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Omrade  Nord-Trondelag
Deltagare 11 pers varav 2 no och 9 sv.

11 deltagare begav sig pa resa pé Inderdy och in i det nordligaste av
Nordtrondelag med avslutning 6ver Stromsund, i bérjan av februari.
Vi besokte gardsmejerister och andra mathanverkare. Vi gjorde négra
bonusbesdk med mat eller fika hos kéttforadlare, klenningsbagerskor
och gommitillverkare. Det allra forsta besoket gjorde vi pa
Millestgérden i Duved dir vi intog en laxsmorgés och samtidigt fick
paborja triningen i att lyssna pa norska. Sylvi som alltid ar full av
idéer och utvecklingslust berittade att hon forsoker starta ett
samarbete i Are kommun som liknar p4 Den Gyldne Omvei, ett gott
exempel pé regionala samarbeten mellan mathanverkare och andra
foretag som onskar besokare.

Gulburet

Ett gult hibre pi garden har gett namn till féretaget som ligger pa
sodra Inderdy. Liv-Elin och hennes man Arve driver komjolkgard,
servering och butik. P4 logen hyr de ut till en lokal textilhantverkare
som har sin vivstuga dir. Liv-Elin har nyligen képt in en barack som
har utrustning for karamell tillverkning. Den ska hon rusta upp och
har redan anstillt en person som ska arbeta med att tillverka
karameller, drops som de siger pa norska, pa deltid. I smedjan, som
fungerar som gérdsrestaurang, serverades vi en Gyldne Omvei —tallrik
med produkter bidde frén den egna girden och fran andra
producenter p& Inderdy. Gardens kokétt 1ater de foriadla hos en
producent i Steinkjer till rokt kokétt. Liv-Elin berittar att hon ar
vildigt n6jd med samarbetet mellan foretagen i den Den Gyldne
Omuvei. - Vi dr eniga om vad vi ska vara eniga om. Det andra ligger vi
at sidan och tar en annan géng.

Gangstad Gardsysteri

For 12 ar sedan startade Astrid Aasen sitt gdrdsmejeri. Det var ett av
de forsta gardsmejerierna for komjolk i Norge. - Jag borjade med att
dka till Tor och Roland i Skirvangen och fick ett fantastiskt
bemotande av dem. P& den tiden fanns inte Norsk Gardsmat eller
Navet pd Maere. S4 jag gick kurs pa Rosta och hade manga
telefonsamtal till Tor Norrman och till Claes Jiirss. Sedan har jag gatt
kurs med Michel Lepage och &kte pa studieresa till Frankrike med
honom. P4 senare &r har vi arrangerat kurser med Michel dven i
Norge.

Bland ostsortimentet hos Gangstad finns en dippost som Astrid lart
sig av Hus8 Getgérd. Hon gor en variant av den. Astrid far hjilp av
ett storkok att riva fetaost som sedan blandas med rapsolja. Ett kafé i
Trondheim anvinder den bredbara osten pa sina smorgésar.

I mejeriet arbetar, utéver Astrid, 2 personer p4 deltid och en skolelev
pa lordagar. P4 sommaren ir det fler anstillda. Ca 30% av
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Liv Elin berittar om arkeologiskt fynd som
hittats pa garden.

En maskin som pickar hal i bleuost



forsiljningen sker frén girden,70% gér till butik. Omsitningen ar pa 4
miljoner NOK. - Jag siljer till butikerna sjilv, inte genom grossist. Jag
dker p4 tva stora marknader per ar: Trondersk Matfestival och
Rennebu marknad, dir jag siljer massor. Jag 8ker inte pd marknader
dir jag inte siljer mycket. Det ir litta att rikna pd. Man tjinar mer
p4 att ligga den tiden p3 att silja till ndgra fler butiker.

Den stora nyheten senaste iret ir att Astrid borjat tillverka glass. Hon
har képt en glassmaksin fran Holland, som bide pastoriserar och
fryser i samma maskin pa ca 20 minuter.

Hennes man Perry driver gdrdsbruket med mjoélkproduktion. - Vi tog
over girden frin mina forildrar f6r 25 ar sedan och vi har byggt nigot
nistan hela tiden, sidger Astrid. De ir p4 vig att installera mjolkrobot.
D4 kan de producera hela sin mjolkkvot till Tine mejeri, 240 000
liter och utéver det den volym girdsmejeriet anviinder. Ar 2008 var
det 120 000 liter mjolk.

Inderdy ekologiska mejeri

P4 Inderdy finns ett till gdrdsmejeri. Det ir Anneke Liesker som har
en liten produktion av Gouda ostar. Mejeriet dr inrymt i en ombyggd
mejerilastbil. Ett litet mejeri med ett ystkar och nigra ostpressar i ena
inden och ett ostlager i andra inden. Annekes man Anders vatn tar
emot oss denna dag och visar mejeriet och komjolkbesittning i
lagarn. De har ofta praktikanter frin andra linder och genom Grén
Omsorg. Anneke , som kommer fran Holland, ystar 1-2 ggr i veckan,
enbart pressade ostar av gouda typ. Hon har dven arbete som
sjukgymnast. Anders arbetar dven med bistindsarbete i Afrika i 2-3
arsperioder.

Hoylandsgommi

Gommi ir dialekt for gomme som vi kallar for s6tost eller gum eller
gommen eller rérost eller? Kirt barn har manga namn, giller
verkligen i det hir fallet. Det finns m&nga namn och varianter pd den
hir ritten. Borgny Kjolstad bor pé ett fjilljordbruk pd Hoylandet i
Namdalen, det tog 2 timmar att kora norrut frin Inderéy. Hennes
man Nils Anders driver komjolkgirden som en samdrift med en
annan gird. Den andra girden har 10 av de totalt 40 korna.

2004 hade de byggt firdigt gommi kokeriet med tillstind att
producera for butiksforsiljning. Borgny kokar av ca 100 liter mjolk 4t
gangen. Det ger ca 340 st burkar 4 300 g. Hon kokar ca 40-50 ggr per
ar.

Metod: 100 liter mjolk virms upp. Ostldpe tillsitts och fir 16pai 1
timme. Ostmassan tas upp och vasslen fir koka ner till halva
mingden. Ostmassan fors tillbaka och det fir koka till brun firg. Vid
paketeringen far hon hjilp av de andra familjemedlemmarna.
Burkarna vinds upp och ner och fr svalna.




Langlagring pa Elvekanten

— I dessa fyra pressar pressar vi 16 ostar at gdngen, berittar Carlos.
Vi sitter dem pa varandra. Pressarna ir kopta frdn Rademaker i
Holland.

Den stora produkten pa Elvekantens mejeri, som vi finner i en
nedlagd skola i Namskogan, ir pressade ostar av Gouda typ.
Storsiljaren ar Gammel Erik. En stor rund ost med svart vax och
coating pa ytan, lagrad i 12-24 manader. Utdver den gor de en
kryddad pressad ost och yogurt. De ska borja géra smor. Karen och
Carlos har inga egna djur utan képer mjolken frén en mjslkbonde. I
borjan fick de problem med smérsyra jisning pa ostarna. Ostarna
svillde upp och rullade ner fran lagerhyllorna, berittar Carlos. Det
var ingen rolig start. Vi forlorade en del intikter pa det. — Nu har vi
atgirdat de problemen och vi fir fina ostar.

Skanaliseter fran fibod till modernt gardsmejeri

Skanaliseter horde forut till en av de stora gdrdarna i Namsvatnet.
Den blev avstyckad och mina morférildrar fick képa grden. Under
40-talet var det forbjudet att ysta pa gérd i Norge. [ samband med en
brand pa 80-talet, bestimde vi att satsa pa gdrdsmejeri, det
uppmuntrades allmint d3 till att skapa tilliggsniringar pé lantbruk.
Jag och min Fru Eli Kristin dkte p4 studieresor till Sverige och
alplinderna och lirde oss om modern ystning. Den traditionella
kunde jag ldra av min mamma och mormor, t ex kaffeost. Vi har
kiampat mycket mot byr8krati i flera perioder. Vi har haft
leveransplikt till Tine mejeriet, man maste ta hinsyn till
mjo6lkkvoten, vi har betraktats som illojala mot producentféreningen
och vi har diskuterat med livsmedelstillsynen om tillstdnd och om
material pd t ex lagerhyllor. Idag lyfts vi fram som ett gott exempel
inom féretagande och for vara kvalitetsprodukter inom Norsk Mat.
Numer tar vi emot getmjolk frén fyra andra getgardar, berittar
Svein. Tillsammans med sin anstillde alltiallo, Arve, producerar han
getost, getkott och tar emot gister i en gardsrestaurang. De har fatt
tillstdnd att stycka getkott i mejeriet vissa tider pa dret, och har flera
fasta kunder p3 getkott. Den killinggryta vi fick smaka pa kvillen
intygade att det blir ett mycket gott kott.

— Jag har riknat ut att foderkostnaden ir ca 30 NOK/kg och vi
brukar kunna silja kottet for 100-120 NOK/kg for rokta detaljer. S3
det dr virt att ta reda pa getkottet.

Nya grytor i Girdnas

Den tredje dagen stannade vi till hos Helen Sj6lund-Isaksson.
Hennes girdsmejeri stod klart for tva ar sedan och hon hiller redan
pa att bygga om det. Sadelkammaren har fatt stryka pa foten for att
bli diskrum. I mejeriet stod ocks3 tvd nya grytor med elektronisk
tippfunktion och omrérare. — Jag har képt dem begagnade for 3000
kr frin ett nerlagt storkok. Jag fick faktiskt fyra grytor. De andra
behaller jag som reservdelar. Helen har lagt ner en del energi p3 att
leta efter billigt material och utrustning. Den férsta etappen av
mejeriet kostade 120 000 kr och material till den nya delen har
kostat 25 000 kr. Helen och Perra gor det mesta av byggarbetet
sjalva.
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Fina Gardsrestauranger vilkomnade oss.
Ovan: Skénaliseter
Till vanster: Gulburet

Inderdy ekologiska mejeri. Ar byggt inne i en lastbil fran Tine. P4 Hoylandsklenning bakar de i en
Til hoger: Goudaostar i ostlagret i inre delen av lastbilen. tunnbrédugn.

Gangstad gardsysteri: Astrid visar sina hj irtformade ostar.
Till héger: gardens glass.



