En smak av Noige
Av Cecilie C. Sandberg
og Nancy Bundt (foto)
Schibsted forlag
Dette er en kulina-
risk hylningsferd
Norge rundt med
vekt pd lokale mat-
retter laget av lo-
kale rastoffer. Men
det er ikke bare en
kokebok, den viser manUfoldet i
det norske kjgkken, og du far ogsd
litt geografi og kulturhistorie med
pé kjopet.

Lenge var norsk mat narmest
synonymt med husmannskost. Slik
er det ikke lenger. Folk reiser, og tar
med seg impulser utenfra, men til-
passer disse til norske ganer, tradi-
sjoner og rdvarer.

Reisen begynner helt i sgr, i Lil-
lesand og Hotel Norge som serve-
rer Hamsuns sildetallerken. Ferden
gar videre til Strand Hotel Fevik
hvor kjgkkensjef og matentusiast
Erwin Stocker gjennom matpro-
sjektet «Smak av historie» serverer
retter med krabbe, kveite og kalve-
filet, den siste rullet i ramslgk som
Stocker selv har plukket.

Stocker har et tett samarbeide
med Hesnes gartneri, som som-
merstid bugner av spennende
gronnsaker i et stort fargespekter.
Ta bare blomkalen som finnes i
hvitt, gult, grent og lilla. Og toma-
tene, i et stort utvalg av farger, star-
relse, fasong og smak. Gartneriet
har da ogsé fitt sine egne sider.

Etter makrell i Arendal gar det
side etter side landet rundt, via Lo
foten og lofottorsken, samt rorbui-
dyll pd Reine og tenrfisk med Cho-
rizo, aprikos og mandler, via Kvee-
fijord og den bergmte kaken til
gravet bjgrn i Mathisdalen og blod-
pannekaker i Kautokeino. Pluss et
eget kapittel med jul og julemat.

En bok full av lekre bilder av
mat og natur, en bok 4 bla og lese
i, en bok til & bli sulten av, en bok
til & £4 reiselyst av.
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