TUNFISK:Tunfisksalaten med
selleri, egg og avokado serveres
med ferskt brad.

LAKS: Reykelaks pd salatseng  ATTE KOKKERE knippe pa &tte kokker skal gjennom sommeren tilby gjestene ved Grand Hotell en meny rik pd omega-3. Hos kokkene Gunn Renateédstrem (t.v.) og Silie Vassbg var det tunfisksalaten og den steikte makrellen som falt mest i smak.

men avokado og blodappelsin.
... Den bitter-syrlige smaken fra
blodappelsinen passer
utmerket til raykelaks, ifglge
kjokkensjef Kristina Myrseth.

... Det ma veere fisk
pa menyen, sier
kokk Piotr
Gizebienicek pa
Grand Hotell.

SYLVIE A. SKADBERG
sylvie@dalane-tidende.no 9932 7490

Fisk har blitt noe man henter
oftere opp fra frysedisken enn
fra kaikanten. Derfor tenker kan-
skje ikke den innfadte eigers-
under sa ofte pa hvilke mulighe-
ter som ligger i byens neerhet til
havet og den blodferske fangsten
som landes her. Men for en
mann som er ny i disse farvan-
nene, som Piotr Gizebienicek er,
s& er fersk fisk og sjgmat pa
menyen en selvfglgelighet.

... It must be! er Piotrs interna-
sjonale mate 4 si det pa.

Oppdag brosma

Et godt maltid pa Grand Hotell,
enten det er lunsj eller middag,
starter ofte allerede klokka sju

... Egentlig var alt god, mente de.

Fisk pa menyen

MYE NYTTKokk Maren Louise H. Mong studerer fiskekartet. Hun

er nysgjerrig pa hvordan skatevinger og lysing smaker. Sild,
derimot, klarer hun a styre seg for.

om morgenen. Da ringer Lillian
Myklebust fra Fonn og tilbyr sine
ferskeste varer.

Kristina Myrseth, kjgkkensjef
pa& Grand, snakker bade fort og
med mange superlativer nar hun
beskriver den sprellferske fisken
og det gode samarbeidet bedrif-
tene imellom.

«In» i tiden og pa menyen er
brosme. Den noen forsmadde
kvitfisken har svemt lenge nok i
kijglvannet av storebror torsken.
Brosma har visstnok bade store
og uante muligheter mellom
klgrne pa en kokk.
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... Brosma ble tidligere brukt
som bryllupsmat p& Hordalands-
kysten. | Nord-Norge var den
knapt nok god nok til agn. Men
brosma er en utrolig god som-
merfisk, skryter Alexandra Krage
Angell fra Norsk Sjgmatsenter, pa
sgt bergensdialekt.

Kick off-lunsj

Angell er i sitt rette element pa
Grand Hotell denne siste dagen i
mai. De ansatte er for anled-
ningen gjester i eget hus.
Ledelsen har invitert dem til kick
off-lunsj hvor de skal fa smake pa

0g mene noe om noe av det som
skal std pd sommermenyen.
Angell er med som inspirator.

Hun skal f& de ansatte pa kro-
ken. Agnet er sjgmat, kunnskap
og lokal stolthet. Eller som
Angell liker & kalle det: «Smak av
kysten».

... Norsk Sjgmatsenter jobber for
at alle i bedriften, fra kokk til ser-
viter og ledelse, skal f kunnskap
og kompetanse, fale lokal stolthet
o0g vaere opptatt av kvalitet nar de
serverer mat fra havet, sier hun.

Smak av kysten

Eigersunds-bedriften har blitt
valgt ut som én av sa langt 42
bedrifter i Norge som kan skilte
med medlemskap i «Smak av
kysten».

... Bedrifter som har vilje og evne
til & sette sjgmat p& menyen, kan
veere med i kjeden. Strategien er &
sette kystbasert reiseliv pd smak-
skartet blant turister og besg-
kende. Noe av det vi selv gnsker
nar vi reiser pa ferie, er & smake
den lokale maten. Studier viser at
kun én prosent av turistene som

kommer til Norge, kommer hit p&
grunn av maten, mens 70 prosent
av alle som besgker Frankrike,
oppgir maten som den viktigste
arsaken til at de valgte Frankrike.
Som dere skjgnner, sa har vi litt &
ga pa, smiler hun.

Ingen glad laks

Angell kan ogsa fortelle at turis-
ter, nar de reiser fra Norge, har
naddd metningspunktet hva laks
angar.

... Om de gleder seg til & smake
pa den ekte, rene gode laksen far
de kommer hit, sa er de lei av at
fisk stort sett er ensbetydende
med laks, nar de reiser hjem
igjen. Hvorfor ikke sette andre fis-
kearter og smaker p& menyen.
Bruk det dere har lokalt! er opp-
fordringen hun kommer med.

Smaksopplevelse
«Smak av kysten» gnsker imid-
lertid & by p& mer enn fisk pa
menyen.

... Vi er ute etter & servere en
optimal smaksopplevelse. Fisk
henger ngye sammen med byens

SMAK AV KYSTEN STILLER KRAV: y |
[J

* Mer enn halvparten av hoved- og forrettene skal * De foretrukne fangstmetodene er teine eller
line, ettersom det ikke skader fiskekjattet

veere sjgmat

* Kun sesongens beste ravarer fra kystens spiskamni-Serveringsbedriften ma ha et tett samarbeid med

mer skal benyttes

* Alle varene fra havet skal veere sporbare

historie som ei av Norges starste
fiskerihavner, men vi gnsket sam-
tidig et opplegg som passet for var
bedrift og som var noe mer enn et
rent «kjgkkenprosjekt». Gjennom
«Smak av kysten» far vi et nettverk
hvor vi kan hente kompetanse,
utveksle erfaringer og ideer og
som kan hjelpe oss med oppleering
og bevisstgjering pa hva som er
god kvalitet og hvilke krav vi bar
stille til vare leverandgrer. Malet
er at gjestene skal f& en bedre total-
opplevelse av besgket her. Der-
som vi kan fortelle hvor og nar fis-
ken er fanget og kanskje ogsa for-
telle en liten historie om maten de
far pa tallerken, sa vil det bidra til &
hgyne opplevelsen, tror direktar
ved Grand Hotell, Geir Sglve Heb-
nes Sleveland.

Stille rundt bordet

Det er et godt tegn, stillheten som
oppstar rundt bordet n&r maten

blir servert. De ansatte p& Grand
Hotell far tunfisksalat med avo-
kado, egg og selleri, stekt makrell
med lgk, bacon, sellerirot og en
lett remmesaus, baconbakt

produsent og leverandgr

samlinger

brosme med mandelpoteter,
asparges og rgdvinsflgtesaus og
rgkelaks pa ei seng av salat med
avokado og illrgd blodappelsin.
Alt ser fristende ut. Dette er mat
av beste kvalitet. N orge ekspor-
terer arlig fisk for 45 milliarder
kroner. Resten av verden kan
ikke ta s feil hva kvalitet og god
smak angar. Og vi, som har et hav
a4 ta av, bgr sannelig snart
begynne & nyte.

«Malet er at gjestene
skal fa en bedre
totalopplevelse av

besgket her.»

Geir Sglve Hebnes Sleveland,
direktgr ved Grand Hotell

... Hva smakte best?

«Jeg likte makrellen. Jeg syntes
laksen var frisk. Tunfisksalaten er
min favoritt. Brosma var nydelig.»

Det eneste de ansatte pd Grand
klarer & bli helt enige om, var at alt
smakte godt. Sa godt, at det igjen
blir stille rundt bordet mens smu-
lene pé tallerken skrapes sammen
0g puttes i munnen.

* Kokk- og serveringspersonalet far delta pa kurs og

Glemmer ikke barna

Kun fiskeretter p& barnemenyen?
Det hgres bade spennende og
skremmende ut pa& en gang.
Angell forteller om det lille famili-
edrevnet hotellet der kokken var
lei av & servere barn pglser og
nuggets med pommes frites.

... Barn vil ha det som er pa bar-
nemenyen. Sa kokken satte gjerne
like greit stekt makrell pa barnas
meny. Og kun det! Fikk han omset-
ning pa fisken? Ja, makrellen ble
kiempepopuleer, forteller hun.

Angells makrell-pa-barneme-
nyen-historie har gitt Geir Sglve og
kokkene noe & tygge pa.

Tor de veere like toffe? Tor de
tenke at barna ogsa skal ha noe
godt og supersunt?

P& Grand Hotell mener de & ha
sngring pa hva folk vil ha. Som-
mermenyen er satt, og pa den er
minst 50 prosent av rettene til
enhver tid fiskeretter. Etter kick
off-lunsjen er stemningen upakla-
gelig lett.

. En god start, oppsumerer
hotelldirektar Hebnes Sleveland.

Mer enn
halvparten av
rettene pa
menykartet til
Grand Hotell skal _
inneholde vare
fra havet. |

SIOKART:
(

Kjgkkensjef

Kristina Myrseth
serverte en

variertog |

smakfull kick off-
lunsj til sine
kollegaer under
prgvesmakinga.

MAKRELL:
Stekt makrell

med lgk, _'.-"'

sellerirot, bacon

0g remmesaus.

ELSKER FISK:
Irene Mong
verken lager eller
serverer mat pa
Grand Hotell,
men hun smaker
gjerne pa den.
... Fisk er noe av
det beste jeg vet,
sier hun.

BROSME:
Baconbakt
brosme servert
med
mandelpoteter,
asparges og
rgdvinsflatesaus.



