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Pa de trendy

gourmetrestauranter

judlandet harman

lznge kendt begre-

bet Chef's Table
— kokkens bord ~
som eretszrligt

bord i restauranten,

hvor geesterne far
DET BEDSTE efter
kokkens valg. Nu

begynder tendensen
atbrede sigiKaben-
havn, hvor Ngrrebro

Bryghus netop har

fiet et Chef's Table.

Chef’ s Table -l hejbords hos kokken

Restauranter

RESTAURANTER U CAFE'&NATTELIV

AF Else Bjgm

Pa de trendy, internationale restauran-
ter, som f.eks. pd Gordon Ramsay i Lon-
don, der har tre stjerner i Michelin-gui-
den, har Chefs Table varet et kendt
begreb i et stykke tid,

| Danmark fik den dansk/engelske
stjernekok Paul Cunmingham sit haje
bord pd The Paul i 2003, og da kokken
Rasmus Kjzr ibnede sin tapasrestau-
rant Extra pa Streget i fordret, var det
ogsd med et bord, hvor kokken giver
gasterne prover pa det ypperste fra
kokkenet.
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Restauranter med Chef’s Table
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| The Paul
Hvad: Chefs Table
Hvor: | Tivali.

Hvomar: Hver aften indtil 25.9., hvor s@sonen slutter
Hvordan: 20,000 kr. inkl. alt for max. 8 gester.
Bestilles og betales p4 forhdnd. Las mere pd

www.thepaul.dk

B Extra
Hvad: Stage Table

Hvor: @stergade 13, Kbh. K.

Hvomar: Hver aften

Hvordan: 15.000 inkl, alt for max, B gasler. Bestilles pd
forhand. Les mere pA www.restaurant-extra.dk

m Ngrrebro Bryghus
Hvad: Brewer's Table

Hvor: Ryesgade 3, Kbh. K, 35 30 05 30

Hvomar: Hver aften

Hvordan: 1000 kr. per g@st. Min. &, max 8 personer, Til:
l&g for ost, kaffe og avec. Skal bookes 4B limer i forve-
fen. Les mere pd www.noerrebrobryghus.dk

Flere Chef's Table

m Munkebo Kro har i vinkmideren et Chel's Table med
nlads til 10 personer. Pris 17,500 kroner. Les mere pa

~kebokro.dk

Nerrebro Bryghus har netop fiet sit
svar pa kokkens bord, som i bryggeriet
selviplgelig ma hedde Brewer's Table -
bryggerens bord. Brewer's Table blev
narmest opfundet ved et tilfzlde, en
aften hvor en overbookning betad, at
man var nedt til at rydde en platiorm
over bryghedlerne og dekke op til et
selskab. Gasterne blev s begejstrede
over denne serlige placering med ud-
sigt over hele bryghuset og dets andre
gaester, at restaurantdirektaren og kak-
kenchefen fik ideen til at lave deres eget
svar pi Chef's Table.

sJeg vidste at The Paul havde et Chef's
TaBle, og jeg synes, at det kunne vare
sjovt at lave et Brewer's Table, sd vores
nye kakkenchef Mads Magnusson
kunne fi lov at vise, hvor dygtig han er.
Man fir altid vin pA gourmetrestauran-
terne, og vi vil gerne vise, at man sag-
tens kan drikke gl til gourmetmad, og at
Nerrebro Bryghus er andet end pelser
og chicken wings,e siger Maj Toppen-
berg, som er restaurantdirekter pi Nor-
rebro Bryghus,

HOS THE PAUL koster en aften ved
Chef's Table 20.000 kroner for den helt
store tur med alt fra champagne, en
udvidet specialversion af menuen med
udsegte vine, en rundtur i avec-bordets
flasker, cigarer og cocktails, hvad enten
der sidder to eller otte personer om-
kring det

»Vores Chef's Table er lidt gastronomi-
ens svar pa hindboldens Anja Ander-
sen, Det giver fingeren til janteloven.
Men i Yebet af de tre ar, vi har haft Chef’s
Table, har jeg kun to gange oplevet, at

nogen har kabt ChePs Table udeluk-"

kende for at vise, at de havde masser al
penge og for at blere sig averfor de
andre gaster. Ellers er det folk, der
virkelig vardsztter god mad og vin,
som hooker dete siger Paul Cunning-
ham, som sammen med Morten
Tennesen dbnede restauranten i Tivoli i
2002,

P4 The Paul szlger vi typisk Chef's
Table to gange om ugen. Halvdelen af

Chef's Table

B |deen er, at g@ster, som kan
og vil betale for at f& det ypper-
ste reslauranten formdr, sidder
ved et smrligt bord, der enten,
som has stjernekokken Gordon
Ramsay | London, star ude i kak-
kenat, eller er et bard, der er ha-
vet over de andre | restauranten,
s& man kan se udover — eller
blive set - af hele restauranten.
Prisen for bordet er ofte fast og
alt inkluslv, hvad enten man er
to eller atte omkring det. Det er
restaurantens kakkenchef, som
bestemmer, hvad gesterne skal
have, som laver maden og serve-
rer den til geesterne ved Chel's
Table, mens han fortaller om ret-
terne og 1dvarerne, ligesom som-
melieren (vintjeneren) finder de
bedste flasker frem.

gaesterne er forretningsfolk, som keber
bordet enten mandag, tirsdag eller ans-
dag. De kommer typisk fra banker, inve-
steringsfirmaer og medicinalvirksomhe-
der - bade danske og udenlandske. De
har maske siddet i forhandlinger hele
dagen, og nar de er afsluttet, gir de ud
ag spiser godt. Torsdag, fredag og lerdag
er gesterne ved Chef's Table private -
pfte fire vennepar, som har sparet sam-
men til at g3 ud og hygge sig.« forczller
Paul Cunningham, der selv er hovedat-
traktionen ved Chefs Table. En del af
oplevelsen er, at made kokkenchefen
selv,

sNar man sidder ved Chef's Table er
det mig, der bestemmer og mig, som
laver maden. Jeg er en del af den vare,
man betaler for. Denne uge har vi haft to
selskaber, som har spurgt om de kunne
f4 ChePs Table pa lardag, hvor jeg er til
bryllup. Nir de Fir at vide at jeg har fri
den dag, bestiller de en anden dage
siger Paul Cunningham.

»Selvom det er mig, der bestemer,
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P4 Ngrrebro Bryghus kan
man nu reservere Brewer's
Table, som har sin egen kok
og sltjener, der forteller om
pllet og maden, mens man
sidder banket ved bordet
med udsigt over hele bryg-
husel. Foto: Erik Refner

galder det om at l®se gasterne og
deres behov. Er det forretningsfalk, som
har haft en lang dag, og skal tidligt op
neste morgen, far de ikle den lange
historie om vinbonden Pierre, der gar
halvnegen rundt i sin vinmark, mens
han hester sine druer. 53 sorger vi [or at
middagen ikke tr=nger lzngere ud, end
at de kan ni til kaffen ved 23-tiden,s
siger Paul Cunningham.

Trods en scrapbog med masser af
topkarakterer fra madeanmelderne gen-
nem arerne pd Sellered Kro, det nu
lukkede Coquus og hans egen The Paul,
er Paul Cunningham en aldeles usnob-
bet mandj der blot er udstyret med en
overmade:stor passion for mad.

»De ferste fem minutter, gaesterne
sidder ved Chef's Table, synes de fleste,
atdet er lide underligr, fordi de sidder pa
heje barstole, hazvet over de andre gz-
ster. Nir de ser migi et beskidt forklzde
og maske militzrbukser, begynder de at
slappe af« siger Paul Cunningham.

PA NBRREBRO BRYGHUS forventer
man ogsd at fi en overvagt af forret-
ningsfolk omkring Brewer's Table.

»Tendensen er klar. Vores gester er
meget nysgerrige, de vil gerne udfor-
dres og de gir efter oplevelsen. Is@r
vicksomheder og erhversfolk sparger
ofte, om vi ikke kan !2vz-nogerspécielt,
som de kan imponere deres gaster
med,« siger Anders Kissmeyer, der er
brygmester pi Nerrebro Bryghus.

Anders Kissmeyer mener, at en af
sidegevinsterne ved at have et Chefs
Table er, at det giver ekstra motivation’
og udfordringer for medarbejderne:

»Det er nemmere for os at tltrazkke
og holde pi dygtige kokke og tienere,
nar de indmellem har mulighed for vir-
kelig at brillere med, hvad de kan. Deter
vigtige, fordi i sidste ende kemmer kom-
petente medarbejdere alle vores gaster
til gode - ikke blot dem, der sidder ved
Brewer's Table,e siger Ander -1 Sineyer
fra Nerrebro Bryghus.
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