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MATREISE MOT NORD

Med verdens sterkeste malstrgm som
nabo, og1en herregard fra 1624, er Kim
Gubi Lundvaldt og Johanne Hyldal
Christensen vertskap pa Skagen Gard.

TEKST: Torgeir Grubstad tgdan.no
FOTO: Hans Trygve Holm hth@an.no

gaard Herregaardspension som ble karet
til Arets bo og spisested i 2008, mens Jo-
hanne var servitgr samme sted.
De visste noenlunde hva de gikk til da de
kom hitinovember i fjor. Til et stort hus nord
for polarsirkelen som er en del av Knut Kloster

Kim var kjgkkensjef pa danske Steens-

jrs. nettverk av overnattings- og spisesteder
under navnet Det Virkelig Gode Liv.

KIM OG JOHANNE har invitert oss til garden
for @ smake pa et par «enkle» retter, som de kal-
ler dem.

Nemlig «Terrin av lettsaltet reinsdyr fra Salt-
fjellet», og gardens egen rabarbra. Det blir en

flott oppsats kalt «Variasjoner over hvit sjokola-

de og sma rabarbra».

” {

VERTSKAPET. Danske Kim Gubi Lundvaldt og Johanne Hyldal Christensen gnsker sine gjester velkommen til en annerledes opplevelse. God mat og atmosfaere star i hgy

VERTSKAPET satser pa lokale ravarer av hgy
kvalitet. Fersk fisk far de lokalt, den lokale pro-
dusenten Lundal leverer kjgtt, og en dame pa
Straumgya plukker beer, frukt og sopp i sesong-
en.

- Det er hun som har plantet rabarbra til oss,
og den har vi nyttiggjort oss allerede.

Ramslgk og velduftende myske har paret
plukket i Danmark, og sistnevnte brukes som
smakstilsettingi en velkomstdrink de har kom-
ponert.

—-VI HAR LAGET en selskapsmeny med retter
som vi selv liker. Den er sesongbetont, men spe-
sielle gnsker oppfylles selvsagt. Vi tilbyr kam-
skjell, kongekrabbe, fersk fisk av alle slag, Liv-
eche-kylling, kalv, og innbakt norsk geitost.

- Vi, og hele huset, star til gjestenes disposi-
sjon, og vi gnsker & ha en personlig og litt ufor-
mell stil. Middag pa Skagen skal veere en full
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opplevelse. Som om man var pa en topprestau-
rant, og vi er her for gjestene 24 timer i dggnet.

SA HVA MER kan de tilby? Egentlig alt man
matte ha lyst pa. De har til og med en meny de
kaller «Ekstravagansens.

Til forrett kan man fa posjerte gsters fra Bre-
tagne. Sa mineralske og friske at de dufter opp-
rgrt hav. En terrin med géselever og spansk Pata
Negra-skinke er at annet alternativ, og det sam-
me er carpaccio av kalv indrefilet

Til hovedrett? Hva med norsk hummer a la
Nage, eller et velhengt stykke filet med marg og
kantarell? Kjgkkenet ordner det meste bare de
far litt tid pa seg.

SKAGEN KAN dekke pa til 44 personeri 2. eta-
sje. I to stuer uten strgm. Det gir en trolsk stem-
ning med lys i gamle parafinlamper.

Tirom er alle forskjellig innredet med skyv-
senger, og her finnes ikke tv og telefon. Bad og

toalett finnes pa gangen slik det vari gamle da-
ger, ogiromprisen er inkludert en stor og god
frokost som paret legger litt ekstra i. S ngye er
de pa detaljene at de kjgper ferskbrent sel-
skapskaffe fra verdens nordligste kaffebrenneri
pa Forvik i Vevelstad.

I SOMMER har Skagen Gaard godt belegg, men
har enna plass til bursdager, jubileer, vielser,
mgter, middager og selskaper av ymse art.

- De to fgrste sgndagene i juli har vi dpen
gard og apen kafé. Da haper vi at lokalbefolk-
ningen tar en tur og besgker oss. Mange vet at vi
er her, men har ikke besgkt oss. Det skal vi gjgre
noe med.

Paret viser gjerne rundt i gardens 17 rom, in-
kludert bibliotek og vinkjeller med skatter pa
gamle flasker. Her skal du ha fglelsen av a kom-
me hjem til noen, samtidig som du far eksem-
plarisk service og nydelig mat.

VINTILMATEN. Garden har en god vinkjeller, og Johanne
kan blant skattene tilby en Chianti Classico i dobbelmag-

num.

INTIMT. Skagen Gaard har tre vakre stuer, og i denne er
det dekket opp til ti personer som ankommer garden
med seilbat.

Hver lgrdag
gjennomsom-
merenvil AN
presentereett
nytt reisemal
med fokus pa
mat og mat-
kultur, fra
Trendelag til
Finnmark.
Nesteuke
besgkervilon
AgapaVega.

»
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SPISESALEN. | 2. etasje kan det dekkes til 44. Her spiser man i lyset av midnattssol. Eller parafinlamper pa hgst og vinter.

Skagen Gaard har en lang historie pa naturskjgnne Straumgya.

ganger, og ble drevet som gardsbruk fram

til 1907. Deretter har den veert fattighus,
gamlehjem og feriekoloni fgr et ektepar fra
Bodg restaurerte det tilbake til fordums prakt.
To ar tok arbeidet, og Skagen Gaard er blitt en
annerledes gjestegard p4 mange vis.

Gérden er pabygget og utvidet en rekke

HVORFOR valgte vertskapet en jobb sa langt
vekk fra Danmark og sa langt nord i verden?

- Viville ha en utfordring, og det er blitt mye
mer enn bare & lage mat. Et gammelt hus treng-
er vedlikehold, og na skal det slas gress og gj@-
res tusen sma ting utendgrs.

- Vi sier at vi blir klokere hver dag, selv om
ingen ting er enkelt. Vi velger vare kamper med

AUTENTISK. Mgbler og interigr er brakt til-
bake til gammel tid, og de tre stuene kan
0gsa brukes til mgterom

B

omhu, ler de. Malet til Kim og Johanne er at
Skagen Gaard skal bli et av de mest personlige
spise- og overnattingssteder i Norge. Og for & fa
det til mé arbeidet legges opp slik at de kan
klare a ta imot minst 40 gjester pa en gang.
—Jeg er alene kokk, og rettene ma legges opp
slik at vi to kan klare 4 anrette og servere dem.
Pa kort tid. Selvsagt har vi hjelp i store selska-
per, og det er servitgrer som har veert herien
arrekke. De har veert til stor hjelp, og kjenner
bade huset og en del av gjestene, sier Kim.

SKAGEN GAARD er apen kun pé bestilling, og
kan ta mot selskaper fra 10 til 40. Hvis noen vil
arrangere kurs, star ei skolestue med gamle
pulter klar, og tre stuer kan benyttes til ufor-

SOVGODT. Det finnes ti soverom med skyvesenger,
og alle er forskjellig mgblert.

melle mgterom. Og det er stemningen og ma-
ten gjestene kommer for.

HOVEDTYNGDEN er fra Bodg, og gjestene
kommer med andre framkomstmiddel enn bil.

—Tkveld far vi besgk av ti som ringte i dag.
De kommer med seilbat, og legger til ved den
gamle brygga. De gnsker seg torsk, og den skal
jeg hente na, sier Kim.

- Hvordan ser dere garden for dere i framti-
da?

- Det skal veere et hyggelig hus & komme til,
og vi skal levere kvalitetsprodukter. S& far de
sma finurligheter kommer etterpa.

SKOLESTUA.Skagen har plass til 16 i konferanse.
Gamle skolepulter gir en egen stemning.
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KJOKKENSJEFEN. Kim Gubi Lundvaldt legger mye arbeid i mis en place. Med 20 til bords ma rettene

komme som perler pa en snor.

Oppskrifter
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KORTREIST. Terrin av sprengt reinsdyrfilet fra
Saltfjellet og norsk spekeskinke er en av
spesialitetene pd menyen.

TERRIN AV REINSDYR
(10 personer)

Lettsprengt reinsdyr:

1 kg ytrefilet

Saltlake:

1 liter vann

120 g salt

10 g nitrittsalt

2 laurbeerblad

3 einebeer
Smgr til steking

Laken kokes godt og kjgles ned til den er helt
kald. Kjgttet, som ma veere fritt for fett og sener,
plasseresilaken. Settes pa kjgli atte timer.
Kjgttet tas deretter opp og tgrkes godt. Det skal
na fgles fast. Ellers ma det ligge nok et par ti-
mer. Krydres godt med knust sort pepper, og
stekes. Settes til side.

LINSER

250 gram linser

50 gram bacon

1 stk. grovhakket lgk

1 stk. fedd hvitlgk

1 stilk timian

¥ dl god merk balsamico
1dlrgdvin

5 spsk. olivenolje

Stek bacon, lgk og timian godtien gryteilitt
olivenolje. Tilsett hvitlgk og deretter linsene. Til-
sett balsamico, rgdvin og salt, og topp opp med
vann til det dekker. Kokes i ca. 20 min til de er

mgre. Hell veesken fra, og smak om det kanskje
behgves mer salt.

MARINERING AV APRIKOS
10 stk. tgrre aprikos

1dl hvit balsamico

1dl akasiehonning

1dlvann

Alt helles i en gryte og kokes opp. Stilles deret-
ter pa kjol.

KRAFT TIL GELE
3dl hensekjottsuppe eller kalvekraft
3 plater gelatin

Gelatinen legges i kaldt vann i minst 10 min.
Imens kokes kraften/suppen opp. Deretter ko-
kes gelatinen utikraften/suppen.

SAMLING AV TERRIN

10 skiver spekeskinke

5 stk. hvit asparges kokt lett mgre.
Evt. gelatinpulver

Finn en form som passer. Plasser skinka rundt
alle sider av formen. Legg deretter ingredien-
sene lagvis i formen til den er fylt. Vil du veere
helt sikker pa at det henger godt sammen, kan
du drysse litt gelatinpulver mellom lagene. Hell
i den varme kraften slik at den nar opp til kan-
ten. Lukk formen med de siste stykker spekes-
kinke, og sett formen pa kjgl i press mellom to
brett til neste dag. Da kan terrinen slas ut av
formen, og det kan skjeeres skiver etter gnske.
Server med trgffelmajones og mangochutney
og godt brgd.

RABARBRASHOT
10 personer
Hvit sjokolade-pannacotta:
3 plater gelatin
% liter flpte
75 g sukker
1 stang vanilje
75 g hvit sjokolade

Legg gelatin i blgt i kaldt vann i minst 10 min.
Ha de andre ingrediensene i en gryte. Trekkes
pa middels varme til sjokoladen er smeltet. Ta
gryta vekk. Press vannet av gelatinen, ha den i

Reisefakta:
SLIK KOMMER DU DIT:

Riksvei 80 nordfra:

Ta avirundkjgringen like for Tverlandet, og
kjor til Saltstraumen. Fortsett over brua, og
ta til hgyre mot Seines.

Kystriksveien sgrfra:

Kjgr til du ser brua over Saltstraumen. Ta til
venstre ved skiltet til Seines.

Fly: Fra Gardermoen tar det 1 time og 20
minutter.

Fra Bodg: Det tar 45 minutter med bil fra
Bodg. Nar du har kommet sa langt som til
Saltstraumen tar du til hgyre etter brua ved
Coop. Folg skiltet til Seines. Etter 7 km tar du
til hgyre rett etter Skagen Gaard skiltet, kjgrer
i to-tre minutter og sa er du fremme.
Priser: Overnatting: 1050,- per person i
dobbeltrom. Frokost inkludert.

Mgter: Minimum 6 personer.

Luns;j: 295,-

Festmeny: (Minimum 10 kuverter.)

3 retter: 555,-

4 retter: 625,-

Noen utvalgte viner:

Chateau Léoville Barton 1986 (Saint Julien) -
1.100,-

Chateau Calon Segur 1975 (St. Estéphe) -
1.400,-

Chateau Talbot 1986 (Saint Julien) - 1.400,-
Chateau Gloria 1986 (Saint Julien) - 990,-
Nettsider:

www.skagengaard.no

www.dvgl.no

flgteblandingen, og rgr til den er opplgst. Sett til
side.

RABARBRAGELE
200 gram rabarbra
5dlvann

5dl rgrsukker

1 stang vanilje

4 blad gelatin

Rabarbra skjeeres i sma stykker og legges i et
fat. Resten kokes opp og helles hurtig over. Lukk
straks fatet med clingfilm, og kjgl ned. Smak pa
rabarbraen. Er den fremdeles «sur», siles vees-
ken fra, kokes opp og helles over igjen. N har
du syltet rabarbra du kan servere til, eller gjem-
me til en annen gang. [ dette tilfelle er det laken
vi trenger. Legg gelatin i kaldt vann i min. 10
min. Imens kokes 5 dl lake opp, og gelatinen rg-
res ut. Sett alt til side.

Hell litt gelélake i et glass, og sett pa kjgl til
det er helt stivnet. Deretter helles litt pannacot-
ta-lake pa, og deretter gelélake. Gjenta til du
har det gnskede antall lag. Det er viktig at ingen
av veeskene er kokende varme nar de helles pa.

RABARBRAGRANITE
5dl rabarbralake

2dlvann

1dl hvitvin

Bland alt og hell pa et fat. Fryses til det blir
hardt. Skrap med en gaffel til du far fine iskrys-
taller. Topp glasset med graniteen, og server.

DESSERTSYMFONI. Rabarbra med sjokolade-
pannacotta, karamellkurv med hvit sjokolade-
mousse, clafoutis, isparfait og en granité til-
smakt med Brachetto d’Aqui.




