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Olivenoljedommeren

Hamarsingen Jorgen Lund forvandlet hobbyen olivenolje til levebrad. Oljene hans tas inn i stadig flere butikker,
og na skal han vaere internasjonal olivenoljedommer.

® SENTRUM

Tar av bokhadel

Interoptik Optiker Ottestad tar over
en del av nabolokalene.

® SPORT

Junior-NM i Vang
Bard Eskil Bjgrndalen er én av over
1.000 deltakere i junior-NM.
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VAROPPRYDDING

O pa diverse
morgenkaper,
O undertoy og nattey

Din falelse av velvaere begynner
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VANT: Her utropes Talas som vinner under arets «Gullblyanten»-

arrangement.
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Hamar-ol fikk designgull

Talas-glet fra Hamar nadde
til topps i prestisjetunge
«Gullblyanten».

JO E. BRENDEN

Hamar-glet Talas fikk fredag
kveld prisen i Norges sterste
konkurranse for kreativ kom-
munikasjon, «Gullblyanten».

- Vi er utrolig stolte over a ta
denne prisen med hjem til Ha-
mar, med et lokalt forankret

produkt og noe man i forste
omgang kanskje ikke forbinder
med Hamar, nemlig gl. Med
bade sterke prestasjoner inter-
nasjonalt i designkonkurran-
sen Epica og vinner lokalt i
Innlandsperler, er det ekstra
stas nér et lite produkt som Ta-
las-glen gar hen og vinner for-
an andre nasjonale merker i en
sd markant nasjonal konkur-
ranse, sier Kjetil Wold i kom-

munikasjonsbyrdet Anti.

Anti ble nylig etablert med
Hamar-byrd da man innlem-
met Jens Haugens JH Studios i
byraet.

Hamar fikk ogsa bronse for
kampanjen «Telefon fra Ha-
mar» i kategoriene «event/
stunt» og «integrert kampan-
je», samt diplom «utendgrs».
Laget av byraet Sastchi & Saa-
tchi for Norsk Tipping.

Jorgen Lund fra Hamar skal kunne skille 150 aromaer

Blir olivenoljedommer

Han skal kunne skille
mellom 150 aromaer i
olivenoljer. Na har
Jorgen Lund blitt
dommer i en presti-
sjekonkurranse.

MAT

JO E. BRENDEN

jo.brenden@ostlendingen.no
908 82 098

erste mulighet til & spar-
Fre mot kolleger og teste

om jeg er kalibrert i trad
med fasiten, sier Jorgen Lund.

Solgte sykehusutstyr

Konkurransen heter Armonia
International Olive Oil Compe-
tition. Det sendes inn 250 oljer
fra hele verden til konkurran-
sen, hvor det konkurreres i
klassene lett, middels og in-
tens.

- Jeg er med pa preselekte-
ringen i Parma 18. og 19. mars,
der vi skal luke vekk alle oljene
som ikke skal inn i finalen. Ifgl-
ge regelverket skal vi lete etter
17 defekter i olivenoljene. Olje-
ne som skal videre altsd veere
feilfrie pa 17 av 17 punkter.

Og smaken av en olivenolje
er minst like kompleks som en
redvin.

- Det er 150 kjemisk definer-
te aromaer i en olivenolje. I dag
finnes det ingen elektronisk
nese som Kklarer a finne defek-
ter blant disse aromaene. Man
trenger rett og slett kvalifiserte
mennesker som jobber med
dette.

Og det er her Jorgens nese og
smakssanser kommer inn. Han
er snart ferdig med et tredrig
utdannelseslgp til & bli en pro-
fesjonell olivenoljesmaker og
han er med i den italienske oli-
venoljesmakerforeningen
Onaoo (Organizzazione Nazio-
nale Assaggiatori Olio di Oliva).

Hvordan hamarsingen endte
opp med a fa olivenolje som le-
vebrad er litt av en historie.

Mellom ar 2001 og 2003 bod-
de Jorgen i Italia, der han job-
bet med & selge sykehusutstyr.
Den italienske naboen tok han
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NESE FOR OLJE: Jargen Lund har etterhvert utviklet avanserte smaks- og luktesanser rundt olivenolje. Derfor er han plukket ut til & vaere
olivenoljedommer under en internasjonal konkurranse i Parma denne maneden.

med pa tur for 4 handle inn oli-
venolje fra de lokale gardene.
Interessen var vekket.

Da han kom hjem til Hamar
begynte han & importere oli-
venolje fra smaskalaprodusen-
ter pa hobbybasis. Ryktene
gikk og han begynte & selge
sine oljer til venner og bekjen-
te. Neste steg var 4 etablere en
nettbutikk og levere oljer pa
dera i neromradet. Og etter
hvert fikk han innpass med ol-
jene sine i lokale butikker. Der-
med gikk olivenolje fra 4 vaere
en hobby til & bli et levebrad.

- Dette byggverket mitt har
blitt stort. N4 selger jeg til CC
Mat-kjeden og har veert med pa
& finne fram til deres egnemer-
kede oljer, jeg leverer olje og
andre produkter til 40-50 deli-
katessebutikker i Norge, jeg
har produkter inne i Coop-sys-
temet og har funnet fram en
egen Coop-olje og jeg selger til
en masse restauranter; blant
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VERKT®@Y: Denne beholderen
brukes under olivenoljetesten.

annet til Bent Stiansens Mic-
helin-restaurant  Statholder-
gaarden.

Faldbakkens oljer

Jorgen har blitt ettertraktet
som foredragsholder:

- En gang i uka far jeg hen-
vendelse om stille opp et sted
og snakke om olivenoljer. Nes-

1 BUTIKKER: Jorgens oliven-
oljer er pa plass i flere butikker.

te uke gér turen til Hagskolen i
Hordaland.

- Jeg bruker 4 si at jeg selger
flasker og kompetanse. Jeg for-
sgker & formidle alt av kunn-
skap rundt olivenolje og kultu-
ren: Hva er en god og en darlig
olje? Hvorfor er olivenolje
sunt?

Og han er Hamar-forfatter
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Knut Faldbakkens «hoffsma-
ker».

- Han har en bolig i Spania
hvor han dyrker oliven og
framstiller sin egen olje. Dette
er skikkelig smaskalaproduk-
sjon, men kvaliteten pa Fald-
bakkens oljer er faktisk veldig
god, sier Jorgen og smiler.

- Sa hva skiller en god og
en darlig olivenolje?

- De gode oljene skilles fra de
darlige ut fra kvaliteten pa ra-
varene og hvordan disse har
blitt handtert, kvaliteten pa
produksjonsutstyret og hvor-
dan oljen har blitt oppbevart.
Man behgver ikke 4 gjare dette
s& komplisert. I hjemmet ber
man ha to gode som er ulike pa
karakter. Oljen ma plukkes ut
etter hva man skal bruke den
til; skal man grille en kjottbit,
bake en gulrotkake eller ha ol-
jen over en salat?

- Legg uansett litt penger i
oljen.



