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Fra grad til galla

— nyt kongeligt kekken 1967-2017

Af Birgit Jenvold, Jonatan Leer, Julie Mork-Hansen og Gerda Petri

DR-TV producerede i ar 2000 en rakke udsendel-
ser, hvor Hendes Majestaet Dronningen fortalte om
Kongehusets historie til Piet van Deurs.! Det fremgik
heraf, at nar Dronningens tipoldeforaldre Christian
9. (1818-1906) og Dronning Louise (1817-98) i sids-
te del af 1800-tallet samlede deres voksne bern med
familier pa Fredensborg Slot, var noget af det bedste
at f4 ollebred som i barndommen. TV-manden lod
forblaffet: Kender Deres Majestaet gllebred? Svaret
var: ,Jeg holder MEGET af gllebred“. Van Deurs har
nok set kongelig maltidskultur for sig som overdadige
festmiddage for mange gallaklaedte gaester, men virke-
ligheden var — og er — ogsa en anden.

I 1967 kom et nyt familiemedlem til Danmarks
Kongehus, da en ung, fransk greve med international

Hans Kongelige Hojhed Prins Henrik med begge sonnerne ved
vildtparade i Fredensborg Slotsgard efter endt kongejagt i Grib
Skov i november 2014. Hendes Majestaet Dronningen og Regent-
parrets gravhunde skimtes. Ved paraden lzegges de skudte dyr
frem og preaesenteres. Kongejagterne er Kongehusets officielle jag-
ter i statsskovene, der tilretteleegges i samarbejde med statsskov-
vaesenet med deltagelse af indbudte gaester, herunder lokale
Jjaegere. Dronningen deltager ikke i selve jagterne, men stdr for det
tilhorende ,dameprogram® af kulturel karakter, og dagen slutter
med en middag. Foto: Jens Norgaard Larsen, Scanpix.

baggrund giftede sig med Tronfelgeren Prinsesse Mar-
grethe. Gennem nu 50 ar har Hans Kongelige Hgjhed
Prins Henriks interesse for og viden om gastronomi —
fra ravarer til menuer — praeget Regentparrets maltids-
kultur til hverdag og fest med globalt udsyn og fun-
deret i lokale ingredienser. I det folgende skal der
gives nogle indtryk af Kongehusets méltidstraditioner,
Prins Henriks kogebager og hans medvirken i TV-keok-
kenudsendelser samt kongeligt engagement i moderne
madkultur.

Egenproduktion og lokale ravarer

Der har i a&rhundreder veret tradition i Kongehuset for
at dyrke frugt og grensager til eget forbrug, ligesom
jagt har veret et kongeligt privilegium og senere en
kongelig hobby med nytteveerdi. Det er ikke leengere
en absolut nedvendighed at have egenproduktion,
men ikke desto mindre har de kongelige slotte stadig
keokkenhaver, og der atholdes kongejagter, hvorved
friske ravarer af ,egen avl“ kan indgé i méltiderne.

Fredensborg Slot

Oplagte steder for selvforsyning udgeres af de store
arealer, som er udlagt til havebrug, samt de rige mu-
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ligheder for jagt og fiskeri omkring Fredensborg Slot
i Nordsjelland. Her har Kongehuset da ogsé gennem
tiden afholdt utallige sméa og store sammenkomster af
privat og officiel karakter — med tilherende maltider.

Allerede ved opferelsen af Fredensborg i 1720’erne
blev der bygget orangeri og anlagt kekkenhave, som
var en vigtig del af slotshaven.? Der var fyrstelig pre-
stige i at servere retter med eksotiske ravarer, som
ikke kunne dyrkes pa friland under vore nordlige
himmelstrog, og gennem tiderne knopsked forskel-
lige drivhuse. Regentparret og Slots- og Ejendomssty-
relsen? besluttede i 1990, at der skulle bygges et nyt
klassisk orangeri i forlengelse af urtehaven. Det stod
feerdigt i 1995 og rummer blandt andet sydlandske
frugttraeer og krydderurter. Om sommeren er der of-
fentlig adgang i form af guidede ture i orangeri og kok-
kenhave.*

Graasten Slot

Graasten Slot var Frederik 9. og Dronning Ingrids
yndlingssommerresidens, og Dronningen arbejdede
teet sammen med slotsgartnerne om havens udvikling
og plantevalg. Blandt Dronning Ingrids yndlings-
beskeftigelser om vinteren var at studere nye kata-
loger fra engelske froforhandlere og kebe poser hjem
til brug i det forestdende forir. Med érene blev den
smukke blomsterpark et populert udflugtsmal, da
Kongeparret besluttede, at haven skal vare aben for
offentligheden i de perioder, hvor slottet ikke fungerer
som residens. Efter Dronning Ingrids ded i ar 2000
har Regentparret overtaget slottet og benytter det i
sommerperioden, hvilket Kronprinsparret ogsa er
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begyndt pa. Regentparret samler hvert ar familien pa
slottet i det omfang, det kan lade sig gore.

Graasten Slot er stillet til radighed for Kongehuset
af staten, og dermed er det Slots- og Kulturstyrelsen,
der driver og vedligeholder slottet og haven, ligesom
det er tilfeldet med Amalienborg, Fredensborg, Sor-
genfri, Eremitagen og de kongelige reprasentations-
lokaler pé Christiansborg.> Kekkenhaven pa Graasten
Slot forsyner Kongehuset med friske grontsager og
blev omdrejningspunktet for en ny kommende attrak-
tion, da Slots- og Kulturstyrelsen og Senderborg Kom-
mune i 2015 indgik et partnerskab i naert samarbejde
med Kongehuset om ogsa at dbne kgkkenhaven for
offentligheden. Driften af det nye projekt i Slotshaven
varetages ud over af styrelsen og kommunen ogsa af
lokale foreninger og frivillige, som skal sta for aktivi-
teterne i kokkenhaven. Projektet forventes at vare
klar i lgbet af 2020.

Grastenablet blev officielt udnaevnt til Danmarks
nationaleble i 2005. Sorten blev oprindelig sendt
som podekvist til grev Frederik Ahlefeldt (1662-1708)
pa Graasten omkring ar 1700 fra hans bror, der med
forngjelse havde smagt @blet pé et besag i Savoyen i
det nuveerende Frankrig. Det blev veldig populeert i
Danmark og Hertugdemmerne og siden i Nordeuropa
og USA.® ZAblet har ogsa faet en central rolle i pro-
jektet om Graasten Keokkenhave, for ud over at man
i fremtiden vil kunne kobe kongelige grontsager og
krydderurter, vil der ogsé veere et projekt i haven, der
hedder Grdastenaeblet — en kongelig smag.”

Ud over at vaere kendt for smukke blomster, kak-
kenhaven og de beromte Grastenabler er der ogsa kar-

pedambrug pa Graasten. De @ldste kilder om karper
pé stedet er fra 1725.% I storre eller mindre grad har
der veeret karpedambrug omkring Graasten Slot frem
til slutningen af 1970’erne. I 1989 besluttede man at
genoptage driften, der har til formél at bibeholde et
stykke kulturhistorie og at informere og involvere lo-
kalbefolkningen.®

Chateau de Cayx

Regentparret kobte i 1974 vinslottet Chateau de Cayx,
der ligger i Cahors-omradet i Frankrig. Prins Henriks
slaegt har tradition for vinproduktion, og den dan-
ske presse fulgte interesseret med, da Prinsen i 1980
kunne tage sine forste vine hjem til salg i butikkerne
i Danmark.® Vinene fra Cahors-omradet er kraftful-
de og oftest lavet p4 Malbec-druen. Prinsens vin har
veeret kritiseret for netop dens kraftige udtryk, men i
takt med at stokkene er blevet @ldre, og udviklingen
af vinen er blevet styrket, er den blevet vasentligt
forbedret, og i august 2012 blev Prins Henriks vin
ugens bedste i Politiken."

Madmagasinet Gastro har ogsa vist interesse for
béde Prinsens vin og hans gastronomiske evner. Ma-
gasinet havde i 2010/2011 Prinsen pa forsiden samt
artikler om ham som henholdsvis madelsker og vin-
bonde.*

Menuer fra kongelige tafler’s viser, at Kongefami-
lien serverer Prinsens vin for deres gaester. Vinen
findes béde i en red-, hvid- og rosé-udgave, og oftest
er den til gallatafler suppleret med andre vine fra for
eksempel Champagne-omradet. Til flere lejligheder er
der ogsa blevet produceret sarlige udgaver af vinen,

som eksempelvis til Dronningens og Prinsens runde
fodselsdage og senest deres guldbryllup i juni 2017. I
2015 valgte Prinsen at bortforpagte produktion og salg
af vinen fra Chateau de Cayx, men navnet pa vinen —
Vin du Prince de Danemark — blev bevaret.'

Ud over de mange vinstokke pa Cayx dyrkes en
have, som leverer friske grontsager til kakkenet. En-
delig besgger Dronningen og Prinsen ogsa de neer-
liggende markeder, hvor man kan fa alskens lokale
madvarer.

Arven fra det franske landkekken

Hans Kongelige Hojhed Prins Henriks tanker om ga-
stronomi har ogséd resulteret i flere kogebager. Den
forste kogebog er ,Ikke altid gaselever” fra 1999.
Bogen er blevet til pa initiativ af en af Prinsens so-
sportsvenner, journalisten Jakob Johannsen.’s Han
har ogsa fort pennen og samlet Prinsens opskrifter og
tanker om gastronomi. Séledes har Prinsen mere en
rolle som arkitekt og madfilosof end praktisk udever
bade i forholdet til skriveriet og den praktiske mad-
lavning. Johannsen understreger da ogsa i forordet:
,Det er en illusion at tro, at Hans Kongelige Hojhed
ofte star i kekkenet og svinger med potter og pander®,
til gengeeld ,medes han med slottets kokkenchef og
drofter ned til mindste detalje (hvilken olie der skal
bruges til stegningen, eller hvilke krydderier der skal
bruges eller ikke bruges), hvad der skal p4 menukortet
den dag. Naesten hver dag har Prinsen en speciel idé til
en eller flere retter”.'® Derfor har forfatteren valgt ikke
at vise billeder af Prinsen i kekkenet, men vi ser ham
i mange andre situationer i den righoldige billedside,
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Hans Kongelige Hojhed Prins Henrik slar
et g ud i fars i 2005. Portrettet blev taget
til brug i Prinsens kogebog ,Til glaede for
ganen“ sammen med andre fotos af hoved-
personen og tkke mindst talrige billeder af
de retter, der er opskrifter pa. I bogen tak-
kes Kongehusets kokkenchef, souschefen og
deres stab, som stod for hovedparten af kok-
kearbejdet, omend Prinsen ogsd selv havde
fingrene i farsen. Skdlen er den klassiske
danske margretheskdl, der er designet i 1954
og findes i mange private og professionelle
kokkener verden over — og er opkaldt efter
Hendes Majestaet Dronningen. Foto: Charlotte
Haslund-Christensen Scanpix.

der er lavet af en anden sejlerven, fotografen Ole Raf-
fel. Fotografen har fulgt med pa hoffets gastronomiske
sidelinje gennem godt to ar. Snart ser vi Prins Henrik
ifort farverig korteermet skjorte en sommeraften pa
Regentparrets slot Cayx, mens han stir og knaekker
pinjekerner til aperitiffen. Snart er han i praktisk van-
dretgj, mens han samler svampe i sin hat i Fredens-
borg Slotshave en gylden efterdrsdag. Resultatet af
bogens mange opskrifter er indbydende arrangeret i
de stilfulde servicer i forskellige historiske rum i Re-
gentparrets hjem i Danmark og Frankrig akkompag-
neret af franske vine primeert fra Cahors.

Saledes far man indtryk af Prinsens teette kontakt
til naturen, til hans franske rodder og hans indflydelse
pa maltiderne ved det danske hof. Opskrifterne, som
er udtenkt af Prinsen og eksekveret af hoffets kokke,
beerer ogsd et distinkt preg af franske traditioner.
Ikke mindst det landlige franske kekken i Cahors,
som Prinsen blev fadt ind i. Det ses ikke mindst af den
store rolle, som tilskrives indmad og fjerkrea. Siledes
far vi opskrifter pa ,Lammenyre sauté med svampe”
og ,Friteret dyrehjerne i beignetdej“ og en hel stribe
opskrifter med and og kalkun, sdsom ,Kalkunsylte
med rodfrugter og sauce verte“ og ,Sydfransk salat
med sprengte andekraser”. Derimod er en rakke
franske klassikere helt fravaerende, ikke mindst ok-
sekadet. Man finder séledes hverken en opskrift pa
,Boeuf Bearnaise“ eller ,,Boeuf a la mode*“. Det skyldes,
at der i Quercy-regionen traditionelt ikke har veret
koer, hvorfor man primaert har anvendt olivenolie til
at stege i og ikke lavet mange af de flede- og smor-
baserede saucer eller de okseretter, som ellers spiller

en central rolle i andre franske regioners madmaeessige
identitet.

Det franske syn pd mad kommer ogsa til udtryk gen-
nem Prinsens kulinariske betragtninger, der drypvis
fremtreeder gennem bogen. For eksempel er der en
sterre udredning om vigtigheden af at teenke vin ind
i tilretteleeggelsen af en menu. Prinsen udtrykker ogsé
sin gleede over traditionelle franske produkter som
for eksempel sennep og understreger, at et maltid
uden ost er som en dag uden sol. Det naere forhold til
landkekkenet skinner ogsa igennem i Prinsens syn pa
maéltidet som et socialt samlingspunkt for familie og
venner. Derfor har Prinsen en indeedt modvilje mod
portionsanretning, som giver ,indtryk af, at man be-
finder sig pa en institution®“.”” Fadserveringen signa-
lerer derimod fellesskab og respekterer det enkelte
individs lyster og frihed til at veelge. Desuden sikrer
fadserveringen, at madspild minimeres, hvilket er
endnu en kaphest for Prinsen, der viser, at klassiske
landlige veerdier som fellesskab og brug af naturens
ressourcer vagtes hgjt. Sa selvom han gnskede at gare
op med det konservative kokken, han medte ved det
danske hof i 1967, sd er der altsd ogsé grenser for,
hvor fornemt og ekstravagant det skal blive.

Gastronomisk globetrotter

Denne aversion mod tallerkenservering kommer ogsa
til udtryk i den neeste kogebog ,Til glaede for ganen®
(2005), hvor Prinsen gar til angreb pa ,La nouvelle
cuisine“, som var et forsgg pa at forny det klassiske
franske keokken, siledes at det tunge sauce-baserede
kokken blev erstattet af et lettere og mere elegant
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udtryk.’® Prinsen beklager, at simremaden er gaet af
mode til fordel for ,Sma portioner pa store tallerke-
ner og den samme sauce til det hele“.* ,Til glaede for
ganen”“ er blevet til i samarbejde med Jyllands-Postens
madskribent Bodil Krogh og adskiller sig fra forgaen-
geren ved, at Prinsen i storre grad iscenesattes i kok-
kenet som aktiv madlaver. Han understreger dog, at
det primert er i sommerferieresidensen i Cahors, at
der bliver tid til madlavning. Men mentalt kerer den
kulinariske kreativitet hele tiden: ,Det er som et digt,
eller som en mayonnaise rert med ord i stedet for olie
... At lave mad er ogsd en made at udtrykke sig poe-
tisk pa“.2> Bogen understreger ogsa Prinsens evne
til at eksperimentere, hvilket ikke mindst kobles til
hans internationale udsyn og hans baggrund som ga-
stronomisk globetrotter med serligt kendskab til det
asiatiske kokken gennem barndommen i Vietnam og
universitetsstudierne i kinesisk kultur og sprog. Dette
kommer ogsa til udtryk i en rackke opskrifter med asi-
atisk inspiration, sdsom ,Tun i soja med sushiris“* og
i retten ,Aggenudler med skaldyr“.>> I sidstneevnte
opskrift er det dog ogsa klart, at det ikke er et rendyr-
ket asiatisk udtryk, Prinsen sgger efter, men et made
mellem gst og vest. Saledes anvendes der for eksempel
peberbacon i denne ret, hvilket ikke er autentisk asi-
atisk.

I bogen ,Helt Magnifique® fra 2007 gar Prins Hen-
rik sammen med historikeren Barbara Zalewski mere
kulturhistorisk til veerks, da de gennemgar doku-
menter omkring et hold af franske kokke, som kom til
det danske hof under Frederik 3. (1609-1670). Disse
franskmand var inspireret af den franske mester-
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kok Frangois Pierre La Varenne (1618-78) og hans
innovative kokkenstil. Den repreesenterede et opger
med det sgde og overkrydrede rensssancekokken
til fordel for et enklere udtryk, der satte den enkelte
ravares seregenhed i centrum. I de ar, det franske
hold af kokke var pé besgg, blev renassancemadlav-
ningen udrenset af de danske kongelige kokkener til
fordel for dette nye, moderne udtryk. Saledes er der
efter Prins Henriks opfattelse en klar parallel mel-
lem disse franske kulinariske foregangsmaend og
deres ambition om at forny hoffets kekken i midten
af 1600-tallet og Prins Henriks rolle tre arhundreder
senere, hvilket han ogsa reflekterer over i bogen. Prin-
sen og hans familie fra den franske republik havde nok
forventet, at et kongeligt kokken ville imponere dem,
da de forst kom til Danmark i 1967, men de blev naer-
mest chokerede over, ,at det danske kongehus spiste
sé konservativt, og at udvalget var sa begranset“.23 Det
kongelige kakken under Prins Henriks svigerforeldre
var til hverdag klassisk dansk frokostbord, ofte med
de samme ting, mens kartofler, et beskedent udvalg af
andre grontsager, kad og sovs typisk var hovedret om
aftenen. Denne monotoni og mangel pa overdadighed
var ikke det, Prinsen havde forventet af et kongeligt
keokken. Som sine La Varenne-inspirerede forgengere
har Prins Henrik ogsa @ndret det danske kongehus’
kokken fundamentalt.

Prins Henrik som TV-kok

I forbindelse med Prins Henriks 80-ars fodselsdag i
2014 blev han ogsa TV-kok i serien ,Hofretter”. DR
havde egnsket at lave madprogrammer med Prins Hen-

rik gennem en arrakke, og det kom i stand i forbindel-
se med 80-arsdagen.** I ,Hofretter er man med i
de royale kaokkener pa tre forskellige slotte og folger,
hvordan Prins Henrik styrer slagets gang i kekkenerne
pé ,tre naesten almindelige dage”, som det fortalles i
TV-stationens intro. Pa Graasten Slot og Fredensborg
Slot ser vi, hvordan kokkene holder morgenmgde med
Prinsen, hvor dagens menu diskuteres. Vi falger ogsa
kokkene og Prinsen pa tur i slottenes kekkenhaver,
hvor de sammen ngje udvelger de mest modne rava-
rer, men vi ser ogsa Prinsen deltage i madlavningen i
kokkenet. Han laver blandt andet farserede artiskok-
ker med eksotiske urter fra orangeriet sammen med
kokken Jesper Volmer pa Fredensborg. P& Graasten
Slot overvager Prinsen ngje tilberedning af en lokalt
fanget karpe, som efter traditionel fransk opskrift
laves med umodne druer. Bade i kekkenhaverne og i
kokkenet er det Prinsen, der forer an, og kokkene gor
deres ypperste for at imgdekomme Prinsens impulsive
pafund. Som nar han pludselig far en idé til at tilfaje
kanel i en ablefromage-kage til kokkens overraskelse.
Undervejs kommer smé interviewklip med Prinsen
med kulinariske anekdoter. Her fortalles om, hvordan
han som dreng blev ekspert i den svere kunst at fange
karper i seerne i Quercy. Vi herer ogsad om, hvordan
bernebgrnene bager pandekager sammen med Grand-
papa (bedstefar) i pejsen ved eftermiddagstid, nar de
er pa besog.

Episoden af ,,Hofretter”, der foregar pa Cayx, far et
lidt mere sprelsk udtryk, da kekkenet her overtages
af bradrene James og Adam Price, der har veret po-
pulaere veerter pd DR siden 2008. Det hele begynder

med en iscenesat komisk scene, hvor de to bredre er
faret vild i Sydfrankrig. De gor holdt for at sperge om
vej og render her ind i ingen ringere end Prins Hen-
rik, der gér og ordner sine vinmarker. Han inviterer
dem til at blive geestekokke for en dag. Prinsen er helt
isit es og guider sine nye kokkenskrivere igennem det
lokale marked. Bradrene er dog mindre lydige end de
fastansatte kokke, og de forbryder sig imod Prinsens
beslutninger, da de kegber en ekstra kanin. De me-
ner nemlig ikke, at Prinsen har ret i, at der vil veere
nok i én. Selvom stemningen er friere og mindre au-
toritaer her i det sydfranske, s kommer vi — som i de
andre programmer — ikke med ind i spisestuen. Gen-
nem mange generationer har man ikke vist den royale
familie, nar den spiser, og det holdes i heevd i serien.
Sa en kongelig distance og ret til privatliv opretholdes.
Ikke desto mindre formar serien at gore Prins Henriks
passion for mad levende, serligt nar han selv star med
fingrene i artiskokfarsen eller i urtehaven, eller nér
hans markante meninger om mad kommer ufiltreret
igennem.

Nar man ser Prins Henrik som madformidler, er det
tydeligt, at han star pa skuldrene af en fransk tradition
for mandlige gourmeter, som anser madlavning for at
vaere en kunstart. De har siden den franske madfilosof
Brillat-Savarin (1755-1826) veret kendetegnede ved
at besidde stor viden om mad og stor lyst til at {3 stil-
let deres kulinariske lyster. Mange moderne gourme-
ter og ,foodies” ser nok med misundelse pa Prinsens
privilegerede rammer for sin madlavning. Det er ikke
mange forundt dagligt at kunne tage en tur i golfvog-
nen med privatkokken ned i kekkenhaven og derefter
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saette kokken i gang med at lave ens favoritmad. Det
er kun hoffet forundt. Samtidig ser man dog ogsa, at
Prins Henrik forholder sig til de samme dilemmaer,
som bliver diskuteret i den aktuelle madkultur: tradi-
tion/fornyelse, lokal/global, ekstravagance/askese. P&
den ene side er Prinsens forhold til mad dybt forankret
i en lokal tradition fra hans families franske egn, men
pé den anden side er han en gastronomisk globetrot-
ter. Han gar ind for, at man skal hylde sine geester med
elaborerede middage, men er ogsd imod madspild.
Han anser mad for en kunstart, men mener ogsa, at
det kan ga for vidt som i ,,La nouvelle cuisine®.

Fyrstelige fester

Fyrstelige fester har til alle tider veeret et strélende
skue. Gennem arhundreder har guld, selv, krystal og
kostbart porceleen prydet bordopdakningen. Et opbud
af skenhed og elegance, som er sprunget gaesten i gjet
og har vist fyrstens magt og elitaere position. Fyrstelige
maltider horer ikke kun fortiden til. I Danmark er det
danske hof og det nuveerende regentpars gallafester
eksempler herpd. Nér det geelder de store officielle fest-
arrangementer, er bdde Dronningen og Prinsen in-
volverede i bordopdaekningen med valg af porcelen,
glas og selvtgj. Og Dronningen har som oftest gnske
om blomsterarrangementernes farver og sammensaet-
ning, sével som Prinsen har en mening om menuen.
Prins Henriks franske oprindelse har ikke kun sat sit
praeg pad maden ved de store fester, men ogsa til hver-
dag i den daglige husholdning er det hans gnsker og
gastronomiske interesser, der preeger de daglige mal-
tider. Bade til daglig og til fest er det det franske kok-
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ken og den franske vin, der rader.?s Dronningen har i
interviews gennem arene flere gange vaeret inde p4a, at
i parrets husholdning er kokkenregionerne og maden
suverant Prinsens domane; senest i forbindelse med
parrets guldbryllup, hvor hun sagde: ,Hvorfor skulle
jeg gore relativt darligt, hvad han gor virkelig godt?“.2¢

Hos de foregdende generationers regentpar gik
man ikke meget op i mad. Nok var menuerne til de
store fester til dels mest franskinspirerede, men i det
daglige spiste man mere konservativt og dansk. Gar
man tilbage i kongerackken til det forste gliicksborg-
ske kongepar, Christian 9. og Dronning Louise sidst i
1800-tallet, levede man i det daglige yderst spartansk
og kedeligt efter vor tids madopfattelse. Det fortelles,
at Kongen udtrykkeligt gnskede, at der mindst en gang
om ugen blev serveret vandgred.2”

I dag er bordopdakningen imponerende flot og
smuk ved de store fester i det danske kongehus. Den
storste festdag er nytarsdag. P& Frederik 3.s tid og
leengere tilbage i historien var dette taffel offentligt.
Dele af Kgbenhavns indbyggere kunne indfinde sig pa
det daveerende Kebenhavns Slot og sté i reekker op ad
vaeggen og se Kongeparret og deres gaester spise. En
charmerende skildring?® fra 1721 forteller, at beret-
teren kom hjem og naeste dag fandt et halvt pund smer
smurt ind i eermets store opslag pa sin ,kjol“, datidens
lange mandsjakke, fordi de mange tilskuere havde
stdet sa teet mast op ad hinanden, at da en page var
kommet til at vippe et fads indhold ned ad ham, var
det havnet i &rmet. Skikken med, at folk kunne over-
vere, at Kongen spiste, ophorte under Christian 6.

(1699-1746).

Opdaekningen til nytdrstaflet den 1. januar 2017 stdr parat til at modtage gaesterne. Taflet er arets fineste fest i Kongehuset, hvor
Kongefamilien, hoffets ledende medarbejdere og regeringen samt andre reprzesentanter for det officielle Danmark onsker hinanden
godt nytdar. Festen finder sted i riddersalen i Christian 7.s Palee, der er det fornemste rum pd Amalienborg. Salen blev skabt i midten
af 1700-tallet og regnes for et af Europas smukkeste rokokointeriorer. Til nytarstaflet daekkes op i hesteskoform, og der er plads til
helst ikke flere end 75 deltagere. Foto: Keld Navntoft.

I vor tid er 1. januar — som allerede naevnt — Konge-  ledelse mades og gnsker hinanden godt nytér ved gal-
husets fornemste festlighed. Dagen hvor de kongelige,  lataffel i Riddersalen i Christian 7.s Palae pd Amalien-
regeringen, landets gverste embedsmend og hoffets  borg. Pdklaeedningen er hgjeste galla, og Elefantordenen
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En kuvertopdaekning ved nytarstaflet 201y. Til hver kuvert er der ved nytarstaflerne afsat 60 centimeter, der noje udmdles med
tommestok af taffeldzekkeren. Dugen er designet af Hendes Majestaet Dronningen med Elefantordenen som motiv, og servietterne
har Regentparrets dobbeltmonogram indvaevet. Serveres der kuvertbrod, legges de i de foldede servietter. Krystalglassene er bel-
gisk design, der blev kobt i 1901 og siden suppleret med glas fra Holmegaards Glasveerk, der fik licens til fremstilling af dem under
1. Verdenskrig. Ved hver kuvert ligger ogsa taflets trykte menu og musikprogram. Foto: Keld Navntoft.

bares kun denne aften i keede og ikke i det seedvanlige
lysebla ordensband. Borddaekningen til nytédrstaflet
tager tre-fire dage. Kongehusets taffeldeekker udma-
ler kuvertpladserne ngje, 60 centimeter til hver, og
bordet deekkes med hvide damaskduge indvaevet med
Elefantordenen designet af Hendes Majesteet Dron-
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ningen. Bordene er pyntet med kostbare arvestykker.
Blandt andet benyttes en reekke bordopsatser og pryd-
genstande overdadigt dekoreret med guld, der er
et pragtstel oprindeligt udfert til Frederik 6. (1768-
1839) med henblik pd brug pa det Christiansborg,
der dengang var under opforelse. Stellet er tegnet

af arkitekten Gustav Friedrich Hetsch (1788-1864)
og fremstillet p4 Den Kongelige Porcelensfabrik i
1830’erne. Solvtej og glas er sammen med porcelan
Kongehusets fornemste. Menuen bestéar af fem retter.
Det nuveerende Regentpar har indfert, at fiskeretten
spises direkte pa selvtallerknerne, der stammer fra
1700- og 1800-tallet. Nyt er det ogsa, at selvbestik-
ket ligger med bagsiden opad, sa initialer og mester-
maerker kan ses. Maske et traek nogle af geesterne lad-
er sig inspirere af.

Kongehuset radder desuden over 11 guldmundtgjer,
en rakke bestik, der bestar af kniv, gaffel og ske
samt krydderiset i massivt guld udfert til forskellige
kongelige personer i lgbet af 1700- og 1800-tallet.
Oprindeligt blev et st lagt ved Dronningen og Prin-
sens kuverter, men siden sglvbrylluppet i 1992, hvor
det kongelige par som gave hver fik et personligt galla-
bestik bestaende af kniv, gaffel, ske, ggebeseger samt
krydderieeske i tre farveri18 karat guld med monogram
udfert af Guldsmed Claus Bjerring, bliver de antikke
guldmundtgjer ved de store gallamiddage nu lagt ved
de 11 i rangfolgen fornemste geesters kuverter. Hoved-
retternes porcelanstallerkener er designet af Dronnin-
gen efter forslag fra Prins Henrik. Det var en gave
fra Royal Copenhagen til Regentparret i anledning af
deres sglvbryllup. Den flade tallerken er dekoreret med
Elefantordenen og den dybe med Dannebrogordenen.

I et af de mange krystalglas, der star ved kuverterne,
serveres som noget sarligt den historiske Rosenborg-
vin indfert af Christian 4. og nydt forste gang 1598 til
nytarstaflet. Siden er vinen opbevaret i kalderen un-
der Rosenborg Slot. Vinen udkonkurrerer ikke den

ovrige vin, der bliver serveret, men den tilforer aftenen
et historisk sus, som er unikt.?

Ved en festaften som denne, hvor nyt og gammelt
mgdes, ser man, at stilfuld tradition og bevarelse af
kulturel kontinuitet ikke hindrer nye stiltraek og ad-
feerd.

Offentligheden folger med
I takt med tidernes — og mediernes — forandringer er
offentlighedens relationer til Kongehuset @ndret. For
100 ar siden kunne man i sin avis laese kortfattet om of-
ficielle begivenheder og for eksempel fa Kongens nyt-
arstale refereret. Det var nyt. Men hvad, gaesterne fik
at spise til taflet, fremgik ikke.

Kongehuset har i en del ar haft en hjemmeside, og
i 2013 blev man et af de forste kongehuse i verden til
at lancere en app med nyheder.3° Appen blev i 2016
aflgst af de sociale medier Facebook og Instagram. Her
bliver der lagt billeder og tekst op om alt fra statsbesog
og officielle opgaver i ind- og udland til Regentparret
med deres bernebgrn inden juleaften, til bordopdeek-
ning inden et gallataffel.3* P4 den made er det blevet
lettere for offentligheden at folge Kongefamiliens virke
til hverdag og fest. Ogsd menuer, musikprogrammer
og gaestelister bliver lagt ud pa de sociale medier og
hjemmesiden, nér der er officielle gallabegivenheder.
Der er stor offentlig interesse, nar der bliver afholdt
store fester i Kongehuset, hvad enten det er til nyt-
arstaffel, statsbesag, bryllup eller barnedab.

DR og TV 2 har efterhanden laengere og lengere
live-transmissioner, hvor programverterne sammen
med eksterne eksperter i op til flere timer fortaeller om
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alt fra de kvindelige gaesters kjoler til takt og tone samt
talernes forventede indhold. Menuen bliver offentlig-
gjort pa et sent tidspunkt, sa gaesterne ved taflet ikke
gar glip af overraskelsen, nar de kommer til bords. Det
er dog lidt illusorisk nu om dage, hvor de fleste mo-
biltelefoner hurtigt kan fange nyheder. Indtil videre
har der ikke varet observeret indkaldte gastronomiske
specialister i TV, s& menuen konstateres oftest blot
uden nermere kommentarer. Heller ikke det store
maskineri, der skal til for at servere en gallamiddag
pé flere retter for rigtig mange gaester, har der hidtil
veeret serligt fokus pa.

Bryllupper i Kongehuset har en helt serlig tiltreek-
ningskraft i offentligheden, og derfor er et par menu-
eksempler her pé sin plads. Regentparret blev viet den
10. juni 1967 i Holmens Kirke i Kebenhavn. Bryllups-
festen blev holdt pa Fredensborg Slot i en pavillon i
Slotshaven. Mediedekningen var massiv efter tiden;
DR sendte direkte TV med karetkorsel og vielse. Efter-
folgende var aviser og ugeblade grundige med repor-
tager og ,gemmehafter”, ligesom en populer bog ud-
kom. Det fremgik, at Dronning Ingrid og Tronfolge-
ren sammen havde valgt menuen, der bestod af fire
retter.3? Det kunne dog lyde som en ,presse-and®, at
brudgommen ikke havde noget at skulle have sagt.
Den forste ret var ,,Consommé a la Madriléne froid®,
en klaret, tomatiseret kold suppe med oksekad, den
neeste var ,Soufflé de Homard Fredensborg® (hum-
mersoufflé), som blev lavet med geddefars efter en
fransk opskrift. Dernaest fik deltagerne ,Selle de
Chevreuil Grand Veneur du Roi“ (dyreryg), hvor Fre-
derik 9. selv havde vaeret med til at nedlaegge bukkene,

210

og sluttelig en ,,Sorbet de Champagne, fraises du Lot*
(champagnesorbet med jordber). 120 kilo jordbaer
var blevet flgjet til Danmark fra Lot-egnen i Frank-
rig. Bryllupsmiddagen var blevet tilberedt pad Hotel
Richmond og kert til Fredensborg i kelebiler.2? Tron-
folgeren gnskede et dansk bryllup, sa da parret blev
tilbudt en bryllupskage af en bagermesterforening,
foretrak de overfladighedshorn,®+ da bryllupskagen er
en tradition fra England og USA.3 Bryllupsmiddagen
signalerede gamle danske og franske madtraditioner.
Ravarerne som vildt og fisk var fra Danmark, jordbezer-
rene var fra Prinsens hjemegn, vinen og opskrifterne
var franske.

Kronprinsparret blev gift den 14. maj 2004, og op
til den store dag holdt det vordende brudepar en slags
polterabend for den yngre del af bryllupsgaesterne.
Her spillede danske rockmusikere, og der var buffet
med australske specialiteter.?® Siledes blev parrets to
nationaliteter fint kogt sammen til en festaften med
godt for gane og orer.

Bryllupsfesten blev, som Regentparrets, holdt pa
Fredensborg Slot med middag i et stort telt i haven,
og menuen var komponeret af brudgommens far,
Prins Henrik. Den forste ret var ,Timbale af havets
frugter fra de nordiske have med sauce af sgpind-
svin, dernaest ,Krydderstegt dadyr fra de Kongelige
Skove“ med rissolé-kartofler fra Samsg, arter pari-
sienne, sauterede morkler med dyresauce. Dette blev
efterfulgt af ,Vol-au-vent med lykkelige forbindelser®
med hvide danske asparges og bornholmerkyllinger
parfumeret med &blecider. Desserten var en kage med
hvid chokolademousse, der blev kaldt ,,Kronprinspar-

Hendes Majestaet Dronningen daekker bord til en lille kreds i spisestuen en hverdag pa Chateau Cayx i 1996. Mens Hans Kongelige
Haojhed Prins Henriks fokus er pa maden og vinen, gar Dronningen op i borddaekningen. Det frodige skue pd bordet omfatter blandt
andet Prinsens vine og blomster fra haven, arvestykker og porcelenstallerkener, som Dronningen selv har dekoreret. Billedet er
taget i forbindelse med en reportage i BilledBladet om Regentparrets ophold pa deres slot i Frankrig. Foto: Jette Ladegaard.
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ret“. Prins Henriks vin blev serveret til festmaltidet.
Kronprinsparret valgte en bryllupskage frem for det
traditionelle overflodighedshorn. Arsagen kan vere,
at Kronprinsessen kommer fra Australien, og at bryl-
lupskagen var blevet det mest almindelige til et dansk
bryllup.3”

De senere ars brede fokus pa lokale ravarers identitet
med veegt pé, precist hvor de kommer fra eller tilknyt-
ningen til festens hovedpersoner, afspejles ikke over-
raskende i Kronprinsparrets bryllupsmenu i 2004. Men
var det useedvanligt moderne, at dette ogsa var tilfaeldet
allerede ved Regentparrets bryllup i 1967? Tvartimod
kan det ses som led i en gammel kongelig tradition,
hvor egen havehgst og jagtheld naturligt har vaeret fun-
dament i servering ved gaestebud — og til hverdag.

Kongeligt engagement i moderne madkultur

I lgbet af de seneste henved 15 ar er maden og malti-
det blevet styrket i danskernes bevidsthed. Med lance-
ringen af Ny Nordisk Mad, udnavnelsen af en restau-
rant i Kebenhavn som verdens bedste og tildelingen
af Michelinstjerner har Danmark markeret sig i den
gastronomiske verden. Méltidet, rdvarerne og bere-
dygtighed er kommet i fokus, og mikroproducenter
er spiret frem. Interessen for den moderne madkultur
har naturligt medvirket til, at medlemmer af Konge-
huset er blevet protektorer for organisationer, der har
maden og maltidet i hgjsedet. Gennem en arraekke
har det ogsd veeret udpreeget, at sommertogterne
med Kongeskibet Dannebrog har omfattet besog
hos sma gkologiske virksomheder, der soger tilbage
til redderne med innovative idéer. Nar medlemmer
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af Kongehuset tager pa officielle udlandsrejser, har
der ogsa i de senere ar veret storre opmeerksomhed
omkring fedevareproducenter. Det var for eksempel
tilfeeldet, da Kronprinsparret i 2015 stod i spidsen for
et Gronlandsfremsted i Japan.

I 2015 blev det offentliggjort, at Prins Henrik skulle
veaere protektor for Europaisk Region for Gastronomi
2017, Aarhus og Region Midtjylland med temaet Re-
thinking Good Food, som Prinsen abnede den 18. april
2017.%® Projektet er en del af Aarhus som Europaisk
Kulturhovedstad 2017 som ,en anerkendelse af den
madkultur, fingastronomi og fedevarescene, der flo-
rerer, trives og gentaenkes pad tvaers af regionen®.®
Kongelig bevagenhed blandt andet i form af protek-
torrollen medvirker i hgj grad til at sette fokus pa
gode formal, og det bliver spaendende at folge, om
2017-satsningen barer frugt og fremdrift.

Enkelte andre eksempler kan vise, at alene inden for
bearedygtighed, fadevareproduktion og maltidskultur
er protektorspektret bredt — og at den unge generation
ogsa er med. Saledes har Kongehuset siden slutningen
af 1990’erne hvert ar modtaget arets forste kartofler.
Det er vinderkartoflerne fra DM i dyrkning af frilands-
kartofler, der bliver sendt til Regentparret.# Hans
Kongelige Hojhed Prins Joachim er som protektor for
Kartoffelprisen med til at uddele denne hvert ar i okto-
ber maned. Prins Joachim arbejder dog ikke alene for
at fremme en fundamental fodevare i Danmark, men
virker for globale perspektiver som protektor for Care
Danmark siden 1989. Organisationen arbejder med at
hjeelpe mennesker i Afrika og Asien mod fattigdom og
naturkatastrofer, og malene er langsigtede, sd organi-

sationen uddeler ikke mad, men hjelper med projekt-
udvikling, sa de bergrte kan producere maden selv.

Siden 2011 har Hendes Kongelige Hgjhed Prinsesse
Marie veeret protektor for Folkekirkens Nadhjalp, og
i 2016 abnede organisationen butikken Wefood péa
Amager med Prinsesse Marie som medvirkende. Det
var Danmarks ferste butik med overskudsmad, og
den har til formél at forhindre madspild i Danmark
og pa den made at skabe overskud til verdens fattigste
og sikre global beredygtighed. Prinsesse Marie blev i
2011 ogsa protektor for Copenhagen Cooking,* der ar-
ligt arrangerer madfestival i Kebenhavn. I sit arbejde
som protektor har Prinsessen hvert ar deltaget i festi-
valens arrangementer. Bade Prinsesse Marie og Prins
Joachim har i deres protektioner fokus pa, at madspild
er et stort globalt problem.

Hendes Kongelige Hgjhed Kronprinsesse Mary er
ogsa engageret i den moderne madkultur bade i Mary
Fonden, som har samarbejdet med Folkebevagelsen
mod Ensomhed om ,Danmark spiser sammen®, der
handler om maltidet som en del af et fallesskab,* og
ved kulturfremsted i New York, hvor Kronprinsessen
har vaeret med til at satte fokus pa Ny Nordisk Mad i
udlandet.*3

Der er saledes gode arvtagere til Prins Henriks vidt-
favnende engagement i méltidskulturen.+

Krydderibuket

Ollebred til morgenmad, risengred til jul og ugentlig
kaserneagtig vandgred skal ikke fremstd som Dron-
ningens kulinariske baggrund, for naturligvis har Kon-
gehusets maltider vaeret praget af variation og finesse

i en drhundredgammel tradition, ogsad inden Prins
Henriks indtraeden i familien. Selvom Prinsen i denne
artikel er hovedpersonen, er det vigtigt at bemarke, at
Regentparret i faellesskab planlegger, hvad der kom-
mer pd bordet ved Kongehusets private og officielle
sammenkomster — og pa bordet er oftest saesonens
blomster fra haven i dekorationer, som Dronningen
har aftalt med gartnerne.

Som beskrevet har der veret tradition for at servere
retter fra det franske keokken i Kongehuset, men Prins
Henriks megde med det danske kokken var alligevel
noget af et kulturchok. Han var meget overrasket over,
hvor megen indflydelse kartoflen havde pa maéltidet.
Der blev serveret kartofler til de fleste middagsretter,
ja, nogle gange flere forskellige slags til samme ret, og
udvalget af grontsager var meget begranset. Da Prins
Henrik var barn, havde hans mor altid en lille krydder-
urtebuket stdende ved sin kuvert pa middagsbordet,
og denne tradition for spontan krydring har han taget
med sig som et vigtigt element i méltidsoplevelsen.4

Kongehusets maltidsvaner — og danskernes i det
hele taget — har andret sig markant, siden Prins Hen-
rik for 50 ar siden kom til Danmark med sin interna-
tionale baggrund og gastronomiske interesse. I dag
er det at spise lokalt og efter arstiden blevet moderne
principper i maéltidskulturen i Danmark; principper,
der altid har varet helt centrale for Prinsen, som er
vokset op dels i krisetider, hvor intet métte ga til spil-
de, dels med forngjelsen af friske lokale ravarer, dels
med evner og lyst til at eksperimentere. Dertil kommer
en dybfplt trang til at udbrede gleeden fra jord til bord
béde i den nare kreds og i offentligheden.
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Summary:

From Porridge to Pomp

— new royal cuisine 1967-2017

The article looks at the Danish royal family’s meal tra-
ditions over the past 50 years. In 1967, a young French
count married the Heir Apparent, Princess Margrethe.
HRH Prince Henrik’s international culinary back-
ground and gastronomic knowledge, in interaction
with Her Majesty the Queen’s interest in table decora-
tion, led to changes in the royal family’s meals, both
on an everyday basis and at banquets and with a sense
of history. Among other things, the Prince’s involve-
ment has led to the publication of recipe books and
appearances on TV cookery programmes, making
the royal recipes and attitudes available to the public.
There have also been innovations in the official gala
banquets, at which the royal couple’s creative efforts
respect traditions. We also learn that members of the
royal family, for example through their patronage of
New Nordic food, local quality products and work for
global sustainability, are helping to create awareness
of such topical, key issues.
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