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En bid af
Bornholm

Akirkeby
Kadeau Bornholm
- Afslappet Michelin-
restaurant med havudsigt og
et kekken i verdensklasse.

Sandvig
Strandhotellet og Hotel
Falcon. Begge hoteller har
for nylig faet nye ejere, og
byder pa laekker indretning
og gode kokkener.

Didriks Veranda
Altid god for en let serve-
ring pa en hverdag.

Svaneke

Kig forbi klassikere
som Biilow Lakrids, Svaneke
Bryghus og Ismejeriet. Ga
en tur ud til Hulle Havn,
hvor du finder campingplad-
sens café Syd Ost for Paradis
- og en super god klippe-
strand med vippe.

Nexo

I Nexos industrihavn kan
du shoppe keramik og glas
fra Bornholms Keramikfa-

brik og Matter House of

Craft for en god middag hos

Paloma eller tapas fra den

rade bil af firmaet Skjiver.

Tejn havn

Havnen ved Allinge har
udviklet sig fra at vere et
brunt bodegaom-rade til

blandt andet at huse en ny
afdeling af Kalas Is og
vinbaren Kant.

Gudhjem

Stammershalle Badehotel
- stemningsfuld overnatning
og gourmetmad af lokale
ravarer.

Ronne

Det Rode Pakhus - Prisvenlig
restaurant med delikate,
sesonbetonede retter pa

menuen. Anbefalet af
Michelin-guiden.

I de seneste ti ar er Bornholm roget helt til tops pa den gastronomiske scene.
Besoagende fra hele verden valfarter til klippeoen for at spise veltilberedte ravarer hentet
i kokkenes baghaver og fremelsket af kreative, lokale producenter.

AF JULIE VOGE
FRI@BERLINGSKEMEDIA.DK

et foles naesten som at
veere dumpet ned i et
afsnitaf TV 2’s Bade-
hotellet med klaver-
spil og smilende tje-
nere, der gar rundt og hyggesludrer
med gaesterne. Det er bare ikke fik-
tion, men en hverdagsaften i restau-
ranten pa Stammershalle Badehotel
mellem Allinge og Gudhjem.

Stedet har siden sin tilblivelsei 1911
haft et godt ry blandt Bornholms lo-
kale og tilrejsende. Et ry, der bestemt
kun er blevet bedre de sidste par ar,
efter at Susanne Vang Segard og hen-
des mand kgbte hotellet. De har op-
graderet den gamle badehotelsstil med
moderne design som Louis Poulsen-
lamper, Wegner-stole og eksklusive
materialer og sanitet pa alle veerelser.
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Under corona besluttede Susanne Vang Segard (t.h) og hendes mand sig for at
kobe det gamle Stammershalle Badehotel. Siden har stedet faet ny kokkenchef,
Steffen Thomsen (t.v.), og ny restaurantchef, Tim Ottosen (i midten).

Tidligere havde Stammershalle Ba-
dehotel en Michelin-anbefaling, og
den er der sat nye sejl ind pa at ge-
nerobre. Ejerne gnsker dog ogsé en
afslappet atmosfeere, der ikke er pree-
get af en stiv stil lagt an for kritiske
foodies og madanmeldere med rede
kuglepenne.

»For os er nerveeret, hyggen og
glade geester mindst lige sa vigtigt
som vores ambitioner om en heoj
gourmetstandard,« siger Susanne
Vang Segard.

Frajord til bord

Bagbadehotellets gryder regerer kok-
kenchef Steffen Thomsen. Han er vok-
set op pd Bornholm og udleert pa Stam-
mershalle Badehotel, og efter nogle ar
vaek fra gen er han nu tilbage. Han til-
retteleegger blandt andet restaurantens
7-retters menu, der fortrinsvist er sam-
mensat af ravarer fralokale producen-
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ter ogvilde urter hentet i badehotellets
baghave Troldeskoven og Dgndalen.
»Jeg er i daglig kontakt med mine
leveranderer her p& Bornholm, og
selvom det godt kan veere udfordren-
de og til tider nervepirrende at skul-
le tilrettelaegge menuen efter, hvad
der naermest pa dagen kommer op
afjorden af f.eks. hybenroser, svam-
pe og ramslog, gor det jo ogsa mit
arbejde sjovt, for som kok kan du ik-
ke gnske dig noget bedre end at have
naturen og ravarerne lige uden for

Foto: Iskalas og Destination Bornholm

tammershalle Badehotel.
Foto: Anders Beier,
estination Bornholm

deren. Her kan vi jo se gederne, hvor
vores ost kommer fra, dufte tangen
til salaten i @sterseen og klappe gri-
sene, der bliver til spegepolse pa mor-
genbuffeten. Den jord-til-bord-pro-
ces har du jo ikke som kok i Keben-
havn,« forteller Steffen Thomsen.
Han flankeres af den nye restau-
rantchef Tim Ottosen, der glaeder sig
til, at stedets nye vinkelder med
plads til 1800 flasker star klar til pin-
se. Sidste &r vandt han Star Wine List
med sin vinsammensaetning pa sin

keramiker Sarah Oakmann. Fe

gamle arbejdsplads restaurant Radio
pé Frederiksberg. Nu har han ambi-
tioner om samme titel med Stam-
mershalle Badehotels vine.

Kadeau som kickstarter
Stammershalle Badehotels gourmet-
takter er bestemt ikke, de eneste der
sker pa Bornholms madscene. De
sidste ti &r er der sket et boom i an-
tallet af gode spisesteder og lokale
producenter, der leverer kvalitetsra-
varer til spisestederne.

Pa Stammershalle Badehotel serveres m
iservice udviklet specielt til stedet a

Faktisk begyndte madrevolutionen pa
gen allerede tilbage 12007, da de born-
holmske barndomsvenner, kekkenchef
Nicolai Norregaard og sommelier Ras-
mus Kofoed valgte at dbne restaurant
Kadeau i Semarken syd for Pedersker.
12011 fik Kadeau en Michelinstjerne,
og Bornholm kom pé det internatio-
nale landkort over gourmetsteder, der
var verd at rejse til langvejs fra.
»Kadeau viste som de forste over
for kollegerne i restaurationsbran-
chen, at det godt kan lade sig gore at

Susanne Vang Segard,
medejer af Stammershalle
Badehotel

arbejde mere lokalt ved at finde lo-
kale, sma producenter, som kan le-
vere friske, gode ravarer og kombi-
nere det med at skabe en lille have
selv, sa du altid har grent udenfor
deren. Kadeaus metode og succes
satte positive ringe i gang hos andre
spisesteder pa Bornholm,« forteeller
Mikkel Bach-Jensen. Han er leder af
Madkulturhuset gaarden og sekre-
tariatschef i Foreningen Gourmet
Bornholm, som arbejder pé at sam-
le og promovere producenter og spi-
sesteder af god kvalitet.

Hip luksusbistro

Medlemstallet i Gourmet Bornholm
er tredoblet de sidste 30 ar. Et af med-
lemmerne er Nordlandet, der er ind-
begrebet af Bornholms udvikling pa
madscenen det sidste arti. Nordlan-
det, der béde er hotel og restaurant,
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Kasper Buchardt Thye er en af -
Bornholms mange kreative mad- =i
iveerksettere. Han savnede brod lavet pa q f =] [l ! Bl‘ﬂd med gOd krumme

surdej og med en god krumme, og
startede for ti ar siden Svaneke Brod.
Foto: Julie Voge .

os Svaneke Brod bliver der
slaet surdej op tidligt hver

—— morgen i hgjsaesonen. Ud-

| over den faste surdej er fir-

=T maets populeere rugbred,

L franskbred og bagveerk lavet pad mel fra

; Valsemollen iikirkeby. Svaneke Brod ejes

! T T Y af Kasper Buchardt Thye. Han lavede ba-

' geriet for knap ti &r siden, da han var treet
af at besgge svigerfamilien pa Bornholm
uden at kunne fa ordentligt bred og uden
at kunne szlge sandwich med godt bred

: : i sin nyindkebte café Syd @st for Paradis

i ' - ved Hullehavn.

A »Jeg teenkte, at det matte kunne gores
bedre og lante nogle beger om bagning
og gik med en makker i gang med at pro-
ve mig frem med grydebred og skelede

P samtidig lidt til Meyers og Brodflovs me-
: toder i Kebenhavn. Efter nogle ret mis-
~ lykkede brod gik det stille og roligt frem-
X '(‘ L) ad, og i dag kerer folk pa kryds og tveers
1 ¢ e - af gen for at kebe vores brod,« forteller
= ' ¢ Kasper Buchardt Thye.

= . Han opdagede, at alle de bornholmske

o bagere bagte brod med tyskindkebt mel,

fordi det var en krone billigere kiloet. Han

fandt i stedet frem til okologisk og lokalt
produceret mel fra Valsemollen i Akirkeby.

I dag har Valsemellen mange lokale faste

aftagere og Svaneke Brod har en stor skare

af faste kunder, der endda gerne star i ko
weekendmorgener for at kgbe surdejsbrod.
Se mere pa Facebook: Svaneke Brod.

I

ligger i Sandvig mellem klipper og
med en storslaet udsigt over Sandvig
Bugten og Ostersoen.

Det var i forste omgang ogsé be-
liggenheden med den vilde udsigt,
som Martin Smidt og hans kone til-
bage 12014 blev slaet omkuld af, og
som fik dem til at kebe hotellet, der
tidligere hed Romantik. Det roman-
tiske rog dog til fordel for en totalre-
novering og med tiden en tilbygning,
deridagerindrettetien tjekket, mo-
derne stil med masser af tree, kunst
og diskrete, stovede farver inspireret
af naturens farver udenfor.

»Vihavde ingen fast plan med ke-
bet af hotellet, men vi teenkte, at kan
viikke lave noget succesfuldt med sa
magisk en beliggenhed og et sted med
sa meget energi, kan intet lykkes. Og
néja, dér tilbage 12014, havde Born-
holm i min bog ramt et lavpunkt,
hvad angik spisesteder. Der fandtes
ikke sa mange restauranter ud over
Kadeau, der skilte sig ud, sa vi teenk-
te, at der er bestemt plads til os,« for-
teeller Martin Smidt. Nordlandet blev
0g er en succes.

Nordlandet er bestemt ogsa stedet
at tage til, hvis du dremmer om smuk
natur og bistromad i luksusklassen.
Det er cool, hipt og samtidig afslap-
pet i en grad, hvor dresscode med
ejerens egne ord er no go.

Ifolge Martin Smidt athaenger re-
staurantens succes ogsd i hoj grad af
de lokale producenter, som Nord-
landet flere gange har hjulpet i gang
med investeringer:

»Vier athaengige af producenterne,
ligesom de er athaengige af os spise-
steder. Det er jo ikke nok at sige, at vi
godt vil kebe tre gulerodder i maj. De
skal ogsé veere sikre p3, at vi vil kebe
neeste ar, ligesom vi skal sikre os, at
der er gulerodder naeste ar. Jo flere
gode spisesteder, desto flere gode, lo-
kale leveranderer. Derfor er mit on-
ske, at vores hotelgzester ikke bare spi-

11l

Nordlandet. | !
Foto:Flemmifug Ger

ser pé vores restaurant, men tager ud
ogoplever flere restauranter, og far sa
lyst til at komme tilbage. Og maske
de tager deres venner med.«

Kokken Thomas Hust er kokken-
chefen Anne Bruun Jessens hojre
hénd. Han fortaller, at nar gaester
ringer og sperger til menuen tre ma-
neder frem i tiden, sa kan han som
kollegaen fra Stammershalle ikke gi-
ve et svar.

»Vi planleegger ud fra beskeder fra
voreslokale samarbejdspartnere nogle
gange pa dagen. Det kan veere en sms
med asparges og spidskal er perfekte
lige nu, og sa laver vi mad ud fra det.«

Gedemejeri med visioner

Lidt udenfor Gudhjem ligger Lyk-
kelund Gedemejeri og besggsgard.
Her bor 40 geder og i gjeblikket 70
kid, som bliver passet og plejet af

Pl iR

ejerne, dyrlaege Lene Schroder og ve-
terineersygeplejerske Lene Morten-
sen. I ti &r har parret produceret ge-
deoste og haft ismejeri med is lavet
péa gedemeelk.

De flyttede i sin tid til Bornholm
for at lave gedemejeri og troede den-
gang, at det ville blive et hyggeligt hob-
byprojekt. I dag ved parret, at det er
mere end fuldtidsarbejde at tage sig
af et dyrehold med henblik pa fode-
vareproduktion. Ostene og isen bliver
solgt fra gardens café. Ostene bliver
ogsa leveret til udvalgte spisesteder,
herunder Stammershalle og Melsted
Badehotel pa Bornholm.

Det er en fjer i hatten, nar gode
restauranter foretreekker gedeost la-
vet af Lene og Lene, men Lykkelund
Gedemejeri er ogsa historien om,
hvor hérdt det er at veere gkologisk
producent.

Lykkelund Gedemejeri producerer gedeoste og is, som blandt
andet slges til lokale restauranter. Foto: Julie Voge

»Vi elsker naturen herovre. Elsker ar-
bejdet med dyrene og al den energi,
der er blandt kolleger i fodevarebran-
chen, men vi har kun holdt en uges
ferie hvert ar de sidste mange, mange
ar, og derfor star vi nu og overvejer at
skaere kraftigt ned pa antallet af dyr
og maske endda skippe osteproduk-
tionen,« forteeller Lene Schroder.

Den xgte vare
Madscenen blomstrer pd Bornholm,
men det er ogsa et brand, som skal
plejes. Gourmet Bornholm har netop
fuldt fokus pé at veerne om den born-
holmske madfortelling. Den kan
nemlig hurtigt udvandes, hvis for
mange firmaer forer sig frem pé at le-
vere bornholmske fodevarer, men
hvor varerne reelt har ingredienser
fra andre steder i landet.

»Der er vi vagthunden, der treeder
i karakter, hvis det sker. Kunderne
skal kunne stole pa, at bornholmske
fodevarer virkelig er lavet af ravarer
herfra, for de er noget seerligt.

Placeringen midt i @stersoen gor det
nemlig muligt at lave unikke fode-
varer og retter. Bornholm er simpelt-
hen en slags Silicon Valley for fode-
varer,« siger Mikkel Bach-Jensen.

Han forklarer, at vi fra vinens ver-
dens ved, at det betyder alverden for
en vins smag, hvor druen vokser. Det
kan overfores til fodevarer. Den jord
og luft, der omgiver afgroder giver
en note til smagen, og iseer pa Born-
holm, fordi gen midt ude i Osterso-
en har sit eget mikroklima.

»Vores forar er koldt og forsinket i
forhold til resten af Danmark, mens
vores sensommer er varmere, og vikan
modne durum og figner, ligesom vi har
flere solskinstimer og derfor et hgjere
sukkerindhold i baer og grentsager. Vi
harikke meget salti havet, hvilket giver
gode vaekstbetingelser for tang og en
anden smag til f.eks. urter, der vokser
teet ved havet. Alt det giver ikke bare
de 40.000 bornholmere unikke fode-
varer, men ogsa de 700.000 geester, der
besager gen hvert ar,« slutter han.



