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Af Anne Rumland
redaktion@bryggebladet.dk

Hver uge rusker Mik Schack 
godt og grundigt op i de 
danske mad- og indkøbsva-
ner i programmet Hjemme-
service på DR2. 

Bryggebladet rendte til-
fældigt på ham hos Bryg-
gens italienske bager Il 
Pane de Mauro, og da vi i 
sidste nummer præsentere-
de resultatet af mini-under-
søgelsen af bryggeboernes 
butiksønsker, så var det me-
get naturligt at spørge Mik 
Schack om hans indtryk af 
butikslivet på Bryggen. 

Selvom »interviewet« fore-
gik midt imens  Mik Schack 
var på indkøb med kære-
sten og det næsten var over-
stået inden det var begyndt, 
så forhindrede det ham ikke 
i kaste en række markante 
holdninger til butikslivet og 
Bryggen op i luften. 

Skulle man få lyst til en 
bid brød eller et par kilo er 
Mik Schack i hvert fald ikke 
i tvivl: 

–Il Pane laver det bedste 
brød overhovedet. Deres to-
kilos fi lonebrød kan jeg slet 
ikke stå for. Kartoffelpizza-
en – den er fanme også fed. 
Og Mauros mors olivenolie 
er en af mine favoritter. 

Mik Schack har været en 
fl ittig gæst hos Il Pane i de 
fi re år, butikken har eksi-
steret. Men adspurgt til de 
øvrige butikker på Bryggen 
er han mere forbeholden.

– De andre butikker bru-
ger jeg kun yderst sjældent. 
Til gengæld tager jeg nu tit 
turen over Bryggebroen for 
at komme ud til Kødbyen.

Schack har frekventeret 
Bryggen i en del år, da kæ-
resten bor herude, ligesom 
han også fl ere gange har 
spillet vaskebrætsblues 
sammen med Cross og Os-
termann i kulturhuset.

Da vi taler om butikkerne, 
supplerer kæresten med, at 
»SuperBrugsen er vi ikke 
særligt begejstrede for«. 
Så der er hun enig med en 
masse af de læsere, der del-
tog i undersøgelsen, og som 
udtrykte stor utilfredshed 
med Brugsen.

Som meningsdanner har 
Mik Schack også en kom-
mentar til livet på Bryggen 
i al almindelighed:

– Det er et infamt bolig-

byggeri herude. Det var 
ubrugeligt tidligere – med 
Sojakagefabrik og så videre 
– men det har taget over-
hånd i retning af det rene 
snobberi. 

– Der er gået ren grådig-
hed i den med Peter Norvig 
og hans fucking kone. High 
society-byggeri og en snob-

beværdi, der er helt hen i 
vejret. 

Og så ruller Mik Schack 
sig ellers ud om hele havnen 
og det sørgelige i, at man 
har solgt sig selv for ussel 
mammon med byggeri, der 
vender ryggen til vandet, og 
betonmure, og den får ikke 
for lidt. 

I søndags handlede Mik 
Schacks Hjemmeservice i 
øvrigt netop om Bryggen. 
Han var på besøg i det an-
derledes spisested Madeli-
nes Madteater, som Bryg-
gebladet i øvrigt besøgte 
tidligere på året.  Program-
met kan ses eller genses på
www.dr.dk/hjemmeservice 

– Kartoffelpizzaen er fandeme fed
Mik Schack er kun begejstret for dele af Bryggens butiksliv.

Mik Schack elsker Bryggens italienske bager.  Foto: Anne Rumland

BUTIKSLIV

Åbningstider:

Tirsdag-fredag 9.30-17.30 

Torsdag dog til 19 

Lørdag 9.00-13.00 

Mandag lukket

Professionel føn

fra HH Simonsen

kr. 499,-

Islands Brygge 1B
 ✆ 32 54 81 02

Vi ønsker vore kunder 
glædelig jul og godt nytår

fra HH Simonsen

glædelig jul og godt nytår

Professionel føn

fra HH Simonsen

Nytårs-menu 2006

3 Slags Østers
naturel med citron og dild.

gratineret med hollandaise og rucola.
pocheret med vinaigrette.

Champagne:
Philippe Prié Brut, Neuville-sur seine

Ovnbagt Torsk
med  sennepsflan i kørvelsuppe..

Champagne:
Nicolas Feuillatte, Blanc de Blancs, Millésime 1999

Tournedos af Oksemørbrad
med pommes fondant, en gulerodspuré 

og trøffelglace.
Champagne:

Cuvée  Grand Siècle Brut, Laurent Perrier, Tours-sur-
Marne, Årgang 93-95-96

Lun mandeltærte
med kærnemælkssorbet.

Champagne:
Veuve Clicquot Ponsardin, Vintage Rich, Millésime 

1999

Efter maden serverer vi kaffe med petit four, og 
kl. 24.00 vil der selvfølgelig stå et glas afkølet 

champagne.

Pris for hele arrangementet
999,-

Cafe ét Restaurant Aristo
Islands Brygge 4 · 2300 København S

Bordreservation kan ske på
www.cafearisto.dk eller på tlf. 32 95 83 30

Café:
Man.-tors.: 11.00-21.30

Fre.: 11.00-22.00

Lør.: 10.00-22.00

Søn. 10.00-20.30

Restaurant:
Man.-tors.: 17.30-21.30

Fre.: 17.30-22.00

Lør.: 17.30-22.00

Søn.: 17.30-20.30

Vi takker 

for 

året der gik 

og 

ønsker alle 

en glædelig jul 

og 

et godt nytår

Bemærk: Vi holder lukket
fra 1. til og med 25. januar


