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Takket vaere Noma, nordisk mat og René Redzepi vil «alle»
kokker til Kebenhavn, og byen har blitt en eneste stor
gastronomisk lekegrind. Her er 10 smakfulle opplevelser du
ikke ber ga glipp av — fra smarrebrad til stiernemat.
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Torvhallerne dpnet som moderne mathall ved
Narreport i 2011, og er i dag byens beste.

Det tok noen ar for «kgbenhavnerne» tok mathallen til sitt
hjerte, men na er den veldig populeer - bade blant byens
innbyggere og turister. Mathallen ligger pa Israels Plads, som
mellom 1889 og 1958 huset et stort grensakmarked. | dag kan
man handle spiselige suvenirer, nyte et glass bobler eller fratse i
smaksprover. Mathallen er delt i to glassbygg signert arkitekten
Hans Peter Hagens, med en passasje i midten hvor grennsaks-
handlere og blomsterbutikker holder til, og hvor tacorestau-
de Sanchez har sommerapent. Sjekk ut Ostetorvet
og Arla Unika for dansk ost, Mikkeller & Friends for mikrobrygg
eller Hallernes smerrebrad for det mest klassiske av dansk mat.
Det er ogsa morsomme arrangementer og ukentlige hap-
penings. Hver fredag kan du for eksempel laere a apne asters
hos fiskebutikken Hav. m

MER INFO: Torvhallerne er apent hver dag. Apningstidene varierer litt de ulike dagene,
men &pner 10 alle dager unntatt sendag da de dpner 11. Kaféene og bakeriene dpner
tidligere. torvehallernekbh.dk

Natwwin

Naturvin blir stadig mer populaert og i Keben-
havn kryr det av vinbarer som serverer den
sulfurfrie vinen.

Dette er ogsa en type vin som passer det nordiske kjgkken
utmerket, kompleks, ufiltrert og naturlig som den er. Redder
&Vin er en bitteliten sjarmerende vinbutikk pa Nerrebro hvor
den engasjerte innehaveren Solfinn Danielsen gladelig deler
sin kunnskap og arrangerer smakinger — bade av naturvin og
naturlig sider. Manfreds var den aller ferste naturvinbaren i
Kebenhavn da den apnet i trendy Jaegersborggade i 2011. Det
er fortsatt en favoritt. Andre naturvinbarer man bor sjekke ut er
Ved Stranden 10 og La Banchina. P4 sistnevnte kan duii tillegg
til & drikke naturvin ogsa ta badstue og hoppe i havet. m

MER INFO: Vinbuti Rodder & Vin (rodde in.dk) selger naturvin og holder
vinsmakinger. Manfreds (manfreds.dk) har bade mat og naturvin. Ved Stranden 10 (ved-
stranden10.dk) er bade bar og vinbutikk. La Banchina (labanchina.dk) har bade restaurant
0g bar. Badstua kan benyttes for kr 70 per person.
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Ingen matrett er mer dansk enn et
smorrebrad, som mange kaller
Danmarks nasjonalrett.

Smerrebrad var opprinnelig ikke noe mer enn en matpakke
med rugbred som arbeiderne tok med seg pa jobb ut i felten.
Men pa 1800-tallet ble smarrebradene utviklet til de fint
danderte versjonene vi spiser i dag, med pélegg som reker,
sild eller lun leverpostei. N& har den tradisjonelle matretten
fatt en renessanse. Adam Aamann startet Kebenhavns smer-
rebrgdrevolusjon, da han apnet gourmetsmerrebredrestau-
ranten Aamanns 1921 for ett ar siden. «Smgrrebrgdskongen»
lager alt selv, og hans visjon er & revitalisere og oppdatere
det danske smarrebrgdet - og overraske. Pa menyen star
smerrebrad med spiselige blomster og spennende révarer.
Restauranten Selma har ogsa moderne smerrebred og ble
fort en «snakkis» da den apnet i fjor. For mer tradisjonelle
smerrebred, velg Cafe Gammel Torv som har servert den
klassiske, danske lunsjretten helt siden 1910. m
MER INFO: Tre smorrebrad hos Aamanns 1921 (aamanns.dk) koster kr 390. Selma
hagen.dk), fra kr 135 per brod. Café ltorv ltorv.
dk) er et steinkast fra handl Straget. Frakr 100 per brod.
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< )| Gatemat

Kgbenhavns nye kulinariske sentrum ligger
pa en halvey ut fra Nyhavn.

Tidligere huset Refshalegen et av verdens sterste skipsverft,
men er i dag full av spennende restaurantkonsepter. Det
baerekraftige gatematmarkedet Reffen har 37 restauranter
som selger variert gatemat ut fra fargerike Maersk-containere.
Konseptet er en videreutvikling av na nedlagte Papir@en. Pa
menyen star alt fra saftig gyros og grillet fisk til thaimat og
taco. Gyrosen til «The Real Greek» tok oss rett tilbake til Hellas!
| vintermanedene er matmarkedet kun dpent i helgene. Det
arrangeres ogsa konserter, loppemarkeder og workshops om
for eksempel gjenbruk av plast. Sjekk Facebook-siden til Reffen
for fremtidige arrangementer. Andre godbiter som ligger pa
halveya er naturvinbaren La Banchina, bakeriet Lille og René
Redzepis favorittrestaurant Amaas. m
MER INFO: Reffen (reffen.dk) har dpenti helgene fra oktober til mars, fra 12.00 til
20.00 (og 18.00 pa sendager). Barene holder apent til 23.00. Like ved ligger den rustikke
Amaas com). Smak fra930.
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Lyst til'd smake Kgbenhavns beste pizza?

Den gkologiske pizzarestauranten BAST har surdeigs-

bunner, eget mikrosalumeria og mikromeieri. Det
blir det god pizza av! S god at The Guardian rangerte den
pé 8.plass over Europas beste pizzaer. Restauranten eies av
italiensk-norske Christian Puglisi. Han har tidligere jobbet som
soussjef hos Noma, og eier ogsa Manfreds og Relz, sistnevnte
med én stjerne i Michelinguiden. Hver morgen kjerer kokkene
til garden hans i Lejre 40 kilometer utenfor Kebenhavn og
henter ramelk. Fra den lages burrata og mozzarella i det
meieriet over restauranten. Pizzaovnen er spesialdesignet i
Napoli. Start méltidet med et utvalg av charcuterie og oster og
fortsett med en himmelsk pizzaopplevelse - enten du velger
en klassisk Margarita eller en med grennkal og dansk blamug-
gost. Sjekk ogsa ut Pizzeria MaMeMi og Neighbourhood. m

MER INFO: BAST (baest.dk) sin smaksmeny bestar av en miks av charcuterie, oster og
pizzastykker og koster kr 500 per person, hvis hele bordet bestiller det samme. Ellers
koster en pizza frakr 135.
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Spandauer, wienerbrad eller «<a danish»
er en smakfull selvfglge nar man besaker
Kebenhavn.

Opprinnelig kommer wienerbrad ikke overraskende fra Wien,
men er i den engelske verden kjent som «danish pastry»

bade fordi danskene laget sa gode versjoner, og fordi det var
danskene som innferte wienerbred til USA. Wienerbrad er
florlett bakverk som skapes ved at deigen legges i lag med
smor mellom og rulles ut mange ganger. Du far selvfelgelig

de sote godbitene over hele Kebenhavn, men noen er bedre
enn andre og de har gjerne sin spesialitet: Skt Peders Bageri

fra 1652 er byens eldste bakeri og ogsa et av byens beste for
saftige wienerbrad. Bakeriet Lille er kjent for sine berlinerbol-
ler, Juno the Bakery er spesialist pa bred og croissanter, og La
Glace er Danmarks eldste konditori og ekspert pa flotte kaker.
Kaker og bakervarer passer godt med kaffe. Byens beste brygg
serveres hos The Coffee Collective, Prolog Coffee Bar, Andersen
&Maillard og The corner at 108 (som har kaffe ristet av norske
Tim Wendelboe). m

MER INFO: Skt Peders Bageri har lokaler i Latinerkvarteret, bakeriet Lille (lilebakery.
com) ligger pa Refshalegen, Juno the Bakery holdertil p& pé @sterbro og La Glace
nzrme Straget.
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Nyt kortreist mat fra en gigantisk grennsak-
hage pa toppen av et hustak!

@sterGro er Danmarks stgrste takfarm med grgnnsaker, bier
som lager honning og hener som legger egg. Det gir ferske
ravarer i sesongen til foreningens 40 medlemmer, deriblant
Kebenhavns hyggeligste takterrasserestaurant — Gro Spiseri.
De syngende kokkene pa kjokkenet tilbereder en spennende
fem-retter, som gjestene nyter ved et langbord i et gammelt
drivhus. Det smaker ekstra godt nar vi sitter rett ved grenn-
sakshagen — midt i byen. Menyen er sesongbasert. Vi fikk
blant annet servert sjalottlok «tempura-style» med gstersma-
jones og maiskolber med hasselngtt krem. En annerledes og
baerekraftig restaurantopplevelse og sé kortreist det kan bli.
Kebenhavn har en rekke andre gode farm-to-table-restauran-
ter, blant annet Manfreds. m

MER INFO: Gro Spiseri (grospiseri.dk) ligger pé @sterbro og har dpent torsdag til lordag
og har som regel to bordsettinger per kveld. 5 retters smak koster kr 630.
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Det gar ikke an & snakke om mat og Kgben-
havn uten d nevne René Redzepi og Noma.

Restauranten, som i flere &r 13 ranket som verdens beste restau-
rant, apnet i nye lokaler og med nytt konsept i februar 2018.
Menyen folger tre sesonger; sjpmat fra vinter il var, gronnsaker
fra sommer til hast og vilt fra hest til tidlig vinter. Hvis du ikke
klarer & kapre et bord pa den stadig fulloookede restauranten,
har Kebenhavn 15 restauranter med stjerne i Michelinguiden.
Geranium er forelgpig den eneste med tre stjerner, og setter sin
ere pa & servere lett, nyskapende og dynamisk mat i granne om-
givelser midt i Feelledparken. Kadeau ble hedret med to stjerner
i2018. De serverer spennende retter med ravarer som er hgstet,
syltet og terket fra foodieparadiset» Bornholm. Se for deg vakre
retter servert pa en seng av lyng, eller pyntet med ingredienser
som syltede kongleknopper eller terkede nyperoser. m

MER INFO: Noma (noma.dk) holder til pd Refshalegen og smaksmeny (rundt 20 retter)
kosterfra kr 3200 per person. Geranium (geranium.dk) sin smaksmeny koster rundt kr 3300.
Kadeau (kadeau.dk) ligger pa Christianshavn og smaksmeny (16 retter) koster kr 2600.




| Kebenhavn kan det vaere tacofredag hver
dag hvis du vil!

Spesielt etter at den tidligere Noma-kokken Ro: éz
apnet opp sine meksikanske restauranter. «Taqueriaet» Hija
de Sanchez har to filialer. De har litt ulike retter, men begge
serverer byens beste taco med ingredienser fra Oaxaca i det
sorlige Mexico. Den utenfor Torvhallerne pa Nerrebro er litt
mer eksperimentell, mens stedet i Kadbyen har mer faste sig-
naturretter som Taco al Pastor og fisketaco. Nytes gjerne med
frisk Hibiscus iste eller frosne Margaritas. Rosio dpnet nok et
meksikansk konsept for et ars tid siden. Sanchez Cantina er
blitt en stilig restaurant, som blant annet har dagens taco,
«tuna tostada» og deilige desserter pa menyen. m

MER INFO: En tacotrio med drikke pé Hija de Sanchez (hjadesanchez.dk) koster rundt
kr 180. Restauranten utenfor Torvhallarne har kun apent mellom april og oktober, mens
restauranten i Kadbyen har dpent dret rundt. Sanchez Cantina (lovesanchez.com) ligger
pa Vesterbro og en smaksmeny med fem retter koster fra kr 500.

du ha en skikkelig god _31&13«%_ hvor-
dan Kebenhavn har vokst frem til a bli en
av verdens beste matbyer?

Selskapet Foods of Copenhagen arrangerer en veldi
narisk vandring med fokus pa det hippe og smakfulle nabola-
get Norrebro. Selskapet ble startet av «foodie» Cindie Chri
sen og trendy Nerrebro er hennes favoritt nér det kommer til
mat og drikke. Stedene man besgker varierer og felger byens
trender. Underveis er det bade mathistorie og masse god
Vi fikk smake wienerbred pa Kebenhavns eldste bakeri, dansk
ost pa Torvhallerne, cider hos Redder & Vin, byens beste pub-
mat og mikrobrygg pa Brus, lakris fra Johan Biilow ved graven
til H. C. Andersen og risotto pé verdens ferste grotbar - Gred. m
MER INFO: Pris kr 1200 for fire timers kulinarisk vandring, men det er det verdt! Mye mat
0g gode guider. Samme selskap arrangerer ogsa en tur som kombinerer sykkel og mat og
en kveldstur i nabolaget Vesterbro. foodsofcopenhagen.com
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flixbus.no, getbybus.no og nettbuss.no har avganger fra Oslo, fra kr 162 én ve g Lei sykkel! Bycyklen (bycyklen.dk) koster kr 35 i timen. Metroen (m.dk) i Kebenhavn gér
hele dognet. Lyst til & kjore selv? Med appen Drive Now kan du hente og levere elektriske biler pé ulike steder i byen. Du betaler minuttpris for bilen og det blir ofte X
ggﬂ_o: les Suites (guldsmedenhotels.com) er Kabenhavns kuleste boutiquehotell med et frodig L g rett utenfor hotelldgren. Baerekraftig hotellfrokost har

de ogsa. Dobbeltrom fra kr 2600 per natt. Wakeup Copenh [ hagen.com) er et i ligere al iv. fra kr 600 for et dobbel W visi hagen.com
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