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SMAKSPANEL TESTA FLOYELSFISKEN:

- Flgyelstisk kan ha stort potensial

Glgym rakfisk-
konseptet - flgyels-
fisk treng ei heilt
anna tilbehgrspakke
med sterkare smak.
Flgyelsaure er betre
enn -laks. Dette kan
bli meir heilarsmat
enn rakfisk. Flgyels-
fisk kan ha stort
internasjonalt
potensial.

Dette er essensen etter at «Valdres» tysdag
samla fire matinteresserte valdrisar til &
smaka pa den nyutvikla flgyelsfisken fra
«Fjell & Fjord Mat» i Ren. Vi fekk kok-
kane Marit Nythun Utheim og Erling
Theodorsen, pluss matinteresserte Gud-
bjorg Fenhus Stensrud og Terje Ngkleby
til & smaka. Fleire av dei er garva rakfisk-
kjennarar.

Ingen av dei hadde sett eller smakt flgy-
elsfisk for — dei hadde berre hgyrt om fis-
ken. Smakspanelet fekk fire filetar & sma-
ke pa: To av aure og to av laks — lagra to
og fire veker i vakuum.

Den fyrste smalken

Vi er pa Fagerlund Gjestehus pa Fager-
nes, der kokk Erling Theodorsen har
framskaffa litt vanleg rakfisktilbehgr til
provesmakinga, og «Valdres» gjev ei kort
innfgring i produksjonsmaten (sja under-
saka). Det far Marit Nythun Utheim til &
utbryte: — Med tilsetting av sukkerstoff, sa
er jo denne fisken sylta!

Séa grip dei gaflane:

Terje: — Det liknar pa grava fisk utan ur-
tetilsetningar.

Marit: — Det smakar ikkje ratt og den
eldste fisken tek til & likne litt pa rakfisk.
Det smakar godt.

Terje: — Den eldste er litt syrleg.

Marit: — Og den yngste smakar litt sgt-
leg.

Terje: — Eg ville hatt soyasaus og ris til
dette, og servere det om lag som sushi.

Gudbjgrg: — Dette kan bli meir heilars-
vare enn rakfisk.

Marit: — Ja, kva med & pensle fisken med
ei god olje og ha salat til — vil bli kjempe-
godt som ein forrett.

Terje: — Ein rakfisk som ikkje er rak,
luktar og smakar ratt, og det er ikkje

godt. Det overraskar meg at dei far bort
rasmaken sa fort i flgyelsfisken.

Marit: — Det ma vera mykje sukker inne
1 biletet, sjglv om det ikkje smakar ubeha-
geleg satt.

Gudbjerg: — Denne fisken méa vera lett
og grei a servere. Det smakar pikant.

Terje: — Interessant om ein kan turke
han meir og servere han som snacks.

- Fri det fra rakfisken

Etter at smakspanelet har gumla og
smakt ei stund, seier Terje Ngkleby: — Eg
ser ingen samanheng til rakfisk — i det
heile! Marit og Gudbjgrg nikkar.

Terje: — Mild rakfisk har vi mykje av fra
for, og mild rakfisk er pa tur ut.

Marit: — Dei som er rakfiskkjennarar et
ikkje mild rakfisk.

— Kan dette vera ein innfallsport til rak-
fisken?

Marit: — Berre for dei som ikkje kjenner
rakfisk fra for.

Terje: — Nei, hald dette langt unna rak-
fisken! Dette er heller ingen «inngangp til
rakfisk — da lurer ein folk. Flgyelsfisken er
veldig delikat, og det gler meg — konsis-
tensen er verkeleg som flgyel. Eg trur det-
te har noko for seg, seerleg som ei ravare.

- Dette er ei nyheit

— Men er dette nytt og spesielt nok?

Terje: — Ja, heilt klart. Men det trengst
nokre kreative kokkar for & utvikle tilbe-
hgret. Suksessen ligg i om ein klarar &
skapa eit heilt anna tilbehgr enn det tra-
disjonelle med lefse, smgr og rumme. Lag
ein heilt annan tradisjon — og glgym rak-
fisken.

Marit: — Tenk heller nytt og trendy. Folk
har det travelt, og folk er klare for 4 tenk-
je pa sunn mat.

Erling: — Ved fyrste smak ute pa kjoke-
net var eg kjempeskuffa — fordi eg saman-
likna det med gravlaks. Eg meiner ein bar
utvikle to typar flgyelsfisk — med og utan
salt. Fjern alt saltet til storkjgken, og lat
kokkane sjglv salte fisken. Ein bgr ogsa
utvikle marinadar i sma ferdigposar som
kan seljast saman med fisken.

Terje: — Ravara er delikat og fin, men eg
meiner 0g det méa skje noko meir pa kjo-
kenet.

Gudbjerg: — Eg synest dette er godt og
spanande, og det er moro at nokon ekspe-
rimenterer og finn fram til nye produkt.
Men ein ma ha noko meir spanande attat.

Marit: — Det tradisjonelle rakfisktilbehg-
ret blir for kjedeleg og smaklaust til den-
ne fisken. Eg ser pa flgyelsfisken som ei
ravare med mange mulegheiter, som treng
mykje smak ved sida av. Det skulle vore
moro a smakt kvit flgyelsfisk.

- Dette trur vi pa

— Er det nokon vits i 4 starte produksjon
av floyelsfisk, og trur de flayelsfisk har eit
internasjonalt potensial?

Terje: — Eg tenkte automatisk pa sushi
og Japan — med mild smak og god raud-
farge.

Erling: — Ja, eg har tru pa dette.

Marit: — Eg 0g har tru pa denne fisken.
Det er enkelt & forhalde seg til noko som
er i vakuum, og det vil vera glimrande om
haldbarheita er lang. Auren har betre far-
ge og smak enn laksen, si sats pa auren.

Da er det ogsd noko anna enn laks fra
Norge. Det er ogsa flott at dette kan vera
meir ei heilarsvare enn rakfisk. Det genia-
le er at ein far ein fisk ein kan gjera mykje
meir utav. Eg synest det er frykteleg moro
om ein kan utvikle noko nytt, som ein og-
sa kan tene pengar pa.

Terje: — Slikt skapar entusiasme. Ny og
lettvinn sumarmat er flott. Tenk friske ur-
ter, kvann og spreg salat — masse smakstil-
behgr.

Erling: — Bruk fisken som garnityr i ei
suppe, og det vil vera godt til jordskokk.
Denne fisken vil ha langt fleire bruksma-
tar enn rakfisk.

Nei til varmebehandling

Erling Theodorsen far kollegane pa kjg-
kenet til a lettsteike ein bit flgyelsfisk og
til & trekkje ein bit i kokande vatn. Fyrst
den steikte:

Marit: — Nei, denne vart turr og set. [

laks er det safta som er god, og det er der-
med ingen god idé & steike denne fisken
der mykje av fukta er borte.

Terje: — Dette er feit fisk der feittet er
borte.

Sa kjem den trekte/kokte fisken inn:

Gudbjerg: — Denne vart litt turr.

Marit: — Ogsa denne er turr og sgt, og
det blir for mange trevlar. Nei, ikkje «rot»
med steiking eller koking!

Erling: - D4 ma ein i sa fall ha inn feitt;
spekke fisken. Bindinga i kjatet er borte,
og flgyelsfisken delar seg i «flak» nar han
blir varmebehandla.

Terje: — Her ma ein ha tannpirkar med
ein gong.

Helge Gudheim
helgegudheim@avisa-valdresno 61364263

W Ra fiskefiletar blir lagde pa rist i kjglerom - med ei
blanding av fire-fem sukkertypar oppa. Etter fire dggn
har mykje vatn, feitt og andre stoff runne av. Da er det
rikeleg med mjglkesyrebakteriar i aktivitet pa fisken.

W Deretter gar fisken rett inn i vakuum i 14 til 30 dagar.
Da skjer det ein begynnande fermenteringsprosess
(raking) i fisken.

W Salt blir berre tilsett for smak. Dermed kan fisken ogsa
varmebehandlast. Fisken seiest & ha lang haldbarheit, og
fargen blir forsterka i prosessen. Fisken oksyderar nar
han kjem ut av vakuum, og blir mgrkare raud. Kvit fisk
blir kvitare i fargen.

B Produksjonssprosessen er utvikla og patentert av Fjord
& Fiell Mat AS i Rgn, som er eigd av Anna Ragnhild og
Erik Berge, delvis busette i Vang.

SMAKSPANEL: - Glgym alt om rakfisk nar du skal smaka 1

pa flgyelsfisk, seier smakspanelet «Valdres» har sett
saman; (fv.) Erling Theodorsen, Terje Ngkleby, Marit
Nythun Utheim og Gudbjgrg Fgnhus Stensrud.

Terje Ngkleby (59), genuint matinteressert mgbel-
forhandlar pa Beitostglen.
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Marit Nythun Utheim (43), kokk og vertinne pa
Nythun Hgyfjellstue.

Erling Theodorsen (33), kokk pa Fagerlund Gjeste-
hus.

Gudbjgrg Fenhus Stensrud (71), matinteressert
pensjonist, Begnadalen.



