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WARUNEE BOLSTAD

DIGG THAI

Enkel thaimat fra Warunees kjøkken

Foto: Studio Dreyer Hensley
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DIGG THAI TIL HVERDAGS

Interessen for thaimat har eksplodert de siste årene, og det er lett å skjønne hvorfor. Thaimat er skikkelig digg. Jeg har en personlig teori om at thaimat er den asiatiske maten flest har lyst til å lage mer av hjemme. Og nå som utvalget av asiatiske råvarer har blitt mye bedre, har det aldri vært lettere å tilberede thairetter hjemme.

Min lidenskap har alltid vært å formidle kunnskap om thaimat på en måte som er gøy og inspirerende. Da jeg begynte å gjøre research til Digg thai, var planen å lage en bok om klassisk thaimat, men jeg innså raskt at jeg måtte tenke annerledes. Jeg har nemlig lyst til å gjøre det enda enklere for deg å lage thaimat i ditt eget kjøkken. Jeg bestemte meg for å lage oppskrifter med ingredienser du finner i en vanlig norsk dagligvarebutikk, uten at det går på bekostning av smaken. Jeg ønsker å vise at det å lage thaimat ikke trenger å være overveldende, med endeløse ingredienslister og kompliserte fremgangsmåter. Tvert imot. Det kan være enkelt, gøy og overkommelig, selv i en travel hverdag. Derfor har jeg forenklet metodene uten at det går utover den gode smaken.

For meg handler thaimat om enkle og gode råvarer og å finne den riktige balansen mellom grunnsmakene. Jeg er veldig inspirert av matkulturen jeg er vokst opp med. Da foreldrene mine fortsatt bodde i Norge, var det thaimat til middag nesten hver dag. Jeg har alltid vært nysgjerrig, og selv om jeg var kresen som barn, var mamma veldig flink til å introdusere meg for nye smaker og retter.

I denne boka vil du finne min vri på retter jeg er vokst opp med, og dessuten streetfood-klassikere som jeg og mannen min Lars elsker. Jeg har også lekt meg med populære mattrender på sosiale medier. Rettene er enkle å få til, og du slipper å dra innom asiatiske dagligvarebutikker. Om du heller ønsker å lage litt mer avansert thai, finner du autentiske og tradisjonelle oppskrifter rett fra mammas kjøkken. Boka inneholder altså litt for alle.

Enten du er nybegynner eller viderekommen, gir denne boka deg en hjelpende hånd på kjøkkenet. Du lærer deg å balansere smakene steg for steg gjennom bilder og enkle fremgangsmåter. Målet med boka er å bringe nydelig, thaiinspirert mat inn i hverdagen din. Digg thaimat med ingredienser som er lett å få tak i.


SLIK SPISER VI I THAILAND
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Mat har alltid spilt en sentral rolle i livet mitt. Blant mine tidligste barndomsminner er ferieturene til mormor i Thailand. Jeg tilbrakte utallige glade timer på kjøkkenet hennes, plukket mango fra trærne i hagen bak huset og skrelte tamarind. Det er ikke bare ingrediensene som definerer thaimat, det er også hvordan vi spiser måltidene våre. I Thailand har vi egentlig ikke konseptet forrett og hovedrett. Det handler i stedet om å servere en rekke forskjellige retter som gir balanse til måltidet. Vi velger ofte suppe, en wok og en salat og serverer alt samtidig. Det viktigste er å dele og nyte måltidene sammen. Oppskriftene i boka kan kombineres på mange måter. Bakerst i boka har jeg satt sammen noen menyforslag til en rekke ulike anledninger.


MAT SOM KJÆRLIGHETSSPRÅK

Jeg har alltid vært glad i mat, men jeg har ikke alltid vært glad i å lage den. I en periode på ungdomsskolen da foreldrene mine jobbet lange dager, fikk jeg ansvaret for å lage middag til meg og lillebroren min. Det ble mange mislykkede forsøk på kjøkkenet, men én ting mestret jeg til fingerspissene, og det var å koke jasminris. I starten serverte jeg den ofte til en thaiomelett. Så avanserte jeg til svinekoteletter. Etter hvert syntes både jeg og broren min at det ble litt vel tørt og smakløst, så jeg tilsatte litt soyasaus. Deretter supplerte jeg med fiskesaus og lime.

Da jeg var sytten år, bestemte foreldrene mine seg for å flytte tilbake til Thailand. Da de kom til Norge i 1986, var planen at de skulle jobbe noen år, spare opp litt penger og så reise hjem igjen til storfamilien. Nå hadde det gått nesten 16 år, og jeg sto overfor et stort valg: Skulle jeg bli med dem til hjembyen, som de jo så gjerne ville, eller skulle jeg bli igjen i Norge? Da jeg til slutt valgte å bli, var de nok egentlig skuffet, og ikke minst bekymret. For mamma ble det viktig at jeg lærte å lage mat til meg selv, nå som jeg snart skulle stå på egne bein. Før de dro, brukte vi mye tid sammen på kjøkkenet. Mamma ga meg et effektivt lynkurs i grunnprinsippene og lærte meg et knippe enkle, tradisjonelle thairetter. Det var i hvert fall nok til å bygge videre på. Etter at de hadde reist, ble det mye prøving og feiling på kjøkkenet, og lange dager med jobb og skole kunne føre til kreative løsninger. Jeg prøvde meg ofte på thairetter, og jeg husker at jeg kjente på en enorm mestringsfølelse da jeg begynte å få det til.

Likevel var det først da jeg møtte mannen min mange år senere, at jeg virkelig fikk oppleve gleden ved å lage mat. Endelig hadde jeg en å lage mat sammen med! Jeg eksperimenterte mye på kjøkkenet, og thaimat ble den store favoritten. Med det vokste matgleden, og jeg og Lars begynte å invitere venner på middag. I en periode hadde vi middagsgjester minst én gang i uka. Jeg elsket å kunne invitere hjem til oss, teste ut nye retter og skape gode opplevelser og minner. Det gjør jeg fortsatt.

Å lage mat er min måte å samle dem jeg er glad i på. For meg er middagsbordet et trygt rom for gode samtaler, og å dele et måltid er å vise omsorg for hverandre. Mat har på mange måter blitt kjærlighetsspråket mitt.

Lars og jeg reiste flere ganger til Bangkok. For oss var Bangkok ikke bare Thailands hovedstad, men også verdens kulinariske knutepunkt. Vi besøkte utallige restauranter og gatekjøkken, spiste oss gjennom byen. Da vi dro hjem igjen til Norge, kunne det ofte føles litt tomt. Jeg har alltid kjent en sterk tilknytning til Thailand, selv om jeg har bodd i Norge så å si hele livet mitt. Jeg var bare seks måneder gammel da foreldrene mine kom til Norge. Da vi fikk barn selv, visste vi at vi skulle introdusere dem tidlig for landet vi begge elsket.

I 2018 bestemte vi oss for å flytte til Bangkok med barna våre for et år. Vi reiste mye rundt i landet og fikk oppleve maten og kulturen på en helt annen måte enn tidligere. Hjemme hos foreldrene mine var det alltid god mat, og det var noe helt eget å lage mat sammen med mamma. Hun har en unik evne til å balansere de ulike smakene og følger aldri en oppskrift. Mamma smaker på maten mens hun lager den, og ingen rett er helt lik fra gang til gang.

Året i Bangkok fikk meg til å innse hvordan oppveksten og den thailandske kulturen har påvirket livet mitt og maten jeg spiser. Jeg skjønte fort at rettene mamma laget på kjøkkenet i Thailand, kunne jeg også lage hjemme i Oslo.

Denne kokeboka er en slags hyllest til de to landene som har formet meg: Thailand, hvor jeg ble født, og Norge, hvor jeg bor. Jeg håper boka kan inspirere deg til å eksperimentere på kjøkkenet med nye og spennende smaker.
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VEIEN TIL NAMFON

Det var i desember 2022 at jeg bestemte meg for å legge ned strikkebedriften min. Jeg hadde tatt skikkelig sats, pint meg gjennom måneder med hardt arbeid. Jeg droppet til og med store deler av mammapermisjonen og spyttet inn sparepengene mine for å holde driften oppe. I etterpåklokskapens lys kan man lure på om det var smart å drøye det så lenge, men jeg er ikke en som gir opp så lett. Så sto jeg der, da, alene med en bedrift jeg ikke lenger syntes det var noe gøy å drive.

Jeg vurderte en liten stund å finne meg en heltidsjobb, men ideen om en egen merkevare hadde allerede satt seg. Den kom til meg da vi var på vår første ferie i Thailand etter pandemien. Var det mulig å lage en serie med alt fra ferdige måltidssett til marinader og sauser – produkter med naturlige ingredienser og smaker fra mine egne familieoppskrifter?

Det å starte enda et gründerprosjekt var jo litt skremmende, i og med at den oppstartede bedriften gikk ganske dårlig. Men to måneder senere hadde jeg forretningsplanen klar. Jeg ville gjøre det enklere for folk å lage mer thaimat i hverdagen, med gode og smaksrike måltidssett. Jeg skulle lage et thai-sausmerke, og det skulle hete «Namfon». Namfon betyr «regn» på thai, som ble kallenavnet mitt fordi jeg ble født en dag det regnet kraftig. I Thailand er det vanlig å ha slike kallenavn, som brukes av familie og venner. Det føltes riktig å bruke det navnet. Det er personlig, og det knytter meg til familien min og der jeg opprinnelig kommer fra.

Jeg snakket med en grafisk designer og fikk laget logo og bedriftsprofil. Forretningsplanen var skikkelig morsom, og jeg var virkelig klar til å «gønne på» – men vent nå litt! Jeg hadde jo absolutt ingen erfaring fra matbransjen, og jeg hadde ikke peiling på hvor jeg skulle begynne å lete etter leverandører. Typisk meg å hoppe rett inn i noe uten å gjøre nok research. (Du kan tro jeg har fått høre at jeg er for impulsiv et par hundre ganger, jeg overdriver ikke!)

Jeg måtte rett og slett stoppe opp og tenke meg om. Denne gangen bestemte jeg meg for å bruke god tid på å gjøre meg kjent med bransjen, og kanskje til og med knytte noen gode kontakter. I mellomtiden kunne jeg heller gjøre noe jeg faktisk var god til – nemlig å bygge merkevare.

De første ukene var ikke veldig oppløftende for selvtilliten. Jeg skrev mine første oppskrifter, laget pene reels til Instagram og brukte musikk som trendet (dette hadde jeg nemlig lest skulle funke), men jeg fikk nesten ingen visninger. Det var nedslående for en som elsker å få bekreftelse. (Gjør vi ikke alle det?)

Jeg måtte tenke nytt. Jeg følte meg akkurat litt for gammel for TikTok og hadde sverget at jeg aldri skulle poste noe der, men så gjorde jeg det likevel. Jeg klatret «cringefjellet», som jeg kaller det, og la ut en helt ufiltrert video av meg og Lars som laget bao buns til middag. Ingenting var planlagt og ingenting oppstilt, og den gikk viralt!

Det tok helt av etter den TikToken. Det ga meg bøttevis med motivasjon til å skrive enda flere oppskrifter. Kanskje jeg faktisk var inne på noe med forretningsideen min? Det føltes i hvert fall sånn da jeg så responsen og leste tilbakemeldingene fra følgerne mine. De ville lage mer thaimat, og endelig hadde de fått den inspirasjonen de trengte for å komme i gang.

Nå følte jeg at jeg virkelig fikk utfolde meg kreativt på en måte jeg ikke hadde fått gjort tidligere. Jeg elsket at jeg kunne lage så variert videoinnhold, begynte å dele mattips og fikk snakket masse om min kjærlighet til thaimat.

Og nå sitter jeg og skriver min første kokebok, takket være ideen min om «Namfon». Jeg er glad jeg fulgte magefølelsen.
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