
«LA DET VÆRE KLINKENDE KLART FRA FØRSTE SETNING 
AT DETTE IKKE ER EN HELT VANLIG BOK OM PIZZA»
Åpent Bakeri blir til pizzarestauranten Lofthus Samvirkelag om kvelden. Og på Lofthus Samvirkelag er reinsdyr en minst 
like vanlig ingrediens på pizzaen som mozzarella. Pizzabaker Eirik Sevaldsen jakter på de grensesprengende og unike 
smakene og boka jakter på det samme. «Samvirkerlagbestyrer Sevaldsens pizzabok» er alt annet enn en helt vanlig bok 
om pizza. Det er en bok skrevet og designet for å profilere og promotere pizzasjappa. 
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3  MED STARTER

DEIGEN

2,5 dl vann

400 g hvetemel

10 g salt

0,5 dl olivenolje

225 g starter

Bland mel, vann og salt i eltebollen og kjør deigen til den har godt hold. Tilsett starteren og  

elt deigen til den er glatt, smidig og slipper bollen. Litt avhengig av hvilken kjøkkenmaskin du har, 

tar dette 7–8 minutter på lav hastighet. La deigen hvile i eltebollen i 10 minutter før du kjører 

maskinen på høy hastighet i 20–30 sekunder. Sett ned hastigheten og bland inn oljen litt etter litt 

og elt til den er godt absorbert i deigen. Nå er deigen klar til modning, og du deler den opp i passe 

store emner som du legger på benken. Husk å strø godt med mel på benken, og dekk emnene med 

plast. La dem hvile en time eller to før du baker dem ut eller legger dem på et brett i kjøleskapet 

godt dekket av plast til du skal bruke dem.

STARTER

1 dl vann (ca. 30 grader)

100 g hvetemel

25 g gjær

Rør gjæren ut i vannet, og bland alt sammen. Denne blandingen får en tynn konsistens og skal stå 

på benken til den bobler godt. Det tar omtrent en liten time.

540 g tradisjonelt fransk hvetemel 100 %

3 dl vann 55 %

36 g gjær 6,6 %

15 g olivenolje 2,7 %    

9 g salt 1,6 %

Dette er «vår» oppskrift, og den er identisk med den vi bruker i  

restauranten. Her er oppskriften også laget på «bakerspråk», og  

i oppskrifter proffe bakere bruker, settes det en prosentsats på 

ingrediensene. Det er melet som styrer dette forholdet, så i en oppskrift 

er melet alltid 100 %, og de andre ingrediensene forholder seg til 

melet som den styrende faktoren. Det er et enkelt system som gjør det 

mulig å presist skalere oppskriftene opp og ned, og likevel få riktig 

mengde av de forskjellige ingrediensene. Et eksempel er hvis du har 

en deig med 1 kg mel der saltmengden er 20 gram, vil det være 2 %. 

Øker du da mengden mel til 1,35 kg, vil fortsatt saltmengden være  

2 %, altså 27 gram. 

 Rør gjæren ut i 1 dl vann og bland inn 150 gram av melet. La 

blandingen stå på benken i en times tid. 

 Tilsett resten av vannet og melet i starteren. Elt på lav hastighet 

i noen minutter slik at deigen fester seg og får godt hold. Hell oljen i 

en tynn stråle og elt til den har blandet seg godt inn i deigen. Nå er 

deigen smidig, glatt og klar til å formes i emner på ca. 200 gram som 

du legger på et brett. Dekk til med plast og la brettet stå på benken i to 

timer før du baker pizza, eller setter deigene i kjøleskapet. Deigene 

kan ligge ferske og kjølige i opptil fem dager før du bruker dem.
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Hvis du har lest det vi skriver om redskaper, stusset du kanskje 

over at det ikke stod noe om kjevle der. Det er en grunn til det, 

vi bruker ikke kjevle, men bare hendene når vi baker ut  

bunnene. Det finnes dem som påstår at de kan kjenne forskjell  

på om deigen er kjevlet eller kastet, og det er nok mulig,  

men da skal du være god. Den største forskjellen ligger nok i 

deigen selv, og hvordan du lager den og ikke minst i heve- og 

modningsprosessene. Deigene som du finner oppskrift på i 

denne boka, er laget slik at det skal være enkelt å forme dem. 

Vær klar over at disse deigene kanskje oppleves som løsere og 

fuktigere enn du er vant til.

 Det er kanskje litt vanskelig å forklare hvordan dette skal 

gjøres, men se på bildene og les, så skal det være mulig å forstå. 

Hvis du er innom Lofthus Samvirkelag for å spise en eller annen 

gang, kan du også spørre om å få kikke inn på kjøkkenet og se 

hvordan vi gjør det. Det er ikke så vanskelig som det kanskje 

høres ut, men det krever litt trening, og du må ikke gi deg før 

du får det til.

 Når deigene har hevet og modnet, er de klare for å bli 

bunner. Hvis du tar dem for tidlig, er de gjerne litt gummiaktige 

og trekker seg sammen når du forsøker å bake dem ut. Da kan 

det være lurt å la dem hvile litt til. Deigen har du formet som 

fine emner og de har ligget kaldt, eller hevet på benken. Ta et 

emne som er formet som en bolle, strø godt med mel på benken, 

og legg deigen med bunnen opp, da har det dannet seg en tørr 

hinne på toppen som blir god skorpe i bunnen. Ikke vær redd 

for å bruke litt mel, og ta gjerne litt mel på hendene slik at 

deigen ikke klistrer seg fast i fingrene. Start med å klemme ned, 

eller nesten prikke med fingrene, en kant rundt deigbollen, prøv 

å ikke klemme ytterst på kanten som skal bli skorpen rundt 

pizzaen. Nå har du en liten og avrundet topp i midten av deigen.  

Den klemmer du ned med fingrene, slik at deigen fordeler seg 

flatt utover før du begynner å strekke den forsiktig ut med  

hendene. Til slutt skal du få plass til hele håndflaten innenfor 

kanten, som du nå kan jobbe ut med å dreie deigen rundt og 

strekke og klemme deigen ned. Bruk mel hvis det trengs, og la 

deigen gjerne henge over kanten på benken slik at tyngdekraften 

hjelper deg å forme deigen til en tynn bunn. Du kan også løfte 

den opp og bruke tyngdekraften på den måten. Hvis deigen er 

motvillig og trekker seg litt sammen, så la den bare ligge i fred 

et par minutter før du jobber videre med den. Prøv å få deigen til 

å gjøre mesteparten av jobben selv. Det er som sagt mye enklere 

å gjøre enn å forklare, og det er ikke vanskelig i det hele tatt.

 Når du gjør det på denne måten, får du en liten skorpekant 

rundt. Den får du ikke på samme måten hvis du kjevler eller 

kaster pizzaen. Litt skorpe får du uansett hvis du har laget en 

god deig som bobler seg litt opp der det ikke er ost og fyll, men 

ikke en slik skorpe som vi vil ha på vår pizza.

 Fortvil ikke hvis du sliter, i verste fall tar du bare og kjevler 

ut emnene, men forsøk å få det til med hendene. Tenk ikke på 

at pizzaen må være perfekt rund, ha en lik tykkelse over det 

hele eller at skorpen blir akkurat like bred. Tenk mer på at du 

skal med kjærlig hånd hjelpe den å finne sin naturlige form, og 

at hvis den ser rustikk og håndlaget ut, så er det vel nettopp det 

den er. En pizza laget for hånd med kjærlighet. Hvis det er noen 

som ikke vil spise en slik pizza, ja, da kan de rett og slett la være.

Kaste,  Kjevle eller la deigen gjøre jobben selv? 
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Hva er egentlig sammenhengen mellom pizzarestauranten Lofthus Samvirkelag, 
Lofthus i Hardanger og Åpent Bakeri?

Lofthus er et lite sted i Hardanger, med røtter langt tilbake i 

tiden. Steinkirken er fra 1200-tallet, og blir populært kalt  

Hardangerdomen. Den er ikke stor, men den er likevel mektig, 

og viser at det har vært liv i bygda lenge. Handel har det også 

vært, de første papirene fra L/L Lofthus Samvirkelag er datert 

tilbake til 1863, men det er sannsynlig at det har vært drift i 

lang tid før det. I dag er det fruktdyrking som er det mest  

karakteristiske ved Lofthus, særlig under blomstringen, men 

også når hagene er fulle av epler, pærer, plommer og moreller. 

Det var her gründeren av Åpent Bakeri i Oslo, Øyvind Lofthus, 

vokste opp. Et idyllisk lite sted midt inne i en vakker vestlandsfjord, 

med frukttrær, trygge omgivelser og tid som går litt langsommere 

enn i byen. Likevel er det på alle små steder ting som ikke er 

synlige for dem som kommer på besøk, og ting er ikke alltid  

så tilfeldige som du tror ved første øyekast. På Lofthus lå  

Samvirkelaget på den ene siden av bekken som deler sentrum, og 

Handelslaget lå på den andre. Det var ikke tilfeldig hvor du 

handlet. På et lite sted handler dette om tradisjoner og tilhørighet, 

og det er kanskje derfor navnet har fulgt Øyvind siden han var liten.

  «Alle slike små steder trues av sentralisering og stordrift, 

og slik var det også i Lofthus. Flere folk flytter fra enn til, og  

det er vanskelig å opprettholde driften,» sier Øyvind Lofthus. 

«Jeg hadde også flyttet, så jeg er en del av det bildet jeg også. 

Dessuten hadde Emmanuel Rang og jeg startet Åpent Bakeri i 

Oslo, og det hadde vokst seg så stort at jeg var litt fanget av 

systemet. Plutselig var vi en stor bedrift. Da Emmanuel og  

jeg startet, hadde vi egentlig som mål å skape noen få, men 

sikre arbeidsplasser mens vi lagde bakervarer av høy kvalitet.  

Det viste seg at vi traff en nerve, og at tiden var riktig for et 

håndverksbakeri med skikkelige kvalitetsvarer. Akkurat som 

jeg tenker at vi har truffet en nerve med hvordan vi lager pizza 

på Lofthus Samvirkelag. På Lofthus i Hardanger derimot,  

forsvant mer og mer av grunnlaget for Samvirkelaget, og da hun 

som drev butikken ble pensjonist, ble den nedlagt. Vi hadde 

underveis kjøpt både navnet og butikken.

 Planen var å flytte tilbake og starte opp noe nytt, men 

suksessen rundt Åpent Bakeri i Oslo og andre omstendigheter 

gjorde at jeg ble i byen. Vi solgte eiendommen og driften av 

Lofthus Samvirkelag, men jeg greide ikke å kvitte meg med 

navnet, så jeg sørget for at jeg beholdt rettighetene til navnet. 

Det var en romantisk drøm som det var umulig å kaste helt  

på båten. Det er noe med det navnet, L/L Lofthus Samvirkelag. 

Det er ikke alle som vet hva L/L står for, L/L er forkortelsen  

for Lutlag. Skrevet på tradisjonell nynorsk, og et sted der  

eierne skyter inn «lutmidel» og får «luter» i selskapet. Det er 

en stor historie rundt L/L Lofthus Samvirkelag, sikkert nok til 

en hel roman. Så navnet har vært der hele tiden, og vi har lekt 

med mange tanker om hva vi skulle bruke det til. Kanskje et 

landhandleri eller et skafferi i Oslo med delikatesser? Så dukket 

Eirik opp med sine ideer om pizza og en ny måte å tenke rundt 

konseptet på. Det var egentlig en tilfeldighet. Åpent Bakeri på 

Torshov gikk bra, men vi hadde egentlig hele tiden tenkt  at 

stedet manglet en liten bydelsrestaurant. Et sted som folk kan 

stikke innom og ta en matbit og et glass vin. Det slo oss at vi 

LOFTHUS
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Safranpære

★

Dette er en veldig god dessertpizza, men den er ganske mektig. 

Lag gjerne en som flere kan dele som en avslutning på pizzamåltidet.

Lag den vanlige bunnen med den vanlige hvite sausen. Hvis du vil ha en litt mer nøytral smak, kan du droppe 

grunnsausen, men heller bruke litt mer mozzarella. Uansett om du velger saus eller ikke, 

skal osten fordeles på bunnen. Stek pizzaen til den er lys og gyllen.

før servering legger du på safranpære som er skåret på langs i tynne skiver. Det ikke bare ser fint ut, 

det er veldig godt. Lurer du på hvordan du sylter pære? Se på neste side.

Bunn

Hvit grunnsaus 

Mozzarella

Blåskimmelost

Syltet safranpære
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fem oster

★

en klassisk pizza med bare ost er ikke bare enkel å lage, men også veldig god. 

Her handler det om å ikke overdrive, og tenke på at den viktigste jobben til ostene handler om smak. 

Hvis du dynger pizzaen ned med ost, blir den fort tung og slapp, prøv heller å balansere smakene og la ostene 

være tydelige. Prøv gjerne med færre oster enn fem, men vi mener fem er bedre enn fire. 

Da blir det ikke quattro formaggio, men cinque formaggio.

som vanlig et tynt lag saus på bunnen, så fordeler du litt mozzarella over hele pizzaen. 

Del pizzaen inn i fire smakssoner og legg på forskjellige oster i de fire delene. Da får du til slutt en liten reise i forskjellige 

smaker når du spiser. Denne pizzaen bør du altså ikke dele med noen, da kan du gå glipp av en smak, 

så her er det en hel pizza til hver som gjelder.

start alltid med en god blåskimmelost, her er det mye godt å velge i, men vår favoritt er faktisk norsk. 

Kraftkar fra tingvollost er en fantastisk god ost. Prøv med den. Den kan du med hell legge på etter steking, 

selv om den tåler steking godt også. Alle vet at det kommer gode oster fra frankrike, men vi mener at england er et 

undervurdert osteland. Det kommer noen helt vannvittig gode oster fra england. se hva du kan få tak i, 

og smak deg fram til dem du synes er gode. Gouda og cheddar gir karakter, parmesan tilfører en saltsmak, 

og den milde mozzarellaen runder det hele av. Nydelig. stek til den har en fin og gyllen farge, 

her trenger du sannsynligvis ikke salt, men kanskje litt nykvernet pepper. 

Noen dråper olje over det hele, og en liten kvist timian gjør mesterverket fullkomment.

 

Bunn

Hvit grunnsaus

Mozzarella

Kraftkar fra Tingvollost

Gouda

Cheddar

Parmesan

Timian

Pepper

QR-kodene i boka flytter deg inn på 
kjøkkenet til Eirik Sevaldsen. 

Her får du se hvordan han lager pizzadeig 
og bunner.


