


Grønt frå Grindal
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Grønt frå Grindal 
• Leiejord 
• Oppstart 2019 
• Utvidelse 2022 

• 5 + 1 + 2 daa 
• Drivhus + tunneler 
• 50 ulike vekster 

• Mai - oktober 
• 1-2 ansatte  
• Direktesalg 
• Debiosertifisert 

• Omsetning 
2021  = 350.000,- 
2022 = 500.000,- 
2023 = 710.000,- 
2024 = 890.000,- 
2025 = ?



Restaurant
70% av salget



REKO-ringen
15% av salget



Gårdsbutikk
15% av salget





• Øker marginer og inntjening 
• Forlenger sesongen 
• Mindre svinn 
• Variasjon i arbeidet 
• Svarer på en etterspørsel i markedet  
• Samarbeider med en foredlingsbedrift allerede 
• Gode tilbakemeldinger

Hvorfor foredler vi?



• Kompetansenettverk lokalmat 
dekker inntil 20 timer veiledning 
med fagperson 

• Kort og enkel søknad 

• Jenny Neikell aka. Surtanten 
(@surtantens) 

• Innspill på utstyr 
• Teoretisk kurs 
• Praktisk workshop 
• HACCP 
• Oppfølging og spørsmål

Besøksordning



• Leier privat 
• Mattilsynet-godkjent 
• Enkelt rom m/vaskbare flater, 

industriovn, koketopp, 
arbeidsbenker og stor vask med 
varmt vann.

Foredlingsrom

• Registrere at man holder på med 
foredling hos Mattilsynet 

• Produktforsikring  
 
 
 

Annet å tenke på



Tok over: 
• Rabarbrasyltetøy 
• Eple- og solbærsyltetøy 

Fermentering (ca. 150 liter): 
• Surkål 
• Kimchi 

Sylting (ca. 260 glass): 
• Agurk 
• Grønn chili  
• Rødbete  

Har igjen litt rødbete og grønn chili.  

Foredling 2024



• Vi tenker på hage og foredling som to ulike foretak: 
Kalkyler på foredling forutsetter full pris på egne råvarer (vi gir ikke oss selv rabatt) 

• Samlet omsetning: ca. 80.000,- eks. mva 
• Utgifter: råvarer, emballasje, salg og leie av lokale 
• Fortjeneste: ca. 51.000,- før lønn 
• Lønnsutgifter: ca. 20.000,- 

• Stor forskjell på marginer: 
• Rabarbrasyltetøy: >100% 
• Kimchi og surkål: 40-60% 
• Sylta chili: 14% 

• Marginen påvirkes av:  
• Betalingsvilje 
• Konkurranse 
• Kjennskap til produktet 
• Produksjonskostnad (råvarer og tid)

Økonomi 2024



• Laget selv basert på Grindal 
Ysteri sitt grunndesign 

• Kjøper fra Digital Etikett (rull 
med 500 stk) 

• Mengderabatt på størrelse og 
form, ikke design 

Ikke ha ingredienser på forside-
etiketten!

Forside-etikett



• Skrives ut med ysteriet sin etikett-skriver 
• Informasjon om ingredienser og allergener, best før/siste 

forbruksdag, lagringstemperatur, kontaktinfo, sporing 
• Må kunne endres 
• Del av HACCP

Bakside-etikett



• Produktinfo 
• Flytskjema 
• Fareanalyse 
• Produksjonsprotokoll 
• Renholdsplan 

Tips: få hjelp av noen som kan det! 
 
 
 

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)



HACCP



HACCP



HACCP



Foredle mer, sylte mindre. 

Vi fortsetter med: 
• Rabarbrasyltetøy 
• Eple- og solbærsyltetøy 
• Surkål  
• Kimchi 
• Sylta agurk 

Test: 
• Fermentert chilisaus 
• Chili crisp m/bondebønner 
• Foredling for restaurant? 

 
 
 

Foredling 2025



 
20 norske grønnsaker gjennom sesongene.  

Laget med og for markedshagedyrkere og 
deres kunder! 

Kjøp til innkjøpspris: 410 kr inkl moms (25%) 
Utsalgspris: 549 kr.  

Du får fortjenesten! 

Tilbudet gjelder ved kjøp av 5 eller flere bøker 

Bestilling via skjema på 
www.markedshage.no (nyheter) 
eller mail til forlag@skald.no 
 
 

Sesongkokeboka

@grontfragrindal 
@sesongkokeboka

http://www.markedshage.no

