
I  bygda vår l igger BB og Karol ines Aulestad, et  av Norges vakreste og mest autent iske dikterhjem. 
Det var et  åpent og gjestfr i t t  h jem, der samlingen rundt de gode målt idene stod i  høysetet.

Her føler v i  en samhørighet med Bjørnsons; 
godt t i lberedte lokale råvarer,  ret tene kunne inspireres både fra det hel t  lokale og fra 
utenlandsreisene. Vi  har hatt  mange samtaler ,  søkt info.  på Nasjonalbibl ioteket,  let t  i  brevkorre-
spondansen,  i  ”Ti l  bords med Bjørnson”,  Ågotnes, og mange andre bøker.

Et Bjørnsonmåltid i  Kulturstua i  Ro
Da vi  startet  opp med Bjørnson menyer vi l le v i  lage noe som forente noe som populært på Aulestad 
i  Bjørnsons t id,  med noe som er lokalprodusert  i  bygda og noe som er typisk for Kulturstua
 Vannbakkelsen blei  mye brukt på A. gjerne i  desserter.  Ferskosten med di l l   er f ra det lokale Holen 
gardsyster i ,  og laksen er kaldrøkt i  Kul turstua. At den  norske kaldrøkte laksen var så populær hos 
Bjørson at han t i l  og med f ikk den t i lsendt når han var i  ut landet er jo en ekstra bonus t i l  h istor ien 
vår. .

Bjørnsons Skjønnhetssuppe, i  følge boka ”Ti l  bords med Bjørnson,”  var gulrotsuppe kokt på god 
kraft ,  en av spesial i tetene på Aulestad. I følge de gamle best i l l ingsl istene på Aulestad går det f ram 
at Bjørnson brukte ingefær. Dette var utgangspunktet vårt  da vi  skul le lage denne suppa .  Vi   pyn-
ter med bjørnerot,  Norges eldste kul turplante og noen ol ivendråper som skjønnhetsdråper.

Løvepudding, semulepudding servert  som en sovende løve, er laget i  løveform kopiert  f ra Aulestad. 
Denne var en populær dessert  når barnebarna var på besøk. Da f ikk de yngste forsyne seg først  av 
løvekjøttet ,  som Bjørnson kal te det .  Br ingebærsaus var et  godt t i lbehør.

Vi  ser at  de ekte histor ier og de opprinnel ige smaker skaper et  engasjement og interesse blant 
gjestene ,  som hos Bjørnson.

God mat og gode samtaler hører t i l  et  godt målt id ,  og godt dr ikke ful lender det.  Det kom ofte et 
lunt smi l  når han så champagneglassene stå på bordet.  Et s i tat , 
” I  pr insippet er jeg avholdsmann, men jeg gjør et  unntak for champagne, som jeg t i l  g jengjeld 
gjerne dr ikker dagl ig”.

Kulturstua i Ro
et kulinarisk spisested



Bjørnsonmenyer i  Kulturstua i  Ro
Karvekålsuppe med wit tenbergere (  en slags loff  )
Smørstekt gjedde el ler ørret  med rotgrønnsaker og t imianpoteter.
Rabarbrakake med spansk kjørvel  og råkrem

Salat med nyrøkt f isk,  grønt  f ra hagen og hjemmelagd nøttemajones
Kalvefr ikasse med r is/v i l l r is
Vannbakkels med jordbær og krem

Bjørnsons skjønnhetssuppe med nybakt brød
Smakstal lerken; bla.  vannbakkels med ostekrem og kaldrøkt laks, kalve”fr ikadel ler”  og elgepølse, 
innholdet var ierer i  løpet av sesongen 
Løvepudding, barnebarnas favor i t t ,  med bærsaus

Dette er eks. på sommerhalvårs menyene våre.
Gjestene har mul ighet t i l  å velge deler av menyene.
Al le besøk er på best i l l ing.

Bjørnson hadde stor forkjærl ighet t i l  champagne, så vi  t i lbyr champagne i  f lere pr isklasser og gode 
viner,  t i lpasset den maten som serveres.

Velkommen!
	


