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Kjentmann: Som leder av Hanen i Mgre og Romsdal, kjenner Nils- -
Henning Nesje de fleste sma og store gardsturisme-aktgrerifylket.

Hertar han seg en rgykepause hos Ann Bolli Halas som driver gards-

turismei Eide. Alle foto: Siri Juell Rasmussen
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Sunnmersk kakefat: Karamellpudding, kvaefjordkake, suksessterte, kransekake,
tynnlefse med sgst.

P~

Gladkokker: Nils-Henning Nesje og matmisjonaer Mindor Klauset lager kjelirennl
sut pa Klippfiskakademiet.
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Smakav storhavet: Syltet tang fraSmgla danderes pa carpaccio av klippfisk fra Alesund.

Bondelagskokk Nils-Henning
Nesje (40) er langt over middels
interessert i lokalt produsert mat.

Nesjes nese
for nisjer

Fakta

Nils-Henning Nesje
o Kokk og salgs-
gkonom.

e FraTjprvag, bosatt
iLangevag, Sula
kommune.

e LederavHaneni
Megre og Romsdal.

e Driver bedriften
«Mat med hjerte».

e Kontaktperson for
Mgre og Romsdal i
Matnavet pa Meere.
e Bleijanuar utnevnt
til Bondelagskokk.

e Bondelagskokken
utnevnes annethvert
arav Norges Bonde-
lag.

e Skalveere med &
skape bedre kontakt
fra mellom bonde-
kokk-forbruker.

e Skal bidratil &
synliggjare de unike
ravarene norske
bender produserer.

e Skal ogsa bidra til
aforsterke og videre-
utvikle norsk mat-
kultur og mathistorie.

Norsknatur

Jeg har alltid
pnsket & gi gjes-
tene genuine
mat- og drikke-
opplevelser som
smaker norsk
tradisjon og natur.

Nils-Henning Nesje,
Bondelagskokk

- Vikan dra pa turne til lokalmatprodusenter i
More og Romsdal, hoier det pa klingende sunn-
morsk i telefonen. Nationen har nettopp spurt
den relativt nyslatte bondlagskokken om et in-
tervju.

— Du kan selv bestemme om vi skal bruke to,
tre eller fire dager. Det blir uansett 14 dager for
lite.

Entusiast

De to neste ara skal kokken Nils-Henning Nesje
vere lokalmatens ansikt utad. Det har han for
savidtveertlenge, for den energiske mannen fra
Sulautenfor Alesund erlangt franoen nybegyn-
ner. Lokalmat var hjertebarnet hans i mange ar
for detbleetbegrep.

— Jegkjorte rundt i Mere og Romsdal, banket
pé dorer, og spurt om de produserte mat. Dette
var lenge for Bondens Markedet sa dagens lys,
forteller han.

Antakelig vet han langt mer om lokalmat pa
Nordvestlandetennnoenannen.

— Nér de offisielle tallene p4 antall produsen-
terifylketer100, hoyner jegglatttil 250.

Kjebrennsnut

Siden 2007 har han drevet sin egen virksomhet,
et eksklusivt cateringselskap ved navn «Mat
med hjerte». Ravarer og retter fra lokale kvali-
tetsprodusenter star pA menyen nar han lager
store middager til bryllup, kurs ogjubileer. Eller
nér han blir hyret inn pa et privat kjekken for a
diske opp en gourmetmiddag. Men ogsa nar det
skal hverdagsmat pa bordet.

— Vi drar til han Mindor og spiser kjebrenn-
snut, sier han,

Mindor Klauset kaller seg matmisjoner, og
driver Klippfiskakademiet i Alesund. Han ser-
verer slett ikke bare klippfisk, slik navnet forle-
dertilatro.

—Vijobber med & formidle det hjemfylket har
aby pa. Selvsagt fra havet men like mye frabon-
densjorde, sier han.

Mindor og Nils-Henningsamarbeider ofte, og
idaglages detkjottsuppe laget avkje. Eller altsa
«kjebrennsnut», som det heter pa godt sunn-
morsk.

Her er ogsa Vibeke Evensen som nylig kjepte
gard i Sykkylven, og satte i gang med ostepro-
duksjon. Na bidrar hun til stor hygge rundt
bordet med skologisk ferskost laget av melk fra
vestlandsk fiordfe.

Fodselshjelper
Bondelagskokken er begeistret.

- Det hender rett som det er at jeg henter ost
fra Vibeke som skal til utpreving. Vibeke er i
en startfase med osteproduksjon og gardsakti-
viteter. Jeg kjenner mange som er akkurat der,
og som trenger litt rad og hjelp i prosessen med
produktutvikling, sier Nesje.

Han blir betegnet som en viktig ressursper-
sonogfodselshjelper for dem som gar med enlo-
kalmatprodusent i magen. Som sakalt kontakt-
person tilknyttetmatnavet pd Meere, har handa
ogsa hjulpet mange i gang. Matnavet koordine-
rer og tilbyr kompetanse til lokalmatprodusen-
tene i Nord-Trendelag, Ser-Trondelag og More
og Romsdal gjennom verdiskapningsprogram-
met for mat.
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» - Jeghar alltid ensket & gi gjestene genuine
mat- og drikkeopplevelser som smaker norsk
tradisjon og natur. Mat og reiseliv ma ha ei na-
turligkobling, og et smaksinntrykksitter lenger
enn synsinntrykket. Til sammen kan det for-
sterke opplevelsene, og det blir hovedoppgaven
mindissetoéra.

Tang fraSmgla

Han bruker alltid lokale ravarer. Szerlighar han
spesialisert seg pa ingredienser fra skogen og
fizera. Syltettang fraSmela, servert pa carpaccio
av klippfisk fra Alesund, fyller ganen med sma-
kenavstorhav.

— Vekster fra havet og ville vekster fra skog og
mark er de nye grennsakene og det nye krydde-
ret,sier han.

Nar han skal servere en stor middag, bruker
hanendagasankeravarer. Sliker detathankan
finne pi 4 kaste segibilen for d kjere noen mil for
4 hente en matskatt han har oppdaget innerst i
entrangfjord. Kanskjeetkje fraNordal, villsan-
ket sopp fra Gurines Tradisjonsmat, eller en
camembert fra Eide. Eller kanskje trenger han
ikke dra lenger enn til sitt eget nabolag i Lan-
gevigen, der hobbyfiskere ringer nar en sel har
forvilletseginnigarnetogmaavlives.

Den andre dagen lager han maten. Den tredje
dagen forteller han om den.

- Jeg forteller alltid historien om maten sam-
tidig som den blir servert. Alle skal vite hvor
kjottet kommer fra, og hvem som har serget for
atdyrahar hatt detbra, eller hvem som har bakt
brodetsomstar pabordet.

Mandel og melis
Brodet er bakt av Janne Peggy Larsen og Nan-
Hi Edsaile. De driver bakeriet Mandel og Melis
i en gammel garasje i Langevég. Det dufter ny-
baktute pa gata, oginneer hyllene fulle avhjem-
mebakstenvanligdedeligbarekan dremme om.
Nils-Henning derimot, ser dethver morgen, nar
han kjorer forbi. Det visi, det er nettopp det han
ikke gjor.

- Han kommer stadig innom for a fa en kopp

Lokale skatter: P4 camembert-jakt i disken pa Derinngarden i Eide pa Nordmére. B
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kaffe og en smakebit, smiler Janne Peggy Lar-
sen.

De to bakende damene sa opp trygge jobber i
det offentlige for 4 vie seg til sin store hobby. I
dag leverer de sote fristelser over hele fylket.
Blant annet lager de imponerende 15.000 ma-
kroneriaret.

- Vimaler alle mandlene selv. Her er det ikke
plass til halvfabrikatene, sier Nan-Hi Edsaile
bestemt.

Bondelagskokkener flittigbruker avdamenes
hjemmelagde godsaker, og i dag stir kvaefjord-
kake, suksessterte, kransekake, tynnlefse med
sostogkaramellpudding pakakebordet.

—Dertisunnmeringer er samlet, finnesdetal-
dri mindre enn 23 kakesorter. Det sunnmerske
kakebordet er beromt, humrer Nesje.

Gorumetvandring

Bondelagskokken skal ogsa knytte sammen mat
og reiseliv. Det passer ham perfekt, for selvsagt
er han ogsé leder i Hanen More og Romsdal.
Blantutallige prosjekter hanalltid hariluftaogi
hodet, er gourmetvandringi Alesund.

Etter en runde i jugendbyen Alesund, kan den
sultne turisten kjepe en varm fiskekake, naermest
rettfrahavetogsé fersk atdeternestenslikatfiske-
kakenspreller,hosdenlokale fiskehandleren. Der-
etterkan hun sette seg pd hurtigbdten over fiorden
tilLangevag, og besoke Devold fabrikker med mu-
seum. Daerdetnokpatidemed enlokal svinemeri
bred fraslakter Fausa, detvil sigrove polser.

— Etter dette renner kaffetersten pa, og hun
kanvandrerettinn pidetsunnmerskekakebor-
dethos Mandel ogMelis, sier Nesje entusiastisk.

Han vet at de norske matskattene er mye nzer-
mere ennvi tror:

— Vi ser ikke hva vi har. Ofte glemmer vi det
som harvertherigenerasjoner, sier han.

Med reiselivog formidling avlokal matkrever
minst ettufravikeligkrav: Det ma vaere rotekte!

— Ekthet kan ikke iscenesettes med opp-
drettslaks og pappmelk. Det jukses altfor mye i
restaurantbransjen bade med sauser og oppha-
vettil rivarene, sier han.

Nyttkrydder

Vekster fra havet
og ville vekster fra
skog og mark er
de nye grgnnsa-
kene og det nye
krydderet.

Nils-Henning Nesje,
lokalmatentusiast

Ferskost: Vibeke Evensen har nylig
kigpt gard, oger heltistartgropen
som osteprodusent.

Entusiast: Nils-Henning Nesje
kjgrte rundt og banket pa dgrer for
& hgre om folk produserte lokalmat
lenge for lokalmatble et begrep.

—Deterdirekte nedbrytende, ognoe spiseste-
der burde skamme seg over. Kanskje burde det
veart merkeordning ogsa pa bruk av lokal mat,
undrer han.

Holdesigren

N3 gleder han seg til 8 mote kompisene i Chefs
Dinner Norge igjen. De er fire kokker som san-
ker det beste Vestlandet har & by pa av lokale
delikatesser, tilbereder stor middag og byr pa
gjestebud og seg selv. Egenprodusert under-
holdning med stor innlevelse og stahei herer
med nar Nesje, Torstein Hatlevik, Gunnar Na-
gell-Dahl og Preben Moen kommer sammen
for alage mat.

—Handverksmat fra Norge har stortpotensial,
er eksklusivt og etterspurt. Det vil vi at gjestene
skal fa oppleve, sier han.

Nylig var gjengen i Dubai for a legge til rette
for deltakelse pa verdens sterste matmesse.
Snart arrangerer de Chefs Dinner i Gloppen og
Tysnes. Men aller forst skal han hjem til Sofie
(snartAtte) ogtvillingene Magnus og Erik (snart
sju). Sofie har kanskje arvet pappas interesse for
mat. I alle fall elsker hun 4 invitere ham med pa
restaurant, spise godt mat, og ha pappa helt for
segselv.

Entusiasme, stor kapasitet, mange ideer, hoyt
tempo, mye reising og mye jobbing har sin pris.

— Kona mi Stine har tatt sin stoyt med hus og
hjem gjennom &ra. Pa seg selv kjenner man an-
dre, s min gode kokkekollega og mentor, Gun-
nar Nagell-Dahlhar den uhoytidelige oppgaven
med 4 lzere meg 4 ta vare pd entusiasmen slik at
denikkebrenneribegge ender, sier han.

- Ni har jegleert meg 4 sinei til ting som kan-
skje ikke er sd viktig. I alle fall av ogtil.

Lisbet Harstad
lisbet.harstad@nationen.no

Nationen.no

Se video av hvordan du lager kjebrennsnut.




