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Det driftige landbruket pa Jaeren har lange tradisjonar i & tenka
nytt. Oppfinnsame og uredde bgnder har teke ryggtak med
utfordringar dei fleste ville sett som umoglege. Slik Jaren sag

ut frd gammalt av, med myrer og stein, var det vel knappast
nokon som ville sagt at omradet var meint for jordbruk.

| dag er Jaeren og Rogaland det viktigaste matfatet i landet,
men konkurranse fra utlandet ligg som trugande, merke
skyer i horisonten. D& er det godt & vita at ei lang rekke lokale
rdvareprodusentar er i ferd med 3 skaffa seq eit forsprang.

Det jaerske kjokken er tufta pa lokale ravarer og reine smakar.
Med trygg forankring i jeerske mattradisjonar, men samstundes
med blikket, og oppskriftene, retta mot bevisste kundar med
hege krav til kvalitet og saerpreg.

Kjernen, eller indrefileten, i Det jeerske kjgkken er det gode
samarbeidet mellom lokale rdvareprodusentar og eit kreativt,
hegkompetent kokkemiljg ved Jaeren Hotell. Samt ei urokkeleg
tru pa dei gode verdiane Jaren har & by pa.

Med smakslaukane retta utover skal me foredla det jaerske.
Impulsar fra andre land har me henta fgr. Bdde i industrien og
landbruket. | dag reiser dei fleste av oss mykje og me er vane
med internasjonale og eksotiske smakar. Framandord som
pesto, sushi, taco og tapas er etterkvart ein del av daglegtalen.
Ved & henta det beste frd utlandet vil me og framheva dei
jaarske smakane pa nye og spennande vis, samstundes som
me utviklar vart saerpreg i trdd med jeerbuen, og folk flest, sine
aukande forventningar til matopplevingar. Det jeerske kjokken
vil alltid vera rotekte jeersk gjennom
dei gode, lokale révarene og det at me
i trad med jeersk ngysemd klokeleg : hones menuE
nyttar ressursane godt.

Det me vil ta vare pa,
ma me endra.
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Kryddergarden sine narare 3000 dekar veksthusareal

pa Vigrestad i H& og Horpestad i Klepp, forsyner marknaden
fra Kristiansand til Bergen med om lag 40 ulike krydderurter.
Urtene vert dyrka heile aret, utan bruk av kjemiske plante-
vernmidler. Blant anna er det snylteveps som tek seg av lus
0g anna utoy.

Det breie utvalet av friske urter gir smaksopplevingane i Det
jeerske kjpkken sarpreg og kvalitetar som ikkje star tilbake
for nokon retning innan internasjonal kokekunst.

Dei friske urtene fra Kryddergarden finst i dei fleste matvare-
butikkane pa Jaeren. Det er og mogleq & kjgpa direkte fra
produksjonsstadene pa Vigrestad og Horpestad.

KRYDDERGARDEN TORLAND GARD
PA JAEREN

Pa Torland Gard vert det lagi&tor vekt pa dyrevelferd og
dyrehelse. Nar dyra har det godt, vert dei mindre utsett for
sjukdom. Dei nyfgdde kalvane ligg pa halmseng i kvar sin binge.
Nar dei vert stgrre gar dei fritt i fjoset fram til slakting. Dyra ma
ikkje vera stressa for dei blir slakta, det gjer kvaliteten pa kjptet
darlegare.

Gjennom 12 generasjonar har det vore drive gardsbruk
pa Torland i Ha. Avisarbeidet har alltid vore vektlagt, og
dyremateriellet er svaert godt tilpassa féret og dei lokale
produksjonstilhgva.

Kjotet fra Torland Gard held hgg kvalitet. Det er svaert mayrt og
flott marmorert. Det vil seie at feittet, der mykje av smaken sit,

fleste til. At dei

eigenskaper emkans je like kjent. Dei E
fleste urtene erproppfulle av antioksidantar. " er fint vove inn i kjptet. God marmorering gir betre smak.
Oregano inneheld til demes fire gongeflsa g
mykje antioksidantar som blabeer,” sej
Grete Horpestad som er ei av kvinne la k
Kryddergardegpa Jearen.

Kjotet fra Torland Gard er i sal hos Coop Mega pa Klepp.
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Jeerosten Jemima er tufta pa den gamle meieriverksemda pa
Voll der dei fra 1901 til 1962 dreiv produksjon av emmentalerost,
ein sveitserosttype. D& Hans Voll for nokre ar sidan sette i

gang ny osteproduksjon i den gamle ysteribygningen, var det
naturleg & byggja pa den tidlegare emmentaler-produksjonen.

Osten blir laga av nysilt mjglk fré kyrne pa garden til Hans Voll.
Ystekaret er av kopar, som verkar inn pa ostekvaliteten og gir
ein mild og samstundes aromatisk smak. Osten vert lagd pa
kjglelager, pa hyller av gran, for 8 mognast. Mogninga tek om
lag 6 manader.

Jemima er ein raclette-ost. Namnet er hebraisk og tyder
turteldue. Osten kurrar harmonisk og kjaerleg saman med
kjeks, ein sgtleg kvitvin og marinerte rosiner. Han flyg h@gt som
forrett, kombinert med rgykelaks eller saman med spekeskinke
0g asparges, og skorpa kan gjerne rivast over ei god suppe.

Jeerosten Jemima er i sal fra ysteriet pa Voll og i utvalde
butikkar.

Nordre Rgysland er ein stor og vakker gard med sine 1600
dekar skog, utmark, kulturbeite og dyrka mark. Her kan sauene
forsyna seg av ein variert vegetasjon som gjer sitt til den gode
smaken.

Da dei starta med sau pa Reysland Gaard, visste dei at fleire
lokale kjgkkensjefar hadde ambisjonar om a produsera
smaksopplevingar fra ravarer med sareigne smakar og eigne
historier. Jaeren Hotell var ein av padrivarane.

Kvalitetskrava vart sette alt fer produksjonen gjekk i gang.
Internasjonale klassifiseringsreglar for kjgtt vart lagt til grunn.
Desse har fem niva. Kun lamma fra dei to gvste klassane skulle
vera gode nok til a seljast som Reyslandslam. Det tok bade

tid og mpysameleq arbeid a finna det rette dyrematerialet,

og resultata var nedslaande fgrste sesongen. Pagangsmot og
meir hardt arbeid gjorde at alt andre sesongen kunne dei fleste
lamma klassifiserast som velsmakande, mayre Rgyslandslam.

Na er og andre sauebgnder i omradet inspirerte til

satsa meir pa kvalitet. Dei har gatt saman om & produsera
kvalitetspinnekjgtt under merkenamnet "Pinnasteik fra
Bjerkreim"”. Her er kvalitetskrava enda hggare enn for
Royslandslam nar det gjeld feitt og vekt. Det er berre a gle seg.



tomatane mognast pa plantene sa lenge som mogleg. Det krev
kort veg til forbrukarane og nennsam behandling. At tomatane
vert dyrka heilt utan plantevernmiddel og kjemikalier gjer og at
smaken vert reinare, meir naturleq.

Blant tomatbgndene i Rogaland har kvalitet etterkvart blitt
viktigare enn kvantitet. Det blir satsa pa fleire sortar og pa
sortar med betre smak, finare utsjanad og lengre levetid. For

at den auka kvaliteten skal koma forbrukarane til gode, ma alle
ledda i distribusjonen kjenna til korleis tomatar skal behandlast.
Dei toler ikkje kulde og slag. Det er og viktig at dei kjem fortast
mogleqg ut i butikkane. Dette har grossistane og butikkfolka blitt
mykje flinkare til.

Kvalitetstomatar fra Rogaland finn du i alle matvarebutikkar
fra slutten av mars og til godt utpa hausten.

VEKSTHUSNARINGA
| ROGALAND

Du kjenner det pa smaken. For §a fram den beste aromaen, ber

Ha-kyllingen vert féra slik at han veks seinare enn det som

er vanleg i norsk kyllingproduksjon. Han far spesialfor i 15-20
dagar lenger enn det som er vanleg slaktetidspunkt. Resultatet
er storre kylling med saftigare kjgttkvalitet, som heile tida

har fatt naturlege og riktige vekstkar. Foret, som

er utvikla til Ha-kyllingen, inneheld blant anna tangmjel,
grasmjgl og einerbeer, i trad med maten dei frittgdande hgnene
fekk fra gammalt av.

Ha-kyllingane er frittgdande og har god plass. Miljgvenleg
produksjon er ein av fgresetnadene for framstillinga av
Ha-kylling.
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Sik er ein laksefisk som lever i ferskvatn. Han er kvit og fast i
kjotet, og mild i smaken. Bernt Lergy i Jeerfisk er oppvaksen
med steikt sik og sikkaker pa middagsbordet fleire gonger i
veka. | dag er han den einaste som driv kommersielt fiske i

Orrevatnet. Utan om fiske og foredling av sik, driv Lergy med
lefser og jeergome, og den spennande nykomaren rucolapesto.

Sik kan varierast pa mange vis. Ein del blir rgykt, noko vert til
rakasik, ein litt mildare variant enn rakauren, men som gjerne
kan serverast pa same maten. Sikkarbonadar er ein annan
lekkerbisken, og ikkje minst, rogna. Servert pa sma salte kjeks
med litt remme, raudlauk, dill eller persille er det ein skikkeleg
delikatesse.

BERNT LERQY
JARFISK

Jarlsbergosten sin historie gar tilbake til 1956. Osten blei
utvikla ved det som den gong var Norges Landbrukshggskole.
Det unike ved osten var at han kombinerte dei beste eigen-
skapane til dei kjende ostetypane Gouda og Emmenthaler

0g danna ein heilt ny kategori som i si tid blei kalla "Gouthaler”.
| dag blir Jarlsbergosten produsert blant anna ved meieria

pa Voll og Neerbg.

Jarlsberg er TINE sin verdskjende ost som blir eksportert

til mange land pa grunn av den milde, karakteristiske, ngtte-
aktige smaken. Jarlsberg har ein tiltrekkande utsjanad, med
store, blanke, runde hol.

Jarlsberg med lett reyksmak er ypperleg palegg og spennande
smakstilsetjing til varme og kalde rettar. Jarlsberg med lett
rgyksmak blir dyppa i ei spesiell rgykvaeske. Dette gir brunfarga
skorpe og pikant rgyksmak.
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Indianarstammar i Nord-Amerika nytta aroniabaer

som medisin frd gammalt av. | omrada rundt Svarte-
havet har og aroniabeer tradisjonar som velsmakande,

helsebringande kost i fast og flytande form. Og

med god grunn. Aroniabaera er proppfulle av

antioksidantar, c-vitaminar og flavonoidar, stoff
som har stimulerande effekt pd immunforsvaret.

Aronia Jeeren lagar saft og syltetgy av svartsurbeer,
som er det eigentlge norske namnet pa aroniabaer.
Baera vert dyrka pa Sele, der dei gode lystilhgva

og det jeerske klimaet er med og gir baera hag
kvalitet. Som fyrste landbruksprodukt pd Jaren

er aronisafta godkjend med Spesialitet-merket til
Matmerk, ei utmerking som heng hegt og stadfestar
Fabiebim at det er kvalitet i alle ledd i produksjonen.

Kokkane i det jeerske kjokken nyttar aronisaft bade
som drikk og som viktig ingrediens i mange ulike
rettar. Som tgrstedrikk, som alkoholfritt alternativ til forrett,
hovudrett og dessert, og som aperitif, er aroniasaft svaert godt
eigna. Aroniasaft og syltetgy fra Aronia Jaeren vert seld i fleire
av dei beste matvarebutikkane pd Jaeren.

ARONIA JAREN

ORRE & MALMIN

R vera liten er inga hindring i hgve til kvalitet. Malmin & Orre
er ei tomannsverksemd som lever av & produsera ulike pglser,
palegg og spekemat av beste slag. At dei berre er to mann, er
noko av arsaken til suksessen. Dei leverer varene personleg
til kundane sine, og dei hentar révarene sjglv. Ravarene er fra
lokale produsentar og held topp kvalitet.

Ved sjglv & ha sa tett kontakt bade med ravareprodusentar

og kundar, er vegen kort fra idé til handling. Vil kundane ha

eit nytt produkt, kan Malmin & Orre snu seg rundt og laga det,
eller diskutera lpysingar der og da. Bade Martin Orre og Jarle
Malmin har meisterbrev som pglsemakarar og svennebrev som
butikkslaktarar. Dessutan har dei brei erfaring fra naeringa.

Dei velsmakande produkta til Malmin & Orre er i sal hos Helge
Matsenter og Coop Mega.



VAREBERGS
ROYKERI

I meir enn ti ar har Varebergs Raykeri drive naturleg reyking
o0g salting av laks. Ved & nytta naturlege metodar, vert
produkta betre og meir skikkelege. Rgykinga skjer i reykeomn
som vert fyrt opp og far brenna heilt ut for fiskefilétane vert
tekne ut. Dette tek 12-14 timar og gir fisken tid til & "mogna”
saman med rgyken.

Og saltinga gar fere seg etter tradisjonelle metodar.
Terrsalting i kar gjer at det tek lengre tid for fisken a verta
salt, men prosessen er grundig og naturleg. Det verkar inn pa
bade smak og konsistens.

All laksen er av superior kvalitet, og kjem fra lokale
leverandgrar. Varebergs Roykeri stiller store krav til at kvar
enkelt fisk skal kunna sporast, og til produksjonstilhgva ved det
vesle, kvalitetsroykeriet pd Amay i Ryfylke.

Produkta til Varebergs Rgykeri omfattar blant anna einar-
baerrgykt laks, gravlaks med dill, gravlaks med kvitlauk og
varmrgykt peparlaks.
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Oppskrifta bak den eldste verksemda i Stavanger,
slaktarbutikken A. Idsg@e, inneheld ingrediensar som respekt
for handverket, evne til fornying og ei totalt kompromisslaus
haldning til rdvarene. Det har vore grunnlaget for verksemda
i meir enn 175 ar.

Saman med det nytenkjande slakteriet Prima Jaeren driv

A. Ids@e kontinuerleg utvikling av nye nisjeprodukt. [déane vert
henta fra fagbgker, reiser til utlandet og eit tett samspel med
rdvareprodusentar og sluttbrukarar. Ravarene til alle

dei norske produkta til Idsge kjem fra Jaeren. Heine Grov

i Det jeerske kjgkken har vore med og utvikla ei eiga Jerpalse
som ldsge lagar.

"Me ser at stadig fleire kundar stiller krav til kvalitet

og er villige til & betala prisen det kostar a tilby spesialprodukt
i ein avgrensa marknad. Samstundes prover me a paverka
kundane til & freista nye smakar. Her er Det jarske kjokken
ein viktig kanal for & treffa nye kundar og malgrupper,” seier
Albert Idsge jr. som er 6. generasjon leiar for verksemda, i rett
nedstigande linje.

PRIMA KJOTT/
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JAREN HOTELL

JARSKE KJOKKEN

Jaeren Hotell - Solhggda 3 < 4340 Bryne - Telefon 5177 11 00
www.jarenhotel.no « booking@jarenhotel.no




