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Kortreist mati Bu‘

Selvom kjokkenet
mangler bade strem og
rennende vann, klarer
kokkInge Johnsen og
hans medhjelpere a
trylle fram treretters
middag il 25 gjester.

Leifurskive, reinsdyrkjott fra
jerngryte og fruktig budaling
sto pd menyen da 25 personer
fra 8 land lerdag ruslet spent
inn pa Storbekkeva museum-
sseter i Budalen. Gjestene var
deltakere pA konferansen “Pe-
ople and Nature in Mountai-
ns” i Trondheim, og lerdag var
de pé utflukt til en av landets
mest  velholdte seterdaler.
Forsker Gunnar Austrheim fra
NTNU opplyser at deltakerne
studerer hvordan endringer i
bruk, skaper endringer i land-
skapet. Seterdrifta i Synnerd-
alen har hatt avgjerende virk-
ning pad dalens utseende, og
bendene har fatt mye ros for
at de holder setertradisjonene 1
hevd.

Tradisjonskost

Mens konferansedeltakerne er
pi setra til Johanne Enlid der
de fikk servert seterkost, har
Inge Johnsen og hans medhjel-
pere gatt i gang med 4 lage
maten som skal serveres ler-
dag kveld. Fer pi dagen var
konferansedeltakerne servert
vassgrot med smereya og spe-
kemat.

Oppgaven var 4 servere tre-
retters middag og frokost neste
dag, basert pé lokale ressurser.
Deltakerne skulle overnatte i
de to lavvoene som Statens
naturoppsyn stilte med, og
buene paA museumssetra.

Inge Johnsen er engasjert
pa vegne av begrepet kortreist
mat, og han lerer bort triks
fra Lian restaurant.

Investerimat

~Hvorfor skal vi ikke i Norge
investere 1 mat? Det er vi nodt
til & ta innover oss for det er
for sent, sier Johnsen.

Johnsen mener at tilreisende
og andre mi fa servert noe
annet enn hamburgere, og han
slir et slag for lokale mattrad-
isjoner.

—Mange er flinke til 4 lage
mat, og en kan heller lete tak i
tradisjoner fra naromridet
enn 4 se nedover Europa og
Asia. Det er bedre med tre ret-
ter enn sju halvgode. Hvis en
moderniserer maten i norske
hjem, er den bra nok til 4 ser-
vere og med ei historie til. Da
husker en det bedre enn om en
fikk hamburgere. Jeg tror ste-
dene med tradisjonsmat kom-
mer tilbake, sier Johnsen.

Baletsentralt

Pi museumssetra er det verken
innlagt strem eller vann, og
Johnsen mener al manglende
fasiliteter ikke ber legge noen

KJQKKENET Inneikjekkenkroken
erdettrangt, men forberedelsene
tildefristende rettene gar fort
unna for Heidi Tovmo og kokk Inge
Johnsen.

NATURLIG: Reya og salaten er lagt
péeibjerkeskive.

LUNT: HeidiTovmo og Inge John-
sen garinnilavvoenedergjestene
far servert maten. Benkene er
dekket med reinsdyrskinn.

demper pa dem som vil uteve
kokekunsten.

-Det er ikke noe problem,
og en méi bare tenke anner-
ledes. En kan la gjestene delta
imatlaginga. Folk skal komme
ner. maten og dem som lager
dem. De kan fi se hvordan
maten blir til. Balet tiltrekker
blikket til gjestene, og skuld-
rene senker seg. Mat er terapi,
sier Johnsen.

Johnsen mener mange ikke
tar seg tid til & spise sammen,
og at foreldre i stedet sender
ungene til psykologer.

~Hvis det norske samfunn
gidder & investere i mat, har de
investert i lykkeligere barn,
sier Johnsen.

Forretten var kalt leifursk-
ive etter bua der maten lages.
Johnsen viser hvordan delta-
kerne kan dandere roye mari-
nert 1 sitron og salat pa ei bjo-
rkeskive. Hovedretten som var
reinsdyrgryte, var laget i jern-
gryter pAd balet. Under serve-
ringa gikk gjestene bort til
balet der gryta sto. Bredet var
stekt pa bal, Drikken var atn-
ael kjelet i bekken. Desserten
kalte han fruktig budaling, og
den bestod av meieriprodukter
og oppvarmede multer med
urter oppa.

Kan gi muligheter

Heidi Tovmo var en av delta-
kerne under matlaginga, og
hun syntes kurset var kjempe-

FORKLARE&Inge Johnsen viser hvordan forretten skal lages. Bak Johnsen sitter Ann bjarg Winsnes. Til hwre May Anita Fossim, HeidiTov|

—Dette gir en mulighet til &
utvikle plassen her, Johnsen er
flink til & ta tak 1 ressursene
som er, og far til noe positivt
utay dem, sier Tovmo.

Gunn Heidi Nal:rem

gunn.heidi.nak fetno

98260456

Menyen

Forrett:

Reye bakt i sitron med eple
og smasalat.

Hovedrett:

Reinsdyrgryte med kanta-
rell, sjampinjong, lek og
potetstappe.

Dessert:

Fletepudding av tjukkmelk
og flate med lune multer,
Urter opp.
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