Nyhetsbrev fra Kompetansenettverket for lokalmat i Nord-Norge
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for alle som jobber med mat i nord

NHO Reiseliv Nord-Norge:
10 ar med Arktisk Verdiskaping
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B Kompetansenettverket hjelper deg!

Vi skal bista sma og mellomstore matprodusenter og serve-
ringssteder med fokus pa lokal mat til & lykkes med videre
utvikling og verdiskaping. Kompetansenettverket er et
landsdekkende tilbud. Gjennom kontakt med ditt regionale
nettverk far du tilgang til matfaglig, bedriftsfaglig og mar-
kedsfaglig kompetanse i hele landet.

Matkontaktene

...kan du ringe til og sper om all slags problemstillinger innen
lokal matproduksjon. | de senere ara har vi ogsa hatt en del
reiselivsbedrifter som satser pa lokal mat som vare kunder.
Dersom vi ikke kan hjelpe deg videre, kan vi gjennom vart
landsomfattende nettverk henvise deg til rette instans. (se
oversikt og kontaktinfo til matkontaktene pa baksiden av
Matlyst).

Besgksordningen

| besgksordningen kan du fa tilbud om et gratis besgk av en
aktuell radgiver inn i din egen virksomhet. Det kan vare en
kompetanseperson fra et matfaglig miljo eller annet, basert
pa det behovet du og din bedrift matte ha. Kompetansenett-
verket i nord satser spesielt pa a formidle produsentoverfort
kompetanse. | lapet av besgket kan det utferes noe konkret

arbeid i tillegg til radgivning og en enkel analyse for a kart-
legge dagens situasjon, potensialet og behov.

Oppfolgingstiltak

Enkelte virksomheter kan ogsa fa tilbud om videre opp-
folgingsprosjekt med en kostnadsramme pa inntil 30 000
kroner med en egenandel pa 20 %. Seknader om oppfalgings-
tiltak sendes via kompetansenettverket (Bioforsk Nord Holt)
til Innovasjon Norge, som behandler disse relativt raskt.
Oppfolgingstiltak kan brukes til for eksempel hospitering i
annen bedrift, menyutvikling, utvikling av planlgsninger mv.

Kurs, produsentgrupper og andre tiltak

som for eksempel smaksverksted

Vi samarbeider med en rekke kurstilbydere om kurs i hele
landsdelen. Produsentgrupper er en blanding mellom kurs
og besgksordning, hvor en liten gruppe bedrifter i samme
geografiske omrade har en felles kursdag og et kortere
besgk ute i egen bedrift. @nsker og behov for tema kommer
som oftest fra produsentene, slik at du har selv mulighet til
& komme med innspill til kurs og andre kompetansetiltak for
neste sesong!

Kurs i beredskap og sporing Trondheim
Bésiskurs i diplomutdanning i kjettfag (10 sp) ks
Pameldingsfrist 29.juni

Basiskurs i emballaering (15sp) Pameldingsfrist ks

22.juni

Kurs i gammelost Hemsedal
Feltkontrollgrkurs Midt-Norge

Grunnkurs i ysting med Michele Lepage Oland, Sverige

Ystning - smor,ricotta, creme fraiche med Michele A .
Oland, Sverige

Lepage

Palsekurs Vesteralen
Nedskjeering av elg Indre Troms
Avklaringskurs - skal skal ikke Tromsg
Avklaringskurs - skal skal ikke Harstad

Lokal foredling og omsetning av mjolk del 1 Aurland
Nybegynnerkurs i ysting ved Kristina Akermo @stersund, Sverige
Kunnskap om lokale ravarer/menyutvikling Finnmark
Turmat/Utematkurs Helgeland
HACCP for serveringsbedrifter Senja

HACCP for serveringsbedrifter Vesteralen

Lage og drifte eget nettportal Finnmark
Innfgringskurs i ysting av ra mjelk Aurland

Lokal foredling og omsetning av mjalk del 2 Aurland
Turmat/Utematkurs Sendre Nordland
HACCP-kurs, spesielt fokus pa serveringsbedrifter  Alle fylker
Sjokoladekurs/konfekt Tromsg

Lage og drifte eget nettportal Finnmark

6.juni
04.09.2012-
13.06.2013
10.09.2012 -
24.04.2013

Sommer
Flere i 2012
10.-
14.09.2012
15.sept

13. sept, 11.
okt. og 1.
nov 2012

Heost
20.sept

25.0kt
Okt/nov

29.-30.0kt
Hest
Vinter 12/13

Vinter 12/13
Vinter 12/13
Januar 2013
Februar 2013
Heost

Var

Matnavet i Midt-Norge

Nofima

Nofima

Norsk Gardsost
Meere landbruksskole

Eldrimner

Eldrimner
Landbrukstjenesten Midtre
Halogaland (LMH)

Bondens Marked Tromsg
Innovasjon Norge Troms

Innovasjon Norge Troms
Sogn jord og hagebruksskole (SJH)

Eldrimner
Polarurt
MON
Bioforsk
LMH

SJH

SJH
MON
Bioforsk
Bioforsk

beth.tronstad@ntfk.no
bjorg.narum@nofima.no

marit.kvalvag.pettersen@
nofima.no
Bitten Brennhovd, tlf. 95251901

beth.tronstad@ntfk.no

bengt-ake@eldrimner.com

bengt-ake@eldrimner.com

marte.sorbo.hoholm@lr.no

Lise.Haug@bioforsk.no
tove.forsa@innovasjonnorge.no

tove.forsa@innovasjonnorge.no
57 63 26 50

bengt-ake@eldrimner.com
polarurt@gmail.com
Cathrine.markussen@mon.no
Lise.Haug@bioforsk.no
marte.sorbo.hoholm@lr.no
Lise Haug@bioforsk.no

57 63 26 50

57 63 26 50
Cathrine.markussen@mon.no
Ulrike.naumann@bioforsk.no
Ulrike.naumann@bioforsk.no
Ulrike.naumann@bioforsk.no

Flere kurs er under utarbeiding. Falg med pa www.bioforsk.no/matnett! Har du et kursgnske? Vet du om kurs som ber vaere med i oversikten?
Ta kontakt med Kompetansenettverket for lokalmat ved hilde.halland@bioforsk.no



Denne utgaven av “Matlyst”

| 2012 er det tiende gang at prisen ”Arktisk Verdiskaping” skal deles ut. Konkurransen
er ekte nordnorsk og ble initiert i 2003 av NHO Reiseliv Nord-Norge (den gangen Rbl) i
samarbeid med Fylkesmenn i Nordland, Troms og Finnmark og Kompetansenettverk for

lokalmat.

Denne utgaven av Matlyst er et tilbakeblikk hvor vi ser pa noen av tidligere deltagere: Pl('HSI(
Hvordan har det gatt med disse, og hva har de a si om nytteverdien av en slik regional

konkurranse? Finnes vinnerproduktene pa markedet i dag? Er de videreutviklet, og har VEROISKAPING

det a vinne en slik konkurranse eller fa hederlig omtale hatt en effekt for salget?
Vi gnsker leseren en forngyelig reise gjennom Nordland, Troms og Finnmark og noe av det beste, nordnorsk matproduksjon
har a tilby. Vaer sa god — det er servert!

° ° 0 e O
Arktisk Verdiskaping ti ar! < REISELIV
Det er med stolthet og glede NHO Reiseliv Nord-Norge feirer ti ar med konkurransen NORD-NORGE
Arktisk Verdiskaping. De siste ni arene har sett en fantastisk utvikling hva gjelder
produktspekter, interesse og oppmerksomhet for lokal mat, og det har vaert spennende og laererikt a vaere en del av denne
utviklingen.

Da prosjektet ble lansert for ti ar siden var det for a stimulere til nyskaping, produktutvikling og bedriftsutvikling innen
matsektoren i Nord-Norge, og bidra til a profilere kvalitetsprodukter fra landsdelen. Positive tilbakemeldinger fra deltakerbe-
driftene, og gkende interesse for konkurransen lever i beste velgaende den dag i dag.

Selv om konkurransen hvert ar karer en vinner, er ingen tapere. Gjennom hederlig omtale og tilbakemelding til alle produsen-
ter gnsker vi a bidra med faglige innspill pa alle produkter som deltar. Vi gnsket a na ut til bade ”grenne og bla” produsenter,
og listen over pameldte produkter har inneholdt alt fra klippfisk til syltetay, oster og viner, reinsdyr og flatbrad. Et virkelig
eksempel pa mangfoldet av gode ravarer vi har her i nord.

Prisen har utviklet seg gjennom disse ti arene, men malsettingen har hele tiden vaert den samme: A finne frem til de nye,
innovative og gode nordnorske produktene som skal bidra til & sette Nord-Norge pa matkartet, og gjare oss til en mat-
destinasjon. NHO Reiseliv Nord-Norge gnsker a benytte anledningen til a takke alle vare samarbeidspartnere gjennom arene.
Uten bade faglig og skonomisk bistand, hadde det vaert umulig & arrangere Arktisk Verdiskaping over ti ar. Takk for stgtten!

Geir Solheim Bianca M. Johansen
Avdelingsdirektar Prosjektleder
NHO Reiseliv Nord-Norge NHO Reiseliv Nord-Norge/Arena Nord

Arktisk Verdiskaping - synliggjor
kulturbaerere fra hele Nord-Norge

Da jeg farste gang fikk se oversikten over produsentene som deltok i Arktisk Verdiska-
ping, ble jeg slatt over antallet produsenter, og mangfoldet i produktutvalget. | tillegg
at det var sa jevnt fordelt over de tre nordligste fylkene.

Jeg som har viet livet mitt til a reise rundt i landet som artist, og dermed har opp-
levd sa mange kulinariske gullkorn, trodde at jeg hadde en viss oversikt. Men sa feil
kan man altsa ta. At min egen landsdel hadde utviklet seg sa enormt og skapt et eget
kulinarisk univers med svaert hgy kvalitet, gjorde meg sveert stolt og imponert.
Produsentene skaper og utvikler ”gullet” som synliggjgres blant annet gjennom Verdiskapingsprisen. Entusias-
men og engasjementet fra matbransjen og deltagerne varmet ogsa veldig, og jeg oppdaget hvor viktig denne pri-
sen er. Synliggjering av var kulinariske identitet er enormt viktig bade for oss selv, men ogsa for alle tilreisende
som gjennom dette far sterkere narhet til folket og landsdelen, og kulturen i Nord-Norge.

Jorn Hoel
Matlyst utgis av Bioforsk Nord Holt Redakter: Ulrike Naumann Forsidefoto: Joachim Farster var den
Postboks 2284, 9269 Tromsg ulrike.naumann@bioforsk.no forste vinneren av Arktisk Verdiskaping i
° TIf: 406 42 074 2003.
B'o or Sk Ansvarlig redakter: @ystein Ballari Fotograf: Tor Guttormsen/Nordlys
Opplag: 1000

Design og trykk:
www.kursiv.no
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@stlia Gardsprodukter i
Kautokeino, Finnmark

« Drives av Joachim Forster.
o Vant Arktisk Verdiskaping 2003 med Reinsdyrsalami.

Juryen om reinsdyrsalami: Den smaker aldeles nydelig!
Smaken pa polsa bringer tankene inn pa kontinental mat-
varekultur, og bedriften er svcert opptatt av a levere
kvalitet.

Joachim Forster har lang fartstid som lokalmatprodusent i
Finnmark, og juryen i Arktisk Verdiskaping 2003 som den gan-
gen ble ledet av Aina Bartmann (Edelmann), var ikke i tvil
om at Reinsdyrsalamien fortjente farsteprisen. — Prisen er
hyggelig a fa, utlgste en del oppmerksomhet umiddelbart og
bidro nok dermed til noen av vare avtaler den gangen, blant
annet med Rema, Colorline, Hurtigruten og Norwegian, sier
Joachim Forster. Pglsa er fortsatt i salg, men i dag har be-
driften gatt tilbake fra a levere hovedsakelig en gros til kun
a selge direkte til forbruker igjen, bade fra gard, pa torg og
festivaler og til storhusholdning. — Back to basic, kan du si.
Dette gjor jeg ut fra den erkjennelsen at bedrifter i min ster-
relse kun tar ut en rettferdig del av verdiskapningen ved a
kontrollere siste leddet i salgskjeden, forteller Joachim. — |
dag er palseproduksjonen igjen et supplement til gardsdrifta
nar ressursene tillater det. Produktpalletten er ogsa spisset
til 2 omfatte 5 typer salami, et utvalg som man ikke finner i
dagligvarebutikkene.

Seeterstad Gard i
Hattfjelldal, Nordland

o Drives av Siri Kobbergd og Knut Kastnes. 4 ansatte.

o Fikk hederlig omtale i Arktisk Verdiskaping 2003 for
rakfisklompe, i 2007 for kjepelse og varmrekt reye og i
2010 for ferskosten Snghvit.

Juryen om Snohvit: Dette er en cerlig ost, bdade nar det
gjelder emballasje, design og ikke minst smaken som er
god og distinkt, samtidig som det ikke er tvil om at dette
er en geitost.

Produktene som fikk hederlig omtale viser bredden i det Siri
og Knut holder pa med, en produksjon som omfatter bade
geit, fisk, servering og overnatting. Filosofien er a kjape inn
minst mulig og vare selvforsynt i sterst mulig grad, bade i
det daglige livet, i gardsrestauranten og konferanseavdelin-
ga og i butikken. Denne maten a drive pa er kompetansekre-
vende, og en motivasjon for a sende inn produkter til Arktisk
Verdiskaping er a fa vurdert produktene av en profesjonell
jury. — Jeg kunne tenkt meg en enda grundigere tilbakemel-
ding pa produktene, ogsa til de som ikke vinner, sier Siri.

Seeterstad gard ligger i Hattfjelldal, sgr i Nordland kommu-
ne, og er kjent for mange gjennom profilering i ulike sam-
menhenger. — Vi vet derfor ikke om det a fa hederlig omtale
har gitt gkt interesse i gardsdrifta og gkt salg, men all omtale
er bra, og prisene gir inspirasjon til det arbeidet vi holder pa
med, sier Siri Kobberad.

Produktene lever i beste velgaende, og mens rakfisklompe
serveres i egen gardrestaurant, kan kjepalse, varmrgkt roye
og Snghvit kjgpes bade pa garden og i butikker i regionen.
Rakfisk fra Saeterstad gard vant for gvrig NM i Rakfisk i fjor.
Garden omsetter for ca. 3 millioner i aret, fisk og ost star for
storsteparten.

pJeS peIsIales (0304



Strandli gard i Fiplingdalen, Nordland

o Drives av Siri og Tor Stabbforsmo.
e Vinner av Arktisk Verdiskaping 2010 med Rabarbrayoghurt
og 2011 med blamuggosten Golvertind.

Juryen om Rabarbrayoghurt: Produsenten tar i bruk eget
lokalt rastoff, melk og rabarbra fra egen gard. Nyskapin-
gen ligger i a benytte en klassisk nordnorsk ravare (ra-
barbra) som er lite i bruk. | tillegg er det i dag fa som
lager yoghurt i Nord-Norge. Produktet har en enkel og til-
talende design, og har et stort markedspotensial bade i
storhusholdnings- og dagligvaremarkedet.

Strandli Gard ligger ved Nedre Fiplingvatn i Grane kommune.
Siri og Tor Stabbforsmo produserer slaktegris og kumelk. Som
tilleggsnaering har garden eget gardsysteri og et hyttefelt. |
skrivende stund legges det ogsa siste hand pa Temmerstua,
opprinnelig satt opp av Tor’s tippoldefar i 1870. Stua skal na
brukes til overnatting, restaurant, mgtelokale og gardsbu-
tikk. | gardsbutikken vil du fa kjept blant annet vinnerpro-
duktet fra 2011, osten Golvertind.

Garden og produksjonen pa Strandli er i en rasende utvikling,
og a vinne prisen to ar pa rad har betydd mye for ekteparet
Stabbforsmo. — Strandli Gard ble definitivt satt pa kartet,
og vi er overveldet av all den gode omtalen i kjglvannet av
konkurransen. Det gir inspirasjon og hjelper til & holde inter-
essen oppe hos vare kunder. Dermed har det effekt ikke bare
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for osten og yoghurten, men ogsa for alle andre produksjonene
pa garden, sier Siri.

— Bare vi spiller kortene vare rett na, sa vil vi ogsa ha
effekt av suksessen fra 2010 og 2011 i arene fremover, papeker
hun. — Vi har noen utfordringer med volum av produksjonen,
blant annet nar det gjelder yoghurten. Hadde vi hatt alt klappet
og klart litt tidligere, hadde salget gatt i taket na. Men vi er i
slutten av en utbyggingsfase, og kommer til a fokusere mye mer
pa produktutvikling i arene fremover, avslutter hun.

Reisa AS i Nordreisa, Troms

o Daglig leder Bjarne Henry Josefsen.

o Fikk hederlig omtale i Arktisk Verdiskaping 2003 for
tyttebaersirup, i 2005 for tyttebaergele og i 2009 for
moltemarmelade.

”Endelig en marmelade av molte!” uttalte juryen som
likte smaken, konsistensen og aroma og tror at dette helt
nyutviklede produktet har potensial i markedet.

Bade tyttebaersirup og tyttebaergele er a fa kjopt bade regio-
nalt og na ogsa i Oslo, men tross tilbakemeldingen fra Arktisk
Verdiskapings jury i 2009 finnes ikke Moltemarmeladen pa
markedet i dag. Hvert ar ratner store mengder baer i den
nordnorske utmarka, men erfaringen viser at det ikke er lett
verken a fa tak i nordnorske baer eller a fa lannsomhet i pro-
duksjon av lokalmatprodukter basert pa ville baer. Hermod
Larsen, griinder bak Reisamat, har imidlertid klart a bygge
opp et grunnlag for en slik bedrift. For vel ett ar siden har
han overlatt roret til Bjarne Henry Josefsen og de andre ei-
erne i aksjeselskapet som na heter Reisa AS og produserer
nesten utelukkende sirup basert pa krgkebaer, molte, blabaer
og tyttebaer. Krokebaer kjopes inn fra Finnmark mens tytte-
beer, molte og blabaer kommer fra Finland.

— Per i dag er ikke produksjonen av sirup og gele en heltidssyssel
for noen av oss, sier Bjarne. — Men Reisa AS er pa offensiven,
vi har na tatt det farste steget inn i Oslo-markedet gjennom en
avtale med Spesialgrossisten og deres satsning ”Godt lokalt”.
Om vi far fotfeste i det sgrnorske markedet, vil vi kunne oke
produksjonen, vi har god kapasitet, avslutter Bjarne.

Foto: Reisa AS
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Arntzen Vin og Cigar i
Lakselv, Finnmark

o Drevet av Arnt M. Arntzen

e Vant Arktisk Verdiskaping 2005 med Nordkapp 2004
(krgkebaervin) og fikk hederlig omtale i 2009 for Togo
Dessertvin.

Juryen om Nordkapp 2004: Det er brukt kun lokale rava-
rer (krgkebaer og vann) fra Finnmark, og etikett og pro-
duktinformasjon profilerer nordnorsk natur og identitet.
Juryen mener Nordkapp 2004 har et bredt bruksomrade,
og er overbevist om at vinen passer svaert godt i det nor-
ske restaurantmarkedet.

— Selskapet mitt, Arntzen vin og cigar, solgte bra totalt sett,
men vi fikk ikke gkonomi i produksjonen av krgkebaervinen,
sier Arnt Matthias Arntzen, som na har lagt ned produk-
sjonslokalet i Lakselv. — Vi hadde femti personer i sving som
leverte mange tonn med bar, og bade Togo Dessertvin og
Nordkapp 2004 er unike produkter laget i Nord-Norge uteluk-
kende av nordnorske ravarer. Men under finanskrisen hadde
vi behov for mer offentlig stotte, noe vi dessverre ikke fikk,
forteller Arnt. Det er fortsatt et restopplag av begge typer
vin i salg, mens Arnt na konsentrerer seg om sitt firma Kaf-
febrenneriet ved Handelsstedet Forvik i Nordland.

Arktisk Verdiskaping har god effekt for de som vinner fordi
omtale i media i etterkant gir mye oppmerksomhet, mener
Arnt, mens de som kun deltar og de som far hederlig omtale,
far lite ut av dette hvis ikke lokale media er pa banen. Han
etterlyser litt klarere regler for deltagelse i konkurransen og
tiltak som gjer at nytteverdien blir stgrre ogsa for de produk-
tene og bedriftene som ikke nar helt til topps.

Borealis Gourmet i
Talvik, Finnmark

o Drives av Kolbjgrn Moe.
o Fikk 3. plassen i Arktisk Verdiskaping 2011 for gravet sei
med bjerk.

Dette sa juryen om gravet sei med bjork: Dette er et
produkt som er tvers gjennom nordnorsk, nyskapende og
nydelig godt.

Kolbjarn Moe er kokk og har jobbet som kjgkkensjef i mange
ar. 1 2006 fikk ha spgrsmal fra en bekjent om a levere fiske-
produkter. Det sa han ja til, og siden har det ”ballet pa seg”.
Et nytt produksjonslokale er i skrivende stund sa a si klar til
innflytting, og i stedet for a leie seg inn ulike plasser vil Kol-
bjern na kunne produsere sine kjgtt- og fiskeprodukter i eget
lokale, som blant annet inneholder et raykeri.

— Jeg tror helt klart at det er en markedsfaringsverdi i a
vinne eller bli plassert i en slik konkurranse, sier han. — Jeg
har vaert i en byggefase og har derfor ikke hatt tid til a ta
ut denne verdien tilstrekkelig, men kommer nok helt sikkert
til & konkurrere med flere produkter. Gravet sei med bjark
selges i dag til restaurant, og i nytt produksjonslokale vil Moe
kunne produsere flere tonn i maneden. — Vi jobber na med
markedsfgring blant annet for a na kunder utenfor Finnmark,
og jeg kommer til a bruke plasseringen i Arktisk Verdiskaping
i markedsfgring av produktet, det er helt sikkert, forteller
Moe.

Ravarene er nordnorske, men Moe ma helt Troms for a fa tak
i sei til sin produksjon. — Det er selvfglgelig ogsa fiskemot-
tak i Finnmark, men det er vanskelig a fa til en god logistikk,
spesielt mellom @st- og Vest-Finnmark. Trailerne fra Troms
kjgrer sa a si forbi oss, sa med de mengdene fisk vi trenger,
er dette enklere, sier han.



Halvors Tradisjonsfisk i Tromsa, Troms

o Drives av Halvor Hansen og Svein Ingvar Bjgrndal.
5 ansatte.

o Vant Arktisk Verdiskaping 2008 med Halvors Tarrfiskfilet
og 2009 med Halvors Klippfisk til grill.

— Klippfisk til grill er et fantastisk produkt bade ndr det
gjelder smak, konsistens og lukt. Endelig tar vi klipp-
fisken tilbake til Nord-Norge! Det smakte rett og slett
utrolig bra, sa juryleder Jorn Hoel, da han delte ut prisen.

Halvors ble etablert i 2000 og holder til i Tromsg. Bedriften
har spesialisert seg pa a vanne ut klippfisk og terrfisk og a pro-
dusere boknafisk og lutfisk for restaurant- og dagligvaremar-
kedet i Norge. Produktene selges ogsa til utvalgte grossister og
butikker. | likhet med de andre omtalte produktene snakker vi
om eksklusiv vare.

— Arktisk Verdiskaping er et viktig tiltak og en flott arena
for a gjare kjent nye lokalmatprodukter, sier Halvor Hansen.
— Konkurransen passer like bra for sma som for litt sterre
lokalmatbedrifter, den er apen for matmangfoldet som finnes
i landsdelen og her kan man finne de nye, geniale produktene,
fayer han til. Begge vinnerproduktene finnes pa markedet, og
det er spesielt folk sgrpa som har fatt opp synene for klipp-
fisken. Halvors er i en fase med utvidelse na, og salg av terr-

MBANORY

fiskfilet har doblet seg det siste aret. — Det er litt vanskelig
a veere liten i dag. Vi ma opp i produksjon og vaere stabilt til
stedet pa markedet med flere produkter til enhver tid, for-
teller Halvor. HoReCa er fortsatt det viktigste markedet for
bedriften. Det er en bra kanal for a bygge opp markedet for
litt ukjente produkter. Nar folk har fatt smaken pa et produkt
under et restaurantbesgk, vil de ogsa etterspgrre det i daglig-
varebutikken etter hvert.

Lofoten Gardsysteri i Bastad, Nordland

o Drives av Marielle de Roos og Hugo Vink.

o Hederlig omtale i Arktisk Verdiskaping 2005 (gkologisk hvit
geitost), 2006 (Steinfjording nokkelost), 2008 (Nordlands-
ost) og 2011 (ferskt geitost med mjadurt).

Dette sa juryen om fersk geitost med mjodurt i 2011: En
veldig spesiell ost som overrasket i smaken og var nydelig!
Sammen med historien er dette en suksess. Ingrediensen
mjodurt gjor dette spennende bdade i smak og navn. Den
passer ogsa ypperlig til dessertost.

Marielle og Hugo kjapte garden i Lofoten sent i 2001, og gan-
ske snart la de om til gkologisk drift og begynte a lage ost.
Etter flere utvidelser melker de na 140 - 150 geiter og pro-
duserer ost av 15-20 tusen liter geitmelk hvert ar. — Om lag
halvparten av denne selger vi i var gardsbutikk som har se-
songapent fra ca. mai til september, sier Marielle. — Resten
selger vi til butikk og restauranter. Vi har god erfaring med
a selge til butikk, og da leverer vi personlig til hver enkelt.
Ysteriet har ingen problemer med avsetningen av produktene,
og hvor mye hederlig omtale i flere runder har bidratt til sal-
get, er vanskelig a ansla synes Marielle: — Vi har diplomene
pa veggen i gardsbutikken, og vare kunder liker dette. Ellers
skaper en slik konkurranse mye positiv oppmerksomhet og lof-
ter hele naeringa generelt. Mange spar om vi kjenner til andre
ysterier som har vunnet, og synes det er bra at ogsa vi lager
lokale oster!

Ysteriet produserer faste oster hele aret, og bade Steinfjording
og Nordlandsosten er tilgjengelig, mens osten med mjadurt er
et sesongprodukt. — Det er forresten var sgnn som har funnet
pa oppskriften til osten med mjadurt, og begge sgnnene vare
pa 10 og 13 ar er interessert og aktivt med i gardsdrift, nar vi
yster og nar folk kommer til gards, forteller Marielle. Familien
gnsker na a videreutvikle bedriften og ser pa muligheter bade
nar det gjelder produksjonsvolum og produktspekter.




Bomstad gard i
Nordkjosbotn, Troms

» Drives av: Mabel Owren og Ivar Jargensen.
o Vant Arktisk Verdiskaping 2007 med blamuggosten
”Piggtind”.

Juryen i 2007 om Piggtind: —Piggtind er en ost som kan
serveres pa de aller beste restauranter”, sier juryleder
Frode Aga. - Den er fantastisk god, og profilerer geita
som nordnorsk husdyr og nordnorsk natur pa en fremra-
gende mate, i tillegg er blamuggost av geitmelk en ny-
skapning i Nord-Norge.

Mabel Owren og Ivar Jgrgensen driver melkeproduksjon med
geit og et lite gardysteri der ca. 10000 liter melk brukes ar-
lig. Det er ca en sjettedel av den totale produksjonen pa
57000 liter. Osteproduksjonen begynte i det sma, na er det
snart 10 ar siden at egne ysterilokaler ble tatt i bruk. Det
produseres tre typer fast geitost pa garden samt fetaost. En
av de faste ostetypen er ”Piggtind”, oppkalt etter en lokal
fjelltopp og produsert for ferste gang i 2007, med tanke pa
a delta pa Arktisk Verdiskaping. — Vi vant prisen og fikk mye
oppmerksomhet akkurat i denne tida, sier Mabel. — Det had-
de nok betydning for salget i starten. Vi er imidlertid i den
situasjonen at vi generelt har for lite ost til det markedet
som etterspar osten. | perioder, nar geitene ikke melker, kan
vi vaere helt fri. Effekten av a vinne en slik pris er derfor
vanskelig @ male for oss, men det gir i alle fall mye inspi-
rasjon til & sta pa, det er kjempeviktig, sier hun. Piggtind
finnes fortsatt pa markedet, men selges kun hjemmefra og
pa Bondens Marked i Tromsg, der Mabel deltar fire ganger i
aret. Ellers selges hovedmengden av ost i lokale butikker i
Nordkjosbotn og Tromsg.

Det er mange som har lurt pa om Bomstad gard ikke ansker
a gke produksjonen, nar produktene er sa ettertraktet. — Vi
har tatt et bevisst valg pa at vi ikke gnsker a vokse, sier Ma-
bel. — Slik vi har det na har vi god kontroll med kvaliteten
pa osten og drifta generelt og ikke minst arbeidsmengden.
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Arctic rein og vilt (ARV),
Mo i Rana, Nordland

o Drives av John Anders Lifjell. 6 arsverk.
o Vant Arktisk Verdiskaping i 2006 med jegermarinert roast-
biff av rein og fikk hederlig omtale for reinsodd i 2008.

Juryen om jegermarinert roastbiff av rein: - Vinneren
representerer et fantastisk stykke nordnorsk matkultur,
sa juryleder Arne Hjeltnes da resultatet ble offentlig-
gjort. Juryen vektla spesielt produktets hoye kvalitet og
spesielt morning, i tillegg til en gjennomfert identitet i
innpakning og design.

— Prisen henger hgyt, og det har betydd mye for oss a fa
den, sier John Anders Lifjell, griinder bak Arctic rein og vilt.
Vi har ikke brukt den til a profilere enkelte produkter, men
dekningen i media rundt arrangementet har vaert positiv for
bedriften og salget generelt, mener han. — Ikke minst betyr
det noe for motivasjonen til a holde pa. A vinne en slik pris
viser at man har lyktes med noe underveis.

Begge produktene er pa markedet i dag, og mens marinert
roastbiff kun selges til restaurantmarkedet, er reinsodd a
finne i dagligvarebutikkene. Det a vare til stede i daglig-
varebutikkene er imidlertid ingen lett gvelse. — Det er kre-
vende a vare der vi er i dag, sier John Anders. — Bade selve
produksjonen og ikke minst distribusjon og marked krever
stadig ny kompetanse, i tillegg befinner vi oss na pa det van-
skelige stedet mellom ”den lille lokalmatprodusenten” og
den ”store bedriften”, forteller han. Blant annet er distri-
busjonslasninger ikke tilpasset bedriftene som star i spagat
med en fot i begge leire.

ARV har en klar ambisjon om a bli sterre for a holde sin posi-
sjon i butikkene, og har investert mye de siste arene. Sam-
tidig ensker bedriften a utvikle den delen av forretningsi-
deen som pr i dag er liten i volum: viltet. — Vi sonderer na
terrenget og haper a kunne tilby blant annet mer elgkjott i
fremtida, avslutter John Anders.
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Vildenvang gardsysteri i Nordreisa, Troms

o Drives av Ruth Uhlving og Magne
Henriksen.

o Fikk 2. plass i Arktisk Verdiskaping
2011 for Vildenvang Salatost og
hederlig omtale samme aret for
Vildenvang Rabarbrasyltetay, sterkt
og sott.

Juryen om Vildenvang Salatost: Dette
er en type fetaost av geitmelk som
profilerer geitfylket Troms pa en
god madte gjennom lekker emballa-
sje og design samt en mild krydring
med nordnorske krydder. Salatosten
selges i dag i sma enheter pa spesi-
albutikker, men vil ogsa kunne hevde
seg godt i et starre utvalg av ulike typer fetaost i butikk-
hyllene nettopp pa grunn av den flotte emballasjen. Et
godt, helhetlig konsept!

Vildenvang gardsysteri i Straumfjorden i Nordreisa er noksa
ny. Ekteparet Ruth Uhlving og Magne Henriksen har drevet gar-
den med geitmelksproduksjon siden 1994, og etter lenge a ha
baret dremmen med seg, apnet de gardsysteriet i desember
2009. 100 geiter harer med til staben, osten produseres i det
ombygde gjenreisningshuset og lagres i kjelleren pa uhgvlet

granplank som seg har og ber. 2011 ble
et uforglemmelig ar pa ”ostefronten”:
Vildenvang geitost fikk gullmedalje og
ble arets ost under Landsutstillingen for
gardsost, samme ar som suksessen i Ark-
tisk Verdiskaping.

— Deltagelsen i Arktisk Verdiskaping har
betydd veldig mye for oss, sier Ruth Uhl-
ving. — Selv om vi har hatt osten i butikk
for ogsa, har prisen og omtale i etter-
kant gjort folk mer oppmerksom pa den.
Vi har merket at salget, spesielt lokalt
i Nordreisa, har gkt. Vi bruker prisene
aktivt i markedsfering bade pa hjemme-
siden og i brosjyrer, sier hun og legger til
at det a bli premiert for geitostene ogsa gir mye inspirasjon til
a jobbe videre med produkter og bedrift.

Vildenvang Gardsysteri er en av de som har benyttet seg av
Kompetansenettverkets tilbud om besgksordning. Sammen
med ysteteknolog Ragnhild Nordbg fra Norsk Gardsost har hun
ystet, laert og fatt gode innspill i to hele dager. — Dette er en
flott ordning. Det a fa hjelp av en fagperson helt individuelt i
egen bedrift er veldig nyttig, avslutter Ruth.

Arktiske Delikatesser, Rolvsgy i Finnmark

o Drives av Siss Heidi Hanssen.
o Fikk hederlig omtale i Arktisk Verdiskaping 2009 for Luksus-
molter.

Juryen om luksusmoltene: De beste moltene fra Finnmarks-
kysten pa glass er et produkt med turistnaeringen/reiseliv
og gavebutikker som markedet, moltene er hermetisert pa
en slik mate at de smaker som nyplukket samtidig som de
er holdbare. Et produkt som vi har manglet!

Luksusmoltene lages i dag kun for spesielt interesserte, og
bare pa bestilling. — Dette er et veldig tidkrevende produkt
a lage, samtidig som interessen for moltesyltetgyet mitt er
sterkt gkende, sier produsenten Siss Heidi. — Men den heder-
lige omtalen i 2009 og all oppmerksomheten i etterkant har
uten tvil vaert med pa a gi et stort laft til min bedrift og be-
tydd mye for satsningen i etterpa.

Siss Heidi lager produkter av lgvetann, fjellkvann og gresslgk
i tillegg til honning som imidlertid er en svaert vaeravhengig
produksjon. Men det er molte det satses pa, og hun haper a
kunne tredoble produksjonen fra dagens 250 - 300 kg i aret
til om lag ett tonn arlig. — Molte er en lite utnyttet ressurs
ogsa i Finnmark, og om man legger kortene rett, vil det vaere
mulighet for a skape flere arbeidsplasser, tror Siss Heidi som
ogsa gnsker seg flere kollegaer. Hun stgttes blant annet land-
bruksminister Lars Peder Brekk, som i anledning kvinnedagen
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2012 trekker frem Siss Heidi og hennes bedrift med satsing
innen arktisk landbruk frem som et godt eksempel pa den mo-
derne, norske bondekvinnen! Siss Heidi jobber i halv stilling
i kommunen hun bor i, men hapet er & kunne jobbe heltid i
egen bedrift etter hvert. Et forste steg i den retningen er at
moltesyltetoyet snart selges pa Gardermoen og pa Hurtigru-
teskipene, sistnevnte gjennom en avtale med Skald Norge/
Nordic Delights.
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Nordlysmat AS i Alta,
Finnmark

« Drives av Toril Bakken Kaven.

« Vant Arktisk Verdiskaping i 2004 med Barents Drikk, gko-
logisk og fikk hederlig omtale for Nordlys Glagg, akologisk
i 2005 og for Mjedurt Gele, gkologisk i 2007.

Barents Drikk er laget pa mjedurt, einer og kvann.
Smaker av sol og sommer, litt ”torr” og egner seg dermed
ypperlig som drink-mix, var juryens konklusjon i 2004

Nordlysmat foredler ville urter og baer og innlandsfisk til
produkter med arktisk saerpreg, en naering griinder Toril B.
Kaven har arvet fra sine foreldre. Arktisk saerpreg med hay
kvalitet, slik juryen i Arktisk Verdiskaping har slatt fast flere
ganger. — Det a vinne og a fa hederlig omtale har hatt mye a
si for oss, sier Toril. — Kunder og viktige samarbeidspartnere
har blitt oppmerksomme pa oss, og a vaere "flinkest pa pro-
duktutvikling” er ikke noe dumt rykte a ha! Ogsa i dag, flere
ar etter, omtaler vi produktene aktivt som ”vinnerprodukter”
eller ”prisvinnende”. De har ikke samme nyhetens interesse
lokalt, men vi er i ferd med a na @stlandsmarkedet, og her er
produktene fortsatt nyheter, sier Toril, og legger til: — Jeg er
ogsa et ihuga konkurransemenneske, og Arktisk Verdiskaping
gir oss det siste puffet for a fa ferdig produktene vi holder pa
a utvikle med bade emballasje, design og en plan for lanse-
ring og distribusjon.

Ambisjonene som vekstbedrift er ogsa klare: Nordlysmat AS
gnsker a doble sin omsetning i lgpet av de naermeste arene,
og vil vokse bade pa volum og gjennom produktutvikling.
Nytt design og nye oppskrifter er tatt i bruk, og bedriftslede-
ren varsler om nye produkter ogsa i arets konkurranse!

Johansen kjott og baer i
Kafjord (Alta), Finnmark

« Drives av Seonaid og Tor Johansen.
« Fikk hederlig omtale for krgkebaerkveite i Arktisk Verdi-
skaping 2010.

Juryen om krokebaerkveita: Et produkt med god smak
som ogsa ser lekker ut i anretning. Dette produktet egner
seg godt til restaurant.

Johansen Kjott og Beer er en liten familiebedrift i Kafjord
utenfor Alta i Finnmark. Her jobber Seonaid og Tor Johan-
sen i et sardeles matnyttig samarbeid mellom en engelsk
kokk med geeliske ratter og en rotekte, matglad finnmarking.
Det hele startet med hold av noen fa villsvin og har utviklet
seg til en bedrift som produserer kjett- og fiskeprodukter,
driver med catering gjennom firmaet Seonaids mat og kan
i sesongen tilby egenprodusert jordbaer - dyrket langt nord
for polarsirkelen! Hasten 2010 bestemte de seg for a sende
inn sitt den gangen nye produkt krgkebaerkveite til Arktisk
Verdiskaping. De ble beleannet med hederlig omtale, og har
i ettertid opplevd god respons pa bade krgkebarkveite og
andre produkter. Det er spesielt restauranter som er ut etter
kveita, og noen av interessentene fra hasten 2010 er blitt
faste kunder. — A fa hederlig omtale i Arktisk verdiskaping
har hjulpet oss veldig mye, sier Seonaid. — Ikke bare er re-
staurantene blitt oppmerksomme pa oss, det har ogsa kom-
met forespgrsler om jobb i var bedrift!

Familien har na tatt steget for a utvide lokaler og produksjon
og ansette arbeidskraft. Leveransene gar til Rica bade i Alta,
Hammerfest og Tromsga. Det skal ogsa bygges en gardsbutikk
med en liten spiseavdeling som skal ivareta private kunder.
Johansen Kjott og Baer har imidlertid valgt a ikke selge til
dagligvarebutikk: — Til det er produksjonen rett og slett for
liten forelgpig, sier Seonaid. — Men vi har lyst til a utvikle
eksklusiv palegg av kjgtt fra villsvin, rein, elg og far.



Lofotmat i Henningsvaer, Nordland

o Drives av Siv Hilde Lillehaug og Geir Robertsen. Sesong-
hjelp i tillegg.

o Fikk hederlig omtale for Arktisk krydderblanding i Arktisk
Verdiskaping 2007.

Lofotmat er en allsidig matbedrift som i tillegg til a selge lo-
kalmat i sin ”Godmat-butikk” ogsa tilbyr catering og matkurs.
Filosofien er at kundene skal fa ekte, naer og aerlig mat, og Siv
Hilde og Geir star for dette med hele sin sjel. Bedriften har
hatt en stor utvikling siden de fikk hederlig omtale for kryd-
derblandingen i 2007, noe som har resultert i at Siv Hilde na
jobber fullt og helt i egen bedrift.

— Det a fa hederlig omtale for produktet i 2007 ga oss et skik-
kelig puff den gangen, og produktet brukes fortsatt i rettene
vi lager, sier Siv Hilde. — Vi selger imidlertid ikke Arktisk kryd-
derblanding direkte til kunder, ferst og fremst fordi vi ikke har
funnet emballasje og design som vi er komfortable med. Og
med utviklingen bedriften var har vart gjennom, ligger pro-
duktet litt i dvale. Men det er so absolutt ikke glemt!

Pa spersmal om hva en slik konkurranse betyr for naeringen i
landsdelen, svarer hun: — Det er en viktig konkurranse, men
vi mener at det legges stor vekt pa design. Det er fa sma be-
drifter i en utviklingsfase som har gkonomi til & bruke penger
pa a utvikle emballasje og design pa et produkt som man ikke
vet vil sla an.

Arktisk Verdiskaping 2012

Nord-Norges mest nyskapende matprodukt

NHO Reiseliv Nord-Norge skal dele ut prisen ”Arktisk Verdiskaping” for Nord-Norges mest
nyskapende matprodukt for tiende gang. Alle nordnorske matprodusenter inviteres til a
konkurrere om forstepremien pa 30.000 kroner. Det deles ogsa ut andre- og tredjepremie.
Andre produkter som utmerker seg positivt, kan motta diplom med hederlig omtale.

Malsetting
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Konkurransen skal stimulere til nyskaping, produktutvikling og bedriftsutvikling innenfor matsektoren i

Nord-Norge og bidra til a profilere kvalitetsprodukter fra landsdelen.

Hvilke produkter

Konkurransen er beregnet pa nye, foredlede matprodukter (ikke ravarer) produsert i landsdelen. Produk-

tene ma ha handverksmessig kvalitet og egenart knyttet til region, ravarer, mattradisjoner og/eller smak.

o Med handverksmessig kvalitet menes en handverksmessig produksjonsmetode med strengere krav til

NHO
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ravarer og ingredienser som gir produktene kvaliteter utover vanlige standardprodukter. HORD-NORGE
e Med nye menes at de er kommet i salg etter 1. september 2011.
« Med nordnorsk menes sterst mulig grad av nordnorske ravarer og at de er produsert i Nord-Norge.
« | vurderingen vil grad av nyskaping/innovasjon vaere sentral. Vi understreker at nyskaping ogsa kan ta B iO orsk

utgangspunkt i tradisjonsmat og gamle produksjonsmetoder, nytt design pa eksisterende produkt eller
nye produksjonsmetoder. Produktet bgr vaere i produksjon og tilgjengelig for markedet. Produktene
sendes inn i den form de tilbys kunden, med emballasje og eventuelt medfalgende informasjons- -

materiale (brosjyre, oppskriftshefte o.l.).

Se www.bioforsk.no/verdiskapingspris for mer informasjon og elektronisk pamelding som apnes ca. 15. juni.

Stattes av Fylkeskommunene og Fylkesmenn i Nordland, Troms og Finnmark, og prosjektet ”Neeringsutviklingstiltak med fokus pa marin sektor” (Rdfisklaget,

Troms Fylkeskommune, FHL og Sjematradet).



B Matkontakter i Finnmark:

Marit Sundt
tlf. 907 24 078
polarurt@gmail.com

Rune Olsen

Innovasjon Norge avd. Alta

tlf. 911 42 672
rune.olsen@innovasjonnorge.no

Ase Vollestad
Fylkesmannen i Finnmark
tlf. 78 95 05 72
avo@fmfi.no

Matkontakter i Troms:

Hilde Halland

Bioforsk Nord Holt

tlf. 920 71 008
hilde.halland@bioforsk.no

Lise Haug

Bioforsk Nord Holt
tlf. 934 98 755
lise.haug@bioforsk.no

Mariann Sandnes

Innovasjon Norge

tlf. 934 03 493
mariann.sandnes@innovasjonnorge.no

Siv Mari Eilertsen
Fylkesmannen i Troms

tlf. 77 64 22 03
siv.mari.eilertsen@fmtr.no

Matkontakter i Nordland:

Marte Sgrbg Hoholm
Landbrukstjenesten Midtre Halogaland
tlf. 993 57 599,
marte.sorbo.hoholm@lr.no

Cathrine Markussen

Mosjgen og omegn naeringsselskap
Tlf: 7511 13 08 / 414 13 518
cathrine.markussen@mon.no

Elisabeth Utstol Pettersen
Innovasjon Norge

tlf. 951 54 987
elpet@innovasjonnorge.no

Ingvill Bang

Fylkesmannen i Nordland
tlf. 7554 78 23
fmnoinb@fylkesmannen.no
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Returadresse:
Bioforsk Nord Holt
Postboks 2284
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Juni 2012

6. Fagdag Gode historier om gkologisk mat i Stavanger, www.nofima.no

16. Bondens Marked Troms@, www.bondensmarked.no (sammen med A
Drifting i Sentrum) &

21. - 24. Norsk Laksefestival, Surnadal. www.norsklaksefestival.no D

23. Bondens marked Bodg, under sentrumsdagene. g_
www.bondensmarked.no 0)

29 . - 1. juli. Mat og trebatfestival, Halden. www.matogtrebat.no =

Juli 2012

6. - 8. Rosendal mat- og kunstfestival, www.rosendalmatogkunstfestival.no/

13. Markedskveld i Melbu. Sommer Melbu v/Ggril With-Hanssen,
gorilwh(ett)gmail.com

14. Bacalaofestival. www.brevik.no

25. - 28. Gladmatfestival, Stavanger, www.gladmat.no/

28. - 5. august: Olavsfestdagene i Trondheim med historisk marked og lokale

matprodukter. www.olavsfestdagene.no

August 2012

28 juli - 5. august: Olavsfestdagene i Trondheim med historisk marked og lokale
matprodukter. www.olavsfestdagene.no

2.-4. Trondersk Matfestival, Trondheim. www.oimat.no

8.-12. Vikingfestivalen pa Borg, Lofoten. http://www.lofotr.no/

17. - 25. Vesteralen Matfestival. www.vesteralenmatfestival.no

18. Bondens Marked Tromsg, www.bondensmarked.no

18. BAKgardsmarkedet i Harstad, www.hrnf.no

22. - 26. Den Norske Matfestivalen, Alesund. www.matfestivalen.no

24. Bondens Marked Boda. www.bondensmarked.no

24. - 26. Landbruk i nordavind, landbruksmesse i Vesteralen.
www.landbrukinordavind.no

24. - 25. Lofoten internasjonale matfest, www.lofoten-matfest.no

25. Bondens Marked Finnsnes, www.bondensmarked.no

31. - 2.sept Fiplingdalsmartnan, www.fiplingdal.no

September 2012

1. Bondens Marked Tromsg, www.bondensmarked.no

4. Kjottfagdagen 2012 i Oslo, www.nofima.no

7-9. Matfestivalen i Bergen. www.matfest.no

8. Bondens Marked Boda. www.bondensmarked.no

14.-15. Matstreif i Oslo www.facebook.com/matstreif

15. Bondens Marked Tromsg, www.bondensmarked.no

18. - 20. Arena Nord, Bodg, med Arktisk Kokk, Arktisk Verdiskaping,

Storhusholdningsmesse og Reiselivsdagene.
www.bioforsk.no/verdiskapingspris, www.arenanord.no

18.-24. Tiendebytte i Mosjeen/Helgeland matfestival, www.tiendebytte.no
22. Bondens Marked Boda. www.bondensmarked.no

27. - 30. Farikalfestivalen, Dyray. www.farikalfestivalen.no

29. Bondens Marked Tromsg, www.bondensmarked.no

29. - 30. Matfestivalen i Lofoten. www.lofothallen.no/matfestivalen/

Oktober 2012

5.-7. Fjell- og farikalfestivalen, Oppdal. www.fjellogfaarikaalfestivalen.no
13. Bondens Marked Tromsa, www.bondensmarked.no

13. Bondens Marked Boda. www.bondensmarked.no

31. Fagdag Norsk Mat, Oslo. www.matmerk.no

November 2012

1. Torskefiskkonferansen. Radisson Hotell, Tromsg. www.seafood.no
1.-3. Norsk rakfiskfestival, Valdres. www.rakfisk.no

15. Seknadsfrist studium mat og matkultur, emne 2 og 6. www.hinesna.no
24. Bondens Marked Tromsg, www.bondensmarked.no

Farjulseventyret i Henningsveer starter. Se Facebook

Desember 2012

8. Bondens Marked Tromsg, www.bondensmarked.no
15. Bondens Marked Tromsg, www.bondensmarked.no
15. Bondens Marked Boda. www.bondensmarked.no



