o _
Fylkesmannen i

NORDLAND _ Virder Lt Nadleuds beite

«Studietur Slakteri- og Videreforedling Kjatt»

Vi har pa oppfordring laget en studietur til Trendelag der vi @nsker a inspirere malgruppen til
nytenking, nettverksdanning og kompetansegkning. Det er valgt besgkspunkter av ulik starrelse og
som har ulike typer produksjoner. Vi er opptatte av a vise mangfoldet og har ogsa lagt til steder a
dra til som har gardsbutikk, cafe/restaurant eller pa annet vis gker verdiskapingen pa produktene
sine hjemme pa garden.

Vi gnsker deg velkommen pa studietur!






_ Virder 3[06 WNoadlawdt Heile

PROGRAM
0900

0930

1045

1130

1245

15.00

16.10

Mandag 29.oktober
Oppmaete Veernes

Denne turen starter pa Vaernes, og du ma selv komme deg hit ved egen
hjelp til oppmetetidspunktet. Du kan se etter reiselederne Ingvill Bang og
Hanne-Sofie Trager (se bilde under) ved bagasjeutleveringen. Vi ser slik ut:

Avgang med buss
Til Levanger og fergekaia til Ytteray.

Fergeoverfart til Hokstad - Yttergy

Ca. 30 min

Ankomst 7610 Rampa

Lunsj med servering av lokalmat. Vi gar for den rikholdige «Smaken av
Yttergy»-menyen som serveres som buffet. All drikke utenom
vann/te/kaffe pa turen ma du betale selv.

Ankomst Med svin pa skogen

Vi blir tatt imot av innehaver Karl Laugsand pa garden hans @vre Erstad.
Han har siden 2003 foredlet utegaende gris til palser og skinke. Na er
gardens melke- og kjottproduksjon overdratt til sennen, og Karl forteller
oss om sin satsing fra den spede begynnelse til der hvor de er i dag.
Omvisning.

Avgang Med svin pa skogen

Liten omvisning pa Yttergya med Karl Laugsand som guide.

Avgang Fergeoverfart Yttergy - Hokstad

30.min



https://www.facebook.com/7610Rampa/
http://www.svinpaskogen.no/index.html

17.15

18.30

18.45

19.30

PROGRAM

07.00

08.00

09.10

10.30

Halsan Kjgtt AS

Her blir vi tatt imot av Arnt Olav Grendahl som forteller om satsingen pa
Aunet gard pa Halsan. Her skjeeres og foredles det for salg under eget
merke. Men en en stor del av virksomheten bygger ogsa pa leiearbeid for
smaskalaprodusenter. Dette er i all hovedsak gardbrukere med
husdyrproduksjon — som tar tilbake eget slakt for videreforedling. De har
salgsansvaret selv, og omsetter i ulike kanaler. | tillegg leverer Halsan
Kjott spesialtilpassede produkter til restauranter. Vi far historien bak
satsingen og omvisning.

Avgang Halsan kjatt
Avreise til hotellet

Ankomst Thon Hotel Backlund
Thon Hotel Backlund ligger i sentrum av Levanger, rett ved byens granne
lunge og med bryggemiljget ved Levangersundet like rundt kvartalet.

Middag

| hotellets restaurant

Tirsdag 30.0ktober

Frokost
Vi fyller opp for en lang dag.

Avgang Hotellet

Avreise

Ankomst Vilteksperten

Vilteksperten kjgper hele og halve slakt av god kvalitet for nedskjeering og
produksjon (kontrollerer, parterer, vakumpakker og merker kjottet) og
selger stykningsdeler, farseprodukter og spekemat. De patar seg
leieproduksjon fra bade jegere og smaskalaprodusenter. Det gjelder i
tillegg til elg og rein, radyr, hjort, gris, villsvin, sau og storfe. De tar ogsa
imot elg og annet vilt som ikke er godkjent i henhold til reglement. Dette
blir behandlet i egne lokaler tilknyttet bedriften. Harry Dyrstad tar imot
oss, forteller sin historie og viser oss rundt.

Avgang Vilteksperten

Vi kjerer retning Indergya



https://halsankjott.no/
https://www.thonhotels.no/hoteller/norge/levanger/thon-hotel-backlund/
https://vilteksperten.no/
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11.15

13.30

13.45

14.45

15.45

17.15

17.30

18.30

Ankomst Berg gard

Her blir vi tatt imot av Kirsti Farbu og Svein Berfjord som driver med sau
(60 vinterfora), frilandsgris og birgkt. Alt dette blir slaktet, foredlet og
solgt eller servert pa garden. | tillegg finner vi pa garden 400 da dyrket
mark fordelt pa 300 da korn og 30 da karve. | tillegg drives skogen. Vi far
here om deres satsing og det blir ogsa omvisning og luns;.

Avgang Berg gard

Vi kjerer retning Indergya

Ankomst Indergy Slakteri

Indergy Slakteri AS er en gammel tradisjonsrik familiebedrift med over 75
ars drift innen kjettbransjen. Slakteridelen er na lagt ned, og det
videreforedles na spekemat, farseprodukter, kjottkaker, karbonader og
pelser — og sist men ikke minst: Indergysodd som er hovedproduktet. Vi
tas imot av daglig leder som viser oss rundt og forteller historien til denne
tradisjonsrike bedriften.

Avgang Indergy Slakteri

En liten busstur venter fer vi ankommer Stene Gard

Ankomst Stene gard

Pa Stene gard treffer vi Maren Stene Almlid og Per Einar Almlid som driver
med kjottproduksjon, og har bygd eget videreforedlingslokale. De har
gardsbutikk med ferskvaredisk der Per Einar som er pglsemaker far sla seg
l@s. Maren driver ogsa gardens campingplass og begge er opptatt av mat,
smak, service og den gode opplevelsen. Vi far omvisning og sa forteller de
to sin historie.

Avgang Stene gard

Omvisning og luns;j

Ankomst Valberg Slektsgard

Vi overnatter selvfelgelig pa gard nar vi har muligheten til det, og denne
gangen er vi sa heldige a bli tatt imot av daglig leder Roger Lein. Garden er
fremdeles i drift, og sporene etter arhundrer med flid og dagligliv er
tydelige hvor enn du gar. Det er ikke bad pa alle rom.

Middag
Vi gar for en to-retters middag med lokalt tilsnitt, og lar trenderne
imponere 0ss!



http://berg-gaard.no/
http://www.inderoysodd.no/
https://stenegard.no/om-stene-gard/
https://visitvalberg.no/

PROGRAM

07.00

08.30

10.00

11.30

12.00

13.30

14.30

Onsdag 31.o0ktober

Frokost

Vi tanker opp for siste dag pa tur sammen.

Avreise Valberg Slektsgard

Vi kjgrer i retning Trondheim.

Ankomst Trondheim Slaktehus

Trondheim Slaktehus er spesialisert pa nedskjeering av storfekjatt.
Bedriften har sin opprinnelse fra det offentlige slaktehuset pa Brattera i
Trondheim som ble etablert helt tilbake i 1919, og de leverer til
industrikunder og grossister over hele Norge. Denne tradisjonsrike
handverksbedriften produserer i dag alle mulige stykningsdeler, biffer og
fileter. | tillegg tilbys det vacuumpakket kjott og tradisjonsmodnet kjatt.
Dette er hengt uemballert for modning. Dette for & oppna en
smakskonsentrasjon i kjottet. Alder, kjgttfylde og fettinnhold pa dyret er
faktorer som er avgjerende for a sikre den beste smaken. Vi blir tatt imot
av Jorgen Neess som er daglig leder og som viser oss rundt og forteller om
bedriften.

Avgang Trondheim Slaktehus

Vi kjerer litt serover for a spise lunsj pa Trendelags sterste gard.

Ankomst Maen gard - Vaaganhuset

Her blir vi & mgte Anne Huitfeldt, som sammen med sin mann Tenne eier
garden. Vi skal ferst spise lunsj, mens Anne forteller om satsingen sin pa
garden med videreforelding av elg, restaurant, hotell og gardsbutikk.
Dernest far vi en omvisning i produksjonslokalene.

Avgang Moen gard - Vaaganhuset

Vi reiser videre til Stjgrdal.

Ankomst Dullum Slakteri

Dullum Slakteri er en handverksbedrift som tilbyr sine produkter bade til
forbruker og storhusholdninger. Her driver 3. generasjon innen kjottfaget
og har ett godt anlegg pa Stjerdal. Slaktingen av husdyr er overfart til
spsterbedriften Slakhuset Eidsmo Dullum AS, mens aktiviteter basert pa
soddkoking og vilthandtering er beholdt. Vi far en omvisning av driftsleder
Beathe Hovdal Opheim og far here nermere om deres satsing.



http://www.slaktehus.no/
http://vaaganhuset.no/
http://www.dullum.no/2015-03-25-15-29-26/festsodd
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15.30

15.50

17.05

Avgang Dullum Slakteri

Vi setter kursen mot flyplassen

Ankomst Vernes
...og sjekker inn pa flyene vi skal med videre. Studieturen avsluttes her.

Fly til Bodg

Vel hjem til alle!

Vi gjer oppmerksom pa at det kan forekomme
endringer i programmet.

Hvis interessen er stgrre enn antall plasser vil Fylkesmannen foreta en
utvelging blant de pameldte som oppfyller kriteriene for malgruppen.
Primaermalgruppe: Et tilbud til deg som nylig har startet opp med slakteri
og/eller videreforedling av kjett med utgangspunkt i en landbrukseiendom
i Nordland. Far vi ikke nok pameldte innenfor denne gruppen fyller vi pa
med de som gar med konkrete tanker om a etablere seg innen
videreforedling av kjgtt og/eller slakteri (ogsa disse ma veere gardbrukere
eller ha en landbrukseiendom). De som ikke har benyttet seg av vare tiltak
far, er foretrukket.

Deltakerne dekker sine egne reisekostnader. Turen starter og avsluttes pa
Vernes. Pameldingsfrist: Torsdag 18.oktober kl. 12.00.

«Studietur slakteri- og videreforedling» er et av tiltakene i Prosjektet
Gardsturisme og matopplevelser i Nordland. Prosjektet eies og drives av
Fylkesmannen i Nordland, i et samarbeid med Nordland Fylkeskommune.







