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Varnesset er den ytterste garden i Utskor. Det var opp pa haugen
her at folket gikk for & «vare» - speide etter batene. Derav stammer
sannsynligvis navnet.

Huset ble opprinnelig bygd i 1925. Det var oldemors lillesgster, Margit,
og mannen hennes, Nicolai, som hadde bosatt seg her. Dessverre
dede Margit i barselseng og Nicolai solgte garden og reiste vekk.
Familien som kjopte garden, ble boende her i et par generasjoner og
levde av gardsdrift og fiske. Varnesset var ansett som et veldrevet bruk,
men fra 70-tallet og utover var det ikke lenger liv laga for noen a drive
jordbruk i Utskor. Garden skiftet eier et par ganger og hadde blitt brukt
som feriebolig i noen ar da jeg kom hit.

Da jeg kjopte Varnesset i 2011, bodde jeg fremdeles i Tromsg.

Men jeg kom hit sa ofte jeg kunne. Det var mye a ta tak i. Jeg fikk

gravd ny drenering til hus og brenn og bygd nytt brennlokk. Etter at
overflatevannet var ledet bort fra brennen, viste det seqg at der var klart
og godt kildevann.

Jeg anla bed og plantet det jeg hadde med meg fra hagen i
Tromsg; gresslek, luftlgk, seierslok og ramslek, bjernerot, lepstikke,
peppermynte og re@drabarbra. Det var ripsbusker og en type grenn
rabarbra her fra for.

| 2013 fikk jeg Debiogodkjent gardens dyrkbare areal. Jeg fikk i tillegg
Debio-godkjenning for & haste baer og urter i utmarka, siden det ikke
var blitt drevet konvensjonelt landbruk i Utskor de siste tredve-ferti ar.



[ 2015 gikk et lokalt firma i gang med & renovere huset, og sa kunne
jeg flytte hit. Selv om det sa skrepelig ut, var det et godt hus, bygd av
temmerplank. Siden det aldri hadde veert isolasjon og plast i veggene,
var det tert og fint, fritt for mugg og bare bittelitt rate i den ene
syllstokken.

Jeg fikk satt inn nye vinduer og isolert med trefibermatter og
diffusjonsapen vindsperre. Det ble lagt ny bordkledning av malmfuru
som ikke behgver a males. Ytterveggene granes etter hvert og huset er
ganske sa skologisk. Slik far man et hus med godt inneklima.

| de to forste drene jeg bodde her hadde jeg Wwoofere til hjelp i
sommerhalvdret. Wwoofere er arbeidshjelp som er formidlet via
organisasjonen WWOOF - World Wide Opportunities on Organic
farms. Sek opp organisasjonen om du vil vite mer! Med mange
hender i arbeid fikk vi mye gjort. Vi bygde heybed og andre bed, lagde
potetland, reparerte gjerder og hgstet innmark og utmark.

Min karriere som smaskalaprodusent startet opprinnelig med syltetoy.
Forst var det solbaer og rabarbra som jeg hadde i hagen i Tromsg. Det
ville blitt en lang prosess a fa hagen Debiogodkjent, men jeg dyrket og
produserte etter gkologiske prinsipper. Bondens Marked ble etablert

i Tromseg pa den tiden og jeg meldte meg inn fordi jeg ensket & gjore
mer ut av virksomheten. Det var veldig trivelig, og jeg gjorde dette

pa hobbybasis i mange ar. Vareutvalget ble utvidet med flere typer
syltetay og terkede urter som jeg dyrket eller plukket i skog og mark.
Jeg kjopte meg takke og begynte a selge nystekte sveler. Det var
populaert.

Na er alle mine produkter Debiogodkjent. Jeg selger dem for det meste
pa Bondens Marked og andre markeder.

Jeg synes det er sjelebot a ga og rusle i skog og mark og sanke det jeg
finner - urter av forskjellig slag, som ryllik, karve og mjedurt, og sopp
og baer. Einebaer kan man faktisk haste hele aret, men her omkring
ma man lete lenge for a finne nok av de bla, modne einebaerene fordi
vinterstormene tar dem.

| fjeera vokser et uttall urter som kan brukes til mat. Vi har for eksempel
gstersurt, skjerbuksurt, tangmelde og rosenrot. Blad og blomster av
disse kan brukes i salat og supper. Av rosenrot-rota kan man lage en
tinktur som styrker immunforsvaret.
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Tang og tare er godt bade til mat og til & gjedsle jorda, men jeg kan
dessverre ikke ta sjansen pa a heste av det her, fordi det har veert
oppdrettsanlegg i Malnesfjorden siden pa attitallet, med alt som felger
med av forurensning. At dette er en terskelfjord, gjer ikke saken bedre.

| tillegg til de flerarige vekstene jeg hadde med meg hit, dyrker jeg for
oyeblikket potet, gulrot, hvitlek og jordskokk. Det er mest til eget bruk,
men gulrota bruker jeg ogsa i gulrotsyltetayet som jeg selger. Jeg har
ogsa prevd meg pa jordbaer, men de forsvant bare. Det ble for lite tid til
luking og vedlikehold av bed, fordi jeg hadde sa mye annet a gjere om
sommeren.



Syltetay er fremdeles grunnstammen i vareutvalget, men chilisaus
med rabarbra er ogsa en bestselger. | tillegg har jeg terkede urter, urte-
og tangsalt, pesto og fersk eller terket sopp. Varme, gkologiske sveler
er et godt produkt a selge hele dret, men til julemarked bytter jeg dem
ut med gkologiske kakemenn. Jeg selger ogsa ekologisk glagg etter en
oppskrift jeg sjel har utviklet, som blant annet inneholder mjadurt.

Garden min heter Varnesset. Jeg bruker imidlertid «Utskor» som navn
pa bedriften fordi jeg synes det er et godt navn.

| 2017 ble mora mi alvorlig syk. Hun dede i 2019. Jeg matte tilbringe
mye tid hos henne mens hun var syk og hadde ikke anledning til &
ha Wwoofere. Sa kom pandemien, og da var det umulig & fa tak i
arbeidskraft. Jeg kom helt ut av det og har strevd ganske alene med
a fa unna de mest ngdvendige arbeidsoppgavene pa garden. Mye
har blitt ugjort, ikke minst fordi jeg samtidig har veert prosjektleder
for Reginedagan, med alt det har medfert av intens jobbing de siste
somrene. Jeg har likevel greid & dyrke og sanke nok til at jeg har et
vareutvalg som det er trivelig & ha med pa marked.

Na har jeg avsluttet mitt engasjement som festivalleder, og jeg skal
bruke varen og sommeren til a rydde i overgrodde bed og anlegge nye.
Jeg ser at det er pa tide a blase stev av medlemskapet i Wwoof. Det
hadde vaert fint & ha noen a samarbeide med na.

x 1 -
Huset under renovering. Foto: ElrigiPedersen Q‘.‘Q\.\
r | o e BN,
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2 6. LOFOTEN
GARDSYSTERI

Hugo og Mariell

Helt siden var ferste sommer i Norge i 1997 oppsto dremmen om a
lage gode oster, pglser og andre matvarer som gjer sin rett til den
fantastiske norske naturen og kvalitets ravarer.

Med det malet for ayet, kjgpte vii desember 2000 garden pa Saupstad,
Lofoten. Vi skulle drive den gkologisk og biodynamisk, for a sikre

best mulig bruk av lokale ressurser, og for & komme fram til de mest
stedsegne og karakteristiske smaker.

| dag selger vi vare oster i gardsbutikken, og du kan ogsa fa servert vare
produkter i gardskaféen. Vi selger ogsa oster i de lokale matbutikkene i
Lofoten, og i utvalgte steder resten av landet. Mange av restaurantene
i Lofoten har vare produkter pa menyen.

Vi tilbyr ystekurs der du kan lere a lage ost, ekte smaksopplevelser i
gardskafeen og omvisninger pa garden.

Vi har egne melkegeiter, haner og griser i sommersesongen. Vi tar
gjerne imot besgk for omvisning og informasjon om hvordan vi driver
garden, men dette ma avtales pa forhand.

B/EREKRAFTIG 0G KOLOGISK

Sentralt i arbeidet vart er gkologisk drift og riktig bruk av de ressursene
som ligger pa garden. A produsere ekte kvalitetsprodukter av de unike
ravarer vi har her i Lofoten.

Vi gjor dette med glede og hdper & kunne pavirke flere til & drive
gkologisk og produsere lokal mat.

Vi dyrker og produserer mat etter gkologiske og biodynamiske
prinsipper og er sertifisert av Debio og Demeter.
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SKOLEHAGE

| samarbeid med Eltoft Montessori barneskole har vi siden 2010
hatt skolehage og Grenn skole prosjektet pa garden. Dette er veldig
inspirerende pedagogisk tilbud for bade oss og elevene.

Det er viktig a vise og laere barn hvor maten vi spiser kommer fra og
hva det kreves for & dyrke fra jord til bord.



VAR HISTORIE

Siden 2000 har Marielle og Hugo, sammen med de to sennene
Gerbrand og Tomas, drevet garden pa Saupstad i Lofoten. Med
opprinnelse fra Nederland var det tilfeldigheter som gjorde at de endte
opp pa garden som i dag produserer anerkjente oster og tiltrekker seg
turister fra hele verden. Planen var aldri & bli bender og lage oster som
har vunnet bade gull og selv i NM, samt andre utmerkelser.

Marielle og Hugo har utdanning fra utviklingsarbeid med fokus pa
landbruk, og har jobbet med prosjekter knyttet til dette i Burkina Faso
og Filippinene. Etter to ar i Afrika og Asia skulle de jobbe og drive gard
i Norge for en sommer. De laerte seqg raskt norsk og oppholdet ble
forlenget da de trivdes sa godt.

De hadde erfaring med a lage ost gjennom sin utdanning, men det

tok ikke av fer de kom til Norge og @nsket mer variasjon i ostene enn
det som da ble tilbudt i butikkhyllene. Fascinasjonen over at bender i
Norge utnyttet starre deler av naturen til beite med de haye fjellene og
dype fjordene, gjorde at de sa potensialet til & lage ost av hay kvalitet.
Ideen om a lage gode oster oppsto fra dette utgangspunktet, og
eksperimenteringen startet.

Etter tre ar i Norge gnsket de a kjope seg noe eget, med formal om &
drive gkologisk og yste mer ost. De lette rundt i hele Norge, men det
var ikke for de fant garden i Lofoten at det fgltes riktig & sla seg ned.
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Over tjue ar har gatt, og siden dette har guttene vokst opp. De har
og er under utdanning ved Landbrukshgyskole og tar en aktiv del i
gardsdriften.

“Vi ble fascinert over landbruket i Norge, der det stort sett ble
dyrket over alt. Vi tenkte at her matte det veere ekstremt gode
produkter & lage, med sa gode ravarer.”

GARDSDRIFT

Pa garden har vi rundt 150 melkegeiter, i tillegg til arets kje. Alle vare
dyr gar ute pa beite om sommeren.

| sommerhalvaret er geitene ute pa utmark i fjellet og innmark rundt
garden. Her gar de i flokk og beiter friskt beite som gir ostene den
gode smaken.

Viyster ost aret rundt i vart eget gardsysteri. Her produserer vi alle vare
produkter som du kan kjgpe i var gardsbutikk.

Produksjonen er basert pa a bruke mest mulig av de naturlige lokale
ressursene vi har rundt oss. Vi driver jorda var etter gkologiske
prinsipper med fokus pa god agronomi og jordhelse.

| tillegg til & dyrke grovfor og grennfor til vare geiter, har vi ogsa en
grennsakshage der vi dyrker grennsaker og urter til eget bruk og som
ravarer til gardskafeen. Det som blir til overs selger vi pa REKO-ringen i
Lofoten

HVORFOR BKOLOGISK?

Sentralt i arbeidet vart er gkologisk drift og riktig bruk av de
ressursene som ligger pa garden. Vi streber etter & produsere ekte
kvalitetsprodukter av de unike ravarer vi har her i Lofoten.

Vi mener vi skal og bar utnytte oss av de ressursene vi har pa garden
og i omradet der garden ligger, for & drive mest mulig baerekraftig. Vi
gjer dette med glede og haper a kunne pavirke flere til a drive gkologisk
og produsere lokal mat.

Vi dyrker og produserer mat etter gkologiske og biodynamiske
prinsipper og er sertifisert av Debio og Demeter.



YSTERIET

Vi startet prosessen ved a fa godkjent et lite ysteri rett etter vi kjopte
garden og startet a yste. Da var vi i gang med osteproduksjon, og vi
brukte de neste arene til & investere i jorda og i dyrevelferd.

| 2004 bygde vi nytt modnings- og emballeringsrom.

Vi bygde ut fjgset mellom 2006 og 2008, sa na har geitene god plass
og har en stor avdeling med talle, der de kan ligge i fersk halm.

2016 - 2017 bygde vi nye produksjonslokaler og gardskaféen.
Og i dag er flere nye ideer under planlegging

)
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2.7. KJERRINGAY
BYGDELIV — A LEVE
TETT PA NATUREN

Astrid Tove Olsen, Kjerringay

«Gjensyn med saueflokken pa beite i utmarka, eller hjemme,
er en hjertelig opplevelse, hver gang. Det er lykke.»

Jeg er fadt pa ei Seraya, og vokste opp i ei fiskarbondebygd med bred
og allsidig kunnskap, tett pa naturen og stort biologisk mangfold. Jeg
baerer med meg lukta av jord om varen. Alle barna i bygda var med

pa alle oppgaver, unntatt slakting. | den perioden pa aret var vi pa
internatskole. De helgene vi var hjiemme fikk vi hjelpe til & vaske tarmer
i bekken, koke blodmat og lage kjattrull. Vi fikk ogsa bidra i prekevering
av fisken nar bestefar rodde med fangsten inni stga. Vi var en del av et
samfunn hvor familiene levde av summen av sine inntekter.

Jeg har sammen med min eksmann bygd opp Kjerringey Gard og
drevet den gkologisk. For meg handler gkologi om samarbeid: dyr pa
beite gir mat basert pa lokale ressurser og god dyrevelferd, samtidig
som beiting binder CO2 og oker biologisk mangfold. Samarbeid med
bygdefolk om bruk av beitearealer reduserer gjengroing i naeromradet.
Livet i matjorda er sarbart, men god agronomi skaper et godt milje

for meitemarken, spretthaler og andre organismer og bakterier.
Rhizobiumbakterien som vokser pa rettene til klgverplanter fanger
nitrogen fra lufta og gjer den tilgjengelig for andre planter slik at jeg
ikke ma& kjope handelsgjedsel. A skape milje for de gode bakteriene er
viktig ogsa ved videreforedling av mat, enten det er ost eller spekemat.

Dager i landbruket er preget av mye arbeid, men gir sa mye tilbake nar
jeg kan vaere en naturlig part i naturens kretslgp for drifta av garden.
Alle lykkelige stunder hvor jeg setter opp beitegjerder og samtidig
botaniserer baerer jeg med meg for alltid.

| dagens samfunn er det ikke gitt at noen vil arbeide i landbruket. Jeg



er derfor utrolig glad og takknemlig for at yngste senn Vegard og
samboer Elisabeth kom hjem og @nsket a overta garden etter meg.

Jeg flyttet fra garden, men beholdt mine 20 villsauer («man skal ikke
ha flere sauer enn man kan klippe selv» - gammelt kystbondeordtak).
De beiter i utmarka store deler av aret, hovedsakelig i utmarka til
Kjerringey Gard. Villsauene er flokkdyr, og jeg er opptatt av at de skal
fa leve ut sin egenart. Det er alltid noen dyr som er ledere og saker
kontakt, og andre som er voktere og holder seg reservert bakerst i
flokken, klar til & plystre faresignal sann at alle flykter. Sammen med
sauene lever jeg tett pa naturen. Jeg har sporing pa noen dyr i flokken,
sa jeg vet alltid hvor de er a finne nar jeg er ute i utmarka pa tilsyn hver
uke.

Villsauflokken lammer pa Store Kjerringay, et statlig oppkjept
friluftsomrade. Vi gar over sundet til gya pa fjeere sjg, og det hender
flokken ligger pa stranda og venter i noen dager pa at forholdene
skal tillate vandringa. Sauene lammer nar graset spirer sann at de har
naeringsrik mat for & produsere melk til lammet. P4 @ya er det gode
forhold for a stikke seg bort og lamme i fred. Etter et par dager er
sauen tilbake i flokken med lammene sine.

Nar kveldene blir merke i august trekker flokken i land, en dag med
egnet fjeeresjg, og gar videre i utmarka. Noen ganger alene, andre
ganger ledet av meg. Utpa hesten henter jeg dem hjem, skiller fra lam
til slakting, og felger flokken ut i utmarka igjen. Sa er det a felge med
pa veermelding og pa sporingsappen for & vurdere om jeg bare skal ga
i marka og treffe dem, eller om de ogsa skal felge meg hjem. Det blir
mange fine vandringer og gjensyn. | desember kommer naboene mine
hjem med vaeren som har vaert sammen med deres egne vaerer pa
Vaerholmene i Karlsgyvaer. Det er en rikdom a kunne felge tradisjonene
i bygda.

Nar det melder snafall henter jeg flokken hjem og har sauene i
naeromrade hvor de har tilgang pa rundballegras. Jeg har en skjeltersja
hvor de kan sgke ly, men de foretrekker a ligge under furutraerne oppi
bakken.

Mange i bygda har over ar etterspurt om det ikke var mulig & ha geiter,
sann at gjengroingen kunne bekjempes. Jeg oppdaget i godt voksen
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alder at jeg var av kystsamisk slekt. Min oldemor hadde sauer og geiter,
og min oldefar var fisker. De livnaerte seg ved fjorden pa linje med alle
naboene i bygda og utnyttet lokale ressurser. Erfaringer med aktiv bruk
av beiteressursene i utmarka, sammen med betraktninger rundt min
historie, forte til at da jeg fikk kjennskap til Kystgeita som rase, sa vakna
interessen. Kystgeita var enda ikke innfert til Nordland, men noen ar
seinere kom de ferste dyrene til 4 garder i Vevelstad. | 2021 kjgpte jeg
mine dyr derfra.

Og sant et hyggelig bekjentskap! Kystgeita har vaert holdt for



kisttproduksjon. De er flokkdyr, nysgjerrige, kontaktsekende, men har
ogsa horn som kan skade hvis man ikke er oppmerksom. Rasen var
nesten utryddet; i Nordland ble de siste dyrene avlivet pa 1970-tallet
pa en av gyene i Vega. Sa ble man oppmerksom pa to Kystgeitflokker
pa @yer i Sogn og Fjordane og Mare og Romsdal. Arbeidet med & styrke
og bevare rasen gjennom avlsprogram startet. Norsk genressurssenter
har definert Kystgeita som en nasjonalt bevaringsverdig rase.

Kystgeita lever av beiteressurser fra fjaere til fjell. De er dyktige
landskapsryddere. Jeg prever derfor a legge til rette for at de skal
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kunne leve i trad med sin egenart. De far tilleggsforing med rundballe
om vinteren, men jeg ser at de likevel sgker til busker, kratt og traer
som del av hverdagskosten. Kystgeita ma ha digitalt stremgjerde
gjennom en klave rundt halsen, ellers vil de vaere alle steder de ikke
skal vaere. - Jeg har gjort meg noen erfaringer, for a si det sant.

Jeg har en storfamilie som har kjgpt andeler i kystgeitflokken, og det er
bade hyggelig og til god hjelp. Det er situasjoner hvor det er godt & ha
mer enn 2 hender. Barna i familien gir kjeene masse kos og finner navn
til dyrene. Det er et samarbeid som inspirerer.

Vi trenger flere bender pa Kjerringay. Na har en barnefamilie kjgpt
kystgeiter hos meg og startet gardsdrift. Jeg har et mal om at vi kan bli
sa mange geitebgnder at vi kan ha egen bukkering pa Kjerringay.

A drive gard p& Kjerringay gir meg et innholdsrikt liv. Her er bygdefolket
som deler sine erfaringer og bidrar med rad, samarbeidet mellom
bandene hvor man stiller opp for hverandre, og kunder som bergmmer
varene jeg selger, alt i den vakre naturen i nord. Lykken finnes i
hverdagen pa Kjerringay. Det har jeg tenkt & dele med andre gjennom
Kjerringey Bygdeliv.




2.8. STORVIK GARD
— DET GODE LIV PA
LANDET

Merethe og Kjell Ivar

Storvik gard
Osbakken 10
8145 Storvik

Vart enske om a leve vart liv pa landet, neert hav og fjell, startet for
mange ar siden. Kjell lvar er vokst opp pa garden i Storvik, den gang
den ble drevet aktivt av sine foreldre. Hans far Arthur var fiskerbonde,
og drev bade fiskeri og husdyrhold. Innmarken og husene pa garden er
i arene etterpa godt ivaretatt, mens utmarka over tid har grodd igjen.

Fiske har veert del av vart liv fra barnsben. Terrfisk og boknafisk er en
arlig tradisjon a lage til oss selv og familien. Vart enske om a leve det
gode liv pa landet handler om a ga i vare forfedres fotspor og leve som
fiskebander pa Storvik gard. Gjennom dyrehold og et forsvarlig og
baerekraftig uttak av naturressursene pa garden vil vi produsere lokale
kjott- og fiskeprodukter med fokus pa grent, kortreist og med hay
kvalitet i hele kjeden fra fangst til sluttprodukt.
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Sammen gnsker vi a skape en levende gard og en baerekraftig bedrift

i Storvik. Vi vil bruke de gode mat- og handverkstradisjonene innien
moderne og baerekraftig produksjon. Vi vil videreutvikle vare interesser
og realisere var drem om det gode liv pa landet, og samtidig gi vart
bidrag til en grennere samfunnsutvikling.

OM GARDEN

Det vi i dag kaller Storvik gard er et smabruk under fjell i Storvik i
Gildeskal kommune, med produktiv innmark, stor utmark og med
naerhet til flotte fjell og Fugleyfjorden. Smabruket ble etablert i 1820
arene, med et vaningshus og en fjgs. Vi er fjerde generasjons eiere av
garden.

Gardens opprinnelige fjgs fra 1890 er gjennom arene blitt utvidet, men
den opprinnelige flotte trekonstruksjonen har blitt stdende gjennom
tidens tann i 230 ar. Driftsbygningen er i dag er blitt totalrenovert

med nytt godkjent fiskemottak, strikkefabrikk og gardsbutikk.

Laven er likevel bevart i sin opprinnelige form med sine mektige
trekonstruksjoner.

Fiskebaten Maken N-1-G som brukes til yrkesmessig fiske hgrer til
garden, og vi har en flott gjeng med villsau pa garden. Garden skal
produsere smaskala kjott- og fiskeprodukter fra uttak av gardens lokale
naturressurser. Fisken fanges lokalt pa Fugleyfjorden i Gildeskal og
kisttet kommer fra villsau i egen utmark. Vi skal bruke de tradisjonsrike
salte og terkemetodene nar vi lager vare produkter fra garden.
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EPILOG

Ove Jakobsen og Jostein Hertwig

| Del 1 er det tekster der forfatterne, med ulik bakgrunn og tilnaerming
beskriver, vurderer og viser til mulige lgsninger pa de utfordringene
og mulighetene som er knyttet til okt produksjon av lokale

matvarer. Bedre utnyttelse av lokale naturgitte og menneskelige
ressurser til produksjon, foredling, distribusjon, formidling og bruk

av lokale matvarer har mange fordeler. Helse og miljg, sunn mat

i en sunn jord, er argumenter som gar igjen de ulike kapitlene.
Meningsfulle arbeidsoppgaver og gkt trivsel i lokalsamfunnene er
ogsa viktig. Matsikkerhet globalt og nasjonalt tilsier ogsa at vi ma gke
selvforsyningsgraden i Norge. Lokal mat for lokale markeder er et viktig
bidrag i denne sammenhengen.

Samarbeid og inspirasjon gjennom erfaringsutveksling med partnere
fra andre land gir viktige bidrag til videreutvikling av egne tradisjoner
og til fornyelse. | flere av kapitlene blir kontakten med @koregioner

i Italia nevnt som en viktig inspirasjon. | denne sammenhengen gir
EU kommisjonens satsing pa «Green Deal» og «Farm to Fork» viktige
feringer for de positive bidrag som gkologisk dyrkning har pa klima
og det biologiske mangfoldet. Komitéen for Regionene («European
Committee of the Regions») har gitt sin tilslutning til arbeidet med
@koregioner og i forbindelse med utvikling av lokalsamfunn. Malet er
a arbeide videre med etableringen og utviklingen i Nordland som den
nordligste @koregionen i Europa.

Flere kapitler belyser en utvikling preget av sentralisering og skende
tendens til & redusere naturen til en gkonomisk ressurs som skal
utnyttes mest mulig lsnnsomt. En utvikling som blant annet har fort til
avskoging, tap av biologisk mangfold og forurensning.

Forfatterne er mer opptatt av a utvikle lgsninger som er tilpasset det
potensialet som ligger i Nord-Norsk natur og kultur. Utgangspunktet
er en overbevisning om at alle, bade mennesker og lokalsamfunn, har
potensial for utvikling. Utfordringen er a legge til rette for a finne frem
til mulighetene og stimulere til felles innsats for livskvalitet, baerekraft
0g mening.
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Grunnleggende endring forutsetter bade gkt bevissthet om
menneskets plass i naturen og utvikling av systembetingelser som
fremmer sokelys pa kvalitativ utvikling av lokalsamfunn basert pa egne
ressurser, legger til rette for samarbeid, respektere naturens egenverdi
og legge okt vekt pa det felles beste, lokalt og globalt.

Et av bidragene er inspirert av Hansalim bevegelsen i Ser-Korea der
bender samarbeider i nettverk med a dyrke og distribuere gkologiske
produkter. Grunnideen er balanse mellom mennesker og natur, mellom
produsenter og forbrukere og mellom alle gardene som inngar i
nettverket. Overfert til norske forhold blir denne inspirasjonen overfert
til enkle former for mobile infrastrukturer som gjer det mulig for mange
a dyrke mat som bidrar til et sunt og meningsfylt liv. Grunntanken i
denne bevegelsen er regenerativt, det vil si & stimulere til mer liv.

Forskjellene mellom gkologisk og biodynamisk landbruk blir presentert
og diskutert. Biodynamisk landbruk, inspirert av antroposofisk

filosofi, blir beskrevet som en spydspiss for utviklingen av

gkologiske landbruket. Fokus er pa hvordan allsidige driftsformer og
kretslgpsprinsipper bidrar til @ mete klima, milje og ressursutfordringer
i fremtiden.

Norsk Bonde- og Smabrukarlag samarbeider med La Via Campesina
om 4 ta vare pa lokale safra. Dette er en viktig oppgave ikke bare i
utviklingen av lokal produksjon av matvarer men ogsa i arbeidet med
holde liv i lokale gkosystemer. For a dyrke sunn mat i en levende jord er
det viktig & stimulere mangfoldet i naturen. Biologisk mangfold er en
nedvendig forutsetning for levende gkosystemer lokalt og globalt.

I hvilken grad gkologiske matvarer har positiv innvirkning pa ulike
sykdommer sammenlignes med middelhavsdiett og pescetarianisme
(vegetar + fisk). | tillegg til at det har betydning hva kosten bestar ay,
er det ogsa av stor betydning, bade for mennesker og gkosystemer,
hvordan den blir produsert.

Bodasjoen som arena for lokal matkultur er et konkret eksempel

pa hvordan det er mulig a legge til rette for samspill og integrasjon
mellom ulike mennesker. Bodgsjeen friluftsmuseum representerer
en arena der historien mater fremtiden noe som inspirerer en rekke
frivillige organisasjoner og ulike generasjoner til & mgtes gjennom en
rekke aktiviteter.



ArktiskMat er et annet eksempel pa hvordan kunnskap om Nord Norske
mattradisjoner kan formidles lokalt, nasjonalt og globalt. Gjennom en
rekke aktiviteter der kokker, matprodusenter, og andre matinteresserte
mates blir kunnskap om matkultur utviklet og videreformidlet. Flere
studieprogrammer ved Mosjgen videregaende skole er involvert,
spesielt naturbruk, restaurant og matfag. Hensikten er a fremme
Nordland og Nord Norge som baerekraftig matdestinasjon. Det er
dermed tydelig at @koregioner og ArktiskMat har mye felles.

Et tredje eksempel er Egna som et baerekraftsenter der lokal

mat, kafe, systue, bruktbutikk og materom legger til rette for
kunnskapsformidling og omsetning av ulike lokale produkter i Bode
Storsenter. Egna bygger pa en sirkulaer forretningsmodell forankret i
sentrale verdier og prinsipper innenfor gkologisk gkonomi. Egna skal
vaere et tilbud til smaprodusenter om felles distribusjon der rettferdig
handel, fokus pa matsikkerhet og inkludering star sentralt.

Reko-ring er et fjerde eksempel pa et fleksibelt system for distribusjon
av lokale smaskala matvarer.

| del Il forteller et utvalg av bender, videreforedlere, formidlere og
distributerer sine historier om aktiviteter, gleder, muligheter og
utfordringer knyttet til & drive smaskala jordbruk i ulike lokalsamfunn

i nord. Selv om de som er presentert i boken bare utgjer en liten del

av det totale antallet smaprodusenter gir de et bilde av mangfoldet.
Fortellingene viser at fordi gkologiske og kulturelle betingelser varierer
er det viktig a ha kunnskap som er nedvendig for a finne frem til
aktiviteter som gir de best mulige betingelsene for a lykkes. Historiene
viser at alle bidragsyterne sitter inne med hgy kompetanse pa mange
omrader. Det & ha praksisnaer kunnskap innenfor flere omrader ser ut til
a veere felles for de fleste.

Mange er vokst opp i den nordnorske virkeligheten og noen kommer
fra andre land. Til sammen utgjer produsentene av lokal mat et
spennende mangfold som gir grunnlag for fremtidsrettede skapende
prosesser.

| Jord i Nord i Bodg viser Gry hvordan parsellhager representerer et
spennende tilskudd til gkt produksjon av grennsaker til eget bruk.
En viktig oppgave er & spre kunnskap og stimulere til deltakelse i
parsellhager og andelslandbruk. Erfaring viser at det nordnorske
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klimaet gir grunnlag for & dyrke mye mer enn poteter og gulrgtter.
De som deltar, opparbeider kunnskap som gir bade mestringsfelelse
og glede. Det er ogsa mulig & utvikle skolehager der barn og unge

er aktivt med i dyrkning, hesting og lagring av grennsaker. Det & bli
oppmerksom pa betydningen av mikrolivet i jorden gir inspirasjon til
utvikling av ekologisk og regenerativt landbruk. Den erfaringsbaserte
kunnskapen som utvikles gir et viktig bidrag til gkt matsikkerhet i
fremtiden.

Lofotens ville kjgkken, som drives av Odd Arne, er opptatt av & spre
kunnskap om hvordan planter og alger fra naturen kan brukes til
smakfulle og sunne retter. Selv om sjgplanter er bade naeringsrike og
lette & sanke er de forelgpig bare & regne som eksklusivt tilskudd til
mat dyrket gjennom landbruk. Malet er & utvikle virksomheten til en
kombinasjon av produksjon av lokal mat kombinert med undervisning
rettet mot skoler. Lofotens ville kjokken skal vaere en del av svaret pa
hvordan vi mater miljgutfordringer i vid betydning.

Gryteselv Fjellgard driver sveert allsidig med turisme, smaskala
produksjon av ravarer fra naturen, gardsbutikk, kafe og verksted for
produksjon av mgbler av trevirke fra egen skog. | tillegg tilbys kurs og
foredrag i fremstilling av mat og drikke fra matplanter i nature. Garden
er med i nettverket Fjellfolket. Driverne, Jan og Rina er innflyttere fra
Nederland.

Heges Matopplevelser er en virksomhet som kombinerer

ravarer fra jakt, fiske og hesting fra naturen med tilberedelse av
matretter sammen med kundene. Hege sier at det beste er d lage
«lokalmatmagi» utendears. | tillegg deltar hun gjerne pa kjokkenet til de
som @nsker inspirasjon til & utvikle spennende retter av «ureist» mat.

Varnesset i Bg i Vesteralen er en virksomhet som har vokst frem
gjennom Elrids tilknytning til stedet. Ravarene som produseres pa
garden eller hgstes direkte fra naturen er Debiogodkjent. Syltetay er
grunnstammen i vareutvalget, i tillegg til mange typer terkede urter.
Sortimentet suppleres med bakervarer.

Lofoten gardsysteri drives av Hugo og Mariell som begge kommer
fra Nederland. De produserer gkologisk og biodynamisk med basis
i ravarer dyrket pa garden. Melken til ostene kommer fra 150 geiter.
Hovedproduktet er ulike sorter ost. Kunnskapsformidling star sentralt



i driften og de har utviklet et inspirerende samarbeid med Eltoft
Montessori skole.

Astrid skriver om Kjerringey Bygdeliv og viser hvor viktig smaskala
landbruk er for trivsel i bygda. Gjennom samarbeid er det mulig & gjere
bruk av lokale ressurser til beste for mennesker, planter og dyr. Det &
vaere en del av naturens kretslap gir mening og glede. Pa garden er
det en livskraftig stamme Kystgeit, som er en utrydningstruet rase.
Kystgeita bidrar til 2 holde landskapet i balanse, i tillegg til & vaere
sosiale.

Storvik gard i Gildeskal har veaert i drift gjennom flere generasjoner og
har fokus pa lokale kjott og fiskeprodukter. Merethe og Kjell Ivar driver
garden med basis i lokale ressurser og fisket skjer pa havet utenfor
garden. Malet er a leve det gode liv pa landet og bidra til en grennere
samfunnsutvikling.

Til slutt vil vi takke for alle bidrag til boken og seerlig rette en takk til
Bod@24 for den muligheten vi har fatt til & arbeide med lokal mat for
lokale markeder og etableringen av @koregion Nordland.
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APPENDIKS
1. LOKAL MAT FOR LOKALE MARKEDER

FORMAL:

«Gjennom nettverkssamarbeid inspirert av Eco-Regions/
Pkoregioner (en europeisk organisasjon for lokal mat) er
malet & inspirere til gkt tilgang til lokalprodusert mat.
Det vil si at maten skal ha lokal identitet, vaere produsert
og videreforedlet i Nordland, gjerne med basis lokale
mattradisjoner.

Frem mot 2024 er malet & videreutvikle og knytte sammen alle
gode prosjekter som finnes i Nordland til selv-organiserende
nettverk som til sammen utgj@dr en forskjell. 2024 blir en
milepel der lokale matfestivaler blir arrangert rundt om i
Nordland.»

«@kt tilgang til lokalprodusert mat er en viktig
del av beerekraftige samfunn. Produksjon,
videreforedling og omsetning av matvarer
basert pa lokale ravarer mat bidrar til bedre
helse, sunn jord, levende bygder og livskraftig

gkonomi.»

1.1. REFERAT FRA MOTE 29. APRIL 2021: LOKAL MAT FOR LOKALE
MARKEDER

Mottakere av referat:

Andre Wallan Larsen, Henrik Dagfinnrud, Tarjei Eck Hanssen, Eva
Bakkeslett, Magne Jensen, Oddbjern Olsen, Marita Olsen og Knut
Berre, Dina Fonn Saetre og Henning Holand, Kristine Nordland,
Annicken Markussen, Astrid Olsen, Gry Vedal, Marie Stabell, Sigurd
Vassenden, Jostein Hertwig, Asbjern Stavland, Dag Frohlich, Regine
Schroder, Carina Rist, Camilla Helgesen, Irene Larssen, Hege Kristin
Ruud, Ove Jakobsen



Malsetning:

Til det innledende dialogmeatet er det invitert en liten gruppe deltakere
som til sammen representerer ulike deler av den utvidede verdikjeden
for lokalt produserte matvarer og kunst/handverk og kultur utgvere.
Malet er & komme frem til konkrete prosjektideer der menneskelig
livskvalitet og livskraftige skosystemer er i fokus. Det handler om a
skape en plattform for produksjon og distribusjon av lokale matvarer i
naert samarbeid med kunst, handverk og kultur.

Program:
10:00 Velkommen ved Direktegr Andre Wallann Larsen Bodg 2024
10:05 Kort presentasjon av deltakerne

10:20 «Lokal mat for lokale markeder» er et prosjekt i regi av
Bode 2024 v/Ove Jakobsen (prosjektkoordinator)

10:30 Erfaringer fra nettverkssamarbeid mellom ulike garder i en bygd
i Trendelag v/Sigurd Vassenden

10:50 Erfaringer fra «lokal mat prosjekter» i FN-regi
v/Jostein Hertwig

11:00 Dialog om veien videre

12:00 Avslutning

Velkommen Direkter Andre Wallan Larsen, Bodg 2024

Innledet med a vise til et utvidet kulturbegrep der landbruk og fiske
er viktig i den nordnorske kystkulturen. Prosjektet lokal mat for lokale
markeder er en viktig del av Bodg 2024. | tillegg til & utvikle prosjekter
innenfor matproduksjon, videreforedling er det viktig at kunnskap om
lokale mattradisjoner nar ut til befolkningen og pavirker holdninger.

l tillegg til at «lokal mat for lokale markeder» skal vaere et bottom-

up initiert prosjekt er det viktig & utvikle kontakten med politikere,
kommune administrasjon og mattilsyn.
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Presentasjon av deltakerne

Innlederne Sigurd Vassenden og Jostein Hertwig ga interessante
beskrivelser av hvordan det gjennom utvikling av samarbeidende
nettverk er mulig & utvikle livskraftig og miljgvennlig produksjon av
lokal mat rettet mot lokale/regionale.

Deltakerne pa webmgatet representerte et vidt spekter av relevante
aktiviteter.

Kafedrift basert pa lokale ravarer og lokale mattradisjoner

Etablering av lokaler for formidling av kunnskap og omsetning
av lokale produkter

Andelslandbruk som gar foran og viser at det er mulig a dyrke
et stort mangfold av grennsaker og urter pa en miljgvennlig
mate i var region

Estetikk inn i alt, det er limet som holder oss sammen
Gjensidig samspill mellom kunst og kulturbasert landbruk

Kystfisker som gnsker a levere fisk direkte til lokale forbrukere,
kantiner og restauranter

Ysteri som produserer ulike oster basert pa lokale ravarer rettet
mot et lokalt marked

IKT og digital kommunikasjon som relasjonsbygger

Landbruk som arena for utendersterapi i stedet for
medikamentell behandling

Urbant landbruk for produksjon av mat og som sosial aktivitet

Lokal mat for lokale markeder - En viktig del av Bode 2024

Prosjektkoordinator Ove Jakobsen

| sesknaden om a bli europeisk kulturhovedstad 2024 blir det papekt at:

«We believe Bodg 2024 will be an arena where ecological

economy can function in real life. Ecological economy will be a

method within the Bodg2024 organization, inspiring to explore

sustainability and ecology. In this we need Europe and the



ECoC family, both with support and network, and to develop
knowledge and ability (s. 21)

| begrunnelsen fra EU panelet blir det poengtert at:

The bid-book highlights that Bodg 2024 intends to build on the
research done by Nord University and become an arena to test
ways of promoting ecological economy, which is extremely
topical (s. 11)

Noen viktige elementer i gkologisk gkonomi er:
«  Kvalitativ utvikling viktigere enn kvantitativ vekst

«  Utvikle baerekraftige lgsninger gjennom samarbeidende
nettverk

+  Ressursforvaltning gjennom kretslgpslasninger
(sirkuleergkonomi)

Prosjektet «Lokal mat for lokale markeder” er en viktig del av
gjennomfaering av gkologisk @akonomi i praksis. Malet med prosjektet
«Lokal mat for lokale markeder» er a utvikle praktiske tiltak gjennom
samarbeidende nettverk som bidrar til gkt produksjon av mat som
videreforedles og omsettes i regionen. Det innebaerer blant annet
okt mangfold, naerhet mellom forbruker og produsent og mindre
transport. Prosjektet skal bidra til & utvikle levende lokalsamfunn som
folk @nsker a bo i. Samspillet mellom by og land er ogsa sentralt.
Baerekraftige lokalsamfunn er preget av mangfold, innenfor gkonomi
og kultur. Det er derfor nedvendig a utvikle en naer forbindelse mellom
kunstnere, handverkere og andre kulturutevere som knyttes opp til
dette nettverket der bidragsyterne kan inspirere og lefte hverandre.

Erfaringer fra nettverkssamarbeid mellom ulike garder i en bygd i
Trendelag

v/Sigurd Vassenden

Bedriftsnettverket pa Grindal bestar av: Grindal Ysteri med to
tilhgrende mjelkebruk som produserer ku- og geitemjalk til
produksjonen; Grent fra Grindal som produserer grennsaker og baer
pa 3,5 daa, samt honning fra dtte bikuber; Fannremsgarden, som
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produserer smer og remme og tilbyr servering; Grindal Salmon Lodge,
som driver med lakseturisme og overnatting/servering.

Samarbeid om arbeidskraft: hver enkelt bedrift klarer ikke n@dvendigvis
a tilby heltidsstillinger, noe som er viktig for a fa folk til & flytte til

en liten plass. Men hvis bedriftene gar sammen og har «fri flyt» av
arbeidskraft, kan man skape fulle arsverk likevel. Eksempel er: en
sesongarbeids som skal jobbe 20% pa lakselodgen, og resten av tida i
grennsaksproduksjonen; undertegnede jobber 70% i ysteriet gjennom
hest/vinter, litt som fjesrekter, men full tid i grennsaksproduksjonen
gjennom sommeren.

Slikt samarbeid gir ogsa mangfold i arbeidsoppgaver for de involverte,
som igjen gker trivsel.

Samarbeid og nettverk som grunntanke: hvert nye prosjekt har

apning for enda nye prosjekt. Eksempel: ysteriet etableres pa basis

av mjelkebruka og ravarene, men ser at Grindal kan tilby mer enn

ost; Grent fra Grindal etableres og utfyller osteproduksjonen og gir
undertegnede arbeid hele dret, inntekt og mening/ansvar; min partner
flytter til bygda fordi hun ser muligheter og fellesskap, og er sjal i gang
med a utvikle lokalprodusert vin og eddik. Folkene bak ysteriet kunne
ikke klart dette aleine, men tiltrekker seg folk med annen kompetanse
og ensker, og legger til rette for at hver enkelt skal kunne utfolde seg
og bidra med sitt.

Samarbeid om salg, distribusjon, transport og merkevare: samarbeid
om salg og transport senker kostnader og tidsbruk. Salg under felles
merkevare styrker hver enkelt bedrift, og gjer det lettere for oss a na
fram til kunden/kokken og fa et forhold til dem. Det gjor ogsa at vi kan
tilby et bredt utvalg av varer under samme merkevare, som gjer at
kunder kan fa «alt» pa en plass.

Man kan ogsa tenke felles merkevare som feks Rerosmat, Mat fra
Salten eller lignende.



Erfaringer fra «lokal mat prosjekter» i FN-regi
v/Jostein Hertwig

Det er opprettet kontakt med et Europeisk nettverk for @koregioner.
Dette nettverket har sitt utgangspunkt i Cilento, Salerno litt syd for
Napoliiltalia. Cilento har kystomrade til Middelhavet. @koregion
Cilento startet opp for 10 ar siden. Den bestar av 17 kommuner. Det

er for det meste sma byer eller landsbyer og er ellers et landdistrikt
med variert dyrkning med oliven, vin, frukt og grennsaker. Turisme

er ogsa en viktig aktivitet i omradet og det er flere garder som tilbyr
@koturisme med ulike aktiviteter og overnattingsmuligheter. Malet er
gkologisk dyrkning og livsstil og med fokus pa lokalmat og gastronomi.
Flere av beandene har gatt sammen i kooperativer hvor de samarbeider
om foredling, restaurantdrift og felles markedsfering og salg av
produkter. Det satses ogsa pa smaskala beitedrift med seterbruk i
heoylandet i Cilento. Smabyen Pioppi er kjent for sin befolkning med
lang levealder og vitalitet. | Pioppi er det ogsa et interaktivt museum
for Middelhavsdietten. | omradet er det ogsa en naturpark.

Med bakgrunn i Cilento er det etablert mer enn 40 @koregioner i
Europa. Mange av disse er i Italia. | forbindelse med EU sitt arbeid med
«Green Deal» og satsing pa gkologisk landbruk er @koregioner pekt
ut som et saerlig satsingsomrade og knytter dette til @koturisme,
gastronomi og en revitalisering av landsbygda. EU kommisjonen
oppfordrer samtlige EU land til & etablere @koregioner ( Bio Districts).

Sekretariatet for de Europeiske @koregionene er i Cilento.

Bod@2024 sin kontakt med @koregionene er Salvatore Basile .Han

er President for nettverket. Salvatore er godt kjent med Bodg 24, og
Ove sitt abeid med @kologisk @konomi. Han ser frem til et naermere
samarbeid med utveksling av erfaringer, utvikling av nye ideer og ogsa
det at mennesker fra Bode/Nordland kan treffe sine venner fra Cilento.

Jostein sitter sammen med Salvatore i ledelsen for et nystartet globalt
@koregion nettverk.
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Dialog om veien videre
Forslag fra Sigurd Vassenden

Lokal uavhengighet: det bar vaere et mal & skape mer lokal
uavhengighet for regionen, at man star sterkere som region, med lokal
produksjon, videreforedling, slakeri, fiskeindustri og salg, bade via
lokale grossister og til private. Mange sma produsenter og et mangfold
av produkter vil gjegre det mer attraktivt for kunder a kjepe lokal mat,
og vil gjere regionen mindre avhengig av import, og mer gkonomisk
uavhengig.

Malgruppe: malgruppe for prosjektet bar vaere privatforbrukere, men
ogsa restauranter og institusjonskjgkken osv. Det er sjglsagt viktig a
snakke med politikere og Mattilsynet, men det er allerede i stor grad
politisk apning for og vilje i Mattilsynet til lokal produksjon. Sa det er
viktig & fokusere pa grasrota - fa folk til a kjgpe lokale produkt som
allerede finnes pa markedet, og skap etterspersel etter nye produkt.
Det er der endringen kan skje!

Forslag fra Eva Bakkeslett: Foreslar en felles plattform for utveksling
av ideer, linker til relevante artikler og filmer og litteratur. Google doc er
det mange som kjenner men den funker egentlig litt darlig. Skulle vaert
bedre med noe mer visuelt og intuitivt, men de plattformene koster
penger. Og hvis folk ikke er gode pa data sa brukes de da heller ikke.

Denne artikkelen er hgyst aktuell i Ressursbanken.

https://www.nationen.no/landbruksbloggen/om-lokal-mat-og-
manglande-lokal-verdiskaping/

Avslutning

Nettverket vil etter hvert utvides og inkludere flere deler av
samfunnslivet. Samspillet mellom enkeltmennesker, frivillige
organisasjoner, bgnder, fiskere, kulturarbeidere og @vrig naeringsliv og
myndigheter star sentralt i utviklingen av livskraftige lokalsamfunn der
livskvalitet og livskraftige gkosystemer blir ivaretatt.

| overensstemmelse med prinsipper og verdier i gkologisk ekonomi



ma vi arbeide pa to omrader parallelt, pa samfunnsniva systemendring
og pa individuelt niva holdningsendring. Pa begge omrader er star
kunnskap sentralt. Gjennom aktivitetene i «lokal mat for lokale
markeder» skal vi utvikle ny kunnskap som kan bidra til at vi kommer
naermere malene i 2024. | tillegg til & presentere en publikasjon er det
ogsa aktuelt & uttrykke kunnskapen gjennom ulike kunstriske uttrykk.

1.2. NETTVERKSMOTE LOKAL MAT FOR LOKALE MARKEDER.
Referat og oppfelging av mete 26. mai 2021

Her kommer referat og oppfelging av metet 26 mai. Hvis noen @nsker
a faye noe til eller korrigere noen formuleringer er det bare a ta kontakt.
Det er viktig at vi far med alle innspill som kan gi energi og retning i
prosessene frem mot 2024. Det kommer stadig henvendelser fra flere
som gnsker & vaere med i nettverket, kjempebra.

Sak 2. er saerlig viktig. Er vi enige om at Bode/Salten/Nordland ber
sgke om a bli etablert som en @ko-region i Norge og med dette bli en
del av det Europeiske nettverket for @ko-regioner?

Vi arbeider videre med a konkretisere tiltak for a fremme produksjon,
videreforedling og omsetning av lokale matvarer basert pa kulturelle
tradisjoner og skologiske betingelser. Samtidig er blikket rettet
fremover. Livskraften oppstar i samspillet med kunst og kultur.

Ha en fin helg!
Vennlig hilsen Ove (Prosjektkoordinator Bode 2024)

1. Salvatore Basile innledet om @ko-regioner.
(Foredraget med bilder ligger som vedlegg til denne mailen)
THE ORGANIC DISTRICTS

Salvatore Basile presidente@ecoregions.eu www.gaod.online - www.
ecoregion.info Co-President of GAOD - Global Alliance for Organic
Districts President of IN.N.E.R. - International Network of Eco Regions
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THE ORGANIC DISTRICTS

The Organic Districts are innovative territories where farmers, citizens,
public authorities, touristic operators and other local actors realize a
formal agreement, a pact, aimed at the sustainable management of
local resources, based on the Agroecology best practices and on the
IFOAM principles of organic farming of Health, Ecology, Fairness, Care.

ORGANIC DISTRICTS - MILESTONES FROM LOCAL TO GLOBAL
MILESTONE 01 (2004 Local)

The first Organic District, was established in CilentoCampania
region-ltaly.

Development of the Organic Districts guidelines.

MILESTONE 02 (2014 International)

The International Network of Eco Regions - IN.N.E.R. was
established.

Development of the International guidelines

Development of the Tool Kit for the creation and management
of Organic Districts.

MILESTONE 03 (2020 Global)

The Memorandum of Understanding for the creation of GAOD
was signed at the Italian Ministry of Agriculture.

1300 territories involved in 5 continents

|II

EU Commision, “"Green Deal” and "Farm to Fork”

The EU Commision will boost the development of EU organic farming
area with the aim to achieve 25% of total farmland under organic by
2030.
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EU Action Plan for the Development of Organic Production and with
the inclusion of Bio districts

2.4. Reinforcing local and small- volume processing and fostering short
trade circuit

Action 14: The Commission will, starting in 2023:

Encurage Member States to support the development and
implementation of "Bio districts”.

The Organic Districts can contribute to the long term vision for a
territory

The participatory and inclusive community of an Organic District,
with all the local actors involved, acts on the territory with a virtuous
governance that decides from citizen'’s level to shift towards a real
local, sustainable and healthy food system. The Organic Districts are
the practical demonstration that is possible to shift from a sectorial
to a territorial approach to the ecological transition and sustainable
development: people don't leave in sectors but in places!

Aims:
to improve the quality of life of resident people;

to increase the power of attraction of rural areas, boosting the
connections between strategies of sustainable development of
the rural and urban areas;

to increase the employment opportunities and the quality of
jobs;

to promote the active engagement of youth in the ecological
transition;

to promote and improve the European and international
cooperation of rural areas.

At present there are more than 1.300 organic territories in the world

THE "BIO-TRAILS" are echo-tourist routes that run across places of
organic farming interest (farms, holiday farms, sites environmentally
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remarkable for the preservation of biodiversity and local traditions),

by assuring a sort of a link between inland rural and coastal touristic
areas. Each Eco-path stage is valuated and classified on the basis of a
rule established by IN.N.E.R. which on turn refers to the “Charter of the
Principles for a Sustainable Tourism in the Rural Areas”

Let's work together, with positive energy, for One Planet, One
Humanity and One Health

2. Salten/Nordland som europeisk @ko-region

Som dere ser kan det vaere en god ide at vi knytter oss til nettverket for
@ko- regioner som er etablert i Europa. Den forste @ko-regionen ble
etablert i ltalia for 17 ar siden og etter dette er det kommet i alt 48 @ko-
regioner i Europa. Bade etableringen og selve arbeidet i @ko-regionene
er godt dokumentert. Universitetet i Bologna har blandt annet foreslatt
et system for & vurdere hvordan @ko-regioner utvikler seg i forhold til
noen sentrale baerekraftsparametre et «Monitoringtool». Ogsa viktig
for oss at @ko-regioner er et satsingsomrade for EU «Green Deal».

Vi kan lazere mye av andre @ko-regioner og det arbeidet som vi gjer i
forbindelse med Bod@24 kan helt sikkert vaere et interessant bidrag til
dette Europeiske fellesskapet av @ko- regioner.

3. Dialogplattform

Innspill til utvikling av nettbasert dialogplattform under Bode 2024
fanen, for dialog og utveksling av ideer innenfor nettverket.

Saken er tatt opp med administrasjonen ved Bodg 2024 og vil vi fa en
god lgsning innen rimelig tid (dvs til hasten)

4. Salten mat.

| prosjektet «Lokal mat til lokale markeder», Bode 2024 kan Salten Mat
bidra i forhold til lokalmat og smaskalaprodusenter.

Eksempler pa hva Salten mat kan bidra med:

1. Veere et bindeledd mellom smaskalaprodusenter og prosjektet.



2. Bidra med kompetanseheving mot smaskalaprodusenter og inn
mot nettverket.

3. Arrangere seminar / kurs i forbindelse med Salten mat festivalen
hesten 2022 og eventuelt i andre deler av aret.

4. Bidra med kompetanse og innhold til en nettside, slik at siden blir
en aktuell og «levende» nettside.

5. Vihar et sterkt gnske om a bidra til at dette prosjektet blir et
levedyktig og konkret utviklingsprosjekt for Salten regionen. Dette
eritrad med var egen strategiplan for arene 2021-2024.

5. Egna

Egna gnsker dialog om samarbeid for a fa til et lokalmarked med
utsalg av lokalmat. Egna arbeider med detaljering av konseptet i
samarbeid med arkitekt, og de @nsker a fa til et konsept sammen med
produsentene allerede i ar.

6. KRAFT AS

KRAFT er et fysisk senter for skaperkraft, drivkraft og baerekraft.
Malet er d skape en baerekraftig fremtid gjennom konkrete prosjekter,
gjennomferingsevne og aktiv deltakelse.

KRAFT skal bidra til baerekraftig samfunnsutvikling med fokus

pa a stimulere til samarbeid og nyskapning mellom relevante
naeringslivsakterer, offentlig sektor, akademia, frivillige organisasjoner,
lag og foreninger og samfunnet for gvrig.

Her skal samarbeid om a finne baerekraftige og smarte lgsninger med
sterk innbyggerinvolvering star i sentrum.

7. Levold havpark

Ellisiv Levold, leder for marked, relasjon og utvikling hos Levold
Solution:

- Vi har begynt a se pa mulighetene for & fa inn akterer som trenger
mer plass, bade med tanke pa lager og produksjonslokale har vi mange
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kvadratmeter. Vi sgker ogsa mot nye bedrifter som bar komme til
Nordland som ikke har vaert etablert her for, forklarer hun.

- Vi har begynt a se pa mulighetene for & fa inn akterer som trenger
mer plass, bade med tanke pa lager og produksjonslokale har vi mange
kvadratmeter. Vi sgker ogsa mot nye bedrifter som bar komme til
Nordland som ikke har vaert etablert her for, forklarer hun.

1.3. DIALOGMATE 1- BOD@ 21. FEBRUAR

Saksliste:

1.
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Bode 2024 er blitt medlem i det Europeiske nettverket”
@koregioner”. Det apner for nye muligheter samtidig som det
forplikter. | matet orienterer Jostein Hertwig (koordinator i FN
prosjektet Baerekraftige matsystemer) om formal og innhold i
nettverket @koregioner.

Vivil sammen starte prosessen med a kartlegge gode eksempler pa
lokal produksjon, videreforedling og omsetningskanaler i Nordland.
Innledning fra Ove.

Vi vil diskutere hvordan vi kan stimulere til utvikling av nye
produkter og hvordan produktene kan omsettes pa lokale markeder

Vivil ogsa planlegge et starre mote i april. Malet er & utvikle
samarbeidende nettverk for lokal mat for lokale markeder forankret
i kulturelle tradisjoner og livskraftig natur.

Eventuelt




Noen refleksjoner:

Etter at samtlige deltakerne hadde fatt presentert seg og forklart om
sine aktiviteter fikk vi en meget god dialog om @nsker og muligheter
med Lokal mat for lokale markeder og potensialet med a vaere med i
det Europeiske nettverket for @koregioner. Det kom blant annet frem at
det var behov for a fokusere pa en optimalisering av matproduksjonen i
fylket og basert pa skologiske/baerekraftige metoder.

Det kom ogsa frem at det var vanskelig a fa tak i lokale produkter
som for eksempel fisk, potet, grennsaker, melkeprodukter og kjatt.
Produktene finnes, men blir stort sett transportert ut av fylket.

Hver av deltakerne ble bedt om & komme med konkrete innspill og
komme med forslag til andre personer som kunne inviteres med i det
videre arbeidet.

1.4. DIALOGMATE 2 - BOD@ 5. APRIL

Noen refleksjoner:

Ove innledet om @kologisk @konomi og Lokal mat for lokale markeder,
Jostein om det Europeiske nettverket for @koregioner og Jason om
Arktisk Mat og synergier. Etter dette delte vi oss i grupper for hver av
de fem regionene i Nordland. Oppgaven var & komme frem til noen
konkrete eksempler pa hva som kunne gjares i hver region for & styrke
arbeidet med Lokal mat for lokale markeder.

Generelt kom det frem:

880

«  Det sentrale elementet med @kologisk =
@konomi satt i en praktisk sammenheng ARKTISK MAT
med Lokal mat for lokale markeder er et =
samarbeidende nettverk med aktgrer i hele
verdikjeden - produksjon, videreforedling,
distribusjon og salg- og basert pa
okologiske prinsipper med ansvar for
hverandre og naturen.

at vi ma knytte til oss kompetansesenter/
meoteplasser/lokale mathus i hver region.
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Regionradene ma med ogsa for de mulighetene som er med
det Europeiske nettverket for @koregioner

Viktig & fa en oversikt over lokalmat produsenter og her er det
store muligheter for samhandling i Arktisk Mat

Med konflikten i Ukraina er det et oket fokus pa selvforserging
av mat og dette ma gjelde ogsa lokalt/regionalt

Nar det gjelder konkrete tiltak:
Salten
Behov for lokale slakterier

Fylkeskommunen ma med i forbindelse med innkjgp av lokal
mat

Satsing pa et matkultursenter og med fokus pa ungdom
Lofoten/Vesterdlen
Utvikle flere inspirasjonshager som Polarhagen

At kommunene kan stgtte gkonomisk satsingen pa ekologisk
dyrkning og mat

Helgeland
Utvikle Skolen i Marka med flere produkter og som et matested

«Lokal mat i Hattfjelldal» og initiativet «Fjellfolket i Helgeland»
kan utvikles videre

1.5. MATER LOFOTEN, 14. JUNI 2022

Plan for dagen:

07.45 - frokost/omvisning, Aalan gard

09.30 - ostesmaking/omvisning, Lofoten gardysteri
11.00 - besgk/omvisning, Polarhagen

12.15 - lunsj/presentasjon, Aimee's i Leknes sentrum

13.15 - Byhagen i Leknes
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14.30 - Myklevik gard
15:15 - Coop Leknes med avdeling for lokalmat

16.00 - «Lofoten wool», videreforedler alt fra sauen - mest produkter
av ull

Noen refleksjoner:

Virkelig flott opplegg med god planlegging fra Elin Kristoffersen/
@kologisk Nord Norge. Vi fikk treffe mange engasjerte mennesker

og fikk smake et mangfold av produkter og et innblikk i aktiviteter

med dyrkning, videreforedling, salg og markedsfering. En stor del av
produktene ble solgt lokalt enten ved direktesalg fra egne gardbutikker,
pa bondens marked, butikker i Lofoten (Leknes) eller som del av egen
servering pa stedet.

Dette var enkeltmennesker med et stort engasjement i a ta vare

pa miljget og produsere mat med hay kvalitet og etter gkologiske
prinsipper.

Elin mente at det burde avtales et mgte med Lofotradet for & informere
om prosjektet med lokal mat for lokale markeder og arbeidet med det
Europeiske nettverket for @koregioner.

1.6. MOTE HELGELAND, 15. JUNI 2022

Plan for dagen:

Noen refleksjoner: ;

Flott & fa en presentasjon om lokal mat i Hattfjelldal
og om Fjellfolket i Helgeland. Stort fokus pa det &

15 June 2022 Sted: Landbruk Skole i Marka

IO Velkommen & Lung

ta vare pa naturen og mangfoldet og a kunne lage B ettt s s s
o . ] Qe Iakoesen o Jestein Hermwig)

tradisjonsmat med hegy kvalitet. Landbruksskolen i e e

Marka har et mangfold av praktiske aktiviteter bade B0 ot o G

1340 sparsmdl og tscussion

dyrkning, dyrehold og smaskala videreforedling
av mat. Samarbeidet med Arktisk Mat pa skolen er
en spennende kombinasjon for at skolen kan bli et
utviklingssenter for Lokal mat for lokale markeder.

Tour v Marka & Sshasien av fremtdige olangr
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| samtaler med Ida Granmo i etterkant av matet mente hun at
kommunene Hattfjelldal, Vefsn, Grane og Hemnes (som hun arbeider
for) burde vaere interessert i arbeidet med det Europeiske nettverket
for @koregioner.

Vi fikk ogsa et kort innblikk i arbeidet til «Fjellfolket i Helgeland» og et
hint om det noe annerledes syn som samene har pa naturen og at mer
ser seg som en helhet med den.

1.7. PLANLAGT MOTE 1 BOD@ DEN 13. SEPTEMBER 2022 FRA KL. 12:00 — 16:00

Lokal mat for lokale markeder
Et prosjekt innenfor @kologisk gkonomi
Qkologisk ekonomi:

@kologisk gkonomi er et tverrfaglig fagfelt definert av konkrete
problemer eller utfordringer knyttet til & styre skonomisk aktivitet
pa en mate som fremmer menneskelig velvaere, baerekraft og
rettferdighet innenfor gkologiske prinsipper og kulturelle verdier.

Madlsetning:

Utvikle konkrete handlingsplaner for produksjon, videreforedling og
omsetning av lokale matvarer for lokale markeder.

Etableringen av @koregion Nordland som en del av det Europeiske
nettverket for @koregioner

Verdier:

Legge til rette for gkt andel gkologiske produkter som bidrar til levende
jord og sunne matvarer.

Forretningsmodell:

Utvikle samarbeidende nettverk der produsenter, mellomledd
og kunder mates for a utvikle l@sninger til beste for fellesskapet
(lokalsamfunn/regioner)



Distribusjon:

Etablere fysiske matesteder i de fem regionene i Nordland for
omsetning av lokalt produserte matvarer inspirert av REKO-ring og
Bondens marked.

Eks. EGNA’s lokaler i Bode Storsenter, Fjgsen i Bodesjeen
Produkter:

Fokus pa basisprodukter som poteter (og andre grennsaker), melk,
kjott, fisk og tang og tare

Marked:
Storkjekken (hotell, restaurant, offentlige kantiner)

Deltakere pa matet: Representanter fra alle deler av nettverket

+ @kobgnder

+ REKOring

+ Urbant landbruk

+ Salten regionrad

+ Bevar Vestfjorden og Bevar saltenfjorden

+ Potetdyrkere

+ Produsenter av gkologisk melk

+ Norges bonde og smabrukarlag (Astrid Olsen
+ Artic mat (Per Theodor Tarresen, Jason Ball)

+ Salten mat

Forslag til videre utvikling og aktiviteter.

i. Erfaringene vi har til na med prosjektet viser at det er mange gode
eksempler pa Lokal mat for lokale markeder i alle fem regionene i
Nordland. Dette er for eksempel:

Bondens marked og gardsbutikker

+  Rekoringer
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Nettverk for lokalmat og tradisjonsmat
Diverse regionale matfestivaler
Andelslandbruk/ Urbant landbruk (ref i Bod)
Disse eksemplene ma lgftes frem og vi ma stette en videre utvikling.

i. Nar det gjelder markedsmuligheter mener vi det kan satses pa
storkjgkken bade privat og offentlig.

Saerlig innen det offentlige kan det oppnas en betydelig effekt
om forholdende legges til rette. Her mener vi det kan veere
gunstig a satse pa en del basisprodukter som fisk, potet,
grennsaker, meieriprodukter og kjott.

iii. Samtidig med dette vil vi arbeide videre med en oversikt over
lokalmat produsenter

iv. Vivil ogsa arbeide videre med etableringen av @koregion
Nordland. Her vil det vaere viktig med en dialog med samtlige fem
Regionrad

Referat fra mote 28. september 2023 pa Egna i Boda: @kologisk melk
til lokal produksjon.

Tilstede:

Marita Olsen, melkeprodusent Steigen

Oddbjern Olsen, melkeprodusent Fauske

Morten Benjaminsen, servicesjef melkekvalitet Tine SA

Solrun Helene Krane, innkjopssjef Bode kommune

Audun Tessem Hole, innkjep Bodg kommune

Grete Kvavik, Statsforvalter og medfinansier/-arranger av motet
Jostein Hertwig, @koregion Nordland/ Bodg 2024

Astrid Tove Olsen, prosjektleder @kouka Nordland 2023

Astrid innledet med oppdraget fra Statsforvalter sitt landbruksprosjekt
hvor gkologisk landbruk hadde egne tiltak: «I samarbeid med TINE



arbeide for at den gkologiske tappelinja i Harstad har nok rastoff». | dag
omskrevet til & bringe skologisk melk til lokale markeder.

Visjonen fra «Matnasjonen Norge»: «| 2030 er mat en kilde til
matglede, stolthet, god helse og fellesskap i hele befolkningen, og er
et synlig element i turistlandet Norge. Norge er internasjonalt kjent
for en spennende matkultur, sin store sjgmateksport og mat- og
drikkeopplevelser med norske ravarer i verdensklasse.» Signert av mat
og landbruksminister, fiskeri og havminister, helse og omsorgsminister

Utkast Strategisk naeringsplan for Bode kommune: En av seks
satsinger er «Forsvar, samfunnssikkerhet og beredskap» med felgende
tiltak 6. Arbeide for & gke lokal matproduksjon og selvforsyning, og
legge til rette for baerekraftige og klimarobuste forsyningskjeder for
fremtiden. Bystyret vedtok at det skulle sokes samarbeid med g@vrige
Saltenkommuner.

@kobegnder: ca 400 000 liter melk i Salten (3 gardsbruk). | nordfylket
omtrent det samme. Legger stor vekt pa manglende informasjon

fra Tine SA og er kritisk til Tine SA sine prioriteringer med frakt av
gkologisk melk fra Trandelag i stedet for & bruke lokal ravare. Vil at Tine
SA skal ta ansvar for en eventuell ny produksjon. - Det nevnes ogsa
mulighet for tapping av fersk gkologisk melk lokalt.

Jostein Hertwig: innovasjonsprosjekt i Sverige, med bakgrunn i
etterspegrsel fra kommune: Neeringstette produkter til folk som trenger
naering med heyt proteininnhold.

1-2 arige kontrakter med kommuner.
Avtale mellom Bonde, meieriet og kommunen.

Vil dele alt: oppskrifter, maskinvare, innkjgp av egnet emballasje,
tilsetning av rene produkter,... Meierileder kan ogsa komme pa besak.

Solrun H. Krane, Bode kommune: Klimaregnskapet far en sterre plass i
innkjopsregelverket og vektes na med 30%. Innkjgpsavtale 2-arig. Kan
innga egen melkeavtale. Vil vite mer om produktet.

Morten Benjaminsen, TINE SA: Tine SA har bidratt og bidrar til mange
lokalprodusenters innovasjon og produksjon av nye, lokale produkter.
Det kan vaere mulig a bidra om dette blir et tiltak, men det ma avtales
naermere med bakgrunn i et mer konkret prosjekt.
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Grete Kvavik, Statsforvalteren i Nordland: statsforvalter vil gjerne
deltai ei evt prosjektgruppe, men har ingen penger a bidra med.

Konklusjon:

Jostein sender ut mer informasjon om det nye produktet. Astrid felger
opp hver deltager i etterkant for a bygge kunnskap og nettverk mellom
akterene med sikte pa a fa pa plass preveproduksjon av det nye
produktet i lapet av 2024.

Invitasjon til & bidra i boken med arbeidstittel: «Lokal mat for lokale
markeder»

| forbindelse med prosjektet «Lokal mat for lokale markeder»

i Bode2024 vil vi samle korte fortellinger fra produsenter,
videreforedlere og forhandlere av lokalmat i en bok som blir publisert
haosten 2024.

Innhold:

Hvert bidrag skal vaere pa 2-3 sider med tekst og bilder. Du kan selv
bestemme formen pa teksten du bidrar med, men det bgr vaere noe
om historien bak driften og hva som produseres og hvordan du ser
pa mulighetene fremover. Det kan ogsa vaere noen tanker om hva du
mener ber gjeres for & stimulere til skt produksjon av lokal mat.

Begrunnelse:

Matsikkerhet og selvforsyning blir viktigere og viktigere i en urolig
verden. NIBIO har beregnet at selvforsyningsgraden i Norge er pa 46%,
som er blant de laveste i global sammenheng. Ifelge FN har alle land
rett og plikt til & produsere sin egen mat. Det er med andre ord viktig
for Norge a styrke selvforsyningsgraden, for pa den maten a sikre
tilgang til mat til befolkningen pa kort og lang sikt.

Smaskalaproduksjonens rolle i matproduksjon er dermed en viktig
bidragsyter til a tilby produkter som er sunne bade for jorden (naturen)
og for mennesker. @kt smaskala produksjon utgjer ogsa et viktig bidrag
til & skape levende bygder.

Gjennom denne boken ensker vi a bidra til & skape okt oppmerksomhet
om betydningen av lokal mat for lokale markeder. Malet er a finne frem



til virkningsfulle tiltak som bidrar til gkt produksjon, gkt lsnnsomhet,
lettere tilgang til produktene gjennom nye omsetningsformer og okt
en mer sentral rolle i utviklingen av lokalsamfunn.
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