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OdPOLA  doSTOŁU
poNORWESKU





WSTĘP

Projekt „Od pola do stołu po Norwesku” został zrealizowany przez Mazo-
wiecki Ośrodek Doradztwa Rolniczego z siedzibą w Warszawie Oddział Ra-
dom w formie wyjazdu studyjnego do Norwegii w dniach 7 - 11 października 
2019r. Operację realizowano w ramach ,,Europejskiego Funduszu Rolnego 
na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiej-
skie”,  współfinansowana ze środków Unii Europejskiej  w ramach Schematu 
II Pomocy Technicznej ,,Krajowa Sieć Obszarów Wiejskich” Programu Roz-
woju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020. Plan operacyjny na lata 2018-
2019.
Celem głównym projektu było wsparcie z zakresie rozwoju działalności 
wytwórczej gospodarstw rolnych i organizacji łańcucha dostaw produktów 
żywnościowych służących  zwiększeniu udziału zainteresowanych stron we 
wdrażaniu inicjatyw na rzecz rozwoju obszarów wiejskich poprzez posze-
rzenie wiedzy dotyczącej wytwarzania i przetwórstwa na poziomie gospo-
darstwa poprzez prezentację dobrych praktyk  w południowo – zachodniej 
Norwegii.

Cele szczegółowe dotyczyły:
• Promowania krótkich systemów sprzedaży żywności wytworzonej  

w gospodarstwie rolnym.
• Promowania współpracy w ramach dystrybucji żywności lokalnej  

w łańcuchach dostaw.
• Wspierania rozwoju przedsiębiorczości na obszarach wiejskich przez 

podnoszenie poziomu wiedzy i umiejętności w obszarze małego prze-
twórstwa lokalnego i form dystrybucji żywności.

• problemów zagospodarowania i ochrony ziemi rolniczej;
• efektywnego  wykorzystania gospodarstw rolnych wokół miast;
• promowania sprzedaży bezpośredniej i skróconego łańcucha dostaw;
• różnorodności genetycznej zwierząt i roślin.

Zrealizowana operacja „Od pola do stołu po Norwesku” wskazała polskim 
rolnikom i doradcą, w jaki sposób można kreować wizerunek obszarów wiej-
skich, aby stanowiły one miejsce do rozwoju lokalnego sektora żywności, 
poprzez wykorzystanie środowiska naturalnego i tradycji regionalnych do 
zwiększenia dochodów gospodarstw rolnych i ich dywersyfikacji, jako że 
może on przynieś wiele korzyści gospodarczych, środowiskowych i społecz-
nych.  



Na bazie informacji uzyskanych podczas wizytowanych norweskich gospo-
darstw mogliśmy przybliżyć polskim rolnikom możliwości prowadzenia takiej 
działalności w ich gospodarstwach. Będą mogli to realizować przystępując 
do zakładania działalności Rolniczego Handlu Detalicznego i przetwórstwa 
w ramach Działalności Marginalnej, Lokalnej i Ograniczonej (MOL), które to 
pozwolą na przetwarzanie własnych produktów lokalnych, a z czasem sta-
ną się marką o zasięgu regionalnym lub krajowym. Ta forma realizacji ope-
racji pozwoliła do pozyskania i dała możliwość upowszechniania informacji  
o innowacyjnych rozwiązaniach i dobrych praktykach w rolnictwie, produkcji 
żywności i przetwórstwie na obszarach wiejskich w północno- zachodniej 
Norwegii.
W trakcie wyjazdu studyjnego zaprezentowane zostały zagraniczne przykła-
dy funkcjonowania małego przetwórstwa w gospodarstwach rolnych, orga-
nizowania form sprzedaży bezpośredniej oraz działań zespołowych na rzecz 
tworzenia systemów dystrybucji lokalnej żywności. Przeprowadzone zostały 
wizyty w 10 gospodarstwach rolnych specjalizujących się w różnych kierun-
kach specjalizacji produkcji:
• optymalizacji wykorzystania przez mieszkańców obszarów wiejskich 

zasobów środowiska naturalnego na przykładzie wędzarni łososia 
norweskiego;

• w systemach wspierających wytwarzanie żywności wysokiej jakości, 
certyfikowanej na bazie lokalnego surowca, produktów o certyfikowanej 
jakości (jako przykład może posłużyć gospodarstwo  
https://www.godkalven.no z produkcją wołowiny i cielęciny);

• wspieraniu przedsiębiorczości na obszarach wiejskich przez podnoszenie 
wiedzy w obszarze przetwórstwa lokalnego i form dystrybucji żywności 
(jako przykład może posłużyć gospodarstwo  
htpps://www.vollysteri.no z produkcją serów długodojrzewających);

• upowszechnianiu wiedzy w zakresie tworzenia krótkich łańcuchów 
dostaw w sektorze rolno-spożywczym (jako przykład może posłużyć 
zakład : Trond Norland, Norlandsvegen 60, 4120 Tau z produkcją 
wieprzowiny);

• promowaniu współpracy w ramach dystrybucji żywności lokalnej  
w łańcuchach dostaw – sprzedaż bezpośrednia (jako przykład może 
posłużyć farma Steinsto – sadownictwo, uprawa owoców jagodowych, 
przetwórstwo, gastronomia https://www.steinsto.no);

• efektywnym wykorzystaniu gospodarstw rolnych wokół miast (jako 
przykład może posłużyć gospodarstwo https://hardangersider.no  
z produkcją sadowniczą takich produktów jak cydr, calvados, okowita).



W wyjeździe studyjnym uczestniczyło 22 rolników i doradców rolnych z te-
renu województwa mazowieckiego, łódzkiego, lubelskiego i kujawsko-po-
morskiego.
Chęć rozwoju działalności w zakresie sprzedaży bezpośredniej produktów 
rolno-spożywczych i stale zmieniające się przepisy prawa w tym zakresie 
przyczyniają się do poszukiwania nowych rozwiązań mających ulepszyć 
funkcjonowanie sprzedaży bezpośredniej z polskich gospodarstw rolnych. 
Zagadnienia sprzedaży bezpośredniej i rolniczego handlu detalicznego sta-
nowią aktualny przedmiot zainteresowania polskich rolników, instytucji 
branżowych i  konsumentów. Kraje zagraniczne dysponują przykładami i 
innowacyjnymi rozwiązaniami dotyczącymi lokalnych systemów sprzedaży 
żywności, zwłaszcza w krótkich łańcuchach dostaw.
Wydanie niniejszej broszury umożliwi zwiększony zasięg odbiorców wśród 
których zostanie  rozpowszechniona wiedza z dobrych praktyk w innych kra-
jach. Zgromadzone przykłady mogą stać się inspiracją do tworzenia innowa-
cyjnych projektów w zakresie prowadzenia produkcji żywności i tworzenia 
przedsięwzięć na rzecz sprzedaży bezpośredniej.

Grupa uczestników wyjazdu studyjnego do Norwegii



Bergen

Stavanger



Oficjalna nazwa:
Kongeriket Norge 
Kongeriket Noreg 
Królestwo Norwegii

Typ państwa:
monarchia konstytucyjna

Stolica:  Oslo

Ludność:  5 328 212
Powierzchnia:
całkowita 385 207 km²
wody śródlądowe 19 980 km²

Język: norweski

Waluta: Korona norweska NOK

Największe miasta:
Oslo. Bergen, Tronthajd, 
Stavanger

NORWEGIA

Norwegia to państwo będące monarchią konstytucyjną. Ten niewielki kraj, 
którego terytorium obejmuje zachodnią i północną część półwyspu skandy-
nawskiego jest jednym z najrzadziej zaludnionych państw w Europie. Jednak 
jego mieszkańcy raczej nie narzekają, bo Norwegia ma drugi najwyższy w 
Europie, a czwarty na świecie wskaźnik zamożności obywateli – PKB per 
capita w 2018 roku wynosił 81 695 dolarów. 
Norwegia jest krajem równości społeczno -ekonomicznej z wysokim stan-
dardem życia i jednorodną populacją. Poza Oslo i przyległymi pastwiskami, w 
Norwegii nie istnieją miasta metropolitalne. Norwegowie zwykle mieszkają 
w małych wspólnotach z dobrze rozwiniętą komunikacją drogową, lotniczą i 
promową. Wiele wspólnot skupionych jest wokół jednej głównej działalności 
gospodarczej lub przemysłowej. Morze wzdłuż wybrzeża bogate jest w zaso-
by naturalne, takie jak olej i ryby.

Flaga Norwegii   

Herb Norwegii



Norwegia ma jeden z najniższych w Europie odsetek użytków rolnych, 
który stanowi 3% ogólnej powierzchni kraju. Grunty orne i sady zaj-
mują 0,9 mln ha, łąki i pastwiska – 0,1 mln ha. Rolnictwo charakteryzu-
je wysoki stopień mechanizacji (1 ciągnik przypada na 6,3 ha użytków) 
oraz zużycia nawozów sztucznych – 199 kg na 1 ha (2000). Podstawą 
produkcji rolnej jest hodowla bydła (1011 tysięcy sztuk – 1992), głów-
nie typu mlecznego i owiec (2,3 mln sztuk), a na północy – reniferów. 
Powszechna jest hodowla zwierząt futerkowych, zwłaszcza lisów. Ze 
względu na krótki okres wegetacyjny w Norwegii uprawia się: ze zbóż 
głównie jęczmień (zbiory 2000) – 590 tys. t oraz owies – 450 tys. 
t, poza tym ziemniaki – 450 tys. t i rośliny pastewne. Coraz większe 
znaczenie gospodarcze zyskuje uprawa warzyw i drzew owocowych, 
głównie w południowej części kraju. 

Tradycyjne działalności gospodarcze sięgają pierwszych ludzi na pół-
wyspie skandynawskim. Przodkowie Sami przybyli za reniferami do 
północnej Norwegii po zakończeniu Epoki Lodowcowej. Dziś, Sami są 
nadal głównymi mieszkańcami tego środowiskowo trudnego regionu. 

Początkowo polowano tylko na renifery. Wraz z udomowieniem stały 
się zwierzętami stadnymi, podobnie jak bydło lub owce. Obecnie sza-
cuje się, że 200.000 udomowionych reniferów żyje w stadach Sami; 
są własnością prywatną, i hodowane poprzez celowy wypas, jak wiele 
zwierząt gospodarskich w pozostałej części świata zachodniego. Tylko 
około 20.000 reniferów nadal mieszka w „dzikich” stadach reniferów. 

Oprócz reniferów, tradycyjna gospodarka Norwegii zawsze zależała 
od rybołówstwa, połowów i (do niedawna) wielorybnictwa, od kiedy 
ludzie przybyli na półwysep skandynawski. Geografia fizyczna Nor-
wegii jest wyjątkowo korzystna dla sektora rybołówstwa - Morze 
Północne, Morze Barentsa, Morze Norweskie i mocno fiordowe wy-
brzeże otaczające większość kraju. Obszary te są jednymi z najbardziej 
korzystnych i produktywnych łowisk na świecie. 

ROLNICTWO W NORWEGII



Rolnictwo w Norwegii jest poważnie ograniczone przez niedobór 
gruntów ornych. Praktyki kulturowe dziedziczenia również utrudniają 
skuteczne prosperowanie rolnictwa. Tylko około 2500000 akrów (1 
mln hektarów), lub 4 procent gruntów Norwegii nadaje się do rolnic-
twa. Około jedna trzecia tych gruntów to grunty rolne, a pozostałą 
część wykorzystywano jako łąki lub pastwiska. Ze względu na ograni-
czoną ilość miejsca, rolnicy muszą produkować tak dużo żywności, jak 
to możliwe, w celu zaspokojenia potrzeb mieszkańców Norwegii. Jest 
to trudne zadanie.

Jak w kraju fiordów rozwija się branża sprzedaży bezpośredniej?

Roczny jej przychód wynosi około 109 milionów euro i ma silną ten-
dencję wzrostową. W Norwegii działa 100 tysięcy sprzedawców bez-
pośrednich, z czego tylko co piąty traktuje to zajęcie jako pracę do-
datkową. Tradycyjnie większość dystrybutorów (cztery piąte) stanowią 
panie. 

Kluczem do podbicia norweskiego rynku jest MLM. MLM jest to mar-
keting sieciowy zwany inaczej wielopoziomowym (skrót z języka an-



gielskiego Multi-Level Marketing). Zależy on od umiejętności zaistnie-
nia w Internecie. Trend kupowania online jest coraz bardziej widoczny, 
w związku z czym większość dystrybutorów ma swoje e-sklepy. Spoty-
kanie się z klientami twarzą w twarz powoli odchodzi więc do lamusa.

W ramach norweskiej polityki rolnej podkreśla się przede wszystkim 
konieczność utrzymania (i zwiększenia) powierzchni obszarów upra-
wianych, starając się przy tym o utrzymanie istniejących gruntów rol-
nych w dobrym stanie i nie pogarszanie ich jakości. Istotą jest dążenie 
do zapewnienia samowystarczalności i bezpieczeństwa w obszarze 
produkcji rolniczej (szczególnie produkcji żywności). 

Każdy rodzaj transakcji na rynku nieruchomości rolnych wymaga spe-
cjalnej koncesji. Nabywca nieruchomości rolnej zobowiązany jest do 
rezydowania na nabytej nieruchomości przez okres co najmniej 5 lat 
od daty transakcji. Ponadto nie jest możliwa rozbudowa gospodarstw 
poprzez dokupowanie gruntów, co istotnie wpływa na liczbę nieru-
chomości rolnych, które mogą być w posiadaniu jednego właściciela. 
Z powodu tak istotnych ograniczeń na rynku nieruchomości rolnych, 
który ponadto jest rynkiem bardzo małym i drogim, nie obserwuje się 
znaczącego napływu nowych osób, zainteresowanych produkcją rol-
ną. Kolejnych przyczyn można dopatrywać się w wysokich kosztach 
produkcji rolniczej oraz jej niskiej dochodowości. Wiele osób zajmują-
cych się rolnictwem traktowało je jako zajecie dodatkowe i dodatko-
we źródło dochodu. 

Z powodu niekorzystnych w przeważającej części kraju, warunków dla 
rolnictwa, obszar użytków rolnych obejmuje około 3%, a obszary leśne 
stanowią około 23% kontynentalnej części Norwegii (ssb.no 2016). 
Całkowita powierzchnia gruntów rolnych i leśnych natomiast wynosi 
80 124 km2 i stanowi około 26% powierzchni w części kontynentalnej 
kraju. Jest ona wystarczająca do zapewnienia zaopatrzenia populacji 
Norwegii w mięso, produkty mleczne, warzywa i w pewnym stopniu 
produkty zbożowe.  

Warto podkreślić, że w Norwegii wyróżnia się leśnictwo i rybołów-
stwo oraz absolutnie oddzielnie, rolnictwo. Ma to na celu jak najwięk-



szą ochronę krajowej produkcji rolnej. Przejawia się to między innymi 
w tym, iż umowa o wolnym handlu (podpisana przez Norwegię i Eu-
ropejską Wspólnotę Gospodarczą w 1973 r.) obejmuje rybołówstwo i 
leśnictwo, nie dotyczy natomiast rolnictwa. Jest ono objęte zupełnie 
innymi umowami, które gwarantują m.in., iż w okresie gdy w Norwegii 
jest sezon na określone płody rolne całkowicie wstrzymany jest im-
port tych płodów z innych krajów. 



SOLNESET GÅRD
Unnelandsvegen 319
5268 Haukeland

WIZYTOWANE OBIEKTY - 
GOSPODARSTWA PODCZAS WIZYTY 

STUDYJNEJ W NORWEGII.



ROLNICTWO W NORWEGIISolneset jest jedynym producentem truskawek w Bergen. Truskawki 
sprzedawane są według jakości, nie ceny. Farma  specjalizuje się w 
uprawie odmian: Korona, Polka, Nobel i Bounty. Sezon truskawkowy 
rozpoczyna się zwykle pod koniec czerwca i trwa do połowy sierpnia. 
Ważna jest tu pogoda, która ma znaczący wpływ na jakość produktu, 
zważywszy, że na fiordach deszcz pojawia się 289 dni w roku. Przy 
intensywnych deszczach truskawka jest gorszej jakości i sprzedawana 
jest po obniżonej cenie do produkcji dżemów i soków truskawkowych. 
Nad jakością produktu, który trafia na rynek Bergen czuwa Norweski 
Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności, który pobiera próbki wyprodu-
kowanych truskawek. Wyniki badań stanowią zatwierdzenie do sprze-
daży. Właściciele farmy cieszą się  dobrą opinią na temat jakości i sma-
ku truskawek.

Solneset Farm jest także hodowcą owiec i koni. W sezonie letnim moż-
na na farmie spędzić tzw. „wakacje w siodle”, popływać na kajakach 
i rowerach wodnych. 



Farma rodziny Steinstø Fructgard położona jest w spokojnej i malow-
niczej okolicy nad pięknym Hardangerfjord.
Steinstø zajmuje się uprawą owoców jagodowych, prowadzi prze-
twórstwo i małą gastronomię. Sad liczy około  3500 drzew. Ruth i Ola 
Steinstø należą do dziewiątego pokolenia właścicieli farmy. Od ponad 
pięćdziesięciu lat zajmują się sprzedażą bezpośrednią owoców i ich 
przetwórstwem. Odmiany owoców dobrane są tak aby dojrzewały o 
różnej porze roku: truskawki w połowie czerwca, słodkie duże maliny 
pojawiają się zwykle w lipcu, a następnie czereśnie, wiśnie i bogaty 
wybór odmian śliwek. Sezon kończy wrześniowy zbór jabłek i gruszek. 
Owoce są przechowywane w przechowalniach do świąt Bożego Naro-
dzenia. Królem sadu i jednocześnie chlubą właścicieli jest jabłoń, któ-
rej wiek szacowany jest na 170 lat.
Podczas pobytu na farmie Stainstø  właściciele dają możliwość  zoba-
czenia produkcji tłoczenia soków. Świeży sok może być przechowy-
wany najdłużej przez siedem dni, aby zachować swoje walory sma-
kowe, dlatego produkcja tłoczenia soków odbywa się pod konkretne 
zamówienia, na bieżąco.

STEISTØ FRUKTGARD
Fyksesundvegen 768, 
5612 Steinsto

Strona gospodarstwa: www.steinsto.no



W centralnym budynku farmy znajduje się restauracja, która otwie-
rana jest  dla grupy powyżej 15 osób a rezerwacja posiłków odbywa 
się z dużym wyprzedzeniem. Wcześniej obecny lokal restauracyjny był 
przydatny do sortowania owoców, ale w 2007 r. został całkowicie od-
nowiony. Teraz restauracja może być użytkowana  przez cały rok na 
wszelkiego rodzaju przyjęcia,  chrzciny, wesela oraz dla turystów, któ-
rych z roku na rok przybywa. W restauracji oferowane jest domowe 
jedzenie sporządzane z lokalnych produktów. Tuż przy drodze znaj-
duje się kawiarnia oferująca duży wybór kaw, obok których króluje 
szarlotka oraz bardzo duży zestaw konfitur, dżemów i pomad produko-
wanych w gospodarstwie z własnych produktów. Ponadto, wspania-
łe widoki Hardangerfjordu sprawiają, że z tarasu można obserwować 
tereny  hodowli łososia norweskiego. W sklepie obok kawiarni w tzw. 
sali owocowej prowadzona jest sprzedaż własnych wyrobów oraz pro-
duktów od innych lokalnych dostawców. 



Gospodarstwo Saft-og Siderfabrikk znajduje się w miejscowości Ulvik 
w regionie Hardanger. Posiada 6 ha ziemi i ma długą tradycję uprawy 
owoców – dawniej uprawiano tu jabłka, śliwki, gruszki i wiśnie.  Dziś 
tylko jabłka , czereśnie i aronia. Na farmie Hardanger Saft – og Sider-
fabrikk można zwiedzić  sad, który rośnie na niemal pionowej ścianie 
fiordu i pomieszczenia, w których odbywa się produkcja tłoczenia so-
ków. Produkt bezalkoholowy (sok jabłkowy i moszcz jabłkowy) jest 
wytwarzany bez dodatków i jest produktem czystym. Odmiany jabłek 
to: Gravenstein, Summered i Aroma. Są one podstawowymi odmia-
nami używanymi do produkcji. Farmer produkuje 100 tyś litrów soku 
jabłkowego w różnych smakach. Od 2004 r. w gospodarstwie pro-
dukowana jest musztarda jabłkowa, która jest bardzo ważną częścią 
działalności.
W centralnej części farmy znajduje się od 
10 lat budynek, w którym umiejscowio-
na jest gorzelnia- pomieszczenie gdzie 

HARDANGER SAFT-OG 
SIDERFABRIKK
Lekve Gard, Ulvik
v. Nils J. Lekve, 5730 Ulvik



odbywa się destylacja sfermentowanego soku jabłkowego i powstaje 
cydr, calvados oraz wysokoprocentowa okowita. Produkowany cydr 
w ilości około 400 litrów rocznie posiada 8% zawartości alkoholu i 
występuje w kilku odmianach smakowych. Cydr jest sprzedawany  w 
formie butelkowanej, kartonach 3 litrowych z dodatkiem witaminy c i 
aronii, oraz w małych puszkach, które są pakowane w lokalnym bro-
warze. Drugą co do wielkości produkcją jest produkcja calvadosu, któ-
ry leżakuje w przystosowanych do tego celu piwniczkach przez 3 lata 
w beczkach sprowadzonych z Francji i Hiszpanii. Posiada 45% zawar-
tości alkoholu. Obok calvadosu gorzelnia ma w swoim asortymencie 
50% okowitę o cudownym smaku i zapachu norweskiego Golfsztro-
mu. W norweskim prawie żaden z produktów alkoholowych nie wy-
maga akcyzy. Farmer sto procent produkcji przekazuje do sprzedaży 
przez państwo w dużych sieciach handlowych, natomiast sok rozpro-
wadzany jest w 97% przez sieć COOP. Ukoronowaniem produkcji jest 
likier produkowany na bazie przemrożonych jabłek z dodatkiem ziół 
angielskich i kminku.



Kadn&Alde to piekarnia rzemieślnicza, która piecze produkty oparte 
na czystych naturalnych składnikach. Większość produkcji oparta jest 
na ekologicznej uprawie zbóż, które są mielone na mąkę w lokalnym 
młynie.  Pieczony z niej chleb jest przysmakiem tutejszej piekarni. Są 
także smakołyki tj. węzły cynamonu, Mandeldraum i Morell, można 
je spróbować popijając filiżanką kawy lub szklanką soku jabłkowego 
z gospodarstwa sąsiada. Sprzedaż pieczywa odbywa się w miejsco-
wym sklepie. Właściciele piekarni pracują także zawodowo, piekarnia 
jest ich dodatkowych źródłem dochodu i jednocześnie pasją. Otwarta 
jest raz w tygodniu, ale w okresie wakacji, jeżeli jest zapotrzebowanie 
większe, to częściej. 

KÁDN & ALDE
Apalvegen 81, 
Syse 5730 Ulvik, 
Hardanger



Właściciele piekarni są również 
hodowcami owiec oraz posia-
dają niewielki sad. Hodowane 
w gospodarstwie owce są rasy 
norweskiej, które zagrożone 
są wyginięciem. To co odróżnia 
owce tej rasy to: wełna wyso-
kiej jakości w różnych kolorach, 
mięso natomiast przypomina w 
smaku dziczyznę. Sad natomiast 
stanowią   stare tradycyjne  od-
miany jabłoni wpisane w rejestr 
odmian zagrożonych. To wła-
śnie z  odmiany Granat ( norwe-
ska odmiana jabłek) właściciele 
produkują  ocet jabłkowy, który 
jest alternatywą do włoskiego 
balsamiko.



Targ rybny w Bergen znajduje się w sercu portowej dzielnicy miasta 
między fiordami, a zielonymi wzgórzami, nad którymi króluje Floy-
en. Codzienne dostawy rozmaitych gatunków ryb i innych stworzeń 
morskich (krewetki, ośmiornice, homary, kalmary, małże) stanowi, 
że mieszkańcy Bergen i turyści znajdą coś dla siebie do codziennego 
menu.  Oprócz ryb, na Targu można zaopatrzyć się w świeże kwiaty, 
warzywa i owoce oraz norweskie rękodzieło i rozmaite pamiątki. Moż-
na spróbować prawdziwego hitu jakim są kanapki ze świeżym smażo-
nym łososiem i sałatką. 

TARG RYBNY W BERGEN
Torget 5 5014 Bergen



Małe, miejskie gospodarstwo położone w Kvitsøys Gata w Stavanger 
East. Uprawiane są tu w specjalnie przystosowanym kontenerze trans-
portowym mikrogreeny w różnych smakach, kolorach i kształtach, 
takich jak: rzodkiewka, amarantus, rzepa różowa, czerwona kapusta, 
słonecznik i wiele innych. Mikrogreeny  hodowane są  lokalnie z dba-
łością o środowisko i z zasadą jakości nad ilością.

SMAGRONT
Kvitsoygata 30, 4014 Stavanger



Strona gospodarstwa: www.godkalven.no

Erling Soyland wraz z żoną i córką 
prowadzi dużą farmę  hodowla-
ną o profilu produkcji zwierzęcej. 
Można tu zobaczyć krowy ras 
mięsnych - Angus i mlecznych - 
Norweska czerwona oraz cielęta. 
Godkalven – tak nazywa się far-
ma  znajduje się w Figgjo w gmi-
nie Sandes. Farmerzy posiadają 
50 hektarów ziemi i  około 200 
sztuk bydła w tym 60 krów doj-
nych.  Udój dokonywany jest au-
tomatycznie poprzez robota, któ-
ry w gospodarstwie znajduje się 
od 2010r. Dzienna obsługa udo-
ju trwa ok.6 godzin. Średnia wy-
dajność od sztuki to 9 tyś. litrów 
mleka. Produkcja odbywa się na 
poszczególnych etapach wzro-
stu zwierząt w różnych formach: 
do 5 miesiąca- jest to produkcja 
kubełkowa. Powyżej zwierzęta 
przenoszone są do zagrody zwa-

GODKALVEN AS
v/Erling Søyland
Flassamyrveien 265, 4332 Figgjo



nej bukaciarnią gdzie przebywają 
od wagi 110 do 200 kg, powyżej 
200  do 350 kg są rozmieszczane 
w różnych boksach. Powyżej wagi 
350 kg odwożone są do ubojni. 
Na farmie występuje bardzo niska 
śmiertelność cieląt. Od ośmiu lat 
nie wystąpił taki przypadek. 

Oferowane produkty wybierane 
są na podstawie wymagań do-
tyczących dobrostanu zwierząt. 
Farma i zakład Godkalven – Er-
ling Soyland związane z hodow-
lą krów, produkcją mięsa i mleka 
oferują również kompleksowe 
rozwiązania i sprzęt do pielęgnacji 
i karmienia cieląt. Gospodarstwo 
posiada certyfikat ekologicznej 
produkcji mleka, stąd zaangażo-
wanie w część sieci ekologicz-
nej produkcji mleka – TREND, w 
którym od niedawna uczestniczą. 
Część swojej produkcji eksportują 
do Niemiec. 

Dobre doświadczenia z produkta-
mi Holm&Laue doprowadziły do 
porozumienia w sprawie współ-
pracy w zakresie sprzedaży ich 
produktów w Norwegii. Oferta 
jest stale poszerzana.



Janes Fiskerokeri jest właścicie-
lem wędzarni łososia od 1979 
roku, ale firma działa nieprzerwa-
nie od 1942 r. Wędzarnia użytku-
je duże, stare piece do wędzenia 
i stosuje stare metody produk-
cji, dzięki którym łosoś jest po-
wszechnie znany ze swojej wyjąt-
kowej jakości.

Podstawę asortymentu stanowi „dziki łosoś”, który jest skupowany 
przez firmę JANAS od lokalnych rybaków, którzy złowili go samo-
dzielnie i podlega ścisłej ewidencji. W Norwegii łosoś podawany i spo-

JANAS FISKERØKERI AS
Johannes’ gate 37, 
4014 Stavanger



rządzany jest na trzy sposoby: wędzony, gotowany i parowany. Nie 
występuje w formie smażonej, ponieważ ta obróbka powoduje utratę 
walorów smakowych oraz wytraca soczystość mięsa, która wynika z 
kryształowo czystej wody, będącej naturalnym środowiskiem dzikiego 
łososia.

Wędzarnia wędzi około 3000 kg łososia. W firmie produkowana jest 
również pyszna musztarda, która jest marynowana na bazie koniaku. 
Około 70% klientów wędzarni to obcokrajowcy.



Właściciele gospodarstwa to młode norweskie małżeństwo posiada-
jące 4 ha własnej ziemi, z czego 3h stanowią uprawy, a 1h pastwiska, 
na których hodują świnie. Średnio w roku hodują 25 sztuk, które po 
osiągnięciu 140/150 kg ubijają w zatwierdzonej rzeźni i sprzedają lo-
kalnemu masażowi, przetwarzającemu mięso na smaczne, długodoj-
rzewające wędliny.  O produkcji norweskiej trzony chlewnej, która 
jest niszowa mówi się, że są to „szczęśliwe świnie”, ponieważ żyją na 
wolnym wybiegu ograniczonym elektrycznym pastuchem, mają zielo-
ną trawę  i uwielbiają zakorzeniać się w glebie pyskiem.  Właściciele 
pracują także zawodowo, a hodowla jest ich dodatkowym źródłem do-
chodu.

TROND NORLAND
Norlandsvegen 60,  
4120 Tau



Gospodarstwo zajmuje się również hodowlą jagniąt i owiec. Jagnię-
ta są karmione trawą. Najpierw wypasają się na polu, w późniejszym 
terminie wysyłane są  w góry. Wysyłanie owiec i jagniąt w góry jest  
180-letnią tradycją sprowadzania zwierząt wąwozem z Jæren i Dalane 
do Sirdalsheiane na pastwisko w miesiącach letnich. Pożywienie, jakie 
owce otrzymują, gdy wypasają się w Sirdalsheiane oznacza, że owce 
wysyłane do ubojni produkują wyjątkowo dobre mięso.



Najbardziej ekskluzywny Targ rybny w centrum Stavanger. Fantastycz-
ne, świeże ryby od widoku których można dostać zawrotu głowy:  ło-
soś norweski, dorsz, czarniak, halibut, lin, tuńczyk norweski, szczupak 
morski, śledzie. Targ rybny oferuje także ekskluzywne owoce morza 
takie jak: krewetki, małże, homary, ośmiornice, kalmary, kałamarnice, 
langustynki oraz kraby królewskie. Asortyment wzbogacają ryby im-
portowane z Hiszpanii takie jak: dorada oraz francuskie ostrygi.  Na 
miejscu robione są pyszne kotlety rybne w postaci kulek (2 ryby zmie-
szane i w środku masło), które  oprócz sprzedaży bezpośrednio na tar-
gu  dostarczane są także do przyległej restauracji, gdzie są sprzedawa-
ne w ciągu 2 dni. 

TARG RYBNY FISKEDISKEN
Strandkaien 37, 
Stavanger



Na targu można także spróbować gotowanych krabów, suszonego 
dorsza  przypominającego nasze chipsy oraz portugalski przysmak Ba-
kalau, którego podstawą jest ziemniak, suszony dorsz i oliwki. 
Podstawowym przysmakiem bez którego nie wychodzi się z Fiske-
disken są ciasteczka rybne, które są niemal daniem narodowym Nor-
wegii. Sporządzane są one ze świeżego dorsza, morszczuka i łososia. 
Mrożone ryby tracą część tkanki łącznej i ciasteczkowy farsz staje się 
wodnisty i rozwarstwia podczas mielenia. 
Dla wysublimowanego 
podniebienia można na-
być kiełbaski z renifera.



Voll Ysteri to firma rodzinna zajmująca się produkcją serów od 1901 
roku. Jeszcze na początku XX wieku eksportowali ser do USA.  Voll 
Ysteri to rzemieślnicza serowarnia, która znajduje się w regionie Jæren, 
największym nizinnym regionie Norwegii. Jest serowarnią, która jako 
pierwsza uzyskała zgodę Norweskiego Urzędu ds. Bezpieczeństwa 
Żywności na przygotowanie sera niepasteryzowanego. Produktem 
flagowym Voll Ysteri jest Jærosten - niepasteryzowany, półtwardy ser 

VOLLYSTERI
Voll Ysteri, Ysterivegen 8, 
4354  VOLL



wytwarzany ze świeżego mleka z rodzinnej farmy, na której hodo-
wane są krowy rasy Brown Swiss. Produkcja skrzepu powstaje przy 
udziale szwajcarskiego szczepu bakterii. Serowarnia może wyprodu-
kować do 10 serów dziennie. Sery są układane na desce świerkowej 
i dojrzewają od 4/14 miesięcy. Ser obraca się, myje i poddaje kontro-
li co trzeci dzień. Jærosten ma wyrobioną markę - wygrał złoto trzy 
razy z rzędu na krajowej wystawie serów zagrodowych. W 2007 roku 
Jærosten otrzymał honorową nagrodę „The Year’s Best Cheese”. Jest 
dobrze znany w branży restauracyjnej. Jærosten należy do rodziny 
serów Raclette i ma dobre właściwości topnienia.



POZNAWANIE LOKALNYCH 
ZASOBÓW I WALORÓW ZACHODNIO-

POŁUDNIOWEJ NORWEGII

Wodospad Steinsdalsfossen znajduje się w miejscowości Steine w 
gminie Kvam w hrabstwie Hordalandma. Ma wysokość 46 metrów z 
głównym spadkiem o wysokości 20 metrów i ma największą objętość 
w maju i czerwcu, gdy topnieje śnieg. Wodospad Steinsdalsfossen jest 
częścią rzeki Fosselva, która pochodzi z wody jeziora Myklavatnet, po-
łożonego 814 metrów nad poziomem morza w górach nad wodospa-
dem. 



Wodospad jest jednym z najczęściej odwiedzanych oraz najczęściej 
fotografowanych miejsc turystycznych w Norwegii. Z parkingu ścieżka 
turystyczna prowadzi wzdłuż wodospadu, pod górę, aż za wodospad 
gdzie odwiedzający mogą chodzić opryskiwani przez rozpryskującą się 
z wodospadu wodę.



Bergen to stolica norweskich fiordów. Fantastyczne położenie z oka-
lającymi wzgórzami i wcinającymi się w ląd fiordami. Przez stulecia 
port w Bergen był największym ośrodkiem handlowym w Norwegii i 
do tej pory jest  największym portem rybackim.   Kolorowe drewnia-
ne domy ze spadzistymi dachami stojące obok siebie tuż nad zatoką 
to najbardziej charakterystyczny obrazek Bergen. Dzielnica wpisana 
w 1979 roku na listę światowego dziedzictwa kultury UNESCO wciąż 
tętni życiem, choć po dawnych niemieckich kupcach pozostały jedy-
nie budynki.



Dzielnica Bryggen od wieków stanowiła centrum norweskiego handlu 
rybami i przetworami rybnymi. Ale prawdziwy rozkwit nastąpił dopie-
ro w XIV wielu, kiedy Bergen z racji swego nadmorskiego położenia, 
wzbudziło zainteresowanie Ligi Hanzeatyckiej. Zabytkowe dwupiętro-
we budynki mieszkalne zlokalizowane w tym miejscu ciasno przylega-
ją do siebie tworząc szereg zwróconych frontem do wody uroczych 
domków. Ich dość wąskie fasady pomalowane są na różne kolory i 
zwieńczone spadzistymi dachami, co zapewnia im nieco bajkowy wy-
gląd.  Warto wejść w labirynt korytarzy, podwórek schodów znajdują-
cych się na tyłach budynków, gdzie obecnie możemy znaleźć przede 
wszystkim małe sklepy z pamiątkami i kafejki.



Nikt nie oprze się urokowi miasta, gdy spojrzy na nie z okien kolejki 
linowo - terenowej Fløybanen, a jeszcze lepiej ze szczytu wzgórza, na 
które kolejka nas wwiezie. Stacja kolejki mieści się w samym centrum, 
w pobliżu zabytkowej części miasta Bryggen z drewnianymi kolorowy-
mi domami nad brzegiem zatoki. Koniecznie trzeba znaleźć miejsce z 
tyłu wagoniku, by przez szybę oglądać miasto z coraz większej wyso-
kości. Najpierw pojawiają się kamienice, potem niewielkie drewniane 
domy, aż naszym oczom zaczynają ukazywać się zatoczki, półwyspy, 
wyspy, ślimaki dróg, zbiorniki wody, parki, osiedla i fiordy mamy jak na 
dłoni.
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