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2017

Sommerbua ble fadt.

Konseptutvikling og
oppstartprosjekt i
samarbeid med
Haldenkanalen
Regionalpark

bt CEGF ©9GD

2018

Rekruttering og
kompetanseheving -
lokalmatprodusenter i
regionen rundt
Haldenvassdraget -
Innovasjon Norge

Utrednings- og
tilretteleggingsmidler
til rekruttering av nye

produsenter i
Haldenvassdraget
@stfold
Fylkeskommune

2019

En smak av
Haldenkanalen i en
boks - Fylkesmannen
Oslo og Viken

Kongebesak

Forstudie
Bedriftsnettverk
lokalmatnettverk i
Haldenkanalen -
Haldenkanalen
Regionalpark

2020

Smakfulle omveier i
Haldenkanalen -
Fylkesmannen Oslo og
Viken og Regionalpark
Haldenkanalen

Jule pop-upi
glasscontainer pa
Torget

2021

Sangen fra skogene i
Haldenkanalen

Skogskasse Hafsrad

Apning av heléarsutsalg
i Storgata Qrje
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2022

Morgenklubben,
Podcast
Drammeskogen og
mye annet moro i det
nye utsalget
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@ hiper du er sulten pd matopplevelser! Legg ut pd en reise langs smakfulle omveier

li Haldenkanalen og opplev et vakkert og levende hulturlandskap med mat og

drikke, kulturary, tradisjoner og hulturhistoric underveis.

I Haldenkanalen og omridene runde finner du et variert og rikholdig landskap, som avier et
mangfold av rivarer og mauradisjoner. Et levende hulturlandskap hombinert med vill natur,
Ia alle sansenc i bruk. Gjennom maten kan do lukte, kjenne og smake pi landskapet, og maten
forteller historicr om hvem vi er. Her er det lange og rike tradisjoner for honservering av mat,
bakst og brygging. Nierheten til naturen har gite rike jakt- og fisketradisjoner, og virt frodige
landskap og rike jordsmonn har gitt oss mulighet til 1 produsere noe av det beste markens
grode kan by pi. Opplev naturens egne smaker med naturen som spiskammers. Dype skoger
fulle av vilt, sopp og bxr og et frodig landskap som gir rik tilgang pd korn, meicriprodukrer,
egs, hjott og gronnsaker.

Langs Haldenkanalen finner du hosclige spisesteder med kokker som brenner for de lokale
rivarenc. Her finner du smd og store matprodusenter som produserer lokale produkter av
hoy kvaliter. P4 Matfatet moter du oss vanlige bonder. Vi som ellers i dret har mokkete
arbeidshender og beina godt planta pi jorda. | sommersesongen setter vi fra oss mokkagreipa
hjemme, og tar med oss rdvarene vire til slusene | Orje, slik at vi kan weffe deg. Over 30
produsenter er representert i utsalget, og her finner du en rekke av regionens spesialiteter.

Du er ogsi hjertelig velkommen til A legge turen innom de mange girdsbutikhene og
selvbetjente girdsutsalgene vire. Her treffer du ofte oss produsentence selv. Vi kan alle
historienc om mat- og drikkeproduktenc vire, og forteller dem gjerne il deg.

Smakfulle omveier i Haldenkanalen gir deg en smakebit av matopplevelsene du kan oppleve
langs Haldenkanalen, og vi ensker deg en god og smaksrik reise gjennom regionen vir! Ladeg
imponere av store sluscanlegg, vakhert kulturlandskap og ct mangfoldig og spennende dyreliv
pa veien. Langs kanalen kan du ogsd bade, fiske, spise, oppleve hunst, kultur og den flotte

naturen. Alt ligger til rette for en hyggelig fericopplevelse for hele familien!

Hiper vi sces!




"Det var fint a bo litt andre steder og jeg stortrivdes i bade Trondheim og

Bergen, men det er rart med det nar du er oppvokst i et paradis som dette

i1

-t

- da lengter du hjem til slutt” -

flere saner pd Kinm enm ar de Ljenner igien lammene nar siinnfellene
kommer i remur, =1 hver skinnfell merkes med nam of smmmer Gar
de selges. Alle dyrene fir mavn nar de Blir fedt, og navmemspirason
hienter de fra naboer, venner o beljente, knngelige og TV-serier. Den
ene soya heter Sissel Renate og er opplalt etter en karakier | NEK
serien Heimsehane.

“¥Vi syns det var et sl artig navm, men heldigvis er det ikke si mange
soan har dobbelnarn. Diet hadde blice engving,” smiler Helene

Den gamenalnorske sprlsanen har tykk og lang ull som gjer ar de
kan gi mee hele drec. P2 Emn har de teme den gamle mekkakjelleren,
o hier kam sasene gi inm og ut som de val i vinterhalvarer. Hres binst
billir madiakjelleren innredet med tarr balm, =ik a0 dee blir oot og
gt & ligge der. Fin utsikt over Rodenessjeen har de derfra ogsd, men
sanene velger stont sett & vere wie, nesten manestt ver. Sovens kippes
bdde vir og bast, og det er hey kvalitet pd ulla il den gammalnorskes
spadsamen. Forelopig blir nlh fra ssmene pa Kinn levent 6l MNortum,
men Heleme leker med mnken pd A produsers eget garn. Huon serikdker
mye, og dromnmer om 3 strikke med garn fra sgne saner.

Lammeelir og farikil bar v populzre middager pd Kinn i drevis,
men de siste drene har der bommet Bere og Bere lammeoppskrifter
pa repemtoaret. Bide Helene og Anne liker & lage mat, og lammekjoct
by pd mange muligheter: Ulike lammegryter, lammefrikaccs, ferdk
lammeribbe og hjemmelaget lammerull har blitt mye Bvoricter, og
lammekotdecter har blict et fasr inmslag pd grillen. Men ifalge Helene
er det aller beste og enkleste “plokklam™ - langtidetelts lammelir
eller bog som er 51 mant at det ikle nyoter & skjere det i skiver. Kjorter
fra gammalnorsk splsaw er saftig og marmorert, en delikateces som
kan brukes til det meste. et er mualig & bestille slakt av bele lam og
seyer fra Kinm pd heszen, og kanckje blir dec flere prodokeer av kjatte
med thden.
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Sclv om Heleme er oppwokst pd gind onsket hom seg mer
fagkumnskap fer bmn skulle @ over girden. Huon bestemte c2g for 3
gl voksenagromomburs pd Kalnes videregiende sbole. En fredag i
maneden i ere dr var dee undervisning pd Kalnes, og sommeren 2019
var hun ferdig ntdannet agronom.

“Diet har vart wirodig Lererikt o incersssant, og det er godt 3 vice
at jeg bhar grunakumnskapen i bunnen ndr jeg skal drive garden sebe”
sier Helene.

“Diet vikrigste peg Lerte var vel a som agromom blir en aldri udzn.
Jeg har si vidt pirka lirt i faget de drene pd Kalnes, og md gleder jeg
meg til & Lere mer for Bvert 40

Skog og ormark so ogsd pd lereplanen pd Balnes, og det bar
gitt en my dimensjion 1@ de mange skogemrene Heene gir i lepet
av dret. Hom har blice mer oppmerksom pd treme og plantene,
men for Heleme handler skogen ferst og fremet om rekreagjon. e
ciore skogomridens Mordsbogen og Fella lgger i gangavstand fra
garden. Helene benytter seg ofte av de mange milene med turleyper
i meromridet, o skogen brukes oged il jakt og skiturer. Mir det er
nok sz til ar det lekale oriemteringslaget kam Ljore skileyper i Fiella,
er Helene wie med ski pd beina 1 ofte hon kan.

Helene er stolt av & bo i & bygd som heier pd de som satser.

“Drje er et helt anmer sted md enn da jeg vokste opp her. Bickaféen,
Marfaret, Bakergirden - ale det har v fordi vi har finke folk som
ter A satse og som blir beiet pd av lokalmilpaet. | Marker har vi ke
folms pd de £ lokalene i sznimem som stir tomme, men er stolte av
og stetter oppoom de botikkene og motestedene vi bar” sier Helene.

“MNir du bor pa bygda nytter dee ikke 3 Llage pa at det ikke skjer
noe. Dher gielder & stille opp pd det som fakisk skjer, og ikke minst:
celv forsoke 3 ta imitiztiv o bidra si godt en kan. Det synes jeg vier
flinke ril i Marker”, skryter bmn.




Fra Orje ljjon‘r du nordover Lliig; vestsiden av Rodenessjoen. 1a til venstre mot Skislett ved den gdm/c' butikken

pa Kallak. Folg veien gjennom det bolgende kulturlandskapet. Ftter omlag 5 kilometer apner landskapet seg, og

du ser sjoen pa hoyre hind. Nir du passerer det vakre, gamle furutreet som ruver majestetisk pa en frelllnaus pa
/rqrn' side av veien, har du _q;in/c'n pa venstre side. Kjer opp ga rdsveien, og du er ﬁc‘mmr pa Taraldrud Gard.

TARALDRUD GARD
Comllo lardma ag ¥yorfon Co Ledden

tsikten fra Taraldrud tar nesten pusten fraen. Rodenessjoen

som glitrer i sola. Det vakre gamle furutreet, som stir

der si majestetisk og alene. Og i bakgrunnen den gamle
middelalderkirken helt der ute pi nesct. Ftter flere ir i hovedstaden
ble lengselen for stor, og det kjentes helt riktig for dem begge nir
Camilla og Kjartan i 2011 tok beslutningen om A flyeee pi landet og
ta over girden her ved Rodenessjoen.

laraldrud har en spennende historie, og tidligere var det
bide hornmolle, kraftverk, sagbruk og smic pd girden. Ja il og
med hoppbakke har det vare. Nir paret tok over girden hadde
kornproduksjon og skogsdrift vart de viktigste aktivitetene i mange
ar. Men i dag er Camilla og Kjartan stolte av A vre en av tre girder
i landet som driver med oppforing av Smaalensgis til slake. Og i det
gamle verkstedet har de etablert et girdsbryggeri der de brygger sma
batcher med hindverksol med lokal profil.

De store gjeddene i sjoen lohker utenlandske gjester til omridet i
sommerhalviret, og pi Taraldrud bor de flott i den gamle Veslestua.
Her fir gjestenc oppleve en gird i ull drift. Ex levende jordbruk der
Arstidenc setter site preg pd virksomheten. P3 de gronne beitene
rett utenfor gresser den flotte giseflokhen, og i bryggerict kan
gjestene lere mer om olbrygging og smake girdens egenproduserte
hindverksbrygg. Milsetningen er at veien fra rdvarer dl ferdig ol
i fremtiden skal vre hort, og pi girden vokser bygget rett utenfor

bryggeridora, og humla snor seg frodig oppover stabbursveggen.
Dette gjor girden til en lott arena for & lere om bide olbrygging
og rivarence bak, og Camilla og Kjartan tar imot mindre grupper i
det lille og intime bryggerilokalet, som er innredet som kombinert
produksjons- og selskapslokale. Gjennom en "Rundrur fra bygg dl
brygg” fir gjestene gode innblikk i de ulike prosessenc fra rivare dl
ferdig brygg. Og har gjestene lyst til 3 brygge sitt eget ol kan de bli
med pid et bryggeriverksted. Under kyndig veiledning er gjestene
bryggmestere, og deltar aktive i de ulike prosessenc. Underveis lxrer
de mer om rivarene, og smaker pd ulike typer hindverksel.

Portefoljen bestir forclopig av fire ol i ulike stiler. Alle med lokal
profil, og selvsagt med navn som passer inn i omridet. For nir de forst
shulle lage lokalt ol, var det ogsi viktig for dem 1 lage produktene
si lokale og unike som mulig. Camilla og Kjartan hentet fram gamle
bilder fra girden og saumfarte gamle bygdeboker og historichoker.
Og ni nir flaskene stir i girdsbutikken syns de det er ehstra morsomt
A vite at mannen som pryder forsiden av "Kirkzllen® en gang var en
gArdsgute som stod mide foran liven de kjenner si godt, og at karen
som sitter pi slimaskinen pi "Slittekxren® kjorte akkurat her ute pd
bakken en sommerdag for mer enn 70 ir siden. Flotxr var den forste
olen de lanserte, og uansett hvor mange andre typer de produserer er
det den folk spor ctter, igjen og igjen.

"Flotxrolen vir er inspirert av historien rundt tommerflotingen




i Haldenvassdraget, og ble lansert i forbindelse med Soot-spelet, et
Arlig sommerspel i slusene pd Orje”, sier Camilla.

"Vi hadde et onshe om 4 brygge et ol som fir oss til 4 tenke pi
sommer hele dret. Eller et perfeke ol til bide floting og spel! som vi
sier”, legger Camilla dil og trekher pa smilebindet.

Og nd som de har fite pd plass fire ulike grunnprodukter er tiden
kanskje inne til 4 eksperimentere litt fremover?

"Jeg gir hele tiden og kverner pd nye ideer, og en oppskrift basert
pd rivarer herfra har vi snakket om lenge”, sier Kjartan. Og ute pd
korntorka ligger fjordrets bygg bare og venter pi & bli maltet. SA
kanskje blir det en spesialbatch med helt lokalt ol i lopet av Aret?

P4 Taraldrud er bonden halve dansk, og det har sate spor. En saftig
gisesteik er selvskreven pi julaften, og hvert ir samles gode venner il
feiring av Mortensaften i november. Den viktigste dagen i dret for en
giscbonde! Langbordet dekkes, og stemningen stir | taket nir gisa
serveres. PA Mortensaften nytes gisa alltid pi tradisjonelt vis, som
helstekt og med klassisk tilbehor som redkil, og glaserte poteter.
Men ogsd andre danske scregenheter har inntate girden, og bonden
er ikke fremmed for 4 forsoke seg pd bide sprengt, og rekt gis hvis
anledningen byr seg.

"Men favoritten, hvis vi bare skal velge en, er helt klart confiterte
gisclir. Nir man confiterer bakes ldrenc i fett i ovnen i lang tid, og
smakene som utvikler seg er helt fantastiske ™, sier Camilla.

"Og har du rester av ferdig confitert gis stdende i kjoleskapet,
er et nydelige miltid aldri langt unna. Risotto med gis har blitt en
restefavoritt her pi girden!™

Men at det var akkurat gis de skulle ende opp med pd Taraldrud
var ikke like seivfolgelig. Camilla mi innromme at hun ikke var
sxrlig begeistret da Kjartan en dag kom hjem med tre gisunger han
skulle fore opp. Men da de senere fikk muligheten til 4 vare med i
ct prosjche for & redde Smaalensgisa, en gis med rottene | Ostfold,
grep de likegodt sjansen. Sammen med to andre girder har de gt
sammen om 1 starte opp en hommersiell produksjon av den gamle
landerasegisa. Gjennom foretaket Smaalensgls fra Ostfold arbeider
de sammen mot en felles milsetning om i skape et hortreist og
barekraftig produkt. Hver gird har sin egen historic og identitet, og
sluttproduktet kan spores direkee tilbake til den enkelte produsent.

"Det er morsomt A jobbe med Smaalensgisa pid flere miter”, sier
Camilla.

“For det forste kjennes det viktig 4 kunne vere med pi redde en
sirbar og kritisk truet rase, slik Smaalensgisa er. A gjeninnfore gisa
pd matbordet er eneste mulighet til A £ etablert en ny barekraftig
stamme, og det er derfor vi arbeider etter mottoet: Spis cller forsvinn!

For 1 1 flere til 4 sette gis pd matbordet igjen, har de arbeidet mye
med 1 formidle egenskapene til den flott rivaren, og ikke minst hjelpe
kundene med forslag til hvordan de kan £ frem alle de gode smakene
hjemme pi sitt eget hjokken. Gjennom prosjektet "Fra Oldemors
kjokken" har de hentet fram oppshrifter fra gamle hokeboker.
Med hjelp av legatmidler fra Norges Vel har de sokt i historien til
Smaalensgdsa og tilpasset oppshriftene til dagens kjokken, slik at

flere kan fi eynene opp for delikatessen. "Pi oldemors kjokken ble

det tilberedt mye gis, og det er ikke tilfeldig at vi har lett oss tilbake
til kunnskapen nettopp vire oldemodre hadde nir vi har fordypet oss
i gisas vidunderlige verden. Oldemor visste sannelig hvordan man
shulle hindrere ei gis, bide nir det hom til slakting og tilberedning.
Hun visste hvilke teknikker hun skulle bruke for 1 fi de gode smakene
til 3 vare langt utover vinteren, og hun var en mester i 4 sorge for at
ingenting gikk til spille. Confiterer du for eksempel gisa slik oldemor
gjorde, fir du alltid et mort og godt resultat”, sier Camilla.

Men der teknikhene fortsatt er gjeldene, er det ikke alle
oppshriftene de har kommet over som egner seg like godt i dag. De
fxrreste vil nok for chsempel sette i gang med 1 lage den ikoniske
reeten fugl | fugl | fugl en ectermiddag ctter jobb, Mer overhommelig
for de fleste er nok den forenklede varianten, fugl pi fugl pd fugl
Et sommerlig grillspyd, mer tilpasset nitidens hektiske hverdag. Og
det er slik Camilla har arbeidet med oppskriftenc. Hva kan gjores
enklere? Hva vil fungerer i vire hektiske dagligliv der middagen mi
pi bordet innen 30 minutter?

"Gjennom prosjektet har det blitr enda tydeligere at det er viktig
i ta vare pd de gamle tradisjonene o fortelle folk om den unike
rivaren vir gjennom historicfortelling. Visste du for cksempel at
nasjonalretten vir, firikdl, ecgentlig startee som gls-i-k&12% sier
Camilla.

Fordi de tar hind om alle deler av produksjonen selv, syns paret
arbeidet med Smaalensglsa er spesielt givende.

" Det kan til tider vere en brate keringskurve. Men jeg syns ac vi klarer
oss bra, Oog pd tross av noen skjxr i sjeen er vi pd vei mot noe, og det
kjennes godt”, sier Camilla.

Pi Taraldrud har de en liste med faste kunder hvert ir, og det meste
av salget skjer direkte fra det lille girdsutsaiget pi girden. I tillegg
leverer de til utvalgte restauranter.

"Kundene som hommer hit i girdsutsalget er opprate av hvordan
dyrene har hatt det, og det & komme ut hit er en del av selve
opplevelsen. Vi forteller gjerne historien rundt den unike gisa vir,
og det er hyggelig nir kundene hommer tilbake ir ctter Ar”, sier hun

Det er liten tvil om at Camilla og Kjartan er genuint opptatt av
mat, og serlig den lokale maten. I tillegg til de ulike prosjektenc pa
girden arbeider Camilla med 3 markedsfore reisclivet i regionen, og
er styremedlem i en mat- og drikkeforening som arbeider for 4 skape
omdemmec og synlighet for lokal mat og drikke i Ostfold. Og som
mange andre i den lille grensckommunen onsker de 4 gjore en innsats
for bygdasi

"Vi er sarlig opptatt av at bygda vir skal vaxre en levende og
utviklende bygd, sd nir vi for noen 4r siden fikk ideen om A ctablere
et utsalg for lokal mat og drikke pi Orje, sammen med en annen gird
i omridet, kunne vi ikke la vare 4 prove.

“Matfatet har blitt akkurat slik vi 52 det for oss. Her kan lokale
bender sclge sine varer, og det har de siste irene gitt mange synergier
og gode samarbeid mellom produsentene. Her skal vi alle trives og

bo, og da er det viktig A bidra til  holde liv i bygda®, sier Camilla.

Vi badde et onske om a brygge et ol som far oss til a tenke pa

sommer hele aret. Eller et perfekt ol til bide floting og spel!”




4 GASELAR

| XG GASEFETT

GROVY HAVSALT

I TS HEL PEPPER

2-3 FEDD HVITLOK
2-3STILKER TIMIAN
2-3STILKER ROSMARIN

2-3 STJERNEANIS

EvT,. ANDRE KRYDDER ETTER

FGET ONSKE®

Confiterte gaselar
- bma/ggup pﬁ nA(ﬁf.» {1..<./‘n..gx,.gﬁz .'\AAA,ﬁ

Ete dogn for tilberedning gnis lirene inn med grove havsale. Tildekkes og setres Lalde i 24
tmer.

Varm opp ovaen til 120 grader. Tork saltet av lirenc, og legg dem i en gryte/langpanne
sammen med gisefetret. Ikke bruk for stor gryte, da fetret skal dek ke lrene, Tilsete hel pepper,
hvitlok, timian og rosmarin. Lirene skal bake i fettet i 2-3 timer til kjottet slipper lirene.

Ia de ferdig bakte lirene ut av det varme fettet, og avkjol dem pi rist. Ikke kast gasefeteet,
dee skal brukes senere. De avkjolte lrene legges i et tetr glass eller krukke. Norgesglass
fungerer utmerket. Hell gisefettet over. Det er viktig at fettet dekker kjottet helt. Glasset

avkjoles og settes halde. S3 lenge fettet omslutter lirenc og glasset oppbevares kaldt, kan

lirene oppbevares i flere mineder. Nir du skal servere varmer du opp ovnen 6l 220 grader. Ta

lirene ut av fettet og varm dem i ovnen i ca 25 minutter, til de har blitt brune og fine. Serveres

sammen med tilbchor etter eget onske.




2 CONFITERTE GASELAR ELLER
ANDRE RESTER AV GASEKJOTTY
300 GRAM RISOTTORIS

P SJALOTTLOKXK

200 GRAM SOPP ETTER EGKET
ONSKE

I LITER GASEXRAFT ELLER
BULJONG

| SS GASEFETT

2 DL EPLEMOST ELLER HYITVIN
I DLPARMESAN

SAFTEN AV EN SITRON

SALT OG rEPPER

S DL RENSET GRONNKAL
SPROSTEXT GASESKINN ELLER
RESTER AV GASECONYITY

l GUL LOK, FINHAKKET

3FEDD HVITLOK, FINHAKKET

| S8 GASEYETY

2ss MAI1ZENA/2 KOKTE POTETER
|l LITER GASEXRAFI
Il DL MATYVLOTS

SALT OG PEPPER

Risotto med gas
- " t./ﬂ,ty.c.m.b . Qt% {’1.4,/ ‘x,.<,2, 2’1’ vn.,(Aﬁ/l

Varm opp stekeovnen til 220 grader. Legg de ferdige confiterte lirenc | en ildfast form og stek
dem i 10 - IS minutter til de fir en gyllen og spro overflate.

Start med 1 varme opp gischraft eller buljong. Finhakk lok og hvitek og timian. Kutt
soppen i tynne skiver og stek den gode i gisefete. Smak til med salt og pepper. Sete dil side.

Ha sjalotdok, hvitlok og risottorisen i en stor gryte med hoye kanter sammen med 2 ss
gisefett, Stek til loken og risen er blankt og nesten gjennomsiktig. Ha sd pd eplemost eller
hvitvin og hok det inn. Fortsett med 3 ose kraft. Ha pd en ose kraft, ror til alt er absorbert, ha
pd en ny ose kraft, ror ogsd videre ogsd videre. Fortsett 4 ose i 18 minutter, Vend inn finrevet
parmesan og saften fra en sitron.

Ia gryten av pannen, sete pi lokk og la risottoen hvile et par minutter mens du klargjor
kjotter. Plukk lirene rene for kjott. Anrett risottoen pi en tallerken sammen med de revne
bitene av kjottet, de stekte soppskivene og litt revet parmesan..

Dryss pd salt og nykvernet pepper.

Rens gronnkilen for sener og skjxr bort de tykkeste stilkene. Hakk bladene god. Stek lok
og hvitlok i gisefett pd svak varme i en tykkbunnet Kjele i et par minutter til loken er blank.
Tilsete gischraft og den ferdig rensede gronnkilen i la det smikoke i ca 10-15 minutter til
gronnkilen er mor. Jevn med litt maizena eller kokte poteter og ha i fleten mot slutten. Kjor
med stavmikser eller blender hvis du ensker er finer honsistens. Smak til med salt og pepper.

Topp suppen med sprestekre biter av gdseskinn cller rester av giseconfit ved servering.




1. Matfater Orje
Engebret Soousvei, 1870 @rje
Telefon: 975 00 512

W matfaretorje. no

2. Haslerud Bruk
Haslerudveien 69, 1930 Aurskog
Telefon: 938 21 277

i haslerudbruk no

3. Kollerud Gard
Kollerudveien 84, 1970 Hemnes
Telefon: 920 47 234

wiwrw bollerudgard no

4. Krog Sendre
Kroksisen 93, 1870 Orje
Ielefon: 950 82 415

wrn facebook.comiressfraprodusens

5. Joval Gird
Solspillveicn 32, 1870 Grje
Telefon: 951 12 604

ECH '.__i\'i'."ni:.-'TIT

6. Taraldruod Gard
laraldrudveien 25, 1870 Orje

Telefon: 975 00 512

8. Orje Kaffcbrenneri
Hammerveien 12, 1870 Orje
Telefon: 930 25 175

wnws facebook comlorickaffebrenneri

9. Anonby Gird
Anonbyveien 44, 1870 Orje
Telefon: 415 23 017

wiow facebook. comianontygaard

10. Bocns=ztre
Bocnsxire, 1798 Aremark
Telefon: 419 34 060

wnrw. bocnseire. mo

11. Mellom Fange Gird
Aremarkveien 3042, 1798 Aremark
Telefon: 909 64 271

wrews mellomfange. wo

12. Restaurant Curtisen
Indre Fr\lﬂiﬂﬂ 2. 1769 Halden
Telefon: 959 98 184

KN CHTTESEN. e

13. Fredriksten Hotell

Generalveien 25-27, 1769 Halden

Telefon: 69 02 10 10

Tay 0. & 0
o e X oo d

. ¢

1,

\

wrn taraldrudgard e § wiww taraldrudgardsbrygpen. no www fredrikstenbotell no

7. @stre Kinn Gird

Vestre Rodenesveien 1074, 1870 Orje
Ielefon: 419 08 884

.Irn'J'_\.f.J_tﬂl m: heleneifunden
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Kobling mot reiseliv
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SE & GJCRE HVA SKJER? MAT & DRIKKE OVERNATTING FRITIDSBAT OM HALDENKANALEN NETTBUTIKK
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Smakfulle omveier i
Haldenkanalen
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En smak av
Haldenkanalen 1 en boks

} EFf CGBSNASKDU
Utvikle et konsept som skulle tilby "En smak av Haldenkanalen i
en boks"

YE2BG GGO GSfirGHG ktbh ybbySkzbGh
arrangementer

Resultat:
Pilot av SOOTmatboksen med lokal mat og drikke fra en rekke

E

FtfFyiG bbbt GYCGSOSGbh n bGknNnt SGSNH &n GG




Stegstasse

SANGEN FRA SKOGENE | HALDENKANALEN
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H A F S R Q D Skogskoier Opplev Om oss Plassering Fortellinger Kontakt NO v
o

| fillegg til middag har vi plukket produkter fra langs Haldenkanalen og i @stfold
som sammen utgjer en herlig frokostpakke. For oss har det vaert viktig & bruke
produsenter i naerheten, og gjerne som kan by pa smaker av skogen.

Skogskoier Opplev Om oss Plasserin Fortellinger Kontakt
A HAFSROD o9 po g Foreling

BOOKX DIN SXOGSKOIE
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Meifatet

Synergier av et
- GF EDCYOSCV T K

Matfatet Orje
Publisert av Camilla Nordmo @ - 2¢ s

Noen er pa vei pa jobb, noen sover, noen klargjer dagen, og noen kommer innom Lars og tar en
kaffe p& Morgenklubben6til® & Alle fortjener uansett en god dag ¢

Og en god dag skal det bli! Denne uka har vi mye godt til pdskekosen, Vi har blant annet fatt inn
fantastisk paskekonfekt fra Grim Hiemmebaken og kakao fra Vermas Life 1 Tomter. Perfekt til
helgens tur! Velkommen innom!




DAG OGTID

© 16min 27.Jan. 2023 Eg er den einaste passasjeren pa bussen fra Mysen til @rje, og avgangen er den
einaste denne morgonen. Neste buss gar om seks timar. Elles i @stfold gar buss og
tog — og buss for tog - heile tida, ja, i Indre @stfold 6g, med Askim og Mysen som

Havard Rem knutepunkt. Men ikkje hit til @rje heilt i aust, berre ei halv mil fra svenskegrensa, i

Marker. Kommunen ligg utanfor om ikkje folkeskikken, sa det vanlege
kollektivtilbodet, ikkje berre i Austlandet-samanheng, men i Indre @stfold-
samanheng og. Eit sa skralt tilbod hugsar eg fra nokre avsides kyststrok i Nordland.

Som ho fortalde meg, sjaferen pa direktebussen som kvar morgon gar fra Oslo
bussterminal til Mysen stasjon, og som ikkje nyttar lengre tid enn toget no som

Reportasje ”
; Follobanen slit:
DAGC OGCGTID DIGITALTILBOD Q = BB opTa
- Indre @stfold strekkjer seg fra Hobel i vest til Marker i aust, og di lenger aust du
kjem, di billegare vert husa og di fleire vert dei trygda.
L}[He-
P | M ST
REPORTASJE r_‘an&\(!( &) M
Trygve Skaug

Fredagskaffi i Orje s

s Duer tatoveren i forste etasje

@RJE: Det finst kardemommebyar med skomakargater langt inni innlandet
og, der livet gar like langsamt som ein kanalbat gjennom slusene i
Haldenvassdraget.

* vis-a-vis barberer Serensen

« som med trygge bestefarshender :
« maler og lever livet farge for farge Ve,s{, T . Vahn la '\d
« sett med mine fyllesyke eyne by = Eigt sl

s erduden eneste som mangleri
Kardemomme by

« mannen med den magiske nala

« duharrissetdeg innidagene til sa
mange na

« svalerdu lager sa vakre fugler
» og old-school-bokstaver

« fyrtarnterninger

» flaskeskip og planeter

« legger skygger og blekker inn til beinet




Gatelangs
Knyttet lokalmat og opplevelser tettere sammen
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Melfatet




AAAAAAAAAAAAA

Podcast
@b zss GCi

AysybeGnG Cts Ciyf enGby
SGbf GaybGeUkkG AzsCitki }yhb
Haldenkanalen gjennom:
AE ftssYSACGHGH eUkGGSGC { R LG O £ K
historie til lytterne U
AE CUSTiFiAKEzDbG fayifnoGaGhH
familieliv
AE CiybG ki GbhG yseyCCy Gz I
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