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Nikolaj Kirk har spist sago-orme i Papua Ny Guinea og radne fugle i Grgnland.
Inspirationen til de eventyrlige rejser kom fra semandsfarfaren, der tyggede
skra, fik kunstige ben og bragte eksotisk mad med hjem fra Fjerngsten.

JAKOB @STER

i kan ikke lande her,« sagde den
australske pilot til tv-kokken og even-
tyreren Nikolaj Kirk og hans kompag-
non Mikkel Maarbjerg.

Uden for det lille flys vinduer lar-
mede flymotorerne, og tagen var sa
tyk, at ikke engang de hgje tinder i

det vilde landskab laengere var synlige.

Aret var 2012, og kokkeduoen var pé research-
rejse i forbindelse med bogen “Beretninger fra
fremmede kekkener”. De var pa vej mod et af de
mest sagnomspundne omrader i hele verden: hgj-
landet i Papua Ny Guinea, som forst i nyere tid er
blevet tilgaengeligt for vestlige rejsende. Her
havde de sat sig for at forsege at besgge Asaro-
muddermandene og siden Sindeni-folket.

Nu skulle der grundet lavt breendstofniveau
tages en hurtig beslutning om enten at vende til-
bage til hejlandsbyen Goroka eller at forsege at
lande pa en alternativ boplads mere end otte
timers hard vandring fra Sindeni-folket.

»Vi fortsaetter,« sagde Nikolaj Kirk, og snart
efter var eventyret i gang.

Med deres lokale fixer og tolk, Lulu, besagte
kokkeduoen forst Asaro-folket, der er kendt for
at smere sig ind i hvidt ler fra Asaro-floden og
ifore sig drabelige muddermasker med grisetaen-
der. En tradition, der er opstéet, fordi de i for-
gangne tider pa den made kunne skraemme deres
fjender veek.

Derefter vandrede det umage treklover en
lang, strabadserende dag mod Sindeni-folket, kun
for totalt udmattede at komme frem til en tilsy-
neladende tom boplads. Her havde det arvagne
naturfolk pa lang afstand hegrt dem komme og
havde gemt sig, men snart efter piblede de nys-
gerrige sindenier frem fra deres skjul i junglen.

Nikolaj Kirk tog sin pibe frem, en gammel Sin-
deni-kone kom hen, smagte pa den og grinede sa
over hele hovedet. Kontakten var etableret. Efter
et par dage i landsbyen var makkerparret kom-
met sa godt ind pa livet af stammefolket, at de fik
lov at tage med pa jagt med bue og pil. Senere fik
de desuden lov at se, hvordan sindenierne etable-
rede enorme jordovne og deri tilberedte blandt
andet kassava, taro-radder, yams og enorme
sagolarver.

»Néar man er ude, skal man prove at smage det,
de lokale spiser,« siger Nikolaj Kirk.

»QOgsd selv om det sé er en kogt, stegt eller
levende larve, som er megatyk og klam. Her er
det en delikatesse, og sd ma man sige ja. Det
samme gaelder insekter i Afrika eller en keempe
fugleedderkop i Vietnam - hvis man vil preve at
forsta folk, sa skal man give sig selv mulighed for
at rykke ind,« fortaeller han videre.

Toiletpapir i farsretterne

Jeg moder Nikolaj Kirk i hans Culinary Studio pa
Vesterbro. I baglokalet ligger et fancy industri-
keokken, men alligevel koger Nikolaj Kirk vandet
til kaffen i en gryde, preecis ligesom han gor i
”Nak & A£d”-programmerne. Efterfolgende ser-
verer han den til gengaeld i bittesm4, fine kopper,
der naeppe havde fungeret godt ude i en skov, og
som virker lidt skrebelige i Nikolajs Kirks store
vildmarkshaender.

Pa vaeggen ved siden af os troner en enorm
indbygget reol med rejseboger, vinflasker, koge-
beger, et vaedderkranie med lange, snoede horn
og - meget apropos - to af Asaro-folkets karakte-
ristiske muddermasker.

Nikolaj Kirk har ikke sin eventyrlyst fra frem-
mede. Hans farfar var hovmester pa Det Ostasia-
tiske Kompagnis store skibe, som sejlede rundt i
@sten, og han var altid fuld af raverhistorier:

»Han tyggede skra, rog cigarer og eksperimen-
terede med at putte toiletpapir i farsretterne for
at straekke dem laengere. Engang var han med til
at sejle to elefanter hjem til zoologisk have i
Kebenhavn, som var en gave til dronningen. Han
havde semandstatoveringer, og en dag gik der
koldbrand i hans ben, s de matte szettes af. Det
Ostasiatiske Kompagni ville gerne hjxlpe, si de
keobte smarrebrodsrestauranten Kanal Caféen og
foraerede den til ham. Den kunne han godt drive,
selv om han havde kunstige ben.«

Nikolaj Kirk blev ofte passet hos bedsteforael-
drene pa Valmuevej i Horsholm. Farfaren havde
skabe, der bugnede af karry og terrede rejer, og
han lavede sushi, for folk herhjemme anede, hvad
det var. Kammeraterne lavede skave ojne, nar
Nikolaj Kirk i skolen fortalte om sine madople-
velser, og kunne ikke forstd, at nogen kunne have
lyst til at spise ra fisk.

Senere overtog Nikolaj Kirks far Kanal Caféen,
og han lod junior rive rasp, lave sildelage og stov-
suge, mens han nysgerrigt betragtede billederne
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pa vaeggene af de store skibe, som havde sejlet
farfaren hele jorden rundt, fortaeller han:

»Min familie havde ikke rad til at rejse laengere
vak end Skéne, Halland og Blekinge, men jeg
fantaserede om at tage langt vaek pa et skib. Jeg
har altid godt kunnet lide tanken om at rejse ud
til noget, jeg ikke ved, hvad er,« siger Nikolaj
Kirk, der efter 10. klasse kom i kokkelzere pa re-
stauranten Peder Oxe i stedet. Her blev han fire
ar med et par praktikudlandsophold hos Petri
Pumpa i Lund og Hotel Gera i Tyskland under-
vejs.

»Restauranten i Lund var dengang en af Sveri-
ges allerbedste og drevet af Thomas Drejing, som
var foregangsmand for det nye nordiske kekken,
leenge for at der var noget, der hed sadan. I Sve-
rige lavede jeg ikke andet end at arbejde, og jeg
var ligeglad med at udforske Lund. I Tyskland
leerte jeg til gengaeld ikke en skid i kekkenet, men
fik smag for at laere nogle andre mennesker at
kende i et andet land. Jeg boede pa et schulheim
med bilmekanikere og sygeplejersker, der alle
korte i gamle Trabanter sat sammen med gaffa-
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tape. Jeg kom hjem med noget helt andet i baga-
gen, end jeg havde regnet med. Og det synes jeg
pa en made er megasmukt,« siger Nikolaj Kirk.

Kometkarriere som kok

Som blot 20-rig gjorde Nikolaj Kirk kometkarri-
ere som keokkenchef pa Restaurant Olsen, efter at
forgaengeren pa posten var giet ned med stress.
For at markere restaurantens etérs fodselsdag
fandt Nikolaj Kirk pa at ville sld verdensrekorden
for hurtigste treretters menu til fire personer til-
beredt fra bunden. Med sin makker Paulo Guima-
raes treenede han blot en enkelt gang og slog da
rekorden med 38 sekunder, hvorefter parret
mente, at nu havde de traenet nok.

TV 2 kom forbi og filmede rekordforseget til
aftennyhederne, og det endte heldigvis med, at
det lige akkurat lykkedes de to unge kokke at bar-
bere et enkelt sekund af den geeldende Guinness-
rekord. Snart efter stod en flamboyant dame ved
navn Karen Thisted i restauranten og sagde, at
hun var ved at starte noget, der hed "Go’morgen
Danmark”, og at hun gerne ville have de to kokke
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Nar der er maelk
i yveret, er det
med at fa det
ud. Ma&ndene
gar om bag
koen, abner ind
til skeden og
begynder med
tungen at
massere den.
Nikolaj Kirk
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Hos Sindeni-folket i hgjlandet i Papua Ny Guinea, 2012. Foto: Mikkel Maarbjerg

med i programmet. Det blev startskuddet til en
mere en 12 ar lang karriere som tv-kok for Niko-
laj Kirk sidelobende med flere kokkenchef-tjan-
ser pa kendte kebenhavnerrestauranter.

»Efter mange ar som restaurantkok havde jeg
styr pd mine rosenkal og mine teknikker og folte
ikke rigtigt, at jeg kunne komme videre. Inspire-
ret af min farfars mange rejser til Fjerngsten rej-
ste jeg til Kina. Jeg leerte om deres mad og bord-
skikke, og nar jeg kom hjem, holdt jeg
madforedrag for virksomheder, der var ved at
abne afdelinger derude. Det hjalp mig til at
traekke stikket, og som 32-irig etablerede jeg i
2007 sammen med Mikkel Maarbjerg min egen
virksomhed, som vi har levet af lige siden,« siger
Nikolaj Kirk og forklarer, hvordan interessen for
mad og rejser ogsa har kastet en lang rackke
kogebeoger af sig:

»Mine rejser var primeert drevet af mad. Med
bogen "Beretninger fra fremmede kokkener”
ville jeg vise, at mad haenger sammen med men-
nesker og kultur, og besggene i for eksempel
Papua Ny Guinea, Grenland og Sydsudan er i vir-

keligheden mere en beskrivelse af naturfolk end
en kogebog. Kogebogen "Mama Afrika” fik jeg
inspiration til fra min hustrus familie i Afrika,
som jeg har boet hos i perioder. Afrika kan si
meget med smage og teknikker, men det er tact
pa, at man har latterliggjort det. Alle kender thai-
kokkenet, men jeg mener, at folk ogsa skal vide,
hvad en jollof rice eller en poulet yassa er. Hvis
ikke vi fortsaetter med at kigge ud i verden og tor
at opdage nye ting, sa far vi jo et rovsygt liv.«

Hos Dinka-folket i Sydsudan
Nogle rejser har gjort et saerligt indtryk pa Niko-
laj Kirk. I 2013 besggte han sammen med fotogra-
fen Seren Zeuth Dinka-folket i den sydsudanske
stat Jonglei. Dinkaerne bor langs Nilen og lever
med deres store kvaegflokke i et nadeslost og
goldt terraen:

»Vejen derud var en fuldstaendig smadret jord-
vej med dybe spor fra tunge lastbiler. Chaufforen
var tydeligt nerves, og da han havde sat os af, kig-

Fortsattes »
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Lederen var en mark, tynd mand
med soldateruniform og en stav
med en selvspids for enden.
Nikolaj Kirk

» gede vi pad hinanden og taenkte: "Han kommer
helt sikkert ikke igen.” Vi blev modtaget af en
fem-seks mand med Kalashnikov-rifler. Lederen
var en mork, tynd mand med soldateruniform og
en stav med en solvspids for enden. Dinkaerne
kunne pa ingen made forsta vores forklaring om,
hvorfor vi ville derud og bo hos dem i 14 dage for
at laeere om deres madkultur. Og de var bekym-
rede for vores sikkerhed, fordi de forskellige
stammer i omradet bekriger hinanden,« husker
Nikolaj Kirk og fortsaetter:

»Heldigvis fik vi lov at blive, og langsomt fik vi
arbejdet os ind pa dem. Vi prevede at hjaelpe til,
og vi legede med deres born. Jeg har altid bille-
der med hjemmefra af mit liv og min datter, som
jeg kan vise. Vi ventede talmodigt et par dage
med at tage det store kamera frem. Stille og roligt
blev de trygge ved os. Det endte med, at kvin-
derne viste, hvordan man lavede deres awal-
wala-grad, som laves af kerner fra sorghum-plan-
ten, der i en saerdeles arbejdskraevende proces
udblades, kveernes, males, formes til sma bulgur-
lignende klumper og til sidst koges med frisk
melk fra koerne. Vi sa ogsa dinkaernes meget
specielle malketeknik. Nar der er melk i yveret,
er det med at fa det ud. Maendene gar om bag
koen, abner ind til skeden og begynder med tun-
gen at massere den. Det bliver koen seksuelt
opstemt af, og til sidst hyler den og frigiver sa
meelken i en orgasme. Det ser fuldsteendigt van-
vittigt ud.«

Efter et par dages overtalelse fik Nikolaj Kirk
ogsé lov til at slagte en ko.

»Jeg betalte mere end 3.000 kr. for den, og
kodet og indmaden blev fordelt til stammefolket
efter et saerligt system, og jeg fik kun selv hove-
det, lidt hjerte og et stykke ribben. Vi endte med
at blive megagode venner med dinkaerne, som
ikke var vant til, at der kom nogen forbi og tog
del i deres traditioner.«

Syltede sgkonger i Qaanaaq

Senere samme ar var Nikolaj Kirk og fotografen
Seren Zeuth igen pa madrejse. Turen gik til den
lille by Qaanaaq - tidligere kendt som Thule - i
det nordlige Grenland.

»I Qaanaaq bor der under 500 indbyggere, og
en af dem var en sken dame ved navn Birthe
Naduk. Vi havde forinden aftalt, at vi sammen
skulle prove at spise Nordgrenlands nationalret,
som hedder kiviag, hvilket er sma geerede fugle,
som pa dansk maske kan overseattes til syltede
sokonger. Dem fanger man ved at gemme sig naer
stejle skraenter og vifte med et net sat pa en lang
stang. Nar man har fanget nok fugle, tager man
en sl, skaerer den op, udhuler den og propper
en masse sgkonger ind i saelen og syr den sam-
men igen. Det er vigtigt at smere spaek ud over
syningen for at serge for, at den er lukket helt til.
Til sidst begraver man szlen under en stenvarde
i et halvt ars tid,« siger Nikolaj Kirk og fortseet-
ter:

»Da Birthe inde i sit lille, hyggelige hus abnede
en af de lagrede saler, var fuglene for laengst
garede, og de lugtede vaerre end svensk sur-
stremning. Man kan de af at spise dem, hvis de
ikke er lavet rigtigt. Birthe tog den forste bid, og
med laeberne smurt ind i blod og duggede briller
konstaterede hun, at de var spiselige, sa jeg godt
kunne ga i gang. Allerede mens jeg spiste den
forste fugl, kunne jeg meerke, at jeg skulle kaste
op. Birthe forklarede, at heroppe har sgkongerne
en hallucinerende effekt, og man bruger dem til
at komme i kontakt med dnderne. Jeg kastede op
ud ad Birthes vindue, og da jeg gik i gang med
den anden fugl, begyndte jeg at svede og skyndte
mig pa potten. Jeg fik aldrig kontakt med de

hojere magter, men jeg fik feber, og det tog mig et
par dage at blive rask.«

Jager og kok
I de senere ar har Nikolaj Kirk ogsa rejst meget i
forbindelse med optagelserne af programmet
"Nak & £d”. Sammen er han og makkeren Jorgen
Skouboe lige nu i gang med optagelserne til den
14. seeson af deres populaere tv-program om en
jeeger og en kok, der bygger lejr og skyder deres
egen mad.

»Det startede med at Jorgen Skouboe, den her

skere jyde, ringede og spurgte, om jeg ville vaere
med til at lave et temaprogram om julen. ”Kunne
du have lyst til at slagte et rensdyr?” spurgte Jor-
gen Skouboe mig og fortsatte: ”Sadan et har jeg
nemlig kebt. Det hejser vi otte meter op i en
kran, si falder det ned, og si pelser vi det. Og der
kommer en imam og en praest, som skal sidde i
en svedehytte og finde ud af, hvad julen egentlig
er for dem. Du laver bare lige, hvad du har lyst
til.”«

»Det synes jeg lod skidesjovt,« siger Nikolaj
Kirk.

Pa vej pa jagt i Qaanaaq,
2013. Foto: Privat

Tv.: Et af mange forseg
pa at fotografere en
tukan i Belize, 2022.
Foto: Privat

Th.: Med laeberne smurt
ind i blod konstaterede
Birthe at de syltede
sgkonger var spiselige,
Qaanaaq, 2013.

Foto: Nikolaj Kirk

Nikolaj Kirk spiser en
friturestegt edderkop,
Vietnam, 2016.

Foto: Privat
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» »Der er noget finurligt over Jorgen; han er
neervaerende, og vi elsker begge at veere ude. Det
er en gave, at jeg fik lov at lave "Nak & Ad” sam-
men med ham. Hver gang vi tager af sted, glaeder
jeg mig som en lille dreng. I vores allerforste
pilotprogram skulle vi pa andejagt i Randers
Fjord med en gut, der hedder Kaj, men vejret var
darligt, sa vi endte med at skulle spise en gammel
krage. I modsaetning til mine mange ar pa
”Go’'morgen Danmark” besluttede vi, at vi godt
turde at fejle, og gerne ville vise det. Sa vi opbyg-
gede undervejs en historie om Klods Hans - og i
sidste ende var det netop den historie, DR kabte
ind pd,« fortzeller Nikolaj Kirk og fortsatter:

»Vi startede med kun at vaere i Danmark, sa
rejste vi til Norden, og si begyndte vi at tage
laengere vaek. Vi er blevet glade for Afrika, og det
passer godt ind, fordi det typisk er nogenlunde
samme tidszone som Danmark, hvilket gor pro-
duktionen lettere. Og sd handler det selvfglgelig
ogsa om praktiske ting som gkonomi, og om at
bestanden af et givet dyr forsvarligt kan regule-
res.«

Jeres mest beromte geest md veere kronprinsen,
som I havde med pa Sika-jagt i Gribskov - det ma
have veeret en speciel oplevelse?

»Det var selvfolgelig lidt seerligt, da han til at
begynde med kom kerende pa sin ATV, kom ind i
lejren, og vi gik i gang med at grave et hul. Det
mest specielle var maske, at vi er vant til at vaere
alene afsted, men nu var der alle mulige menne-
sker med for at passe pa ham. Men ud over det
var det en ret almindelig tur. Lige meget om det
er en kronprins eller Kaj pa fjorden, der er med,
sa vil vi gerne have, at vores gaester fremstar s
godt som overhovedet muligt. Og faktisk er kron-
prinsen skidesed og meget, meget nem at vare
sammen med.«

13-0 til den slemme tukan

Nikolaj Kirks store hobby er naturfotografering,
og pa sociale medier poster han lebende billeder
bade fra sit elskede Amager Feelled og fra sine

r

private rejser. For nylig er han kommet hjem fra
en familierejse til Belize, hvor missionen var at
forevige en vild tukan.

»Jeg savner maske lidt en gang imellem bare at
tage pa en manedlang eventyrtur og besgge mun-
kene i Tibet, men nar det er sagt, har min kone
og jeg altid rejst meget privat. Vi har rejst helt
low-key i blandt andet Afrika, Asien og Sydame-
rika og sovet alle mulige steder, ogsa nogle, vi
mistenkte for at veere et bordel. Efter at vi er
begyndt at tage vores datter med, ma det dog
godt veere lidt bedre standard. Gerne som i
Belize, hvor der var en flod og noget natur, hvor
jeg kunne tage ud at fotografere, og samtidig en
god junglehytte, hvor vi kunne bo. For mig hand-
ler det ogsa om, at min datter bliver glad for na-
turen. Jeg har taget hende med ud, fra hun var
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helt lille, kigget pa freer og andre dyr og aldrig
presset hende, hun skal selv blive glad for det.«

Naturfotografering er dog en disciplin, der
ikke altid giver resultat med det samme. Om jag-
ten pa den slemme tukan i Belize skrev Nikolaj
Kirk saddan her pa Facebook:

»Hautacam er en lille knold i forhold til mare-
ridtsfuglen tukanen. Man besejrer ikke tukanen
pa sma fire timer. Timerne gar, dage flyver forbi.
Modet og humeret forsvinder, som junglen ader
en op. 13-0 til tukanen pt. Vi klgr pa.«

Men ligesom tdlmodighed ofte har baret frugt i
de mange "Nak & Ad”-programmer, lykkedes det
til sidst at fa foreviget ikke bare én, men to vilde
tukaner. For som Nikolaj Kirk siger:

»Jeg tror, at rigtig meget lykkes, hvis bare man
er steedig nok.« M

Pa besgg hos Dinka-
folket i Sydsudan, 2013.
Foto: S@ren Zeuth
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med laeberne
smurt ind i blod
og duggede
briller konstate-
rede hun, at de
var spiselige.
Nikolaj Kirk
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