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BYENS BEDSTE SMORREBROD

De fire, sma trin, der forer ned til Restaurant Scheonnemann, er nok beskedne i

afstand, men de forer dig tilbage til en svunden tid, hvor hjerteligt vaertsskab og kvalitets-

mad lavet fra bunden stadig geelder. Her handler det om at hygge sig over smorrebrod af
hojeste kvalitet og velskanket ol, som man har gjort detisnart 150 ar.

Pa frokostrestauranten Schgnnemann
tager vi imod et ganske blandet publi-
kum. Her samles unge, midaldrende,
eeldre, herrer, damer, erhvervsfolk,
studerende og turister. Her samles
kort sagt livsnydere af enhver art.
Stemningen er uformel, og der skéles
livligt, alt imens tjenerne serverer den
ene klassiske specialitet efter den
anden for vores forventningsfulde
gaester.

Kortet bestar af klassisk dansk smer-
rebrod, lune retter og spaendende
specialiteter - alt sammen lavet af de
bedste révarer og naturligvis altid
frisksmurt. Her findes alle klassikerne
som fx Schgnnemanns gammeldags
modnede sild, nypanerede redspeette-
fileter, roget 41 med frisklavet roraeg,
moerbradbeffer med blede log og den
rorte tatar med et nip lovstikke. Vi
udvikler lpbende nye stykker og inte-
ressante tilfojelser, der kan fore det
klassiske smorrebrod langt ind i frem-
tiden. Hos os handler det om velsmag
og hygge, men det betyder ikke, at vi
vender andre dyder ryggen. Vi priorite-
rer fx baeredygtighed saerdeles hgjt, og
vi veelger altid okologiske produkter,
hvor det tilgodeser bade miljp og smag.
Vi impdekommer ogs nye tendenser,
men altid med fodderne plantet solidt i
vores lange historie.

Fx er vores vegetariske retter en vide-
reudvikling af mormors gamle gront-
sagsopskrifter. Som i alle andre tilfzel-
de er vores udgangspunkt velsmag.

Vi foler os meget stolte over, at vi har
mange stamgaester, der hver isger har
en seerlig tilknytning til den gamle,
klassiske restaurant. Nogle har saerlige
traditioner pa Schennemann, andre er
bare tilbagevendende, og sé er der dem,
der har faet et stykke opkaldt efter sig.
Det sker i de sjeeldne tilfzelde, at sarlige
preeferencer formér at overbevise
kokkenet. Fx da Rene Redzepi fra
Restaurant Noma onskede sin hellefisk
servereret med varm agurk a la creme,
da gastronomiredakteren Ole Troelso
bad om at f& den rorte tatar ristet ganske
kort, eller da Jorgen Leth med sin kend-
te og elskede stemme indtreengende bad
os om at bevare glarmestersilden pa
kortet. Hvem kan st for den stemme,
séidagkan Jorgen og alle vores gaester
nyde Jorgens syltede sild.

I pjeblikket serverer vi mere end 140
specielt udvalgte danske, norske og
svenske snapse og akvavitter. Disse
serveres enten tempererede eller let
afkolede i storrelserne “pinlig”,
“rimelig” og “fornuftig”. Sidstnaevnte
er stadigveek op til randen af glasset ...
og lidt til.



