¢AMILLA ROSTAp

Erte berta

HENNES ENGELSKE BESTEFAR INTRODUSERTE BADE FLUEBINDING OG TENNIS TIL
GJOVIK. MOT EN EKTE FLATBRODENTREPREN@R MED DYPE RATTER.

lline Allestan. Kjeelenavnet fra barn-

dommen har en klang av Alf Proysens

univers. Camilla Rostad (47) er en utad-

vendt og eventyrlig matgriinder, med
mye a slekte pa.
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Alle pastas a ha et spskenbarn pé Gjevik,
men denne bonden, molleren, og flatbroden-
treprengren har flere enn de fleste: Hennes
bestefar var den innflytelsesrike bondelederen
og stortingsrepresentanten Arne Rostad (1894—

1969). Han fikk spnner nok til 4 kunne stille et
handballag, og Camillas far var den yngste i
flokken.

— Han matte jo fa navnet Hiakon, han som var
den sjuende, ler Camilla.

UT PA TUR - TOTEN

GJOVIKTRAKTENE er mer betydningsfulle i norsk
industrihistorie enn du antakelig aner. Alt fra
1902 var Nordbanen til Gjpvik etablert, den som
na heter Gjpvikbanen, og pa Mjosa fantes en
stor flate med fraktebater i alle storrelser.

Sa tidlig som midt pa 1800-tallet ble det pro-
dusert for den nye tiden: Synaler og fiskekroker,
spikere og skruer, samt glass, stopegods, mobel-
design og vipenteknologi for eksport. Korn,
poteter, lefser, lomper, margarin og meierivarer
fra et av landets mest produktive landbruk ble
fraktet inn til Kristiania, og etter hvert ogsa
andre moderne livsnpdvendigheter som bren-
nevin, brus og potetsnacks.

Ser og vest for Gjovik ligger Toten, og her fin-
ner vi det beste jordsmonnet for matproduk-
sjon i Norge, med geologi fra kambrosilur. Her
finnes det perfekte terroir for matproduksjon
og griinderskap, og det er dette miljpet Camilla
Rostad har vokst ut av.

— Min mor Sigruns handverkskyndige far,
Henry Haynes, var britisk angelmaker (en som

lager fiskekroker, journ. anm.), og ble hentet til
O. Mustad & Sons syndl- og fiskekrokfabrikk.
Konstruksjonen av maskineri for & lage fiske-
kroker var avansert og topphemmelig!

Det gikk som det gikk for en stilig ungkar, og
Haynes ble godt gift i egnen. Det ryktes at det
var han som introduserte bade fluebinding og
tennis til Gjovik.

— A HA INNSIKT i bade handverk og mekanikk,
er viktig i erterbredproduksjonen, forteller
Camilla.

— Selve hjertet i bakeriet er vart gamle meka-
niske vidunder, «Elisabeth», en handbygget flat-
bredbakemaskin. Den er oppkalt etter dron-
ning Elisabeth, og fra omtrent samme tidsepoke.
Heldigvis har vi et unikum i var kombinerte
bakermester og moller Daniel Gebski. Han var
min fars venn, en bonusbror for meg, og vet
hvordan han skal handtere alle Elisabeths luner
og nykker.

Etter at far gikk bort i 2011, overtok Camilla
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som daglig leder av familieselskapet Holmen
Crisp, med utspring i bestefar Arnes Holmen
Breenderi. Her baker de na flere forskjellige
typer tradisjonsflatbred, i tillegg til & drifte en
mgolle for helt glutenfrie frotyper.

— Bakelinjene fra de nedlagte Ringerikes
Flatbredfabrikk og Toten Flatbredfabrikk ble
kjopt av Holmen Braenderi midt pa 1950-tallet.
Ertebrodtradisjonen fra Ringerike og Toten-
brodet skulle forenes i én bakelinje med storre
kapasitet. Senere arvet Holmen ogsa remme-
bredproduksjonen fra Kjell Sletten i Skabu, som
er en helt manuell bakst.

ERTEVEKSTEN ER EN GAMMEL KULTURPLANTE
som ble omtalt allerede i Gulatingsloven. Mat
av graerter har ledet oss nordboere gjennom
dyster middelalder og almen fattigdom, og inn
i var tid. N4 har vi endelig ristet av oss mindre-
verdighetskompleksene, og gjennom renessan-
sen for det Nordiske kjpkkenet, har interessen
for tradisjonsmat pa ny skutt fart .
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Familiebedriften Holmen Crisp AS ble etablert i 1991, fisjonert ut fra det gamle brenneriet Holmen Braenderi AS
pa Gjavik hvor familien Arne Rostad var hovedaksjonzerer.

— Vi trenger den store variasjonen i matretter
og kulturplanter som tradisjonene gir oss, for-
teller Camilla. — Som bonde vet jeg at jordene
vi dyrker trenger vekstskifte, og jeg vet ogsa at
vi som mennesker ikke kan leve sunt pA mono-
kultur alene.

P4 samme mate som belgvekstene fanger
nitrogen fra luften og lagrer det i jorda til neste
ars planter, gir erter bade fiber, karbohydrater
og proteiner til kostholdet vart, et perfekt fplge
til salt og feit mat.

— Det er ikke tilfeldig at mange av oss spiser
erterbrod og andre flatbrodtyper i hoytidene,
gjerne til spekemat, rakfisk og lutefisk.

Camilla vet hva hun snakker om, for i ar har
de trillet nesten 10 millioner erterbred ut av ba-
keriet, og de er ogsa blitt belonnet med merket
Spesialitet av Matmerk.

— Holmen Crisp har via Innovasjon Norge
opprettet et samarbeid med Singapore, hvor de
importerer 95 prosent av all maten de trenger.
Med lakseeksporten har Norge allerede en eta-
blert distribusjonskanal til flere land i Asia.

Camilla forteller at de i host lanserer romme-
brodet til Singapore, krydret med kanel og an-
dre typiske «norske» julekryddere, under nav-
net «Cinnamon Slings from Norway».

— Det er alltid morsomt 4 oppdage at folk
liker den samme maten, hvor enn i verden du
reiser. I denne delen av Asia elsker de omtrent
de samme julekaketypene som vi spiser i Skan-
dinavia, til og med en slags krumkake!
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Camilla Rostad lever opp til klengenavnet fra
barndommen, Olline Allestan.

— Etter mange ar med et omflakkende liv
i utlandet og i Oslo, flyttet jeg hjem igjen. Her
traff jeg Per Odd Gjestvang, som var like opptatt
av mat og kulturarv som meg selv.

De giftet seg, og bor na pa Per Odds gard, Vang
gard pa Toten, og de omtales som like driftige
begge to. Camilla forteller at det er en drem som
gdr i oppfyllelse & kunne dyrke mange av ra-
varene til flatbrodproduksjonen selv.

MoLLA PA HOLMEN CRISP har tilhert den inno-
vative husstelleereren Jytte Uth-Norlander. Hun
hadde coliaki, og kjente derfor godt til det dar-
lige utvalget av glutenfritt korn. Fra hjemstedet
i Amal i Sverige komponerte hun melblandin-
ger tilpasset glutenintolerante under merkeva-
renavnet Jyttemjol. P4 vei hjem fra et foredrag
omkommer hun i en bilulykke.

— Mine foreldre kjopte bade molle og opp-
skrift fra hennes enkemann, og flyttet produk-
sjonen til Gjovik. Hovedtanken var & kunne
male ertene til ertebrodproduksjonen her.

Camillas foreldre var innovative og fremo-
verskuende. De sa for seg et voksende marked
for glutenfrie bakerastoffer, og utviklet tre nye
typer fro- og melblandinger. Det har fitt betyd-
ning for Camilla ogsa.

—Jeg har merket en markant bedring av noen
reumatiske plager jeg har gatt med i arevis, etter
at jeg har kuttet ut gluten. Men jeg synes at de

ravarene vi benytter i Jyttemelet, ikke er min-
dreverdige pa noen mate. Tvert i mot synes jeg
de notteaktige smakene fra bokhvete og den
gode smaken av gressfrosorten teff, beriker ma-
ten jeg spiser.

Camilla forteller at de har veert i et samarbeid
med selveste «Mr. Korn» pa Universitet i As,
Aasmund Bjernstad, som virkelig har fattet
interesse for teff.

— Vart klima er ikke tilpasset teffdyrking, men
i Nederland har de i over 30 ar holdt pa med
4 utvikle varianter som taler europeisk klima,
og vi kjoper vir teff derfra.

Hun forteller at det er viktig & ha etikken
med seg i matproduksjonen.

— Teff er selve grunnstammen i det eritreiske
og etiopiske kostholdet, og skulle verdensmar-
kedet legge beslag pa den lokale produksjonen,
ville de fleste der ikke lenger ha mat & spise.

Camilla Rostad har kommet tilbake til rot-
tene, og rottene har feste dypt nede i jorda.
Ravarene hun foredler, kan ogsa spores flere
tusen ar tilbake. Tradisjonsmaten er en arv vi
ma ta vare pa. — Og den smaker jo si godt. o
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