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D
et er en garder med stone 

face og hårdt smæl-

dende hælkapper, som 

larmer mod de toppede 

brosten, der følger os 

hen til indgangen til det 

kongelige køkken på 

Fredensborg Slot. Trøf-

felhunden venter i bilen, 

træt efter dagens jagt. 

Men som det er skik og brug blandt trøffeljægere, skal 

byttet fra jagten deles med en tredjedel til hunden, en 

tredjedel til jægeren og en tredjedel til lodsejeren – i 

dette tilfælde dronning Margrethe. Hendes kok åbner 

for os, og vi viser ham dagens fangst. Han spørger til, 

hvor fundene er gjort, og trøffeljægeren Rune Rich-

tendorff fortæller, at vi har været ude et par timer med 

hans hund, der har fundet omkring 160 gram flotte, fuld-

modne trøfler under store bøgetræer i dronningens 

slotspark.

Køkkenchefen på Fredensborg Slot har ikke fået trøf-

ler fra parken før. Ikke i nyere tid i hvert fald. Men måske 

en forgænger i køkkenet på tilsvarende måde har åbnet 

døren for en jæger af samme slags som Rune Rich-

tendorff. For knap 300 år siden gik en tysk trøffeljæger 

gennem de nordsjællandske skove med specialtrænede 

hunde ved sin side og et brev i lommen, som gav ham 

lov til at passere gennem de forskellige skovdistrikter 

og lede efter trøfler, som kaldtes trifler eller triflinger. 

Brevet var skrevet af hofjægermesteren Carl von Gram 

på befaling fra kongen, Christian 6.: »Samptlige Skov-

riidere i Sellands Stift Beordres hermed til at lade Ner-

verende Persohn der er en Tydsk Jæger med sine hos 

sig hafvende Hunde ej alene 

passere over alt i deres beridt, 

Mens endog lade en Skovfo-

ged følge med ham for at 

anvii se ham paa de steder hvor 

han formeener at finde nogle 

triflinger. Jægersborg den 25. 

november 1737.«

Den kongelige ordre ligger i 

en brun arkivkasse på Rigsar-

kivet sammen med en brev-

veksling mellem hofjægerme-

steren og to skovriddere, der 

tilsyneladende ikke har været 

særligt samarbejdsvillige over 

for den tyske trøffelfinder. Om det lykkedes den tyske 

trøffeljæger at finde nogle af de sorte underjordiske 

svampe, og om Christian 6. fik serveret trøfler fra egne 

skove, melder Rigsarkivets dokumenter desværre ikke 

noget om. 

TIL GENGÆLD ER DER beviser for, at Christian 6.s søn, 

Frederik 5., fik danske trøfler. Han havde en trøffelfin-

der på lønningslisten, som fandt svampe i skovene ved 

Sorø. Det er Frederik Ferdinand von Krogh, som var 

hofjægermester for Frederik 5., der fortæller om fun-

dene, gengivet i et stort værk om Sorøs historie, Sorø – 

Klostret, skolen, akademiet. Her står: »De trøfler, han 

leverede, kom ofte på det kongelige bord. Disse trøfler 

var mindre end dem fra Périgord, som også af og til 

blev serveret.« 

Ifølge Krogh hed trøffelfinderen Sultan, men det må 

være et kaldenavn, for i optegnelsen Kgl. danske For-

stembedsmænd 1660-1790 står der: »Soldan, Johan Carl 

Ludvig. Trøffeljæger, Skovrider i Sorø Amts søndre 

Beridt.« Ikke langt fra Soldans hjem i Vester Broby lidt 

uden for Sorø kan man på gamle kort se et område kal-

det »Trøffel-Vænget«, et andet sted i skoven »Lille Trøf-

felvænge«, mens der i Alsted Skov tæt derved var et 

område, der hed »Trøffel-stykket«.

Men det var ikke kun i Sorø, der blev ledt efter trøf-

ler. På Als var der i 1700-tallet ikke mindre end fem 

såkaldte »trøffelhaver« i Nørreskoven. Ordene vænge 

og have blev brugt som betegnelse for et jordstykke, 

som var hegnet ind for at holde grise, får og køer ude. 

Vi kender det fra humlehaver og æblehaver – men der 

har altså også været jordstykker, hvor man har fundet 

trøfler, og hvor man ikke ønskede, at dyrene skulle 

komme ind og rode efter den underjordiske svamp. 

At Christian 6. hentede sin trøffeljæger fra Tyskland, 

er ingen overraskelse. I hertugdømmerne syd for os var 

trøffeljagt med hund et populært tidsfordriv blandt ade-

len og derudover et kendt erhverv. Og det, at man hver-

vede den form for ekspertise til landet, falder helt i tråd 

med samfundsudviklingen i Danmark. 

Den danske oplysningstid var under opsejling, mens 

Christian 6. regerede landet – under hans søn Frederik 5.s regeringstid foldede den sig for 

alvor ud. Det er et spændende kapitel i danmarkshistorien. »Tiden var vågen,« skriver histo-

rikeren Palle Lauring i sin bog Danmarks konger: »Europa var mere europæisk end nogen-

sinde før eller siden.« Forretningsfolk, kunstnere og håndværkere vandrede fra land til land, 

og Europa blev betragtet som en rekrutteringscentral for ekspertise. Ifølge seniorforsker 

ved Nationalmuseet Ulla Kjær var planen for Frederik 5.s regeringstid at skabe et moderne 

samfund med driftige indbyggere og blomstrende håndværk, hvor man fremmede viden-

skaben. Tyskerne var langt fremme, når det kom til forstkundskaben. At hente en trøffeljæ-

ger til de danske skove kan derfor have været et forsøg på at optimere skovbruget.

IFØLGE HENNING KNUDSEN, der er svampeekspert, forfatter til talrige bøger om emnet 

og i mange år tog sig af Københavns Universitets botaniske bibliotek, er historien om de 

danske trøfler ganske overraskende: »Det er absolut en nyhed.« Han har dog sine tvivl i 

forhold til, hvorvidt Christian 6.s rekruttering af en trøffeljæger handlede om videnskab 

og skovbrug. Det kunne også være for husfredens skyld: »Hvis jeg skulle gætte, ville jeg 

snarere tro, at det var hans dronning, Sophie Magdalene, der kunne være årsagen. Hun 

var af tysk afstamning og gjorde meget for at hjælpe sin tyske familie, indføre tyske sæder 

og fransk esprit a la Solkongen. Hun var kendt for at være ødsel, hvilket passer godt med 

trøfler. Måske kunne det være disse tendenser, som fik hende til at søge at ophjælpe trøf-

felfangsten, fordi ’so ein Ding müssen wir auch haben’.«

Det var nok også i højere grad trøflens signalværdi om rigdom og overflod og dens brug 

i et luksuriøst køkken, der optog Frederik 5., der holdt af et godt gilde. Han var faktisk ifølge 

de fleste historikere langt mere optaget af druk og damer end af sit kongedømme. I prak-

sis var det derfor ikke Frederik 5. selv, der ledede landet, men hans overhofmarskal Adam 

Gottlob Moltke – en dansk/tysk lensgreve fra Mecklenburg. Det var Moltkes fortjeneste, 

at der blev sat gang i indsamling af planter til det ambitiøse botaniske værk Flora Danica, 

der skulle sikre en bedre udnyttelse af de danske planter. »Skovbrug« var for kongen mere 

noget med jagt i Dyrehaven og middag på Eremitageslottet.

Hvad der er årsag til, at kendskabet til trøflerne forsvandt sammen med kundskaben at 

finde dem, fortaber sig. Frederik Ferdinand von Krogh skrev slet og ret om trøffeljagten i 

Sorø: »Denne jagt er nu ophørt.« Det var i 1822. Soldan var stoppet som kongelig trøffel-

finder i 1769, da hans skovdistrikt blev lagt ind under et andet. Man kan ikke lade være 

med at tænke, at vores skovbrugshistorie og vores madkultur kunne have set anderledes 

ud, hvis Soldan havde fortsat sit arbejde som trøffeljæger og lært sit fag videre. I Tyskland 

fortsatte man med trøffeljagten, og i Frankrig opfandt man en metode til at dyrke dem. 

Men i Danmark gik trøflerne og trøffeljagten mere eller mindre i glemmebogen. Indtil sid-

ste år, hvor Rune Richtendorff sammen med sin kvikke hund, der er specialtrænet til trøf-

felsøgning, igen begyndte at gøre betydelige fund i den danske natur. Herunder på de kon-

gelige jorder. Først ved Marselisborg Slot sidste år og nu i år ved Fredensborg. Dermed 

har de genopdaget en fin og gammel – men helt glemt – færdighed. 

••
 I hertug-

dømmerne 

syd for os var 

trøffeljagt med 

hund et populært 

tidsfordriv 

blandt adelen. 
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UNDERJORDISK . Det stigende antal trøfelfund i den 

danske natur har vakt opsigt blandt eksperterne og i 

medierne. Det er overraskende, men det er ingen nyhed.

På kongelig 
trøfeljagt

S E R V E R E T

ANDERS BOAS 

J
eg har fået en ny livret. Hvert år, når juledagene er ved at 

drysse af grenene, og jeg skal til at vende tilbage til 

hovedstaden fra min fødeegn, jagter jeg en lille turkis 

fiskebil, der på skift tager opstilling forskellige steder i det 

sydsjællandske. 

Lige så længe jeg kan huske, har der kørt ihærdige kampag-

ner for at få danskerne til at spise mere fisk. Kunne man hjælpe 

dem med de besværlige ben eller give dem nogle gode tricks 

til at maskere fisken og få folk til at glemme, at de var i færd 

med den sure pligt med at tvinge vanddyrene ned?

Om kampagnerne har virket, skal jeg ikke kunne sige, men 

helt i mål er vi antagelig ikke, eftersom refrænet til stadighed 

bliver forkyndt med jævne mellemrum. Jeg har aldrig haft et 

problem med at spise fisk. Det er til gengæld i anskaffelsen, 

jeg støder ind i forhindringer.

Der er ganske givet mange steder i landet, hvor man kan få 

lækre, friske fisk til ingen penge, men her i København, hvor 

mine daglige indkøb gøres, har jeg haft svært ved at finde 

fisk, der ikke har en pris pr. kilo som kokain, og når jeg allige-

vel har gjort forsøget, har de alt for ofte smagt som noget, der 

næsten havde glemt, hvordan havet ser ud. Jeg ved, det ikke 

er nogen original parole at fremføre det paradoksale i, at fisk 

ofte er for dyre og for dårlige, når vi nu bogstavelig talt svøm-

mer i nogle af verdens fineste fisk. Men det gør det jo ikke 

mindre sandt, og måske skulle nogle af kampagnepengene 

bruges på at rette op på den fortrædelighed.

Indtil da må man jo importere fiskene, og det er derfor, jeg 

jagter den lille turkise bil, når jeg har muligheden. Her er 

fisken urimeligt billig og hvinende frisk. Denne dag var den 

opstillet på en parkeringsplads uden for et af den slags bycen-

tre fra 1960erne, der har fået lov at overleve som modernisti-

ske tidslommer, og med ansigtsmasken på stillede jeg mig i 

kø med behørig afstand i det trøstesløse gråvejr sammen med 

en samling af kvarterets beboere i risikogruppen.

Jeg prøver gerne at få en slethvar i nettet, når jeg har mulig-

heden. Jeg elsker dens faste, smagfulde kød og savner ikke 

risikoen for pigge i sovsen, som følger med den mere omsvær-

mede slægtning pighvarren. Men nu har jeg altså fået en ny 

favorit, som jeg også var nødt til at have med i rejsetasken.

Det er selvfølgelig altid en glæde at opdage nye ting, men 

ærlig talt: I kunne godt have fortalt mig om søtungen noget 

før. Jeg er sikker på, at ingen dyre kampagner kan måle sig 

med effekten af søtunger til folket. Smagen er jo fantastisk, og 

så giver de en sovs med en 

fascinerende smag, der mest af 

alt minder mig om hummer og 

safran.

PÅ DETTE TIDLIGE STADIE af 

min kærlighedsaffære er jeg 

endnu fuldt ud tilfreds med den 

mest simple tilberedning i 

ovnen. Jeg synes ofte, fisk har 

bedst af temmelig lav varme, og 

har en evig krig med mine 

medspisere, der gerne vil have 

fisk tilberedt væsentlig længere 

end mig. Søtungerne kan dog 

godt klare en forholdsvis varm ovn – særligt hvis de tildækkes.

Når tungerne er renset, placeres de på et leje af halverede 

skalotteløg. Hæld et par glas hvidvin ved, placer nogle styk-

ker smør oven på tungerne, dæk med stanniol og stil fadet i 

en 200 grader varm ovn.

Fiskene har godt af noget sprødt. Eksempelvis asparges-

kartofler med mandler: Kog dem, pil dem og lad dem afkøle. 

Smut rigeligt med mandler og hak dem. Varm en pande op 

med lidt olie og smør og steg kartoflerne et øjeblik. Normalt 

synes jeg bedst om at stege på jern- eller stålpander, men lige 

her gør et eksemplar med non stick-belægning underværker. 

Tilsæt nu de hakkede mandler og lad dem sætte sig om kar-

toflerne og brune, men ikke branke, indtil der lugter besnæ-

rende af kringle med mandelsplitter i køkkenet.

Husk tungerne. De er færdige, når kødet begynder at slippe 

benene. Flyt den færdige fisk fra fadet og hold den varm 

under stanniolen, mens væsken koges op, smages til med 

salt, peber og citron og monteres med nogle tern koldt smør. 

Nu befries fiskekødet let fra benene og overhældes med den 

varme sovs. 

Det kan jo godt blive en lidt bleg forestilling, og selvom jeg 

for nylig har læst, at den franske komponist Erik Satie 

påstod, at han kun spiste hvid mad, kan andre, mindre 

excentriske gemytter jo godt få lyst til lidt farver at fodre 

synssansen med. Mit bedste bud er en salat af broccoli, der 

kan laves færdig i god tid, før man kaster sig over fisken. 

Overhæld en renset broccoli med kogende vand og afkøl den 

straks i isvand, så den beholder sin kraftige, grønne farve. 

Skær blomsterstandene af stokken, og del buketterne i 

mundrette bidder ved at splitte deres lille stok med en kniv 

og derpå rive dem fra hinanden.

Stokken skrælles rund med en kniv og skæres i tynde ski-

ver på tværs. En håndfuld pinjekerner (helst de aflange, hvis 

de er til at opdrive) ristes på en tør pande under konstant, 

rysten til de er smukt brune. Nu fordeles broccolistok og 

-blomsterstande på et fad og overhældes med god olivenolie. 

Broccolien drysses med de ristede pinjekerner og små, ure-

elle brud af parmesan.

T U NG E M Å L

FISKEGLÆDE .  

I København, 

hvor mine daglige 

indkøb gøres, har 

jeg haft svært ved 

at finde fisk, der 

ikke har en pris pr. 

kilo som kokain.
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