Kulturstua 1 Ro

et Rulinarisk spisested

I bygda var ligger BB og Karolines Aulestad, et av Norges vakreste og mest autentiske dikterhjem.
Det var et dpent og gjestfritt hjem, der samlingen rundt de gode maltidene stod i hgysetet.

Her faler vi en samharighet med Bjgrnsons;

godt tilberedte lokale ravarer, rettene kunne inspireres bade fra det helt lokale og fra
utenlandsreisene. Vi har hatt mange samtaler , sgkt info. pa Nasjonalbiblioteket, lett i brevkorre-
spondansen, i "Til bords med Bjernson’, Agotnes, og mange andre baker.

Et Bjornsonmaltid i Kulturstua i Ro

Da vi startet opp med Bjgrnson menyer ville vi lage noe som forente noe som populeart pa Aulestad
i Bjgrnsons tid, med noe som er lokalprodusert i bygda og noe som er typisk for Kulturstua
Vannbakkelsen blei mye brukt pa A. gjerne i desserter. Ferskosten med dill er fra det lokale Holen
gardsysteri, og laksen er kaldrgkt i Kulturstua. At den norske kaldrgkte laksen var sa populear hos
Bjgrson at han til og med fikk den tilsendt nar han var i utlandet er jo en ekstra bonus til historien
Var..

Bjernsons Skjgnnhetssuppe, i falge boka "Til bords med Bjgrnson,” var gulrotsuppe kokt pa god
kraft, en av spesialitetene pa Aulestad. Ifalge de gamle bestillingslistene pa Aulestad gar det fram
at Bjernson brukte ingefeer. Dette var utgangspunktet vart da vi skulle lage denne suppa . Vi pyn-
ter med bjernerot, Norges eldste kulturplante og noen olivendraper som skjgnnhetsdraper.

Levepudding, semulepudding servert som en sovende Igve, er laget i laveform kopiert fra Aulestad.
Denne var en populeaer dessert nar barnebarna var pa besgk. Da fikk de yngste forsyne seg farst av
lgvekjottet, som Bjagrnson kalte det . Bringebarsaus var et godt tilbehar.

Vi ser at de ekte historier og de opprinnelige smaker skaper et engasjement og interesse blant
gjestene , som hos Bjgrnson.

God mat og gode samtaler harer til et godt maltid , og godt drikke fullender det. Det kom ofte et
lunt smil nar han sa champagneglassene sta pa bordet. Et sitat,

"| prinsippet er jeg avholdsmann, men jeg gjer et unntak for champagne, som jeg til gjengjeld
gjerne drikker daglig”.




Bjernsonmenyer i Kulturstua i Ro

Karvekalsuppe med wittenbergere ( en slags loff )

Smarstekt gjedde eller grret med rotgrgnnsaker og timianpoteter.
Rabarbrakake med spansk kjervel og rakrem

Salat med nyrgkt fisk, grent fra hagen og hjemmelagd nattemajones
Kalvefrikasse med ris/villris
Vannbakkels med jordbaer og krem

Bjgrnsons skjgnnhetssuppe med nybakt brgd

Smakstallerken; bla. vannbakkels med ostekrem og kaldrgkt laks, kalve’frikadeller” og elgepaglse,
innholdet varierer i lgpet av sesongen

Levepudding, barnebarnas favoritt, med barsaus

Dette er eks. pa sommerhalvars menyene vare.
Gjestene har mulighet til a velge deler av menyene.
Alle besgk er pa bestilling.

Bjernson hadde stor forkjeerlighet til champagne, sa vi tilbyr champagne i flere prisklasser og gode
viner, tilpasset den maten som serveres.

Velkommen!




