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Ich erfinde gern neue Arten, um 
Raum für Menschen zu schaffen. 
Und genau dazu sind wir bei Morsø 
wirklich sehr gut. In den vergangenen 
Jahren haben wir uns bei Produkten 
wie dem Morsø Forno, Forno Gas 
und Balcone mit Außenräumen  
beschäftigt, was uns große Freude 
bereitet hat. Wir haben dabei ver-
sucht, die warme Gemütlichkeit des 
Wohnzimmers und der Küche in den 
Garten, auf die Terrasse und den 
Balkon zu verlagern.

Meine Aufgabe als Geschäftsführer 
ist es, vorauszuschauen und dafür  
zu sorgen, dass wir ständig neue  
Produkte entwickeln, die das Leben  
unserer Kunden durch Wärme, Gemein-
schaft und schöne Esserlebnisse  
bereichern. Die Corona-Pandemie 
hat uns wie die meisten anderen  
Unternehmen hart gefordert. Und als 
die Pandemie endlich in den letzten 
Zügen lag und Platz für neue Träume 
bot, trat an ihre Stelle leider ein für-
chterlicher Krieg, der von einem ver-
rückten Despoten entfacht wurde.

Morsø steht jetzt vor großen  
Herausforderungen. Sie bestehen 
konkret in steigenden Rohstoffprei-
sen für Materialien wie Eisen, aber 
auch in langen Lieferzeiten und 
turmhohen Transportkosten, die bei 
der Entwicklung und Produktion 
von neuen Produkten eine große 
Rolle spielen. Angesichts der Ereig-
nisse in unserer so nahen Umgebung  
müssen wir die Einführung völlig 
neuer Produkte zunächst zurück-
stellen und stattdessen neue Erleb-

nisse mit dem schaffen, was wir 
bereits haben.
 
Und dazu sind wir durchaus in der 
Lage. Zugleich können wir uns 
freuen, dass in unserem kleinen 
Land Frieden herrscht und niemand 
verhindern kann, dass der Frühling 
kommt. Und zu sehen, wie wir als 
Nationen, Unternehmen Menschen 
zusammenstehen und unsere Her-
zen für die Menschen öffnen, die 
jetzt nach Schutz, Hilfe und einem 
(wenn auch vorübergehenden) Gefühl 
von einem Zuhause suchen, erfüllt 
mich mit Wärme. Denn das Zuhause 
ist trotz allem der wichtigste Raum, 
den man für Menschen schaffen 
kann. ■

Peter Normann, Geschäftsführer von Morsø.

RAUM FÜR 
MENSCHEN
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“  Viel Freude am  
diesjährigen  
Morsø Magazin”
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MORSØ SIDE BOX

MORSØ 
SIDE TABLE

Die Morsø Side Box ist ein Behälter, der an den Seiten des Morsø Garden- und 
Terra-Tisches sowie am Grill '17 angebracht werden kann. Die Box bietet neue 
Aufbewahrungsmöglichkeiten für Grillzubehör, Öle, Gewürze und andere  
Dinge. Die Morsø Side Box lässt sich leicht am Tisch an- und abmontieren,  
wodurch sie auch separat viel Platz zur Aufbewahrung bieten kann. Bei  
Montage der Morsø Side Box am Tisch muss der ursprüngliche Seiten-/ Werk-
zeugbügel aus Edelstahl an der Innenseite des Tisches montiert werden,  
wodurch er seine Funktion als Werkzeughalter beibehält.

Der Morsø Side Table ist eine zusät-
zliche Tischplatte, die an den Seiten 
der Morsø Garden und Morsø Terra 
Tische sowie am Morsø Grill '17  
und Morsø Forno Multi angebracht  
werden kann. Der robuste und  
stabile Morsø Side Table erweitert 
den Arbeitsbereich um 30 cm. So 
verdoppelt sich zum Beispiel die  
ursprüngliche Länge eines Morsø 
Terra Tisches mit zwei montierten 
Seitenplatten, was der Länge eines 
Morsø Garden Tisches entspricht. 
Die Tischplatte wird mit Scharnieren 
am Tisch befestigt und lässt sich  
bequem herunterklappen, wenn sie 
nicht in Gebrauch ist. Bei Montage 
des Morsø Side Table am Tisch  
muss der ursprüngliche Seiten-/
Werkzeugbügel aus Edelstahl an der  
Innenseite des Tisches montiert 
werden, wodurch er seine Funktion 
als Werkzeughalter beibehält.

Lesen Sie mehr darüber, wenn 
Museumsinspektor Anders Have 
Espersen in die Geschichte von 
Morsø eintaucht. //SIDE 24

“  Im Eisenwerk Morsø  
werden Kamin Öfen gegos-
sen und keine Waffen. 
  
Unfrieden, Kälte und Regen 
bleiben draußen, ich verbreite 
Wärme in deinem Haus. ”

Das Morsø Bread Rack ist ein spezieller Einsatz aus Edelstahl zur Verwen-
dung mit dem Morsø Forno Gas Medio und Morsø Forno Gas Grande.

Der Einsatz funktioniert als „Ablage“, die eine zusätzliche Ebene und zusätz- 
lich Platz im Grill schafft, auf der zum Beispiel Brot, Bruschetta, Gemüse und 
Fleisch erhitzt und/oder warmgehalten werden kann. Das Morsø Bread Rack 
kann verwendet werden, während die übrigen Gusseisen-Grillrost in Gebrauch 
sind.

MORSØ BREAD RACK

NEU

NEU

NEU

4 //  



MORSØ FORNO GAS MEDIO
Unser Morsø Forno Gas Medio Grill hat gegen starke Konkurrenz von Weber 
und Char-Broil den begehrten Titel als „TESTSIEGER “ bei Pricerunner Däne-
mark gewonnen, was uns mit Stolz und Demut erfüllt. Lesen Sie den Test 
auf https://www.pricerunner.dk/test/gasgrill

Als TESTSIEGER wird auf Pricerunner ein Grill gekürt, der benutzerfreundlich 
und schnell zu erhitzen ist und ein gutes Preis-Leistungs-Verhältnis aufweist. 
Pricerunner schreibt zudem, dass der Forno Gas Medio ein schneller, effektiver 
und schöner etc: und stilvollerTischgrill mit ausreichend Platz für Speisen 
für 4-5 Personen sei.

Lernen Sie den Koch Nikolaj Juel kennen, 
der mit Pfeil und Bogen auf die Jagd geht. 
// SIDE 12

DIE MAHLZEIT 
IST DIE TROPHÄE

20
22 Best choice

   //  5



FEUER UND 
GEBRAUCHTE MÖBEL
Der Lifestyle-Experte Christian Grau blickt in eine Zukunft, 
in der wir alle einen Beitrag zu einer komplexen Welt leisten 
müssen, die nach Nachhaltigkeit schreit.

Ein Lagerfeuer hat etwas ganz  
Besonderes. Es zieht uns an, es führt 
und zusammen und es gibt Wärme. 
Über viele Tausende von Jahren 
sammelten sich die Menschen am 
Lagerfeuer, um zu überleben. Und 
hier am Lagerfeuer gab es die  
ersten Geschichtenerzähler, die von 
Feuer zu Feuer wanderten und von 
anderen Menschen, Orten, Tieren, 
Liebe und Kriegen in fernen Gegen-
den erzählten. Das Lagerfeuer und 
das Geschichtenerzählen sind auch 
zentrale Elemente in den vergange-
nen 20 Jahren gewesen.

Zu Beginn des neuen Jahrtausends 
wollten wir alle am Aufschwung teil-
haben und unserem Umfeld zeigen, 
dass wir es gut gemacht haben. Das 
berichtet Christian Grau.

Diese Geschichten begeisterten 
Christian Grau, der zu diesem Zeit-
punkt als Texter in einem Werbebü-

ro arbeitete. Er fing den Zeitgeist  
in einem symbolträchtigen Satz  
zusammen: „ Alle haben das Recht 
auf eine tolle Küche“.
 
Und als wir alle eine tolle Küche  
hatten, reisten wir im Urlaub durch 
die ganze Welt. Alles war gut. Dann  
kam die Finanzkrise. Plötzlich konn-
ten wir uns vieles nicht mehr leisten,  
saßen zu Hause und schauten hinaus 
aus dem Fenster. Und dann begann 
der Trend, der sich während der  
Corona-Krise noch weiter verstärkte. 
Wir entdeckten das Nahe. Zurück 
zum Ursprünglichen und zur Natur. 
Winterbaden, Meerkajak und die 
skandinavische Küche. Statt vier 
Wochen Urlaub in Thailand ging es 
nach Bornholm und Samsø, dazu 
kam eine Hängematte im Garten.

„Und wenn man erst im Garten  
lag, wollte man dort auch bleiben“,  
sagt Christian Grau. „Und so kamen 

die Feuerschalen in die dänischen  
Gärten.“

Wir entdeckten, dass es toll ist, mit-
ten in der Natur am Feuer zu sitzen. 
Geschichten zu erzählen und einan-
der nahe zu sein.
 
So hat das Feuer eine große Bedeu-
tung für die Art und Weise unseres 
Daseins bekommen – genau so wie 
bei den Steinzeitmenschen.

„Und hier wird es zum ersten  
Mal kompliziert, wenn man Gutes 
machen möchte. Und das ist eine 
ständige Herausforderung in unse-
rer Zeit“, sagt Christian Grau.

Während wir an den Flammen sit -
zen und uns wärmen, wissen wir  
zugleich, dass ein solches Feuer  
mit seinem Rauch nicht besonders 
nachhaltig und umweltfreundlich ist. 
Deshalb muss man sich dafür oder 
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dagegen entscheiden, meint Grau, 
der selbst noch eine Feuerschale im 
Garten hat.

HINAUS AUF DIE TERRASSEN
Nachdem die Dänen ihre Wohnung 
fertig umgebaut und neu eingerich-
tet hatten, und in den Gärten kein 
Platz für weitere Feuerschalen mehr 
war, entdeckten sie einen neuen 
Trend, der ebenso das Gefühl ver-
stärkte, sich fast in der Natur zu  
befinden – die Terrasse.

Und wir bauten nicht nur eine  
Terrasse. Wir bauten vollständige  
Außenküchen. Doch das war sehr 
kompliziert, und nicht wenige ver-
brannten sich die Finger an den 
Wasser- und Strominstallationen, 
Schrankmodulen, Mülleimern und 
Tischplatten. Und deshalb suchten
wir wieder nach dem Einfachen. Und 

das Feuer war weiter mit dabei. 
Heute versammeln wir uns am Grill 
oder Pizzaofen. Und auch hier gibt 
es Gemeinschaft und jede Menge 
Storytelling.

Und dann wurde es kompliziert. 
Schon wieder. Weil Dänemark ein 
DIY-Land ist, in dem an einem  
Wochenende mit der Familie, Freun-
den und einigen kühlen Bieren eine 
ganze Terrasse zusammengehäm-
mert werden kann. Und das ist auch 
gut für die Gemeinschaft. Aber nicht 
besonders nachhaltig.

Wir wissen inzwischen, dass wir mit 
nachhaltigem zertifiziertem Holz 
bauen sollten, das unter strengen 
Vorgaben geschlagen und transpor-
tiert wurde. Aber wir wissen auch 
gut, dass solches Holz sehr teuer ist. 
Ein Blick in den Baumarkt genügt 

um zu zeigen, dass die meisten  
immer noch billiges Holz kaufen, das 
nicht annähernd so lange hält wie 
hartes Holz mit Umweltzertifikat.

In einem Zeitalter, in dem Nachhal-
tigkeit alles ist, gibt es Lebensdauer-
berechnungen für alles und jedes. 
Zum Beispiel zeigen Untersuchun-
gen des Wissenszentrums Bolius, 
dass die durchschnittliche Lebens-
dauer einer dänischen Küche elf 
Jahre beträgt, bevor sie ausge-
tauscht wird. Und was die Terrasse 
betrifft, so hält das billige, aber am 
häufigsten verwendete druckimprä-
gnierte Holz bis zu 20 Jahre, wenn 
man es sauber hält und regelmäßig 
ölt. Bei Hartholz kann die Lebens-
dauer über 40 Jahre betragen. Und 
das ist uns durchaus bewusst.

ABER...
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Es geht schließlich ums Geld. Kön-
nen wir uns nachhaltiges Bauen leis-
ten? Und selbst wenn – sollten wir 
das Geld nicht lieber für etwas ande-
res ausgeben?

GEBRAUCHT ODER TEUER 
IST GUT
Jetzt sitzen wir also auf der Terrasse 
oder in unserer verhältnismäßig 
neuen Küche. Doch worin sollten wir 
sitzen? Bei dieser Frage ist sich 
Christian Grau ziemlich sicher:

„Wir sollten nachhaltig sitzen. Wir 
können gute Designmöbel aus Holz 
und Leder kaufen. Das ist nachhaltig 
auf mehreren Ebenen. Man kann sie 
über viele Jahre ansehen, sie halten 
viele Jahre und können an andere 
weitergegeben werden. Wenn sie 
kaputtgehen, lassen sie sich zudem 
reparieren.“

Qualität kostet. Deshalb sind Holz-
möbel meistens teurer als Kunst-
stoff, Kochgeschirr aus Gusseisen 
kostet mehr als Stahltöpfe und für 
den Preis eines dänischen Designer-
Ledersofas können Sie drei bis vier 
mit Stoff bezogene Sofas ähnlicher 
Machart bekommen. Und so kolli-
diert die gute Absicht bei der  
Nachhaltigkeit mit dem Willen,  
dafür zu bezahlen. Und hier hat 
Christian Grau den goldenen Mittel-
weg gefunden.

„Einen Teil von meinen Möbeln  
haben wir gebraucht gekauft“, sagt 
er. „Und die meisten meiner Garten-
möbel sind Second Hand. Und  
das ist während der Corona-Krise 
nicht weniger geworden. Digitale 
Second-Hand-Marketplätze erleben 
goldene Zeiten. Und wir Dänen  
haben Zeit und Lust, ganz besondere 
Möbel zu finden, die wir gern haben 
möchten. Und das, obwohl sie ge-
braucht sind. Und hier kommt das 
Geschichtenerzählen wieder ins 
Spiel. Wir lieben Geschichten von 
Verkäufern und erzählen selbst gern 

über unsere besonderen Fundstü-
cke. Auf diese Weise bekommen 
die Möbel einen längeren Lebens-
zyklus. Das ist das, was wir das ,Af-
terlife‘ eines Produkts nennen. Wir 
kaufen es für uns selbst und geben 
es zu einem bestimmten Zeitpunkt 
weiter. Durch Kaufen oder Teilen 
von gebrauchten Dingen, von Autos 
bis Wohnungen, können wir unse-
ren gesamten Konsum reduzieren.“

ARCHITEKTUR UND ROTE 
STEAKS
Christian Grau verfolgt auch auf-
merksam die Tendenzen in der  
Architektur. Weil Bauwerke zu den 
größten Markern zählen, wenn es 
um Nachhaltigkeit geht.

Für sehr viele Architekturbüros ist 
Nachhaltigkeit ein entscheidender 
Parameter bei der Planung von  
neuen Gebäuden. Doch dahinter 
stehen komplizierte Berechnungen. 
Man kann aus Holz oder anderen 
Baustoffen planen, die die Klimabi-
lanz nicht zu stark belasten. Doch 
der Preis für solche Baustoffe und 
die Löhne ist so hoch, dass Nachhal-
tigkeit kräftig ins Geld geht. Und  
da stoßen wir wieder auf die Trends. 
Die Frustration darüber, dass man 
etwas bewirken möchten, aber  
bemerkt, dass es schwierig und  
teuer ist.

Was sollten wir also tun, wenn wir 
auf unserer Terrasse sitzen und in 
den Garten schauen? Können wir 
überhaupt etwas bewirken?
 
„Aber ja“, meint der Lifestyle- 
Experte. „Und das setzt sich lang-
sam durch. Wenn wir alle einen  
kleinen Beitrag leisten, summiert 
sich das und bringt uns auf den Weg 
in eine grünere Zukunft. Wir können 
als erstes überdenken, was wir in 
der Küche in die Pfanne oder im 
Garten auf den Grill oder in den  
Pizzaofen werfen.“
„Als sich vor über zehn Jahren die 

neue nordische Küche durchsetzte, 
ging es schon damals um nachhalti-
gere und bessere Rohwaren. Das 
kostet Geld, aber man kann ja damit 
anfangen, weniger Fleisch zu essen. 
Und das habe ich gemacht. Ich bin 
kein Vegetarier geworden. Aber ich 
fange an, umzudenken, und ich habe 
fleischfreie Tage. Und ich versuche, 
weniger Lebensmittel zu vergeuden. 
Das ist gut für mich und gut für die 
Umwelt.“

Und zuletzt hat Christian Grau auf-
grund der hohen Strompreise zum 
ersten Mal in seinem Leben damit 
angefangen, sich selbst und seine 
Kinder dazu anzuhalten, das Licht 
auszuschalten.

Für ihn selbst ist das fast zu einer 
Pflicht geworden. Und Christian Grau 
meint, dass es für uns in Zukunft zur 
Pflicht wird, bis ins Kleinste grüne  
Alternativen zu untersuchen, zum 
Beispiel beim Kauf eines Autos, beim 
Reisen oder beim Bauen.

„Ich will unter keinen Umständen  
als heilig dastehen“, sagt er. „Doch 
viele kleine Dinge können zusam-
men einen Unterschied ausmachen. 
Und damit bekomme ich vielleicht 
ein etwas besseres Gewissen, wenn 
ich das nächste Mal eine Flugreise 
buche und die Umwelt belaste, denn 
ich möchte natürlich weiter reisen 
und die Welt kennenlernen. Und 
Elektroflugzeuge werde ich wohl 
kaum mehr erleben. Doch bestimmt 
unsere Kinder und kommende Gene-
rationen, die mit einem Blick auf 
Nachhaltigkeit aufwachsen. Viele  
haben den Willen, jetzt fehlt es nur  
an den Möglichkeiten.“ ■
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Balcone Elektrogrill

KIT Morter

KIT Salzfass
KIT Kräutertopf

Balcone Ständer – Scale

KIT Pfeffermühle
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KIT Morter

KIT Kräutertopf
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DIE MAHLZEIT 
IST DIE TROPHÄE

– Der Koch Nikolaj Juel geht mit Pfeil und Bogen 
auf die Jagd
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Falls das Glück einen Lichtschein 
werfen könnte, wäre es das, was  
gerade auf das Gesicht von Nikolaj 
Juel fällt.

„  Besser könnte es nur sein, wenn 
ich einige Pfifferlinge gefunden, 
einen Sommerbock geschossen 
und das Ganze über einem Feuer 
zubereitet hätte.“

Ansonsten ist die Beleuchtung aus-
reichend in dem Café in Frederiks-
berg, in dem wir uns getroffen 
haben, um über seine beiden großen 
Leidenschaften zu sprechen: Jagen 
und Essen. Doch bei den Worten 
„Pfifferlinge“ und „Sommerbock“ 
bekommen seine Augen ein beson-
deres Leuchten.

Er schweigt kurz und träumt vor sich 
hin. Als könnte er die Worte fast 
schmecken.

„   Es ist so einfach, doch für viele 
scheint das Leben so schwer 
und unübersichtlich geworden 
zu sein. Das ist es aber nicht.“

Wenn man ihn so hört, klingt es 
wirklich einfach. Wenn du hungrig 
bist, gehe hinaus in den Wald und 
schieße ein Tier. Dann schleppst du 
es nach Hause oder an eine Feuer-
stelle. Schneidest es auf, suchst  
einige Kräuter und Gemüse. Und  
bereitest dann eine unvergessliche 
Mahlzeit zu. Bereits hier werden  
einige die Hände heben und sagen, 
dass dies ein wenig schwierig klingt. 
Doch Nikolaj legt die Latte noch  
höher, wenn er sagt, dass er mit Pfeil 
und Bogen auf die Jagd geht.

„  An einem bestimmten Zeitpunkt 
habe ich darüber nachgedacht, 
dass ich mit etwas anderem als 
dem Gewehr jagen sollte.  
Als Jäger würde man sich sehr 
unglücklich anstellen, wenn man 

ein Tier damit nicht aus 100 Meter 
Abstand treffen würde. Mit einem 
Bogen geht das nicht. Hier muss 
ich mich auf 15 bis 20 Meter 
heranpirschen, bevor ich einen 
Pfeil abschießen kann. Das ist für 
mich eine faire Sache. Ich jage das 
Tier nach den Prämissen des 
Tieres. Und häufig gewinnt das 
Tier und ich kehre ohne Beute 
nach Hause zurück.“

Hier in unserem Gespräch möchte 
ich gern die kritische Frage einschie-
ben, ob die Jagd an sich nicht nur ein 
blutrünstiger Sport und die Tiere 
tote Pokale seien. Nikolaj Juel wischt 
diese Theorie nicht einfach vom 
Tisch. Er selbst ist nur einfach ganz 
anders gepolt.

„  Ich schieße, um Nahrung zu 
besorgen. Für mich ist die Mahlzeit 
die Trophäe. Das ist es, was mich 
ständig antreibt. Vielleicht, weil ich 
zuerst Koch und erst dann Jäger 
geworden bin.“

ROCKGITARRE UND TIEFE 
STILLE
Um das Rezept für die Laufbahn von 
Nikolaj Juel zu schreiben, braucht 
man viele Zutaten. Es geht um  
einen 19 -jährigen Mann, der sich die  
Gitarre umhängte und ein Ticket 
nach London kaufte, um Rockstar  
zu werden. Und das wurde er auch. 
Er hat mit vielen Stars gespielt und  
getourt. Und deshalb kann er auch 
mitten im Gespräch aufstehen, auf 
den Lautsprecher im Café zeigen 
und sagen:

„   Im Übrigen bin ich es, der in dieser 
Nummer die Gitarre spielt ...“

Die Nummer ist „You Give Me  
Something“ von James Morrison. 
Der Hit wurde seit 2006 über fünf 
Millionen Mal verkauft und abge-
spielt.
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Wenn man ihm zuhört, klingt alles 
ganz einfach. Das mit der Musik.  
Genauso wie sein nächster, großer 
Schritt in London. Wie er damit  
anfing, in die Küche des Restaurants 
zu kommen, über dem er wohnte. 
Schon bald war er Souschef und  
arbeitete später mit Jamie Oliver 
zusammen.

„ Ich komme aus einem Zuhause, in 
dem Musik und gutes Essen immer 
einen großen Raum einnahmen. 
Deshalb war es sehr naheliegend, 
in die Küche zu gehen. Zu diesem 
Zeitpunkt machte es nicht mehr so 
viel Spaß, in der internationalen 
Musikbranche zu arbeiten. Meine 
Leidenschaft wurden das Kochen 
und nicht zuletzt die Rohwaren. 
Wo kamen sie her? Wer baute das 
Gemüse an und wer züchtete die 
Tiere? “

So schaffte es Nikolaj, in nur weni-
gen Jahren in zwei Kunstgenres ganz 
an die Spitze zu gelangen: Musik und 
Gastronomie. Eine Reise, für die  
andere ein ganzes Leben brauchen 
würden, um nur eines dieser Ziele 
zu erreichen. Doch man braucht  
diesem Mann nicht lange zuzuhören, 
um zu spüren, dass er mehr als die 
allermeisten anderen für all das 
brennt, das er macht. Eine geradezu 
unbändige Leidenschaft. Und des-
halb kann er stundenlang durch den 
Wald pirschen, um Tiere mit Pfeil 
und Bogen zu jagen.

„ Es verlangt eine ungeheure 
Geduld und Stille, um tatsächlich 
ein Stück Wild zu erlegen. In zehn 
Sekunden bewege mich vielleicht 
einen halben Schritt vorwärts. 
Es kann Stunden dauern, um in 
die Nähe des Tieres zu gelangen. 
 
Und das Tier straft dich für die 
geringsten Geräusche und 
Bewegungen. Dann ist es weg. 

Doch wenn es gelingt, wenn 
ALLES still ist, bevor du den Pfeil 
abschießt, dann ist es das ultima- 
tive Gefühl. Dann habe ich dieses 
Tier verdient.“

Ebenso wie gutes Essen verlangt  
die Jagd mit Pfeil und Bogen dauer-
haft Training und Übung. Deshalb 
steht Nikolaj an drei bis vier Tagen  
in der Woche vor dem Haus seiner  
Familie und feuert Pfeile auf einer  
16 Meter langen Schießbahn ab,  
die er sich auf einem Trockenboden 
in seinem Anwesen eingerichtet hat. 
Zusätzlich dazu betreibt er Krafttrai-
ning und Yoga, um die totale Kontrolle 
über Körper und Geist zu gewinnen.

„ Wenn ich gestresst bin, kann ich 
das Jagen auch sein lassen. Wenn 
mein Geist nicht im Gleichgewicht 
ist, habe ich schon verloren. Und 
wenn ich meinen Körper nicht 
trainiere, habe ich auch nicht die 
Kraft, um das Tier aus dem Wald 
zu schleppen.“

Obwohl er es könnte, möchte Nikolaj 
Juel das Tier auch nicht zu weit 
schleppen. Am besten nur bis zur 
nahegelegenen Feuerstelle. Denn 
obwohl er in den besten Restau-
rants an den Töpfen gestanden hat, 
ist das Feuer unter offenem Himmel 
für ihn die schönste Küche.

„ Offenes Feuer ist für mich das 
Ultimative. Die weitaus meisten 
Gerichte gelingen über dem Feuer 
am besten. Duft und Aroma von 
Rauch aus Holz verleihen den 
Rohwaren das ganz besondere 
Extra. Und wenn ich dann ein 
Stück Fleisch oder etwas frisches 
Gemüse fertig habe, fühle ich  
mich wie ein Zauberkünstler.  
Die einfachsten Speisen und die 
einfachste Musik sind verdammt 
noch mal die besten.“
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Und wie die Musik und die Jagd ist 
auch das Feuer eine Leidenschaft, 
die er gern teilt. Wenn andere Gast-
ronomen in Dänemark lernen möch-
ten, Gerichte über offenem Feuer 
zuzubereiten, dann wenden sie sich 
an Nikolaj Juel. Darüber freut er sich 
und darauf ist er stolz. Doch am 
wichtigsten ist ihm, dass das Ganze 
so einfach wie möglich bleibt.

„  Ich fühle mich ungeheuer privi-
legiert, weil ich meine Leiden-
schaft verwirklichen kann. Für 
mich ist es die pure Freiheit,  
zu kochen und auf die Jagd zu 
gehen und das mit anderen zu 
teilen. Und es braucht nicht 
schwer zu sein. Das kann schnell 
kompliziert klingen. Aber im 
Grunde mache ich nur das, was 
unsere Vorväter gemacht haben, 
um zu überleben.“

Und das ist auch eine Triebkraft für 
Nikolaj Juel. Die Art und Weise, wie 
er auf die Jagd geht und wie er die 
Beute verwendet.

„  Mir ist es sehr wichtig, das ganze 
Tier zu verwenden. Speisen aus 
dem ganzen Tier zuzubereiten. Zu 
viele Jäger haben „tiefgefrorene 
Trophäen“, wie ich es nenne. 
Sie schießen viele Tiere, bekom-
men sie zerteilt und packen sie zu 
Hause in die Tiefkühltruhe. Dort 
lagert das Fleisch dann so lange, 
bis es weggeworfen wird, um 
Platz für neues zu schaffen. Auch 
bei mir liegt viele Fleisch in der 
Tiefkühltruhe. Aber ALLES wird 
aufgegessen.“

Wie um seine Aussage zu bestäti-
gen, legt Nikolaj Juel eine Reihe von 
Rezepten vor, die zeigen, wie er aus 
einem ganzen Stück Wild Gerichte 
zubereitet. Und warum einiges Prü-
gel und Bratkruste über Flammen 
braucht, während andere Teile stun-

denlang braisiert werden müssen. 
Und dann wächst in einem der 
Wunsch, dass man auch selbst die-
ser Kunst frönen könnte. „Aber das 
kann doch jeder“, sagt er.

„  Hör zu. Du brauchst nur ein  
Feuer, ein Stück Fleisch und gutes 
Gemüse. Wenn du Salz, Pfeffer, 
Knoblauch, Zitronen, Thymian, 
Rosmarin und ein gutes Olivenöl 
hast, kannst du damit großartige 
Mahlzeiten zubereiten.“

Nikolaj Juel wird aus seiner Be  - 
ge isterung herausgerissen, weil eine 
SMS auf seinem Smartphone an-
klopft. Er soll am nächsten Morgen 
Gast im Morgenmagazin des däni-
schen Senders TV sein. Dafür hat 
er nämlich auch noch Zeit. Jetzt 
muss er nur noch ein Rezept aus-
wählen und dafür die Rohwaren be-
schaffen. Bevor er sich auf den Weg 
macht, stelle ich ihm noch die eine 
Frage von meinem Block, die noch 
unbeantwortet ist. 

Warum hat er kein eigenes Restau-
rant? Nikolaj Juel sieht aus, als hätte 
ich ihm ein Bein gestellt.

„  Der rote Faden in meinem Leben 
ist seit jeher die Freiheit. Eine  
Freiheit, die ich auch von meiner 
Familie geschenkt bekommen 
habe. Damit ich meinen Leiden-
schaften folgen kann. Hätte ich 
ein eigenes Restaurant, wäre die 
ganze Freiheit weg und ich wäre 
an Händen und Füßen gefesselt. 
Dazu wird es niemals kommen.“ 

Nikolaj Juel muss weiter. Nach Hau-
se und kochen und vielleicht noch 
einige Pfeile auf dem Trockenboden 
abschießen. Außerdem fehlen ihm 
noch einige Dinge für eine Fahrt 
nach Bornholm. Dort möchte er 
nicht mit Pfeil und Bogen losziehen. 
Sondern mit einer Angel. Er hat eine 
neue Leidenschaft entdeckt: Er hat 
begonnen zu angeln.

„ Das ist ungeheuer spannend und 
trotzdem so einfach. Und ich kann 
das Essen für eine ganze Mahlzeit 
fangen! “ ■
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SO GRILLEN SIE LAMMFLEISCH
Die eine Zwiebel und den Knoblauch schälen und feinhacken. Karotte 
und Sellerie grob würfeln. Etwas Öl in einem großen Topf erhitzen und 
das Gemüse zusammen mit Thymian und den Lorbeerblättern anrösten. 
Das Gemüse mit Balsamicoessig ablöschen und ganz einkochen. Port-
wein und Rotwein dazugeben und auf etwa ein Drittel reduzieren.  
Unterwegs abschäumen. Fond dazugeben und auf die Hälfte einkochen. 
Die Sauce abseihen und zu einer geeigneten Konsistenz einkochen.  
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ggf. mit direkt vor dem Servieren 
dazugelegten kalten Butterwürfeln servieren.

Die übrigen Zwiebeln schälen und in dünne Ringe schneiden. In einem 
kleinen Topf in Butter sautieren, ohne dass die Zwiebeln Farbe anneh-
men. Essig und ggf. etwas Wasser dazugeben, den Deckel schließen und 
dünsten, bis sie ganz weich sind. Mit dem Stabmixer mixen und mit Salz 
abschmecken.

Den Kohl in passende Stücke reißen oder schneiden und zwei Minuten in 
kochendem Wasser blanchieren.

Die Lammfilets mit Salz und Pfeffer würzen und grillen, bis sie innen rosa 
sind. 5 Minuten ruhen lassen und auf einem Teller mit Zwiebelpüree, Kohl 
und Sauce anrichten.

2 Lammfilets
5 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Karotte
1 Stangensellerie Öl zum Braten
2 Thymianzweige
2 Lorbeerblätter
4 EL Balsamicoessig 250 ml 
Portwein
500 ml Rotwein
500 ml Hühnerfond
100 g Butter
1 EL Apfelweinessig
100 g Kohl, z. B. Spitzkohl,  
Rosenkohl und Grünkohl
Salz und Pfeffer

▲

REZEPT VON NADIA MATHIASEN

GEGRILLTES LAMM MIT 
KOHL, ZWIEBELPÜREE 
UND PORTWEINSAUCE
 Für 4 Personen
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WURSTBRÖTCHEN
Die Hefe in Mineralwasser auflösen und danach Zucker, Ei und  
geschmolzene Butter dazugeben.

Nach und nach Mehl dazugeben und das Salz zusammen mit etwas 
Mehl verrühren.

Den Teig gut verrühren, am besten mit der Maschine, bis er sich von den 
Kanten löst, ca. 5 bis 8 Minuten. Der Teig sollte etwas feucht sein.

Etwas Öl auf die Hände verteilen und den Teig zu einer Kugel formen. 
Die Schale mit etwas Öl einschmieren und den Teig zurück hineinlegen. 
Die Schale mit Folie und einem Handtuch abdecken und den Teig an 
einem warmen Ort ca. 45 Minuten bis knapp eine Stunde gehen lassen.

Den Teig in 12 gleich große Stücke teilen, ca. 100 g/Stück. Den Teig  
zuerst etwas auseinanderziehen. Etwas Öl auf die Hände verteilen und 
den Teig zu einem Brötchen formen und den rollen ineinander falten. 
Das Brötchen dann zu einem langen Würstchen drehen, ggf. mit etwas 
mehr Öl auf dem Tisch und den Händen, und etwas flach kneten.

Die Wurstbrötchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. 
Sie gehen etwas auf; wenn Sie nicht möchten, dass sie zusammen - 
wachsen, legen Sie nur 6 auf ein Backblech.

Ein Handtuch darüber legen und weitere 30 bis 45 Minuten gehen lassen.

Mit Milch bestreichen und ggf. mit etwas Sesam bestreuen. Die Wurst-
brötchen in einem vorgeheizten Ofen 10 Minuten bei 200 Grad backen. 
Wenn der Backofen eine Dampffunktion hat, wird diese wärmstens 
empfohlen – sie macht die Brötchen noch saftiger und geschmackvoller.

40 g Hefe
400 ml lauwarmes Mineralwasser 
640 g Weizenmehl
1 Ei
50 g Butter, geschmolzen und 
abgekühlt
2 EL Zucker
1 1/2 TL Salz Milch zum Bestreichen
Ggf. Sesam 
Etwas Öl
Röstzwiebeln

▲

 REZEPT VON DIANNA BRINCH / GOURMINISTERIET

KLASSISCHER 
GOURMET-HOTDOG
 Für 6 Personen
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RÖSTZWIEBELN
Das Öl in einem Topf erhitzen, bis es 160 bis 170 Grad erreicht.  
Die geschälten Zwiebeln halbieren und in ca. 3 mm dicke Stücke schnei-
den. Das Weizenmehl mit etwas Salz mischen und die Zwiebeln gründ-
lich in der Mehlmischung wenden.

Die Zwiebeln nach und nach frittieren – darauf achten, dass das Öl gut 
aufwallt, wenn die Zwiebeln hineinkommen. Deshalb nur jeweils kleine 
Mengen nehmen.

Wenn die Zwiebeln schön goldfarben sind, sie mit einer Schöpfkelle her-
ausnehmen und auf ein Stück Küchenpapier legen, bis sie serviert werden.

Die Würstchen grillen, bis sie goldfarben, knusprig und durchgegrillt sind.

Ggf. die Brötchen schnell auf dem Grill erhitzen, falls sie nicht unmittel-
bar vorher zubereitet wurden und noch warm sind.

Die Brötchen aufschneiden und einen Streifen Ketchup auf den Boden 
verteilen. Das Würstchen darauf legen und mit einem weiteren Streifen 
Ketchup und Senf belegen.

Viel Röstzwiebeln, eingelegte rote Zwiebeln und eingelegte Senfsamen 
darauf legen und zuletzt mit Kresse bestreuen.

4 große Zwiebeln, geschält 
150 ml Weizenmehl
Salz
1 Liter geschmacksneutrales Öl
– wir nehmen gern Rapsöl

Darüber hinaus
1 gutes
Grillwürstchen
Ketchup
Senf
Kresse
Eingelegte rote Zwiebeln 
Eingelegte Senfsamen

▲
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AUTHENTISCHER 
GESCHMACK. 
DÄNISCHES DESIGN.
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Morsø Forno Gas Piccolo

Morsø Forno Gas Grande

Morsø Forno Gas Medio

AUTHENTISCHER 
GESCHMACK. 
DÄNISCHES DESIGN.
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DER KAARE KLINT 
OFEN – GEGOSSEN 
FÜR KAMINE, 
NICHT FÜR WAFFEN

Von Museumsdirektor Anders Have Espersen, Museum Mors
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Diese schönen Worte (in dänischer 
Sprache) stehen auf dem ganz  
besonderen Kachelofen, den die  
Eisengießerei Morsø am Ende der 
1940er-Jahre auf den Markt brachte. 
Der Ofen entstand in einer Zusam-
menarbeit zwischen zwei Schwer-
gewichten des dänischen Designs 
und der Literatur, dem Architekten 
und Möbeldesigner Kaare Klint und 
dem Schriftsteller Johannes V.  
Jensen. Dass die Eisengießerei 
Morsø auf diese Weise Formgeber 
und Künstler für die Herstellung  
ihrer Öfen anheuerte, war nichts 
Neues, auch wenn es die Verbin-
dung von zwei so bedeutenden Per-
sönlichkeiten wie Klint und Jensen 
zuvor nicht gegeben hatte.

GESTALTUNG VON ÖFEN
Bis zum Ende des 19. Jahrhunderts 
hatte es in der Eisengießerei Morsø 
keinerlei Bestrebungen gegeben, 
künstlerische Öfen herzustellen. 
Insbesondere die Bilegger wurden 
aber besonders mit schönen und  
oft erzählerischen Motiven verziert, 
und auch die freistehenden Öfen 
aus der zweiten Hälfte des 19. Jahr-
hunderts waren reich dekoriert. In 
Verbindung mit der großen Indust-
rieausstellung in Kopenhagen 1888 

hatten mehrere der führenden däni-
schen Gießereien angegeben, dass 
sie für ihre Ofenproduktion Archi-
tekten beauftragt hatten. Zu diesem 
Zeitpunkt war N.A. Christensen & 
Co. auf Mors eine Ausnahme. Hier 
wurden die Ofenmodelle immer 
noch von den Gießmeistern selbst 
angefertigt, während die Modell-
tischler für die Dekorationen zustän-
dig waren. Stilistisch ähnelten die 
Öfen aus den dänischen Gießereien 
einander stark. 

Die Gießmeister und Modelltischler 
ließen sich zweifellos voneinander 
oder von den von Architekten ent-
worfenen Öfen inspirieren. Seit  
Beginn des 20. Jahrhunderts band 
auch die Eisengießerei Morsø eine 
Reihe anerkannter dänischer Archi-
tekten und ausgebildeter Formge-
ber an ihre Firma. Die meisten wur-
den für einzelne Aufträge angeheuert, 
während zum Beispiel der als Kunst-
handwerker ausgebildete Bildhauer 
Constantin Sørensen ab 1920 bis zu 
seinem Tod 1960 als Chefarchitekt 
fest in der Fabrik angestellt war. So 
war es auch Constantin Sørensen, 
der vor rund 90 Jahren die berühm-
ten Öfen mit Eichhörnchenmotiv 
entwarf, die die Eisengießerei Morsø 
heute in modernisierten Versionen 
verkauft.

ARCHITEKTEN IN DER 
EISENGIESSEREI MORSØ
Zu den ausgebildeten Architekten 
und Formgebern, die in der Zeit vor 
und nach dem Ersten Weltkrieg mit 
der Gießerei verbunden waren, zähl-
ten der Bildhauer Niels C. Rasmus-
sen, der Architekt Carl Harild, der  
in den 1920er-Jahren Chefarchitekt 
für die Glyptothek und für Carlsberg 
in Kopenhagen wurde, Eduard Egge-
ling, der außerdem Öfen für die  
große Eisengießerei in Vejle ent-
warf, C.M. Hess und Johannes 
Strøm-Tejsen, dessen Hauptwerk 
das Clara Raphaels Haus im Øster-
bro-Viertel in Kopenhagen war, das 
erste Wohnheim für alleinstehende 

Frauen in Dänemark. In den 1920er- 
Jahre beschäftigte das Unterneh-
men berühmte dänische Architek-
ten wie Alf Cock-Clausen, der unter 
anderem Chefarchitekt bei De Dans-
ke Spritfabrikker und Ideengeber für 
die Skulptur „Cimbrertyr“ in Ålborg 
war, und Carl Brummer, der in Däne-
mark zu Beginn des 20. Jahrhun-
derts tonangebend beim Bau von 
Einfamilienhäusern war. Brummer 
entwarf vor allem luxuriöse Privat-
wohnungen für die Oberklasse und 
stand unter anderem hinter dem 
vom Barock inspirierten Landgut 
„Christiansgave“, das 1918 in Rung-
sted errichtet und später von James 
Watt Christensen, dem Sohn des 
Gründers der Eisengießerei Morsø 
N.A. Christensen, übernommen 
wurde.

Nach dem Zweiten Weltkrieg stand 
vor allem das dänisch-schwedische 
Büro für Industriedesign Bernadotte 
og Bjørn hinter den Produkten von 
N.A. Christensens & Co. Neben 
emaillierten Calorator- und Ölöfen 
in den 1950er-Jahren entwarf das 
Büro unter anderem auch die  
vielen Kochgeschirrprodukte, die die 
Fabrik unter den Bezeichnungen 
Copco und Nacco verkaufte. Später 
gestaltete auch der bekannte US- 
Industriedesigner Michael Lax Koch-
geschirr für die Copco- und Nacco-
Serien. Seit den 1960er-Jahren zähl-
ten unter anderem die beiden lokalen, 
aus Nykøbing stammenden Archi-
tekten Jørgen „Fister“ Bang und 
Karsten Aagaard, der Österreicher 
Herman Ricka, die Dänen Knud Hol-
scher, Monica Ritterband und Klaus 
Rath sowie der Engländer Robert 
Levien zu den bekanntesten Gestal-
tern der Öfen und Herde aus der  
Eisengießerei Morsø.

KAARE KLINT UND JOHANNES 
V. JENSEN
Das bemerkenswerteste Beispiel für 
die Verwendung von Architekten 
und Künstlern bei der Ausarbeitung 
eines Produkts der Eisengießerei 

DER KAARE KLINT 
OFEN – GEGOSSEN 
FÜR KAMINE, 
NICHT FÜR WAFFEN

Olaf Hilden (links) und Georg Aarup, 
die Direktoren der Eisengießerei 
Morsø, als Kaare Klint während der 
deutschen Besatzung die ersten 
Skizzen für den Ofen anfertigte. 
Hinter ihnen zu sehen ist eine Büste 
von N.A. Christensen zu sehen, 
einen der beiden Fabrikgründer.

”   Im Eisenwerk Morsø 
werden Kamine gegossen 
und keine Waffen. 
 
Unfrieden, Kälte und  
Regen bleiben draußen,  
ich verbreite Wärme  
in deinem Haus.“
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Morsø war jedoch die Zusammen-
arbeit zwischen Kaare Klint und  
Johannes V. Jensen, die zu diesem 
Zeitpunkt anerkannte Berühmthei-
ten in ihren jeweiligen Feldern waren. 
Kaare Klint, der seit den 1920ern zu 
den führenden dänischen Architek-
ten zählte, wurde im Juli 1944 zum 
Professor an der Kunstakademie  
ernannt, während Johannes V. Jen-
sen, der seit einem halben Jahrhun-
dert zu den bedeutendsten Schrift-
stellern seines Landes gehört hatte, 
im November desselben Jahres 
nichts weniger als den Literaturno-
belpreis erhalten hatte. Jensen war 
außerdem ein begabter Bildhauer, 
so dass für ihn die Beschäftigung 
mit Formgebung nicht abwegig  
erschien.

Es ist nicht mit Sicherheit bekannt, 
wann die Eisengießerei Morsø den 
Kontakt mit Kaare Klint aufnahm, 
doch Entwürfe aus Klints Archiv zei-
gen, dass er im August 1944 erste 
Skizzen für den neuen Ofen fertig 
hatte. Es ist davon auszugehen, dass 
Olaf Hilden und Georg Aarup, die 
beiden neuen Direktoren der Fabrik, 
den Kontakt zu dem landesweit  
bekannten Architketen und Desig-
ner aufgenommen hatten. Hilden 
und Aarup waren Direktoren für den 
Betrieb bzw. Vertrieb der Gießerei 
und hatten gemeinsam die Geschä-
ftslöeitung übernommen, nachdem 
Aarups Onkel Peter Aarup 1942 
plötzlich verstorben war. Auf Klints 
ersten Skizzen sind die Worte von 
Johannes V. Jensen auf dem Ofen 
zu finden, was bedeutet, dass der 
berühmte Schriftsteller bereits an 
dem Entwurf beteiligt war. Wann 
aber der Schriftsteller aus Farsø  
genau Teil der Arbeit am neuen Ofen 
aus der Eisengießerei Morsø wurde, 
ist unbekannt. Es besteht aber kein 

Zweifel daran, dass es Klint selbst 
war, der den Kontakt zu dem Autor 
aufgenommen hatte, dessen Roman 
„Des Königs Fall“ zum dänischen  
Roman des 20. Jahrhunderts gekürt 
wurde.

KONTAKTE INS KÜNSTLER
MILIEU
Beide Persönlichkeiten zählten zur 
Gruppe dänischer Künstler, die in 
den 1920er- und 1930er-Jahren  
jeden Sommer aus der hektischen 
Großstadt flohen und stattdessen 
das Wasser und die Stille in Ferien-
häusern und Badehotels in Tibirke 

Bakker und Tisvilde in Nordseeland 
genossen. Die Künstler und Kultur-
persönlichkeiten in Tisvilde trafen 
einander häufig, und dies galt auch 
für Jensen und Klint. Darüber hinaus 
haben die beiden gemeinsam, dass 
sie zum Umkreis des Fåborg Muse-
ums und der Malergruppe gehörten, 
die als die Fünen-Maler bekannt 
wurden. Jensen war seit 1907 eng 
mit den Malern und ab 1910 ebenso 
mit dem neuen Fåborg Museum ver-
bunden, das die Kunst der Fünen-
Maler ausstellte. Klints Verbindung 
mit Fåborg war, dass er zusammen 
mit Carl Petersen, dem Architekt 

Werbung für Kaare Klints Ofen von 
Morsø. Die Anzeige stammt aus den 
frühen 1960er-Jahren.
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des Museums, 1914 den später ikoni-
schen Fåborg-Stuhl für das Museum 
entworfen hatte. Es ist davon auszu-
gehen, dass Klint, nachdem er den 
Auftrag von der Eisengießerei Morsø 
erhalten hatte, seinen Bekannten 
Jensen fragte, ob er dem Ofen mit 
einem Gedicht eine ganz besondere 
Prägung geben wollte.

Klint und Jensen waren auf ihren  
jeweiligen Gebieten innovativ und 
modern und die Idee, ein ganzes  
Gedicht auf einen Kachelofen zu 
setzen, war etwas, dass man in  
der dänischen Ofengießereibranche  
damals nicht sehr häufig gesehen 
hatte. Damals verlieh man den Öfen 
zunehmend einen glatten, funktio-
nalen Ausdruck. Die wenigen Verzie-
rungen, an denen man sich erfreuen 
konnte, während, sich die Wärme im 
Wohnzimmer ausbreitete, hatte oft 
ausschließlich den Charakter von Or-
namenten. Dies galt auch für die sehr 
beliebten Öfen mit Eichhörnchen-
motiv, die die Eisengießerei Morsø in 
den 1930er-Jahren auf den Markt 
gebracht hatte. Wörter auf Öfen wa-
ren natürlich nicht vollständig unbe-
kannt. So hatten unter anderem die 
Hess-Fabriken in Vejle an vielen ihrer 
Öfen das Motto „Arnens Lue gjør 
hjemlig Stue“ (Die Flamme des Ofens 
macht das Heim wohnlich) über den 
Marienglasfenstern angebracht.

KRIEG UND BESATZUNG
Das Gedicht, das Johannes V. Jensen 
schrieb, war mit den Zeilen „Zu Öfen 
und nicht zu waffen gegossen“ und 
„Unfrieden, Kälte und Regen bleiben 
draußen“ ein kaum verdeckter Kom-
mentar zum Weltkrieg und zur 
deutschen Besatzung, die sich zu 
diesem Zeitpunkt bereits im vierten 
Jahr befand. Am Monatswechsel 
Juni/Juli 1944 hatten die Spannungen 
zwischen der Besatzungsmacht und 
der dänischen Bevölkerung einen bis-
lang unerreichten Höhepunkt er-
reicht. In zahlreichen dänischen 
Städten, vor allem aber in der Haupt-
stadt brachen Streiks und Unruhen 

aus, bei denen die Dänen und deut-
sche Soldaten in direkte Kämpfe 
miteinander verwickelt wurden. Der 
später so genannte Volksstreik war 
unter anderem von Meldungen aus-
gelöst worden, dass Mitglieder der 
Widerstandsgruppe aus Hvidsten 
am Tag zuvor hingerichtet worden 
waren. An den Tagen, an denen die 
Unruhen herrschten, hielten sich 
Klint und Jensen höchstwahrschein-
lich in Tisvilde auf, doch sie waren 
natürlich über die Ereignisse infor-
miert. Es ist daher naheliegend, dass 
die Zeilen von Jensen als Kommen-
tar zu den Kämpfen im Sommer 
1944, aber auch zur Besatzung ins-
gesamt gemeint waren.

VERSCHIEDENE ENTWÜRFE
Der Ofen auf der Skizze, die Kaare 
Klint im August 1944 vorlegen  
konnte, ähnelt stark dem endgülti-
gen Ofen, der später auf den Markt 
kam. Obwohl die allgemeine Idee 
mit dem Gedicht, kombiniert mit 
dem Stadtwappen von Nykøbing 
mit der Taube und dem Zweig, die 
gleiche ist, gibt es doch einzelne 
kleine Unterschiede. Für die Front 
hatte der Architekt vorgesehen, 
dass die Worte Morsø Støbegods 
(Morsø Gusswaren) die gesamte 
Fläche zwischen der oberen und 
den beiden unteren Schubladen fül-
len sollten und nicht, wie es später 
realisiert wurde, in einem Ring  
geschrieben wurde, sondern statt-
dessen in Versalien in drei Zeilen. 
Der wesentliche Unterschied zwi-
schen der Skizze und dem fertigen 
Ofen war aber, dass der Text um  
das Stadtwappen in der Skizze fol-
gendermaßen lautete: NYKØBING 
MORS SEGL 1944, während auf 
dem Ofen der folgenden Text zu  
finden ist: NYKIØBING MORSØE 
STADSSEIGL 1556. Neben den  
unterschiedlichen Schreibweisen 
des Hauptortes auf Mors und der 
Bezeichnung der Insel selbst ist 
auch interessant zu sehen, dass sich 
Klint und Jensen offenbar ursprüng-
lich vorgestellt hatten, dass der 

Ofen bereits 1944 auf den Markt 
kommen würde. Zumindest wird der 
Anschein geweckt, dass er als deut-
liche Erinnerung an die Besatzung 
und vielleicht in einem noch höhe-
ren Grad an den Volksstreik verkauft 
werden sollte.

Dass der Ofen erst einige Jahre spä-
ter und mit einer anderen Inschrift 
auf den Markt gebracht wurde,  
kann mehrere Gründe gehabt haben. 
Es ist sehr wahrscheinlich, dass die  
Geschäftsleitung der Eisengießerei 
Morsø angesichts des Ausnahmezu-
stands, der in Folge des Volksstreiks 
ausgerufen wurde, es als zu gefähr-
lich angesehen hatte, einen Ofen in 
die Öffentlichkeit zu schicken, der 
als offensichtlicher Kommentar  
gegenüber der Besatzungsmacht 
angesehen werden musste. Eine 
weitere und vielleicht ergänzende 
Ursache kann gewesen sein, dass 
die Gießerei zu diesem Zeitpunkt 
während des Kriegs mit verringerter 
Produktion aufgrund des Mangels an 
Rohstoffen und Energie arbeitete 
und auch die Kaufkraft der Bevölke-
rung eingeschränkt war. Die weni-
gen Mittel wurden kaum für einen 
brandneuen Kachelofen für Koks 
aufgewandt in einer Zeit, in der Torf 
der einzige Brennstoff war.

Es dauerte daher offenbar bis einige 
Tage nach der Befreiung, bis die 
Herstellung des ersten Prototyps 
des neuen Ofens in Gang kam. Am 
12. Mai 1945 schickte die Eisengie-
ßerei Morsø Material an Kaare Klint. 
Was genau ihm zugeschickt wur-
de,wissen wir nicht, aber es können 
kleine Modelle des Ofens auf Grund-
lage der Skizzen von Klint gewesen 
sein.

DER OFEN KOMMT AUF DEN 
MARKT
Es sollten aber noch drei weitere 
Jahre verstreichen, bis der Ofen 
schließlich zum ersten Mal verkauft 
wurde. Dies ist wahrscheinlich  
erneut auf Rohstoffmangel zurück-
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zuführen, der in den ersten Nach-
kriegsjahren weiterhin herrschte. 
Laut den eigenen Übersichten der 
Gießerei verließen im April 1948 die 
ersten Öfen dieses Typs die Fabrik in 
Nykøbing. Jetzt, vier Jahre später, 
erschien es offensichtlich nicht 
mehr sinnvoll, die Jahreszahl 1944 
auf den Ofen zu schreiben. Deshalb 
entschied man sich also für das Jahr, 
in dem Nykøbing Mors das Stadt-
wappen erhielt, das auf der Seite  
abgebildet wurde. Ob dies in Über-
einstimmung mit den Wünschen  
von Kaare Klint und Johannes V. 
Jensen geschah oder ein einseitiger 
Beschluss der Geschäftsleitung der 
Gießerei war, wissen wir nicht.

Der Ofen, der die Nummer 410  
bekam, wurde zunächst nur in einer 
nicht-emaillierten Version verkauft. 
Er konnte mit und ohne Gedicht und 
Inschrift gekauft werden. Obwohl er 
auch in einer größeren Version ent-
worfen wurde, die die Nummer 411 
bekam, wurde in den ersten zwei bis 

drei Jahren nur die kleinere Version 
verkauft. Erst 1951 wurden einige 
wenige große Versionen mit der 
Nummer 411 vertrieben. Obwohl 1948 
neun Kaare Klint Öfen die Eisengieße-
rei Morsø verließen, wurde er offen-
bar erst im Herbst 1949 ernsthaft 
auf dem Markt eingeführt. In der 
Zeitung „Mønster-Tidende“ war zu 
lesen, dass die große Neuheit des 
Herbstes unter den Kachelöfen „ein 
neuer Kachelofen war, der von dem 
Architekten Kaare Klint mit gefälligen 
Worten von Johannes V. Jensen an 
der Seite entworfen und von Morsø 
Støbegods ausgeliefert“ wurde.

Um 1949/50 verschickte die Eisen-
gießerei Morsø auch das erste Wer-
bematerial für den neuen Ofen. Es 
war deutlich, dass man den Ofen 
durch die einmalige Verbindung von 
Kaare Klint und Johannes V. Jensen 
bewerben wollte. Beide Namen ste-
hen zusammen mit dem Gedicht auf 
der Vorderseite des ersten Pros-
pekts, der gedruckt wurde. Im Pros-
pekt wurde der neue Ofen ausführ-
lich beschrieben. Der Ofen war mit 
einem Umlaufkanal ausgestattet. 
Der Kanal war von der Brennkam-
mer und den Rauchabzügen umge-
ben, was bedeutete, dass die Luft 
schnell erwärmt wurde und einen 
kräftigen Auftrieb hatte, der die kal-
te Luft an der Wohnzimmerdecke 
schnell aufheizen und sie zurück in 
den Raum schicken konnte. Gleich-
zeitig hatte der Ofen große Heizflä-
chen. Der große Ofen, der jetzt auf 

den Markt gekommen war, konnte 
150 Kubikmeter heizen, während die 
kleinere Version auf 90 Kubikmeter 
ausgelegt war. Unter dem nicht  
herausnehmbaren Deckrost befand 
sich eine Heizplatte, die als Koch-
platte verwendet werden konnte. 
Der Ofen war in einer schwarz gra-
phitierten Version oder mit blau-
grauer Emaille erhältlich.
 
KEIN BESTSELLER
Der Ofen, der bei der Eisengießerei 
Morsø unter der Bezeichnung „Stil-
ofen“ firmierte – der Bezeichnung 
für die meisten von Architekten ent-

worfenen Öfen der Fabrik – wurde 
bis 1968 vertrieben, als die Ofenpro-
duktion der Eisengießerei Morsø 
weitgehend eingestellt wurde. In 
dieser Zeit wurden laut der eigenen 
Aufstellung der Fabrik insgesamt 
507 Exemplare des Ofens verkauft. 
Davon war die kleine Version mit 
dem Gedicht die mit Abstand belieb-
teste, sowohl in emaillierter als auch 
in nicht-emaillierter Form. Zusam-
men stehen sie für nahezu die Hälfte 
der verkauften Klint-Öfen. Das beste 
Jahr war 1953, als 52 Kaare-Klint-
Öfen verkauft wurden. In diesem 
Jahr wurde zugleich das 100. Grün-
dungsjubiläum der Eisengießerei 
Morsø gefeiert und es ist denkbar, 
dass der Verkauf von der häufigen 
Erwähnung der Fabrik in diesem 
Jahr profitierte. Vergleicht man den 
Ofen mit anderen Öfen aus der  
Eisengießerei Morsø, dann war er  
alles andere als ein Bestseller. Viele 
Ofentypen wurde innerhalb von drei 
bis vier Jahren so häufig verkauft 
wie der Klint-Ofen über die ganze 
Zeit auf dem Markt. Offensichtlich 
entsprach das außergewöhnliche 
Design des Ofens mit dem Gedicht 
und dem Stadtwappen von Nykøbing 
nicht jedermanns Geschmack.

Der Ofen, dessen Ursprünge aus der 
Besatzungszeit stammten, wurde 
später unter der Bezeichnung „Frie-
densofen“ bekannt, bedingt durch 
die Botschaft, die Jensen ihm verlie-
hen hatte. Diese Bezeichnung wur-
de aber nicht von der Eisengießerei 
Morsø selbst verwendet, wo er nur 
als „Stilofen 410/411“, „Viereckiger 
Ofen“ oder „Klint-Ofen“ firmierte. 
Ungeachtet der Bezeichnung ist  
dieser Ofen aufgrund seines histori-
schen Hintergrunds und der beiden 
berühmten Mitwirkenden an seiner 
Entstehung heute der ikonischste 
Ofen, der in der Eisengießerei Morsø 
hergestellt wurde. ■

Innenansicht von Kaare Klints Ofen.
Der berühmte Architekt gestaltete 
nur die Außenseite des Ofens, 
während die Mitarbeiter der Fabrik 
die Innenverkleidung gestalteten.
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FAKTEN ÜBER DAS GIESSEREIMUSEUM
Das Gießereimuseum befindet sich in alten, authentischen Industriegebäu-
den im Herzen von Nykøbing. Hier kann man auf Erkundungsreise in Däne-
marks größter Sammlung mit alten Öfen, Herden und Kochgeschirr gehen. 
In der Ausstellung wird die spannende Geschichte der landesweit bekannten 
Eisengießerei Morsø geschildert, die 1853 gegründet wurde und die Stadt 
Nykøbing Mors und ihre Einwohner über die folgenden fast 150 Jahre  
geprägt hat. Das Gießereimuseum ist ein Teil des Museums Mors.

Hinweise über Öffnungszeiten und Eintrittsgebühren finden Sie auf 
www.museummors.dk

Eintritt 70 DKK
(Kinder und Jugendliche unter 18 Jahre, Mitglieder und Schulen aus Mors  
haben kostenlosen Eintritt)

Die Eintrittskarte ist 12 Monate gültig und bietet auch den kostenlosen Zugang 
zu den anderen Abteilungen des Museums: Dueholm Kloster, Skarregaard 
Gutshof Museum, Lokalhistorisches Archiv Morsø und Fossil- und Kieselgur-
museum.

Adresse: 
Nørregade 13, 7900 Nykøbing Mors

Öffnungszeiten:
11. -15. April: Montag bis Freitag 11-15 Uhr
19. April - 3. Juli : Dienstag bis Freitag 11-15 Uhr
4. Juli - 14. August: Montag bis Sonntag 10-16 Uhr
15. August -21. Oktober: Dienstag bis Freitag 11-15 Uhr

Sonderöffnungszeiten:
25.-27. August: Donnerstag bis Freitag 12-18 Uhr (Kulturmøde auf Mors)
17.-21. Oktober: Mandag-fredag 11-15 (Herbsferien)

Der erste Werbeprospekt für 
den Ofen 410 und 411 erschien  
um 1949/50.

Der Ofen 410 und 411 war in 
einer schwarz graphitierten 
und blaugrau emaillierten 
Version erhältlich. Hier wird in 
einem Katalog von 1957 für die 
emaillierte Version geworben.
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SAFRANAIOLI
Eigelb, Knoblauch und Dijonsenf in einer Schale vermischen. Das Eigelb 
aufschlagen und Öl tropfenweise zugeben. Es ist sehr wichtig, dass Sie 
das Öl nach und nach zugeben, während Sie die Aioli kräftig rühren, weil 
sie sonst klumpt.

Wenn Sie das gesamte Öl zugegeben haben, Weißweinessig und 
Safranwasser hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Wenn die Aioli doch klumpig geworden ist, können Sie sie retten.

Ein Eigelb in eine saubere Schale geben. Während Sie kräftig rühren, 
nacheinander jeweils einen Esslöffel der klumpigen Aioli zugeben, bis 
Sie alles zu einer leckeren Aioli verrührt haben.

SIZILIANISCHER SALAT
Fenchelscheiben, Rucola und Orangenscheiben in einer Schale vermis-
chen. Zitrone und Olivenöl zugeben und mit Salz und Pfeffer würzen.

Kaisergranate je nach Größe 1 bis 2 Minuten auf jeder Seite grillen. 
Mit einem Löffel Safran-Aioli und etwas sizilianischem Salat servieren.

2 Eigelb
Eine Knoblauchzehe, im Mörser 
zermahlen, mit etwas Salz
1 TL Dijonsenf
100 ml Sonnenblumenöl
50 ml Olivenöl
1 EL Weißweinessig
30 ml kochendes Wasser mit 
einer Prise Safran
Salz und Pfeffer

Eine Fenchelknolle, auf einem 
Gemüsehobel in papierdünne 
Scheiben geschnitten
1 Blutorange, geschält und in 1/2 cm 
dünne Scheiben geschnitten
 
2 Handvoll Rucola 
Saft von 1/2 Zitrone
3 EL Olivenöl Salz und Pfeffer

▲

▲

REZEPT VON GORM WISWEH

GEGRILLTER 
KAISERGRANAT MIT 
SAFRAN-AIOLI
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JIKO
Der Morsø Jiko ist ein kleiner holzbefeuerter, von Afrika inspirierter Außenherd, 
der als Feuerkessel verwendet werden kann, aber auch ausgezeichnet zum  
Kochen im Freien geeignet ist. Mit dem Jiko können Sie die bewährten Morsø-
Qualitäten hinaus in die freie Natur mitnehmen und dort authentisches Essen über 
dem offenen Feuer zubereiten. Verwenden Sie den Jiko zum Beispiel zusammen 
mit einer Kokotte aus der Kochgeschirrserie Morsø NAC aus Gusseisen.

Oder setzen Sie einen gusseisernen Grillrost von Morsø darauf. Auch hierbei 
sind die tiefen, klassischen Wurzeln und die einzigartigen Eigenschaften von 
Gusseisen in einem modernen Design zusammengeführt, das eine große  
Vielfalt an Anwendungsmöglichkeiten bietet.

GEMÜTLICHKEIT 
 AM FEUER



Der Morsø Fire Pot wurde von Klaus 
Rath entworfen und ist eine Hom-
mage auf das Feuer und die vielen 
einfachen Momente im Leben. Die 
Schale ist perfekt geeignet als schöne 
Feuerstelle für gemütliche Familien-
abende oder als lebendige Dekora-
tion im Garten.

Morsø Fire Pot

IGNIS
Eine Feuerschale, die vor dem Hintergrund der alten Kochgeschirrserie von 
Morsø gestaltet wurde. Mit ihren klaren Linien und dem einfachen, funktiona-
len Design kann die Feuerschale auch als schöne Dekoration auf der Terrasse 
oder vor der Eingangstür dienen, und das das ganze Jahr hindurch. Die Morsø 
Ignis Feuerschale ist aus robustem emailliertem Gusseisen und rostet daher bei 
korrekter Verwendung und Pflege nie. Wenn Sie nach einer Feuerschale  
suchen, die Wärme und Gemütlichkeit auf der Terrasse verbreitet, wenn die 
Sommerabende kühl werden, dann ist die Morsø Ignis Feuerschale die richtige 
Wahl. Ein Grillrost für die Feuerschale ist separat erhältlich.





ROTE BETE
Die Spitze der Rote-Bete-Knollen abschneiden, so dass Sie 3 cm oben 
zurückbehalten. Die Rote Bete mit Thymian und Knoblauch weich- 
kochen, bis man sie mit einer Fleischnadel durchstechen kann. Die 
Haut abschälen, ohne die Oberseite zu beschädigen.

MEERRETTICHCREME
Alle Zutaten in eine Schüssel geben. Gut verrühren und mit Salz und  
Pfeffer abschmecken.

FISCH
Den Räucherofen aufheizen und Sägemehl auf die Glut schütten. 
Den Fisch auf einen Rost legen und 8 bis 10 Minuten räuchern.

Die Rote Bete vierteln und in Olivenöl und etwas Balsamico-Essig  
wenden. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Die Rote Bete auf vier Tellern mit Stücken des geräucherten Fisches  
anrichten. Mit Meerrettichcreme garnieren und Dill über die Teller 
streuen. Etwas gutes Olivenöl darüberträufeln und sofort servieren.

Ein Bund kleine Rote-Bete-Knollen 
Eine Knoblauchzehe
Einige Thymianzweige

250 ml Crème fraîche 38% 
10 cm Meerrettich, frisch gerieben 
1 EL Rotweinessig
Salz und Pfeffer
1 kg filetierter Lachs 
Ein kleines Bund Dill 
Olivenöl
Balsamico
Salz und Pfeffer

▲

▲

▲

REZEPT VON NIKOLAJ JUEL

GERÄUCHERTER 
LACHS MIT KLEINER 
ROTE BETE, 
MEERRETICH UND DILL
Für 4 Personen
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SO GRATINIEREN SIE AUSTERN
Crème fraîche mit feingeriebenem Knoblauch, Petersilie, Salz und  
Pfeffer vermischen. Austern öffnen, überschüssige Flüssigkeit wegwer-
fen und die Austern mit dem Austernmesser von der Schale lösen.  
Auf eventuelle Schalenreste kontrollieren. Crème fraîche-Mischung  
darauf verteilen und mit Paniermehl und geriebenem Parmesan  
bestreuen.

Die Austern mit dem Topping grillen, bis sie goldbraun werden.

12 Austern
100 ml Crème fraîche 38%
2 Knoblauchzehen
2 EL gehackte Blattpetersilie
50 ml Paniermehl
50 g Parmesan Salz und Pfeffer

▲

REZEPT VON NADIA MATHIASEN

GRATINIERTE AUSTERN 
VOM GRILL
 Für 4 Personen
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 BALCONE 
 ELEKTROGRILL
Erleben Sie das echte Grillgefühl mit einem Elektrogrill.

Faro Laterne

Balcone Beschlag

Balcone Elektrogrill



Morsø stellt seit mehreren Generationen exklu-
sive, funktionale Töpfe und Pfannen aus Guss-
eisen her. Die Morsø NAC Kochgeschirrserie ist 
eine Hommage auf Niels Andreas Christensen, 
der 1853 die Eisengießerei Morsø gründete. 
Das spezielle Gusseisen ist der Garant für die 
gute Qualität und praktisch unverwüstlich.  
Deshalb ist Gusseisen auch nach 168 Jahren das 
neue Schwarz.

Die NAC Serie kann auf allen Wärmequellen 
verwendet werden – von herkömmlichen Koch-
platten, Glaskeramik- und Induktionskochfel-
dern bis zu Elektro- und Gasherden. Gusseisen 
wird mit den Jahren immer besser und  
bietet Ihnen optimale Möglichkeiten, um mehr  
Geschmack aus Ihren Rohwaren zu holen.

NAC Grillpfanne/Deckel
Ø28 cm

NAC Topf mit Deckel
1,7 Liter/Ø20 cm

NAC Bräter/Deckel
Ø28 cm

NAC Topf
4,6 Liter/Ø28 cm

NAC Bratpfanne
Ø28 cm

NAC Sautiertopf mit Deckel
2,2 Liter/Ø25 cm 

 BALCONE 
 ELEKTROGRILL
Erleben Sie das echte Grillgefühl mit einem Elektrogrill.

   //  39



Morsø Vetro – Pizza- und Bratplatte
Material: Glaskeramik

Maße: Ø34 cm

Morsø Tuscan Plancha
Material: Emailliertes Gusseisen, schwarz

Maße: H10 x Ø32,5 /37,6 cm
Gewicht: 3,5 kg

Morsø BBQ Smoker Box
Material: Edelstahl 430, Dunkelanthrazitgrau

Maße: H4 x Ø9 cm

Morsø Drehspieß Grande
Material: Abdeckung, Spieß und Gabeln aus Edelstahl, 

Griff aus schwarzem Kunststoff. Kabel 140 cm.
Abdeckung: B64 x H26/4,2 x T48 cm

Morsø Tavolo Außentisch
Farbe: Anthrazitgrau Bein/ Material: Pulverlackierter 

Stahl Material: PP (Polypropylen) +20% Faser
Maße: T56,5 x H72, 6 x 109 cm. Gewicht : 11 kg

Morsø Side Box
Zubehör für den Garden,Terra Außentisch, Grill ' 17

 Maße: T12 x H12 x B56 cm
Material: Pulverlackierter Stahl. Gewicht: 2,3 kg

Abdeckhaube – Morsø Gasflasche
Material: 100% Polyester. Wasser-/UV-beständig 

Farbe: Schwarz

Schutzhülle – Morsø Forno Gas Grande
Material: 100% Polyester. Wasser-/UV-beständig 

Farbe: Schwarz

Erleben Sie das warme Gefühl von Zuhause auf morsoe.com

Morsø Forno Gas Grande
Ein großer, stilvoller Gasgrill mit 3 Brennern. Der Gran-
de bietet nicht nur die normalen Grillfunktionen, son-
dern stellt durch sein sicheres und stilvolles Design auch  
einen Blickfang in seiner Umgebung dar. Die Materi -
alien sind sorgfältig ausgesucht, damit Sie mit Ihrem 
neuen Gasgrill gute Geschmackserlebnisse bekommen. 
Außerdem lässt sich der Grill leicht reinigen.

Maße: Ø72,6 X H49,2 cm
Grilloberfläche Ø: T58 X B70,5 cm 
Gewicht: 26 kg

Zubehör für den Morsø Forno Gas Grande

Morsø Bread Rack
Material: Edelstahl 

Maße: H8,6 x B45,9 x T15,4 cm

Morsø Garden Außentisch
Material: Pulverlackierter Stahl. Farbe: Schwarz

Maße: T60 x H80 x B120 cm
Gewicht: 60 kg

Morsø Peel Pizzaschieber
Schaft : Geöltes Eichenholz 

Schieber: Mattiertes Aluminium
Maße: L72 x B30 cm

Morsø Side Table
Zubehör für den Garden,Terra Außentisch, Grill ' 17 & Forno 

Multi Material: Pulverlackierter Stahl
Maße: T60 x H4 x B30 cm. Gewicht: 4,1 kg

NEUNEU

NEU
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Morsø Vetro – Pizza- und Bratplatte
Material: Glaskeramik

Maße: Ø34 cm

Morsø Side Box
Zubehör für den Garden,Terra Außentisch, Grill ' 17

 Maße: T12 x H12 x B56 cm
Material: Pulverlackierter Stahl. Gewicht: 2,3 kg

Morsø Tavolo Außentisch
Farbe: Anthrazitgrau Bein/ Material: Pulverlackierter 

Stahl Material: PP (Polypropylen) +20% Faser
Maße: T56,5 x H72, 6 x 109 cm. Gewicht : 11 kg

Abdeckhaube – Morsø Gasflasche
Material: 100% Polyester. Wasser-/UV-beständig 

Farbe: Schwarz

Erleben Sie das warme Gefühl von Zuhause auf morsoe.com

Morsø Forno Gas Medio
Der Morsø Forno Gas Medio ist ein aparter, praktischer 
Gasgrill mit 2 Brennern. Er bietet nicht nur die normalen 
Grillfunktionen, sondern stellt durch sein sicheres und 
stilvolles Design auch einen Blickfang in seiner Umge-
bung dar. Er wird einsatzfertig mit Schlauch geliefert, so 
dass Sie Ihren neuen Gasgrill nur noch an eine Gasflasche 
anzuschließen brauchen.

Maße: Ø55 x H42 cm
Grilloberfläche Ø: T53 x B46,5 cm 
Gewicht: 18 kg

Morsø Bread Rack
Material: Edelstahl 

Maße: H8,6 x B45,9 x T15,4 cm

Morsø Garden Außentisch
Material: Pulverlackierter Stahl. Farbe: Schwarz

Maße: T60 x H80 x B120 cm
Gewicht: 60 kg

Zubehör für den Morsø Forno Gas Medio

Morsø Tuscan Plancha
Material: Emailliertes Gusseisen, schwarz

Maße: H10 x Ø32,5 /37,6 cm
Gewicht: 3,5 kg

Morsø Drehspieß Medio
Material: Abdeckung, Spieß und Gabeln aus Edelstahl, 

Griff aus schwarzem Kunststoff.
Kabel 140 cm. Abdeckung: B47 x H24/ 5 x T43 cm

Schutzhülle – Morsø Forno Gas Medio
Material: 100% Polyester. Wasser-/UV-beständig 

Farbe: Schwarz

Morsø Side Table
Zubehör für den Garden,Terra Außentisch, Grill ' 17 & Forno 

Multi Material: Pulverlackierter Stahl
Maße: T60 x H4 x B30 cm. Gewicht: 4,1 kg

Morsø Peel Pizzaschieber
Schaft : Geöltes Eichenholz 

Schieber: Mattiertes Aluminium
Maße: L72 x B30 cm

Morsø Brush & Scraper Kit
Schwarzes Nylon und Edelstahl

Maße: Bürste L40 cm. Schaber L30 cm

NEUNEU

NEU

20
22 Best choice
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Erleben Sie das warme Gefühl von Zuhause auf morsoe.com

Morsø Forno
Verbreiten Sie Gemütlichkeit auf der Terrasse und erleben Sie, wie 
einfach es ist, köstliche Geschmackserlebnisse zuzubereiten – von 
saftigen T-Bone-Steaks bis zu geräuchertem Lachs oder selbstgeba-
ckener Pizza. Der Morsø Forno wurde vom preisgekrönten dänischen 
Designer Klaus Rath entworfen und ist die perfekte Wahl für Fami-
lien, die Wert auf gutes Essen, ein außergewöhnliches Design, Origi-
nalität und gemeinsame Erlebnisse legen.

Maße: Ø70 x H60 cm
Gewicht: 96 kg

Zubehör für den Morsø Forno

Morsø Churrasco
Material: Rahmen, Gabeln und Spieße aus Edelstahl 

Griffe aus Eichenholz
Rahmen: B55 x H9 x T35 – 55 cm Spieße: L79 cm

Morsø Fire Divider
Material: Gebürsteter Edelstahl 430

Maße: H10 x B40 x T10 cm

Morsø Terra Außentisch
Material: Pulverlackierter Stahl. Farbe: Schwarz

Maße: T60 x H80 x B60 cm
Gewicht: 40 kg

Ofentür für Morsø Forno
Material: Edelstahl

Maße: L45 x H22 x T6 cm

Morsø Smokeeper
Material: Gusseisen, schwarz

Maße: Ø18 cm – Rohr Ø7 cm – H3 cm

Morsø Forno Schornstein
Material: Schwarzlackierter Edelstahl

Maße: L75 cm x Ø12,4 cm. Gewicht 3,4 kg 

Schutzhülle – Morsø Forno
Material: 100% Polyester. Wasser-/ UV-beständig

Farbe: Schwarz

Morsø Tuscan Plancha
Material: Emailliertes Gusseisen, schwarz

Maße: H10 x Ø32,5 /37,6 cm
Gewicht: 3,5 kg

Morsø Tuscan Grill
Material: Emailliertes Gusseisen, schwarz

Maße: H10 x Ø31,8/37,6 cm
Gewicht: 2,7 kg

Morsø Side Box
Zubehör für den Garden,Terra Außentisch, Grill ' 17

 Maße: T12 x H12 x B56 cm
Material: Pulverlackierter Stahl. Gewicht: 2,3 kg

Morsø Garden Außentisch
Material: Pulverlackierter Stahl. Farbe: Schwarz

Maße: T60 x H80 x B120 cm
Gewicht: 60 kg

Morsø Side Table
Zubehör für den Garden,Terra Außentisch, Grill ' 17 & Forno 

Multi Material: Pulverlackierter Stahl
Maße: T60 x H4 x B30 cm. Gewicht: 4,1 kg

NEUNEU
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Morsø Forno Multi
Der Morsø Forno Multi kann mit Brenn-
holz und Gas gefeuert werden und bie-
tet daher alle Möglichkeiten, um die 
köstlichsten und besten Esserlebnisse
zuzubereiten.

Lammkeule, geräucherte Forellen, Pizza, 
Pulled Pork? Sie entscheiden selbst – 
und wenn die Mahlzeit vorüber ist und 
sich die Stille ausbreitet, verwandelt 
sich der Forno Multi durch die große 
Öffnung und den freien Blick auf die 
Flammen in einen schönen, gemütli-
chen Außenkamin.

Maße: B74 x H155,7 x T74,6 cm
Gewicht: 178 kg

Zubehör für den Morsø Forno Multi

Morsø Churrasco
Material: Rahmen, Gabeln und Spieße aus Edelstahl. 

Griffe aus Eichenholz.
Rahmen: B55 x H9 x T35 – 55 cm Spieße: L79 cm

Morsø Fire Divider
Material: Gebürsteter Edelstahl 430

Maße: H10 x B40 x T10 cm

Ofentür für Morsø Forno
Material: Edelstahl

Maße: L45 x H22 x T6 cm

Morsø Smokeeper
Material: Gusseisen, schwarz

Maße: Ø18 cm – Rohr Ø7 cm – H3 cm

Morsø Forno Schornstein
Material: Schwarzlackierter Edelstahl

Maße: L75 cm x Ø12,4 cm. Gewicht 3,4 kg

Morsø Tuscan Plancha
Material: Emailliertes Gusseisen, schwarz

Maße: H10 x Ø32,5 /37,6 cm
Gewicht: 3,5 kg

Morsø Tuscan Grill
Material: Emailliertes Gusseisen, schwarz

Maße: H10 x Ø31,8/37,6 cm
Gewicht: 2,7 kg

Morsø Peel Pizzaschieber
Schaft : Geöltes Eichenholz 

Schieber: Mattiertes Aluminium
Maße: L72 x B30 cm

Erleben Sie das warme Gefühl von Zuhause auf morsoe.com

Morsø Side Table
Zubehör für den Garden,Terra Außentisch, Grill ' 17 & Forno 

Multi Material: Pulverlackierter Stahl
Maße: T60 x H4 x B30 cm. Gewicht: 4,1 kg

NEU
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Zubehör für den Morsø Forno Gas Piccolo und Morsø Grill Forno

Schutzhülle – Morsø Grill Forno
Material: 100% Polyester. Wasser-/UV-beständig 

Farbe: Schwarz

Ofentür für Morsø Grill Forno
Material: Edelstahl

Maße: L37 x H23 x T6 cm

Morsø Grill Forno
Für alle Fans von Kugelgrills hat Morsø einen Grill  
geschaffen, der Essgenuss mit skulpturaler Ästhetik ver-
bindet. Der Morsø Grill Forno ist die perfekte Wahl für 
Familien, die Wert auf gutes Essen, ein außergewöhnli-
ches Design, Originalität und gemeinsame Erlebnisse  
legen. Der Grill Forno lässt sich gleichermaßen gut mit 
Grillkohle und Holz feuern.

Material: 
Gusseisen mit Senotherm- 
Beschichtung und Teak 
Farbe: Schwarz
Maße: Ø55 x H109 cm
Gewicht: 50 kg

Erleben Sie das warme Gefühl von Zuhause auf morsoe.com

Schutzhülle – Morsø Forno Gas Piccolo
Material: 100% Polyester. Wasser-/UV-beständig

Farbe: Schwarz

Morsø Grill '71
Material: Gusseisen und Edelstahl

Maße: Ø33 x H39/59/67 cm
Gewicht: 13 kg

Morsø Forno Gas Piccolo
Ein praktischer, kleiner Gasgrill, der nicht nur die normalen 
Funktionen eines Grills bietet, sondern durch sein sicheres 
und stilvolles Design auch einen Blickfang in seiner Umge-
bung bietet. Der Morsø Forno Gas Piccolo ist einfach zu 
verwenden. Er hat ein benutzerfreundliches Zündsystem 
mit einem Drehknopf. Er wird einsatzfertig mit Schlauch 
geliefert, so dass Sie Ihren neuen Gasgrill nur noch an eine 
Gasflasche anzuschließen brauchen.

Maße: Ø46 x H39,6 cm
Grilloberfläche Ø: T44 x B39,5 cm 
Gewicht: 12 kg
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Schutzhülle 
Morsø Balcone Ständer – Scale

Material: Wasserdichter Polyester
Farbe: Schwarz

Morsø Balcone Ständer – Scale
Material: Pulverlackierter Stahl, schwarz 

Maße: H781 x B411 x T359 cm

Zubehör für den Morsø Balcone

Schutzhülle – Morsø Balcone
Material: Wasserdichter Polyester

Farbe: Schwarz

Morsø Balcone Beschlag
Verstellbarer, universeller Beschlag
Material: Edelstahl. Farbe: Schwarz

 
Morsø Balcone Elektrogrill
Durch die Verwendung von Strom anstelle von Kohle 
oder Gas und durch die Optimierung der Form des 
Produkts haben wir einen Grill geschaffen, mit dem 
Sie das gemütliche Beisammensein genießen können, 
das so typisch für einen Grillabend ist. Beim Design 
wurde ein Gleichgewicht zwischen einem modernen 
Produkt für einen modernen Lebensstil und der 
Authentizität und Ehrlichkeit geschaffen, die wir mit 
Morsø und dem Grillen verbinden.

Farbe: Dunkelanthrazitgrau 
Material: Gehäuse aus Aluminium 
mit Gusseisenrost
Maße: H176 x B451 x T270 mm 
Gewicht: 8,6 kg
Leistung: 1.800 W
Kabel: 1.500 mm

Morsø Brush & Scraper Kit
Schwarzes Nylon und Edelstahl

Maße: Bürste L40 cm. Schaber L30 cm

Erleben Sie das warme Gefühl von Zuhause auf morsoe.com
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Zubehör für Morsø Jiko und Morsø Ignis

Gusseisenrost Grill Forno und Jiko
Material: Emailliertes Gusseisen

Maße: Ø32 cm
Gewicht: 2 kg

Schutzhülle – Morsø Jiko
Material: 100% Polyester.
Wasser-/UV-beständig 

Farbe: Schwarz

Morsø Jiko
Der Morsø Jiko ist ein kleiner holzbefeuerter, von Afrika 
inspirierter Außenherd. Mit dem Jiko können Sie die 
bewährten Morsø-Qualitäten von der Terrasse hinaus 
in die freie Natur mitnehmen und dort authentisches 
Essen über dem offenen Feuer zubereiten. Verwenden 
Sie den Jiko zum Beispiel zusammen mit einem Gussei-
sentopf aus der Kochgeschirrserie Morsø NAC.

Material: Gusseisen mit  
Senotherm-Beschichtung
Farbe: Schwarz
Maße: Ø32 × H21,5 cm
Gewicht: 13 kg

Material: Gusseisen mit 
Senotherm-Beschichtung 
Farbe: Schwarz
Maße: Ø45 × H32 cm
Gewicht: 18 kg

Morsø Rost für Ignis Feuerschale
Material : Polierter Edelstahl 

Maße: Ø44 x H1 cm
Gewicht : 1 kg

Morsø Ignis
Eine Feuerschale, die vor dem Hintergrund der einer 
Kochgeschirrserie von Morsø gestaltet wurde. Mit ihren 
klaren Linien und dem einfachen, funktionalen Design 
kann die Feuerschale auch als schöne Dekoration auf der 
Terrasse oder vor der Eingangstür dienen – das ganze 
Jahr hindurch.

Morsø Tuscan Plancha
Material: Emailliertes Gusseisen, schwarz

Maße: H10 x Ø32,5 /37,6 cm
Gewicht: 3,5 kg

Morsø Tuscan Grill
Material: Emailliertes Gusseisen, schwarz

Maße: H10 x Ø31,8/37,6 cm
Gewicht: 2,7 kg

Morsø Feuerzange
Material: Pulverlackierter Stahl, Edelstahl

Farbe: Schwarz
Maße: B15 x H3 x L52 cm
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Erleben Sie das warme Gefühl von Zuhause auf morsoe.com

Morsø Multi Covers  
Die speziellen Hüllen dienen als zusätzlicher Schutz gegen 
Niederschläge, die unvermeidbar zu einer Verunreinigung des 
Ofens führen können, wenn er ungeschützt im Freien steht.

Schutzhülle – Morsø Forno Gas Medio 
& Tavolo Außentisch

Material: 100% Polyester 
Wasser-/UV-beständig

Farbe: Schwarz

Schutzhülle – Morsø Forno Gas Grande 
& Tavolo Außentisch

Material: 100% Polyester 
Wasser-/UV-beständig

Farbe: Schwarz

Schutzhülle – Morsø Forno/Morsø Forno 
Gas Grande & Garden Außentisch

Material: 100 % Polyester
Wasser-/UV-beständig

Farbe: Schwarz

Schutzhülle 
– Morsø Garden Außentisch

Material: 100% Polyester
Wasser-/UV-beständig

Farbe: Schwarz

Schutzhülle – Morsø Forno Gas Medio 
& Terra Außentisch
Material: 100% Polyester 
Wasser-/UV-beständig

Farbe: Schwarz

Schutzhülle – Morsø Forno Gas Piccolo 
& Tavolo Außentisch

Material: 100% Polyester 
Wasser-/UV-beständig

Farbe: Schwarz

Schutzhülle – Morsø Forno Gas Piccolo 
& Terra Außentisch
Material: 100% Polyester

Wasser-/UV-beständig
Farbe: Schwarz

Schutzhülle – Morsø Forno 
& Terra Außentisch
Material: 100% Polyester 

Wasser-/UV-beständig
Farbe: Schwarz

Schutzhülle 
– Morsø Gasflasche

Material: 100% Polyester
Wasser-/UV-beständig 

Farbe: Schwarz

   //  47



Erleben Sie das warme Gefühl von Zuhause auf morsoe.com

Morsø Grill '17
Ein schönes Möbelstück für die Terrasse, das die Möglich- 
keiten zum Essen unter freiem Himmel erweitert. Der 
Grill selbst besteht aus einem „Topf“ mit Grillrost und 
Bratplatte, dessen Höhe verstellt werden kann. Er kann 
herausgeschwenkt und die Elemente können einzeln 
verwendet werden, so dass gleichzeitig auf verschiede-
nen Ebenen gegrillt werden kann.

Material: Grillrost: Emailliertes  
Gusseisen. Tisch: Schwarzlackierter 
Edelstahl  
Maße: Ø60 x B74 x H81 (Tisch)/  
95 (Grill) cm
Gewicht: 76 kg

Zubehör für den Morsø Grill '17

Schutzhülle 
– Morsø Grill '17/Terra Außentisch

Material:  Wasserdichter Polyester
Farbe: Schwarz

Morsø Churrasco
Material: Rahmen, Gabeln und Spieße aus Edelstahl 

Griffe aus Eichenholz
Rahmen: B55 x H9 x T35 – 55 cm Spieße: L79 cm

Morsø Kamino
Der Außenkamin für alle, die einen Kamin für den Garten 
in zeitlosem dänischem Design suchen, der auch die Mög-
lichkeit zum Grillen auf der Terrasse bietet. Der Kamino 
hebt sich von der Masse ab und weist zahlreiche Vorteile 
auf. Er ist tragbar und kann je nach Wind und Einrichtung 
umgestellt werden.

Material: Gusseisen 
Maße: Ø50 x H180 cm 
Gewicht: 77 kg

Schutzhülle – Morsø Kamino
Die formgenähte Schutzhülle ist aus einem strapazier-
fähigen, wasserbeständigen Material, das Ihren Kamino 
Außenkamin gegen Wind und Wetter schützt. Die Schutz-
hülle ist UV-geschützt und dank der festen Qualität hat 
sie eine lange Lebensdauer. Mit der Hand oder in der 
Waschmaschine bei 30° waschbar.

Material: 100% polyester  
Wasser-/UV-beständig
Farbe: Schwarz

Morsø Side Box
Zubehör für den Garden,Terra Außentisch, Grill ' 17

 Maße: T12 x H12 x B56 cm
Material: Pulverlackierter Stahl. Gewicht: 2,3 kg

NEU
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Morsø Fire Pot
Der Feuertopf wurde von Klaus Rath entworfen und ist 
eine Hommage auf das Feuer und die vielen einfachen 
Momente im Leben. Die schöne Schale ist perfekt geeig-
net als schöne Feuerstelle für gemütliche Familienabende 
oder als lebendige Dekoration im Garten. Und mit dem 
Morsø Tuscan Grill und der Tuscan Plancha bietet der 
Morsø Fire Pot nicht nur eine gemütliche Feuerstelle, 
sondern kann auch für authentische Esserlebnisse  
verwendet werden, ganz wie in den alten Zeiten.

Material: Eisenblech
Maße: H 55,7 x Ø(Oberseite) 
44,9 x Ø(Boden) 25,6 cm
Gewicht: 14 kg

Morsø Grill '71 Table
Eine Tischvariante des ikonischen Grill ’71, der seit  
Generationen ein fester Bestandteil des dänischen 
Sommers ist. Das Tischmodell sorgt dafür, dass sich alle 
Aum den Tisch versammeln und den gemütlichen Grilla-
bend von Anfang bis Ende genießen können. Der Grill 
kann mit Holzkohle, Briketts oder normalem Brennholz 
befeuert werden und dient während und nach dem  
Essen auch als gemütlicher Feuerkessel.

Material: Emailliertes Gusseisen
Maße: Ø33 x H31 cm
Gewicht: 13 kg

Morsø Faro
Faro ist das italienische Wort für Leuchtturm. Das Design dieser schönen Laternenserie 
ist von den stolzen, hoch aufragenden Leuchttürmen inspiriert. Die Laterne lässt sich 
mit dem Deckel oben öffnen, was ihr einen schönen, schlichten Look verleiht. Außerdem 
werden dadurch klappernde Seitentüren vermieden. Die Laterne ist robust und die Füße 
können verstellt werden, so dass sie eben und stabil steht und sich zugleich leicht von 
der Unterlage abhebt. Im Boden befindet sich ein Wasserablauf und die schwarze 
Pulverlackierung ist für jede Witterung geeignet.

Morsø Faro – H30
Material: Pulverlackiertes Eisen, 

SUS304 (Edelstahl) und Glas.
Maße: 14 x 14 x H30 cm

Morsø Faro – H80
Material: Pulverlackiertes Eisen, 

SUS304 (Edelstahl) und Glas.
Maße: 28 x 28 x H80 cm

Morsø Faro – H55
Material: Pulverlackiertes Eisen, 

SUS304 (Edelstahl) und Glas.
Maße: 21 x 21 x H55 cm
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Pflegekit für Gusseisen
1 Schleifschwamm

400 ml schwarzer, hitzebeständiger Sprühlack

Morsø Bel
Material: Gusseisen und Glas

Farbe: Schwarz
Maße: Ø15 x H22 cm. Gewicht: 2 kg

Morsø Gaslighter
Material: Kunststoff und lackierter Stahl 

Farbe: Schwarz
Maße: B13,3 x T6,3 x H17,8 cm

Pflegekit für Forno Gas
1 Schleifschwamm

400 ml hitzebeständiger Sprühlack

Morsø Axe
Material: Handgeöltes USA Hickory-Holz Klinge aus 

C45 Kohlenstoffstahl 53-56 HRC
Maße: L52 x H13 cm. Gewicht: 2 kg

Morsø Culina Steak Gabeln (2 St.)
Griff: Geöltes Eichenholz 

Gabel: Edelstahl

Morsø Culina Pizza & Steak Messer (2 St.)
Griff: Geöltes Eichenholz

Schneide: Edelstahl

Kamin- und Grillhandschuhe (R/L)
Material: Schwarzes Wildleder

Maße: L36 x B12 cm

Morsø Pizza & Herb Cutter
Griff: Geöltes Eichenholz 

Schneide: Mattierter Edelstahl
Maße: L28 X H9,5 cm

Morsø Culina BBQ Gabel
Schaft: Geöltes Eichenholz 
Gabel: Mattierter Edelstahl

Maße: L44,0 cm

Morsø Culina BBQ Heber
Schaft: Geöltes Eichenholz 
Heber: Mattierter Edelstahl

Maße: L44,0 cm

Morsø Culina BBQ Pinzette
Material: Mattierter Edelstahl 

Maße: L45,0 cm

Morsø Bratteller
Material: Gusseisen

Farbe: Schwarz
Maße: Ø32 cm. Gewicht: 3 ,1 kg

Morsø Griff für Grillrost/Bratteller
Material: Mattierter Edelstahl 

Maße: L30 cm

Morsø Grillteller (2 St.)
Material: Emailliertes Gusseisen 

Farbe: Schwarz. Maße: L30 x B20 cm 
Gewicht: 1,8 kg pro Stück
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1853 verließ der junge N. A. Christensen 
seine Arbeit als Buchhalter, um eine Eis-
engießerei zu gründen – ein Abenteuer, das 
in einem Fabrikgebäude in Nykøbing Mors 
begann. Trotz harter Konkurrenz durch 
Gießereien in den größeren Städten schuf 
die damals kleine Gruppe Schmiede, Dre-
her und Schreiner eine Ikone, die weit über 
das kleine Städtchen in Nordjütland hinaus 
bekannt werden sollte, in dem sie entstand. 
Eine Ikone, die bis heute durch Innovation, 
gutes Design, Qualität und hochwertiges 
Handwerk geschaffen wird und deshalb in 
den Häusern in Dänemark und in aller Welt 
immer gut aussehen und sicher funktionie-
ren wird. Eine Ikone, die wir alle als Morsø 
kennen.
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