Ved frokosten 1 Kgbenhavn

Bi Skaarup, Ksbenhavns Bymuseum

Nu har jeg det godit.

Der star fire blomstrende Stykker Smgrrebrod foran mig.

Forst spiser jeg et med g og Sild —

O Anelsen om Svovlbrinte og om Jodlugt fra Havets

Tangskove!

Derpaa seetter jeg Tand i et ungt og skeert Stykke med

Steg,

Og her fordyber det Smagen at jeg tier.

Rullepglsens Bouquet af Faar og af oliedryppende

Maskiner, Vaverier, udvider mit Velbefindende.

Osten knytter Stemningen af Forraadnelse og rygende

Elskov sammen i mit Hjerte.

Ingen dansk forfatter har vel som Jo-
hannes V. Jensen udtrykt den udsgg-
te nydelse af det danske smgrrebrgd
ved en frokost pa en kgbenhavnsk
restaurant i denne strofe fra hans
digt »Ved Frokosten«. Tiden er lige
efter adrhundredeskiftet. De kgben-
havnske beveertninger, kafeer og re-
stauranter stortrives. Menukort fra
tiden afslgrer et overdadigt udvalg af
fornemme franske retter og udsggte
vine. I lgbet af de sidste artier af
1800-arene var der sket en professio-

(Johannes V. Jensen 1906)

nalisering af de kgbenhavnske re-
staurationskgkkener, og man sa helst
at kgkkenchefen var fransk eller i
det mindste uddannet i Frankrig.
Fgr denne tid bar serveringen pa
Hovedstadens restauranter preeg af
afspisning. Et typisk menukort fra
1863 afslgrer en klar mangel pa kre-
ativitet i kgkkenet. Blandt de ti ret-
ter naevnes: »Kold Frokost eller Af-
tensmad af Skinke, Oxe-, Kalve- eller
Lammesteg med Brgd, Salt, Sennop,
Smgr etc. For én Person, En Portion

Bi Skaarup, cand.phil. i middelalderarkaologi, museumsinspektgr pa Kgbenhavns Bymuseum. Har
skrevet speciale om middelalderlige kgkkener og har siden ved siden af sit arbejde som arkaolog i
Kgbenhavn beskeftiget sig med mad i middelalderen og dansk madkultur generelt.
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fee

Cpijevarer,

Kot Frofoft eller Aftendmad aof Stinte, Ore-,
RKalve: eller Lammefteg med Brod, Salt, Sennop
@mor cte. for cen Perfon . L oL L L

@n Portion Smerrebrod aof 3 Styffer Rug- cller
@umbwb med Kjod ellx®ft . . . . . .

(?n Keyddertvebal med Off . . . A

Gt fletfet Rundebrud med Smor vg aXmmbehg oft

@n Ret almindelig gob tilftraeleliy Middagdmad,
med ilbehor af Brod, Salt, Sennop ete. paa
£ 711 R SUSIRE ORI

Foende Retter. . . . ., .

Qremde Retter. . . . . L L L, L.

BiveMetter: ooy o P m@B ey dow

MRiddagdmad ved Bertend eget Bord, een Ret .

g 1 Forhold dertil for de Flere . . .

Midbdagdmad for KudfE eller Tjemer . . .

Dritfevarer,

Gn Flafte god Redviin., . . . .
Gn-dito dito Gammelviin . . o .
Gn Bolle Spuﬁ'fd) a4 Potter, ., . . . .
Gt Glaé Punfd, indeholdende en Pugel . .
Gn Flafte Biintande!l of gl. BViin, . . , .
@n dito of afbrandt Redviin . . . . .
Gn dbito Wageol « , .~ . L . L L L .
Gn Soplen Rom. . . . . .
Gn bdito Gognac . . . - W
Gun Soplen franft Vrenveviin, . . . . .
Gn bito Kommenagvavit . . . . . . .
Gn Ddito bitter Breendeviin . . . . . . . .
Gn dito banft Vrandeviin . . . .

Gn Wagefoplen . . . L . L . L L . .
Gn Flafte dobbett L . ., . . . .. .,
Gn dito daglig L . . . . . . . L L .
GEBad DL 5« it v 0 e el
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Utrterorne)

©n Portion Chocolade, i et mindfte 3 Kopper .
Gn dito Gaffe, ligeleded . . . . . . . . .
Gn Spoltum Goffe . « « + o . o . .
Gn Portion fiin Thee paa Maftine med Sutfer

og Jlede of 4 Kopper . . . . . .
©n Portion’ Tocbatter cller Keingler bertil. .
Gn ©polfum Sheevand . . . . . . . . .

Yogis og Natteleie.

For en Stue eller @al 0g Sovefammer med Seng,

e RiifEie- &6 i e e

eng for en enfelt Perfon

Dito uben Varme

D I

Dito uben Barme .

Ratteleie for fimple 89!! o Perfon . ..., g

Seftefoder 0g Staldrum.

@fjeppew Pavre .
Gndito Hallelfe . oo .+ - & & o o o &

PR S S P

GLBIBPUND B . . b 4 . . e e . S

Stroelfe til en Heft, 3 Kibpund . . . . . .

Gn Stofte ., .

T Bogn og 2 Hefte i famme id . . . . .
Bognffuur til en Bogn .+« . o o 4 .
et SEES .~

Sedler og .*.'segn. :

| Statorum for en eft § 24 Fimer . .. . .|
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Smgrrebrgd af 3 Stykker Rug- eller
Suurbrgd med Kjgd eller Ost ...« Det
fornemmes klart, at den der stod i
kgkkenet her var en — sikkert — pro-
per madmor, der sgrgede for, at gees-
terne blev matte. Men der var ikke
tale om det hgjere gastronomiske
skoleridt.

Med ansaettelsen af professionelle
franske eller fransk-uddannede kgk-
kenchefer udskilte der sig en raekke
en raekke etablissementer, som ved
sine udbud haevede sig over den al-
mindelige restaurant. Men den gvri-
ge del af branchen gik dog ikke 1 sta.
I de sidste artier af 1800-arene blev
det stadig mere almindeligt, at folk,
der arbejdede, afstod fra at g hjem
for at holde middagspause, som det
ellers havde varet skik. Det betgd at
madpakken, det medbragte kolde
maltid, blev mere og mere alminde-
lig. Det er pa samme tid, at rugbrg-
det fik den mere madpakkevenlige,
firkantede facon. Man ventede deref-
ter med at spise dagens varme mal-
tid til man kom hjem om aftenen.

Mange kgbenhavnske kroer og re-
stauranter havde levet hgjt pa at ser-
vere et varmt maltid mad midt pa
dagen for dem, der ikke kunne na

hjem. Med de nye skikke matte der
findes et attraktivt alternativ til
madpakken for dem, der fglte sig hee-
vet over at medbringe deres egen
mad, og som ikke gnskede at spise
varm mad midt pa dagen.

Smerrebraodet bliver fint

Smgr og brgd eller senere smgrre-
brgd havde veeret kendt i Danmark i
hvert fald siden Middelalderen, hvor
smgr og brgd hgrte til pa ethvert or-
dentligt daekket bord. I 1576 navnes
det forste gang, som panis butyratus
i en latinsk-dansk ordbog. Smgrre-
brgd naevnes flere gange i de kom-
mende drhundreder, men det er ofte
pa en made, s& man ma tro, at det
drejer sig om det betegnelsen siger,
nemlig smgr og brgd. Hvornar man
begyndte at forsyne det med palaeg
er usikkert. Men det sker formentlig
i lgbet af 1700-arene. Endnu i 1806
indtager svenskeren Odencrants i et
veertshus lidt uden for Helsinggr
brgd og smgr med mealk til som mal-
tid midt pa dagen. I de kgbenhavn-
ske kaffehuse og klubber serverede
man fra artierne op til 1800 og i ti-
den efter gerne smgrrebrgd enten

Fig. 1. Kort med priser fra Nim Kro i Kpbenhavn fra april kvartal 1863. Her
fremgar det under spisevarer, at der serveres koldfrokost eller aftensmad af
skinke-, okse-, kalve- eller lammesteg med brgd, salt, sennep og smgr. Desuden
kan man fa en portion smgrrebrod af 3 stykke rug- eller surbrod med kod eller
ost. Forst flere drtier senere begynder man at reklamere med de mange slags
smgrrebrod i de Kpbenhavnske etablissementer.
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alene eller som et led i et stgrre mal-
tid, og her har det formodentligt vae-
ret ledsaget af afskéret koldt kgd el-
ler ost.

Ved midten af 1800-i4rene ngd
smgrrebrgd ikke nogen seerlig 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 Kgbenhavn s& i
smgrrebrgdet en mulighed for at le-
vere et kvalificeret alternativ til sa-
vel madpakken som de frokostretter,
der kunne serveres pa de fine restau-
ranter i byen.

Man genopfandt derfor smgrrebrg-
det. Ved at servere et stykke velsmurt
brgd med godt frisklavet palaeg og en
pynt, der kunne konkurrere med den,
de fine franske kokke leverede p& de
dyre retter pa de fornemme restau-
ranter, fik man et attraktivt tilbud til
selv det kraesne kgbenhavnske publi-
kum. Vi ved ikke hvem, der startede
med denne nye mode inden for re-
staurationsmad. Men en af fore-
gangsmendene var uden tvivl Oscar
Davidsen, der i 1888 havde abnet to
vin- og billiardsaloner. T 1908 flytter
han med fruen Petrea til Aboulevar-
den 43, hvor de fortsatte med vin og
billiard, men nu ogsa serverede sma-
retter, bl.a. det smgrrebrgd, der i lg-
bet af 1880’erne havde udviklet sig
fra flade madder til raffinerede hgjt-
belagte stykker, der serveredes med
velskzenket ¢l og gerne en snaps til.

Andre steder kom hurtigt til og i
lgbet af de kommende artier udvikle-
des udbudet til imponerende format.
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En smgrrebrgdsseddel fra Oscar Da-
vidsen fra 1933 opregner 188 forskel-
lige stykker! Og den blev lengere
endnu. Det paleg man valgte til
smgrrebrgdet var ofte inspireret af
de retter, man fgr havde serveret
varme til middagen. F.eks. andesteg
med agurkesalat, friskstegt fleeske-
steg med redbeder, stegt fiskefilet
med diverse garniture og ristet tor-
skerogn med remouladesovs. Det tra-
ditionelle palaeg fik en revanche ved
nu at serveres hjemmelavet af de
bedste réavarer og gjort mere appetit-
ligt ved den pynt, smgrrebrgdsstyk-
kerne udstyredes med. Den flade
ostemad blev nu til et stykke gam-
melost med sky og lggringe dryppet
let med rom ved serveringen. Tradi-
tionen tro kunne man selv valge om
det skulle serveres pa rugbred,
franskbrgd, surbrgd og endda fra
30’erne knaekbrgd. Man gjorde et
iheerdigt forsgg pa at konkurrere
med de finere restauranter ved at til-
byde fint palaeg som russisk kaviar,
gsters og friskkogt hummer, men
kaernen i det kgbenhavnske smgrre-
brgdskgkken var og er stadig inspira-
tionen fra de traditionelle danske
retter fra 1880’erne: marineret sild,
fiskefrikadelle med remoulade, af-
skaret steg med surt, leverpostej,
spraengt oksebryst med friskrevet pe-
berrod, frikadelle med agurkesalat,
mgrbradbgf med blgde lgg og som al-
lerede nzavnt gammel ost, fedt og
sky.

P4 denne made indgik de danske
flade madder segteskab med de mest



repertoire fra vin og ¢l til ogsa at indeholde smaretter bl.a. det sd populsere
smgrrebrod. Pa billedet en af de efterhanden mange restauranter, han dbnede
i de kommende ar. Billedet er fra 1937, hvor han havde 7 etablissementer.

traditionelle borgerlige retter og blev
derved havet op til at blive det nok
stgrste og vaesentligste bidrag dansk
gastronomi nogensinde har ydet res-
taurationsbranchen. Det lever endnu
i bedste velgdende pa de kgbenhavn-

ske frokostrestauranter. En af de fg-
rende er Oscar Davidsens barnebarn,
Ida Davidsen, som fgrer traditionen
videre med en smgrrebrgdsseddel,
der er endnu laengere og mere am-
bitigs end farfaderens néede at blive.
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