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Bo like ved bygdebyen,  
midt mellom øst og vest, 
langs Strandefjorden  
i vakre Valdres.

• Helårsåpent sommer som vinter
• Leiligheter og hytter med høy standard
• Nytt 5-stjerners sanitæranlegg
• Prisbelønt campingplass
 Les mer og book din ferie på:
 fagernescamping.no eller +47 61 36 05 10

Tett på opplevelsene
Fo

to
: T

ho
m

as
 E

ks
tr

öm

FC_annonse_Rakfiskguiden_format2017.indd   1 16.05.2017   16.03



3

I 2008 satt jeg i økonomigrup-
pa. Da gikk vi rundt to og to 
med ryggsekker. Vi samlet inn 
kontanter, for den gangen var 
alt basert på det. Pengene ble 
levert i kjelleren hos Nordea, 
hvor det satt folk og telte dem. 
Deretter ble de fraktet videre 
og lagt i nattsafen, forteller 
Håvard og smiler.

Penger på bok
Han legger til at enkelte innskudd var så store 
at de ikke våget å gå alene med dem.
– Så vi hadde stående avtale med politiet at vi 
kunne varsle dem så vi fikk følge i slike tilfel-
ler, sier han.
For bare 14 år tilbake var det altså helt andre 
tider på pengefronten. I dag foregår alt kon-
tantløst.
– I fjor var det 4000 kroner i kontanter, resten 
gikk via kort, opplyser festivalsjefen.
Den utviklingen startet så tidlig som i 2009, da 
Håvard fortsatt var i økonomigruppa. Da be-
gynte de å se på kontantfrie løsninger, som for 

eksempel kortet Cashless. Det har med andre 
ord skjedd mye på ganske kort tid i festivalens 
historie. 
– Jeg tror vi kan slå fast at det har foregått en 
stor utvikling. Kvaliteten er blitt økt gradvis. 
Norsk Rakfiskfestival har penger på bok og 
tenker langsiktig. Etter min mening er dette 
viktige elementer for at vi kan ha en festival 
som vil vare lenge, sier Håvard.

ikke tatt fri før etter nyttår, avslører Håvard 
med et skjevt smil.
Men han klager absolutt ikke, om virkelighe-
ten er sånn at det alt i august strømmer på 
med små og store henvendelser om festivalen. 
Og at han nok utfører nesten et halvt årsverk 
i månedene september, oktober og november.
– Uansett sitter jeg igjen med at jeg er privile-
gert som får jobbe med noe så ekstremt gøy 
som å lage opplevelser som folk setter pris på, 
fastslår han. 

På heltid
Omtrent slik har Håvards arbeidsår sett ut 
siden han ble festivalens daglige leder på hel-
tid fra 2011. 20. desember 2010 var det nemlig 
stiftelsesmøte for Norsk Rakfiskfestival AS. 
Fra samme tidspunkt fikk Håvard tilbud om 
fast ansettelse. Men da var det bare 50 prosent 
stilling.
– Resten fylte jeg opp gjennom tilsvarende 
stillingsstørrelse i Nord-Aurdal brannves-
en. Men det viste seg vanskelig å forene og 
gjennomføre i praksis, ettersom jeg nok jobbet 
betydelig mer enn 50 prosent for festivalen, 
forteller han.
Dermed måtte Håvard foreta en vurdering 
av sin situasjon. Den munnet ut i at han sa 
opp hos Norsk Rakfiskfestival. Jan Tore Vik 
fra Slidre kom inn som ny daglig leder, men 
ble bare ett år, i 2014. Håvard var likevel med 
i bakgrunnen. Og da Vik sa opp jobben, fant 
styret i festivalen ut at de ville utvide den til 
100 prosent.
– Da ble det slik at jeg sa opp i brannvesenet 
og gikk over til festivalen på heltid, etter å ha 
fått tilbud fra styret, sier Håvard. 

Stort engasjement
Og i løpet av de 15 årene han har tatt del i rak-
fiskfestivalen har han fått være med på utro-
lig mye moro. Selv om posisjonen som daglig 
leder naturligvis også omfatter «kjedelige», 
administrative oppgaver også. Han arbeider 
langsiktig og planlegger. For eksempel driver 
han alt i skrivende stund - på våren 2022 - med 
ting som ikke dukker opp på festivalen før 
neste år. 
– Men under festivalen er det mye armer og 
bein i alle retninger. Og selv om jeg er glad i 
struktur, liker jeg også at det skjer noe uforut-
sett, at det er liv og røre, sier Håvard. 
Festivalsjefen framhever særlig det store og 
brede engasjementet som arrangementet 
påkaller hos svært mange valdriser.
– Det er rett og slett kjempeartig. Folk er ge-
nuint opptatt av at festivalen skal være så bra 
som mulig, i alle ledd. Og når de prikker meg 
på skuldra nesten før årets festival er avslut-
tet og sier: Jeg vil være med neste år også. 
Da blir jeg skikkelig glad, avslutter Håvard 
Halvorsen med et smil og ser veldig fram til 
høstens festival, den 30. i rekken under Fager-
nes Handelsstands vinger. 

«Festivalsjefen framhever 
særlig det store og brede en-
gasjementet som arrange-
mentet påkaller hos svært 

mange valdriser»

Glad i struktur
Selv må rakfiskgeneralen arbeide både på 
kort og lang sikt. Han karakteriserer seg som 
over snittet glad i struktur. Det underbygges 
av de detaljerte arbeidslistene som kommer 
på bordet, en for hver av årets måneder. Her 
er oppgavene listet opp. Og de blir oppdatert 
etter hvert som nye ting dukker opp. Men lista 
for juli har bare en setning øverst: Forsøk å ta 
fridager før det braker løs…
– Hvis jeg ikke minner meg selv på det, får jeg 

STOR UTVIKLING: – Utviklingen har vært 
betydelig i løpet av de 30 åra festivalen har
eksistert, sier Håvard Halvorsen, som gleder 
seg til høstens fest.

i festivalmodus
Feirer 15 år
Feirer 15 år
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– Det er et enormt engasjement som settes i 
sving. Festivalen er særlig viktig for produsen-
tene. Det søkelyset som rettes mot rakfisken 
gjennom disse dagene er av stor betydning for 
dem. Men arrangementet er naturligvis også 
svært populært både for lokalbefolkning og 
tilreisende, framhever Svein Erik, stadig aktiv 
til tross for så vel sykdom som en nylig påbe-
gynt pensjonisttilværelse. 

Rakfisken - en styrke
For rundt 32 år siden var den daværende 
prosjektlederen for kultur og reiseliv i Regi-
onrådet for Valdres allerede sterkt involvert. 
Da var det idedugnad der man skulle se på 
styrker og svakheter i dalføret vårt. 
– Vi fant fort ut at rakfisken definitivt var en 
av styrkene. Fisken var - og er - en særegen 
matskatt. Så hvordan kunne vi gjøre noe ut 
av det, forteller Svein Erik, som avslører at de 
også drøftet tanken om en egen festival allere-
de den gangen. 
20 rakfiskprodusenter ble kontaktet, med 
invitasjon til å delta i en kåring på hotellet. Og 
«Årets rakørret 1990» ble avholdt 15. desem-
ber 1990, bare to uker etter at initiativet kom. 
Bjørn Nilsen fra Røn vant klassen for villfisk, 
mens Henrik Haadem fra Leira stakk av med 
prisen for beste oppdrettsfisk. Dette var et 
privat initiativ og arrangement, som ble vide-
reført fra 1993 som Norsk Rakfiskfestival. 

Høydepunkter i kø
Siden har snøballen bokstavelig talt rullet. 
I løpet av de 30 åra som har gått har arran-
gementet utviklet seg og blitt slik vi kjenner 
dagens arrangement. 
– Det har vært en fantastisk reise, fastslår 
dagens «rakfiskgeneral», Håvard Halvorsen.
Høydepunktene har nærmest stått i kø siden 

Svein Erik Ski (68) har vært delaktig i moroa på Fagernes fra «tidenes morgen». Siden 1993 har 
det vært Norsk Rakfiskfestival for alle penga. Dermed er årets arrangement det 30. i rekken, i 
regi av Fagernes Handelsstands Forening.

han ble med for 14 år siden. Men det har vært 
noen utfordrende år med pandemi fra mars 
2020. I fjor ble det imidlertid skikkelig festi-
val igjen. Den ble vellykket og foregikk uten 
utbredelse av smitte blant de tilstedeværende. 
Det er Håvard naturligvis meget fornøyd med. 
Nå ser han fram imot høstens arrangement, 
som altså markerer 30 år med fornøyde festi-
valdeltakere.
– Har du noe spesielt du vil trekke fram fra 
din tid med rakfiskfesten på Fagernes?
– Det må være den genuine entusiasmen fra 

ENTUSIAST: Svein Erik Ski har vært engasjert 
med festivalen i alle år. Han sitter på store 
kunnskaper om historien og har tatt vare på en 
mengde bilder fra arrangementet.
Noen av disse kan du se på de to neste sidene

«Siden har snøballen boksta-
velig talt rullet. I løpet av de 30 

åra som har gått har 
arrangementet utviklet seg

og blitt slik vi kjenner dagens 
arrangement » 

alle kanter. Den unike viljen til å ta i et tak 
og bidra til at folkefesten blir bedre år etter 
år. Jeg må være ubeskjeden nok til å si at vi 
faktisk har fått til noe helt spesielt, noe som 
også ser ut til være slitesterkt og vare i mange 
år ennå, sier festivalsjefen. 

Holder trykket oppe
– Hva er ditt sterkeste rakfiskminne, Svein 
Erik?
– Det er nok min aller første kontakt med pro-
dusentene, noe som ga meg varig nettverk og 
vennskap. Rakfisken har vist seg å være ekte 
vare, som holder ut over lengre tid.

Til å begynne med gjorde vestreslidringen 
mye av grovjobben selv. Han samlet inn spann 
fra produsentene, for da gikk det i den slags 
emballasje. Han flådde og tilberedte fisken, 
og plasserte den på trebrett. Og 68-åringen 
skaffet til veie en fagjury og holdt koken fram 
til 1992, da ble det ei pause på cirka 10 år. 
– I de årene jeg hadde opphold fra arrange-
mentet, tok jeg aktivt del i folkelivet, sammen 
med Slidre Atletunion (SAU). Spesielt artig var 
det i 1994, da vi fikk med oss Jon Michelet på 
våre aktiviteter og som til slutt endte opp på 
SAU sitt årsmøte, beretter Svein Erik med et 
smil. 
Da Heidi Arnesen ble daglig leder for festiva-
len spurte hun om han ville ta ansvaret for 
kontakten med produsentene samt for smaks-
prøveteltet. Han gikk igjen inn i en aktiv rolle.
– Ganske mange festivaler sliter etter noen 
års eksistens. Men rakfiskfestivalen holder 
trykket oppe og folk stiller opp, både utstil-
lere, frivillige og publikum, konstaterer Svein 
Erik Ski tilfreds. 

av rangEn rakfiskveteran
En rakfiskveteran
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av rangEn rakfiskveteran
En rakfiskveteran



Juryen under kåring av Årets Rakørret 1990: Brith Bakken (f.v.), Aud Hansen, Tone E. Nyvold, Edvard Elsrud og Henrik Thomsen

Fra rakfiskfesten på Fagernes Hotell i 1997. Konferansier Tande P. sammen med representanter fra Valdres Ørretoppdrett (byttet navn til Røn Gard 
seinere). Valdres Ørretoppdrett vant både fagjuryprisen og folkejuryprisen i 1997
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Festivalsjef Håvard Halvorsen (tv) overekker fagjuryens pris til Røn Gard i 2010

Slidre Atlet Union sam med Jon Michelet under festivalen i 1994

7
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Avisa Valdres har naturligvis fulgt festivalen tett i alle år. Siden starten 
har det blitt flere hundre artikler. Noen av oppslagene kan du se på disse to 
sidene. Også andre steder i magasinet kan du finne noe av det lokalavisa har 
skrevet opp gjennom åra. Artiklene er brukt etter tillatelse fra avisa.

Historiske
tilbakeblikk
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– Vi er stolte over festivalen og det vi har 
vært med å skape for Valdres, erklærer 
trekløveret Randi, Endre og Lage Røn, som 
driver både Røn Gard og Lofoss Fisk. 
Og de legger ikke skjul på sine ambisjoner for 
årets kåring. Bare gull er godt nok.
– Men vi blir ikke sure om noen andre vin-
ner, bare skikkelig skuffet. Som gode tapere 
gratulerer vi naturligvis våre kollegaer og 
konkurrenter, om det skulle skje, presiserer 
Endre.

Kvalitet
Vennskapelig rivalisering rakfiskprodusente-
ne imellom motiverer nemlig bare til ytterli-
gere skjerping for Røn-familien.
– Vi har søkelys på produktet vårt hele tida. 
Målet er å bli bedre og bedre for hvert år, rett 

pokalgrossistene

Høsten 1997 vant Røn Gard både fagjuryens og folkejuryens priser. Siden da har det blitt mange 
seirer. Men familien hviler såvisst ikke på noen laurbær. Det gjorde at de gjentok bedriften fra 
1997 under fjorårets festival.

og slett lage en best mulig rakfisk. Vinner vi 
er det selvsagt en bonus, fastslår yngstebror 
Lage. Under vår samtale kommer raskt et 
fat av årets vellagrede fisk på bordet. Denne 

Røn igjen scorer høyt er det nok liten tvil om. 
– Det skal bli svært spennende å følge fagju-
ryens arbeid i år, ikke minst fordi den nå skal 
vurdere bare vellagret fisk fra alle produsen-
tene. Vi kan bare ha fokus på kvalitet hele 
vegen, så får vi se hvordan det slår ut for oss, 
sier Endre. 

Engasjement
Randi, Lage og Endre er i liket med alle andre 
begeistret over kvaliteten som rakfiskfestiva-
len har oppnådd.
– Det er kjempeartig å se at så mange enga-
sjerer seg for at arrangementet skal bli vel-
lykket, hvert eneste år, understreker Randi 
og smiler. Selv synes familien det er veldig 
hyggelig å treffe alle de blide menneskene, 
når de trofast bemanner sin salgsbod. Også 

MÅLBEVISSTE: Lage (tv), Randi og Endre Røn jobber alltid for at fisken fra Røn Gard og Lofoss Fisk skal ha best mulig kvalitet. Det har gitt seg 
utslag i en rekke topplasseringer under rakfiskfestivalen. Her med pokalen de vant til odel og eie i fjor. 

«Vennskapelig rivalisering 
rakfiskprodusentene 

mellom motiverer nemlig bare 
til ytterligere skjerping for 

Røn-familien»

reporteren skal være varsom med å kåre en 
vinner, mange måneder før fagjuryen skal 
lukte, smatte og smake seg gjennom fisken 
fra alle produsentene. Men at rakfisken fra 

i Pjåten
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ungene, som etter hvert begynner å bli voks-
ne, legger alt til side og stiller opp for å bidra.
– Det er også veldig moro å observere at 
stadig flere yngre besøkende kommer til 
festivalen. Og de vil lære seg å like rakfisk, i 
tillegg til å delta i folkelivet. Hele rakfiskfes-
tivalen er et eneste stort smil, svært positivt 
for Valdres. Vi ønsker å takke alle våre lojale 
kunder, som støtter oss og kommer tilbake 
for å handle fisk år etter år, framhever Randi, 
Endre og Lage. 

Brå start
Familien Røn legger sin sjel i virksomheten, 
som de har drevet siden 1995, da brødrenes 
far Trygve i en alder av bare 64 år brått falt 
bort.
– Vi husker bare fisk og fjøs, sier Endre og 
Lage, som har vært med i driften siden de var 
smågutter. 
Men det ble altså plutselig alvor da de ble 
kastet inn som ansvarlige eiere og drivere for 
27 år siden. Endre var da 29 år og Lage fire år 
yngre. Og tross relativt ung alder da de måtte 
ta over, må vi kunne slå fast at det har gått 
over all forventning. Familien jobber hardt, 
målrettet og langsiktig for hele tida å bli 
bedre. Produksjonshallen i Pjåten er utvidet 
med 300 kvadratmeter, i tillegg til de 500 som 
allerede står der. Ute i fjorden er fisken trygt 
plassert i flere dammer. Og i Ryfoss ligger 
anlegget til Lofoss Fisk, som står for om lag 
en tredel av all fisken som går med i produk-

sjonen av totalt 60 tonn fisk, hvorav 20 tonn 
er settefisk og 40 tonn blir ferdig rakfisk. 
Familien har også planer for videre utvikling, 
men vil foreløpig ikke avsløre hva dette er. 

Neste generasjon
– Det å produsere en virkelig god rakfisk med 
høy kvalitet krever nøyaktighet og strenge 
prosedyrer. En av oss tre er bestandig med 
i produksjonen, for vi liker å passe på at alt 
går riktig for seg. Vi utfyller hverandre veldig 
godt og brenner virkelig for det vi holder på 
med. Vi har et felles mål om å bli best og være 
i toppen hele tida, sier Randi, Endre og Lage. 
Brødrene har til sammen fem barn, Endre har 
tre på henholdsvis 21 (Karoline), 24 (Trygve) og 
27 år (Ida Marie), mens Lages unger er 16 (Vet-
le) og 19 år (Sandra). Og tradisjonen tro har de 
også deltatt på rakfiskfestivalen siden de var 
tre-fire år gamle.
– Da var de med og satte tannpirkere i smaks-
prøvene, sier Endre.
Men sjøl om alle ungene er delaktige i rakfisk-
produksjonen i noen grad, er det ennå ingen 
av dem som har bestemt seg for å overta en 
gang i framtida. Kanskje det blir 4. generasjon, 
som også har kommet til verden.

Jubileumsboka
Å drive rakfiskproduksjon i en slik målestokk 
som familien Røn er både fulltidsbeskjefti-
gelse og en livsstil, her er grensene nok svært 
flytende. Som ikke det er nok, driver Randi og 

IDYLLISK: Anlegget til Røn Gard ligger fint til i Pjåten

Endre familiegarden i bygda, med full mjølke-
produksjon. Også på dette området er det bare 
topp kvalitet som gjelder, de kan nemlig se 
tilbake på snart 25 år med elitemjølk. 
I 2015 feiret rakfiskbedriften Røn Gard sitt 
50-årsjubileum, som den eldste produsenten i 
Valdres. Jubileet ble blant annet markert ved 
at Randi skrev bok om virksomheten.
– Vi er glade for å ha samlet historien på den 
måten. Slik kan vi dele det vi har gjort med 
omverdenen, sier de tre. 
«Rakfiskbedrifta som var med og satte Valdres 
på kartet» inneholder 72 sider med tekst og 
bilder fra 1965 og fram til 2015. I bedriftens 
visjon heter det blant annet at «rakfisken fra 
Røn Gard skal produseres og foredles med en 
glød for lokal matglede». 
Boka viser bedriftens utvikling i tekst og 
bilder gjennom disse 50 åra. Her finnes så vel 
fakta som artige anekdoter samt store og små 
hendelser fra denne perioden.

GOD SMAK: Årets fisk holder også høy kvalitet. 
Det gjenstår å se om fagjuryen vil premiere den 
med enda en pokal.
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Det er fagjuryens leder, Guro Helgesdotter 
Rognså fra Ulnes, som opplyser dette. Hun har 
for øvrig inngått en treårig avtale om å være 
leder for juryen. 
– For oss er det av betydning for å vareta en 
viss kontinuitet i denne svært så viktige delen 
av festivalen, fastslår festivalsjef Håvard 
Halvorsen.

Spennende
Guro er på sin side klar for oppgaven. Og hun 
er naturligvis veldig bevisst på at juryerin-
gen skal gjøres best mulig. Sensorikk, som er 
læren om hvordan sansene våre stimuleres 
av syn, lukt, smak, berøring eller hørsel - er 
et eget fag. Når personer i et trent panel skal 
bedømme for eksempel en matvare, gjøres det 
innenfor strikte rammer og strenge kriterier.
– Under rakfiskfestivalen tilstreber vi å gjøre 
bedømmingen så langt opp imot dette som 
mulig. Hver dommer arbeider for seg og vet 
selvsagt ikke hvilken fisk de smaker på, tilføy-
er fagjurylederen.
Og årsaken til at man i år skal bruke vellagret 
fisk i stedet for lagret, er blant annet at det nå 
selges mer av denne typen. Den er mer moden 
og har mer smak, som en skikkelig rakfisk skal 
ha.
– I en lagret fisk er det også større utfordrin-
ger med hensyn til balansen mellom raksmak 
og saltnivå. En del kan også være litt fast i 
konsistensen. Så det blir spennende å se hvor-
dan de vellagrede utgavene fra produsentene 
er, når vi skal teste dem opp mot hverandre, 
sier Guro. 

Bedre smaker
37-åringen, som fortsatt bor på Sandnes med 
familien, har etter hvert god erfaring fra dette 
arbeidet under festivalen. Hun har doktor-

– Nytt fra i år er at vi skal bedømme denne, i stedet for lagret, som vi har brukt tidligere. 
Dette har vært diskutert i noen år. Nå tar vi steget og skifter kategori.

grad i molekylær gastronomi. Mer konkret 
satte hun sauser og emulsjoner bokstavelig 
talt under lupen da hun fullførte sin doktor-
avhandling i 2014. I tillegg har hun tatt utdan-
ning som sommelier. Det innebærer meget 
god kunnskap og ferdigheter i for eksempel 
vinsmaking.
– Jeg merker at jeg har blitt en enda bedre 
smaker, så dette er nyttig kompetanse for meg 
og noe jeg benytter hyppig i jobbsammenheng, 
sier Guro. 

bes å få tak i folk med matfaglig tilknytning. I 
skrivende stund er det klart at Eivind Hålien, 
kokk og leder for lokal mat hos Norgesgrup-
pen, blir med i juryen. Det samme blir Cat-
hinca Dege, med mangeårig erfaring innenfor 
mat og drikke. 

Hennes far var Hroar Dege, som i 1969 startet 
restauranten 3 kokker i Oslo. For mange, i alle 
fall av den eldre garde, vil han være kjent som 
den som for alvor introduserte det franske 
kjøkken i Norge. Han gikk bort i 2003.
– Far var veldig opptatt av å bruke gode, 
norske råvarer. Og det var nokså uvanlig for 
over 50 år siden. Så tidene har forandret seg, 
sier Cathinca, og tilføyer at mange av dagens 
kjente kokker - inkludert Eyvind Hellstrøm - 
arbeidet for hennes far i hans restaurant.
– Hvordan blir det å sitte i fagjuryen under 
årets festival?

– Det blir veldig spennende. Guro spurte meg, 
ettersom hun tok sitt vinkelnerstudium på 
den skolen hvor jeg jobber, forteller Cathinca, 
som er med i juryen for første gang.
Ellers arbeider hun i en av Vinmonopolets 
butikker i Drammen, der familien bor. Nå 
skal hun også ha ansvaret for Vinmonopolets 
vinauksjoner. Sara Frimanslund, født Eriksen 
og opprinnelig fra Øystre Slidre, som egentlig 
har denne jobben skal nemlig ha permisjon.

Hele sanseapparatet
Gjennom opphold hos familie som har hytte 
på Beitostølen, ble det sånn at Cathinca og 
familien ble motivert til å skaffe seg sin egen 
fritidseiendom i Ulvhild hyttegrend for fem 
år siden. Så nå oppholder de seg enda oftere i 
Valdres.

«Sensorikk, som er læren om 
hvordan sansene våre stimule-
res av syn, lukt, smak, berøring 

eller hørsel - er et eget fag»

Fra august i fjor har hun drevet sitt eget firma, 
som konsulent på bred basis, så vel praktisk 
som teoretisk innenfor matfaget. For tida 
arbeider hun blant annet med et EU-prosjekt i 
regi av Nofima, et samarbeidsprosjekt mellom 
flere land.
– Vi ser på effekten av tilpasset mat og trening 
hos eldre mennesker. Kort fortalt handler 
det om at de gjennom smarte valg skal tilbe-
rede sin egen, vanlige mat men med høyere 
innhold av proteiner. For det er slik at mange 
eldre får i seg for lite protein i kostholdet, 
forklarer Guro. 

En pioner
Når det gjelder hennes rolle som leder for 
fagjuryen, er hun opptatt av å finne en balan-
se av erfaring og nykommere blant de fem til 
sju medlemmene. Men overordnet etterstre-

fagjuryen skal 
vurdere vellagret

fisk
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– Vi er blitt veldig mye mer oppmerksomme 
på de lokale mattradisjonene, inkludert rakfis-
ken. Så vi spiser den ganske flittig i sesongen, 
sier hun.

– Du er jo egentlig vinsmaker. Hvordan kan 
det overføres til å bedømme rakfisk?
– Den kompetansen kan lett anvendes til 
også å smake på mat. Vi tar jo i bruk hele vårt 
sanseapparat og blir svært oppmerksomme 
på smak. Tross alt driver jeg med vinsmaking 
daglig, sier Cathinca, som er hovedlærer for 
Beverage Academys sommelierutdanning.
Hun har lang erfaring fra både vin- og re-
staurantbransjen. I tillegg til WSET Diploma 
har hun sin utdannelse fra Ecole Hôtelière i 
Lausanne i Sveits, og har mange års erfaring 
fra restaurantbransjen i både inn- og utland. 

Etter å ha tatt norgesmestertittelen i vins-
making ble hun engasjert i en rekke oppdrag 
innenfor vinbransjen og som vinskribent. 
Hos Beverage Academy har hun for øvrig en 
annen, kjent rakfiskvenn som kollega. Halvor 
Heuch underviser nemlig om brennevin. 

DOMMER: Nøye vurderinger under konkurransen Det Norske Måltid i Stavanger. Foto: Kristin Austigard

GLEDER SEG:
Cathinca Dege er nytt medlem i fagjuryen i år
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Kulturutvikling, med lokal ba-
sis og i vid forstand, er noe av 
det første tidligere ordfører i 
Nord-Aurdal, Ola N. Døvre (82), 
kommer på når han tenker 
på rakfiskfestivalen. Med til 
sammen 28 års fartstid i lokal-
politikken, hvorav hele 16 år 
som ordfører, vet mannen hva 
han snakker om.

– Kulturmeldinga kom da jeg entret kommu-
nepolitikken i 1976. Da fikk kulturlivet, fun-
dert på den lokale frivilligheten, et oppsving. 
Fra da av handlet det mye om å inspirere nett-
opp alle dem som ønsket å gjøre en uegennyt-
tig innsats i lokalmiljøet, sier Ola. 
– Hvis du skulle ønske deg noe for kulturlivet 
lokalt nå i 2022, hva er det?
– Nytt kulturhus på Fagernes. Jeg er absolutt 
en av dem som ser fram til det, kommer svaret 
kjapt fra den erfarne politikeren.

– et eventyr og en 
suksesshistorie

Beskjeden
Nå er det riktignok nesten 20 år siden «gam-
leordføreren» takket av. Likevel følger han 
stadig godt med og er engasjert. Ola har 
fortsatt sine meninger, men fronter dem sjel-
den lenger. Og han er meget opptatt av ikke 
å framheve seg sjøl, men om det lagarbeidet 
som politikk også er, om alle dem som bidro til 
å oppnå resultater. 
– Jeg ser naturligvis med stolthet og glede 
tilbake på mye av det vi fikk til i min aktive tid 

Grendepolitikk
– Vil du trekke fram noe spesielt fra din tid 
som ordfører?
– Vi lanserte jo begrepet grendesenterutbyg-
ging. Da skulle det ideelt sett være tjenestetil-
bud som skole, barnehage, butikk, postkontor 
og boligfelt. Og det store i den sammenhengen 
var at skolene, med større gymsaler, kunne 
brukes av befolkningen også på kveldstid og 
i helger, til større og mindre arrangement. Alt 
har ikke slått til, men faktisk mye, sier Ola N.
Naturligvis opplevde Ola N. mye i sin 28 år 
lange, politiske karriere. Han forble hele tida 
på sin lokalpolitiske post. En løpebane på 
fylkes- ellers rikspolitisk nivå fristet ikke. 
Men KS - altså Kommunenes Sentralforbund, 
som det het - trakk veksler på den erfarne 
politikeren i form av at han ble mye brukt til 
å lære opp ferske folkevalgte i en lang rekke 
innlandskommuner.
– Det lærte jeg mye av sjøl også, sier han.

Begivenheter
Den erfarne politikeren minnes ellers mange, 
i lokal sammenheng, større og viktige prosjek-
ter: Valdres vidaregåande skule ble etablert 
på Leira, den nye vannforsyninga fra Lo kom 
i stand, Blåbærmyra ble anlagt, hyttebygginga 

«Festivalen som sådan har
synliggjort mulighetene for 
Fagernes og Valdres på en

utmerket måte»

i lokalpolitikken, slår han fast, og presiserer 
enda en gang at hans rolle hadde begrenset 
betydning.
Beskjedenhet er en dyd og det vil sjølsagt 
alltid være delte meninger om politisk baserte 
prosjekter. 

eventyreventyr
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– Her på garden har familien drevet med oppdrett og foredling av 
rakfisk siden 1973. Bruk av friskt vann og foredling etter gammel 
valdrestadisjon, kombinert med moderne lokaler og høg kvalitets-
sikring, gjør at vi kan tilby kundene våre et helnorsk produkt vi er 
stolte av, sier Audun Trøsvik på Trøsvik Gård i Vestre Slidre.

Garden ligger ved Slidrefjorden og har således direkte tilgang til en 
av de viktigste faktorene for framstilling av rakfisk, nemlig reint og 
friskt vann. Bedriften har lange tradisjoner med rakfisk og nedlegging 
av ørret som ble fisket i nærliggende fjellvann og Slidrefjorden. Fisken 
ble opprinnelig saltet og lagt ned i trebutter, seinere også i hollandske 
leirkrukker. Det var Auduns foreldre, Anne og Andris Øygard, som 
startet med satsing på oppdrett av ørret og videreforedling til rakfisk. 
Det reine vannet fra Slidrefjorden, med god strøm, gir bra trivsel for 
fisken og fint fiskekjøtt. 

– Jeg har fortsatt god hjelp av forrige generasjon. Rakfiskproduksjo-
nen har vokst fra kvelds- og helgebasis til en fulltidsjobb med opp til 
ti ansatte i høysesongen, sier Audun. 
Trøsvik Gård leverer rakfisk både i spann og som vakumpakket. Span-
nene fåes i 3, 5 og 10 kilo. 
– Vakumpakket kan vi tilby filet, flådd og hel fisk. All vår rakfisk kan 
leveres i tre modningsgrader: Mild, lagret og vellagret. Vår rakfisk er et 
reint naturprodukt uten tilsetningsstoffer eller noen form for medi-
sin/vaksinering, understreker Audun TrøsvikI november og desember 
kjører Trøsvik Gård ukentlig rakfisk til
Oslo-området, etter bestilling. Bedriften deltar også på Bondens 
Marked i den samme perioden. 

trøsvik

Trøsvik Gard, Vestsidevegen 1947 
2967 Lomen
telefon:	 61 34 38 18 / 974 12 344
e-post:	 audun@trosvikgard.no  
nettside:	 www.trosvikgard.no

skjøt fart og Valdres lokalmedisinske senter kom på kartet. Det var 
lagspillet som ga resultater. 
– Og så var det sjølsagt stor stas med NM på ski i Skrautvål i 1999, sier 
den idrettsinteresserte 82-åringen, da både kongen og mange andre 
folk inntok hjembygda og skisenteret oppe i åsen.
– Hva tenker du om rakfiskfestivalen og dens utvikling?
– Det har vært et eventyr og en suksesshistorie. Jeg vil framheve 
produsentene særskilt. De har den største æren for at dette har blitt 
så bra, med sin store kvalitetsbevissthet. Festivalen som sådan har 
synliggjort mulighetene for Fagernes og Valdres på en utmerket måte. 
Den gir en betydelig motivasjon og et bra bidrag til ytterligere å pleie 
Fagernes som kulturby, mener Ola N.
Fra festivalens spede start husker han godt at ordføreren naturligvis 
skulle stille opp i mange sammenhenger.
– Da fikk jeg klar beskjed om å ha på meg bunad, sier han og smiler. 

Bor i leilighet
Lokal tilknytning og tradisjoner har bestandig vært viktig for senter-
partimannen, som vokste opp på gard i Skrautvål. Den tok han sjøl 
over og var gardbruker fram til den ble overlatt til dattera Tonje og 
hennes familie i 2004. Hun bor der sammen med mann og tre barn. 
Olas andre datter, Ingvild, bor i Rogne med mann og to unger. 
– Familien betyr det meste for meg. Jeg kjøpte meg leilighet og flyttet 
egentlig til Fagernes i 2003. Men jeg hadde det gamle huset på garden 
som jeg disponerte. Det hadde imidlertid stort behov for rehabilitering, 
så det var en god løsning for meg å bo i leilighet sentralt i byen, fortel-
ler han.
Ola mistet kona Ingeborg Aud på grunn av kreft allerede i 1995, da var 
hun bare 48 år gammel. Det var et hardt slag i livet. Seinere møtte han 
Kristin Dagsdatter Malm, som var hans samboer i 20 år fram til hun 
også døde brått, av hjerneslag i april i fjor.
– Det var et nytt, hardt slag. Jeg har slitt fælt med det, erkjenner Ola N., 
som gleder seg over gode minner. 

– må til fagernes
for å få tak i god rakfisk
Den opprinnelige torpingen Arve Kjelbergsengen og kona Renate fra 
Oslo, bosatt på Skjetten siden 1983, er også erfarne festivalgjengere. 
De har vært på Fagernes i mer enn 10 år. Arve avslører at det er her de 
finner den beste fisken.
– Det er kanskje ikke helt lov å si, men vi kjøper fjellfisk fra Skarvhei-
men i Hallingdal. Den fisken har noe mer autentisk og ekte over seg. 
Mye av valdresfisken smaker for mye salt, synes han. 
Når det er sagt, stortrives pensjonistekteparet på festival. Det har 
bokstavelig talt blitt en tradisjon å legge turen til Fagernes den første 
helga i november.
– Det har sin store sjarm bare å gå rundt og tusle. Vi finner noe nytt 
hvert år. Vi kommer tilbake neste år. Rakfiskfestivalen er en tradisjon 
som hører høsten til, sier Arve.
Paret har ikke hytte i Valdres. Arve har beholdt barndomshjemmet i 
Torpa, dit drar de innimellom. Han arbeidet tidligere som servicemeka-
niker på anleggsmaskiner, mens Renate jobbet i barnehage. 

               på gataFolkFolk



Da må du på årets Byfant. Det å dra på 
Strandingarnakonsert er en reise. En reise 
gjennom bygd og by, sorg og glede, humor 
og alvor. Strandingarna har som mål at de 
få konsertene i året skal være en opplevelse 
publikum seint vil glømme. 

Det viser seg at låtene "Opel", “Rasing, "Fest i 
Røn" og "Bygdafest" er like aktuelle i dag som 
for ti år siden. Uten at musikken hadde blitt 
gitt ut eller promotert har det hele levd sitt 
eget liv på den mørke siden av internett. Med 
nye låter som “Gravarlord”, “Brøytebilsjåfør” 
og “Gutta på gølvet” viser Strandingarna at det 
fortsatt er tak i bandet og at de mener alvor. 

Det ligger mange ufortalte historier og myter 
rundt låtene og bandet. Kanskje vi endelig får 
vite hva som skjedde på låvedansen i Etnedal 
tilbake i 2006, hvordan i alle dager bandet kom 
seg på kontoret til direktøren i Norges største 
plateselskap i 2008 og hvor mye blod Vemund 
mistet på konserten i spikersuppa i 2009?

Av de originale medlemmene er fortsatt Lars 
Endre Strand vokalist, Lars Isachsen Jem-
terud bassist og Vemund Strand Aspeggen 
gitarist. Erik Haugen, trommeslager i Måndag, 
var også med på den siste konserten for 10 år 
siden og skal igjen briljere med sine kunster 
denne kvelden. Sjangeren er en god blanding 
av country, rock og, ifølge kjennere, også en 
viss grad av frijazz.

Er du en av dem som kunne tenke deg å oppleve Strandingarna live? 

1818

torsdag kveld i lavvo
 Byfanten 3. november

strandingarne

I samarbeid med Kraftriket og Valdres Energi,
inviterer vi til Byfant i lavvoen midt i Fagernes sentrum.

ENTREPRENØR

Kraftriket
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fredag kveld i stortelt
Tjuvstarten 4. november

Hellbillies har underholdt publikum i hver 
eneste krik og krok av Norge siden 1990, og 
fredag 4.november spiller bandet til fest i 
Storteltet. 

Hellbillies har solgt over én million plater, og 
stadig nye generasjoner oppdager deres man-
ge bidrag til den norske sangskatten. Et nylig 
eksempel på dette er stjerneskuddet Emma 
Steinbakken, som tolket Hellbillies-klassike-
ren «Eg gløymer deg aldri» til NRK-sukses-
sen Rådebank, og som toppet både radio- og 
strømmelister i lengre tid.

«Å reise rundt på festivaler her til lands, er 
noe av det beste vi vet, og det er noe vi vir-
kelig har savnet under pandemien. Nå er vi 
veldig klare for å gi publikum over hele landet 
en skikkelig god konsertopplevelse igjen, 
forteller bandet.

Så om du vil synge med til udødelige klassi-
kere som «Den finast eg veit», «Ei Krasafaren 
Steinbu», «20 år på vegen» og «Søvnlaus», ja da 
må du sikre deg billett til årets Tjuvstart.

hellbillies

Bandet som sammen med Raga Rockers, 
DumDum Boys og Jokke & Valentinerne blir 
deLillos referert til som en av de fire store 
norske rockegruppene kan du oppleve i stor-
teltet fredag kveld.

deLillos ble dannet i Oslo i 1984. Gruppen blir 
regnet som en av de mest markante i norsk 
musikkliv fra 1980-tallet og frem til i dag. 
deLillos har i 30 år vært et av landets viktig-
ste pop- og rockband, og de har jevnlig levert 
kvalitet både tekstlig, musikalsk og kreativt. 
De har vært kompromissløse i sitt uttrykk 
og tro mot sitt univers, samtidig som de har 
utfordret det kreative både når det kommer 
til format og innhold.

Lars Lillo-Stenberg deltok i Hver gang vi 
møtes i 2014. Samme høst ga deLillos ut 
albumet "Rett og slett livet" til strålende 
kritikker. Albumet lå på 1. plass på iTunes og 
VG albumlista etter utgivelsen. Siden somme-
ren 2016 har bandet utgitt albumene “Peiling 
på seiling”, “La oss ble fri for all nostalgi" og 
«Sveve over byen med Kringkastingsorkeste-
ret», 4 singler på digitale plattformer samlet 
på 2 vinylsinglene "Se på et tre" og "Yoko" og 
albumet "Dum som et menneske" som alle har 
fått gode anmeldelser.

deLillos
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– Vi er veldig motivert for å 
være med på dugnaden. Og så 
er det sjølsagt positivt at vi
tjener litt penger på det. 

Det sier Madelen Solberg Nyborg, som 
sammen med sju andre jevnaldrende jenter 
- alle er russ i 2023 - gleder seg stort til novem-
ber.
– De fleste 18-åringene som jeg kjenner ser 
fram til å delta på rakfiskfesten for første 
gang. Festivalen har stor appell i vår alders-
gruppe, avslører Madelen.

Ambulansearbeid
Russegruppa består foruten henne av Vilde 
Skaga fra Liagrenda, Vilde Henden Bakken fra 
Bilitt, Iselin Johansen fra Brufladt (mellom 
Reinsvoll og Eina), Heidi Taralrud fra Skreia, 
Ida Marie Nerholm Gubberud fra Gjøvik, Eli-
sabeth Sandvik Andresen og Evelina Skumbi-
naite, begge fra Totenvika. 
Sandvik Andresen går musikklinja ved Gjøvik 
videregående skole, mens Skumbinaite tar 
salg og reiseliv der. Alle de andre tar ambulan-
sefag på Raufoss. Så nesten alle er fra Toten/
Gjøvik-området. Men Madelen har funnet 

kjæresten i Valdres. Han heter Ørjan Svan-
held (21) og er fra Vestre Slidre. Som Madelen 
driver han med ambulansearbeid, for tida som 
lærling på Fagernes. De to møttes på Raufoss, 
ettersom Ørjan også tok sin utdanning ved 
den videregående skolen der. 
– Jeg tenker også på å ta en bachelor som 
paramedic seinere, kanskje ved den nyopp-
rettede linja ved Høyskolen på Gjøvik, sier 
Madelen.

Kjempepositivt
De åtte vennene har vurdert forskjellige 
festivaler og dugnader. Men siden Vilde Skaga, 
som eneste innfødte valdris i gjengen, kjente 
til russegrupper som har jobbet på festivalen 
før, falt det seg naturlig å henvende seg til fes-
tivalsjef Håvard Halvorsen. Og han var svært 
positiv.
– Dette er kjempepositivt for oss. De er veldig 
flinke til å løse oppgavene sine, sier han.
Håvard legger til at han de siste åra har hatt 
noe sånn som fem russegrupper i snitt hvert 
år. Men konkurransen blir stadig hardere, 
bekrefter han.
– Det er flere og flere russegrupper som mel-
der sin interesse. Og de som kommer først, får 
som regel anledning til å jobbe, sier Håvard. 

Madelen sier at de dessuten kjenner mange 
som er på festivalen hvert år. 
– Det er veldig moro å dra på konsertene og 
møte venner. Men vi vet at det er hard kon-
kurranse om å få jobbe der, så vi er svært til-
freds med at vi får sjansen. Og som sagt er det 
mange som gleder seg til å kunne dra nettopp 
det året de fyller 18, tilføyer Madelen. 

Gleder seg
– Hva skal inntektene brukes til, da?
– Vi har tenkt å kjøpe russeklær og annet 
utstyr. Og så vil vi gjerne anskaffe oss en van, 
som vi kan kjøre rundt med i forbindelse med 
at vi blir russ i mai neste år, sier Madelen med 
et smil.
Hun opplyser at russegruppa hennes har som 
mål å tjene totalt 100.000 til 120.000 kroner. 
Det mener de skal dekke utgiftene deres. 
Gruppa har fått positive tilbakemeldinger fra 
Trollrock om at de antakelig skal få jobbe der. 
Og de har søkt Countryfestivalen på Vinstra.
– Vi skal drive med rydding, billettsalg og 
vakthold, forteller Madelen, som i skrivende 
stund ikke har oversikt over antall vakter som 
russegruppa skal dekke. 
– Men flere av oss har ennå ikke vært på rak-
fiskfestivalen, så vi gleder oss masse, avslutter 
hun.

RUSSEGRUPPA: Vilde Skaga (bak tv), Vilde Henden Bakken, Iselin Johansen og Heidi Taralrud, Elisabeth Sandvik Andresen (foran tv), Evelina 
Skumbinaite, Madelen Solberg Nyborg og Ida Marie Nerholm Gubberud.

gleder seg til både å
jobbe og delta på festivalen
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BUSSRUTER
Rakfiskfestivalen 2022

Beitostølen

Tyinkrysset

Danebu

Knippeset

Gol

Vaset

Dokka

Bagn 

Fagernes

KJØP BILLETT:
jvb.no
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Midt i smørøyet står de, en li-
ten gjeng smørblide damer fra 
skisportens vugge, Morgedal i 
Telemark. Og her har de vært i 
16 år. Daglig leder Inger Marie 
Bakås ser fram til tidenes 
rakfiskfestival i november.

– Det må da bli sånn i år, sprudler flatbrød-da-
ma, som sammen med tre-fire andre likesinne-
de blir å finne på snippen vis a vis Coop-butik-
ken om noen måneder.
Damene stortrives på rakfisken. Og de bor fast 
i leilighet nummer 1 på Fagernes Camping. Det 
har de gjort i alle år, unntatt det første.

på snippen
– Da bodde vi i Danebuvegen i Aurdal og det 
var tungvint, sier Inger Marie.

Forventning
For alt var jo bortleid lang tid på forhånd i 
Fagernes, må vite. Og ettersom skreppene fra 
Telemark det første året stilte opp på kort var-
sel, etter å ha blitt spurt under ei matmesse på 
Hellerudsletta om de ikke ville komme på rak-
fisken, var det ingen overnatting å oppdrive.
– Etterpå ringte jeg Anne på campingen og 
spurte om det var noe tilgjengelig året et-
ter. Svaret var at alt var opptatt. Men ikke 
lenge før neste festival ringte hun opp igjen 
og kunne meddele at leilighet nummer 1 var 
ledig. Siden har vi vært der og det er sjølsagt 
svært hensiktsmessig. Og vi er kjempefornøyd 
med servicen fra Kaja og Erik også, forteller 
Inger Marie og smiler fornøyd.  Så damene 
fra Skreppa AS, som er foretakets fulle navn, 

ser med forventning fram til festivalen hvert 
eneste år.

– Vi trives veldig godt og salget er bra. Og du 
må få med at servicen er kjempegod, vi blir 
bestandig møtt med enestående velvilje og 
hjelpsomhet. Vi glemmer aldri måten vi ble 
tatt imot første gangen vi kom til Fagernes. 
Spesielt vil jeg nevne Per Herman Isachsen og 
Kjell Arne Berntsen. Og særlig er gamlekara 
i seniorgruppa «snåle», fastslår den daglige 
lederen. 

Flatbrød
Skreppa AS ble startet av Inger Marie, 
sammen med Tone Frøland og Anne Grethe 
Bakke i 2001. De to sistnevnte er ikke med 
lenger. Selskapet har mange aksjonærer, der 
ingen har større eierandel enn 25 prosent. Til 
vanlig jobber det fem stykker på deltid, Inger 

SkreppeneSkreppene
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Marie er eneste heltidsansatte, som daglig 
leder. Hovedproduktet er flatbrød, bakt etter 
gammel oppskrift fra Morgedal. Klingen er 
også etterspurt. Det er mjuk lefse som bløtes. 
Deretter påføres den smør og sukker.
– Skikkelig god kaffemat. Og i Telemark er 
kling veldig høytid. Den hører med ved alle 
spesielle anledninger. Forresten kan den også 
spises til rakfisken, mange gjør faktisk det, 
sier Inger Marie. Ellers produserer Skreppa 
tyttebærrømme, som går alldeles utmerket 
sammen med svelene de steiker, også på rak-
fiskfestivalen.
– Da bruker vi to takker. Svelene går unna 
som varmt hvetebrød, avslører Inger Marie og 
ler godt igjen.

Tradisjoner
I det hele tatt er humør et meget framtreden-
de trekk både hos henne og resten av gjengen 

i Skreppa. Det er lett å skjønne at gjengen fra 
Morgedal er etterspurt for å vise fram sine 
produkter, både i butikker rundt omkring og 
på ulike tilstelninger, som rakfiskfestivalen. 
Andre helga i september er de for eksempel 
fast inventar på Dyrsku’n i Seljord, som er 
betydelig større enn rakfisken.

– Da bruker vi seks takker, forteller Inger 
Marie, som legger til at de beskjeftiger atskil-
lig flere personer i forbindelse med større 
arrangement. Skreppa AS har mottatt flere 
utmerkelser for jobben de legger ned. I 2002 
fikk de Bygdeutviklingsprisen for nyskaping 
i Telemark fra Innovasjon Norge. I 2010 fikk 
flatbrødet spesialitetsmerket fra Stiftelsen 
Matmerk. Og i 2013 mottok firmaet lokalmat-
prisen i Telemark. Tradisjoner står sterkt i 
firmaets bevissthet. Slik skildres stemningen i 

BLIDE: Inger Marie Bakås (tv), Anne Lise Haugestøl, Elin Orseth og Anne Birgit Sollid stilte på 
rakfiskfestivalen i fjor. 

HØY KVALITET: Flatbrødet og tyttebærrømmen 
fra Skreppa er ettertraktet og velsmakende vare. 

SJEFEN: Inger Marie Bakås er virksomhetens 
daglige leder. Her står hun på stand i en daglig-
varebutikk.

bakstehuset på deres egen hjemmeside: «Sjølv 
med meir moderne teknikk er stemninga i 
bakstestoga framleis magisk. Gjennom mange 
generasjonar har folk late seg «fange inn» 
av lukta, varmen, lyden av kjevla som rullar 
att og fram over leivane, og håpet om ei lita 
smaksprøve. Det skapar bilete og fører tanka-
ne bakover i tida».

Og som vi kan lese er dialekten også et viktig 
virkemiddel hos bakstedamene fra Morgedal, 
rotekte som de er. 



Det er ikke bare rakfisken som 
har fått status som beskyttet, 
geografisk betegnelse. Rein fra 
Jotunheimen samt setersmø-
ret og kurven fra Valdres stil-
ler i samme klasse.

– Dette er viktig å få fram, slik at folk blir klar 
over hvilke matskatter vi har her i dalføret, 
sier Bente Rakstad.

Hun driver Moahaugen Gard på Heggenes. 
Bente er en ivrig og aktiv talsperson for 
lokalmaten fra Valdres. Og ikke bare det, hun 
produserer blant annet kurv selv. I juni fikk 
hun gullmedalje for hjortekurven sin, som ble 
kåret til den beste under årets valdresdag på 
Fagernes. Sammen med sine samarbeidspart-
nere lover Bente folk velsmakende retter i 
lokalmatteltet på Skiferplassen under rak-

fra valdres i lokalmatteltet
fiskfestivalen også i år. Det er sjuende gangen 
teltet rommer dette tilbudet, som har vist seg 
å være svært etterspurt og vellykket.

rakfiskmagasinet i midten av juni.
Hun står i spissen for organisering av lokal-
matteltet sammen med Kathrin Hoffmann 
Aslaksby fra Olestølen Mikroysteri i Beito og 
Inger Haadem fra Rein Valdresmat i Åbjør. De 
gjør alle denne innsatsen gratis og frivillig, for 
å fremme lokalmat fra regionen.
– Vi har tidligere år hatt suksess med å selge 
varene våre direkte til kundene. Og vi som 
tilbød våre retter i restauranten i fjor solgte et 
bra antall middager hver. Og det var vi tem-
melig tilfreds med, forteller Bente.
Det er dermed ikke uten grunn at det store 
teltet på Skiferplassen midt i Fagernes sen-
trum stadig oftere blir kalt lokalmatteltet, 
i stedet for smaksprøveteltet. Under årets 
festival kan du teste ut flere matretter fra 
Valdres, som for eksempel «kjebab» fra Ole-
stølen i Øystre Slidre. Dette er en rett laget av 
økologisk produsert geitekje. Ellers finner du 
hjorteburger og Vøle Gard stiller med burger 
fra Angus kjøttfe. 

Fremme lokalmat
– Den endelige menyen er ikke klar. Og vi vet 
ikke nå hvilke lokale produsenter som blir 
med. Men vi garanterer høy kvalitet og gode 
smaksopplevelser, forsikret Bente overfor 
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«- og vi føler at 
Norsk Rakfiskfestival 
virkelig ser oss og vil 

løfte oss fram»

MatskatterMatskatter



Utstillingsvindu
Norsk Rakfiskfestival, sammen med lokale og 
regionale myndigheter, ønsker at så mange 
lokalmatprodusenter som mulig har marked i 
smaksprøve/lokalmatteltet under festivalen.
– Den er et flott utstillingsvindu for den gode 
lokalmaten i Valdres. Det er også en hyggelig 
arena for kontakt og nettverk mellom lokal-
matprodusenter. Og vi føler at Norsk Rakfisk-
festival virkelig ser oss og vil løfte oss fram, 
presiserer Bente Rakstad.
Besøkstallene i teltet har gått litt opp for 
hvert år. 
– Vi ønsker enda flere produsenter velkom-
men inn i lokalmatteltet, hvis noen har lyst til 
å være med, framhever Bente.
Hun mener den personlige kontakten mellom 
produsent og kunde er veldig viktig i denne 
bransjen. 
– Kundene vil gjerne møte oss ansikt til 
ansikt. Selv har jeg mange faste kunder som 
absolutt vil treffe meg når de kommer. Og det 
er jo hyggelig, sier Bente, som kan slå fast at 
trafikken har tatt seg opp igjen etter en tøff 
tid med pandemi. 

Tatt eierskap
Guri Grønolen er ansatt hos Fylkesmannen i 
Innlandet og er prosjektleder for lokalmatpro-
sjektet, i regi av Valdres Natur- og Kulturpark. 
Hun forteller at prosjektet til å begynne var 
behjelpelig med å tilrettelegge for produsen-
tene i lokalmatteltet under rakfiskfestivalen. 
Men nå har produsentene selv tatt eierskapet 
til dette, og det synes Grønolen er veldig bra. 
– Lokalmatteltet under festivalen er en viktig 
brikke i alt det arbeidet som gjøres når det 
gjelder å fremme lokal mat fra Valdres, sier 
hun. 
Blant andre tiltak nevner Grønolen de såkalte 
Reko-ringene, der folk bestiller varer direkte 
fra produsentene og der disse stiller opp et 
sted seinere, hvor de møter kundene og leve-
rer ut varene. Dette har blitt svært populært i 
den seinere tida, spesielt under viruskrisa. 
– Valdres-kurven er naturligvis noe vi vil jobbe 
videre med, også i tida som kommer, under-
streker Grønolen, som ellers nevner økt bruk 
av lokalmat på spisesteder i Valdres som et 
annet viktig tiltak det jobbes aktivt med. 

Bilde til venstre. LOKAL MAT: Bente Rakstad 
fra Moahaugen Gard under årets valdresdag 
på Fagernes. I bakgrunnen ser vi Kathrin 
Hoffmann Aslaksby fra Olestølen Mikroysteri. 
De to damene er i spissen for organiseringa av 
lokalmatteltet under rakfiskfestivalen, sammen 
med Inger Haadem fra Rein Valdresmat. 

ETTERSPURT: Lokalmatteltet har hatt bra besøk under festivalen.

LOKALT HÅNDVERK 
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«Den sindige lærdølen kjøper 
bestandig to flasker, den ene 
fortæres mens den andre får 

sin plass i hylla på kjøkkenet»

Siden 1999, da rakfiskakevitten gjorde sitt inn-
tog, har lærdølen samlet på de edle dråpene. 
Men det var litt tilfeldig at han dumpet borti 
fenomenet.
– Jeg var med en kamerat. Han skulle handle 
fisk hos Magne Røn. Men vi måtte sjølsagt en 
tur innom festivalen. Og to flasker av rakfiska-
kevitten ble kjøpt inn, forteller Magnar med 
nok et smil.

En liten besettelse
Han innrømmer at den vesle hobbyen med 
åra har blitt en liten besettelse. 
– Jeg synes det er veldig artig, spesielt at flas-
kene er nummerert. Og smaken står svært bra 
til rakfisken, hvert eneste år, mener 47-årin-
gen.
I 2020, da det ikke ble noen festival, oppsto 
også en liten krise. Men heldigvis kjøpte Kaja 
på Fagernes Camping, der Magnar og familien 
er faste gjester, inn to flasker til ham. Krisen 
var imidlertid enda større da festivalen mar-
kerte sitt 25-årsjubileum.
– Da var det laget en spesiell jubileumsakevitt, 
i tillegg til den vanlige. Vi sto i kø på polet og 
oppdaget til vår skrekk at det var tomt for ju-
bileumsutgaven. Men så fikk vi til alt hell øye 
på noen flasker som var satt til side i ei hylle. 

Vi tok med oss noen, så det ordnet seg. Men 
temperaturen steg nok noen hakk mens vi sto 
i kø, betror Magnar oss. 
Den sindige lærdølen kjøper bestandig to 
flasker, den ene fortæres mens den andre får 
sin plass i hylla på kjøkkenet.
– Den begynner å bli litt for kort. Så det spørs 
nok om ikke hylla under snart også må tas i 
bruk, sier 47-åringen og håper kona er enig i 
det.

skole, mens Magnar siden september i fjor har 
arbeidet som selger hos Montér.
– Tidligere jobbet jeg mange år som vakt-
mester på teknisk drift i kommunen, forteller 
47-åringen, som opprinnelig er tømrer og 
arbeidet sjølstendig i en del år før han begynte 
i kommunen. 

Magnar er også en del av det frivillige brann-
vesenet ved siden av, og opplevde således den 
dramatiske brannen i Lærdal i januar 2014 på 
nært hold. Sønnen Vegard er aktiv skytter, 
med mål om å delta på Landsskytterstevnet 
på Voss i 2023. Far Magnar har som hobby å 
være med sønnen rundt på stevner. Ellers er 
familien glad i å gå turer i naturen, både hjem-
me i Lærdal og på Fagernes.

– Det blir en del turer, særlig om Kviteberg, 
Valakamben og Bergastigen, sier han.
– Hva synes du om rakfiskfestivalen?
– Et kjempearrangement med god stemning 
og masse gode produkter. Jeg brenner for 
lokal mat, som vi også har mye av hjemme i 
Lærdal, sier Magnar Horge. 

– Jeg lever i spenning hver eneste høst. For det er krise hvis jeg ikke får tak i mine to faste
flasker, sier Magnar Horge (47) fra Lærdal og smiler bredt.

komplett
akevitt- 
samling 
på kjøkkenet

TURGÅER: Magnar og familien tilbringer mye tid i naturen. Når de er på Fagernes, går turene ofte til Kviteberg, som sees i bakgrunnen.

Et kjempearrangement
Magnar er bosatt på Lærdalsøyri med kona 
Bente Yttri og barna Katrine (15) og Vegard, 
som fylte 13 år da vi var på besøk påskeaften. 
På Fagernes Camping har familien tilbrakt 
mye tid, særlig om sommeren, de siste åtte 
åra. Her disponerer de vogn og spikertelt som 
eies av Bentes mor. Kona er lærer på Lærdal 
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FASTE GJESTER: Magnar og sønnen Vegard ved vogna på Fagernes Camping, der familien 
tilbringer atskillig tid, spesielt om sommeren. 

KOMPLETT SAMLING: Hjemme på kjøkkenet i Lærdal står alle årgangene av flasker med rakfiskakevitt.

Her finner du smaksprøvene 
på rakfisken, annen velsma-
kende lokalmat og lokalt drik-
ke. Når fagjuryen er ferdig 
med sitt arbeid, deles prisene 
for den beste fisken ut. Vi 
snakker om det som festival-
sjef Håvard Halvorsen kaller 
festivalens hjerte.

Rakfiskteltet
- hjertet i

festivalen

- Her er identiteten vår. Hvis det er et telt som 
skal bli stående, så er det rakfiskteltet. Dette 
er merkevarebygging på høyeste nivå, fast-
slår han. I løpet av de 4 timene teltet er åpent 
deles det ut bort imot 80.000 smaksprøver fra 
de produsentene som kjemper om å bli årets 
beste rakfisk. Ønsker du å vite hvilken produ-
sent som lager Norges beste oppdrettsrakfisk, 
ja, da må du reise til Fagernes første helgen i 
november. Produsentene som deltar, er etter 
manges syn de beste i landet.
 
- Deltakerne må være produsenter av opp-
dretts-rakørret og ha en årsproduksjon på 
minimum 10 tonn. Vi har også stilt et krav at 

produktene skal være tilgjengelig og i salg for 
allmennheten. Det er viktig at de som av ulike 
årsaker ikke kan reise til Fagernes for å få med 
seg årets begivenhet kan handle sin favoritt-
fisk i nærheten av der de bor, opplyser Håvard 
Halvorsen.
 

Åpningstid rakfiskteltet:
lørdag 5. november:  10.00 – 15.00

Inngang er inkludert i festivalpass
og dagspass lørdag.

Har du ingen av disse, kjøper du 
enkeltbillett til kr. 50,- ved inngang.



Glimmer er et av det hoteste, energiske og 
joviale partymaskineriene som ruller rundt 
på norske veier fortiden!

 Med over 15 års samspill, bred erfaring og 
utdanning innen musikk og underholdning 
er dette et band som leverer høyt musikalsk 
nivå, spilleglede, tilstedeværelse og presser 
stemninga til det maksimale hver gang! Re-
pertoaret spenner seg fra 50-tallet og frem til 
dagens musikk. Glimmer er et band som gir 
deg det du trenger, når du trenger det.
 
I front finner du Maria Sævrøy Underdal fra 
Valdres som er utdannet ved musikkteater-
høyskolen og har jobbet som showartist etter 
endt utdannelse. Jan Kjetil Klubben er fra 
Florø, utdannet tømrer og har 15 års erfaring 
som turnerende musiker og trubadur. På bass 
finner vi Rune Hopen som er utdannet lektor 
og har studert klassisk musikk i Bergen. I sin 
karriere har Rune vært medvirkende i flere 
band og komponerer egen musikk. Thomas 
Daviknes Hansen spiller trommer og har ut-
danning innen musikkproduksjon i Oslo. Han 
har også vært medvirkende i ulike bandpro-
sjekter og produserer musikk til egne band og 
andre artister. Kvartetten utgjør en fengslen-
de partymaskin som aldri gir seg før det koker 
over av allsang.
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lørdag dagtid i storteltet 
Dagraken 5. november

Glimmer

En hyllest til norsk rock. Kokken Tor er et 
norskrock coverband. 

Med et repertoar som består av det absolutt 
beste innen norske rockeslagere, fanger de 
publikum i sin hule hand og tar de med på en 
hardtslående hitkonsert med låter fra Dum 
Dum Boys, deLillos, Jokke og Valentinerne, 
CC Cowboys, Ingenting og Postgirobygget.  
Bandet består av musikere med bakgrunn 
fra mange år på vegen i forskjellige band. I 
tillegg til et energisk sceneshow er Kokken 
Tor kjent for å gi det de har for at lokalet skal 
koke opptil flere ganger før arrangøren kutter 
strømmen!

Bandet har de siste årene jobbet seg opp et 
rykte for å være det "galeste" og "råeste" nor-
skrock partybandet som ruller langs norske 
veger. Dette vil du ikke gå glipp av.

kokken tor



Året er 1980. Fire gutter fra Stange gikk 
sammen og dannet bandet Polish. De øvde 
i en låve og de forbipasserende likte å inn-
bille seg at det dreide seg om øving til NM i 
motorsag.

Det skulle vise seg i ettertid at dette bandet 
skulle bli et av Norges best-selgende rocke-
band gjennom tidene.
I 1985 kom gjennombruddet med singelen 
Sheila som solgte 1000 eksemplarer og gjorde 
Return til Norgesmestre i Rock. 

-Return har besøkt oss før med stor suksess. 
Det er veldig gøy med et gjensyn det året vi 
feirer festival nummer 30, sier festivalsjef 
Håvard Halvorsen. 

Bandet slipper jevnlig ut nytt materiale og 
stadfester sin posisjon som et av Norges mest 
populære band. Return spiller i storteltet 
lørdag 5.november.

Med kombinasjonen fengende melodier, ster-
ke og gode tekster, særdeles dyktige musike-
re og ikke minst et voldsomt driv og energi 
på scenen, har gjengen fra Valdres vokst seg 
opp til å bli en av de absolutt ledende i sin 
sjanger. Lørdag 5.novembner avslutter ban-
det jubileumsfestivalen i Storteltet.

- Det hadde vært litt rart og unaturlig hvis vi 
skulle feire 30.års lag uten STAUT. Rakfisk-
festival og STAUT er omtrent som rakfisk i 
lefse. Det passer helt perfekt, sier festivalsjef 
Håvard. 

STAUT har både gullplater og førsteplass 
på albumlista å vise til, samt en flere år lang 
turnéliste og et antall konserter som få andre 
band i Norge kan matche. Det har vært store 
og profilerte TV-opptredener, en solid rekke 
radiolistinger, og ikke minst: kvalitet hele 
veien.

Den seneste singelen ut, «Leika Like Ved», ble 
A-listet på NRK P1 og viser at Staut er høy-ak-
tuelle med full rotasjon hos NRK.

STAUT er Gaute Lein, Asle Tronrud, Ørnulf 
Juvkam Dyve, Dag Arve Sandnes, Frode Flat-
land, Torgeir Bolstad
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lørdag kveld i storteltet 
Etterraken 5. november

return

staut



hadde sin første skikkelige 
spillejobb på rakfisken

Høsten 2022 er det 15 år siden gutta i bandet Strandingarna så smått startet. 
– Det begynte under en studietur på videregående. Vi var på øyhopping i Hellas. Da skrev vi låter 
og sang av full hals.

3030

Vokalist og gitarist Lars Endre Strand smiler 
lurt i skjegget. Han har åpenbart gode minner 
fra turen med klassekameratene.
– Alle var musikkinteresserte og ville spille. Så 
det bare skjedde, en kveld vi satt og tok en pils, 
i Lutro-bukta der nede, fortsetter han.
Dermed var det gjort. Lars Endre sådde spiren 
til Strandingarna sammen med Lars Isachsen 
Jemterud, Vemund Strand Aspeggen og Sebas-
tiaan Molenaar.

Bevisst valg
Sistnevnte, som er fra Nederland og har vendt 
tilbake til hjemlandet, ble nokså raskt erstat-
tet av Erik Haugen fra Elverum. Disse fire 
gutta har holdt sammen lenge.
– Hvorfor akkurat Strandingarna?
– Vel, to av oss heter jo Strand. Og så skriver 
vi låter med humor. Derfor syntes vi siste del 
av navnet, «ingarna», var artig. Litt symbolsk 

betydning og med visse assosiasjoner, kanskje. 
Men strengt tatt ikke så voldsomt gjennom-

på Elverum.
– Blir det mange øvinger før dere skal spille i 
lavvoen under rakfiskfestivalen?
– Det blir vel et par dager hos Black Box på 
Gjøvik, for å komme bort litt og finne den rette 
sinnsstemningen, sier de to og flirer.
Øvinger er det nemlig ikke mange av. De hop-
per inn og ut av denne bobla, som de kaller 
det. I år står bare to spillejobber på planen: 
Oppvarmingsband for Rotlaus under Beito-
stølen Live i august - og så rakfisken, da.
– Det er et bevisst valg å spille sjelden. Vi øn-
sker å lage skikkelig show når vi først opptrer, 
fastslår de to Lars’ene.

Kultstatus
– Men det som er ganske kult, er at Strandin-
garna på et vis har levd sitt eget liv i mange år, 
uten at vi har gjort så mye for det, tilføyer de.
– Hvorfor har det blitt sånn?

 «I oktober 2018 erklærte 
gutta at Strandingarna 
skulle gjenoppstå fra sin 

dvale, og ta opp igjen 
gamle kunster»

tenkt, sier Lars og Lars, med smilene på lur.
Vi møter nemlig disse to på Fagernes, siden 
det bare er dem som bor i Valdres. Vemund 
har bosatt seg i Horten og Erik bor som sagt 

rakfiskenrakfisken
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– Vel, vi kan kanskje driste oss til å si at flere 
av de første låtene vi lagde har oppnådd en 
slags kultstatus. Der er temmelig sterkt at 
låter som «Opel» og «Fest i Røn» ennå blir spilt 
og sunget av ungdommer på «BP» nettopp i 
Røn, svarer Lars og Lars.
For det er ingen overdrivelse å slå fast at gutta 
- for de kaller seg fortsatt for det, til og med 
«gutta på gølvet» - har hatt en smått spekta-
kulær reise. Etter hjemkomsten fra studietur 
i Hellas bar det til med intense øvinger i det 
gamle stabburet på Valdres vidaregåande sku-
le. Spillejobbene skulle nokså snart stå i kø. 
Debuten fant sted på Fagernes Hotel, under 
en idrettsgalla seint på året i 2007. Men vi kan 
vel si at det tok mer av da bandet deltok på 
Jotnerock i Vang, tidlig i 2008.
«Her kjem ein song til den vakre kvinna vi veit 
fins der ute ein stann!
Slik introduserte vokalist Lars Endre Strand 
gruppas andre låt for kvelden. Ein låt som glir 
rett heim i salens utallige pikehjerter. Blikka 
blir med eitt mjuke, headbanginga tek ein 
velfortent pause. Dei fire bandmedlemmane 
starta opp i november, men struttar av sjølv-
tillit, og tekstane på dialekt får eit entusias-
tisk heimepublikum til å synge av all hjerters 
lyst», skrev avisa Valdres’ utsendte medarbei-
der 29. januar.

Megapopulære
Og det gikk som det måtte: Strandingarna 

stakk, sammen med «Alyn» fra Sør-Fron,  av 
med den gjeveste prisen på det årets Jot-
nerock, nemlig å få opptre på Vinjerock uti 
august. 
Deretter gikk Strandingarna sin seiersgang 
i Valdres. Gutta i bandet ble benevnt som 
megapopulære i lokale media. De hadde en 
«massiv fanskare» og var meget talentfulle. 
Slik gikk åra fram til 2010. Da ble det brått helt 
stille helt fram til høsten 2018.
– Hva skjedde?
– Det var så enkelt som at vi flyttet ut for å ta 
mer utdanning. Alle dro til Høgskolen i Trøn-
delag for lære mer om musikk. Deretter gjorde 
vi forskjellige ting. Så det ble ei lang pause, 
forteller Lars Endre. 
I oktober 2018 erklærte gutta at Strandingarna 
skulle gjenoppstå fra sin dvale, og ta opp igjen 
gamle kunster. I romjula kunne fansen igjen 
nyte låter som «Opel», «Fest i Røn» og «Byg-
dafest». Det skjedde på Nabo Bar i Fagernes 
Gjestegård. 
– Og bare for en gang, eller?
– Vi sa nok egentlig aldri at det skulle bli vår 
siste konsert. Men det ble brukt uttrykk som 
«one night only». Og det er jo ikke helt det 
samme. Etterspørselen ble for stor i etterkant, 
påpeker Lars Jemterud. 

Vil lage show
Mange både var og er nok glade for det. Men 
det måtte en pandemi til for å stoppe fortset-

telsen.
– Vi planla stort show i Fagernes Kulturhus 
i desember 2020. Billettsalget var startet. 
Koronaen stanset oss dessverre, sier Lars 
Jemterud.
Full rulle ble det likevel igjen i 2021, bokstave-
lig talt. Stedet var lavvoen under rakfiskfesti-
valen. Hovedmålet til gutta i 2008 var å spille 
på den store scenen under Valdresmarken. 
Det nådde de og kom til rakfisken attpå. Rin-
gen var på en måte sluttet. 
– Vi hadde vel glansdagene i 2008 og 2009. Da 
var det rett og slett mye. Og rakfisken i 2008 
var det største, på ei skikkelig proffscene, sier 
to ganger Lars og ler underfundig. 
Nå sitter de hjemme og skriver, hver for seg. 
Siste låt, «Bonhansa», er en russelåt. For svar-
trussen, så klart.
– Ja, hvorfor er nå det så klart?
– Vi er jo gutta på gølvet. Et band for staute 
karer og garva kvinnfolk. Så vi identifiserer 
oss absolutt med vanlige folk, forklarer de to 
1989-årgangene med nok et smil.
Og om gutta skrev mest om fest for 14-15 år 
siden, erkjenner de at låtene nå muligens går 
mer rundt selve livet.
– Er dere blitt mer voksne, kanskje?
– Det kan være. Men helt voksne blir vi nok 
aldri. Vi vil lage show og ha det artig. Og det 
tror vi fansen også ønsker, svarer Lars og Lars. 

MIMRER: Lars Endre Strand (th) og Lars Isachsen Jemterud fra bandet Strandingarna hadde sin første proffe spillejobb på rakfiskfestivalen. De to 
andre medlemmene, Vemund Strand Aspeggen og Erik Haugen hadde ikke anledning til å være med under intervjuet.

rakfiskenrakfisken
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På Noraker gård i Aurdal, har vi et eget vassdrag med 7-8 fjellvann. 
Herfra kommer det friske fjellvannet sprutende ut i oppdrettsanleg-
get og gir en sprek fisk med ren smak. 

Garden har gått fra far til sønn siden 1500-tallet, så Nils er 14. generasjon 
som driver den tradisjonsrike eiendommen. Fra gamle dager la man ned 
fisk til sjølhushold, men siden slutten av 1960-tallet har rakfisk vært 
hovednæringa på garden.  
 
Gardsbutikken er åpen sju dager i uka, se åpningstider på www.noraker.
no  Rakfisken står som før i sentrum, men det lages også røkt og gravet 
fisk på Noraker. I gardsbutikken selges det også et bredt spekter av an-
dre gardsmatprodukt fra Valdres og områdene rundt. I samarbeid med 
nabogarden med bryggeriet «Små Vesen» utvikles nå fermenteringsve-
gen. Fermenteringsvegen er en vandringstur mellom gardene hvor du 
kan få historie, kunnskap og opplevelser knyttet til vår øl og rakfiskpro-
dusjon. 
 
På bestilling tar Noraker imot grupper for omvisninger, selskaper og 
møter.

Noraker gård, 2910 Aurdal
telefon:	61 36 23 64 / 412 01 212
e-post:	 nils@noraker.no 
nettside:	 www.noraker.no

Det var min bestefar, Tidemann Haadem, som startet vårt «rakfis-
keventyr». Han var en av pionerene innenfor rakfiskproduksjonen 
i Valdres. Sammen med min far Henrik, den gangen bare 17 år gam-
mel, bygget han i 1967 anlegg for settefisk og rakfisk-produksjon 
ved foten av Faslefossen på Leira. Og der ligger anlegget fortsatt, 
forteller Thor André Fystro Haadem, som nå har overtatt selska-
pet. 

Men «gamlefar» Henrik er stadig med i den daglige driften. I seson-
gene sysselsetter Haadem Fisk cirka 15 personer, så det er en virk-
somhet med betydelig verdiskapning for lokalmiljøet. I tillegg til å 
lage rakfisk, leverer de også settefisk fra eget oppdrett. Bedriften og 
området ved elva er en del av familiegården Haadem. Der har fami-
lien lagt ned rakfisk for salg i mange generasjoner, og er i dag den 
største produsenten av rakfisk med opprinnelse fra Valdres. Fasleel-
va har sin opprinnelse i Jotunheimen og fjellene rundt. Den har fra 
gammelt av vært kjent for et særs godt fiske og hadde stor betyd-
ning for matauk i eldre tid - der rakfisk var en viktig del av dette.

Når neste generasjon Haadem nå har tatt over, er kunnskapen over-
levert på tradisjonsrikt vis. 
– Vi setter vår ære i å levere prima rakfisk som er sikret gjennom 
særs strenge produksjonskrav, samtidig som forfedrenes tradisjoner 
etterleves, understreker Thor André. 

Haadem Fisk - 2920 Leira i Valdres
telefon:	 40 52 50 10
e-post:	 post@haademfisk.no 
nettside:	 www.haademfisk.no

haadem fisk

noraker gård



33

Aud og Tormod Christensen fra Askim har 
hatt hytte på Fosheim Sæter nær Vaset i 16-17 
år. De er her både i helger og ferier.
– Vi er mye i distriktet, det blir nok 15-16 
ganger i året, sier Aud, som til daglig jobber 
med innkjøp i Bohus-kjeden, mens Tormod er 
kundebehandler i bilbransjen.
De har vært på festival i alle år og kommer 
garantert tilbake i jubileumsåret 2022.

– Vi har veldig sans for arrangementet, stem-
ningen og all lokalmaten som presenteres 
samlet på en innbydende måte. Det er rett 
og slett gøy med rakfiskfestivalen, fastslår 
ekteparet.

Som så mange andre har de rakfisklag på 
hytta. De innrømmer at ikke alle er like glade 
i fisken, som stort sett bare fortæres i forbin-
delse med festivalen.

– Men vi trives kjempegodt på Fagernes og i 
Valdres, avslutter Aud begeistret.

tilbringer mye tid i valdres

– Jeg har vært her oppe siden tidlig i tenåra, 
ettersom tante og onkel hadde hytte på Tonså-
sen, forteller Ole-Petter Karlsen fra Fenstad.
Han er begeistret festivaldeltaker sammen 
med reisefølget, Torild Johnsen. Ole-Petter 
har vært på festivalen fire ganger, mens det 
var Torilds første i fjor.

– Og det blir nok ikke den siste, for dette er 
kjempekoselig. Jeg var på festivalen første 
gang i 2011. På de 10 åra som har gått har den 
blitt utrolig bra. Bare smil og hyggelige men-
nesker, veldig trivelig å komme til Fagernes, 
som er et flott sted også uten festival, mener 
Ole-Petter.  Torild og han bodde i bobil - inn-
kjøpt i april - på Fagernes Camping denne gan-

gen. Ellers har de lånt et par hytter i Etnedal 
av bekjente. 
– Så vi stortrives på Fagernes og i Valdres. Vi 
kommer garantert tilbake, også på tur utenom 
rakfiskfestivalen, slår paret fast.
– Hva med rakfisken, faller den i smak?
– Den kom seg absolutt, særlig med tilbehøret. 
Så vi synes det er godt en gang i blant, sier de 
to og smiler. 

Torild jobber hos Espeland smykkefabrikk på 
Årnes, mens Ole-Petter er ansatt hos Norwegi-
an på Gardermoen. 
– Rakfiskfestivalen er et hyggelig avbrekk på 
høsten. Kanskje prøver vi å få med oss en ven-
negjeng oppover neste år, avslutter de.

har hatt et langvarig forhold til valdres

               på gataFolkFolk

               på gataFolkFolk

JULEBORD 
3. desember kl.19.00 braker det løs!

 Deilig julebordbuffet til kr 595,- per person, og
dans med gladbandet MØ TRE. 

Bordbestilling til tlf. 61 35 80 00.

Vi ønsker dere alle velkommen til oss 
på Scandic Valdres!

Jernbanevegen 26, 2900 Fagernes, 61 35 80 00 
scandichotels.no/valdres



3434

feirer 20-årsjubileum som
deltaker på årets festival

Foreldrene Berthe og Juel 
Skiaker var invitert til den 
første rakfiskfestivalen. I no-
vember stiller sønnen Leif (65) 
fra Breheimen Mat opp for 20. 
gang. Elgburgeren og elgbaben 
fra Skjåk har blitt svært så 
populære.
 
Veldig moro å tenke på at mor og far var i 
Valdres den gangen. Og det var ikke tilfeldig, 
for de var skikkelige rakfiskentusiaster. De 
fisket sjøl - i Vassfaret, Valdres og på Hadeland 
hvor de drev gard - og la ned mye fisk til rak. 
De hadde en svært sterk interesse for dette, 
det var på et vis deres eneste atspredelse i et 
travelt arbeidsår. Så for dem var det en stor 
happening å være med på festivalen for 30 
år siden. Det snakket de mye om, husker jeg, 
forteller Leif og smiler fornøyd.

Et trivelig arrangement
Han synes sjølsagt det er artig at familien har 
vært representert på rakfiskfestivalen helt 

siden den spede starten. Og han trives stadig 
ualminnelig godt på et arrangement han be-
tegner som et av de triveligste å komme til.
– Generelt møter vi smil og velvilje på Fa-
gernes. Uten forkleinelse for noen andre, vil 
jeg framheve seniorgruppa spesielt. Å treffe 
dem er bare en stor opplevelse, de møter alle 
med smil og godt humør. Det er rett og slett 
helt fantastisk, de er gull verdt for festivalen, 
fastslår Leif.

85 prosent av omsetningen. Vi har greid oss, 
men det har vært tøft, erkjenner lokalmatpro-
dusenten fra Skjåk. 

Produktutvikling
Opprinnelig kommer Leif Skiaker fra Bleiken 
på Hadeland, der foreldrene som nevnt hadde 
gard. Men etter å ha bodd noen år i Fetsund på 
Romerike, kom han til Skjåk i 2000. Heller ikke 
det var tilfeldig, siden hadelendingen alt den 
gangen hadde jaktet og fisket i området i 25 år. 
– Vi begynte med Skjåk tørkekjøtt i 2001. Det 
var et konsept med marinert og tørket kjøtt. 
Vi lagde også spekesnack. Men vi kom ikke 
inn i de store kjedene med disse produktene. 
Så vi måtte tenke produktutvikling, sier Leif.
Dermed kom elgburgeren i 2008. Den ble gan-
ske raskt veldig etterspurt. Og som tilfellet er 
med mange suksessprodukter, de blir kopiert 
av andre.
– Så måtte vi utvikle elgburgeren. Resultatet 
ble elgbaben, en helnorsk variant av kebaben. 
Og den har blitt veldig populær, tilføyer Leif.
– Hvor mange selger dere av den på en normal 
rakfiskfestival, da?
– He he, det blir litt som å spørre en same hvor 
mange rein han har. Men jeg kan si såpass 
som at det blir noen tusen, svarer han litt 
hemmelighetsfullt. 

TRIVES: Leif Skiaker, her sammen med dattera Lisa, er veteran blant lokalmatprodusentene på rakfiskfestivalen. 

«Jeg framheve 
seniorgruppa spesielt.

Å treffe dem er bare en stor 
opplevelse»

Han burde vite hva han snakker om, ettersom 
Breheimen Mat under normale omstendig-
heter deltar på åtte-ni større arrangement i 
løpet av et år. Norsk Hyttemesse, Øyafestiva-
len samt Tons of Rock er blant disse. Nå er de 
også i ferd med å signere avtale med Stavern-
festivalen.
– Vi håper virkelig på normale tilstander i tida 
som kommer. For de siste to åra har vi mistet 
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wangensten

Wangensten AS - 2920 Leira i Valdres
telefon:	 61 36 23 00
E-post: post@wangensten.no 
nettside:	 www.wangensten.no

gleder seg til festival!
Wangensten AS er Norges suverent største produsent av rakfisk, og 
har vært med helt fra starten.

 Familiebedriften drives i dag av 4. generasjon rakfiskprodusent.  På 
garden Færden i Røn har familien raka fisk i generasjoner. Allerede på 
1800-tallet begynte de å hente ut ørret fra vatna omkring og foredla 
fisken på garden. Etter hvert flytta de produksjonen til mer moderne 
lokaler, nå i det gamle meieriet på Leira. Men oppskrifta og krav til 
kvalitet og smak er de samme.
 
– Vi benytter kun regnbueørret til rakfisk, og den får vokse seg stor og 
fin under de beste forhold i merdanlegg i de friske fjellvatna i Jämt-
land. Når den er stor nok blir den slakta og transportert til Valdres 
samme dag. Så her snakker vi om lykkelig, frisk og flott fisk med høy 
kvalitet, understreker administrativ leder Turid Wangensten, som eier 
og driver bedriften sammen med mannen Jørn. Han er også styreleder.
 
– God mat krever også godt drikke. I samarbeid med Ægir bryggeri 
har vi derfor utvikla Rakøl – et spesialøl til rakfiskmåltidet. Dette er 
en mørkere pils som er god til både spekemat og rakfisk. I tillegg til 
rakfisk driver vi også Valdresmeieriet, som produserer Valdresost. Her 
lages faste guloster med og uten krydder og i ulike lagringer. Osten 
ystes for hånd av lokal kumjølk. Den er like god alene som til tapas, 
ostefat, gratinering og matlaging, sier Turid
 
– Nå gleder vi oss til å ferie 30-årsdagen til rakfiskfestivalen. Det skal 
bli spennende å se hvor mye folk som kommer, og vi ser frem til å 
ønske alle rakfiskentusiaster velkommen, sier daglig leder i selskapet, 
Edgar Linn.

FRA VENSTRE: Driftsleder, Kristian Kolbjørnshus og daglig leder, Edgar 
Linn.

torsdag 3. november 	kl. 12-18
Fredag 4. november 	 kl. 10-18
Lørdag 5. november 	 kl. 10-18

Det å rusle rundt i

sentrum er gratis.

Husk handlepose!!

Rakfiskløypas åpningstider:

TRAVELT: Liv Hjeltar (tv), Lisa Skiaker og Marit Brekkum betjente det ene 
av utsalgene til Breheimen Mat under festivalen i fjor.

Gleder seg
Han avslører likevel at under Tons of Rock for to år siden gikk det 
unna hele 7000 elgbaber. Det må være et kvantum som lar seg høre. 
Men Breheimen Mat i Skjåk er, som svært mange andre produsenter 
av lokalmat, en ganske liten bedrift. Det er bare Leif og hans tidligere 
ektefelle som er ansatt på heltid. Virksomheten beskjeftiger imidlertid 
så mange som 50-60 personer på deltid i løpet av et år med forskjellige 
arrangement. I tillegg til elgburger og elgbab, serveres bratwurst laget 
av viltkjøtt til publikum på disse. Også disse går unna til sultne festi-
valmager. Breheimen Mat lager også mye spekemat, men ingenting av 
dette selges på rakfiskfestivalen.
Der har firmaet to stands, en med elgbab og en med elgburger. Leif og 
hans medhjelpere har allerede begynt å glede seg til årets jubileumsar-
rangement. Men han erkjenner at alderen begynner å kreve sitt, så han 
har ikke lenger et langsiktig perspektiv for sin egen del.
– Vi driver og ser oss om etter noen som vil overta konseptet. Så får vi 
se hva framtida bringer, avslutter Leif Skiaker. 
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ENGASJERT: Heidi Arnesen var leder for rakfiskfestivalen i seks år, og er fortsatt sentral i arrangementet, som styreleder for Fagernes Handels-
stands Forening. 

– Jeg elsker jo arrangement. Det var og er 
kjempegøy å jobbe med noe stort der folk 
samles. Og folkefesten økte bare i omfang 
gjennom de åra jeg var leder for festivalen, 
fastslår Heidi.
Fortsatt jobber hun tett opp mot den store fes-
ten i november, som styreleder i handelsstan-
den og daglig leder for Fagernes Kjøpesenter.

Anerkjennelse
Den jobben gikk hun til i juni 2009, etter seks 

– en ære å få drive med noe
som valdrisene er stolte av
Slik ordlegger rakfiskfestiva-
lens første kvinnelige sjef, Hei-
di Arnesen seg, på spørsmål 
om hvordan det var å jobbe 
med arrangementet. Hun had-
de ansvaret fra 2003 til 2008, 
som daglig leder i Fagernes 
Handelsstands Forening.

år både som ansvarlig for rakfiskfestivalen og 
leder i handelsstanden.
– Jeg sluttet rett og slett fordi jeg fikk tilbud 
om ny jobb. Men jeg skal ikke legge skjul på at 
jeg var lei av å være den eneste ansatte på hel-
tid. Resten av teamet ble koblet på når festiva-
len nærmet seg. Jeg er genuint opptatt av det 

av kvaliteten. Arrangementet har oppnådd en 
stor anerkjennelse. Rakfiskfestivalen er syno-
nymt med Fagernes og Valdres, ferdig snakka, 
sier Heidi.
Selv var hun på det sporet allerede for snart 
20 år siden. Til avisa Valdres uttalte den 
daværende festivalsjefen i november 2003 
at hun ville ha flere salgsboder og mer lokalt 
særpreg. 
– Dette skal ikke være en hva-som-helst 
festival, slo Heidi fast, og la stor vekt på økt 
faglighet og kvalitet.

Har potensial
Og slik fortsatte det. Festivalsjefen kunne 
hvert eneste år melde om hektiske dager med 
forberedelser. Ikke minst slo festivalen stadig 
nye publikumsrekorder. Antall utstillere gikk 
oppover. Ringvirkningene, som så vel Heidi 
Arnesen som resten av Valdres hele veien har 
vært opptatt av, ble større. Blant annet kunne 
avisa i oktober 2005 opplyse om at antall 
rakfiskeffekter og andre synergieffekter økte 
i omfang. Festivalsjefen, sporty som hun er, 
stilte velvillig til fotografering i rakfisktruse.

 «- Arrangementet har
oppnådd en stor anerkjennelse. 
Rakfiskfestivalen er synonymt 

med Fagernes og Valdres,
ferdig snakka»

å skape noe som et team. Her på kjøpesenteret 
får jeg nettopp den utfordringen hver eneste 
dag, sier Heidi.
Hun konstaterer at lagarbeid gir resultater, 
også for rakfiskfestivalen.
– Det har skjedd en kontinuerlig forbedring 
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KOLLEGAER: Monica Rosendahl i forretningen Loox i Fagernes Kjøpesenter er i likhet med Heidi 
Arnesen svært positiv til rakfiskfestivalen. Hun deltar i dugnaden ved å selge billetter til arrange-
mentet i butikken. 

I sitt siste år som ansvarlig måtte Heidi si nei 
til å ta imot flere utstillere. Kapasiteten var 
sprengt. Hun ser tilbake på dette med glede. 
Men samtidig er hun klar på at festivalen fort-
satt har et potensial for utvikling.
– Blant annet er det en jobb å gjøre på digitale 
plattformer, sier hun.
– Hva med alderssammensetningen blant 
publikum, de fleste er vel godt oppe i åra?
– Faktisk tror jeg at festivalen får stadig større 
appell blant de unge, for eksempel på den 
videregående skolen. Russegrupper vil gjerne 
jobbe under arrangementet. Det er en milepæl 
å få adgang til teltene når du fyller 18 år. Det 
kan jeg måle gjennom min egen datter, Camil-
la, som elsker lokalmat og ser veldig fram til 
høstens festival, forteller Heidi med et smil. 

Stort nettverk
Og nettopp de to barna er viktigst i hennes 
liv. Camilla har valgt noe så uvanlig for ei 
jente som å gå byggfag på videregående. Hun 
jobber i praksis som tømrer to dager i uka og 
ser for seg en karriere i dette yrket. 21 år gamle 
Jørgen er elektriker og jobber hos Valdres 
Installasjon.
– Jeg har et stort nettverk i Valdres og trives 
kjempegodt i huset på Nesjordet, sier den 
opprinnelige Oslo-jenta, som også har en flokk 
i hovedstaden hun møter jevnlig.
Engasjementet for Valdres og Fagernes er na-
turligvis på plass, etter mer enn 20 års innsats 
i lokalmiljøet, innenfor arrangement, nærings-
liv og utvikling.
– Akkurat nå er det veldig moro å se at det 
endelig skjer noe i parken på Fagernes, sier 
Heidi, som er meget opptatt av at byen skal bli 
enda mer attraktiv både å bo i og besøke, året 
rundt. 
Hun kan ikke berømme dagens rakfiskgeneral 
nok. Etter hennes mening har Håvard defini-
tivt løftet festivalen til helt nye høyder, også 
økonomisk.
– I tillegg har han en unik evne til å se en-
keltmennesket. Om du er festivaldeltaker, 
utstiller, artist eller dugnadsarbeider - så har 
Håvard tid til deg, avslutter Heidi Arnesen. 

SENTRAL: Her er Heidi Arnesen fra et av årene hun var leder for festivalen, sammen med konfe-
ransier Nicolai Øyhus fra Sør-Aurdal. Ellers ser vi blant andre Wenche Andersen (bak) og Berit 
Ildjarnstad (th), begge meget viktige personer for festivalen opp gjennom tida. 
FOTO: Svein Erik Ski

2023 

Sett helga nå!
2.- 4. november
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Hans Riddervold (81) er stolt 
over mora Astri. Og det med 
god grunn, på flere områder. 
Ett av dem var innsatsen hun 
la ned for rakfisken fra Val-
dres. For det ble hun belønnet 
med en hederspris i 2010. 

Astri Riddervold ble født i 1925 og døde i 2019. 
I en årrekke brant hun for norsk matkultur, 
blant dette altså den fermenterte fisken fra 
vårt dalføre. 
– Det begynte med raket sild i Haugesund, 
hvor hun ble født. Hun syntes villfisken var 
veldig spennende og var særlig opptatt av 
denne gamle konserveringsmetoden. I godt 
voksen alder fisket hun sammen med venner 
røye i Korssjøen i Østerdalen, som de la ned til 
rak, memorerer Hans.

Omsorgsfull
81-åringen, som er bosatt i Asker med sin kone 
Sigrid, er riktignok ikke Astris biologiske 
sønn. Han fikk henne som mor da han var sju 
år, ettersom hans egen mor døde.
– Jeg har bestandig kalt henne mor. Gunnar 

– mor var spesielt begeistret 
for rakfiskkulturen i valdres

(f. 1943), Elisabeth (f. 1946 - død 1995) og jeg var 
veldig heldige som fikk Astri som vår mor. 
Hun var utrolig glad og omsorgsfull, forteller 
Hans, og legger til at Astri og mannen Hans 
Wilhelm, altså de tre eldste barnas far, fikk 
datteren Kristin (f. 1951) sammen.
Hans Wilhelm Riddervold var direktør på Spi-
kerverket i Nydalen. Han hadde blant annet 
ansvaret for det som den gangen het finvalse-
verket.
Astri var kjemiker og etnolog. I 1945 begynte 
hun på kjemistudier. Planen var å ta hovedfag 
i biokjemi. Men så kom kjærligheten og det 
ble ekteskap med Hans Wilhelm i 1949. Da 
tok Astri 20 års pause fra sine studier. Rundt 
1970 startet hun opp igjen, da med norsk 
agrarhistorie som spesialfelt. Så fulgte fem års 
etnologistudier. I 1978 munnet alt dette ut i en 
tverrfaglig magistergrad om gamle konserve-
ringsmetoder. Grunnlaget var lagt for mange 
års innsats for norsk matkultur, med fermen-
tering som en sentral del.

En ære
Astri ble både glad og overrasket da davæ-
rende ordfører Helge Halvorsen overrakte 
henne hedersprisen under rakfiskfestivalen i 
2010. Hun fikk prisen for sin aktive innsats til 
fremme av rakfisken, for å gjøre den kjent og 
akseptert. 

– Det er en ære å få en utmerkelse som dette. 
Jeg ble helt himmelfallen da jeg skjønte at 
det var meg de siktet til, kunne vi lese i avisa 
Valdres 18. november det året. 
Den entusiastiske kjemikeren og etnologen 
slo videre fast at fermentering er den eldste 
måten for å konservere fisk. Hun trakk paral-
leller til japansk fiskesaus og de gamle romer-
nes metode, kalt garum. 
– Rakfisken er ingen råtten fisk, men del av en 
gammel mattradisjon, konstaterte Astri i sin 
takketale. 
Hun framhevet rakfiskfestivalens rolle for å 
løfte fram produktet og ga all ære for at man 
hadde gjort festivalen til en samlende og so-
sial faktor. Astri spådde arrangementet en lys 
framtid, noe som absolutt har slått til så langt.
– Synet av guttungen fra Røn Gard som hop-
pet av glede da det var klart at rakfisken der-
fra var fagjuryens favoritt gjorde meg varm 
om hjertet, erklærte matkulturforkjemperen i 
november 2010. 

Artig samarbeid
Destillatør Halvor Heuch, med et mangeårig 
og nært forhold til rakfiskfestivalen, kjente 
Astri svært godt. Sammen ga de ut boka «Ra-
kefisk» allerede i 1999. Historien om hvordan 
de to traff hverandre er ganske artig.
– Jeg hadde laget en juleakevitt som passet 

UNIK: – Astri var et herlig, engasjert menneske. Hun levde og åndet for det å formidle sin kunnskap, sier Hans Riddervold, her sammen med kona Sigrid. 



39

svært godt til Astris rakfisk og som hun ikke 
hadde klart å få tak i på polet. Jeg sa at hun 
kunne komme til meg på Vinmonopolets an-
legg på Hasle i Oslo og så skulle vi se hvordan 
vi skulle løse dette. Astri hadde som tradisjon 
å holde rakfisklag en gang i uka for familien i 
hele desember. Da gikk det med nokså mye, så 
hun måtte faktisk troppe opp på Hasle for å 
hente akevitten. Det ble til at vi fortalte hver-
andre om at vi begge fisket og la ned til rak. 
Så vi stakk hodene sammen og bestemte oss 
for å skrive bok. Dette første møtet tok såpass 
lang tid at Hans Wilhelm ringte og lurte på om 
Astri hadde falt ned i et akevittfat, forteller 
Halvor og ler godt. 
De ble enige om å skrive en bok om rakfisk 
og at Astri skulle skrive den historiske delen, 
mens han skulle ta seg av det kjemiske og 
tekniske når det gjaldt nedlegging av fisken. 
Forlagets representant, Hallvard Vik, mente 
det Halvor hadde skrevet var for vanskelig, så 
den måtte tas ut.
– Astri erklærte umiddelbart: Da blir det ingen 
bok. Men det artige var at den «vanskelige» 
delen er kanskje er den delen av boken som 
i ettertid har vært mest aktuell for folk som 
legger ned sin egen rakfisk, sier Halvor. 
Men bok ble det altså, inkludert hans bidrag. 
Og den dag i dag kontakter folk ham privat for 
å bli innviet i den edle kunsten. 

Herlig og engasjert
Halvor karakteriserer Astri som et herlig, en-
gasjert menneske. Hun levde og åndet for det 
å formidle sin kunnskap. Det var aldri et nei 
da hun ble spurt om å holde innlegg og kåseri-
er om norske mattradisjoner og matkultur. 
– Og ved siden av å ha skrevet flere bøker om 
disse emnene, så vil jeg si at hun har betydd 
veldig mye for mange av våre kokker, som 
også har sett betydningen av å ta vare på våre 
spesielle norske mattradisjoner og ikke minst 
kunnskapen rundt dem. Derfor var hun svært 
engasjert i det å formidle vårt unike kjøkken, 
forrådskjøkkenet, der matpreservering og 
teknikker er en svært viktig kunnskap. Til vår 
store overraskelse, så ble boken kåret til «Ver-
dens beste Fisk og Sjømatbok» i 2006. Astri 
dro sågar til Kina for å motta prisen på vegne 
av oss, beretter hennes gode venn gjennom en 
årrekke.  
Og det var ikke tilfeldig at hun fikk Ingrid Es-
pelid Hovigs pris for denne formidlingen hun 
gjorde. Dette fordi hun skrev mange bøker 
som nå har stor betydning og som dokumen-
terer vår matkultur. 

Faglige diskusjoner
– For meg var det selvfølgelig hyggelig at hun 
hadde et godt forhold til vårt nasjonalbrenne-
vin, akevitten. Og hun syntes det var spennen-
de å være med på å utvikle smaken på Fjøll-
mat-akevitten, sammen med Bodil Nordjore 
og meg, tilføyer Halvor. 
Og så hadde de to en del faglige diskusjoner 
når det gjaldt prosessene rundt fermenterin-
gen og særlig dette med temperatur på mod-
ningen. 
– Jeg hadde tidligere hatt med rakfisk til pro-

fessoren på det bakteriologiske fakultetet ved 
universitetet i Leeds. Da jeg presenterte fisken 
for ham, så kommenterte han at den hadde en 
svært korrekt duft. Så spurte han om hvordan 
vi behandlet den. Da jeg sa at vi spiste den 
kald, ble han forferdet. Hadde vi kokt den 
eller varmebehandlet den, hadde han våget å 
smake, men det sto skrevet botulisme og død 
over hele mannen. Hadde den vært modnet på 
under tre grader, ville det vært noe annet. Da 
hadde den vært trygg for botulismeproblema-
tikk. Dette med lagringstemperatur var nok 
et tema Astri og jeg hadde mange meningsut-
vekslinger om. Og et annet tema var om noen 
melkesyrebakterier kunne hindre botulis-
me. Derfor koste vi oss stort da vi arbeidet 
sammen om rakfiskboka, forteller Halvor. 

Utallige foredrag
– Mor hadde fotografisk hukommelse. Hun 
skrev alle bøkene sine for hånd. Da hun ble 
min mor skulle jeg lære salmevers utenat. For 
meg var det en utfordring. Men hun lukket 
bare øynene og memorerte versene. Og denne 
evnen bevarte hun helt til hun var nærmere 
90 år, husker Hans og smiler. 
Sine utallige foredrag, blant dem mange i Val-
dres, holdt hun alltid uten manus. 
– Hvis hun fikk beskjed om å snakke i tre kvar-
ter, så gjorde hun det, konstaterer sønnen. 
Selv hadde han sin karriere som ingeniør, 
som «strømslusk» fra NTH i Trondheim, blant 
annet hos daværende Elektrisk Bureau og 
Aker. Senere ble det arbeid innenfor oljerela-
tert virksomhet, som generalsekretær i Norsk 
petroleumsforening fram til 2007.
– Jeg hadde også en svært interessant tid i 
International Gas Union, der jeg fikk arbeide 
fram til jeg sluttet som 73-åring i 2014, forteller 
Hans.
Kona Sigrid (76) kommer fra Trondheim og 
har jobbet som barnevernspedagog. Sammen 
har ekteparet tre barn og åtte barnebarn. 
Hans har også ei fortid som aktiv idretts-
mann. Blant annet var han oppmann for 
lengdehopperne i Norges Friidrettsforbund, 
da legendariske utøvere som Kristen Fløgstad 
og Terje Haugland var på topp.

Trives på festivalen
– I 1964 stelte jeg i stand høyskolemesterskap 
på 10.000 meter i Trondheim. Da stilte 250 stu-
denter på startstreken, så de løp i kø på banen, 
minnes Hans og ler. 
81-åringen kan også se tilbake på 10 deltakel-
ser i Birkebeineren på ski, med flere merker 
som resultat. På friidrettsbanen var han aktiv 
på både 400 og 800 meter.
– Så jeg var nok mer eksplosiv enn utholden-
de, sier den spreke 81-åringen.
Men vi kan jo ikke unnlate å komme inn på 
Sigrid og hans forhold til rakfisk og festivalen, 
så hva med det?
– Vi har vært på festivalen 13 ganger. I fjor 
bodde vi hos venner på hytta deres i Øystre 
Slidre. Selv har vi hytte på Skjerdingfjellet, 
mellom Atna og Ringebu. Men vi er bestandig 
på besøk hos venner i Valdres under rak-
fiskfestivalen. Da handler vi fisk og andre 
varer med oss hjem, blant annet til den årlige 

rakfiskfesten i Nesbru Rotary, som er en tra-
disjon og holdes på Asker Museum. Og så vil 
jeg jo framheve at mor var spesielt begeistret 
for rakfiskkulturen i Valdres, avslutter Hans 
Riddervold.

Avisa Valdres sin omtale da Astri fikk he-
dersprisen i 2010

Artikkelen i lokalavisa om rakfiskboka til
Riddervold og Heuch i 1999
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Han kaller seg «bakmann», 
den erfarne manageren Per 
Alm (69) fra Oslo. Som en slags 
redningsmann kom han til fes-
tivalen i 2011, med ansvar for 
artistene samt alt det tekniske 
utstyret i teltene.

– Min gode venninne Ellen Berntsen ringte 
meg og sa at de trengte hjelp. Det var tilløp til 
kaos på festivalen. I utgangspunktet var jeg 
reservert, siden dette var noe jeg ikke holdt på 
med lenger, jeg arbeidet bare som manager for 
«mine» artister. Men jeg lot meg overtale og 
kom oppover med lyd, lys og alt annet teknisk 
utstyr samt mannskap for å få organisert det-
te bedre, forteller Per, som ble i en årrekke og 
ennå har et nært forhold til rakfiskfestivalen. 

Med et smell
– Det er absolutt et hyggelig sted å være. Jeg 
har god kontakt med Håvard Halvorsen og 
hjelper til så godt jeg kan. Tross alt har jeg et 
stort kontaktnett og vet hvordan artistene 
skal håndteres, sier Per med et smil.

Han framhever festivalsjefens store engasje-
ment og evne til å gjennomføre det som han 
synes har blitt et flott arrangement.
– Håvard fortjener stor takk for den formida-
ble jobben han legger ned, mener Per.

lingen på taket. Løsningen ble ei drone med 
snor over taket, deretter et større tau med 
lensepumpe, strøm og avløp. Problemet var at 
det hadde dannet seg is og dreneringspumpa 
fikk ikke tak i vannet. Vi rekvirerte en lift. 
Bjørn Nythun med klatretau og jeg kom oss 
opp og fikk pumpa ned vann. Takduken løftet 
seg og det var trygt å komme inn i teltet ved 
1030-tida på formiddagen», fortalte Geir til 
rakfiskmagasinet for fem år siden. 

50 år i bransjen
Per Alm minnes hendelsen godt og kan smile 
litt av det i ettertid. Likevel var det ganske 
dramatisk mens det sto på.
– Men vi kom oss nå i gang og arrangementet 
ble vellykket. En av utfordringene var at in-
genting var lagt til rette slik at vi kunne kjøre 
inn alt det tekniske utstyret fra baksida og 
inn på scenen. Så vi måtte måtte kjøre det inn 
midt i teltet. Og så kom altså snøværet. Men 
etterpå var jeg veldig fornøyd. Det førte til 
at jeg hadde dette ansvaret i flere år, beretter 
manageren, som er bosatt på Bækkelaget litt 
utenfor hovedstaden.
Per kan se tilbake på 50 år i musikk- og ma-
nagerbransjen neste år. I 1973 arbeidet han i 
plateselskapet Polygram. Det kjøpte opp et 

«Min gode venninne 
Ellen Berntsen ringte meg 
og sa at de trengte hjelp. 
Det var tilløp til kaos på 

festivalen»

69-åringen, som driver sin managervirksom-
het gjennom firmaet Zuper, kom inn i rakfisk-
festivalen med et smell for snart 11 år siden. 
Dette året kom nemlig det berømte snøfallet, 
som var nær ved å sette en stopper for det 
hele.

Den tidas daglige leder, Geir Frøsaker, har 
tidligere skildret dette: «Storteltet holdt på å 
bryte sammen. Fra kl 0430 lørdag morgen ble 
det jobbet for å fjerne den store vannansam-

Å TURNE: Amerikaneren Tony Harnell (th) var den opprinnelige vokalisten i TNT, her i følge med Rachel Loren og Per Alm. 

– et                        sted å værehyggelighyggelig
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svensk selskap, Polar, som blant annet hadde rettighetene til en låt ved 
navn «Ring, ring». Bak den sto fire artister som året etter skulle få sitt 
gjennombrudd - bokstavelig talt med et brak.
– «Ring, ring» hadde solgt beskjedne 43 eksemplarer i Norge i 1973. I 
1974 vant ABBA konkurransen kjent som Melodi Grand Prix med «Wa-
terloo», sier Per med et lurt smil.
Historien om de fire svenskene - Agneta, Annifrid, Bjørn og Benny - tør 
vel være velkjent for de aller fleste. Selv kom Per gruppa meget tett inn 
på livet.

Kongemøte
– Jeg ble en slags altmuligmann for dem når de befant seg her i landet. 
Så jeg mener at jeg kan litt om å behandle artister og hvordan de vil 
ha det. Forresten er rakfiskfestivalen veldig god på akkurat dette, selv 
om artistenes ønsker nok har blitt mer normale med åra, sier Per og ler 
igjen.
Dermed kan vi skjønne litt mer av hva han legger i betegnelsen «bak-
mann», en som legger forholdene til rette og utfører nær sagt alt for 
artistene.
– I 1978 var ABBA i Oslo igjen. Da vi satt og spiste frokost en morgen sa 
plutselig Bjørn at han ville på skitur. Som sagt, så gjort. Vi dro opp til 
Frognerseteren. Og der traff vi sannelig ingen ringere enn Kong Olav, 

HØY KJENDISFAKTOR: Per sammen med en av Norges mest 
anerkjente artister, Morten Harket.

NÆR VENN: Totningen og frontfiguren Ronni Le Tekrø fra gruppa TNT, 
er en annen god bekjent av Per. 

som jo var en ivrig skiløper. Adjutanten hans fortalte kongen hvem 
som var med meg. Da repliserte monarken at hans sønn - altså nåvæ-
rende Kong Harald - og hans kone skulle på ABBA-konserten. Det er en 
av veldig mange morsomme episoder jeg har fått oppleve, forteller Per. 
Oslo-mannen akter å holde på i sin bransje en god stund til. Og han har 
et veldig stort kontaktnett i musikkverdenen. På rakfiskfestivalen har 
han imidlertid ikke hatt så stor tilstedeværelse de siste åra. 
– Men jeg var der i fjor, med Åge Sten Nilsen og hans Queen-show. Og 
det var som alltid svært trivelig, avslutter 69-åringen. 
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Kroon Maskin på Fagernes 
er en god samarbeidspartner 
og bidragsyter til festivalen. 
I vår og sommer har firmaet, 
på oppdrag fra Nord-Aurdal 
kommune, arbeidet med blant 
annet betydelige forbedringer 
på det gamle stadionområdet.

Og det er her sentrale deler av rakfiskfestiva-
len foregår. Her har storteltet sin faste plass. 
Den gamle grasmatta der teltet står får nå en 
meget etterlengtet opprusting.
– Blant annet blir overvannet nå håndtert på 
en bra måte. Det har lenge vært en utfordring, 
også på parkeringsplassen like inntil. Så nå 
blir det et mer riktig fall på banen og god dre-
nering, sier daglig leder Harald Hagaseth hos 
Kroon Maskin.

Mange elementer
Hele parkområdet, fra Neselva og til rådhuset, 
blir nå forbedret og tilrettelagt. På den gam-
le grusbanen blir det langtidsparkering og 
elbillading. Her skal det også beplantes, sånn 
at området ser innbydende ut. I overkant av 
banen er det satt av areal til en 12 meter bred 
strandpromenade, med belysning, fortau og så 
videre. Under denne legges det rør for biovar-

festivalområde

MORGENMØTE: Kristine Myhre, Harald Haga-
seth og Anders Hagaseth i arbeid med 
planlegging.

me. Skateparken blir liggende som før borte 
ved elva. Så kommer det andre aktiviteter som 
sykkelbane, paddletennis og multisportbane. 
Hele prosjektet har en kostnadsramme på 15 
millioner kroner, inkludert moms. Badestran-
da skal rustes opp, og ei sittetrapp nede ved 
fjorden er alt ferdigstilt. Ifølge Kristi Westerbø 
i Nord-Aurdal kommune er det også et mål få 
til bedre lyssetting langs gangvegen helt bort 
til Shellstasjonen. 
– Vi startet i mars og målet er å være ferdig til 
høsten, i god tid før rakfiskfestivalen, forteller 
Harald Hagaseth, som synes det er svært hyg-
gelig å bidra til et enda bedre arrangement. 

Trivelig tiltak
Kroon Maskin har en tradisjon med å delta på 
Byfanten hvert år.
– Alle medarbeiderne er invitert. Dette er et 
trivelig tiltak som er veldig populært. Og vi 
inviterer også med oss noen av våre samar-
beidspartnere, sier Hagaseth, som i likhet med 
alle andre roser festivalen og dens betydning 
for regionen. 
Oppdraget i Fagernes-parken er et av de større 
som firmaet har nå om dagen. Ellers jobber de 
mye på Lenningen i Etnedal, med kommunen 
og private aktører som oppdragsgivere. Her 
har Kroon etablert over 10 kilometer med 
vann- og avløpsgrøfter de siste to åra. Ellers 
er det en god del aktivitet på Beitostølen og i 
Danebu-området.
– Fritidsmarkedet er av stor betydning også 

for vårt firma, fastslår Harald Hagaseth. 
Kroon har etter hvert en stor og variert 
maskinpark, blant annet med gravemaskiner 
på mellom 16 og 32 tonn. Staben har med åra 
kommet opp i mer enn 20 ansatte. Firmaet har 
en innbydende og informativ hjemmeside, der 
man kan lese mer om for eksempel de mange 
prosjektene som er utført.
– Der har vi også alle slags bilder og filmer, 
inkludert gode dronefilmer, alt laget av Erik 
Eggum og som vi er veldig fornøyd med, sier 
Harald Hagaseth. 

HØY AKTIVITET: Her på dette området vil det fra høsten bli atskillig bedre tilrettelagt for blant andre rakfiskfestivalen.

NyttNytt
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Lofoss fisk, Tyinvegen 1507 2960 Røn
telefon:	 928 57 853 / 918 44 501
e-post:	 endre@roengard.no 
nettside:	 www.lofossfisk.no

Siden 2001 har Lofoss Fisk vært et datterselskap av Røn Gard. 
Lofoss Fisk har produsert og foredlet rakfisk fra 1970 i den nordre 
enden av Slidrefjorden. Bedriften ligger i Ryfoss i Vestre Slidre kom-
mune.

 Da hadde Grethe og Eivind Gunnar Myhre sammen med Ingrid og 
Reidar Haugen drevet den fra 1990. Lofoss Fisk står i dag for om lag en 
tredel av «konsernets» samlede rakfiskproduksjon på 60 tonn.

– Fisken vår legges ned til rakfisk etter god, gammel valdrestradisjon 
og kvalitetssikres i alle ledd. Familiebedriften har fått mange priser 
under Norsk Rakfiskfestival opp gjennom åra, både fra fagjury og 
folkejury. Med stor stolthet kunne bedriften i 2013 motta vandrepoka-
len for beste rakfisk til odel og eie, etter å ha gått til topps tre ganger. 
I 2015 ble Lofoss igjen kåret til beste beste rakfisk av fagjuryen, mens 
morselskapet Røn Gard fikk andreplassen, forteller Randi Røn fra Røn 
Gard. 

Lofoss stakk for øvrig av gårde med folkejuryens pris både i 2018 og 
2019. Bedriften leverer rakfisken både i spann og som vakuumpakket. 
Fisken fås i de tre modningsgradene mild, lagra og vellagra. Den er å 
få kjøpt i mange av Norgesgruppens dagligvareforretninger. Du kan 
også ta kontakt på telefon eller e-post for å handle direkte fra lageret. 
Fra 2001 har også rakfisken fra Lofoss hatt Matmerks «Beskyttet geo-
grafisk betegnelse», som garanterer at dette er et helnorsk produkt.

lofoss fisk

erfarnefestivaldeltakere 
Bente og Morten Jacobsen bor i Drammen, men har hytte på Vaset. 
Den har de hatt i 25 år. Hytta ble kjøpt brukt, og er siden bygd både om 
og på. 
– Det var mine foreldre som anskaffet hytta. De var faktisk med opp-
over også denne gangen, selv om de snart skulle fylle 90 år, forteller 
Morten. Ekteparet har begge arbeidet i bank, men er nå pensjonister. 
De trives svært godt med å være mye i Valdres, det være seg på Vaset 
eller Fagernes. Rakfiskfestivalen har de deltatt på mange ganger, ek-
sakt antall kan de ikke helt huske. 
– Er dere fornøyd med arrangementet?
– Kjempeflott! Vi tusler rundt og føler på stemningen. Ser på bodene, 
folkelivet og smaker på alle godsakene. Det er rett og slett veldig bra og 
ikke minst hyggelig. Festivalen skaper åpenbart stor aktivitet i om-
rådet og det er jo kjempefint. På Vaset er det også masse mennesker i 
forbindelse med festivalen, sier Bente og Morten. Som så mange andre 
spiser de rakfisk på hytta under festivalen. Og hjemme har de rak-
fisklag for gode venner første helga i desember. Dette har vært en fast 
foreteelse i 25 år. Fisk, lefse og annet tilbehør handles inn på Fagernes.
– Festivalen er blitt en årlig tradisjon for oss. Så vi kommer helt sikkert 
tilbake i 2022, sier paret fra Drammen.

               på gataFolkFolk

I alle våre telt  betaler
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Visste du at rakfisk fra Valdres og skinke fra Parma har noe til felles? 
Jo, begge er ansett som nasjonale matskatter. Og både fisken og skinka 
har fått sine beskyttede betegnelser.

Det er Stiftelsen Norsk Mat som står bak den offentlige merkeordnin-
gen. Beskyttede betegnelser skal sikre at norske matskatter får den 
anerkjennelse og beskyttelse de fortjener. 

Mangfold
Selv om kunnskapen og bevisstheten er økende om at det produseres 
lokale matskatter i stadig større grad rundt om i Norge, er det kanskje 
fortsatt mange som ikke kjenner til denne ordningen. 
«Mangfoldet av produkter er et resultat av lange tradisjoner, høy 
kunnskap og råvarer dyrket under svært gunstige vekstbetingelser. 
Dette er med på å gi produktene unik smak og karakteristikk. Det er 
disse beskyttede betegnelser vil verne om. Det norske regelverk er 
tilsvarende EU sitt regelverk. Beskyttede betegnelser reguleres av egen 
nasjonal forskrift. Den omfatter tre ulike betegnelser», opplyses det på 
ordningens hjemmeside.

Disse tre betegnelsene er:
•	 Beskyttet opprinnelsesbetegnelse
•	 Beskyttet geografisk betegnelse
•	 Beskyttet tradisjonelt særpreg

Viktig kunnskap
Rakfisken fra Valdres er underlagt kategorien beskyttet geografisk 
betegnelse. 

anerkjent som en
nasjonal matskatt

Formålet med beskyttede betegnelser er:
•	 Større matmangfold og økt verdiskaping ved å stimulere til regio-

nal og lokal matproduksjon
•	 Sikrer forbrukeren pålitelig informasjon om produktets geografis-

ke tilhørighet, tradisjon og særegne kvaliteter
•	 Tar vare på viktig kunnskap om norsk mat og matkultur

Det er Mattilsynet som foretar endelig godkjenning av en søknad om 
beskyttelse, informerer Stiftelsen Norsk Mat. Og det er «Forskrift om 
beskyttelse av opprinnelsesbetegnelser, geografiske betegnelser og 
betegnelser for tradisjonelt særpreg på næringsmidler», som regulerer 
dette. Forskriften trådte faktisk i kraft for 20 år siden, så ordningen er 
langt fra ny. 

Mer kjent
– Dette er en dokumentasjon på at all fisken vi benytter har levd hele 
sitt liv i Valdres. På lik linje med for eksempel skinka fra Parma og 
mange andre områder i Europa, viser dette at hele vår produksjonslinje 
er lokalt basert, sier Nils Noraker, på vegne av de seks produsentene i 
Valdres Rakfisk BA. 
Disse seks er foruten Noraker Gård, Haadem Fisk, Trøsvik Fisk, Røn 
Gard, Lofoss Fisk og Hande Gard. Produsenten Wangensten er ikke 
med i denne sammenslutningen, siden fisken de bruker blir oppdrettet 
på deres eget anlegg i Sverige.
– Jeg tror nok ordningen med beskyttede betegnelser blir mer og mer 
kjent blant folk, særlig de som følger litt mer med på lokal mat. Det 
blir jo stadig økt søkelys på dette, og forbrukerne får høyere bevissthet 
rundt produksjon og kvalitet, mener Nils Noraker.
Han forteller at produsentene i Valdres Rakfisk BA også har spesiali-
tetsmerket «Unik smak» fra Matmerk.
– Dette er nok også med og fremmer rakfisken samt all annen norsk 
mat, sier Noraker. 
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Erling Theodorsen driver 
Heimatt Selskap og Catering 
sammen med broren Øyvind. 
De to øystreslidringene, som 
også har restaurant på Beito-
stølen med navnet Heimatt, 
forsyner festivalgjestene i 
lavvoen og storteltet med vel-
smakende retter.

– Det var veldig vellykket, med godt salg i fjor, 
til tross for at det nok var noe mindre folk 
enn vanlig, sier Erling, som har kontrakt på å 
levere mat til de to teltene i ytterligere to år. 
Fjorårets gjester kunne meske seg med fjell-
grill både i brød og med potetsalat, viltgryte 
av elg samt bakt potet med tilbehør. Erling 
lover noen nyheter til festivalen dette året.

Det særnorske
– Vi skal blant annet tilby pulled pork, natur-
ligvis med kjøtt fra lokal gris. Og så holder vi 
på å lage ei egen pølse spesielt til rakfiskfesti-
valen, avslører kokken.
Sammen med broren Øyvind har han mange 
jern i ilden. I begynnelsen av juni 2020 åpnet 
de altså restauranten Heimatt, i det som før 
huset Bergo Hotell på Beitostølen. Her inn-
gikk de to brødrene den gangen en 10-årig 
avtale med Beitostølen Resort om servering 

av all mat og drikke i hotellbygget samt tilstø-
tende hytter og leiligheter.
– All mat blir selvsagt tilberedt fra grunnen. 
Og vi bruker bare lokale råvarer. Vi vil løfte 
fram det særnorske, framhever Erling.
Gjennom Heimatt Selskap og Catering tar 
Øyvind og han på seg sluttede selskaper, for 
eksempel bryllup og konfirmasjoner. De to 
karene er oppvokst i Skammestein. Øyvind 
hadde vært borte fra Valdres i 30 år, men kom 
altså «heimatt» i 2020. Han har også arbeidet 

Helt unik
Og det stopper ikke her. For i starten av juni 
dette året åpnet brødrene dørene til gour-
metrestauranten Helt Heimatt. Liten og eks-
klusiv, med plass til bare 10 gjester. Lokalene 
er like inntil den andre restauranten.
– Her rendyrker vi de lokale råvarene ytterli-
gere. Folk kjøper seg en stol og kan nyte «fine 
dining» i påkostede omgivelser. Menyen be-
står av seks og 10 retter samt egne vinpakker, 
forteller kokken fra Beito, nå bosatt i Aurdal. 
Han avslører at blant annet smør og rømme 
fra Vang, okse fra Begnadalen, sik og abbor fra 
Strandefjorden i Nord-Aurdal og gjedde fra 
Begna kan nytes i restauranten.
– Gjestene sitter nærmest i kjøkkenet og kan 
betrakte tilbereding av maten. Det er en del av 
totalopplevelsen. Jeg tør påstå at Helt 
Heimatt er helt unik i forhold til hva som 
ellers finnes i Norge, sier Erling. 
Det er ikke spart på noe i de ekslusive lokale-
ne på bare 30 kvadratmeter. Det er for eksem-
pel 11 meter med vinskap fra golv til tak. Og 
bare det beste av kjøkkenutstyr og dekketøy 
blir benyttet. Hva sier du om å nyte en spesiell 
vin i et glass som koster 400 kroner? Erling 
forsikrer at smaksopplevelsen også blir allde-
les særegen.
– Helt Heimatt skal være en spydspiss for 
matproduktene fra Valdres, tilberedt og ser-
vert på en meget profesjonell måte, fastslår 
Erling Theodorsen.

«– All mat blir selvsagt 
tilberedt fra grunnen.

Og vi bruker bare
lokale råvarer»

som kokk over hele landet. Erling har vært litt 
til og fra, men har drevet mye her i distriktet 
og vil være kjent for mange som en svært god 
kokk. Det siste året før de etablerte seg på Bei-
tostølen jobbet de sammen i Årdal. Restauran-
ten Heimatt har plass til 40 personer, og her 
får folk servert mat som nok ligger betydelig 
over snittet her til lands.
– Dessverre har vi nesten ikke opplevd normal 
drift på grunn av pandemien. Men vi holder 
da hodet over vannet, sier Erling og smiler. 

Foto: Cathrine Dokken

Serverer
lokal mat
til fornøyde
gjester

ETTERSPURT: Maten til kokken Erling 
Theodorsen falt i smak hos gjestene i 
lavvoen under fjorårets festival.  – Dette 
året kan folk blant annet se fram til 
«pulled pork», selvsagt med kjøtt fra 
lokal gris, forteller han. 



inspirert av samspillet i naturen
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Bærekraft, miljø og lokal kul-
tur er blant stikkordene årets 
festivalkunstner, Katrine 
Celius fra Leira, nevner når 
hun skal beskrive sine inspi-
rasjonskilder. Og den svært så 
aktive og allsidige 34-åringen 
bruker naturen hyppig.

– Jeg er veldig glad i det. Og som regel er det 
naturen som inspirerer meg også i kunsten, 
sier Katrine, som også svært ofte er å finne på 
sykkelsetet ute i terrenget i skogen.
Hun deltar i konkurranser og ritt på høyt, 
nasjonalt nivå innenfor terrengsykling. Blant 
annet står norgescup og NM på program-
met i år. Men mer om det senere. Nå har hun 
nettopp ferdig et oljemaleri, spesielt gjort for 
rakfiskfestivalen.

Ekstra hyggelig
– Hvordan var det å bli spurt om å være årets 
festivalkunstner?
– Det setter jeg virkelig stor pris på. Ekstra 
hyggelig siden det er jubileum, sier Katrine 
blidt.
Et utsnitt av det 120 ganger 140 centimeter sto-
re bildet skal prege etiketten på årets akevitt.
– Det er laget med oljemaling på linlerret. Og 
inspirasjonen er hentet fra samspillet i na-
turen samt selvfølgelig rakfisken og ørreten, 
forklarer Katrine.
Den unge billedkunstneren har rukket gan-
ske mye allerede. Hun har blant annet stilt 
ut fotografier på Preus Museum, antatt på 
Jomfrulandsutstillingen og hatt soloutstilling 
hos Galleri Svalbard. Der var temaet gruve-
samfunnet. Katrines arbeider er også innkjøpt 
av Nord-Aurdal kommune, Kragerø kommune 
og Innlandet fylkeskommune. I fjor var hun 
festivalkunstner under Valdres Sommersym-
foni. Bildene hennes ble da utstilt i den gamle 
stasjonsbygningen på Fagernes. Halve utstil-
lingen ble solgt. 

VED FOSSEN: Ivar Hagerup, for anledningen ved Kvitvel-
lafossen på Fagernes i vårbruset, er årets festivalkunst-
ner. For dem som er spesielt
interessert, viser han fram bildene sine på Facebook, 
under navnet Ivar Hagerup photo. 

Kulturhistorie
– Er årets rakfiskmaleri til salgs? 
Ja. Det er interesse for maleriet allerede, og 
det er utrolig hyggelig, smiler Katrine. Rak-
fiskbildet, for å sette et foreløpig navn på 
det, blir ikke vist fram i sin helhet før under 
festivalen. Hvor dette skal skje, er i skrivende 
stund ikke avklart. 
– Etter fullført videregående skole økte inter-
essen for kunst, så jeg tok utdanning innenfor 
denne retningen i Kragerø, forteller Katrine, 
som også har studert fotografering i Oslo. 
Et av hennes mest spennende kunstprosjekter 
foregikk i 2018. Det var da hun hadde separat-
utstilling på Svalbard. 
– Jeg besøkte øya for første gang i 15-årsal-
deren. Og allerede da begynte interessen for 
kullhistorien på Svalbard. Jeg har alltid hatt 
stor interesse for kulturhistorie og hva som 
former både mennesker, samfunn og land-
skap. Det å vandre rundt i Longyearbyen og se 
kontrastene fra den gamle tida da gruvedrift 
var hovedvaren, blandet med ny epoke og helt 
andre næringer, er rått og spennende, uttalte 

I ARBEID: Katrine tilbringer atskillig tid i sitt atelier hjemme på Leira.
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Hande Gard i Røn ligger like inntil E16, 18 km vestover fra Fagernes 
og med flott utsyn over Slidrefjorden. Produksjonsanlegget ligger 
inntil fjorden og fisken får den optimale omsorg som gjør den til en 
glad fisk.

– Vi viderefører generasjoners erfaring fra fiskevatn heime og på stø-
len, med moderne hjelpemidler og høg kvalitetssikring. Bare det beste 
er godt nok for våre gode kunder, sier Kari Hande, dagens driver og 
datter av gründeren, Knut Hande. 

Hun er stolt over at garden I 2019 stakk av med fagjuryens pris som 
beste rakfisk. Kari legger særlig stor vekt på at fisken har levd lykkelig 
under de beste betingelser i Slidrefjorden.
– Det gir den aller beste kvalitet på rakfisken, understreker hun. 

Hande Gard tilbyr rakfisk i alle modninger, vakumpakka filet, skinnfri 
og hel samt hel fisk i 3, 5 og 10 kilos spann. Det er kjøreruter for distri-
busjon til Oslo-området hver torsdag fra oktober til og med desember 
samt i Oppland og Hedmark når behovet er der.

– Våre kunder har garanti for at de får fisken de trenger fram til jul. 
Ellers har vi fisk hele året. Rakfisken fra Hande er premiert flere 
ganger og vant også folkejuryprisen i 2016. I gardsutsalget tilbys ellers 
spekemat og rømmegrøt samt pinnekjøtt fra egne dyr. Også annen 
lokal tradisjonsmat serveres, for eksempel flere typer lokal ost.

På bestilling kan opptil 60 personer serveres i matstogo. Der du kan 
kose deg med god mat og den fine utsikten over Slidrefjorden og 
fiskeanlegget, forteller Kari og legger til at Hande Gard er medlem av 
Hanen bygdeturisme og gardsmat.

Hande Rakfisk, Tyinvegen 1832 
2960 Røn
telefon:	 61 34 31 41 / 917 97 991
e-post:	 post@hande-gard.no  
nettside:	 www.hande-gard.no

hande gard

Katrine til avisa Valdres i august det året. 
I to år reiste hun flere ganger til Svalbard for å jobbe med prosjektet 
«Black mountains».

Aktiv
Mellom kunst og aktiv sykling jobber hun til daglig som markedsfører 
i det lokale selskapet JVB, og driver sitt eget firma med det treffende 
navnet Huga, innenfor samme bransje. Hjemme på Førsøddin på Leira 
bor hun med sine to sønner, Helmer og Marlon. Og så var det syklinga, 
da. I sommer venter flere konkurranser og ritt. Blant annet står Nor-
gesCup, Terrengsykkelrittet og NM på programmet. Og det må også 

UTSNITT: Her får vi servert en bit av bildet som kunstneren har 
laget spesielt til rakfiskfestivalen.

nevnes at hun i fjor tok NM-gull i terrengsykling i masterklasse.
– Det kan se ut som du ikke har problemer med å fylle tida?

– Jeg liker å ha noen baller i lufta, og jeg føler meg heldig som får jobbe 
med mange spennende prosjekt, og gjøre det jeg liker aller best, hum-
rer Katrine.

«Hun har blant annet stilt 
ut fotografier på Preus

Museum, antatt på
Jomfrulandsutstillingen og 

hatt soloutstilling hos
Galleri Svalbard»
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Konsernsjef Bjørg Brestad i 
Valdres Energi er ikke i tvil. En 
av festivalens aller viktigste 
samarbeidspartnere er veldig 
stolt over å ha vært med på 
laget fra dag 1. Nå har selska-
pet nettopp inngått ny treårig 
samarbeidsavtale med Norsk 
Rakfiskfestival. 

– Bakgrunnen for vårt engasjement har ikke 
endret seg. Foruten at arrangementet passer 
som hånd i hanske med vår egen profil om 
lokal tilknytning, bruker vi det aktivt for å 
motivere egne ansatte. Og det har aldri vært 
vanskelig å få folk til å være med, slår Brestad 
fast.
Det er nemlig selskapets medarbeidere som 
fullt ut bemanner og gjennomfører alt det 
praktiske rundt torsdagens tilstelning, Byfan-
ten. 

– vi vil være med videre
Goodwill
Ellers sørger naturligvis Valdres Energi for en 
av de mest sentrale bestanddelene i festivalen, 
nemlig strømforsyning. 
– Vi har ansvaret for all infrastruktur som 
kabling, strømskap og så videre. Kraftriket 
leverer all strømmen. Og ikke å forglemme 
har vi beredskap i fall noe uforutsett skjer, 
opplyser Brestad. 
Den nye samarbeidsavtalen som er inngått 
mellom partene gir en trygghet for Norsk 
Rakfiskfestival. 
– Vi er en stor og seriøs aktør som festivalen 
vet leverer. Og vi føler absolutt at vi får mye 
goodwill tilbake for vårt bidrag. Dette er kjent 
for veldig mange og vi får positive tilbakemel-
dinger, sier Bjørg videre.
Konsernet Valdres Energi, med sine dattersel-
skaper, beskjeftiger nå cirka 50 årsverk. Om-
organiseringa til et konsern skjedde for 2,5 år 
siden, som et selskap med et naturlig marked 
i regionen. 
– Mye har skjedd og det er kontinuerlig 
endringer. Men det er bare inspirerende og 
artig, konstaterer konsernsjefen, som også 
kan vise til vekst på alle områder. 

Konkurranseutsatt
Morselskapet Valdres Energi eier 100 prosent 
av selskapene Valdres Energi Entreprenør, 
Griug og Valdres Energi Vekst. Førstnevnte 
har 12 ansatte og har for tida som sin stør-
ste oppgave å sørge for fiber til husstander i 
distriktet. 
– Selskapet er en el-entreprenør som driver i 
et konkurranseutsatt marked. Vi er også en-
gasjert til oppdrag av både Sør-Aurdal Energi 
og Vang Energi, opplyser Bjørg, og legger til 
at man har behov for ytterligere fagfolk til et 
selskap i vekst. 
Griug med sine 35 medarbeidere er nettselska-
pet til Valdres Energi, og har ansvaret for drift, 
vedlikehold og beredskap for det mer enn 700 
kilometer lange linjenettet. 
– Valdres Energi Vekst er foreløpig lite, med 
tre ansatte. Selskapet selger administrative 
tjenester, for eksempel økonomi og personal, 
blant annet til morselskapet for Kraftriket og 
Polar Kraft, som heter Yve. Det har også min-
dre kontrakter med konsernet for øvrig samt 
Vang Energiverk, forklarer Bjørg.
Hun kan med tilfredshet slå fast at også dette 
selskapet vokser. Valdres Energi eier også 

TAR ET TAK: Damene i Kraftriket og Valdres Energi rigger til baren i lavvoen på Byfanten i 2021.
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Kvitvella Electrisitetsverk på Fagernes og 
Fossbråten Kraftverk på Leira.

Lokal forankring 
For mange kan muligens konglomeratet av 
selskaper virke noe forvirrende. Men Val-
dres Energi med sine nevnte datterselskaper 
leverer altså infrastruktur på nett og fiber 
samt entreprenør- og montasjetjenester. Det 
er gjennom selskapet Kraftriket man selger 
strøm til kunder over hele landet. Dette ble 

200.000 kunder over hele landet.
Kommunikasjonsansvarlig i Yve, Nina 
Stensæter, forteller at da Kraftriket ble 
etablert i 2017 var målet å ha 100.000 kunder 
innen 2021. 
– Nå har vi alt overgått dette med solid mar-
gin, gjennom lokale satsinger, oppkjøp eller 
fusjoner. Det er likevel ikke et mål for oss å 
være størst. Men samtidig er det nok viktig å 
være blant de største aktørene i landet. Og det 
er en svært bevisst strategi å ha lokal for-
ankring, lokalt ansatte med høy kompetanse 
og lokalkunnskap, sier Nina, som til daglig er å 
finne hos Kraftrikets lokale kontor på Fager-
nes.  

God kundeservice
Hun forsikrer at kundeservice vektlegges 
høyt. Da Kraftriket ble etablert for fem år 
siden, var dette en overordnet målsetting. 
Og det har betalt seg, så vel i form av snart 
200.000 kunder som det å komme høyt i kå-
ringer av best kundeservice. For da selskapet 
See You nylig delte ut kundeserviceprisen, ble 
Polar Kraft nummer en og Kraftriket nummer 
to.
Kommunikasjonsansvarlig i Valdres, Nina 
Stensæter, kan fortelle om en stor utvikling 
siden 2017.
– Det har skjedd veldig mye. Vi har vokst både 
med hensyn til kundemasse og selskaper 

som har blitt en del av Kraftriket. Områder 
som Sogn, Østerdalen, Hedmarken, Modum 
& Sigdal, Orkland, Telemark og Numedal har 
kommet inn i familien. Over alt er vi meget 
bevisste på å innta en lokal posisjon, med lo-
kale medarbeidere som har høy kompetanse. 
Og ikke minst bidra med støtte til lokale akti-
viteter gjennom Kraftriket Fondet og generell 
sponsing, sier hun. 

Felles eierselskap
I august 2021 slo Kraftriket sin strømsalgs-
virksomhet sammen med det nordnorske 
strømselskapet Polar Kraft, og ble dermed ett 
av Norges største og ledende strømselskap 
med nærmere 170.000 kunder. 
– Tilstedeværelse lokalt er selve fundamen-
tet for begge selskap og alle lokale kontorer 
består, presiserer Nina. 
Kraftriket og Polar Kraft etablerte et felles 
eierselskap – strømkonsernet Yve AS. Begge 

LOKAL FORANKRING: Bjørg Brestad (th) og 
Nina Stensæter er svært opptatt av at selskape-
ne de representerer bidrar positivt til lokalsam-
funnene. 

«Vi er en stor og seriøs 
aktør som festivalen vet

leverer. Og vi føler absolutt
at vi får mye goodwill

tilbake for vårt bidrag»

etablert i 2017, sammen med Ringerikskraft på 
Hønefoss. Og så er det Yve, som er en nasjonal 
aktør innenfor energi, teknologi, tjenesteut-
vikling og bærekraft. Konsernet ble etablert 
i 2021. Yve AS er morselskap for Kraftriket og 
Polar Kraft – som samlet har i underkant av 

strømselskapene består som selvstendige, 
kommersielle datterselskap og merkevarer. 
Kundene skal fortsatt ha sitt kundeforhold 
hos sin lokale strømleverandør.
Yve AS eies av de samme lokale energiselska-
pene som tidligere var eiere av Kraftriket og 
Polar Kraft. 
– I konsernet Yve er nærmere 85 ansatte for-
delt på kontorer på Fagernes, Ulefoss, Stan-
ge, Hønefoss, Vikersund, Tynset, Noresund, 
Fannrem, Lærdal, Myre, Sortland, Narvik, 
Ballangen, Harstad, Svolvær, Fauske og Bodø, 
avslutter Nina. 
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Røn Gard, Pjåten 42 - 2960 Røn
telefon:	 918 44501 / 928 57 853
e-post:	 endre@roengard.no 
nettside:	 www.roengard.no

Bedriften er den eldste profesjonelle oppdretter og rakfiskprodu-
sent i Valdres. Det var nemlig alt i 1965 at brødrene Ola og Trygve 
Røn startet Valdres Ørretoppdrett sammen med Ola Ulven. 

– De skulle oppdrette regnbueørret fra rognstadiet og etter hvert ble 
det bestemt at det også skulle produseres matfisk til produksjon av 
rakfisk. I 2006 skiftet bedriften navn til Røn Gard. Fra 1996 startet vi 
med salg av vakuumpakket fisk. Dette viste seg å vokse. I 2000 var 
cirka 50 prosent av fisken vakuumpakket. Siden 2010 har denne an-
delen vært 75 prosent, forteller Randi og Endre Røn, som i dag driver 
virksomheten sammen med Endres bror, Lage.  

Røn Gard feiret i 2015 sitt 50-årsjubileum. Dette ble markert med blant 
annet å bygge ut 280 kvadratmeter til kjøle- og modningsrom samt 
å lage en 74-siders jubileumsbok som var klar til rakfiskfestivalen. 
Det var Randi som sørget for at denne boka ble virkelighet. Røn Gard 
ligger ved den kjente fiskeplassen Pjåten, med eget klekkeri som også 
forsyner andre produsenter i Valdres med settefisk. Fisken legges ned 
til rakfisk etter god, gammel valdrestradisjon og kvalitetssikres i alle 
ledd. Den leveres i spann og som vakuumpakket. Rakfisken kan kjø-
pes i mange av Norgesgruppens forretninger eller bestilles pr telefon 
eller e-post fra eget lager. Fisken fås i de tre modningsgradene mild, 
lagra og vellagra. 

– Vi har fått mange priser både fra fagjuryen og folkejuryen under 
Norsk Rakfiskfestival. I 2014 vant Røn Gard begge prisene. I 2018 fikk 
vi fagjuryens pris som beste fisk, forteller Randi og Endre.
Fra 2001 har rakfisken deres hatt Matmerks «Beskyttet geografisk be-
tegnelse», som garanterer at dette er et helnorsk produkt. Høsten 2019 
tok Røn Gard i bruk en stor og moderne produksjonshall i Pjåten. 

røn gard

– Vi var på hytta ved Golsfjellet Fjellstue, da vi 
fant ut at det var festival på Fagernes. Siden 
vi er veldig glade i rakfisk, måtte vi ta en tur, 
forteller Tommy Østli Mikkelrud fra Drøbak.
Ungene Brage (5) og Odin (1,5) var med, det 
samme var samboer Tonje Svensøy og mam-
ma Tove Moen Mikkelrud. Familien er ofte på 
hytta i Hallingdal og var på rakfiskfestivalen 
også i 2019, det var første gangen. 

familietur til festivalen
– Vi synes det er veldig fint å være her, med 
masse godt å spise og ditto lokale produkter 
man kan kjøpe med seg. Så vi har allerede 
varslet resten av familien at vi skal disponere 
hytta på denne tida i 2022. For da skal vi på 
festival igjen, sier Tommy med et smil. 
Hjemme i Drøbak jobber han til daglig som 
bilmekaniker, mens samboer Tonje er syke-
pleier.

– Valdres har så mange valgmuligheter for å 
drive med aktiviteter. Her kan vi gå tur, sykle, 
gå på ski eller spille golf, om vi ønsker det. 
Bestandig når vi er på hytta, bruker vi områ-
det aktivt og mye, sier Anne May og Roy Selte 
fra Hønefoss.
Ekteparet, som til daglig arbeider henholds-
vis på Kartverket og i uteseksjonen hos Hole 
kommune, har nå oppholdt seg på Beitostølen 
i mer enn 20 år. Først leide de, så kjøpte de 
leilighet, før de nå i cirka fem år har eid egen 
hytte.
– Vi ble kjent da vi ble invitert med noen 
venner. Nå har vi nok blitt skikkelig Beitostø-
len-patrioter, men vi trives i hele Valdres. Og 

tenk at vi kan ta Valdresekspressen helt fram 
til hytta hvis vi ønsker, det er jo helt fabelak-
tig, sier Anne May.
Rakfiskfestivalen har de besøkt fem-seks 
ganger, og det gir mersmak. De bruker tida til 
å gå rundt i gatene, se på bodene og smake på 
kvalitetsproduktene
– Kanskje treffer vi noen kjente, som vi spiser 
og hygger oss sammen med. Og så handler vi 
rakfisk som vi koser oss med på hytta, enten 
alene eller i selskap med venner. Det er også 
fast tradisjon å kjøpe fisk til et rakfisklag som 
foregår i månedsskiftet før jul, forteller ekte-
paret, som har som klar målsetting å være på 
festival også i 2022, så sant det passer.

20 år på beitostølen

               på gataFolkFolk

SHOPPING I FAGERNES
20 butikker under samme tak

FAGERNES BARBER SHOP

ÅPENT 
Man.-ons. 10-19
Tors.-fre. 10-20

Lørdag 10-18

Biletter til 
Rakfi sk-festivalen 

får du kjøpt hos 
The Loox

EUROSPAR: Man.-fre. 08-21, lør. 08-18

VITUSAPOTEK: Man.-ons. 09-19, tors.-fre. 09-20, lør. 09-18

POWER: Man.-fre. 10-18, lør. 10-16

Fagerneskjopesenter.no / Følg oss 

NOE NYTT TIL HJEMMET?
Hos oss fi nner du et bredt utvalg av 
kvalitetsvarer både til hus og hytter. 

UNN DEG EN LITEN PAUSE
Lunsjbaren har kjærlighet for 

god mat, bakevarer og kaffe. Alle 
produktene er hjemmelaget på 

huset og uten konserveringsmidler. 
Ta med eller nyt i våre lokaler.

MOTE TIL HVERDAG OG FEST
Ta turen innom våre åtte mote-
butikker og bli ny fra topp til tå.

VI ELSKER BLOMSTER OG BØKER
Vakre blomster fra Floriss er 

en fin gave både til deg selv og 
andre. Ta også turen innom Norli, 

så hjelper vi deg med å finne 
din nye favorittbok.

MAT OG DRIKKE
Eurospar har et stort utvalg av 

lokat mat og drikke. Alt du trenger 
til rakfi skfesten fi nner du hos oss!

GODT FOR KROPP OG SJEL
Hos oss fi nner du det meste innen 

kosmetikk og personlig pleie. 
Hva med en tur innom Fagernes 

barber shop?

               på gataFolkFolk
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2020

billettinfo
BYFANT i lavvo torsdag kveld kr.  300,-

LAVVO fredag dag og kveld kr.  200,-

TJUVSTART i storteltet fredag kveld kr. 650,-

DAGSPASS lørdag* kr.  250,-

ETTERRAK i storteltet lørdag kveld  kr.  650,-

FESTIVALPASS kr. 1 300,-

*(Inkluderer inngang i lavvo, smaksprøve og stortelt)

gruppe/firmabestilling:
info@rakfi sk.no

billetter kjøper du her:
www.ticketmaster.no
Fagernes Kjøpesenter 
Fagernes Turistkontor

torsdag 3. november
10:00 – 20:00  Salg av billett er Fagernes Kjøpesenter.
11:00 – 18:00  Festivalrestaurant på Skiferplassen med meny av lokale råvarer.
12:00 – 18:00  Rakfi skløypa med kvalitetsprodukter fra hele Norge.
19:00 – 00:00  BYFANT i lavvoen hvor Strandingarne spiller.

fredag 4. november
10:00 – 18:00  Rakfi skløypa med kvalitetsprodukter fra hele Norge.
10:00 – 18:00  Festivalrestaurant på Skiferplassen med meny av lokale råvarer.
10:00 – 18:00  Vinmonopolet selger årets rakfi skakevitt . Nummererte fl asker.
10:00 – 20:00  Salg av billett er på Fagernes Kjøpesenter.
10:00 – 01:00  Lavvo i sentrum med mat, musikk og humor.
19:00 – 01:00  TJUVSTART i storteltet med Jone, Hellbillies og deLillos.

lørdag 5. november
10:00 – 18:00  Rakfi skløypa med kvalitetsprodukter fra hele Norge.
10:00 – 15:00  Vinmonopolet selger årets rakfi skakevitt . Nummererte fl asker.
10:00 – 15:00  Smaksprøver og kåring av årets rakfi sk i telt på Skiferplassen.
10:00 – 20:00  Salg av billett er på Fagernes Kjøpesenter.
10:00 – 01:00  Lavvo i sentrum med mat, musikk og humor.
11:00 – 17:00  Stortelt i Fagernesparken med Melody Market, Kokken Tor og Glimmer.
19:00 – 01:00  ETTERRAK i stortelt med Coverman, Return og STAUT.
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