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En Oslo-dame ville bestille et
oljemaleri av seg selv:

- Kan du male meg naken?,
ville hun vite.

- Ja, sa kunstneren, - hvis du
absolutt ma; men kan jeg be-
holde sokkene mine, for det er
rakaldt pa golva her.

AP

STELLA: Bergljot Oldre fra Ryfoss
har tegnet denne tegninga til oss.
Bergljot er sju ar.

Ein senabrisk - ein som
er fysisk sterk og

uthaldande.
JW, Skui.

Sett noe? Hort Noe? Tips oss! TIf: 61 36 42 00, e-post: redaksjonen@avisa-valdres.no
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Etterlyser yngre krefter

- Vi har eit nytt og opphavsrettsleg beskytta produkt som vi har tru

pa, men sjglve er vi for gamle til 4 setja i gang ei stor bedrift. S4 er
det yngre krefter her i Valdres som vil ga i gang, kan vi anten selja
heile patentet, eller rettane til lisensproduksjon, seier Erik Berge.

— Farebels har vi ikkje teke kontakt med nokon, men vi er pa jakt
etter interesserte. Sjglve er vi for gamle til 4 starte nokon stor pro-
duksjon, og vi har heller lyst til berre & drive med produktutvikling.
Sa finst det nokon kvikke ungdomar som vil satse, og som har ein
viss kapital i ryggen, kan dette bli «<mat» for fleire, seier Erik Berge.

Serrano skiftar namn

Fiell & Fjord Mat har ei tid vore ute p4 marknaden med speke-
kjot-snacks av storfe som dei marknadsfarer som «Serrano
snacks» — eit namn dei har fatt temmeleg mykje «pepar» for.

— Etter rad fra Age Hovengen omdgyper vi no dette kon-
septet til «Fjellgatt», som vil innehalde kjgt bade av elg, rein,
gris og storfe. Men vi kjem til & bruke Serrano-namnet pa eit
svineprodukt vi skal ut pa den europeiske marknaden med.
Serrano betyr berg, smiler Berge, og fortel at han har fatt
merkevarebeskytta «Serrano-snacks»-namnet i heile Europa.

Det glade hjerte

lever lengst.
William Shakespeare

Har produktet - sgkjer produsent

Vier sjglve midt i 60-ara og
ynskjer a flytte heim til Valdres
for a utvikle matvarer med tanke
pa lokal industri. Men andre ma
ta seg av produksjonen.

Dette seier Anna Ragnhild (63)
og Erik Berge (66) — forretnings-
folka som har utvikla den nye
prosessen bak flgyelsfisken. Til-
svarande idéar pa Kkjot er under
utvikling.

Erik er oppvaksen i Rgn, Anna
Ragnhild i Vang. Begge reiste ut
i unge ar, og er no i ferd med &
flytte til garden Serre Bg i Vang
hovudsokn - for & bli matutvi-
Kklarar pa heiltid.

Griinderar

Anna Ragnhild og Erik Berge
er griinderar av legning. Ho er
leerarutdanna — han kallar seg
autodidakt altmoglegmann. Dei
to har ei variert yrkeskarriere
bak seg fra underhaldnings-
bransjen, dei har eigd fire res-
taurantar, har grafiske bedrifter,
eig Forum Forlag (Anna Ragn-
hild har skrive bok) og dei eig
nettgalleriet Norsk kunst. Tidle-
gare har dei selt fleire bedrifter,
men har framleis seks aksjesel-
skap i Oslo-omradet — pluss
«Fjell & Fjord Mat AS» som vart
stifta i 2004.

Til Rgn

Sidan paret er pa tur a flytte
heim att til Valdres, vart produk-
tutviklinga i Fjell & Fjord Mat
lagt til lokalet som Are Berg eig
i Ran. Der er det no full maskin-
park bade for foredling av fisk
og kjot. Men skal det bli produk-
sjon, ma dette truleg delast i to
skilde lokale.

Anna Ragnhild og Erik Berge
fortel at utviklinga av den nye
prosessen bak flgyelsfisken har
pagatt over fleire ar — saman
med ein annan bror av Erik, Ha-
rald Berge. Han bur i Spania.

Det er han som har kome pa ide-
en om & bruke bade sukker og
vakuum. Dette er vidareutvikla
av Anna Ragnhild og Erik.

Lokalpatriotar

— Kvar tek de ideane fra?

— Handel og vandel ligg i blo-
det vart. Vi er begge fra gard, og
har stor interesse for mat. Og s&
er vi nysgjerrige. Norge har no
stor produksjon av oppdretts-
laks og -aure, men det aller mes-
te av denne fisken gar desverre
«rund» ut av landet — til fored-
ling i utlandet. Vi synest det er
viktig at Norge kan vera meir
enn berre rastoffleverandgr. Di-
for synest vi det er moro & ek-
sperimentere og utvikle.

— Det er her i dalen vi har ro-
tene vére, og nar vi sit i kg pa
Drammensvegen ut av Oslo —
pustar vi letta ut fordi vi veit vi
er pa veg mot «paradiset»..., sei-
er Erik.

Fisk og sulker

Dersom det blir lokal industri
av flgyelsfisken, vil det bli tale
om a foredle norsk oppdrettsfisk
fra havet. All lokal oppdrettsau-
re gar med i rakfiskproduksjo-
nen.

Dei kjgper difor ferdig filetert
aure og laks, som dei startar be-
handling péa i ra tilstand. Proses-
sen dei har utvikla har dei sjglve
kalla biotrica — fordi det er ein
biologisk prosess, og at det skjer
tre «gode» ting i lgpet av dei fire
dagane fisken blir sukker-be-
handla: Anna Ragnhild seier fis-
ken blir reinare, fargen blir ster-
kare og haldbarheita blir kraftig
forbetra.

Alle detaljar vil ikkje Berge-

paret rgpe. Men dei seier det ei-
naste dei tilfgrer er fire-fem suk-
kerstoff i ei spesiell blanding,
pluss litt salt som ein smaksfor-
sterkar. Men dei kan gjennomfg-
re prosessen ogsa utan salt.

Avrenning

Sukkerstoffa forer til at det
startar ei avrenning fra fisken —
hovudsakleg vatn og feitt, men

ogsa ein del andre stoff. I lgpet
av dei fire dggna i sukker lettnar
fisken mellom fem og ti prosent.
Avrenningsveska er raud-orasje
og oljeaktig. Dei hevdar proteina
ikkje gar tapt, og at det etter to-
tre dagar startar ein fermente-
ringsprosess (raking) i fisken.
Etterpa er det rett inn i va-
kuum, og fisken blir liggjande i
10-14 dagar pa kjglerom. Sa er

flgyelsfisken ferdig til & bli eten.
Men han kan ogsa liggje i fleire
manader, og bli meir fermentert.
Da blir han kraftigare i smaken.
Nar dei behandlar torsk pa denne
maten, seier dei smaken minner
om kamskjell og hummar.

— Prosessen for fisk er ferdig ut-
vikla, medan vi no arbeider vidare
med det same opplegget for Kkjat,
fortel Erik Berge.

Patent

Fjell & Fjord Mat har fatt patent
pa bitrica-prosessen i ei rekkje
land: Canada, USA, heile EU,
Russland, Japan, Kina, Australia
og Norge. Erik Berge seier det har
vore ein Kkostbar og tidkrevjande
prosess. Mellom fem og ti millio-
nar kroner er brukt pa utviklinga
til no.

Dei har matte bevise at dette er

FLAYELSFISK: Anna
Ragnhild og Erik Berge
med ein hit flgyelsfisken
framfor seq.

- Flgyelstisken
er grav-raka!

— Dette er seers spanande — eg har aldri tidlegare
hgyrt om ein tilsvarande prosess for behandling
av fisk.

Slik er kommentaren til etnolog, kjemikar og
historikar Astri Riddervold (80), til den nyutvikla
flayelsfisken fra Fjell & Fjord Mat i Rgn. Mange
valdrisar kjenner Ridder-
vold som ein matfagleg
hauk med ei uuttgmme-
leg kjelde av kunnskap a
ause av. «Valdres» forkla-
rar henne kort om biotri-
ca-prosessen til Berge, og
da har ho fglgjande a
seia:

— Sukkerbehandlinga er
ein graveprosess. Mjglke-
syrebakteriane (lactoba-
cillus plantarum) far rike-
leg med mat fra sukkeret pa fisken. Desse bakte-
riane produserer raud farge og eit sterkt bakteri-
edrepande stoff. Nar ein i tillegg fjernar vatnet,
dreg dette i rett lei. Som ein parallell kan eg nem-
ne at vi importerer turka fisk fra Canada som
snacks til Oslo-barane...

Riddervold seier at nar prosessen gar over i fer-
mentering, konkluderer ho med at fisken blir
grav-raka!

— Og eigentleg minner dette meg mykje om
gammal-seien fra Nordland. Men der var det og-
s& mykje salt med i biletet. Elles har vi tradisjo-
nar for 4 rake bade sild, markell og laks langs
kysten. Nei, dette hgyrest interessant ut, seier As-
tri Riddervold.

noko nytt, noko dei har klart. bad om 4 fa salsrettane til den ki- Helge Gudheim

Produktnamnet «flgyelsfisk» har nesiske marknaden.
— Kor stor trur du arsproduksjo-

dei beskytta i Norge.

helge gudheim@avisa-valdres.no
61364263

Berge seier han meiner dette nen kan vera om ti ar?

kan bli eit stort produkt pa den

— Fleire hundre tonn, er svaret.

internasjonale markanden, og har  Dei har ikkje mindre tru pa dette,
tru pa at ein startproduksjon kun- enn at flgyelsfisk kan gje norsk

ne vera pa 50-100 tonn i aret.
— Da vi nyleg presenterte fisken

fiskeindustri eit lyft.
— Spersmalet er berre kvar ar-

pa ei messe pa Lillestrgm, var det  beidsplassane kan skapast, seier

til dgmes ein kinesar som kom og  Erik Berge.



