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SCHØNNEMANN 

MAD 28 TOTAL 70

Stadig blandt de bedste til smørrebrød 

Schønnemann fik nye ejere i 2015, men bortset fra tjenerstaben og køkkenchefen er det meste 
ved det gode gamle. Bordene står tæt, snakken summer, og den lidt gammeldags indretning er 
intakt. Ja, selv på hjemmesiden figurerer stadig de tidligere ejere, Søren og John Puggaard, som 
siden 2007 med en råvare- og håndværksfokuseret tilgang til det klassiske smørrebrød har fået 
sat Schønnemann på det gastronomiske landkort. 

Blandt stedets tidlige stamgæster er René Redzepi, der som flere andre celebrities har fået 
opkaldt et stykke smørrebrød efter sig. Renés er med hellefisk, og den springer vi over for i 
stedet at teste køkkenets formåen med et stjerneskud, klassikeren over dem alle. 

Den kogte fisk har fået for meget og er tør, mens den stegte er perfekt sprød og saftig, rejerne er 
friske og spændstige, og thousand islands-dressingen og mayoen hjemmerørt. Midt i sæsonen 
for stenbiderrogn kunne man som kaviar have valgt den ægte, friske vare, fremfor de sortfarvede 
dåseæg, som dog popper sprødt og smager fint. 

Smørrebrødssedlen er enorm, og drikkevarekortet endnu længere med gode flaskeøl og ikke 
mindst et imponerende snapseudvalg. Tatar har sit eget kapitel på kortet, og her viser køkkenet, 
hvordan man med samme tematiske udgangspunkt kan udføre meget forskellige retter. En tatar 
med stenbiderrogn, cremefraiche og løg er let, feminin og delikat, mens den med ristet oksekød 
er kraftig med fuld potens på smagen. Det rå kød har bare kysset panden, men overfladen er 
sprød og tilbehøret præget af omhu i råvareudvælgelsen. Kapersene er således den ægte, lidt 
større version, her saltet og friteret, æggeblommen kommer lige fra ægget, og peberroden er 
frisk. Sådan skal det gøres. 

Mindre køkkentekniske smuttere opvejes af betjeningen, som er moden, varm og kompetent, 
og der er ingen tvivl om, at Schønnemann stadig er blandt Københavns bedste 
smørrebrødssteder. 2016/17
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på bunden af dybe tallerkener og 
dækker over en rund servering af 
gravad okse, der serveres med syltet 
agurk, urter, sprøde og bløde løg. 
Det er en aftenens bedste serverin-
ger, der forener teksturer, syre og 
sødme med den lidt jernholdige 
smag, som råt kød nu engang har – 
og her er det positivt ment – og 
som forenes af en mild sauce og 
nøje afstemt krydring. Lad bare den 
forblive som klassiker på kortet. 
Næste lover mere, end den holder: 
Et perfekt tilberedt stykke af torsk 
på et leje af surkål med røget rogn, 
som vi leder lidt efter i den skumag-
tige sauce. Her skal der justeres på 
enten røgsmag eller den sur-salte 
kål, for retten er frisk men lidt fad i 
erindringen. Retten ’Gammel 
Dansk’ på råvarerne due, skorzoner, 
champignon og lakrids er lutter vel-
smag. Så simpelt kan det beskrives, 
når små stykker af duebryst serve-
res med cylinderformede, perfekte 
og sprøde skorzonerrødder, runde 
flager af rå champignon og ’bindes’ 
sammen af en dyb og velsmagende 
sauce med lakrids, som hældes over 
retten af køkkenchefen ved bordet. 
Det er så populært at snakke om 
lakrids og umami – men her er der 
vitterlig tale om et originalt greb 
om begreberne, for hvor skorzoner-
rødderne efterlader syre, tilfører 
champignonerne og især saucen en 
dyb umamismag, og også i tekstu-
rer er retten vellykket. Desserten er 
en variation over den fynske ’Brun-
sviger’, der forener en brødparfait 
med saltet karamel, kirsebærvin, 
kirsebærnougatine og kirsebærsor-
bet. Nåååårj for en velsmagende 
omgang – endda med et yndefuldt, 
bolsjeslør af kirsebærnougatine. 
Knasende sprød og velsmagende 
uden at være for sød. Desserter 
lader i øvrigt til at være et stærkt 
kort i huset, da vi tidligere har spist 
en af årets bedste netop her: En 
appelsinsorbet, som blev et smags-
mæssigt hit sammen med krummer 
af jordskokkekage – og som des-

skovgris smelter på tungen, og de 
bornholmske madengle synger.
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mesterkLasse
mad 34 service 22
Kronprinsessegade 64, 1306 København K
Tlf. 33 15 27 77
Web kokkeriet.dk
Åbningstider Man-lør 18.00-01
Priser Menu 700-1100 kr.
Ejer Mikkel Shafi og Sammy Shafi
Køkkenchef David Johansen
Sommelier Sammy Shafi

Uventede danske klassikere

Kokkeriet ligger i en yderst charme-
rende del af Københavns indre by – 
på grænsen til Østerbro og et sten-
kast fra de gule Nyboder. Her 
åbnede Kokkeriet i 2001, og den 
gastronomiske tanke bag restauran-
ten er at udsætte klassiske danske 
retter for en nyfortolkning af smage 
og råvarer på en uventet, moderne 
”fine dining”-måde. I fem år har den 
opgave tilhørt køkkenchefen David 
Johansen. Ved bordet tyvstarter ser-
veringen hurtigt som et mindre 
bombardement af amuser fra køk-
kenet som akkompagnement til 
husets champagne fra Taittinger. 
Først to smukke kugler med taske-
krabbe – helt trøffelbløde i konsi-
stensen og med et forfinet, spiseligt 
blad af sølv på toppen. Dernæst en 
frostet glasskål med grøn, geleret 
’sphere’ med et fyld som ikke efter-
lader det store indtryk. Meget bedre 
går det med en østersemulsion, ser-
veret fint i østersskal med crumble 
og et lille østersblad på toppen: Ren 
jodiseret havsmag, som fungerer 
fint til champagnen. Kontrolfreaks 
kan ånde lettet op, når menukortet 
endelig ankommer med et valg mel-
lem fire, seks eller otte retter eller à 
la carte. En ’Engelsk Bøf’ serveres 
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alt hvad du behøver at vide for at finde den rigtige restaurant til det 
rigtige tilfælde med hjælp af White Guide.

kortnummer
Henviser til placeringen på det 
 respektive regionskort. 

klassificering
Se modsatte side for nærmere 
 information om klassificeringen.
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kLassIfIcerInGer
tallet i kvadratet viser antal totalpoint af 100 mulige.

international mesterklasse
Rangeres efter madpoint.
antal 2014: 13 
Pointkriterier: Mindst 80 point, heraf mindst 36 for mad.
beskrivelse: Restauranter, hvor køkkenet præsterer strålende egen-
artet madlavning på et niveau, hvor de kan måle sig med de bedste 
 restauranter i verden. Helhedsoplevelsen er på meget højt niveau.

mesterklasse
Rangeres efter madpoint.
antal 2014: 23 
Pointkriterier: Mindst 75 point, heraf mindst 32 for mad.
beskrivelse: Restauranter, hvor køkkenet præsterer meget interessant 
og ofte nyskabende madlavning på højeste restaurantniveau i Danmark. 
Helheldsoplevelsen er på højt niveau.

meget hØjt niVeau
Rangeres efter totalpoint.
antal 2014: 82 
Pointkriterier: Mindst 67 point, heraf mindst 28 for mad.
beskrivelse: En meget god helhedsoplevelse, hvor køkkenet præsterer 
interessant og meget velgennemført madlavning.

hØjt niVeau
Rangeres efter totalpoint.
antal 2014: 110
Pointkriterier: Mindst 60 point, heraf mindst 22 for mad.
beskrivelse: En sympatisk helhedsoplevelse, hvor køkkenet præsterer 
en velgennemført madlavning.

også et goDt steD 
Under 60 point, eller under 22 for mad.
antal 2014: 32 
beskrivelse: En restaurant, vi anbefaler, selvom helheden eller maden 
ikke helt lever op til kravene for ”højt niveau”.
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 horesta
Denne restaurant er medlem af 
Horesta.

symbolerne 
Giver hurtig information om 
 restauranten. Se omslagsflappen 
for nærmere information.

totalPoint
Se s. 12–13 for nærmere infor-
mation om pointsystemet. 

serVicePoint
Her ser man på hvilket niveau, 
 restaurantens service ligger. Se  
s. 12–13 for nærmere informa-
tion om pointsystemet. 

maDPoint
Her ser man på hvilket niveau, 
 restaurantens mad ligger. Se  
s. 12–13 for nærmere informa-
tion om pointsystemet. 

restaurantfakta


