PRESSEMELDING
Smak av kysten setter sild på menyen – i sildebyen!
Da Smak av kysten arrangerte sildekurs i sildebyen Haugesund denne uken, var rammen den beste!

Blodfersk sild fra sildehuset H.J.Kyvik ble levert til den svenske mesterkokken Leif Mannerstrøm, som ivret etter å få jobbe med denne utsøkte råvaren. Mannerstrøm`s Restaurant Sjømagasinet i Gøteborg har oppnådd 1 stjerne i Guide Michelin, nettopp pga. silderettene sine, og stjernekokken har utgitt flere bøker om sjømat og sild.
Jo visst har vi lange tradisjoner for sild her i landet, men vi mangler kanskje den stoltheten som våre naboer i Sverige og Danmark har, for å tilby sild i alle former på restaurantmenyene.

”Jeg serverer sild når kongeparet byr på festmiddag med 400 gjester”, sa Mannerstrøm, som samtidig kom med en liten oppfordring: ”Hvorfor kan ikke dere i Norge servere sild på Nobel-middagen dere arrangerer hvert år?”

Den kunnskapsrike etnologen Astri Riddervold kunne bl.a.fortelle at Haugesund nærmest er grunnlagt på sildebein, og at det ble gitt tillatelse (Frostatingloven) om at når silda kom, kunne man jobbe, både søndager og helligdager.
Historien om sild er også historien om kystkultur, tradisjonelt fiske, råvarer og konserveringsmetoder, og kokkene i Smak av kysten fikk rikelig med historier å knytte på sine silderetter når de setter dem på menyen til høsten.

Etter samlingen i Haugesund vil det bli utarbeidet et oppskriftshefte og en brosjyre på sild, som skal gi dem det lille ekstra til å løfte silden ”frem fra glemselen” og inn i ganene til kresne restaurantgjester som ønsker seg kulinariske sensasjoner.
Smak av kysten`s sildesatsing gjennomføres med støtte fra Norges Sildesalgslag, Eksportutvalget for fisk og Innovasjon Norge.

Kontaktpersoner:

Norsk Sjømatsenter: Prosjektkoordinator Nina C. Midttveit, tel. 95 99 06 39

Lothe`s Mat og Vinhus*: Kjøkkensjef Aslak Askeland, tel. 91 37 81 01

*Sildekurset ble holdt på Lothe`s Mat og Vinhus som er medlem av Smak av kysten.
