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Middagstaffel 1785

Af madhistoriker Bi Skaarup

Aret var 1785. Carl Miiller, kok p& herregirden
Hvidkilde, lod sin Nye Kogebog for den Retskafne
Huusmoder udgive. Med 489 opskrifter og 7 menuer
med anvisninger pa, hvordan hver servering skulle
anrettes ved bordet, leverede han sin programer-
kleering for det finere danske kokken. Miiller havde
ved bogens udgivelse gennem en arrekke tjent pa
det store sydfynske gods. Hans herre, Poul Abraham
baron Lehn, var med omfattende godsbesiddelser
pa savel det fede Lolland som det frugtbare Sydfyn
en af landets magtigste godsejere, hojt agtet for sine
evner som landmand og verdsat for sin humane
holdning til sine bonder. Baronen havde fast resi-
dens pa Hvidkilde, som han elskede, og Carl Miiller
har som chef for kakkenregionerne haft sin sag for
i arbejdet med at serge for en husholdning, der var

Hvidkilde. Bygningerne er som de fremtrader i dag resulta-
tet af storkebmanden Johan Lehns ombygning af det eldre
hovedhus fra omkring 1550. Han bekostede en udvidelse af
det gamle hus, som nu danner midterflojen samt udvidede
anlaegget med sidefloje og manzardtag. Det stod feerdigt i
1742. Foto: Bi Skaarup.

Middagstaffel 1785

Forste Servering
En bruun Suppe med farcerede Kyllinger
Soup a la Pompadour
Postei af Skovsnepper
Krudo af Haugefrugter
Smaa Krebs=Sosiser
Oublie

Anden Servering
Vildsviinryg, stegt
Ortolaner, stegte
Popiton af Arteskokker
Aborrer med Osters
Salatiers paa runde Fade

Dessert
Kager
Geleer

Compotter
Is med mere
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Lic. A.
Middagd- Taffil.
i NRetter, to Sange fevveref.

Forfte Servering,

No. 1. Cn bruun Suppe ned farcerede

Kyllinger « + « o+ § 30
. Goup a la Pompadur o §. 34
. Poftei af SPoofuepper . & 1470
. Krudo af Homgefrujter o §. 1400
5. ©maa Krebs-Sofifer o §. 2207
G Oublie /s el eiid §rnda.

W

Anden Servering.
Mo, 1. Bildfoiintng, flegt « « § 3.8
2. Ortolanet, flegte . o . S 346,
3. Popitons af Arteffoffer §. 342,
4. Aborrer med Hfters . . §. 275,
4 Salatieres paa tunde Fade, merfede S,

Bed flige Taffeler frembringes Kager, Gelecr,
Gompotter, is nwed mere, ved Deferten,

Bordplanen. Carl Miillers forslag til et middagstaffel. Maden blev serveret i to saet. Tegningen viser opstillingen af fadene med

de forskellige retter.

hans herre verdig. Vi kan derfor godt regne med, at
de menuer, han foreslog i bogen, er baseret pd en
solid erfaring, og der er ingen tvivl om, at de kunne
have vere serveret pa herregadrden. Men inden vi
gar over til at se nermere pa den citerede menu, er
det pa sin plads at treekke nogle linjer op om tidens
madkultur.
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Kogebager

Vores viden om 1700-arenes spisevaner stammer isaer
fra periodens kogebgger. Den forste trykte kogebog pa
dansk udkom allerede i &rhundredet for, idet den alsa-
ciske laegefrue Anna Weckers bog fra 1590’erne forst i
uddragi 1616 og senere komplet i 1648 udkom oversat
til dansk. Den fik lov til at std som &rhundredets eneste



trykte kogebog og blev endda genudgivet i 1675. Bo-
gens opskrifter beerer umiskendeligt praeg af middel-
alderens rigt krydrede retter, og mange af opskrifterne
er da ogsa gengivelser af retter, der kendes flere hun-
drede é&r tilbage. Dens gentagne udgivelser pa dansk
ma betyde, at den har vaeret udbredt, og at dens op-
skrifter, trods forfatterindens alsaciske baggrund, har
givet mening for et dansk publikum. Der er uden tvivl
tale om et faelles nordeuropaisk kakken i denne bog.
I 1703 kom den forste kogebog skrevet af en dan-
sker: En hoyfornemme Madames Kaagebog. Anna
Elisabeth Wigant, som bogen tilskrives, var datter
af en tysk vinhandler, der havde sléet sig ned og
giftet sig i Kebenhavn. Familiens gérd 14 i det ny-
byggede kvarter pa hjornet af Ny Kongensgade og
Frederiksholms Kanal, en allerede dengang fornem
adresse lige overfor slottet, der nu er en del af Na-
tionalmuseets kompleks. Faderens forretning gik
saerdeles godt, og han udvidede sin virksomhed med
handel og skibsfart i ind- og udland. Han sluttede sin
karriere med den sardeles @refulde og betroede post
som kongelig keeldermester med ansvar for hoffets
vinbeholdning. Anna Elisabeth var altsa godt vant
hjemmefra, og hun giftede sig inden for sin stand,
idet hun i 1683 viedes til Albrecht Dysseldorff, den
kongelige mundskenk, senere kancellirad og preesi-
dent i borgerretten. Han gik sin svigerfader i bedene
og sluttede sin karriere som kealdermester ved hof-
fet. Savel barndomshjemmet som den husholdning,
hun kom til at lede gennem sit &gteskab har veret
en del af residensstadens gverste sociale lag, og her

har ikke mindst méltiderne veeret en vigtig del af den
sociale iscenesattelse.

Anna Elisabeth Wigants bog er sin lidenhed i for-
mat til trods en mastodont pa 600 opskrifter. Selvom
der stadig er spor af de tidligere drhundreders rige
brug af krydderier, er der ogsa meget, der viser, at det
finere danske kekken har rykket sig. Set i historiens
Klare lys er der dog ingen tvivl om, at den er skrevet
i en brydningstid, og der er ingen grund til at tro, at
forfatterinden har haft til hensigt at revolutionere den
kabenhavnske gastronomiske scene med sit vaerk. Det,
vi ser her, er nok snarere fruens bud pa den mad, der
radede i byens palaer og bedre huse, og som man som
husfrue i et sédant hus burde kende.

Bogen er pa nogle omrader meget gammeldags med
utallige opskrifter pa den tidligere periodes s& popu-
lzere mos og vellinger, men trods dens mangel pé sy-
stematik og flere gentagelser, viser den klart, at vi her
har at gore med et kokken, der dyrker kvalitet, og der
er mange eksempler pa fine raffinementer.

Som den forste, og for gvrigt eneste bog fra 1700-tal-
let, giver den indtil flere opskrifter pa bred: dels det
hollandske hvedebrgd, senere i &rhundrede benaevnt
franskbred, som dengang var sméa kuvertbred af fin
hvededej, samt en bolle, benzvnt jysk brad, som kan
beskrives som datidens thebolle — en velsmagende
bolle krydret med korender, kanel, muskatblomme
og safran.? Som noget nyt optraeder malk og flade nu
ogsa 1 adskillige retter, hvilket kunne tyde pa, at man
pa Sjelland var ved at fa bedre styr pa maelkeforsynin-
gen, som tidligere generelt havde vaeret et problem en
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stor del af dret. Manglen pé egentlige gronsagsopskrif-
ter er markant i bogen. Der gives kun anvisning pa til-
beredning af gronerter og asparges, mens gronsager
brugt som ingrediens sammen med kad eller fisk ses
i talrige opskrifter. Nye i det danske opskriftmateriale
er blandt andet champignon, selleri, pastinak og blom-
kal. At gronsagerne ikke omtales, behgver dog langt
fra at betyde, at man ikke har spist dem. Det er vigtigt
at holde sig for gje, at en trykt kogebog ikke ngdven-
digvis beskrev den mad, der rent faktisk blev spist. Den
er snarere et udtryk for, hvad man fandt interessant at
leegge vaegt pa, og hvad der var pa mode.

Hvad lokumstgnden kunne fortzaelle
Hvis vi skal forsege at afdeekke, hvad kebenhavnerne
faktisk spiste i det tidlige 1700-tal, mé der en anden
type kilde til, og her kan en arkaologisk undersg-
gelse, foretaget af Kebenhavns Bymuseum i 2004 i
Pilestreede, komme os til hjalp. Ved undersagelsen
afdekkedes en lokumskule, dateret til de forste ar-
tier af 1700-arene.? Lokumskuler har den fordel, at
de pa grund af det humgse fyldmateriales kompakte
konsistens bevarer organisk materiale godt. Da en
del vegetabilsk materiale ikke nedbrydes pa sin vej
gennem det menneskelige fordgjelsessystem, er det
derfor faktisk muligt at sige rigtigt meget om, hvad
de personer, der har frekventeret lokummet, har
indtaget, nar man ser bort fra fibre fra planter som
kal, spinat og lignende bladgrent.

Lokumstenden blev lokaliseret i garden til en
ejendom i Pilestreede ganske teet ved hjornet til
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Ostergade, i dag bedre kendt som Straget. Adressen
er ikke uinteressant, fordi der her pd denne matrikel
i starten af 1700-drene 1& en restaurant. Stedet var
skabt af Etienne Campion, en franskmand, der var
kommet til Kebenhavn lige for drhundredeskiftet.
Han ernarede sig blandt andet som teatermaler og
vinhandler. Lige efter 1703 &dbnede han sit etablis-
sement i Pilestraede, og stedet blev — trods ejerens
nebengeschift som alfons — beromt som det bedste
spisested i byen og var sardeles velbesggt. Blandt
andet frekventerede Ludvig Holberg ofte stedet an-
giveligt for at finde inspiration til sine figurer.

Lokumskulens indhold var som sagt saerdeles vel-
bevaret, og der var ikke tale om husholdningsaffald,
men derimod tydelige rester af méltider. Det er dog
vigtigt at holde sig for gje, at indholdet i kulen ikke
ngdvendigvis afspejler de ingredienser, Campion
har ladet indga i sine hgjt besungne retter. S& hurtigt
fungerer den menneskelige fordgjelse ikke. Det, vi
har her, er derimod et godt bud pa, hvad de keben-
havnske bedsteborgere spiste.

De korn og kornsorter, der blev identificeret, var
byg, rug, hvede, hirse, boghvede og ris. Krydderier
og krydderurter var mynte, sort og hvid peber, dild,
koriander, spidskommen og humle.

Frugterne var kirsebaer, jordber, solber, ribs,
hindbaer, blaber, hyld, able, pere, enebaer, figener,
multebeer og druer. Vi mangler altsé stadig doku-
mentation for, at man har spist grensager i storre
stil, men de fleste af dem vil ikke kunne pavises pa
grund af deres problemer med bevaring. Dog ma



vi sige, at sammensatningen af savel frugter som
krydderier og krydderurter tyder pé adgang til ret
avanceret havebrug samt mulighed for leverancer af
eksotiske varer fra det fjerne udland. Der er derfor
ingen grund til at tro, at man har undgaet at spise
gronsager.

Kokkenet systematiseres

Mens der som beskrevet kun udkom én kogebog i
1600-tallet, blev det folgende drhundrede den tid,
hvor der kom gang i kogebogsskriverierne. Farste
halvdel af 1700-tallet gav kun en enkelt udgivelse
mere, men fra &rhundredets midte til dets slutning
kom der hele 15 bager mere. Af disse ber Marcus
Loofts bog Den kongelige danske og i Hense-
ende til alle Slags Maader fuldstzendige Koge-,
Bage-, og Syltebog fremhaves. Den omfattende
bog med mere end 750 opskrifter er et systema-
tisk veerk skrevet, som der star pa titelbladet, af en
mesterkok fra Itzehoe i Holsten, der dengang var
en del af det danske rige. Looft har formodentlig
fungeret som stadskok, det vil sige at han bedrev,
hvad man kunne kalde for datidens cateringvirk-
somhed i byen. Han kunne levere, nar der skulle
laves mad til store begivenheder. Hans bog kom
forst i 1758 pa tysk under titlen Niedersachsisches
Koch-Buch. Bogen vidner om et indgéende kend-
skab til sdvel det franske som det engelske kokken,
men det er her gennemarbejdet til et nordeuro-
peisk, det vil sige dansk-tysk kekken baseret pa
vores regionale révarer og hjemlige traditioner.

Looft giver os forst kekkenets grundsten, som er
ragouter, frikasséer og sovse baseret pa kraftigt
indkogte fonde og jeevnet med opbagning af smer
og mel. Vi prasenteres ogsd for braiseringen,
den langsomme grydestegning, hos Looft kaldet
braise, som bevarer og koncentrerer kadets smag.
Smor, flode og &g bruges nu i stor stil, og han in-
troducerer, som den fgrste, omeletten i det danske
kokken. Det er desuden tydeligt, at grensager nu
er ved at komme p& mode i det finere kokken. I
hvert fald preesenterer Marcus Looft sine lasere
for ikke mindre end 35 opskrifter i afsnittet om
haveveaekster, og han anvender desuden flittigt
gront som ingrediens i de gvrige kapitler. Vi pree-
senteres ud over traditionel gronkal og hovedkal
ogsé for savoykél og blomkal. Desuden bruger han
de fine asparges, artiskokker og gronaerter samt de
nye sager fra det amerikanske kontinent: gronne
benner, kartofler og jordskokker.

Loofts bog blev s& populer, at den udkom hele
fire gange. Den sidste blev udgivet i 1804. Knap 20
ar efter forsteudgaven kom sa arhundredets anden
veaegtige kogebog, nemlig Carl Miillers Nye Kogebog
for den retskafne Husmoder med Figurer, som viser
net og ordentlig Serveringsmaade fra 1785. Miiller
folger Loofts skabelon og indleder med de grundleeg-
gende principper med fonde, saucer og farser og gor
det til en dyd at anvende landets egne produkter.
Hans mad er velsmagende smagssat med tilsaetnin-
ger af urter, gronsager, svampe, kapers, citronskal,
ansjoser, skinke, krebs og krebsesmar. I dag ville
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man sige om ham, at han forstod at give sine retter
umami, som kan beskrives som kadsmag, og syre for
at fremhaeve rettens smag og give den spaendstighed.

Frugt og gronsager

Der var en enorm gragde i landbruget og havebruget i
disse ar. Agerdyrkningen og i det hele taget alt, hvad
jorden frembragte, var centralt i tidens gkonomiske
teenkning, og nyteenkerne, som kaldtes fysiokrater, sa
heri et lands egentlige rigdom. Det er tydeligt, at Carl
Miiller var pavirket af denne bevaegelse. I afsnittet Ha-
veveaekster og sammes tilberedning far vi et kig ind i
herregardens kokkenhave og den rigdom af grent, den
kunne fostre. Nu optreeder der ud over de arter, vi al-
lerede kender fra Looft, ogsa broccoli, kardon, hvide
spanske lgg, majroer og skorzonergdder.

Men det var ikke kun herregardshaverne, der bug-
nede i disse ar. Adskillige af de kebenhavnske borgere,
der var sé velhavende, at de kunne kabe landsteder
uden for byen, investerede i frugthaver og kakkenha-
ver, og nogle engagerede sig endda i megnsterlandbrug.
Det var siledes tilfeeldet med de Coninck pa Dron-
ninggéard og Constantin Brun pa Sophienholm. Man
producerede ikke kun til eget brug, men solgte gerne
til interesserede kunder. I sidste halvdel af 1700-tallet
skad et vald af disse landstedsgartnerier op omkring
Kebenhavn, som med sin store befolkning preeget af
velhavende borgere og solidt lennede embedsmaend
besad et umaetteligt marked for luksusfadevarer.

Der er ikke et saerligt afsnit i Carl Miillers bog om
dessert, men i sit afsluttende afsnit giver han op-
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skrifter pé syltning, og det omfattende afsnit for det
er om bagverk, som han meddeler ogsa er til dessert.
Heri praesenteres for forste gang iscreme og sorbetis
i en dansk kogebog. Isen var kommet til Frankrig fra
Italien engang i lgbet af forste halvdel af 1600-arene,
hvor denne, dessertkokkenes fornemmeste kreation,
formodentlig blev praesenteret ved solkongens hof i
1660’erne. Meget tyder p4, at der skulle gd mere end
et &rhundrede, for det blev set serveret ved taflerne
i de fine huse i Danmark, selvom vi havde haft is-
keeldre siden 1580’erne. Den om vinteren indhgstede
is blev dog laenge blot anvendt til at kele drikke og
andre fodevarer. Der skulle en italiensk opfindelse af
kuldeblandingen til, det vil sige en blanding af salt og
is, for det blev muligt at fryse en ismasse.

Et herregardstaffel i 1785

En fin middag i 1700-tallet bestod efter arhundre-
ders gamle traditioner af mange retter, som blev
serveret i mindst tre anretninger, og ved de rigtigt
store tafler ved hoffet gerne flere. Retterne blev an-
rettet i smukke lagfade og skale af sglv efter en ngje
tilrettelagt plan. Sddanne bordplaner kendes blandt
andet fra 1700-tallets danske hof, men Miillers bog,
som viser hele syv tavler med forslag til menuer med
deres bordplan, illustrerer smukt, at de ogsa blev
brugt pa herregardene. Maltidet foregik ved, at den
forste anretning allerede var sat frem, nar geesterne
gik til bords. Ud over den anrettede mad, var der
desuden dakket smukt op med porcelensservice og
selvbestik. Pa hver plads 1 et kuvertbred, en nybagt



Riddersalen pa Hvidkilde fra Johan Lehns ombygning af gdrden. Rummet er et fornemt eksempel pa barok skabt af herregdrd-
ens arkitekt Philip de Lange i 1742. Foto: Bi Skaarup.

rund eller oval bolle placeret i en serviet pa eller ved
tallerkenen. Nér alle var gdet til bords, kunne mal-
tidet starte. Kunsten var nu at forsegge at orientere
sig i de mange retter, der afsloredes, nar lagene blev
taget af. Det var ikke meningen, at man skulle smage
sig igennem alle retter. Man valgte de fa ting, man
onskede at smage, og lod, hvis det drejede sig om
noget fra et fad i den anden ende af bordet, en tje-
ner gse op for en, eller man lod sin tomme tallerken
gi ned til den anden ende af bordet, hvor en geest

sa kunne hjelpe med en portion. Forste anretning i
den menu, Miiller foreslar, bestér af en brun og en
lys suppe, to postejer af henholdsvis skovsnepper og
gronsager i kalvekadsfars samt smé polser af krebs
og sma smarstegte dejpakker med et fyld af for ek-
sempel en vildtragout.

Nér alle havde smagt det, de enskede, blev bor-
det ryddet, og en anden anretning sat frem efter
en ny bordplan. Nu var det stegene og hele fisk,
det gjaldt. Carl Miillers menu anbefaler spidstegt
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Scene fra formidlingsarrangementet 1700-tals dage pé Gammel Estrup — Herregardsmuseet, hvor der blev daekket op til taffel
i herregdrdens riddersal. Foto: Gammel Estrup — Herregdrdsmuseet 2011.



vildsvineryg, som har veret et imponerende syn,
nér den blev afslaret, da laget blev taget af fadet,
spidstegte sma finkefugle, stuvede artiskokbunde
og aborre med gsters. Sidste servering var desser-
ten. Her anviser vores kokkenchef ingen forslag til
bordplan, han siger blot, at der ved ,slige Taffeler
frembringes Kager, Geleer, Compotter, Iis med
mere ved Deserten®.

Carl Miiller viser her med sin menu, hvor smukt
og helstabt det finere danske kokken kunne udtryk-
kes, og der er ingen tvivl om, at der er blevet spist
sddan pa mange af de danske herregarde. Ingen
hverken for eller efter ham ndede i 1700-4rene den
grad af perfektion og sammenhang i behandlingen
af de danske ravarer. Carl Miiller udgav en koge-
bog mere i 1793, hvor han udlagde sine principper
i mere forenklet form for borgere og landalmuen,
som bogens titel angiver. Men det blev isar her-
regardskekkenet, han satte i system, og det blev da
ogsa hans bog om dette, der blev genudgivet. Den
kom for fjerde og sidste gang i 1813.

Onsker man at forsege sig med at genskabe me-
nuen fra 1785, kan man fa hjeelp med Miillers egne
opskrifter pd hjemmesiden www.historiskmad.dk

Noter:

1. Boyhus 2003, s. 17f.

2. Skaarup 2011, s. 50f.

3. Andersen & Moltsen 2007, s. 242-63.

4. David 1994, s. 77-99 & Skaarup 1997, s. 498.

Litteratur:

Andersen, Vivi Lena & Annine Moltsen: ,The dyer and the
cook: finds from 8 Pilestraede, Copenhagen, Denmark® i Post-
Medieval Archaeology 41/2 (2007), s. 242-263.

Boyhus, Else-Marie: ,,Kogekunst i 500 &r* i Boyhus, Else-Ma-
rie & Hans Beck Thomsen: Kogekunst nu og da, Kebenhavn
2003, S. 7-46.

David, Elisabeth: Harvest of the Cold Months. The Social Hi-
story of Ice and Ices, London 1994.

Looft, Marcus: Den Kongelige Danske og i henseende til alle
Skags Maader fuldstaendige Koge=, Bage= og Sylte=Bog eller
syv hundrede og ti Anviisnings=Regler, indrettet for Herska-
ber og fornemme Familier, saavelsom for alle og enhver iseer,
hvorefter der kan tillaves saavel kostbare, som ordinaire Ret-
ter, saa og hvorledes endeel Have=Frugter skal torres og ind-

syltes samt 52 Regler om Confityrer. Kisbenhavn 1766.

Miiller, Carl: Carl Miillers Nye Koge=Bog for den resskafne
Huusmoder med Figurer, som vise en net og ordentlig

Serverings=Maade, Kigbenhavn 1785.
Skaarup, Bi: Bag brodet. Dansk brod og bagning gennem

6.000 (r, Kebenhavn 2011.

«

Skaarup, Bi: ,Is, 2“ i Den Store Danske Encyklopezedi,

Niende bind, Kebenhavn 1997, s. 498.

Wigant, Anna Elisabeth: En Hoy=Fornemme Madames
Kaagebog, Kigbenhafn 1703.

17



