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Grunder Inger-Lise @stmoe har nylig Egenutviklet
: 3 - Fungi har jeg utviklet selv for ti ar siden, og na skal jeg kon-
tatt over produksjon og markedsfo sentrere 90% av arbeidskraften min pa akkurat dette produktet.
ring av soppekstraktet Fungi etter a Jeg vil bruke tid pd a utvikle markedet, og jeg vil ogsa arbeide
= med a skaffe finansiering slik at produksjonen kan oppskaleres.
ha satt det bort i en arrekke. Malset- - Produktet selges over hele landet giennom Norgesgruppen
. : : : og har vart pa markedet siden 1997. Jeg har akkurat satt i gang
ningen er a fa salgs- og produksjons produksjon av to storhusholdningsvarianter som forelopig dis-
kurven til a stige bratt i lopet av aret. tribueres 1 Oslo og @stlands-omridet giennom min sterste

soppkunde Augusta Amesen 1 Bama-gruppen, forteller hun.
Tekst og foto: Elisabeth Johansen Ideen til produktet
Ideen til produktet fikk @stmoe gjennom sitt kjennskap til det
italienske spraket og Italias historie. Gjennom i lese om hva de
olv tusen smaflasker soppekstrakt er produk-  gamle romerne hadde i grytene sine for to og et halvt tusen ar
sjonskapasiteten pa anlegget hun na leier pi  siden, ble hun kjent med «garum» — som italienerne ogsa kaller
Elverum, og om malsetningen om okt salg blir
oppfylt, ma @stmoe finne sterre lokaler,
- Salgstallene har vart stabile de siste arene og
jeg mener at det er grunnlag for i oke dette
vesentlig. Fungi er et rent naturprodukt uten
tilsetningsstoffer. Det er edle draper, sier sopp-
grilnderen.

Smakstilsetninger
Brukt i sma mengder som tilsetning i mat, fremhever det egen-
smaken 1 ravarene. Brukt i store mengder - noe det ikke er
beregnet til -~ vil det smakssette maten med rund og kraftig
fungismak, som minner om en blanding av sopp, buljong,
malt, soya og balsamico. Meningen er at Fungi skal fi god mat
til a smake mer og enda bedre, forteller @stmoe.
Hovedingrediensen i Fungi er norskprodusert sjampinjong
som kjopes fra en produsent i @stfold, og @stmoe er opptatt
av at ingrediensene i ekstrakten skal vare norske. Fremstilling-
en er en flertrinns arbeidskrevende bryggeprosess. Forste trinn
er a salte ned soppen slik at vasken ekstraheres, det tar noen
dager. Deretter kokes den framsilte vasken sammen med de
ovrige ingrediensene, som er sukker, sirup, redvin og krydder
fra norsk skog. For a fi onsket smak og konsistens foregar | LB S el - s T TRer.
kokingen over to dager. Ekstraktet er ikke gjeret, i motsetning | produktsortimentet til Norsopp as pa Hellerud inngér flere
til for eksempel soyasaus. varianter av terket sopp.
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fiskeliker — liquore di pesce. Garum wvar en saltet fiskesaus,
basert pa fiskeavfall, fiskekjott og krydder. Den avsilte blan-
dingen giennomgikk en gienng og ble deretter brukt som
smakstilsetter 1 alle slags matretter.

- Dette greide 1kke romeme seg uten. Et sant garum ma v
ha 1 Norge, tenkte jeg, og ut fra det har jeg utviklet soppek-
strakten. Jeg har gilennomgatt utallige oppskniter pa soppsoya
fra mange land, og har prevd meg gjennom alle.

- Til slutt endte jeg med min egen vanant som er fri for ani-
malsk innhold. Den er laget pa sopp uten tilsetmingsstoffer og
er like god tor tolk 1 dag som garum var tor de gamle romeme,
smiler hun, og legger til: - Jeg vil ogsa nevne at min innehol-
der verken hvetemel eller soya, og kan brukes av coliakere og
dem som ikke taler soya.

ldealistisk utgangspunkt

Forleperen till Norsopp as var etableningen av enkeltmanns-
toretaket «Norsk skogsopp og bar 1 1993 (se SKOGeieren nr.
11/1994), og prosjektet «Helt vilt». Malsetningen var a skape
nering basert pa det som naturen selv produserer - ville nytte-
vekster og skogsopp.

- Utgangspunktet var den elendige skogsoppen jeg sa 1 mar-
kedet 1 inn- og utland, og jeg har god greie pa vill matsopp.
Gammel soppkontroller fra 1970-tallet! Interessen for sopp
var og er veldig sterk, ogsa interessen for a ta vare pa naturen
og for a lage mat.

- Na tar jeg imot sopp fra faste heldagsplukkere 1 en hektisk
sesong fra august til oktober, til lokalet mitt her pa Hellerud.
En del selges fersk og rafryst til storhusholdninger, 1 tillegg tor-
ker jeg sopp 1 mengdevis til andre produkter som selges 1 andre
salgskanaler, blant annet 1 gourmetforretninger, nettbutikker
og pa «Bondens marked», forteller hun.

«Vill» mat

| sortimentet inngar pakker av torket geitrams, mjoedurt og
bjerkeblader med oppsknft pa hvordan dette kan bh ul leske-
drikker. Sma glass med
gransirup lages av fnske
skudd fra grantrxr, og
kundene kan ogsa kjope
terkede granskudd med
oppskrnift pa sirup og lage
selv. Torkede lekre gyldne
kantareller og brune store
stetnsoppskiver pakkes |
20- og 40-grams poser, og
stadig er nye produkter
under utvikling. Det siste
er marmelade av torket
traktkantarell, som selges
med oppsknft og anbefa-
les som tilbehor tl skarpe
oster, pateer eller wviltret-
ter.

- Jeg vil at folk bade
skal nyte og nyttiggiere
seg av det Mor Natur gu
oss. Det er min motiva-
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Her pakker grinder Inger-Lise Bstmoe terket kantarell i
forbrukerpakninger,

sjon. Jeg holder kurs som mneholder bide en teoretisk og en
praktisk del og utvikler hele tiden nye oppsknifter og forbedrer
gamle. De tleste kursene er rettet mot smaskalabednfter som
ensker utvikling av eller tillegg til egen nxnng, jeg underviser
ogsa 1 et studium 1 matkultur som foregar tlere steder 1 landet,
torteller den kreative soppekstraktprodusenten og legger til:

- Jeg har 1 lepet av arene utviklet andre preferanser for hvor-
dan villmaten skal vare. Neslestuinger og soppsupper har jeg
gatt bort fra. Det er mye morsommere a lage dram og liker av
kantareller, iskrem av bjerkeblad og pesto av brennesle enn
tidligere generasjoners stuinger og supper

| tillegg til Fungi - svarte edle draper som tappes pa flasker og sel-
ges over hele landet, inneholder sortimentet ogsa forbrukerpakning-
er av terket sopp, soppmarmelade og gransirup, for a nevne noe.
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