
Ved frokosten i København
Bi Skaarup, Københavns Bymuseum

Nu har jeg  det godt.
Der står fire blomstrende Stykker Smørrebrød foran mig.

Først spiser jeg  et med Æg og Sild -  
O Anelsen om Svovlbrinte og om Jodlugt fra Havets 

Tangskove!
Derpaa sætter jeg  Tand i et ungt og skært Stykke med 

Steg,
Og her fordyber det Smagen at jeg  tier.
Rullepølsens Bouquet a f Faar og a f oliedryppende 

Maskiner, Væverier, udvider mit Velbefindende.
Osten knytter Stemningen a f Forraadnelse og rygende 

Elskov sammen i mit Hjerte.

(Johannes V. Jensen 1906)

Ingen dansk forfatter har vel som Jo
hannes V. Jensen udtrykt den udsøg
te nydelse af det danske smørrebrød 
ved en frokost på en københavnsk 
restaurant i denne strofe fra hans 
digt »Ved Frokosten«. Tiden er lige 
efter århundredeskiftet. De køben
havnske beværtninger, kafeer og re
stauranter stortrives. Menukort fra 
tiden afslører et overdådigt udvalg af 
fornemme franske retter og udsøgte 
vine. I løbet af de sidste årtier af 
1800-årene var der sket en professio

nalisering af de københavnske re
staurationskøkkener, og man så helst 
at køkkenchefen var fransk eller i 
det mindste uddannet i Frankrig.

Før denne tid bar serveringen på 
Hovedstadens restauranter præg af 
afspisning. Et typisk menukort fra 
1863 afslører en klar mangel på kre
ativitet i køkkenet. Blandt de ti ret
ter nævnes: »Kold Frokost eller Af
tensmad af Skinke, Oxe-, Kalve- eller 
Lammesteg med Brød, Salt, Sennop, 
Smør etc. For én Person, En Portion

Bi Skaarup, cand.phil. i middelalderarkæologi, museumsinspektør på Københavns Bymuseum. Har 
skrevet speciale om middelalderlige køkkener og har siden ved siden af sit arbejde som arkæolog i 
København beskæftiget sig med mad i middelalderen og dansk madkultur generelt.
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Smørrebrød af 3 Stykker Rug- eller 
Suurbrød med Kjød eller O st...« Det 
fornemmes klart, at den der stod i 
køkkenet her var en -  sikkert -  pro
per madmor, der sørgede for, at gæs
terne blev mætte. Men der var ikke 
tale om det højere gastronomiske 
skoleridt.

Med ansættelsen af professionelle 
franske eller fransk-uddannede køk
kenchefer udskilte der sig en række 
en række etablissementer, som ved 
sine udbud hævede sig over den al
mindelige restaurant. Men den øvri
ge del af branchen gik dog ikke i stå. 
I de sidste årtier af 1800-årene blev 
det stadig mere almindeligt, at folk, 
der arbejdede, afstod fra at gå hjem 
for at holde middagspause, som det 
ellers havde været skik. Det betød at 
madpakken, det medbragte kolde 
måltid, blev mere og mere alminde
lig. Det er på samme tid, at rugbrø
det fik den mere madpakkevenlige, 
firkantede facon. Man ventede deref
ter med at spise dagens varme mål
tid til man kom hjem om aftenen.

Mange københavnske kroer og re
stauranter havde levet højt på at ser
vere et varmt måltid mad midt på 
dagen for dem, der ikke kunne nå

hjem. Med de nye skikke måtte der 
findes et attraktivt alternativ til 
madpakken for dem, der følte sig hæ
vet over at medbringe deres egen 
mad, og som ikke ønskede at spise 
varm mad midt på dagen.

Smørrebrødet bliver fint
Smør og brød eller senere smørre
brød havde været kendt i Danmark i 
hvert fald siden Middelalderen, hvor 
smør og brød hørte til på ethvert or
dentligt dækket bord. I 1576 nævnes 
det første gang, som panis butyratus 
i en latinsk-dansk ordbog. Smørre
brød nævnes flere gange i de kom
mende århundreder, men det er ofte 
på en måde, så man må tro, at det 
drejer sig om det betegnelsen siger, 
nemlig smør og brød. Hvornår man 
begyndte at forsyne det med pålæg 
er usikkert. Men det sker formentlig 
i løbet af 1700-årene. Endnu i 1806 
indtager svenskeren Odencrants i et 
værtshus lidt uden for Helsingør 
brød og smør med mælk til som mål
tid midt på dagen. I de københavn
ske kaffehuse og klubber serverede 
man fra årtierne op til 1800 og i ti
den efter gerne smørrebrød enten

i  Fig. 1. Kort med priser fra Nim Kro i København fra april kvartal 1863. Her 
fremgår det under spisevarer, at der serveres koldfrokost eller aftensmad a f 
skinke-, okse-, kalve- eller lammesteg med brød, salt, sennep og smør. Desuden 
kan man få en portion smørrebrød a f 3 stykke rug- eller surbrød med kød eller 
ost. Først flere årtier senere begynder man at reklamere med de mange slags 
smørrebrød i de Københavnske etablissementer.
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alene eller som et led i et større mål
tid, og her har det formodentligt væ
ret ledsaget af afskåret koldt kød el
ler ost.

Ved midten af 1800-årene nød 
smørrebrød ikke nogen særlig ag
telse. Det blev knapt regnet for en 
ret. Det var noget man brugte til at 
stille sin sult med. Men driftige inde
havere af vinstuer i København så i 
smørrebrødet en mulighed for at le
vere et kvalificeret alternativ til så
vel madpakken som de frokostretter, 
der kunne serveres på de fine restau
ranter i byen.

Man genopfandt derfor smørrebrø
det. Ved at servere et stykke velsmurt 
brød med godt frisklavet pålæg og en 
pynt, der kunne konkurrere med den, 
de fine franske kokke leverede på de 
dyre retter på de fornemme restau
ranter, fik man et attraktivt tilbud til 
selv det kræsne københavnske publi
kum. Vi ved ikke hvem, der startede 
med denne nye mode inden for re
staurationsmad. Men en af fore
gangsmændene var uden tvivl Oscar 
Davidsen, der i 1888 havde åbnet to 
vin- og billiardsaloner. I 1908 flytter 
han med fruen Petrea til Aboulevar
den 43, hvor de fortsatte med vin og 
billiard, men nu også serverede små- 
retter, bl.a. det smørrebrød, der i lø
bet af 1880’erne havde udviklet sig 
fra flade madder til raffinerede højt- 
belagte stykker, der serveredes med 
velskænket øl og gerne en snaps til.

Andre steder kom hurtigt til og i 
løbet af de kommende årtier udvikle
des udbudet til imponerende format.

En smørrebrødsseddel fra Oscar Da
vidsen fra 1933 opregner 188 forskel
lige stykker! Og den blev længere 
endnu. Det pålæg man valgte til 
smørrebrødet var ofte inspireret af 
de retter, man før havde serveret 
varme til middagen. F.eks. andesteg 
med agurkesalat, friskstegt flæske
steg med rødbeder, stegt fiskefilet 
med diverse garniture og ristet tor
skerogn med remouladesovs. Det tra
ditionelle pålæg fik en revanche ved 
nu at serveres hjemmelavet af de 
bedste råvarer og gjort mere appetit
ligt ved den pynt, smørrebrødsstyk- 
kerne udstyredes med. Den flade 
ostemad blev nu til et stykke gam
melost med sky og løgringe dryppet 
let med rom ved serveringen. Tradi
tionen tro kunne man selv vælge om 
det skulle serveres på rugbrød, 
franskbrød, surbrød og endda fra 
30’erne knækbrød. Man gjorde et 
ihærdigt forsøg på at konkurrere 
med de finere restauranter ved at til
byde fint pålæg som russisk kaviar, 
østers og friskkogt hummer, men 
kærnen i det københavnske smørre- 
brødskøkken var og er stadig inspira
tionen fra de traditionelle danske 
retter fra 1880’erne: marineret sild, 
fiskefrikadelle med remoulade, af
skåret steg med surt, leverpostej, 
sprængt oksebryst med friskrevet pe
berrod, frikadelle med agurkesalat, 
mørbradbøf med bløde løg og som al
lerede nævnt gammel ost, fedt og 
sky.

På denne måde indgik de danske 
flade madder ægteskab med de mest
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Fig. 2. Da Oscar Davidsen flyttede ud på Äboulevarden i 1908 udvidede han sit 
repertoire fra vin og øl til også at indeholde småretter bl.a. det så populære 
smørrebrød. På billedet en a f de efterhånden mange restauranter, han åbnede 
i de kommende år. Billedet er fra 1937, hvor han havde 7 etablissementer.

traditionelle borgerlige retter og blev 
derved hævet op til at blive det nok 
største og væsentligste bidrag dansk 
gastronomi nogensinde har ydet res
taurationsbranchen. Det lever endnu 
i bedste velgående på de københavn

ske frokostrestauranter. En af de fø
rende er Oscar Davidsens barnebarn, 
Ida Davidsen, som fører traditionen 
videre med en smørrebrødsseddel, 
der er endnu længere og mere am
bitiøs end farfaderens nåede at blive.
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