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Rakefisken klar

7,5 tonn rakefisk fra Ov-
re Vang gard er klar til 4
sendes ut pa det norske
markedet. Delikatessen
fra Jevnaker nar ut til
stadig flere.

John Erik Thorbjernsen
6l 31 31 24

JEVNAKER: Ole-Ivar Bak-
ken og Anne Hasselknippe
driver firmaet Annes Hage pa
Ovre Vang, der den aller ster-
ste geskjeften er produksjon
av rakefisk. De to overtok en
gammel suksessoppskrift for
noen ar siden, og er na inne i
sin tredje sesong med pro-
duksjon pa Jevnaker, som
den eneste rakefiskprodusen-
ten pad Hadeland.

= Vi bruker bare forsteklas-
ses ishavsraeye fra Vesterdlen.
Sa vidt vi vet er vi de eneste
som bruker ishavsreye til ra-
kefisk. Kombinert med var
hemmelige oppskrift, som
egentlig ikke er noe hokus
pokus, blir resultatet helt ut-
sokt, sier Hasselknippe.

- Smart Club har sin egen
betegnelse pa denne fisken.
De kaller den rakefiskens
Rolls-Royce, forteller Bak-
ken.

Fisken er mild i duften,
men smaker samtidig mye.
Fisken far godord overalt

RAKEFISK: Ole-lvar Bakken og Anne Hasselknippe fra Annes Hage er

klare til & sende ut 7.5 tonn delikatesse-rakefisk fra @vre Vang gird.

hvor den spises. Derfor har
produksjonen ekt pent hvert
eneste ar.

= I fjor lagde vi fem tonn
fisk og var utsolgt 10. desem-
ber. Det var altfor tidlig, og
folk var nesten desperate et-
ter & fA mer. I &r har vi ekt til
75 tonn fisk, og haper det
holder litt lenger. Vi merker
imidlertid at pdgangen er stor
allerede, sier Hasselknippe.

Fisken fra @vre Vang gird
finner vegen til mange plasser
i landet, fra Trendelag til
Kristiansand. P4 Hadeland
selges den i butikker i alle tre

kommunene, samt i egen
gardsbutikk. Den sterste
kunden er likevel Smart
Club.

Ekteparet gar altsd travle
tider i mote nar de selv sorger
for at all fisken kommer ut i
butikkene. De far likevel tid
til & kose seg litt selv ogsa.

- Vi har rukket & spise ra-
kefisk en del ganger allerede,
og det svarte absolutt til for-
ventningene, sier Bakken for-
noyd.
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