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(Vi har ikkje eit norsk ord som fullt ut  tilsvarar terroir, men ordførar Ivar Bjarne Underdal i Aurland meiner at uttrykket dåm er delvis dekkande) 
	Arbeidsgruppa meiner at Terroir, og tankegangen som ligg bak denne nemninga, bør vera eit overordna utgangspunkt for framtidig arbeid med utvikling av (mat)produkt frå fjellregionar. 

Uttrykket terroir skriv seg frå fransk vinproduksjon.  Terroir har utgangspunkt i terreng, jord og naturelement som påvirkar vinkvaliteten, men det omfattar og tradisjonar og kultur knytt til ein spesiell plass.  Overført til andre produkt er terroir (produksjons)miljøet i vid meining, der naturvilkår er kopla med årelange tradisjonar og kultur knytt til produksjonsstaden.  
Terroir er det stadeigne økosystemet som tilfører produktet unike og særeigne kvalitetar.



	

Produksjon og vidareforedling

	Fjellområda må finne sine naturlege konkurransefortrinn når det gjeld matproduksjon i høve til andre område.  Småskalaproduksjon i fjellområde vil ikkje kunne konkurrere med lågpris bulkproduksjon av standardiserte produkt.  Konkurransefortirnna ligg i småskalproduksjon av nisjeprodukt/ spesialprodukt der terroir-tankegangen er framherskande og pregar produktet.  Her har fjellområde opplagte fortrinn som både kan ”bakast inn” i produktet og utnyttast i marknadsføringssammenheng. 
Forbrukartrendane på matområdet er fordelaktige for småskalaproduksjon.  Ein aukande del av forbrukarane etterspør meir enn berre sikre, sunne og billege matvarer.  Dei er også interesserte i tilleggsverdiar: - at maten er naturleg, ekte og gir oppleving av tradisjon og er prega av staden der vara er produsert.
Kvalitetane som ligg i fjellområda når det gjeld vilkåra for gode produkt må synleggjerast.  Det kan vera eit sett av kvalitetar på ulikenivå og av ulike kategoriar, for eksempel:
1) Produkt frå fjellområde har særeigen (objektiv) kvalitet når det gjeld smak og næringsverdi.  Dersom næringsinnhald (mineral, vitamin, aminosyrer, antioksydantar) kan dokumentersast vitenskapleg som betre enn i standardprodukt, kan mat frå fjellområde gjerne marknadsførast som helsekost.
2) Produkt frå fjellområde kan ha tilleggskvalitetar ut frå naturtilhøve, geografi og produksjons- og foredlingsmåte 

- småskalaproduksjon som er lett dokumenterbar


- reint miljø, klima, avstand til andre produksjonsområde m.m. medfører mindre behov 
 
  for og bruk av plantevernmiddel, mindre risiko for innhald av tungmetall osv. (men


  radioktivt cesium er eit problem i visse område)

- produksjonen ligg i mange tilfelle nært opp til økologisk produksjon, eller kan enkelt 


   tilpassast krava til slik produksjon

 
- mange fjellområde har tilgang til produkt som er sjeldne, for eksempel reinsdyrkjøtt
3) Miljøet omkring produksjonen kan tilføre produkta tilleggskvalitetar (subjektiv, opplevd kvalitet) ut frå tradisjonar, kultur, byggeskikk og direkte kontakt med produsent/ foredlar.
Det kan og ligge tilleggskvalitetar geografi og natur, for eksempel høgt til fjells (nær grensa for biologisk aktivitet) eller produksjon i eller nær verneområde, kjente geografiske område (Jotunheimen, Hardangervidda, Gaustatoppen, Vinje, Vågå osv.)

	

Marknad

marknadsføring
og distribusjon


	Marknaden for spesialprodukt frå fjellområde vil, slik situasjonen er i dag, i første rekke vera den lokale marknaden med levering til lokale forbrukarar, til restaurantar og ikkje minst (sesongavhengig) til turistar og reiselivsbedrifter nær produksjonsstaden.  Den generelle trenden mellom forbrukarar med interesse for det spesielle, for tradisjonsprodukt, for rein mat, for helsekost osv. vil styrke og utvide marknaden for nisjeprodukt frå fjellområde.  Leveranse til reiselivet vil gi innfallsvinklar for eksport.  Både i høve til den lokale marknaden og ikkje minst ved evt. eksport er det viktig ikkje berre å halde på originaliteten, men og vera open for inspirasjon og tilpassingar i høve til det som forbrukarane/ marknaden etterspør.
Den norske matvarehandelen som er fullstendig dominert av kjedene.  Filosofien til kjeden har fram til nå vore (og er) konkurranse på pris, og å kunne tilby det samme settet av (standardiserte) produkt året rundt.  Dette har medført problem for små nisjeprodusentar med å få sine produkt inn i distribusjons-systemet og butikkane til kjedene.
Heller ikkje samvirkeorganisasjonane i landbruket har vore særleg villige til å sleppe floraen av udifferensiert småskalamat inn i sine system.  Både TINE og GILDE vaktar på sine varemerke og vil ikkje risikere ryktet gjennom småskalamat som kan variere mykje i smak og kvalitet.  Haldningane her er likevel i ferd med å snu.  Småskalamaten blir ikkje sett som konkurrent, men meir som ”krydder” som aukar mangfoldet og stimulerer interesse for og omsetning av norskprodusert  mat i det heile.
Etter kvart har også kjedene oppdaga at det kan ligge konkurransefordelar i å kunne tilby lokale spesialprodukt, og at variasjon i vareutvalget med sesong snarare er tiltrekkande for kundane heller enn ei ulempe.  Denne endra haldninga opnar for at det blir lettare å få innpass i kjedene for nisjeprodukt.

Distribusjonen av småskala nisjeprodukt (frå fjellområde) har likevel  problem ved at det er mange produsentar, små kvanta, ofte sesongprega produksjon og at avstanden mellom produsentane og til marknaden kan vera stor.  Dette medfører både usikker og kostbar distribusjon.  Klyngelokalisering av produsentar og samarbeid om distribusjon (småsamvirke) vil kunne avhjelpe ein del av desse problema. 
I marknadsføringa er det viktig å framheve, dokumentere og halde på dei konkurransefortrinna som kan kjenneteikne mat frå fjellområda – originalitet, reint miljø, urørt (verna) natur osv.
God og salgsfremjande emballasje er eit viktig element i marknadsføringa.  Emballasje og merking som ikkje berre inneheld namn på produktet, næringsinnhald, pris osv., men og fortel om opphav, produsent, tradisjon og historie bak produktet vil både kunne vera interessevekkande og salgsfremjande.  Utvikling og bruk av lokale varemerke i slik sammenheng er aktuelt (Skjåk-skinke, Fjellmandel, Hallingkost osv.)  Utvikling og bruk av overordna felles varemerke for (alle) fjellområde synest derimot lite aktuelt.


	

Nettverk 

samarbeid

kunnskapsutveksling


	Kommersiell småskalaproduksjon av matvarer er ennå i ein startfase, der mange produsentar framleis både arbeider med å utvikle gode produkt og å finne fornuftige distribusjons- og marknadsførings-måtar.  Behovet for nettverk og samarbeid mellom produsentane er derfor stort.  
Behovet for kunnskap om produksjon, kvalitetssikring, marknadsføring, økonomistyring er og stort.  På produksjonssida vil kompetansenava for småskala matproduksjon (Verdiskapingsprogrammet for mat) etter kvart kunne bli nyttige kunnskapsformidlarar.  Kontakt og samarbeid med lokale skular og opplæringsinstitusjonar om utvikling og gjennomføring av nyttige kurs og opplæringstiltak er viktig.
Fylkesvise eller regionale Matforum synest viktige for å utvikle nettverk og møteplassar for produsentane.  Matforum vil og kunne vera aktive pådrivarar overfor myndigheitene og vera initiativtakarar på ulike område.  Ellers bør eksisterande nettverk (organisasjonar) som Norsk Gardsmat og Norsk Bygdeturisme utnyttast og vidareutviklast.  Kopling mellom desse nettverka er viktig ut frå kombinasjonen mellom mat, reiseliv, kultur og tradisjonar.
Markeringar i form av torgdagar, (mat)festivalar (Rakfiskfestivalen i Valdres) er verdfulle tiltak både for å bygge netteverk, utveksle erfaringar og for marknadsføring av småskala matprodukt.  Det er og mykje å hente både for den enkelte produsent og samla ved utveksling av kunnskap og erfaring mellom fylka gjennom studieturar og samlingar.  Temaorienterte studieturar til utlandet kan tilføre ny kunnskap og gi inspirasjon til utvikling av nye produkt.  Ei årleg konferanse for fjellområda med tema småskala mat bør vurderast.


	

Konkrete tiltak i eit fjellregionprosjekt

	Utgangspunktet for konkrete tiltak på matområdet i fjellregionsamarbeidet bør ligge i koplinga Reiseliv – mat – kultur – tradisjonar. 

Mest aktuelt er det å bygge på tiltak som er i gang, eller som er gjennomført med vellykka resultat.  Dette bør gjelde både innafor produksjon/ produktutvikling, for marknadsføring og for nettverksbygging og kunnskapsformidling. 
I eit eventuelt hovudprosjekt innafor fjellregionsamarbeidet synest tiltak med vekt på utveksling av kunnskap og erfaringar mellom fylka å vera mest aktuelt og utbytterikt i første omgang.  Gjensidige besøk, studieturar og samlingar for produsentar (og rådgivarar) bør inngå som årlege tiltak i eit slikt prosjekt.  Kontakt og erfaringsutveksling gjennom arrangement som torgdagar, matseminar og festivalar bør og stimulerast.
På nettverkssida vil tiltak for nærmare kontakt mellom eksisterande matforum (lokale og fylkesvise) vera nærliggande.  Prosjektet bør i tillegg organisere ei årleg fjellregionkonferanse (evt. kopla til etablerte konferanser) der småskala mat inngår som eit viktig tema.
Når (dersom) Interreg IIIC-prosjektet for europeiske fjellområde kjem i gang vil ei kopling til dette opne for erfaringsutveksling og kunnskapsoverføring med og frå andre land gjennom temabaserte studieturar. 

På produktsida er det viktig å kunne dokumentere dei særeigne kvalitetane som ligg i produkt frå fjellområde, og utnytte dette i marknadsføringa overfor forbrukarane (og myndigheitene).
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