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«Vi ble fort klar over
hvilket kvalitetsprodukt

Omsider mat!

Tekst og foto: GUNN GRAVDAL ELTON

I DAG FAR Sider frd Hardanger be-
viset pd at den lokale eplesideren
er merkebeskyttet pa lik linje med
Parmaskinke, Champagne, Mozza-
rella og Falukorv.
Bare 17 norske
produkter har
gjort seg for-
tjent til en slik
betegnelse. 8oo
i Europa. Pro-
dusentene har kjempet i tre ar for &
komme hit.

— Det er helt fantastisk, straler Paul
Richards fra Coventry og heller mer
syrlig sider oppi pannen.

sideren er»
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Lammeliret i stekeovnen putrer
i en langpanne med en tgrrere type
sider. For selv om det i dag bare fin-
nes to typer sider pd Vinmonopolet, si
finnes det utallige sorter pa gardene i
Hardanger. 40 serigse produsenter og
minst like mange hobbyprodusenter.
Det har i alle ar veert en intern kon-
kurranse blant «hardinger» om 4 ha
den beste.

— Da vi kom til Ulvik i 2003, ble vi
fort klar over hvilket kvalitetsprodukt
sideren er. Den er fantastisk god, sier
Richards, som i dag eier og driver Ul-
vikfjord Pensjonat med samboeren
Annlaug Midtred. Her har de spesia-
lisert seg pé lokale matretter og har
eksperimentert med sider i naer sagt
all mat.

— Vi kan ikke bare ha lokal mat,
men vi prover 4 kjope alle rdvarene
fra lokale forhandlere, sier den stra-
lende blide kokken, som ikke savner
storbyen Coventry ett eneste sekund.
Han har funnet roen i Hardanger. Det
er her han hgrer til.

— Se her. Se pa den flotte grreten.
Og eplene!

Vi er i april, og eplene ser ut som
om de kunne vert plukket ferske fra
treeti dag.

De er av typen Elster, vinterlagret,
og smaker like godt seks maneder et-
ter hgsting.

Epletreerne kom til Hardanger pa
1100-tallet med engelske munker. A
drive gard i det bratte landskapet var
tungt og lite lennsomt. Trzerne gjorde
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VAKKERT:
Paul Richards
og samboer
Annlaug Midt-
. rad lager sine
siderretter i
fantastiske

r omgivelser.

— Sider kan erstatte all vin i og til mat, sier Paul Richards.
Engelskmannen elsker Hardanger og de lokale mattradisjonene.

arbeidet lettere og antallet gkte til flere
hundre tusen i lgpet av arene. Blom-
stringen om varen under snekledde
fjell bidro til & gjere Hardanger ver-
denskjent.

I dag egner eplene seg spesielt godt
til siderproduksjon. Ikke minst har de
det riktige syreinnholdet.

— Det finnes faktisk 1000 eplesider-
sorter i verden. Norske epler har en
god aroma og god syreblanding, noe
som gir en spesielt god sider, sier Sjur
Jaastad, daglig leder ved Hardanger
Cideri pa Grimo i Ullensvang.

Sideren fra Grimo er halvterr og
selges i dag bare i restauranter og
steder med skjenkebevilling. Forele-
pig er bare en eneste siderprodusent
representert pi Vinmonopolet: Nils

Lekve. Han produserer Hardanger
Sider, en sgtere variant som gjor seg
godt i dessert eller som aperitiff.

— Malet er at fem produsenter skal
vare 4 finne pa polet innen 2015, sier
Asbjorn Bersheim. Han har ledet
sammenslutningen som har kjempet
for 4 oppna plaketten og beviset pa
Beskyttet geografisk betegnelse, som
landbruks- og matminister Lars Peder
Brekk deler uti dag.

— Jeg drakk sider ferste gangen da
jeg var 15 ar, og det tok lang tid for jeg
smakte drikken igjen. Det er sant som
de sier, at den gir rett i beina, ler Paul
Richards, som har fatt tilbake nysgjer-
righeten overfor naturproduktet.

— Jeg har sider i alle disse rettene,
sier han og demonstrerer hvordan

han damper grreten i eplesider fra
Hakastad og hvordan han steker lam-
meldret i sider fra Grimo. Toppen av
maltidet er den fantastiske siderdess-
erten, som ser ut som en fjellsymfoni
av epler, plommer, sider og snehvit
krem.

— Jeg har til og med sider i hakka-
steiken, ler han og forteller hjertelig
om hakkasteiken som han ruller i but-
terdeig. Et produkt som skal danke ut
polser i lompe nar han snart dpner
kafé i Ulvik.
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BLASKJELL I SIDER
(Til to personer)

1 kg blaskjell

1 ss smgr

1 sjarlottlgk

Y5 chili

2 fedd hvitlgk

1 Y4 dl eplesider fra Hardanger
2 ss creme fraiche

B Finhakk sjarlottlgk, chili (ta bort frg-
ene) og hvitlgk. Ha smgret i en pan-
ne. Hell i ca. ¥~ dl sider og fres lett
sammen med finhakkede grgnnsaker.

M Ha i blaskjellene og legg pa lokk. La
skjellene dampkoke i ca. 7 minutter el-
ler til alle skjellene har apnet seg. Rist
pannen et par ganger underveis.

M Nar skjellene har apnet seg, ta dem
forsiktig ut med ei hullsleiv. Legg skjel-
lene over i en bolle, som holdes varm.

W Tilsett 1 dI sider i kraften og kok
ned til det halve. Tilsett deretter creme
fraiche og rgr om. Sausen helles over
blaskjellene.

I Serveres med nystekt loff.
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HARDANGER FJELLORRET
1 ss smgr

2 dl sider fra Hardanger

1 gulrot

1 eple

2 grretfileter

ruccolasalat

4 varlgk

B Smelt 1 ss smgr i en panne og til-
sett gulrotbiter og eplebiter. Fres alt i
pannen og tilsett 2 dl eplesider. Gi det-
te et raskt oppkok.

Il Legg begge grretfiletene oppi og
legg pa lokket. Skru ned varmen og la
fisken dampe i ca. 7 minutter.

H Server grreten pa en seng av rucco-
lasalat, fordel epler og gulrgtter rundt
tallerkenen. Hell over resten av sau-
sen og strg til slutt litt varlgk over.

SIDERDESSERT

5 dI sgt sider

2 klyper med kanel
5 ss sukker

2 epler

hermetiske plommer
2 dl kremflgte
valngtter

I Lag fagrst en blanding av 1 dl sgt si-
der, 2 klyper med kanel og 1 ts sukker.
Sett denne i kjgleskapet.

I Skrell to epler og kutt i sma ternin-
ger. Kok eplene mgre i 2 dI sider. Mos
eplene med gaffel og sett til side. Ta
ut steinen fra 4-5 hermetiske plommer
og finhakk. Ha plommene oppi eple-
blandingen. Pisk deretter 2 dl kremflg-
te. Nar kremen begynner & stivne, spe
forsiktig i siderblandingen fra kjgleska-
pet. Pisk til siderkremen er stiv.

M Finhakk en liten handfull valngtter
og legg disse pa matpapir. Kok opp 2
dl sider med 4 ss sukker. Kok ned til
en gyllen, brun sirup. Hell sirupen for-
siktig over de hakkede valngttene og
sett i kigleskapet. Nar sirupen er stiv-
net, ta den ut og knekk opp. Knus noe
av knekket.

B Lag desserten med ett lag eple/
plommeblanding, deretter ett lag krem
og nok et lag fruktblanding fgr du top-
per desserten med en «sngkledd» fiell-
topp og strgr over valngttblandingen.



