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Stadig flere danskere

vil lave retter som ramen
og hot pot fra bunden.
Derfor kommer der

flere og flere asiatiske
butikker i bybilledet.
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HVERDAGSANALYSEN Et dremmebadevrelse
pd bare 30 sekunder. Men det feles forkert

Min nye vane giver mig
en virkelig underlig og
utilfredsstillende folelse
i maven.

SARA WILKINS

i har talt om det i naesten et ar:

Skal vi ggre noget ved vores treet-

te badeverelse, og kan vi ggre

det, uden at det koster en for-
mue?

Som ofte udmattede smabgrnsfor-

&ldre er overskuddet til 'nice to have’-

projekter ikke ligefrem en toppriori-
tet i hverdagen. Vi har halvhjertet
vendt mulige flise- og farvekombina-
tioner, mens vi er faldet sammen pa
sofaen af treethed om aftenen, oger al-
drig rigtig kommet videre med pro-
jektet.

Men nu er der pludselig sket noget.
Nye ai-genererede vinde bleeser i det
lille hjem.

For denne sommer er ChatGPT for
alvor kommet ind i mit liv, og det er
stukket lidt af for mig,.

Jeg uploader billeder af vores nuvee-
rende planlgsning og skriver ordrer a
la: »Opgrader mit badevarelse med
gronlige fliser, ny vask og bruseniche«
og specificerer igen og igen: »Det skal
veere nemmere, billigere, mere hygge-
ligt«. Min nye ai-designer siger aldrig
nej og lystrer velvilligt: »Skitserer ... la-
ver det forste udkast ...«.

Pa 30 sekunder fik jeg designet mit
drommebadevarelse, og vi har nu
sendt billedet til en murer til inspira-

Risikerer vi ikke,
at vores hjem
bliver super
uautentisk, hvis
chatten bliver
hoved-
designeren

bag flere af
rummene?

tion. Samme historie geelder for vores
stue:»Den veelter rundtilegetoj og ser
uferdig ud, kom med bud péd gode
skabs- og reollgsninger«, beordrede
jeg forleden, og den ramte pletifgrste
hug.

Nu overvejer jeg at bede den om at
tage et kig pa haven.

Men min nye vane giver mig ogsa
en virkelig underlig, utilfredsstillen-
de fornemmelse i maven. Vi tager selv-
folgelig selv stilling til de endelige de-
taljer, men risikerer vi ikke, at vores
hjem bliver super uautentisk, hvis
chatten bliver hoveddesigneren bag
flere af rummene? Hvor uoriginalt
kan det lige blive?

Jeg er splittet. For vi laner jo boligin-
spiration alle vegne i forvejen - pa so-
ciale medier, Google, blandt venner
og familie - s& hvorfor feles ChatGPT
sd ... forkert og snydeagtigt?

Bevares, et ligegyldigt badeveerelse
er langt fra det stgrste etiske dilemma
idetglobale og potentielt katastrofale

ai-indtog, vi ser lige nu, og jeg aner-
kender, at mit dilemma er first world
problem-agtigt. Men det hele minder
mig om noget, min gamle professor
sagde, da jeg i en periode studerede i
USA, og vi i klassen skulle filosofere
over, hvad det vil sige at veere et auten-
tisk menneske:

»At veere autentisk er at leve, som
om ingen kigger medc.

Altsa ndr det ydre blik fra andre pa
ingen mdde dominerer dit liv, og du
tager ejerskab over dine egne valg.

Det er en s&etning, jeg ofte taenker
pa, ndr jeg ser like-hungrende opslag
fra kendte mennesker pa Instagram,
hvor kameraet konstant er teendt, og
alle netop kan fplge med: Jeg dsmmer
dem for at leve ekstremt uautentisk.

Og samtidig har jeg sa valgt kon-
stant at spgrge et ydre blik, chatbot-
ten, til rdds om noget sa helligt som
mit eget hjem. Jeg tror maske, jeg ven-
ter lidt med haven.
sara.wilkins@pol.dk
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elselskaber,
der ikke morklaegger
prisen

Vi afslarer skjulte gebyrer og urimelige priser.
Selvom vi har faet reglerne strammet, holder vi gje med
elselskaberne, sa du ikke bliver snydt.

”

taenk mere

FORBRUGERRADET

teenk



Hak, SVIts, slurp - den

madbelge skyller ind over o

Asiatiske supermarkeder
dbnerien lind strgm,

og discountbutikkerne har
fdet et stort udvalg af
asiatiske varer. Mange er
nemlig kommet pd fornavn
med ramen og hotpot

og vil lave retterne selv.

BARBARA HILTON

ylderne er fyldt til randen med
nydeligt opstillede pakker
med nudler i strdlende farver.
Red, orange, neongren, gul,
sort.

Pd den anden side af reolen er den

lange hylde med forskellige sojaer, fi-
ske- og chilisaucer.

Feifei Ding, der er produktmana-
geridetasiatiske supermarked Ume,
tager et mgrkt glas med redt 1dg ned.
Det indeholder chilisauce med fer-
menterede bgnner.

»Jeg tror, vi seelger en hel bakke om
dagen af den her, siger hun.

Hun viser mig rundt i Umes butik i
Kedbyen til tonerne af k-pop, der
stremmer fra hgjttalerne.

NAar man star i Ume, foles det lidt
som at sta i etland pad den anden side
afjorden.

Ume dbnede deres fprste butik pa
Amagerbrogade i 2022 med en klar
mission: De ville skabe et moderne
asiatisk supermarked. I begyndelsen
var de fleste af deres kunder asiater,
der kegbte produkter, de kendte
hjemmefra, forklarer Feifei Ding,
mens jeg tager en slurk af min yuzu-

4 | POLITIKEN | LORDAGSLIV | Lgrdag 19. september 2026

sodavand, der er en af butikkens
bestsellere. Men i2024 var der noget,
der eendrede sig. Der kom flere og fle-
re kunder, hvilket betgd penge i kas-
sen, og Ume begyndte at ekspandere.
Fra 2024 til 2025 mere end fordoble-
de de deres bruttofortjeneste og ab-
nede butikker i Kgdbyen, men ogsa
langt fra centrum af Kgbenhavn - i
Lyngby og Vanlgse. Og i august i ar
dbnede konceptbutikken Ume Kon-
bini i Tivolis nye japanske gade.

»I dag er mange af vores kunder et-
niske danskere, og der er virkelig
sketen udvikling i, hvad de efterspor-
ger. I begyndelsen vidste de ikke ret
meget om de forskellige produkter. I
dag er de langt mere nysgerrige og
eksperimenterende. De vil lave ra-
men frabunden. De vil lave hotpot og
kimchik, siger Feifei Ding.

Og nar skolen pd hjgrnet far fri-
kvarter, fyldes butikken af sultne

Il Varer som
koji, kimchi og
katsuobushi var
engang fremmed-
ord for de fleste.
| dag er flere
velbevandret

i den asiatiske
madkultur og
opseger
specialiteterne.
Foto: Thomas
Borberg

teenagere, der kgber snacks og nud-
ler. Feifei Ding smiler:

»Det er meget tydeligt, at der er et
marked for vores produkter«.

Fra kinagrill til specialbutikker
Den hgje eftersporgsel er ikke kun
noget, Ume marker. Den asiatiske
madbelge har i flere ar skyllet ind
over Danmark og store dele af ver-
den. Asiatiske madtrends som ra-
menhack, milkbread og mad og drik-
ke med matchasmag er allevegne pa
de sociale medier. Salling Group skri-
ver i en mail, at de oplever en stigen-
de interesse for asiatiske madvarer i
deres butikker. Den Kinesiske Kgb-
mand, der startede med en lille butik
pa Nerre Voldgade i Kgbenhavn i
1990, har i dag seks butikker spredt
over Storkgbenhavn.

Men hvad driver egentlig vores
madvaner?






»Der var engang, hvor asiatisk mad
var noget, du kebte pd den lokale ki-
nagrill, og soja, chili og fiskesauce var
sjeeldne ingredienser. I dag er det no-
get, mange af os har i kekkenetx, si-
ger Garbi Schmidet, der er professor i
Kulturmedestudier pa Roskilde Uni-
versitet og har bl.a. skrevet om dan-
skernes mgde med kinesisk mad i bo-
gen 'Den forste ghetto’.

Den asiatiske mad kom for alvor til
Danmark sammen med de forste ki-
nesiske indvandrere i slutningen af
1940’erne og de vietnamesiske bad-
flygtninge, der kom til landet efter
Vietnamkrigen.

»Samme udvikling har man set
med udbredelsen af de mellemgstli-
ge grontsager og shawarmabarer,
som der ogsa kom flere af i takt med
indvandring fra de regioner. For det
kom den nye mad, de nye ravarer og
krydderier via handelsruter og end-
nu tidligere via kolonisering«, uddy-
ber Garbi Schmidt.

Siden 2015 er der bl.a. i hovedstads-
omradet ifplge Styrelsen for Arbejds-
marked og Rekruttering 42 procent
flere personer med en lgnindkomst
fraThailand, Kina og Vietnam. Noget,
der ogsa kan veere med til at forklare
stigningen i efterspgrgslen af asiati-
ske madvarer og udbredelsen af bu-
tikkerne. Derudover handler udvik-
lingen ogsa om en &ndring i vores
madvaner og ideen om autentisk asi-
atisk mad, forklarer Garbi Schmidt.

»Kinagrillen var ofte en blandet
landhandel. Dengang var de danske
smagsleg hverken vant til chili eller
andre sterke krydderier, s& maden
blev tilpasset de danske maverg, siger
hun.

I dag er vi langt mere globalisere-
de, og mange har rejst i store dele af
Asien. Og en made at vise vores kultu-
relle kapital p4, er ved at servere au-
tentisk asiatisk mad.

Johanne Naesby Fick er en af dem,
der bl.a. kgber ind i Ume og laver me-
get asiatisk mad derhjemme. For
hende har det ogsa iser varet i en
professionel sammenhang. Hun dri-
ver virksomheden Seoulmade, hvor
hun laver kimchi, chiliolie og ssam-
jang.

»Jeg har ventet p4, at den asiatiske
madbglge skulle tage fart og skylle
iser koreanske madvarer til Dan-
mark. Jeg er selv adopteret fra Korea,
og det at lave mad har klart veret en
madde at leere mine rgdder bedre at
kende. Jeg har ikke en mor eller en
bedstemor, der har serveret kimchi
for mig og ladet opskriften gé i arv.
Jeg har selvskullet prove mig frem og
udforske smagene, siger hun.

Og det kan man i de asiatiske su-
permarkeder, hvor sortimentet er
flerfacetteret og afggrende mere au-
tentisk, forklarer hun.

»Her kan du kebe de ting, det kree-
ver for at lave retterne selv og lave
dem godt«, siger Johanne Naesby
Fick, der gerne vil udbrede den au-
tentiske kimchi til danskerne og ikke
den forsimplede udgave, som mange
kender fra et dansk supermarked.

Chili-challenge og ramenhack
Lige for tiden er der iser gangijapan-
ske madtrends, forklarer Feifei Ding,
mens vi star ved frysedisken, der bug-
ner af dumplings og mochi-is.

»Der er sd mange turister, der hvert
ar besgger Japan. Ogsa danskere. Sa

Bl Trends pa
sociale medier
saetter ild under
salget. Lige nu er
det produkter
med yuzu og
matcha samt
japansk brad, der
hitter.

Foto: Thomas
Borberg

kommer de hjem og vil genskabe no-
get af oplevelsen herhjemme, og sa
kommer de ned til os«, siger Feifei
Ding.

Men ud over turisme er den asiati-
ske madbglge og udbredelsen af de
asiatiske supermarkeder utvivlsomt
drevet frem af sociale medier.

»Vores kunder kommer ofte ind og
viser os en TikTok-video af en nudel-
ret og siger: Jeg vil lave det her, kan I
hjelpe mig? Vi fglger jo ogsa selv
med i de store trends og s@rger for at
kgbe det ind, der bliver populart pa
de sociale medier. Engang skulle alt
smage af ingefaer. Nu er det yuzu og
matcha. De steerke Buldak-nudler har
leenge varet populere, og lige nu er
det iseer japansk brgd, der hitterg, si-
ger hun.
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Asiatisk mad har lenge varet po-
pulert pa sociale medier. Allerede i
2014 fik manden bag profilen Korean
Englishman sin far til at spise en
steerk nudelsuppe med chilismag og
lagde det pad YouTube.

Videoen fik 11 millioner visninger
og blev startskuddet til internetfee-
nomenet ‘Fire noodle challenge’, der
efter sigende reddede nudelfirmaet
Buldaks gkonomi.

I dag er det iser TikTok og Insta-
gram, der driver madtendenserne,
og i lgbet af de sidste par ar har der
vaeret utallige af dem. Fra ramen-
hacks, hvor madinfluencere opgra-
derer en japansk instant ramensup-
pe med grontsager, kimchi og &g, til
madinfluencere, der laver hjemme-
lavede nudler og spiser matcha-is.

»Vi har altid ladet os inspirere af an-
dre kulturer, nar det kommer til
mad. Men det er nyt, hvor hurtigt de
forskellige madtrends spreder sig,
siger forsker i mediebrug og madkul-
tur pa Aalborg Universitet, Stinne
Gunder Streom Krogager, over telefo-
nen fra Aarhus, der ogsa har faet flere
asiatiske supermarkeder.

»En influencer i Seoul kan leegge en
video op afen nudelret, og to dage se-
nere har den spredt sig til resten af
verden. Det, der engang var et niche-
marked, bliver lynhurtigt main-
stream«, uddyber hun.

Mange af de asiatiske influencere
har fra starten veeret gode til at bruge
de sociale medier, hvilket har givet
deres kekkener en forlomme péd den
globale madscene, forklarer Stinne
Gunder Strom Krogager.

»Derudover er det iser nemt at fa
det japanske og vietnamesiske kok-
ken til at se eestetisk flot ud med man-
ge friske ravarer i skarpe og appelle-
rende farver, hvilket er vigtigt, nar
det handler om sociale medier. De er
gode til at vaekke sanserne«, siger
hun.

Der er f.eks. en af de store asiatiske

madinfluencere, der hedder Bayashi
og har 5,9 millioner fglgere pa Insta-
gram og 54 millioner pa TikTok, som
dyrker det sanselige, nar han leegger
videoer op af sin madlavning. Der bli-
ver skruet godt op for det sydende,
det hakkende og det sprgde, nar der
tages en bid.

Mange af de asiatiske madinflu-
encere dyrker ogsd et nemt step-by-
step-format, en form for koreografi,
som gor det overskueligt at lave ma-
den, tilfgjer hun:

»Noget, der jo ogsad taler ind i vores
behov for, at det skal veere nemt at la-
ve mad i hverdagenc.

Desuden virker de mange influe-
ncere som ambassadgrer for deres
land og madkultur.

»Mad er helt sikkert med til at ud-
brede kendskabet til et land og pa
den made opna kulturel indflydelse
og kulturel kapital pa tvers af lande-
grenser. Dertil kan det at handle i
Ume og vere med pa de nyeste mad-
trends veere en identitetsmarker og
madde at generere kulturel og kulina-
risk kapital for forbrugerne selv, si-
ger Stinne Gunder Strom Krogager.

Tilbage i Ume er vi endt foran kole-
skabet bagerst i butikken, hvor de
gemmer nogle af deres mere aparte
madvarer som andetunger og hgnse-
fgadder. Vi har ogsa passeret et glas
med den sdkaldte stinky tofu, som
smager godt, men lugter frygteligt,
siger Feifei Ding, og vifter sig for nee-
sen.

»De her ting bliver sjeldent kebt af
de danske kunder«, forklarer Feifei
Ding.

Sa selv om danskerne er nogle vi-
dende kunder, der godt kan lide at
brygge og fermentere hjemme i kpk-
kenet, er der alligevel grenser for
jagten pa den autentiske kulinariske
oplevelse.

»Men hvem ved, maske med tiden,
hvis denne udvikling fortseetterx, si-
ger Feifei Ding med et smil.



SUNDHED

Lige nu granser min
frustration til paranoia

Jeg begynder at frygte, at der er rigtig
mange penge i, at vi som aldre har brug
for tech-giganternes lappelgsninger

P

BENTE KLARLUND PEDERSEN

or nylig var jeg til et arrangement i Aarhus om

‘vilde teknologier’. P4 sundhedsomradet var vi-

sionerne i sandhed vilde. Er du stresset? Fa en ai-

ven! Er der kold luft hen over spisebordet der-

hjemme? Hop ind i et virtuelt ai-samtalerum,
som fikser parforholdet eller tager teenage-konflik-
ten for dig.

Og kronen pa veerket: et ai-vaerktgj, der afleeser din
ansigtsmimik, sa chefen pa en skeerm kan se pracis,
hvornér du knaekker med stress. Det lyder som en dy-
stopisk Netflix-serie, men det var faktisk superspen-
dende. En repreesentant fra kommunen var i svime
over fremtiden. Logikken var simpel: Vi bliver flere
gamle, der er feerre varme hander, sa robotterne ma
redde os.

Men der sad jeg sa og fik de seedvanlige tics. For ville
det ikke veere mere revolutionerende at forebygge, at
®ldre mennesker far brug for s megen pleje? Sa vi
hverken fik brug for robotter eller overarbejdende
varme hender?

Det er sund fornuft
Ja,Thar hert mig rabe det for: Sund kost, nul rygning,
sgvn og gode venner kan udskyde skrantedrene. Det
giver feerre lidelser, flere raske levear og en gigantisk
samfundsbesparelse. Det er ikke raketvidenskab. Det
er bare sund fornuft.
En tandlege i salen ramte hove-
det pd sommet:Istedet for at ggre
‘ ‘ tandlegen gratis, nar skaden er
sket, burde vi sa ikke bruge res-

Deterihe  sourcemepiailerelollar bors
rDaketwdenskab. Jeg har brugt en stor del af mit

etg;bareft liv pa at rabe politikerne op om
sund rornu

forebyggelse. Men lige nu gran-
ser min frustration til paranoia.
For hvis det kommercielle tech-tog buldrer afsted i
det her tempo, begynder jeg at frygte, at der er rigtig
mange penge i, at vi som @ldre forbliver skrantende
og har brug for tech-giganternes dyre lappelgsninger.

Jeg vil ikke veere den sure, gamle kone, der ryster en
knyttet neve ad de robotter, vi helt sikkert far brug
for. Men jeg vil sd utrolig gerne have, at vi husker de
basale, lavteknologiske veerktgjer: Ga en tur, drop
smggen, spis grent, sov godt - og ikke mindst: Snak
med hinanden.

Sperg Bente Klarlund Pedersen. Hun er overlage pa
Rigshospitalet, professor ved Kgbenhavns Universitet

og leder af TrygFondens Center for Aktiv Sundhed.

Indleeg bringes pa nettet med angivelse af relevante kilder.
Skriv til: bente. klarlund@pol.dk

Brevkassen

I Det kolde gys i bruseren kan pavirke slimhinderne, skriver Bente Klarlund Pedersen. Arkivfoto: Per Folkver

Er der risici ved vagttabsmedicin,
eller er alternativet vaerre?
Sisse: Der er skrevet sd meget om

e vaegttabsmedicin. Derfor kan
man undre sig over, at veloplyste per-
soner ikke tager pillerne. Der er jo
stor risiko for helbredet for overvaeg-
tige personer, lige fra de indre orga-
ner til konsekvenserne for fysisk mo-
bilitet. Derfor vil jeg sperge, om der
er alvorlige risici ved at tage sddan en
kur? Og alternativt ved at leve med
svar overvaegtig?

Bente Klarlund Pedersen: Det er et
e komplekst spgrgsmal. Beslutnin-
gen om at fraveelge veegttabsmedicin
handler sjeldent om mangel pa op-
lysning. Det skyldes ofte en velover-
vejet afvejning af risici, livskvalitet,
kropssyn og gkonomi.

Selv om medicinen er effektiv for
mange, er der ogsd bivirkninger.
Nogle oplever mave-tarm-problemer
som kvalme, opkastning, diarré eller
slem forstoppelse. Der er en lille,
men reel risiko for betendelse i bug-
spytkirtlen, galdeblereproblemer
og tab af muskelmasse i stedet for
fedtmasse. For de fleste er medicinen
en permanent lgsning. Stopper man,
tager man typisk pa igen, hvilket kan
skabe en usund’elevatorveegt’.

Vaegttabsmedicinens massive suc-
ces risikerer at forsterke et ureali-
stisk skgnhedsideal, hvor kun den
slanke krop accepteres. Det kan ska-
be et pres, hvor naturlige forskelle i
kroppes form og stgrrelse sygeliggo-
res. Omvendt er de helbredsmaessige
risici ved langvarig, sver overvegt
veldokumenterede: Stor belastning
afled, ryg og kne kan fore til slidgigt
ognedsatbevagelighed i hverdagen.
Der er gget risiko for mange sygdom-

me, f.eks. type 2-diabetes, hjerte-kar-
sygdomme, forhgjet blodtryk, can-
cer og demens.

Prisen pa veegttabsmedicin er en
vaesentlig arsag til, at nogle fraveelger
den eller stopper behandlingen. Me-
dicinen koster ofte mellem 1.300 og
2.500 kroner om méneden, og da der
som udgangspunkt ikke gives offent-
ligt tilskud, skal man betale alt selv.

At takke nej til medicinen kan vere
et aktivt valg om at beskytte sig mod
bivirkninger, undga livslang medici-
nering eller et gpnske om at slutte fred
med sin krop i et samfund, der er be-
satafveegttab. Sundhed findes i man-
ge storrelser, og det vigtigste er den
enkeltes samlede livskvalitet.

Er der en sammenhang mellem
kolde bade og bihulebetaendelse?
Henrik: Jeg er en aktivmand pa 66
e ar, der spiser sund kost og har
stort fokus pa sundhed. Jeg oplever
tilbagevendende bihulebetendelse.
Jeg har for halvandet ar siden fiet en
neseoperation for at give plads her.
Pa trods af dette oplever jeg stort set
alle morgener lpbende nase, hoste,
vaeske i hgjre gre og let beteendelse i
gjnene. Indimellem ogsa let feber
om natten. Jeg slutter altid mit bad
om morgenen af med en kold dou-
che. Og jeg elsker at bade bade som-
mer og vinter, men har faet den for-
nemmelse, at det maske er det, der
giver tilbagefald gang pa gang. Jeg el-
sker det mentale kick, det giver, men
maske er det ikke prisen veerd?

Bente Klarlund Pedersen: Der er in-
e gen direkte, videnskabelig doku-
mentation for, at kolde bade i sig selv
forarsager bihulebetendelse, men
det kolde vand kan i dit specifikke til-

feelde maske fungere som en kraftig
‘trigger’, der forvarrer dine eksiste-
rende symptomer.

Da du for nylig er opereret og ople-
ver symptomer fra bade nease, grer,
gjne og let natlig feber, bgr du kon-
takte en gre-naese-hals-leege for at fa
envurdering.

Selv om det kolde vand styrker
kredslgbet og giver et mentalt kick,
kan det pavirke dine slimhinder di-
rekte. Det kolde chok far blodkarrene
i neesen til at treekke sig lynhurtigt
sammen for bagefter at udvide sig
markant, hvilket kan udlgse kraftigt,
vandigt naeseflad ('lgbende naese’) og
haevelse i slimhinderne. Hvis dine
slimhinder haver op pa grund af kul-
dereaktionen, lukker de af for de
snavre gange til bihulerne. Selv om
du er opereret for at skabe plads, kan
en kraftig heevelse stoppe systemet
til, s3 slim ophober sig og danner
grobund for bakterier. Kulde kan
midlertidigt lamme de sma fimrehar
(cilier) i neesen, som normalt trans-
porterer slim og partikler veek.

Du behgver ikke at opgive det kol-
de gys for altid, men du ber teste
sammenhangen systematisk. Jeg fo-
reslar,at du holder en pause pd et par
uger, hvor du dropper den kolde dou-
che og det kolde bad. Fgr en dagbog
over dine morgensymptomer (nese,
gre, ojne, feber). Hvis symptomerne
svinder ind, har du dit svar.

Hvis du bader udendgrs om vinte-
ren, sa dyk ikke hovedet under vand,
og tag en tgr, varm hue pd med det
samme efter badet for at mindske
temperaturchokket i ansigtet. Skyl
naesen med en saltvandsoplgsning
far eller efter badet for at rense slim-
hinderne og mindske havelsen me-
kanisk.
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JANSK DES

Hassel & Teudt har sine radder tilbage til 1857 i Kgbenhavn
og har i mere end 160 dr markeret sig inden for innovative
kvalitetsprodukter og  kreevende hdandvaerk.  Allerede
i 1886 blev virksomheden udnaevnt til kgl. hofleverandar
- et tegn pd den hgje standard, som har fulgt navnet
gennem generationer og gjort det til en foretrukken akter
i herskabelige hjem.

Gennem tiden har Hassel & Teudt sat sit preeg pa
byrum og ikoniske bygninger, med alt fra den klassiske

~ HASSEL&TEUDT'

N

\.

7/
N

) =
Y At s At H
b, STOLTE RANDVARKST
Kebenhavnerbnk  til  elegante installationer  pa

Amalienborg Slot. Allerede i 1888 begyndte man at arbejde
med armaturer, og denne historiske designarv viderefares i
dag i Kjebenhavn 1888-serien, hvor Klassisk dansk
formsprog meder moderne teknologi. Serien udmaerker sig
ved et stramt tidlest udtryk, der fungerer i
bade moderne og klassiske indretninger og har fundet szerlig
genklang hos arkitekter og designentusiaster. Produkterne
udfgres i massiv messing og baerer KIWA-, VA-

erl
Natur
For 16.275,- SALE 6.999,-

oleret Messing

@

HASSEL & TEUDT"

KJO@BENHAVN

HasseI&Teudt
HBR800 S02

Rain DeLuxe m/EasyClean
Poleret Messing Natur

For 27.405,- SALE 11.999,-

Bad & Stil® - @sterbrogade 202 - 2100 Kgbenhavn @ - 3920 5084 - badstil@badstil.dk

[ WWW.BADSTIL.DK ]

:

Brusestangssaet m/@31 cm

ADITIONER

0g SINTEF-typegodkendelser til drikkevand i  norden
dokumentation pa, at armaturerne lever op til nogle
af de strengeste standarder i Norden. De leveres med 5
ars garanti og livsvarig reservedelsgaranti, som  sikrer
holdbarhed, funktion og aestetik i sarklasse. Serien fas i
poleret messing, bruneret messing, PVD-berstet messing,
PVD-barstet stal og forkromet. Tilbud og andre gode priser
gelder i en tidsbegraenset periode - kun sa lenge lager
haves, frem til d. 30. september 2026.

Hassel&Teudt
HBT900
SmartTerm stang-bruseseet m/@21
cm Rain DeLuxe m/EasyClean
Poleret Messing Natur

For 30.135,- SALE 12.995,-

v

BAD
&STIL




Hassel&Teudt HHV202
Handvaskarmatur
Poleret Messing Natur
r 11.445- SALE 4.895,-

?(’ BAD

Hassel&Teudt HHV605 S06 & ST' L
3-huls Kekkenblander m/ U200 SVingtU [ WWW.BADSTIL.DK ]
Poleret Messing Natur

For 11.720,- SALE 5.275,-

|

{
Hassel&Teudt HHV402 Hassel&Teudt HHV401 :
Handvaskarmatur bl.batt., Krom, PVD Bgrstet Stal, Poleret,
Poleret Messing Natur PVD Berstet- el. Bruneret Messing
For 11.320,- SALE 4.855,- SALE fra 3.499,-
Hassel&Teudt HKV202 Hassel&Teudt HHV102
Kokkenarmatur — Handvaskarmatur
Poleret Messing ! Poleret Messing Natur
Natur : For9.765,-
For9.955- SALE 4.185,-
SALE 4.495,-

R}

L4

Hassel&Teudt HBR704 S03

Brusesaet m/@31 cm

.‘ ' . ' Rain DeLuxe m/EasyClean, Vaeg,
Poleret Messing Natur

Fer 31.685,- SALE 14.199,-

Hassel&Teudt HBR801 SO1
Bruseseaet m/@21 cm

Rain DelLuxe m/EasyClean
Veeg, Poleret Messing Natur
For 29.285,- SALE 13.638,-

Hassel&Teudt HBR704 S02
Brusesaet m/@21 cm

Rain DelLuxe m/EasyClean
Loft, Poleret Messing Natur
For 29.248 - SALE 12.899,-

@ Bad & Stil® - @sterbrogade 202 - 2100 Kgbenhavn @ - 3920 5084 - badstil@badstil.dk ; BAD
HASSEL & TEUDT [ WWW.BADSTIL.DK ] (’ &STIL



Rema 1000

Kgbt i: Rema 1000
Pris: 13,95 kr.
Mangde: 400 g
Pris pr. kg: 34,88 kr.

L4

Michael René: Mgrkegronne, flotte buketter. Sgd-
me og underspillet syre. Dejlig smag af krydder-
urter nermest. Knasende broccoli med lyd p3,
ndr man tygger.

Christine Bille Nielsen: Fin mgrkegrgn farve. Ser
ikke udkogt ud. Fin, sart broccoliduft. Har lidt
bid. Mild og relativt frisk broccolismag. Dog ogsa
noget vandet. Lille bismag af gummi.

12
ccoll
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\ e FRmant
A [
S
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=l » =— 400g<

Salling @ko

Kgbt i: Fotex

Pris: 14,95 kr.
Mangde: 400 g
Pris pr. kg: 37,38 kr.

Y

Michael René: Lille smule vandig, kogt for meget.
Men dejlig sed og har ogsa lidt’jordet’ smag pa
den gode made, mdske kalsmag. Den stikker ud
pa den gode made.

Christine Bille Nielsen: Smuk mgrkegrgn. Store og
sma. Ogsa noget stok, som ikke teeller ned i min
bog. Nogenlunde frisk duft og ren broccolismag.
Let bid.
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Sjldent

har dommerne
smagt sa darligt
et produkt

Det er naesten umuligt at koge frosne
broccolibuketter godt. Varst star det il
med testens taber, som dommerne er
rystede over.

Gron Balance

Kebt i: Meny

Pris: 18,98 kr.
Mangde: 400 g
Pris pr. kg: 47,45 Kkr.

444

Michael René: Store mgrkegrgnne buketter.
’Svampet’ smag. Ikke en smag, jeg forbinder med
broccoli. Men egentlig en delikat smag.

Christine Bille Nielsen: Meget flot mgrkegrgnne.
Ogsa meget vandede og udkogte. Overrasker
med en lille smule umami. Men broccolismagen
er noget udvandet. Er kogt for lenge.



LINE FELHOLT

auwy, lyder det lettere cho-
keret fra testdommer, senso-
riker og fadevareekspert Mi-
chael René.

»Hold op, hvor vildtg, lyder
det fra meddommer, kok, madfor-
midler og grentsagsekspert Christi-
ne Bille Nielsen.

De er begge rystede over testens ta-
ber.

En pose med frosne broccolibuket-
ter, som selvved fgrste pjekast er uap-
petitlig. Nede i posen ligger blege og
beige broccolibuketter med spar-
somme grgnne toppe pa. Efter at de
er kogt, er blegheden ikke bedre, og
det sparsomme grgnne er kogt end-
nu mere af.

»Det ser meget uappetitligt ud og
meget sjusket. Et klamt og udvandet
produkt. Jeg siger bare: Nej take, ly-
der dommen fra Christine Bille Niel-
sen.

Meddommer Michael René er mil-
dest talt heller ikke imponeret.

»Er det kun stokken, man har kebt?
Det er ekstremt vandet og moset og
smager ikke af ret meget, lyder hans
dom.

Vantroen over produktets lave kva-

litet trumfes dog hurtigt. Testtabe-
ren af market Gestus kgbt i Meny er
nemlig hejdespringer prismaessigt.

Nemt og bedre frisk

Generelt lider frosne broccolibuket-
ter af ét feelles problem: stor varia-
tion i poserne. I bunden sma buket-
ter og over dem store. Indimellem
finder man ogsa stykker af stok. Pro-
blemet med det uensartede indhold
er,atdet gor det sveert at koge frossen
broccoli godt. For hvis de sma er vel-
kogte, er de store underkogte. Og er
de store buketter velkogte, er de sma
udkogte, papeger dommerne.

De stgder pa problemet i samtlige
poser med frosne broccolibuketter,
selv om Politiken har kogt de seks te-
stede produkter efter anvisning pa
emballagerne. Endda til den korte si-
de af de kogeintervaller, som poserne
foreslar.

Blandt andet af dén grund keber
Christine Bille Nielsen aldrig brocco-
li pa frost. For det er nemt at skaere

Et feelles problem: stor
variation i poserne

EST
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Harvest Best

Kebti: Netto

Pris: 19,25 kr.
Mangde: 450 g
Pris pr. kg: 42,78 kr.

L4

meget mere ensartede buketter fra et
frisk broccolihoved, forklarer hun.

»Frisk broccoli er simpelthen sa
nemt. Du tager en kniv, skeerer den
op, og sd bum. Du kan styre det fuld-
steendig selv, siger hun.

Der kan godt vaere andre grgntsa-
ger, som giver mening at kegbe pa
frost, fordi det er nemt at ga til, men
Christine Bille Nielsens erfaring er, at
netop broccoli ikke tiler den hérd-
hendede proces med at blive for-
kogt, nedfrosset og derefter tilberedt
igen.

Ingen af de seks testede poser med
frosne broccolibuketter fir dommer-
ne helt op at ringe. Fem tjektegn er
topkarakteren, og derfra ryger der
stedt tjektegn ud af bunden pa po-
serne med testtaberen som »det re-
neste1tjektegn«, Michael René leenge
er stpdt pa.

»Det er en meget blandet oplevelse.
Nogle af dem er fuldsteendig udkog-
te og nogle af dem smager af ingen-
tingk, lyder opsummeringen fra Mi-
chael René.

Dommerne peger dog pd, at man
som forbruger kan glade sig over, at
skal man absolut kebe frossen broc-
coli i stedet for frisk, er det trods alt
testens billigste produkt, et gkolo-
gisk fra Rema 1000, som vinder.

Anglamark (gkologisk)

Kebt i: SuperBrugsen

Pris: 15,95 Kkr.

Mangde: 400 g

Pris pr. kg: 39,88 kr.

v/

Michael René: Fra meget sma til meget store bu-
ketter og derfor ogsa fra knasende til overkogte
ogvandede. En'landlig’ smag, som jeg godt kan
lide, men overkogt.

Christine Bille Nielsen: Store buketter blandet
med smad. Sjusket udtryk. Fin broccoliduft. Nogle
med meget lille bid og vandede, andre mere
sprede. Vinder lidt pd smagen.

Michael René: Flot mgrkegron udenpd men helt
moset indeni. Enormt vandet, gar i oplgsning i
munden. Men tager sig meget flot grgn ud, er ba-
re ekstra vandet.

Christine Bille Nielsen: Peen gron farve. Meget
stilk, hvilket er godt, sa det ikke gar til spilde.
Lidt indelukket duft og ufrisk smag. Let bid i de
store buketter, men de sma er udkogte.

FAKTA

Sadan gjorde vi

Politiken bad to testdommere om
at bedemme seks maerker af frosne
broccolibuketter.

Den ene dommer er Christine Bille
Nielsen, der er kok og PB i ernaring og
sundhed, opskriftudvikler for bl.a.
Aarstiderne og formidler om smag,
madkvalitet og gren mad i professionelle
kekkener.

Den anden testdommer er lektor

i fadevarevidenskab og sensoriker
Michael René, der blogger om mad pa
michaelrene.com.

Dommerne bedgmte broccolibuketter
med fokus pa smag, konsistens og
kvalitet. Dommerne gav hver variant
en samlet bedemmelse mellem

1 0g 6 tjektegn, hvor 6 er bedst.

Antallet af tjektegn er oprundede
gennemsnit af dommernes karakterer.

I de tilfaelde, hvor to produkter har faet
samme karakter, er det billigste produkt
placeret bedst i testen.

Foto: Miriam Dalsgaard

BRUGCDL'

BUKETTER
. d_,*.," LBEFROSNE

Gestus

Kebti: Meny

Pris: 21,95 kr.
Mangde: 450 g
Pris pr. kg: 48,78 kr.

v

Michael René: Det reneste '1 tjektegn’ overhove-
det. Er der kun stok i posen? Virkelig meget stok.
Og virkelig moset. Ekstremt vandet. Smager ikke
af meget.

Christine Bille Nielsen: Ser meget uappetitlig ud.
Sjusket. Meget lidt blomst. Virkelig markelig
smag. Klamt og udvandet produkt. Jeg siger ba-
re: Nej tak.
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Det her er sa nemt. at
et nésten er for banalt

Jeg havde naesten glemt
90’ernes store madtrend,
indtil en stevet wok
mindede mig om, hvor
nemt det er at spise
bunker af grgnt.

METTE MOLBAK

or et stykke tid siden afslgrede

en undersggelse, at kun halvde-

len af danskerne siger, at de spi-

ser grgntsager hver dag. Under-

sogelsen, der er foretaget af Vox-
meter i forbindelse med Den Natio-
nale Grgntuge, siger ikke noget om,
hvorvidt lggene i frikadellerne eller
tomatsaucen pa pizzaen teller med i
det regnestykke, for det virker nee-
sten umuligt helt at undga at spise
grontsager.

Men lige meget hvordan undersg-
gelsen opgor indtaget af grgntsager,
er det i hvert fald endnu et bevis p3,
atvi spiser alt for fa grgntsager.

Sa hvad ger vi? En pakke nudler og
enrest kgd mindede mig i denne uge
om dengang, jeg lige var flyttet hjem-
mefra, og wokken havde sin stor-
hedstid. Sa hvorfor ikke ggre som i
90’erne og wokstege en masse gront-
sager sammen med nogle kod-
rester?

Det er sd nemt, at det nasten er for
banalt, men jeg tror, det er en af de
nemmeste mader at fa hele familien
til at spise bunker af grgnt pa. Kal
svinder kraftigt ind, nar det far en tur
mod varmen, og selv om der kan ske
et tab af de vigtige plantestoffer, er

det mere skdnsomt end for eksempel
kogning i vand. Fibrene i grgntsager-
ne forbliver intakte, og det er meget
nemmere at spise en stor portion
grent, ndr varmen har blgdgjort kal
og gulergdder.

Snit derfor lgs. For det skal nok bli-
ve spist.

Frosne eller friske grentsager

Et af de spgrgsmal jeg oftest far, nar
jeg holder foredrag, er, om det er o.k.
atspise frosne grontsager. Det er det!
Selvfplgelig smager friske grontsa-
ger bedre, men vi lever i en virkelig-
hed, hvor altsd kun hver anden sva-
rer, at de spiser grontsager hver dag.

Derfor vil jeg gerne tale for, at det
grognne skal veere s nemt og tilgen-
geligt som muligt. Og her kan en
wokblanding fra fryseren ggre en
forskelien travl hverdag.

Vitaminindholdet kan ofte vere
hojere i frosne grontsager, da de bli-
ver indfrosset straks efter hgsten, og
medmindre der er tilsat al mulig
kunstig kemi i form af smagsforsteer-
kere og marineringsvesker, er det
sundhedsmeessigt en udmeerket ma-
de at spise grgntsager pa.

»Husk denne ret, nar I flytter hjem-
mefra. Det er en god og billig made at
fa mad pa, prgvede jeg at indprente
mine bgrn, mens jeg klargjorde det
egentlige trick til at ggre retten vel-
smagende.

1/2 dl peanutbutter, 1/2 dl soja, 2
spsk. hoisinsauce, saften af en 1/2 li-
me og et revet fed hvidlgg reres sam-
men til en cremet blanding og ven-
des rundtinudlerne. Top med grent-
sagsblandingen og gerne en kryd-
derurt og nogle sprgde peanuts.

Alt i alt kan sddan et maltid nemt
trylles frem ud af en kedelig gront-
sagsskuffe og med et par ting fra kok-
kenskabet. Det koster ikke meget, og
der er neermest ingen opvask. God og
sund mad er hverken indviklet, dyr
eller besveerlig.
mette.molbak@pol.dk
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~ GIV FUGLEN

Kyllmg kan lgftes fra ordinaer hverdagsmad til subhm
smag med de rigtige opskrifter og teknikker. Kokken
Thomas Herman viser i sin nye bog 'Kylling & kogekunst,
hvordan du far det bedste ud af den populare fugl.

THOMAS HERMAN (OPSKRIFTER)
CLAES BECH-POULSEN (FOTO)




Spraengt kylling med peberrodssovs

Tanken om denne ret giver mig nasten
tarerigjnene. Jeg serverer den helst
med neensomt dampet grgnt i saeson,
kartofler vendt i persille og med masser
af peberrod til.

Hovedret til 4 personer

Spraengning af kyllingen (2 dage)
1kylling p41.300-1.400 g

4 liter vand

240 gsalt

20 g sukker

Kogning af kyllingen

den sprengte kylling

1gulerod, skaret i mindre stykker

% porre, skdret i mindre stykker

1lgg, hakket groft

% knoldselleri, skdret i mindre stykker
5 kviste timian

1laurberblad

% bundt persille

10 peberkorn

Kog vand, salt og sukker op
iengryde oglad detkole af.

Held herefter saltlagenien

beholder med plads til kyllingen,
leeg kyllingen i - sgrg for, at den er deek-
ket helt aflagen, eventuelt ved at leegge
noget tungt oven pa den. Lad kyllingen
treekke i saltlagen i 24 timer pa kel.

Tag den derefter op af lagen,
oglegdenikoldtvandica.
30 minutter - skift vandet efter ca. 15
minutter. Tor kyllingen grundigt af.

Leg kyllingen i en gryde med koldt
vand, sa det deekker. Kog forsigtigt
op, og skum vandet for urenheder.

Tilset greontsagerne sammen med
krydderier og krydderurter.

Lad kyllingen simrekoge under

lagica. 40 minutter, alt efter
stgrrelsen - pas pa, den ikke far for
meget. Stik en lille kniv ind ved laret.
Er saften Kklar, er kyllingen feerdig.

Tag kyllingen op, leeg den i et fad, og

deek den teet til med husholdnings-
film for at skabe kondens, sa kyllinge
kodet forbliver saftigt. Lad den hvile
imindst30 minutter.
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Sigt imens suppen gennem en fin

sigte, og kog den ind til en fond
med den gnskede smagskoncentration
ellerca.5dl.

Peberrodssovs

5dl kyllingefond

2dl piskeflpde

smgrbolle (se herunder)

% spsk. fintrevet peberrod, eller efter
smag

1knsp. sukker

citronsaft

salt og peber

Smgrbolle
50 g smor
50 g hvedemel

Smarbolle: Smelt smorretien gryde,
og drys meletiunder omrering.

Rist smgr og mel igennemiet

par minutter, ligeledes under
omrgring. Herefter er smgrbollen klar
til brug. Denne portion jevner 6-8 dl
vaeske i form af sky, melk eller flade,
som skal anvendes til en stuvning. Det
er altid en god idé at tilseette smgrbollen
lidt efter lidt, s& du har kontrol over
konsistensen pa saucen.

Sauce: Kog fonden og piskeflpden

opienmindre gryde. J&vn den
med smerbollen lidt efter lidt, imens
du pisker, til sovsen er tyk og cremet
alaen persillesovs.

Smag herefter sovsen til med
peberrod, lidt sukker, citronsaft
samt salt og peber. Veer opmaerksom
P4, at peberrodssmagen bliver
kraftigere, efterhdnden som sovsen star,
sd veer forsigtig.

Servering: Skeer kyllingen ud

i over-og underlar samt bryst,
skeer eventuelt brystet i to stykker,
og anret kyllingen pé et fad. Server
sovsen i en skdl eller kande ved siden
af og med kogte kartofler til.

TIP: Ndr saucen har den gnskede konsi-
stens, koges den godt igennem et par
minutter for at fjerne eventuel smag af
mel. Hvis du ikke skal bruge hele smor-
bollen, kan resten gemmes pa kgl.

Urchina

Design: Jette Sch

i TS 1

LE KLINT

Made in Odense, Denmark

Nyt design




Kyllingefrikadeller

Jeg har aldrig rigtig fundet den helt perfekte opskrift
pa frikadeller. Lige indtil min kollega Umut radede
mig til at preve at tilsaette kartoffelmel, hvilket
abnede nye dgre i min sagen efter den perfekte delle.

Hovedret 4 personer

Frikadeller

400 g hakket kylling
1tsk. salt

1log

leg

% dl spdmeelk eller, endnu bedre, piskeflpde
1lille spsk. kartoffelmel
1knsp revet muskatngd
sort peber

smer

olie eller klaret smor

Ror kedet grundigt sejt med salti en skal
i3-4 minutter. Riv herefter lpget fint pa
etrivejern direkte ned i farsen.

Kom &g, sedmalk og kartoffelmel i en skal,
blend det grundigt sammen med en stav-
blender, og rer det herefter i farsen lidt efter lidt.

Krydr med muskatngd og sort peber
og lad farsen hvile pd kel i 1time.

Varm en pande op med rigeligt olie eller

klaret smgr. Form farsen til frikadeller med
en ske dyppetivarmtvand, da farsen sa slipper
bedre, og steg dem gyldne og sprede i olien i 3-4
minutter pa hver side ved middel varme.

Nar frikadellerne er naesten ferdigstegte,

kommer du 1 meget stor spsk. smer pa
panden, lader smgrret bruse op og bader
frikadellerne heri med en ske.

Servering: Servér evt. frikadellerne med
for eksempel kartoffelsalat med rygeost,
agurk og radiser.
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Efterarskylling - lidt som forloren hare

Her er virkelig smag af efterar med svampe
og valngdder, der sammen med kylling og
bacon bliver til et dejligt farsbrad.

Hovedret 4 personer

Kylling som forloren hare

40 gvalnpgddekerner

80 g rgget bacon, skdretisma tern
400 g hakket kylling

2eg

1dl sedmeelk

30 grasp

1lgg, hakket fint

1lille spsk. syltede grénne madagaskarpeberkorn,
hakket groft

5salvieblade, snittet i fine strimler
2 pakker rgget bacon i skiver

5dl piskeflpde

1dlvand

1tsk. ribsgelé

ebleeddike

smer

salt og peber

Stegte svampe

150 g blandede svampe, f.eks. champignoner,
gstershatte, morkler, kantareller, skaret i mindre
stykker

1spsk. smgr

1fed hvidleg

1stilk rosmarin

salt og peber

Blanchér valngdderne kort i kogende vand,
skyl dem herefter under den kolde hane,
afdryp dem grundigt, og hak dem groft.

Steg baconternene let gyldne ilidt olie pa en
pande, og lad dem dryppe af pa fedtsugende

papir.

Ror kyllingekedet sejt med 1tsk. salt
ien skali3-4 minutter.

Tilseet herefter &g, malk og rasp,
og ror det sammen til en fars.

Tilseet nu bacontern, log, valngdder, grgnne
peberkorn og salvie, og krydr farsen yderlige-
re med lidt salt. Lad farsen hvile pa kel i 1 time.

Form den herefter til et aflangt farsbrod i et

smurt ovnfast fad, og leeg tynde skiver bacon
pa tveers taglagt - tryk baconskivernes ender ind
under bunden af farsen, sa de holder pa den.

Seet fadet i en forvarmet ovn ved 225 grader

i ca.15 minutter, hald herefter piskefladen
ved, senk temperaturen til 160 grader, og lad fars-
bredet stege videre i yderligere ca. 30 minutter.

Tag stegen ud af ovnen, og sigt piskeflgden
over i en kasserolle. Hvis sovsen virker for
tynd, koges piskeflgden ind til gnsket konsistens.

Smag sovsen til med salt, peber, lidt ribsgelé
og et par draber @bleeddike.

1 Stegte svampe: Brus smorret op pd en
pande, tilseet hvidlpg og rosmarin, og rist
svampene gyldne heri. Krydr med salt og peber.

1 1 Servering: Skeer farsbredet i skiver, og anret
dem peent pa et fad. Drys de stegte svampe

over, og anret radicchiosalaten omkring. Varm

sovsen igennem, og servér den til stegen, eventuelt

med kartofler eller et godt brad til.

Radicchiosalat

2 sma radicchiosalat

100 g valngddekerner

1lille rgdlog

100 g syltede rodlog

Valngddevinaigrette

1% dl valngddeolie

% dlbalsamico

1spsk. ahornsirup

1spsk. citronsaft

1spsk.vand, salt og friskkvaernet peber

Fjern de yderste blade pa salaten, og kassér
dem. Skeer stokken ud, og braek salaten
i rustikke blade.

Renggr bladene grundigt i koldt vand,
og slyng dem i en salatslynge, eller afdryp
dem pa et tgrt stykke.

Kom valngdderne i en kasserolle,
dek dem med vand, og kog op.

Sigt vandet fra, og skyl ngdderne for at fjerne
eventuelle bitterheder. Afdryp dem herefter
grundigt pa et tort stykke, og halvér dem.

Flek rgdloget pa langs, og snit det
i tynde skiver fra top til bund.

Pisk vinaigretten sammen, og smag til med

salt og peber. Vend radicchiosalat, valngdder,
rodleg og syltede lgg sammen i en skal med en
passende mangde valngddevinaigrette.
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s Turen gar til

'Rejs med, nar Politikens Forlags ikoniske rejsebager gdr i luften som podcast.
3 a

Et nyt format, hvor mennesker, historier og minder danner rammen
om rejser, der blev hacengende Icenge efter hjemkomsten.

norwegian

Rejs med, nar Politikens Forlags
ikoniske rejsebager gar i luften
som podcast.

n gar fil inspireref . -
danskere til at rejse ud i verden - i
med. destinationer, historigfie

oplevelser lige ved handen: «

L "

F& inspiration til din nceste rejse. Find Turen gar til dér, hvor du lytter il podcasts.

En podcast produceret af JP/Politikens Hus i kommercielt samarbejde med Norwegian.

horwegian

Scan og Iyt
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GAR | STA

Erderrad at fa hos Skousen
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NILFISK

ST@VSUGER
NF-128390112

+ Perfekt til mindre hjem
* God sugeevne

SPAR 57%

33;

ELEGTROLUX DE'LONGHI

OVN ESPRESSOMASKINE
COP802B ECAM21117B

» Teleskopudtraek » Fuldautomatisk

+ Stegetermometer + Lav to kopper pa én gang
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Rad til det rigtige

Geaelder fra den 7. september t.o.m. den 27. september.




