
Norsk kasjmirlag



Hallingdal Lokalmatsenter, Rå Smak og Nordre
Espeset

• Nordre Espeset:
• fjelleiendom med utmarksressurser og pdd 160-170 vinterfora sau.
• Huser Hallingdal Lokalmatsenter AS i egne lokaler

• Hallingdal Lokalmatsenter AS
• Fikk godkjenning i august 2015 (oval stempling).
• Nedskjæring av slakt og videreforedling av kjøtt

• For gardbrukere som vil selge eget slakt eller storhusholdning som kjøper egne slakt
• For oss selv (direktesalg til forbruker, butikk, spiseri og salg til storhusholdning)

• Viltmottak og viltslakteri. Vi mottok i 2017 ca 90 hjortevilt. Ca 2/3 kjøper vi fra
jegerne.

• Har 4 ansatte (men må bemanne opp litt til høsten)
• Vi ønsker at forbruker skal forbinde kjøttkvalitet og sporbarhet med oss.

• Rå Smak:
• Merkevaren vårt. Produksjonen foregår på Hallingdal Lokalmatsenter.
• Matvarebutikk i Asker
• Restaurant i Asker
• Rå smak skal presentere den gode historien. Vi skal kjenne, og dokumentere,

verdikjeden tilbake til primærprodusent.Else Horge Asplin, Rå Smak



Vi liker å ta hånd om hele verdikjede

Else Horge Asplin, Rå Smak





Kjekjøtt
• Kjekjøtt er en ressurs vi ikke kan kaste!

• Vi har avtale med Kirsti Skrattegard i Ål. Hun «har det på stell» og jeg vet at
jeg får kvalitetsslakt (7-8 kg).

• Vi betaler samme pris til henne som hun får i Nortura sine kampanjeuker.

• Kirsti driver mjølkeproduksjon og vi får derfor slakt fra månedsskiftet
februar/mars og til mai. «Våre» kje har altså ikke vært på beite.



Kjekjøtt
Hvordan bruker vi slaktet:
- Ytre og indrefilet
- En del ribber selges hele
- Hel bog og lår
- Resten som produksjonskjøtt (pølser, boller og et lite forsøk på suppe)

Hva vil de ulike ha:
- Butikk: lår, ribbe, pølser og boller
- Restaurant: filet



Noen tanker/hovedpunkt ang kjekjøtt
Hovedutfordringen:
- Kjeslakt er små og arbeidskostnadene blir høye (både slaktekostnader

og i vår produksjon).
- Kje er krevende for bonde (arbeidskrevende i starten og dyr foring).

Verdien av slaktet blir for lav for bondeΚ og for høy for den som skal
videreforedle

Ergo: Uten kvalitet på slaktet kommer vi ingen vei!

- Forskjell i kjøttkvalitet
- «beite»-kje eller mjølkefora?



Næringsetablering på en landbrukseiendom

• Mine erfaringer:
• Kan gi grunnlag for å være heltidsbonde uten å leie altfor mange eiendommer. Ved

behov for å ha ansette blir gardsbruket en sosial arbeidsplass. Men da tar en også på
seg ansvaret for ansatte, både i forhold til de kravene en formelt tar på seg, i tillegg
til at en skal klare å «sy sammen» arbeidsoppgaver som i svært stor grad blir påvirket
av årstidene.

• Du skal beherske svært mange fagområder
• Må ha tilgang på (risikovillig og «tålmodig») kapital (evne å ha kapitalstyring gjennom

prosjekt). Innovasjon Norge er her avgjørende!
• Landbrukseiendommer ligger ofte utenfor allfarvei.

• Tilnærmet fravær av datakommunikasjon. Vi får fiber nåΙ
• Mangel på kraftnett (Kr 200’ «forsvant» i egen trafostasjon.)
• Transportselskapene gleder seg ikke over næring som ligger avsides.

TIL SYVENDE OG SIST KOMMER DET AN PÅ HVA EN HAR LYST TIL…….
TILSVARENDE MITT PROSJEKT ER IKKE LØSNINGEN FOR ALLE GARDBRUKERE



Tusen takk for meg!

Else Horge Asplin, Rå Smak


