
Nå er hun nominert som en av
fire til årets matkulturpris, og
det synes hun er kjempeartig.

Tradisjonsmaten på fjellgården har
nemlig vært grunnlaget helt siden ek-
temannen Knut Kastnes overtok går-
den i 1980. Tre år etter kom Siri, og si-
den har de bygd opp og utvidet går-
den og bedriften kontinuerlig. 

Totalt dreier det seg om investering-
er på mellom 10 og 20 millioner kro-
ner. 

– Men veldig mye er egeninnsats,
understreker Siri.

Kjøtt, fisk og ost
Gården ligger i naturskjønne omgi-
velser i Varntresk i Hattfjelldal, 400
meter over havet. Der har de geiter,
noen sauer og landets første landba-
serte oppdrettsanlegg for fjellrøye.
Gårdsysteriet var det første i Nord-
Norge med egen konsesjon, og etter
at melkekvoten ble solgt i vinter, ystes
nå alle geitemelka hjemme på gården.
Stamfisken til røyeoppdrettet er hen-
tet fra lokale fjellvann og produksjo-
nen foregår i eget fiskefjøs - fra rogn
til foredlet vare, rakefisk og varmrøkt
fjellrøye.  

I sommer var det full drift i den siste
satsingen på gården - eget serverings-
bygg med konferansesal. Nå kan Siri
og Knut ønske større grupper velkom-

men til en fullverdig besøk med både
servering og overnatting. Avløserboli-
gen på gården er under ombygging til
det formålet.

Lærer
Siri er egentlig utdannet lærer. Først i
fjor sa hun opp jobben, etter at hun
har hatt permisjon et par år. Nå satser
begge ektefellene på gården som ar-
beidsplass, der også ungene hjelper
til.

– Totalt sett har vi nok seks-sju års-
verk på gården. Men vi gjør mye selv,
vi er flinke til å jobbe, sier Siri og ler.
Tanken har hele tida vært å bidra til
nye arbeidsplasser og tilflytting til byg-
da. Akkurat nå er det ikke bare enkelt,
slik arbeidsmarkedet har utviklet seg.
Men de får god hjelp av folk i bygda,
også gjennom avløserringen.

Siri har alltid vært opptatt av tradi-
sjoner, ikke bare når det gjelder mat.
Som 18-åring reiste hun til Finnmark
for å gå på husflidsskole, og hun har
drevet med forskjellige former for
husflid, som spinning, veving, farging
og strikking. Som lærer har hun hele
tida fylt på med videreutdanning, og
hun er fortsatt student. Nå tar hun det
som kalles helgelandsvertskap, utviklet
av Høgskolen i Nesna i samarbeid
med blant andre reiselivsbedrifter i re-
gionen.

– Hva forbinder du egentlig med
matkultur?

– Jeg er ikke så opptatt av gourmet-
mat. Det er jeg for utålmodig til. Jeg
kan ikke stå i timevis og forberede en
middag. Det er nok tradisjonene som
opptar meg mest. Vi har alltid vært
opptatt av å bruke de gamle oppskrif-
tene, samtidig som vi tilfører noe nytt.
Vi eksperimenterer gjerne og er følger
moderne trender.

– Hvordan står det egentlig til med
matkulturen på Helgeland?

– Vi er vel ikke kommet så veldig
langt, men mange er på rett vei. Folk
blir mer og mer opptatt av mat, skik-
kelig mat. Jeg vil ikke at det skal være
så mye stæsj og dilldall, sier Siri, som
vil at folk skal vite hva de spiser. 

– Hva er den største suksessfaktoren
på Sæterstad?

– Vi er nok mest kjent for kaffeosten
og rakefisken. Dessuten tror jeg folk
kommer hit for å spise annerledes
mat, sier Siri.

Alt fra gården
Da serverer hun gjerne varmrøkt kje-
kjøtt og serverer den sammen med en
kantarellstuing til forrett. Hovedretten
består som regel av kald, kokt fisk eller
varmrøkt røye. Nå mot jul blir det
også sikkert en del rakfiskselskap på
gården. Så en ostedessert til avslut-

ning, servert med en egen saus. Alt
som serveres er produkter fra gården
eller naturen omkring. 

Oppskriftene deler hun gjerne med
gjestene sine.

– Det er bare artig at folk vil høre
hvordan vi tilbereder maten, sier Siri. 

Til rakefisken hører øl og akevitt na-
turlig til. Ellers reklamerer Siri gjerne
for det gode vannet på gården. 

Sæterstad Gård må kunne kalles en
utkant i en utkantkommune, fire mil
fra kommunesenteret Hattfjelldal. 

– Det er fryktelig tungvint. Bøygen
for oss er å få ut varene, både ost og
fisk. Dessuten synes folk det er langt å
kjøre hit. Samtidig er det stille og fint
her. Folk blir imponert over at det går
an å drive såpass stort på en så liten
plass, sier Siri. 

– Det hadde nok vært enklere å dri-
ve en bedrift ved E6, sier hun.

Utvikling
Knut og Siri har fortsatt mange planer
for utvikling av gården, selv om de
også vil utfordre neste generasjon. De
ser mulighetene som ligger i å utvikle
aktivitetstilbud i naturen og fjellet som
omgir gården. Og er slett ikke klare
for å legge inn årene ennå.

TEKST: ASBJØRG SANDE
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«VINVENNLIG» i prestegården

Produkter fra gården og 
tradisjonelle oppskrifter
ligger til grunn for sukses-
sen på Sæterstad Gård i
Hattfjelldal. Men maten er
laget for vår tid, understre-
ker Siri Kobberrød (48).

Serverer TRADISJONS-
MAT for vår tid

VEDFYRT: Både brød og kaker som brukes på gården blir bakt i den vedfyrte bakeroven, forteller Siri Kobberrød.

SNART SESONG: Rakefisk er ett av hoved-
produktene på Sæterstad Gård. 

BRØD OG KAKER. Alt bakes i egen bake-
rovn som gir spesielt god smak.

MYE Å VELGE I: Ost i forskjellige former
og med mange smaker produseres og modnes
i spesialbygde kjølerom.

KANDIDAT: Siri Kobberrød er av de nomi-
nerte til årets Matkulturpris.
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PRESTEGÅRD:  Jan Terje Fossland vil videreutvikle Stenneset prestegård som mat- og vin-
sted, og satser på lokale råvarer av høy kvalitet.

DESSERT: Tor vokste opp med desserter i
morens bakeri i Bodø, og har planer om å
arrangere dessertaften.

Tor Kristiansen (60) gjør med
maten som med jazzen: Impro-
viserer.

– Det er ikke så viktig at det blir likt
hver gang, men at det blir bra, sier
Tor. Etter at han åpnet dørene til
Torshavn på Lurøya, har det gått i ett
med matservering og underholdning.
Han trakterer selv pianoet innimellom
rettene, og har bydd på sang og mu-
sikk i kombinasjon med lokale råvarer
satt sammen på spennende måter.

Tor Kristiansen vokste opp i bakeri-
et til mor si i Bodø – faren var sjø-
mann – og Tor startet allerede som 5-
6-åring med å lage enkel mat til hun
kom fra jobb. Og fikk skryt av maten.

– Jeg vokste opp i konditoriet, med
mye god mat og mange gode desser-
ter, sier han i en pause i serveringen.
Denne dagen har han Kammerana på
besøk. Matkultur – og underholdning
i tillegg – er noe av hemmeligheten
bak suksessen Tor Kristiansen har hatt
på Torshavn. 

Etter gymnaset i Bodø gikk han
landbruksskole, var fallskjermjeger i
militæret, var aktiv idrettsmann
gjennom hele ungdommen, gikk land-
brukshøyskolen på Ås og var med i re-
vyene der – samtidig som han tjente
ekstra penger som restaurantmusiker i
Oslo. Seinere ble han overlærer i skog-
bruk ved Vefsn landbruksskole – og
landbrukssjef i Rana. Karrieren innen
mat tok av for alvor da han drev Tjøtta
Gjestegård – hvor han også hadde
kongelige gjester. Nylig etablerte han
seg på Lurøy, hvor han har produk-
sjonslokaler for fisk i første etasje og
restaurant i andre etasje på Torshavn. 

– Hva synes du om å bli nominert til
Matkulturprisen 2007?

– Jeg vegret meg først – med folk i
Lurøy synes det var gøy. Og det er ar-
tig. Det er fremdeles litt patriotisme
ute og går.

– Hva synes du om matkulturen på
Helgeland?

– Tja. Si det... Maten er vel ikke så
spennende: Saltvann og fisk i en kasse-
rolle... Men når du blander de gode
råvarene vi har her med mattradisjo-

ner fra resten av Europa, blir det kul-
tur av det. Det er som med jazzen: Du
må improvisere. Det er ikke så viktig at
det blir likt hver gang, men at det blir
bra.

– Boknafisk er kjempemat. Og laks
er godt, men man kan jo ikke spise
laks hele tida. Rødsei, uer og klippfisk
er også veldig godt. Steinbit og brei-
flabb er nydelig, men vi har jo tradisjo-
nelt ikke spist fisk som er stygg i ansik-
tet. Sei er kanskje den beste fisken i
havet. Men den er ikke fornem nok...

Raksildsuksess
– Din favorittrett?

– Åh. Jeg burde vel sagt fisk. Eller
hummer. De fleste som spiser her, vil
ha fisk. Men når du får ordentlige file-
ter – en biff på 7-800 gram, og en god
saus, potetbåter og en god vin til –
gjerne en zinfandel fra California – er
det fest! Det er kjempegodt. Men el-
lers får jeg ofte mest lyst på ei brødski-
ve med brunost...

– Din største suksess?
– Man må være bra hele tida. Du

kan ikke gjøre feil. Men noe som slo

skikkelig an, var da jeg var med Ek-
sportrådet for fisk i Beograd – og jeg
kom med raksilda mi. Det ble sendt
direkte på serbisk TV – og slo utrolig
godt an der og da.

– Favorittdrikk?
– Drikken må passe til retten. Selv

serverer jeg gjerne italiensk rødvin til
fisk. Til vilt eller kjøtt synes jeg en zin-
fandel passer godt. Jeg er dessuten
opptatt av gode desserter – med gode
dessertviner til. Jeg har planer om å
ha en dessertaften hvor jeg bare serve-
rer desserter.

– For dessertgenerasjonen?
– Nettopp!
– Planer framover?
– Jeg håper å få tak i noen som kan

jobbe med maten, slik at jeg selv kan
konsentrere meg om å produsere fisk i
første etasje. Det er noe jeg tror veldig
på. Folk vil ha fisk. Til julebordet har
jeg planer om å servere bare fisk og
sild – ikke kjøtt.

TEKST: KLAUS SOLBAKKEN

Jan Terje Fossland (46) setter
pris på «vinvennlig» mat – 
varter opp med gourmetmat
på gamle Stenneset prestegård
– men liker også frikassé, fåri-
kål og oksesmåsteik.

Interessen for mat kom gradvis
gjennom oppveksten og som voksen.

– Jeg har alltid syntes det var artig å
være på kjøkkenet, sier Fossland, som
kan skilte med kokkefagbrev og diplo-
møkonom BI, samt vinkelnerutdan-
ning fra Gastronomisk Institutt – hvor
han også er i ferd med å ta den høyes-
te utdanningen innen vinfaget; diplo-
met.

I flere år har han servert matopple-
velser på gamle Stenneset prestegård
på Båsmoen. Sammen med Anders
Edvardsen og Kristin Berntvik vil Jan

Terje Fossland videreutvikle Stenneset
som mat- og vinsted.

Mer enn å spise
Jan Terje Fossland, bosatt i Åga like
ved Mo og HELGs faste vinskribent,
ser det som en anerkjennelse å bli no-
minert til Matkulturprisen 2007.

– Og litt overraskende, ettersom
Stenneset ikke har vært mye profilert
som matsted, sier han.

Fossland mener at matkultur er når
et måltid blir noe mer enn bare å spi-
se, men at det kan kobles mot opple-
velser, og at fisk, kjøtt og grønnsaker
kan spores tilbake til produsenten –
og har en viss «historie» bak seg.

KULTUR
og MAT 
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MATKULTUR:  Tor Kristiansen serverer gjerne en italiensk rødvin til fisk, og gjør med maten som med jazzen:
Improviserer.
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