Produsenten

Sjokoladetryd fra,
Selbu til Japan

Fra en kjeller i den troanderske bygda Selbu handlages sjokolade for
statsministere, astronauter og folka pa den lokale kolonialen. Sistnevnte
er de aller viktigste.
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DET ER IKKE MER enn et par ar siden
sjokoladen begynte 4 flyte i kjelleren pa
gjestegdrden Selbutunet, men pi den
korte stunden har Iris Martinsen-Aune
og mannen Eivind Aune hatt eventyrlig
suksess med de hiandlagde munnfullene.

- Det startet egentlig som noe vi
gjorde ved siden av a drive Selbutunet.
Nar man driver med utleie, selskaper,
kurs og konferanse skjer det som oftest
pé kveldstid og i helgene. Da blir det mye
ledig tid pa dagen, s da begynte vi 4 lage
sjokolade i kjelleren ved siden av, forteller
Eivind Aune, som har permisjon fra
jobben i PBES for & handtere salg og
markedsfering i den hurtigvoksende
bedriften.

Etter mange ar i Oslo var det odels-
plikten til Eivind som drev ekteparet
tilbake til hans hjembygd og familie-
garden i 2009. Aret etter kjopte de Selbu-
tunet som de totalrenoverte og drev frem
til 2016. Da solgte de selskapslokalene og

Vi spiser sjokolade hele dagen, men det
er ordentlig sjokolade uten tilsetninger.
Vi kaller det kvalitetssikring.

Iris Martinsen-Aune
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leide Kkjelleren for & drive med sjokolade
pa heltid. Ryktet om den unike sjokoladen
vertskapet hadde laget og servert sine
gjester hadde fatt vinger og etterspgrselen
hadde blitt stor. Med to barn var det ogsa
gunstig & kunne jobbe atte til fire fremfor
kvelder og helger.

Skaper smakseksplosjoner

Eivind er Jentenes sjefssmaker, skonom
og forretningsutvikler, mens Iris er den
kreative halvparten av duoen. Hun er den
som elsker & eksperimentere med smaker
og design, mens Eivind helst vil ha et
forutsigbart standardsortiment. Det er
vanskelig nar kreativiteten flommer og
smaker skal skapes.

- Det vi jobber mest med er a skape
smakseksplosjoner. Det er sa frustrerende
og irriterende nar man ma lete etter
smaken pa sjokoladen og kikke pa
etiketten for & finne ut hvilken smak det
egentlig er, mener Iris Martinsen-Aune.

NORDLYSSJOKOLADEN: Iris
Martinsen-Aune har skapt den
unike Nordlyssjokoladen, som
har vakt internasjonal oppsikt.

Hun har mange ars erfaring som kokk
og kostholdsgkonom, men na er hun
chocolatier pa heltid. Hun har tilbragt
utallige timer pa nett og med iPad pa
senga for a leere seg hindverket, i tillegg
til flere kurs i Italia og Norge.

Pa det meste er de sju jenter i kjelleren,
og her trylles det fram smaker som
kirsebaerkyss, mintbris, mangotango,
bringebarbluss og parefull under navnet
Sjokoladefryd.

- Vi har ordspill pa alle smakene vére.
Solbaerdugg kommer fra dugget som
ligger pa de store klasene med solbar nér
det begynner 4 bli hest og kaldt om natta.
Epleglede lages med syrlige epler, som gir
deg sann iling i kjeven at du smiler nar
du spiser det, enten du vil eller ikke,
forteller Iris.

Sjokoladegriinderen bruker lokale
ravarer sa langt det lar seg gjore, men
vektlegger det ikke nir hun snakker om
sjokoladen. Hun tror smaken taler for seg.
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SJOKOLADEGRUNDERE: Ekteparet Iris
Martinsen-Aune og mannen Eivind Aune har
hatt stor suksess med sjokoladefabrikken i
Selbu. Iris er chocolatier, mens Eivind har
tatt permisjon fra sin egen jobb for a hjelpe
til med salg, markedsfering og skonomi i
den hurtigvoksende bedriften.
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JENTENE PA TUNET:

Pa det meste er det sju
jenter i sving pa sjokolade-
fabrikken. | fjor produserte
de tre tonn sjokolade, i ar
har de tro pa a passere

10 000 kilo.

LAGER SJOKOLADE-
SKALL: Det er viktig at
sjokoladeskallet ikke blir
for tykt. Etter bare noen
sekunder i formen helles
sjokoladen ut fer den
settes til avkjoling og er
klar for a fylles med sma
smakseksplosjoner.

Sma kunstverk

- Vi bruker solbzr fra noen fantastiske
solbarbusker hjemme pa garden, bringe-
bar fra Trondelag og selvplukkede
multer. Jeg har i min jobb med mat sett
mange misbruke ord som Kkortreist og
ureist og sant, sa jeg tenker at vi kjorer
pa med rene og gode ravarer av god
kvalitet. Det synes vi er bra nok. En sjo-
kolade kan aldri bli mer lokal enn at vi
handlager den og pad den maten er et
norsk handverk, mener chocolatieren,
som bruker Grand Cru-sjokolade fra
Valrhona i produksjonen.

Iris bruker kakaofett med naturlige
farger i alle sine fargerike kreasjoner.
Hver eneste lille bit blir mgysommelig
pyntet og ender opp som sma kunstverk,
enten i form av fargesprakende dekor,
spennende former eller minimalistisk
eleganse. Hun har stor respekt for
ravaren hun jobber med.

- Det tar opp til seks ar fra treet
plantes til det beaerer fullmodne frukter
pa kakaoplantasjen, og i normalproduk-
sjon er det kun noen fa kilo kakaobgnner
som produseres hvert ar. Det skal
behandles med respekt. Jeg tror vi ma bli
flinkere til 4 nyte, ta vare pa oss selv og
kose oss. Hvis produktet ser bra ut, tror
jeg man spiser det pad en annen maéte,
mener hun, og legger ikke skjul pa at hun
spiser litt sjokolade hver eneste dag.

- Vi spiser sjokolade hele dagen, men
det er ordentlig sjokolade uten tilset-
ninger. Vi Kkaller det kvalitetssikring.
Hun ler, men legger til at kakaobenner i
utgangspunktet er sveert naeringsrikt og
proppet med bade vitaminer og anti-
oksidanter. Hun tilsetter ikke sukKker i
barpureene eller sjokoladen, og vil aldri
géd pa kompromiss med kvaliteten eller
ta lettvinte og billige losninger. Ekte-
paret har tatt hverandre i hendene pa
det. Det de lager skal vaere ordentlig.

AKkkurat né er det Nordlyssjokoladen som
er i vinden.

Nordlyssjokolade

til statsministeren

- Nordlyssjokoladen ble presentert forste
gang pa Matfestivalen i Trondheim i fjor
under navnet Northern lights - a taste of
heaven. Den ble skapt pa bakgrunn av
den gkende nordlysturismen vi opplever
her til lands. Vi gnsket 4 skape noe for
dem som kommer hit for & se pa nord-
lyset. Vi har ogsa fatt tilbakemeldinger
Ppa at turister har savnet en matsuvenir
de kunne ta med hjem fra Norge. Dette
onsket vi 4 gjore noe med slik at turistene
kunne ta med seg noe annet enn
Toblerone hjem, forteller Iris, som opp-
rinnelig er lofotjente og har vokst opp
med nordlyset.

Den unike sjokoladen handlages i flere
lag og vendinger for 4 fa fram det
spesielle nordlysmensteret og fylles med
smaker som solber, karamell og lakris.
Sjokoladen ble karet til Arets Nyhet pa
Matfestivalen og ballen begynte 4 rulle,
helt fram til statsministerens kontor.

- Vi fikk en telefon fra statsministe-
rens kontor om at de hadde spist sjoko-
laden var og syntes den var fantastisk
god, s de lurte pd om det var greit at de
postet en video av at Erna Solberg ga bort
sjokoladen var til den japanske stats-
ministeren pa statsbesgk. Det syntes vi
selvfolgelig var greit, smiler Iris.

P4 selveste valentinsdagen ble sjoko-
laden overrakt til den japanske stats-
ministeren, og videoen av seansen ble
postet pa statsministerens Facebook-side.
Dette ga Jentene pa tunet en ekstra
boost, og ikke lenge etter kom det bilde
av en astronaut pa den internasjonale
romstasjonen som ogsid hadde fatt
nordlyssjokolade fra Kjelleren i Selbu i
gave.
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Har egne sjokoladestalkere

Siden har Nordlyssjokoladen havnet pa
Barbados og den engelske ambassaden.
Den har fatt plass pé flyplassen i Tromsg
og seiler rundt med Hurtigruta som et
pilotprosjekt. Hvis det lykkes kan sjoko-
laden bli & finne p4 alle Hurtigrutas skip.
De viktigste kundene er likevel sambyg-
dingene.

- Det er kjempeviktig at selbyggen far
tak i produktene vare. Rett og slett fordi
de er sa gode ambassaderer, mener Iris.

Utviklingen har mildt sagt vert even-
tyrlig for den lille sjokoladefabrikken. De
har gatt fra to utsalgssteder til over 100.
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J/J Epleglede lages med syrlige epler, som
gir deg sann iling i kjeven at du smiler
ndr du spiser det, enten du vil eller ikke.

I fjor produserte de tre tonn sjokolade, i
ar har de tro pa a passere 10. Sjokoladen
har blitt kdret til rets julegave i Dagens
Neeringsliv og de har vunnet sglv i Inter-
national chocolate awards. De har
kommet opp i 30 ulike produkter, fra
poser og esker til paskeegg og sjokolade-
barer, og har til og med fitt seg egne
blodfans.

- Vi har noen egne sjokoladestalkere
som folger etter oss pa alle festivaler,
markeder og stands vi er pa, og som
fortvilt kan ringe lordag kveld fordi de
har fiatt med seg feil sjokolade, forteller
Iris med glimt i @yet og ler.

Iris Martinsen-Aune

- Det har vaert mange artige episoder.

N4 gnsker sjokoladegriinderne & laere
det norske folk til 4 bli flinkere a nyte.
Hun mener vi trenger & stoppe opp et
oyeblikk og bruke sansene og se og
kjenne pé hva vi spiser. Hun ensker at
Sjokoladefryd skal veere motsatsen til det
4 rive av papiret og trykke innpé en hel
sjokoladeplate.

- Jeg blir kjempeglad hvis folk far
ogynene opp for norsk sjokoladehandverk
og begynner 4 sette pris pa det og laerer
seg 4 smake forskjeller.

Det er sjokoladefryd.



