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Soren Frank: Byens billigste fine dining er
heltigennem fremragende

Restaurant. Ikonisk Frederiksberg-klassiker er genopstéet i ny legesyg version, som serverer elaboreret fine dining

til bistro-priser.

Man sidder glimrende i Bjgrnekaelderens pavillon. Foto: Elise Dagdeviren

p Seren Frank
Mad- og vinanmelder

p Lyt = Ko [J Gem artikel

Ifolge den lokale overlevering boede her engang en russisk bjerneteemmer pa
Frederiksberg Allé i en keelder med sine tamme bjgrne, som han optradte med

langs alleen.

Senere blev kalderen, som ligger lige ved siden af Betty Nansen Teatret, til
veertshus og restauration. Saledes var Bjgrnekaelderen i sin tid kendt som Dirch

Passers stamveertshus.

Pa trods af statussen som aegte Frederiksberg-institution, har restauranten
skiftet ejer og kok et utal af gange de seneste 30 ar. Jeg har slet ikke tal pa, hvor

mange gange, vi har veeret forbi for at anmelde.


https://www.berlingske.dk/kultur/gastronomi
https://www.berlingske.dk/redaktionen/soeren-frank

BJORNEKELDEREN

Restaurant Bjgrnekaelderen. Foto: Elise Dagdeviren

Normalt har menuen stiet pa smearrebred til frokost med klassikere som

wienerschnitzel og helstegt radspeette pa aftenkortet.

Mads Dalsborg, som desveerre gik konkurs i 2025, introducerede imidlertid et
mere gourmetagtigt fransk kekken med masser af smar og asiatiske toner i
bassen, hvilket ogsa var konceptet for det moderniserede smgrrebrad, som

Dalsborg serverede til frokost.

Den nye kekkenchef og medejer, Thomas Wetle Andersen, kendt fra blandt

andet Vester@L pé Leaesg, karer ogsa smorrebrgd. I hvert fald pa papiret.

Sagen er, at Wetles smorrebrgd kun findes som koncept i hans egen kringlede
hjerne. Det, som serveres pa tallerkenen, er sindrige dekonstruktioner, som

absolut ingen lighed har med det, vi andre kender som smerrebred.

»Aggemade. Foto: Elise Dagdeviren

Fraek ®ggemad

Hos Wetle er en a&ggemad f. eks. en lille freek happer af en mikrosandwich med
fyld af bagt eeggemousseline og lgvstikkecreme toppet med et krymmel af
kammuslingebacon og saltet zeggeblomme og en laekker creme af roget

eggeblomme pa siden til at dyppe i.
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»Tomatmadc. Foto: Elise Dagdeviren

Vi far eeggehapperen, som indledende snack sammen med en sort dims, som i
Wetles verden er en tomatmad: [ realiteten er der tale om en spregd malt-
krustade med laekkert fyld af taskekrabbe, braendt tomat, hybenrose og

rugbrgdshollandaise.

Et par virkeligt delikate anslag, som lgfter vores forventninger op til fine

dining-niveau.

Danske aerter. Foto: Elise Dagdeviren

Ode til Kofoed

Indledningsvis serveres, hvad der er et af aftenens mest normale, men ikke

desto mindre serigst velsmagende, indslag.

Der er tale en lille kugle is lavet pa friske rter, ledsaget af en granité af mynte
og citronverbena og savel friske som grillede eerter, som svemmer i en bouillon

af hvide ribs og stikkelsbaer.

Mine tanker gar, som altid, nér jeg far citronverbena eller citrontimian, til

Geraniums Rasmus Kofoed, og det er jo ikke det veerste sted, de kan ga hen.

Bjornekelderens vinkort er mildest sympatisk prissat. Jeg noterer for eksempel
at Chablis 1. cru Mont de Milieu fra min yndlingsproducent i omradet, De
Moor, til 1.100 kroner. Og ikke mindst 2019 Meursault fra Pierre Morey til

1.150 kroner. En vin, som i 2020-argangen vandt min seneste smagning af hvid



bourgogne til detailpris af 870 kroner.

Med andre ord et meget beskedent mark up i forhold til de 200-300 procent,

man gerne laegger oven i vinens pris andre steder.

Vi vaelger ikke desto mindre vinmenuen, som ogsa holder et flot hgjt niveau og

kommer godt rundt i madmenuens forskellige hjgrner.

Mormors hyben. Foto: Elise Dagdeviren

Nar had vendes til velsmag

Thomas Wetles had til sin mormors hybensuppe har inspireret ham til at lave

en version 2.0.

Her er suppen smagt til med fermenteret hindbaer og en olie lavet pa
solbeergrene, mens fyldet bestar af let terrede tomater og sma ravioli-agtige
pakker af hybenroseblade fyldt med saftigt, hurtigt grillet jomfruhummerked.

Og s er det hele penslet med umami-boostende svampegarum.

En vanvittigt stimulerende og velsmagende servering, hvis parfumerede
smagsunivers gjeblikkeligt sender mig af sted til Noma ar 14, hvor restauranten

flyttede til Refshaleve;j.

S& afgjort aftenens bedste servering, som hermed er nomineret til Arets Ret,

der er de danske madanmelderes svar pa filmens Oscar-fest.
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Tatarmad. Foto: Elise Dagdeviren



Eftersom der ikke serveres kad i Bjgrnekaelderen er en tatarmad a la Wetle ra

sandart med ramslggkapers, sort hvidleg og kimchi lavet pa vindruer.

Tataren er toppet med en spred crumble af macadamiangdder og kartofler. P4
siden folger et laekkert lille indisk paratha-fladbred bagt af linsemel, som med
sin lag pa lag-struktur minder lidt om butterdej, her toppet med dehydrerede

jordbeer.

Fiskefilet. Foto: Elise Dagdeviren

»Fiskefilet«

Sa folger »fiskefilet«, som er mere af den gode jomfruhummer fra Laesg bundet
sammen af en fars af hellefisk. Fisken ledsages af smerstegte kantareller og en

meget rig, smor og flademaettet sauce smagt til med rug og surde;j.

Helt sikkert en velsmagende ret, som dog ikke desto mindre i sammenhangen

kommer til at fremsta som aftenens mindst spaendende.

»Kartoffelmadc, viser sig at veere en meget »ostet« servering. Der er tale om en
puré af kartofler med indleeg af blandt andet rgget selleri og surkal, som
svgmmer i en rig sauce baseret pa den sakaldte »Frederiksberg-ost«, om

hvilken der ikke vides andet, end at den er lavet pa ko.

Serveringen ledsages af et lille laekkert brgd bagt pa osteresterne med fyld af

grenne tomater.

I glasset har vi en sjov rgdvin i form af danske Emil Skyttes (Faux Pas)
anderledes feminine zinfandel Deliverance 2024 fra Arroyo Grande i
Californien. En vin sd lys, let og elegant, at man blindt kunne tage den for at

vere en femi-beaujolais.



»Koldskal«. Foto: Elise Dagdeviren/Berlingske

Aretsdessert

Menuen rundes af med Wetles vinderdessert fra Arets Ret 202 5, som viser sig

at veere et herligt gensyn.

En is baseret pa surmeelk garneret med en karamel lavet pa sukkertang og rug,

mork greeskarkerneolie og ikke mindst saltede kapers.

Sidstnaevnte tilfgjer retten savel crunch, som salt og umami, som ger den sgde
afslutning til en spaendende oplevelse for en ikkedessertmand som

undertegnede.

Dejligt at blive bekreeftet i, at vi valgte den rette vinder, da konkurrencen blev

afholdt tilbage i februar.

Dirch Passer ville helt sikkert have vendt sig i sin grav, hvis han s&, hvad man i

dag praesenterer som smerrebrad pa Bjgrnekeelderen.

Indledningsvis er det ogsa forvirrende, men ikke desto mindre har legen med
smorrebrgdstitlerne tydeligvis kickstartet Wetle Andersens kreativitet pa

frugtbar vis.

Jeg ved ikke, hvor man i byen ellers far serveret en s elaboreret og innovativ

menu til s behersket en pris - og sd endda med decideret billig vin pa siden.
Bjornekalderen
Frederiksberg Allé 55. TIf. 36 20 20 36

Priser: Otterettersmenu, 695 kroner, vinmenu, 675 kroner
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https://bjoernekaelderen.dk/

Det spiste vi
Danske aerter
Aggemad
Tomatmad

Min mormors hyben
Tatarmad

Fiskefilet
Kartoffelmad

En slags koldskal
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