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Samfund

Weekendavisen

Hgjt belagt. Til vands fik man smgarrebrad, til lands fik man smarrebrad, og sagar i luften fik man smgrrebrgd. Og sa gik det nedad. Indtil i dag, hvor det gamle nordiske kgkken

pludselig igen er pa kuverten.

Rugbrod med attitude

Af POUL PILGAARD JOHNSEN

4 Vesterbro-hipsternes yndlingsbar, Dyrehaven, har

kartoffelmaden for leengst opnaet legendarisk status,

og pa Osterbro har Aamanns Etablissement siden

2006 sat nye standarder for, hvad dansk smerrebrad
kan vere. I City lever restaurant Schenneman og Tivoli
Hallen atter op til fordums storhed, og fra Kebenhavn har den
nye smorrebredsbelge bredr sig til provinsen med nyibnede
Kihler Spisesalon og Remouladen i henholdsvis Aarhus og
Vejle som frontlgbere.

Alle vidner de om, at smerrebradet fra i artier at have varet
en i bedste fald alemodisch, i verste fald taberagtig spise pa
brune bodegaer pé det seneste har oplevet en sand renzssance,
for det var oprindelig smorrebrod, der gjorde dansk mad kendt
over hele verden, lenge for nogen havde hort om Noma og
Det Nye Nordiske Kgkken. Og apropos har rugbradet, kadet,
regvarerne, de syltede grontsager — alle smorrebredets bestand-
dele, ogsé ollet — redder i de danske og nordiske landskaber.

»Smorrebrodet er tilbage og synes at spille en stadig vok-
sende rolle i danskernes hverdag,« siger Ole Troelss, der netop
har udgivet bogen Smorrebrod i Danmark — stederne, stykkerne
og historien, og peger pa en ny frimarkeserie fra Posten, der har
kanoniseret det danske smerrebred som en vigtig del af dansk
gastronomi og kulturarv med fire klassiske stykker tegnet
af Peter Dam. Ole Troelse er til daglig restaurant- og vinan-
melder pd dagbladet Borsen, og han leegger ikke skjul pa sin
begejstring ved at g til bords i en god smerrebredsrestaurant:

»Jeg tror, begejstringen har noget at gore med det udtryk for
overflod, som et fad smorrebrad kan signalere, nar de svul-
mende og farverige stykker byder sig til. Rugbradets fasthed
og franskbredets blede hengivenhed, smurt med smagsbe-
fordrende smor og belagt med péleg i mange varianter. Med
smag af syrlighed, sedme, med kulde og varme, med spredhed
og bladhed. Noget let, noget tungt. En markant marineret
sild, en mild reget laks, en fyldig skive roastbeef og et bidende
stykke med lagret ost. Og med et stort, koldt, hvidt skum-
mende, gyldent glas ol til,« forklarer han.

Spis brgd til

Det danske smorrebrod er i virkeligheden en af meget fa zgte
kebenhavnske egnsretter, opstaet under industrialiseringen i
slutningen af 1800-rene, hvor hovedstaden forvandledes til en
moderne metropol med en ny overklasse. Pa dette tidspunkt
genskabtes hverdagens velkendte madpakke i en luksusudgave,
der kunne konkurrere med det, der blev serveret pa de nye,
fine restauranter. Man lod sig inspirere dels af de traditio-
nelle danske retter, konverteret til smorrebred, dels af de fine
franske ravarer, der var blevet populere. Rugbred, som lenge
ikke havde veeret serligt attraktivt for de velhavende, der fore-
trak det hvide hvedebrad, fik nu en renzssance, og samtidig
samlede man med smorrebredet nogle af de bedste kvaliteter
fra det danske traditionelle kekken, nemlig de gamle retter,
som egentlig var pa vej ud i tiden op mod &r 1900. Serveret pé
et stykke rugbred, surbred eller hvedebrod med smer eller fedt
blev de hgjnet til gastronomiske kunstverker.

De stod til gengzld ogsi pa en solid bund. I Norden begyn-
der bredets historie omkring ar 200 med kornarten emmer,
senere foretrak man spelt, og siden gik vore forfeedre over til
rug og byg. Omkring ar 1000 begynder man at bage det, vi
kender som rugbred, nemlig et groft surdejsbred af rug med
klid. Surdejen bevirkede, at bredet kunne holde sig i ugevis.

Hakonar Saga fra 1250 er den tidligste historiske kilde, som

bekrafter, at skikken med at smere smor pd brodet virkelig er
oldnordisk. Her kan man lese, at det var vanskeligt at smore
sit bred om vinteren hejt mod nord, og derfor er fortellingens
hovedperson pi et tidspunkt nedt til skiftevis at bide af smer-
ret og bredet. I middelalderen var det almindeligt at anvende
bred som en slags tallerken, som kedet blev serveret pa, og sa
kunne man ganske praktisk spise tallerkenen til sidst.

Den forste egentlige kogebog i genren er C. Andersens
Smorrebrodsbogen for alle Hjem — 50 Nybeder i
Smorrebrodspileg, der udkom i 1908. Titlen giver mening,
for det hejt belagte smorrebred blev for alvor etableret som
ny stilart i 1880-90erne. Det begyndte med madpakken, ofte
bestiende af rugbred med fedt og polse, der ganske vist var
kendt fra livet pd landet, men ikke udbredt til meget mere end
en mellemmad i marken, mens man gik hjem pa girden til en
lang middagspause og et varmt maltid. I byerne var der ingen
lange frokostpauser, og ofte befandt arbejderne sig langt fra
jobbet, og derfor tog de en madpakke med, som ofte blev spist
pa et vertshus. De, som ikke havde madpakke med, kunne
kebe en pa stedet, og sa var kursen sat mod udviklingen af det
moderne smorrebrad.

I slutningen af 1800-tallet bliver smorrebredet ophgjet til
festmad med betegnelsen hgjt belagt, og samtidig begynder
det daglige smorrebred at udvikle sig til Danmarks forste
fastfood-succes. Det sker i takt med, at landet far en egentlig
fodevareindustri med effektiv og omfattende forarbejdning
af landbrugsprodukter. Den nyopfundne kedhakkemaskine
hjelper til udbredelsen af moderne madvarer som leverpostej,
frikadeller, hakkebef og krebinetter, og da 1880erne bringer
de forste moderne isskabe, opstér der helt nye muligheder
for at opbevare et bredt udvalg af ravarer. Nu far girsdagens
klemmer med ost, pelse og saltked selskab af delikatesser som
frisk stegt roastbeef, fersk raget laks, sprode salatblade, sode
appelsiner og meget mere.

Herlighederne vinder indpas i smorrebrodskekkenet, om
end de jordnare vertshuse fortsat serverer ukompliceret, fladt
smorrebrod. Men pa restauranter, iser de nye dedikerede
smerrebrodsrestauranter, visse cafeer og i tidens billardsaloner
bliver der gjort mere og mere ud af det hgjt belagte smor-
rebred. Kreativiteten blomstrer, og udvalget vokser sa meget,
at overtjener Emil Bjorn pa restaurant Nimb i Tivoli i 1883
far den lyse ide at trykke verdenshistoriens forste egentlige
smorrebrodsseddel for at lette péa overskueligheden, ndr man
skal valge mellem et halvt hundrede forskellige varianter. Fem
ar senere, 1 1888, springer ogsd vinhandler Oskar Davidsen
pa smorrebradsvognen. Det ender med en rekordlang seddel
med 177 stykker og Danmarks gennem tiderne mest beremte
smorrebrodsforretning,

I de folgende mange artier spiller smorrebradet en stor rolle
i danskernes liv bide som fin selskabsmad og som kebefrokost
pa farten, altsd datidens fastfood. I 1914 fir Kebenhavn det
forste egentlige smorrebredsudsalg, og 1920rne bliver artiet,
hvor de fleste storre byer fir smorrebradsvogne i gadebil-
ledet, ganske som pelsevogne senere bliver almindelige.
Viktualiehandlere og slagtere selger frisksmurt smorrebred, og
der bliver etableret egentlige smorrebredsfabrikker. Den storste
tilhorer viktualiehandler Thingvad, som driver Kjobenhavns
Smerrebrads Fabrik, der pa sit hojeste smorer omkring
100.000 stykker dagligt.

Smeorrebred bliver populert over hele landet og breder sig
ogsa ud i verden. Man kan fi smorrebrod pa byernes gade-
hjerner, hvor smorrebradsvognene venter, og i 1946 er der hos
Statsbanerne 14 forskellige stykker at valge imellem i lyntoget.
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Til vands fir man smerrebrad, til lands fir man smerrebred,
og sagar i luften far man smerrebred, for det har SAS pa
menuen i flyene. Lander man i Los Angeles, kan man fi smer-
rebred pd den skandinaviske restaurant Scandia, som er et af
byens mest populare steder i 1950erne, og i Hamborg kan
man bestille snitter pa Restaurant Kebenhavn.

Lav sol over Gudhjem

I 1960erne har smorrebradet fortsat en hej status, fremgér af
bogen Vi laver fin mad fra 1960. Smerrebredskulturen er her
pé sit hojeste, og der opereres med smorrebrod pa forskellige
niveauer med stor indbyrdes forskel og med adskillige regler
for genrens forskellige afdelinger. »Det stilfulde smorrebreds-
bord« handler om »overdadigt smorrebrod« med stor hgjde,
som bzres frem efterhanden som det spises pa fade daekket af
hvide kniplingsservietter. P »det almindelige smorrebrods-
bord« kan stykkerne szttes ind pé fade eller spekbreetter, og pa
»det morsomme smorrebredsborde« er der frit slag.

Men mod slutningen af 60erne begynder solen at gé ned
over Gudhjem. Ungdomsopreret og hippiebevagelsen rimer
darligt pa el, snaps og smerrebrad, og — vigtigere — sker der en
gastronomisk vaekkelse af masserne med stor opmearksomhed
omkring det franske kekken, i hvis lys smorrebradet pludselig
tager sig gammeldags og provinsielt ud. En tredje forandring
er industrialiseringen af fadevarebranchen, som betyder, at ud-
buddet af feerdigvarer eksploderer. Det fir mange til at droppe

hjemmelavet rullepolse, hjemmerort mayonnaise og si videre.

Smeorrebredets kvalitet daler, og kunderne begynder at sive
vk til fordel for hippiepraget vegetarmad eller finere fransk
madlavning. Antallet af smorrebrodsrestauranter falder,
og efterhinden forsvinder de helt fra mange provinsbyer. I
Kobenhavn er der enkelte bastioner tilbage med Restaurant
Oskar Davidsens som den sterkeste. I 1974 overtager Ida
Davidsen forretningen og flytter den til Store Kongensgade.
Hun bliver synonym med smerrebred, og i de drtier, hvor
genren taber mere og mere terren som helhed, knejser Ida
Davidsen kaekt, hej i kokkehuen og med et lille dannebrogs-
flag pasyet den kridhvide kittel. Lenge er hun det danske
smorrebrods fremmeste ambassader, og som den eneste for-
nyer hun genren med stor kreativitet og lancerer jeevnligt nye
stykker smorrebred opkaldt efter de mange kendte personlig-
heder, der flictigt geester restauranten.

Men ellers gar det kun tilbage. Det franske kokkens kraft-
fulde fremmarch og tidsinden tager pynten af smorrebred-
det, og i bogen Pilwg til husbehov fra 1984 kan man lese om
pafund som bennepostej, sojapelse og bennerullepolse.

Men engang i begyndelsen af det ny artusinde sker der
pludselig noget. Efter 1970-80ernes franske regime, 1990ernes
fusionskekken og 00ernes molekylare gastronomi, dukker be-
grebet »mormormad« op. Gamle danske retter bliver populzre,
ogsa blandt stjernekokke, og hvad er da mere naturligt end at
invitere det gamle smorrebred ind i varmen?

»Hvor man i 1980’erne leerte at ga pa café og drikke espresso
med mere, var der nu pludselig en tiltrekning ved at gi ned
pa den smerrebredsrestaurant, som ens far havde elsket, og
man selv sdledes havde rynket pa nesen ad, og langsomt faldt
gennemsnitsalderen pa smorrebredsrestauranternes gaster,«
noterer Ole Troelse. Enkelte smorrebredsrestauranter skruer
igen op for kvaliteten, mens andre henger fast i fortiden:

»Selv om for eksempel restaurant Ida Davidsen ikke slek-
kede pa kvaliteten, blev restauranten overhalet indenom af nye
ambitigse spillere,« lyder hans forklaring pa, at Ida Davidsen
trods sin indsats som smerrebrodets defensor og redningskvin-
de ikke er at finde blandt de steder, han har valgt at presentere
i sin nye bog,.

Den mest markante nyskabelse kom i 2006, hvor den unge
kok Adam Aamann slog derene op for en smorrebrodsfor-
retning med siddepladser pd @sterbro i Kebenhavn. Her far
man smerrebred af en helt ny statur, baseret overvejende pa
okologiske ravarer og udfort i en stram, upyntet stil af hgj
kvalitet. Ifolge Troelse er Aamanns den tydeligste eksponent
for den ene af to nutidige skoler inden for smorrebred, nemlig
den moderne, ukunstlede stil, mens restaurant Schennemann
pd Hauser Plads, der aret efter blev overtaget af John og Seren
Puggaard, har udviklet sig til den fornemste representant for
den klassiske stil og har hevet overliggeren for, hvor overvel-
dende og luksugst et stykke smorrebrod kan vere.

Og sa ikke et ord om digteren Johan Herman Wessel, der
i 1770erne — og efter sigende i skuffelse over at veere blevet
inviteret til middag hos nogle venner og spist af med smerre-

bred — skrev:

At kerlighed er ikke had

og smorrebrod er ikke mad
det er hvad jeg for tiden ved
om smorrebrod og kerlighed.

Ole Troelso: Smorrebrod i Danmark — stederne, stykkerne og
historien. Forlaget Lucullus, 2012.
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