Kulturstua i Ro

Ruud gé’,rd er en levende fjellgé’,rd med gamle

tommerhus, mj@llaelzu og bratte jorder. Her finnes hester

og }wner, urtehager og blomsterbed i mange etasjer. Den
opprinnelige Kulturstua bestar av to sammensatte gamle
eldhus. Her blir det meste av maten tilberedt og servert.
I den gamle laven har vi plass til 80 gjester. Vi har
gjenslzapt et gammelt seterfjas til drestue og oldemors
lejelzlzen.

All mat er hjemmelaget og matopplevelsen lzryclres
med historier om mattradisjon. For 10 ar sida startet
eventyret med Kulturstua i Ro. For oss har l)egrepet
kulturbasert naeringsutvilzling blitt en virlzelig}let.

I disse arene har vi apnet dorene for gjester fra fjern og
ner. Vare matopp]eve]ser har etter hvert gitt oss mange
trofaste gjester og flotte opp]eve]ser.

En smak av Ro...

Fra 12jele]2enet i Ro tin)ys retter som er varm- og
kaldroykt i egen royk-ovn, gravet ferskvannsfisk og
vilt, ferske gr@nnsalzer og 1zrydderurter fra egen hage,
hjemmebakt brod — alt tilberedt fra grunnen. Sa vidt
mulig gjor vi alt sjol fra fisking i Vestfjellet, elgjakt og
baerplukking til dyrking av egne urter. I kjokkenet blir
rdvarene marinert, sylta, hermetisert, eller torka.

A tilberede et maltid tar lang tid — marinering av kjott
og fisk starter tre dager for servering. Vi far ravarene i
hus og henter frisk einer til royking. Den dagen maten
skal nytes, er det full aktivitet i kjokkenet. Vi legger vekt
pé 4 finne en god vin til maten, for & kunne gi gjestene
en best mulig opplevelse.

Ikke bare ro...

Arestua... er en opplevelse 1 seg sjel med sine gamle
tommervegger, slitte golv og ara midt pa golvet.
Middelalderstemninga er til 4 ta og fole pa der en
sitter pa skinndekte benker. Bare stearinlysene og
balet 1yser opp rommet. Denne stua er som slzapt for
gamle historier, og fortellerstolen brukes flittig. I disse
serpregede omgivelsene serverer vi middelaldersmaker.

Oldemors kjokken...er et rom med atmosfare fra de
gode gamle dager. Her tilberedes maten og bakervarene
pa gamleméten; over apen ild, pa talelee, veclleomfyr og
i steinbakerovn. Gjestene har muligheter til & delta.
Besoket her kan ogsa arrangeres som ulike kurs der
gjestene kan delta i de JEorslejellige mataktivitetene, pé
akevittsmaking og vinsmaking.

Et besok her kan ogsa vere innledningen til et goclt
maltid i Kulturstuas spisestue, eller som del av et storre
arrangement.
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Duftende ferskt
fra roykomn og bakeromn
med urter fra egen hage

Sanselige opplevelser
1 historiske omgivelser




Kulinariske matopplevelser

R@yleamat/festlmffet: Varmrokt rett fra egen r@ylzeovn;
elg, hjort, rein, silz, orret, roye, og laks

med lokalt tilbehor.

To til mange retters meny tilberedt pa tra&isjonelt vis
med var seregne vri. [ tiHegg har vi Bjernsonmeny,
Oldemors meny og Arestuemeny.

Viner spesielt utvalgt til rettene tilbys.
Catering: Maten kan ogsa bringes og kokk kan folge med.

Apen’c hele aret pa bestilling.

20. juni til 20. august tin)yr vi Bjernsonmeny
hver dag kl 14.00-17.00, bordbestilling.

Kulturstua i Ro

- et Rulinarisk spisested

Den gamle stien over tunet
forer uti et rikt lzulturlandslzap.
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Bjarnsonvegen er riksveg 255 Oslo

Kulturstua i Ro 1ig%er brattlendt til utenfor allfarvei
i Vestre Gausda , ca 40 min. fra Lillehammer.

Et spennende sted for
smd og store selskap,
Rurs, moter og seminar

Kulturstua i Ro, Lina Dybdal e Tor Jacobsen
Ruud Gdrd Bodal, 2653 Vestre Gausdal
‘Tlf+47 958 35 883
www.Rulturstua.no  post@Rulturstua.no
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& Gausdal - Norge




