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OLJESUKSESS: Jgrgen Lund startet for ti ar siden med import av italienske olivenoljer. | dag lever han av oljene.

Jorgen Lund fra Hamar lever av olivenolje-import

Olivenolje var for ti
ar siden en hobby for
Jorgen Lund. Na er
hamarsingens oljer
overalti Norge.
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eg er der jeg skal veere i li-
Jvet. Olivenolje var en hob-

by som ga meg litt inntek-
ter. Sa hoppet jeg av jobben i
naringslivet for & unnga det
store peset og gjgre mine egen
greie. Na lever jeg av olivenol-
jene mine, sier 54-aringen fra
Hamar.

Mellom 4. og 5. juni stiller Jor-
gen med olivenolje fra fire itali-
enske distrikter i den forste
skandinaviske olivenoljekon-
kurransen, Copenhagen Inter-
national Olive Oil Awards.

- Jeg er der som representant
for mine fem deltakende pro-
dusenter og har plukket ut ol-

Det vok-
ser ikke et
oliventrei
Norge, like-
vel er det jeg som skal

opp pa scenen
JORGEN LUND

jer som konkurrerer i kategori-
ene «lett fruktign, «middels
fruktig» og «intens fruktigy.

- Oljene helles i et anonymt
blatt beger som ikke avslarer
farge, for farge er ikke et para-
meter i konkurransen. Deretter
skal et dommerpanel med
svaert kompetente folk smake
seg gjennom oljene, og man
kan vinne gull, sglv eller bron-
se.

Til Kebenhavn kommer de
beste i matbransjen, blant an-
net Michelin-kokker som skal
tilberede maltider med oljene
som vises fram.

Og Jergen skal holde fore-
drag pa engelsk om hans spesi-
elle reise:

- Det vokser ikke et oliventre
i Norge, likevel er det jeg som
skal dras opp pa scenen, sier
han og humrer.

Mange nyanser
Jorgen var ansatt i Kodak og

onkurrerer i olivenolje
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SORTIMENT: Her er Jorgen Lunds seks oljer som er med i Copenhagen International Olive Oil Awards.

boddei Italia.

- Naboen min, en eldre
mann, var som italienere flest
lidenskapelig opptatt av rava-
rer. Han tok meg med pa kjore-
tur til en produsent hvor han
hamstret olivenolje tre ganger i
aret. Da ble interessen vekket.

For Jergen handler olivenol-
jer om smaker og nyanser - pa
lik linje med de fineste viner.

- Hva skiller en god og en
darlig olivenolje?

- Hva den enkelte liker av
smaksinntrykk er subjektivt,
mens kvalitet er objektivt. Du
ma ha en flaske hvor det star
navn og adresse pa produsen-

ten, for det ma veere noen som
tar ansvaret for kvaliteten.

- Alle olivenoljer har
smaksprofiler som kan se ut
som mangekantede stjerner.
Nar jeg leser en smaksprofil sa
vet jeg hvordan oljen smaker.

Pendler til Italia

Jorgen etablerte firmaet Oli-
venlund, laget nettbutikk og
kontaktet  delikatesseforret-
ninger, restauranter og smaut-
salgiNorge.

- Jeg reiser til Italia ti gangeri
aret for & holde mgter med oli-
venoljeprodusentene som jeg
representerer.

Ti ars jobbing har gitt resul-
tater, for na er han sigar inne i
Coops varesortiment, og han
har veert med pa finne fram til
et av Coops premium-produk-
ter i «Smak forskjellen»-serien.
Restauranter som Statholder-
gaarden og Lofoten Fiskeres-
taurant bruker hamarsingens
oljer. Lokalt er han inne pa Ha-
marstua, Knutstad & Holen-
butikken og CC Mat.

- Og veien videre?

- Jeg ma prove a holde det pa
dette nivaet, for jeg vil ikke til-
bake til det gamle livet: En til-
verelse med stress og mas som
nesten tok pusten fra meg.



