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Forord

NIBIO (Norsk institutt for biogkonomi) fikk i 2021 tildelt finansiering fra de sékalte Fjell-
landbruksmidlene av folgende fire statsforvaltere; Trendelag, Oslo og Viken, Innlandet, Vestfold og
Telemark til et prosjekt med tittel: «Sanking, kultivering, hasting og bruk av ville spiselig vekster i fjell
landbruket i Innlandet fylke, Trondelag fylke, Oslo og Viken, og Vestfold og Telemark».

Malet med prosjektet har vaert & bidra med et kunnskapsgrunnlag som kan gke verdiskapingen i
utnyttelse av ville spiselige vekster i fjell kommuner i de fire fylkene nevnt over. Det er utarbeidet en
kunnskapsoversikt om hvordan man kan gjere hgsting og sanking beerekraftig og lovverket rundt dette
samt muligheten for, dyrking av noen utvalgte ville vekster. Videre har kunnskap om barekraftig
utnyttelse og deling av praktisk erfaring mellom tilbydere og de som etterspeor ville spiselige vekster,
har veert viktig i prosjektet. For & undersgke og beskrive dette har vi utfert intervjuer med sankere og
med aktgrer som kjaper ville vekster til bruk pé spisesteder eller som ravarer og ingredienser til
fremstilling av f.eks. drikker i samme geografiske omréde.

Webinaret «Spiselige ville vekster i fjellet» som ble holdt 27. september 2023 hadde 122 pameldte fra
hele landet og sju innledere fra myndigheter, forvaltning, kommersielle sankere, restaurant og drikke-
og matsektoren. Webinaret var sammen med intervjuene en del av datainnsamlingen. Denne
rapporten inneholder en sammenstilling av de viktigste poengene fra webinaret og intervjuene, og en
oversikt pd et utvalg av dokumentasjon om berekraftig hgsting og muligheter for kultivering av ville
spiselige planter.

Det er tre forfatterne av rapporten og Hilde Helgesen som har veert prosjektleder har det overordnede
ansvaret for rapportens innhold. Kristin Daugstad har skrevet kapittel 3.1, 3.2 og 3.3, Mette Thomsen
kapittel 3.4 og 3.5 og Hilde Helgesen kapittel en, to, fire, fem og seks. Takk til de fire statsforvalterne
som har blant annet bidratt med hjelp til 4 finne frem til sankere & intervjue. Kompetansenettverkene
for lokalmat, Statsforvalterne, @kologisk Norge, Bygdekvinnelaget, Norsk Landbruksrddgivning,
Klosser Innovasjon, faglagene i landbruket, med flere, har bidratt med hjelp og stette pa ulike mater,
bla sorget for & markedsfore webinaret. Birger Vennesland (avdelingsleder i avdeling @konomi og
samfunn) har statt for kvalitetssikring av rapporten.

Vi gnsker a takke de som stilte opp til intervju og de som deltok p& webinaret for verdifulle erfaringer
og kunnskap. Takk ogsa til Landbruks- og Matdepartementet for finansiering av midler til
Kunnskapsutvikling pé urter. Bidraget har vaert viktig i arbeidet med denne rapporten.

As, 20.12.2023

Hilde Helgesen
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1 Innledning

1.1 Bakgrunn: om sanking, hgsting og kultivering

Det har de seneste drene vaert en gkende interesse for & sanke ville vekster i naturen. Bade kokker,
matindustrien og folk flest, har blitt inspirert til & bruke ville vekster av ny nordisk mat bevegelsen og
det nordiske kjokkenet!. Dette kan gi et gkt press pa de ville ressursene, en risiko for overhasting og
fare for at enkelte arter blir utryddet pa de mest belastede lokalitetene. Det er derfor viktig at alle som
sanker blir gjort oppmerksomme pa denne risikoen, forstar hvordan planten formerer seg og hvordan
man kan hgste baerekraftig fra den aktuelle arten eller fra arter med samme formeringsmate.

Det finnes omtrent 350 ville spiselige vekster i norsk flora (Norman & Railo 2015) og sanking og bruk
av ville spiselige vekster har lang tradisjon i landet og er en del av var immaterielle kulturarv og
identitet. Norsk utmark har mange brukere, og mange produksjoner og hastingsbruk i form av jakt,
fiske og sanking i utmark har lang tradisjon (Strand et al. 2021). Mye av dette finnes det ikke noen
systematisk oversikt pa, men noe vi har ganske gode tall pa er jakt. Bade i skog- og fjellomrédene og
langs kysten finnes det et mangfold av ville spiselige vekster som i liten grad er kartlagt og utnyttet.
Interessen for & utnytte disse er sterkt gkende og barekraftig hgsting ettersporres (Nationen 2011). I
vare naboland, Sverige og Finland er utnyttelse av ville ressurser mer utbredt og her finnes flere
kommersielle aktagrer enn i Norge (Jonsson 2013; Larsen 2013). Studier viser at sanking av ville
spiselige vekster kan ha betydning bade gkonomisk, kulturelt, ernerings- og barekraftmessig ved bla a
oke inntekter hos den enkelte sanker og gke verdiskaping i rurale omréder. I dagens matvaremarked
er ville vekster lite utnyttet bla pa grunn av at markedsplasser, distribusjons- og transporttilbud enten
er darlig tilpasset sankernes behov eller mangler helt (Bugge 2019; Tikkanen 2015; Giraud 2020).

Videre er det en gkende interesse for turisme og matopplevelser som er barekraftige og gjerne lokalt
forankret til enkelte gardsbruk eller storre omrader (Flg 2015; Vittersg 2010; Klepp 2015).

Alle ville vekster, sdkalte utmarksprodukter, beer og urter, sopp, kvae og sevje kan sertifiseres som
gkologiske — men omrédet hvor det sankes ma ikke ha blitt spraytet (sitat Svein Fauskanger,
landbruksrevisor i Debio, Ren Mat 29.09. 2017). I Finland har det vert flere studier pa innsamling av
ville planter/bar (Partanen 2017). Man ser her verdien av innsamling av gkologiske og ville ravarer for
landbruk og biogkonomi.

I utmark er det lov & hgste planter, beer og sopp bade til privat og ogsa i stor grad til kommersiell bruk
(allemannsretten):

I friluftsloven § 5 stér det "Under ferdsel i utmark kan allmennheten hgste ville ngtter som skal spises
pé stedet og plukke og ta med seg ville blomster, planter, ber og vill sopp, samt retter av ville urter,
nar det skjer hensynsfullt og med tilbgrlig varsomhet.»

Retten til & sanke beer, sopp og andre ville vekster gjelder ogsa til kommersielle formal, men da med
begrensninger.

! Ny nordisk mat. https://www.norden.org/no/node/2153

6 NIBIO RAPPORT 9 (167)



Vanlige baer som blébaer og tytteber, sopp og andre vanlige ville spiselige vekster kan du stort sett
plukke s mye du vil av, ogsa til kommersielle formal med tanke pa videresalg eller lignende.
Imidlertid er det begrensninger for sanking av multer i Nordland, Troms og i Finnmark.

Nar det gjelder salg ut av landet av ville spiselige vekster har nylig rosenrot blitt lagt til det
internasjonale regelverket om handel med sarbare eller truede arter under Cites-konvensjonen
(Miljedirektoratet 2023). Det inneberer at man ma sgke de nasjonale Cites-myndighetene om
tillatelse, i tilfeller der rosenrot skal selges eller transporteres over landegrensene. Dette gjelder ogsé
for produkter som er laget av disse artene. I Norge er det Miljodirektoratet som gir slike tillatelser.

Stor interesse og manglende kunnskap om ville planter kan i enkelte omrader utgjore en risiko for at
noen arter blir overbeskattet og i verste fall utryddet. Generelt gjelder dette nar en samler hele eller
deler av ei plante. Baer- og sopplukking utgjer ikke samme risiko fordi det ikke hemmer planten sin
videre vekst og reproduksjon. Flere av de ville vekster kan ogsé dyrkes enten som &kervekst eller ved &
legge til rette i plantens naturlige lokalitet.. Studier viser at det er mulig & lykkes med & dyrke bla
rosenrot og ramslgk i hagebruk (Thomsen 2017, Elameen et al 2020; Thomsen et al 2012). Dyrking
kan bidra til & redusere risikoen for overhgsting av sarbare arter.

1.2 Presisering av formalet med prosjektet

NIBIO (Norsk institutt for biogkonomi) fikk i 2021 tildelt finansiering fra de sékalte Fjell-
landbruksmidlene av folgende fire statsforvaltere; Trendelag, Oslo og Viken, Innlandet, Vestfold og
Telemark til et prosjekt med tittel: «Sanking, kultivering, hosting og bruk av ville spiselig vekster i fjell
landbruket i Innlandet fylke, Trondelag fylke, Oslo og Viken, og Vestfold og Telemark».

Malet med prosjektet har vaert & bidra med et kunnskapsgrunnlag som tilrettelegger for
naringsutvikling i fjellandbruket gjennom baerekraftig utnyttelse av ville spiselige planteressurser i
fjellandbruksomradene. I arbeidet har vi satt sgkelys pa dyrking, sanking, bruk og salg i en gitt
geografisk kontekst, dvs innenfor fjell-landbruket i Innlandet fylke, Oslo og Viken, Trandelag, Vestfold
og Telemark.

For & undersgke og beskrive dette har vi gjort en litteraturstudie pa beaerekraftig hasting og sanking av
ville vekster og sett pa noen eksempler pa dyrking av utvalgte arter. utfert intervjuer med sankere og
med akterer som kjoper ville vekster til bruk pa spisesteder eller som ravarer og ingredienser til
fremstilling av f.eks. drikker. Som en del av datainnsamlingen har vi ogsa arrangert et webinar som
hadde til hensikt & na et storre publikum med erfaringer, kunnskap og inspirasjon om utnyttelse av
ville spiselige vekster. Vi gnsket & fi et bilde av hva som hgstes, tilbys og ettersporres, hvilke
muligheter og begrensninger sankere opplever, hva baerekraftig hagsting er og om det er mulig & dyrke
ville vekster i hagebruk.

Fra intervjuene med sankere og andre aktgrer og fra presentasjoner pa webinaret, har vi fatt belyst en
del viktige forhold som vi haper kan vaere til nytte for forvaltning, neeringsakterer og
kunnskapsmiljeer.

Resultatene fra denne rapporten peker pa noen tiltak og omrader som bar folges opp med mer
kunnskap for at sanking av ville spiselige vekster skal kunne bli en naeringsvei og gi verdiskaping bade
ifjellomréder og andre deler av landet.
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2 Metode —innsamling av data

2.1 Litteraturgjennomgang

Vi har gjort en gjennomgang av litteratur om baerekraftig hasting og dyrking av ville spiselige vekster.
P& grunn av prosjektets omfang métte vi begrense antall studier som ble valgt ut. Utvalget av litteratur
er gjort ved a ta utgangspunkt i rapporter og nettsider pd omrédet beerekraftig sanking og hgsting og i
gjeldende lovverk. P4 bakgrunn av litteratur og tidligere undersgkelser ved NIBIO omkring dyrking av
ville planter er det gitt en oversikt over de viktigste aspekter for 4 kunne dyrke utvalgte ville vekster.
Det er her blant annet tatt med noen arter som allerede er kjente matplanter og som er utsatt for
overhgsting i sentrale omrader. Vi omtaler fire arter: kvann, ramslgk, rosenrot og strutseving.

Nar det gjelder dokumentasjon om dyrking av ville spiselige vekster, sa vet vi at flere arter av ville
vekster, kan dyrkes og dermed redusere risikoen for overhgsting i sensitive omrader. Fra tidligere har
blant annet kvann vaert dyrket i sdkalt ‘’kvanngarder’ i Norge og var en viktig grennsak bade her i
landet sé vel som for eksport og en av de eneste grannsakene som har veert eksportert til Europa. De
ulike artene har ulike krav til dyrkingsfaktorer og vi gir en oppsummering av hvordan man legger til
rette for best avling og kvalitet i et utvalg av arter. Vi har valgt fire arter; kvann, ramslgk, rosenrot og
strutseving. Alle er kjente fra tradisjonelt bruk og pa grunn av gkt interesse er det ogsa planter som
kan veere i risiko for overhgsting i sentrale omréader av landet.

2.2 Om intervjuene

Vi gnsket i prosjektet & finne ut om det eksisterer produsenter som haster og tilbyr ville spiselige
vekster i noen utvalgte fjellkommuner i fylkene Trendelag, Innlandet, Oslo og Viken og Vestfold og
Telemark. Og vi gnsket & fa opplysninger om hvilke ville vekster som i sa fall sankes, tilbys og
omsettes. For & fa et bilde av dette har vi hatt telefonintervjuer med fem kommersielle aktarer; - tre
kvinner og to menn, i fylkene Trendelag, Oslo og Viken og Innlandet. Det lykkes ikke & finne en
produsent & intervjue i Vestfold og Telemark. Fire av disse personene sanker ville spiselig vekster pa
egen hind og en kjoper til kommersiell fremstilling av ulike drikker, bla gl. Tre av informantene harer
til i Trendelag i hhv fjellkommunene Oppdal og Reros, mens en holder til ved kysten, ved
Trondheimsfjorden. Utvalget av informanter i Trendelag ble gjort delvis basert pa forslag fra
Statsforvalteren. De to gvrige som ble intervjuet holder til i hhv Hemsedal kommune, nord i Hallingdal
i Viken fylke og pa Tolga, i Nord-Osterdalen i Innlandet fylke. To av sankerne har lang erfaring og
drevet kommersielt i hhv 27 og 10 ar. Den ene av disse to har Debio sertifisering pa sine gkologiske
produkter. En annen har de siste syv arene kombinert sanking og salg til bla restauranter med kurs- og
undervisningsvirksomhet og opplevelsestilbud. Begge disse er selvlaerte og opptatt av barekraft og
selvberging, og av 4 utnytte utmarksressurser. To av de som ble intervjuet er kokk av utdannelse og en
av disse har i sin 20-arige karriere jobbet pa topprestauranter i Norge og i utlandet. Hen har utgitt
flere kokebgker, vunnet kokkekonkurranser og er inspirert av det nye nordiske kjokkenet og Ny
Nordisk Mat bevegelsen som startet i 2004 av bla Nordisk Ministerrad.
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2.3 Om webinaret

I slutten av september 2023 arrangerte vi et webinar hvor hensikten var todelt; samle inn flere
erfaringer og fakta om hgsting, tilbud og etterspgrsel av ville spiselige vekster, og & inspirere ved a dele
kunnskap og leerdommer fra kommersielle sankere, kokker og myndigheter til et storre publikum.

Kompetansenettverkene for lokalmat, Statsforvalterne, @kologisk Norge, Bygdekvinnelaget, Norsk
Landbruksradgivning, Klosser Innovasjon, faglagene i landbruket, med flere, sorget for & spre
invitasjonen til webinaret i sine kanaler. Det meldte seg pa 123 personer og disse var fra mange ulike
deler av landet. Program for webinaret finnes i vedlegg 1. Det ble gjort opptak av lyd og bilde av
arrangementet, men pga personvernlovgivningen er dette kun gjort tilgjengelig for de som var
pameldt.

Opptaket ble ogsa brukt av prosjektgruppen til & lage en kort oppsummering av de viktigste poengene
fra presentasjonene. Oppsummeringen finnes i kapitel fem.

Vi hadde sju innledere pa webinaret. Fire kommersielle aktarer og tre stykker fra forvaltning og tilsyn.
Cathrine Johnsen fra Fru Johnsens Sopp og nyttevekster og Jim Andre Stene fra Treandelag sankeri er
begge sertifiserte nyttevekst- og soppsakkyndige gjennom Norges sopp- og nyttevekstforbund, og
driver kommersielt med sanking, kursvirksomhet og foredrag. Jim Andre og hans sankebedrift leverer
ca 250 ulike spiselige ville vekster til ca. 130 restauranter og hoteller. Johnsen og Stene representerte
tilbydere og Vanessa Krogh, griinder og daglig leder i Villbrygg og kokk sammen med forfatter Jorgen
Ravneberg pa Kolonihagen restaurant, representerte etterspgrselssiden. Villbrygg selger botanisk og
alkoholfri drikke med ingredienser fra ville vekster. Jorgen Ravneberg pa Kolonihagen restaurant er
inspirert av den nye nordiske matkulturen og har som mal at hver eneste rett som tilbys skal ha noe
vilt fra naturen.

Cindy Remen fra Mattilsynet i Steinkjer informerte om relevant lovverk og tilsyn. Da vi ble
oppmerksomme pé at Dordi Kirsti Mogstad, ansatt i Miljedirektoratet, hadde meldt seg pa, kontaktet
vi henne og spurte om hun kunne si noe om regelverk pa miljosiden som sankere ma forholde seg til.
Derfor inneholder oppsummeringen fra webinaret ogsa en kort omtale av lover om natur og miljg.

Statsforvalteren i Innlandet ved Jorun Stubsjeen apnet arrangementet og snakket om muligheter for
verdiskaping basert pé ville spiselige vekster i naturen. P4 slutten av webinaret holdt Siri Bruem fra
Statsforvalteren i Trondelag en presentasjon med flere konkrete eksempler pa hva myndighetene gjor
for & understotte naringsutvikling pd omrédet.
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3 Kunnskapsoppsummering om baerekraftig
sanking og dyrking av ville spiselige vekster

3.1 Beaerekraftig hgsting og sanking

A sanke pa en baerekraftig méte vil si 4 heste uten at det fir negative effekter p& overlevelsen til
plantebestanden vi hgster av og heller ikke pa miljoet (okosystemet) den er en del av. Det vil si at vi
hoster slik at det stér igjen nok til at plantebestanden kan fortsette & vokse og reprodusere seg, men
det skal ogsé sté igjen nok til dyrene som lever i og av planta, og til at nedbryterne kan gjore jobben sin
med & bryte ned dgdt plantemateriale og tilbakefare neering til miljget. Hvor stor mengde dette er
kommer an pa hvilke egenskaper planta har og hvilken funksjon den har i miljget. I tillegg ma vi ta
hensyn til om det er en vanlig utbredt plante eller en sjelden, eller til og med trua, plante. Er planta
derimot en fremmed art som ikke hgrer naturlig til i norsk flora og fortrenger hjemlige arter og
naturtyper, gjor vi naturen en tjeneste ved 4 sanke sd mye som mulig av den. Vel og merke dersom vi
ikke ved var sankeaktivitet sprer planta til nye steder med frg eller plantedeler.

For a hoste beerekraftig trengs det kunnskap ut over hvilken plante det er og om den er spiselig eller
ikke. S& lenge vi bare hgster bser hemmer ikke det planta sin videre vekst og reproduksjon, men néar vi
hgster vegetative deler av planta ma vi ogsa skaffe oss kunnskap om hvordan den vokser og formerer
seg og ikke minst hvilken funksjon den har i miljoet (skosystemet) den lever i. Slik kan vi avgjere hva
som er den beerekraftige mengden, eller overskuddet, til hver enkelt art. Figur 1 viser et flytdiagram
som kan brukes for & vurdere hvor stor pavirkning sanking av en bestemt art har pa gkosystemet.
Artene kategoriseres etter ulike farger fra redt til gront, som henholdsvis betyr hgy og lav gkologisk
pavirkning (Knapstad & Winther 2023, Giraud 2020).

Sankeveileder for norske

nyttevekster
Fremmedart ;
Hjemhgrende
Er arten
innvaderende? Nei Er arten truet? Ja
Ja Nei
Innvaderende ' Kan sankingen
e Fremmedart Nei pavirke individuell
———— overlevelse?
Er det reproduktive
plantedeler som sankes? d Ja Taksonomiske
Nei
problemer
Ja
Hay eller lav
Hay eller lav risiko for & spre frg Lav Utrydelseskategori
eller andre spredsningsdeler?
Hay

® O 900 Oe@@

Rizd: Hay risiko for ekologisk pavirkning ved san anking er frarddet eller ber kun utaves ved sterk varsomhet. Det er ekt risiko for ytterdigers
spredning av frammedarter dersom ma kit '

Middels risiko for ekolagisk pévirkning ved sanking. Man kan sanke, men det er en potensiel fare for spredning av fremmedarter efier en potensiell
fare for & svekke en truet art. i
i for akologisk pavirkning ved sanking. Oppmerksombet ved san xing av frernmedarter i frukt eller av artar med taksonomisk usikkerhet
Law risiko for ekologisk pévirkning ved sanking

Merkegrann:

Figur 1. Sankeveileder for norske nyttevekster. Fra Giraud (2020) oversatt til norsk av Knapstad & Winther (2023).
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3.2 Spesielle hensyn ved sanking i fijellomrader

Vegetasjonen hgyt til fjells er gjerne lite produktiv sammenligna med i lavlandet og bade beitedyr og
sankere bruker store omrader. Derfor ma en ta hensyn til at ogsa ferdselen i seg selv ikke setter varige
spor i naturen. Sérbare naturtyper er for eksempel omrader med lite og spredt vegetasjon pa ustabilt
jordsmonn eller lite og manglende jordsmonn, der det er fare for erosjon (Hagen et al. 2019). Dette
kan veaere lavdominert fjellhei og spesielt pa forblaste rabber. Lav har sakte gjenvekst og knuses lett ved
trakk i tart veer. Myr og andre vate omrader er ogsa utsatte fordi de har darlig slitestyrke og det lett
oppstar spor etter ferdsel bade ved at plantedekket blir gdelagt og at en lager trdkk som endrer
vannferinga. Vi kan ogsa forstyrre dyrelivet nar vi sanker i fjellet.

Kort vekstsesong i fjellet gjor at de ville plantene ikke ngdvendigvis klarer & blomstre og sette frg hvert
ar, dette kan gjore de ekstra sarbare for reduksjon i bestanden. Lavere ned, der de fleste gardsbruka
ligger er det lengre vekstsesong, men stor forskjell fra ar til ar i hvor god veksten er. De alle fleste ir er
temperaturen minimumsfaktoren for plantevekst i fjellbygdene. Torke vil ogsé péavirke veksten, men
tarkesommeren 2018 ble spesielt alvorlig fordi det i tillegg til lite nedbgr var unormalt hgy temperatur
og dermed stor fordamping. Landbruket i fjellbygdene er basert pa grasproduksjon som for til
drovtyggere som produserer mjalk og kjatt. Det blir brukt lite sproytemidler i grasproduksjonen, som
oftest kun i forbindelse med fornyelse av eng (attlegg). Derfor ligger det godt til rette for & sanke ogsa i
kanter inntil jordbrukslandskapet. Det er ogsa noe mindre fremmedarter i fjellbygdene enn i
lavereliggende omrader.

3.3 Ngdvendig kunnskap for a sanke beerekraftig

For & unngd reduksjon i bestanden og negativ effekt pa gkosystemet som helhet er det viktig & ikke
plukke mer enn overskuddet. For & vite hvor stort dette overskuddet er ma en ha kunnskap om
egenskapene til planta en sanker. Det er viktig 4 vite om planta er ettarig eller flerarig og hvordan den
blir pavirka av hgstinga. Tkke minst er det viktig 4 kjenne til hvordan planta formerer seg, dvs om den
sprer seg mest med frg eller om den sprer seg ved rotutlgpere e.l. det varierer ogsa hvor mye fre de
ulike artene produserer, og hvordan de sprer frgene. For eksempel produserer bade lgvetann og
prestekrage mange frg, og i tillegg sprer lgvetanna frga sine med vinden.

I Norge har spesielt hgsting av ramslgk (Allium ursinum) fatt mye oppmerksomhet pga uvettig hgsting
til og med i verneomrader. Ramslgk er som navnet sier en lgk, og selv om en bare hgster noen blader
vil dette gjore at loken ma bruke opplagsnering for & produsere flere blad, pa bekostning av
blomstring og fresetting og dermed sgrge for neste generasjon. Undersgkelser tyder pa at ramslgk
taler hgsting av rundt 50 % av blader og blomster, hvis planten ellers har gode vekstvilkar (Thomsen,
2012). Ramslgk vokser ikke vilt i fjellbygdene, det gjor derimot rosenrot (Rhodiola rosea) og
strutseving (Matteuccia struthiopteris) som er to attraktive planter fra norsk natur. Rosenrot vokser
bade langs kysten og hayt til fjells, og brukes som styrkende medisin plante og finnes i flere
kommersielle produkter. Her er det rotknollen (rhizomet) som oftest brukes. Skal man hgste av
rosenrot er det best & skjare rotknollen i to nede i jorden, ta den ene delen og deretter fylle jord i hullet
og la den gjenveerende delen fa mulighet til & vokse videre (M.Thomsen, personlig kommunikasjon).
Strutseving er en bregne som vokser i skog, ogsa enkelte steder i fjellbygdene. Den utnyttes
kommersielt i Canada og derifra finnes det informasjon om hvor mye hgsting plantene taler. I et
forsgk lot man plantene hvile et &r mellom hvert hgste ar hvilket gjorde at plantene naddde a bygge seg
opp igjen fra ar til ar. Begrenses hastingen til & ta 50% av skuddene fikk man tilfredsstillende gjenvekst
det pafolgende ar og plantene si ut til 4 tile denne hgstingen godt. Ble alle skudd fjernet ville planten i
flere ar etterpa ha redusert vekst (Bergeron & Lapointe, 2001).

En annen stor utfordring med & bare haste overskuddet er nér det er flere som sanker pa samme sted.
Selv om vi bare hgster litt, s vet vi ikke hvor mye den som var der faor oss hgsta. Kanskje kommer det
ogsa noen etter oss og hgster og de vet heller ikke hvor mye som er hosta fra for.
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Det er mange arter vi kan haste mye av uten at bestanden reduseres. Det er ogsa flere arter vi med
fordel kan heste alt vi makter av, nemlig de artene som er i kategoriene lav risiko (LO), potensielt hoy
risiko (PH), hoy risiko (HI) og svaert hoy risiko (SE) pa fremmedartslista
(https://artsdatabanken.no/lister/fremmedartslista ). Fremmedartslista inneholder gkologiske
risikovurderinger av arter som har kommet til Norge etter 1800 ved bevisst eller ubevisst menneskelig
transport og ikke ved naturlig spredning fra sitt opprinnelige leveomrade. Fremmedartslista
inneholder ogsa informasjon om hvordan artene sprer seg, hvilke naturtyper de lever i og kart over
hvor i Norge de er utbredt.

Bade vinterkarse, russekal og kjempespringfrg er alle kategorisert med sveaert hoy risiko pa
fremmedartslista. De finnes i fjellbygdene og er spiselige. Varpengeurt og tunbalderbra er to andre
spiselige fremmedarter i kategori potensielt hay risiko. Den videre omtalen av artene bygger pa
informasjon fra Artsdatabankens fremmedartsliste (forkorta ADB) og nettsidene til Norges sopp- og
nyttevekstforbund NSNF (https://soppognyttevekster.no/ ).

Funndata i Artskart @

Figur 2. T.v.: Kjempespringfrg (Impatiens glandulifera), foto K.Daugstad. T.h.: Kart over utbredelsen til kiempespringfrg
hentet fra Artskart, Artsdatabanken, 14.07.2023. Bakgrunnskart fra Kartverket.

Kjempespringfrg (Impatiens glandulifera) er ettirig, kan bli fra 70-150 ¢cm hgy. Den ble innfert som
prydplante og ble farst funnet forvilla forste gang i 1940. Den liker seg i fuktig skog og langs bekker og
grofter, og den er i sterk spredning og dermed i hgyeste risikokategori (ADB). I folge NSNF kan vi
sanke og spise bade blomstene, unge blad og frg. Unge blad brukes gjerne som spinat og er vanlig &
bruke i curryretter i Nord-India. De umodne frgene kan minne om erter pa smak.

Vinterkarse (Barbarea vulgaris) er to-eller flerarig og ble forst innfert som grennsak (salat). Den
sprer seg effektivt med transport og jordmasser, og i nye omrader ser vi den forst i vegkantene. Senere
kan den spre seg videre til andre omrader, som for eksempel pa berg og terrbakker. Russekal (Bunias
orientalis) er som oftest to-arig og kom sannsynligvis til Norge med korn fra Russland/Ukraina og har
senere spredd seg med transportmidler (ADB). I fglge NSNF har planten en noe skarp og sennepsaktig
kalsmak, og vi kan hgste bade blader og blomsterkopper. Blomsterskudd kan brukes som en liten
broccoli. Vinterkarse har en noe mildere smak, kan ogsa brukes som broccoli, og ogsé i salat og suppe.

Nar vi hgster fremmedarter mé vi passe pa a ikke spre arten ved & uforvarende spre frg eller
plantedeler.

Det finnes ogsd mange vanlige arter du kan hgste av uten at bestanden reduseres, som bjgrkeblader,
meldestokk, lgvetann, geitrams, stornesle, matsyre, ryllik og engsmelle.

Dette er arter som er sveert vanlige og fins i store mengder. Noen av de blir ogsé sett p4 som «ugras»
fordi de vokser der vi mennesker ikke vil at de skal vokse og konkurrerer med vekster vi dyrker. Dette
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kan veere i aker og eng og i kjokkenhager. Lovetann kan veere «ugras» i plen, s& hvorfor ikke grave de
opp og bruke rottene til & lage kaffeerstatning.

Figur 3. Stornesle (tv) og varpengeurt (th) er to spiselige vekster som det ofte er mye av. Stornesle (Urtica dioica L.) er
populaer bade blant neslesommerfuglen (blada) og beitende sau (blomst/frg). Varpengeurt (Noccaea caerulescens) er en
fremmedart med potensiell hgy risiko. Begge foto: K.Daugstad.

Selv om en hgster sdkalt «ugras» mé en ta hensyn til hvor stor bestanden er og la det st igjen nok til
at planta ikke blir utrydda. En ma ogsa tenke pa at det er flere dyreslag som bruker planta til mat og
skjul. Dette gjelder bade tamme beitedyr, ville beitedyr som elg, hjort og radyr, samt hare og ekorn,
fugler og mange insekter.

De siste arene har det veert sokelys pa pollinerende insekter og deres gjensidige samarbeid med
blomsterplantene. Blomsterplantene forsyner insektene med pollen og nektar og insektenes
pollinering sarger for god frasetting og reproduksjon av blomsterplanten. Et eksempel er
rodknappsandbia som er avhengig av radknapp i sin livssyklus. Radklgver er avhengig av pollinatorer
med lang sugesnabel, som enkelte humler og sommerfugler. Men de fleste planter og pollinatorer er
ikke sd smale i sine preferanser, og de fleste pollinatorer finner mat pa mange forskjellige planter
gjennom sesongen og er avhengig av at det finnes blomstrende planter fra tidlig var til langt utpa
hgsten. Villbiene, dvs humler og solitare bier, er de viktigste pollinatorene for ville planter. Det er
fordi det gar store mengder pollen til 4 fére opp larvene i bolene. Fluer, biller og sommerfugler er ogsa
viktige pollinatorer, men her ma larvene klare seg selv ved at eggene for eksempel blir lagt pa planter
som larvene seinere beiter pa.

Det er flere arsaker til at arter er mindre vanlige eller sjeldne. Noen arter er det lite av fordi de har
spesielle krav til vekstforhold og finnes i naturtyper med liten utbredelse. Andre arter finnes det lite av
fordi leveomrédene deres har blitt redusert i de senere drene. Norsk rgdliste for arter
(https://artsdatabanken.no/lister/rodlisteforarter ) er en oversikt over arter som har risiko for & do ut
i Norge, og som forklarer hvorfor de er truet. Det er 475 karplanter (blomsterplanter og bregner) som
er pé redlista, og 297 av de er trua dvs i kategoriene kritisk trua CR, sterkt trua EN og sirbar VU (Figur
4).
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Figur 4. De ulike kategoriene pa rgdlista. Kilde: Artsdatabanken

Det er viktig & holde seg oppdatert pa om arter som tidligere var vanlig & sanke nd er trua. Dette
gjelder for eksempel ramslek (NT) og mariangkleblom (VU). En art kan vare livskraftig ifelge radlista,
men samtidig veere mindre vanlig. For & finne ut hvor utbredt arten er kan utbredelseskartene til
Artsdatabanken (Figur 2) vere et hjelpemiddel. Utbredelseskartene er basert pa at botanisk
interesserte (bade fagfolk og menigmann) rapporterer inn arter di bestemmer og finner. Kartene kan
derfor ha store «hull» fordi det er omrader som er lite kartlagt. Dessuten er det mange vanlige arter
som er lite registrert (fordi de er si vanlige) og sjeldne arter kan veere ofte registrert fordi de botanisk
interesserte er mer ivrige pa  registrere sjeldne arter. Det utbredelseskartet kan si oss noe om er hvor
ilandet vi kan finne arten, og for sveert sjeldne arter kan vi ogsa fa ett bilde av hvor vanlige de er
innenfor sitt utbredelsesomrade.

Radlista og utbredelseskart er som oftest ikke tilstrekkelige hjelpemiddel til 4 avgjere om en art kan
sankes eller ikke. Det er behov for lett tilgjengelig kunnskap om baerekraftig sanking. Norges sopp- og
nyttevekstforbund (NSNF) lanserer snart en omfattende veileder pa sine nettsider (Figur 1). Inntil da
ma kunnskap hentes fra for eksempel Norsk Flora (Elven et al. 2022). Der kan en finne om en bestemt
art er sjelden, spredd eller vanlig. Her er noen flere kilder til kunnskap:

Artskjennskap
Norsk Flora 2022 (bok)

Artsorakelet (app) (https://www.artsdatabanken.no/Pages/343842/Artsorakel )

Sjeldenhet og utbredelse
Norsk Flora 2022 (bok)

Artsdatabanken (https://www.artsdatabanken.no )

Livssyklus og formering

ECOFLORA ( http://ecoflora.org.uk/ )

Mista du lysten til 4 hgste ville vekster av alle disse forbeholda sa husk at du kan hgste s mye du
klarer av de fremmede artene, bare du passer pa a ikke spre de. Du gjor ogsé liten skade pa
plantebestanden av andre arter dersom du hgster frg og beer. Frga kan du bruke til 4 sa og dyrke dine
egne halv-ville vekster, som blir naermere omtalt i kapittel 4.
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3.4 Dyrking av ville spiselig vekster

Det har de seneste drene vart en gkende interesse for a sanke ville vekster i naturen blant annet til mat
og drikke. Bruken av urter i gl-brygging er et av omradene som har fatt stor interesse (Eltun et al.
2018). Markedet for urter brukt til for eksempel helsekostprodukter er ogsa i voldsom vekst. P& det
internasjonale marked forventes en gkning fra 352,92 milliarder USD i 2021 til 658,111 2028 (Fortune
business insight). Det betyr ogsa et gkt press pa de ville ressurser og en mulig risiko for overhgsting og
at de aktuelle plantene blir utryddingstruete i de mest belastede omradene (Biong 2023). Samtidig
med at en lang rekke andre faktorer pavirker vekst og utbredelse av plantene. Det er blant annet
funnet at rosenrot (Rhodiola rosea) er truet pa grunn av hgyere temperaturer, torke, erosjon,
flatehogst, beiting og utbygging (Cites 2022). Fra Island er det funnet at sauebeiting har utryddet
rosenrot fra beiteomradene og fra flere land i Vest-Europa rapporteres det at planten er truet, kritisk
truet eller utryddet (se Cites 2022) og det samme fra omrader i Canada og USA.

Et tiltak som kan redusere presset pa de ville vekstene er dyrking. P4 Bornholm i Danmark har det
veert gjennomfart et prosjekt med dyrking av ville arter. I prosjektet har man valgt ut et antall av
innsamlede urter fra naturen og sett pa bade anvendelighet og dyrkingskrav (Gaarden 2019).
Prosjektet har hatt meget stor interesse og folges ogsa opp med studier pa om dyrking og sanking kan
lede til en selektering av planter med visse egenskaper. For & gke utnyttelse av ville spiselige vekster og
undersgke mulighetene for kultivering av slike vekster, er det nodvendig & kartlegge voksekrav til de
enkelte artene. For de flerdrige artene er det viktig 4 f4 kunnskap om artenes toleranse for hgsting og
hvilken hgste-intensitet de taler for & kunne overleve. Videre er viten rundt hgste-tidspunkt for beste
kvalitet og holdbarhet av det hgstede materiale viktig kunnskap & f med. I Norge har blant annet
Steinar Dragland utfert mange undersgkelser pa dyrking av ville urter. Noe av denne kunnskapen er
samlet i boken ‘Produksjon og farste-foredling av medisinplanter’ (Dragland & Galambosi, 1996). Det
har ogsé veert studier pa bade variasjon i innholdsstoffer og voksekrav innen arter, dyrkingsmetoder og
prosessering av blant annet rosenrot og ramslgk (Thomsen 2017, Elameen et al 2020; Thomsen et al
2012). Oppsummert viser disse studiene at det er gode muligheter for & dyrke flere ville arter.
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3.5 Eksempler pa kjente ville vekster som kan dyrkes

3.5.1 Strutseving

Figur 5. De fgrste grgnne skudd av strutseving (foto M.G. Thomsen)

Bregnen Strutseving (Matteuccia struthioperis (L.) Tod) er en hgyt verdsatt grennsak i gstlige Canada
og i store deler av Asia. Det er de forste gronne skuddene, som kommer frem som stramme krgll, som
hostes. Pa grunn av disse krollede forste skuddene har den ogsa fatt navnet "Fiddlehead" og pa norsk
kalles den blant annet bispestav. Den finnes vilt i Norden, @st-Europa, deler av Asia og deler av Ost-
Canada og USA. I Canada / USA har den blitt kommersielt hgstet i mer enn 200 4r og i Norge er det
kilder som viser til at den har veert brukt til for til geit og brygging av ol (Aderkas 1984). I Norge har
det imidlertid veert lite tradisjon og kunnskap om det store mat og markedspotensialet til denne
bregnen. Selv om tilgjengeligheten fra naturlige kilder og mulighetene for produksjon er hgyere i
Norge enn i andre vesteuropeiske land (Dragland og Odland 2007). Strutsving er kjent for lavt innhold
av natrium og heyt innhold av fiber og protein og ogséd hey antioksidativ kapasitet.

I naturen finnes strutseving i fuktige miljoer, men ikke i stdende vann. I Norge vokser den i alle
skogtyper, men svert ofte sammen med Gréor (Dragland og Odland 2007). Ettersom veksten vil avta
ved mindre enn 50% direkte lys gjennom dagen, vokser de hovedsakelig i lysninger i skogen (Bergeron
& Lapointe 2001). Plantefelt kan derfor evt anlegges i dyrking i det som kalles skoghage, hvor man
kombinere treer, busker og lavere voksende planter for a utnytte gunstige effekter de kan ha pa
hverandre.

Dyrking av strutseving er forholdsvis ukomplisert. Planter kan skaffes fra naturlige bestander eller fra
gartnerier og kan formeres vegetativt ved deling av rhizomet. Plantene vokser best nar de far direkte
sol en del av dagen, den trives ikke i stdende vann og jorden ma vere godt groftet.
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De stgrste utfordringene ved dyrking av strutseving er vind som vil fare til legde, og terke som vil fore
til vekststopp fordi rotsystemet er svaert grunt. Vindskjerming og vanning er derfor nadvendig.
Jorddekke med halm, sagflis el.lign. en gang hvert &r, blir tilrddd for & holde pé fuktigheten i jorda og
verne mot vinterskader (Dragland & Odland, 2007).

Folsomheten for hgstingsintensiteten til plantene er sterkt variabel mellom ulike kloner (Dykeman
1985). Det optimale antall skudd hestet er funnet & variere mellom 4 og 12 skudd per plante/ar
(Bergeron & Lapointe 2001).

P& grunn av rapporter om matforgiftning i New York og i vestlige deler av Canada i 1994 frarades det &
spise ra eller lett oppvarmet strutseving, men det anbefales & koke skuddene i 10 minutter (Oddland
1999). Arsaken til episoden med symptomer p& matforgiftning er ikke identifisert, men etter 4 ha tatt
de anbefalte forholdsregler er det ikke rapportert om tilfeller av matforgiftning.

3.5.2 Kvann

Flgur 6 Kvann med frgstand (Foto M.G. Thomsen)

Kvann (Angelica archangelica), er den eneste Medisinske og Aromatiske Planten (MAP) med nordisk
opprinnelse som har vert dyrket for eksport (Feegri, 1966). Kvanngarder nevnes bade i Gulatingsloven
fra 1200-tallet og i Frostatingsloven. I Gulatingsloven stér det: “Gar noen i annen manns kvanngard,
da eier ikke den mannen noen rett pa seg om en slar og juler ham og tar kleerne hans” (Hgeg 1984).

Planten kan vokse opptil tre meter nér den dyrkes og alle plantedeler kan brukes. Den brukes bade
som grennsak og som smakstilsetning, i helsekost produkter og for dekorative forméal. Kommersiell
dyrking er hovedsakelig rettet mot produksjon av roten, som er interessant fordi den inneholder
viktige eteriske oljer. I Norge er det i et felt pa Kise funnet avlinger av ratter pa 810-1270 kg ravekt og
185-290 kg torrvekt per dekar (Dragland & Mordal 2002). Avling av eterisk olje fra kvannrgtter, blir i
Ungarn oppgitt til 0,7-1,0 kg per dekar (Szalai 1992). Produksjonsland er Polen, Nederland, Frankrike,
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Ungarn, Belgia, Sveits og tidligere Tsjekkoslovakia med en samlet arlig verdensproduksjon i 2010 pa
1000 kg essensielle oljer (Kylin 2010).

I Norge finner vi bide fjellkvann og strandkvann og krysninger mellom de to. Strandkvann er mindre
enn fjellkvann, og den har skarpere smak. Den har derfor blitt lagt lite merke til, og er omtrent ikke
blitt brukt (Heeg 1976). Viltvoksende fjellkvann finner en ofte pa fuktige steder og den vokser ofte i
halvskygge. Det er noen som mener at kvann trives best i kjalig klima (se Dragland 2000). Planten
taler frost i veksttida, og den optimale veksttemperaturen er 5-19°C.

Kvann formeres oftest fra frg. Spiring kan veare utfordrende, men ofte ser en at frgene etablere seg
godt rundt de etablerte plantene. Det kan derfor tenkes at froene helst skal i jorden tidlig etter
dryssing. Ellers anbefales at frg kjopt pa vinteren, stratifiseres (kuldebehandles). De blandes med
fuktig sand og oppbevares ved 0-3° C i fire til fem uker, eller freene kan sés pa hgsten ute for naturlig
stratifisering (Galambosi, 1994). Galambosi (1994) mente at kvann burde dyrkes pé en &pen plass med
god, varm, i neeringsrik jord uten stein. Moldjord passer godt, men den er vanskelig & vaske av rgttene.
Dyrking ma legges til godt greftet jord med vatningsmuligheter. Jorda ber ha pH-verdi omkring 6,3
(Kowalchik & Hylton 1987). Ellers kan alle jordtyper anvendes, men ved dyrking pé sandjord md man
regne med jevn tilfarsel av vann og naering for 4 oppna like god avling som pé leir — og moldjord.
Kvann sies a vaere naeringskrevende. I litteraturen tilrades alt fra 5 — 12 kg N/daa (Kylin 2010;
Dragland & Mordal 2002; Galambosi 1994).

Det finnes flere kommersielle sorter av kvann pa markedet eller man kan selv samle inn frg fra lokale
planter.

3.5.3 Rosenrot

Figur 7. Rosenrot med rgde frgstander (Foto M.G. Thomsen)

Rosenrot (Rhodiola rosea) er en flerdrig urt som er viltvoksende i kjalige omréder, enten langt mot
nord eller hogt til fjells. I Norge vokser planten langs kysten fra Agder til grensen mot Russland, og
den er ogsa vanlig i norske fjellomréder. Langs ishavskysten finner en rosenrot fra Finnmark og
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gstover pa nordsiden av Kola. Den har et par mindre utbredelsesfelt ved Kvitsjgens gstlige kyst, og den
vokser i fjellomréader i Mellom- og Ser-Europa.

Globalt er det i dag et stort marked som etterspor ulike naturkostprodukter og hastingen av rosenrot
er betydelig. En av de starste eksportgrer er Kina, volumet fra Xinjang provinsen i Kina er estimert til
> 500 000 kg tarket rot. De viltvoksende bestandene av rosenrot kan derfor sté i fare for a bli
overutnyttet og dyrking vil veere ngdvendig. Rosenrot er fra 2023 lagt inn pé den sakalte CITES listen.
Dette er et internasjonalt samarbeide for & beskytte truede arter. Noen arter er rgdlistede og totalt
fredede, mens andre, som rosenrot, er lagt til for at man gnsker & ha kontroll over hvor mye som
hgstes og handles med for & redusere risikoen for at den utryddes. Det ma derfor innhentes Cites-
tillatelser for import og eksport av eksemplarer av denne arten, med unntak av frg og ferdige
produkter som er pakket for detaljhandel (Miljodirektoratet 2023).

Generelt anses planter fra norsk natur & veere av hgy kvalitet og det er interesse for & gke eksporten av
blant annet medisin planter fra Norge. For & imgtekomme interessen for disse vekstene fra
enkeltpersoner sa vel som kommersielle aktgrer kan dyrking vaere et meget godt bidrag til & redusere
trykket pa de ville ressursene.

Rosenrot kan dyrkes fra frg eller fra biter av jordstengelen. Frgene kan med fordel breisés i et brett pa
hosten og la de st ute over vinteren for stratifisering. Smaplanter kan prikles i kasse eller potter hvor
de kan vokse et til to ar for planting pa felt (Dragland & Galambosi 1996; Dragland 2001). Dyrking pa
myrjord har vist & gi de storste plantene og dyrking pa sandjord de minste. Neringstilforsel pa ca 10 kg
N og 5 eller 10 kg K ser ut til 4 ha positiv effekt pa terrvekt pr. plante og ser ikke ut til & pavirke
innhold av kjemiske stoffer negativt (Thomsen pers. med.).

Plantene vokser best med en jevn vanntilgang. Det regnes med en veksttid pé 3- 5 ar. Har man stegrre
felt kan rattene hgstes med potetopptaker. Under opptak ber rettene ikke dunkes eller fa stot. Det
setter veldig fort i gang en omdannelsesprosess og man mister de viktige innholdsstoffene. De bar
vaskes raskt etter opptak og ikke i varmt vann. Rettene kan da fryses og det kan lages ekstrakter fra
frosne rotter. Hvis rattene skal tarkes bor de kuttes i ca 0,5 mm skiver og ikke finmales, da de derved
kan miste innholdsstoffer. Mest vanlig er det a tarke rottene. Tarketemperaturen ber for rosenrot ikke
overstige 50°C (Thomsen et al. 2012).

3.5.4 Ramslgk

Figur 8. Ramslgk i blomst dyrket pa et felt med halmdekke (Foto M.G. Thomsen)
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Ramslek (Allium ursinum) har veert hestet fra ville bestand fra langt tilbake og alle deler av planten
kan spises. De siste arene er det blitt en etterspurt ravare i det Nordiske kjokken og pé grunn av
overhgsting er det né en risiko for utryddelse i noen omrader (Biong 2023). Ramslgk er kjent under
forskjellige navn i de ulike landene, som bukke-lgk (Buck rams), grise-lok (Hog garlic) og bjerne-lok
(Barenlauch). Her til lands er det kjent at bade kyr og geiter liker ramslgk, hvilket derfor ogsa har gitt
muligheten for navneforvirring da den noen plasser er kalt geitrams. Ramslok ble tidligere brukt mot
blant annet innvollsormer og er i likhet med hvitlgk kjent for sin antimikrobielle virkning. Under
krigen ble den solgt i gronnsaksbutikker i Oslo, men har ellers ikke vaert omsatt i noen sarlig grad.

Ramslgk etablerer seg sakte. Den finnes naturlig i lavskog i skyggefulle, lett fuktige omrader. Det er
fullt mulig & dyrke ramslgk pa et vanlig dyrkingsfelt i Norge. For & simulere naturlige forhold lgnner
det seg med jorddekke, av halm eller annet plantemateriale som holder pé fuktigheten (Thomsen
2017). Dekke med jorddekkeduk er ikke funnet 4 ha en positiv effekt pa plantene. Tilfersel av N-
gjadsel ber ligge mellom 4-8 kg/daa. Dekke med halm i kombinasjon med hesting av opp mot
halvdelen av de overjordiske plantedeler gir tydelig best utbytte. Hvis man hgster hele den
overjordiske planten vil man redusere gjenveksten og kan risikere at planten der (Thomsen 2017).
Dette gjelder badde under hgsting fra ville bestander sa vel som hgsting i et dyrkingsfelt. Man kan hente
planter fra ville lokaliteter, men det er ogsd mulig & kjope bade fre og planter. Henter man lgk i
naturen er det viktig & kun ta noen fa planter fra den aktuelle bestand.

De fire artene Strutseving, Ramslgk, Rosenrot og Kvann, er arter det er fullt mulig & dyrke i Norge.
Dyrking kan bety at man reduserer behovet for hgsting og dermed risikoen for at de blir utryddet i
visse omrader. Dyrking kan ogsé bety at man ivaretar de naturlige populasjonene ved & hgste en
mindre andel av en enkelt plante eller av en hel bestand, eller at en vokseplass i naturen kan unnga &
bli hestet arlig.
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4 Funn fra intervjuene

Under presenteres opplysninger om intervjuene og informantene, og en oppsummering av de viktigste
historiene som kom frem i intervjuene. For noen av opplysningene fra intervjuene; om muligheter og
flaskehalser knyttet til markedsforhold og terroir i form av stedegen smak, har vi valgt & vise til hva
andre studier har funnet pa tilsvarende tema.

4.1 Sanking, bruk, foredling og lagring av ville spiselige vekster

Intervjuene viser at det er et forholdsvis stort mangfold av vekster som sankes og brukes. Disse ble
nevnt; Kvitkrull (lav), lavetannknopper, ramslgk, bergmynte, mjodurt, graset gulaks, fjellkvann,
geitrams (blomst), brennesle, vassarve, prestekrager, blaklokker, klgver, bjerkeskudd og bjerkesaft,
granskudd, ryllik, einerbaer det forste aret (de er lysegregnne og har mildere, blomsteraktig smak),
gaukesyre, tunbalderbrd, krekling, einerbzr, rogneber, rabarbra, pors, gjokesyre og fjellsyre.

Den av informantene med lengst erfaring med a sanke fortalte folgende:

Einerbeer er skikkelig sot med 30% sukker. Norsk svar pd umami. Den vakumpakker jeg og fryser,
eller kun torker. Sa koker jeg sirup pa et senere tidspunkt.

Krekling, det er sd artig G plukke den og av den lager jeg en ekstremt god saft nédr de beske delene i
form av skall og steiner er fjernet. Den er sunn, har fin farge, og bladene kan ogsa brukes. De drene
hvor det er mye kreklingbeer sa plukker jeg gjerne 1000 liter og tar vare pa. Andre ar, sd er det lite.
Og det er fullt mulig G plukke helt frem til sneen kommer.

Av mjodurtblomstene lager jeg saft og sirup som basis for bla geleer. Det er veldig god smak pa
mjodurtblomsten. Geitramsblomsten har en fantastisk farge, men ikke sG god smak som
mjodurtblomsten. Jeg plukker rodklover og rognebaer og begge disse brukes i sirup. Szerlig rognebeer
gir en spennende smak og den blander jeg med alkohol.

Jeg plukker muserene av bjoerkeblader, dvs fram til bladene har storrelse med museorer. Og alle
sesonger er forskjellig. Jeg ser pa dette som tilsvarende drganger som for vin.

Flere av informantene vektlegger 4 hgste pa en mate som ivaretar overlevelse av sarbare arter.

Nar sesongen er for bjorkemuseorer, - kun ca. en uke, da bruker jeg jo vett og snauer ikke hele treet.
Det kommer som regel ut nye blad. Den maten @ plukke pa bor en gjore med alle vekster en hoster.
Granskudd — plukker jeg en del av; gran er mange steder ugress. De lysegronne skuddene her og
der, - det gjor ingen skade, kun at veksten gar litt saktere, sa den kvinnelige sankeren.

4.2 Mathandverk, ravarekunnskap og utnytte alt

Samtalene med de som hgster viser at tarking og frysing av vekstene er de mest utbredte métene a ta
vare pa plantene. Og da er helt avgjorende a ha egnede lokaler og utstyr som separate kjale- og
fryserom og i tillegg et noenlunde merkt, kjolig og tert lokale.

Jeg er heldig som har fatt kjopt et nedlagt matindustri-bygg med tjukke vegger som gjor at
temperaturen paG sommeren ikke overstiger 17 grader. Det er kalde, morke og fine rom for G lagre
urter. Vi har kjopt alt av utstyr brukt og bygget om selv. Tidligere var det store fryserom her. Vi har
bygd rom i rommet, - til mindre storrelser og har pa den mdten fatt flere og separate fryserom og
kjolerom tilpasset ulike rGuvarer, fortalt en av informantene.

For a opprettholde kvaliteten og de gnskede egenskapene i ravaren trengs det ogsa omfattende
kunnskap. F eks om at det er viktig 4 unnga iskrystalldannelse som kan gdelegge plantecellene og vite
nér tid terkeprosessen har gitt langt nok.
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Som en sanker sa: Jeg er selvlzert, holdt pa lenge pa hobbybasis — og prove og laeremetoden — den
fungerer den. Men det tar tid og krever kunnskap om plantene, om sankeomradene, om ravaren og
hva den egner seg til.

Da jeg startet kommersielt s hadde jeg allerede opparbeidet den nedvendige kunnskapen og
praktiske erfaringen. A vite akkurat ndr bladene er passe torre i urtetorkeren, - det vet man ikke
verken forste eller andre gangen man prover. For ferske bjorkeblader er det viktig G vakuumpakke
de for G fierne all luft for frysing. Ellers vil kvaliteten kunne forringes. A ta vare pa kvaliteten til
sann sdarbare varer er en hdndverksproduksjon.

A ta vare pd og utnytte sGé mye som mulig av de vekstene som sankes, er noe jeg er serlig opptatt av
fortalte flere av de som ble intervjuet. Ndr jeg plukker bjerkelov og lager saft sé blir jo lovet igjen og
det legger jeg i sprit og det blir det en veldig god drikke etter 2-3 dr. Noe av lovet blir kastet, men vi
skaffet oss ullgris nettopp for G fa utnyttet rester. Av det som er igjen pd bunnen nar jeg koker
tyttebaersyltetoy, lager jeg fromasjkaker. Det meste av rester kan brukes om en bare
eksperimenterer litt og tenker muligheter, fortalte en kvinnelig sanker med serlig lang erfaring.

Intervjuene viser at det & sanke som naeringsvei krever & koble teori og praktisk erfaring sammen med
det lokale natur- og ressursgrunnlaget. Det tar lang tid og mye egeninnsats 4 bygge en egen virksomhet
basert pa sanking av ville spiselige vekster.

En av informantene sa; Det er en livsstil dette med G sanke. En fin livsstil. Arbeidsinnsats og
arbeidstid har vi, men lite av kontanter. Rik blir en ikke. Da ma man satse pd industriproduksjon.
Jeg onsker G holde pa med noe jeg synes er morsomt og givende. Sa lenge jeg har nok penger til G
leve pd den maten som er viktig for meg, er jeg forneyd.

4.3 Sanking: regelverk, godkjenning og sertifisering

Sertifisering og dokumentasjon av beerekraft ved sanking og hgsting av ville spiselige vekster er et nytt
felt for myndighetene som f.eks. Mattilsynet og Debio.

En av informantene fortalte; «A fd det debio-merket, G bli godkjent okologisk, — har vart veldig
utfordrende fordi jeg har hatt s@ stort spenn i hva jeg sanker og leverer. Men jeg vet at det blir gjort
— debiosertifisering og -godkjenning av blabeer er ett eksempel. Tror det er krav om en 3 ars
karantenetid hvor man ma dokumentere at det ikke blir sproytet eller gjodslet, - men dette har jeg
tkke satt meg inn i. NG sanker jeg noen fa enkeltarter som jeg leverer til restauranter, - s@nn sett
hadde det nok veert mulig for meg a seke debiosertifisering».

Sanking som naringsvei er en «ung» bransje. Det ble sagt at det er mulig og viktig & forme denne
bransjen pd en mate som ivaretar baerekraft, og serge for & unnga feil som andre naturbaserte bransjer
har gjort. At sankeren selv har kunnskaper om barekraftig hgsting, er sentralt.

Nyttevekstkursene til Sopp og nyttevekstforbundet gir en kvalifisering av sankere og ved & ga opp til
prove kan man bli sertifisert som nyttevekstsakkyndig?. P4 samme mate som en kan utdanne seg til

soppsakkyndig.
En av informantene med lang erfaring med sanking fortalte at Mattilsynet krever dokumentasjon og

oversikt bla i form av kart som viser hvilke det omrader det sankes i og at disse omradene ikke er
forurenset av biologiske eller kjemiske kontaminanter (ikke noe avrenning eller avfallsplass). Nar det

2 https://soppognyttevekster.no/nettbutikk/moodlekurs/nyttevekster/digitalt-nyttevekstkyndigkurs/
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gjelder godkjenning av selve naringsvirksomheten stiller Mattilsynet samme krav som til
gronnsaksprodusenter. Det gjelder f.eks. HACCP risikoanalyse (fare analyse og kritiske
kontrollpunkter) som ma utfares og dokumenteres pa hver del av prosessen fra sanking til
bearbeiding, og hygienekrav til f.eks. renhold i produksjonslokalene.

Denne sankeren gjorde ogsd oppmerksom pé at hgstingsretten og allemannsretten i friluftsloven ikke
gjelder hvis det som hgstes har gkonomisk verdi av betydning for grunneieren. I tilfeller der man skal
sanke for salg for en litt storre inntekt ma det gjores avtaler med grunneier. Dette gjelder uavhengig
om det sankes pa inn- eller utmark. «At det ifolge straffeloven § 323 kan vare straffbart G ikke ha slik
avtaler med grunneier, tror jeg ikke saerlig mange vet om», sa hen. (Klima- og miljedepartementet
2016). Erfaringen til denne sankeren var at de fleste grunneierne ikke har noen innvendinger all den
tid de anser ville vekster som ugress.

4.4 Om kunder, salgskanaler og gkonomi

Sméskalaprodusenter som f.eks. sankere av ville spiselige vekster, mgter pd mange utfordringer i
forhold til gkonomi og marked. Informantene pekte pé svak inntjening, stor egeninnsats,
vanskeligheter med 4 sette riktig pris og utfordringer med & skaffe nye kunder og holde pa etablerte, -
for & nevne noen. Distribusjonen av kortreist mat blir i litteraturen beskrevet som helt essensielt for &
oppna suksess for smaskalaprodusenter. Folkeopplysning og bevisstgjering om matens opprinnelse og
reise, er seerlig viktig i forhold til gkt salg av lokal og kortreist mat. Dette krever koordinering av
informasjon fra produsentene til kundene (@rving & Phillips 2022), og kan vere for vanskelig og
tidkrevende for sméskalaprodusenter a fa til hver for seg. Flere av de som ble intervjuet var opptatt av
folkeopplysning om barekraft og ville spiselige ressurser.

En av de som ble intervjuet uttalte; «Jeg tror det er bare positivt med flere kommersielle sankere, i
alle fall for sanne smé produsenter som meg.

Det kan fore til at flere blir oppmerksom pa de ville spiselige ressursene vi har. Og det er viktig med
mer og bedre allmennkunnskap om at vi har mye spiselig som vokser vilt. Det kan bare oke salget
vart. Fremtidens kunder er i dag barn og unge fra 10 ar og oppover.

Vi trenger en storre stolthet over det vi selv har. Og snakke positivt om alt vi kan bruke fra utmarka
og fjellet. NG er det nesten omvendt; at alt er sG mye bedre og mer eksklusivt utenfor Norges grenser
enn innenfor. Jeg har opparbeidet meg mye praktisk erfaring og kunnskap og har investert mye i
min forretningsvirksomhet. Jeg kan gjerne dele med andre. A kunne korte ned «prove-feile» fasen
for andre som vil starte opp med sanking som naeringsveli, tror jeg kan vare avgjerende. Kontanter
har jeg hatt lite av, — mens arbeidstid og arbeidsinnsats har jeg levert mye av. Man ma huske pa at
sankingen er sesongbetont, og produktene selger seg ikke selv. Rik blir man ikke av G sanke. Men det
er morsomt, interessant og givende, ble det sagt.

Av intervjuene fremgar det at & sette riktig pris pa det man tilbyr av ville spiselige vekster er vanskelig.
Feerre ledd og aktarer som skal ha sin del av profitten, kan gi produsentene gkt fortjeneste. Men ofte
betyr det mer arbeid og flere kostnader for hver enkelt produsent som tar pa seg flere roller;
ravareprodusent, rdvaremottaker, foredler og distributer.

A sette riktig pris pd det jeg selger, er det vanskeligste av det jeg driver med. Jeg har bestandig lagt
meg 1 hoyeste sjiktet. Jeg leverer og selger ikke i dagligvarebutikker fordi utsalgsprisen blir for hoy
for vare produkter der. De legger i alle fall 20% pa toppen. Derfor har jeg sluttet med G kontakte
matbutikker. A selge produktene sine i dagligvarehandelen, enten det er ville spiselige vekster eller
noe annet, krever at man kan levere avtalt mengde til faste tider. Det oppleves som krevende for smd
akterer G inngd bindende avtaler bla fordi tidspunktene for hosting kan vare usikre og fordi
forekomsten av ville vekster viser stor variasjon.
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De som er dyktige i markedsforing kan klare G selge hva som helst. Dette er det vi er svakeste pa. Jeg
er produsent med kunnskaper om rdavaren og bearbeiding. Og der er jeg dyktig. Jeg selger det meste
av det jeg har sanket pG@ Bondens marked. Der er jeg meg selv og det holder i masseuvis. Jeg er tkke
ute etter G stadig oke min inntjening. Det har med min holdning til livet G gjore. Jeg kunne nok ha
kommet inn med produktene mine p@ spisesteder hvis jeg hadde gdtt inn for det. Men jeg er en
person som trives best utendors med sanking», fortalte en av de som ble intervjuet.

Med tanke pa & opparbeide et kundegrunnlag uttalte et par av informantene at det a fysisk mate opp
hos kokker og la dem smake pa ravarene og produktene, kan veere ngkkelen til avtaler. «Kokkene
fungerer med smaksloker, og de er veldig apne for G prove ut det som er nytt», sa en.

En av informantene trakk frem at det antakelig mé pa plass en kulturendring for at kundene skal vaere
villig til & betale en pris som reflekterer kostnadene ved & sanke, dyrke og foredle mat pa en
berekraftig mate.

Nér det gjelder distribusjon peker informantene pa at dette er en utfordring ved at de mangler tid og
kunnskaper. Mulige markedsplasser og salgskanaler er dessuten fa og lite tilpasset deres behov. En
rapport fra Transportgkonomisk institutt (T@T) fant at «det er gjennomgéende at
(smaskala)produsenter ikke verdsetter egen tidsbruk i kroner og gre og derfor heller ikke ser noen
verdi i & sette seg inn i eller betale for transport og distribusjon» (@rving & Phillips 2022).

Historien som ble fortalt av en av informantene illustrerer forsgk pa & lgse utfordringer med
distribusjon og salg av ville spiselige vekster. Hen prgvde 4 starte opp en sankesentral for 5-6 ar siden.
Planen var a sanke selv, ta imot fra andre og selge ville spiselige vekster videre, i tillegg til 4 foredle
révarene i form av 4 lage ulike produkter. Informanten mente og mener fortsatt at dette er en
spennende ide og at det er et markedspotensial og behov for en slik sankesentral. Ettersporselen etter
ravarene er der, bla innen storhusholdning, og ressursgrunnlaget er enormt stort.

A drifte en slik sentral krever litt «muskler». Jeg ga opp av litt ulike grunner, blant annet liten
interesse hos Innovasjon Norge. Sankesentralen var ogsa tenkt a tilby kursing og opplaering, fortalte
mannen i 40 irene.

TQAI konkluderte i sin studie at & etablere distribusjonssentre for mellomlagring og omlasting, som kan
benyttes av flere tilbydere av kortreist mat, kan gi sméskala-matprodusenter som f.eks. sankere, gkt
inntjening gjennom starre volum, delte kostnader og i tillegg reduserte miljokonsekvenser i form av
mindre transport (faerre turer). Internasjonale analyser viser at digitale plattformer, spesielt
kombinert med et fysisk distribusjonssenter, kan ta over mange av funksjonene som produsentene ma
ta seg av nar de ikke bruker grossist (Belletti & Marescotti 2020). Et distribusjonssenter kan, i tillegg
til 4 tilby tjenester som distribusjon, oppbevaring, merking og pakking ogsa ha tilleggstjenester som er
med pé 4 lofte kortreist mat. Dette kan for eksempel vaere & tilby matlagingskurs, oppleering av
produsenter, butikk-salg, mm.

Ved 4 bli en synlig del av et lokalsamfunn kan et distribusjonssenter for kortreist mat ogsa innlemme
kortreist mat i det lokale gkosystemet og lofte samfunnets bevissthet om fordelene med kjep av mat fra
lokale bonder. A etablere og drifte slike distribusjonssentre er kostbart, og det er derfor behov for
offentlig stotte for a fa pa plass slike lasninger (Jrving & Phillips 2022).

4.5 Terroir —stedegen smak. Et begrep med betydning for
sanking og salg?

Naturen, eller mer korrekt jordsmonn, terreng og klima, har mye 4 si for smaken pa de plantene som
vokser i et gitt omréde. «Terroir» brukes for & karakterisere ravarer og matprodukter med spesielle
kvaliteter eller seerpreg som kan knyttes til et bestemt sted eller en region.
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Begrepet inkluderer pavirkningen fra jordsmonnet, klimaet, vegetasjonen, produksjonsmaten og
kulturen pé produksjonsstedet (Bele & Sickel 2015). Terroir-begrepet kan brukes som en
samlebetegnelse pa hvordan disse naturgitte forholdene pavirker smak og andre sensoriske
egenskaper pé ravaren og det ferdige bearbeidede matproduktet og matretten/maéltidet (Nofima
2022). Resultater fra flere norske studier viser at melk og kjott produsert pa artsrike fjellbeiter kan gi
en rekke positive effekter, viser en temaside om «Kulturarv og terroir» hos NIBIO (NIBIO 2023).
Terroir er mye brukt til & karakterisere vin fra ulike distrikt. Flere av informantene mente at begrepet
terroir med fordel kan brukes i markedsforing og salg av ville spiselige vekster sanket i fjellet. Spesielle
sarpreg ogsa kalt «terroir-egenskaper» kan representere en ressurs for bender med tanke pa
merkevarebygging og markedsfering av produkter fra slike landskap. Et nyhetsbrev om mattradisjoner
i Norden utgitt av Nordisk KulturlandskabsForbund, peker pa at norske bender i liten grad utnytter
dette potensialet som ligger i terroir, og at bruk av natur- og stedegen smak og kvalitet kan gi grunnlag
for lokal neeringsutvikling og innovasjon (Nordisk KulturlandskabsForbund 2019).

En av informantene, en kokk i Hemsedal, uttalte at terroir-egenskaper for ville spiselige vekster kan gi
merverdi for aktarer som gnsker a bygge en lokal merkevare og markedsfare ville vekster, produkter
og matretter med lokal identitet. Kokken fortalte om verdien av & servere smaker til turister basert pa
det lokale — smaken av fjellet. Det som gjor opplevelsesmenyene vdare unike, er det vi sanker selv.
Rettene og presentasjonen blir mer naturfokusert og skiller seg ut. A kunne bruke terroir
kommersielt som en fordel, er kjempeinteressant — selv om jeg ikke har benyttet meg av det.

Fortrinnene i fjellomradene; er G utnytte hoydeforskjellene og sesongene. Jeg tror at vekstene i fjellet
kan ha mer smak, - men det er en pdastand jeg ikke har belegg for. Jeg tror det er potensialer for G
oppgi spesifikt voksested og sesong ved salg. F eks sG mener jeg at einerbaer og krekling definerer
smaken av fjellet, sa kokken.

Det finnes fa studier og lite kunnskap tilgjengelig om eventuelle sammenhenger mellom bestemte
plantearter i ulike semi-naturlige vegetasjonstyper og innholdet av kjemiske stoffer i ravarene som kan
forklare produktenes saerskilte karakterer.

Lokal matproduksjon basert pa artsrike fjellbeiter hvor f.eks. sauer og kyr hadde et heyt inntak av gras
og urter, forte til at bl.a. melk, remme og kjott fikk et hayere innhold av gunstige fettsyrer som bl.a.
omega-3 (a-linolensyre) og konjugert linolsyre (CLA), enn tilsvarende matvarer fra husdyr som ikke
hadde tilgang pa samme type fér, men som spiste hovedsakelig silo og kraftfor (se f.eks. Bele m.fl.
2018, Lind m.fl. 2009 og Adngy m.fl. 2005). Ogsi innholdet av antioksidanter og sekundzre
plantemetabolitter, bl.a. vitamin E og -karoten, gkte.

En sanker i Oppdal som har drevet kommersielt med ville spiselige vekster siden 2013, trakk frem at;
«I fjellet inneholder gjerne de ville vekstene bedre innholdsstoffer og unike smakskomponenter.
Bjorkeblader, - museorene; dvs bladene for de har foldet seg ut, har arganger akkurat som for vin.
For eksempel var Grgangen 2013 spesielt god.

Dette har jeg erfart siden jeg har hostet mange ar pa rad. Jeg fryser eller torker bjorkelovet, og lager
f.eks. saft av bladene pa et senere tidspunkt. Dermed er det mulig for meg @ sammenligne ulike
sesonger eller Grganger. Hvert ar har sin egen smak. Dette kan brukes i markedsforing for alt hva
det er verdt. Blomster av mjodurt, som jeg lager saft, sirup og geleer av, har veldig god smak.

En kommersiell glbrygger pa Reros fortalte at hen opplever store smaksforskjeller pa blébeer fra ulike
deler av landet. «I Rorosomrddet er det kort vekstsesong og kalde vintre; jeg tror det bidrar til god
og sot smak pd bldbaerene. Det er den smaken de ville blabaerene gir til de drikkene vi produserer,
som er det viktigste og som er grunnen til at vi bruker de i produktene vare».

Uttalelsene og de personlige erfaringene til disse to informantene om at ville vekster i fjellomréder har
unik smak og gjerne ogsa andre eller hgyere innhold av helsegunstige stoffer, kan kanskje stemme ut
fra studier som NIBIO har gjort. En undersgkelse av innholdet av E-vitamin i beiteplanter i fjellet i
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Valdres og Hallingdal viste generelt hgye nivaer i urter, starr (Carex spp.), bldbzrlyng (Vaccinium
myrtillus) og vier (Salix spp.), ssammenlignet med beiteplanter i lavlandet (Sickel et al. 2012).
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5 Funn fra webinaret

Under presenteres en kortfattet oppsummering av de viktigste opplysningene fra Webinaret «Spiselige
ville vekster i fjellet» som ble holdt 27. september 2023. Dette arrangementet som var en del av
datainnsamlingen i prosjektet hadde 122 pdmeldte fra hele landet og sju innledere fra myndigheter,
forvaltning, kommersielle sankere, restaurant og drikke- og matsektoren.

Jorunn Stubsjeen, Statsforvalteren i Innlandet

Hovedpoeng

e Verdiskaping knyttet til sanking og bruk av ville spiselige vekster i naturen er i trdd med
malsettingene i dagens landbrukspolitikk om baerekraft, god ressursbruk, gkt matvareberedskap,
biogkonomistrategien, nye naeringer, m.m.

e Behov for innovasjon og tilpasset teknologi for sanking og hasting.

e Kunnskap: NIBIO prosjekt fra 2011, Inger Martinussen mfl. «Ville beer skal temmes» om
kultivering av bla multer. https://forskning.no/bioforsk-mat-mat-og-helse/vil-temme-ville-
blabaer/997196

¢ Ngdvendig med fortjeneste langs hele verdikjeden fra hasting/sanking, transport, videreforedling,
distribusjon og kunder (f.eks. markeder, restauranter).

Vedlegg 2. Stubsjoen presentasjon.

5.1 Baerekraftig sanking med Cathrine Johnsen, Fru Johnsens
sopp og nyttevekster

Hovedpoeng

Hvor mye kan jeg ta med meg fra naturen uten a belaste bestanden og gkosystemet?

Kunnskap om betydning av hvilke deler av planten som sankes, om ett-, to- eller flerarig art,
om bestanden/forekomsten pa lokaliteten, om botanikk for 4 unnga forveksling og
forgiftningsfare.

Kunnskapsbank for naturmangfold; artsdatabanken. Opplysninger om bla fremmedarter,
radlistede arter, spredningsfare, utrydningstruet art mm.

Forslag til ville fjellplanter som kan sankes: harerug, gjoksyre, fiolslekta, mjedurt,
eng/smasyre, smgrbukk, hvit/gulmaure, turt, dunkjempe, fuglevikke, geitrams, hvitbladtistel,
sibirbjernekjeks, slagke, fjellkvann, einer, rogn, gran, furu og bjerk.

Naturvernomrader og regler: Statsforvalteren i din fylkeskommune, naturbasekart
https://www.miljodirektoratet.no/tjenester/naturbase/

RAad for beerekraftig sanking. En — 1- del kan sankes. En — 1 — del bgr sta igjen for andre arters
livsgrunnlag. Den siste delen skal sikre regenerering av bestanden.

Malet med baerekraftig sanking er a ta ansvar for at det opprettholdes en livskraftig bestand
med friske planteindivider, hvor var hgsting ikke gir konsekvenser for bestandens naturlige
plass i gkosystemet.

Vedlegg 3. Johnsen presentasjon.
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5.2 Lovverk og tilsyn ved Cindy Remen fra Mattilsynet,
Steinkjer

Hovedpoeng

Krav om & veare registrert hos Mattilsynet nér omsetter ville spiselige vekster som da ansees
som naringsmiddel. Omréde: primaerproduksjon.

Sanking: krav om & oppfylle neeringsmiddelhygieneforskriften, vedlegg 1.
Emballering og merking i henhold til relevant regelverk.

Forordning 852/2004 krever kunnskap hos sanker om hva som er trygt a spise, unngé a haste
i omréder som er forurenset av biltrafikk, dyr eller folk, oppbevare vekstene ved riktig
temperatur, ikke forurense vekstene under transport, sortering eller pakking.
https://lovdata.no/dokument/SF/forskrift/2008-12-22-1623/arti#arti

Matloven § 16. Naringsmiddeltrygghet. Ikke helseskadelig eller uegnet for konsum.
https://lovdata.no/dokument/NL/lov/2003-12-19-124

Novel Food /Ny mat for 15.mai 1997: krav om 4 dokumentere at vekstene ikke faller innenfor
definisjonen av ny mat ved & dokumentere at plantene har blitt brukt for 15/5-97.
https://www.mattilsynet.no/mat-og-drikke/matproduksjon/ny-mat/vurdere-om-
naeringsmidler-er-ny-mat#kap-4-er-du-usikker-be-om-konsultasjon

Vedlegg 4. Remen presentasjon.

5.3 Relevant regelverk fra miljgmyndighetene ved Dordi Kirsti
Mogstad, Miljgdirektoratet

Hovedpoeng

Inntil né vaert f& miljokonsekvenser av sanking, men kan komme borti det for enkeltarter, se
Naturmangfoldloven. Viktig & ogsa tenke pa genetisk mangfold.

Paragraf 8 i naturmangfoldloven legger vekt pa kunnskap om tradisjonell bruk, og sankere kan
i denne sammenheng veere viktige bidragsytere.

Generell aktsomhetsplikt som sanker.

Sanking er som oftest lov i verneomrader, men ofte ikke i naturreservat. Men vi har ogsa
prioriterte arter og naturtyper som skal vises ekstra hensyn til.

Hvis man gnsker godkjenning for gkologisk produksjon/hasting og salg, s er det krav om &
registrere seg hos Debio. 3

3 https://debio.no/content/uploads/2022/11/LBP-Krav-til-beskrivelse-av-virksomheten.pdf

https://orgprints.org/id/eprint/42731/1/Alte%20er%20ikke%20%C3%B8kologisk.pdf
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5.4 En kommersiell sanker forteller ved Jim Andre Stene,
villbonde og griinder Trgndelag sankeri

Hovedpoeng

Har ansatt 16 villbgnder som sanker.

Vinneren av arets kokk 2023 Havard Werkeland brukte bla de ville vekstene skvallerkal, vassarve,
svarthyllblomst og spansk kjervel i vinnermenyen.

Sanker ca 100 ulike arter sopp, omtrent 150 ulike typer planter, ca 35 ulike typer ber og ca 15 ulike
typer tang og tare.

Kunder: mange eksklusive restauranter, markedet pub og barer er spennende, men koster mye
innsats. Privatmarkedet f.eks. Reko-ringer er vanskelig fordi krever for mye tid og innsats.

Utfordringer: uforutsigbare kokker, mé investere i relasjoner og samarbeid, fleksible menyer som
endres, holdbarhet pa vekstene, korte vekstsesonger, frakt/transport.

Markedsforing skjer pa sosiale medier som instagram, youtube, Veldig viktige kanaler.

Bygge og vedlikeholde relasjoner med kunder er helt avgjerende: tillitt og kundeforstéelse gir
mersalg, anbefalinger.

Flaskehalser:

o Ny mat regelverket i Mattilsynet. Hvis planten er klassifisert som legemiddel kan den ikke
omsettes som et naeringsmiddel. Hvis det ikke finnes god nok dokumentasjon pé at artene
har veert i bruk fer 1997, og de ikke er & finnen i listen over godkjent mat, ma disse tas ut av
sortimentet og kan ikke omsettes. Det kan sgkes om & fa planter godkjent som ny mat.
Utrolig krevende for Stene a samle tilstrekkelig dokumentasjon for godkjenning, av f eks
fjeeresaulok.

o Transport og distribusjon med kjolebil er ngdvendig for & ivareta holdbarhet. Men er dyrt
og leveringstider kan vere vanskelig a tilpasse kundebehov. Stene samarbeider med Tine
om kjgletransport.

o Kostnader og pris pd plantene til kundene: Nar 1 liter skjerbuksurt som veier 50 gram har
en utsalgspris pa 85 kroner til kunden, og samlet kostpris som inkluderer kostnader til
transport, plukking, emballasje mm, utgjor 526 kroner, blir fortjenesten negativ pd 441
kroner i minus. Dette eksemplet viser at det er vanskelig & oppné lennsomhet i sanking av
ville spiselige vekster.

Vedlegg 5. Stene presentasjon.
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5.5 Ville vekster pa menyen ved kjgkkensjef og kokk Jgrgen
Ravneberg, Kolonihagen restaurant i Oslo

Hovedpoeng

Bruker ville vekster i rettene fordi det er barekraftig (f.eks. ikke plastemballasje eller flyfrakt),
tilforer mangfold, nye og flere smaker bla mer eterisk olje, fordi plantene er kvalitetsvarer fra
norsk natur, fordi de norske ville vekstene kommer med full kontroll/sporbarhet fra jord til bord,
fordi de norske vekstene har bedre kvalitet enn mye av det importerte, - fordi de ville norske
vekstene gjor kjokkenet og menyene mer kreative og nyskapende.

Kjoper hovedsakelig fra Jim Andre Stene, Trondelag Sankeri.
Ville vekster krever bearbeiding og tilberedning for & f& frem bade smaker og andre kvaliteter.

Bruker mye ferske blomster for aroma, mye sopp, og vekster som bla krydder. Bruker ogsa
konserveringsmetoder som terking, sukkerlake, eddik, for & ta vare pa vekstene til senere bruk.

Malet er at hver eneste rett skal ha noe vilt fra naturen. Dette kommuniseres ogsa pa menyen hvor
de ville ingrediensene er uthevet og ved presentasjon/servering av maten. Eks toast med syltede
kantareller og marinert skvallerkal. Redbetetartar med meldestokk.

Malet er ogsé a gi en god historiefortelling ssmmen med méltidet og vise potensialet til rivarene.
Vére gjester uttrykker overraskelse over hvor godt de ville vekstene smaker.

5.6 Botaniske drikker av ville spiselige vekster ved Vanessa
Krogh, grinder og daglig leder i Villbrygg

Hovedpoeng

Markedsforer seg slik: «Vi bruker det mangfoldet av smaker som finnes i norsk natur til 4 lage
kompromisslgs alkoholfri drikke.

Etablert i 2018 av Cornelia Giestad og Vanessa Krogh. Holder til i Oslo. Erfarte gjennom sin tid i
restaurantbransjen at det var et stort behov for alkoholfrie alternativer som kunne konkurrere
med de komplekse smakene som alkoholholdige drikker leverte. Har utviklet og lansert to helt nye
produktkategorier innenfor alkoholfri drikke: Nordic Tropics og botaniske eliksirer. Drikkene pa
flaske er laget av sesongbaserte ravarer utelukkende fra norske bgnder og natur.

Kjoper inn ravarer i form av ville vekster hos gardbrukere og av villbender som Stene Trgndelag
Sankeri. Partnerne star for sanking, terking, lagring av rdvarene, produksjon og transport, men
Villbrygg tar seg av bla produktutvikling, kvalitetskontroll, markedsfering, design,
merkevarebygging, salg og kundeservice, og produksjonsplanlegging.

Villbrygg er produsert pa ulike bryggerier i Norge. Det brygges der hvor det er tilgjengelig
kapasitet. Pr na brygges det mest paA Haandbryggeriet i Drammen og hos Lofotpils i Svolveer.

Drikkene er laget pa melkesyrekultur istedenfor en blanding av gjeer/bakteriekultur. Prosessen er
basert pa urter, istedenfor teplanter som kombucha baserer seg pa.

Produktene deres selges bla giennom Oda, pd Meny, Spar, Joker og Vinmonopolet. Og pd mange
restauranter, barer og hoteller f.eks. restaurantene Katla i Oslo og Lysverket som er en Michelin-
restaurant i Bergen.
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e Flaskehalser:

o Krever detaljert planlegging av mengde ravarer som er nedvendig, - gjerne 2 ar for
produksjonen skal foregar.

o Leverandgrene trenger tid til oppleering, utpreving og innkjering av terkeprosessen.
o Store krav til kunnskap om kvalitet og innholdsstoffer om de ville vekstene.
o Norskprodusert ravare er dyrere enn importert vare.

o Distribusjonskanaler.

Vedlegg 6. Krogh presentasjon.

5.7 Muligheter for nzeringsutvikling, - hva kan myndighetene
gjore? Ved Siri Ingeborg Bruem, Statsforvalteren i

Tregndelag

Hovedpoeng

Det tronderske matmanifestet som Trgndelag fylkeskommune, Trondheim kommune,
Statsforvalteren i Trandelag og Oi!Trendersk mat og drikke har sluttet seg til har gitt positiv
utvikling og sterre mangfold av produsenter, foredlere, dyktige kokker og reiselivsopplevelser
med mat. Trendelag ble valgt til Europeisk matregion i 2022, arrangerte Oste-VM i 2023 og i
2024 arrangeres Bocuse d " Or i Trgndelag. Dette er eksempler pa hva myndigheter kan gjore.

Trondersk Matmanifest har vist hvordan mat og drikke kan vaere viktige verktgy for & utvikle
en innovativ region. Blant verktgyene er egne vekststrategier, samfunnsoppdrag og
kommunikasjonsarbeid.

De som slutter seg til matmanifestet forplikter seg til lafter, bla om & ta vare pa natur,
mennesker og dyr i regionen og trygge matsikkerheten.

Smak63 som er et utdanningslep med workshops, digitale verktey og oppgaver er utviklet for
og med bedrifter i Trendelag, Jimtland og Vasternorrland gjennom Interregprosjektet «Mat
og drikke langs Nordens Grgnne Belte». www.smak63.n0

De 5 regionale kompetansenettverket for lokalmat i Norge har tilbud til produsenter bla gratis
besgksordning, matverksted for 4 kunne utvikle nye produkter, kurs, studieturer, og fagdager.
Matnavet pd Mare som er kompetansenettverket i Midt-Norge har hatt kurs i opplering og
bruk av ville vekster. Det samme har ogsé flere av de andre nettverkene hatt.

Okonomisk stgtte: gjennom Innovasjon Norge, kommunale naringsfond, fylkeskommunale
midler til verdiskaping og naeringsutvikling basert pa landbrukets ressurser (RT og RK-
midler). Lenke til slike midler i Trendelag: https://www.trondelagfylke.no/vare-
tjenester/naring-og-innovasjon/virkemidler-og-tilskudd/tilskuddsmidler-rk-og-rt/

Vedlegg 7. Bruem presentasjon.
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6 Oppsummering og konklusjon

6.1 Oppsummering

Malet med prosjektet har vaert & bidra med et kunnskapsgrunnlag som tilrettelegger for
neeringsutvikling i fjellandbruket gjennom barekraftig utnyttelse av ville spiselige planteressurser i
fjellandbruksomradene. I arbeidet har vi satt sgkelys pa dyrking, sanking, bruk og salg i en gitt
geografisk kontekst, dvs innenfor fjell-landbruket i Innlandet fylke, Oslo og Viken, Trendelag, Vestfold
og Telemark.

Bade webinaret og samtalene med sankere og aktgrer som kjgper ville vekster til bruk pa spisesteder
eller som ravarer og ingredienser til fremstilling av f.eks. drikker, viser at det krever omfattende
kunnskap om vekstene i seg selv, om hvordan hgste barekraftig, om hvordan bevare kvaliteten pa
révarene som ferske eller bearbeidede, og om hvilke tilberednings- og konserveringsmetoder som er
egnet. Sanking som naringsvei innebarer at man ma klare 4 koble teoretisk kunnskap om hva som
f.eks. skjer under frysing eller terking, sammen med praktisk erfaring i form av utpreving og testing. I
tillegg ma man ha saerlig god kjennskap til det lokale natur- og ressursgrunnlaget og unnga & haste
utenfor grensene til plantens kapasitet for selvfornying. For 4 unnga reduksjon i bestanden og skader
pa naturmiljget som helhet, er det viktig & ikke plukke mer enn overskuddet. Da er det ngdvendig at
sankeren har god kunnskap om egenskapene til de ulike plantene. I fjellomrader hvor det er korte
vekstsesonger kan ville planter vare ekstra sarbare for reduksjon i bestanden fordi plantene ikke
nedvendigvis klarer a blomstre og sette frg hvert ar. De alle fleste ar er temperaturen
minimumsfaktoren for plantevekst i fjellbygdene.

De profesjonelle/kommersielle sankerne som vi har intervjuet, er alle opptatt av & sanke baerekraftig.
Nar de har gode sankesteder vil de gjerne at de skal forbli gode. Profesjonell sanking er en sapass ung
bransje at det er mulig & unnga samme feil som andre naturbaserte bransjer har veert ute for. Kanskje
er de som sanker til eget privat bruk et starre problem. Giraud (2020) sine undersgkelser viste at 75 %
av «amaterene» som sanker ser pd sanking som en barekraftig aktivitet i seg selv. Kunnskapsnivaet
blant de spurte var ogsa sterst blant de profesjonelle og blant de amatgrene som var medlem av
Norges sopp- og nyttevekstforbund. Dette forbundet tilbyr nyttevekstkurs?, sertifisering av sankere og
en Sankeveileder’ som kan vaere viktige kompetansehevende tiltak (Giraud 2020).

Kunnskapsgrunnlaget nér det gjelder muligheter for & kultivere ville spiselige vekster viser at enkelte
ville vekster kan «temmes» i form av & dyrkes som kulturplante i hager eller pa dker. Studier viser at
det er mulig a lykkes med & dyrke bla rosenrot og ramslgk i hagebruk (Thomsen 2017, Elameen et al
2020; Thomsen et al 2012). Kanskje kan det veere en méte a4 unngé overhgsting av sarbare arter. Men
det forutsetter mer dokumentasjon og praktisk utpreving av dyrking i feltforsgk. Giraud (2020) sin
undersgkelse viste at nesten en tredel av de han intervjuet hadde flyttet ville planter fra sine naturlige
vokseomrader for & teste ut dyrking i hage eller pa &ker.

A bygge en egen nzringsvirksomhet basert pa ville spiselige vekster krever mye egeninnsats og tar
gjerne lang tid. Hasting eller plukking er sesongbasert og kan derfor kreve mye arbeid innenfor relativt
korte tidsrom.

4 https://soppognyttevekster.no/nyttevekster/sanking/veileder-for-sanking-nyttevekster/
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P& samme mate som andre sméskalaprodusenter, mgter sankere mange utfordringer i forhold til
gkonomi og marked. Informantene og innledere p& webinaret pekte pé at det er vanskelig & oppna
lonnsomhet fordi kostnadene til bl.a. plukking og distribusjon ofte overstiger utsalgsprisen.

En strategi for & gke inntjeningen kan vaere & redusere antall ledd og akterer som skal ha sin del av
overskuddet. Men det kan fare til at produsentene ma pata seg mer arbeid og flere roller bade som
révaremottaker, ravareprodusent, foredler og distributer. Sankere fortalte at deres styrke er som
produsent eller villbonde med kunnskaper om réavaren og om bearbeiding. Nar det gjelder
distribusjonslgsninger og transport, tilpassede markedsplasser og salgskanaler, oppleves disse som
sarlig utfordrende. For & kunne levere etterspurt kvalitet av ferske ville vekster til restauranter, er det
helt nadvendig & transportere med kjelebil. Det kan veere bade dyrt og vanskelig 4 fa til. En
kommersiell sanker har klart & fi avtale med en stor virksomhet om kjgletransport av sine ferske
planter over lange avstander. A klare  levere til en kjoper eller et mellomledd, avtale mengder av en
plante som fersk ravare eller som bearbeidet til faste tider, kan vere for vanskelig for slike smé&
neeringsakterer hver for seg. Tidspunktene for hgsting kan vaere usikre og variere fra ar til ar og
mengden som kan hgstes kan vare vanskelig 4 ansla fordi forekomsten av ville vekster viser stor
variasjon.

Lover og regelverk kan utgjore store flaskehalser for kommersielle sankere. Ett relevant eksempel er
det sakalte «Ny mat» (Novel Food) regelverket som kun tillater salg av viltvoksende planter hvis det
kan dokumenteres at de har vaert i bruk for 1997. A samle dokumentasjon for  f en viltvoksende
plante godkjent, er en veldig krevende oppgave a handtere for en sméskalaprodusent. For mange ville
spiselige vekster er det ikke mulig 4 finne slik dokumentasjon. Det kan da bety at mange viltvoksende
vekster ikke kan utnyttes kommersielt til matformal. Villbonde Jim Andre Stene i Trendelag Sankeri
har flere eksempler pa dette.

Terroir, hvordan naturgitte forhold pavirker smak og andre sensoriske egenskaper pa ravaren og det
ferdige bearbeidede matproduktet, matretten og maltidet, kan med fordel brukes i markedsforing og
salg av ville spiselige vekster fra fjellomrader, fremgar det av flere av samtalene. Fortrinnene i
fjellomradene kan ligge i & oppgi spesifikt voksested og fra hvilken sesong eller &rstid. Smak pa ville
vekster kan ha drganger akkurat som for vin, - og med enkelte ar som skiller seg ut med spesielt god
smak. Dette har en sanker erfart fordi hen kan sammenligne ulike drgangen av saft av bjorkeblader
siden lgvet lagres frossent eller torket far det blir laget saft av bladene pé et senere tidspunkt.

6.2 Konklusjon

Malet med arbeidet som presenteres i denne rapporten er a bidra med et kunnskapsgrunnlag som kan
tilrettelegge for neeringsutvikling gjennom baerekraftig utnyttelse av ville spiselige planteressurser i
fjell-landbruket. I arbeidet har vi satt sgkelys pa sanking, bruk og salg i en gitt geografisk kontekst, dvs
innenfor fjell-landbruket i Innlandet fylke, Oslo og Viken, Trgndelag, Vestfold og Telemark.
Resultatene som presenteres kan imidlertid ogsa vaere relevante for andre geografiske omréder eller
deler av landet.

Det er viktig & understreke at rapporten presenterer resultater fra et forholdsvis lite prosjekt, hvor
malet var a fi et bilde av om det finnes kommersielle sankere, hva de hgster og selger, hvilke
muligheter og begrensninger sankere opplever, hva beerekraftig hgsting er og om det er mulig & dyrke
ville vekster i hagebruk. Fra intervjuene med sankere og andre aktgrer og fra presentasjoner pa
webinaret, har vi fatt belyst en del viktige forhold som vi haper kan vere til nytte for forvaltning,
neeringsakterer og kunnskapsmiljoer.

Kort oppsummert viser denne studien at sanking, kultivering, foredling og bruk kan bidra til lokal
neeringsutvikling, men at det finnes flere barrierer som kan begrense mulighetsrommet. A bygge egen
neeringsvirksomhet basert pa ville spiselige vekster krever omfattende kunnskap om plantene, om det
lokale natur- og ressursgrunnlaget og baerekraftig hasting og om hvordan ivareta ferskhet og kvalitet
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pa ravaren. Dessuten kreves det stor egeninnsats innenfor relativt korte tidsrom siden hgsting og
plukking er sesongbasert. P4 samme mate som andre smaskalaprodusenter, mater sankere mange
utfordringer i forhold til gkonomi og marked. Enkelte typer lovverk kan fore til at mange viltvoksende
vekster ikke kan omsettes innenfor de kravene som settes. A oppnd lonnsomhet kan vaere vanskelig
siden utsalgsprisen ofte ikke dekker kostnadene til tidkrevende plukking, emballasje og transport, og
til 4 skaffe nye kunder og holde pa de etablerte. Darlig tilpassede, fa og/eller kostbare lgsninger for
distribusjon, transport og markedsadgang, kan gjore det vanskelig & omsette ville vekster og ivareta
kvalitet og ferskhet.

Resultatene fra denne rapporten peker pa noen tiltak og omrader som bar folges opp med mer
kunnskap for at sanking av ville spiselige vekster skal kunne bli en naeringsvei og gi verdiskaping bade
ifjellomréder og andre deler av landet.

Vi gnsker a vektlegge folgende:

o Legge til rette for kompetanseheving for sankere og avrige aktgrer i verdikjeden som
kjokkensjefer mfl., gjennom kurs og nettverksbygging om barekraftig sanking, om hvordan
ivareta kvalitet og om bruk og foredling av ravarene, om markedsfering, om salg og
distribusjon, om hva markedet ettersper, om regelverk og om muligheter for dyrking av ville
vekster.

o Sorge for at eksisterende tiltak innen kompetanseheving og kvalifisering av sankere, som
nyttevekstkursene til Sopp og nyttevekstforbundet, blir stattet gjennom finansiering og/eller
pa andre maéter.

o Mailrettede tiltak og statteordninger tilpasset griindere som ensker a starte opp med sanking
som neringsvei.

o Offentlig stotte til 4 etablere og drifte fysiske distribusjonssentre for mellomlagring og
omlasting, som kan benyttes av flere tilbydere av kortreist mat. Dette kan gi smaskala-
matprodusenter som f.eks. sankere, gkt inntjening gjennom sterre volum, delte kostnader og i
tillegg reduserte miljokonsekvenser i form av mindre transport (feerre turer).

e Sorge for at slike distribusjonssentre i tillegg til tjenester som distribusjon, oppbevaring,
merking og pakking ogsa kan ha tilleggstjenester som for eksempel matlagingskurs, oppleering
av produsenter, hjelp til 4 forsta og oppfylle regelverk, butikk-salg, mm.

o Det er ngdvendig med mer dokumentasjon og feltforsgk for at ville vekster kommersielt skal
kunne «temmes» ved a dyrkes i hager eller pa &ker.

e Dokumentere gjennom kunnskap og forskning hvordan stedegen smak eller terroir, bade i
fjellomrader og andre deler av landet, f.eks. langs kysten eller i arktiske strgk, kan bidra til
nerings- og distriktsutvikling gjennom a utvikle og stadfeste en unik smak og identitet for ville
spiselige planteressurser.
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Ville spiselige vekster i naturen—  vedlegg 1
muligheter for verdiskaping?

| trad med malsettingene i dagens
landbrukspolitikk:

Baerekraft, god ressursbruk, gkt matvareberedskap,
biogkonomistrategien, nye naringer, m.m.
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* Forskningsinstitutt, utredninger, nasjonalt kompetansesenter

* Jord, mat, skog, plantehelse/jordhelse, landskap, miljg, skonomi,
baerekraft, beredskap m.m.

* Oppdrag for Departementene og andre statlige institusjoner

» Utredning-/utviklingsoppdrag etter egne initiativ




e Sanking og hgsting (metoder, effektivisering, ny teknologi? m.m.)

* Hvem vil ha disse produktene?

* Priser

* Lonnsomhet

* Bxrekraftig hgsting og videreforedling
e Kultivering?

* [nnovasjon
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TRENGER BAR: For 4 fylle flaskens med perlends drikke trenger Reros Brygzer bar | produksjonen jobber Jargen Langsng (1)
og Jones Mikkelsen. Foto: Guril Bergersen -
Gutta pa Haugen
1. august 2020 - @

& Arets farste norske kantareller er her ¢ ¢4 Store, fine og sardeles velsmakende kantareller
fra Lommedalen. Koster 399r pr kg.
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(Foto: Shutterstock)

Ville baer skal temmes

De lave temperaturene i Norge gir baer som er proppfulle av sunne stoffer. Na kan vi fa oppdrettsmolter.



Andgyas storste grunneier: Molter har vaert en ren
gullgruve for oss

Norveig Bakken i Buksnesfjorden har beskjeftiget seg med molter siden hun
var barn. - Det var far min, Idin Bakken, som for over 40 ar siden fattet
interesse for a eksperimentere med kultivering av myrene. Vi sa at det ga
resultat og siden har vi prevd ulike metoder, forteller den spreke dama pa 82
ar som fremdeles tenker at hun skal pa myrene for & plukke molteriar.Na er



Live Heljesdatter Skinnemoen plukker tyttebeer,
antagelig ved Eidalsroa i 1924. Pa fottene har hun
"pampusur".







Hyller fra offisinet, ekspedisjonsrommet i
apoteket fra Rena i Amot, slik dette er
gjenskapt i utstillingen «Gammeldoktor’'n»
i steinbygningen pa Glomdalsmuseet i
Elverum. Pa hyllene star det glassflasker i
lysebrunt glass, alle med kvite,
skjoldformete etiketter med latinske
termer som forteller om innholdet. |
Glomdalsmuseets utstilling er det et poeng
a speile ei fortid der legemidler ikke var
kjemiske industriprodukter, men ble
framstilt ved de enkelte apotekene, ofte
med urteplanter som rastoff. Mange
apotekere hadde sin egen urtehage, men i
det norske klimaet matte en god del urter
kjgpes fra utlandet. Sveert lite ble innkjgpt
som ferdigvare, og fram til 1970 ble mange
av medikamentene produsert og pakket av
det enkelte apotek. En del urteplanter
brukes fortsatt i medisiner.



Verdikjeden:

produksjon, videreforedling, distribusjon - kunder

Fortjeneste Fortjeneste Fortjeneste Fortjeneste

I | T 1

Hgsting/sanking transport, lager Produkter Videreforedling Distribusjon Kunder
Arealer, gjenvekst, Utstyr, Kapital/

Arbeidskraft, kvalitetssikrin .
baerekraft ny teknologi? E interessenter



Vedlegg 2

e 23 . UL S e LR SN S S S
- - __ - Ftforedrag avog medFruJo ﬁhgems _p%p%g?’f‘nyttevekstEr
- ~h e S 3 X X k'\;‘\; >




Hvor mye kan jeg
ta med meg fra

naturen uten a
belaste bestanden
og gkosystemet?




* Hvilke deler av planten sankes?
* Ett-, to-, eller flerarig art?
e Evne til 3 vurdere bestanden

Kjennskap til botanikk for a unnga
forveksling og forgiftningsfare




G artsdatabanken Qsek Meny v

Artsdatabanken

Kunnskapsbank for
naturmangfold

Sek i arter og naturtyper m

Snarveier

Fremmedartslista 2023 »
Redlista for arter 2021 »

Arter > Naturtyper > Rapporter funn > Kart >

Fremmedart, er det fare for spredning?

https://www.artsdatabanken.no/ Utrydningstruet art, hvilken status har planten?
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Forslag til ville fjellplanter som kan sankes

Harerug, gjoksyre, fiolslekta, mjgdurt,
eng/smasyre, smgrbukk, hvit/gulmaure, turt,
dunkjempe, fuglevikke, geitrams, hvitbladtistel,
sibirbjgrnekjeks, slgke, fjellkvann, einer, rogn,
gran, furu og bjork
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Rad for baerekraftig sanking:

1. En del kan sankes

2. En del bgr sta igjen for andre
arters livsgrunnlag

3. Den siste delen skal sikre
regenerering av bestanden

Malet med bzerekraftig sanking er a ta ansvar for at dev
opprettholdes en livskraftig bestand med friske |
planteindivider, hvor var hgsting ikke gir konsekvenser
bestandens naturlige plass i gkosystemet |



Forskning i samarbeid mellom universitetssstudenter
og Norges sopp og nyttevekstforbund viser til at
baerekraftig sanking hovedsaklig er situasjonsbestemt,
ved at det er forskjellige behov i forhold til hvilken
arter som hgstes

Det gjenstar enna mer forskningsarbeid for a se langvarig effekt i gkosystemet som
resultat av skjptselsbasert sanking

Sopp og nyttevekster o2 2021

Derfor gikk NSNF inn 1 et forskningsprosjekt 1 samarbeid med Nordic People and Plants pa
Naturhistorisk museum 1 Oslo. I juli 2020 kom Nicolas Giraud til Oslo, tre méneder forsinket
pé grunn av pandemien. Gjennom noen hektiske méneder fikk han mate det norske
sankemiljoet. Det skulle bli feltarbeidet til hans master Sustainable Foraging of Wild Edible
Plants in Norway: A Biocultural Approach; eller Barekraftig sanking av ville matplanter i

Sankeveileder for norske

Fremmedart

nyttevekster

Norge, en biokulturell tilnzrming, pa norsk.
Nicolas har vokst opp 1 Servest-Frankrike og er utdannet agronom med etnobotanikk som HjE‘mhﬂ'rEn d’e
spesialinteresse. Han er fasinert av hvordan natur og kultur er sammenvevd gjennom Er artE'.n
historien, der maten vi dyrker pa akeren og maten vi sanker 1 naturen gér hand 1 hind. Derfor = Er arten tru ﬁt? |
er han bekymret over tendensen der matsikkerhet 1 dag kun ser ut til 4 handle om dyrket og i n'lrademndE? Ne| L= STt _ J a

bearbeidet mat, og at kunnskapen om 4 heste direkte fra naturen har forsvunnet fra agendaen
Dette ser man i masteroppgaven hans. Oppgaven er innen fagfeltet agrogkologi og har

Ja Mei

presiseringen «en biokulturel] tilneerming». Her behandles ikke det beerekraftige utelukkende _ ¥ >

som biologiske spersmal. Han ser pa hele matkjeden fra fre og jord til bord som et helhetlig Innvaderende . Ka n SHHHHEET‘I

ekologisk system. Matsikkerhet. dyrevelferd. n®ringsinnhold og transport er en del av fremmedart Fremmedart = pé\rirkg ||1di'hlid uE“

analysen, i tillegg til levebred, motivasjon og kunnskapsniva for alle involverte. I et slikt s NEI

system kommer sanking av ville vekster naturlig inn som en viktig del av det totale bildet av orag e overlevelse?

hvilke muligheter samfunnet har til 4 sikre trygg. sunn mat for forbrukere og produsenter, g;\;c a:lm Er dEt re PmdUktWE |

bade som direkte produkter og for bevaring av biomangfold. i plantﬁdel&r <Om sankes? » J Ta k‘ﬁnnnmlﬁke
Premisset til Nicolas er at selv om hesting av ville matplanter har en lang og levende N Ei a

tradisjon 1 Europa., er det likevel ikke en kunnskapsbasert aktivitet. Vi vet for lite om hvilken e p{'ﬂhlemer

funksjon de ville plantene har i det totale matproduktbildet. og vi vet for lite om hver stort

volum man ken ta ut fra naturen. Disse spersmalene har fatt ny aktualitet gjennom okende J a

interesse for nyttevekster fra toneangivende kokker pa bedre restauranter. Kortreiste, ville
matplanter er rett og slett 1 vinden. Mediene er fulle av lovprisninger om produktenes smak
og deres nzringsinnhold for kropp og sjel. Bruk av ville matplanter har blitt bade et produkt
og en matfilosofi. Men betyr det at selve sankingen er en trussel mot natur og biomangfold?

Fra matauk og hobby til produkt og naering

Et hovedpoeng 1 avhandlingen til Nicolas er hvordan sanking har gtt fra 4 veere en del av det
lokale selvhusholdet, det vi her tradisjonelt kaller matauk_ til 4 bli en del av den
kommersielle omsetningen av matvarer pa et globalt marked. Sanking er ikke lenger &
plukke tyttebaer Faccinium vitis-idaea slik at man har syltetey gjennom vinteren. I dag
plukker bender fra fjellandsbyene 1 Nepal urter til essenser 1 velvareprodukter som skal
selges pa de mest eksklusive handlegatene i hele verden. Fra Thailand drar tusener til
landsbygden i Nord-Sverige for 4 plukke blabar ¥ myrtillus som blir kjert 1 trailer til
Baltikum og sendt videre til Kina for utvinning av det bla fargestoffet som farger piller vi

©Okologi
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Hvis dere gnsker a lese mer om forskningen kan dere lese mer om den ved a fglge disse lenkene:

* Nicolas Giraud “Sustainable foraging and
wild edible plants in Norway: a Biocultural
approach” masteroppgave:
https://nmbu.brage.unit.no/nmbu-

xmlui/bitstream/handle/11250/2726008/GIRAUD-
NICOLAS-MEMOIRE-THESIS 2020.pdf?sequence=3

» Artikkel av Pal Karlsen om baerekraftig
sanking og forskningsprosjekt i samarbeid
med NSNF og Nordic people and plants pa
Naturhistorisk museum | Oslo:
https://dittmagasin.no/soppognyttevekster/utgivelser

/sopp og nyttevekster 0221#tbaerekraftig-sanking-av-
ville-nyttevekser-i-norge



https://nmbu.brage.unit.no/nmbu-xmlui/bitstream/handle/11250/2726008/GIRAUD-NICOLAS-MEMOIRE-THESIS_2020.pdf?sequence=3
https://nmbu.brage.unit.no/nmbu-xmlui/bitstream/handle/11250/2726008/GIRAUD-NICOLAS-MEMOIRE-THESIS_2020.pdf?sequence=3
https://nmbu.brage.unit.no/nmbu-xmlui/bitstream/handle/11250/2726008/GIRAUD-NICOLAS-MEMOIRE-THESIS_2020.pdf?sequence=3
https://dittmagasin.no/soppognyttevekster/utgivelser/sopp_og_nyttevekster_0221#baerekraftig-sanking-av-ville-nyttevekser-i-norge
https://dittmagasin.no/soppognyttevekster/utgivelser/sopp_og_nyttevekster_0221#baerekraftig-sanking-av-ville-nyttevekser-i-norge
https://dittmagasin.no/soppognyttevekster/utgivelser/sopp_og_nyttevekster_0221#baerekraftig-sanking-av-ville-nyttevekser-i-norge
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Mattilsynet

Registrering hos Mattilsynet

Skal du sanke og omsette ville vekster ma du vaere registrert hos
Mattilsynet. Aktiviteten gar inn under primaerproduksjon. Slik aktivitet skal
registreres som «Sanking» i vare systemer, men denne aktiviteten ligger ikke
tilgjengelig i Mattilsynets skjematjeneste enda.

Mattilsynet
Brukerveiledning for palogging til Mattilsynet skjematjenester.pdf (enonic.cloud)

Mattilsynet


https://skjema.mattilsynet.no/mats
https://mattilsynet-xp7prod.enonic.cloud/api/api/_/attachment/inline/ad835b65-f71d-49f3-9b16-75e66e023bd7:a46a2e8a93285d11c8bff7351b65faf136047e19/Brukerveiledning%20for%20p%C3%A5logging%20til%20Mattilsynet%20skjematjenester.pdf

Alternativ lgsning er & benytte
annen registrering!

o

Mattilsynet

<— G (1 https//www.mattilsynet.no/skjemaer

Hijem > Skjema

Skjema, erklasringer og
maler

Her finner du alle skjemaene fra
Mattilsynet.

De elektroniske skjemaene finner du i Mattilsynets
skjiematjenester og i skjemakatalogen i
Altinn. Papirskjemaene ma skrives ut.

Logg inn i Mattilsynets skjematjeneste

Mattilsynet



Mattilsynet

Godkjenninger, registreringer, tillatelser
Nytt anlegg for videre transport

Nytt kontrollsted

Ny importor av levende dyr, avisprodukter og levende akvatiske dyr
Ny importer av nasringsmidler

Ny importgr av férvare

Ny importer av biprodukter

Ny importer/produsent av kosmetikk og tatoveringsprodukter

Ny importer av planter og plantemateriale m.m

Nytt dyrehold

Ny eksporter av planter og plantemateriale

Ny férvarevirksomhet

Ny plantevernmiddel-virksomhet

Vannforsyningssystem - plangodkjenning eller registrering
Registrere sm3 vannforsyningssystem

Melding om vannforsyningssystem klart til drift

Ny matbedrift og/eller import, produksjon og engrossalg av matkontaktmaterialer
Ny primaerproduksjon og transport av fiskerivarer og muslinger m.m

Ny produksjon/omsetning av planter, planteprodukter, trelast eller treemballasje

info
info
info
info
info
info
info
info
info
info
info
info
info
info
info
info
info

info

Statens tilsyn for planter, fisk, dyr og naeringsmidler

Aktuelt Skjema |

Send beskjed Mine saker Oversikt Om skjematjenester Min profil Nynorsk ~ Logg

Mine skjema 'Andre skjema Mine pibegynte skjema

Ny naeringsmiddelvirksomhet

Sider i skjemaet

@ Velg ny aktivitet

@ Rediger detaljer

O Registrer vedlegg

O Kontroller opplysninger

@ Send inn

o d ‘

Velg ny aktivitet

Valg av type naeringsmiddelvirksomhet
Hvilken type aktivitet vil du starte med? (Velg én.)

Fangst og produksjon av kjott fra sjopattedyr

Frysefartoy og fabrikkskip

Matkontaktmaterialer

Mottak, slakting og produksjon av fiskerivarer og muslinger m.m
Neeringsmidler - frittstdende lager

Produksjon av andre matvarer

Produksjon av baker- og konditorvarer

Produksjon av drikkevarer

\Produksion av kiott og kigttprodukter -

Grunnen til at vi ber deg om 3 velge hvilken type naeringsmiddelvirksomhet du ensker 3 starte med her, er at vi skal
kunne gi deg et tilpasset skjema i de neste trinnene.

Opplysning om registrert naeringskode

Nin virkenmhet er renistrert med falnende nasrinnskader:

Mattilsynet
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Mattilsynet

Eventuelt ring ditt
lokale kontor og fa hjelp
til a registrere din
virksomhet ©

Ny naeringsmiddelvirksomhet

Sider i skjemaet

@ Velg ny aktivitet

@ Rediger detaljer

@ Velg produksjonsform
O Registrer vedlegg

O Kontroller opplysninger

@ Send inn

o Velg ny aktivitet er
ferdig

Rediger detaljer for (Mottak og produksjon av vegetabilier)

Navn:
Eventuell naermere beskrivelse:
Ville -.-egster:
|Skriv sa inn de ulike artene ville vekster dere sanker.
/@

Velg kontaktperson for Mottak og produksjon av vegetabilier:
[ V@
Du kan legge til eller redigere en person i listen ved 3 trykke pa lenken "Legg til/rediger aktorer pa virksomheten”

Leqgg til/rediger aktorer pa virksomheten

Benytt virksomhetens adresse

Gateadresse:
[Dovrevegen 1088 @

Mattilsynet



Regelverk
O

Mattilsynet

Sanking av ville vekster reguleres i naeringsmiddelhygieneforskriften jf. forordning 852/2004, vedlegg |,

kap. lll. Utfyllende nasjonale bestemmelser om direkte levering av sma mengder ravarer fra primaerproduksjon §4-§12.
Kap. IV. Utfyllende nasjonale bestemmelser om alternative toalettlgsninger §9 og § 10.

Kap. V. Utfyllende nasjonale bestemmelser om temperaturkrav § 11.

Vedlegg |
prilno‘?rprod?.l ksjon

DEL A ALMINMMNELIGE HYGIENEBESTEMMELSER FOR PRIMARPRODUKSJOMN OG TILKNYTTEDE AKTIVITETER

I. Virkeomrade
1. Dette vedlegg far anvendelse pa primsarproduksjon og felgende tilknyttede aktiviteter:

a. transport, lagring og handtering av ravarer pa produksjonsstedet, forutsatt at dette ikke endrer ravarens karakter i
vesentlig grad.

b. transport av levende dyr, nar dette er nadvendig for & oppna malene i denne forordning,
od

C. nar det gjelder produkter av vegetabilsk opprinnelse, fiskerivarer og viltlevende vilt, transport for & levere ravarer, der
ravarenes karakter ikike er endret i vesentlig grad, fra produksjonsstedet til en virksomhet.

Il. Hygienebestemmelser

2_ Drifisansvarlige for nazringsmiddelforetak skal sa langt det er mulig, sikre at ravarer beskyttes mot forurensning, idet det tas
hensyn til all foredling som ravarene senere skal giennomaga.

2. Uten at den alminnelige forpliktelsen fastsatt i nr. 2 berares, skal driftsansvarlige for naringsmiddelforetak overholde relevanie
bestemmelser i E&S-regefverk og nasjonal lovgivning som gjelder kontroll av farer i primasrproduksjonen og filknyttedes
akiiviteter, herunder:

a. tiltak for & kontrollere forurensning som kommer fra luft, jord, vann, fér, gisdsel, veterinasrpreparater, plantevernmidier og
biocider og oppbevaring, handtering og disponerimg av avfall,
og

b. tiltak som gjelder dyrs helse og velferd og plantehelse, og som kan pavirke menneskers helse, herunder programmer for
overvakning og kontroll av zoonoser og zoonotiske smittestoffer.

Mattilsynet
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Hva gjelder for privatpersoner som dyrker frukt/basr eller plukker ville
frukter/bar/isopp for videresalg?
En privatperson som dyrker frukt/baer el. plukker ville frukter/baer/sopp for videresalg, vil per

definisjon vazre en primazrprodusent (jfr. forordning (EF) 178/2002 (matlovsforskriften)).
MNazringsmiddelhygiensforskriften kap 111, §5 5-7 fastsetter utfyllende bestemmelser om
direkte levering av sma mengder ravarer fra primaerproduksjon. Kravene i §§ 5-7 gjelder ikke
tilfeldig levering av ravarer fra primazrproduksjon direkte til sluttforbruker, men Matloven og
Matlovsforskriften stiller krav til at all mat som omsettes skal vazre trygg. Aktiviteter som
innebasrer en viss kontinuitet og en viss grad av organisering anses ikke som tilfeldig.

Privatpersoner som selger frukt/baer/sopp til detaljister og privatpersoner som selger direkie
til sluttforbruker der leveringen ikke er definert som «tilfeldigs=:

= ma vaere registrert hos Mattilsynet,

» produksjon og innhasting ma oppfylle hygienebestemmelsene i 852/2004 vedlegg 1
og produktene skal vaere trygge a spise. Kompetanse T.eks. om sopp og andre ville
vekster kan begrunnes med bakgrunn i ansvaret for trygg mat (matloven § 16).
ravarene skal lagres og transporteres slik at de er beskyttet mot forurensing,

emballering og merking i henhold til relevant regelverk.

Mattilsynet
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Sanking av ville vekster oppsummering!

- Krav til registrering

- Relevant regelverk er Forordning 852/2004 vedlegg |, om primarproduksjon.
Viktige punkter er a:

- ha kunnskap slik at du vet hva som er spiselig slik at det du omsetter er trykt.
- sanke i omrader som ikke er forurenset av biltrafikk, dyr eller folk.

- oppbevare vekstene ved riktig temperatur.

- ikke forurense vekstene under transport, sortering eller pakking.

Mattilsynet
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OBS!
Ny mat Ny mat | Mattilsynet

Ny mat er naeringsmidler som ikke har blitt brukt i Norge, E@S eller EU far 15. mai 1997. Ny
mat ma vaere godkjent av EU-kommisjonen far den kan omsettes.

Sjekk eventuelt opp i listen for Novel food novel food europa.cu)
Veer ogsa obs pa om planten kan vaere et legemiddel.
(Legemiddelverket)

Matloven §16

Kapittel Ill. Spesielle krav og forpliktelser

§ 16.Neeringsmiddeltrygghet

Det er forbudt & omsette neeringsmiddel som ikke er trygt. Et naeringsmiddel skal anses for ikke
a veere trygt dersom det betraktes som helseskadelig eller uegnet for konsum.

Kongen kan gi neermere forskrifter om nar et naeringsmiddel anses for ikke a vaere trygt.

Y
Mattilsynet


https://www.mattilsynet.no/mat-og-drikke/matproduksjon/ny-mat
https://food.ec.europa.eu/safety/novel-food_en

o

Mattilsynet

Takk for meg og lykke til!
Ta kontakt med ditt lokalkontor om du har spgrsmal ©

Mattilsynet
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Ugress er ugnskede planter, eller planter som gjgr
skade pa en eller annen mate, og som man derfor ikke
liker a ha staende der de er.

Eks pa ugress Hortensia
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Baerekraftig mat

Maten vi levere krever ikke
nedbygging av natur, bruk
av kjemikaler eller endring

av jordsmonn.

Unike smaker

Sankede ravarer byr pa
kraftige og nye smaker som
er en del av vart naturlige

smaksbilde.

Mattrygghet

Vifolger krav fra
mattilsynet om
matsikkerhet og ivaretar
krav til kjpling, hygiene og

merking.

O 0
w0

Stort sortiment

Vi tilbyr ca. 250 farskjellige
produkter og leverer
mangfoldet som kan hestes

baerekraftig.

Trondelag Sankeri



Produkter

Soppriket

Vi sanker ca. 100 forskjellige
arter sopp som kun kan vokse
vilt i naturen i symbiose med
treer. Soppen er kontrollert av

soppsakkyndige.

Planter

Vi sanker ca. 150 ulike typer
smakfulle planter som kan
brukes til salater, garnityr,
gronnsaker, infusjoner, krydder

0g masse mer.

Baer

Vi sanker ca. 35 ulike typer beer,
kongler, frukter og fro som gir
nye smaker som skiller seg fra
tradisjonelle dyrkede beer og

importerte krydder.

Tang & tare

Vi sanker ca. 15 ulike typer
alger som kan brukes pa

forskjellige mater. Dette er
havets gronnsaker som er

salte og rike pa umami.
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Reindeer, fine dining and foraging:
why Norway’s Trondheim should be
on your foodie bucket list

« LEARN MORE HERE
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@ Trendelag Sankeri - Villbonden

Trendelag Sankeri - Sett 498 ganger - for 1 ar siden

Videoer

Wildfarmer _
Sett 111 ganger - for 8 maneder...

Trailer Wildfarmer
Sett 34 ganger - for 8 maneder s

Matprisen 2022 -
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Mat og drikke

# Sanking av naturens ville vekster

2 Sopp ~{" Planter 5» Beer & Tang & tare
®| Leverer til restauranter i Trondheim og Oslo
#% 250 produkters%

Se oversettelse

2> www.trondelagsankeri.no og 1annen

Profesjonelt dashbord
15 k kontoer er nadd de siste 30 dagene

Rediger Del profil Kontakt

Krydder Tang og tare  Matretter  Krydderurter

S
'a

-
CAR DE MOEN
Arakataka
Trundelag Sankeri ! \l

SOPPLEVELSE

To rom og kjokken




Relasjon

Tillit
Kundeforstaelse
Kundebevaring
Mersalg
Anbefalinger




Trees Photosynthesize

First, the trees create energy,
including carbon - rich sugar
molecules, by using the power
of the sun via photosynthesis.

Fungi Receive Sugars

When the sugars reach the mycorrhiza,
the fungi consume about 30% of the
fuel. This is the price the trees must

Trees Receive Nutrients

In exchange for the sugar, the fungi
gather nutrients like phosphorous
and nitrogen from the soil and .
deliver them to the trees. . _ . Nitrogen
4 = : - Molecule .

What Does Che
Netework Do?







Mattilsynet Ny mat

Ny mat er ethvert naeringsmiddel som ikke | vesentlig grad har blitt brukt tit konsum hos mennesker
innenfor E@S far 15. mai 1997. De plantene eller plantedelene som spesifikt er angitt | unionsiisten
kan allerede na omsettes. De plantene og plantedelen som kommer inn under definisjonen ny mat
kan omsettes under forutsetning av at veksten er trygg ut fra gjennomfart farevurdering. Dette vil
gjelde produkter som var pa markedet fgr 15. mai 1997, som for eksempel baersorter og andre
vekster som det lenge har veert tradisjon for & sanke. Det er samtidig viktig & dokumentere/begrunne
hvorfor produktene/planten ikke kommer inn under ny-mat regelverket.

Hvis urten/planten eller plantedelen er klassifisert som legemiddel kan den ikke omsettes som et
naeringsmiddel.

Hvis det ikke finnes god nok dokumentasjon pa at artene har veert i bruk fer 1997, og de ikke er a
finne i unionslisten over godkjent mat, m& disse artene tas ut av sortimentet. | slike tilfeller har du
mulighet til & sgke om a fa disse godkjent som ny mat. Krav til hva en slik sgknad skal inneholde gar
fram av Forskrift om ny mat 8 2, EU-forordning 2015/2283 artikkel 10 pkt. 2. Omsetning av artene
kan ikke gjgres far sgknaden evt. er innvilget.



y Fjeeresaulsk Triglochin maritima

Saulekfamilien Juncaginaceae
Saulokslekten Triglochin

v Fjernet for sa |g Saulekslekten er flerdrige, opprette glatte planter.
To arter | Norge, fjeeresaulek Triglochin maritima

og myrsaulok T. palustris

Item Trinn 1. Ny matst.. @  Trinn2.Norm.. & Sankeboka @ Pfaforg @ Rolvne @ Trinn3. @ Dokumentasjon

Navn/betydning: Triglochin - av gresk tris, tre
P — ] ganger og glochin, agner pé en pil. Maritima, av
4/~ Spiselig J/ Spiselig Dérlig holdbarhet maritimus, som vokser ved havet.

J/~ Spiselig X Farveurdert Beskrivelse: Fjaeresaulok har smalt linjeformete,
saftfulle (sukkulente) blad med en fure pa over-

S 2.2 siden. Planten vokser i tuer og har en grov jord-
/" Spiselig PRl stengel og blir opptil 50 cm hey. Stengel ca 2-4 mm

tykk. er akslignende, 3-15 c¢m lang
4 Spiselig se mer... J~ Spiselig W[ Spiselig se mer. 4/ Spiselig se mer| Ikke godkjent pga ... =t | med uanselige, gronne blomster. Frukten er egg-
formet, sprekker opp i seks delfrukter.

Blaklokke
Bokenstter

Fingertare

[CRROIRCRRC)

Fjeeresaulok

B

Tiriltunge

Ikke OK X Farveurdert

Ikke godkjent pga ... &

Voksested: Strandeng og leirete havstrand, i nord
oqgsd ph rikmyrer.
Maur

Utbredelse: Vanlig langs hele kysten, fra Midt-
Norge ogsa lenger inne i landet.

®»wD

Tveskjeggve... J~ Spiselig

Lukt og smak: Mild og sot lukt som minner om
Ao koriander. Bladene smaker en anelse koriander
eller agurk.

Innholdsstoffer: Hele planten kan inneholde

blasyreholdige glykosider. Blasyre nedbrytes < <D -
imidlertid ved oppvarming eller lang tids terking. R e

Sesong: Mai-august.

Tnglochm maritima L. Spiselige plantedeler og bruk: Blader og stengler.

Unge stengler brukes friske i salat eller kokes i
gronnsakretter. Blomster og frukter kan sauteres
og brukes som garnityr. Freene kan knuses til et
mel og har vaert brukt som kaffeerstatning.

Description Forvekslingsarter: Kan forveksles med strand-
kjempe Plantago maritima som ogs4 er spiselig.
Strandkjempe har smale saftfyite blad, men smaker

Common names ikke av koriander. Den langt spinklere myrsaulek
EN: seaside arrowgrass, DE: strand-dreizack, FR: troscart maritime, DK: strandtrehage, NL: schorrenzoutgras, ES: junco bastardo m’ﬂ;mm *gg;_:r n:g;: MyTeaiedc danner
marino, SE: havssalting, FI: merisuolake, PL: $wibka morska, CZ: bafi¢ka pfimorska, EE: rand-Gisluht, LT: pajdriné narytZolé h.hm,.‘f?,..,,d,,; ,,g,“mnﬂ,,.gm,,;."um f,,

en lang og smal frukt. Den er ingen matplante.

Kommentar: Det er kjent forgiftninger med
fjeeresaulek. Den er giftig som ré; ber brukes med
X 3 . ) forsiktighet og varmebehandles.

The leaves of Triglochin maritima L. are considered as novel.

Par Marstag

Novel Food Status \

32
m What does it mean?
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Kostnader og tid

707

Trondheim
® o ¢
y Mohdh Hei, kan du ta med en boks
= skjgrbuksurt samtidig pd leveringen?
(u)
Q. O sheven Produkt: Skjgrbuksurt 1 liter a 50g = 85.- eks mva
Byneset Flatdsen o
Antall gram i minuttet = 7,77g (SNITTID)
ﬂ? Transportkostnad: 28,4*2*3,50 = 198,8 NOK
o HEIMDA'L
Bompassering. : 30,40 NOK
RIS A\ N Timebetaling reise: 1 time 200 NOK + AGA + FP+P= 260 NOK
Bgrsa 704

Plukking: 6,49 min = 21,63 NOK

704

Tanem Embalasje: 5,6 NOK

llhaugen

Etikett: 0,45 NOK

l ] o Transport til kunde 12% =10,2 NOK
Utsalgspris: 85 NOK
Kostpris. : 526 NOK
Fortjeneste: -441 NOK
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Vi brenner for god smak, natur
og velvaere






https://drive.google.com/file/d/1ZNoqWjjS5P2PbkmS-ppyrdjanUS9zG5W/view?usp=sharing

Bedriftsmodell

Villbrygg

Partnere

o Admin

o Produktutvikling og
kvalitetskontroll

o Markedsfering, design og
merkevarebygging

o Salg & Kundeservice

o Produksjonsplanlegging

o Lagervirksomhet

o Sanking, dyrking og
tarking av ravarer

o Lagring av ravarer

o Produksjon

o Transport

o Salg og kundeservice
o Regnskap

o Markedsfagrings & design
support

!
N 4

% villbrygg

0% =

Produktutvikling
& kvalitetskontroll

ok

Markedsfering &
merkevarebygging

Salg &
kundeservice

N\

o
oqgpe

Sluttforbruker

Administrasjon W

— =

Ravare &
leverandornettverk
o
(g} l
()
mM
Produksjons-
koordinering

\

Fifen

Leieproduksjon
bryggerier
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Spesialbutikker Lager
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Vinmonopolet

Grossister
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villbryog




villbrygg

HAGEN 02
perlende fermentert te

eple og il tu

lagot i b




Vi opplever sterkt
engasjement og
entusiasme rundt
konseptet og
produktene vare

De lager alkoholfri
drikke til noen av
verdens beste
restauranter

stér i ke hos Vanessa (29) og Cornelia

H

REN MAT

{ Fuglekvitter

pa flaske

I i
De har allerede fatt
henvendelser fra Japan, USA,
Danmark og Tyskland.




-
—

Veien videre er fortsatt lang, og
det er flere utfordringer forbundet
med skalering




Var visjon er at norsk natur pa
flaske skal nytes pa verdens
beste restauranter og barer







# villbrygg

+47 48 19 96 97
vanessa@yvillbrygg.com



mailto:vanessa@villbrygg.com

Vedlegg 6

Muligheter for
naeringsutvikling - hva
kan myndighetene gjgre?

k |
Statsforvalteren i Trendelag ‘

Trédndelagen Staatehaaltoje




Trondersk Matmanifest — viktig arsak til den positive utviklingen

Vi har et mangfold av produsenter, foredlere, dyktige kokker og
reiselivsopplevelser med mat. Europeisk matregion i 2022,
Oste-VM i 2023, Bocuse d'Or i 2024.

Hva vil vi na? Hvordan jobber vi med mat og drikke i 20307

% B
Statsforvalteren
Liylbac Trgndelag fylkeskommune TRONDHEIM i Trandelag
. Traondelagen fylhkentjielte KOMMUNE Tréondelogen Staatehaatioje

Oi

I

=
=
=

Oi!
TRONDERSK

mat og drikke as




Trondersk Matmanifest

| 2011 fikk regionen sitt eget Trgndersk Matmanifest.
| 2023 blir innholdet i Trendersk Matmanifest fornyet.

Matmanifestet har vist hvordan mat og drikke er viktige verktgy for a utvikle en innovativ
region.

Matmanifestet skal gke bade kunnskapen om og bruken av trgndersk mat og drikke.
Aktivt verktgy for egne vekststrategier, ssmfunnsoppdrag og kommunikasjonsarbeid.

Trondersk Matmanifest kan brukes til 3 oppfylle FNs baerekraftsmal for den enkelte
bedrift/organisasjon og Trgndelag samlet.




R Trendersk

Matmanifest

Trendersk
Matmanifest

Trandelag har fatt noe helt unikt fra naturen. Landskap formet gjennom millioner av &r, gir oss et fruktbart
jordsmonn, naeringsrike havstrammer og lyse sommernetter — det beste utgangspunktet for de nordiske
smakene, Kraften i jorda er like sterk som lidenskapen | oss som bor her; en kombinasjon som har gjort
kvaliteten pa ravarer, produsenter og kokker kjent langt utenfor landets grenser.

Med Trendersk Matmanifest skal vi dyrke denne lidenskapen, denne arven ytterligere, og fortsette

3 videreutvikie Trendelag som internasjonalt anerkjent matregion. Gjennom tydelige lefter jobber

enkeltmennesker, organisasjoner og bedrifter sammen for & eke bade kunnskapen om og bruken av @

trendersk mat og drikke. Slik skaper vi stolthet til var matregion, og tar vare pa naturen og menneskene

som bor her.

Ta vare pa natur, mennesker Jobbe helhetlig Trygge Sikre rekruttering
og dyr i matregionen med matsystem matsikkerheten og kunnskap

Vi slutter oss til felgende lefter: 1 2 3 L|.

o Tavare pa natur, mennesker og dyr i matregionen

| Trandelag herer de nordiske smakene hjemme.

e Jobbe helhetlig med matsystemn
o Trygge matsikkerheten

° Sikre rekruttering og kunnskap
e Dyrke mangfold og s=rpreg

o Fremme matkultur og matidentitet m I- -I W® q

(€)) Skape mattidsglede i hele livslapet o

o Bruke mat og drikke sorn attraksjon I— —I

Durke mangfold Fremme matkultur Skape maltidsglede Bruke mat og drikke
Aslutte seq til Trendersk Matmanifest innebaerer at vi erkjenner verdiene og intensjonene som blir o0g sarpreg og matidentitet i hele livslepet som attraksjon
beskrevet. Vi forplikter oss til & |a disse laftene pavirke vart daglige arbeid og fremtidige strategier, og
deltar i kunnskapsdeling og samarbeid for & na leftene. Vi bruker Trendersk Matmanifest som et av vare 5 6 7 8

verktey i arbeidet mot FNs baerekraftsmal.

Stedinnher « 00.01.23

LG

Vv &

Navn Navnesen « Organisasjon/bedrift o ° '
l.

TRONDERSK

mat og drikke as




Trondersk
Matmanifest

Signering Lofter Prosess Nedlastinger

Tronderskmatmanifest.no

Vare lofter

LBFTE 1

Ta vare pa natur, mennesker og dyri regionen

Vis beskrivelsen

LOFTE 2

Jobbe helhetlig med matsystem

Vis beskrivelsen

LBFTE 3

Trygge matsikkerheten

Vis beskrivelsen

Beskrivelse av

hvert |gfte

LOFTE 4

Sikre rekruttering og kunnskap

Vis beskrivelsen

Prosessen mot signering i &4 steg

Velge ut lafter

Spgrsmal a
stille ansatte,

Hvordan er na-situasjonen [RUCEUUIIESANTE
og andre —ga fra

intensjon til

. o handling!
Konkretisere mal

Gjennomfering

Les mer om prosessen

Meld dere pa signering!

Ja, vivil signere!

Oi!
TR¢NDERSK

mat og drikke as



Smak63

« Etutdanningslep med workshops, digitale verktay og
oppgaver

«  Sterkt fokus pa teori og praksis rundt oppbyggingen av
selve maltidsopplevelsen

«  Fremmer bruk av lokalprodusert mat i
reiselivsopplevelsene

« Digital plattform www.smak63.no

«  Utviklet med Oc? for bedrifter i Trendelag, Jamtland og
Vasternorrland - gjennom Interregprosjektet «Mat og
drikke langs Nordens Grgnne Belte»

» Resultat: En ny salgbar
maltidsopplevelse i egen bedrift + en
metodikk til a utvikle nye produkter
senere



http://www.smak63.no/

sMako63

Samling 1: )
UNIKE MALTIDSUPPLEVELSER OG DIN IDE - luns; til lunsj
Skape unike maltidsopplevelser med lokal identitet

Samlin}g 2:
DIN MALGRUPPE - dagsamling
Strategisk kompass/Personas.

Samling 3:
DESIGNE DIN MALTIDSOPPLEVELSE - lunsj til luns;

Designe maltidsopplevelsen ved hjelp av storytelling, sette scenen, dramaturgi og delaktighet &
leering.

Samling 4.
VERTSKAP | MALTIDSUPPLEVELSER - dagsamling
Definere og planlegge hvordan man skal utvikle eget vertskap.




Fem regionale kompetansenettverk for D
lokalmat i Norge

Hvilket fylke du bor i avgjar hvilket Kompetansenettverk du tilharer.

Tilbudene er imidlertid tilgjengelig for alle uavhengig av hvor du, bor Det er et
utstrakt samarbeid pa tvers av regionene om utvikling og gjennomf(arlng av
kompetansetiltak.

‘ Nord-Norge

Kompetansenettverket i (Z)st—Norge

Kompetansenettverket i Sgr-Norge

Midt-Norge

Kompetansenettverket i Vest-Norge

Kompetansenettverket i Midt-Norge Vest-Norge

@st-Norge

Kompetansenettverket i Nord-Norge



https://mathåndverk.no/om/kompetansenettverket-i-ost-norge/
https://mathåndverk.no/om/kompetansenettverket-i-sor-norge/
https://mathåndverk.no/om/kompetansenettverket-i-vest-norge/
https://mathåndverk.no/om/kompetansenettverket-midt-norge/
https://mathåndverk.no/om/kompetansenettverket-i-nord-norge/

Kompetansenettverk lokalmat

Tjenester:

Besgksordning - inntil 20 timer gratis for deg som produsent.
Matverksted - trygg ramme for a utvikle nye produkter.

Kurs og studieturer.

Fagdager- Mat a Meere (februar) og Mrmat (mars). 2-3 dager med bredt faglig tema




Unik oppleering og bruk av ville vekster

UNIK OPPLARING OG BRUK AV VILLE VEKSTER FRA 5J@ OG LAND

Vil du leere & utnytte de utallige fordelene med ville vekster? Tre separate kurs settes opp varen 2024.

Malgruppe: Serveringssteder, etablerte og nye lokalmatprodusenter, foredlingsbedrifter og sankere i Magre og Romsdal

Bakgrunn:

Spiselige ville vekster, urter, sopp, tang og tare er eksempler pa ravaregrupper i stor vekst. Kursopplegget er variert og
omfattende og vil gi en unik mulighet til kompetanseheving.

Du mater noen av landets ypperste fagfolk pa omradet som deler sin erfaring og kunnskap, bade teori og praksis.

Fagfeltet er stort og vi opplever varierende botanisk kjennskap og foredlingskunnskap hos malgruppa.

Matnavet pa Maere (pameldingssystem.no)



https://trondelag.pameldingssystem.no/matnavet

Okonomisk statte

Innovasjon Norge - bedriftsutvikling, forutsetter potensial for lannsomhet.

Kommunale neeringsfond

RT og RK-midler (fylkeskommunen)- stgtte til prosjekter som styrker grunnlaget for
verdiskaping og neeringsutvikling med basis i landbrukets ressurser. Kommuner,
organisasjoner og FoU-institusjoner kan veere sgkere.
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NIBIO

NORSK INSTITUTT FOR
BIOGKONOMI

Norsk institutt for biogkonomi (NIBIO) ble opprettet 1. juli 2015 som en fusjon av Bioforsk,
Norsk institutt for landbruksgkonomisk forskning (NILF) og Norsk institutt for skog og landskap.

Biogkonomi baserer seg pa utnyttelse og forvaltning av biologiske ressurser fra jord og hav,
fremfor en fossil gkonomi som er basert pa kull, olje og gass. NIBIO skal vaere nasjonalt ledende
for utvikling av kunnskap om biogkonomi.

Gjennom forskning og kunnskapsproduksjon skal instituttet bidra til matsikkerhet, baerekraftig
ressursforvaltning, innovasjon og verdiskaping innenfor verdikjedene for mat, skog og andre
biobaserte naeringer. Instituttet skal levere forskning, forvaltningsstgtte og kunnskap til
anvendelse i nasjonal beredskap, forvaltning, nzeringsliv og samfunnet for gvrig.

NIBIO er eid av Landbruks- og matdepartementet som et forvaltningsorgan med sarskilte
fullmakter og eget styre. Hovedkontoret er pa As. Instituttet har flere regionale enheter.

Forsidefoto: Asmund Asdal, Dan Aamlid, Erling Flgystad / NIBIO

nibio.no
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