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eneste i verden har han konsesjon på å selge slik sild. Men dette 
er ikke det eneste Tor produserer. I kjelleren i Torshavn tilbe-
reder han konjakklaks og rakørret.

– Egentlig kunne jeg tenkt meg å komme så langt at jeg kunne 
ansette noen til å jobbe for meg. Da kunne jeg bare filosofere 
meg frem til saker og ting, forteller han. 

Første gang undertegnede møtte Tor, er nesten 25 år siden. 
Da var han herredsagronom i Rana. Da fablet han om soppro-
duksjon og jordbærdyrking i sekker. Ja, sågar et vinslott i Rana 
hadde han på ønskelisten sin. Det kommunale kontoret hans 

var fylt med tomatplanter og papir i store stabler. Neste gang 
var et møte 20 år etter. Da var han gjestegårdseier på Tjøtta. Vi 
fikk servert en 11-retters fiskerett. Da klokka slo tolv på natta, 
tok Tor oss med ut i høstmørket til den 250 år gamle Tjøtta 
kirke. Kun stearinlys ble tent, og selv satte han seg ved kirke-
orgelet. Det skjer i Torshavn også. For pianoet har en sentral 
plass i lokalet. 

– Jeg kommer til å holde på med dette så lenge jeg synes det 
er ålreit. Det viktigste for meg er å holde på med noe jeg trives 
med. Selvfølgelig må jeg også klare å overleve økonomisk også, 
for jeg elsker å reise. Det gir meg nye impulser til det jeg gjør i 

«Jeg kommer til å holde på med dette så lenge jeg synes  
det er ålreit. Det viktigste for meg er å holde på med noe jeg  

trives med. Selvfølgelig må jeg også klare å overleve  
økonomisk også, for jeg elsker å reise. »

Tor Kristiansen

hverdagen. Etter hvert håper jeg at noen andre vil arbeide her, 
slik at jeg bare kan pønske ut nye forretningsideer, sier han. 
Han er allerede i gang med en av dem. En fiskekasse i en slags 
abonnementsordning. – Da kan du få for eksempel få ferske 
reker, torsk, laks og rakfisk på døra. Høres ikke det utmerket 
ut? I morgen skal jeg diskutere det med kommuneledelsen og 
næringsaktører her.

Tor har også laget eget eplebrennevin. På to franske eikefat 
står nå brennevinet og godgjør seg. Han har ikke tenkt å gå 
det franske brennevinet calvados i næringen. – Men det hadde 
vært fint å komme så langt at jeg kunne toppe et måltid her hos 
meg med et lite glass Lurvados. Det er ofte smart å lage noe in-
gen andre har. Slik får jeg langveisfarende gjester, mener han.

Han skryter uhemmet av sitt eget slag. – Ja, den er bedre enn 
originalen i Frankrike. Eplene her ved polarsirkelen har mer 
syre enn de som produseres i Frankrike. Det gjør smaken per-
fekt, mener han.

Øya Lurøy blir delt av Polarsirkelen.
– Hva er fordelen ved å bo i Oslo?, spør han. Nei, her er det noe 
annet. Du kjenner nordavinden, prater med bygdefolket mens 
ingrediensene til restaurantmaten spreller like utenfor vindu-
et. Og til sommeren blir det liv her. Mange av mine profesjonel-
le musikervenner har lovet å komme på besøk. Her kan bli både 
opera og jazzkabaret under midnattssola, forteller han.

Fra ovnen siver en lukt som får tennene til å løpe i vann. Tor 
organiserer tallerkener, men tar seg tid til å gå ut i lokalet for å 
hilse på bygdefolket.

Han lar seg ikke stresse, selv om lokalet fylles til randen og 
det må hentes stoler fra det lokale ungdomshuset. I raskt tem-
po blir tallerkenene fylt med laks, ris, marinert melon og en 
ubeskrivelig saus med ingefær og honning.

– Dette var fantastisk godt, sier Mathias Nordås. Han har 
bodd på Lurøy hele sitt voksne liv.

– Det er bra at det flytter hit slike personer som Tor. Dem 
trenger vi, slår han fast.

Jarlsberglaks
4 personer

1,2 kilo superior laks (benfri). Bland litt Colman sennepspulver i raps-
olje og smør inn laksen med marinaden. Skjær lommer i laksefileten 
med 2 cm mellomrom. Fyll 1-2 skiver tynnskåret spekeskinke og 1 
skive jarlsbergost i hver lomme. Dryss salt, pepper og timian over 
laksen. Klem saften ut av en sitron og ha over. Stekes på 150-160 ºC, 
i cirka 15 minutter.

Saus
Riv litt fersk ingefær i en kasserolle og ha i 2 ss honning og presset 
saft av 4 lime. La koke inn til halvparten er igjen. Sil blandingen. 200 g 
smør, romtemperert og i terninger, piskes inn etter at kasserollen er 
tatt av platen. 

Skiv opp litt gulrot som stekes kjapt i litt sukker og smør. Kok ris.

Dagen før laksen skal stekes skjæres en vannmelon i biter og strøs 
med litt sukker. Vannmelonen skal brukes som tilbehør.

Dander ris, laks, vannmelon og gulrot på et fat. Sausen helles over 
laksen.
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vestfoldmat.no
– nærmere råvarene

De nærmeste
råvarene smaker 
alltid best!
Se hva Vestfold har å by på! 
Sesongprodukter, godbiter og gourmétips!
Klikk innom vestfoldmat.no og finn den 
gode smaken.
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Fem vinnere av serviset nord
De som tegnet abonnement etter utgave 1/07 var med i 
trekningen av fem serviser á 24 deler, designet av Margit 
Seland for Acanthus. Total verdi per premie er kr 4 000. 

De heldige vinnerne var: Thomas Rieber-Mohn fra 
Nesoddtangen, Kristin Tessem fra Bodø, Astrid Hagen 
fra Bergen, Torill Berge fra Sandane og Ingebjørg Aarek 
fra Kristiansand. Du kan lese mer om Designeren Margit 
Seland i NORD i 2008.
www.acanthus.no

Fem vinnere av salatsett  
fra rosendahl
De som tegnet abonnement etter utgave 2/07 var med 
i trekningen av fem salatsett (fire porselensskåler og 
salatbestikk i stål) fra Rosendahl Copenhagens Grand  
Cru-serie. Samlet verdi per sett er kr 1 000.

De heldige vinnerne var: Ingmar Waage fra Stavanger, 
Rita Finnerud Larsen fra Oslo, Hilde Halland fra Tromsø, 
Bjørn Moi fra Porsgrunn og Anne Marie Glosli fra  
Eidsberg.

Ønsker du å tegne abonnement på magasinet NORD, se 
kupong bak i bladet. Det er nye trekningspremier i hver 
utgave!
www.margitsolli.no

 gratulerer

Vår nye, ovnsbakte kyllingpostei er laget av det naturlig 

magre, hvite kjøttet fra kylling og kalkun. Smaker som 

favoritt leverposteien din, men inneholder bare 9 % fett. 

La deg frist e neste gang du står ved ferskvaredisken 

– og opplev hvor lett det er å spise godt!

Flere sunne og gode matt ips f inner du på www.prior.no
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