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Forord

Norsk Gardsost er en landsdekkende organisasjon for norske handverksysteri og
gardsmeieri. Norsk Gardsost organiserer de fleste som jobber med smaskala melkeforedling i
Norge, og arbeider for 8 bedre rammevilkarene for denne nzeringen. Organisasjonen skal
ivareta og fremme medlemmene sine felles interesser innenfor kvalitet og gkonomi, og
ellers representere medlemmene opp mot styresmaktene, andre organisasjoner og
samfunnet ellers. Norsk Gardsost skal fa fram hvordan handverksmeieriene er viktige for
verdiskaping og som tradisjonsbeerer.

Norsk Gardsost spkte om midler for a giennomfgre 3 samlinger i et gkologisk nettverk for
handverksystere. Vi fikk tildelt inntil 322 000,- fra Landbruksdirektoratet og 100 000, fra
Innovasjon Norge til 3 giennomfgre 3 gkologiske nettverkssamlinger. Vi har gjennomfgrt 3
samlinger fordelt over ca. ett ar i @stfold, Agder og Trgndelag

Norsk Gardsost har ca. 35 gkologiske gards- og handverksystere som medlemmer i
organisasjonen. 45 personer fra 18 ysterier har vaert samlet pa 3 ulike nettverkssamlinger.
Nettverket har vaert apent for alle som har vart interessert (ikke alle er sertifisert gkologisk).
Den fgrste samlingen ble lagt til Ostesymposium 2022. Der var det 18 tilstede, fra 11 ulike
ysterier og meierier. Vi tok turen til Rygge der vi fikk omvisning og en orientering om driften
til Rygge Meieri i tillegg til en miniworkshop om utfordringer innenfor gkologisk
osteproduksjon. Andre samling var pa Tjamsland Gard i Agder der 15 deltagere fra 9 ysterier
og meierier var tilstede. Det ble to dager med workshop basert pa ysternes erfaringer. Siste
samling ble pa Rgros der vi samlet 21 deltagere fra 11 ysterier. Rapporten ble presentert, og
vi fikk omvisning pa Rgrosmeieriet med et foredrag om marked og salg. Vi avsluttet
samlingen med besgk til Eggen Gardsysteri, ysteriet som vant Norges beste ost i World
Cheese Awards 2022 i Wales. Det er utfordrende a samle ystere tre ganger i aret, men fordi
vi la siste nettverkssamling til arsmegtet til Norsk Gardsost fikk vi flere deltagere.

Det er viktig a papeke at denne rapporten er basert pa ysternes erfaringer og egne
meninger. Her far leseren oppleve ysternes syn pa hva som fungerer, og ikke, innenfor
gkologisk osteproduksjon. Ysterne kommer bade med utfordringer som er komplekse, men
ogsa muligheter for en tydeligere satsning pa gkologiske meieriprodukter. Deltagerne som
var tilstede er fra: Stavanger Ysteri, Aalan Gard, Olestglen Mikroysteri, Rgrosmeieriet,
Uppistog Gard, Gardssysleriet, Derinngarden, Tjamsland Ysteri, Skarrbo Gard, Vikabraten,
Skarsmoen Ysteri, Rygge Meieri, NORD Ysteri, Liabakkad'n Gardsysteri, Ysteriet pa Sogn Jord
og Hagebruksskole, Eggen Gardsysteri, Grindal Ysteri og Isrosa.




Rekruttering

Inspirasjonsforedrag av Lise Brunborg fra Stavanger Ysteri

Lise har bakgrunn fra NMBU pa As og tok master i Osteteknologi. Fosfor problematikken i
verden interesserte henne og hun ble tidlig del av gkolaget til studentene. Da Lise skulle
velge hva hun gnsket a studere etter BSc, sa rangerte hun ravarer etter hvor interessante de
var, pa molekylaerniva. Melk ble soleklar vinner og hun tok en master pa geitost. Etter
studiene gnsket Lise a vaere en brobygger og bindeledd mellom universitetsmiljger og
handverksysterier. Hun syklet rundt i Norge og besgkte ulike ysterier og var en del av Hagya
Naturverksted i flere ar.

Lise ble sa inspirert at hun i 2014 startet Stavanger Ysteri, og far na gkologiske kumelk fra
Kolbjgrn Anda pa Randaberg som er den eneste gkologiske melkebonden i Stavanger. Han
leverer fersk gkologisk melk tre ganger i uka. Samarbeidet har styrket henne som yster og
hun oppfordrer alle til 8 innga partnerskap med samarbeidspartnere for a ha stgrre
pavirkningskraft og tyngde i markedet.

Na er Stavanger Ysteri blitt byens ysteri, og Lise leverer ostene sine pa sykkel til byens
restauranter og osteutsalg hver uke. | et merkevarebyggings-perspektiv har dette vaert lurt
fordi Lises ysteri er kjent som osten som blir levert pa sykkel. Det forteller noe om at dette er
et handverksysteri, ikke et industrielt ysteri. Hun kommer dermed i naer relasjon til kundene.
Denne tette forbindelsen har vist seg a vaere et konkurransefortrinn.

Lise yster fra upasteurisert melk for a bringe omradets terroir inn i ostene. Opprinnelsen skal
gjenspeiles i smak og kvalitet. «Potensialet finnes i smaken i den ferske melka» sier Lise.
Lises oster er et handverk og ysteriet er et utstillingsvindu for norsk landbruk, bokstavelig
talt. Gjestene kan se prosessen i ysteriet gjennom vinduer. Lise har skapt seg en arbeidsplass
med 4 ansatte. Hun gnsker a beholde kvaliteten og drive en baerekraftig bedrift hvor det
sosiale er likestilt med det gkonomiske. Dette innebaerer at hun har ingen planer om a
utvide, men forbli dagens st@rrelse slik at det er oversiktlig, transparent og handterlig.

Lise velger gkologisk fordi hun er opptatt av miljg og jordhelse. Hun mener gkologisk er en
spydspiss som flere kan dra nytte av. Konvensjonelt landbruk gnsker mest mulig avling pa
kortest mulig tid, mens gkologisk landbruk bruker gkologiske prosesser og jobber sammen
med gkosystemet.

Motivasjon

Egen arbeidsplass pa garden

Rygge Meieri v/Sglvi Gammelsrgd gnsket a starte sin egen arbeidsplass pa garden. Hun
jobbet lenge som legesekretaer fgr hun startet ysteriet. Hun var heldig og fikk tilgang til gode
lokaler i Rygge sentrum. Meieriet ligger 2 km fra garden. Det er flere som er enige med Sglvi.
@nsket er stort rundt det a skape sin egen arbeidsplass og videreforedle melk fra egen gard i
et lokalsamfunn. Noen har ogsa barn som de gnsker a skape en arbeidsplass for, slik at ogsa
de gnsker og har mulighet til 3 ha over bedriften etter hvert. En deltager sa «det & dyrke god
matjord til mine egne barn — det er vart ansvar».



Erfarne ystere i bransjen sier at de ikke har jobbet med en landbruksproduksjon som har sa
god inntekt som osteproduksjon. Markedet er godt na for denne type produksjon. Det er
etterspgrsel og engasjement rundt handverksoster. Vi ma dog jobbe for at gkologisk mat
skal fa en mer positiv omtale. Ruth og Jgrn fra Tjamsland Ysteri jobber begge fulltid pa
garden. De ma ha inntekt pa garden for a drive den Ignnsomt. De har na inngatt avtale med
flere andre aktgrer i det som heter Sgrlandets Bakhage, et nettverk for a synliggjgre flere
lokalmataktgrer i Birkenes. Tjamsland Ysteri gnsker a lage spennende produkter av
gkologisk melk siden Tine ikke prioriterer denne typen innovasjon.

Tjamsland og flere andre deltagere videreforedler, eller gnsker a videreforedle, den
gkologiske melken til spennende produkter som kan selges enten gjennom eget utsalg eller i
samarbeid med grossister som Matkompaniet, Oluf Lorentzen, Rgrosmat, Trgndermat eller
andre.

Selvutvikling og kompetanse

Flere deltagere gnsker a utvikle seg selv og sin kunnskap, og far bistand fra bade
Kompetansenettverkene, Norsk Landbruksradgivning og fagradgiverne i Norsk Gardsost. De
vil jobbe med noe som gir verdi, og for mange handler det om dyr og mat i kombinasjon.
Kathrin Aslaksby fra Olestglen la vekt pa at kjiemien bak ost er sa utrolig interessant. «Melk
er den mest spennende ravaren som finnes» sa hun «Tenk pa alle de ulike produktene man
far fra kun én ravare — melk». Deltagerne lager ost bade fra ra fersk melk og pasteurisert
melk. Utvikling av egen kompetanse rundt handtering av melk og osteproduksjon gir
mestringsfglelse, og man far brukt seg selv. Osteproduksjon er en jobb der man jobber med
bade hand og sjel. «Jeg gnsker & drive mangesysleri og da passer gkologisk osteproduksjon
med den jeg er» sa Caren fra Uppistog Gard. Cathinka fra Gardssysleriet sa: «Jeg gnsker a
produsere mat, forsta og komme tett pa produksjonen av mat».

Handverkstradisjoner

Handverkstradisjoner star sterkt og gnsket om a benytte seg av ressursene pa garden for a
lage seg en inntekt hele aret er stort. Ysting er en gammel tradisjon, og deltagerne vil jobbe
med formidling av det tradisjonelle handverket. Flere deltagere har ogsa st@l og benytter seg
av sommerbeite der. Ysting har tradisjonelt sett veert en kvinneyrke i Norge, spesielt ifm
seterdrift. Her har man ikke hatt tilgjengelig store maskiner, men utviklet handverket og
lokale ressurser. Kvinner far generelt mer mestringsfglelse av en handverksbasert drift
fremfor en produksjon med store maskiner, papeker en deltager. De som jobber med slike
produkter i dag gnsker a formidle det tradisjonelle handverket ost er, og fgre
stglstradisjonene videre uten eksterne innsatsmidler.

Innovasjonsgraden innen gkologisk osteproduksjon er hgy fordi produsentene gnsker a skille
seg litt ut fra de konvensjonelle produktene, og ysterne sgker ofte ny kunnskap pa ulike
omrader og langt utover Norges grenser. Innenfor osteproduksjon er det dog stgrre forskjell
mellom ost laget av ra fersk melk og ost laget av upasteurisert melk, versus forskjellen pa
pkologisk ost og konvensjonell ost.

«Motivasjon for a jobbe med melk er at den er matens Rolls Royce» sier Trond Lund fra
Rgrosmeieriet. Rgrosmeieriet gnsker a utvikle forskjellige produkter fra samme melk. De har
enda ikke laget lagret ost som krever kapital, stor kunnskap og handverkskompetanse. Et
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poeng som Trond trekker frem er at i Tyskland kalles ysting for melkehandverk, og mener at
det beskriver hva vi faktisk holder pa med enda mer tydelig. Rgrosmeieriet er dog en stor
aktgr og omtaler sine produkter som industrielle handverksprodukter.

Formidling

Flere deltagere blir motivert av a formidle kunnskap om matens opprinnelse, og tilby
historien sammen med salget. Det kan vaere gjennom et gardsutsalg som Rygge Meieri,
kursing som de gj@r pa Stavanger ysteri, seterformidling som Olestglen Mikroysteri blant
flere andre matopplevelser. Opplevelser gir merverdi til dem som kjgper produktet, da
ysternes egen historie er unik og formidler variasjoner og mangfoldet som finnes pa garden
eller i ysteriet. Deltagerne gnsker a skape en arbeidsplass som handler om a lage gode
smaker og opplevelser for de besgkende. Ikke minst, mulighetsrommet som ligger i ravaren
gkologisk melk er stort, fordi en kan lage uendelige steds- og smaksspesifikke varianter og
unike produkter. Historiefortelling er derfor en viktig del av produktet som gir merverdi til
kunden. Det tilrettelegger for kunnskap og skaper en forbindelse mellom produsent og
forbruker.

Terroir og selvforsyning

Det er ngdvendig a ta vare pa jorda, og det biologiske mangfoldet i melka. Bade i
planteverden og dyreverden, for a styrke omradets terroir. Slik kommer ogsa det gkologiske
handverket frem. Det er et viktig mangfold av dyr, planter og mikrober pa garden.
Produsentene jobber med flere plan innenfor gkologien. Terroir er viktig i Frankrike der et
hgyt bakterielt tall i melka er positivt. @kologisk handverksost skal gjenspeile hvor
osten/melken kommer fra. Forelgpig gjenstar endel bevissthet rundt dette hos den jevne
forbruker i Norge. Filosofien til flere ystere er at handverksost burde veere basert pa ra melk
fordi potensialet i den gode osten ligger i melka». @kologisk produksjon skal baseres pa et
levende kretslgp med gkologiske prinsipper i bunn (helseprinsippet,
rettferdighetsprinsippet, varsomhetsprinsippet og gkologiprinsippet).

Deltagerne er opptatt av selvforsyning, og dette behovet har gkt ettersom uroen i verden
har blitt st@rre. Det er stgrre fokus pa at jordsmonnet ma vaere godt og at man har nok for til
dyrene, at man har gode samarbeidspartnere og et godt nettverk. Man gnsker a utnytte
ressursgrunnlaget pa garden eller i sitt neeromrade gjennom a opprettholde og foredle
biologisk mangfold i landskapet, i naturen, medmenneskelig og mikrobielt.

Utfordringer

Sertifisering

Deltagerne setter DEBIO sertifiseringen som stgrste utfordring ift det a drive gkologisk. Det
er et komplisert regelverk a sette seginn i, i tillegg til alt annet nar man legger om til
gkologisk. Debio gkologisk koster litt for mye for de sma og for lite for de store. Det er ogsa
en avgift per selskap, noe som gjgr sertifiseringen dyrere nar garden og ysteriet er to
selskaper. Det at man ma sette av en hel dag til kontrollen er utfordrende mtp tidsbruk.
Pkobgnder ma betale for a vaere gkobgnder gjiennom DEBIO sertifiseringen, men flere av
deltagerne papeker at det burde vaert omvendt. @kologisk landbruk burde vaert normalen
uten avgift, og annet landbruk som ikke fglger gkologiske prosesser burde betale avgift. Man
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snakker ofte om at forurenser betaler, sa det stilles spgrsmal om hvorfor de som ikke bruker
spreytemidler skal belastes med egen sertifisering.

| dag har ikke regjeringen satt et mal for gkologisk produksjon. Vi mangler en tallfestet
malsetting fra regjeringen og en vilje til 3 ke pkologisk omsetning pa melk og ost. Hvis
staten gnsker mer gkologisk matproduksjon i fremtiden burde de ta mellomavgiften pa
pkomat versus konvensjonell mat. @kologiske ystere burde fa dekket
sertifiseringskostnaden, siden bonden bidrar med sin tid og kunnskap for gjennomfgringen
av gkologisk drift. Det er et speilvendt prinsipp at gkobonden ma betale nar staten gnsker
mer gkoprodukter.

Deltagerne papeker at regelverket stadig vekk blir mer detaljert og komplisert. Et eksempel
er GMO erklzeringer som ikke blir godkjent pga ordlyd, selv om de er godkjent i Europa. Salt
skal ogsa godkjennes gkologisk etter hvert, men her kan man sgke om dispensasjon. Aske er
for eksempel kun lov i gkologisk geiteost, men ikke i ku- og sauemelksost.

Cathinka fra Gardssysleriet i Agder far mye potet og brgd fra butikker som ikke er gkologisk.
Pa denne maten forhindrer hun matsvinn i stor grad. Kuene og dermed melka og osten, kan
da ikke sertifiseres som gkologisk, selv om resten av garden er sertifisert. Dette kan fgre til
at ystere ikke legger om fordi de heller vil bruke lokale ressurser som er tilgjengelig og sees
pa som baerekraftig. Ysterne vil ha en arbeidsplass uten sprgytemidler, og de gnsker a bygge
matjord. Dette kan de klare uten gkologisk sertifisering. Deltagerne mener det er en
manglende helhetstanke og forstaelse for baerekraftig matproduksjon i regelverket.

«@kologisk er jo en merkeordning. Vi gnsker at alle skal drive i ett med
naturen, ikke ngdvendigvis at de skal veere gkosertifisert.»
Deltager pé @kologisk nettverkssamling

Lise fra Stavanger Ysteri dypper den ene osten sin i gl som ikke er gkologisk. Med bakgrunn i
dette far hun ikke gkologisk sertifisering. Hvis hun hadde lagt pa et plastbelegg rundt osten,
kunne hun dog fa gkologisk sertifisering. Dette oppleves som en merkelig prioritering
innenfor regelverket.

Jordhelse

Det a sette et prosentmal i gkologisk landbruk vil veere et verktgy for a styrke jordhelse og
bedre dyrevelferd, noe det i dag er mangel pa. Ysterne ser pa et prosentmal som et verktgy,
men ikke et mal. EU jobber mye for a gke jordhelse, menneskehelse og dyrehelse, og har
satt et mal om gkologisk landbruksproduksjon pa 25% innen 2030. Mattilsynets rapport om
plantevernmidler 2020 viser at 32 % av de norske prgvene av neeringsstoffer inneholder
rester fra spregytemidler, og vi vet ikke helsekonsekvensen av flere ulike sprgytemidler i
kosten. Det er positivt at de snakker mye om det i EU, mener ysterne i det gkologiske
nettverket.



Det generelle malet for matproduksjon i dag er at vi skal produsere mat pa kortest mulig tid
til billigst mulig kostand. Det er utfordrende siden gkologisk matproduksjon har en tendens
til & bruke litt lengre tid pa a bli ferdig. @kologisk er en spydspiss som produsenter har bygd
opp gjennom fokus pa god jordhelse. Det er ngdvendig a bli mindre avhengig av fosfor og
kunstgjgdsel, men da ma vi ha dyr over hele landet for a nyttiggjgre oss av gjgdsel fra
dyrene. Malet ma vaere a utnytte ressursgrunnlaget og ressursene pa garden pa en god mate
uavhengig av hvor man bor i landet.

Det er en stor fordel om jorda allerede er lagt om nar man flytter til nytt sted. Da slipper
man karens og kan starte produksjonen raskt.

@konomi
Det er en stor investering som ma gjgres nar man starter ysteri. Stavanger ysteri produserte
modnet kremost i starten for @ kunne selge relativt raskt og ha noe inntjening.

Legger man om fra konvensjonelt landbruk er det vanlig a ga til mindre volum, og det er ikke
alltid man far betalt for det. Nar man driver med videreforedling av melk kan man dog ga
ned fra 500 konvensjonelle geiter til 300 gkologiske geiter, og allikevel tjene penger fordi ost
har en stgrre verdi enn melk i markedet. Det a fa nok gkomelk hvis man ikke produserer det
selv kan allikevel vaere en utfordring. Rgrosmeieriet far ikke nok melk fordi det ikke er nok
som produserer det, og flere ystere som gnsker a legge om til gkologisk far nei til gkotillegg
fra Tine fordi de ligger for langt unna naermeste gkologiske melkeanlegg. Bonden skal ha
gkotillegg og forbruker skal ha en merverdi for a kjgpe gkologisk. Utfordringen er at en
gkohvitost er for lik en konvensjonell hvitost. Prisforskjellen henger ikke sammen med
kvalitetsforskjellen. Derfor mener blant annet Lise fra Stavanger ysteri at merverdien ligger i
at det er et handverksprodukt, ikke i at det er gkologisk. Og dette er ogsa noe hun benytter
seg av i salgsstrategien sin. Fra Stavanger ysteri far du kvalitetsost. Og for dem som er
opptatt av gkologi, er melken sertifisert giennom Debio. Hun bruker altsa ikke gkologisk i
kommunikasjonsstrategien, men kvalitet og handverk. Og kvaliteten rettferdiggj@res i prisen.
Hennes argument er at for a lage kvalitetsost, ma hun ha gkologisk ravare, for som tidligere
nevnt mener hun at smakspotensialet ligger i den upasteuriserte melka rik pa mikrober.
Dette synspunktet stgttes av flere ystere. Det er usikkert om man klarer a fa dekket
merkostnadene med merverdien til gkologisk merkevare. Allikevel er det gnskelig for ca 35
av 150 norske gards og handverksystere a drive gkologisk. Ysterne synes det er lite fokus fra
stptteapparatet til 3 synliggjgre og markedsfgre gkologiske produkter.

Lysozym

Nar Lise fra Stavanger Ysteri snakker om utfordringer sa er det spesielt det at man ikke kan
bruke lysozym i gkologiske lagringsoster for 8 hemme smgrsyrebakterier. Vi i Norge
produserer silo og forer dette til dyrene om vinteren. Smgrsyrebakterier kan oppsta i silo, og
sporer kan komme over i melka. Bakteriene kan vokse i oster som er mindre sur og kan gjgre
at osten eser opp mellom 4-6 uker. Det er derfor et problem pa gkologisk hvitost. Dette er
kun kvalitetsfeil som kan gi darlig utseende og smak, og har ingenting med mattrygghet a
gjore. | konvensjonell ost kan man bruke lysozym, produsert av egg, for a hindre vekst. Dette
er ikke lov i gkologisk produksjon siden en har en restriktiv holdning til bruk av
tilsetningsstoffer generelt i gkologisk mat.



«Jeg selger gkologiske mykoster til min lokale gkologiske butikk. De selger
0gsa gkologisk fastost fra Nederland med lyzosym da man kan fa
dispensasjon i Nederland og dermed allikevel vaere gkosertifisert. Min norske
fastost som har lysosym kan de dog ikke selge fordi jeg ikke far den sertifisert
som gkologisk. Ostene er laget pd samme mdte, men jeg far den altsa ikke
gkologisk sertifisert i Norge. Hvis man gnsker norskprodusert gkologisk
fastost ma dette regelverket endres»

Lise Brunborg fra Stavanger Ysteri

Den erfarne ysteren fra Stavanger, som ogsa jobber som fagradgiver for
kompetansenettverkene, mener dette bgr behandles som et prosesshjelpemiddel og ikke
som et tilsetningsstoff. Da vil det vaere lov a bruke i gkologiske oster. | EU kan man fa
dispensasjon for bruk av lysozym i gkologiske oster.

Dette regulativet fgrer til mindre faste gkologiske oster, og mer av mykoster som ikke er sa
kritisk med hensyn til smgrsyre. Det er mulig @ kun gi gkologisk hgy til dyrene gjennom aret,
men det er vanskelig a fa tak i nok, og prisen er hgy.

Kompetanse

Det er mulig a fa hjelp til gkologisk tilrettelegging fra Norsk Landbruksradgivning, men det er
mest fokus pa frukt og grent og mindre fokus pa melk og ost. Forretningsutvikling innenfor
gkologi er like viktig som a lage god ost, sier en deltager, og henviser til lite kompetanse pa
dette omradet. Kompetansenettverket har kunnskap om ost, men ikke nok pa gkologi.
Landbruksradgivningen har kunnskap om gkologisk, men ikke sa mye pa ost, er erfaringen.
Nettverket savner en bedre oversikt over hvor man sgker om midler, hvordan man kan fa
hjelp og hvordan rigge til osteproduksjon ift gkologi. Det er mangel pa radgivere med god
kunnskap pa gkologisk ost. De fleste deltagerne har lest seg opp selv fgr de startet ysteri.

Tilgjengelige ravarer

e Det er mangel pa gkologisk for til dyrene. Caren fra Uppistog Gard ma bruke
konvensjonelt hgy fordi pkologisk hgy kan hun kun kjgpe i et annet fylke 6 timer
unna. Det blir for dyrt. Det finnes lite utvalg av kraftfor (dog ikke bgnner), og
gkogress finnes kun i rundballer.

e Stavanger Ysteri vasker en av ostene i sider og far ikke den sertifisert som gkologisk
fordi sideren ikke er gkologisk. Hun gnsker a bruke sideren som finnes lokalt.

e Skal man for eksempel tilsette frukt i yoghurt eller urter i ostene sine er det ogsa
utfordrende a finne gkologisk godkjente ingredienser.



Beste rad til andre

Strategisk planlegging

Det er lurt @ prgve a lage gkologisk ost pa kjpkkenbenken fgr man starter med noe som
helst. Man ma vite at dette er et handverk som man trives med. Produktene skal bade
gjenspeile det markedet trenger, og det ysteren synes smaker godt. Sett krav til din filosofi
rundt hva man gnsker med ysting, og hvilket verdier man har innenfor ysting. Det gjgr det
lettere nar det kommer utfordrende dager — for de kommer.

Det er viktig a ha en baerekraftig forretningsmodell — gkonomisk, sosialt og miljgmessig.
@konomisk sett er det viktig med kalkyler som gjenspeiler den gkonomiske virkeligheten.
Det er viktig a forsta at det er ngdvendig med god gkonomi. Mye dugnadsarbeid som
grunnlag for a drive ysteri er ikke baerekraftig, verken sosialt eller gkonomisk. Det er
tidkrevende a drive ysteri, s8 man ma vaere klar til 3 bruke mye tid pa dette. Det er lurt 3
tenke gjennom hva slags filosofi man har rundt ost og meieri, og vaere tro mot det gjennom
prosessen. Det er viktig @ ha store mal og vaere ambisigs, og ha tenkt giennom hva som
faktisk kreves. Oppstart krever mye kapital sa det er lurt a bruke tid pa en god
forretningsplan og bruke tid pa a sgke midler til oppstarten. Man ma ha en klar formening
om kunder og malgruppe, lage en plan for markedsfgring og ha en langsiktig plan. Det er per
2023 enkelt a fa midler til ysteri giennom Innovasjon Norge nar man har en god
forretningsplan. Ta tidlig en avgjgrelse pa om du gnsker ansatte eller ikke og bygg ysteri
basert pa gnsket stgrrelse. Det er mange ysterier som bygger for smatt i starten. Nar man
planlegger ysteri er det veldig viktig a tenke ysterioppbygging basert pa hva slags produkter
du skal lage.

Samarbeidspartnere og kompetanse

Norsk Gardsost har alltid hatt seerdeles god samarbeidskultur og har delt kompetanse siden
organisasjonen ble startet i 1997. Organisasjonen har i 2023 opprettet en fadderordning som
medlemmene kan benytte seg av, etter gnske fra medlemmene. Gjennom denne ordningen
kan man snakke med andre gkologiske ystere for a forsta hva som kreves. Nar man skal
starte ysteri er det anbefalt a dra rundt a besgke ulike ysterier og leere av aktgrer som
allerede har gjennomfgrt en oppbygging av et ysteri. Det er mulig a8 hospitere og benytte seg
av bespksordningen til Kompetansenettverkene for lokalmat fgr man bestemmer deg for
type dyr, type oster, type produksjon etc. Det er lurt & dra pa studieturer, ogsa til utlandet
for a bygge nettverk tidlig.

Det finnes gode faglige rapporter som kan leses, og man kan ta innfgringskurs i ysting pa
Sorg Jord og Hagebruksskole (SJH). Videre kan man ga pa fagskolen for handverksysting som
hadde oppstart hgsten 2022. SJH er en kompetanseklynge for handverksysting med ysteri og
egen faglaerer i handverksysting og et fagmiljg som er aktuelt for nye ystere.
Kompetansenettverkene for lokalmat er nyttige samarbeidspartnere for oppstart og
utvikling, i tillegg til Innovasjon Norge.

Det er viktig med god dialog med Mattilsynet f@r man starter ysteri. Det er lurt 3 involvere
dem som samarbeidspartner og ikke bare en kontrollinstans. Det er viktige med gode
radgivere som hjelper med motivasjon, arbeidskostnader og annet. Skal man ansette folk i
bedriften ma de utfylle din kompetanse. De ma vaere gode pa omrader du selv ikke er.



Man far mange gode ambassadgrer ved a bygge relasjoner til folk. Det er nyttig a engasjere
bade kunder og ansatte i verdiene til bedriften. Ansatte skal bli hgrt og fa eierskap.

Flere bein sta pa

Mange av deltagerne som produserer gkologisk ost har flere bein a sta pa. Det a ha en
gardsbutikk er lurt mtp a selge ulike produkter som produseres pa garden. Hvis man gnsker
folk til garden er dette et nyttig trekkplaster. Tjamsland gard har for eksempel tatt over det
gamle skolebygget i bygda som ligger pa andre siden av garden. Her har de kafe, utleielokale
og lokalmatutsalg. De kombinerer flere inntektskilder. Nar man skal lage et handverk etter
gkologiske prinsipper ma man ikke kopiere industrien, men veaere tro mot sine verdier og
forretningsgrunnlag. Man ma rendyrke handverket og fortelle historien rundt produksjonen
og garden. Man ma ogsa veere trygg pa kvaliteten pa det du produserer.

«Man ma sta stgtt for G strekke seg videre»
Trond Lund fra Rgrosmeieriet

«\Vag a satse»

Det er viktig med store drgmmer. Innovasjon Norge ma se at man har vilje og kunnskap til 3
giennomfgre prosjektet. Store, men reelle ambisjoner kan gke sjansen for a lykkes. Flere av
ysterne sier man ma fglge sin egen vei, ikke sammenligne seg selv med andre. «Det er veldig
frustrerende a ikke fa det til, men veldig tilfredsstillende a lage god ost» sier Jgrn fra
Tjamsland Ysteri. Man ma fglge sitt eget tempo, og ikke sette i gang raskere enn man er klar
for. Man ma veere trygg i det man gjgr, da det er et kunnskapsrikt felt a jobbe med. Man ma
ha trua pa det man gjgr, men det er lov a «feil». Gjgr heller feilen pa 20 liter melk fremfor
200 liter melk. Det er billigere. Man trenger ikke a bli stgrre enn man selv gnsker a veere.
Hvordan vaere liten, men stor nok, er en kunst og helt opp til en selv.

Det & formidle det man gjgr og hvorfor, kan gi gode ettervirkninger. Positiv omtale om
dyrevelferd, driftsopplegg bidrar til mer salg og forstaelse fra kjgperen om hva du jobber
med og for. «Ysting er en livsstil, du blir stolt, men ikke rik i kroner» sa en deltager.

Mobilisering

Inspirasjonsforedrag av Knut Aland fra Aalan Gard

Knut Aland fra Aalan Gard i Lofoten startet i 70-arene. De har 200 gkologiske geiter og
produserer ogsa 200 kg med tgrkede urter, samt har Inn pa Tunet. Garden fikk besgk fra
15000 turister i 2022, der de fikk servert lunsj og ost. De produserer ca 10 tonn med ost, det
meste fra geit. De har ogsa noe ost fra kumelk, men den er ikke gkologisk da de bor for langt
unna gkologiske melkebruk, og ma kjgpe melk fra Tine. De er 5 fulltidsansatte pa garden, og
ost er hovedproduktet.
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Familien startet med gkologisk fordi de fikk barn og de gnsket at barna skulle ha tilgang pa
ren mat. For Knut er gkologi mye mer enn jordliv og produksjon av ren melk. Det er hele
garden, og ikke mist menneskene. Han liker ordet barekraft bedre enn gkologi da han synes
det er lettere a forsta. @konomisk baerekraft er viktig for garden. Det ma vaere arlige priser,
og man ma forklare hvorfor man gjgr det man gjgr til kundene sine. Bedriftskundene ma
forsta hvorfor de tar den prisen de gjgr. Knut snakker om ekte vare. At det a selge noe ma
handle om erlighet for deg selv og kundene dine. Knut sier «Mine varer er gode og trygge
varer». Man ma ha tro pa seg selv og det man er. Man ma motivere den kommende
generasjoner, og veere stolt av det man er.

Malet til Knut er a gj@re seg uavhengig av tilskudd. Det er noe av det sikreste de kan gjgre
mtp usikkerheten i verden og endringene som skjer. Det ma bli mindre innkjgp og mindre
forbruk for a sikre sosial baerekraft. Knut snakker om psykisk helse og HMS. Menneskene er
den viktigste ressursen, gkonomi kommer som en andre plass. Knut ser pa helheten og
sammenhengene pa garden. De driver ikke garden for a drive gkologisk eller ha en jobb. De
driver gard fordi folka pa garden skal ha det bra. «Det skal vaere artig a veere der og bo pa
gardeny, sier han.

Man er allikevel sarbar nar det dukker opp utfordringer som korona, spesielt fordi de er
avhengig av turisme. Ostesalget gikk ned 70 % under pandemien, men kvota til Tine berget
dem. @kosertifisering er bra & ha i bunn, men det er bare en sertifisering pa det du har gjort.
Det viktigste er at kundene dine vet hva de far.

Knut er stolt av det de gjgr og har gjort. Foreldre legger lista mtp barn som skal ta over. Han
la til rette tidlig for at barna skulle fa ansvar og stolthet over a drive garden. Barna ma fa lov
til & utvikle sine egne prosjekter, og om de bytter fra geit til ku sa ma det vaere greit. De ma
veere lykkelig som bonde og det Knut sitt utgangspunkt.

Samarbeid med andre aktgrer

Ysterne i nettverket har ulike aktiviteter mtp samarbeid lokalt. Tjamsland gard er med i et
nettverk som kalles Agders bakhage. De er fem garder i Birkeland som driver med forskjellige
aktiviteter. Skare gard har kjgtt, Reyland gard har baer, Tjamsland Gard har ost, og i tillegg er
Flakk Gard og Camp Flakksvann med. De markedsfgrer seg sammen og lager en reiserute i
Agder. Det kan ligne litt pa Den gylne omvei i Trgndelag. Det skal veere mest mulig lokale
produkter pa serveringsstedene og de skal henvise til hverandre.

Rygge Meieri bruker den lokale gkologiske rapsoljen RO i salatosten, og gnsker gkologisk
frukt som tilsetning i yoghurt.

Stavanger Ysteri har et produsentsamarbeid med fokus pa salg, distribusjon og
markedsfgring. De tar distribusjonsleddet selv. For a beholde mer av omsetningen, har
Stavanger ysteri og 9 andre virksomheter gatt sammen for a starte et eget distribusjonsledd.
Til dette har de fatt 3 ars stgtte fra Innovasjon Norge, og en person er ansatt i prosjektet.
Det er flere restauranter som bruker deres ravarer. Stavanger Ysteri lager ogsa smgr med
habanero som er et samarbeid pa tvers av produkter. Et slikt produkt skaper mye
oppmerksomhet da begge ingredienser lages lokalt. Det er viktig a tenke utenfor egen
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bransje for a skape innovasjon. Et annet fortrinn med samarbeid er at bedriften blir mer
synlig.

Flere i gruppa trekker frem fglgende: Det som har stgrst verdi er faktisk samarbeidet man
har med hverandre.

Andre aktuelle samarbeidspartnere som nettverket trekker frem, er:
e Lokalmatnettverk, naeringshager og samarbeid med skoler
e Turistnaeringa/turistinformasjon/landbrukssjefer
e Restauranter
e Fagorganisasjon — Norsk Gardsost med szerdeles god delingskultur
e Innovasjon Norge
e HANEN er en god samarbeidspartner og nettverksbygger

Alle er enige om at samarbeid gir verdi. Man har en sparrepartner, og man kan jobbe
sammen om markedsf@ring og utstilling av produktene. Rgrosmeieriet samarbeider for
eksempel med et kraftselskap om spillvannet, hvor overskuddsvarmen fra osteproduksjonen
gar til fjernvarmeanlegg.

Bransjen samarbeider godt og det er enkelt a ringe hverandre innad i Norsk Gardsost for a
leere av hverandre. Delingskulturen er stor, og det har fgrt til et stort mangfold av oster de
siste 25 arene.

Flere ystere samarbeider med andre i lokalsamfunnet. De er med i samtaler, star pa
markedet, er med i grendelaget, bondelaget etc. Man far merverdi ut av dette. Ysting er sa
mye mer enn ost, papekes det, og her kan man tenke mersalg sier flere. Nar man har gode
naboer, kan man for eksempel byttelane fliskutter og beitepusser. Folk fremsnakker ostene
dine hvis du er med i lokalsamfunnet. Stavanger ysteri har for eksempel blitt byens ysteri.
Folk tar med seg hennes ost nar de skal besgke noen utenfor Stavanger. De er stolte av a
vise frem Stavangers matkultur.
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Gruppeoppgave om fremtiden
Se for deg at om 10 ar har vi dobbelt sa mange gkologiske ysterier som i dag og alle selger ut
alle ostene sine. Hva ma til for 3 komme dit?
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Opprettholdelse

Inspirasjonsforedrag av Stein Ivar Ormsetrgd, spesialutsending for matpolitikk

Stein Ivar er spesialutsending for matpolitikk — matrad - i Norges delegasjon til EU. Under
nettverkssamlingen pa Tjamsland Ysteri fortalte han om status for matproduksjonen i EU,
«Farm to Fork» satsningen, og hvilken betydning det far for norske produsenter.

Det er 160 millioner ha jordbruksareal i EU. Norge har 1 million ha landbruksareal.

520 milliarder per ar brukes til EUs landbruk. Det er ca 50 000,- per gardsbruk, med andre
ord, sa det er lite tilskudd. 40 % av landbruksbudsjettet gar til miljgtiltak fordi det er gnskelig
med en mer baerekraftig matproduksjon i EU. Den gjennomsnittlige gardsstgrrelsen i EU er
pa 17 ha, mens i Norge er den pa 25 ha.

«Vi ma over til en sunnere og mer beerekraftig matproduksjon»
Stein Ivar Ormsetrgd

Farm to Fork strategien er en del av The European Green Deal og beskriver hvordan vi skal
jobbe for a fa ned klimagassutslipp. Parlamentet i Brussel gnsker bedre dyrevelferd.

Det kommer et nytt regelverk sommeren 2023 om mindre bruk av kjemikalier.
Presisjonslandbruk er en del av dette. Total sett skal det vaere 50 % reduksjon av kjemisk
syntetisk plantevernmidler i EU. Norge ligger godt an i utgangspunktet. Det er usikkerhet om
dette vil fgre til redusert avling. EU kommissaren for helse og baerekraft sier: «Den russiske
aggresjonen har vist oss ulempene ved a vaere avhengig av kunstgjgdsel».

Antibiotikaresistens i husdyr og fisk skal reduseres, familielandbruk skal prioriteres og i
tillegg skal gkologisk landbruk og dyrevelferdstiltak gis mer stgtte. Gardsslakterier og
gardsmeierier er en satsning. Det blir artsspesifikke regler for ku som skal foreslas i EU for
2023. EU vil ogsa reduserer kunstgjgdsel med 20 % gjennom at de som gjgdsler mest med
kunstgjgdsel ma redusere mest.

Stein Ivar papeker at vi burde la oss inspirere av EUs omrigging av matsystemet, og mener
det er en veldig positiv utvikling innenfor gkologisk matproduksjon.

Styrker ved gkologisk produksjon

Fordel med gkologisk produksjon er at maten dyrkes pa jordens premisser. Det tilsettes ikke
kjemiske sprgytemidler, det brukes ikke GMO og det er ofte et stort mangfold av arter pa
garden. Man spiller mer pa lag med kretslgpet i gkosystemet, og far en helhetlig tilnserming
til alt liv pa garden. Det brukes ofte mer resiliente arter som handterer ugress bedre, noen
har gammel eng og det brukes mye utmarksbeite fordi man gnsker & bruke de ressursene
som er tilgjengelig lokalt. Et godt utmarksbeite er med pa a fremme et baerekraftig dyrehold.
Far man bedre jordhelse far man ogsa bedre matjord. Fordi man jobber for a styrke
jordhelsa og unnga erosjon far man mindre avrenning av naeringsstoffer til vassdrag. Det
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fgrer til mindre forurensning av drikkevann. Man jobber for mer mikrobielt liv i jorda og
unngar bruk av knappe ressurser.

@kolandbruket er med pa a gjgre annet landbruk mer miljgvennlig, slik at alt landbruk blir
mer beaerekraftig. Med tanke pa uroen i verden kan gkologisk produksjon gjgre Norge mer
tilpasset til et utfordrende marked.

@kologisk produksjon bidrar til flere arbeidsplasser fordi det kan kreve mer handkraft a drive
gkologisk. Derfor kan det samtidig vaere mer sosialt, og skape mer liv pa bygda fordi man
jobber sammen. Ofte henger verdiene rundt det & ha flere sammen om arbeidet sammen
med det a drive gkologisk produksjon. @kologisk produksjon kan vaere med pa a ta vare pa
tradisjoner og desentralisert produksjon av samme grunn. Det er ogsa sunnere for bonden
og insekter fordi man slipper a bruke sprgytemidler som kan vaere skadelig.

@kologisk matproduksjon er gnsket av mange forbrukere fordi kravene til dyrehelse er
tydeligere og det er sterke f@gringer for hva som kan tilsettes. Noen deltagere papeker ogsa
at smaken blir bedre.

«Ved a drive gkologisk tilrettelegger vi for den aktiviteten vi gnsker,
fremfor @ undertrykke det vi ikke vil ha»
Deltager pa gkologisk nettverkssamling

Svakheter ved gkologisk produksjon

Siden det er sapass liten produksjon av gkologiske produkter i Norge sa er det ikke lett a fa
tak i pkologiske livdyr til driften. Dette er avhengig av hvor man holder til i Norge. Utvalget
av gkologisk kraftfor er darlig, og det er hgyere kostnader. Regelverket og ekstraarbeidet for
gkologiske produsenter gjgr at mange ikke legger om. Delvis ogsa fordi de ser ikke
merverdien i gkologisk produksjon. En del av regelverket er for rigid og vi mister en del av
produsentene.

NORS@K er dyktige pa gkologisk forskning, men det kunne vaert mye mer forskning fra andre
instanser ogsa.

Mye melk blir ikke hentet og brukt som gkologisk fordi det er for lang avstand mellom
pkologiske melkebruk. Mye blir solgt som konvensjonell melk. Nord blir for eksempel et
nullgko-omradet na som man ikke kan levere gkologisk melk lengre til Harstad. Bgndene
feler de er en byrde. Rgrosmeieriet jobber aktivt i omradet rundt Rgros for & stimulere til at
bender legger om til gpkologisk melkeproduksjon. Dette kunne Tine ogsa gjort i Harstad hvis
de sa helhetlig pa situasjonen (sosialt, gkonomisk og miljgmessig).

Landbruksdirektoratet har gjort en utredning rundt verdikjeden til gkologisk melk. Der

skriver de om flaskehalser. Meierier som skal kjgpe melk av Tine Ravare ma betale 55 gre
mer enn det bonden mottar for melka. Det er ogsa kun 60 % av den gkologiske melka som
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selges som gkologisk. Nye melkebgnder far na bare gkologisk pristillegg hvis det brukes som
gkomelk. Flere ystere i Norsk Gardsost har kontaktet Tine for a dele gnsket om a legge om til
gkologisk, men far ikke gkotillegget. Det har gjort at de ikke gnsker a legge om da
kostnadene fort kan bli stgrre enn gnsket. Det er lite gkoaktgrer i samme omrade, og da
forsvinner stgttemidlene. Det er liten politisk vilje til 3 gke andelen gkologisk produksjon i
Norge.

Sosialt sett kan det vaere langt mellom bgnder som tenker gkologi i sitt virke. Det er
utfordrende nar man ma forsvare hvorfor man driver med gkologisk produksjon, bade i
lokalsamfunnet og i faglagene. Oftest handler det om at andre aktgrer ikke har samme
interesse og kunnskap pa omradet. Det er generelt liten entusiasme rundt gkologisk mat og
kunnskap om hvorfor vi skal produsere gkologisk mat.

«Satt pa spissen skal vi ga i front for en mer baerekraftig matproduksjon. Vi
skal betale ekstra for d bevise at vi gj@r det etter reglene og vi ma forsvare
ovenfor andre bgnder hvorfor vi velger a drive gkologisk».
Deltager pd gkologisk nettverkssamling

Muligheter ved gkologisk produksjon

EU har en stor satsning pa gkologisk landbruk. Norge kan vaere et foregangsland og satse like
hgyt med gode insentiver for a drive gkologisk. Dette kan kombineres med a invitere folk inn
pa gardene i stgrre grad for a bli kjent med bonden og ysteren. Kundene ma tas med pa
reisen. Nar de blir delaktige i historien om det ekte handverket, ren mat og gode smaker,
skapes ambassadgrer som kan fgre til flere kunder. SIFO, forbruksforskningsinstituttet,
trekker fram at forbrukere etterspegr i stadig gkende grad ren mat som viser bondens ansikt.
Til dette har vi et veldig godt utgangspunkt i Norge. Vi bruker lite antibiotika, vi har nydelige
beiteomrader i fjellet og norsk landbruk har et godt renommé. Vi har mange mindre ysterier
som kan omstille seg relativt raskt med riktig satsning fra staten. Vi har et kiempepotensial
til & vise resten av Europa veien. Men vi ma ta et reelt samfunnsansvar for a bista til
barekraftig matproduksjon i verden.

Man kan bruke emballasjen som utstillingsvindu ved a fortelle om lykkelige dyr, lokalt for og
annet. Man ma ogsa fortelle om hvordan osten skal brukes pa nettsiden og sosiale medier.

Tjamsland ysteri har vaert med a vise at det er mulig & drive pa en annen mate. Det er mulig
a ga foran og vise i praksis at gkologisk ysteri funker. Tjamsland ysteri som en sapass liten
gard (6 kuer) overlever gkonomisk fordi de jobber med flere inntektskilder. Det er viktig a
veere en sirkuleer gkologisk gard og tenke flere mulige inntekter som ull, kjgtt, melk og
annet.

Norske gkologiske handverksoster er en matkulturskatt med bakgrunn i seterdrift, handverk
og lang fartstid i norske mattradisjoner. Dette burde fremheves i mye stgrre grad for
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utenlandske aktgrer for eksempel pa norske ambassader. Norge ma tgrre a snakke frem vare
egne matskatter. Vi har saerdeles hgy kvalitet pa vare norske handverksoster som ikke blir
kommunisert godt nok.

En deltager foreslo at Rgrosmeieriet kunne starte en avdeling i Sgr-Norge og drive «l takt
med naturen» ogsa der.

For a gke gkologisk meieriproduksjon, sa ma man stimulere Tine til 8 fremme gkologi ved at
gkotillegget ma gis fra staten, ikke fra Tine.

«Alt taler i en retning av gkologisk smdskala gdrds og hdndverksost
kommer til G eskalere enda mer enn det allerede har gjort»
Deltager pa gkologisk nettverkssamling

Trusler ved gkologisk produksjon

Europa kommer potensielt til 3 utvikle og selge en stor mengde gkomat hvis Farm to Fork
strategien nar malene sine med 25 prosent gkologisk produksjon. Hvis det skjer fgr vi selv far
gkt mengden gkologisk produksjon, kan norske gkoprodukter bli vanskelig a fa inn i
markedet. | Norge i dag har vi ostetoll, men denne kan endre seg avhengig av politikken
Norge fgrer i fremtiden. Dette gjelder ogsa gkologisk melk.

Forbrukere er avhengig av at dagligvaren gnsker og fremmer gkologiske produkter. | dag er
det lite oppmerksomhet rundt gkologi i butikk, med unntak av noen fa merker. Ansatte er
generelt ikke oppleaert i pkologisk mat. Det har blitt et stort marked for ultraprosesserte
planteprodukter (erstatninger for ost og melk) som markedsfgres som mer bzerekraftig, selv
om ingrediensene har reist langt og det er tilsatt konserveringsmidler og tilsetningsstoffer
for a gke holdbarheten. Kua far mye av skylda for klimautslipp. Men bevisstheten rundt
produkter med mye tilsetningsstoffer mgtes ikke med samme skepsis. Her ma det gjgres
opplysningsarbeid for a sikre at norske produkter blir snakket frem. Dette er viktig med
tanke pa matsikkerhet og matberedskap, opprettholdelse av arbeidsplasser, levende bygder,
biologisk mangfold og kulturlandskapspleie gjennom beiting.

«Baerekraft brukes mye som uttrykk — kanskje mister det noe av innholdet
med mindre vi fyller det med det vi gnsker»
Deltager pa gkologisk nettverkssamling

Matvarekjedene har startet a lage ost med egen merkevare, og setter prisen lavere enn
andre merkevarer. Det fgrer til at mange kunder velger de billigste varene, noe som pa sikt
skaper lite mangfold og lite fokus pa konsekvensene. Det er ogsa en stor utfordring at
matvarekjedene har sa stor makt og i praksis kontrollerer store deler av verdikjeden.
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Avsluttende refleksjoner og videre anbefalinger

@kologiske ystere opplever at det krever mye av de for & opprettholde sin gkologiske
produksjon, spesielt om de markedsfg@rer sitt produkt som gkologisk. Forbrukeren i Norge er
fremdeles skeptisk til gkologisk sertifisering, og nettverket mener det kan vaere pga mangel
pa kompetanse om hva gkologisk sertifisering faktisk innebaerer. Nettverket mener at
verdien som ligger i en handverksost er stgrre enn verdien i en gkologisk ost, fordi man ved a
kjppe en handverksost far med verdier som ivaretagelse av norsk ressurser, lokal
verdiskapning, levende tradisjoner og utvikling av kulturarv, unike smaksopplevelser fra
unike garder samt mer. Det ligger mange verdier knyttet til handverket som ikke er en del av
gkologisk sertifisering. Dog er gruppa enige i at gkologisk handverksost har flest verdier
knyttet til osteproduksjonen. Se figur under for visualisering av gkt verdiskapning basert pa
nettverkets diskusjoner.

.¢ko|ogisk

‘ handverksost
Handverksost

.(Dkologisk

industriost

.Industriost

@kologiske ystere og andre handverksystere, har stor arbeidslyst, og har verdier som gagner
et baerekraftig norsk landbruk i trad med Matnasjonen Norge. Disse kan trekkes frem
nettopp for a na strategien, dog ma man ogsa vise at man gnsker disse verdiene, for
eksempel gjennom jordbruksoppgij@ret.

Nettverket har koblet sammen gkologiske ystere som har utvekslet erfaringer og kunnskap.
Alle er enige i at Norge ma ha et politisk prosentmal innenfor gkologisk produksjon for a
stimulere til gkt gkologisk matproduksjon. Stimuleringsmidler vil tydeliggjgre hvordan
satsningen skal vaere pa norskprodusert gkologisk mat. Det ma ogsa legges statistikk til
grunn for a synliggjgre endringene i markedet. For eksempel ma det samles inn statistikk
som viser hvor mye gkologisk mat som importeres versus produseres i Norge.

Det finnes ystere som gnsker a legge om til gkologisk, men som ligger utenfor Tines omrade

for henting av gkologisk melk. For at ystere som gnsker a legge om til gkologisk, ikke skal blir
stanset av Tine, kan forvaltninga betale bgndene gko-tillegget. Tine burde ogsa oppmuntres

til 3 ikke legge ned rurale meierier, da det fgrer til lang transport for gkologisk melk.

Det finnes flere handverksoster i dag som lages pa gkologisk melk, men som ikke selges som
gkologisk fordi ysteriet bruker lysozym. Dette gjgr de for a hindre vekst av smgrsyrebakterier
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i faste oster. For a stimulere til flere gkologiske faste oster ma det bli mulig a sgke
dispensasjon for a bruke lysozym i gkologiske fastoster i Norge.

Det er ogsa behov for flere radgivere som har kompetanse pa bade gkologisk produksjon
samt videreforedling av melk. | dag erfares det at det finnes gode radgivere pa gkologisk
produksjon og gode radgivere pa melkeforedling, men fa radgivere, utover Ragnhild Nordbg
som er fagradgiver i Norsk Gardsost, som er god pa begge deler. Det er behov for flere
radgivere som er gode bade pa gkologisk sertifisering og videreforedling av melk.

Nettverket er enige om at det ikke er et behov for a opprettholde et eget nettverk for
gkologiske handverksystere, men er takknemlige for a ha kunne mgttes ved hjelp av
Landbruksdirektoratets- og Innovasjon Norges stgtte. Handverksysterne i Norsk Gardsost har
en god delingskultur som skjer uavhengig om man er gkologisk eller ikke. Ysterne
foretrekker a dele i nettverket for alle norske handverksystere.

@Pkologisk handverksost har et stort potensiale, og med gkt fokus fra EU haper deltagerne i
nettverket pa at Norge ogsa kommer etter med tydelige mal, insentiver og framsnakking av
produksjon av norsk gkologisk handverksost.

Tusen takk!

e Takk til vare eminente ystere for tiden de har brukt pa disse samlingene.

e Takk til dere som har tatt imot oss til de gkologiske ysteriene/meieriene deres: Rygge
Meieri, Tjamsland Ysteri, Rerosmeieriet og Eggen Gardsysteri.

e Takk til Lise Brunborg // Stavanger ysteri, Knut Aland //Aalan Gard og Stein Ivar
Ormsetrgd // Spesialutsending for matpolitikk, som holdt inspirasjonsforedrag.

e Takk til Juliane Josephsen for hjelp til a skape innhold og fasilitering pa
nettverkssamlingen pa Tjamsland gard og ysteri.

e Takk til stgtten fra Landbruksdirektoratet og Innovasjon Norge for @ kunne
giennomfgre Pkologisk nettverkssamling!

@rie, 01.06.23

21



Norsk Gardsost



