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N smak

AV SOIIINEer

En stille hverdagsettermiddag i Harstad midt i marketiden.
Hva virker da mer fristende enn en kafé
med det sommerlige navnet Jordbeerpikene.

kke noe darlig valg skulle det vise seg. Her
er humearet og servicen pa topp - og det
var sannelig det de serverte ogsa.

Det var nesten uvirkelig 8 komme inn i ka-
feen fra de folketomme gatene utenfor. Her
var det sa godt som ingen ledige bord, og
praten gikk lystig ved bordene.

Jeg fikk plassert meg og begynte & stu-
dere menyen, som utvilsomt inneholder noe
for enhver smak. Her finner jeg wok, pasta-
retter, bruschetta med kylling eller skinke, la-
sagne, eller noe enklere som omelett eller
pannekake med bacon og blabeer. Jeg setter
kursen mot disken og treffer Siri, som sam-
men med sin venninne Mette, startet dette
stedet for et drayt ar siden.

Dagens innledning

Jeg ber henne sette sammen litt godt a spi-
se for meg, og maltidet starter med et os-
tesmerbrad med bacon og tzatziki.

Det ser unektelig innbydende ut, og det
dufter ekte mozzarella. For de som ikke
kjenner til tzatziki, sa er det en gresk dres-
sing basert pa yoghurt og slangeagurk og
som serveres til naer sagt alt i de gstlige
middelhavsomradene.

Smerbradet er garnert med radlgk, cher-
ry-tomater og paprika. Pyntet med ruccola
0g smaksatt med balsamico. Desidert en
god start pa maltidet.

SEKS JORDBAERPIKER: Her er noen av de som sgrger for kvaliteten hos Jordbeerpikene. Fra venstre Edel Sofie Rikardsen (utplassert fra 9. klasse pa Harstad u-skole), Wenche Jakobsen, Ingrid March Lind (utplassert fra 9. klasse pa Har-

Delikat anrettet laks

Deretter far jeg servert dagens rett, som er
ovnsbakt laks. Siri kan fortelle at de hver dag
har en dagens rett, som de tilbyr til 109 kro-
ner, inklusive kaffe.

Dagens rett kan for eksempel veere en
Stroganoff-gryte, kjagttboller eller en god
hjemmelaget lapskaus. Ja, her dukket det
opp et forlgsende ord. Hiemmelaget, er
nekkelordet for Jordbzerpikene. Alle retter
tilberedes fra bunnen av pa deres eget kjak-
ken - her vil man ikke vite av halvfabrikata.

Laksen serveres delikat anrettet og sma-
ker fortreffelig. Til fisken serverer hun meg
et glass Tariquet. Dette er en hvit landvin fra
Cotes de Gascogne, som ligger i det s@rvest-
lige Frankrike. Dette er en ung, fruktig vin
med en anelse stikkelsbzer og urter. Et helt
greit valg til laksen.

Nesten amerikansk

Turen har kommet til en av Jordbeerpikenes
spesialiteter - deres barbecue burger. Jeg
lar meg igjen imponere av hvor delikat de
anretter. | tillegg til garnityret og salaten, er
lokket snudd, slik at selve burgeren virkelig
kommer til sin rett. Og smaken - uten tvil
far man assosiasjoner til Route 66, og en
god amerikansk Diner. Nar jeg sp@r Siri om
hun vil rape hvordan de krydrer burgeren,
far jeg et bastant og velfortjent nei. Noen
hemmeligheter ma tas vare pa.

stad u-skole), Trine Helmersen, Mette Marit Markussen og Siri Kleeboe Gjertsen. Bilde: Frank R. Roksgy

Til burgeren drikker jeg et glass Campu-
get Cuvee Jean-Lin Dalle. En dyp red vin fra
det sydlige Rhone, som har en utpreget
smak av beer. Litt tung vin, men til en kry-
dret burger gar det greit.

En velsmakende avslutning

Som avslutning far jeg servert en ostekake,
09 her lever Jordbzerpikene opp til navnet.
Kaken serveres med et friskt jordbaer, midt i
Jjanuar.

Siris sgnn forteller meg at dette er hans
favorittkake, og jeg har ingen problemer
med a si meg enig. Jeg er mer enn velfor-
synt. P& spgrsmal om det alltid er slik rift om
plassene, kan Siri fortelle at de gjerne tar
imot bordbestillinger. | tillegg kan man fa alt
fra hovedmenyen som takeaway.

Besgket har utvilsomt veert bade var-
mende og mettende i vintermarket. Skulle
jeg ha ett gnske, matte det veere at de utvi-
det vinutvalget noe, men man kan jo ogsa
ta seg et glass al eller et alkoholfritt alterna-
tiv til maten hvis man foretrekker det.

VI TESTER
MAT 0G DRIKKE

| dag: Jordbaerpikene

Det sies at Harstad er den
byen i Norge som har flest
serveringssteder i forhold
til innbyggertallet.
| en serie artikler vil
BYharstad besgke mange
av disse serveringsstedene
for a kunne presentere deres
tilbud, bade nar det gjelder
mat, vinutvalg, atmosfeere
0g service.
Var skribent er HMIC,
en person med 35 ar bak seg
i hotell- og resturantbransjen,
bade i Norge og i utlandet.

Har du tips til hvem HMC
burde besgke? Send en e-post
til hmc@ht.no.

TO JORDBAERPIKER: Siri Kleeboe Gjertsen (fremst) og Mette
Marit Markussen styrer Jordbaerpikene i Salto Bysenteret. Bil-

de: Frank R. Roksay



