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Har fatt smaken pa

W Marché satsar pa smaskala mat fra Hemsedal M Ost, jogurt og flatbred

Marché Norge har
fatt smaken pa pro-
dukt fra Hemsedal.
Jogurt og spekemat
har vore a finne
langs vegen fra for. I
januar far du smake
meir fra fjellbygda.

Line Sandvik
Is@hallingdolen.no

20 kokkar fra Marché-kjeda
var i oktober og provesmakte
produkt fra Hemsedal. Kokken
Jorgen Kolderup pa Fossheim
kokkelerte fram lekre rettar
med lokale révarer slik at dei
besgkande fekk sja korleis pro-
dukta kan brukast og korleis
ein kan servere dei. Slik vert det
prosjektavtalar av. Produkta har
vore gjennom smaks- og kvali-
tetstestar med sveert gode resul-
tat. Dei tyske smakskontrollg-
rane i Marché er imponert over
floraen og kvaliteten i smaskala-
produksjonen fra Hallingdal.

Jobbar seg opp att

Slike avtalar er viktige for sma-
skalaprodusentane. Det sorger
for at produkta blir spreidd og
marknadsfort vidare. Hemse-
garden AS i Hemsedal, som har
eige okomeieri, jobbar seg sakte
opp att etter ein knekk i distri-
busjon og sal av osten sin i 2007.
Avtalen dei dd hadde med Syn-
noeve Finden vart avslutta. Le-
veranse av opp mot 50 tonn ost
vart det med eitt heilt slutt pa.

- Fra 50 tonn til null. Me mat-
te starte heilt pa nytt, fortel ein
av eigarane, Sverre Kirkebgen.
2008 vart aret dei bygde seg
opp att. No har Hemsegarden
avtale med leveranse av skiva,
lagra ost til bakerikjeda «Godt
Brod» som har 11 utsal. Hem-
sedalsysteriet leverer ost til piz-
zaene til «Lokale helter», samt
ost til nokre daglegvarebutik-
kar og hotell. Hemsegarden har
ogsa leverte ein god del jogurt til
Marché ei tid no. Ein avtale med
levering av seks tonn naturell
jogurt til Scandic hotella kom i
hamn i haust. Jogurten star pa
frukostbordet til Scandic-hotell
over heile landet.

- Me hapar at dei snart vil ha
osten var pa frukostbordet ogsa,
seier Ingunn Haugstad i Hem-
segarden. Dei leverer no om lag
25 tonn ost arleg. Det er om lag
halvparten av kva dei kan leve-
re. Sa hapet er fleire avtalar med
storhushaldning og daglegvare.

- I mars og april skal me vere
med pa ein Tkea-kampanje. Da
vil ein fa tak i osten var bade i
restauranten og i butikken der,
fortel Haugstad.

God kvalitet
Det er den sveitsiske ystaren
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Stolte: Dei er stolte av ystaren sin. Ingunn Haugstad i Hemsegarden og ystaren Fabian Widmer. (Foto: Sigmund Kravel-Velle)

Fabian Widmer som lagar jo-
gurten og Hemsegarden sin
prislente ost. Pa landsutstil-
lingen for gardsost i ar fekk ost
fra Hemsegarden gullmedalje
for andre gong. Dei fekk og ein
solvmedalje.

- Me er stolte av ystaren var
og stolte av osten var. Me er
heilt avhengige av kompetansen
til ystaren. Ingen av oss bender
kan gjere den jobben. Prisane
me far er eit kvalitetsbevis pa
at me gjer noko riktig, smiler
Haugstad.

Det er distribusjonsfirmaet
Engrosfrukt AS, som Eugen
Johansen AS er ein del av, som
sorger for at produkta blir dis-
tribuert.

Hemsegarden satsar pa ysteri-

et sitt. Og jobbar mykje dugnad
for & fa hjula til & ga rundt.

- Me har full kontroll. Fra bei-
te til butikk, legg Haugstad til.
Forebels far ein kjopt produkt
hja dei, men her er ingen gards-
butikk - enno. P4 sikt vil dei ut-
nytte lokala sine betre, med ser-
vering og gardsbutikk.

Lokalt flatbred
Ved Hemsedal flatbredbakeri
bakar dagleg leiar og ein av tre
eigarar, Torgunn Huso, i lag med
Inger Wollo. Marché vil ogsa
ha flatbred herifra. Det er dei
stolte av. Truleg skal flatbrodet
brukast bade i restauranten og
i marknaden der ein kan kjope
med seg varer heim.

— Me er atte som har deltids-

jobb her. Nesten alle har jo gard
ved sida av, fortel Huso. Tala er
raude, og det blir ein del dug-
nadsarbeid, men det gar sakte
oppover. Dei leverer til forret-
ningar og hotell i Hallingdal og
til ei spesialforretning i Oslo.

- Og sa var Qyvind Johansen
hja Eugen Johansen AS innom
stolen i sommar. Me kom i prat,
og no skal me levere flatbred,
rommebrod og gofalefse til dei,
smiler ho. Tidlegare har dei fak-
tisk levert litt flatbred til Mar-
ché pa Lillehammer.

- Me knyter nettverk. Me veit
me har gode varer, og me har ka-
pasitet til & bake meir, seier ho
Torgunn Huso.

Ogsa Himmelspannet sine os-
tar skal bli a fa langs landevegen.

Gullost: P3 landsutstillinga for gards
Ekstra lagrede variant gullmedalje i
manader.
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Hemsedal

B Imponert over kvaliteten

ost 2009 fekk Hemsegardens
klassen lagra kvitost over atte

ey -
Godt for magen: 30 kilo flatbrgd bakar dei pa ein bakedag hjd Hemsedal
Flatbrgdbakeri. Torgunn Huso og Inger Wgllo er i full gang. Dei lovar god
smak for dei som vil prgve.

fatt fotfeste i marknaden.

Best pa smak: Mia og Magne Syversbraten lagar lokal mat som har

K i, WP

- Artig at dei vel oss

Lokalt fanga fisk og
kjot er eksklusive
ravarer pa bordet.

Hemsedalsbedrifta Tamt & Vilt
har levert kjott- og fiskeprodukt
ifem ar.

- Kurva gar forsiktig oppover.
Me er pa rett veg, seier Mia Sy-
versbraten som driv i lag med
mannen sin Magne. Dei er spen-
te pa Marché og korleis varene
deira blir teke imot.

- Me trur ikkje det blir ei
kjempestor greie, men det er ar-
tig at dei er interessert i varene
vare. Artig at det kjem ein re-
staurant til oss og er interessert,
seier Mia Syversbraten.

Fordel & vere liten
Tamt & Vilt leverer til dei fleste
butikkar i Hallingdal, samt noko
pa Rodberg og i Valdres. Og litt
til storhushaldning i Hemsedal
og pa Geilo. I tillegg har dei ca-
tering med produkta sine. Og sa
kjem det ein del folk innom og
handlar ilokala pa Ulsiak i Hem-
sedal.

- Det er fordelen med a vere

liten. Det er enklare & tilpasse
seg. Det er styrken var, seier ho.
Dei er ikkje interessert i 4 auke
s mykje meir. Berre litt.

- Me har ikkje lyst til & bli sa
store. Me har tre arsverk her. Me
har jobba mykje dugnad dei fyr-
ste tre ara sjolvsagt, men er over
kneiken og lever av dette no, seier
ho og betener nokre kundar som
er innom for a kjope rakfisk.

- Me lagar rakfisk av fjellaure.
Mykje betre smak enn av fisk
som blir mata, papeiker ho.

Sesongvarer

Tamt & Vilt driv etter sesongen.
Fiskar sjolv og skyt viltet sjolv.
Mykje av kjotet kjem fra dyr som
har beita i bygda.

- Lokalmat er lokalmat. Det
skulle ha vore ein Marché pa
Gol, tykkjer Syversbraten. Ho li-
kar tanken til Marché om at dei
tek inn alternative matvarer og
ikkje berre fra storproduksjon.
I tillegg har dei ei leiing som er
utdanna kokkar.

- Dei skal lage ein potetsalat
med vart kjot. I tillegg noko fisk,
salt lammekjot, bacon og speke-
mat, fortel ho.

Satsar pa heg kvalitet

Hausten 2006 overtok
Marché International Ltd
12 familierestaurantar og
tre motell i Norge, som
tidlegare er kjend som

By the Way.

Marché Restaurants Norge er eit
nytt fenomen, men det sveitsiske
konseptet har 25 ar bak seg. Dei
har restaurantar ved over 100
jernbanestasjonar, motorvegar

og flyplassar i Sveits, Tyskland,
Osterrike, Slovenia, Singapore,
Malaysia, Korea og no altsa ogsa
i Norge.

Suksessen skal vere basert pa
ferske ravarar og kvalitet. I til-
legg til restaurant har dei ogsa
handletorg sett saman av lokal
mat som endrar seg etter seson-
gen. Marché serverer kjott, fugl
eller fisk, og sa vel ein gronsaker,
salatar og anna tilbehor sjolv. Pa
handletorget kan ein kjope med
seg produkt som fell i smak.

- Blir nesten avhengig

Administrerande direktor i Marché Norge, Mads
G. Johansson, fortel at Marché og produsentane
i Hemsedal har gatt saman om eit prosjekt.

- I januar skal restaurantane
vare nytte produkta deira, for-
tel han. Marché Norge satsar
pa regional mat, og Johansson
er spent pa korleis bendene vil
marknadsfore produkta sine.

- Det er viktig at produsentane
ogsa er aktive, papeiker han. Dei
har lenge hatt gkologisk jogurt fra

Hemsedal pa menyen. Og ogsa
noko spekemat fra Tamt & Vilt.

- Jogurten har me brukt hei-
le sommaren. Ein einestaande
smak. Det har forresten ogsa
rommebrodet. Det blir ein nes-
ten avhengig av. Me er ute etter
det unike. Og mykje fann me i
Hemsedal, seier han.



