Dansk gastronomis flagskib

Smgrrebrgdet ma ubetinget betragtes som dansk gastronomis flagskib. Med al
respekt for Michelin-restauranter og andre gourmetkgkkener, var det netop
smgrrebrgdet, der som det fgrste gjorde det danske kgkken internationalt
anerkendt.

Personlig baggrund og faglig passion

Min store interesse for det danske smgrrebrgd stammer ikke fra fremmede, men fra
min egen familiehistorie. Min mor, der voksede op i en restauratgrfamilie, blev udlzert
smgrrebrgdsjomfru pa Aars Hotel og Centralhotellet i Odder. Med den baggrund - og
med mine egne 30 ar som restauratgr - ser jeg med seerlig faglig interesse pa
smgrrebrgdets historie.

Borgerstuen, Centralhotellet, Odder.

P3 postkortet fra Borgerstuen p8 Centralhotellet i Odder star tjeneren klar — som i en
stille scene fra en svunden tid - med hummeren hvilende p8 et smukt anrettet fad,
parat til at blive béret til bordet.



Et tidligt gennembrud

Traditionelt dateres det hgjtbelagte smgrrebrgds store gennembrud til begyndelsen af
1880’erne, hvor det etablerede sig som en luksusspise p& hoteller og restauranter. I
al ubeskedenhed er det resultatet af min egen research, at dette gennembrud kan
tidsfaestes vaesentligt tidligere.

Fivoli-:Reftaurationen,
jom iaar er overtaget af UnDertegnebe, anbefaled
til Det bejogende *Publicum, faavel med varme oy
folbe Metter, jom med Thee og Smerrvebrod.

Garl Ginberuy.

Vilhelm Nimb og annoncen i "Kjgbenhavns Adressecomptoirs Efterretninger"” den 12.
maj 1860.

Smorrebrgodets historie: For 1880'erne

Allerede i 1860 annoncerede den anerkendte restauratgr Carl Ginderup med
smgrrebrgd i Tivoli-Restaurationen. Dette udfordrer den gaengse opfattelse. Det
forekommer usandsynligt, at en sa prominent skikkelse som kammerrad Ginderup
skulle servere simpelt, jeevnt smgrrebrgd, og det er derfor naerliggende at antage, at
der var tale om det mere raffinerede, hgjtbelagte smgrrebrgd.

Denne antagelse styrkes yderligere af, at kammerrad Vilhelm Nimb - en af datidens
mest respekterede restauratgrer - ligeledes reklamerede med smgrrebrgd i sin
restaurant pa Kongens Nytorv allerede i 1867. Fra 1878 serverede han det desuden i
Divan 2 i Tivoli - fem 3r fgr smgrrebrgdssedlen blev introduceret. Det forekommer
utenkeligt, at disse fremtraedende restauratgrer skulle have tilbudt ganske ordinaert
smgrrebrgd til deres gaester.



Smgrrebrgdssedlen og den voksende popularitet

Hotel Svinninge Kro

ANN-MARGIT OG ALFRED @RNDORF

Telefon 34 - 347

Kr. | Bus: [Franski priy

Marineret gild ......... ..o 1,50
Gaffelbidder 1,50
Gaffelbidder m/seggeblomme....... 2,00
Hjemmelavet Sherryfilet ........... 1,75

1 ds. sild, 2 stk. rugbred.......... 4,50
Portugisisk sardin péa ristet franskbrod
M/CArrymayonaisSe. .. .oovevvnnnaaiay 2,50

Varm fiskefilet m/remoulade....... 2,50 / [
Fiskefilet m/champignon ........... | 250 | |
Varm stegt 4l m/remoulade ..... ... 3,50

Roget &l mjroreeg ........... 5% .. ... 3,00

Ristet torskerogn T e WA 2,00

Makrel i mayonaise............. .. 2,00

Fersk roget laks .................. 5,00

6 L A S e S e o e 3,50
HUMMACHIAS). - - - v w0 Sls v we veNE TS 5,00
Japanske krabber.................. 4,50
R 150

Udsnit af smorrebrodsseddel fra mine foraeldres kro, 1962

Udvalget af smgrrebrgd voksede markant i Igbet af fa ar. En veesentlig innovation var
overtjener Emil Bjgrns opfindelse af smgrrebrgdssedlen, som blev introduceret i
Restaurant Nimb i Tivoli i 1883. Det er dog vigtigt at understrege, at smgrrebrgdet
allerede pa dette tidspunkt havde opnaet stor udbredelse og popularitet.

Ironisk nok har netop dette arstal bidraget til den sejlivede myte om, at
smgrrebrgdets gennembrud fgrst fandt sted i 1880’erne. I virkeligheden opstod
behovet for en smgrrebrgdsseddel netop pa grund af den eksisterende efterspgrgsel

0og det hastigt voksende udvalg.
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Smarrebrod var datidens "fast food". De nye smarrebrodsfabrikker s§ dagens lys. Her
ser vi en smgrrebradsvogn fra Kebenhavns Smgarrebrodsfabrik pd Rddhuspladsen.
Denne fabrik var den storste af sin tid og producerede p§ sit hajeste omkring 100.000
stykker smgrrebrgd dagligt.

Efterhanden opstod deciderede smgrrebrgdsforretninger, hvoraf den fgrste abnede i
Kgbenhavn i 1914. I Igbet af 1920'erne havde de fleste stgrre byer smgrrebrgdsvogne
pad gaderne, og bade slagtere og viktualiehandlere begyndte ogsa at szlge
smgrrebrgd.

Smgarrebradsforretning i Klareboderne i Kebenhavn 2012. Eget foto.

Det store kolde bord, anretningerne og buffeterne

Teet forbundet med smgrrebrgdet var det sdkaldte "store kolde bord" med lune retter,
anretninger, platter og buffeter. En anretning kunne spaende bredt og rumme bade
palaeg, sild, ost og varme retter, eller veere mere fokuseret pd enkelte elementer som
f.eks. sild eller ost. I sin tid var det store kolde bord, anretninger og de klassiske
platter populeere szellerter.



Et karakteristisk faanomen fra den tid var det sakaldte "lidkgb", hvor en god handel -
ikke sjeeldent en ejendomshandel - blev fejret med det store kolde bord, gerne
ledsaget af en hel flaske akvavit. M3ske netop derfor min far havde sa gode relationer
til de lokale ejendomshandlere.

/

Udsigt . restaurant | Broer\?
Postkortet viser to smukke kvinder p4 Restaurant Broen ved Lillebaeltsbroen, hvorfra
de nyder bdde den flotte udsigt og en udsggt anretning.



Et kig ind i kokkenet pd Nyborg Strand midt i 1960'erne. Bemeaerk den indbydende
osteanretning til hgjre.

Spisesalonen pd M/F Frederik IX: En klassisk platte serveres med luxus gl og akvavit.




Et kig p8 buffeten p§ Egmont Hotel i 1960. Kollegiet, der blev officielt indviet den 16.
maj 1957, fungerede nemlig som "Egmont Hotel" i sommermé&nederne frem til 1973.

Det store kolde bord og de klassiske anretninger er neert beslaagtet med det svenske
Smérgasbord, som ifslge min research var saerligt udbredt og populzert pd danske
restauranter og hoteller fra slutningen af 1800-tallet og ind i de fgrste artier af 1900-
tallet. Der blev ofte reklameret med "Smérgasbord med varm ret", hvilket vidner om
dets udbredelse. Jeg er ikke i tvivl om, at det svenske Smérgasbord har veeret en
vaesentlig inspirationskilde til det danske "store kolde bord", som sidenhen blev en
fast del af vores kulinariske kulturarv.

HOTELL SVENSKT SMORGASBORD |, HALMSTAD
MARTENSON (VALJ, 0 MENNISKA,MEN VAL) DET BASTA!)
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Hotell Martenson, storsta, basta och cantralaste Hotell i Halmstad.

Et postkort fra et hotel i Halmstad, Sverige, giver et indblik i det klassiske "svenske
Smérgdsbord”.

Uddannelsen af smgrrebrgdsjomfruerne

Uddannelsen var baseret pa ren mesterlaere indtil 1934, hvor en formel uddannelse i
faget blev indfgrt. Dette fortsatte indtil 1962, hvor den fgrste skole for
smgrrebrgdsjomfruer blev etableret i Kgbenhavn. Uddannelsen blev i 1980 lagt ind
under efg - de erhvervsfaglige grunduddannelser.



Hotel- og Restauratlonspersonalets Forbunds fagskole .I Karrebaeksminde.

En klassiker

Det mest bergmte stykke danske smgrrebrgd er uden sidestykke Dyrleegens Natmad.
Dette ikoniske stykke stammer fra Oskar Davidsens restaurant i 1920'erne og er
opkaldt efter dyrleegen Sigurd Kielgaard, som tilsd hestene i De Kongelige Stalde og
Cirkus Miehe. Kielgaard var stamgaest, og hver aften bestilte han et stykke rugbrgd
med fedt, leverpostej, sky og tynde skiver saltkgd - den originale opskrift pa
Dyrlaegens Natmad. Senere blev ra Iggringe tilfgjet, men grundopskriften har bevaret

sin enkle, men rige smag gennem artierne og er blevet et sandt symbol pa dansk
smgrrebrgdstradition.
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'‘Dyrlaegens Natmad' er ikke kun Ida Davidsens favorit — den stdr ogsd hajt p8 min
egen liste.

For omkring 15 ar siden afholdt frokostbogen.dk en afstemning om det mest
populeere stykke smgrrebrgd, hvor Stjerneskuddet blev en suveraen vinder. Dog
haevdede Ida Davidsen, med god grund, at Dyrleegens Natmad fortsat var det mest



populaere stykke. Dette skyldtes ikke mindst, at Restaurant Ida Davidsen pa det
tidspunkt solgte naesten 100.000 stykker Dyrleegens Natmad arligt, hvilket vidner om
dets vedvarende popularitet.

En moderne klassiker

Kartoffelmaden, en aegte moderne klassiker, nydes i et utal af variationer. Denne
version byder p8 regede kartofler, kylling, spred bacon, purleg og redlog, toppet med
en delikat mangocreme.

H.C. Andersen

Postkort med H.C. Andersen og smﬂrrebmdet af samme navn vist i sin mest enkle
form: Et stykke rugbrod med bacon, leverpostej, sky, tomat og peberrod.

En af Danmarks store sgnner, H.C. Andersen (1805-1875), var sardeles begejstret
for smgrrebrgd. Dette fremgar tydeligt af hans dagbgger, hvor han ofte fandt trgst i et
par stykker smgrrebrgd efter et skuffende middagsselskab. Et stykke med "H.C.
Andersen er et stykke smgrrebrgd, som blev skabt af Oskar Davidsens sgn, Vagn Age
Davidsen, som kendte til forfatterens yndlingsretter gennem H.C. Andersens
dagbgger.



Fra Bergmte Steder til Lokale Perler
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Davidsens ejendom, som ses i midten, blev eksproprieret i 1965, og restauranten
flyttede til Sepavillonen.

Dynastiet Davidsen: Danmarks mest bergmte smgrrebrgdsdynasti er familien
Davidsen, grundlagt i 1888 af vinhandler Oskar Davidsen og hans hustru Petra, hvis
smgrrebrgd grundlagde restaurantens succes. Ida Davidsen, fjerde generation,
viderefgrte traditionen i Store Kongensgade fra 1974. Desvaerre lukkede den direkte
linje af Davidsen-restauranterne i foraret 2021, da femte generation, Mia og Oscar,
matte indstille driften grundet gkonomiske udfordringer under coronanedlukningen.

OSKAR DAVIDSEN

{, AABOULEVARD
B CopenAGEN
TEPK 1224 8 1228

DANISH SANDWICHES
HHHE

FISH, SHELLASH efc. HHEE

1 = ,;L:
Dynastiet Davidsen er kendt for verdens laengste smarrebrodsseddel. Under Ida
Davidsen ndede smgarrebrodssedlen op p§ 250 stykker.




Hog's
Restaurant

Basaren - Tivoli
Copenhagen

Hag’s Restaurant.

Tivoli: En af Tivolis tidligere smgrrebrgdsbastioner var Hgg’s Restaurant. Et postkort
fra 1939 viser et klassisk eksempel p& den tids smgrrebrgdskultur, hvor et fad med
smgrrebrgd ledsages af akvavit og Tuborg Guld gl — et vidnesbyrd om det traditionelle
danske frokostmaltid.

Restaurant DIVAN 1 Tivoli

P& postkortet fra Divan 1 ses en Dansk Dortmunder fra Ceres stdende pd bordet til
hgjre. Dette gslmaerke vaekker minder fra mine foraeldres tid som veaertspar p§
Svinninge Kro, hvor Dortmunder ofte blev serveret til gaester, der nod smgrrebrad i
de hyggelige lokaler.

Tivoli: I dag forbindes smgrrebrgd i Tivoli oftest med Grgften, men frem til midten af
1990’erne var det faktisk Divan 1, der kunne praasentere det stgrste og mest alsidige
udvalg af smgrrebrgd i Tivoli.
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Toldbod Bodega midt i 1930’erne.

Toldbod Bodegas historie, straekker sig tilbage til 1906. I 1930 fik den sit nuvaerende
navn og den smukke facade, som vi kender i dag. I dag er Toldbod Bodega isaer kendt
for sit laekre og hgijt belagte klassiske danske smgrrebrgd og den hyggelige
atmosfaere med smukke billeder pa veeggene.

Restaurant
Selskabslokale
Billardsalon

Bar

“ p
Restaurant NY ROSENBORG H.C.Andersens Boulevard 5 KobenhavnV Telefon Central 4155

Restaurant Ny Rosenborg i Kebenhavn.



Café Rede Lygte,

Skindergade 36,
gegeniiber Skoubogade.
2 Minuten von der Frauenkirche.

Alteste deutsche Restaivration
in Kopenhagen.

Echtes Hacker Briu
Miinchener Bier.

Deutsche Zeitungen!

Jeden Tag
frisch gekochte Hummer.

“Cafe Ragde Lygte”, den tyske restaurant i Skindergade, serverede hummer hver dag.

Smorrebrgds historier

R
Et postkort fra 13957 viser, hvordan passagererne ombord p8 et SAS-fly blev forkaelet

med luksussmgrrebrod. Det st8r i markant kontrast til de mere beskedne méltider,
flyselskaberne serverer i dag.

Mange flgj med SAS pa grund af den veltillavede mad. Da SAS i 1954 begyndte at
servere gratis smgrrebrgd pa skonomiklassen, beskyldte konkurrenterne dem for
unfair konkurrence, idet smgrrebrgd blev defineret som et maltid - modsat en
sandwich. Det resulterede i en stor bgde fra IATA og et absurd pabud: 2,5
kvadratcentimeter af brgdet skulle vaere bart!



En absolut evet og dygtig

Smorrebrodsskaerer

kan faa Pleds 2 Gange ugentlig i
»Pavillonen« i Riis Skov. Anvises fra
»Strandkaféenc. (2572

Aarhus Stifts-Tidende den 19. marts 1904.

Titlen smgrrebrgdsskaerer kan spores tilbage til 1860’erne og blev senere fulgt af
smgrrebrgdsjomfru, en betegnelse inspireret af datidens brug af "jomfru" for unge
kvinder i tjeneste. Omkring &r 1900 begyndte titlen smgrrebrgdsskaerer gradvist at
forsvinde, og fra 1920’erne blev smgrrebrgdsjomfru den dominerende betegnelse.

Smgrrebrgdets nedtur

Smegrrebrgdet var i artier en hjgrnesten i dansk madkultur, men i 1970’erne begyndte
nedturen. Nye madvaner og internationalt kgkken skubbede det klassiske smgrrebrgd
i baggrunden, og mange smgrrebrgdsrestauranter matte lukke.

Dog holdt enkelte steder traditionen i live — blandt andet Schgnnemann og Ida
Davidsen, samt Tivoli og De Sma Haver i Pile Allé, som fortsat tiltrak bade lokale og
turister.

Vegger Kro den 24. december 1984. Eget foto.

Helen og jeg oplevede denne udvikling pa naert hold. I 1976 overtog vi Vegger Kro -
en af Himmerlands store balkroer — hvor smgrrebrgd hgrte med til festen, musikken
og dansen. Til weekendballerne var klassikere som bgf med lgg, hamburgerryg med
italiensk salat og rejer med mayonnaise blandt favoritterne.

Men tiderne aendrede sig. Efter fa &r begyndte smgrrebrgdet stille og roligt at vige
pladsen for burgere, frankfurtere og pommes frites.



Smgrrebrgdet lever igen

¢

HALLERNES
SMORREBROD

Hallernes smgrrebrad.

Heldigvis vendte udviklingen. For omkring 20 ar siden begyndte interessen at stige
igen. Kvaliteten blev haevet, og nye smgrrebrgdsrestauranter — bade klassiske og
moderne - dukkede op over hele landet.

Kilder: Ole Troelsg, Ida Davidsen, Roberto Weile, Allan Mylius Thomsen, Kjgbenhavns
Adressecomptoirs Efterretninger, Aarhus Stifts-Tidende og Berlingeren.



