NY BRUKER

Floyelsfisk og fjellskinke
med sunnhet og tradisjon

Ti ar og ti millioner kroner. Det ligger bak utviklingen og lanseringen av floyelsfisk, vindterket fjellskinke fra
Valdres og biffsnacks. Bak star Anna Ragnhild og Erik Berge med selskapet Fjell & Fjord Mat pa Ren. Det handler
om en helt ny fremstillingsmetode som kombinerer sunnhet med mindre salt, lokal mattradisjon og ypperste
smakskvalitet. Sentralt i prosessen star utvikling av naturlige melkesyrebakterier.

Na er det felere ute overfor kjedene for
lansering pa landsbasis etter en vellykket
testing | markedet, og avtaler ventes & bli
inngatt fer jul. GS1-systemet er implemen-
tert og brikkene som skal sikre sporing eri
ferd med a falle pa plass.

- Dette er maysomt handarbeid som vil gi
relativt kostbare produkter i delikatesse-
diskene — med piiser i naerheten av impor-
terte skinker fra Spania og I talia. Men i
motsetning til disse, tilbyr vi skinker med
sveert lavt saltinnhold Det betyr ekt sunn-
het,som er et stadig viktigere konkurranse-
vapen.Markedsmulighetene er absolutt
gode,sier Erik Berge.

Hjem igjen. Anna Ragnhild og Erik Bemge
er begge i midten av 60-arene, og skulle
egentlig vaert pensjonister. Bak seg har de
en yrkesk arriere som spenner fra under-
visning til underholdningsbransjen, re-
stauranter og grafiske bedrifter, drift av
forlag og nettgalleri.

De har flyttet hjem til Valdres, hvor en drem
skulle ga i oppfyllelse.

-Vier begge fra gard, og har stor interesse
for mat.Vi er og blir griinder - og er alltid
nysgjerrige. Og dette er skikkelig morg,
sier Anna Ragnhild Berge. Hun er daglig
leder i selskapet, som ble etablert i 2004.

- Morge har stor produksjon av oppdretts-

laks og -arret, men mye foredles i utlandet.
Det er viktig at Norge er noe mer enn a
vaere en rastoffle verander, samtidig som vi
ivaretar lokale og regionale mattradisjoner.
Valdres har arhundrelange tradisjoner for
sine bersmte rakfisk og sine gode speke-
matprodukter Dette har vi valgt a bygge
videre pa, legger Erik Berge til.

Biotrica-metoden. De to brukte mange ar
péa a utvik le den sakalte Biotrica-metoden
til bruk i fisk- og kjettproduksjon.Sentral i
denne prosessen var o gsa Erik Berges bror,
Harald Berge, som var den som kom pa
ideen om a bruke bade sukkeravrenning
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Anna Ragnhild og Erik Berge har etablert Fjell & Fjord Mat pd Ren iValdres Her p

s

roduseres fisk- 0 g kjettprodukter basert pa drhundrelange

mattradisjoner i kombinasjon med innovative produksjonsmetoder. Det gir velsmakende og saltfattige produkter.

og vakuum I produksjonen av fisk.

- Hva er dette egentlig?

- Farste del - BIQ, henspeller pa at det fore-
gar en naturlig biologisk prosess 1 nasr-
ingsmidlene. Dette gir lettfordeyelige mat-
varer pa grunn av naturlig utvikling av
melkesyrebakterier, som gir forlenget
holdbarhet.

Andre del -TRICA - star for de tre virke-
gradene som naturlig rensing av ravarene,
forsterket farge pa kjott og fisk uten kun-
stige tilsetningsstoffer som for eksempel
nitritt — og sist, men ikke minst, forlenget

holdbarhet pa ferdige produkter, sier Erik
Beme.

Flayelsfisk. Under mer kenavnet "Floy els-
fisk" finner vi rekt og urekt laks og arret i
kilospakninger og 1 mindre porsjonspak-
ninger. Fisken kjopes ferdig filetert fra
\estlandet, og gar igjennom en biologisk

produksjonsprosess ved anlegget iValdres.

Fisken blir sukkerbehandlet — som gjar
den renere, fargen blir stetkere og hold-
barheten er kraftig forbedret.
Sukkerstoffene gjor at det starter en av-

renning fra fisken — hovedsakelig vann og
fett, sarmt noen andre stoffer. | lapet av fire
dagers tid i sukker letner fisken med fra
fern til ti prosent. Avrenningsvassken er
red-oransje og oljeaktig, og en fermente-
ringsprosess (raking) starter. Deretter blir
fisken lagt i vakuum i kjelerom 1 10-14
dager, og gjer ne lenger som gjer simaken
enda mer kraftig.

- Men dette er ikke rakfisk. Rakfisk blir tra-
disjonelt laget av ferskvannsfisk som fer-
menteres | saltlake, understreker Erik Ber-
ge og forteller at den rekte floyelsfiskens
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< blir raykt okologisk i tre dagers tid etter
fermentering. N& har man fatt patent pa
prasessen i en rekke land. Det gjelder bl.a. |
USA, hele EU, Russland, Kina, Australia og
Norge.

- Vi valgte navnet "Flayelsfisk " fordi fisken
har en rund og myk falelse og smak som
nettopp kan minne om fleyel, sier Anna
Ragnhild Berge.

Fjellskinke. Etter floyelsfiskens inntog,
startet man med kjett — og merkenavnet
“Fjellskinke fra Valdres” ble etablert. Her
inngar Fjell fenalar, miniskinke, vanlig
skinke og benfri skinke. | tillegg produse-
res "Fjellgett’ terket bifsnadder med
maksimum to prosent fett og sveert lite
salt. Produksjonsmetoden for kjett ligner,
men lagringstiden er annerledes.

- Vi lagrer skinkene i en godkjent lave i
Vang i Valdres. Lagringstiden er fra et halvt
til halvannet ar. Den rene vinden som kom-
mer over fjellet fra Vestlandet sikrer den
ekstra gode smaken i kjettet, sier Anna
Ragnhild Bemge.

- Det er renheten som fascinerer markedet,
spesielt i utlandet, legger Erik Berge til og
viser oss utkast til brosjyren om “Seasilk -
a safe Norwegian Fish Speciality for the
Gourmet Marked?

- Det er et stort marked og spennende der
ute, legger han til - og reper eksportambi-
sjoner.

Smak og sunnhet. Valdresgardene har
rike mattradisjoner fra hundreder av &r
tilbake. Anna Ragnhild og Erik Berge har
med sin metode videreutvik let tradisjo-
nene til en nyvinning innen behandling av

@
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Palsemaker Mikael Fremgdrd ag Eirik Berge sarger for produksjon av floyelsfisk og vindterkede

fiellskinker.

kjott og fisk.Selv Mattilsynet er overrasket
over resultatet.

-Folk er i ekende grad opptatt av sunnhet
i matprodukterVar metode med velsma-
kende og saltfattige produkter gjer at per-
soner med lav toleranse for salt ogsa kan
spise gourmetmat. Det er et pluss for fol-
kehelsen idet salt har fatt sakelyset pa seg
i forbindelse med nyresykdommer, hoyt
blodtrykk og andre livsstilsykdommer, sier
hun.

-Vi oker dessuten mattryggheten ved at
metoden motvirker dannelsen av ugnsket
bakterekultur. Vi bruker kun naturlige

wersem e WWW.GS1.00 i Ny utgave

Vi holder deg faglig oppdatert, og med flere portaler er det lettere
for deg a finne den informasjonen du seker.
Ny bruker?Vi har laget en egen portal med all informasjon du trenger
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naeringsstoffer Metoden gir derfor mat-
varer uten E-stoffer, kunstige tilsetnings-
stoffer eller konserveringsmidler av noe
slag, legger Erik Berge til.

Han fortsetter med & peke pa at det egent-
lig er snakk om et kulinarisk gjennom-
brudd med produkter basert pa kvalitets-
ravarer som behandles individuelt. Der-
med far man frem de ekte og gode sma-
kene bade pa fiske- o g kjettproduktene.

Produksjon iValdres. Egertlig var planen
4 overlate selve produksjonen til andre.
Men slik gikk det ikke. Egnede lokaler ble
funnet pa Ren, to mils vei nord for Fager-
nes. Her ble produksjonsutstyr installert.
Sennen Eirik Berge hjelper til na det
trengs, og det er ansatt en pelsemaker.|
dag foregar fisk- og kjettproduksjon pa
samme guly, men planen er & utvide pro-
duksjonsbygget med enda en etasje og fa
skilt de to produksjonene.

-Vi h&per at de unge star klar til 4 fere det-
te videre, sier Anna Ragnhild Bemge.

GS1-systemet.Na skal man ut i markedet
for alvor. Begge er god kjent med GS51-
systemet fra tidligere. Ferste produkt med
GS1-merking var "Fjellgett’-posene,og | ar
fulgte merking av flayelsfisk og fjellskin-
kerMarkedet setter absolutte krav.

-Vi fikk god brukerinformasjon fra G51
Morway. Systemet har stor nytteverdiog
skaper akt effektivitet for akterene i hele
verdikjeden.Vi jobber nd med sporing, og
her kan vi ogsa bruke GS1-systemet. Det er
en klar fordel, sier Erik Berge. [l



