
Stekes på 200 grader i 10 min. Serveres med
geitost.

Brød
2 liter vann
1/4 pk. gjær
Grove kornsorter og mel til passende deig

La deigen heve natten over. Stekes i steinovn. 

Rødbetsalat
2 dl syltede rødbeter
1 rødløk
1 eple
2 ts sukker
Ca. 2 ss rømme
3 ss majones

Skjær brød i skiver. Legg på lollo-salat, varm-
røkt fjellrøye og rødbetsalat. Server. 

Kjelår med følgje
1 kjelår
Mandelpotet
Løk, gulrot, paprika
Marinade av ferskost med tyttebær
Fetaost

Kjelåret marineres i ett til fem døgn. Legges i ei
ildfast form på en seng av potetbåter og hak-
kete grønnsaker. Ha på rapsolje, peppermiks
og salt. Stekes i ovn. Serveres med salat, feta-
ost og en dæsj rømme.

Ferskost med bærsaus
Fersk geitmelk
Bær etter ønske

La geitmelka stå i spann natta over. Ta av my-
sen og legg osten i porsjonsbeger. Sil av. La
stå et par timer. Serveres med saus av bær,
for eksempel bringebær som kokes opp og av-
kjøles. 
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Endelig begynner de norske jordbærene å komme på
markedet.

Den som venter på noe godt, venter ikke forgjeves, sier noen. Og etter
en lang periode med triste spanske og noe bedre belgiske drivhusbær
er turen endelig kommet til verdens beste jordbær. 

Jordbær er den bærsorten som passer aller best til vin. Bringebær,
bjørnebær, blåbær og ikke minst molter; alle har de til felles at syrlighe-
ten og smaksintensiteten som oftest tar luven av de fleste dessertviner
med edle hensikter. Jordbær er unntaket; her finner vi smak og syre
som matcher en lang rekke viner; prøv for eksempel en fruktig, lett rød-
vin til jordbær og du vil bli nokså overrasket. 

Muscat = Moscato
Noen av de beste jordbærvinene kommer fra Piemonte i Nordvest-Ita-
lia. Her dyrkes blant mange andre kvalitetsdruer Muscat-druen, som
her går under navnet Moscato.

Den gir her en av verdens mest kjente musserende viner, Asti Spu-
mante, samt den ene av ukens to viner som er laget av produ-
senten Saracco som holder til i Langhe-åsene i det sentrale Pie-
monte. 

Saracco Moscato d’Asti 2006 (vnr. 32677) kr. 119,90
Saraccos versjon av Moscato-druen har mange av de
samme smakselementene som en Asti Spumante, men
den er ikke musserende men perlende, eller «frizzan-
te» som italienerne kaller den. 

Muscat er en av de mest aromatiske druesortene
med en lett gjenkjennelig, særpreget aroma. Blom-
ster, pasjonsfrukt og eksotiske krydder er vanlige asso-
siasjoner forbundet med denne druen. Ulempen kan
være er at den kan bli syresvak og ufrisk, og dårlige
Muscat-viner er nokså klisne saker. 

Men det er ikke tilfelle med Saraccos versjon. Den oser av lekre
dufter som moden pære, fersken, pasjonsfrukt og anis, og syrlig-
het fra fruktsyrer og kullsyre balanserer den delikate sødmen.
2006-årgangen er en ny vellykket årgang av denne vinen, og er
perfekt til jordbærdesserter. Hvorfor ikke prøve den til jordbær-
carpaccio med myntepesto og grovkvernet svartpepper? Jeg kan
love deg en saliggjørende opplevelse! Den passer dessuten godt
til andre desserter der jordbær er tilbehør; for eksempel en Pan-
naCotta smaksatt med vanilje og sitron.

Serveringstemperatur: 6-8 grader.

Fullt på høyde med Saraccos Moscato som jordbærvin er en
god Sauternes, som kan være en av verdens virkelig store desser-
tviner. Druene til Sauternes dyrkes i det sørøstlige Bordeaux i de
to kommunene Sauternes og Barsac, og består som regel av en
miks av 10-20 % Sauvignon Blanc og 80-90 % Sémillon. Det spesi-
elle for karakterfull og korrekt Sauternes er at den er påvirket av
den «edle råte» – eller «Botrytis Cinerea» – en mikroorganisme
som angriper særlig Sémillon-druene og gir en helt egen-
artet og karakterfull vin i Bordeaux’ egenartede klima.
Vinene blir helt annerledes en Moscato d’Asti; mer «seri-
øse» om man vil – og fremstår som sammensatte, aroma-
tiske og alkoholrike viner. Eksemplaret beskrevet
under er typisk i så måte. Ha en fin jordbærsommer!

Castelneau de Suduiraut 2001 (vnr. 30609) kr. 275,-
Fra superslottet Chateau Suduiraut kan vi nå kjøpe
deres «2.vin» - Castelneau, en vin som lages av druer
fra yngre vinstokker, men som lages i samme stil.
Frisk og aromatisk vin med dufter av blomster, marsi-
pan og fersken. Søt men balansert. Årgang, slott og

internasjonale priser tatt i betraktning er
dette rimelig! Serveres på 8-9 grader

til stekt ostekake med jordbær, eller en jord-
bær- og rabarbrasuppe med iskrem. Nam!

11HELG • 30.06.2007

•
H

E
L

G mat og vin

JAN TERJE FOSSLAND
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Godt til jordbær

All produksjon ved Sæterstad
gård er økologisk. Og når du
setter deg til bords kan du ven-
te deg et måltid med gårdens
egne produkter, fra røye til kje
og kaffeost. 

Men egentlig var det ikke sånn det skul-
le bli, da Knut Kastnes kjøpte gården i
1981. 

– Vi skulle jo bare ha noen geiter og
gå i fjellet, smiler Siri Kobberrød. Hun
flyttet til gården i 1984. Da var det ver-
ken do eller varmt vann til gårds. Etter
20 år ved skolen i bygda, sa hun opp og
nå går det i næringsliv for henne også.
Ekteparet tegner og bygger alle byg-
ninger selv. Med pionerprosjektet land-
basert oppdrettsanlegg for røye, og ys-
teri, er det mange som ville ha omvis-
ning på gården. I begynnelsen fikk byg-
defolk, turister og studiegrupper ser-
vert kaffe i pappbeger og fisk på ei fjøl. 

– Med gjestene var jo sultne og ville
ha mer. Da fikk vi godkjent kjøkkenet
inne og kunne servere et fullt måltid.
Nå produseres, foredles og serveres ma-
ten her. Neste spørsmål melder seg
selv. Hvor skal vi sove? sier Kobberrød.
Hun har svaret. Det må bli overnatting
på gården for å få et komplett tilbud.
Enn så lenge får gjestene nøye seg med
et herremåltid. 

– De som kommer hit vil jo ha fisk,
sier Kobberrød. Og da betyr det altså
fjellrøye; raket eller varmrøkt. Med
splitter ny steinovn i ei slitter ny byg-
ning, serveres fisken på brød stekt i
steinovn. Oppskrifta på brødet er ikke
Siri helt sikker på, men det skal i alle
fall være grove kornsorter – og lite
gjær. Da blir det best.

Hovedretten er av kje, et lite brukt
kjøtt. 

– De fleste kjeene blir slått i hjel. Av
hundre kje beholder vi cirka 20. Årsa-
ken er at de blir født i januar/februar
og da har vi ikke nok plass til dem, sier
Siri. Kjøttretten har ikke noe navn,
men kokken Kastnes går for «kjelår
med følgje». Og «følgje» i dette tilfellet,
det vil si mandelpoteter, paprika og
løk. Gulrot finnes ikke i heimen denne
dagen, og det er langt til butikk. Smak-
fullt blir det likevel. Kjekjøttet har han
marinert i ferskost med tyttebær.

– Men du kan eventuelt bruke kefir-
melk.

Og så var det osten da. Sæterstad
gård er mest kjent for kaffeost, en lokal
tradisjon der osten legges i kaffen. Når
kaffe er drukket opp skal osten spises.
Da er konsistensen myk og litt «tyggis-
aktig».

– Det het seg at hvis vertskapet helte

oppi påfyll med kaffe før gjesten hadde
spist osten, da var de kjipe på osten. Og
det var jo ikke bra, forteller Kastnes.
Han har erfart at ysting er en hel viten-
skap. Til desserten benyttes dagsfersk
geitmelk, 25 grader.

– Melka settes på kjøling natta over.
Da binder proteinene seg og melka får
pudding-konsistens, sier Kastnes. Osten
og mysen skiller seg. Mysen brukes til
brun geitost, mens osten øses oppi oste-
former.

– Osten er ganske sur, den har en Ph
på 4,6, opplyser Kastnes. Osten serveres
naturell med bær saus. 

Havrekjeks
1/2 kg havregryn
1/4 liter melk
1/4 kg margarin
1/4 kg farin
3 ss hjortetakksalt
1/2 kg hvetemel

Godt på
LANDET

Sæterstad ble brukt som seter i
mange år, før det ble fast bosetting i
1926. 
Gården ligger i bygda Varntresk i Hatt-
fjelldal kommune.
Knut Kastnes kjøpte gården i 1981, og
har siden drevet med melkegeiter.
I 1990 startet byggingen av et fiske-
fjøs. Det landbaserte oppdrettsanleg-
get er et pionerprosjekt i landet. 

KJE: Kje er en av spesialitetene
ved Sæterstad gård i Varntresk.

Kjøttet serveres med poteter,
grønnsaker, salat og gårdens

egen fetaost. 

STEINOVN: Når termometeret viser 65 gra-
der er kjøttet rosa, på 70 grader skal det
være helt gjennomstekt. 

FISK SOM FORRETT: Familien har land-
basert oppdrettsanlegg for røye. Varmrøkt
fjellrøye er en variant. 

TIL KAFFEN: Eget ysteri og mange sorter
ost. Kaffeosten er mest kjent. 

DOBBELT OPP: Kaffeosten kan virke
«streng» på smak. Med geitost blir smaken
mildere. 

ALT I ETT: Kjøtt, poteter og grønnsaker has
i ildfast form og stekes i ovn.

SØTT PUNKTUM: Ferskost med bringe-
bærsaus er en frisk dessert. 

EKTE VARER: Siri Kobberrød sa opp lærerjobben. Nå er hun fulltidsbeskjeftiget på gården –
og byr gjerne på hjembakt brød.
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NYE VEIER: Biolog Knut Kasnes kjøpte
Sæterstad gård i 1981, etter flere år på Sval-
bard. Siden har det blitt geiter, fiskeoppdrett,
ysteri og serveringsbransje. 


