TIL BORDS MED DANSKE GIGANTER

Nu bliver der mulighed for at afpreve en helt ny og anderledes kulturel sanse- og vidensoplevelse. For
nu kan man opleve de eksklusive gourmetmiddage ‘Til bords med’, hvor historien og maden i fxlles-

skab vil beruse sanserne.

Overalt omkring os er historiens maegtige vingesus. Det gar
sig ogsé gaeldende i kakkenet, hvor bade opskrifter, ravarer
og inventar har spillet en stor rolle for de muligheder, der
var, nar man skulle lave et laekkert maltid til sine gaester.

Denne del af historien @nsker Den Gamle Stald og Det
Grenne Museum nu i faellesskab at formidle, og man er
derfor g&et sammen om at kreere seks laekre gourmet-

middage, som hver i sig vil veere en sanse- og historisk
oplevelse.

Forpagter Kim Thygesen og Madhistoriker Bettina Buhl serverer mad og
forteellinger fra historien til eksklusive gourmetmiddage pé Den Gamle

Stald, Gl. Estrup.

For geesterne vil via opleeg, praesentationer og, ikke mindst,
indtryk til smags- og duftesanserne blive praesenteret for en
kulinarisk aften ud over det saedvanlige seks gange i lebet
af de naeste 18 maneder.

Madhistorie fyldt med lekkerbiskner og kendte
personligheder

Museumsinspekter og madhistoriker Bettina Buhl fra Det
Grenne Museum har sammensat menuerne, og til det farste
arrangement venter der en 4 retters historisk forkaelelse,
hvor man som gaest kommer til bords med H.C. Andersen.

H. C. Andersen (1805-1875) holdt af mad og drikke. Ofte
berettes om gode og mindre gode middage i hans breve og
dagbgager. | flere af hans eventyr naevnes desuden konkrete
serveringer, savel hos "hgj” som hos “lav” i 1800-tallets
danske samfund.

Bettina Buhl vil tage deltagerne tilbage til H. C. Andersens
tid. Vi far serveret flere aof de maltider, som vi ved, den
beremte digter har nydt. Vi skal made digteren i hans
fedeby Odense, og falge hans besag blandt landets elite i
storbyer og pé flere bergmte herregarde. Undervejs lzeses
udvalgte relevante brudstykker op af de tekster, hvor hr.
Andersen har skrevet om mad og maltider.

Men ogsd det kompetente personale ved Den Gamle Stald
har féet indflydelse pé retterne, og de glaeder sig meget fil
de kommende arrangementer, og muligheden for at tage de
historiske retter og ravarer, og ggre dem moderne og tids-
svarende. Men selvfelgelig stadig med den starste respekt
for den historiske kontekst, som hele arrangementet oser af.

"For os som kokke er det en fantastisk ting at veere med til at
formidle historien. Vi vil tage de historiske refter og
nyfortolke dem, s& de passer ind i vores moderne samfund.
Baseret pa Bettina Buhls fortallinger og fortolkninger, sé
har vi taget det historiske, det traditionelle og det gamle, og
formet det til Den Gamle Stalds svar pa disse retters
moderne og nutidige gourmet”, fortaeller restaurater Kim
Thygesen.

Ogsa madhistoriker Bettina Buhl fra Det Greanne Museum
glaeder sig til disse historiske sanseoplevelser og formidlin-

ger.

"Oplevelsen skal vaere unik, og derfor er serveringerne ngije
udvalgte. De 4 serveringer med tilharende

ingredienser rummer spaendende kulturhistorie — vi kommer
omkring nogle af de store danske personligheder; og laerer
mere omkring dem og ikke mindst deres forhold til datidens
mad og ravarer. Jeg glaeder mig over samarbejdet med
kokkene i Den gamle Stald, og jeg vil gere mit til, at
kombinationen af dansk madhistorie og dansk gastronomi
giver gaesterne en herlig aften”, forklarer Bettina Buhl.

Hvornar sker det?

Allerede fredag d. 28 april kan geesterne lade sig beruse af
den farste middag, nar de kommer til bords med H.C.
Andersen. Det foregdr i de historiske lokaler ved Den
Gamle Stald, Gl. Estrup, hvor man bliver budt velkommen kl.
18:00.

De @vrige tre arrangementer i ar vil finde sted henholdsvis
d. 26 maj, 15. september og 10. november, hvor man kan
komme til bords med henholdsvis Emma Gad, Vilhelmine
Borre og Kirsten Hittemeier.

Derudover er der ogsd to arrangementer i 2024, hvor man
kan lzere mere om Madam Mangor og Karen Blixen.

Man kan kebe billet til alle arrangementer allerede nu.
Bestilling foregar inde p& Den Gamle Stalds hjemmeside.



