
 

Sosen må lagast med stor innleving, skal retten bli ein vinnar. Tostein Hatlevik tenkjer ofte på sos. 

Han slurvar aldri med sosen 
 
Bjørkeskot, ramslauk, havtrøffel – det er mangt du kan få i sosen på Haaheim 
Gaard. Torstein Hatleviks viltre fantasi er kjelde til mang ein spennande smak 
der i garden. 
 
– Sosen er halve måltidet. Minst. Er han ikkje god, smakar det ikkje godt, for han bind retten saman 
og skal understreka hovudingrediensen. Eg spør meg sjølv kva dyret har beita på. Urter og vekster frå 
terrenget der lamma har vore, til dømes. Nøkkelen er å koka krafta lenge. Gjerne i tre dagar. Han 
fortel at han kjøper heile dyr og knuser beina det skal kokast kraft på. Men først vert dei steikt/brent 
ved høg varme.  
 
Han brukar mykje mental energi på å finne stadig nye vegar fram til den gode smaken.  
– Eg tenkjer nesten alltid på mat. Av og til må eg opp om natta og skriva ned idèar som dukkar opp.  
 
Medskuldige i den oppslukande matinteressa er foreldra hans, Anne og Oddmar. Dei slapp han til i 
kjøkkenet heime på Espevær, og dei lærte han opp. Ho med bakgrunnen sin frå gard i Vesterålen, han 
som fiskar og stuert frå Bømlo. Her vart det meste laga frå grunnen av. 
 
– Eg har fått sesongane i blodet. Byrjar å lengta etter sild når vintersilda kjem i februar. Etter 17. mai 

får eg lyst på rabarbra. Hausten er slaktetid og haustetid.  Her på Haaheim følgjer me difor sesongane 

slavisk. Dei sit i ryggrada mi. 

 



– Korleis kjennest det i dag? 

Er du komen på rett hylle i 

livet? 

– Hehe, èi hylle er for lite. Eg 

fyller fleire hyller.  

Slik er det. Når me snakkar 

med gründaren Torstein 

Hatlevik så handlar det stadig 

om å utvida, utvikla og å dra i 

gang nye konsept. Overskotet 

av drifta blir ikkje ståande på 

bok, men blir bruka til 

nyskaping. 

Difor er småbruket i dag blitt 

både restaurant og hotell 

med 21 senger, 

selskapslokale, gardsbutikk og 

grønsakhage. 

Bygningsmassen er så langt 

utvida med 1700 m2 frå 

starten i 2011 og til no. På 

vent står velvereavdeling. I 

tillegg skal kjøkkenet utvidast, 

for den gongen det vart bygt, 

tok han ikkje høgde for alt dei 

no vil produsera på staden 

både av kjøt, fisk og mangt 

som veks på land og i havet. I 

ein stor steinomn bakar han 

brød på gamlemåten. 

                                                           I den frodige urtehagen kan han plukka fransk estragon. 

På kaien i Uggdal har Hatlevik kjøpt eigedomen på «Ole Vaage-kaien» etter Ole og Gunda Vaage, og 

han tenkjer seg både handverksbakeri, gardsbutikk og gastropub. Han er også i ferd med å restaurere 

det gamle postkontoret og bakeriet.   

Eit anna sterkt ønskje han har er å reisa eit næringsbygg på Tysnes for mathandverk. Her ser han for 

seg at 2-3 produsentar kunne halda til. Vil du vera med, så heng på, heiter det i eventyret. Kanskje er 

det nokon som har lyst å hengja seg på eit slikt konsept?  

Torstein Hatlevik har vist at det er mogleg å få til noko lønsamt og bra i ein liten kommune eit godt 

stykke unna E39. Haaheim er blitt eit velluktande og kreativt knutepunkt der folk gjerne møtast, blir 

verande og lar siste ferja sigla sin eigen sjø. 

16. november inviterer han til «Babettes gjestebud», ein gourmetkveld der Hordaland Teater har 

framsyning i festsalen før gjestebodet. Mange sansar vert stimulerte når ein tek turen til Haaheim 

Gaard.  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fakta: 
 

1. Målgruppe: Bedriftsmarknaden, folk frå regionen, utanlandske turistar  
2. Formål: Gje gjestene gode matopplevingar, foredrag og konsertar utanfor allfarveg 
3. Etablert i 2011. Har i dag 21 årsverk  
4. Stad: Haaheim Gaard, Dalsvegen 182, 5685 UGGDAL 
5. Nettstad/Facebook: http://www.haaheimgaard.no, https://www.facebook.com/haaheimgaard/ 
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