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Seoren Frank giver fem stjerner: Er der noget sted i Danmark, man sidder bedre en varm
sommeraften?

Restaurant: Det gamle vandrehjem ved Flensborg Fjord byder pa uovertruffen udsigt og et gedigent dansk-
fransk luksuskegkken

Fakkelgaarden i Kollund ligger lige ud til Flensborg Fjord. Foto: Linda Kastrup
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Soren Frank
Mad- og vinanmelder
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Getaway og hideaway er blevet to vigtige begreber i moderne livsstil.

Det farstneevnte refererer til selve handlingen at traekke stikket og slippe veaek fra hverdagen pa en kortere ferie, typisk en
forleenget weekend.

Hideaway refererer imidlertid til selve det sted, man tager pa getaway for at ngemme sig« - det kunne for eksempel veere Falsled
Kro.

Det er desveerre bare sddan, at landets farende hideaways - for eksempel kroerne Falsled og Henne Kirkeby samt Dragsholm Slot -
med alle deres herligheder er forbistret kostbare steder at gemme sig. Vaerelserne koster typisk fra 3.000 kroner og op, mens
menuerne starter ved 2.000 kroner.

I den sammenhang forekommer Fakkelgaarden i Kollund med veerelser fra 1.300 kroner og en menu, der starter ved 545 kroner
for tre retter, neermest billig, pa trods af at herlighedsveerdien kan male sig med de naevnte A-klasse-hideaways. Vi felte i hvert fald
ikke, at vi kunne have siddet meget bedre denne aften, som var en af sommerens varmeste, end her pa terrassen med fuldt udsyn
over Flensborg Fjord.

Man sidder fabelagtig godt pa Fakkelgaardens terrasse. Foto: Linda Kastrup

Sjeldent kekkenchefskifte
Fakkelgaarden, som blev indviet i 1936, fungerede oprindelig som vandrehjem.

11992 kebte Fleggaard-familien imidlertid stedet og omdannede det efter en heftig renovering til et eksklusivt hotel og en
gourmetrestaurant. Efter 31 ar under Fleggaard blev Fakkelgaarden i 2024 solgt til transport- og shippingmanden Ib R. Nissen.

Siden har bulletinerne talt om et forstaerket kakken under kakkenchefen Steffen Snitgaard, som vi sdledes satte os for at aflaegge
visit.

Hvad vi ikke kunne vide, da vi lagde sommerplaner, var, at et af kekkenverdenens sjeldne swaps fandt sted tidligere pa aret, da
Snitgaard byttede job med kekkenchef Alexander Kretzmann fra Schackenborg Slotskro, som jeg besggte i Mogeltgnder i fjor.
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Et chefskifte, som ifalge vores tjener denne aften har trukket Fakkelgaardens kgkken i en mere klassisk fransk retning.

Det er i sagens natur sveert for mig at bedemme, eftersom jeg ikke ndede at smage Snitgaards mad, men jeg kan skrive under p4, at
der absolut ligger en klassisk fransk tone i bassen i Kretzmanns kekken.

Menuen pa Fakkelgaarden var et langt stykke hen ad vejen den samme, som jeg oplevede p& Schackenborg i fjor.

Sprad teerteskal med vesterhavsrejer, citron og fingerlime Foto: Linda Kastrup

Hesterejerne fraRomg

F.eks. den lille tilkgbte snack, vi startede med i form af en lille sprgd teerteskal med Remerejer. De sma gra rejer fra Vadehavet,
som ogsa kaldes hesterejer, hvilket helt sikkert ikke er positivt ment, og efter min mening er uretfaerdigt, eftersom Remg-rejerne
smager af mindst lige s& meget som fjordrejer.

Her overlevede smagen fint den meget citruspraegede garniture af konfiteret citronskal og fingerlime.

Afen eller anden grund var kekkenet lidt lang tid om at komme op i omdrejninger i starten. Der gik en time, fra vi satte os ved
bordet, til vi fik menuens forste egentlige ret, og vi matte séledes bede om at fa tempoet sat op.
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Artesuppe med koldrgget erred, confiteret citron, aerter, rygeost, mynte og grredrogn Foto: Linda Kastrup

Den forste servering var ikke desto mindre lige, hvad vi drgmte om denne hede aften: En sommerlig og laeskende sertesuppe med

rygeostecreme i bunden og rimmet grred fra Varde Adal pa toppen, sammen med grredrogn, mynte og lovstikke. Smagen af dansk
sommer simpelthen.

Sa fulgte en grillet jomfruhummer fra Leesg, serveret med sma syltede tomater og basilikum, som svemmede i en kold
tomatconsommeé toppet med en skefuld caviar.
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Grillet jomfruhummer med syltet tomater, basilikum, tomatconsommé, hyldeblomst, olivenolie og Black Label Caviar Foto: Linda Kastrup

Endnu en leeskende sag, som passede perfekt til den varme aften, men smagsmaessigt hang retten knap sa godt sammen som den
forste servering. De relativt skarpt smagende tomater tog magten fra jomfruhummeren, ligesom ogsé caviaren druknede i
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sammenhangen.

Farseret helleflynder, syltet hvide asparges, purlag, Piemonte-hasselngdder, fumé med saltsyltet citron og Oscietra Caviar. Foto: Linda Kastrup

Masser af caviar

Der var mere caviar i den neeste ret: Der var tale om helleflynder farseret med egen fars med masser af purleg, ledsaget af en
skummende smormeaettet fiskefumé med syltede hvide asparges, smagt til med saltsyltet citron og toppet med Oscietra Caviar og
hasselngdder.

En meget klassisk smagende ret. Og i gvrigt en gammel kending, eftersom jeg fik den samme servering i fior pa Schackenborg
Slotskro, blot med pighvar i stedet for helleflynder.
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Pighvar en cro(ite med grillet zerter, morkel, vilde asparges, persillecremé & vin jauné Foto: Linda Kastrup

Pighvar fik vi til gengeeld i neeste ombeering stegt pa sprad bradcrouton, serveret med et par tynde vilde asparges, en
hensefarseret morkel, flere grgnne arter, denne gang grillede, en creme lavet af persille og kartoffel og sa selvfalgelig ogsa en
smersauce, i dette tilfaelde smagt til med vin jaune.

Klassisk fransk velsmag.
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Sommerbuk med gren asparges, treffel, tyttebaer og pebersauce Foto: Linda Kastrup

Gensyn med bukken

Hovedretten var endnu et gensyn fra mit besgg hos Kretzmann i Mggeltgnder i fjor.

Der var tale om sommerbuk serveret med gronne asparges, tyttebaer og pebersauce samt en lille teerte med en frikassé af
gulergdder, kantareller, kartofler og australsk vintertrgffel.

Desvaerre havde sommerbukken faet lidt rigeligt, ikke at den var gennemstegt, den skulle bare have haft lidt mindre for at bevare
saftighed, og faktisk ville jeg ogsa gerne have haft lidt mere af den. Det var trods alt kun en seks retters menu og sd havde vi jo
ogsa en pebersmagende syrah fra det nordlige Rhone i glasset, som kraevede sit ked: Til en pris af 895 kroner var Vincent Paris’
veludviklede top-Cornas »Geynale« fra 2020 et glimrende kgb.
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Mousse pa danske jordbzer med szechuanpeber, skovmaerke, biscuit og jordbaersorbet Foto: Linda Kastrup

Jordbzer med peber
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Vi sluttede af med en jordbzerdessert. Hovedelementet var en ishockeypuck-lignende frossen jordbaermousse, toppet med en
jordbaersorbet smagt til med skovmaerke omkranset af en jordbaercoulis smagt til med mousserende vin og lidt sichuanpeber.

En turneret kreation, hvor den marcipansmagende skovmeaerke og den citrusagtige kinesiske peber gik ind og fajede en fin lille
kant til den velkendte smag af danske sommerjordbeer.

Som sagt: Kretzmanns kekken er overvejende klassisk fransk og seesonbetonet, omend med sma fraekke detaljer, som for
eksempel sichuanpeber i desserten, der holder geesten vagen.

Selvom vores aften ikke var 100 procent fejlfri, laver det ikke om p4, at Fakkelgaardens herlighedsveerdi bestemt er en omvej
veerd. Det fornuftige forhold mellem pris og kvalitet, hvad angar savel mad og vin som logi, hjeelper ogsa til med lige netop at
traekke fem stjerner i land i Kollund.

Fakkelgaarden

Fjordvejen 44, 6340 Krusd, tlf. 74 67 83 00

Priser: trerettersmenu 545 kroner, seksrettersmenu 1.100 kroner
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