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Denne utgava av Fordi du bryr deg famnar breitt.
Tida vi lever i tilsei at vi ogsa bgr famne breitt, og
vere merksame pa vare omgjevnadar, skal vi skape
lpysingar for framtida. Ei radikal omlegging av kor-
leis vi produserer maten vir og kva vi et er vesent-
leg skal vi nd FNs berekraftsmal. Denne hausten
vart boka «@kologisk landbruk i Norge gjennom go
arn lansert under Fkouka i Oslo. Historia til gkolo-
gisk landbruk i Noreg er mangslungen, og gjennom
tidene har bade praksis og tenking om landbruket
endra seg. Sjolv om matproduksjonen, og samfun-
net, har endra seg, har gnskjet om eit landbruk som
er tru mot prosessane i naturen vart ved.

A endre miten vi produserer mat piiei retning som
speler pa lag med naturen krev kunnskap og infor-
masjon. Det krev samarbeid pa tvers, og modige
menneskjer. Er det mogleg a formgje eit matsystem
som er bra for klima, for miljget, for jorda, dyra og
eiga helse? Det trur den svenske organisasjonen
Reformaten, som vi fair megte gjennom ein samtale
med Elizabeth Brockfield i denne utgava av Fordi
du bryr deg. Politisk paverking er deira verktgy, og
tilrettelegging av meteplassar for menneskjer med
gnskje om d endre verda gjennom maten.

Eit hjelpemiddel for forbrukar i mylderet av infor-
masjon er sertifiseringar. J-merket er ei offentleg
miljgmerking, basert pd ei tredjepartssertifiser-
ing, som foregdr uhilda av produsent og omsettar.
J-merket gir forbrukar ei sikkerheit om at maten
kjem frd ein produksjon med allsidig drift med
bruk av naturlige fornybare ressurser som hus-
dyrgjedsel, belgvekstar og férvekstar, som bidrar
til at fruktbarheita i jorda vert oppretthaldt og pa
lang sikt forbetra. @kologisk landbruk vert rekna
som ein spydspiss for landbruket som heilskap, og
gkologisk produksjon fordrer innovasjon og ny-
tenking som kjem heile landbruket til nytte. Dette
kjenneteiknar ogsd dei tre verksemdene vi har
mett som fortel om deira drivkraft for gkologisk
drift. Kure Vestre, Solhatt gkologiske hagebruk og
Sgrgarden Stangnes er alle innovative stadbundne
verksemder, som kvar pa sitt vis gir i front for ein
meir krinslaupsbasert matproduksjon.

Det er i dag stor vitskapleg konsensus om at kjgt-
forbruket ma ned, ogsd i Noreg. Vi har ikkje nok
areal til & ha eit forbruk som i Noreg pa kjot og
mjelk verda over. Vi mi tenke solidarisk, men vi
ma3 ogsa tenke lokal ressursutnytting. I det denne



Idun Bjerkvik Leinaas
leiar, Debiolnfo

teksten vert skrive, har Debio akkurat gjennomfert
det forste sertifiseringsbesgket hja ei verksemd
som vil nytte seg av Grasbasert-merkeordninga
lansert denne hausten. Grasbasert kjgt og mjglk er
eit viktig og heilt riktig steg i retning av ein land-
bruksproduksjon som tar omsyn til landskapa
og krinslaupa var. Det er stort behov for & bevare
naturbeitemarka, og legge til rette for liveti denne.
Ei endringi kosthaldet vért i retning av lokale rava-
rer, fordrar ogsd mellom anna 3 auke bruken av bel-
gvekstar og korn. Dette er eit av kompetanseomra-
da Matvalget sit med, ndr dei rettleiar verksemder
som gnskjer a servere berekraftige og helsefrem-
jande maltid. Korleis vi tar vare pa ravarene fir vi
innsikt i gjennom eit mgte med Sandor Katz, fer-
menteringsmentoren som vitja Bygde Kongsgard i
regi av Gartneriet og Matprisen.

Det er matvareindustrien som saman med handel-
en utviklar produkta vi et. Her ber helsefremjande
og berekraftige produkt std hggt. Men mest makt
har politikarane, og leiarar ma tgrre a ga fgre, og ik-
kje minst forsgke a bli einige. Det burde ikkje vere
slik at vi ved kvart valdr, og til og med ved dei arlege
jordbruksforhandlingane, er vitne til debattar om

det er behov for a auke norsk matproduksjon, og
gjere den meir klima- og miljgvenleg. Eg gnskjer
meg at vi kjem dit at dette er vedtekne sanningar.
Respekten for landskapa vare, for dkrane, for dyra
og menneska vi mgter ber styrkast, vi ma tenke
langsiktig og vi ma tenke krinslaup. Vi er alle ein
del av matsystemet, og vi har alle eit val. Vi ber ta
eit val, og jobbe saman, skal vi klare 4 endre verda
gjennom maten vi et.

Venleg helsing Idun
leiar — Debiolnfo

Debiolnfo er eigd av organisasjonen Debio, og
Jjobber med formidling, informasjon og marknads-
aktivitetar knytt til pkologiske og berekraftige mat-
system. Debiolnfo har spisskompetanse pd event
og arrangement, og gjennom tenesten Matkunne
levere vi tekst- film- og fotoproduksjoner.
Debiolnfo produserer magasinet du held i.
debioinfo.no
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SERVERER ELLER @NSKER DU A
SERVERE GKOLOGISK OG BAREKRAFTIG
MAT OG HAR LYST TIL A SI DET HOYT?

VI HJELPER DEG!

MED DEBIOS MERKER KAN DU FORMIDLE ET STORT
OG VIKTIG BUDSKAP PA EN ENKEL MATE!

LES MER PA DEBIO.NO

Vis at du bryr deg

med Debios merker!

For oss er valermerke og den arlige revisjonen fra Debio en mdte &
bevise for oss selv at vi holder det vi har satt oss som madl, nemlig & vaere over
50 % okologiske. Det er ogsd en veldig flott mdte & vise vare kunder
og gjester at vi ikke bare slenger rundt oss med péstander om hvordan
vi jobber. K2 skal veere gjennomsiktig, trygt og ekte, og det & ha Debio
og valermerket i ryggen gir oss en ekstra tyngde, foler vi.

Ola Solfridson Klepp, eier av Restaurant K2 i Stavanger.
K2 vant prisen Arets kjskken under Matprisen 2022.



DEBIOS MERKER ER ET
SYNLIG BEVIS PA AMBISJONENE
| MATEN SOM SERVERES

EN DEBIO-GODKJENT SERVERING TILBYR RAVARER

SOM ER DYRKET MED OMSORG FOR JORDLIVET OG MILJQET,
FRA ET LANDBRUK OG ET HAVBRUK SOM TAR HENSYN TIL
LEVENDE VESENERS NATURLIGE ATFERD OG BEHOWV.

15-49 % 50-89 % 90-100 %

VALGRMERKENE VISER ANDELEN @KOLOGISK & BZAREKRAFTIG MAT.
@-MERKET VISER FRAM ENKELTPRODUKTER OG MATRETTER.

Moelleren Sylvia er gullsertifisert av Debio, det betyr at
over 90 % av matvarene vi tilbyr innfrir Debios krav.
Gullmerket er var garanti overfor kundene, og kravet
styrer oss i valget av produsenter og samarbeidspartnere.
Veiledningen vi far fra Debio er nyttig og motiverende.

Elisabeth Tollisen, grunnlegger av Mglleren Sylvia,
den frittstdende dagligvarebutikken i Oslo
som vant Debioprisen under Matprisen 2022.



atvalget he N 3t Pyafestivalen med kunnskapom 1 “ '
pkologi 4vare baerekrattige maltider. Festivalen har som mal
veere bla; x&’& sest miljovennlige festivaler, og har siden 201
Debios gullmerke fordi de m i
RGITTA EVA H

.

\Y







LANDBRUKETS

OKOLOGIKONGRESS

ER TILBAKE!

7. og 8. februar 2023 er Thon Hotel Oslo
Airport, Gardermoen, landets viktigste
mgteplass for bender, markedsakterer
og alle som vil ha mer baerekraftig norsk
matproduksjon. Da arrangeres Land-
brukets gkologikongress, @ko 2023.

- Tre &r er snart gatt siden forrige skokongress,
@ko 2020. Den ble en suksess med over 400
deltakere. @ko 2023 sys litt over samme lest,

sier Kjersti Berge. Hun er fagkoordinator gko-
logisk i Norsk Landbruksrédgiving (NLR) og leder
arrangementskomiteen og programkomiteen for
@ko 2023.

- Malgruppa er farst og fremst gkologiske pro-
dusenter, men ogsd hele apparatet rundt med
forskere, radgivere, leverandgrer, varemottakere,
forbrukere og forvaltning, sier Berge.

HELKJEDEFOKUS

- Vi vil fokusere pd hele verdikjeden for gkologisk
produksjon. Det blir et allsidig program béde i
plenum og med flere parallelle fagsesjoner, sier
Berge. Hun har fatt mange interessante innspill

tilinnhold, og programkomiteen jobber med &
snekre sammen er godt og relevant program.

- @ko 2023 blir en inspirerende, kunnskaps-
givende og god mateplass for gkobgnder i hele
landet. Programmet skal ogsd vaere relevant
for de som ikke driver gkologisk i dag. Ta gjerne
med en kollega, oppfordrer Berge.

SAMLET LANDBRUK

Arranggrer er NLR, NORS@K, Bkologisk Norge,
Norges Bondelag, Norsk Bonde- og Smabru-
karlag, Debio og Statsforvalteren. Inspirasjons-
bendene i prosjektet Landbrukets @kolaft deltar,
og det bli utstilling med aktuelle akterer. Og
selvsagt blir det god, norsk, skologisk mat og
drikke til alle maltider.

| dagene umiddelbart etterpd arrangeres NLR
Teknikkmgatet 2023 samme sted, s& det skal vaere
enkelt & delta pd begge arrangementene.

- Vi vil ogsd trekke inn litt mer teknikk og
kunnskapsutvikling p& omrdadet i programmet
pd& Dko 2023, sier Berge.

PA ©K02023.NO KAN DU LESE MER OM KONGRESSEN OG MELDE DEG PA!
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Pa et skolekjokken i Oslo en
septembermorgen demonstrerer
Matvalgets Leif Magne Grastveit
og Kjersti Rinde Omsted fra Opaker
gard hvordan man kan servere
bzerekraftige skolemaltider pa
norske ressurser. Stortingspolitiker
Ola Elvestuen og Norges
bygdekvinnelags generalsekretzer
Cesilie Aurbakken er blant
gjestene som felger med mens

de to effektivt lager retter under
vignetten «Hvordan lage skolemat
til 100 elever pa 5 minutter, og
samtidig bidra til et mer baerekraftig
matsystem?». Underveis roser
Omsted Norges bygdekvinnelag
for deres arbeid med a fremme
norsk bygg, og kommer med

en oppfordring om a ogsa lefte
statusen til norskproduserte

belgvekster.

Tekst: PETER MOLLER
Foto: BIRGITTA EVA HOLLANDER

Humus og
hummus
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— Ut over d veere rimelige og neringsrike ravarer, er

belgvekster nyttige i landbruket fordi de binder ni-
trogen fra lufta, kalt nitrogenfiksering. Nitrogen-
fikserende vekster er en naturlig del av vekstskiftet
man praktiserer i gkologisk landbruk, og kan bidra
til & redusere kostnader i landbruket ellers, som ved
d redusere kunstgjgdselbehov, sier Omsted som er
inspirasjonsbonde for Landbrukets Jkolgft.

Vi blir nysgjerrige. Hva har bgnner og linser med
barekraftige matsystemer a gjore?

BDNNER, LINSER OG ERTER PA MATBORDET

Mange bzrer pi et sterkt gnske om & gjore verden
til et bedre sted. Alle de som lager mat til mange er
heldige i sd mate fordi de kan utgjgre en forskjell.
Dette gjelder bide de som produserer maten, de



som bearbeider maten og de som serverer maten.
Vi starter med de siste: Ikke bare handler storkjgk-
ken inn store mengder rivarer og kan stgtte opp

om berekraftige produsenter, gke etterspgrselen
etter miljgvennlige rdvarer og bidra til innovasjon,
men gjennom maten de serverer kan de pavirke og
bevisstgjgre virkelig mange mennesker.

— Kjernebelgvekster som erter, bgnner og linser
har god ernzringsprofil, de er billige og har lang
holdbarhet, forteller mat- og miljgveileder Hanne
Ringstrgm. Hun har jobbet mange ar i Matvalget og
har lang erfaring med omlegging av kjgkken. Belg-
vekster til mat er en av flere ting hun brenner for.

— Siden de sammen med korn gir et fullverdig pro-
teininntak, egner de seg utmerket som en erstatter
for kjott i et barekraftig maltid. I Norge er for ek-
sempel ertesuppe en vanlig mate a bruke belgvek-
ster p3, men det finnes mange andre muligheter.1de
indiske og meksikanske kjokken er belgvekster mer
sentralt enn hos oss. Vi kan la oss inspirere og lere
oss nye oppskrifter — for eksempel taco med bgn-
ner, hummus av gule erter eller deilig linsecurry.
Trenden erjo her allerede: Vi spiser mer belgvekster
fordi vi lager mat inspirert av hele verden, og flere
gnsker alternativer til kjgtt. Slike valg pa kjgkkenet

berer ogsa frukter: I dag far man lett kjopt gkolo-
giske belgvekster i dagligvarebutikken, noe som
slett ikke var en selvfglge for. De er rett nok impor-
terte, men vi ma starte et sted om etterspgrselen
skal bli stor nok til at norske bgnder tor a satse.

Nar ravaren er innlemmet i kjgkkenproduksjonen,
blir det lettere & vaere kreativ og finne nye bruksom-
rader! @kt bruk av belgvekster gir muligheten til &
servere barekraftige maltider, gke matkunnskap-
en, spise mer variert og med enkle grep gke andelen
gkologisk matiden daglige kosten, bedyrer Hanne.
Samtidig understreker hun at markedet ma utvikles
videre om vi skal se norske gkologiske belgvekster.

—Mye av det som dyrkes av erter til menneskefade
er pd kontrakt med store aktgrer som produserer
torkede erter og frosne grenne erter. Frosne erter er
anvendelige, men vi skulle gjerne hatt mer 3 velge
iav norske produkter. I Sverige har de blant annet
torket gkologiske bgnner, linser og erter fra Nor-
disk ravara som har valgt samme strategi som en
del gkokornprodusenter i Norge, nemlig a satse pa
de gamle sortene som tiler klimaet virt. Noe slikt
skulle vi gjerne hatt tilgjengelig for de kjokkenene
vi veileder og som gnsker a oppna en andel gko-
logisk og lokalt produsert i sitt mattilbud. Gamle



BELGVEKSTER, ENGBELGVEKSTER,
KJERNEBELGVEKSTER ELLER

BELGFRUKTER?

Belgvekster kan brukes til bade jordforbedring, grenngjedsling, dyrefér og

mat. | dagligtalen omtaler vi gjerne alt som belgvekster, men belgvekstarter

som brukes fil menneskemat kalles ofte for belgfrukter eller kjernebelg-

vekster. Ofte er det nemlig bare belgfruktene, altsé kjernene, som brukes.

Rett nok finnes det unntak som sukkererter, stangbgnner og enkelte andre.

Engbelgvekster er andre arter av belgvekster, hvor hele planta brukes som fér

til husdyr, grenngjedsling eller til jordforbedring.

Helios ble jo opprettet for & sikre distribusjon til
norsk biodynamisk produksjon. Kanskje trenger vi
noe sant ogsd i dag?

BELGVEKSTER TIL STOR NYTTE

Var landbruks- og matproduksjon er helt ngdven-
dig for var eksistens. Samtidig star landbruket ogsd
for store klimagassutslipp, avskoging, forurens-
ning, reduksjon av biologisk mangfold og mye mer.
Kan belgvekster til mat veere en del av lgsningen?

Stigende pris pd nitrogengjedsel gjor bruk av bel-
gvekster i eng og beite stadig mer aktuelt for flere,
forteller Grete Lene Serikstad oss. Hun er rid-
giver ved NORS@K, og har arbeidet med gkologisk
landbruk i en kvinnealder. Hun har god kjennskap
til belgveksters miljgeffekter og mulighetene for
norsk produksjon.

Belgvekstenes unike evne til & samle nitrogen fra
lufta gjor at de gir god avling og proteinrikt for.
Beregninger viser at belgvekster drlig kan samle
8-12 kg nitrogen per dekar ulike steder i Norge, og
flere arter og nye sorter har blitt prevd ut over hele
landet. Evnen de har til & samle nitrogen fra lufta
ved hjelp av Rhizobium-bakterier i rotknollene er
en energikrevende prosess. En del av den energien

plantene skaffer seg gjennom fotosyntesen bruker
de derfor til denne prosessen. Resultatet blir plant-
er med et hgytinnhold av nitrogenrike forbindels-
er, som protein. Men det betyr ogsa at slike planter
trenger mye energi i form av sol og god temperatur
for & trives. Typiske eksempler pa belgvekster som
trives i varmere klima enn virt er soya og peangtt,
forteller hun.

Er det over og ut for norske belgvekster til mat?
Ikke ngdvendigvis, mener Serikstad:

— Naturens svar pa dette for nordligere og kaldere
strok (som ogsi trenger nitrogenfikserende vek-
ster!) som her hos oss er derfor flerarige belgvek-
ster (som klgver, luserne, tiriltunge). De kan starte
vekstsesongen pd egen hind mye tidligere pd varen
og trenger ikke & vente péd at noen skal si frgene
etter at jorda har blitt lagelig og det har blitt varmt
og tert nok. Ettarige belgvekster som blir sadd om
varen (som erter, bgnner, sukkererter) som brukes
til mat, far dermed kortere vekstsesong og med an-
dre ord mindre energi. Flerarige vekster kan bare
brukes til dyrefor, sa de er ogsa nyttige for a sikre
okt selvforsyning av proteinholdig dyrefor.

Planteforedling og sortsutvikling forgar hele tida,



Det vi mangler i Norge er en systematisk satsing

pa ekologisk matproduksjon for a stotte

opp under alle disse kreative og gode initiativene.

— OLA ELVESTUEN

forteller Serikstad. Sorter av for eksempel dker-
bgnne, soya og erter som er mer tilpasset et kaldere
klima blir utviklet. Det er grunnen til at det de
seneste drene har kommet i gang dyrking av blant
annet soya til f6r i Danmark og i Skine, lengst ser i
Sverige. I Norge har det vert en gkning i dyrking av
dkerbgnne til for, men forelegpig for det meste i de
klimatisk sett beste strgka langs Oslofjorden. Sam-
tidig har vi lange tradisjoner for a dyrke erter her i
landet. I dag dyrkes det i all hovedsak ikke-gkolo-
giske erter til mat i Norge. I sméskaladyrking er det
mange som har sukkererter og ulike bgnnearter
som en viktig del av dyrkingen.

Selv om belgvekster til mat forelgpig ikke er noe
alle i hele landet kan sette i gang med a produsere,
pekte en studie fra NIBIO pé at kapasiteten kunne
okes: «[...] vi har et potensiale for a dyrke erter og
akerbgnne pé etareal som er vel 7 ganger stgrre enn
det vi utnytter i dag, og rundt 8 ganger stgrre for ol-
jevekster. Det betyr at dersom norske forbrukere vil
etterspgrre matprodukter basert pa planteprotein,
har vi muligheter for d produsere en god del av erter
og dkerbgnne for 8 mate dette markedet til mat.»

Det betyr ikke at det arealet ligger brakk og klart til
4 produsere kjernebelgvekster pd, men det gir en
pekepinn pd mulighetene, og det forer oss tilbake
til der vi startet: Hva slags mat skal vi spise?

FRA JORD TIL OFFENTLIGE BORD
— Etav vare rad for et baerekraftig miltid er a bruke
mer grgnnsaker, belgvekster og korn. Dette eri trid

med forskningen pa feltet, bdde av ernzringsmes-
sige grunner og av hensyn til miljget. I dag er det
fortsatt krevende, men fullt mulig for de vi veiled-
er a kjope norske gkologiske grennsaker og korn.
Norske gkobelgvekster til mat har vi enna til gode
d se annet enn unntaksvis. Det er noen flaskehalser
som ikke kommer norsk gkoproduksjon til gode,
men det er ikke det samme som at noe er umulig.
Vi kan legge bedre til rette for lokal gkologisk pro-
duksjon og veien gar gjennom offentlige innkjep,
sier Marte von Krogh. Hun er leder for Matvalget
og er blant dem som dytter pa for at vi skal finne
mer gkologisk mat i kantiner og andre storkjokken
rundt om i landet.

— Regjeringen har i Hurdalsplattformen forplik-
tet seg til a tilby et skolemaltid, og bide Oslo og
Viken har konkrete malsettinger knyttet til gratis
skolemat som ogsa er barekraftig produsert. Mat-
valget mener at vii Norge nd er klar for d etablere ny
standard for maltidspolitikk hvor maten elevene
spiser ogsa kommer norsk gkologisk landbruk og
miljeet til gode, deriblant kjernebelgvekster, sier
leder for Matvalget, Marte von Krogh.

Hun fir stgtte fra Ola Elvestuen som i forbindelse
med skolemaltidsarrangementet kommenterte at
offentlige innkjep fra stat, fylke og kommuner ma
brukes aktivt for a etterspgrre mer gkologisk mat.

— N& ma vi satse pa gkologisk landbruk ogsa i
Norge! Vi har mange virkemidler vi kan bruke.
Jordbruksforhandlingene ma brukes aktivt for fa



bedre rammebetingelser og stotteordninger for
gkologisk landbruk. Som forbrukere, ansatte i bed-
rifter og medlemmer av organisasjoner ma vi alle
i mye storre grad etterspgrre og forvente et tilbud
av gkologisk mat. I tillegg ma offentlige innkjep
brukes aktivt og det ma legges til rette for at dette
gjores i alle ledd — pa skoler, barnehager, sykehjem
og alle andre steder der det offentlige kjgper inn
mat. Det vi mangler i Norge er en systematisk sats-
ing pa gkologisk matproduksjon for 4 stgtte opp
under alle disse kreative og gode initiativene, sa
Elvestuen.

\
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SRUK MIR
JaOLOGISE

Matvalget peker ofte pa Sverige som et forbilde pd
at det offentlige kan ha en positiv rolle for gkolo-
gisk landbruk. Sverige har i dag passert 20 % gkol-
ogisk landbruk og sikter mot 30 % i 2030, noe som
star i sterk kontrast til Norges knappe 5 %, og Marte
von Krogh peker pa en mulig forklaring hvorfor:

- Offentlig innkjep av gkologisk mat kan vere et
politisk styringsinstrument i Norge som i Sverige.
I fjor kom en doktorgradsavhandling av gkonom
Hanna Lindstrém fra Umed Universitet som bek-
reftet dette. Sverige har siden 2006 hatt et mil




om bruk av minst 25 % gkologisk mat i offentlige
storkjokken og avhandlingen konkluderte med at
deter en positiv sammenheng mellom kommunale
innkjep av gkologisk mat og omfanget av gkologisk
dyrking i Sverige, og at konkrete mal om bruk av
gkologisk mat i offentlig sektor derfor kan bidra til
okt gkologisk produksjon.

Tilbake pd skolekjokkenet viser Leif Magne og
Kjersti fram maten de har tryllet i hop. Kornsalat
og bred pa norsk gkologisk korn, hummus og
knasende gode krydra gkologiske norske gulerter.

— Vi dyrker mye korn i Norge, men det meste gir
til dyref6r pa grunn av for darlig bakeevne. Slik er
det gjerne ogsd med belgvekster. Spiser vi mer hele
norske korn og belgvekster, kan vi stimulere til at
mer selges som mat til mennesker. S3 far vi heller
spise mindre, men bedre kjott med fokus pa bade
dyrevelferd og beerekraftig produksjon, sier Leif
Magne.

Det bugner av fargefulle og apetittvekkende retter
i skolekjokkenet. Hvor kommer de norske gko-
logiske gulertene fra, lurer vi pa.

— Et lite parti gkologiske gulerter ble plukket ut av
Felleskjopet og solgt til Volda Elektriske Mylne,
som i sin tur solgte det til oss i Matvalget. Ellers
er norske gkoerter ikke enkelt & fa tak i. Mat som
dette kunne inngatt i skolemaltider til videregdend-
eelever, men detkrever bade atflere velgera produs-
ere gkologiske belgvekster og at de kan formidles
gjennom hele verdikjeden og fram til skolekanti-
nene rundt om i landet, avslutter Leif Magne.

Kilder:
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Oppskrifter fra

skolemaltidsarrangementet

Antall porsjoner: 10

Kornsalat

Klassisk fransk vinaigrette
ca.6dl

Frankrike skryter av & vaere Europas kulinariske
vugge. Da kommer man ikke unna en klassisk
vinaigrette. Prgv den sammen med byggryn,
grennsaker og rdkost.

1dl hvit- eller redvinseddik
1fedd hvitlak

2 ss dijonsennep

1klype salt og pepper

3 dl mild olje

2 dl olivenolje

Bruk en rund bolle og visp, hvis du lager mye
kan du bruke stavmikser eller kjskkenmaskin.
Visp eddik, sennep, salt, pepper og raspet
hvitlek. Spe med oljen mens du visper, til du har
fatt en kremet konsistens. Smak til med salt.

Korn
Korn og belgvekster dobler omtrent vekten sin
fra terr til ferdig kokft.

1,5 kg hel bygg eller havre

Legg kornet i blgt i minst 4 timer, gjerne over
natten. Da gdr det fortere & koke. Kok kornet i
rikelig med vann i ca. 30 minutter. Sil av vannet
og kjel ned. Sett sammen salaten:

3 kg ferdig kokt korn
3 dl vinaigrette

1 bunt stangselleri
500 g gulrot

1bunt persille

Bland korn, vinaigrette, kuttet stangselleri og
persille, og revet gulrot. Smak til med salt og

pepper.

Gul ertehummus

3 kg ferdig kokte gule erter

4-5 dl vann fra koken/laken til ertene
4 dl tahini (sesampasta)

1 hvitlek

3 ss spisskummen

2 sitroner

olivenolje

salt

Bruk en blender og kjer hvitlek og tahini i 30
sekunder. Tilsett sitron, krydder og halvparten
av kikertene og litt vann. Kjer til en glatt puré.
Tilsett alt litt etter litt slik at det hele blir godt
blandet. Spe med kokevannvannet/laken fra
ertene til ensket konsistens. Smak fil slutt med
salt og sitron.

Server med olivenolje og et dryss med spiss-
kummen pa toppen.

Alternativer:
Bruk kikerter eller hvite benner i stedet for gule
erter.

Redbethummus:
Tilsett en bakt redbete.

Gulrothummus:

Tilsett 3 bakte eller kokte gulretter og en klype
gurkemeie. Dryss garam masala eller curry pa
ved servering.

Grenn hummus:
Bytt ut halvparten av kikertene med grenne
erter. Smak til med frisk mynte.

Tips:

For & gjere smaken mer norsk, bytt spiss-
kummen, garam masala og curry med einer,
persille og terket sopp.




En samtale med Solhatt okologiske hagebruk,
Kure Vestre og Sorgarden Stangnes

Stedbundne
lnnovatgrer

Det finnes i dag mange spydspisser innen gkologiske og kretslapsbaserte
neaeringer. Vi har funnet fram til tre av dem, alle med en godkjenning fra
Debio i bunn, og samtalet om deres framtidstanker om tematikker som
beredskap, selvforsyning og samarbeid.

Tekst: IDUN BJERKVIK LEINAAS
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Solhatt ekologiske hagebruk As har siden 2011 drevet med import,
produksjon og salg av gkologiske hagebruksfre. Med tilhold p4 en av

de eldste biodynamiske gardene i Norge, Alm stre pa Stange, star de
praktisk talt midt i matfatet og tilbyr et sortsmangfold fa kan male seg
med. I det frodige kulturlandskapet, pa et av landets mest produktive
arealer, foredles og pakkes hagykvalitetsfro som selges og distribueres ut til
bade hobby- og yrkesgartnere.

Vi har tatt en prat med Tom Boersma, daglig leder
og en av griinderne av Solhatt, for & hgre mer om
deres arbeide.

Solhatt okologiske hagebruk startet som et lite
sideprosjekt av Jasper Kroon og meg selv. Nd er
vi en voksen bedrift med 5 ansatte, og opplever
at ettersporselen etter vare produkter oker dr for
ar. Folk har fdait oynene opp for d dyrke maten
sin selv, og mange okologiske gdrder og smdska-
la gromnsaksprodusenter benytter i dag fro fra
oss. A drive bedrift i et marked med stor etter-
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sporsel gir oss masse energi, og til tider sveert
mye jobb.

Frgbedriften startet i all hovedsak med importerte
gkologiske og biodynamiske frg fra Tyskland, Ned-
erland og Jsterrike, men andelen frg som produs-
eres av Solhatt selv i Norge gker stadig. I dag dyrkes
fre av rundt 60 ulike sorter forskjellige steder i
Stange/Hamar-regionen, og de samarbeider ogsd
med andre som dyrker frg for dem. Blant annet le-
verer bide De Haes gartneri, Vidarasen og Frilund
gard pa Bjerkelangen frg til Solhatt.

Foto: SOLHATT



Solhatt gkologiske frg holder til pa en av de eldste
biodynamiske gardene i landet, en gird som i stor
grad er selvforsynt.

A ba tilhold pé en biodynamisk gird, og inngd
som en del av gdrdens kretslop, kjennes helt rik-
tig. Vi er et eget selskap, men jobber tett sammen
med Alm om utstyr blant annet. Vi har fingrene i
og bena godt plantet pa jorda!

Froet, en av de minste bestanddelene i matpro-
duksjonen var, er ikke ngdvendigvis det folk tenker
pé nér de tenker prosessen fra jord til bord.

Froet, en liten men helt grunnleggende bestand-
del av matproduksjonen vdr, blir ofte glemt. Vi
har regelmessig bonder og gartnere pd besok
som ikke aner hvordan en froplante ser ut.
Benevnelsen «fra jord til bord» bor etter virt syn
strekkes enda litt lengre, sier Tom.

Mange gleder seg stort til tiden da de ferske norske
potetene kommer for salg, og det er mange sorter
a velge mellom. Asterix, Troll, Folva, Gullgye og
flere til, og til og med geografisk beskyttede sorter,
finnes i markedet i dag. For grennsaker er situas-
jonen en annen.

I Tyskland jobbes det med bevisstgjoring rundt
bestemte sorter som er spesielt gode, og kundene
kan kjope blant annet «Milan»-gulrotter og
«Robuschka»-rodbeter i butikkene. Dette ser vi
sveert sjelden i norsk dagligvare, forteller Tom.
Forskning pd neeringsinnhold i gamle sorter sett
opp mot moderne hybrider hadde ogsi vert
meget interessant.

Ja, for hvem kan si hva fordelene med en «Cylin-
dran-rgdbet er pa strak arm? Jovisst er den praktisk
4 bruke til sylting, men du skal vere heldig om du
treffer en som kan veilede deg i smaksaspektet ved
denne sorten. Tar du turen til Solhatt pa Stange, i
det lille utsalget med rikholdig utvalg, treffer du
dedikerte mennesker med hoy kunnskap. Et gkt
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fokus pa grennsakssorter, bide med tanke pa smak,
tekstur og foredling, kunne bidratt til & gke beviss-
theten og kunnskapen om mangfoldet som finnes
i norsk matproduksjon, og ogsa bruken av norske
gronnsakssorter.

Hva tenker du om dagens situasjon knyttet til mat-
sikkerhet og beredskap for landbruket og matpro-
duksjonen var?

Den ustabile globale situasjonen vi stdr i i dag
har nok gjort oss mer bevisste rundt dette med
import av mat, og at det kanskje ikke er sd held-
ig d vaere sd avhengig av andre lands produks-
joner. Men det kanskje ikke si mange tenker
pd, er at Norge i veldig stor grad er avhengig av
import av sdvare. Nesten alle andre gronnsaker
du finner i disken har blitt dyrket med bruk av
utenlandske sdvarer. Dagens storskala gronn-
saksproduksjon er avhengig av importerte hy-
bridfro, som ikke kan brukes til d produsere nye
fro. Solbatt er den eneste aktoren i Norge som
driver med froproduksjon av hagebruksvekster i



en viss mdlestokk, det er vi veldig stolte av, sier
Tom.

Hvilke styrker har deres driftsform?

Vi gjor det meste selv. Vi driver sortsproving, pro-
duksjon, pakking og distribusjon, og det gjor oss
fleksible. Man opplever jo stadig prisokninger
alle steder, men hos oss skapes merverdien for
det meste gjennom vdr egen arbeidsinnsats, ikke
giennom mye innkjop og eksterne ressurser.

Hvilke rammer rundtjobben savner du — om du var
landbruksminister for en dag, hva ville du gjort?

Det gjeldende sdvareregelverket fungerer gan-
ske bra for oss. Men vi onsker oss enda mindre
byrdkrati slik at det blir lettere d produsere og
omsette dpenpollinerte fro. Det er alltid en fare
for at de store multinasjonale froselskapene fdar
enda mer makt over det globale savaremarkedet
gjennom blant annet patentering. Ogsd utvan-
ning av regelverket rundt genmodifisering utgjor
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en vesentlig trussel for et mangfoldig robust
matsystem.

Det er pd tide at froforsyning av gronnsaker
kommer hoyere pd den landbrukspolitiske agen-
daen. Som landbruksminister ville vi ogsd lagt
bedre til rette for mer smdskala, berekraftig
matproduksjon og omsetning i hele landet gjen-
nom mdlrettede tilskuddsordninger. Det er mulig
d produsere mye mer gronnsaker i hele Norge,
og denne utviklingen md snus. JA! til mer mang-
fold pa dkeren, i butikkbyllene og pad tallerken,
og froposene selvsagt, avslutter Tom.

Solhatt gkologiske hagebruk AS selger fre som
er godkjent av Debio. En betydelig del av de
har i tillegg Demeter-merket for biodynamisk
landbruk. Solhatt selger fro til bade hobby-

og yrkesgartnere.

Les mer pa: solhatt.no

Foto: SOLHATT



Kjorer du forbi Debios arnested Bjorkelangen, og mot Sverige, kan du ta
en avstikker mot Tobel og Stangnessjoen. P4 en liten hoyde, omringet av
skogkledde aser og jorder, finner du Sergarden Stangnes. Her har Lene
Stangnes drevet biodynamisk drift i godt over 20 ar. Sergarden er en
familiedrevet gard, men mange mennesker involvert; bade praktikanter,
studenter, frivillige og andelshavere er aktivt med i drifta. Gdrden bestar
av 150 mal dyrket jord, og 500 mal skog. Det produseres oksekjott, ost,
livdyr og gronne vekster til bade jord, dyr og mennesker.

Vi er nysgjerrige pa hvilke kretslgp Sergarden
Stangnes er en viktig del av. Lene utdyper:

En biologisk-dynamisk organisme folger drsryt-
mene og streber etter d vere i balanse. Her pd
gdrden er det ikke flere dyr enn tilpasset areal
og gdrd, vi produserer ulike forvekster og er 100
% selvforsynt med for til dyra og gjodsel. Bide
gdrden, vi menneskene som bor ber, og driften
med andelslandbruket, soker en selvforsyning

24

med kretslopet som utgangspunkt.

Bender som driver biodynamisk, utvikler alle en
girdsbeskrivelse som presenterer garden som hel-
het og organisme. Lene utdyper dette:

Pa vinterstid utvikles og stimuleres hodet i or-
ganismen med selvstudier, biodynamiske sam-
linger og bondemoter. Hjertet her sies
i matlagingen som er ekstra aktiv i dyrkings-
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a vere

Foto: KAARINA BORUD



sesongen, med felles matlaging og miltider av
gdrdens groder. Lungene er mine andelshavere
som kommer og gar, de puster inn her og puster
ut noe fra garden der de kommer. Kompostering
er fordoyelsen. De biodynamiske preparatene
folger ogsd drsrytmen og de ulike kosmiske inn-
virkningene i lopet av dret. Vi folger ogsd Maria
Thuns sdkalender med de kosmiske konstellas-
jonene sd langt det lar seg gjore. Jeg vil si vi driv-
er holistisk, avslutter Lene.

Hvilke kretslgp eller typer samarbeid savner du?

Gdrdene kunne hatt en storre samfunnsrolle enn
den de bar i dag, ut over selve matproduksjonen,
hevder Lene. Jeg har veldig tro pd andelsland-
bruk-modellen; om flere hadde drevet pd denne
madten, med mennesker i lokalmiljoet koblet pd
garden, kunne man okt selvforsyningsgraden
betraktelig. I tillegg kunne gdrdene blitt viktige
moteplasser for mennesker som trenger storre
nettverk og kjenner seg ensomme. En involvering
i matproduksjonen som skjer lokalt kunne ogsd
bidratt til G oke enkeltmenneskets engasjement
og empati for bade miljo, natur og medmenne-
sker. De storre gdrdene kunne forsorget byene,
mens de mindre enhetene kunne veert koblet til
mennesker i «grenda». Jeg haper at dette er ideer
som flere kan kjenne gjenklang i, lokale kretslop
trengs skal vi fd matsystemer som bdde skaper
matsikkerhet og sunne lokalmiljo.

Mangfoldet pa Sgrgarden Stangnes er stort. I tillegg
til allsidig grennsaksproduksjon, bor det geiter,
hens, kyr og kalver pa garden. Hvilke styrker har
denne mangfoldige driftsformen?

Jeg har et stort fokus pd, og driv etter, d ved-
likeholde og styrke det biologiske mangfoldet
pd garden. Jeg forsoker d oke humusinnholdet
og mikrolivet i jorda og i omgivelsene. Ut fra
antroposofien kan man se en sammenheng
mellom et rikt insekts- og fugleliv og menne-
skets sjels- og folelsesliv. I sum onsker jeg at
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mangfoldet pa min gard skal bidra til d styrke
mennesket.

A drive sd mangfoldig som jeg gjor skaper ogsa
flere ben d sta pd, og gjor at den biodynamiske
gdrdsorganismen Rlarer seg ganske fint. Vi dek-
ker gdrdens behov og behovene til de som bor og
tilhorer den. En gdrd i harmoni gdr i balanse av
seg selv, ogsd okonomisk.

Hvilke rammer rundtjobben savner du - om du var
landbruksminister for en dag, hva ville du gjort?

Jeg onsker meg mer fribet! Friere rammer, uten
detaljrapportering for hvordan jeg driver gdarden
med KSL og sd videre. Hvorfor kan man ikke
sende ett menneske til hver gard i Norge hvert
dr i stedet, for d se og oppleve gardene? Stolte
bonder som opplever at de gjor noe meningsfylt
produserer god mat fra et godt sted, avslutter
Lene.

Sergarden Stangnes holder til i Tobel, og
driver allsidig biodynamisk drift. Det er

etablert andelslandbruk pa garden.

Les mer pa:

www.biodynamisk.no/garder/sorgardn/

Foto: KAARINA BORUD



Foto: LARS GULBRANSEN

I det flate landskapet ved Kurefjorden i Rygge, ligger garden Kure Vestre,
drevet av Ingri og Baard Rosén Guren. De tok over garden etter Ingris
foreldre i 2020, et gardsbruk som det har veert gkologisk drift pa i over

20 ar. P4 Kure Vestre produseres gulrot og potet i samarbeid med Jens
Edvard Kase og Stig Gammelsrod, i tillegg til gras og korn og dkerbgnner
i enkelte ar. Ingri er inspirasjonsbonde i Landbrukets Jkoleft, og har en
tydelig stemme og brei kunnskap knyttet til gkologisk produksjon.

Som i landbruket for ovrig er det viktig for oss d
forvalte ressursene som gdrden gir oss pd en god
mdte, og jobbe mot d levere jorda fra oss i bedre
stand til neste generasjon. Det er det foreldrene
mine ogsd jobbet mot — og er en viktig drivkraft
for d finne losninger som er gode pd bdde kort
og lang sikt. Vi er naermeste nabo til Kurefjorden
naturreservat, og opplever at okologisk drift gir
oss mulighet til 4 se garden i sammenheng med
omrddet rundt oss. Det er motiverende d gjore
gode valg for okosystemet vi er en del av. Sa
gjelder det selvfolgelig d produsere okologiske
produkter som markedet etterspor, slik at driften
ogsd er beerekraftig okonomisk, forteller Ingri.

A se pa garden som en del av et stgrre kretslgp er
en viktig bestanddel for & skape synergier utenfor
ldveveggen og girdens jorder. Lokale samarbeid
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kjennetegner Ingri og Baards girdsdrift, og vi vil
gjerne hore litt mer om dette. Ingri utdyper:

Vier heldige som er del av et samarbeid med andre
okologiske produsenter. Dette gir oss mulighet til
d rotere vekstskiftet og ha en stabil produksjon.
Stig Gammelsrod med familie er ogsd okologiske
melkeprodusenter: dette er en motor i systemet.
Eng i omlop er utrolig viktig for jordlivet, og
bidrar til bedre jordstruktur og bekjempelse av
ugras. I tillegg gjor den en viktig jobb med holde
tilbake neeringsstoffer slik at disse ikke renner ut
i fjorden. Og den binder karbon. Kuene spiser
graset, og vi far mokk tilbake pd jordet — pd den
madten sirkulerer neeringsstoffene.

Er det noen kretslgp eller typer samarbeid som
dere savner?

Foto: PRIVAT



Vi bar lyst til d jobbe for d redusere jordarbeidin-
gen og bli flinkere til 4 bruke fangvekster i om-
lopet. Her md vi ta et skritt av gangen og prove
oss fram. Det skjer masse pd dette fagfeltet, og
det er mange d leere av bdde i okomiljoet og i
landbruket for ovrig. Det hadde veert spennende
om det ble etablert enda sterkere samarbeid og
nettverk pd tvers av det konvensjonelle og okol-
ogiske miljoet, slik at vi kan leere av hverandre.
Vi jobber jo alle for d& produsere mat bdde for
dagens og fremtidens befolkning.

Ingri framhever ogsd dagens situasjon med et kost-
nadsbilde som skaper stor usikkerhet i alle deler i
samfunnet, ogsd i landbruket, som en mulighet
for & styrke engasjementet for norsk matproduks-
jon og beredskap. Store investeringer trengs for a
produsere volum, og klimaendringene gir stgrre
uforutsigbarhet bade pa kort og langsikt. Aner vi
konturene av en ny tid?

Vi kan ikke ta tilgangen til mat fra verdens-
markedet for gitt. Qkologisk landbruk bidrar
med erfaring og kunnskap som ivaretar jord,
luft og vann. Dette er viktig for d sikre en samlet
matforsyning med minst mulig miljobelastning.
Jeg haper at bevisstheten rundt dette forankres,
og at vi ikke skal mdtte debattere viktigheten av
norsk matproduksjon hvert valgar, men heller
bruke kreftene pd d finne fram til losninger som
bidrar til mer robuste matsystemer, ivrer Ingri.

I gkologisk landbruk ma vi tilpasse oss de natur-
gitte forutsetningene der vi er for & fa ut avlingspo-
tensialet pa jordet. Jeg vil gjerne hore litt om hvilke
styrker driftsformen pa Kure Vestre har — hva kan
vilere av dere?

Tilpasningene vi gjor pd gdrden handler bdde
om sortsvalg og vekstskifte, og d veere pd plass
med riktig tiltak til rett tid. Dette er til tider sveert
arbeidskrevende og kostnadsdrivende, da vi er
helt avhengige av sesongarbeidskraft for d rekke
over alle oppgavene. Pi den andre siden slipper
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vi d bekymre oss for kostnader knyttet til kunst-
gjodsel og kjemisk plantevern. Gjennom sam-
arbeid har vi etablert en robust driftsform som
innebeerer at vi har tilgang pd husdyrgjodsel, og
kan planlegge god rotasjon av vekstskiftet. I til-
legg er det verdifullt d ha neere kollegaer d rdadfore
oss med. Det finnes alltid flere mdter d gjore ting
pad! 1 ar har vi forresten startet d dyrke urkorn og
har lert masse av erfarne produsenter pd dette
omrddet. Urkorn har spennende egenskaper som
passer okologisk vekstskifte veldig bra; urkorn
trives med mindre gjodsel og konkurrerer utrolig
bra med ugresset. Og det er et spennende produkt
som forbrukeren etterspor. Vi gleder oss til d lere
mer om dette!

Hvilke rammer rundtjobben savner du—om du var
landbruksminister for en dag, hva ville du gjort?

Jeg ville styrket spydspissfunksjonen til okol-
ogisk landbruk! Vi savner et tallfestet madl for
okologisk produksjon, omsetning og forbruk i
Norge, slik at vi bar et konkret mdl d jobbe mot i
bele verdikjeden. Et tallfestet mdl vil ogsd styrke
kommunikasjonen om viktigheten av okologi i
matproduksjonen ut i dagligvareleddet og rette
fokuset mot et mer beerekraftig matsystem. Av-
standen til forbrukeren oppleves som stor, og vi
skulle onske at kunnskapen om det vi gjor kom
belt ut til den som stdr og velger produkter til
handlekurven sin, avslutter Ingri.

Garden Kure Vestre i Rygge i Viken eies og
drives av Ingri og Baard Rosén Guren. Garden
bestar av 248 dekar dyrket mark, 291 dekar
skog, 60 dekar annen utmark og 35 dekar
tomteareal. Kure Vestre samarbeider med

Bjolsund gard og Vold gard.



90 ar med
Nilsen-landbruk?

Tekst: PETER M@LLER Foto: MALIN LONGVA / GKOLOGISK NORGE
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Under Okouka 2022 ble
sakprosautgivelsen «Jkologisk
landbruk i Norge gjennom 90 ar»
lansert pa Gartneriet pa Bygdo
Kongsgard. Under lanseringen
var forfatter Emil Mohr papas-
selig med 4 understreke at nar

de omtaler gkologisk landbruk,

er det ikke slik at begrepet
«pkologisk» har veert et gjengs
uttrykk med ensbetydende
mening fra 1930-tallet og fram

til i dag. Derimot har flere ulike
innganger til landbruket veert
med pa a forme det viidag kaller
«gkologisk landbruk». Vi tar et lite
dykk ned i boka for & se om vi kan

bli noe klokere.

Forfatterne Emil Mohr og Morten Ingvaldsen
peker tidlig pd det de mener er de to tydeligste opp-
havene til gkologisk landbruk, nemlig biodyna-
misk og organisk-biologisk landbruk:

Biodynamisk landbruk —eller biologisk-dynamisk
landbruk som er den opprinnelige benevnelsen —
har utgangspunkt i en foredragsrekke som den
asterrikske filosofen og naturvitenskapsmannen
Rudolf Steiner holdt i 1924, og som pd norsk har
blitt kalt Landbrukskurset.
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Sentralt i biodynamisk landbruk er onsket om
a utvikle driftsopplegg som er mest mulig selv-
forsynt med for og gjodsel. Intensjonen om
gdrden som en mest mulig sluttet og individuell
enhet har i ettertid vist sin berettigelse i stadig
storre grad, skriver forfatterne. Flere rapporter,
bl.a. fra FN/FAO, viser til at et landbruk som er
basert pa et kretslop av lokale og fornybare res-
surser er det mest fremtidsrettede ndr det gjelder
robusthet og muligheter for tilstrekkelig matva-
reforsyning og bevaring av jordens fruktbarbet.

Kretslgp finner vi bade i det biodynamiske og det
organisk-biologiske tankegodset, men for sistnevnte
er det jordhelse som er det mest vesentlige. Organ-
isk-biologisk landbruk ble utviklet pa 1940-tallet i
Sveits av tre aktgrer: Landbrukspedagog og politiker
Hans Miiller og gartner Maria Miiller. Gjennom sin
organisasjon for bgnder og smaskalaprodusent-
er sgkte de etter alternativer til industrialiserin-
gen av landbruket. De kombinerte egne erfaringer
med erfaringer fra bla. England, men ogsi med
forsgksresultater fra biodynamisk landbruk. Den
tyske legen og mikrobiologen Hans Peter Rusch
bidro til 4 utvikle det teoretiske grunnlaget og den
vitenskapelige dokumentasjonen for metoden.

I det organisk-biologiske landbruket er hen-
synet til og understottelsen av den mikrobielle
aktiviteten og «vitalstoffer» i kretslopet jord-
planter-mennesker/dyr-gjodsel-jord, et baerende
prinsipp. Grunntanken er at sunn jord gir sunne
planter, sunne dyr og sunne mennesker.

Organisk-biologisk landbruk er innrettet mot d
opprettholde og gjenskape naturens prosesser
i storst mulig grad. Derfor legges det vekt pd d
unngd ploying for ikke d forstyrre den naturlige
mikrobielle  laginndelingen i  jordsmonnet.
Gronngjodsel, dvs. plantemasse som gjadsel for
d forbedre jordens fruktbarhet og jordstruktur, er
et viktig element. Husdyrgjodsel og annet orga-
nisk materiale tilfores i mest mulig naturlig til-

stand pd jorden, der det skal brytes ned gradvis.



Plantenceringen som frigjores siger etter hvert
ned til planterottene. Steinmel kan brukes for d
understotte mikrolivet i jorden, og for d tilfore
plantene neering fra tungtloslige, naturlige kilder.

I dag er metoden mest utbredt i opphavslandet
Sveits. Prinsipper for organisk-biologisk landbruk
praktiseres likevel fortsatt i Norge. I motsetning
til biodynamisk landbruk, er dette mest som inte-
grerte deler i ulike gkologiske driftsopplegg. Spesi-
elt er prinsippene knyttet til jordkultivering tatt
inn i andre sammenhenger, bl.a. innen det som i
dag kalles regenerativt landbruk.

Begrepsutviklingen stoppet ikke i forkrigstiden.
Miljebevegelsen, og engasjementet for en annen
samfunnsutvikling, satte fra tidlig pa 1970-tal-
let et nytt preg pa arbeidet. Serlig betydningsfullt
var Edvard Vogt, som med sitt brennende engas-
jement for ungdomsarbeid og jordvern grunnla i
1968 Seletunstiftelsen for utviklingsforskning og
utviklingstiltak:

11971 ble organisasjonen Alternativ Jordbruk (jord-
bruk som alternativ) etablert som en del av stif-
telsen, med siktemdl a hjelpe interesserte d skaffe seg
gard, stptte opp om jordbruksutdanning og d vcere et
samarbeidsorgan for bender. Til a begynne med var
pkologisk landbruk ikke en del av formalet. Dette ble
endret mot slutten av 1970-tallet da det ble bestemt
at organisasjonen ogsd skulle arbeide for a fremme
alternative driftsformer i landbruket.

BIOLOGISK, ORGANISK, IKOLOGISK ELLER NILSEN?
Et behov for en fellesbetegnelse meldte seg pé slut-
ten av 1980-tallet. I 1987 satte derfor Landbruks-
departementet ned et utvalg, Roaldsgy-utvalget.
Oppgaven var 3 utrede det offentliges rolle og an-
svar for videre utvikling av alternative driftsformer
iNorge.

Rapporten, som ble ferdigstilt i 1989, fikk avgjoren-
de betydning for viktige veivalg og for det offentlig-
es engasjement. Det ble det gitt klare foringer for at
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fellesbetegnelsen for driftsformer som til da hadde
blitt omtalt som biologisk, organisk, alternativt, og
okologisk — offentlig og i omsetningssammenheng —
heretter skulle veere pkologisk. Inntil da var begrep-
er som alternativt, biologisk og pkologisk brukt om
hverandre og til dels sammenstilt, som biologisk/
okologisk. F.eks. het Norsk senter for gkologisk land-
bruk (NORS@K) opprinnelig Stiftelsen for biolo-
gisk/okologisk landbruk, og NLVF-rapporten fra
1983 het Alternativt jordbruk.

Nordahl Roaldspy, utvalgets leder, sa i en uformell
sammenheng at for hans del kunne fellesbetegnelsen
gjerne vcere Nilsen, bare den var omforent og ble tatt
ibruk av alle!

I trdd med utvalgets anbefaling bestemte altsd

Landbruksdepartementet at fellesbetegnelsen
skulle vere gkologisk. Biodynamisk brukes fort-
satt som betegnelse pa den eneste driftsmetoden i
Norge som har tilleggsregler til det generelle, gkol-
ogiske regelverket, men ogsd biodynamisk hgrer
inn under fellesbetegnelsen gkologisk. Etter at
Landbruksdepartementet bestemte at «gkologisk»
skulle vare felles betegnelse for de ulike alternative
driftsformene, kom ogsi en juridisk endring som

gjorde innholdet i begrepet entydig: Siden 1991 har
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F.v. Emil Mohr, Morten Ingvaldsen og Grete Lene Serikstad

EU gjennom en egen forordning hatt bestemmels-
er om hvilke krav som mé veere oppfylt i produks-
jonen forat landbruksprodukter skal kunne merkes
og markedsfores som gkologiske. Disse bestem-
melsene ble tatt inn i norsk rett, og ble en del av
norsk lovgivning ved innfgring av ES II-avtalen
11994. Da ble det ikke lenger tillatt & markedsfare
landbruksprodukter som gkologiske dersom pro-
duksjonen ikke var kontrollert og godkjent av den
private og ideelle organisasjonen Debio, som fikk
delegert myndighet som kontroll- og godkjenning-
sinstans fra Statens n®ringsmiddeltilsyn og Stat-
ens landbrukstilsyn (nd Mattilsynet).

Til begynnelsen av 1990-tallet ble begreper som bio-
dynamisk, biologisk og vkologisk landbruk anvendt
i mange europeiske land, herunder i Norge, uten
forankring i lovbestemmelser eller basert pa offent-
lig godkjenning/sertifisering. En rekke privatrettslige
godkjenningsinstanser ble imidlertid etablert i ulike
land, tuftet pd privatrettslige regelverk og merkeord-
ninger, basert pd likeartede driftsprinsipper.

Av nordiske land var det Danmark som forst tok
i bruk begrepet gkologisk, og som allerede i 1987,
for EUs forordning tradte i kraft, sgrget for en nas-
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jonal lovbeskyttelse av begrepet. Pa den tiden, og
frem til begynnelsen av 1990-tallet, var den vanlig-
ste norske betegnelsen for tilsvarende produksjon
biologisk eller alternativt, men til en viss grad ble
ogsa gkologisk bruke. I en periode ble begrepene
ogsa brukt sammen (biologisk/gkologisk) for gkol-
ogisk, ble den offisielle felles benevnelsen for alle
driftsformer som oppfylte visse felles minstekrav.

Spor av historien finner vi fortsatt: Biologisk
brukes fortsatt i land som Tyskland og Frankrike
(Biologisch og Biologique). I engelskspraklige land
brukes organic. Innholdsmessig er disse beteg-
nelsene identiske med det vi her i landet benevner
som gkologisk.

Boka du har lest noen utdrag fra ni, gir svar pd
spersmél du nok ikke visste du lurte pd. Kanskje
vet vimer om Nilsen-landbruk nd, men flere uopp-
dagede spersmal gjenstar: Hva var egentlig Orbio
og hva stir Debio for? I 1988 fikk N@LL sekretari-
atsansvar for KU, kan vi lese, men hva star i hele tatt
forkortelsene N@LL og KU for?

Svarene finner du i «@kologisk landbruk i Norge
gjennom 9o ar» som kan kjgpes pa debio.no!



GJESTESKRIBENT

EN BRO MELLOM
KONVENSJONELT

REG
ENE
RAT
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Dkologisk sertifiserte matvarer representerer
en unik garanti for den norske forbrukeren som krever mye av

produsentene. Slik skal det vaere.

Samtidig lever store deler av diskusjonen rundt
okologisk produksjon i skyttergraver der det krangles om
kunstgjedsel, kjiemiske spreytemidler og avlingsniva.
Preget av enten-eller-perspektiver som ikke har rom for

nyanser, mangfold eller lsering pa tvers av driftsformer.

Det helhetlige kretslaps-perspektivet som gkologisk landbruk
har vaert en pioner for i over et &rhundre har en tendens til &
bli overdevet. Kan det tenkes at vi kan dytte debatten i en mer
konstruktiv retning og skape mer interesse for gkologisk
matproduksjon om vi inviterer konvensjonelle bgnder til &

snakke om regenerative metoder sammen med oss?
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GJESTESKRIBENT

Tekst: VEGARD BOTTERLI
KOMMUNIKASJONSRADGIVER | NORS@K

SAMARBEID FOR ET SUNNERE LANDBRUK?

I Norge er bruk av regenerative landbruksmetoder
knyttet til bruk av planleggingsverktgyet «Holistic
Management». Dette verktoyet egner seg like godt
pa bade gkologiske og konvensjonelle girder, noe
som skaper et godt utgangspunkt for utveksling av
kunnskap mellom de ulike delene av landbruket.

God forvaltning av girdens ressurser stir i sen-
trum. Malet er & planlegge og styre girdsdrifta pa
en mdte som gjgr at man gradvis bygger opp de
ulike delene i gkosystemet, og maler resultatene
av dette arbeidet.

Metoden bygger pd d bearbeide fire gkosystem-
prosesser:

* Vannkretslgp

¢ Energistrgm

* Mineralkretslgp
* Artssamspill

For a regenerere disse prosessene defineres ulike
verktgy, som & lette pa beitetrykket eller vek-
sle mellom ulike dyrearter pa beite for a utnytte
positive effekter disse har pa jorda og kretslgpet.
Et annet viktig perspektiv i denne planleggings-

metoden er at man tar med menneskelige faktor-
er som en ressurs. Hva vil gardbrukeren egentlig
med garden og matproduksjonen, og hvilke gko-
nomiske og menneskelige ressurser er tilgjengelig
for & oppna dette?

Metoden er mye mer omfattende enn det som
refereres her. Det burde finnes leringspunkter og
grunnlag for en god diskusjon for alle som driver
gird ut fra denne metodikken.

RESULTAT, IKKE METODE

Organisasjonen Regenerativt Norge definerer
regenerativt landbruk som «a muliggjere hayeste
tenkelige vitalitet i pkosystemene, samtidig som
menneskelige behov tilfredsstilles effektiven. I
folge deres hjemmesider er det resultatet som er
viktig, i stedet for prinsipper og bestemte metoder.

Her finnes kanskje den sterste forskjellen fra
gkologisk landbruk, som bygger pi et definert
regelverk. De gkologiske produsentene kan hente
ut en merpris basert pa det ekstra arbeidet og de
begrensningene som kreves for & oppna sertifiser-
ing. I tillegg far kunden et dokumentert produkt
som er framstilt etter det gkologiske regelverket.



Na star hele landbruket foran de samme utfordringene

som okolandbruket har jobbet med hele tiden —

de er bare ikke selvvalgte.

Alle boander ma kvesse spydspissen,

o
sta sammen og laere av hverandre.

Omlegging til gkologisk produksjon er en omfat-
tende og tidkrevende prosess som krever om-
stilling og kunnskap. Det er nok en realitet at en
del produsenter synes full Debio-sertifisering
er et stort skritt a ta. Regenerativt landbruk deler
mange prinsipper og metoder med det gkologiske
landbruket. Men det finnes ingen karenstid eller
juridiske begrensinger knyttet til bruk av kjemiske
sproytemidler eller kunstgjedsel, noe som er vik-
tig for mange forbrukere.

DET BEGYNNER OG SLUTTER | JORDA

Matjorda binder hele landbruket sammen. Jord-
helsen og betydningen av dette har blitt viktige for
mange de siste drene, som et verktgy for gkt pro-
duktivitet. Temaet er mer aktuelt enn noensinne
med en usikker verdenssituasjon og tiltagende
klimaendringer som gir utslag pa prisniva og
avlinger. Jordforbedring er ngkkelen om man skal
utnytte naringsstoffene optimalt, samtidig som
man gker motstandsdyktigheten mot klimarelat-
erte problemer som tgrke og ekstremregn.

Jkologisk landbruk har lenge hatt en spydspiss-
funksjon i arbeidet med a utvikle alt landbruk
i en mer miljgvennlig og berekraftig retning. I
dette arbeidet er kunnskap om bl.a. jordhelse,

vekstskifte og neringsforsyning viktig. Dette er
viktige verktoy for a gjore matproduksjonen mer
robust. Denne kunnskapen har alltid vert viktig
for gkobgnder, pa grunn av de selvvalgte begren-
sningene som ligger i en gko-sertifisering.

Na star hele landbruket foran de samme utfordrin-
gene som gkolandbruket har jobbet med hele tiden
—de er bare ikke selvvalgte. Alle bgnder ma kvesse
spydspissen, std sammen og lere av hverandre.

JA TAKK, BEGGE DELER

Den norske matfamilien er liten og utsatt for
markedskrefter i en usikker verden med hgy
inflasjon og potensiell mangel pa ravarer som er
essensielle i matproduksjonen. Selv om det ikke
alltid er like innlysende, er vi representanter for
en nering som alle har et neert forhold til. Alle
som produserer mat i Norge ber std nermere, gi
hverandre en klapp pa skuldra og se framover. Det
kan hende atideen og konseptet regenerativt land-
bruk kan hjelpe oss med akkurat det.
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Alle gkologiske produsenter som kjoper inn fro kjenner til nettsiden @Qkofrg,

hvor man kan finne tilgjengelige sdvarer og sgke tillatelse til & bruke

ikke-gkologisk fre. Fra arsstart i 2022 ble nytt gkologiregelverk gjeldende i

EU, og midt pA sommeren ble dette regelverket ogsa innfort i Norge.

Som en del av regelverksendringen har det ogsa kommet to nye nettsider,

@kodyr og Bkoakvakultur, som sammen med Qkofrg utgjor Jkodatabasen.

Kjeert okobarn har mange navn, men hva betyr dette i praksis?

Tekst: PETER MOLLER | Foto: MAJHARUL ISLAM - UNSPLASH

Vi har snakket med Monica Wear Stubberud, sen-
iorradgiver i Mattilsynet, om den nye databasen.

Deter et prinsipp i skologisk produksjon at det skal
benyttes gkologisk planteformeringsmateriale, og
at dyr skal ha gkologisk opprinnelse. Jkodata-
basen skal derfor legge til rette for god formidling
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av gkologisk formeringsmateriale av planter og
dyr, og fare til redusert bruk av ikke-gkologisk ma-
teriale, forteller hun.

-1 det nye regelverket er det et krav om at alle nas-
jonale myndigheter skal sgrge for en slik database
hvor virksomheter kan legge inn tilgjengelige gkol-



ogiske materiale. Til nd har det
kun vert en database over plan-
teformeringsmateriale, men
tilsvarende system skal na gjel-
de for dyr og fiskeyngel. Dette
vil sikre en felles oversikt hvor
virksomheter som driver gkol-
ogisk kan sgke etter gkologiske
fro, planter, dyr og fiskeyngel.
Det er et nytt regelverkskrav
om at gkologiske virksomheter
forst skal sgke etter tilgjengelige
gkologiske dyr i Fkodatabasen
for det sgkes om tillatelse til &
benytte ikke-gkologiske dyr.

Ikke bare er systemet for dyr og fiskeyngel nytt,
men eksisterende Jkofrg far ogsd endringer som
folge av nytt regelverk.

— Det er nd et nytt krav om at den nasjonale data-
basen for sdvarer ogsa skal inneholde opplysninger
om karenssavare, annet vegetativt plantemateriale
enn frg, som frukttrer og berbusk, samt om savar-
en er et gkologisk heterogent formeringsmateriale.

Sistnevnte er plantemateriale som er uensarta, og
derfor har hgyere grad av diversitet enn ordinzre
sorter hvor det er krav om at det skal vere helt ho-
mogent og likt. Dette kan f.eks. vaere ulik akshgyde
og utseende for korn.

— Formalet er a framskaffe et plantemateriale med
stor tilpasningsevne til ulike vekstbetingelser og
skiftende dyrkingsforhold lokalt i gkologisk pro-
duksjon. Det er forventet at plantematerialet vil
endres over tid som fglge av ytre pavirkninger fra
mennesker og natur. Forelgpig har vi ikke registrert
slikt materiale i skodatabasen, siden dette er et helt
nytt omrade.

Dkologiregelverket tillater unntak for & benytte ik-
ke-gkologisk ubeiset frgmateriale, siden det ikke
alltid er tilstrekkelig mengde gkologisk materiale

MONICA WEAR STUBBERUD. FOTO Privat
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tilgjengelig. Ubeiset innebzrer
at freene ikke er behandlet med
de
som er i akseptert i gkologire-

plantevernmiddel utover

gelverket.

—Deter definerte betingelser for
d fa innvilget tillatelse til a bruke
ikke-gkologiske materiale. Blant
annet ma det dokumenteres at
deter mangel pa tilsvarende sort
og kvalitet, og virksomheten ma
soke og sgrge for at tillatelsen er
pa plass for satidspunktet.

Som Gerald Altena var inne pé i forrige nummer av
Fordi du bryr deg, endrer man i ir regelverket fordi
vilkarene for & legge seg tettere opp til prinsippene
for gkologisk produksjon i sterre grad er til stede i
dag enn tidligere. I trdd med dette vil anledningen
til & benytte ikke-gkologisk utgangspunkt fors-
vinne p4 sikt.

— Muligheten til a bruke ikke-gkologisk plantefor-
meringsmateriale og dyr skal fases ut 15 ar etter at
regelverket trer i kraft, altsd 31.12.2036. NORS@K
har gjennomfgrt utredninger om muligheter og
konsekvenser av denne endringen som er tilg-
jengelig og kan leses pa Mattilsynets nettsider.

Monica Wear Stubberud runder av med en oppfor-
dring til alle som tilbyr gkologiske dyr og fiskeyn-
gel om 4 bruke databasen.

— Alle generelle regler som f.eks. til dyrehelse ma
ivaretas ved omsetning av dyr, naturligvis, men
utover det kan alle som har gkologiske dyr a selge
legge inn informasjon i gkodatabasen. Som sagt er
det et nytt krav at gkologiske virksomheter forst
skal sgke etter tilgjengelige gkologiske dyr i gkoda-
tabasen for det sgkes om tillatelse til & benytte ik-
ke-gkologiske dyr. Jo flere som benytter databasen
til 8 informere om hvilke dyr de har tilgjengelig, jo
feerre unntak far vi ogsa.



Okodatabhasen

kodatabasen bestar av tre deler:

En for fre og annet vegetativt plantemateriale,

en for dyr og en for akvakultur.

Okofre:
Okofro-databasen

gir en oversikt over hvilke
arter og sorter det finnes
gkologisk formeringsma-
teriale av. Databasen er
opprettet for & sikre at gkol-
ogisk formeringsmateriale
blir benyttet nar dette er til-
gjengelig og det er ogsa lagt
til rette for & legge inn annet
gkologisk formeringsmateri-
ale enn gkologisk sGvare og
settepotet.

Jkodyr:
Okodyr-databasen

gir oversikt over hvilke
dyrearter og raser det er
tilgjengelig gkologisk dyre-
materiale av, og hvor dette
kan bestilles fra. Det er fri-
villig for virksomheter som
selger gkologisk formering-
smateriale & legge inn info-
rmasjon og virksomhetene
oppdaterer informasjonen
om filgjengelighet selv. Dko-
logiske virksomheter skal
ifalge nytt regelverk forst
soke etter tilgjengelige skol-
ogiske dyr i Gkodatabasen
for det sgkes om tillatelse til &
benytte ikke-gkologiske dyr.
Dette innebaerer & gjere et
oppslag etter rett art og rase,
noe som gir tilgang til lenken
fil kvitteringssiden. Denne
kvitteringen kan bestilles

pd e-post og legges ved en
soknad til Mattilsynet.

Okoakvakultur:
Okodatabasen for
akvakultur

gir oversikt over hvilke arter
av fisk eller skjell som det er
tilgjengelig skologisk mate-
riale av, og hvor dette kan
bestilles fra. Det er et krav
om kun & benytte gkologisk
materiale for oppdrett av
ekologiske akvakulturdyr, og
det gis ikke unntak fra dette.
Det er kun for akvakultur-
arter hvor det ikke var ut-
viklet skologiske regler for far
1.1.2022 at det kan benyttes
inntil 50% ikke-gkologiske
settefisk. Det er i dag ikke
egen avl pd ekologisk laks i
Norge. Det er derfor vanlig
at ikke-gkologiskstamfisk tas
inn i anlegget og strykes etter
3 mdneder karenstid for & gi
gkologisk rogn. Settefisk skal
veere produsert fra gkologisk
rogn.
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DEBIO MOTER DEBIO
Tekst: PETER M@LLER
Foto: PRIVAT

Lofgren
Orehjork

I Debio har vi flere ansatte som har

veert med oss i mange ar, og som er kjente

fjes for virksomhetene vi besgker.

De siste arene har det veert er en gkning i
antallet virksomheter som gnsker godkjenning
fra oss, og vi har ansatt nye medarbeidere,
blant dem Filippa Lofgren Orebjork.




—Jeg skulle gnske at flere forsto alt arbeidet som er
lagt ned bak maten som ligger pé tallerkenen var!
Den utviklingen vi ser i Sverige og Norge i dag,
hvor detblir feerre og feerre garder, gjor at ogsa ferre
far en tilknytning til landbruket og en forstielse for
det. Vi bryr oss tross alt mer om det vi har en til-
knytning til.

Filippa forteller engasjert om det hun bryr seg om,
nemlig baerekraftige matsystemer. Hennes interesse
for mat, agronomi og gkologi kom til henne da hun
i slutten av tendrene ble mer nysgjerrig pa a forstd
samspillet mellom mennesker og natur og matens
pavirkning pé klima og milje. Denne interessen ble
til et studievalg og forte henne senere til Norge.

—Min faglige bakgrunn er en master i matvitenskap
fra Sveriges lantbruksuniversitet. Jeg hadde heort
mye godt om NMBU, si jeg tok mitt pikkpakk og
reiste til As for i ta noen fag som avsluttende del
av min grad.

Debio har sitt hovedkontor i Bjgrkelangen, ikke
langt fra grensa til Virmland, der Fillipa kommer
fra. Bjorkelangen og Debio visste hun lite om da
hun sommeren 2021 valgte 3 reise til Norge for &
studere.

— Dajeg var ferdig utdannet, kom jeg til at jeg triv-
des godt i As. Jeg funderte pi muligheten for 3 bli
varende her da stillingen i Debio britt dukket opp
—noe som var midti blinken for meg! Her far jeg jo
gjore det jeg hadde hapt pa etter studiene!

Filippa har kun jobbet i Debio siden juni i ar, men
sier hun trives godt med a besgke bedrifter enten
de driver med foredling, import eller omsetning.

—Deter alltid utfordrende fgrste dret i ny jobb hvor
alt er nytt. Samtidig har alle som jeg har mett i
Debio har vert velkomne og hjelpsomme. Det er
et inkluderende milje. Det som er ggy med job-
ben som revisor er at jeg kan dra innom safterier

Jeg har forstdelse for at det er
skummelt & bli kontrollert —

det synes nok alle mennesker!
Det kan ofte veere nyttig & minne
om formdlet med kontrollen,
hvorfor vi er ute og reviderer:
Det er i siste instans for at
forbrukerne skal fale seg trygg
pd at det de betaler for faktisk
tilfredsstiller de strenge kravene

i okologiregelverket. Nar vi flytter
perspektivet ut pd det viset,
opplever jeg at menneskene hos
bedriftene ogsd kjenner at det
handler ikke om dem personlig,

men at de tilherer en storre helhet.



som lager saft pa epler som er dyrket nert i Oslo-
omradet og importgrer som importerer vin fra
Australia i lopet av en og samme dag. Man mgter
virkelig hele naringskjeden. For meg med min
faglig bakgrunn er det spennende!

Hun forteller at fra studietiden i Sverige jobbet hun
som naringsmiddelinspektgr om somrene. Myn-
dighetsutgvelse og revisjon med virksomheter er
derfor ikke en helt ukjent rolle.

— Mine mgter med virksomhetene har nesten ute-
lukkende veert positivt. Man megtes med venn-
lighet. Jeg har forstaelse for at det er skummelt a bli
kontrollert — det synes nok alle mennesker! Det kan
ofte vere nyttig 4 minne om formalet med kon-
trollen, hvorfor vi er ute og reviderer: Det er i siste
instans for at forbrukerne skal fole seg trygg pa at
det de betaler for faktisk tilfredsstiller de strenge
kraveneigkologiregelverket. Nar vi flytter perspek-
tivet ut pa det viset, opplever jeg at menneskene i
bedriftene ogsa kjenner at det handler ikke om dem
personlig, men at de tilhgrer en storre helhet. Jeg
ser alltid fram til & besgke en virksomhet som skal
fa prate om det de kan og det de brenner for. Det er
motiverende for meg. Ofte kan de forngyd fortelle
om tidligere revisjoner og om hvordan de siden sist
har funnet nye lgsninger for dokumentasjon eller
lignende, og det er alltid hyggelig a se.

Nordmenn liker gjerne a fa et utenfrablikk pd oss
selv og vi i Debio er ikke noe bedre. Mens Sverige
ikke bare har hatt et mél om 20 % gkologisk land-
bruk, men har ogsd nidd malet, har vi i Norge
avviklet maltallet og beveger oss knapt over 5 %.
Hvorfor ser gkolandskapet ut forskjellig i Norge og
Sverige?

—Jeg tror det handler om at Sveriges har regjeringer
som har vert mer offensive og fulgt opp mal om gkt
gkologisk produksjon de siste ti-tjue arene. Mange
i Sverige syntes det var heftig da det ble bestemt
at det skulle vare 20 % gkologisk dyrket i Sverige,
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men i dag er det det. Det seneste malet for 2030 er
at 30 % av arealet skal veere gkologisk og 60 % av
den offentlig serverte maten skal vere det. Denne
tydeligheten fra statlig hold gjennom mange ar har
bidrate til at flere har vaget a satse pa gkologisk.

— Mitt subjektive bilde av Norge i den korte tiden
jeg har bodd her er at mange bryr seg mat og land-
bruk. De liker & vare i naturen og verne om norske
tradisjoner og matkultur. Med det som utgangs-
punkt tror jeg ogsd mange flere nordmenn kunne
hatt et positivt inntrykk av gkologisk produksjon.

Det er kanskje vanskelig om gkologien oppleves
som nytt?

— 1 Virmland, det linet jeg kommer fra i Sverige,
er 32 % av dyreholdet og 28 % av jordbruksjorden
KRAV-sertifisert. De har sterst andel gkologisk
storfe, blant annet. Mye er likt med landskapet der
som i deler av Norge. Forutsetningene for & gke
finnes i Norge ogsa, men jeg mener det trengs mer
politisk styring.

Debios slagord er «fordi du bryr degy. Vi spgr Filipa
hvorfor hun bryr seg.

— Dels fordi jeg er glad i det norske og svenske kul-
turlandskapet. Jeg bryr meg om at dyra fir leve ut
sine naturlige behov og at girdsdrifter benytter
lokale ressurser. Men ogsé fordi matproduksjon
dekker et grunnleggende behov og ligger i alles
interesse. Jkologisk produksjon kan ikke lgse alle
utfordringer innen dagens matsystem, men det er
den mest kontrollerte maten vi kan velge. Det gir
en garanti om at ravaren er produsert pa en mdte
som ivaretar lokale ressurser, dyrs atferdsbehov,
et rikere jordliv, mer biologisk mangfold og ikke
minst begrenser spredning av gift i miljget.




GJESTESKRIBENT

Yara varslet i sommer om hungersned i verden, at vart daglige bred er truet,
kanskje ogsé var sivilisasjon. Ting kan skje fort. Krigen i Europa viser konturene av en
ny og mindre behagelig virkelighet, szerlig uvant for den vestlige verden.

| tillegg til konsekvensene av naturtap kan vi forvente ytterligere press pd energi
og skonomi, svekket matproduksjon, migrasjon og konflikter. Og vaer sikker -
klodens oppvarming fortsetter selv om alle klimagassutslipp stoppes - dersom ikke
karbonbalansen gjenopprettes. Klimakua hjelper oss med alt dette som hun alltid
har gjort, bare vi slipper henne til. Var forvaltning av ressursene er arsaken fil
klimaproblemene, ikke ressursen i seg selv. Dravtyggeren, her eksemplifisert ved
kua, er en slik misforstatt ressurs, derfor «klimakua».

Klimakua

— et resultat av var forvaltning

Tekst: TROND IVAR QVALE, AGRONOM OG FARFAR

-~

Foto: @horgengaard
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Ifplge FN-rapporten GLO2 har vi mennesker de-
gradert 70 % av jordens landoverflate.' Vi har med
var forvaltning, industrielt landbruk og overbeit-
ing, redusert organisk materiale i jorda og lagt til
rette for ytterligere temperaturstigning. Mangel
pa helhetlig forvaltning har svekket grunnlaget for
framtidig matproduksjon. Mennesket som art er i
ferd med & gdelegge sitt livsgrunnlag, aktualisert
med gkende antall skogbranner i Europa. Vissent
materiale brenner godt.

Mindre brennbart er et frodig plantedekke av
gras og trer med godt rotsystem som styrker
vannets syklus i landskapet. Et slikt landskap vil
ved styrtregn bremse farten pé vannet, ha stgrre
absorbsjonsevne og gi mindre tap av produks-
jonsgrunnlaget, jord. Nok organisk materiale og
levende organismer i jorda gir avlinger uten dyre
innsatsfaktorer.

Historisk har mennesket hatt en reduksjonistisk
tilnerming i forvaltningen. Vi har opphgyet det
rendyrkede uten & forsta at naturens mangfold er
det reneste vi har. Ugras og udyr, vi har vert gode
pé d fjerne ugnskede, men ogsé gnskede planter og
dyr. Enten fordi de er ansett som plagsomme, eller
fordi vi har drevet «gruvedrift» pd naturen. Resul-

1 www.unced.int/sites/default/files/2022-04/GLO2_SDM_low-res_0.pdf

Foto: @horgengaard

tatet er at svert mange arter er helt utryddet uten
nedvendig konsekvensutredning. WwgFs Living
Planet Report 2022 viser at verdens dyrebestander
har stupt med gjennomsnittlig 69 % siden 1970.
Oppe i det hele blir vi ikke enige om hvilke arter vi
vil ha, ref. journalisten George Monbiot som vil ha
slutt pé beiting.

Det enkle svaret er at alle arter, bortsett fra menne-
sket, har en funksjon for & bygge opp naturen, en
egenskap vi bare kan misunne dem. Uvar, ufred
og usikkerhet om matforsyning har gjort oss mer
oppmerksomme p4 at tap av artsmangfold og sam-
spillet mellom artene er mye av arsaken til disse ut-
fordringene. Helhetlig og langsiktig forvaltning har
vert og er mangelvare, sist hos Grytten-utvalget.

A hjelpe folk der de bor er en god idé, men det fo-
rutsetter kunnskap om prinsippene for god for-
valtning slik at det er noe a leve av. Med beitedyr
og uten kunstgjgdsel er det mulig a gjenskape et
levende jordsmonn. Livet pa jorden har eksistert i
ca 3,5 mrd. ar. Utviklingen gikk tratt i starten, men
etter hvert ble bakterier, sopper, gras, busker, trer
og stadig mer avansert dyreliv en realitet. Fotosyn-
tesen la grunnlaget for matproduksjon fra et mang-
fold av planter og dyr, frisk luft og rent vann.

2 www.theguardian.com/environment/2022/aug/16/most-damaging-farm-products-organic-pasture-fed-beef-lamb
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Foto: SAVORY INSTITUTE

Vi trenger mange flere beitende dyr. Velfungeren-
de gkosystemprosesser krever at alle ledd i naring-
skjeden fungerer. Serlig sarbare ville kretslgpene
for vann og mineraler veere om George Monbiot
fikk det som han ville. A redusere antall beitende
dyr i et helhetlig opplegg vil senke mulighetene
for & foére mikrolivet i jorda via fotosyntese. Gras
er avhengig av beiting for 4 vokse og utvikle seg.
Frodig gras optimaliserer fotosyntesen, har lengre
rotter og dermed stgrre kapasitet for & lagre karbon.
Planteeterne utviklet seg logisk nok sammen med
plantene. Uten beiting svekkes graset. Resultatet er
enten gjengroing eller forgrkning, dermed mindre
matproduksjon og karbonlagring, samtlavere albe-
do, altsa absorberer kloden mer varme fra sola.

Landskap kan vedlikeholdes, men ogsé revitaliseres
eller gjendpnes ved a bruke dyra som verktgy. Geit-
er beiter ned buskvekster, mens andre arter som
elefantslekten, bryter ned trerne fordi de sgker
nering fra tretoppene. I Sibir bruker forskeren
Zimov en gammel tanks for a imitere mammutef-

1 ourworld.unu.edu/en/reversing-desertification-with-livestock.
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fekten pa landskapet. Landskap med en blanding
av trer og gras gir plass og férgrunnlag til alle dyr
inzringskjeden. Et landskap som dessuten er opti-
malt for karbonlagring. Overbeitede og forgrknede
omrader i varmere strgk kan ogsd gjenoppbygges
med beitedyr slik biologen Allan Savory har vist i
Zimbabwe.!

Beitedyra er en del av karbonkretslgpet slik de
alleid har vert. Ei ku pa frodig beite raper metan.
Metanet forteres av metanotrofe bakterier eller fo-
to-oksideres til co2 i atmosfaren, et nullsumspill.
CO2 tas opp av plantene og omdannes til oksygen
og sukker som er mat for jordorganismene. For
rundt 100 000 ar siden var det dobbelt sa mange
tonn store landdyr dyr som i dag. De fleste beitet,
gjodslet og slapp ut metan. Disse skapte ingen kli-
makrise, men levende og fruktbar jord. Siste 50-
70 &r har industrialiseringen av landbruk og hus-
dyrhold hatt eksponentiell vekst, parallelt med, og
med ansvar for gkte klimaproblemer. Landbruket
er en del av lgsningen nir tamme beitedyr erstat-



ter funksjonen til utryddede
og reduserte arter med mal-
retta beiting. Vi trenger mer
kunnskap og flere dyr pa be-
ite for & regenerere svekkede
gkosystemprosesser.!

DEN IDEELLE

KLIMAKUA | PRAKSIS
Klimakua har god vomkap-
asitet og grovforutnyttelse,
milet er en «liten fabrikk
med et stort produkt». Hun
kan hgste foret sjol store
deler av &ret om vi planleg-
ger for det. Ngdvendig fér-
mengde star i forhold til kro-
ppsvekta, men hverken sma

eller store kuer beiter mer
enn dtte timer i degnet. Ei
lita ku pd soo kg trenger siledes kun to tredjedeler
av férmengden til ei pa 750 kg og fir derved bed-
re tid til 4 fylle vomma i lgpet av sin «arbeidsdagy.
Lette dyr betyr mindre trakkeskader ved vate for-
hold. Litt avhengig av rase vil stgrre kuer ha behov
for mer intensiv féring for & vaere i tilsvarende hold.

Kua er skapt for beiting med 100 % gras og urter pa
forseddelen, hun trenger ikke kraftfoér. Lokke pa
dyra kan man gjgre med lydsignaler eller havsalt.
Uten kraftf6r vil kjottet ha mer omega-3 fettsyrer og
CLA, mer vitamin E og A, mer av B-vitaminene tia-
min og riboflavin, mindre mettet fett, mer antioksi-
danter og opptil sju ganger s mye betakaroten.

Kalvinga er den mest sirbare fasen i kuas arshjul.
Planlagt kalving ute pa beitet, synkronisert med
drstidsvariasjonene, gker dyrevelferden. Ei ku i
riktig hold kalver pa egenhand med mindre stress
og flere levende kalver. Bonden sparer arbeid og
ungdig kostbar bygningsmasse med ditto press pa
klimagassutslipp og gkonomi.

TROND IVAR QVALE Foto: PRIVAT

Vinterbeiting er ikke mye
brukt i vart land, men kan
benyttes i kulturer som har
fatt vokse inn i frosten. En
annen metode er a plassere
rundballer spredt pi jor-
det, eller rulle/spre dem ut
i striper. Tilgangen regul-
eres med elektrisk gjerde
for & beskytte etterveksten
med hensyn til ver og fore.
Rundballer gir fint feste
for stolper til el-gjerde nar
det er tele i bakken. «Ferdig
spredd» gjodsel og forrester
oker jordfruktbarheten uten
ungdig bruk av diesel.

Nér vi bygger opp jordas
karbonlager gjennom mal-
retta beiting gker vi mengden sopp og mikroliv,
vannlagringskapasitet og dermed sjansen for sta-
bilt gode avlinger. Bondens gkonomi kan styrkes
ved i stgrre grad d utnytte gkosystemtjenestene,
produsere hgyverdig mat og samtidig redusere kli-
maproblemene. Ny forskning stgtter teorien om
storre neringstetthet i produkter, bide animalske
og vegetabilske, fra levende jordsmonn.

Tiden er kommet for det utenkelige, & gjenoppbyg-
ge barekraftige lokalsamfunn basert pa allsidig
landbruk. Det utenkelige fordi det kolliderer med
den industrielle tankegangen der dyre teknolo-
giske omveier skal lgse klimaproblemene i troen pa
a fortsette som fgr. Det utenkelige fordi animalske
produkter igjen vil matte verdsettes for sin haye
naringsverdi. Det utenkelige fordi det favoriserer
rettferdig fordeling av ressursene heller enn akku-
mulering hos noen fa.

1 ostafjells.nlr.no/nyhetsarkiv/ostafjells/2022/prosjekt-malretta-beiting-for-bedre-jord-og-okosystemhelse

2 peerj.com/articles/12848
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I en tid preget av
harde fronter,
kanskje vi skal
prove inkludering?

Alle glemmer en viktig ting: Er vi ikke egentlig
ute etter det samme? Selv om du kjgper mais fra
en familiedrevet gird i Mexico, som du sd nix-
tamaliserer for du presser detidin egen stgpejerns-
presse, er ikke maltidet det samme selv om noen
velger den lette lgsningen? For kanskje vet ikke
stakkaren som har forvillet seg inn pd Rema 1000
bedre, han gikk ikke en gang til hylla med alle de
gode produktene. Men er det av vond vilje?

Kanskje hadde Ola, la oss kalle ham Ola, hatten tgff
uke, med krevende dager pa jobben, der folk ikke
forstod hva han mente og han métte forklare det
hele enda en gang. Barna hadde gratt ved levering
i barnehage og skole og nir de endelig kom hjem,
veltet de stearinlyset Kari hadde tent for & gjgre
det litt hyggelig i det morke og nitriste november-
veret, for sa 4 sette fyr pd duken som igjen utlgste
brannalarmen s de ufrivillig, igjen, fikk oppdatert
seg pa hva naboene holdt pa med for tiden mens de
ventet pd brannvesenet.

Det er kanskje nettopp derfor Ola ikke har fatt med
seg den informasjonen du har, du som vet hva alle
de rare benevnelsene betyr, de ordene som Olaikke
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har overskudd eller mulighet til & forholde seg til -
men er det en grunn for utsteting, eller latterlig-
gjoring?

Hvorfor er vi si opptatt av & tviholde pa var egne
opplysthet, og ikke villig til & dele? Se for deg fol-
gende scenario: En programleder pé statlig Tv lager
et Tv-program der han forteller oss alle at det ikke
finnes noen god grunn til & kjope gkologisk mat. Et
enkelt triks til & fi egen menighet til & applaudere,
og et godt triks for & markere hvem motstanderen
er. Og det er her vi kanskje trakker feil, igjen og
igjen. For i grunnen er vi ikke motstandere, vi er
meningsmotstandere. Og vi, som stir pa den opp-
lyste siden, trakker umiddelbart i snaren som er
lagt ut. Vi hopper i det, akkurat som i setningen
over. Vi antyder at den andre part kun er ute etter
4 snakke for sin egen menighet, og ikke viser noen
interesse for a sette seg inn i det egentlig problemet.
Men sa gjor vi det samme, vi pa den lyse stien, vi
som har kraften med oss. For det er jo ikke oss det
er noe galt med.

For i tiden betydde det en god debatt, der man
kunne komme med en replikk pd innlegg, men ikke



MATHIAS STEINBRU

replikk pa replikk — og du hadde alltid mulighet til
d komme med en saksopplysning. Vi er ikke helt
der nd. Der Gro og Kire var nar de debatterte, i det
som med dagens briller fremstar som et langt gjesp
av en debatt. Selv om de var rykende uenig holdt
de seg til ordstyrer, de ventet pa tur, de var heflige,
sylskarpe og forferende frekke pa sitt vis, men i akk
sd lavt et tempo.

Vi er der hvor vi foretrekker a rope ut hva vi mener
s heyt vi klarer ndr vi samtidig vet at vi kun gjor
det for egen menighet.

Min datter fortalte meg en vits her om dagen, den
er irriterende aktuell. «Bank bank. Hvem der? Det
er kua som avbryter. Hvem Kua som..> MGG

Etbudskap om bevaring av biologisk mangfold, om
naturvern og miljgvern ber ikke og skal ikke for-
midles med vekt pé at de andre er fzle folk. De er
ikke feele folk. De er bare folk som ikke fir lov til &
vere med, de har av alle mulige naturlige grunner
ikke tid, ikke penger eller ikke lyst til & veere med.
Fordi - for mange er det utilgjengelig. Samtalen om
mat, om natur og miljg ma ikke komme i form av
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Tekst:

okt skyld eller skamfglelse. Det md komme som et
okt sinne, sinne mot alle som frargver muligheten
vare barn har til d oppleve det foreldregenerasjonen
fikk oppleve i sin barndom. Det er ikke alle som er
var motstander, det er de f3, de som tok for seg og
som ikke fir nok.

S&, hvordan lgser vi det, lurer du kanskje p&?

Vi lgser det hele ved & invitere. Inviter pd middag,
pa grilling, pa fisketur — hvis det fortsatt finnes
fisk i havet, pa krabbelag — sa lenge dere ikke spis-
er brunkjgttet for det er det for mye tungmetaller
i, pa restaurant eller vinbar — sa lenge de overlever
strgmprisene.

Inviter de du har minst til felles med. Bryt bred,
spis mat, og bli venner. Uten 4 fortelle at den andre
lever et liv som ikke er like godt som ditt, for da blir
det ofte en bra slutt pa kvelden.

Vi prover alle & komme oss gjennom dagen, la oss
bruke den fornuftig. Merket er der ute, og lyset —
det kan vi sette pa bordet, hold det bare for all del
langt unna barna.
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Kongtorp gard, Aurskog-Hgland.
Foto: ESPEN S. SEIERSTAD / DEBIO







FERMENTERINGS-
AKTIVISTEN

Fermentering er del av en bredere bevegelse hvor folk far kontakt med miljget og
naturen rundt seg, og blir mindre sérbare for krig og klimahendelser, mener den
amerikanske fermenteringseksperten Sandor Katz. | september i ar inviterte Matprisen

og Gartneriet pd Bygde Kongsgard til et fulltegnet fermenteringsarrangement med Katz.

| den forbindelse fikk vi snakket litt med han om hans besettelse av fermentering,
og hvordan vi gjennom fermentering kan ta maten tilbake.
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Tekst: ELSE THORENFELDT
IDUN BJERKVIK LEINAAS / SONJA DALSETH

Nar begynte du med fermentering?

Jeg startet mine forste forsgk pd a lage sauerkraut
og fermentere grgnnsaker for nesten 30 ér siden, i
1993. Da jeg vokste opp spiste jeg ogsa enkelte fer-
menterte produkter, uten 3 tenke over det. Som
barn elsket jeg syltede grgnnsaker og de vi spiste
i var familie, var den polske, gsteuropeiske typen
fermenterte agurker med hvitlgk og dill. Jeg kjente
ikke til begrepet fermentering, men av en eller
annen grunn var jeg som barn veldig tiltrukket av
smaken av melkesyre. Det var forst da jeg flyttet fra
New York til det landlige Tennessee, og begynte
4 dyrke i hagen, at jeg fikk et pdskudd for i lere &
fermentere. Du vet, den sesongmessige overfloden
i hagen. Og hva skulle jeg gjore med all kdlen? Sa
jeg kikket i det som er den vanligste kokeboka i det
amerikanske kjokkenet, The Joy of Cooking. Der
leerte jeg meg hvordan man lager sauerkraut. Sa ble
jeg helt besatt og begynte a teste ut hvordan man
fermenterer mange forskjellige ting.

Det er ingen som tenker pd at brod, ol, soyasaus
og sd videre er fermentert?

Nei, og gjennom jobben min meter jeg hele tiden
mennesker som fir et forferdet ansiktsuttrykk nar
de hgrer hva jeg jobber med. Og de kan si: «Jeg hat-
er fermentert mat!. Kanskje de tenker pd roque-
fort-ost eller kimchi. De tenker pd noe de har smakt
som var for sterkt for dem. Og de tror at det er fer-
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mentering. Sa da svarer jeg: «Stakkars deg! Da kan
du aldri spise ost. Du kan aldri spise brgd. Du kan
aldri spise spekemat. Detkan detaldri vere krydder
imaten din. Stakkars deg!» Og med en gang jeg har
nevnt: «ingen sjokolade, ingen kaffe, og sa var det
...», s sier de: «Faktisk si liker jeg jo alt det».

Du har skrevet at fermentering er en form for
aktivisme. Vi vil gjerne hore deg si noe om det.
Kan du forklare litt hvorfor og hvordan du ser
fermentering som en form for aktivisme?

Jeg vil ikke si at praksisen med & fermentere ngd-
vendigvis alltid er aktivisme. Jeg tror ikke at fer-
mentering i et stort glbryggeri er aktivisme. For
meg er fermentering en del av en mye stgrre pros-
ess, hvor folk tar maten tilbake. Mat er ikke bare en
forbrukeropplevelse, selv om den kanskje er det for
enkelte. Mat er en av vare mest grunnleggende bi-
ologiske forutsetninger. Alle organismer som lever
pa jorda, bruker tiden pa a skaffe den nzringen de
trenger for 8 komme seg gjennom dagen.

Visstnok har menneskene blitt frigjort fra dette
gjennom de utvidede systemene vi har skapt for a
produsere mat og bringe den til oss. Men det gjor
ogsa at vi er i en veldig sarbar posisjon, fordi sys-
temene vi har skapt er sdrbare. Alt mulig kan poten-
sielt forstyrre dem, fra kriger og klimahendelser til
drivstoffmangel. Og hvis, eller jeg burde sindr, disse
utvidede systemene for en sentralisert produksjon



Ved & involvere seg i matproduksjonen ved deling av matprodukter

de lager selv, blir det en veldig kraftig, transformerende handling.

S4 fermentering kan absolutt vaere en viktig form for aktivisme.

og global distribusjon av matblir forstyrret, sa kom-
mer vi til & fa store problemer. Jeg vil siat den eneste
virkelige matsikkerheten ligger i at alle verdens re-
gioner far utvidet kapasiteten for matproduksjon.
Relativt lite av det folk faktisk spiser og drikker er
ravarer fra landbruket. Det er alle de tingene vi har
leert at vi kan lage av landbruksprodukter.

Fermentering er ikke den eneste maten a prosessere
mat pa. Det er maling av korn, pressing av oljer, det
er mange ulike prosesser man bruker for 8 omdanne
landbruksprodukter til mat som folk spiser. Fer-
mentering er bare en enormt viktig del. Derfor tror
jeg at de som praktiserer fermentering bruker dette
som en del av en bredere prosess for 4 ta tilbake mat-
en. Ved 4 involvere seg i matproduksjonen ved del-
ing av matprodukter de lager selv, blir det en veldig
kraftig, transformerende handling. S& fermentering
kan absolutt veere en viktig form for aktivisme.

Vi ser jo det nd, med odeleggelse av bdade oko-
systemer og vdire menneskeskapte systemer.

Ja, med coOvID sa vi jo litt av det, og med krigen i
Ukraina ser vi det med drivstoffprisene som stiger.
Det er et veldig sarbart system vi har skapt og som
folk har gjort seg avhengige av. De forventer at de
alltid skal ha sd og sd mange valg i butikken.

Hvordan tror du det vil gd¢ Du har ogsd
skrevet at vi md bli mer koblet pa miljoet og
naturen rundt oss. Hva hvis vi far til det? Hva
tror du, hvordan vil det pdvirke oss og matpro-
duksjonen?

Jegtenkeratdetfaktum atdealler fleste mennesker er
helt avskaret fra enhver tilknytning til hvordan mat
produseres, ogsa kobler oss fra miljget rundt oss. Og
det gjor miljogdeleggelser sa altfor enkelt. Hvis flere
var ute i fiskebdter, hvis flere var ute pa dkeren og ar-
beidet, hvis flere dyrket frukttraer, si ville folk vart
mye mer koblet pa verden rundt seg, pd miljget og pa
andre former for liv. De ville lagt mer merke til kli-
maet og vert i en posisjon til & gjgre endringer nar
klimaet forandrer seg. Jeg kan ikke si det gjelder alle,
men jeg tror at den store majoriteten av mennesker
har en livsstil som er si avskaret fra miljget rundt
seg, at nar de leser om disse tingene i avisen, sa virk-
er det veldig abstrakt. A vaere mer involvert i enhver
form for matproduksjon tvinger deg til 4 legge merke
til miljget rundt deg i storre grad. Fermentering,
spesielt, fordi du har med disse usynlige livskreftene
som bare tvinger deg til 4 koble deg p3, pa en annen
mate. Duma observere disse mer subtile skiftene.

Det hele starter i jorda. Hvordan pdvirker riva-
rens historie og produksjonsmetode resultatet
av en fermenteringsprosess?

Maten du fermenterer bruker hovedsakelig rava-
ren selv i sin omdannelse. Hvis jorda er rikere pa
mikroorganismer og har stgrre biomangfold, sa
gjenspeiles det i gronnsakene eller frukten som
vokseriden.

Hvor fdr du gronnsakene dine fra?

A, du vet, jeg har en hage. Jeg far mange av grenn-
sakene mine derfra. I tillegg har jeg noen venner



som har en liten gkologisk grennsaksbutikk. Jeg er
ikke en purist. Noen ganger kjoper jeg ting i daglig-
varebutikken. Men ja, jeg elsker hagen min. Rett
for jeg dro pd denne reisen, plantet jeg masse. Der
hvor jeg bor har vi en lang vekstsesong. Det blir sa
varmt om sommeren. Tomatene vokser fantastisk
og paprikaene ogsid. Men grennkal vokser ikke i det
hele tatt om vinteren, og reddik vokser ikke om
sommeren. Sd jeg plantet en masse ulike reddiker
(daikon-reddik, svart spansk reddik), neper og en
masse grennsaker for kjgligere ver. Jeg hiper det
gir greit med dem, det ser ut som det har vert noe
regn. Og nir jeg kommer hjem, har jeg en masse
luking og tynning foran meg.
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Ndr du fermenterer, fdr du ting til d vare lenge.
Vi har et stort matsvinnsproblem i den vestlige
verden. Har du noen tanker om det?

Fermentering kan vere en del av hvordan vi tenker
rundt det a redusere matsvinn pa si mange ulike
miter. Pa den ene siden kan vi ta frukt og grenn-
saker som ikke er perfekte nok for markedet og fer-
mentere dem. Det er ogsa mange ting som er bipro-
dukter som vi kan ta med i fermenteringen. Ofte
s vil fermenteringsprosessen skape biprodukter
som vi kan bruke i en sekund®r prosess: Noen
ganger lager jeg sake, den japanske, alkoholholdige
risdrikken. Nar du fermenterer sake, far du en lit-



Maten du fermenterer bruker hovedsakelig révaren selv i sin omdannelse.

Hvis jorda er rikere p& mikroorganismer og har starre biomangfold,

sd gjenspeiles det i grannsakene eller frukten som vokser i den.

en mengde med halvfordeyd ris som kalles katsu
pa japansk. Av det kan du lage syltede grennsaker
i katsuen. Du tar i litt salt og sukker i katsuen, og
sd begraver du grennsaker i den og lar det std i flere
méneder og du fir de nydeligste syltede grannsak-
ene. Fermentering kan ogsa vare en strategi for &
bruke de tingene som egentlig ikke blir brukt. La
oss si at du bare bruker blomstene pa brokkolien
og at du har stilkene til overs. Da kan du fermen-
tere stilkene og lage annen, nydelig mat av det. La
oss at du lager en eplepai og skreller en haug med
epler. Da kan du ta det epleskinnet som har bittelitt
kjott igjen pa seg og lage en utsgkt eddik av det. I
Mexico er det en herlig tradisjon for a skrelle ananas
og lage en fantastisk, ananassmakende fermentert
drikk som kalles zepache. Og du kan lage eddik av
ananasskinnet. Det er tradisjonelle mater, ogjeg ser
innovative kokker som gjor mye spennende som
jeg ikke ville tenkt pa. Det er kokker som bruker
kaffegrut og skall fra lok og lager fermenterte saus-
erav det. Badeitradisjoner ogimer innovativ bruk,
benytter folk fermentering som en strategi for d re-
dusere matsvinn.

Vi ser mye av det blant kokker i Norge nd. De
lager nye velsmakende produkter ut av bipro-
dukter og lokale rdvarer ved bjelp av globale,

internasjonale fermenteringsteknikker. Det er

fantastisk, og det dpner pd en mdte opp for et
belt nytt matsystem.

Ja. Noe jeg tenker mye p3, er at ingen egentlig har
laget noen helt nye, fermenterte matvarer eller
drikker pa hundrevis, kanskje tusenvis, av dr. Men
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akkurat for gyeblikket, er det sd mye — pd en mate —
krysspollinering. Mye av det har med koji a gjore,
denne japanske, spesielle soppen som typisk voks-
er pd ris, soyabgnner eller bygg, og som brukes til &
lage sake, soyasaus og miso. Det viser seg at du kan
bruke koji til hva som helst. Derfor driver kokkene
med helt vill eksperimentering og lager soyasaus
som dressing av alle mulige interessante, innova-
tive ting. Mange av disse ravarene ville ellers gitt
i sgpla eller komposten. Men samtidig er kompost
en form for fermentering, og kompost er basis for
jordfruktbarhet. S& det er ikke akkurat som at det
er en forbrytelse a la avskjaret fra lgkene gi i kom-
posten. Likevel er det spennende at vi kan utnytte
det til 4 lage mer nydelig mat, ogsa.

Hvor henter du din inspirasjon fra?

Inspirasjon til fermentering finnes overalt. Det er
noe av det jeg elsker ved  reise: Det er som om jeg
far leere om ulike fermenteringstradisjoner pa ulike
steder. Det er nesten en uendelig variasjon i hvor-
dan folk fermenterer. Det 4 lere om ulike mater
folk fermenterer p3, er veldig inspirerende for meg.
Det er ogsa & se hva folk dyrker i hagene sine pa
ulike steder. Jeg elsker & prove nye smaker og nye
ting. For et par ar siden begynte jeg & dyrke en pe-
ruansk urt, huacatay. Den er sa deilig og har en si
spesifikk smak, at den ligner egentlig ikke pa noe
annet. Men jeg er sa glad at den har naturalisert seg
i hagen. Den kommer opp overalt. Hvert ar prgver
jeg d dyrke noe nytt som jeg aldri har dyrket for.



Vil du preve & fermentere noe i ditt eget kjgkken? Hvorfor ikke starte med hvitlgk! Silja Leifsdottir,
som tok initiativet til & invitere Sandor Katz til Norge, delte denne oppskriften med kursdeltakerne pé&
Bygde Kongsgdrd. Honningen som vi ender opp med her er superdigg & pensle pd pizza og oste-
smerbred, i salater og dressinger og som glaze til bade grennsaker, fisk og kjgtt. Hva med en glaze av

misosmaer, soya og hvitleksdressing, for eksempel? Feddene blir etter hvert merke, og kan spises hele

eller bare tas i maten for smakens skyld.

HONNINGFERMENTERT HVITLGK /
HVITLOKSFERMENTERT HONNING

Av: SILJA LEIFSDOTTIR

Honning er i utgangspunktet antiseptisk, men
dersom man tilsetter 19 % vaeske eller mer vil
honningen begynne & fermentere (og bli til
mjed, for eksempel).

Denne oppskriften inneholder kun to ingredi-
enser ettersom hvitlaken slipper ut nok vaeske til
& starte fermenteringsprosessen.

Ingredienser: Rahonning og hvitloksfedd

> Hvitleksfeddene skrelles og skvises forsiktig for
4 frigjere hvitlgkssaft

> For mye honning kan hemme fermenteringen
ettersom honningen i seg selv er antiseptisk.
Bruk bare nok honning til & dekke feddene
akkurat, og serg for at det er en grei avstand
mellom honning/hvitlek og toppen av glasset.

> Sett pd lokk og sett glasset i romtemperatur
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> P& daglig basis kan du skru litt pa lokket for &
slippe ut overskuddsgass, samt snu glasset opp/
ned slik at feddene til enhver tid har et lag med
honning. Fortsett med dette sd lenge feddene
flyter oppd honningen.

> Etter ca. 1 mdaneds tid vil fermenteringen roe
seg ned, og feddene vil synke. Honningen vil bli
mer tyntflytende pga. vaesken fra hvitleken, og
fargen vil bli markere.

Honningen og feddene kan brukes etter en
madneds tid, men vil utvikle en merk farge og
mer kompleks smak etter hvert og kan opp-
bevares i romtemperatur i minst 12 méneder.
Vil du stoppe prosessen, kan du setfte glasset i
kjeleskapet.

Samme metode kan brukes til honningfermen-
tert ingefaer/ingefaerfermentert honning.



Matreformatoren

Vi har meatt Elizabeth von Hanno Brockfield, daglig leder for Reformaten i
Stockholm, for en prat om matsystem, om folkebevegelse, skologi og baerekraft,
og om hva som rarer seg hos vare gode naboer. Elizabeth var gjennom syv

ar prosjektleder for ndveerende Matvalget (da @Q), og har bygget opp denne
tienesten og ogsd Matprisen i Norge. Et brennende anske om & skape robuste

matsystemer for framtiden har veert ledetréd for hele Elizabeths yrkesliv.

Tekst: IDUN BJERKVIK LEINAAS | Foto: EMMA ERIKSSON
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Kan du fortelle litt om Reformaten og

ditt engasjement der?

— Reformaten er en partipolitisk og religigs
uavhengig forening, stiftet i 2020 av initiativtak-
er og generalsekreteer Olga Gronvall Lund. Malet
med foreningen er & f3 fart pd en forskningsbasert
transformasjon av matsystemet. Reformaten ser
pd matsystemet fra et helhetlig perspektiv; fra pro-
duksjon til forbruk, med fokus pa de miljgmessige
og sosiale aspektene. Vi skaper grenseoverskri-
dende mgteplasser, og etablerer en folkebevegelse
som driver politisk pavirkning knyttet til baerekraf-
tige matsystemer. Dette gjor vi for a gke det offen-
tlige engasjementet og danne en bred opinion som
stotter den presserende reformen. Vi skal fa fart pa
den forskningsbaserte restruktureringen av mat-
systemet, til fordel for klodens og menneskenes
helse, forteller Elizabeth engasjert.

Siden Elizabeth avsluttet sin arbeidshverdag i
Norge 12018, som prosjektleder for @Q (foregangs-
fylkesatsning hos daverende Fylkesmannen i
Oslo, Akershus og Ostfold), har hun flyttet til
Sverige og jobbet for Stiftelsen Norrbyville, vert
medarbeider i Prosjekt Matlust og konsulent for
barekraftsatsningen pa Rosendal Garden Party.
Hun har ogsa fatt et barn (Oscar 3 ar) og giftet seg
med Per Styregard, som er mat- og drikkejournal-
ist. Den lille familien er bosatt pa Kungsholmen i
Stockholm. Med bred prosjekterfaring, og bak-
grunn fra bade organisasjonsliv og virksomhetsop-

pbygging, er Elizabeth klar for et spennende 2023.

Fram til november 2021 var alt arbeidet i Refor-
maten basert pa frivillighet, men med midler fra
private stiftelser har de na tre prosjekter gaende,
og er fire ansatte prosjektmedarbeidere. Hovedop-
pgaven til Elizabeth nd er a bygge virksomheten.
Etter at strategi- og handlingsplaner, kommuni-
kasjonsplaner, budsjetter og andre styrende doku-
menter er pa plass, skal Elizabeth se til at Olga, de
andre medarbeiderne, samarbeidspartnerne og alle

som er tilknyttet Reformataen som frivillige, far de
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beste forutsetningene for a transformere matsys-
temet med malet om at det skal vere «latt att dta
riatty. Reformaten er en organisasjon, der du som
medlem far tilgang til bade nettverk og forsknings-
basert kunnskap om dagens og framtidens matsys-
tem. Hvor hentes denne kunnskapen fra lurer jeg

pa. Elizabeth utdyper:

— Vi samarbeider bredt med flere spesialistgrupper
og henter kunnskap fra publisert forskning. Blant
annet har vi gjort samarbeid med eller blitt inspir-
ert av Stockholm Food Tech, Stockholm Recilient
Center, Naturskyddsféreningen, Hjirt-Lungfond-
en, Eat Lancet-rapporten, MatLust Utvecklingsnod
og WWF bare for d nevne noen. I Reformaten prater
vi et folkelig sprik, vi gir ogsa forskerne et mer pop-
ulistisk utrykk i sin forskningsformidling.

Elizabeth fremholder at sa lenge en virksomhet
forstar at maten er en del av en baerekraftssatsning,
er det et godt utgangspunkt for endring. Du som
har erfaring fraarbeidslivetibade Sverige og Norge,
hva vil du si er vesensforskjellene nar det kommer
til ditt fagfelt?

— Janteloven finnes ikke i det Sverige jeg beveger
meg ind om dagen, og det er befriende. Reformat-
en samarbeider ikke med matindustrien, det er i
vart mission. Det er de tre store aktgrene i Sverige;
Coop, Ica og Axfood, som hersker over det svenske
matmarkedet og driver problemene vi haridag-de
er hovedbrikken i systemfeilen. Skal vi endre mat-
systemet gnsker vi & jobbe med aktgrer som er en
del av matsystemet, vare seg politikere, forskere,
ravareforedlere og forbrukere. Vi gjor det ikke en-
kelt for oss pa denne maten, men i Sverige opplever
jeg at det er et stort rom for opposisjon og tydelige
stemmer. Vi skal jo reformere, og Olga, Refor-
matens generalsekreter, har etter bare to ar i «mat-
og hallbarhetsbransjen» fitt en tydelig og viktig
stemme i debattene som foregar i Sverige.

— Sett ut fra den norske konteksten ville en slik be-
vegelse nok fordre en stgrre anerkjennelse av det






Tenk om vi kunne etablere bygardskjokken,

med grovkjokken og lagermuligheter for

foredlede ravarer!

faktum at et nytt matsystem trengs. Matsystemet
vilever med i dag trenger d gjennomga en struktur-
forandring, lokalt, nasjonalt og globalt.

Hvilke kretslgp eller typer samarbeid savner du i
din hverdag, lurer jeg pa.

— Privat ma jeg si at selv om jeg bor i Stockholm, sd
er tilgangen pa bra ravarer en flaskehals ... A f3 tak i
kjott og meieriprodukter fra kretslgpsgarder krever
en ekstra innsats. Jeg savner ogsd muligheten for &
tilrettelegge i storre skala for foredling av grennsak-
erisesongimin byleiligheti Stockholm. Universell
utforming av kjgkken som tar hgyde for flere nye
metoder for a lage og lagre mat er noe jeg brenner
for, og som jeg gnsker a arbeide mer med. Mat kan
ogsdisterre grad ennidagvare en sosial arena, tenk
om vi kunne etablere bygirdskjekken, med grovk-
jokken og lagermuligheter for foredlede ravarer!

Jeg merker at Elizabeth bobler over av ideer i det
vi gar inn i den praktiske kjokkenhverdagen. Det
bringer oss videre inn pa dette med definisjonen
av barekraft. [ Matvalget i Debio veiledes det etter
prinsippene innenfor et barekraftig maltid, med
seks hovedomrader; svinnreduksjon, gkologisk,
sesongtenkning, bevisst valg av kjott og fisk, mer
gronnsaker, belgvekster og korn, og ikke minst
ravarebasert matlaging. Hva er oppskriften Refor-
maten bruker for a forklare hva barekraftig mat er?

— Vi felger prinsippene innenfor konseptet «Diet
for a Green Planety, et av flere resultater fra forsk-
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ningsprosjektet BERAS som tok for segbarekraftige
kretslgpssamfunn for en renere Jstersjgen. Diet
fora Green Planet sgker d vare et svar pa hvordan vi
mennesker kan spise for d statte et gkologisk regen-
erativt landbruk, som tar vare pa de ressursene vi
har tilgjengelig. Det er et forskningsbasert konsept,
og folger nasjonale retningslinjer for helsevennlige
og barekraftige matvaner. Gkologisk produksjon
er et premiss, helst bgr landbruket basere seg pa
kretslgpsgirder. Dietten skal bestd av mindre ani-
malske produkter, mer grgnnsaker, belgvekster og
fullkorn, vere lokalt produsert i sesong, minimalt
med svinn, og sist, men ikke minst, skal maten
vere helsevennlig og skikkelig god!

Dette er jo ikke ulikt Matvalgets og Matprisens
retningslinjer for berekraftige maltider. Men
det er nok et lite stykke igjen for dette tas inn
som retningslinjer fra helse- og landbruksmy-
ndigheter i Norge. Hvordan er de politiske og
ernzringsfaglige tilnermingene til disse tematik-
kene i Sverige, og hva tenker du om dagens situa-
sjon for landbruket og matproduksjonen, lurer jeg
pa. Elizabeth forteller:

— Under valgkampen 2022 her i Sverige har mat-
systemet og beerekraft vart helt fraverende i de-
batten, og det er bekymringsfullt at det politiske
styret / den nye regjeringen ikke diskuterer kli-
maspgrsmilet eller krisen med biologisk mang-
fold. Jeg mener det er viktig & opprettholde og ut-
vikle merverdien i den svenske matproduksjonen.
Svenske dyrevelferdskrav som beitekravet er for



Reformatens tre mal:

& k

Agenda 2030

Veere en grenseoverskridende mateplass
som forener matakterer i reformasjonen

Presse pa for politiske virkemidler knyttet
til et beerekraftig matsystem i tréd med

Veer en imgtekommende folkebevegelse

for gkt engasjement og kunnskap

eksempel en av de viktigste merverdiene & bygge
videre pa for svensk produksjon. I stedet for a tere
pa merverdien, bgr en ny «livsmedelsstrategi» sikre
at bendene fir tilstrekkelig betalt for sine ravarer.
@kologisk produksjon har ogsd en klar merverdi
for forbrukerne. Og det har som vi vet flere fordel-
er for samfunnet; det gagner miljget og det biolo-
giske mangfoldet, holder landsbygda i live, foryn-
ger landbruket, fremmer aktivt jordbruk og skaper
innovasjon. Produksjon og forbruk av gkologiske
varer gar ned i Sverige i dag, og dette er noe den nye
regjeringen burde forsgke d snu. Reformaten ogalle
vare samarbeidspartnere trengs mer enn noen gang.

Hvordan et barekraftig matsystem og verdikjede
skal se ut er det mange meninger om, men alle kan
enes om er atjordbruks- og matindustrien trenger
gjennomfere omfattende omstillinger i tiden fram-
over, og tverrsektorielle samarbeid er ngdvendige.
Elizabeth gnsker seg bred involvering for a forme
lgsninger for framtiden:
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— Maten er kjernen i var overlevelse, den er var
livgiver, men i dag er det ogsd det som gir oss
sykdommer og lidelse; forurensing, fedme, sult,
feilern®ring og si videre. Matsystemet er det mest
komplekse vi har & forholde oss til, og derfor ma vi
invitere inn alle nivier og omrader i samfunnet,
for a sammen finne de nye lgsningene for hvordan
framtidens matsystem skal se ut og fungere — for
jordens og menneskets helse.

Far vi det som vi gnsker vil Reformaten og Eliza-
beth delta pa arrangementet Matsymposium i Oslo
i2023. Dette er et nytt initiativ fra Matprisen, med
flere gode samarbeidspartnere, nettopp med ut-
gangspunkt i samarbeid pa tvers. Matsymposium
2023 vil sette fokus pa reformasjonen av matsyste-
met, men ogsd ga i dybden pa praktiske lgsninger
som for eksempel hvordan vi kan foredle og lagre
ravarer i et kretslgpskjokken for framtida. Ta gjerne
kontakt med oss i Matprisen om du vil vaere med og

bidra til @ formgi denne satsningen!



Matbarometeret

| to &r pd rad har Reformaten produsert
Matbarometeret sammen med organi-
sasjonene WWF, Naturvernforbundet og
Hjerte-Lungefondet. Matbarometern er en
undersgkelse der alle partier i Riksdagen
kan svare pd hva de ber gjere for

et baerekraftig matsystem i fremtiden.

Les mer: reformaten.com/matbarometern

Reformatorene

sitter i ulike statlige fokusgrupper, rad, fora
og nettverksgrupper og andre uavhengige
sammenhenger, holder foredrag og deltar
i debatter og paneldiskusjoner.

For mer informasjon, se www.reformaten.com

Utvalgte innovative akterer det er verdt
a felge med pa i Sveriges matverden:

Studio 2000: Bygger pd kon-
septet «Dina 2000 m?» som
startet opp i regi av Rosendals
Tradgérd. Vi er mer enn 7 mil-
liarder mennesker pé jordk-
loden - og vi har 1,4 milliarder
hektar jordbruksjord & dele pa.
Det betyr at vi har 2000 m2 i
gjennomsnitt per person & dyrke
pd og spise av gjennom ett dr.
Studio 2000 presenterer jordens
télegrense pd en tydelig og enkel
visuell mate. Niklas Karlsson og
Paul Svensson er initiativtakere
til Studio 2000, og sammen
presenterer de maltider og
konsepter som formidler dette fil
publikum. www.studio2000.se

Kalf och Hansen: Serverer
nordisk gkologisk hurtigmat

med natidsfelelse. De stdr for

det gode - maltider preget av
matglede. De tror pd og arbeider
for beerekraftig utvikling, helse og
leering. Maten er laget av 100 %
okologiske og lokale sesongba-
serte ravarer. Det som ikke kan
dyrkes i Sverige, kjgpes fra ut-
landet, og da alltid gkologisk, og
Fairtrademerket der det behaves.
www.kalfochhansen.se

Lyttertips: Elin R66s //
Sommerprat i Sveriges Radio
Klimaforskeren som forklarer
hvordan vi skal fg en voksende
befolkning uten & forstyrre plan-
eten. sverigesradio.se/avsnitt/
elin-roos-sommarprat-2022
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Food Planet Prize: Curt Bergfors
Foundation ble stiftet i august
2019, ut fra innsikten i at vart
névaerende matsystem utgjer

en alvorlig trussel mot menne-
skenes og planetens helse. Leder
for stiftelsen er den anerkjente
kokken Magnus Nilsson, og
kjerne i virksomheten er utdeling
av verdens sterste miljgpris;

The Food Planet Prize. Johan
Rockstréom och Magnus Nilsson
deler pé ledervervet for juryens
arbeide, og modererer proses-
sen. De sikrer den ngdvendige
balansen mellom vitenskap og
praksis. foodplanetprize.org



MATPRISEN 2022

De Haes gartneri
Vinner av Debioprisen 2021

Tekst: PETER MGLLER
Foto: DE HAES GARTNERI
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MATPRISEN 2022

Matprisen har siden 2014 delt ut priser til personer og virksomheter som

gjer vart matsystemn mer baerekraftig. | fjor vant De Haes gartneri Debioprisen.

«Vi takker og bukker, og kjenner p& en trygg og god stolthets, skrev de to

gartnerne til sine falgere pd sosiale medier etter sendingen.

«Det & bli sett og lagt merke til pd denne maten inspirerer fil & fortsette

arbeidet vart, som jo til tider er noksé& ensomt egentlig, i en bransje der vi

burde veere mange flere. Det varmer derfor & f& denne anerkjennelsen,

seerlig gjennom juryens begrunnelse. For det er produksjonen, den

miljgvennlige produksjonen, vi brenner for og som er kjernen i drifta vér.»

Det var ogsa alltid noe med naturen og den miljg-
vennlige produksjonen Birgitte Udo De Haes
skulle jobbe med.

— Grunnen til at jeg driver gartneri er fordi jeg all-
tid har vert glad i planter. Jeg hadde stueplante pa
rommet mitt dajeg varliten, ogjeg var og fortsatter
gladinatur og dyr. Er man glad i naturen, vil man ta
vare pa den. Deter logisk for meg. Det mitte bli noe
med planter eller dyr og da mitte det bli gkologisk.
A jobbe med planter er innmari tilfredsstillende
fordi det krever mye kunnskap, spesielt ndr man
driver gkologisk, og det er si ggy nar du lykkes. Det
er et like stort mirakel hver vir nar frgene spirer.

Birgitte og Arvid mettes pd Fosen folkehggskole,
studerte deretter ssmmen pa Sogn Jord- og Hage-
bruksskule, for de fant det nedlagte gartneriet i
Jevnaker. Forst var gkologisk efgy hovedgeskjeft-
en, men helt fra starten i 2002 har de utviklet seg
mot a bli et manglesysleri. I dag driver de ogsa med
gkologiske snittblomster pa friland og gartner-
iutsalg av gkologiske planter og blomster pa varen,
oppal av gkologiske planter, frgproduksjon, dyrk-
ing av gkologiske bifftomater og agurker — i tillegg
til formidling og prosjektering av kjgkkenhager.

— Vi er opptatt av i gjgre skologi tilgjengelig for
folk, bade gjennom vare produkter i de ulike
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salgskanalene, men ogsi gjennom gkologiske
dyrkekurs og i gartneriutsalget virt av gkologiske
planter og blomster pa viren. Det a gke kunnskap-
en om gkologi, og stgtte opp om kvalitetsbegrepet
som ligger i den gkologiske sertifiseringa er noe vi
brenner for og verner om.

Birgitte drar litt pd det nar vi spgr om kretslgp.

— Vi er ikke en typisk kretslgpsbedrift. Her er det
store volum inn og store volum ut. Samtidig til-
herer vi pa sett og vis bade store og smé kretslgp: Vi
varmer opp veksthuset med flis fra allmenningen
rett ved, vi fir husdyrgjedsel fra en nabo og lager
var egen kompost, og bruker grass fra enga var som
jorddekke. Vi bruker ogséd vann fra egen bekk, noe
som reddet oss gjennom tgrkesommeren i 2018.
Vi velger & bruke lokal arbeidskraft og selv om det
er sesongbasert, gnsker vi d jobbe med de samme
menneskene fordi det gir kontinuitet. Vi samar-
beider ogsé i vir bransje med Solhatt, og vi bade
kjgper frg av dem og aler opp frgplanter for dem.
Zoomer vi langt ut, lever vi av drivhuseffekten: Vi
inngar jo i det store kretslgpet med sola.

— Vi kjgper jord fra Tyskland, og vi kan ikke skry-
te pd oss at alt er lokalt. Til vart forsvar sd mener
vi det er synd at ingen i Norge klarer & lage en god
nok jord til gkologisk produksjon. Det finnes bade
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svenskprodusert og noe norske produkter, men de
har ikke den kvaliteten som trengs til den typen
drift vi har. Kvaliteten svinger veldig mye fra ér til
ar og vi ma kunne stole pa at jorda har den samme
gode kvaliteten hver sesong.

I Norge er det d relativt nytt a produsere jord som er
godkjent for gkologisk produksjon. Muligens tenk-
er man for konvensjonelt, foreslar Birgitte.

— Vanligvis bruker man torv, kalk og kunstgjgdsel.
For gkologisk produksjon erstatter de kunstgjedsel
med hgnsegjadsel. Det gir mye piff britt, men si
er det tomt for nzring for plantene. Den tyske er
basert pa kompost og klov- og hornrasp, sd du far
en mer langtidsvirkende gjgdsel. Det er rett og slett
godsaker for plantene vére.

Hos De Haes driver de ikke bare oppal og salg av
planter og grennsaker, men de tilbyr ogsa kurs
og veiledning. Birgitte forteller at mange privat-
kunder som kommer innom er spesielt interessert
inettopp jord.

— Nar vi meter kunder, er de gjerne bekymret for
jorden de har ikke er bra nok. Det er veldig i vin-
den at man ma kjope jord og at man skal bruke
pallekarmer og dyrke i en beholder. Til dem er vi
veldig tydelige pd atden jorda du har i bakken erall-
tid det beste utgangspunktet. Nar vi mgter kunder
i butikken som vil kjgpe jord til 13 pallekarmer,
forsgker via overtale dem til a heller dyrke i bakken
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og heller kjgpe noe kompost. Det er baksiden med
urban dyrking: Det er jo bra at folk vil dyrke, men
blir feil fokus hvis det fgrer til atalle skal kjgpe jord.
Viber dem heller om & ta vare pd alt organisk avfall.
Sant ma man aldri gi til avfallsanlegget!

For Birgitte og Arvid var valget om & drive gkolo-
gisk lett, og de oppdagetat det var svert givende og

ga overraskende fordeler.

— A drive gkologisk var i utgangspunktet et helt
naturlig valg for meg. Det handler om 3 ta vare pd
naturen og det er ogsd mer ggy agronomisk sett.
Det handler ikke bare om & ikke bruke kjemikalier,
men om 34 ikke ha bruk for kjemikalier.

— Vi ma vere oppmerksomme og drive mer fore-
byggende og da skaper vi mer robuste planter, heller
enn 4 sette inn tiltak i ettertid. Vi ser jo at plantene
vare har en bedre kvalitet nettopp fordi vi dyrker
planter somistgrre grad har en motstandsdyktighet
mot skadedyr. De forste drene drev vi ikke-gkolo-
gisk. Vi gjorde oss noen erfaringer med efgyen da vi
la om. Efgy er kjent for d vaere attraktiv for skadedyr,
spesielt spinnmidd. Dette finnes det spraytemidler
mot, men det viste seg at spraytemidlene ogsa tar
livet av en nyttesopp som finnes naturlig pa blad-
ene og som holder spinnmidden unna. Det er altsd
en type vinn-vinn mange ikke vet om.

— Sommerblomster er et annet eksempel. De er
ofte sproytet med veksthemmere, sikalte stréfor-
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Vért hép er selvfalgelig at det skal bli mer normalt & selge ekologisk,

men ogsd at gartnerprodukter skal verdsettes hayere.

| dag er dette en bransje som sliter og gartnerier legger ned

akkurat som gdardsbruk. Det er en del av var jobb & f& opp prisen

pd varene og verdien pd produktene vi produserer.

kortere, fordi de skal vere kompakte og fine nar de
selges pa gartneriene. Nette planter fir man flere av
inn i gartneriet ogsa. Hvis de star for tett, da strek-
ker de seg og det vil ikke kunden ha dem fordi de
er vant til at de skal vere sma og kompakte. Der-
for spraytes de med veksthemmende hormoner og
resultatet blir at nar kunder kjgper dem og planter
dem ut, sa vokser de ikke. De bare stir og forblir
sma og kanskje vokser de ikke for slutten av som-
meren. Kjgper du slike planter hos oss, er de kan-
skje litt lange og ser ikke ut som de du er vant med,
men tar du dem hjem, vokser de faktisk.

Birgitte er tydelig pa at det ma lgnne seg a produs-
ere mat og spesielt gkologisk mat i Norge.

— Vi jobber i en bransje som primert er ikke-
gkologisk fordi vi selger mye til det vanlige
grossistleddet. Vart hap er selvfglgeligat det skal bli
mer normalta selge gkologisk, men ogsa at gartner-
produkter skal verdsettes hgyere. I dag er dette en
bransje som sliter og gartnerier legger ned akkurat
som girdsbruk. Det er en del av var jobb i fa opp
prisen pa varene og verdien pa produktene vi pro-
duserer.

—Hvis jeg kunne bestemt retningen vi skulle ta heri
Norge, ville jeg tatt tilbake malet for skologisk pro-
duksjon og brukt offentlige innkjgp for a stimulere
produksjon. Det gis mye stgatte til oppstart av ulike
tiltak, men hva skjer etter oppstarten? Vi trenger
heller forutsigbarhet for oss som driver med dette
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kommersielt slik at det oppleves som trygt 4 satse
videre. Dette gjelder bide innkjgp av norsk gkol-
ogiske ravarer, men ogsa kursvirksomhet. Hvis vi
skal ha kurs som en bigeskjeft og det gis statte til
mer hobbypregede tiltak, undergraver det jo oss
som skal leve av det.

Hun understreker likevel at gkonomi ikke er alt.

— Du trenger gkonomiske resultater for det du
driver med, men du trenger stotte ogsa, ellers gir
det ikke mening. Jeg pleier alltid 4 si at vare kunder
er verdens beste kunder. Alle er s positivt innstilt.
De har kjort langt for d komme hit og de er nysgjer-
rige, interesserte og vil gjerne leere mer om planter.
Det er motiverende for oss. Derfor var ogsd anerk-
jennelsen fra Matprisen i fjor ekstra kjeerkommen.

En merk novemberkveld i 2021 gikk De Haes Gart-
neri opp pa den opplyste scenen pa DOGA for &
motta Debioprisen. Gleden var stor da navnet de-

res ble lest opp.

— Det var utrolig ggy a bli nominert til og sa vinne
Debioprisen! Det var et stort klapp pa skuldra,
naermest en klem! Vi kjgpte et nedlagt gartneri i
2002 og i lgpet av de tjue arene som har gatt, har
driften utviklet seg mye. At man kan drive en virk-
somhet lgnnsomt sier noe om verdien pa det, men
det er jo ikke alt! Det betyr s mye a fa anerkjen-
nelse for det arbeidet vi har gjort.
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Matprisen hyller bender, produsenter, kokker, formidlere

og de som bryr seg om bzerekraftige maltider.

Dette gjer vi fordi maten vi produserer maten var p4,
og det vi spiser, kan vaere ngkkelen til @ mate klima- og
miljgutfordringene i var tid. Var matproduksjon md endres for &
minske ressursbruken, og for & ta vare pd det viktige jordlivet og sikre
lokale kretslgp. Matprisen samler hele nseringskjeden i matbransjen
med utgangspunkt i tematikker knyttet til baerekraft og gkologi.

Til grunn for Matprisen ligger konseptet Et beerekraftig maltid,
og gjennom en drlig prisutdeling hedrer vi enkeltmennesker og
virksomheter som setter gkologi og baerekraft i fokus, og som bidrar til
at det serveres flere baerekraftige maltider.
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MATPRISEN 2022 PRESENTERES AV DEBIO, | SAMARBEID MED:

HOVEDPARTNERE

MILLUM’

Tevesd el saini systore

ANGLAMARK

FRA NORGE
A

@KOLOGISK.NO Matva,lget

SAMARBEIDSPARTNERE

NORES Plateful  Scandic  Yuorees,

FECFEERICA AL

Matprisen har sju priskategorier med tre nominerte i hver kategori. De nominerte velges

ut basert pd et sett med kriterier knyttet til baerekraftig matproduksjon og -servering.

En sammensatt og uavhengig jury, med kompetanser innenfor ulike sider av norsk matbransje,

stdr hvert ar for utvelgelsen av kandidater. Juryen for Matprisen 2022 har bestatt av:

Mikael Svensson (juryleder, driver av Restaurant Kontrast, Avalon og b.Culture)
Anne Marie Schreder (kommunikasjonssjef Matvett)
Ingrid Kleiva Mgller (fagsjef Framtiden i vare hender)
Kaia Dstbye Andresen (eier og baerekraftsradgiver Morgendag As)
Thomas Horne (forfatter og foredragsholder)
Trond Ivar Qvale (skribent og fortsatt litt bonde)
Vegard Botterli (kommunikasjonsrddgiver NORS@K)

16. november kl. 20 ble prisutdelingen sendt pd Matkanalen og vinnerne annonsert. P& de
felgende sidene vil vi presentere bdde vinnerne og de nominerte. Fglg gjerne Matprisen p&
Instagram og Facebook, eller meld deg pd vart nyhetsbrev p&d matprisen.no for & felge det

som rarer seg rundt Norges viktigste matpris.
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presenteres av

WMEN)

MAT-

SKATTER

FRA NORGE

«MENY @nsker & gjere det enklere for vare kunder & handle beerekraftig med fokus pé
norsk lokalmat og baerekraftig matproduksjon, men ogsd rettferdig handel og dyrevelferd.
Derfor kommer vi alltid til & heie p& produsenter som fokuserer p& nettopp dette.»

De nominerte til Matprisen kjennetegnes ved at de
— formidler positivt om baerekraftig matproduksjon
— har modige og sterke meninger og handlinger knyttet til mat og landbruk
- deler egne erfaringer og bidrar til samarbeid og dpenhet
— har en hey grad av innovasjon i sitt virke/prosjekt
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Hovelsrud gard Trondelag sankeri
Nes/Innlandet - gdrden som viser at det Trendelag - villbgndene fra Trendelag som
er mulig & drive stort uten & la det ga pé sprer kunnskap om de enorme matressursene
bekostning av dyrevelferd og kjattkvalitet som finnes i skogen og i fjsera
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VINNER

Norsk Gardsost

FOTO: HEIA FOLK

TURID NORDB@, STYRELEDER | NORSK GARDSOST

Baerekraftig matproduksjon handler ikke bare om & miljg og klima, men ogsd om kvalitet
og gkonomi, frivsel og kultur. Arets vinner av Matprisen innfrir pa alle omréder,
og har bidratt til samarbeid, dpenhet og kompetanseheving innen sitt felt pa en helt unik
mate her til lands. Det er vanskelig & se for seg at s& mange lokale norske produsenter
skulle ha klart & etablere seg de siste tidrene, med kvalitet i verdensklasse og et enormt
mangfold, hvis det ikke hadde vaert for arbeidet vinneren har lagt ned. Arets vinner har
dokumentert og formidlet lokale hevdvunne praksiser og kunnskap som nesten var glemt
- om rdvarer som det er naturlig & benytte seg av i et land som vart. | dag vet vi knapt
hvor bortskjemte vi er pé deilige, lokale norske oster, og det er takket vaere at Pascale
Baudonnel og en liten gruppe ystere fant sammen for et kvart drhundre siden for &
skape det som er drets vinner av Matprisen,
Norsk Gardsost!
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presenteres av

OKOLOGISK.NO

«Dkologisk.no samarbeider med Matprisen fordi den oppfyller
elementer i FNs beerekraftsmdl nr. 2: Utrydde sult, oppnd matsikkerhet og
bedre ernzering, og fremme baerekraftig landbruk.»

Kriteriene for & nomineres til Debioprisen er at virksomheten
- er en akter som strekker seg langt i sitt arbeid innen
okologisk produksjon, foredling og servering
— bruker aktivt @-merket og/eller Debios valarmerker i sin kommunikasjon
- formidler aktivt kunnskap og inspirasjon rundt gkologisk matproduksjon
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Gullimunn Urkorn Horte gard
Innherred/Trendelag - bender som Sylling/Viken - pionervirksomhet som,
sammen tar vare pd& arvesglvet; kornsorter med fokus pé regenerativ drift og levende
som er naturlig tilpasset norske forhold jordsmonn, dyrker og foredler gkologiske
og som smaker mer grennsaker av hey kvalitet
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VINNER

Nolleren Sylvia

FOTO: HEIA FOLK

ELISABETH TOLLISEN, GRUNDER AV M@LLEREN SYLVIA

Oslo - Debioprisen deles ut til aktgrer som strekker seg langt i sitt arbeid
enten det er innen gkologisk produksjon, foredling eller servering, og drets vinner
gjer nettopp det. Gjennom ord og handling har vinneren i syv ar iherdig forfektet
miljgvennlige lesninger, enten det gjelder rdvarenes opphay, ressursutnyttelse eller
baerekraftig emballering. Vinneren tilbyr utvalgte lokale sesongrévarer av hay kvalitet
i et marked hvor de store er sterst, og de mindre knapt er @ finne. Vinneren er en viktig
kilde til sesongens gode, norske gkologiske og biodynamiske smaker i hovedstaden,
og som pd kompromisslgst vis har insistert p& at de som lager maten ogsd ma fé
en pris som gjenspeiler prisen det koster & produsere den. Vi trenger ikke f& mer
vann pd mella for & erklaere at arets vinner er
Molleren Sylvia.
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ARETS PRODUSENT

De nominerte kjennetegnes av & veere
- en bonde, fisker og/eller foredler som produserer gkologiske og baerekraftige varer
— en akter som har utviklet et produkt med bred markedsappell,
som bidrar til & endre folks mat- og drikkevaner i en mer baerekraftig retning
- en akter som bidrar til & ske mangfoldet av skologiske og
bzerekraftige produkter i markedet
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Bottarga Boreale Gruten
Kvalgya/Tromse - produsent som foredler Oslo - framtidsrettede bybgnder
speket rogn til heykvalitets bottarga, og som som skaper nye verdier og smakfulle
stadig utvikler nye produkter for & utnytte lokale produkter av kaffeavfallet fra
restrdstoff fra denne delikatessen byens kaféer
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ARETS PRODUSENT
VINNER

Virgenes gard

FOTO: HEIA FOLK

TORE JARDAR WIRGENES DRIVER VIRGENES GARD

Kvelde/Viken — Arets vinner er en aktar som er bevisst sin rolle i en sterre helhet,
og som gjennom sin produksjon muliggjer en hgyest mulig vitalitet i gkosystemene.
Formidling er en integrert del nar de bygger bro mellom seg og verden,
til inspirasjon for andre akterer i bransjen eller deg og meg som til slutt skal
spise maten. Blind hane finner kanskje ogsd korn, men det er s mye bedre nér man
med @ye for helheten finner veien fil baerekraftige kretslap slik mottakeren av
prisen gjer. Arets vinner tar ikke til takke med det halvgjorte.

God dyrevelferd, dokumentert regenerert jord og innovasjon i hensehold
er tre grunner til at vinneren av prisen Arets produsent heter
Virgenes gard!
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ARETS KJOKKEN

presenteres av

ANGLAMARK

«Anglamark som merkevare er viktig for oss, fordi den speiler Coops verdier.
Med Anglamark gir vi vare kunder et bzerekraftig valg. Fordi Matprisen stetter akterer som
bidrar til at vi tar baerekraftige valg, er Coop stolt samarbeidspartner.»

De nominerte er tre serveringssteder som har det til felles at de
- serverer sine gjester smakfulle og baerekraftige maltider
— arbeider kreativt med ravarer og smaker
— formidler kunnskap og inspirasjon om matproduksjon til
bade gjester og andre kjekken

FOTO: HEIA FOLK
FOTO: GEIR MOGEN

NOMINERT

Nektar vinbar Credo Restaurant

Oslo - vinbaren med en klar filosofi pd hva
som skjenkes i glasset og far komme pa
tallerkenen, ambrosiaen kjgpes fra faste
lokale gkogarder, i sesong og med god

Trondheim - restauranten som, basert pa
lokale kretslep der gdrden er satt i sentrum,
serverer mat i verdensklasse med smak og

dyrevelferd i fokus hgy dyrevelferd i fokus
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ARETS KJOKKEN
VINNER

Restaurant K2

FOTO: RESTAURANT K2

ELISABETH KRESS OG OLA KLEPP
EIERE AV RESTAURANT K2

Stavanger - | en bransje som kan veere toff og lukket, er arets vinner et
stralende eksempel pd en akter som velger & gjere det motsatte: Gode arbeidsvilkar
med stor takheyde for den enkelte, stor dpenhet om sine innkjep og sine metoder,
og et brennende gnske om & servere miljgvennlig mat som holder hayt kulinarisk niva.
Alt dette gar for vinneren sammen i en hgyere enhet. Vinneren av Arets kjokken 2022
kjennetegnes av sin vennlige raushet, sitt ungdommelige padgangsmot og ved & ville
forplikte seg fil sine lafter. Med den grundigheten drets vinner viser i sin satsing pd
bzerekraftig matservering, star de stett som fjell. Arets vinner er
Restaurant K2!
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ARETS STORKJOKKEN

presenteres av

MILLUM’

En god handel satt i system

«Millum utvikler digitale innkjepsverktay for serveringsbransjen, og tilbyr flere verktay
som hjelper storkjskken med & ta beaerekraftige og informerte valg; CO2-kalkulator,
Matsvinnfunksjon, Menyplanlegging og Matinfo. Sammen med Matprisen heier vi p& aktgrer
i bransjen som tar sin del av samfunnsansvaret for en baerekraftig fremtid!»

Arets storkjskken er prisen for storkjekkenakterer som
— har forankret og implementert en baerekraftig omstilling
av sin servering internt i virksomheten
- bidrar til & gjere mange menneskers mat- og/eller drikkevaner mer bzerekraftig
— kan dokumentere gkt andel gkologiske produkter i egen innkjopsstatistikk

FOTO: HEIA FOLK
FOTO: HEIA FOLK

NOMINERT

Dugurd Havila Kystruten

Oslo - kantinedriverne som har snudd
Bergen-Kirkenes - nytt rederi som serverer

smakfulle maltider med utgangpsunkt i lokale
ravarer fra havnene de besgker, med stort

seg mot de révarebaserte maltidene,
og som treffer folk p& arenaen der den
viktigste kampen for beerekraftig mat star,

nemlig i hverdagen fokus pé svinnreduserende tiltak
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ARETS STORKJOKKEN
VINNER

Sodexo ved Filip Cieslik

FOTO: SODEXO

FILIP CIESLIK

Tromse - |kke alle kan fiske sin egen fisk eller dyrke grennsaker til alle arets maltider.
Derfor er sé viktig at vi har akterer som drets vinner. Hver dag far alle de som besgker
drets vinner servert mat som gjerne er vegansk, hvor innkjept fisk ikke har flydd jorda
rundt og hvor mange av révarene er gkologiske. Matsvinn og CO2-utslipp er noe drets
vinner jobber mdlrettet for & redusere pd vegne av alle dem som benytter kantina.
Det er det vi gjer i hverdagen som teller mest, og drets vinner hjelper folk rett og slett
med & ta de baerekraftige matvalgene som vi alle mé ta. Arets vinner er
Sodexo ved Filip Cieslik!
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ARETS FORMIDLER

presenteres av

Matvalget

«Matvalget er Debios foroverlente og praktiske veiledningstjeneste som jobber for
at det skal serveres flere baerekraftige maltider. Matvalget er kjent for sin allsidighet,
nysgjerrighet og begeistring for & samarbeide pé langs og pa tvers.

Ingen er for sma eller for store for Matvalget. Sammen kan vi skape sunne, smakfulle
maltider som tilfredsstiller b&dde spisegjester og baekrekraftskrav!»

Prisen Arets formidler gis til de som
- formidler kunnskap pd en inspirerende mate som setter
folk i stand til & ta bevisste matvalg
— formidler historier som viser sasmmenhengene mellom
baerekraft, ernzering, helse og matglede
- er modig, har sterke meninger og nar bredt ut med sin formidling

FOTO: HEIA FOLK
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Nordland fagskole —
Jorgen Ravneberg fagskoleutdanning
Beerekraftige matopplevelser
kunnskapsrik og positiv formidler av Nytt og viktig utdanningstilbud som
mat og baerekraft gjennom sitt virke som utdanner gode forbilder som béde
kokk, i form av bokutgivelser, podkaster, produserer, tilbereder og formidler mat pa
aviskronikker og undervisning en fremtidsrettet og helhetlig mate
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ARETS FORMIDLER
VINNER

Anders Nordstad

FOTO: PRIVAT

ANDERS NORDSTAD

Arets formidler er en pris for personer og sterre akterer som deler kunnskap
pd en inspirerende mate og som skaper innsikt i det som skjer fer maten ndar vare bord.
Vére matsystemer er komplekse, og denne prisen gar til de som setter folk bedre
i stand til & ta bevisste matvalg. Alle nikker og er enige i hvor viktig baerekraftig
matproduksjon er, men ofte kan det vaere langt mellom ord og handling.

Arets vinner er en som bruker sin plattform til & gjere maten og systemet den
inngdr i mer handgripelig. Han hedrer bonden hver dag, men framhever ogsd pa
tydelig vis at kanskje ikke alle har rent bzerekraftsmel i posen. Det holder ikke
med festtaler om vi skal ha baerekraftig mat p& bordet. Arets vinner er
Anders Nordstad!
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ARETS SALGSKANAL

presenteres av

Dehio

«Debio har merket mat i Norge i over 35 dr, og varer merket med vdre
godkjenningsmerker er garantert gkologisk og baerekraftig. Vi arrangerer Matprisen
fordi vi mener at de som produserer og serverer baerekraftige mdltider, og som bryr seg
om jorda, dyra og maten du spiser, fortjener all den heder de kan fé&.»

De nominerte til denne prisen har det fil felles at de
- bidrar til gkt gkologisk vareutvalg for den gjengse forbruker, med vekt pd norske gkologiske produkter
- kan i egen innkjopsstatistikk dokumentere gkt omsetning knyttet til gkologiske
og/eller lokale ravarer og produkter
- bidrar til @ endre mange menneskers mat- og/eller drikkevaner og legger til rette for

flere baerekraftige maltider hos norske forbrukere

=
5 i 2
e = -
o — 2
3 = 0
o
=
Coop Norge for D
5 agens
merkevaren Anglamark g
Satsningen som bidrar til lett Digital markedsplass for produsenter og
tilgjengelig og okt skologisk kokker, som sammen skaper nye beserekraftige
vareutvalg for den gjengse forbruker, matsystemer med et vell av landbruksvarer
landet over og villsankede vekster
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ARETS SALGSKANAL
VINNER

Norsk Bonde- og Smabrukarlag
for REKO-prosjektet

FOTO: LARS ERIK SKREFSRUD

MARTE OLSEN, TIDLIGERE PROSJEKTLEDER
REKO-NORGE PROSJEKTET

Arets salgskanal er prisen for den delen av neeringskjeden i matbransjen de fleste av oss
meter og som kanskje i sterst grad former de valgene vi tar som forbrukere. Vinneren
av prisen er en aktgr som de siste drene bade har endret forbrukeres vaner og gitt
smd akterer nye markedsmuligheter. Som et overfladighetshorn gir de deg og meg
muligheten til & velge révarer vi knapt har sett i butikkhyllene fer. For de fleste er det et
stykke fra jord til bord - disse folka har gjort veien mye kortere. Som ringer i vannet har
drets vinner bredt om seg i hele kongeriket. Prisen for Arets salgskanal gar til
REKO-prosjektet i Norsk Bonde- og Smabrukarlag, og til tusener av rekoringere som
bringer kortreist matglede inn i de norske hjem.
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KOKKEKARLAS STIPEND
MOTTAKER

Runa Kvendseth

Mottakeren av KokkeKarlas stipend har erfaring bade
som kokk pa prestisjetunge norske restauranter og
som konkurransekokk. Hun er genuint opptatt av &
finne de gode ravarene fra lokale produsentene som
utmerker seg og a utnytte disse ravarene best mulig
for @ redusere matsvinn. Dette gjorde at hun som
konkurransekokk i fjor vant bzerekraftsprisen, i tillegg
til @ komme pa tredjeplass under Bzerekraftsprisen.

For vinneren er respekt for ravaren og menneskene
bak vesentlig, og hun onsker & benytte stipendet til &
reise rundt i Norge for & bli bedre kjent med dyktige
produsenter og deres unike ravarer. For arets vinner
kan hennes rolle som konkurransekokk gjere henne til
et forbilde som hun haper kan styrke rekrutteringen
av kvinner til kokkeyrket.

Juryen gnsker Runa Kvendseth lykke til og gratulerer
med stipendet!

KokkeKarlas Legat

KokkeKarlas Legat er opprettet etter anske fra Karla Linhave Siverts og hennes
arvinger. | 2019 gikk Matprisen sammen med KokkeKarlas Legat om & dele ut
Norges viktigste kokkestipend: KokkeKarlas stipend. Dette er et stipend som deles
ut arlig i forbindelse med Matprisen til en ung og lovende kvinnelig kokk. Stipendet
skal fremme kokkefaget og kvinner i faget: Kokker som er opptatt av & fremme
baerekraftige maltider, bruke norske ravarer og styrke norsk matkultur. Kokker

som lar seg inspirere lokalt og internasjonalt, og som er gode representanter hva
angdr yrkesstolthet og yrkesglede. Les mer om tidligere mottakere og legatet p&
kokkekarla.com
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Deltagere pa Matvalgets seminar Hvordan lage skolemat til 100 elever pa 5 minutter,
og samtidig bidra til et mer beerekraftig matsystem?

Foto denne side: BIRGITTA EVA HOLLANDER. Foto forside: SOLHATT

Foto bakside: BIRGITTA EVA HOLLANDER
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Debiolnfo & Heia Folk Heia Folk
ANSVARLIG UTGIVER
REDAKSJON Organisasjonen Debio SATT I

Idun Bjerkvik Leinaas Eames Century Modern,

Peter Moller * Sofia Pro og DTL Documenta
Else Thorenfeldt
Direkte distribuert til alle OPPLAG
Debio-godkjente virksomheter 3.600
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RETURADRESSE: DEBIO, @STRE BLIXRUDVEI 7, 1940 BJ@RKELANGEN

Fordi du bryr deg kan ogsa leses pa nett: debio.no/fordi
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