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Har din matbutikk
ogsa gatt tom for godt
smor? Det tek berre
ein halvtime a laga sitt
eige.

Nar smgret samlar seg rundt
vispen, er det klart for vasking og
salting.

Kven hugsar ikkje formaninga
pass deg sa det ikkje blir smgr
dé dei fekk lov av mamma til
a piska krem til kaka for fgrste
gong. Det hgyrdest ikkje ut som
om det var nokon heksekunst &
laga smgr, akkurat. Kanskje er
tida inne for a prgva seg heime
pa kjgkendisken, der miksaren
likevel star spennklar til jule-
baksten.

Oppskrifta er enkel. Ha ein
liter flgyte i miksaren. Tilsett
gjerne ein halv boks seter-
rgmme for litt syre. Kjgr pa full
styrke til figyten blir krem, vi-
dare til kremen blir ei gul smgr-
masse og heilt til smgret skil seg
fra saupet. Pass pa at miksebol-
len er tildekka, elles vil saupet
skvetta over bord og benkar, og
kjgkenet blir reine grisehuset.
Saupet kan med hell brukast i
brgddeig og annan gjerbakst,

og eignar seg for frysing.

Nér smgret samlar seg i ein
klump, er tida komen for a kna
siste sauprestane ut, elles vil
smgret “sveitta” for mykje pa
skiva. Ha smgrklumpen i kaldt
vatn og kna godt medan du prg-
ver & halda klumpen nokon lun-
de samla. Nar du meiner det far
halda, er smgret klart til salting.
Bruk gjerne tre teskeier Mal-

don-salt om du berre har flgyte,
men auk til seks-sju teskeier om
du har rgmme i smgret. Kna sal-
tet godt og grundig inn. S& det
er berre & pakka smgret i smgr-
papir og leggja det i kjgleskapet.
Det held seg rundt to-tre veker.
Skal smgret brukast til bakst el-
ler matlaging, bgr saltmengda
halverast. Men mindre salt gjev
kortare haldbarheit.

Har du fyrst heimelaga smgr,
er det ypparleg utgangspunkt
for raudvinssmgr med raudlgk,
sennepssmgr, hovmeistersmgr,
konjakksmgr og kryddersmgr av
tallause variantar. Kanskje ein
fin julepresang i desse tider til
den som har alt — unntatt smgr
pa julebrgdskiva.

Marit Rose

marit.rose @marsteinen.no

Kortreiste mattradisjonar

BOKMELDING: Levande
tradisjonsmat - Smaken
av Sunnhordland av
Heidi Eikremsvik

Endeleg. Ei bok som let preten-
sigse andebryst, portvinssaus,
Aioli og gaselever segla sin ei-
gen sjg nedover La Seine. For
her er me ved Selbjgrnsfjorden,
inne i fjorden, der kams, far og
lefser var pa menyen. Rett fra
levera, ikkje oppfeitta av gar,
javisst. Boka til Eikremsvik
blandar reportasjevri fra dei
kokkane ho mgter, sma forngye-

lege historiske attendeblikk av
mellom andre Tore Lande Moe
frd Sunnhordland museum og
oppskrifter med rgter langt at-
tende i tida. Kokkane er hel-
ler ikkje Geir Skeie, men heilt
vanlege tradisjonsbararar. Sjglv
kokkeliner og sjukehuskjgken
vert besgkt.

I Austevoll er det familien
Hauge pd Blenes og Haralds-
eid pa Drgno som vert vitja. Det
vert lagt kams pa Bl@nes og
ulike villsaurettar pa gya nokre
kilometer nordanfor. Reporta-
sjevrien gjer at du kjem litt ne-
rare opphavet til oppskriftene,

og finn gjerne fellesnemnarar
med dei tradisjonane ein sjglv er
vaksen opp med, men altfor sjel-
dan tek seg tid eller hgve a kopi-
era. Sjglv vert eg nostalgisk av
a lesa om tgrrvaflar. Bestemora
mi hadde dette som ein spesia-
litet, og det var heller sjeldan at
mor mi tok seg tid til akkurat
dette etter at bestmor vart borte.
Tegrrvaflane var samen med ein
liten skvett champagnebrus eit
hggdepunkt nar besto vart vitja.
Slik vil sikkert dei fleste andre
lesarar av denne boka oppleva
henne, med mange knaggar og
gode smaksminne & tgrka stgv

av og spora til kokelering i hei-
men.

Fotoa i boka er av vari-
erande kvalitet. Frd Severin
Kannelgnning sine gamle
meisterverk henta far mu-
seumskatalogen i Leirvik,
til reportasjefotoa som
ikkje alltid held mal. Li-
kevel passar sjglv dette
inn i den usnobbete
settinga, der det & bru-
ka tid pa 4 tillaga og
nyta maltidet saman
med familie og gode
venar star i hggsetet.
TrH

Skrablikk pa Stolmen

Kystkultur med Stol-
men i sentrum er tema
nar Bjgrn Wefring op-
nar bileteutstilliga pa
Stangeland gjestegard
i helga.

I tre ar har Bjgrn Wefring gru-
bla over korleis han skal fa fram
inntrykka sine av kystkulturen
i Austevoll. Etter & ha skissa og
fotografert langs naust og vagar
pé Stolmen, byrja produksjonen
pa fullt i sommar. Til helga vert
resultata, 13 oljemaleri, viste
for almenta. Utstillinga, som

har fatt namnet Skrablikk, finn
sjglvsagt stad pa Stolmen.

Personleg forhold

—Det er nesten som & portrettera
eit menneske, seier Bjorn Wef-
ring. Han snakkar om dei gamle
nausta og husa i Stolmavégen og
Kvalvagen. Etter & ha brukt ein
del tid saman med bygga, vert
det som dei snakkar til kunst-
naren, og forholdet vert nazrast
personleg.

— Fyrst ville eg gjera noko
meir moderne ut av bygga, men
det var som om dei sa gjengi oss
slik me er, seier Wefring. Dei 13

maleria er alle méla pa atelieret
hans i Bergen, og har format pa
mellom 50x50 og 100x100 cen-
timeter.

Wefring byrja a arbeida i
Austevoll kommune for over ti
ar sidan, og har tidlegare hatt
separatutstilling i Bekkjarvik.

May Linn Clement

may.linn.clement@marsteinen.no

Bjgrn Wefring si oppleving av
kystkulturen pa Stolmen, vert a
finna i Gamla lgo ved Stangeland
gjestegard fra laurdag av.




