Niels-Peter Schack-Eyber er tredje generations lejer af den sjeellandske
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— at hellige sig det enestédende hus, abne det for kurser, fester og bryllupper
: ) /\/\F R U E l\l S E som et moderne herregérdshotel med plads til gkologisk livsstil,
i
'.Mﬁfftﬂt'gt ; T;:--_‘_w !
1 0\_/nen : |
i !-:.. H K
| I ]
|
1 :
| B= -|
| EE =
ES R
B ¢
= ]
ba B

21 )

AF CAMILLA ALFTHAN / FOTO: CLAES BECH POULSEN / SE LASERSERVICE

20



EN PERLE | DANSK INTERIOR

Jomfruens Egedes historie gar helt tilbage til 1300-tallet. De to parallelle flgje er
opfert i hhv. 1500- og 1600-tallet, men helt praeget af ombygningen sidst i 1700-tallet
ved den store nyklassicistiske arkitekt, hofbygmester C.F. Harsdorff. Ogsa interioret
satte Harsdorff i samarbejde med tidens forende interigrkunstner, hofdekorator J.C.
Lillie, preeg pa. Selv om ikke alt er bevaret eller pa nuveaerende tidspunkt afdaekket,
kalder Nationalmuseets eksperter Jomfruens Egede for »et af hovedvaerkerne - hvis
ikke hovedveerket - inden for dansk interigrkunst fra slutningen af 1700-tallet.«
Herregardens mest prominente ejer har dog formentlig veeret Sophie Amalie Moth,
Christian 5.s officielle elskerinde, som fik den forste titel, Grevinde af Samsge, og hvis
born fik lov at beare efternavnet Gyldenlgve. Hun dede pa Jomfruens Egede i 1719.
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Gravhundene Henna og Karry
pé en af 'Egedes’ fornemme
og delikate Lillie-stole. ——— -

Navnet Jomfruens Egede har herregarden faet
i 1500-tallet efter to ugifte sgstre, Ermegaard
& Birgitte Bille, som arvede den af deres far.
De to kvinder er foreviget i en stenplade i den
tilstedende kirke, @ster Egede Kirke.

Herover tv. Trappeafsatsen fra stuen og op til
forste sal er dekoreret med et forstudie til Salys
bergmte rytterstatue af Frederik 5. pa Amalien-
borg Slotsplads. Denne er i bemalet gips.

Herover th. Hallens marmorede veegge stammer
fra Harsdorff & Lillies dekorative ombygning
sidst i 1700-tallet. Rummet fungerer i dag som
drinks- og dansesal.
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Den smukkeste, sydsjellandske landidyl
omslutter Jomfruens Egede, der ligger
ner kulturperler som Bregentved, Vallg,
Gavng og Gisselfeld. I nzsten 200 ar har
stedet tilhort familien Moltke, som bor 1
et renzssanceslot ‘et stenkast’ herfra, og
som har udlejet det til tre generationer af
Niels-Peter Schack-Eybers familie. For-
ste lejer var morfaderen, Carl Dreyer,
som gik pd jagt i de omkringliggende sko-
ve med bue og pil - en lidenskab han ogsd
skrev en bog om. Sidenhen lejede hans
datter og mand gdrden, og sidste ar fik
deres yngste sgn Niels-Peter - ‘N.P.” -
overdraget noglerne, efter at stedet i en
drrekke havde varet pd andre hender og
stdet tomt 1 et dr.

»Jeg elsker dette sted, da jeg har s3 man-
ge minder herfra. Jeg teenkte, at det var
vildt, at der ikke boede nogen, og at det
kunne blive et pragtfuldt sted for mange
mennesker,« forteller N.P., som blot et
par maneder inden overtagelsen var kom-

met pd ideen om at forvandle sit barn-
domshjem til et herregdrdshotel for kon-
ferencer og store selskaber - og ikke
mindst bryllupper og dib, da Egede har
sin egen kirke.

KVITTEDE KONTORLIVET

Efter ti &r som produktionschef for teg-
nestuen Kontrapunkt forlod N.P. derfor
kontorstolen for at kaste sig ud i det nye
eventyr. Som tidligere banketkoordina-
tor pd Hotel d'Angleterre havde han en
perfekt baggrund for projektet.

Og der var nok at tage fat pd. For da han
vendte tilbage, var stueetagen i hoved-
bygningen indrettet med okseblodsfar-
vede vagge og bld brandtepper, mens
vaeggene pa 1. sal var ved at rddne inde-
fra, fordi de ikke kunne dnde pa grund af
maling pafert i 70’erne og 80’erne. Efter
at Nationalmuseet havde vurderet de for-
skellige behov for restaurering og taget )
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Loftet i havestuen er restaureret efter National-
museets anvisninger, mens bemalingerne pé veeg-
gene og de slanke bambus-buer beerer J.C. Lillies
karakteristiske bla-granne farve. Sammen med
mormoderens prismekrone star de flot til det helt
moderne spisebords-arrangement.

LA | il
Ny

MAD & BOLIG 4/2006

prover til deres arkiver, blev bdde vaegge
og gulve istandsat af lokale hindvzrkere,
mens N.P. lugede ud i haven, sorterede
ud i gamle mobler og billeder og gik pd
markeder og auktioner for at finde nye
ting til huset.

Nogle af bedsteforaldrenes gamle meabler
lever videre og er blandet op med nyer-
hvervede antikviteter, en enkelt sofa fra
Ikea og moderens marmorerede billeder
og decoupager. Og med helt moderne
Erik Magnussen-stole 1 hvert rum.

MOR VIL HA” NYTANKNING

Malet med istandszttelsen og nyindretnin-
gen har veret at komme til bunds 1 huset.
»S3 mange forskellige mennesker har
boet her igennem tiderne og sat deres
praeg, og derfor vil jeg gerne fore det til-
bage til, hvad det engang har veret. Ste-
det vil aldrig blive prangende, det er fyldt
med revner og sprekker, som for mig er
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en del af dets charme,« forteller N.P.,
som har studeret gamle tegninger og no-
tater for at finde tilbage til Egedes op-
rindelige sjeel.

Meget mé overlades til fantasien, da gods-
kontoret, som opbevarede oplysninger
om stedet, er nedbrandt, ligesom det ogsd
er tilfeeldet med de arkiver, der fandtes i
Det Kgl. Bibliotek.

Til selve processen med at forvandle Jom-
fruens Egede til herregdrdshotel har N.P.
fet hjzlp fra en veninde, Amalie Uhren-
holt fra Lykkesholm Slot pd Fyn. Hun har
de seneste otte &r veret igennem et lig-
nende projekt og dermed kunnet hjzlpe
ham med at undgd de samme faldgruber.
Under selve indretningen var den harde-
ste kritiker N.P.s egen mor.

»Jeg er pd mange mader meget mere kon-
ventionel end hun. Prov noget andet, vi
er 12006,« har hun flere gange sagt. »Der
findes s mange herregdrde i Danmark,
sd det har veret en udfordring at teenke

Gangen pa farste sal med mabler af J.C.
Lillie (1760-1827), en af de fineste interigr-
kunstnere i Danmark gennem tiderne.

Bordpladen er placeret pa et gammelt
kuffertstativ og marmoreret af Bglle.
Spejlet er af J.C. Lillie.

»Jeg taenkte, at det var vildt, at
der ikke boede nogen, og at

det kunne blive et pragtfuldt sted
for mange mennesker.«
Niels-Peter Schack-Eyber
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Th. N.P.s mor Selma ‘Balle” Schack-Eyber i en
svensk biedermeier-stol, der ligesom sofaen er
kabt pd Museumsbygningen Kunstauktioner.
Sofabordet er et gammelt spisebord, som har
faet savet benene kortere, og som er dekoreret
med Bglles marmoreringer.

Herunder. N.P.s ungdomsveerelse, som engang
var fyldt op med bl.a. filmplakater, stjélne vej-
skilte og keempe stereoanleeg, star i dag smukt
nyindrettet. Vaeggene var oprindeligt deekket med
malede jagtmotiver, som det nu er for kostbart
at restaurere, og derfor er de daekket med en
beskyttende maling, der kan fjernes igen.

Herunder nederst. Flgjlsveerelset — som ogsa gik
under navnet ‘bordellet’ — var Sophie Amalie
Moths private gemak. Siden 16-ars alderen var
hun Christian 5.s elskerinde, og hun levede til-
bagetrukket pa Jomfruens Egede efter hans dgd.
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pa en ny made,« forteller han. »Nogle  ske, »da de gkologiske ofte er gaerede.«
engelske gaster syntes, at det var det hip-  Selv hdndszben og shampooerne i de
peste ‘country hotel’, da det ikke var  individuelt indrettede badeverelser er
behzngt med ting og stoffer, og da der ~ okologisk. Fremtidsdremmen er enten
ikke var natborde. Men det er husets  at blive selvforsynende med gkologiske
arkitektur, som bestemmer. Egede kan ~ og biodynamiske gronsager eller at kun-
kun klare mabler fra sin egen tid eller ~ ne kobe dem fra omradets avlere, fortel-
noget, som er ultramoderne - mellem-  ler N.P., hvis hus lige fra start har veret
ting fungerer overhovedet ikke.« en stor succes.

Kort efter at han havde overtaget leje-
malet, bestemte et par, at de ville giftes
pa Egede, og allerede i juli slog stedet por-

@KOLOGI OG OMTANKE
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Samme kompromislashed gelder ogsd i
kekkenet, som er gkologisk og kompo-
neret enten af stedets huskok Pia Prehn
eller af gestekok Mette Martinussen.
Storstedelen af gronsagerne er dyrket pd
Marjatta ved Presto af udviklingshem-
mede unge, som igennem landbruget far
et sundere liv med nye ansvarsomrader.
Vinene og champagnen er biodynami-

tene op for sit forste bryllup.

»Jeg elsker at holde fester, og jeg blander
mig ogsd altid i gesternes arrangementer.
Begyndelsen er det vigtigste, da folk kan
veere anspandte, si jeg gir ofte rundt med
en flaske under armen og snakker med
dem. Nér de rejser herfra, er vi neermest
pa kram og kys, sd det er faktisk som at
have geester hjemme hos sig selv.« )
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Pia Prehn, huskok pa Jomfruens Egede, laegger veegt pa at kombinere okologiske ravarer med festmad
af hgj kvalitet til store selskaber. »Det er noget, mange bliver glaedeligt overrasket over overhovedet

kan lade sig gore,« forklarer hun. Her giver hun et eksempel pa en sommerlig og tilgeengelig menu.

Indisk stel fra N.P.’s farmor, som var kreoler fra St.
Thomas. »Min farfar tog hende hjem til Arhus, hvor
hun havde to sorte tjenestefolk og kerte pa motor-

cykel. Folk havde aldrig set noget lignende.«

rucola med persilleolie, granataeble og pancetta.

GASTEMAD FRA
JOMFRUENS EGEDE ,
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Unghane serveret med krydderurter, ovnbagte
kartofler, grillet peber med rucolapesto og aubergine-
tarn med bgffelmozzarella og bagt tomat.
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GRILLEDE HAVTASKE-
KABER M. PANCETTA
& PERSILLEOLIE

4 havtaskekeaeber
a100-125¢g

100 g rucola

1 granateeble

4 skiver pancetta (italiensk
bacon)

1 lille bdt. bredbladet persille
1 fed hvidlag

1/2 dl god olivenolie

Keberne befries for hinden
og legges pd bagepapir og
grilles i ovnen, til de har fast
konsistens - 7-10 min. - vend
eventuelt. Afkoles.

Persillen skylles og blendes
m. olie og hvidlog samt salt til
en grov masse.

Pancettaen bages eller steges,
til den er sprad.

Den skyllede rucola lzgges pa
fire tallerkener, kaeberne ski-
ves og anrettes derpa. Persil-
leolien dryppes pa (gem
resten til hovedretten).
Granateblekernerne drysses
over sammen m. pancettaen,
der er grovknust.

Serveres med f.eks. focaccia,
som Pia Prehn velger at bage
med speltmel.

URTE-KYLLING MED
AUBERGINETARN,
GRILLET PEBER & PESTO

1 gkologisk kylling
krydderurter efter smag
50 g smgar
Auberginetarn:

1 aubergine

1 squash

125 g beffelmozzarella
12 cocktailtomater

rest af persilleolie

Rad peber med pesto:
3 rgde pebere

100 g rucola

25 g pinjekerner

1 fed hvidlag

/2 dl olie

lidt frisk parmesan
Tilbehgr:

800 g smé kartofler (f.eks.
vildmose-folva)

olie og salt

Dagen far: Rucola, pinjeker-
ner, hvidleg, parmesan og
olie blendes til grov masse og
sxttes pa kol.

Tomaterne til auberginetdrnet
halveres og drysses m. salt &
sukker, bages v. 100 © ca. 1-
11/2 time

P& dagen: Auberginen skives
1 1 cm tykke skiver, squashen

Opskrifterne er til fire personer

Der er deekket op med tallerkener,
som N.P.s mor Bglle har handmalet.

Yoghurt (her fra Osted Mejeri) med reven
marcipan og friske beer, som Pia Prehn
har steenket med en biodynamisk
muscatvin fra Solhjulet og honning.
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12-3 cm tykke skiver. Skiver-
ne pensles m. olie og drysses
med salt og grilles derefter 1
ovnen til de er fint lysebrune
- squashen skal have lidt
leengere.

Niér de er kelet af, anrettes
de som tirn med en skive
aubergine nederst. Den smo-
res med lidt af persilleolien.
Derpd leggens en skive mo-
zarella, en skive squash og
gverst en bagt tomat, der
dryppes med persilleolie.
Grillet peber: Peberfrugterne
settes 1 fad og grilles til de er
godt brune (nasten sorte).
Puttes i plasticpose til de er
kolde, hvorefter skindet let
kan pilles af, og de anrettes
pa fad med rucolapestoen pa
toppen.

Kylling: Krydderurter hakkes
og blandes i smorret. Blan-
dingen lzegges ind under skin-
det pd kyllingen, og den ste-
ges efter vaegt ca. 3/4 time v.
200° (vaegt 1200 g).
Kartoflerne skrubbes og ven-
des m. olie og salt, bager ca.
1/2time, eller til de er more.

ARSTIDENS BZAR M.
MARCIPANYOGHURT
OG SPR@D BISCUIT

400 g beer

1 | gkologisk yoghurt naturel
1 vaniljestang

100 g reven marcipan
marsala eller anden hedvin
Citron-kokosbiscuit:

125 g smar

150 g rersukker

31/2 dl kokosmel

100 g hvedemel (eller 80 g
speltmel)

skallen af en citron

Yoghurt naturel kommes i
kaffefilter og drenes natten
over pa kal.

Den drznede yoghurt blandes
med reven marcipan og mar-
ven fra vaniljestangen og trek-
ker 1 time. Berrene dryppes
m. hedvin og trekker 1 time.
Alle ingredienser til citron-
kokoskagerne blandes sam-
men. Dejen rulles til en lang
polse og skeres ud 1 ca. 1 cm
tykke stykker, der trykkes
med en gaffel og bages ved
200° i ca. 8 min.
Marcipan-yoghurten anrettes,
og ber drysses over. Serveres
med en sprad biscuit.
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