Og
gsten bestemmer selv
styrken.

En anden specialitet,
som danskerne er vilde
med er tequila, og for nog-
les vedkommende skal det
være Mezcal tequila. Det
skyldes, at der i bunden af
flasken ligger en lille hvid
orm. Traditionen siger, at
den, der far det sidste glas
af flasken far ormen:

- Men sådan gar det sjæl-
dent, der er rift om ormen,
siger Ramon.

Tit forlanges ormen ud-
leveret, når flasken åbnes.

- En englænder f. eks.
kunne aldrig drømme om
at spise ormen. Men her i
Danmark er man vilde
med andre og fremmede

traditioner. Alt skal
prøves. og det synes jeg er me-
get positiv.

Noget andet
En af årsagerne til, at de

etniske restauranter er så
populære, kan også skyl-
des, at man vil prove noget
andet. At man er kørt lidt
træt i den sædvanlige mad.
Og det ligger der ikke no-
get negativt mener Ra-
mon.

- Jeg holder vældig me-
get af dansk mad - sviger-
mors frikadeller er lækre.
Det har været spændende
at stifte bekendtskab med
det danske køkken. Og lige
sådan tror jeg også dan-
skerne har det. De vil Ber-
ne prove andres mad til en
afveksling - især fordi kon-
trasten er så stor.

De unge er mest nysger-
rige. Ældre er lidt mere
forsigtige, men meget åbne
alligevel.

- Jeg far ofte kunder i
restauranten, aeldre men-
nesker, som i starten nip-
per lidt forsigtigt til ma-
den. De har jo hot, at
mexicansk mad er krydret.
Men mange gange har jeg
hot dem sige, at det er for-
ste gang, de smager mexi-
cansk mad, men så sande-
lig ikke sidste.

Prover selv
Mange prøver hjemme i

sit eget køkken at eksperi-
mentere med at lave uden-
landsk mad. Men det er
vanskeligt med mexicansk
mad, siger Ramon. Det er
så svært at skaffe de mest
almindelige råvarer, som
giver det mexicanske

kok ken karakter.
- Derfor smager hjem-

melavet mexicansk mad
ikke helt rigtigt. Det sma-
ger godt, men der mangler
lige det sidste.

Man kan f. eks. ikke
skaffe det helt rigtige
majsmel til pandekagerne,
man mangler en del af
krydderierne eks. noget
så dagligdags i mexikansk
madlavning som "Salsa
Picante". De friske frugter

kan man efterhånden
skaffe de fleste steder.

- Det betyder også, at jeg
selv må importere varer
fra Mexico - i samarbejde
med 7-8 andre importerer
vi varer i to-tre containere
ad gangen: Krydderier,
mel, vin og ø1.

Isar det sidste gør Ra-
mon et stort nummer ud
af. Han sørger for kun at
have ø1, som man ikke kan
lobe hvorsomhelst. For
eksempel er han enefor-
handler i Horsens af pos
Equis - " to krydser".

Spanier

Ramon er født i Spanien,
derfor kunne man måske
undre sig over, hvorfor det

er det mexicanske køkken,
han har kastet sig over.
Men det er der en grund til
- eller snarere to, siger
han:

- Jeg har meget familie i
Mexico, har vret på besøg
mange gange. SA jeg ken-
der landet, kulturen og
maden va ldig godt.

Den anden grund er, at
det ikke er så ligetil at ser-
vere spansk mad på disse
breddegrader:

- Spansk mad er speciel.
Den skal laves med det
samme, man kan ikke for-
berede ret meget forinden,
og det tager generelt lang
tid. Det betyder, at kunden
ville komme til at vente
længe på sin bestilling, da
kokken skulle til at begyn-
de belt fra bunden. Det gør
ikke noget i Spanien, folk
snakker, diskuterer og ny-
der ventetiden. Forestille-
de man sig, at restauran-
ten serverede maden inden
en halv time, som er skik i
Danmark, så ville det blive
betragtet som uhoftigt i
Spanien

Ramon siger, at det om-
vendte er tilfældet hertil-
lands:

- Mr der er gået en halv
time, spørger folk, hvor
maden bliver af. Sådan er
vi så forskellige, siger han.

Men noget er ved at æn-
dre sig. Danskerne er ved
at lære af andres skikke og
traditioner:

Ramon Ubric Lopez go meget ud af at importere de helt rigtige mexicanske 01 hjem til sin restaurant - og tequila,
som pa &gte mexicansk vis skal indtages sammen med salt og citron.

- Jeg synes, at gæsterne
er begyndt at lire at slap-
pe af, og ikke bare fylde
maven, betale og så af sted
igen.

De er begyndt at hygge
sig over vinen - og de mexi-
canske snacks og dip, som
Ramon stutter frem, mens
gæsterne venter på ma-
den.

- Det er som om, at man
er ved at opfatte

restaurantbesøg som en oplevel-
se, og det synes jeg er dej-
ligt, siger Ramon.
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