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SMAK AV KYSTEN - et kulinarisk nettverk

Hittil har vi sertifisert 42 utvalgte spisesteder i
Norge. Hvert av dem gir sjgmat en zresplass pa
sin meny.

SMAK AV KYSTEN er et kvalitetsstempel hvor hvert
eneste ledd er viktig: Kokkens kunnskap og omhu,
servitegren som bidrar til rammen rundt maltidet,

fiskeren og oppdretteren som vet nar hvert fiskeslag
er pasitt aller beste, leveranderen som sarger for at
fersk sjgmat nar frem til kjgkkenet i ekspressfart.
Havforskerne, matekspertene og flere andre.

SMAK AV KYSTEN er et samarbeid mellom alle disse.
Resultatet kan du smake. Velbekomme!




Var visjon er enkel:

«Viskal begeistre mennesker
med ekte sjgmatopplevelser.»




Haye krav

Vilegger ikke skjul pa at SMAK AV KYSTEN stiller
store krav til sine medlemmer:

* Mer enn halvparten av hovedrettene og
forrettene skal veere sjgmat

* Kun sesongens beste ravarer fra kystens
spiskammer

* Tett samarbeid med produsenter og leveranderene
for asikre hayeste kvalitet

e Alleravarer fra havet skal veere sporbare

* De foretrukne fangstmetodene er teine og line

* Kokkene sgker kunnskap gjennom vare kurs og samlinger

Spisestedene er ngye utvalgt og kvalitetssikres arlig
etter vare strenge retningslinjer, og de ma strekke seg
mot stadig nye hayder. Norsk Sjgmatsenter er initia-
tivtaker til SMAK AV KYSTEN og har ansvar for drift
og utvikling av det kulinariske nettverket.



SMAK AV KYSTEN samarbeider
tett med en rekke produsenter og
grossister for a sikre kunnskap og

Kun de beste ravarene fra kysten var

God mat er avhengig av gode ravarer. Et hovedfokus
for SMAK AV KYSTEN-samarbeidet er a sikre at
vare spisesteder alltid har tilgang pa ravarer av topp
kvalitet. Vitar hensyn til nar pa aret og hvordan
fisken er fanget. Dette er avgjerende for kvaliteten.

Vihenter frem arter vimener er altfor lite brukt
- som for eksempel brosme, lomre og lysing. Og vi
finner nye og spennende mater a servere makrell,
lyr og seipd. Viinspirerer spisestedene til starre
mangfold av sjgmat pa menyen.

Det vil du nyte godt av.

tilgang til de beste ravarene.

Bradrene Larsen Eftf, villfisk
Halvors Tradisjonsfisk

* Hardanger Akvasenter, visningsanlegg

for norsk laks

Klippfiskbutikken AS, klippfisk
Leray Alfheim, grossist
Myklebust Trading AS, hvalkjett
Naustvik Enghav, grossist

Norges Sildesalgslag, sild
Seashell AS, kamskjell og sjekreps
Sjetroll Havbruk AS, erret (og laks)
Snadder og Snaskum AS, blaskjell
Sunnhordaland Havbruk, Norsk
flatesters

Vagen Seafood, norsk hummer




Kunnskap og stolthet

En god kokk bruker mange redskaper pa kjgkkenet
—-men kunnskap er uten tvil det viktigste. SMAK
AV KYSTEN styrker engasjementet og hever
kompetansen gjennom temasamlinger, studieturer
og meter med fiskere og produsenter.

Temperaturen er hay nar kokkene diskuterer sitt
fag pa vare samlinger. Viutforsker spenningsfeltet
mellom tradisjon og nyskapende kokekunst. Med
lidenskap for god mat oppdager vinye muligheter
- og disse deler vimed deg.

Velkommen til bords!

Pabesgk hos dedikerte produsenter
kanbegge parter heste god kunnskap

- og det kjennes pa smaken.




Ovnsbakt sei med spra skinke

Til 4 porsjoner:

6oo gseifilet,
uten skinn og ben
2 lek, finsnittet
1—2ss olivenolje
1ss finhakket gresslok
8 sma poteter

100 g spekeskinke,
itynne strimler
olje til steking
hakket persille
salt, pepper

Start med lgken. Stek deniolje pa svak
varme sa den karamelliseres og blir myk.
Rer inn gresslok og smak til med salt og
pepper. Forvarm stekeovnen til180°C.

Kok potetene halvmare i lettsaltet vann.
Damp dem godt, skjeer dem i skiver som
delesitoogstek demmareiolje.Rerinn
hakket persille.

Sprestek skinkestrimlene i olje ogror inn
persille.

Skjeer seifileteni4 jevnstore stykker, dryss
dem med salt og pepper, drypp olje over og
bak demiovnved180°Ci5—10 minavhengig
av tykkelsen.

Anrett fisken pa ensengav lok, legg
skinken pa toppen.



Noen har vaert pa bunnen av havet
og sanket smak av sedme og salt.
Kokken tilfayer sine overraskelser.

Havets skatter har fatt nye farger.




Lysing er hvit og fast
ikjottet, og harenrund

og god smak. Dette gjor
fisken svaert ettertraktet
blant Europas beste kokker.

Pa en studietur til Barcelona
oppdaget vare kokker fiskens
fortreffelighet. Da er detjo kjekt
avite at lysingen kan hestes rett
utenfor var egen kyst!



Visste du at munkene i Norge drev
fiskeoppdrett allerede i middel-
alderen? Og at gsters ble dyrket frem
ipoller pd Vestlandet pa16o0o-tallet?

| samarbeid med naturen

Respekt for naturen — dette er hemmeligheten bak
deninternasjonale suksessen til norske oppdrettere.
De bidrar til & utvide sesongen, slik at kresne kokker
parestauranter og i private hjem kan servere fiske-
maltidet nar de ensker, og vaere trygge pa kvaliteten.

Moderne oppdrettere har lert seg foredlingens
kunst. Fisken som avles frem, far omsorg i hver livs-
fase, og den nyter godt av det rene kystfarvannet.
Regnbueearret, reye og atlanterhavslaks er bare noe
av det som star pa menyen ...






Lakseburger med
hjemmelaget aioli

Burger:

600 gr. Laks

2 ss potetmel

2ts salt og litt pepper
1/2 hakket lgk

5o gr purrelsk

6 ss creme fraiche

8 ss grillmel

Aioli:

2 eggeplommer

4 fedd hvitlsk

1/4 ss dijonsennep
1dlolje
Smak til med salt,
pepper og

litt sitron

Mer fisk, takk!

Vare erfaringer viser at barn elsker fisk

- til tross for mytene! Tilberedelsen er
kjempeviktig, og sammen med barna har vi
utviklet fristende sjgmat pa deres
premisser.

Paflere av vare spisesteder tilbyr viegne
sjematretter for barn.

AC

e
BARNAS

SJOMATMENY



41 spisesteder har kvalifisert seg for SMAK AV KYSTEN. Sammen gir videg
enestaende muligheter for en kulinarisk reise nar du utforsker kysten.

Her far du SMAK AV KYSTEN:

1) Restaurant Lucullus, Bergen

2) LyststedetBellevue, Bergen

3) FleienFolkerestaurant, Bergen
4) BryggenTracteursted, Bergen
5) SpisestedetPaHayden, Bergen
6) Enhjerningen, Bergen

7) ToKokker, Bergen

8) AugustinHotel, Bergen

g) JacobsBar &Kjskken, Bergen
10) Cornelius, Bjoray

1) PascalMat & Vin, Bergen

12) Cornelia Sjematrestaurant, Bergen

13) Solstrand Hotel & Bad, Os
14) Bekkjarvik Gjestgiveri
15) Fengselet Mat og Vinkjellar, Stord
16) Hotell Ullensvang, Lofthus
17) Skjerjehamn

) Lothe's Mat og Vinhus, Haugesund
19) Naustet Spiseri, Haugesund
20) Sjehuset Skagen, Stavanger
21) Grand Hotell Egersund
22) SolundBryggje, Hardbakke
23) Tervis Hotel, Marifjera

24) Kviknes Hotel, Balestrand

25) BesteBakken, LusteriSogn
26) Hjornevikbua Restaurant, Flore
27) Knutholmen, Kalvag

28) Vagsberget, Malay

29) Kraftstasjonen, Malay

30) Selje Hotell, Selje

31) Hotel Alexandra, Loen

32) UnionHotel, Geiranger

33) MakiRestaurant, Alesund

34) HotelRicaParken, Alesund

35) XL Diner, Alesund

36) Bjartmars Favorittkro, Avereya

37) SmiaFiskerestaurant, Kristiansund

38) @rland Kysthotell, @rlandet
39) Tjuvholmen Sjemagasin, Oslo

40) Lofoten Fiskerestaurant, Oslo
41) Havsmak, Oslo







