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Nyheter

Fiskaren e Fredag 15. februar 2008

Framhever osters
fravest som best

Nett av gstersdyrkere
Eivind Bergtun driver Bamlo
Skjell AS. Han er ogsa pro-
sjektleder for et nettverk av
44 gstersdyrkere, som star
fram som én enhet utad. Ifol-
ge Bergtun har nettverket to
hovedoppgaver om dagen.
Den ene er & finne en effektiv
dyrkingsmetode som gir god
kvalitetssosters. Dessuten
onsker de & bygge den nor-
ske flatostersen som egen
merkevare mot markedet. —
Vi selger alt vi produserer i
dag. Samtidig velger vi a byg-
ge ut virksomheten skritt for
skritt, istedenfor bare a oke
produksjonen.

Hvaler: Skjellforsker
Stein Mortensen har
smakt seg gjennom @s-
ters fra mange steder, og
han mener den euro-
peiske flatgstersen fra
Vestlandet skiller seg ut
som den aller beste.

KVALITET

Gunn Hedberg
gunn.hedberg@fiskaren.no

— Topprestauranter som Baga-
telle i Oslo og Neptun i Bergen
kjoper denne gstersen, og jeg
vil pasta at den er verdens bes-
te, hevder Stein Mortensen.

Flatosters best

Mortensen jobber med skjell
ved Havforskningsinstituttet
(HD), og har samarbeidet med
Nasjonalt institutt for ernae-
rings- og sjgmatforskning (NI-

STILLEHAVS- OG FLATOSTERS:
Flatosters til venstre.
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SORTERER KVALITETSSQSTERS: Arne Duinker (t.v.) fra NIFES og Stein Mortensen fra HI samarbelder med oppdretterne omadfinnede
beste metodene for d oppdrette osters.

FES) om osters i mange ar. Han
erenigmed Svensk Fiskiatden
europeiske flatgstersen, ostrea
edulis, er verdens beste.

— Men osters tar smak etter
forholdene der den vokser,
som nok fode og god strom
med friskt, salt vann.

Slike toppforhold finnes flere
steder pé Vestlandet. Samtidig
har gstersdyrkerne der jobbet
med kvaliteten pa skjellene.
Smaken pa gsters kan sam-
menlignes med lam som vok-
ser opp pa forskjellige beiter el-
ler vindruer fra spesielle omra-
der.

- Franskmenn kjenner til sli-
ke forskjeller, og betaler for
dem.

I Norge er dette nytt, vi spiser

14-17 februar

like godt importert stillehav-
sosters, beklager Mortensen.

Dobbelt sa dyr

Ifolge Eivind
Bergtun i Bemlo
Skjell AS omset-
tes flatesters fra
dem til 160 kro-
ner kiloen. Det er
over dobbelt s

b 3

@sters
smak etter for-
holdene der den vok-
ser, som nok fgde og
god strem med friskt,
salt vann.

Hordaland for oppdrett for
noen tiar siden. I dag gyter den
der, og det er ogsa funnet be-
stander i Vestfold og Agder.

- Vi samarbei-
der med kolle-
ger bade i Dan-
mark og Sverige
for & finne hvor
utbredt den er,
og om den kan

tar

mye som stille- : utkonkurrere
havsegstersen Stein Mortensen,  flatgstersen.
koster. skjellforsker HI

— Den er bul- Slo ut
kvare sammen- Det skjedde i
lignet med vér stor grad da stil-

osters, og vi burde slutte & im-
portere den, mener Morten-
sen.

Stillehavspsters ble satt ut i

lehavsgstersen ble satt utleng-
er spr i Europa for oppdrett.
Den var beerer av en parasitt
som slo ut den europeiske ar-
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ten, pa linje med ferskvann-
skrepsens skjebne. I dag finnes
opprinnelig flatosters bare
spredtlenger sor i Europa.

Stillehavsestersen sprer seg
til gjengjeld nordover. Dan-
mark prover a fiske den utiVa-
dehavet, for a berge bestanden
av bléaskjell som er mat for sjo-
fuglene. Den finnes langs vest-
kysten av Sverige, og sprer seg
derfra til Oslofjorden og kysten
av Skagerrak.

Osters er heller ikke rammet
av giftalger pd samme méten
som blaskjell.

Hostesesongen for osters er
fra oktober til paske, og opp-
dretter Eivind Bergtun har al-
dri opplevd verdier over gren-
sen.

Mot oss pa
Stand nr. C-201

Fislkkaren
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