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Tort ol til
lutefisken

enne uka og helga star i
lutefiskens tegn i Hamar.

Det er generelt mye

sesongpreg over bade
mat og drikke na; juleolet har
allerede sneket seg ut i butikk-
hyllene, og for mange ligger arets
store spisegilde foran i loypa.

B Opp mot den pagaende
lutefiskfestivalen her i byen
lanserer Atna Ol et eget ol som er
komponert for a yte godt
drikkefolge til lutefisken. En
relativt lys ale-type som blant
annet byens fiskehandler Kjetil
Holen har veert med pa a kompo-
nere. Qlet er pa normal «bu-
tikkstyrke» og ikke et sterkol.

B Qlet kommer pa typiske slanke
«Atna-flasker» og vil de neste
dagene bli servert pa bordene der
rundt 800 pameldte lutefiskel-
skere skal nyte aret luta delika-
tesse. Hva snakker vi sd om i
glasset? Lutefiskolet fra Atna
lukter av skog, torket frukt og
notter, og har en fin kopperbrun
farge og et sveert beskjedent
skum. I munnen byr olet pa et
smaksbilde som ligger et lite
stykke bortenfor den typiske
pilsen mange setter pa bordet til
lutefisk. Atnabrygget har en
torrbitter folelse, og er et diskré
ol. Produsenten har uttalt at
madlet har veert 4 produsere et
matol som ikke skal veere for
mettende i folge med Kkraftig kost.
Lutefiskens utfordring er at
mange bruker kraftig tilbehor til,
og skal olet matche med alt fra
sennep til ribbefett og brunost, sa
ligger det hindringer i loypa. Jeg
mener Atna har lyktes braia
hente fram et litt annerledes
matel som jeg tror kan ha et
breiere bruksomrade enn kun til
lutefisk. Qlets torre karakteris-
tikk frister meg ogsa til 4 prove
det til svineribba. Det har
egenskaper som gjor det interes-
sant i flere retninger innover mot
julehoytiden. Rundt lutefiskbor-
dene tror jeg ogsa at olet vil falle i
smak i folge med tradisjonelt
norsk brennevin. Husk bare ikke
a drikke det for kaldt.

Trond Svendsen
tsv@h-a.no

ik " iongy,
¥

Rakefisken kKomme

Rakerretprodusenter: Mads og Terje
Kjernsholen snuser mot veeret. Blir

det kaldere snart?

et er et kjent arlig fenomen at

flesteparten av hestens rakor-

retnytere ikke begynner a sette

tennene i fisken for kulda biter
litt i kinnene.

- Derfor har vi ligget lenge pa vent i
host, sier far og sonn Terje og Mads
Kjernsholen fra Hamar. Det har veert for
varmt! Til trost kan vi si at alt blir spist
opp uansett; det er bare et sporsmal om
nar.

I fjor etablerte Slidre Qrretsenter, som
firmaet heter, modningsanlegg for
rakorret pa Trehorningen i Hamar. Med
en netto produksjon pa cirka 32 tonn
rakorret, er de blitt landets klart nest
storste produsent. For a fa til dette trengs

en brutto mengde ravarer (regnbueorret)
pa 64 tonn. Den Kjoper de i Sverige. Med
sin store produksjon har Slidre Qrretsen-
ter god oversikt over «hvem, hva hvor» i
rakefiskens verden.

B Helt tydelig er det at Hedmark og
Oppland dominerer forbruket, hvilket
stemmer overens med opprinnelsesom-
radet for denne spesialiteten.

— Men rakefisken har ogsa lagt ut pa
vandring ut av Innlandet, forteller Terje
og Mads. Sertrenderne er veldig glade i
rakefisk. Og sa ser vi en tydelig ekning pa
steder der tradisjonene er innfert i nyere
tid. Det gjelder byene Tromse, Bergen,
Stavanger og Trondheim, og sjolsagt Oslo.
Rakefisken kryper ogsa nedover i @stfold

mot svenskegrensa, men i Halden er ikke
forbruket veldig stort. — Og forsok pa
eksport til Sverige for noen dr siden var
ikke vellykket. Svenskene er jo rare, for
de var like mye ansvarlig som nordmen-
nene for at denne maten ble til for
kanskje 1.000 ar siden.

Hyggelig er det ogsa at yngre voksne
liker rakefisk; det skjer en betydelig re-
Kkruttering der rakefisk er trendy for
dem som ikke har fatt bedovd smaks-
organene gjennom et langt liv. Og like
tydelig at det ikke er sa mange som
dukker ned i sine spann for a hente opp
hel fisk som ma flas og deles opp. Cirka
60 prosent av forbruket selges som
vakuumpakket rakorretfilet. Enkel,
grei og Kjapp selskapsmat.

B En annen tydelig trend er reduksjonen
i rakefiskens saltpreg. For noen tidr siden
brukte mange av produsentene rundt sju
prosent salt. Det medforer saltdominans
som undertrykker andre smaker. Na er
de fleste under fem produsent, og i et
niva som kan sammenlignes med
lavsaltet, langtidsmodnet spekeskinke.

Lag ditt eget pinnekjott

Har du tenkt a lage ditt eget pinnekjott til jul?
Da bor du startrete na.

La forretningen gjore grovarbeidet for deg med
akleyve lammetito pa langs, og skjeere av lar
og bog. Lar og bog puttesifryseren til vinte-
rens lammesteker og lammegryter, og resten
brukes til pinnekjott.

Pinnekjgtt eller saueribbe, fareribbe eller
bare ribbe? Kjeert barn har mange navn. Alt
etter hvor ilandet du kommer fra. Men pin-
nekjottet er ikke lenger en godt bevart skatt

for vestlendinger. Na har det spredd seg over
hele landet, slik at det snart ikke er sauer nok
i Norge til a dekke behovet.Hvorfor spiser vi
fortsatt farekjott, som er saltet og torket i uker
og maneder, na som vi har god tilgang pa ferskt
og frossent kjott? Fordi den gamle konserve-
ringsmaten har en meget smakfull bivirkning!
Den gjor ikke bare kjottet holdbart. Den gir
kjottet en modning som utvikler en helt unik
smak, aroma og konsistens.

PS: Pa matprat.no kan du se hvordan du gar
fram.

PINNEKJO@TT: Kan du lag selv.
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