
 

 

 

 

 

 

Program avslutningskonferanse 

For prosjektene Grønt reiseliv i Nordland og Matopplevelser i Nordland, 

16. og 17. mars 2016, Scandic Bodø 

Onsdag 16. mars: 

1000 Registrering 

1045 Åpning av konferansen 
v/ Monica Andreassen Iveland og Hallvard Holmen 

1100 Hvordan skaper vi meningsfylte matopplevelser? 
v/ Ann-Heidi Hansen 

1155 Lunsj 
I matsalen i 1. etg 

1250 Åmot operagård - en reise fra idé til virkelighet 
v/ Steinar Sørli 

1345 Kroglia kulturgård - et sted for de muntre møter! 
v/Eldbjørg Fagerjord 

1430 Mitt liv om entreprenør og gründer  
v/ Live Svalastog Skinnes 

1515 Fjøskaffe: gårdsis fra Straumbotn gård og kaffe fra 
Bønner i byen 
v/Inger Anne Høgset og Thomas Hernes 

1600 Hvordan driver vi med opplevelsesproduksjon ved 

Lofotr Vikingemuseum 

v/Hege Anita Eilertsen  

1640 Turgleder 

v/Liv Engholm 

1715 Hvordan kan turløyper være utgangspunkt for 
næringsutvikling i et område? 
v/Kjersti Isdal 

1750 Økt verdiskaping på mat fra arktisk landbruk 
v/Anne Karine Statle 

1805 Slutt dagens program 
 

1900 Nordlandsbuffet 
I hotellets spisesal får vi servert en buffet satt sammen av råvarer fra 

Nordland, maten presenteres av kokk Roy Magne Berglund 



 

 

  

  

 

Torsdag 17. mars 

0830 Forsknings Pecha-Kucha 
v/Elisabeth Ljungren, Eva Narten Høberg, Dorthe Eide, Hin Hemestra 
Horeau og Tommy Nilsen 

0930 Pause  
Utsjekk og betaling til hotellet 

1000 Fra loppemarked til Hedmarks største turistattraksjon 
v/Charlotte Holberg Sveinsen 

1040 Hvordan kan lokalmat bli ditt største 
konkurransefortrinn? 
v/Mikael Forselius 

1110 Nordlands gull - Ostetorg 
Det serveres ost fra åtte ysteri i Nordland i naborommet til konferansen. 

1200 Reiselivssatsingen sett i lys av den nye 
innovasjonsstrategien for Nordland 
v/ Mona Fagerås 

1240 Hva kan vi formidle gjennom lokalmat? 
v/Ellen Wollen 

1310 Oppsummering og avslutning av konferansen 

v/Monica Andreassen Iveland  

1330 Lunsj 

I hotellets spisesal i 1. etg  

 

 


