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OGSÅ I ÅR har det kommet ut kokebøker, enda så mange 
som kom i fjor! Det er jo et paradoks at når tilgangen til 
oppskrifter på internett og blogger aldri har vært større, 
fortsetter vi likevel å kjøpe de gode, gamle papirbøkene. 
Det er til og med slik at den mestselgende kokeboka er 
skrevet av en blogger. Å lese en kokebok handler ikke så 
mye om å finne en spesifikk oppskrift, vi ønsker å drøm-
me oss bort. Å lese om måltidene vi kan komme til å lage 
er deilig og ikke minst kalorifritt. 
 Det blir færre av de oversatte bøkene, og det er gle-
delig å se at veldig mange av kokebøkene er norske ut-
givelser, skrevet for hjemlige forhold og tilpasset norsk 
hverdag. 

BOKANMELDELSER

Drømme-
bøkene

Thea Bolstad: Theas little kitchen. 
Gursli Berg  
forlag. 

T 4
19-åringen Thea 
Bolstad har laget 
bakeboka Theas 
little kitchen, basert 
på sin egen blogg. 
Hun har gjort vakre 
rosekaker til sitt 
varemerke, og her 
er det mange 
oppskrifter på 
rosekaker, tradisjo-
nelle kaker og nyere 
iskaker og cupcakes. 
Boka er preget av å 
være bloggbasert, 
og har mobil og kamera som en del av grunnutrustningen 
på kjøkkenet. En søt og moderne bakebok som kan være 
en fin gave til unge mennesker.

Jamie Oliver: Helgemat. 
Gyldendal. 

T 4
Jamie Oliver går 
derimot bare for 
Helgemat i år. 
«Virkelig god mat 
omfavner deg og 
gir deg en klem» 
skriver han i 
innledningen, og 
som vanlig når 
Jamie Oliver skriver 
en kokebok, er den 
personlig, engasjert 
og usnobbete. 
Oppskriftene er en 
fargerik miks av tradisjonell engelsk mat og eksotisk mat 
fra mange verdensdeler. Her er det mye inspirasjon å 
hente! For min egen del er jeg NØDT til å lage brasilianske 
tåresmultringer. Ekstra pluss for grundig oversikt over 
næringsinnholdet i hver rett bak i boka.

Chili Klaus: Du kjenner det i ørene. 
Gyldendal. 

T 3
Danske Chili Klaus 
skriver naturligvis 
bare om chili i Du 
kjenner det i ørene. 
En skikkelig tøffing 
av en kokebok. 
Komikeren og 
youtube-fenome-
net Chili Klaus gir 
en innføring i ulike 
sorter chili, 
hvordan du dyker 
din egen og ikke 
minst chilismaking. 
Oppskriftene er 
ikke for amatører, 
men for deg som liker å lage mat - og naturligvis for deg 
som liker sterk mat. God underholdning, men det svir litt i 
øynene, og som kokebok blir den smal.

Ella’s kitchen: Den store bakeboka. 
Exlibris forlag. 

T 3
Ella’s kitchens Den 
store bakeboka 
henvender seg til et 
enda yngre 
publikum. Boka 
inneholder hundre 
bakeoppskrifter og 
er proppfull av søte 
småbarn og glade 
farger. Den er 
humørfylt og 
barnevennlig, men 
bærer også preg av 
å være skrevet for 
et utenlandsk marked. 

Trine Sandberg: Trines mat 2. 
Cappelen Damm. 

T 5
Vi kan like godt 
begynne på topp. 
Trines mat 2 etterføl-
ger ikke overrasken-
de Cappelen Damms 
mestselgende 
kokebok, Trines mat. 
Trine Sandberg ble 
årets matblogger 
2014, og har en stor 
tilhengerskare. Hun 
gir fansen akkurat det 
de trenger - en 
fristende brukskokebok, med bakst, ukemenyer, menyer 
for spesielle anledninger og generelle oppskrifter. Det er 
ikke så originalt, men bruksvennlig for moderne, vanlige 
mennesker som skal lage god, næringsrik og kjapp 
middag, og noe godt til helga. Boka har blitt til på 
kjøkkenbenken hjemme hos Trine, hun lager og fotogra-
ferer maten selv. Nettopp der ligger styrken i både blogg 
og kokebok - Trine er en ganske vanlig dobbeltarbeidende 
dame som prøver å lage sunne retter i hverdagen. Hvis 
hun kan, kan du også! 

Torunn Nordbø: Grovt. 
Samlaget. 

T 4
I bakeavdelingen 
starter vi med Grovt 
av Torunn Nordbø, 
som kort og godt 
inneholder oppskrif-
ter på grovt brød. 
Det vil si mange slags 
grovbrød, eltefrie 
brød, surdeigsbrød, 
brød uten gjør og 
gluten. Det er gode 
oppskrifter, men 
boka er litt preget av 
at Opplysningskon-
toret for brød og 
korn står bak boka. Det er ingenting å si på opplysnin-
gene, men jeg kunne ønske meg mer på fristelsessida.

Jan Ivar Nykvist: Glød. 
Gyldendal. 

T 4
Jan Ivar Nykvist gir 
oppskrifter på 
«grillmaten som 
imponerer» i Glød. 
Og her er det i alle 
fall mange gode, 
nye oppskrifter på 
grillmat. Det er lite 
pølser, men mye 
annet godt som kan 
grilles: fisk, skalldyr, 
kylling, kjøtt, 
grønnsaker, pizza, 
burger og dessert. I 
tillegg til oppskrifter på mye godt tilbehør, er det øl- og 
vinanbefalinger til rettene. Boka er entusiastisk, leken og 
med høy fristefaktor. Lay-out og bilder kler temaet godt. 

Kjartan Skjelde og Berit Nordstrand:  
Verdens beste familiekokebok. 
Gyldendal. 

T 4
I Verdens beste 
familiekokebok 
lokker kokken Kjartan 
Skjelde og legen og 
kostholdseksperten 
Berit Nordstrand med 
at barna i løpet av 
dagen kan «få vann i 
munnen mens de 
gleder seg til fisk i 
form, tomatsuppe 
med posjert egg og 
quinoasalat eller 
viltgryte». Det høres i alle fall forlokkende ut! Forfatterne 
har som mål å lage en kokebok som tar hensyn til 
moderne ernæringsforskning, helse OG god smak, og de 
byr på både hverdagsmat og helgemat. Jeg likte særlig 
godt kapitlene «småmat» og «søtt», der søtningen er 
basert på honning. Solide oppskrifter, vakre bilder, mye 
tradisjonelle oppskrifter, kanskje litt mye ernæringsteori. 
En baksidetekst med store bokstaver lugger for meg - det 
føles som om noen står og skriker den i øret på deg.

Jan Hedenstad og Frode Verpe:  
Rune & Margit & Moi.
Vigmostad  
og Bjørke. 

T 5
Jan Hedenstad og 
Frode Verpe har laget 
Rune & Margit & Moi, 
men undertittelen I 
Setesdals kulinariske 
skattkammer. En stor 
praktbok og en reise i 
et dalføre fullt av 
mattradisjoner. 
Komikeren Rune 
Andersen, tradisjons-
bæreren Margit Dale og kokk Trond Moi har opplevd seg 
gjennom et år i Setesdal, samlet oppskrifter og latt seg 
inspirere til nye. En solid bok, full av mat og mennesker.

Hege Norman-Stormbringer:  
Det norske kakebordet. 
Schibsted. 

T 4
Fristelsene står i kø 
i Hege Norman-
Stormbringers Det 
norske kakebordet. 
Boka er gjennom-
syret av bakeglede 
og hyller de 
folkelige kakene. 
Utgangspunktet er 
bugnende 
kakebord fra 
Sunnmøre, 
oppskriftene er 
samlet fra et 
husmorlag med 
dyktige kakebakersker på laget. Hege Norman-Storm-
bringer sper på med flere kaker hun har møtt og skriver 
personlig og dedikert om kakene. Mye godt, men lite nytt. 

Josefine Andrén og Jenni Mylly:  
Grønt fra funky fresh foods. 
J M Stenersens 
forlag. 

T 4
Grønt fra Funky 
Fresh Foods 
inneholder ikke 
kjøtt i det hele 
tatt. Josefine 
Andrén og Jenni 
Mylly har laget en 
vegansk, gluten- 
og laktosefri 
kokebok. Bære-
kraft, smak og sunnhet står i fokus i denne friske og 
moderne kokeboka. Noen oppskrifter er helt klart smale, 
men den gir mange, gode oppskrifter som kan inspirere 
både veganere og de som helt enkelt vi spise mer grønt. 


