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Lokalmat er lidenskap

Kompetansenettverkene i Norge er forma i lag med naeringa. Moglegheiter og hinder
pa vegen meter vi med kompetanse fra dyktige engasjerte fagfolk. Med lidenskapen
for mat og finansiering av kurs og besgk, har vi skapt ein stille kulinarisk revolusjon.

Lidenskap er stikkordet for Mathandverk nr 4. Utan
lidenskap for det ein driv med er det nesten umogeleg a
ta til pa den bratte motbakken det er a vere lokalmat- og
drikkegriinder. For motbakke er det, utakknemleg mange
timar, mykje som skal leerast og regelverk ein ikkje visste at
ein matte forsta. Da er det godt & ha kunnskapsbanken hos
o0ss & stotte seg pa. Mange erfarne mat- og drikkegriindere
utrykker stor takksemd for den stotte og tryggleik det er
& kunne ringe Kompetansnettverket. Kanskje visste du
ikkje at det var denne ordninga du fekk hjelp av? Men i rett
augneblink var det noko som forte til at vi kom i kontakt. Vi
er her, og gjennom 20 ar har vi utvikla og forma tilbodet i
lag med dykk i neeringa. Behovet veks, med ventelister pa
enkelte kurs, og stadig nye krav og kunnskapsbehov som
dukkar opp, navigerer vi i lag til vi finn leysingane.

Ei stor takk til vare lidenskaplege og kompromisslause
fagpersonar som held kurs ar etter ar. Dei deler sin
kompetanse til du set med den sjolv. Lidenskap for faget sitt
som de i malgruppa far overta og utvikle til dykkar eiga over
tid. For har du ferst gatt i gang med a forsta ei ravare, lage
produkt for marknaden og enda til vinne bade nasjonale
og internasjonale prisar, ja til og med bli best i verden, sa
gir det motivasjon til & sta pa for dykk. [ 2023 skal det pa
nytt arrangerast World Cheese Award i Norge. Norsk
Gardsost og Hanen, i lag med sponsorar og Matregionen i
Trendelag, star bak. Dykk lokalmatprodusenter sjelve far
dette til gjennom organisasjonsarbeidet. Vi kan berre sta pa
sidelinja og heie, serbedig av beundring og litt stolte av a sja
pa resultatlistene at ja — kanskje var det nett det kurset i
lagring av ost som gjorde at s& mange av ostane oppnadde
gull.

Det er fint a sja at dei som kjem som nye produsentar kan
laere av dykk som har gatt fer. De deler av dykkar erfaringar
og opplevingar, som vi far tilgang til gjennom artiklane i
bladet her. De lykkast og inspirerer fleire til & ga i gang, slik
at bygdene vare, kokkar i krikar og krokar av landet vart,
har tilgang til lokal matkultur og kulinariske innovasjonar.
Iskrem av geitemjolk for eksempel, eller kjot av geit og kje.
For lite til 8 na industrien og for godt til a ikkje bli brukt.

Kompetansenettverket har passert 20 ar. Vi har produsert

rapportar, kurver med tal pa deltakarar pa kurs og blitt
evaluert minst 3 gonger, nesten nedlagt halvvegs, og lever
no sterkare enn nokon gang. Trur vi. Kva som gjer at sa
mange vil bli ystarar, pelsemakarar, bakarar, foredle frukt
og baer, royke laks. Kanskje er det ravarene — langt mot nord
der plantene ma arbeide litt ekstra blir det ogsa ekstra god
smak. Syrlegare eple og lam som beitar pa vegetasjonen
i fiellet blir noko unikt. Ein blir kva ein eter, seier forskar
Anna Haug. Det er ikkje tvil om at feittsyrene i kjotet vert
paverka av dei plantene dyra et, ogsa nar det gjeld smak.
Difor er ikkje vekt, hogde og feittmarmorering den einaste
kvalitetsmalinga eit kjotstykke kan ha. Ferst nar ein har
smakt, veit enn kva kjotet smakar, enten det har teke fore
seg av vegetasjonen i bratte lier eller pa flate bear.

Vi legg bak oss eit rart ar 2022, med kostnadsauke og
mange svingar. Kanskje var dette annus horribilis-aret eller
kanskje er det det som kjem. Uansett utfallet av tida som
kjem sa tek vi til pa neste motbakke og ynskjer velkommen
til kurs og fagdagar. Ta del i fellesskapet det er a tileigne seg
kunnskapen som gjer at ein taklar neste motbakke.

Til slutt har eg lyst a trekke fram begrunninga for a gi Embla
sin pris for arets produkt 2021 til Undredal Stelsysteri.
Juryen skriver: Disse menneskene ble starten pa en ny
belge av nordisk osteproduksjon, som har skapt store
verdier, nye karrieremuligheter for mange og et helt annet
spillefelt i ostebransjen. Basert pa verdensarvstedet, ligger
et osteselskap som fra egen innsats kan leve ut dremmen
sin, som en av Nordens viktigste ostehandverkere.

Osten er laga av ra mjolk og mengder av lidenskap i bratt
landskap.

Nud Sl e —

Aud Slettehaug
Redakter
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Hvem er vi?

Tekst Beth Tronstad, Kompetansenettverk Lokalmat Midt Foto Camerat AS

@nsker du a laere mer om hvordan du kan skape verdier med utgangspunkt i landbruks-
og reinbaserte naeringer? Vi er fem regionale kompetansenettverk for lokalmat som tilbyr
kunnskap innen videreforedling og omsetning av lokal mat og drikke.

Malgruppen er primaerprodusenter, min-
dre neeringsmiddelbedrifter og reise-
livsbedrifter som utnytter og utvikler
gardens ressurser. Gjennom mer enn 20
ar har Kompetansenettverket bygd opp
og levert kompetanse. Vi tilbyr beslut-
ningsstotte, bredde og skreddersydd
kompetanse, hvor blant annet over 1000
lokale produsenter deltar arlig pa vare
kompetansetilbud.

Kunnskap er viktig

Det trengs en stor variasjon av kompe-
tanse i lokalmatneeringa. Vi har sett en
stor etableringsbolge av gardsysterier,
foredling av lokalt kjott, frukt og beer,
gardsservering, oppbygging av gards-

i
ering
a erfare.
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bryggerier og satsing pa lokalt korn og
lokale meller. Denne veksten ser ut til &
fortsette.

Fokuset pa lokal verdiskaping og
lokale okonomier er fremtredende i
mange bygdesamfunn over hele landet.
Produsentene tar sterre ansvar i verdi-
kjeden ved a bearbeide og omsette egne
ravarer, nye transport- og salgskanaler
utvikles og direktesalg synes & oke, og
produktene er ofte rike pa bade historie,
mattradisjoner og identitet.

Mathandverket er i stadig utvikling.
For & veere konkurransedyktig ser vi at
ogsa de mindre produsentene ma kunne
handtere omstillinger og tenke nytt.
Kunnskap om produktutvikling, nye

anvendelsesmetoder og beslekta mang-
fold far stadig mer oppmerksomhet. Vi
har en allsidig og fleksibel verktoykasse
med kurstilbud, beseksordning, fagnett-
verk, grunnmoduler, temadager, prak-
tisk matverksted og fagdager for lokal-
mat eller nettverkssamlinger, samt apne
telefonlinjer.

Mye matfaglig kompetanse og forsta-
else av regelverk ma pa plass. Det folger
stort ansvar med a foredle og omsette
mat. Vi leverer kunnskap innen mattek-
nologi, mikrobiologi, metoder og utstyr,
resepter og kalkyler, kundebehov og
prising, HACCP, hygiene og risikovur-
deringer — listen er lang! Vi arbeider tett
pa produsentene og prover a svare pa
utfordringene i neeringa.

Viutviklet grunnmoduler i kjott, bakst
og melk i 2014 - frukt og bezer har kom-
met siden. Tilbudet virker relevant fordi
produsentene prioriterer tid til & delta.
De far grunnleggende og sammenheng-
ende oppleering innen fagets egenart pa
komprimert tid. Tilbudet er samlingsba-
sert med ca. 70 fagtimer, bade teori og
praksis. Dessuten ser vi at gode relasjo-
ner utvikles.

Samarbeid

Kompetansenavene samarbeider med
erfarne bransjefolk, ulike fag- og for-
skermilje nasjonalt og internasjonalt.
Sammen bidrar nettverket med a utvikle
og formidle kunnskap som setter mat-
produsenter i stand til & planlegge, for-
edle og kontrollere egne arbeidsoppga-
ver slik at de leverer trygg mat med god
kvalitet.

Summen av tiltakene bidrar til et vari-
ert og godt fagtilbud. Samhandlingen
mellom de regionale nettverkene for
lokalmat sikrer likeverdige tilbud over
hele landet pa en effektiv og god mate.
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Besgksordningen
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Matfaglige utfordringer? Vi hjelper deg!

Tekst Kompetansenettverket for lokalmat

Besgksordningen er et populaert tilbud der lokalmatprodusenter far veiledning
tilpasset sine behov. Kompetansenettverkene utfarer hvert ar over 150 besgk.
Du er bare en telefon unna a fa denne hjelpen, helt gratis!

En god veileder er nekkelen nar du skal
ta steget ut i markedet. Det kan handle
om alt fra hvordan varer skal deklare-
res, hva er rett type emballasje, hvordan
sette holdbarhetsdato, til hva som er lov
a bruke som produktnavn. God radgi-
ving hjelper deg og din bedrift til a finne
de beste losningene. Det kan dukke opp
spersmal og utfordringer som du ensker
a diskutere med en ekspert pa omradet,
som kvalitetsutfordringer, funn av uen-
skede bakterier eller bedre utnyttelse av
ravarene. Besoksordningen kan da veere
losningen. Ta kontakt med oss pa epost
eller telefon, sa svarer vi direkte eller
kobler deg til rett fagperson.

Hvem kan fa hjelp?

Ordningen er rettet mot bedrifter med
inntil 10 ansatte, som har mal om a
utvikle, foredle og selge kvalitetspro-
dukter basert pa lokale ravarer, eller ser-
veringssteder med satsing pa lokal mat.

=

‘\‘./W)/

~——
Kompetanse- Kompetanse-
nettverk Nord nettverk Midt
Froydis Gillund Beth Tronstad

froydis.gillund@nibio.no

facebook.com/
lokalmatinord

maere.no

facebook.com/matnavet

bjotro@trondelagfylke.no

Fagpersonen velges ut fra ditt behov, og
vil ha god kjennskap til og erfaring fra
de utfordringer du matte sta overfor. Vi
arbeider pa tvers av regionene og benyt-
ter hverandres fagpersoner eller leier inn
eksterne fagpersoner. Besoket kan vaere
fysisk eller digitalt. Ofte ensker radgive-
ren & beseke deg og din bedrift for a se
arbeidsprosessene dine og finne gode
lesninger. Besoket kan ogsa omfatte rad-
giving og enkle analyser for a kartlegge
dagens situasjon, ditt potensial og behov.
Kanskje kommer det innspill du ikke
hadde tenkt over!

Lavterskeltilbud

Besoksordningen tilbyr skreddersydd
kunnskap, enten teoretisk eller praktisk.
Flere produsenter sier de har hatt stor
nytte av dette tilbudet for & sikre grunn-
leggende fagkunnskap om lokalmatpro-
duksjon. Ordningen er lite byrakratisk og
kan iverksettes raskt. Lengde pa beso-

Ta kontakt med oss:

Kompetanse-
nettverk Vest

Aud Slettehaug
aud.slettehaug@vlfk.no
sjh.no

facebook.com/
Kompetansenettverk
lokalmatvest

200

Kompetanse-
nettverk @st

Stine Alm Hersleth

stine.alm.hersleth@
nofima.no

ket kan vaere pa inntil 20 timer, tilpasset
bedriftens utfordringer. Ettersperselen
etter besok er ofte sterre enn det vi kan
levere, s& om problemstillingen krever
mer oppfolging hjelper vi deg videre til
andre tilskuddsmidler. Du kan ogsa fa
hjelp utover tildelt tid ved a dekke disse
kostnadene selv.

Ikke nel med a ta kontakt dersom du
onsker besok, eller har matfaglige utfor-
dringer du vil diskutere!

Figuren viser antall besgk per
ariperioden fra 2002 til 2022

nofima.no/
lokalmatprogrammet

Kompetanse-
nettverk Ser

Aase Vorre Skuland

aase.vorre.skuland@
nofima.no

nofima.no

facebook.com/
kompetansenavsor

MATHANDVERK er et fagblad for matprodusenter fra Kompetansenettverk Lokalmat, som utgis kostnadsfritt en gang i aret
ANSVARLIG REDAKT@R Aud Slettehaug, Kompetansenettverk Vest, aud.slettehaug@vlfk.no PRODUKSJON Tun Byra
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Muggsopp pa spekemat

Tekst og foto Lene Qverbg

Muggsopp, eller sporene, finnes overalt
i lufta. Enten i naturen eller i hjemmet,
de er overalt der det er neering. Ofte kan
muggsopp ses pa frukt, beer, ost og kjott
nar de begynner a ratne og brytes ned, da
de er viktige nedbrytere i naturen.

Soppriket deles hovedsakelig inn 1 to
hovedgrupper: gjeersopp 0g muggsopp.
Det er gjeersoppene som er mest kjent, og
som gir oss det vi kjenner som bred, vin
og ol. Begge gruppene er av stor industri-
ell betydning, hvor blant annet Penicillium
har gitt oss blamuggost (Penicillium
roquefortii), hvitmuggost (P.camembertii)
og antibiotika (Pencilin; Penicillium nota-
tum). Til forskjell fra muggsopper sa
danner ikke gjeersopper mykotoksiner,
altsa giftstoffer. S& her har gjeersopp et
fortrinn. Et eksempel er Penicillium nor-
dicum isolert fra spekematindustrien
som kan produsere giftstoffet Okratoksin
A og gi skade pa nyrene.

Muggsopp pa spekemat

Av muggsoppene som vokser pa speke-
matprodukter sa er det Penicillium og
Aspergillus arter som dominerer. De
kan utgjere et problem for mattrygghe-
ten ved a danne giftstoffer, eller de kan
veere et kvalitetsproblem, som & gi uen-
sket bismak og et lite delikat utseende.

[ spekemat er det som regel muggsop-
per som trives ved lav vannaktivitet som
forurenser. Penicillium omfatter en stor
gruppe som kan vokse ved en vannak-
tivitet under 0,85, som ikke er uvanlig
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1 spekemat. Spekemat har et heyt inn-
hold av fett og proteiner som gir et rikt
vekstmiljo, og de fleste muggsopper
har evnen til 4 tilpasse seg omgivelsene.
Sma forskjeller i neeringsstoff, tempera-
tur, lys eller fuktighet kan veere avgje-
rende for hvilke arter som etablerer seg
pa et produkt.

De fleste muggarter trives best i et
temperaturomrade mellom  20-30°C,
men noen kan ogsa vokse helt ned mot
kjoleskapstemperatur. Muggsopp vokser
ikke ved frysing, men de dor heller ikke,
sa veksten vil kunne fortsette nar pro-
duktet/ravaren tines. Oksygen er viktig
for muggsoppens vekst, samt dannelsen
av sporer, som igjen er med pa a spre
muggsoppen. Ofte kan muggsoppvekst
ses i juice og syltetoy hvor det er lavere
pH, og mange trives i et surt miljo helt ned
mot pH 3. Det samme kan observeres pa
spekepolser som ogsa ofte har lav pH.

Nar uhellet forst er ute!

Hvis det har kommet muggsopp pa spe-
kemat er det viktig & fa muggsoppen
fiernet for den far tid til & etablere seg
pa produktet eller i produksjonslokalet.
Spekepolser med synlig muggvekst kan
spyles med vann eller skrubbes med en
ren kost. Det vil veere en risiko at sporene
spres pa nytt i rommet, derfor ber spe-
kepolsene helst vaskes i et annet rom eller
avlukke enn der de vanligvis skal mod-
nes. Rommet som spekematen henger i
ber ogsa vaskes ned jevnlig, og gis tid til
a torke for produktene henges opp igjen.
Luftfiltre ber regelmessig skiftes eller
rengjores, og utlufting av klimaskap kan
settes pa intervall en gang iblant.

For a hindre uensket muggvekst pa
produkter er det vesentlig a fa iverk-
satt tiltak pa et tidlig tidspunkt, samt a
ha kontroll pa temperatur og fuktighet i
produksjonslokalene. Det er viktig a folge
med pa spekeprosessen helt fra start og
til produktene er ferdig for a kunne opp-
dage muggdannelse pa et tidlig tidspunkt.

Kaliumsorbat (E-nummer 202) er
spesielt virksom mot gjeer- og mugg-
sopp 1 et surt milje pH<6, og er et kon-

serveringsmiddel. Til industriell bruk blir
kaliumsorbat framstilt syntetisk, men
det forekommer naturlig blant annet i
jordbeer, rognebazer, tomater og kirsebaer.
Kaliumsorbat blir utelukkende brukt
som overflatebehandling, og spekemat
kan enten dyppes i en lesning med kali-
umsorbat eller det kan sprayes pa pro-
duktene for a hemme vekst av mugg.
Bruk av reyk er en egnet metode for a
hindre muggdannelse, og reyking har
vist a veere effektivt mot dannelse av
mugg fordi reyken inneholder stoffer
som har en hemmende virkning.

Bruk av muggsopp som startkultur
Bruk av soppkultur i spekepolse er
kjent helt tilbake til 1800-tallet, spesi-
elt i Italia. I dag er det ogsa vanligere a
bruke det i andre ser-europeiske land.
Arter som benyttes i kjottindustrien er
blant annet Penicillium nalgiovense og
P. Chrysogenum.

Spekepolsene sprayes eller dyppesien
lesning. Etter noen dager vil det begynne
& vokse mugg avhengig av vekstvilka-
rene i produksjonslokalene. Prosedyren
kan gjentas hvis det oppstar ujevn vekst
eller hvis spekepolsene blir royket. Fordi
veksten er begrenset til overflaten av
produktet er det med pa a forhindre
misfarging og harskning, i tillegg til a
beskytte mot skadelig lys og oksygen. De
kan ogsa fa en jevnere og mer kontrol-
lert terking, samt at en kjent soppkultur
kan konkurrere ut andre skadelig mugg-
sopparter som matte forseke a vokse opp.
Men man ber tenke seg godt om og veere
bevisst hvis det brukes en soppkultur,
ettersom den kan spre seg til alle andre
produkter i produksjonslokalet etter-
hvert. Ettersom muggsopp kan skille ut
enzymer kan disse bidra til & bryte ned
fett og proteiner i spekepolsene, som
videre gir aromadannelse i produktet og
bidrar til smaksprofilen. Noen produkter
blir mindre syrlige ved at melkesyren
omdannes til ammoniakk og gjeor at pH
vil eke. Bruk av en kjent soppkultur vil
dermed bidra positivt til bade utseende,
smak og mattrygghet.
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Vekst av mugg-
sopp pa italienske
polser fra Parma.
De ulike speke-
matprodusentene
har sine egne
husstammer av

muggsopper.

Vekst av ugnsket

muggsopp pa
spekeskinke.
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Saftigere og sunnere
bakst med grennsaker

Tekst og foto Wenche Aale Haegermark, Nofima

A bruke grannsaker i bakverk har flere positive effekter. Derfor
er det heller ikke noe nytt. Gulrot og potet er brukt i bakverk i
mange ar, i mer enn potetlomper og gulrotkake.

— Kanskje tenker du at det viktigste med
a ha gronnsaker i bakverk er a serge
for at vi far i oss mer grennsaker, men
for meg som baker er det vel sa viktig
at grennsakene kan gi et sterre utvalg
i smaker. Setsmaken kan beholdes selv
om sukkermengden reduseres, og bak-
verkene oppleves ferske lenger, sier
Nofima-baker Fredrik Andresen.

Han legger til at han gjerne bruker
gronnsaker som brokkoli, squash, selleri-
rot, pepperrot, setpotet, pastinakk, redbet
og spinat.

Nedenfor finner du en oppskrift pa
hamburgerbred med gronnsaker.

Ra, torkede eller kokte grannsaker

— [ bakverk kan du bruke bade ra, tor-
kede og kokte grennsaker, alt etter
smak og behag. Kokte grennsaker gir
en noe sotere smak, ra grennsaker en
spissere smak og terkede grennsaker
en mer intens grennsakssmak, forteller
Fredrik.

Hvis du vil bruke kokte grennsaker,
ikke kok dem lenger enn at tyggemot-
standen bestar. Kok gjerne gronn-
sakene dagen i forveien, og mos dem

Mathandverk 04_2022.indd 8

mens de er varme. Ha dem pa kjel til du
skal bruke dem.

— Nar jeg skal velge ut kombinasjoner
av gronnsaker, tenker jeg gjerne som
kokkene og forsoker & f& frem bade sote,
salte og syrlige smaker, i tillegg til god
konsistens. Jeg har ogsa god erfaring
med & kombinere frukt og grennsaker,
forteller bakeren, og henviser interes-
serte til & melde seg pa kurs hvis de vil
leere mer om de mange mulighetene.

Handverksbakere som satser pa
gronnsaksbakst
A bruke mer norsk frukt og gront i
bakervarene er en av Nofima-bakerens
kjepphester. Han og kollega Ann-Katrin
Holtekjolen har allerede arrangert kurs
for lokale matprodusenter som er inter-
essert i a satse pa dette.

Kursene handler i forste omgang om
a inspirere til & skape spennende baker-
varer med bruk av typiske norske, gjerne
lokale, grennsaker og beer. Deltakerne
leerer bade hva som skal til for a lykkes
og hvilke muligheter som finnes. Malet
er at de skal kunne utvikle tidsriktige
produkter med egen vri.
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Deltakerne pa
kurset har ulik
erfaring. Noen
har flere ar bak
seg som bakere,
mens andre er i
startfasen med
a etablere seg.
Her bakes det
en variant av
kanelsnurrer med
bade blabaer og
bringebeer.

OPPSKRIFT PA HAMBURGERBR@D
MED GRONNSAKER

Melk 2 kg
Hvetemel 1,8kg
Sammalt hvete, fin 800¢g
Smer 200g
Salt 40g
Gjeer 36g
Honning 100 g
Pepperrot, ra finraspet 240 g
Setpotet, kokt 250 g
Gulrot, kokt 200 g
Spinat, ra finkuttet 100g

™ Dette smakfulle
og luftige bredet
inneholder gul-

rotter, brokkoli og
rodbeter.

Slik gjor du:

1. Bruk romtempererte ingredienser.
2. Ha melk, honning og det terre i en
bolle. Elt dette sammen i 5 min pa lav
hastighet.

3. Bk hastigheten og tilsett romtempe-
rert smer litt og litt. Elt godt i ca. 5 min.
4. Tilsett gronnsaker til slutt og elt ut.
5. La deigen hvile i 30-60 min.

6. Del opp og rull de ut, og til slutt flat
de ut.

7. Stekes pa 200°Cii ca. 10-12 min.
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En smak av naturen

Tekst Hilde Helgesen, Kristin Daugstad og Mette Thomsen, NIBIO

Du er klar for a bestille dessert pa en eksklusiv restaurant med ravarer fra naturen. Kan det friste
med en dessert med iskrem med blomster av mjgdurt, som smaker som en blanding av mandel
eller vanilje? Eller hva med karamellisert blomst av kvann? Bade mjgdurt og kvann vokser over

store deler av landet - ogsa heyt til fjells.

Det finnes omtrent 350 ville spiselige
vekster i norsk flora. Sanking og bruk av
ville spiselige vekster har lang tradisjon
i landet, og er en del av var immaterielle
kulturarv og identitet.

Bade langs kysten og i skog- og fjell-
omradene finnes det et mangfold av
ville spiselige vekster som i liten grad
er kartlagt og utnyttet. Interessen for a
utnytte disse er sterkt okende og baere-
kraftig hesting ettersperres. I vare nabo-
land Sverige og Finland er utnyttelse av
ville ressurser mer utbredt, og her finnes
flere kommersielle akterer enn i Norge.

Studier viser at ville spiselige vek-
ster kan ha stor verdi bade okonomisk,
kulturelt, og for ernesering og baere-
kraft. Likevel er de lite utnyttet i dagens
matvaremarked.

Videre er det en okende interesse
for turisme og matopplevelser som er
baerekraftige, lokalt forankret og gjerne
knyttet til gardsbruk eller omrade. Dette
kommer frem blant annet i myndighete-
nes satsing pa matnasjonen Norge.

kologisk sertifisering

Alle ville vekster, sakalte utmarkspro-
dukter, baer og urter, sopp, kvae og sevje
kan sertifiseres som ekologiske, safremt
omradet hvor det sankes ikke har blitt
sproytet.

Pa Tolga i Nord-Osterdalen driver
Gunhild Skattebu og Birgit Svendsen
firmaet Fjellurt DA, hvor ville og dyr-
kede vekster torkes og foredles videre
til salgsprodukt. Gardene ligger pa hen-
holdsvis 550 og 850 moh, og der lyk-
kes de godt med dyrking av ekologiske
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urter i hver sin frodige urtehage. I tillegg
hoster de en rekke viltvoksende vekster,
som brukes i et stort utvalg urteblan-
dinger til krydder, te, dram, kakepynt og
andre spesialiteter.

— Vi gir deg en smak av naturen og
tilbyr aromatisk matglede fra fjellet. Av
ville vekster hoester vi brennesle, gei-
trams, mjodurt, graset gulaks, ryllik,
bjerk, og mange typer beer. Produktene
vare er ekologiske og Debio-godkjente,
og anerkjent langt utenfor var region.
Vi selger til restauranter og storkjekken
over hele landet, og far positiv omtale,
forteller Gunhild.

En hindring for sankere og produ-
senter kan vaere a na ut til markedet og
ha tilgang til effektive salgskanaler. For
Fjellurt ble lesningen & benytte Rerosmat
som selger videre til kunder innen dag-
ligvare og storhusholdning. I tillegg har
de en forholdsvis nyetablert nettbutikk,
og selger ogsa direkte pa ulike markeder
0g messer.

— A veere urtedyrker er litt som &
vaere oppfinner, man ma bruke nedarvet
kunnskap pa nye mater og med nye tek-
nikker. Og aldri, aldri gi seg. Vi er formid-
lere av en kulturarv som er i ferd med
a ga i glemmeboken sammen med vare
besteforeldre, avslutter Gunhild.

Gastronomi, sankere og kommersiell
interesse

Det finnes noen fa etablerte kommer-
sielle sankere i Norge som Villniss,
Trendelag Sankeri og flere lokale produ-
senter i Innlandet som samler ville urter,
beer eller sevije.
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Ane Marit Willmann startet Villniss
pa Inderoy i Trendelag i 2015, og leverer
viltvoksende urter til mange restauran-
ter. Jim-Andre Stene, som er soppkon-
troller og aktiv i Trondheim sopp- og
nyttevekstforening, driver Trondelag
sankeri som er Norges storste sankebe-
drift med over 200 produkter pa listen
og hele landet som kunder.

— Jeg samarbeider med ulike eks-
klusive restauranter rundt i Norge og
tilbyr kjokkensjefer handplukkede ville
og ferske vekster basert pa sesong, sier
Jim-Andre.

[ august og september tilbyr han for
eksempel kvann, myske, fuglevikke,
blaklokke, hvit- og redklever, sisselrot,
salturt, skogkarse, bakkemynte og et
stort utvalg av sopper.

— Disse ville vekstene gir unike
smaksopplevelser som gjestene ikke
glemmer, forteller han.

Jim-Andre selger blant annet til eks-
klusive restauranter som Fagn og Troll
1 Trondheim og Kolonihagen i Oslo. Den
digitale plattformen Dagens i Oslo ser-
ger for direkte handel mellom bonde
og kokk. Kjekkensjefene er overstrom-
mende begeistret for Jim-Andre sin
virksomhet.

— Trendelag Sankeri og Jim-Andre
Stene beriker menyen med ville vekster
vi ellers ikke ville ha funnet, og han har
alt du kan dremme om, og det du ikke
visste du dromte om, fra skog og fjeere,
forteller de.

Ettersporselen er sa stor at Jim-Andre
og noen fa andre etablerte sankere ikke
klarer & levere nok til alle restaurantene.
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Stort potensial

Jorgen Ravneberg, kjokkensjef pa
restaurant Kolonihagen i Oslo og for-
fatter av Sankeboka, kjoper ferske ville
vekster fra Trendelag Sankeri.

— Ville vekster har som regel mer
eterisk olje enn dyrkede planter. Det gir
okt aroma og smak, papeker han. Han
gir gjerne eksempler pa ville vekster han
ofte bruker pa kjokkenet.

— Engsyre serverer jeg ofte til dessert
sammen med solbzer og is. Det er en av
mine favorittdesserter. Jordstengelen pa
sisselrot, som vokser over hele landet, kan
sankes aret rundt. Den smaker veldig sott
og jordlig av lakris, og passer fint til desser-
ter som sorbet og iskrem. Helt unge skudd
av geitrams kan med stort hell brukes som
asparges, grilles eller stekes, og passer til
sjemat og kjett. De rosa eller lilla blomstene
er veldig fine til garnityr pa all slags mat,
mens unge geitramsblader smaker godt i
en salat, forteller Jorgen.

Bade i  Trondelag,  Hallingdal,
Gudbrandsdalen, i Valdres og i @sterdalen
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finnes det produsenter og spisesteder som
sanker, dyrker og selger urter og ville vek-
ster. Blant dem er Aukrust Gard og urteri
i Lom, Vianvang og Arne Brimi, Brimi
Fjellstugu, Fjellurt i Tolga, Reros Food &
Beverage og Bardela Hoyfjellshotell for a
nevne noen.

Det er ogsa ulike lag og foreninger
som er engasjert 1 hesting og bruk av
ville spiselige vekster. Sopp og nytte-
vekstforeningen, med Trondheim lokal-
lag i spissen, er sveert aktive.

Norges bygdekvinnelag har en egen
satsing pa matkultur og bruk av ville
spiselige vekster. Klosser Innovasjon pa
Tynset har pagaende prosjekter om hes-
ting og utnyttelse av ville beer.

NIBIO leder et stort forskningspro-
sjekt om ville beer, og har fatt tilskudd
fra Statsforvalterene i Trondelag,
Vestfold og Telemark, Innlandet, Oslo og
Viken for & se naermere pa mulighetene
for neeringsutvikling i fjellandbruket
gjennom beerekraftig utnyttelse av ville
spiselige planteressurser.
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Sibirsk gresslek trives
pa fuktig strandeng i
Nordland, Troms og
Finnmark. Bade blad
og blomst kan spises.
Bladeneerfinerai
salater eller kokt.
Foto: NIBIO

Kvann vokser vilt i hele
Norge, bade pa fjellet og
langs kysten. Planten
har gjennom tidene
veert en viktig mat- og
medisinplante.

Foto: Asmund Asdal

01.02.2023 16:29:38



Mathandverk 04 - 2023 ------ Fagartikkel S

Laerer matforedling digitalt

Tekst og foto Wenche Asle Haegermark, Nofima

Nofimas bakeri, kjgtthall og vegetabilhall er normalt flittig brukt
til praktisk oppleering. | pandemien har det veert nedvendig a
utvikle digitale kurs. Det har skapt rom for nye erfaringer og

opplevelser.

— Nesten 150 personer har deltatt pa
vare digitale kurs. Av disse er majorite-
ten godt forneyd og oppgir at nyttever-
dien er stor. Samtidig er det flere som
savner mulighetene for a gjere praktiske
ovelser i fellesskap, sier Cecilia Midtsund
Kippe.

Hun er radgiver i Nofima og ansvar-
lig for kursene innen grennsaker, frukt
og beer. De sterste fordelene med a delta
pa digitale kurs er a spare tid og penger
papeker hun.

Populzare digitale kjottforedlingskurs
De digitale kursene holdes i regi av
Kompetansenettverket Lokalmat @st,
og er for lokalmatprodusenter, bade de
i startgropa og de mer erfarne. Det har
veert flest digitale kurs innen ulike typer
kjottforedling. Fra nedskjeering, polse-
og farseproduksjon til alt man trenger a
vite for a lage fristende spekemat.

— Det tar gjerne litt lenger tid for del-
takerne blir varme i troya ved digitale
kurs, derfor bruker vi chat-funksjonen
aktivt. Vi er alltid to kursholdere. Jeg
presenterer, viser og svarer pa spersmal
muntlig, mens min kollega Lene @verby
folger med pa spersmalene som kommer
pa chatten, og svarer pa disse der, for-
teller Nofimas pelsemakermester Tom
Johannessen.

Han legger til at blant deltakerne er
det flere som er i starten av satsingen
som lokalmatprodusent. For dem er
det enklere for dem a starte med noen
timers digitalt kurs enn a sette av hele
dager.

De digitale kjottkursene er blitt popu-
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leere ogsa utenfor Kompetansenettverket
i @st. Tom holder na tilsvarende kurs for
kompetansenettverket i Midt-Norge, og
skal i gang med en kursserie for kompe-
tansenettverket i Nord-Norge.

Supert for repetisjon og nytt pafyll
Audun Abrahamsen er byggmester i
tillegg til & drive Lavebroa, et smabruk
i Segne der han holder villsauer og for-
edler kjottet. Han har tidligere vaert pa
fysiske kurs hos Nofima, og fatt beseks-
hjelp av Tom. N& har han deltatt pa det
digitale royke- og spekematkurset.

— For meg var dette en veldig grei
leeringsform. En fin mulighet til & leere
mye pa kort tid. Tom og Lene klarte a
skape en engasjerende og trygg stem-
ning der det ble oppfordret til a stille
spersmal. Selvfolgelig er det et savn at vi
gar glipp av pausepraten og de praktiske
oppgavene, samtidig sparer jeg mye rei-
setid. Det gjor det enklere a delta nar jeg
ikke trenger a sette av like mye tid, sier
Audun.

For Audun ble det litt repetisjon fordi
han har gatt pa kurs tidligere, men en
repetisjon han mente var veldig nyttig.

Illustrasjonsfilmer av praktiske
oppgaver
Normalt bestar kursene av en teoretisk
og en praktisk del. A flytte den teoretiske
delen til digitale presentasjoner har gatt
ganske enkelt. Det er mer krevende nar
det kommer til den praktiske delen.

I fysiske sylte- og saftekurs tester
deltakerne & male for eksempel sukker-
mengde med Brix og surhetsgrad/ pH.
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— Det gir en annen folelse & gjennom-
fore disse malingene selv, enn bare a bli
fortalt om dem. Na har vi laget videoer
der vi viser hvordan malingene skal
gjores, og forklarer hva det er viktig
a ta hensyn til. Selv om dette ikke kan
erstatte det & utfere malingene selv, sier
deltakerne at det er lettere a forsta med
video, sier Cecilia.

Tom har den samme erfaringen.
MMustrasjons-videoer der han skjeerer
ned en slakteskrott, og forklarer ved
siden av, har gjort det mulig & holde ogsa
mer praksisrettede kurs.

Mer forberedelser og etterarbeid

— Noen av fordelene med digitale kurs
er at deltakerne slipper & bruke tid og
penger pa reiser, og vi har plass til flere
enn ved fysiske kurs. Samtidig er det
krevende & oppna samme kvalitet fordi
vi ikke har mulighet for & gjere praktiske
ovelser. Leeringsutbyttet blir naturlig
nok heyere nar teorien kan proves ut i
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praksis i samme stund, papeker Cecilia.

De digitale kursene er bade kortere
og rimeligere enn de fysiske, men for-
beredelsene har veert mer omfattende. I
tillegg til illustrasjonsvideoer, har kurs-
holderne lagt ressurser i a fa gode bilder
for & gjere presentasjonene mer levende.

Deltakerne gis mulighet til a sende
spersmal til kurslederne i etterkant av
kurset. Det er mange som benytter seg
av dette tilbudet.

Bade-og i fremtiden
Cecilia og Tom har begge tro pa at digi-
tale kurs er kommet for & bli, men som
et supplement til de fysiske kursene.
De ser for seg at kurs som gar over
flere moduler kan ha en teoretisk digi-
tal introduksjonsdel, mens evrige deler
vektlegger praktiske oppgaver i Nofimas
produksjonshaller.

— En kombinasjon vil gi oss det beste
fra begge oppleggene. Teori kan fint
leeres digitalt, og det vil spare deltakerne
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for bade tid og penger. Det praktiske der-
imot leeres best ved a utfere oppgavene
selv under kyndig veiledning. Du leerer
jo ikke & kjere bil ved & lese en bok. En
annen stor merverdi ved a treffes fysisk
er at det er mye lettere a bygge nettverk
og utveksle erfaringer, avslutter Tom.

Fra digitalt kurs pa
Aalan Gard.

Foto: Rune
Jensen, Bondens
Marked Arktis
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™ Tom Johannessen
i aksjon med kursi
nedskjaering av slakt.
Foto: Stine Alm

Hersleth
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Smastoff

Disse sidene fyller vi med
forskjellig tema, korte
notiser og nyheter.

Send inn smastoff til
redaksjonen (bjotro@
trondelagfylke.no), og vi
publiserer i neste
nummer!

Kundekontakten
er avgjorende

Jan Erik Ottestad driver Ottestad

gard i Kvafjord, hvor de i genera-

sjoner har hatt kjsttproduksjon med
ammeku og gris. 1 2021 vant garden
Bedriftsutviklingsprisen for landbruket i
Troms og Finnmark.

Garden videreforedler slakt i eget gards-
kjokken, og har basert pa dette utviklet
en familiebedrift med fem heltids
arbeidsplasser. Ottestad har benyttet
seg av Kompetansenettverket sitt tilbud,
bade gjennom beseksordning og ved
a delta pa kurs. Varene selges bade fra
egen gardsbutikk og pa ulike markeder,
samt pa nett. Han har ogsa investert i en
salgsbil for & na bedre ut til markedet.

Ottestad forteller at de har god erfa-
ring med & bruke ulike salgskanaler, og
at det meste av salget gjores fra salgs-
bilen. For ham er kontakten med forbru-
kerne helt avgjerende. <A mote folk, fa
tilbakemeldinger pa produktene og here
hva folk synes, er det som gjor at det er
artig a holde pa med dette».
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Det Norske Maltid

For 15. ar pa rad leter vi etter det ypperste innen mat og drikke, og lofter frem
landets dyktigste produsenter i den nasjonale konkurransen Det Norske Maltid.
Konkurransen har som ambisjon a eke ettersperselen, skape stolthet og styrke
omdemmet for norsk mat- og drikkeproduksjon. Hvert ar sendes hundrevis av
produkter fra store og sma produsenter inn til fagtunge juryer, hvor alle far en
skriftlig tilbakemelding fra dommerne.

For dem som nar helt til finalen, venter en festkveld som samler hundrevis
av representanter fra produsenter, samarbeidspartnere, media og nasjonal mat-
bransje. Rett og slett en nettverksarena som har som mal a vise frem kvaliteten
og de beste nasjonen har a by pa i hver kategori.

Logoen er blitt et nasjonalt kvalitetsstempel alle finalister og vinnere far
anledning til & bruke i sin videre markedsfering. Siden oppstarten i 2008 har
Det Norske Maltid vurdert over 2500 unike produkter, og karet 200 vinnere.
Ambisjonen er a fortsette a videreutvikle konkurransen som den sterste, uav-
hengige karingen matbransjen i Norge har a by pa.

Les mer pa: detnorskemaltid.no
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Foto: Det Norske Maltid / Kristin Austigard

Foto: Det Norske Maltid / Kristin Austigard
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Fagskoleutdanning gir muligheter

Dei siste dra har det komme til ei rekke
utdanningar innan matkultur, lokalmat,
opplevingsbasert reiseliv, biogkonomi,
spekevareproduksjon, matteknikk og
handverksysting.

Enda fleire er under godkjenning, som
pa Hjeltnes i Ulvik. Fagskulen Vestland
seker om godkjenning for utdanning in-
nan gastronomisk reiseliv og pommelier
og skal saman med Fagskolen Innlandet
tilby fagskuleutdanning innan frukt, baer
og siderproduksjon.

Fagskulen Vestland, Nordland og
Innlandet er tre av studiestadane du kan
knyte deg opp mot. Det er to eller tre ars

Det bugner av ville bzer i norske fjell og
skoger, men dessverre plukkes kun 4-5
prosent av alt som modnes. Likevel er
interessen stor bade fra private og kom-
mersielle akterer.

Alle gnsker gode avlinger med hgy kval-
itet og lett tilgang til rdvaren. Prosjektet
Wildberries skal utvikle modeller og verk-
tey som gjor det enklere & ansla hvor, nar
og hvilken kvalitet de ville baerene harien
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studium, samlingsbasert og over nett.
Det er praktiske gvingar pa samlingar og
teori/heimeoppgaver pa nett. Studia har
opptakskrav som du ma undersgke ved
studiestaden kva er. Studia er svaert etter-
trakta og fyller seg raskt opp.

Mange trekker fram nettverket ein far av
4 arbeide sa tett i lag over tid. Nar ein skal
overta eller drifte eit faretak innan opplev-
ing og produksjon er det mange regelverk
& sette seg inn i. Fleire lokalmatgriinder-
ar set seg pa skulebenken for a fa betre
innsikt i produksjon, ravarer, marknad og
konkurransesituasjonen for det ein skal
drifte. Dette gir styringskontroll i kvar-

gitt sesong. Det settes sokelys pa tyttebaer
da de har lange tradisjoner i Norge, inne-
holder mange interessante stoffer, og har
potensial for videre produktutvikling.

Siden 2019 har vi registrert antall
tyttebaerblomster og senere antall baer.
Resultatene fra blomstring, baer, klima-
data og skogstype danner grunnlaget for
en modellering av avlingen. Dette er viktig
fordi mengden baer har variert fra ar til ar
og fra sted til sted.
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Les mer om fagskoleutdanningene:

» nordlandfagskole.no
» fagskulen.no
» fagskolen-innlandet.no

» web.trondelagfylke.no/
trondelag-hoyere-yrkesfagskole/
Studiestedene/Levanger/

dagen. Kunnskapen ein tileignar seg gir
oversikt og handlekraft.

Det er eit stort fagfelt & foredle ei
ravare til produkt, dokumentasjonskrav
i naeringskjeden er betydeleg og bak god
matkunnskap kjem ogsa god formidlings-
evne. Du kjem tett pa dei biologiske pro-
sessane i naringsmiddelet og forstar let-
tare moglegheiter til produktutvikling.

I tillegg til dette sa har Nofima ei rekke
kurs for naeringsmiddelindustrien ogsa
tilpassa lokalmatprodusentar. @kologiske
matvarer har eigne utviklingsmidlar som
Nofima drifter og fyljer opp. Her gér forsk-
ing og kurs hand i hand, slik at produsent-
en kjem tett pa siste kunnskap.

Hos Baker og konditorforeningen, BKLF,
kan ein ogsa soke kompetanse. Dei har sin
kursstad pa Serumsand med eige akademi
i bakarfaget, kurs og radgiving.

NIBIO har forsking og prosjekt over
heile landet, nemnt i fleire artiklar i bladet
her. Studiet i baerekraftige matopplevelser
ved Fagskulen Nordland er i samarbeid
med NIBIO.

Skulane samarbeider med vidare-
gaande opplaering og i Trgndelag nyter
Kompetansenttverket godt av studiesta-
dane der med oppdatert neeringsmid-
delteknisk utstyr slik at praktisk laering og
ferdigheiter far sta sentralt i opplaeringa.

Analyse av baer fra de ulike geografiske
omradene gjores ved Nofima, og resultater
fra 2019-sesongen viste at totalt innhold av
anthocyaniner, det bld fargestoffet, synk-
er mot nord. Gjennom éarlige analyser skal
resultatene knyttes sammen med klima-
data, geografisk sted og skogstype, noe
som senere vil veere grunnlaget for a lage
modeller for baerkvalitet.

Les mer om prosjektet:
https://nofima.no/prosjekt/wildberries
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Lokalmat er viktig!

Tekst Nils Vagstad, NIBIO

Mat, matproduksjon og landbruk opptek mange. Mange er ogsa opptatt av klima og miljg,
noko som har fort til mykje fokus pa husdyra vare. Da er det bra at mange ogsa er opptekne av
berekraft. Fordi berekraft er verken statisk eller enkelt definerbart, men er den krevjande
balansen mellom mange ulike og ofte motstridande hensyn.

Mat er ei kjelde til makt, fordi det dreier
seg om store pengar og grunnleggjande
samfunnsinteresser. Det skjer store
endringar i heile verdikjeden, fra jord til
ditt bord. Ein aukande del av verdiauken
skjer i foredlingsprosess, distribusjon og
sal.

Sjelve ravara kjem darlegare ut. Denne
utviklinga vil truleg akselerere, i takt
med at matkjedene og etter kvart ogsa
internasjonale aktorar, festar eit stadig
sterkare grep om heile verdikjeda, og
ogsa pa ravare- og primaerleddet.

Mykje er derfor i spel, ikkje minst kven
det til sist er som sit med makta over,
og haustar verdiane av, maten vi pro-
duserer i landet vart. Vil meir og meir
av matens ibuande verdi forsvinne bort
fra bygdene der maten blir produsert?
Store, men neere spersmal. Men — kva
har dette med lokalmat & gjere?

Lokalmatkonseptet bidreg til at ein
storre del av verdiauken, fra ravare til
produkt, blir verande i bygda der res-
sursgrunnlaget er. Slik som i sidereven-
tyret i Hardanger og dei mange oste-
suksessane seinare ar.

Sjelv om det kanskje ikkje var dette som
var mest i tankane da lokalmatsatsinga
og kompetansenettverka sag dagens
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lys for eit par tiar sidan, sa er det viktig
i dag. Lokalmatsatsinga vil vere sarbar
ogsa for dei strukturelle endringane i
matsektoren.

Utan levande bygder med ei livskraftig
landbruksnaering tufta pa det lokale res-
sursgrunnlaget, vil mykje bli vanskeli-
gare. Her vil velfungerande bondestyrde
samvirke, og samspelet med desse, ha
ei viktig rolle. Eit samspel som ogsa
kan gi viktige tilleggsinntekter i sarbare
bygdesamfunn.

Norge er eit land rikt pa ofte under-
vurderte mattradisjonar med unike
kvalitetar, tufta pa mangfaldet i natur,
produksjonsformer og kultur. I dag er
dei lofta fram av eldsjeler rundt om i
bygdene, med glodande engasjement og
pagangsmot. Nye matskattar kommer
stadig til, som er med a sette norsk mat
med seerpreg pa kartet langt utover lan-
dets grenser.

Reiseliv og turisme, folk fra heile verda
kjem hit — for a oppleve det unike nor-
ske. Fleire av vare egne landsmenn
sokjer det same. Mat med identitet og
historie burde bli ein sterre del av denne
opplevelsen.

20 ar med lokalmatsatsing har vist veg.
Vi har mykje a vere stolte av, og vi har
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Administrerande direktgr i NIBIO,
Nils Vagstad. Foto: Nibio

meir & hente av mat og mattradisjonar
tufta pa ressursar og lokale handverk i
vare mange flotte bygdesamfunn.

Med entusiasme og sta-pa vilje, kopla
med kvalitet og profesjonalitet, er det all
grunn til framtidstru. D4 trengs det ogsa
gode nettverk og samhandling, for inspi-
rasjon og leering.

Fra NIBIO si side er vi glade for a kunne
bidra, gjennom kompetansenettverka
for lokalmat, eller pa andre matar der var
kunnskap om landbruk, mat og bere-
kraft kan komme til nytte.
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GRUNNMODUL:

Lokal foredling av kjott

Hele landet

Modulen gar over 3 samlinger (to og tre dagers samlinger)
med totalt 70 timer og tilbys i alle fem regionene. Samlin-

omvisning hos foredlingsbedrifter.

foredling av kjott og for produsenter som tidligere har benyttet
leieproduksjon, men som tenker a produsere i egne lokaler. |
oppfrisking av kunnskap med nye medarbeidere.

Malet er & gi kunnskap om hva som skal til for & kunne pro-

mate. Deltakerne far innblikk i ravareleere, skjeeremgnster,
produksjonsmater, gnskede og ugnskede bakterier, ulike

Modulen egner seg for deg som gnsker & starte opp med videre-

tillegg erfarer vi at mindre kjottbedrifter i vekst har et behov for

dusere pglser, kaker, palegg og spekemat pa en trygg og god

gene veksler mellom teori, praktiske gvelser og orientering/

ingredienser og produksjonstrinn. Ogsa andre faktorer som
pavirker foredlingen tas opp; blant annet regelverk, hygiene,
lokalutforming, emballasje, pakkemetoder, maskiner og utstyr,
holdbarhet, nzeringsdeklarering, salgskanaler, mattrygghet,
risikoforstaelse.

I tillegg kjorer vi enkeltstaende kjottkurs pa 1-2 dager med
spesifikke kjgtt-tema, som for eksempel, lokal slakting, salting og
royking, knivsliping, utstyr som effektiviserer, kassesalg, pris og
marginer etc.

Kompetansenettverkene gjennomfarer i tillegg kurs for reindrifts-
utevere, det vaere seg nedskjeering, videreforedling, produkt-
utvikling, biprodukt, hygiene eller HACCP. Ta kontakt med ett av
kompetansenettverkene.

Kompetansenettverket tilbyr kunnskap,
beslutningsstotte og nettverk rettet mot
lokale produsenter og sma serverings-
steder av mat og drikke. Felles for disse
er et onske om okt verdiskaping med ut-
gangspunkt i lokale ressurser. Ideer kan
oppsta med grunnlag i f.eks. gardens res-
surser, eller lokale tradisjoner og kompe-
tanse. Summen av opplaringen gis med
tanke om muligheter for okt kommersial-
isering og merverdier.
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GRUNNMODUL:

Serveringsbedrifter Hele landet

Gjennom tre samlinger, hver pa 2 dager, gjennomgas basis-
kunnskaper for & kunne starte og drive eget serveringssted,
enten det er selskapsservering, servering pa egen gard eller
opplevelsesmat. Modulen har en blanding av teori og praktisk
arbeid, og det inngdr besgk til ulike serveringsbedrifter.

Malet med grunnmodulen er a:

. Bli tryggere pa egen kompetanse innen bevertning

. @ke kunnskapen om kundebehov, prising og
merkevarebygging

. Bli kjent med andre serveringsbedrifter

Tema som blir giennomgatt pa samlingene er & definere
egen bedrift, hvordan drive serveringssted, vertskapsrollen,
kalkyler, prising og budsjett, markedsfering og merkevare-
bygging, bruk av sosiale medier, kundebehov og verdilaft,
drikkelaere, servere trygg mat, samt lover og forskrifter for
serveringsbedrifter. | praktisk matlaging vil det bli fokusert pa
muligheter ved bruk av lokale ravarer og produkt, som & ta
ut merverdi av et maltid, formidle historie gjennom mat og
skape gode opplevelser.
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GRUNNMODUL:

Bakst Hele landet

Bestar av 5 kursdager fordelt pa to samlinger. Kurset veksler
mellom teori og praktiske gvelser og befaring pa en lokal
molle og et lokalt bakeri. Opplaeringen tar for seg ulike korn-
arter og mel som ravare, bakeegenskaper og bakerens verk-
toykasse. Det gis innfering i gamle kornsalg, deres kvaliteter,
egenskaper og bakemetoder. Fokuset pa trygg produksjon
og gode rutiner er ogsa obligatorisk tema.

Gjennomgang av forretningsmodeller og fokus pa markeds-
arbeid og produktkalkyle.

Alle navene kjgrer i tillegg kortere kurs innen temaet som
for eksempel; takkebakst, surdeig og autolyse, proteiner og
enzymer/falltall, matbred til servering etc.

GRUNNMODUL:
Ville vekster

Endring i forbrukerbehov, med okt bevissthet rundt baerekraft
og lokal ressursutnyttelse medfgrer omstilling for lokalmat-
produsentene til mer beerekraftige produkt og matopplevels-
er. Spiselige ville vekster, sopp eller tang og tare er eksempler
pa ravaregrupper i stor vekst og skende business hos stjer-
nerestauranter, sankere og matforedlere. Koronapandemien
har gjort at konsumenten er blitt mer opptatt av a hgste fra
naturen, dyrke selv og kjgpe lokalprodusert mat.

Kurset fokuserer pa disse tre hovedutfordringene:

« Produsentene mangler kunnskap om & ta i bruk ville vek-
ster, samt om hvordan ingrediensene kan preprosesseres
og nyttes videre i foredlingsleddet.

« For lite genuine produkter med ville vekster begrenser
markedsmulighetene. Vi har ikke greid & utnytte markeds-
potensialet, sammenlignet med andre nordiske land pa
dette omradet. Fa opp et bredere mangfold med produkter
basert pa ville vekster.

« Fagfeltet er meget omfattende og relativt nytt. (jfr. Mattilsyn-
ets def. av Ny mat). Behovet for opplaering er stort for & sikre
mat med spesielle kvaliteter og mat som er trygg. Mattilsynet
erkjenner varierende kunnskap pa omradet og behovet for 3 gi
tydelige retningslinjer til matbransjen er stort.

Opplaring skakl bidra til omstilling gjennom okt:

» Kunnskap om lokale og regionale ville vekster, sopp, tang
og tare i sanke- og foredlingsleddet

« Kunnskap om teknologi, metodikk og produksjonspraksis

« Lokal verdiskaping med mer genuine og baerekraftige
produkter

» Formidlingsverdi for gardsserveringssteder

+ Lokal verdiskaping og lannsomhet

Mer sanking og videreforedling hvor ville vekster inngar som
ingrediens i produktet, gker saerpreget og tilgjengeliggjer nye
produkter i markedet. Produkter med distinkte egenskaper
og som kan gi helsemessige gevinster, styrker forretnings-
mulighetene for lokalmatprodusentene.

Hele landet

KURS:
Lokal foredling av melk

Hele landet

Innferingskurs: Kurs over 3-4 dager som tilbys i alle fem
regionene i landet. Praktisk og teoretisk kurs for de med
interesse for videreforedling av melk og som tenker a etablere
egen virksomhet. Kurset gir innfering i melkeforedling fra
yoghurt og remme til ferskost og fastost. Dette kurset gir faglig
grunnlag for a ga videre pa grunnmodul eller dybdekurs i
foredling av melk.

Grunnmodul melk: Nye kurs fra 2023 blir lyst ut ved Sogn
Jord- og Hagebruksskule, Aurland. Kurs for deg som skal
starte ysteri. Du ber ha teke innferingskurset i ysting eller

ha tilsvarande erfaring for a vere med. Ta kontakt om du er
usikker. Kurset vekslar mellom praksis og teori, planlegging av
ysteri del av pensum. Sja program og innhald pa www.sjh.no.

Fagskule mjolkeforedling: For meir informasjon om denne
utdanninga, sja Fagskulen i Vestland.

Dybdekurs mjolkeforedling: Kompetansenettverket har
tilbud gjennom aret, der vi har fagsamlinger eller kurs om et
bestemt fagomrade. Det kan veere kurs i gamalost, mjukost,
lagring, yoghurt, osv.
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GRUNNMODUL:

Salg og marked Hele landet

Kompleksiteten i de tradisjonelle markedskanalene gker.
Gjennom 4 tilfere mer kunnskap om markedsfering og kom-
munikasjon, merkevarebygging og prissetting kan man bedre
nd kunden og styrke egen lennsomhet.

Bakgrunn:

. Produsenten ma som regel inn i grossistledd og mar-
ginene reduseres

. Kjedene bestemmer salgsomradet og darlig plassering
gir darlig vareomlap

. Horeca struktureres med tanke pa innskjopsavtaler

. Tradisjonelle direktesalgskanaler er oftest mindre til-
gjengelig og lite skalerbare

. For & handtere nye digitale kanaler kreves okt digital
kompetanse

. Den generelle kompetansen om salg og marked ma okes

Praktisk oppleering i gjennomgatte metoder og verktay
skal gjore produsenten i stand til & utarbeide:

. Enkel merkevareplattform

. Egne kalkyler

. Egen markeds- og kommunikasjonsplan

Kurset passer for alle lokalmatprodusenter. Du skal helst vaere
i gang med salg av egne produkter, slik at du har kjent litt pa
problkemstillingene kurset tar opp.

KURS:

Trygg mat Hele landet
Landsdekkende. For alle som handterer mat profesjonelt er
det avgjgrende at maten er av god kvalitet og ikke pafgrer
sykdom hos dem som spiser den. Med vart kompetansetilbud
bidrar vi til a sette matprodusenter i stand til a planlegge,
gjennomfare og kontrollere egne arbeidsoppgaver slik at de
kan levere mat med kvalitet og mat som er trygg.

IK mat system som sikrer grunnforutsetningene i driften samt
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) er viktige
tema. HACCP er en metode som kan hjelpe bedriften til &
forebygge at noe gar galt. Metoden gjennomgas pa kurset og
vil sammen med kunnskap om gjeldende regelverk og rutiner,
gjore deltakerne i stand til a benytte HACCP i egen virksomhet.

GRUNNMODUL:
Hele landet

Jus og sider

Kurset gir giennomgang av ravarer, kvalitet og prosessar for
praktisk pressing. Kurset starter med grunnprinsipp, definisjo-
nar, metodar og historie. Tradisjon er viktig, men marknaden
gir oss moglegheiter til a strekke produksjonen var - sideren
kan innga som ei ravare, innretta mot massen eller som den
mest eksklusive drikke.

Kurset gar gjennom sortar, blandingar, modningsgrad pa
eple/frukta, samt handtering av jusen fgr gjeeringa. Vi ser pa
gjeering; spontan eller styrt prosess og malingar i fyrste del

av gjeeringsprosessen. Val av utstyr og sjslvsakt regelverk for
tilvirking og avgifter pa drikkevarer, lagerstyringsprinsipper er
og viktige tema nar ein foredlar og sel drikke.

Grunnkurset er farste deli en grunnmodul drikke, som gir
enda meir kunnskap ved sluttfering av fermentering, tapping
og avsluttande tema.

GRUNNMODUL:
Hele landet

Frukt/beer/grent

Bestar av 6 kursdager fordelt pa 3 samlinger (2 kursdager pr
samling). Modulen er en kombinasjon av av teori, praksis og
bedriftsbesgk.

| lopet av kursdagene legges det vekt pa riktig behandling fra
ravare til ferdig produkt gjennom bl.a. valg av utstyr, varme-
behandling, tilsetnings- og hjelpestoffer, emballering og
lagring. Samlingene veksler mellom teori og praktiske gvelser.
I tillegg gis informasjon rundt regelverk | tillegg gi informasjon
rundt regelverk, merking av mat og mattrygghet.

Malet er a gi deltakerne grunnleggende kompetanse om
prosessering av frukt og baer, og hvordan man kan oppna
stabile, gode produkter. Det legges vekt pa maling av kvalitet,
sensorisk opplevelse og kundeopplevelse.

Denne modulen tilbys i alle fem regionene.
I tillegg tilbys kortere kurs pa omrade; for eksempel baer som

ravare, fermentering, ville vekster, pH og Brixmalinger, pektin-
innhold og konsekvenser, etc.

FAGDAGER OG NETTVERKSSAMLINGER:

Kompetansenettverkene for lokalmat arrangerer arlig sterre kompetansesamlinger med dyktige foredragsholdere og relevante
fokusomrader. En flott samlingsplass hvor produsenter mates, bygger kunnskap og knytter viktig nettverk.

Vi nevner: fagdager Mat pa Maere, MatSmid, MR mat, fagdager lokalt mel, fagdager marked 3.0, fagdager kjott, fagdager frukt og beer,
lokalmatdager for produsenter og serveringssteder.

Ta kontakt med oss i de ulike regionene for innspill og spgrsmal www.mathandverk.no
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Produsentstolthet

Tekst og foto Frode Kristensen, Salgslaget

Du som produserer lokale mat- eller drikkeprodukter blir stadig
mer populaer, enten folk handler produktene dine i butikker
eller pa markeder. Takket vaere din sta-pa-vilje, utholdenhet,
kreativitet, kvalitetsfokus og at du legger sjela di i produktene.

Ingen skal ta gode ravarer og ditt hand-
verk for gitt eller tro at det er «alt det
andre» som skaper verdiene. Andre skal
heller ikke kunne «beite» pa suksessen
din for selv a fa oppmerksomhet. Derfor
er stolthet og verdiskaping sentrale
faktorer for lokale produsenter — selve
basisen for suksessene.

Stolthet

Yrkesstolthet er folelsen nar du lager
produkter med kvaliteter som til fulle
innfrir  forventningene hos kokker,
butikksjefer og forbrukere. Kall det
produsentstolthet! Og stadig flere
forbrukere handler pa steder med
kvalitetsprodukter, historie, handle- og
spiseopplevelser. De drar til gards-
butikker, slakteren, fiskebutikken, bake-
ren, gronnsaktorget, Reko, Bondens
Marked etc. Dette kalles «opplevelses-
basert tillit». For jo neermere folk er
produsenten nar de handler, jo mer far
de here om produktene, jo sterre tillit far
de til produsenten. Dette er folk villig til &
betale for. Husk det nar du kalkulerer og
setter prisene.

Mathandverk 04_2022.indd 20

Verdiskaping

«Veien til markedet» er en trapp der du
kan ta ett og ett trinn av gangen. Du kan
velger a foredle selv og selge i gardsbu-
tikken. Da er du din egen herre, du far
alle inntekter og alle utgifter. Du kan
kombinere dette med nettbutikk, Reko,
Bondens Marked etc.

Pa neste trinn har du en varebil med
salgsluke og beseker matfestivaler o.l.
Du kan ga videre til egen bod pa mar-
keder og matfestivaler, etter hvert ogsa
lokalbutikken, den lokale kafeen og
hotellet og spesialbutikker. P4 overste
trinn okes bade antall kunder og geo-
grafi. Og fallhoyde. S& husk — det er
ingen sammenheng mellom hvilket trinn
du er pa, ekonomisk overskudd og livs-
lykke. @verst i trappa selger du mer, men
ofte tjener du mindre pr stykk, sa totalen
er den samme. Tenk derfor neye pa om
du er lykkelig som liten.

Verdikjeden styrer verdiskapingen.
Derfor ma ogsa sma produsenter forsta
logistikk, administrasjon, teknologi og
systemer. Dagligvarebransjen baseres
pa systemer som f eks EPD, EDI, EHF,
Stand, sertifiseringer og revisjoner. Det

20
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Frode Kristensen i Salgslaget

krever noe administrativ kompetanse
& beherske dette, slik at du unngar
«digitalt utenforskap» og for at du skal
beholde kontrollen. Kompetansen kan
du bygge opp selv, gjennom kurs eller
annen praktisk hjelp. Dermed behol-
der du eierskapet til dine produktdata
GTIN og EPD-numre, du styrer selv
kommunikasjonen med kjedene osv.

Markedet

Skal du inn i kjedeverdenen sa vit at kje-
dene og deres egne grossister ikke vil ha
verken flere «biler pa rampa» eller fak-
turaer. Du risikerer at de sier ja takk til
produktene, men nei takk til & ta dem inn
over kjedegrossist.

Skal du levere til kun noen fa butik-
ker i neeromradet kan du kanskje fa
levere direkte og da selv holde ordre-
kontor og transport. Du kan samarbeide
med andre produsenter og dere kan evt
kjope transporttjenesten. Skal du levere
via grossist er det sveert viktig at du for-
handler og folger neye med pa vilkarene.
«Prisen» er det du betaler og «verdien» er
det du far. Hvordan fastsetter grossis-
ten prisen pa tjenestene, og er de verd
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prisen? Bidrar de reelt i verdiskapin-
gen? Her skal produsentstoltheten vaere
en motvekt og gi deg alle fordeler i for-
handlingene. Heldigvis er det flere trans-
porterer, distributerer og grossister som
pa alle mater spiller pa lag med lokale
produsenter. Det gjelder bare & finne dem.

Ta en aktiv rolle

Trenden har veert at mange produsen-
ter i «god tro» har gitt fra seg styring
og kontroll pa sin administrasjon, tekno-
logi og ekonomi. Denne trenden er i ferd
med a snu, og du som er produsent ma
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ta en aktiv rolle i dette «spillet». Noen vil
hevde at produsenter «fTivillig» velger
sin logistikklesning. Men dette er den
samme «frivillighet» som Henry Ford ga
kjoperne av T-Ford: «Du kan velge farge
pa bilen, men du ma velge svart».

En nekkel for deg som produsent er &
ha eierskapet til okonomien, logistikken,
identitet, posisjon, men ogsa merkeva-
ren. Ulike «samlemerker» hos organisa-
sjoner, kjeder og grossister kan fort ta
fokus vekk fra ditt merkenavn.

Avslutningsvis undres jeg over at vik-
tige deler av virkemiddelapparatet og

21
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N Mathilde og
Havard i Han

Sylte kolonial i
Valnesfjord er

stolte lokalmat-
produsenter.

Foto: Big Picture

ulike organisasjoner unnlater a forholde
seg til de mange feller og hindre pa din
vel til markedet. For de er godt kjent
med dem, sa om ikke annet sa har de et
moralsk ansvar.

Et kinesisk ordtak beskriver viktig-
heten av kompetanseutvikling: «Gi en
mann en fisk og han vil veere mett hele
dagen. Leer ham & fiske og han vil veere
mett hele livet.» Jeg kunne skrevet mye
mer om trappa, veien til markedet, feller,
hindre og finter. I Salgslagets bok «Veien
til markedet» leerer du a «fiske». Bruk
boken som veiviser og oppslagsverk.
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Smaskala slakteri

utfordrar dei store

Tekst Kate Oddlin Hoas
|

Det er ikkje alltid lett & drive eit smaskalaslakteri i konkurranse med dei store slaktehusa.
Likevel, om vi spar Olav Arnar Bg og Lars og Hilde Selheim, er det absolutt mogleg.

God dyrevelferd og eit ynskje om a lage
kjot av beste kvalitet var ein sentral del
av drivkrafta bak dei lokale slakteria
Vikja AS og Voss Gardsslakteri.

— Det er ein veldig meiningsfull mate
a drive med dyrehald og kjetproduksjon
pa, seier Lars Selheim.

Det er dette eg brenn for

Det a vere av dei aller fyrste som starta
opp med lokale slakteri blant dei store
slakteriselskapa var ikkje berre-berre. I
desember 2006 slakta det lokale slakte-
riet Vikja AS i Sogn sine fyrste julelam,
og 1 2008 fekk Voss Gardsslakteri god-
kjenningsstemplet og kunne starte eige
gardsslakteri.

Prosessen med planlegging, ideut-
vikling, investering og bygg var stor
og omfattande. Det kravde mot og ein
visjon, engasjement og god planlegging.
Det tok tid & bli kjende i markanden og
bygge seg opp ein trufast kundekrets,
og det var mange lover og forskrifter a
setje seg inn i. Dei matte sjonglere fleire
arbeidsoppgaver og gjere seg mange
erfaringar for & fa arbeidet og logi-
stikken til & fungere godt.
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— Eg skal ikkje nekte for at eg av og til
har tenkt pa om det var verdt alt arbeidet
og energien eg la ned i det, men eg synst
ideen er sa god at eg verkeleg vil vidare-
fore han. Det er dette her eg brenn for,
seier Olav Arnar Be.

Engasjerte for betre dyrevelferd
Tidlegare pa 2000-talet var Olav Arnar
ein av fem bender i Sogn som var lei
av & ikkje fa skikkeleg betalt for det dei
meinte var gode produkt. Dei opplevde
eit felles ynskje om betre velferd for dyra
som vart sende til slakting. Slik oppstod
fyrst bedrifta Trafokjet, oppkalla etter
trafostasjonen dei kjopte fra Sognekraft
for & starte opp eit eige, lokalt slakteri.

— Eg husar det var litt delte meinin-
gar om namnet, humrar Olav Arnar, som
sjolv tykte det var eit godt namneval.

Trafokjot vart fyrst etablert som eit
DA, men etterkvart gjort om til AS, og
ogsa omdeypt til det nye namnet «Vikja».
Der er Olav Arnar for tida dagleg leiar
og ansvarleg for store deler av drifta av
slakteriet.

— Eg er litt som poteta, sa eg kan
brukast til det aller meste, seier han,
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humoristisk.

Til dagleg er det han og den eritreiske
slaktaren, Kebrom, som er den faste sta-
ben i slakteriet i Vik. I ulike periodar lei-
ger dei ogsa inn ekstra folk til arbeidet.

Einaste i Hordaland

For Lars og Hilde Selheim pa Voss vaks
ynskjet om a starte eige slakteri fram
fordi det ikkje var att noko slakteri i neer-
leiken. Etter at Nortura pa Granvin la
ned var Voss Gardsslakteri det einaste
slakteriet i Hordaland pa gris og storfe.
For bade Olav Arnar Be og ekteparet
Selheim var god dyrevelferd heilt sen-
tralt i valet dei tok d& dei gjekk inn for &
drive eigne lokale slakteri.

— Hilde hadde god innsikt i temaet
dyrevelferd som tilsynsveteringer ved
slakteriet som var her tidlegare, og da
det la ned var det eit stort tap bade med
tanke pa dyrevelferd og elles, fortel Lars
Selheim.

A bli frakta langt av lei i mange timar,
kanskje pa svingete vegar, til ein ukjend
stad, kan vere ei stor kjenslemessig
pakjenning for dyra. Stresset det medfo-
rer kan g paverke kvaliteten og smaken
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pa kjotet, noko bade ekteparet Selheim
og Vikja AS er medvitne om. Difor er dei
glade for & kunne drive slakteri i mindre
skala, der den korte vegen til slakteriet
ikkje byr pa ei slik pakjenning for dyra.

— Det er kvart ar for mange dyr som
doyr pa veg til slakteriet, og dette var
heilt fra begynnelsen av ein viktig moti-
vasjon for oss & unnga. Null transport er
best, seier han.

Ikkje noko stresskjatt her, takk

Og det ser ut til at kjetkvaliteten og sma-
ken har vore til glede for kjeparane, da
bade Vikja AS og Selheim Gard har opp-
levd fornegde, tilbakekomande kundar
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ettersom drifta med slakteri og sal har
gatt sin gong fra den spede begynnelsen
og fram til no.

— Ein av kaféane som kjoper kjotet
vart her pa Voss spurde meg ein gong:
Kva er det som gjer at kvar gong vi til-
beredar kjotet fra deg luktar det heilt
annleis enn det andre? Det er ei betre og
mindre sterk lukt, ogsa nar det er ratt,
har kunden erkleert, uttalar ein fornegd
Lars Selheim.

Bade Selheim, Olav Arnar og andre
med dei er ikkje i tvil om at stress hos
dyra paverkar bade smak og konsistens
pakjotet. I ein artikkel pa Landbruksnytt,
i august 2020, skriv Beth Tronstad at
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Lars og kona bygde
slakteri pa garden i
2008. Dei slaktar i dag
storfe, gris og smafe. |
2016 fikk dei BU-prisen i
Hordaland for arbeidet
med a syne oss at det er
fult mogeleg forbon-
den a sjglv ta hand

om foredling og sal av
rdvarene. Foto:Voss
gardsslakteri.

&

KRAV TIL SLAKTERI

Slakteri ma godkjennast av
Mattilsynet i Norge. Det er dyrevel-
ferdsregeleverket og hygienereg-
elverket ein ma fylje. Mattilsynet
kontrollerer alt slakt, der den
offentlege kjgtkontrollen er til
stades under slakting og stemplar
skrottane godkjende for naerings-
middel. Gardsslakteria i Norge
slaktar smafe, storfe og gris. | tillegg
har vi sma slakteri for fjerfe og tam
hjort i oppdrett. Hjortevilt og radyr
ma inn til eit viltbehandlingsanlegg
for & godkjennast til distribusjon og
ein ma fylje hygieneregelverket for
pakking av hjorteviltet. Mattilsynet
godkjenner kjotet for distribusjon
med stempel. Jeger kan selje kjgtet
direkte heilt eller i inntil 8 delar.

Slakteria ma ogsa ha foredlings-
anlegget godkjent for a kunne
skjere ned og selje kjatet sjalve.

Dei har til no hatt eit unntak for
klassifiseringsordninga, men det
vart oppheva i jordbruksforhandlin-
gane i 2022. Klassifiseringsordninga
har ein kostnad for aktgrane som no
er utfordrande for eit slakteri med
nokre 100 dyr.

Det er mykje bokholderi ved
slakting. Slakteria formidlar ogsa
kvalitetstilskota til bonden. Sjelve
arbeidet rundt slaktinga og utstyr
der er overkommeleg, men det er
mykje folk som skal pa plass og
betydeleg arbeid som skal flyte far,
under og etter slaktinga.
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stress hos dyr paverkar kjotkvaliteten
fordi dei brukar opp glykogenet i mus-
klane for eller ved slakting. Tronstad
skriv ogsa at stresset forer til at kjotet
far redusert evne til vasshinding, og det
paverkar kjotet sin pH-verdi.

Variert arbeidskvardag

A drive eit eige slakteri og sal av eigne
produkt inneber mange ulike oppgaver.
I tillegg til sjolve slaktinga skal ein kom-
munisere med kundar og ta imot bestil-
lingar, drive marknadsfering, organisere
transport og serge for arbeidskraft til
alle oppgaver. Rett nok er det ikkje alle
tider pa aret som er like travle, sa ein far
ei veksling mellom arbeid og kvile i s&
mate. Jula er hegsesong, naturlegvis.

— For jul er det ei travel tid og sa er det
mindre travelt i januar og februar, seier
Selheim.

Pa Selheim Gard slaktar dei 40-45
dager i aret og pa Vikja to gonger i veka
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Olav Arnar Bg er
dagleg leiar i Vikja AS.
Foto: Vikja AS

om hausten, og elles i aret slaktar dei to
gonger i manaden. Hilde og Lars Selheim
har fast arbeidsavtale med slaktar som
gjer slaktearbeidet hos dei. Transport av
varene tek bade Selheim og Olav Arnar
for det meste sjolve, men Vikja AS har
distribusjonsavtale med Dagens Mat AS
for levering i Oslo.

— Sjeolve prosessen med slaktinga
foregar pa den maten at Hilde eller eg
geleidar dyra fra floren og bort til slak-
teriet, der Mattilsynet sjekkar at dyret
kan godkjennast for slakting. Storfe
bedevast med boltpistol, smafe og
gris med straum for utbledning, seier
Selheim.

Pa Vikja AS blir bade storfe og smafe
bedeva med boltpistol for utbledning og
leveranderane ma sjelve transportere
dyra til slakteriet. Bonden fel kvart dyr
inn til bedeving og slakting. Dyra vert
godt ivaretekne i henhald til ynskje om
god dyrevelferd.
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SLAKTERI SOM ER | DRIFT
I NORGE | DAG

20 ar tilbake var det mange slakteri
som vart lagt ned, gkonomi har
styrt strukturendringa vi seri

dag. Tidleg pa 2000-talet vart det
arrangert studieturar til @sterrike og
Sveits der ein sag pa slakteri/ngd-
slaktordningane der. Gunnar Nagell
Dahl, matattache i Hordaland var
padrivar for a fa til gardsslakteri da
Hordaland ville sta utan slakteri
om fa ar. | dag har Hordaland tre

gardsslakteri.

Det farste gardsslakteriet i Norge
vart pa Berg Gard pa Inderay. Det
vart godkjent alt i 2003. Svein
Berfjord og Kirsti Farbu slaktar kvart
arvel 100 av sine eigne lam der. Det
er gjort sveert enkelt der slakte-
hallen vert gjort om til foredlings-
anlegg neste dag. Vegg i vegg ligg
gardsbutikken, gardsrestaurant

og brenneri. Dei er ein del av den
Gylden omvei.

— Som leverander av kjot fra eige
slakteri har vi sjelvsagt ogsa arbeidet
med marknadsfering. 1 s& mate har vi
til domes nettsida var. I haust utvikla
vi ogsd nettbutikken var, fortel Hilde
Selheim.

— Elles far vi gjerne publisitet i sam-
band med oppslag i medier, og vi brukar
Facebook og Instagram. Det er mykje
inspirasjon & hente hja mange dyktige
folk 1 same bransje som oss, og vi har
delteke pa nokre kurs i marknadfering i
lokalmatbransjen, seier ho vidare.

For Vikja AS, som satsar meir pa
restaurantbransjen og spesialbutikkar,
har det vore viktig a delta pa profi-
leringar i Oslo og andre stader. Vikja
har hatt kjotet sitt pa stader som
Maemo, med sine tre Michelin-stjerner,
og Bristol i Oslo.

— Vi sel mykje av kjotet vart til restau-
rantar, litt til spesialbutikkar og resten
direkte til forbrukar, til ordineere mat-
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varebutikkar har vi til no ikkje lukkast
med & finne rett pris og fortjeneste pa,
seier Olav Arnar.

Framtida

Bade Vikja AS og Voss Gardsslakteri
har opplevd ei god utvikling sidan dei
starta i 2006 og 2008. Pa vegen har dei
fatt mykje god kunnskap og utvikla eit
godt nettverk av faste kundar, og dei
har trua pa at fleire lokale slakteri vil
komme i framtida, trass i utfordringar
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med til demes koronasituasjonen og no
dei hege straumprisane.

Olav Arnar erindrar 12.mars 2020
som ein svart dag.

— Vi hadde gjort det godt og fatt
mykje interesse for produkta vare,
men s kom det etterkvart avbestillin-
gar fra mange faste kundar i nedsten-
ginga under pandemien. Etter gjen-
opninga hadde restaurantane enno
mykje kjot pa frys som dei laut bruke
opp, men etter ei tid tok salet seg opp
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Vikja slakteri. Elavar
fra Sogn Jord- og
hagebruksskule er pa
bedriftsbesgk ved Vikja.
Dei lagar farse til eigne
polser i faget foredling.
Foto: Vikja AS

&

Etter at kjgtkontrollen
har sett stempelet

pa skrotten, kan Lars
Selheim gé over til
neste fase, somer
foredling. Foto: Voss
gardsslakteri.

att. No veit eg at enkelte julebord har
vorte avbestilte, men vi far likevel ten-
kje det gar godt framover, seier han
vidare, blidt og optimistisk.

Ekteparet Selheim hapar folk gene-
relt far augo meir opp for mogleghei-
tene som ligg i det & drive og stette
opp under lokal verdiskaping. Dersom
ein investerer i dei lokale foretaka og
varene deira skaper ein etterkvart
moglegheiter for fleire arbeidsplassar i
lokalsamfunna.
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VED SLAKTEBENKEN:
Planlegg godt og
oppsek godt samarbeid

Tekst Kate Oddlin Hoas Feto Dyster Gard

Det er upraktisk for oss og uheldig for dyra a sende dei
til slakting i Oslo, seier Johan Bjgrneby. No byggjer han
og kona eige gardsslakteri.

Som ein reaksjon pa sentraliseringa av
slakteringeringa dei siste tidra har det
etterkvart dukka opp fleire lokale slakteri
i Noreg. I Sogn kom Vikja AS i 2006, Voss
gardsslakteri pa Selheim gard i 2008,
og etterkvart fekk ogsad bonden Johan
Bjerneby pa As tanken om & etablere og
drive slakteri pa eigen gard.

Engasjert fagperson

Bjerneby er en erfaren og engasjert
fagperson med lang fartstid som bonde
og med stor interesse for arbeidet med
dyrehald og produksjon av eigne pro-
dukt. Han er oppteken av a kunne utnytte
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og utvikle bade eigen kompetanse og
alle ressursar garden har & tilby, og
ynskjer a styre og oversja alle ledd i kjot-
produksjonen, for & forvisse seg om god
kjotkvalitet, god logistikk i arbeidskvar-
dagen og skikkeleg dyrevelferd.

Johan Bjerneby fra Dyster Gard er
femte generasjons bonde pa familiegar-
den og driv den saman med kona, Tove.
No er ekteparet godt i gong med byg-
ging av nytt slakteri.

— Vi begynte a tenke tanken i 2012,
og 1 2014 hadde vi utarbeida ei stor
moglegheitsstudie og gjekk i dialog med
Mattilsynet. Ideen vart lagt pa hylla og
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s& teken fram att i eit par omgangar,
og no er vi endeleg i gong og bygget
tek gradvis form. Planen er a vere klar
for varonna, fortel ein entusiastisk
Johan Bjerneby, som for evrig vann
Bedriftsutviklingsprisen i 2020 for
arbeidet dei driv.

— Ideen kom naturleg. Vi sel allereie
kjot direkte fra garden, vi dyrkar foret
og produserer det meste av det vi treng,
sa det var naturleg for oss a strekke oss
mot dette. Det er upraktisk for oss, og
uheldig for dyra, a sende dei til slakting i
Oslo, held han fram.

Bade Bjerneby og kona er overtydde
om at a slakte dyra i vande omgjevn-
ader og redusere stresset dei kjenner
ved lang transport, gjev betre kvalitet pa
bade kjotet og smaken. For dei er dyre-
velferd ein heilt vesentleg del av motiva-
sjonen for gardsslakteri.

Drahjelp og godt samarbeid

Noko av det Bjerneby loftar fram
som seerleg viktig i samband med &
utvikle ideane og planene ein treng for
a dra i gong eit slikt prosjekt, er gode
samarbeidspartnarar.

— Vi har fatt god drahjelp av
Innovasjon Norge med stotte og rettlei-
ing i planleggings- og utviklingarbeidet.
Det har ogsa vore sveert viktig for oss &
reise rundt til andre smaskala slakteri i
Noreg og Sverige. P4 den maten har vi
kunne finslipe planene og sja mulighei-
tene betre. Dei som har gatt for oss deler
gjerne erfaringar og tankar, seier han.

Johan Bjerneby papeikar at ein
treng bade kunnskap og erfaring fra
andre hald nar ein startar for seg sjolv.
Samarbeid med Tom C. Johannesen hos
Nofima og besoksordninga i @st har
vore til stor nytte.
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VED KJGTTKVERNA:
Snasamann som
satset pa slakt

Tekst Tor Chr. Bakken

Han er kanskje ikke klarsynt som sambygdingen
Joralf Gjerstad, men Lars Erik Almo ser gode muligheter for
hjorteoppdrett og gardsslakterii Snasa.

Lars Erik Almo (45) og kona Asa
Terring (46) bestemte seg for a avvikle
melkeproduksjonen da de overtok Almo
Nordre i 2014.

— Vi ville drive med noe som lot seg
kombinere med fulltidsjobber ved siden
av garden. Jeg jobber i IT-bransjen, Asa
er sykepleier. Vi hadde egnet areal, og
bestemte oss for & satse pa oppdrett av
hjort. Beskjeden fra Mattilsynet var at vi
matte skaffe tilgang pa godkjent slakteri,
eller starte et selv. Neermeste slakteri 1a
for langt unna, sa lesningen ble a starte
vart eget. Vi fikk oppstartstilskudd fra
Innovasjon Norge, og startet byggingen
i mai 2020. I september samme ar sto
alt klart.
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Obligatorisk oppleaeringsprogram

For de kunne starte, gjennomgikk Lars
Erik det obligatoriske oppleeringspro-
grammet, og fikk kompetansebevis fra
Mattilsynet. Selve slakteriet krevde en
investering pa 4 millioner kroner.

— Det er strenge krav til godkjen-
ning av lokaler. Du ma ha glatte, vask-
bare gulv og vegger, knivsterilisator og
anlegg for handtering av slakteavfallet.
Qkonomisk gar det sann noenlunde,
men heller ikke mer. Kona og jeg har
ikke tatt ut lenn siden vi startet i 2014.
[ utgangspunktet er dette en familie-
bedrift, men i hoysesongen fra septem-
ber til jul har vi hjelp av kjottskjeerere
fra Nortura.
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Flere ben a sta pa

Almo Hjort har driftskonsesjon for 100
mordyr pa egen gard. I tillegg drives det
grustak og utleie av hytter og jaktterreng
for stor- og smaviltjakt. Produksjonen i
slakteriet er dreyt 7 tonn i aret, 2,5 tonn
hjort og 4,5 tonn vilt.

— Det aller meste gar til det lokale pri-
vatmarkedet. Volumet er for lite til at vi
kan veere konkurransedyktige for leve-
ring til butikk.

God dyrevelferd
Lars Erik Almo ser flere fordeler ved a
drive eget slakteri pa garden.

— Vi slipper transport, og dyra blir
ikke stresset. De avlives i hegnen der
de oppholder seg til daglig. Dette er god
dyrevelferd. At dyra er rolige nar de avli-
ves, gir ogsa bedre kvalitet pa kjottet.

Almo trekker ogsa frem de positive
sidene ved oppdrett og slakt av hjort
som neering.

— Hjort er ikke definert som redt kjott,
og det er tilnzermet ingen bruk av anti-
biotika eller kraftfor. Dette ma veere
apenbare fortrinn sammenlignet med
annen kjottproduksjon.

Etter halvannet ars drift av gards-
slakteriet ser Lars Erik Almo allerede
fremover.

— Erfaringene s& langt er gode.
Anlegget fungerer bra, og vi kunne
gjerne tenke oss a oke produksjonen.
Den store utfordringen er a skape lenn-
somhet. Vi ma veere konkurransedyk-
tige pa pris sammenlignet med jaktvilt,
et gramarked som er mange ganger sa
stort som gardsslakteriene, men som
ikke gir den samme sikkerheten nar det
gjelder handteringen av kjottet.

Begrenset tilskudd

P4 vegne av neeringen har Almo
store forventninger til arets
jordbruksforhandlinger.

— Her pa Almo har vi flere bein a sta
pa og vil nok klare oss, men skal hjor-
teneeringen veere beerekraftig pa sikt,
ma den aksepteres tilskuddsmessig pa
en helt annen mate enn i dag. Om man
tar utgangspunkt i det arealet som kre-
ves, mottar vi eksempelvis bare en tidel
av tilskuddet som gis til dem som driver
sau eller ammeku. Slik ber det ikke veere.
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VED YSTEKARET:
Prisbelont ekologisk ost

Tekst og foto Ragna Kronstad

Selvi Gammelsrad startet i 2017 med a produsere ost pa
kjokkenet og lagre det i kjelleren. | dag har osten stor suksess
og serveres pa anerkjente restauranter.

Stemningen pa det nystartede Rygge
meieri er fylt med arbeidslyst og hek-
tisk glede. Bestillingene stremmer inn
for jul. PA kontoret henger gullmedalje
fra NM i ost, og brien Bjelsund har fatt
Spesialitetsmerke fra Stiftelsen Norsk
Mat. Melka kommer fra familiegarden
Bjelsund, som drives okologisk.

Nar man kommer til Rygge meieri ser
det egentlig ut som det alltid har veert et
meieri her. En gammel og aerverdig mur-
steinsbygning rommer produksjonslo-
kalet med eget utsalgssted.

— | disse lokalene ble det stiftet et
meieri i 1879, der alle bendene i omradet
leverte melka si, forteller Selvi.

A innrede et ysteri i et gammel mur-
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steinsbygg fra 1800-tallet var ikke bare
enkelt. Gjennom Kompetansenettverket
@st hos Nofima fikk hun uvurderlig
hjelp av Tom Hofmann. Tom prosjekterer
anlegg, gir rad om ysteutstyr, og er men-
tor for studenter.

— Man skulle jo ha ystet forst, for man
bygger, for a forstd hva som er smart.
Det er sa mange detaljer, sa det er godt &
tenke noye gjennom produksjonslinje og
planlesning.

Laerevillig og innovasjonsrik

— | begynnelsen var det eksperimente-
ring pa kjokkenet og lagring i kjeller. Jeg
begynte med to kurs hos Lizas smabruk
og bestilte utstyr til hjemmeproduksjon i
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2017, sier Selvi.

Etter smakurs og eksperimente-
ring pa kjokkenet, gikk veien videre til
Aurland og modulkursene i 2018 med
Pascale Baudonnel og Ragnhild Nordbe.
Det mener Selvi er grunnmuren til
kunnskapen.

Kapasiteten i radgivermiljeet er
sprengt, da det ikke er mange pa
@stlandet som driver med gardsysting.
Redningen ble kollegaene pa Dyre Gard,
som kjente til blant annet Anne Lise
Bergerud pa Eiker Gardsysteri, hvor hun
var sa heldig a fa hospitere.

— Hjelpen og stetten fra Innovasjon
Norge har wveert helt uvurderlig.
Hovedbudskapet i seknaden min var a
skape en egen arbeidsplass for en kvinne
i landbruket, videreutvikle gardens res-
surser, og skape en lokalmatbedrift som
ikke fantes her fra for. Seknaden gikk
rett igjennom, forteller Selvi.

Hun ville lage noe hun likte selv, og
var fascinert av en fransk redkittost,
Langres. Hun hadde ogsa lyst & lage en
mykost, og etter forslag fra ystekolle-
gaer sa ble det en brie. Brien fra Rygge
Meieri ble populeer fra forste stund, og
det har kun veert noen sma justeringer.

— Jeg er veldig fascinert av ravaren
melk og hva man kan fa ut av den. Det
tok tid & bli kjent med egen melk og se
hvilken kultur som passet, sier Selvi som
kjoper kultur hos Ystebui.

Opptur under nedstengning

Meieriet apnet rett for Korona, men har
hatt opptur hele veien. De kom pa femte-
plass med brien under gullfinalen i NM i
ost 2021. Allerede kort tid etter produk-
sjonsstart, var den pa menyen pa flere
restauranter.

Hun satser ogsa pa en modningsost
med navnet 1879, som henviser til da det
opprinnelige Rygge meieri ble stiftet.

— En modningsost er selve symbolet
pa ysting, papeker Selvi

Hele familien er engasjert i driften.
Garden produserer i dag 600 000 liter
melk i aret, og av det brukes 3000-5000
liter i ysteriet hver maned.

— Det blir mer spennende & veere
bonde nar man ser et ferdig produkt
skapt pa ravaren, avslutter Selvi.

01.02.2023 16:29:50



.
.o

VED SKOLEBENKEN:

Baerekraftige matopplevelser

Tekst Fraydis Gillund, NIBIO Foto NIBIO

Den nye utdanningen, Baerekraftige matopplevelser, handler
om hvordan alle land skal produsere mat pa egne ressurser.
| Norge er bruk av utmarka en avgjorende del av lasningen

— Verdens forste fagteknikere i beere-
kraftige matopplevelser uteksamineres
fra Nordland fagskole varen 2023. Bruk
av det norske ressursgrunnlaget til mat-
produksjon for a eke matsikkerhet og
beredskap, er et overordnet mal med
utdanningen. Dette har fatt ekt aktu-
alitet pa grunn av pandemier, krig og
blokader, sier prosjektleder Eva Narten
Hoberg ved NIBIO.

Norges arealressurser bestar av 95
prosent utmark, og halvparten av area-
let kan utnyttes til mat for beitedyr. Sau,
geit, storfe og rein er vart viktigste red-
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skap til & omforme, for oss mennesker,
ufordeyelig beitegras til neeringsrike
révarer som kjott og melk. I tillegg bug-
ner utmarka av vekster som kan spises
direkte av mennesker.

— Av hensyn til klima, milje og var
egen og andre lands matsikkerhet, har
det aldri for veert viktigere a formidle
kunnskap om betydningen av a pro-
dusere mat pa egne ressurser. Vi er
derfor sveert glade for at utdanningen
Beerekraftige matopplevelser er blitt
et permanent tilbud. Det var ogsa vel-
dig artig a bli lagt merke til gjennom
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Matprisens nominasjon som «Arets for-
midler» i 2022, forteller Hoberg.

Bredt og viktig samfunnsansvar

Det er et utbredt krav i samfunnet at
mat- og opplevelsesproduksjon foregar
pa en baerekraftig mate, og at bedriftene
tar sitt samfunnsansvar pa alvor. Dette
innebaerer bl.a. at hensyn til miljo, kul-
turarv, dyr og mennesker skal ivaretas
langs hele verdikjeden fra jord og fjord
til bord.

Opplevelsesturisten seker det auten-
tiske, og vil gjerne komme neert pa lokal
kultur og lokale tradisjoner. Dette inklu-
derer ogsa hensyn til bevaring av natur-
og kulturverdier, for eksempel genetiske
ressurser i gamle husdyrraser og kultur-
planter, biologisk mangfold i kulturland-
skapet og handverkstradisjoner. Samlet
gir dette muligheter for ny verdiskaping
1 neeringene langs hele verdikjeden.

— Utdanningen legger blant annet
vekt pa a formidle et nyansert bilde av
drovtyggernes rolle i et baerekraftig
perspektiv, sett i forhold til naturgitte
forhold med bruk av de norske utmarks-
ressursene, fortsetter Hoberg.

Naerhet mellom produsent og
forbruker

Utdanningen skal bidra til sterre neerhet
mellom produsent og forbruker, ved a
gi bedriftene kunnskap om matproduk-
sjon, kultur- og naturverdier, verdien
av tradisjonell kunnskap, samt hvordan
denne kunnskapen skal foredles og
kommuniseres til gjestene for & bidra til
baerekraftsmalene.

— Slik sett er utdanninga et viktig
tiltak for & gi neeringene mulighet til a
levere pa sitt samfunnsoppdrag knyttet
til formidling av baerekraftig produk-
sjon og forbruk, som igjen vil bidra til
at allmenheten far okt bevissthet om en
baerekraftig livsstil i harmoni med natu-
ren, avslutter Hoberg.

Utdanningen tar opp nye studenter
gjennom utlysning i Samordna opptak
pa varen.
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HACCP — Verktoyet som
sikrer bedre mattrygghet

Tekst Solfrid Sande, frilandsjournalist Foto Nofima

Fokus pa mattrygghet er viktig for alle
produsenter og frambydere av naerings-
midler, for ingen skal bli syke av maten vi
lager. Det hviler et stort ansvar hos dag-
lig leder, som ma tilegne seg kunnskap
om system og regelverk.

Stolthet

Neeringsmiddellovverket er det samme
for alle bedrifter, store som sma, men
det er fleksibelt. Oppfelging av krav til-
passes bedriftens storrelse og aktivitet.
Som ny matprodusent ma du registrere
bedriften hos Mattilsynet, og det kan
gjores pa nett. Gro H. Kleiberg, seniorfor-
sker i Nofima, anbefaler & bruke de gode
fagressursene hos Mattilsynet, som har
bade oppleeringsvideoer og egen veile-
der for lokalmatprodusenter.

— Det blir viktig & lage gode rutiner for
a fa kontroll over produksjonen, mener
Kleiberg.

[K-mathandboka ma pa plass, med alle
rutiner og dokumenter som trengs for a
oppfylle kravene i lovgivningen. Her skal
du beskrive hvilke rutiner bedriften skal
ha for renhold, og hvordan man utforer
og sikrer at hygienereglene er gode. Det
omfatter alt fra helsetilstand til ansatte,
arbeidsantrekk og arbeidsrutiner for
handtering av mat. Renhold av produk-
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sjonsutstyr og lokaler er ogsa en viktig
del, samt jevnlig kontroll for a4 unnga
skadedyr.

Kleiberg har holdt kurs i mattrygghet
for lokalmatbedrifter i femten ar , og ser
at det er et utemmelig behov for infor-
masjon og oppleering i bruk av verkteyet.
Det kan veere vanskelig & forsta sam-
menhengen mellom teori og praksis.

HACCP eller fareanalyse

«Veien til markedet» For mange er det
ogsa et krav til 4 gjennomfere en fare-
analyse basert pa HACCP, som betyr
Hazard Analysis and Critical Control
Points. En vanlig feil er at en gjerne for-
veksler HACCP og HMS, og blander inn
ordet kvalitet. Men dette handler bare
om mattrygghet.

HACCP er en vitenskapelig arbeids-
metode som benyttes over hele verden
for a holde kontroll pa mattryggheten,
men Kleiberg synes fareanalyse er et
bedre ord for & beskrive hva det inne-
baerer. Her gar man gjennom produksjo-
nen, avdekker og far kontroll pa eventu-
elle farer som kan oppsta i tre kategorier;
fysiske, kjemiske eller biologiske.

— Mange synes mikrobiologi er spesi-
elt vanskelig, for det kan de ofte ikke sa
mye om og de vet ikke hva de ma gjore
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for & fa kontroll. Hvis du ikke avkjoler
maten riktig kan bakterier utvikle seg
raskt pa et degn, og i verste fall gi mat-
forgiftning. Det har vi sett flere eksem-
pler pa, forteller Kleiberg.

De biologiske farene kan vaere bakte-
rier, virus, parasitter eller muggsopp. De
fysiske kan vaere glass, metall eller smyk-
ker, mens kjemiske farer i maten kan
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veere plantevernmidler, allergener eller
antibiotika. Mange sliter mest med a gjen-
nomfere en fareanalyse, og det a sette
opp eget flytskjema for produksjonen for
a oppdage mulige farer, forteller Kleiberg.

Kritisk kontrollpunkt
I flytskjemaet skal en ha med pro-
duksjonen trinn for trinn, og for hvert
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trinn sper en seg hva som kan ga galt
og hva en gjor for & unnga faren. Noen
av trinnene kan veere kritiske kontroll-
punkt, hvor det er viktig med ekstra
god styring. Eksempler pa slike kri-
tiske punkt er tid og temperatur ved
varmebehandling og nedkjeling, salt-
innhold eller pH.

Lager du for eksempel karbonader,
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som skal ha en kjernetemperatur pa
75 °C for a veere et trygt produkt, da
vil maling av kjernetemperaturen veere
et kritisk kontrollpunkt 1 flytskjemaet.
Oppnas ikke denne temperaturen, ma en
finne arsaken, evaluere og teste pa ny,
eventuelt kassere produktet. Uansett er
det viktig at et «ikke godkjent» produkt,
aldri nar forbrukerne.
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erkevarebygging
1 praksis

Tekst og foto Mette Fagerli Merkeledelse
I

Hva ma du tenke pa nar du skal bygge merkevaren din? Mange tenker at merkevarebygging er «logo,
fargepalett og sdnt». Andre tenker at det er kommunikasjon, sosiale medier og reklame, eller at det er
forretningsutvikling, produktutvikling og salg. Og ja, det er alt det - og det henger sammen!

[ jobben som mentor skjer det ofte at jeg
blir spurt om forslag til hva en bedrift
eller produkt ber kommunisere i sosiale
medier og hvilke foto eller videoer en
kan bruke for a fa oppmerksomhet eller
okt salg. Jeg blir ogsa noen ganger bedt
om & bidra nar en fotograf skal ta bilder
til nettside eller markedsmateriell. Uten a
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kjenne forretningsmodellen for bedriften
det gjelder, er det vanskelig for meg & si
noe om merkevarestrategi for merket. Sa
der begynner diskusjonen: «Hvilken opp-
fatning ensker du at folk skal ha av deg
og ditt produkt?»

Mange sma og mellomstore bedrifter
mangler en definert stilling/oppgave som
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kommunikasjonsansvarlig, og finner det
vanskelig & finne godt nok innhold & legge
ut pa sosiale medier. De har verken gode
foto eller gjennomarbeidet tekst tilgjen-
gelig for sosiale medier hver uke. Innlegg
som legges ut blir derfor ofte «ha en fin
sendag» med et foto av katten som sitter
pa trappen eller en vakker solnedgang.
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Det er lett a forsta at de ensker a by pa
en smabedrift-eiers hverdag, men denne
typen kommunikasjon er hastig og lite
giennomtenkt med lav sannsynlighet for
at algoritmene i sosiale medier tar av.

Hvis dette lyder kjent kan du stille deg
selv spersmalene du sannsynligvis vet du
burde ha svar pa, men som du aldri helt
har tatt deg tid til & formulere som kon-
krete mal og tiltak.

Du ber ta du deg tid til & skrive for-
retningsplanen for virksomheten din og
definere merkevaren din sin identitet, for
du bruker ressurser og innsats for a lage
innhold i sosiale medier. Jeg lover deg at
det over tid vil spare deg for mange
frustrasjoner og gi mye bedre synlighet
og en sterkere merkevare gjennom kom-
munikasjon og visuell utstraling.

Forretningsmodell

Alle ber ha en regelmessig gjennom-
gang av sin forretningsmodell, men det
er en utfordring & prioritere dette i en
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hektisk hverdag. Forretningsmodellen
ber justeres ved a ga gjennom hvordan
bedriften skaper sine inntekter; ved a
skape, selge og levere verdi til kundene
sine. Altsa hvem er de viktigste kunde-
segmentene? Hvilken verdi leverer vi til
disse? Hvordan selger og leverer vi til
kundene vare? Hvilke inntekter genere-
res til bedriften gjennom salg, og hvilke
bidrag til samfunnsutvikling og baere-
kraftsmal oppnas.

I forretningsmodellen beskriver du
ogsé hvilke ressurser (mennesker, pen-
ger, kompetanse, natur, maskiner, tekno-
logi, nettverk) du trenger for a produsere
verdi til kundene dine og hvilke investe-
ringer og kostnader produksjon, salg og
leveranse forer med seg. Du ber ogsa
beskrive hvilke miljomessige og sam-
funnsmessige kostnader produksjonen
medferer. En forretningsmodell ber veere
dynamisk og endres i takt med bedriftens
utvikling, samfunnsutvikling og tekno-
logi. For en bedrift som selger og leverer
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Mette Fagerli

lokalt produsert mat til privatpersoner pa
Bondens Marked og Reko-ringen, kan en
utvikling i forretningsmodell veere a ogsa
levere til privatkunder via nettbutikk, eller
4 inkludere nye kundegrupper innen for
eksempel Horeca, i forretningsmodellen.

Poenget med & bruke tid pa forret-
ningsmodellen er at det gir en stor
trygghet a utforske og beregne inntekts-
muligheter og investeringer/kostnader
1 teorien, for man setter i gang. Det er
mange som kan ha urealistiske for-
ventninger til inntektssiden og glemme
vesentlige kostnader, fordi man er sa ivrig
etter a komme i gang.

Ikke minst er det viktig a ta seg en
studietur, fysisk eller via digitale platt-
former, og snakke med de som har gatt
opp veien fer en.
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Forretningsmodell

\

Markedsstrategi / Merkeidentitet

\

Grafisk profil og logo

\

Markedsplan,
innhold, foto

\

Kampanjer

Merkevarestrategi

En merkevarestrategi handler forst og
fremst om kunden og kunden sine behov.
Det forste man gjor nar man skal lage en
merkevarestrategi er a definere malgrup-
pene sine. De deler av et marked man
onsker a na. Malgrupper kan med fordel
beskrives gjennom eksempler pa typiske
personer i malgruppen. Dette kaller vi
«personas». En merkevarestrategi har
som mal & definere hvilke assosiasjoner/
tanker/folelser (det kan veere produk-
ter, egenskaper, farger, foto, mennesker,
stemning, sted, kvalitet ..) du ensker
at malgruppene skal forbinde med ditt
varemerke (navn og logo) i den kollektive
hukommelse.

Vi definerer sterke merkevarer ved at
de forbindes med assosiasjoner som er
sterke (mange sier det samme), unike
(noe som gjer at vi skiller oss fra kon-
kurrentene) og attraktive (vi forbindes
med positive egenskaper rundt pro-
dukter, tjenester, mennesker, ansatte
og holdninger). En sterk merkevare har
lojale kunder som bruker merket/pro-
duktet igjen og igjen, og anbefaler andre
a bruke merket. Gjenkjop og anbefaling
er en viktig effekt av merkevarebygging.

Posisjon i markedet
En merkevares posisjon i markedet sier
noe om hvordan vi leverer annerledes
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Alt henger sammen med alt:

eller bedre enn konkurrentene pa noe
som er viktig for kundene vare. Hvordan
vi skiller oss ut i markedet.

En merkevares personlighet sier noe
om merkevaren sin utstraling. @nsker
vi a utstrale for eksempel spenning,
nyskaping og fart, eller kompetanse,
erfaring og klokhet? Alternativt raf-
finement og eleganse, eller kanskje
det passer at merket ditt utstraler det
ekte, jordnaere og barske? En designer
vil bruke ulike verktoy (fonter, farger,
foto og materialer) for a uttrykke ulik
merkepersonlighet.

Grafisk profil og logo

En tydelig og distinkt grafisk profil ber
du fa hjelp til & lage av en utdannet gra-
fisk designer. A utvikle en grafisk profil,
noe som innebeerer navn, logo, logo-
symbol, typografi, fargepalett, monster,
fotostil, og ikke minst lage en regi for
hvordan de ulike elementene skal bru-
kes sammen, er et eget fag. Du har mye
igjen for a investere i en gjennomtenkt
og gjennomarbeidet grafisk profil.

En god grafisk profil gir deg en stolt-
het i salg av produkt eller jeneste, og er
i hoy grad med pa a bygge merkevaren
din. Det letter beslutningene som ma
tas i all utvikling & ha definert en mer-
keidentitet som synliggjeres gjennom en
solid grafisk profil.
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Figuren viser rekkefglgen i prosessen for forretningsmodellen. Du
kan ikke lage gode kampanjer uten & ha god grafisk profil og foto.
Du kan ikke lage en god grafisk profil og foto uten a ha definert
unik merke-identitet. Du kan ikke definere merkeidentitet uten a
ha forretningsplanen og malgruppene pa plass.

Markedsplan

Nar merkevarestrategi og grafisk profil
er pa plass, og du har definert identite-
ten og hva du ensker skal forbindes med
varemerket ditt, kan du lage en konkret
markedsplan som tilsvarer arskalender.

En markedsplan definerer hva du
onsker a kommunisere, til hvem, gjen-
nom hvilke kanaler. Den ber ogsa
definere hva du ensker & oppna med
markedstiltaket, og hva du har rad
til 4 investere i markedsfremmende
aktiviteter.

En markedsplan inneholder tiltak for
a fremme produkt og tjenester ut mot
markedet. Det kan vaere annonsering,
salgsmateriell, kampanjer, konkurran-
ser, sosiale medier, events, bildekor, skilt,
nettverksbygging, presse, lobbyvirk-
somhet, telefoner, nyhetsbrev etc.

Skal du fremsta tydelig og synlig
gjennom kommunikasjon, ber du lage en
gjennomtenkt innholdsplan og ha gode
foto som symboliserer det budskapet du
onsker a formidle. P4 denne maten kan
du plassere ideene i en arskalender og
mye enklere se hvilke behov du har for
foto og tekst. Du kan hente mye inspi-
rasjon fra brosjyrer, magasiner og nett-
sok. Typiske julebilder med sne og vin-
terstemning kan gjerne tas i februar. Da
har du dem klare til du skal markedsfore
juleprodukter i oktober/november.

01.02.2023 16:29:53




Hoaheim Sjokolade

ey fy.rv.t

Merkenavn; logo og-
grafisk profil gar igjen
pa alle produktene,

i omgivelsene inne p
garden. Dette skaper
synlighet og synergier,
og forenkler markeds-
kommunikasjonen
betraktelig.
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European Region
of Gastronomy (ERG)

Tekst Beth Tronstad, Kompetansenettverk lokalmat Midt Foto Tim Reidar Stenberg

I 2022 ble matregionen Trendelag
tildelt den  heythengende tittelen
European Region of Gastronomy. ERG-
sertifisering er et kvalitetsstempel, og
arbeidet har loftet kunnskapen om mat-
handverket og heynet kvaliteten pa lokal
mat og drikke. De mange arrangemen-
tene gjennom aret har synliggjort vik-
tigheten av egenprodusert mat, og vist
hvordan kunnskap, opprinnelse og mat-
kultur, samt baerekraft og turisme hen-
ger sammen. ERG-arbeidet har bidratt
til en videreutvikling av lokalmattilbudet
og en profesjonalisering av akterene i
hele verdikjeden. Denne kompetansen er
delt bade i og utenfor Trendelag.

I senere tid har krig og kriser vist for-
syningslinjer i forstyrrelse. Selvberging
og bezerekraftige matsystemer har kom-
met hoyere pa politisk dagsorden. Stadig
flere forbrukere og beseokende mener
utnytting av lokale ressurser er en
motkraft til ikke-beerekraftige globale
mattrender.

Trondelag en sterk matregion

Trondelag har over mange ar jobbet
systematisk med mat og landbruk som
tema, og befestet seg som en sterk mat-
region. Neeringsakterer, kunnskaps-
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miljeer og det offentlige stotteapparatet
har tradisjon for a jobbe sammen med
klare ambisjoner. Det bidrar til vide-
reutvikling og skaper nye muligheter
fremover.

Det tronderske matfatet er unikt
og inspirerer til mangfold og kvalitet.
Regionen er kompakt. Du kan reise
rundt pa lokalmatsafari og beseke
gardsbruk, fiskere, reineiere og fored-
lere pa rekke og rad mellom fjord, fjell og
frodige jordbruksomrader, i et kultur-
landskap i hevd.

Kombinasjonen av vekstforhold, rava-
rer, dyktige produsenter og fagmiljo,
samt den tronderske gjestfriheten, har
gjort Trondheim og Trendelag, som for-
ste region i Norge, til European Region of’
Gastronomy 2022. Det gir 0ss en posi-
sjon bade nasjonalt og internasjonalt, og
vil bidra til & lofte regioner i hele landet.

Det koker i regionen, bokstavelig talt!
World Cheese Award kommer til
Trondelag i oktober 2023, og Bocuse
dOr i 2024. Bade ERG, Oste-VM og
Bocuse d'Or er store internasjonale
begivenheter der ravarekvalitet, krea-
tivitet og kunnskap, mangfold og per-
feksjonisme star sentralt. Sammen skal

vi fortsette vart arbeid og serge for at
Trendelag markerer seg som en sterk og
attraktiv matregion.

Kunnskap er viktig

Arrangementene skaper forventninger
om hey produktkvalitet, mangfold og
baerekraft. Flere produsenter ser dette
som en mulighet for ekonomisk verdi-
skaping og vekst. Kompetansenettverket
lokalmat vil, i samarbeid med andre,
bidra til en styrking av produktkvalitet
og trygg mat gjennom teori og praksis.
Det er i detaljene at faget ligger!

Velkommen til
matregionen Trondelag!

S

EUROPEAN REGION OF GASTRONOMY

TRONDHEIM - TRONDELAG
AWARDED 2022
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