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Utstiller pa Griine Woche (GW) i Berlin i 2009 med Indergysodd, Lysholm Sodd Akevitt og Elgsalami.

Tregnderske mat-tradisjoner er ikke glemt!

Pa Indergy Slakteri lages festsodd av god gammeldags kvalitet. Indergysodd er ekte
handverksprodukt og fremstilles den dag i dag i trad med bygdakokkenes gamle oppskrifter og
kokekunst. Retten bestar av kokt storfe- og farekjatt, som er kokt med bein, klar kjgttkraft, krydret
med ingefeer og muskat samt kjgttboller spedd med melk og flgte. Sodd har veert laget i Tregndelag helt
siden Kongene sloss seg imellom pa Stiklestad!

Tilbake til rgttene!

Grunnleggeren Jonas Pedersen forsto at de gamle mattradisjonene kunne forsvinne i et moderne
samfunn. Derfor samarbeidet han med bygdakokkene og samlet inn kunnskap om soddkoking som
hadde gatt i arv gjennom generasjoner.

| september for ngyaktig 70 ar siden begynte Jonas Pedersen med kjgttforedling under en lavebro pa
garden Austad pa Rera. Han giftet seg med Erna Ness og bosatte seg pa Utgarden.

Prosesser og utvikling har fert til at Indergy Slakteri framstar i dag som en vital og fremtidsrettet
neringsmiddelbedrift, med solid fotfeste innen trendersk matkultur, Indergysodd!

Lysholm Soddakevitt!

| forbindelse med 70ars markeringen til Indergy Slakteri, fikk bedriften laget Norges 1. soddakevitt.
Lysholm Soddakevitt er utviklet spesielt for & passe til smaken av Indergysodd og skjenning. Den har
et fatpreg og en harmonisk duft av krydder med innslag av karve, vanilje og anis. Akevitten er basert
pa gamle norske oppskrifter og kryddertilsetninger og blir lagret pa eikefat.

Mat og drikke rik pa historie!

Lysholm Soddakevitt kompletterer smaken av Indergysodd og skjenning; og vi kan med stolthet si at
vi har bade mat og drikke rik pa identitet og norsk opprinnelse. Ravarer, oppskrifter og femgangsmate
tuftes pa norsk mat — og drikketradisjoner. Det gir tilhgrighet og engasjement hos alle medarbeidere.

Elgsalami
Pa messa vil vi i tillegg presentere Elgsalami. Spekepglsen er laget av elg fra Trendelag med en

smaksblanding av pepper, hvitlgk, koriander, laurbzr, nellik, sennep, kanel og karve. Vi haper at
tyskerne begeistres av bade en god jakthistorie og en like god elgsalami fra Norge!

Fullspekket program

Messen varer i 10 dager til ende. Indergy Slakteri deltar for 1. gang pA GW. Det er med bade respekt
0g stor spenning vi reiser til en av verdens stgrste forbrukermesser for landbruk, mat og reiseliv.
Leringskurven blir bratt, men jeg haper a vinne nyttig erfaring. Messa er en fantastisk arena for
nettverksbygging og for fremtidig utvikling og samarbeid. Sa det er vel bare & gi seg i kast med ekte
glede, glad og en porsjon trgndersk galskap....

Elisabeth Tronstad

daglig leder

Indergy Slakteri AS

En bedrift langs den Gyldne Omvei pa Inderay.
Mob 93 08 36 10
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INDEROY SLAKTERI MIDT-NORGE

Inderoy Slakteri har rukket 4 bli hver sin ku og bar pa sine griser Midt-Norge er en av fem lands-

70 &r. Historien begynte under en som skulle slaktes. deler i Norge og bestér av

lavebru pa garden Austad pa Rera fylkene Nord- og Ser-Trendelag.

i Inderay. Aret var 1938. Jonas Prosesser og utvikling har fort

Pedersen giftet seg med Erna til at Inderoy Slakteri framstér De to trendelagsfylkene er viktige

Ness og bosatte seg pa Utgarden. som en vital og fremtidsrettet jordbruksfylker. Kysten i nord er
neeringsmiddelbedrift, med preget av barske havstykker og en

De begynte i det sma. Bondene solid fotfeste innen trendersk mengde sma og store oyer. I vest

rundt i distriktet kom leiende med  matkultur; Inderaysodd! er utlepet av Trondheimsfjorden,

A

som strekker seg 130 km
innover i landet til Steinkjer,
Nord-Trendelags administrative
senter.

Regionsenteret er Norges tredje
sterste by, «teknologihovedsta-
den» Trondheim.




INNTRONDELAG

Inntrendelag er en region i
Troendelag ost for Trondheims-
fijorden. Fra Namsskogan og
Lierne i nord til Reros og Oppdal
iser.

Inderoy er en kommune i Nord-
Trendelag som ligger nord i
Trondheimsfjorden. Kommunen

er omringet av Beitstadfjorden,
Borgin og Trondheimsfjorden.
Kommunen regnes som en
kultur- og landbrukskommune.
Inderay er den tettest befolkede
kommunen i Nord-Trendelag.
Kommunevépenet bestar av fire
gyldne flyndrer pa red bunn og
er tegnet av Nils Aas.
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FESTMALTID

— Et festmaéltid som er enkelt &
tilberede!

IndereySodd er festmat bestaende
av storfe- og farekjott, som er
kokt pa bein, rensket og kuttet i
terninger. Den fine Kjottkraften vi
far fra kokingen, saltes og krydres
med véir “hemmelige” krydder-
blanding. I tillegg kommer vére

spesielle kjattholler, de er laget
av prima oksekjott og farekjett.

Bollene er spedd med melk og
flote for 4 fremheve den gode
og runde smaken.
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Ekte handverkstradisjoner fra Inderay,
basert pa bygdakokkenes oppskrift fra 1938
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INDEROYSODD

Her i Trondelag har det veert laget
sodd i mange arhundrer; ja, helt
siden kongene sloss seg imellom
pa Stiklestad.

Nar bryllup ble feiret her pa
bygda startet forberedelsene flere
dager i forveien. Det var mye
arbeid som matte gjores.

RIK PA TRADISJONER

De kunne sitte dag etter dag, Inderoy Slakteri AS er levende

ja natten med og skrape sau opptatt av a viderefere den hand-
og lage boller. verksmessige soddtradisjonen til
— det ble ofte stridt! fremtidige generasjoner.

Som regel hadde de med seg Det er med stolthet vi kan tilbake-
sine egne redskaper; sa som fore vare oppskrifter og fremstill-
soddgryte, kniver, tretrau, p'ngs.r_nﬁte til bygdakokkene her i
stappe, kvern og pelsehorn. Inntrendelag.

Neste gang du kjeper Inderoy-
sodd; kjeper du ikke bare mat,
du kjeper sodd, rik pa bygda-
kokkehistorie fra Inntrendelag.



AQUAVIT

Lysholm Sodd Aquavit
er utviklet spesielt for &

passe til den tradisjons-
rike tronderske retten
Inderaysodd.

Den har et tydelig fatpreg
og en harmonisk duft av
krydder med innslag

av karve, vanilje og
anis.

Akevitten er basert
pa gamle norske
oppskrifter og
kryddertilsetninger
og blir lagret pa
eikefat.

Smaken er avrundet
og mild og komplet-
terer det salte
Indersysoddet og
den sete skjenningen.



KARVE

Karve er et krydderfre som
benyttes for 4 smaksette brod,
sterke alkoholholdige drikker
om f.eks. akevitt, gryteretter
nnen mat.

ommer fra den botaniske
iaceae, og har en smak
gne litt pa anis.
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INDEROY SLAKTERI AS
Meieribakken 4. N- 7670 Inderoy. Tel +47 74 15 60 00
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