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.. .1fjorten dage levede jeg
i fest og herlighed
.. . 1 fjorten dage
spiste jeg fisk hver dag!

- som oftest to gange om dagen, og nir der enkelte gange i lobet af de fjorten dage (ialt
tre) var ked pd bordet, var vi rent ud sagt lidt sure, til trods for at det drejede sig om sd
herlig mad som indbagt lammekolle, fin og lysered, blodig oksesteg og lekre lammekotelet-
ter fra salte enge. Fisken var og blev nummer ét.

Hvor jeg var? P4 Skagen selvfolgelig.

Og i lobet af de fjorten dage forelskede jeg mig si hemningslest i Skagen, at jeg siden har
omgédedes med skumle planer om at kebe hus og en gang tilbringe mit otium her.

Huvis De ikke har varet her for, s& kan jeg fortzlle Dem, at Skagen er den festligste blan-
ding af storladent hav, forbleste klitter, frodige marker og gold hede og med et lys, som far
en til ganske at glemme romantikken i Anchers heroiske fiskerbilleder og i stedet abner ens
gjne for et impressionistisk flimmer, der er mindst lige sd karakteristisk for det, som skole-
bogsforslidt kaldes skagensmalerne.

Skagensmalerne var en epoke i dansk kunsthistorie. Men det er neppe for meget sagt, at de
nok har en vasentlig andel i opdagelsen af Skagen som ferieland, for siden deres tid har
by og opland i ferietiden varet befolket af haj og lav, som har nydt det frie badeliv og hen-
tet lungerne fulde af frisk saltvandsluft og krazfter for at kunne imedegd vinterens sure byliv.
Jeg er ikke kunsthistoriker og skal vel vogte mig for at gé i dybden inden for maleriet, men
lad det vere min opgave her at pege pa forbindelsen mellem de bordets gleder, som ogsd er
et serpreeg ved Skagen, og kunstnerne.

»Det er vanskeligt at forestille sig, hvilken plads Skagen ville have féet i dansk kunsthistorie,
hvis Brendums kro ikke havde vearet,« skriver Walter Schwartz et sted i sin fine bog om
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skagensmalerne, »Malere ved staffeliets, og det er noget, vi finder nesten overalt, malernes
og digternes tilknytning til en kro, et gestgiversted. Teenk pd Nick, Laurits Betjent og Parnas
i det kobenhavnske minefelt, Frédéric, Closerie de Lilas og Camille Renault i Paris, kunstner-
tavernerne i Rom og mange andre steder i verden, hvor malere og digtere medes i bide frugt-
bringende og erkeslgse diskussioner.

Vi finder det i kunstnererindringer, i skildringer af sivel drabelige gilder som artistisk raffi-
nerede maltider. I Jean Renoirs bog, »Min fader«, om Auguste Renoir er ikke fzrre end et
halvt hundrede af bogens 350 sider viet méltidsbeskrivelser eller betragtninger over mad, og
tenk péd, hvor ofte — helt tilbage til de store hollendere — malerne har segt deres motiv i mal-
tidet og festen.

Pi Skagens-museet finder vi billeder som Anna Anchers Frokost for jagten med Michael Ancher
som den enlige model dybt optaget bare af dette, at spise. Og hvor har man noget steds skuet
et sd festligt portret af en krovaert som i Christian Krohgs gengivelse af C. Degn Brendum
med cigarstumpen som et gladende centrum i det valdige skag. Michael Anchers slagtede gris
leder som Rembrandts okse i Louvre tanken hen pd det rige bord og gummerne fugtes. Viggo
Johansens gave til Kroyer, Torsk pd et kokkenbord, frisk indfanget og fastnet til lerredet fa
minutter for kedlen har ventet den og utvivisomt ogsd ved sit ked har gledet begge kunst-
nerne.

Kroyers raffineret malte franske kunstnermaltider og forstudierne til det store festbillede Hip,
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hip, Hurra! Hvor er der dog ikke kelet bare for dugen i det billede. Der ma vete en dyb
sammenh@ng mellem bord og kunst, som finder de enkleste og primitiveste udtryk ved de
jevne sager sivel som det festlige ved gilderne i Krayers billeder eller det helt overdidige
i Tuxens store billede med de kjolekledte og ordensbehangte middagsherrer, der rejser sig fra
det rige grossererbord. Hvordan skulle man kunne male sidant noget, hvis man ikke ogsd
kunne lide det.

Det bekraftes da ogsd, nir man begynder at liste sig ind i Skagens-litteraturen. Sandelig har
de varet venner af det gode bord, det enkle sdvel som det rige. Kendere har de — bortset fra
Kroyer — nzppe varet. Kostelig er Alba Schwartz’ beretning om, da man narrede frodige
Fritz Thaulow, i egen indbildning en stor gourmet, til at @de en stegt mige for regnspove,
og han kvitterede med, at »det er fanden hakke mig det delikateste, jeg har fiet pa leenge!«,
og var si glad, at kammeraterne ikke nznnede at rive ham ud af vildfarelsen, si at den brave
norske maler og iltre kunstdebatter til sin ded troede, at han havde spist regnspove.

Forgvrigt smager unge mager fortreffeligt. Jeg taler af erfaring.

I Alba Schwartz’ to Skagens-boger finder man en rigdom af maltidsbeskrivelser, fra de mest
spartanske hos de to gamle sgstre med kartofler og to terrede flyndere, mens den ldste, som
havde veret husholderske pd de store girde, lzser hojt af sin kogebog om »Bof 4 la mode,
Sylfide omelet med liker og Calab pid pinde - — med tamarinder!« til overdidige jagtfro-
koster og de festlige middagsselskaber hos kemner Brodersens.



Et sted skildrer Alba Schwartz en middag pd Brondums hotel i 1899, et overdadigt tidsbil-
lede: — Traktementet var drabeligt, og retternes merkelige sammenseining gjorde et si dybt
indtryk pa mig, at jeg endnu kan fremsige den i rekkefolge.

Forst et ntal af kolde retter, hvortil samtidig blev budt hakkebof med kartofler.

Derneast fugle, som Brondum selv havde skudt, og alt hvad til fugle horer.

Nu var jeg forlengst tilfredsstillet og ventede dessertens blidnende afslutning. Men da kom
forst aftenens clou: Store fade med sorte polser og stegte wbler.

Jeg sagde amen og gav blankt op.

Men mine sidemend var utrettelige; de holdt ikke op, for ogsd Figarokagen var forteret,
og knap var maden sunken, for bordene blev ryddet til side, sa man kunne {4 sig en svingom.

S& sandelig havde man midt i kunsten ogsi sans for det timelige, og skulle De here til de
stakler, som synes, at fisk ikke er mad, s& fremgir det forhdbentlig med tilstrekkelig tydelig-
hed af ovenstiende, at der heller ikke er mangel pd »rigtig« mad pi Skagen. Det gzlder
ogsd nuomstunder.

Skagen i dag er festlig i sin blanding af gammel hygge og moderne storindustri, fine mu-
seer som Skagens-museet og minder som Drachmanns hus og graven i klitterne, den tilsan-
dede kirke, stille idyl og larmende Klondyke, mondant badeliv og fiskerihavnens bramfri
mandfolkestemning.
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Og sd er der altsa

— fisken

Byen lever af fisk, af at fange fisk, szlge fisk og spise fisk. Mens man ofte trzeffer jegere,
som aldrig spiser vildt, si tror jeg De vil fi svert ved at finde en Skagens-fisker, som ikke
spiser fisk, og det helst flere gange om dagen.

Vi medes om morgenen kl. 7 til fiskeauktion i den store hal nede p& havnen, eller, hvis vi
ikke er morgenmend, si kl. 10, hvor der igen er auktion.
Hvilken rigdom af fisk!

Fisk, som man si at sige aldrig ser i Kebenhavn. Grisej, heroppe kaldet neger, den laver man
selaks af, blaeksprutter, som eksporteres til Italien, hvor man ved, hvad der smager godt, kul-
mule, som man pudsigt nok heroppe kalder for lgje, uden at den derfor har det ringeste at
gore med ferskvandsfisken af samme navn, sildehajer, knurhaner, bide rode og grd, havtasker,
solvskinnende laks og orred og makrel, som skinner i alle spektrets bl, rode, gronne og gyldne
farver. Her er sild, og her er torsk, pighvar og redspatter — ja, fortel mig, hvad her ikke er.
Her er kempebastet glansfisk, og her er naturligvis alle slags skaldyr, hummere, krabber, jom-
fruhummere og store nordsgrejer.

Og af det, som ikke gir til lokale fiskehandlere (og det er naturligvis det bedste), kobes
det meste af de store fiskeeksportorer, og det gir til udlandet.

— Det er ikke de bedste varer, som gir til Kebenhavn, sagde en af de store kutterredere til

mig, og jeg kan kun give ham ret. Jeg har aldrig noget steds i Danmark smagt fisk som pi
Skagen.



Og fiskehandleren pa Skagen, han er ikke s& bange af sig som sin kebenhavnske kollega. Efter
auktionen gir vi ned til ham, hvor han har sin forretning i et af Bindesbells kenne gamle
rode huse, og keber ind af alle herlighederne, som vi netop har set pa auktionen, og her keber
vi ogsd herlige friskkogte nordserejer, disse kamperejer, som er s skrupkedelige, nir de forst
har veret iset ned og transporteret, fr vi her s& nykogte, at de er varme endnu. Vi spiser
dem hver dag bade til frokost og som forret til middag med det pragtfulde landbred bagt af
rugmel og med Danmarks bedste smor fra Bindslevs nordre mejeri.

Oh, at sidde foran sidan en skél rejer, endnu dampende, med brodet og det friskkzrnede smer,
en kold el og en blinkende snaps, det er livet! — Og det oplever man kun pd Skagen.
Skal vi gé til bords?

Lad os begynde med en specialitet, som jeg i hvert fald aldrig har set i byernes fiskeforretnin-
ger, nemlig BUNDGARNSMAKREL, sméd bitte makrel kun ca. 10-15 cm lange. De er en
sjelden delikatesse og som si megen anden god fisk sire nemme at have med at gere.
Fiskene rundrenses og stoppes med smor og en dusk persille, vendes i mel med peber og salt
og steges brune og sprode pi panden i rigeligt smor. Det er det hele.

Hertil citron og nye pillekartofler eller groft rugbred med nykazrnet smor — eller begge dele.
Iovrigt fir man noget dejligt, rigtig surt, gammeldags rugbred pi Skagen. Sidan en pande-
fuld, de serveres selvfolgelig direkte fra den sotte jernpande, har det dejligt sammen med sd
at sige en hvilken som helst frisk, tor hvidvin, men det gir akkurat lige si godt med en ol og
en dram.

De mere velvoksne makrel er ogsi god mad. En stor makrel kogt i saltvand med et laurber-
blad smager himmelsk med en fin zgte sauce hollandaise. Det er kun, fordi fisken er si bil-
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lig, at husmedrene af gammel tradition ikke ofrer en fin sauce pd denne delikate fisk. Men
prov, det lenner sig, og drik si en frisk ung Loire-vin til som f. eks. Sancerre.

Skal vi prove noget mere specielt, foreslir jeg GRAVAD MAKREL.

Makrellen renses, men den méi ikke vaskes eller skylles, det gelder iovrigt den meste fisk,
de har fdet vand nok i deres levetid. Efter rensningen tages benene ud, og fisken deles i to
fileter, som torres godt. Derpa drysses de to fileter med en blanding af en stor spiseskefuld
stodt melis, lige 54 meget salt og friskmalet hvid peber fra kvern. Derefter dekkes fileterne
med et godt lag friske dildkviste og legges sammen med hovede mod hale pa et leje af dild-
kviste og ligeledes dwkket af et godt lag dild. Derpd leegges det hele i et let pres, f. eks. mel-
lem to spekkebretter i tkke under 12 timer, hvorefter makrellen er klar til at spises.

For serveringen skraber man dilden og de ovrige krydderier af og skerer for med en meget
tynd og skarp kniv, idet man begynder fra halen. De afskdrne stykker lader man ligge smukt
pé plads og pynter med frisk dild.

Nye pillekartofler serveres til og en sauce, som er rort op af 2 petit suisse-oste og 4 dl melk,
indtil osten og maelken er giet op i en hojere enhed og har konsistens som en tyk sauce.
Der smages til med salt, hvid peber, lidt sterk fransk sennep, lidt tomatpuré og pyntes med
frisk klippet dild.

Ol og snaps!

Sild herer ogsé til de fisk, som er ringeagtet herhjemme, fordi de er billige. Hvis de kostede
det samme som gsters, sd skulle vi bare se. Takket veere TV-kokken, Conrad Bjerre-Christen-
sen, har jo heldigvis hele nationen lert, at sild, for de steges, skal vendes i rugmel. Hjemme
hos os piller vi benene ud ferst og legger i stedet en dusk frisk dild indeni, og sd steger vi
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dem i rigeligt smer og spiser sd vidt muligt nye pillekartofler til. Det er en sidan herreret, at
vi aldrig forsemmer at trkke en flaske Mosel op, ndr vi spiser stegt sild.

Og hvad s& dagen efter i lage med et stykke rugbred og smer og en kold snaps, jo, det er
sager!

En lidt mere utraditionel tilberedning er LILLIS KOGTE SILD, opkaldt efter den kolle-
gas kone, som har givet mig opskriften. Den er ikke mindst god, ndr sildene er s friske og
fine, som ndr de lige er landet pd Skagen.

Hovedet kappes af sildene, og de skylles og renses, men uden at man tager benene ud. Sd
skal de saltes godt og have lov til at std et kvarters tid eller en halv time med saltet pa, hvor-
efter man skyller dem igen og torrer dem med fiskekluden.

Derefter kommer man halvt vand og halvt lagereddike, salt, 8—10 helt sorte peberkorn, 4-5
laurberblade og en anelse sukker i en kasserolle og bringer det i kog, hvorefter man kommer
sildene i. Der md ikke vere mere kogevaedske, end at sildene lige knapt er dakket. Der ko-
ges i 4 minutter, hvorefter man forsigtigt med hulskeen vender sildene og lader dem koge
4 minutter til pd den anden side. De loftes nu stadig med hulskeen forsigtigt over pa serve-
ringsfadet, og kogevedsken heldes over. Nir denne er blevet helt kold, har den en let gelé-
aglig konsistens, og man skerer masser af rd logringe over og spiser groft rugbrod med smor

til og drikker skibsol og genever.
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Mens man i byerne efterhinden kun kan fi krabbeklger, si kan De pi Skagen heldigvis f&
dejlige hele store taskekrabber. Beregn en til hver og lav KRABBESALAT.

Krabberne kommes i kogende saltvand og koger i 10 minutter, hvorefter de fir lov til at std
og blive kolde i vandet. Imens tilbereder vi en marinade i forholdet 1 spiseskefuld vineddike
til 3-6 spiseskefulde god olivenolie (det er et smagssporgsmél, jeg fortrekker G). Forinden
har man i eddiken oplost en smule salt og en teskefuld stwrk fransk sennep, og sluttelig
krydrer man marinaden med friskmalet peber.

Nar krabberne er blevet kolde, tages kodet ud af skaller og kloer, mens alt det blode, iser det
hvide fedt, som sidder lige under rygskjoldet og er yderst delikat, samt eventuel rogn pureres
gennem den fine sigte og rores ud i marinaden. Et salathovede strimles fint og blandes med
krabbekodet. Umiddelbart for serveringen heldes marinaden over (der mi vere si meget olie-
eddike marinade, at konsistensen, nar indmaden er kommet i, er som en meget lind grod),
og man blander piny godt ved hjelp af to treskeer, hvorpd salaten kommes over i de pant
rensede krabbeskaller, og der sluttes af med et drys af finthakket estragon. Den tiloversblevne
salat serveres i en skal for sig, og en jevn tor hvidvin, f. eks. Muscadet, serveres til og ristet
franskbrod og smor.

Laks — luksusfisken fremfor nogen — kan serveres pd mange méder. Jeg vil her se bort fra
servering af hele laks og give Dem anvisning pi to serveringsmider, som man kan gi til
med begrensede omkostninger, men som dog alligevel er luksus. Fordelen er her, at man bru-
ger laks i skiver og derfor kan begrense sit indkeb.



DARNE DE SAUMON POCHEE tilbereder De forst ved at lave en court-bouillon i forbol-
det 8 | vand, 125 g groft kokkensalt, Y, | vineddike, 125 g skiveskirne gulerodder og 125 g
skiveskdrne log, 1 bundt persille, 2 laurberblade, 1 timiankvist og lidt friskmalet peber. Ef-
ter at vere bragt i kog, snurrer det videre i tre kvarter, sies og stilles til afkoling.

Lakseskiverne, der skal vere 2-3 cm tykke, legges pa risten i fiskekedlen, og den kolde court-
bouillon heldes over, si at den dwkker fisken. Nir den er bragt i kog, skrues der omgdende
ned for varmen, og vaeden md nu kun skalve, for at fisken ikke skal koge itu. Efter 10
minutters kogning er fisken klar til servering med en fin wgte sauce hollandaise, som De
kan finde opskriften pa i sa at sige enhver kogebog, samt nye pillekartofler.

Vinen hertil bgr vere den bedst mulige hvide Bourgogne, Chablis eller Meursault.

De kan ogsé grillere lakseskiverne og servere SAUMON GRILLE TARTARE. Lakseskiverne
ma her ikke gerne vare tyndere end 3 cm. Disse krydres med salt og friskmalet hvid peber
og pensles med fin olivenolie, hvorefter de legges pi den smurte rist i en godt varm grill og
skal have 5 minutter pd hver side.

Hertil spises BEURRE TARTARE: 150 g smor rores hvidt; 2 skiver log, 1 syltet agurk, 2
rensede ansjoser, 1 topskefuld kapers trykket fri for veden og 1 a 2 bundter persille hakkes
meget fint og rores i smorret sammen med 1 teskefuld citronsaft og 1 teskefuld HP-sauce.

Smorret toppes op og stilles i koleskabet, til det skal bruges. Ved serveringen placeres en
smortop pa hver lakseskive og der serveres lynburtigt pa et varmt fad.
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Hertil varme flutes og samme hvide Bourgogne som for eller f. eks. en kraftig Rhénevin som
den hvide Chiteau-Neuf-du-Pape.

Lad mig slutte med to szrlige Skagen-opskrifter i den forstand, at retterne er tilberedt af
fisk, som jeg kun har fdet pd Skagen, og som er ukendte i byernes fiskeforretninger, mens de
jevnligt fis heroppe. Den ferste er GLANSFISK I KARRY.

Kob et stort stykke filet og sker det i centimetertykke skiver. Vend dem som sedvanlig i mel
blandet med salt og hvid peber. Svits 1 teskefuld sterk karry (eller mere efter smag) i rige-
ligt smor og brun skiverne heri, Lag dem derefter i en godt smurt kobberplatean eller i man-
gel heraf et ildfast fad pa et leje af hakkede chalottelog, som forst er kogt klare i smor, og
garnér anretningen med hele fliede tomater. Stegepanden koges af med piskeflode, som hel-
des over, og det hele stilles i ovnen for svag varme i ca. 10 minutter.

Server med lgse ris, chutney og kroepoek oedang (ostindisk krabbeked, fis i de store special-
forretninger), og drik en tor rosé til.

Knurhanen er heller ikke en fisk, man meder allevegne, og jeg har i hvert fald kun set den
pa Skagen. Der er bide rede og grd, og det er en meget fin og velsmagende fisk, som vi da
ogsd pd Skagen viede en szrdeles omhyggelig tilberedning (inspireret af et trestjernet kok-
ken i Bourgogne), og vi syntes selv, at retten blev si fin, at vi skenkede den et fornemt
fransk navn og kaldte den GRONDIN A L’OSEILLE.

Da finnerne er stive og siges at vere giftige, overlader vi til fiskehandleren at fli og rense
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fisken. Han gor det gerne og har mere forstand pa de dele. Vi beregner to af de sma grd
knurbaner til hver, og det blev i vores tilfelde otte.

Bunden i den store ovale kobberplatean (eller det ildfaste fad) smores tykt med smor og
dekkes med hakkede chalottelog, som forst er kogt klare i smor pd panden, men ikke brunet.
Herover legges et lag af skovsyre (plukket i plantagen), som lige er blancheret, dvs. har faet
et kort opkog, hvorefter den hakkes groft.

Fiskene vendes som swdvanlig i mel med peber og salt og brunes pi panden, hvorefter de
legges ned i fadet ovenpd skovsyren. Panden koges af med et rodvinsglas fransk vermouth
(Noilly Prat), rigeligt med tyk piskeflode tilsettes, der krydres med hvid peber og salt. Saucen
haldes i fadet over fiskene, og det hele swttes i ovnen ca. 20 minutter ved 175 grader.
Ogs& hertil spises kun sprode flutes, og De kan drikke en hvilken som helst god ter hvid-
vin til. Personlig ville jeg foretrzkke en frisk Sancerre.

Ja, dette er en smule af de kulinariske eventyr, De kan komme til at opleve i det nordligste
Danmark i denne pi én gang idylliske og levende kebstad med den storsliede natur. Et stykke
land, som hvert ar soges af turister af alle slags og med enhver pengepung. Kunstnerne er der
ogsé stadigvek. Navne skal ikke navnes, for de skal ligesom vi andre have lov til at nyde
deres ferie i fred, og det kan man som ingen steder gore pd Skagen. Derfor er der masser af
malere, digtere, skuespillere, filmfolk og mange andre, som hvert eneste ar henter inspiration
og krafter i Skagens friske luft og storsliede natur med det vidtstrakte hav til begge sider.
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