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Det storste kongelige taffel i 9o ar
— Christian 10.s 25-ars regeringsjubilaeum
pa Christiansborg Slot i 1937

Af Mirja Thaulow

»Det var noget, vi born gleedede os til — nér nytérskuren
og de store aftenfester skulle aftholdes — sd vagnede
slottet op af sin tornerosesgvn. Der kom mange kokke
og piger og ekstramandskab, der raslede med glas og
porcelen, gryder og pander”.

Séledes forteller Anne Helene Larsen, der boede i
en tjenestebolig pa Christiansborg i 1930’erne, fordi
hendes far var lakaj og senere jeger for kongen Chri-
stian 10.!

Dermed er scenen sat for at fortaelle om en storslaet
kongelig fest med tilhgrende gallamiddag — neermere
bestemt Christian 10.s 25-ars regeringsjubileeum den
15. maj 1937. Ifolge en samtidig avisartikel ,,det starste
kongelige taffel i 9o ar“.> Man kan ligefrem hare,
hvordan det begynder at knirke og knage pé det store
slot, inden det vagner op til dad ...

I denne artikel skal det handle om at veekke den
forgangne fest til live, men forst en lille baggrunds-

I Riddersalen sad Kongen selv til bords med de fineste gaester.
Pa billedet star de op, og Kongen selv ses pa den bagerste lang-
side midt for, hans ansigt vender mod fotografen. Rundt om
bordet ses nogle af de hojest rangerende af de mange tjenere,
Jjeegerne og loberne. Loberne kendes pd deres specielle hatte,
som er pyntet med blomster. Foto: Det Kongelige Bibliotek.

fortelling om, hvad det er for et sted, hvor festen
foregar:

I 1930’erne var Christiansborg et helt nyt slot for de
kongelige, og sidste del af slottet var forst blevet ind-
viet i 1928. Dette det tredje Christiansborg kom ikke
til at fungere som bolig for kongen, selvom det oprin-
deligt havde veret planen. Til gengaeld kom det til
at huse Rigsdagen og Hgjesteret samt De Kongelige
Reprasentationslokaler, hvor de store officielle gal-
lamiddage i kongeligt regi skulle atholdes. Kokkenet i
kongeflgjens kaelder var altsd udelukkende et festkok-
ken, som vignede — eller blev vaekket — nar der var
brug for det.

Sadan havde det langt fra altid vaeret, for gen-
nem &rhundrederne havde kongerne netop haft
deres bolig pa Slotsholmen i Kgbenhavn, og derfor
havde der dagligt veeret gang i kekkenerne. Forst
pé Kebenhavns Slot fra middelalderen og siden p&
det forste Christiansborg (1745-94) og det andet
Christiansborg (1828-84).3 Historikeren Barbara
Zalewski fortaller, at intet andet sted i Danmark
er der blevet lavet sd meget mad til s mange men-
nesker pa én gang og gennem sa lang tid som pa
Slotsholmen.4
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Et folk i fest

Den 15. maj 1937 var der fejring og fest i Kebenhavn
fra tidlig morgen til sen aften. For denne dag fejrede
Kong Christian 10. sit 25-ars regeringsjubileeum.

Forfatteren Kai Berg Madsen beskrev levende alt,
hvad der foregik dagen igennem i sin bog ,Et folk i fest
fra 19425
sLordag d. 15. Maj 1937 fejrede Danmarks Konge,
Christian den Tiende, sit 25 ars Regeringsjubileeum.
Uger i forvejen havde Kongens By forberedt den store
Dag. Husene var smykket med de danske Farver, Bu-
tikkernes Vinduer stralede i hvidt og redt, Flagene
vajede overalt, elektriske Peerer formede Majesteetens
Initialer, og ZEresportene rejste sig.

P& Jubileumsdagen vandrede Byens Borgere og
Gester mod Amalienborg i de tidlige Morgentimer.
Allerede ved 6-tiden stod vi i teette Stimer og ventede
i Tagen p4a, at Festen skulle tage sin Begyndelse. Det
store Program var omhyggeligt tilrettelagt, og vi vid-
ste, at Begivenheder ville det ikke komme til at skorte
pa.

Endelig blev Portene til Paleeet smaekket op, og en
ensom Rytter kom til syne. Vi kendte ham straks. In-
gen anden Regent i Verden kunne som han ride rundt
i sin Hovedstad, alene skarmet af sit Folks kerlige
Tanker. Ogsd pa denne Dag red Kong Christian sin
Morgentur gennem Kgbenhavn, hilst og hyldet pa sin
Vej af alle, og Majestaeten var tilbage i Paleet, inden
Vagtparaden i de flotte rede Uniformer precis kl. 8
med fuld Musik svingede ind pa Slotspladsen gen-
nem Kolonnaden. Og nu var hele Byen pa Benene.
Spejderdrenge, Direktarer, Ulveunger, Kontorchefer,
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Bybude, Postbude, Arbejdere, @sterbrofruer ... Alle
var vi der. Nu rullede flunkende Biler ind pa Slotsplad-
sen. Det var Kongens Airesgaster, hans Broder Kong
Haakon af Norge, og Sveriges Monark, Kong Gustaf.
Sangere havde taget Opstilling foran Residenspalaet,
og Tonerne klingede op mod Slottet. Dgrene dbnedes
ud til Balkonen og Kongen og Dronningen tradte frem
hilst af en gredevende Jubel. Vi lyttede til Kongesan-
gen om Kong Christian. Kongen talte til Folket, som
rébte Hurra.

Om Formiddagen kerte Majesteterne med Fir-
spand til Festgudstjenesten i Domkirken fulgt af
en Husareskorte. Et pragtfuldt Skue for de mange
Tusinder, der havde samlet sig pa Slotspladsen og
langs Ruten. Pa Det Kongelige Teaters Balkon jublede
et par hundreder sgnderjyske Born deres Konge i
mede, i en Brgkdel af et Sekund standsede Kongens
Vogn og Majesteten hilste de Sma med Tarer i @jnene.

Har Stroget nogensinde vaeret smukkere end denne
Lordag i Maj? Dannebrog, Guirlander, gronne Grene,
unge Piger ... I Domkirken preedikede Biskop Fuglsang-
Damgaard over Ordet: Al god Gave kommer ovenfra.

Om Eftermiddagen var der Jubileeumsmede i Rigsda-
gen pa Christiansborg, og det var ogsa til Christiansborg
at man om Aftenen vendte tilbage for at afslutte den
festlige Jubileeumsdag med en storslaet Gallamiddag®.

I tjenesteboligen i Christiansborgs kelder var Anne
Helene og hendes familie stfet tidligt op, selvom
foreldrene havde fejret deres eget sglvbryllup dagen
for. Hendes far, der var kongens jaeger, skulle veere pa
benene hele dagen og aftenen med, hvor han skulle
hjeelpe med at servere til gallamiddagen. Han sa al-

Kongeparret korte i karet gennem
byen pd jubilzzumsdagen. Anne
Helenes far, Soren Simonsen, stod
bag Kongen under hele turen. Det
var hans plads, fordi han var Kon-
gens jager. Han var ellers godt

treet, fordi han havde fejret sit eget |

solvbryllup aftenen for. Foto: Det
Kongelige Bibliotek.
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lerede temmelig treet ud pa sin plads bag den vinkende
konge, da kareten kerte gennem det festkleedte Koben-
havn. Anne Helenes foraldres sglvbryllupsgester fra
provinsen var dog glade for at vaere kommet til hoved-
staden i disse dage, fordi de s& kunne folge med i de
mange festligheder.®

Til fest pa slottet
Der var tydeligvis folkefest ude i byens gader, men
hvad skete der inden for slottets mure — og hvad stod
der pa menuen for dem, der var budt til hgjbords?
Heldigvis findes der i Hofmarskallatets arkiv i Rigs-
arkivet en tyk mappe med notater, programmer og
bordplaner fra jubileumsfestlighederne i 1937. Her
ses, hvem der sendte roser, og hvem der sendte nel-
liker til kongen. At der var en del, der meldte afbud
i sidste gjeblik for s at blive streget med red blyant
pa geestelisten. Det var for eksempel professor Mar-
tin Knudsen, som ikke kunne komme pé grund af en
bronkitis, og admiral Scheel, som havde sendt et tele-
gram fra skibet M/S Tunis om, at han beklageligvis var
forhindret pa grund af uvis hjemkomst. Det fortelles,
hvem der keorte med hvilke biler, hvem der skulle
opvarte geesterne, og hvor de skulle sidde — ved lang-
bordet i Riddersalen eller i en af de tilstosdende sale,
Abildgaardsalen eller Grgnne Sal. I Riddersalen sad
kongen selv sammen med de fineste gaester, sdsom
den kongelige familie, andre fyrstelige geester samt
ministre. I de tilstadende sale kan vi se af borplanerne,
at der blandt andet sad amtmend, biskopper, departe-
mentschefer, dommere, militaerpersoner og professo-
rer — alle uden fruer.”
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Det storste kongelige gallataffel i 9o ar ville sige, at det
var det storste kongelige taffel siden enevaldens dage.
Der skulle sidde hele 275 gester til bords, og de blev
derfor spredt over tre sale.

I arkivet fandtes ogsd menuen til gallamiddagen,
som sa sdledes ud:®

Suppe Ambassadeur
Fisketungefilet a la Nantua
Oksemgrbrad Bouquetiere

Kylling Parisienne
Is Royale
Dessert

De forste fem retter blev tilberedt i festkakkenet i
keelderen, sa her var der ogsa fuldt hus denne aften.
Til de store fester blev der hyret en hel haer af ekstra
mandskab, som man desvarre ikke kender tallet pa.
Men man ved, hvem den faste stab i det kongelige kak-
ken var i 1937. Og selvom de havde deres faste base
pa Amalienborg, hvor kongen officielt havde bolig, s&
rykkede de altid med til det slot, hvor han var vert.?
@verst stod kekkenchefen Carl Marius Larsen, som
havde vaeret kongelig kok i 20 &r, da han i 1933 blev
forfremmet til kekkenchef. Samme ar blev Aksel Lar-
sen ansat som kongelig kok og nummer to i hierakiet.
Han havde blandt andet til opgave at forestd Konge-
skibet Dannebrogs kekken (kabys) under kongefami-
liens maritime udflugter, men i det daglige assisterede
han kekkenchefen. Han skulle senere blive kendt som
den ene part i den legendariske TV-kgkken-duo Kon-
rad og Aksel, som altid brugte ,rigeligt med smar“.1

Udvalgte ansatte fra Det Kongelige Kokken anno 1937: Kokkenchef Carl Marius Larsen, Kok Aksel Larsen, Vinkaelderskriver Jens
Adolf Serensen, Taffeldzekker Christian Serensen, Kokkenjomfru Anne Kristine Nielsen Alsted og Kokkenkone Elisabeth Andersen.
Mange af dem havde allerede veeret ansat ved hoffet i over 20 ¢r. Fotograf ukendt.

Vinkalderskriveren Jens Adolf Sgrensen var begyndt
som lakaj hos den unge prins Christian i ar 1900. Se-
nere blev han forfremmet til kongelig jeeger, kammer-
lakaj og endelig vinkelderskriver i 1920. Taffeldaekker
Christen Serensen havde fulgt Christian 10. og dron-
ning Alexandrine, siden de blev gift i 1898, og kakken-
jomfru Anne Kristine Nielsen Alsted kunne ligesom
kongen fejre sit 25-ars jubilaeum i 1937. Kekkenkonen
Elisabeth Andersen havde til gengeld kun arbejdet
ved hoffet i 12 ar.

Det var helt klart tungt og slidsomt at vare ansat i
det kongelige kakken, men for mange var det et arbej-
de for livet — de fleste havde veret ansat i 20-30 ar her
i 1937. Det blev regnet som det ypperste at ende sin
karriere i det kongelige kakken." Desuden var det ikke
nemt at finde arbejde i 1930’erne, sa de ferreste opgav
deres faste stilling, ogsa selvom de ikke var tilfredse
med vilkarene.'

I det kongelige festkakken pé Christiansborg havde
kokkenchefen otte store gasovne og to store gaskom-

furer med 10 blus pa hver til sin radighed, og dertil
omkring et ton kobberkegkkentgj, som hans forgaenger,
kokkenchefen Alfred Brydesen, havde indkebt til fest-
kokkenet pa det nye Christiansborg i 1921. Kempe-
store bouillonkedler og suppegryder; stegepander og
fiskekedler i forskellige faconer til forskellige fisk;
henved hundrede kasseroller i naesten lige si mange
forskellige storrelser; kaffemaskiner og kaffekander
savel som temaskiner og tekander; geléforme og rand-
forme med kunstfeerdige menstre; isforme og isbe-
holdere — og meget, meget mere. Der skulle kunne
laves mad til 1.000 buffetkuverter eller aftenselska-
ber pé 200 taffelgaester.'3 Og denne aften sad der altsa
275 gaester til bords.

Maden bag menuen

Kongelige gallamiddage trak ikke ud, de varede kun
omkring en time, og sadan er det stadig i dag. Derfor
skulle det ga staerkt nede i festkokkenet, hvor retterne
skulle folge hinanden som perler pa en snor:
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Lordag 15 Mlaj 1037

§upp¢ Ambassadenr
§i.\ﬁcl'ungcfifcl‘ a fa Oantua
Oksemorbrad [\ouqucl’iéw
J{tjﬂ'ing Savisienne
Js gRo\Ja['c

Deaserk

Menukortet fra jubileumsmiddagen er skrevet med snorklet skrift og dekoreret
med det kongelige viben. Menuen bestod af seks retter: Suppe Ambassadeur, Fiske-
tungefilet a la Nantua, Oksemeorbrad Bouquetiere, Kylling Parisienne, Is Royale og
Dessert. Christian X’s 25 Ars regeringsjubileeum 15. Maj 1937, Hofmarskallatets

Arkiv, Rigsarkivet.

Forste ret
Forste ret pd menuen var ofte suppe, og denne af-
ten stod den pa Suppe Ambassadeur. Bag det fine,
franskklingende navn skjulte der sig en helt enkel
gronertesuppe: friske groneerter blev kogt i vand og
salt, vandet blev heeldt fra og aerterne stadt i en morter
for derefter at blive haeldt gennem et kleede. Til sidst til-
fajede kokken bouillon for at opnd en passende kon-
sistens. Suppen blev anrettet med ris og kervelblade.
Efter alt at demme kom inspirationen til gallamid-
dagene fra Ludvig 14.s hof, som i 1600-tallet dannede
europaeisk mode inden for alt fra kunst og arkitektur
til tejstil og livsforelse i det hele taget. Inden for gas-
tronomien har det franske kokken varet toneangi-
vende lige siden, og kogebogen, hvorfra inspirationen
til jubileeumsmenuens forste fire retter kom, var skrevet
af den franske mesterkok Auguste Escoffier i 1908.%

Anden ret

Menuens anden ret var Fisketungefilet a la Nantua.
Nar en ret har betegnelsen a la Nantua i det franske
kokken, sa handler det om, at den indeholder krebs —
og her skal der virkelig bruges mange krebs! Omkring
hver fisketungefilet skulle der placeres 12 pillede kreb-
sehaler. Fisketunger er et andet ord for sgtunger, som
her fileteres og pocheres med fiskefumet og champig-
nonafkog. Nar fisketungerne skulle anrettes, blev de
overtrukket med Nantua Sauce, som bestod af to dele
flode og en del bechamelsauce, som blev nedkogt, for
der blev tilfgjet endnu mere flode samt meget fint
krebsesmgr. Rundt om fileterne skulle der som sagt
placeres 12 krebsehaler, og langs midten af fileterne

skulle der derudover leegges en reekke meget sorte trof-
felskiver. Troflen er en svamp, som pé grund af dens
sjeeldenhed, kreevende levevilkar og skyhgje priser har
veeret omgivet af mystik siden oldtiden. Den kaldes
ogsé for ,jordens diamant“ — s her prasenterede fest-
kokkenet en ret med dyrebare ingredienser.

Tredje ret

Resultatet af den kongelige kogekunst skulle ikke bare
have en udseggt smag, men ogsa en karakteristisk duft
og et raffineret udseende. Hovedretten, og dermed
hgjdepunktet i aftenens menu, var i 1930’erne altid
steg, og selve den steerke og gennemtrangende duft af
steg var den duft, som slog enhver person i mgde, som
forvildede sig ned i dette travle festkokken, nar akti-
viteten var pa sit hgjeste.'

Eksotiske krydderier blev der ikke brugt mange af
pa dette tidspunkt. Det var duften af ravarer som steg
og kogte grentsager, som dominerede.

Aftenens tredje ret var netop steg: Oksemorbrad
Bougquetiere. Hertil skulle der bruges mange forskel-
lige grontsager — ikke kun som fyld, men i hgj grad
ogsd som dekoration. Her handlede det om, at kokken
skulle arrangere perfekte sma buketter af orange gule-
radder og hvide roer, gronne erter og benner, gule
kartofler og beige blomkalsbuketter hele vejen rundt
om stegen i en kontrastfuld farvesymfoni. Der skulle
simpelthen komponeres et kunstveerk til hver enkelt af
de uendeligt mange fade, som skulle std pé raekke pa
det kongelige bord i Riddersalen. Et bord, der vel at
merke var 30 meter langt — for ikke at tale om bor-
dene i de to andre sale ved siden af Riddersalen, som
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ogsa var taget i brug til denne ekstraordinaert store
gallamiddag. Sa kokkene havde travlt!

Gulergdderne og de hvide roer skulle koges i con-
sommé, arter og benner legeres i smor, og blomkal
og sma kartofler blev tilberedt i de sarlige kartof-
feldampkedler. Til sidst skulle blomkélsbuketterne
pa fadene deekkes med et tyndt lag Hollandaise
Sauce.

Fjerde ret

Til de kongelige gallamiddage var fjerde ret stort set
altid fugl, og til jubileumsmiddagen stod den pa Kyl-
ling Parisienne. Det betad, at de skulle anrettes med
kodboller, hvoraf den ene halvdel var tilberedt af
honsekgdfars, mens der i den anden halvdel var tilsat
hakket skinke. Denne garniture blev lagt skiftevis pa
anretterfadet. Kyllingerne blev overtrukket med Pari-
sienne Sauce, som var en velouté, der var fremstillet
af suppe, lieret med eggeblommer. Langs fadets rand
lagdes et band af lys kadglace, og til sidst pyntedes kyl-
lingebrystet med troffelskiver og saltet tunge, udskaret
som hanekamme.

Nar man sammenligner jubileumsmenuen med
menuer fra andre gallamiddage under Christian 10., s&
ligger antallet af retter tilsyneladende fast. Der er stort
set altid seks retter pd menuen, fire varme og to sade.
Men retterne pa jubileeumsmenuen kunne godt se ud
til at baere praeg af, at antallet af gaester var storre end
normalt.

Et eksempel péa en anden menu fra Christian 10.s
tid er fra kongens 60-érs fodselsdag den 26. septem-
ber 1930:

174

Skildpaddesuppe
Fiskefilet Royal
Lammecarré Finansiere
Stegt and
Is med hindber
Dessert

Det er veerd at bide marke i, at der pa jubileeums-
menuen ikke optreeder skildpaddesuppe. En ret som
Christian 10. efter sigende holdt meget af, og som ofte
var pd menuen til de vigtige nytérstafler og til kongens
fodselsdage. Til retten skulle der bruges keempestore
havskildpadder, som skulle slagtes pa kunstferdig
vis.’® Méske har det slet ikke har veret praktisk muligt
at tilberede denne ret til det ekstraordineert store antal
geester, som var inviteret med til det storste kongelige
taffel i 9o ar? Bare det at skaffe sa stort et antal hav-
skildpadder ma have vearet en udfordring.

Havskildpadder blev i gvrigt fredet i 1970, og sa
var det helt slut med aegte skildpaddesuppe til de kon-
gelige tafler.

Femte ret

Den femte ret pa jubileumsmenuen var Is Royal. En
ret der ikke findes en opskrift pa i Escoiffiers kogebog.
Men i Hans Andersens samling af menuer og opskrif-
ter fra Christian 10.s mor, enkedronning Louises hof
fra drene 1916-18 kunne der maske vaere hjalp at
hente. Her findes der mange opskrifter pd forskel-
lige former for sgde retter, som blev tilberedt ved
enkedronningens hof. Blandt andet en kage ved navn
Kage Royal. Den bestod af en sukkerbradsdej, som

skulle bages i en randform og gennemskares et par
gange. De tre lag blev lagt sammen med abrikospuré.
Kagen skulle dryppes med en sukkeroplasning, tilsat
marsalavin eller sherry, oversmgres med marengsdej,
pyntes med lidt kirsebaer og bestras med sukker. In-
den servering skulle den fyldes med kogte frugter, for
eksempel perer.” Méske har anretningen af Is Royal
mindet om denne kage?

Selve det at tilberede en grundis var en avanceret
proces pa dette tidspunkt, og den var detaljeret beskre-
vet i Escoffiers kogebog:*®
»Med isen afsluttes middagen, i hvert fald hvad kek-
kenets arbejde angar. Nar isen er veltillavet og smukt
anrettet, nas der her idealet af finhed og smagfuldhed.
Pa intet andet omrade tillader den kulinariske kunst
fantasien si frit et spillerum. Her kan der skabes de
mest overraskende ting“. Saledes skrev Escoffier i sin
store franske kogebog, og Is Royale — eller ,Kongelig
Is“ — har uden tvivl veeret gallamiddagens store finale.

Da det var for fryserens opfindelse, var det en meget
vigtig pointe hos Escoiffier, at ,,enhver slags is ma vare
tilberedt i god tid forinden den skal anvendes, da det er
umuligt at f4 den feerdig med kort tids varsel”. Det tog
flere timer at blande og ikke mindst fryse isen i en frost-
blanding af is, salt og til tider salpeter, og den skulle
konstant drejes rundt for at opna en jaevn frysning.

Sjette ret

P& jubileumsmenuen — savel som pé det andet menu-
eksempel fra 1930 — er sidste ret pd menuen blot
beskrevet som Dessert. Dessert bestod altid af konfekt
og kager, som kongehuset fik leveret ude fra. Der var

flere hofbagere og -konditorer i Kebenhavn pa dette
tidspunkt, blandt andet Aux Petits Fours pa @sterbro-
gade og Kongelig Hofbageri E. Rubows Efterfolger
pa Vimmelskaftet.® Herfra kunne de for eksempel fa
glaserede petitfours, karamelliserede frugter og imita-
tioner, glaserede kirseber, kirseber i karamel, frugt-
kurve af chokolade med marcipanfrugter og croque-
em-bouche-kager.

Kunsten at lave konfekt har gennem alle tider veeret
en helt serlig niche inden for kogekunsten og ofte
den hgjest agtede. Pa Christiansborgslottene var der
i 1700-0g 1800-tallet konfekt pa bordet gennem hele
maltidet, og det kongelige hof bestilte flere ton om
aret. Det handlede ofte om at skabe imitationer eller
efterligninger af ting som frugter og blomster, som sa
ville overraske gaesten med at have en helt anden smag
end forventet. Selve kunsten i bleendveerket var med til
at fortrylle konfektens publikum, som fik alle sanser
stimuleret.2°

De tarnhgje og vakkelvorne croque-em-bouche —
kager af cremefyldte vandbakkelser var farlige for kon-
ditoren at begive sig ud i, hvis han ikke havde en meget
sikker hand. En udfordring som prins Henrik nyder at
give sine kongelige kokke den dag i dag.*

Kagerne kunne i 1930’erne ydermere vare pyntet
med kandiseret frugt pad toppen — en detalje som
kunne ses i illustrationer fra Escoffier, og som fasci-
nerede folk i tiden. Blandt andet Anne Helene, som
boede pa slottet som barn og gerne gik pa opdagelse i
det kongelige festkokken op til de store gallamiddage:
sNogle gange fik jeg lov til at g& med far helt ned i kok-
kenet og hilse pa kongens kok og se noget af al den fine
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mad. Men jeg var mest imponeret over de mange fine
dessertanretninger, der bestod af kandiserede frugter,
der var sat sammen, si de lignede kongekroner*.>

Jubilzeumsdagen lakker mod enden
,Over hele Byen festede man, Balene blussede pa Bak-
kerne og langs Kysterne. Hen mod Midnat var der sort
af Mennesker i Byens Gader. Tolv Lande fulgte gen-
nem Radioen Dagens festlige Begivenheder i Kaben-
havn. Sa flammede Faklerne gennem Kebmagergade.
Danske Studenter ville bringe Landets forste Student
deres Hyldest, pd den store Dag. Og fra Balkonen
pé Christiansborg Slot sd Majesteaeterne, den konge-
lige Familie og de fremmede Fyrster det storste Fak-
keltog naerme sig, som Danmark nogensinde havde
oplevet. Studenterne hyldede Kongen med Sang og
smukke Ord. Kongen tog Ordet og talte til de Unge.
Hvor mange stod der pa Pladsen foran Christiansborg
denne Maj-Nat i 1937? Man anslog Tallet til en kvart
Million. Kgbenhavnerne har aldrig svigtet!“.»s

Saledes fortaeller en begejstret Kai Berg Madsen,
som selv deltog i fejringen.

I kekkenregionerne i slottets kaelder var der tid til
et pusterum:
sNar taflet var overstaet, og geesterne samledes i sa-
lonerne, blev der en lille pause, hvor de ansatte kunne
drikke kaffe. De snakkede og lo og rog cigaretter og for-
talte, at de, inden de skulle op at servere, havde faet
Jragout pa en gammel vaegter”. Det var en stdende vit-
tighed, som vi matte hore pa hvert ar. Jeg fandt nu, at
det var noget underligt noget, men maske havde kadet
ikke veeret si mort, som det burde®.>
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Saledes fortaeller Anne Helene, den lille kokkenskriver
fra fortiden.

Det kongelige festkokken for og nu

Det nybyggede Christiansborg Slot, der stod ferdigt
i 1928, var indrettet sdledes, at der i det kongelige
festkakken kunne tilberedes gallamiddage til konge-
husets storste officielle arrangementer. Derfor var det
udstyret med store nye gaskomfurer og -ovne samt
god plads og store maengder af kobberkekkentgj af de
starste dimensioner. Det var udelukkende beregnet til
at fungere som et festkokken, og de retter, som blev
tilberedt her i kakkenets velmagtsdage i 1930’erne, var
fra det fine franske kokken. Retter med elegante frans-
ke navne og eksklusive ingredienser, som for eksem-
pel trafler og havskildpadder, men ogsd mange alment
genkendelige elementer som suppe, steg og is.

I dag er festkokkenet ikke laengere tidssvarende,
og derfor har den kongelige kekkenchef siden 2005
valgt at tilberede maden til de store gallamiddage i
det moderniserede kokken pa Amalienborg og fragte
den til Christiansborg. Her foregér anretning og op-
varmning ovenpa — teet pa Riddersalen — ved hjalp
af mobile ovne. Det gamle festkokken i keelderen er
meget sjeldent i brug. Det har til gengeld betydet,
at Nationalmuseet i 2016 kunne abne det som et nyt
besggssted pa Christiansborg Slot. Siden da har dan-
ske og udenlandske turister kunnet besoge festkok-
kenet pa lige fod med De Kongelige Reprasentations-
lokaler ovenpa. Og tilberedningen af Christian 10.s ju-
bileumsmiddag er omdrejningspunktet for indretnin-
gen af festkokkenet anno 1937.

Det Kongelige Festkokken er nu dbent for alle besogende pa Christiansborg Slot. Det er indrettet som i 1937, da Christian 10. holdt
Jubilazeumsfest pa slottet. Foto: Thorkild Jensen.

Noter:

1. Larsen, 1995, s. 73. I 1990’erne opfordrede Keobenhavns
Stadsarkiv pensionister til at indsende deres barndomserind-
ringer, og Anne Helene Larsens erindringer fra barndommen
pa Christiansborg er en guldgrube af gode observationer
fra livet bag kulisserne pa det store slot. Blandt andet fra det

kongelige festkokken. Den kongelige jaeger er kendt som

wkongens mand“. Oprindeligt var det en rigtig jeger, da
jagten var af stor vigtighed, og kongens personlige jaeger
var derfor en vigtig person. Jageren fulgte kongen overalt. I
nyere tid udviklede det sig til, at jeegeren stod bag ved kon-
gens plads pé kareten, han serverede for kongen ved taf-
lerne, fulgte ham pa rejser og deslige. Sddan var det i

1930’erne, og sadan er det stadig i dag, hvor jegeren dog i
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mange ar er blevet "dronningens mand”. Hofkultur, 2008.
,Christian X’s 25 Ars regeringsjubileeum 15. Maj 1937, 1937.
I Hofmarskallatets Arkiv pd Rigsarkivet ligger der en
beskrivelse af gallamiddagen som sédan fra Berlingske Ti-
dende, 16. maj 1937.

Den @ldste borg pé Slotsholmen var Biskop Absalons borg
fra 1167. Den blev angrebet og adelagt i 1369, og da den med
tiden var blevet kongebolig, blev der efterfolgende bygget
et slot pé stedet med navnet Kebenhavns Slot. Det stod frem
til 1730, hvor Christian 6. fik det revet ned for i stedet at
bygge det forste Christiansborg Slot. Dette slot breendte i
1794, hvorefter det andet Christiansborg blev bygget, men
dette breendte ned i 1884. Det tredje Christiansborg stod
feerdigt i 1928. Om denne lange historie kan man blandt an-
det leese i Norn og Hvidt, 1975.

Zalewski, 2016.

Madsen, 1942, s. 10-27.

Larsen, 1995, s. 349.

,Christian X’s 25 Ars regeringsjubilzeum 15. Maj 1937%, 1937.
Da vi fik adgang til arkivet i sommeren 2015, var det endnu
ikke blevet registreret. Mange tak til Lena Stabel Larsen fra
Statens Arkiver for hendes store hjzlp med at finde frem til
de relevante arkivalier.

,Christian X’s 25 Ars regeringsjubilzzum 15. Maj 1937, 1937.
Rosenkrantz, 1937, s. 96-108.
http://www.dr.dk/bonanza/serie/482/vaerter/55642/con-
rad-aksel

Hgjrup, 1982, s. 17 og 36.

Stub, 1998. Helge Stub beretter om sin fars barske oplevel-
ser som kongelig jeeger for Christian 10., som efter forfatte-
rens mening blev skyld i hans alt for tidlige ded. Han har

medt stor kritik for at have fortalt om farens genvordig-

heder med den folkekaere konge og kommer blandt andet
ind p&, at mange har sat spergsmalstegn ved, hvorfor faren
ikke bare sagde sin stilling op. Her henviser Stub til 1930’er-
nes store arbejdsleshed, og at det simpelthen ikke var en
mulighed.

13. Dahl, 2003, s. 35-45.

14. Escoffier, 1927. Opskrifterne til menuens fire forste retter er
hentet herfra. I den danske oversettelse af Escoffiers koge-
bog har retterne typisk blandinger af danske og franske
navne, som for eksempel Suppe Ambassadeurs.

15. Kammertjener Andersen, 2012.

16. Se for eksempel opskriften pé aegte skildpaddesuppe i Fru
Nimb’s Kogebog, som inkluderer en ngjagtig vejledning
i slagtningen af dyret: ,For at slagte en stor Seskildpadde
maa man hange den i Bagbenene, og naar den straekker
Hovedet frem slaa en Slynge om dens Hals for at holde Ho-
vedet nede medens man skarer det af. Kroppen maa hange
3 & 4 Timer for at Blodet kan lgbe af “. Nimb, 1888, s. 32-33.

17. Hans Andersen, 2012, s. 107.

18. Escoffier, 1927, s. 675-676.

19. Hof og Statskalenderen, 1937 og Krak: Danmarks eldste for-
retninger, 1910 og 1950.

20. Zalewski, 2016.

21. Kammertjener Andersen, 2012.

22, Larsen, 1995, s. 74.

23. Madsen, 1942, s. 23-24.

24. Larsen, 1995, s. 75.
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Summary:

The Largest Royal Banquet in 90 years

— the anniversary of Christian X’s reign at
Christiansborg Palace in 1937

The article is about the gala dinner at Christiansborg
Palace to mark the occasion of the 25th anniversary
of Christian X’s accession to the throne. Allegedly, it
was the largest royal banquet in 9o years. The King did
not reside in the Palace, so whenever there was a gala
dinner at Christiansborg, the staff moved from the
royal kitchen at Amalienborg Palace into the banquet
kitchen in the Christiansborg Palace basement, along
with an army of extra manpower. It required a lot of
people to prepare this gala dinner for an impressive
275 guests. The menu consisted of six courses, all of
which were inspired by French cuisine.

The banquet kitchen was unique, by virtue of its lo-
cation in the newly built (third) Christiansborg Palace,
which was completed in 1928. It was fitted out to cater
for gala dinners for the Royal family’s biggest official
events. So it was equipped with big new gas hobs and
ovens, and huge numbers of copper utensils on a gi-
gantic scale.

Today the banquet kitchen is outmoded. There-
fore, since the start of the 21st century, the royal chef
has chosen to cook food for the big gala dinners in
the modernised kitchen in Amalienborg and have it
delivered to Christiansborg. The old banquet kitch-
en in the basement is very rarely used. This meant
that in 2016 the National Museum of Denmark could
open it as a new visitors’ attraction at Christiansborg
Palace.
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