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BAST I LANET. Gisterna fran Samhall 6stra Norrbotten dr mycket néjda med lunchen pa lanets bista restaurang Hulkoffgarden. Kéksmastaren Kurt Hulkoff narmast i bild.

Mat | Har finns lanets basta restaurang - enligt White guide

Lokala lackerheter
lockar lackergommar

Haparanda

Var finns lanets basta
restaurang? Hulkoffgar-
den i Korpikyld, enligt
White Guide. Kuriren
besokte restaurangen
som erbjuder tornedalsk
mattradition med ekolo-
giska ravaror.

I Tornedalen har man alltid
dtit bra mat dven om det ofta
var ont om pengar i hushal-
len. Gardarna odlade egna
gronsaker och kryddor, kot-
tet fick man bade frdn egna
djur och vilt fran jakten. Sik,
lax och annan fisk togs upp
ur Tornedlven och sjéarinar-
heten.

Den traditionen foér Hul-
koffgarden vidare, med den
dran, for Sveriges "matbibel”
White Guide gav i ar restau-
rangen den hogsta klassifice-
ringen i Norrbotten, tétt f6ljd
av Cape Easti Haparanda och
Bakfickan i Lulea.

Mor Julia forebilden
Koksmadstaren Kurt Hulkoff
har lart sig den tornedalska

"

GEMYTLIG MILJO. Restaurangen finns i ett tidigare héloft och lokalen &r ljus och gemytlig

matkonsten av sin mor Julia
som var vida kiand fér sina
kulinariska kunskaper.

-Jag hdngde redan tidigt
henne i kjoltygen. Hon var
dagens motsvarighet till ca-
teringfirmorna och anlitades
till storre fester for att laga
maten. Jag har alltid varit in-

tresserad av att laga mat och
forsoker hitta de naturliga
goda smakerna, berdttar Kurt
Hulkoff.

Gamla anor

Hulkoffgdrden &r en sldkt-
gard frdn 1721 och ligger vack-
ert beldgen i Korpikyld, tre

mil uppstroms Torne alv fran
Haparanda. Ndr Kuriren tittar
in har konferensgdsterna just
fattlunchen serverad, ostgra-
tinerad sik i vitvinssds med
pressad potatis.

-Ah, herregud, vad gott.
Nog har jag dtit sik férr, men
det hdr var den bdsta nagon-

sin, sager Robert Cortinovis,
arbetsomradeschef fér Sam-
hall i Ostra Norrbotten.

Han berémmer ocksa mot-
tagandet och servicen.

-Det kdnns som att man bli-
vit hembjuden till ndgon och
denkénslan farmaninte pden
vanlig restaurang, sdger han.

Ravaror grunden
Goda rdvaror dr grunden i
Kurt Hulkoffs matkonst. Eko-
logiskt och ndrodlat ska det
vara. Gardens egna kottdjur
far ekologiskt foder forstds.
-Det skainte varaen massa
krusiduller, utan jag vill att
det ska smaka rejdlt och att
gdsterna ska bli mdtta. Vi har
sd fina ravaror sa man ska in-
te férstéra dem. Du kan lyck-
as forstora goda ravaror men
du kan aldrig lyckas goéra god
mat av daliga rdvaror, sidger
han.

Naturliga smaker

Han tillstter inga exotiska,
konstiga tillsatser utan gor
bara det lilla som behévs for
att lyfta smaken. I dagens
rdtt, siken, har han bara till-
satt lite salt, det dr i tillagan-
det det sitter.
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TORNEDALSKA LACKERHE-
TER. | huvudsak serveras tor-
nedalska ratter. Kuriren fick
ocksa smaka pa ostgratinerad
sik i vitvinssas med pressad,
egenodlad potatis. Till dess-
ert; krdm pa roda vinbar, ock-
sa egenodlade.

-Folk vet noginte hurlang
tid det tar att laga rejdl mat
och skulle jag tabetalt for det
arbetet skulle det vara rejdlt
dyrare att dta har.

Han dr forstds glad att res-
taurangen utsetts till ldnets
bdsta.

-Visst ar det roligt. Vi dr ju
lite motsatsen till de stora
drakarna men vi dr jatteglada
att gdsterna hittar hit och
tycker det dr vart resan att fa
dta var mat.

Pa nedre vaningen under
restaurangen driver hustrun
Pia Hulkoff Butiken pa lan-
det.

-Hdrifran kan man komma
bdde nyekiperad och harligt
matt, sdger hon och skrattar.
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