4% lkulinariske btimer i Holmeskrand

SOM I SYDEN: Holmestrand
har en flere hundre meter lang
brygge som brukes til soling,
fisking, bading og annen
rekreasjon. Jeg har knapt sett
maken noe annet sted i Norge.

Ett spisested
tok hele kaka

Holmestrand kalles ogsé «byen under flellet.
Og ganske riktig, pa en liten stripe mellom et
heller lavt flell og Oslofjordens skvulpende
bolger befinner det seg en bortgjemt perle

av en kystby.

TEKST OG FOTO PER A.BORGLUND

NAVNET er gammelt og kommer
visst fra «stranda ved holmene», og
det henger jo pa greip. Fra havna kan
du se Bjerkoya, Langgya og Hurum-
landet. Med sterke briller pd kan du
skimte Jelogya utenfor Moss.

Holmestrand sentrum er preget av
smd, hyggelige hus. Her er det snertne
leiligheter med havutsikt, enten i
moderne bygg eller i gamle, velholdte
bygninger.

Bykjernen har sitt eget rekrea-
sjonsomrdde, med badebrygger,
plener, lekeplasser og baner for
ballspill. Gjestehavna er stor, og pd en
varm sommerdag bares det flytende
proviant fra Coop og Spar i strie
strommer ombord i smé og store
béater.

Minimalistisk hotell

Jeg tok inn pd Holmestrand Fjordho-
tell, &penbart sterkt preget av et nylig
eierskifte. Beliggenheten og utsikten
er formidabel, altsd det stikk motsatte
av matserveringen. Frokosten er mini-
mal (den ene morgenen ble det servert
kyllingvinger som varm mat, dagen
derpa wienerpglser!) og restauranten
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serverer ikke verken lunsj eller middag
(med mindre du bestiller dagens
eneste rett, trolig beregnet pa hand-
verkere som bor her). Baren henger pd
halv tolv, og var heller ikke betjent da
jeg provde meg. Selve restaurantloka-
let (med terrasse ute) har et voldsomt
potensiale for 4 kunne bli en attrak-
sjon, sommer som vinter.

Og Holmestrand holder seg ogsa
med restauranter som ikke evner
holde dpent. Jeg ble av flere anbefalt
& teste Samvirkelaget. Grundig
stengt. Og et spisested som kaller seg
Seilet reklamerte pd plakater og opp-
slag med at de holdt dpent «alle dager
fra klokken 11.» Menyen var fristende,
men her var det ogsa ettertrykkelig
last og lukket. Selv pd en dag med naer
30 varmegrader i lufta ute pd bryg-
gene. Kjentfolk jeg snakket med bare
ristet pa hodet.

ET STRALENDE KJ@KKEN

Langgata Spiseri ble redningen. Her
spiste jeg oppholdets forste lunsj, en
parademarsj av et rekesmorbrgd. Fer-
ske, hdndpillede reker pa godt brod.
God majones, knasende frisk salat,
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FIN BELIGGENHET: Her ser du hvorfor Holmestrand
kalles «<byen under fiellet.» Langgata Spiseri ligger til
haeyre i det rede bygget pa brygga, se etter det bla
skiltet pa fasaden.

kokt egg, friske spirer, sitron og litt syltet rod-
lgk. Lunsjretten kostet 195 kroner (pluss 45
kroner for en bld Farris), og var verdt hver
krone. En god start!

HELT PERFEKT: Du skal
slite for a lage et bedre
rekesmerbred enn dette.

Det forste maltidet ved
Langgata Spiseri over-
beviste meg om kokkens
kvalifikasjoner.
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DEILIG BIFF: Enkelt og greit. En godt modnet indrefilet
riktig stekt, perfekte poteter og en god saus. Topp det

hele med karamelliserte grennsaker.
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S@T SLUTT: Tre typer iskrem er en flott dessert
i sommervarmen.

Det var dessuten veldig koselig
4 sitte her pad bryggekanten, si
beslutningen var grei: Tilbake hit
for kveldens middag.

Noen ganger greier jeg bare
ikke 4 la vaere, og la inn bestilling
pa en indrefilet av okse til 355
kroner, med det som menyen
omtalte som ristede poteter. Det
er snakk om smé nypoteter som
er kokt og deretter stekt. En skil
med deilig bearnaise fulgte med,
pluss noen helt riktig karamelli-
serte gronnsaker, inkludert lgk og
asparges.

Biffen var mor og perfekt stekt.
Kjottet var smakfullt og tilbe-
horet var med pa 4 dokumentere
at her var det folk i sving pi
kjokkenet som hadde peiling. Det
var naturlig & avslutte det hele
med tre kuler sot iskrem, priset
til bagatellen 55 kroner.

SOMMERFISK:
Godt tilberedt laks
er fin mat nar varme-
gradene herjer
utenfor. Disse fiske-
stykkene var bade
saftige og med riktig
overflate etter motet
med stekepannen.

TRIVELIG: Langgata
Spiseri er fargerikt
og hjemmekoselig,
og har ogsa en stor
uteservering pa
bryggekanten.

Etter diverse trasking gate- og
bryggelangs dagen derpi var det
bare & sette kursen hit igjen ved
middagstid. N& ble det servert en
pannestekt laks (295 kroner) med
det de kaller Holmestrandsmaer,
smor smaksatt med ramslgk fra
Muldsen. Potetene var nok en
gang pannestekte, og den saftige,
spenstige fisken med Kkorrekt
stekeskorpe fikk folge av asparges,
agurk og en frisk tzatziki (tynn
yoghurt med bla. agurk). Du
snakker om sommermaltid!

LANGGATA SPISERI

Havnegata 9

Telefon: 9289 60 18

Apningstider: Stengt mandag og
tirsdag om vinteren. Onsdag og
torsdag 16-22, fredag og lerdag
16-23, spndag 14-21.

Andre dpningstider om sommeren.
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