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Hei Ashild -

Vart stasted i verdikjedene gir oss prismer der vi ser pa lokalmat som verdiskapende, synlige elementer i
et sunt og veldrevet profesjonelt kjgkken (med servering). Bransjen er fragmentert, noe som gjgr at
retningslinjer for handel og innkj@p ikke er enkelt a sentralisere. Bruk av lokalmat handler om
etterspgrsel i restaurantene, om kokkenes interesse, verdier og handlinger, om det gkonomiske
‘rommet’ mellom inntekt og kostnader (altsa, marginen), og om tilgjengelighet pa mater som passer i
drift av spisesteder/profesjonelle kjpkken. Dere og vi er pa ingen mate i land her. Det er mye ugjort, og
dette kan ikke Igses i enkeltprosjekter eller i en kort tidsfase i historien. Det handler om verdier og vaner.
At det er robust.

Konkurranser er ogsa videreutdanning i et fag og bransje som ikke har sa mye praktisk videreutdanning.
Vi skulle gnske oss et LMD som tok tak i og Igftet ogsa var del av matnasjonen pa en strategisk/varig
mate, basert pa bransjens dynamikk i seg selv — og ikke kun som avtaker og promotgr av norske
jordbruksprodukter. Det blir vakkert nar spisestedenes maltidsprodukter og opplevelsestjenester
omfavner og passer med et troverdig, forankret og ‘nyttig’ perspektiv pa norsk mat.

| Stiftelsen gar alt pa dugnad blant private bedrifter og individer, og det er viktig ogsa for deres tema a
styrke denne «verdiskapende utvikler og koblingsboksen».

Kopierer inn Styrets beretning for 2023 da jeg synes den svarer ut en del av dine spgrsmal. Legger ogsa
ved arsberetningen til info.

Mvh, Arne Sgrvig

Virksomhetens formal

Stiftelsens formal er a bidra til en sterkere norsk gastronomisk kultur gjennom a dele kunnskap og innsikt
om mat og matlaging og sikre at vare norske kokker forblir verdensledende i Bocuse d’Or. Gjennom
formalene blir stiftelsen en padriver for gkt interesse for og etterspgrsel etter norsk gastronomi og gkt
kvalitet ved norske profesjonelle kjpkken, i matproduksjon, mathandel og reiseliv. Stiftelsens aktiviteter
bidrar til bevissthet og kunnskapsbygging rundt bzerekraftig utvikling.

Virksomhetens art

Stiftelsen er «Olympiatoppen for Norske Mesterkokker». Kjerneaktivitetene er utforming og
gjennomfgring av kokkekonkurranser, stabilisere finansiering av aktivitet og veere «smgrebu» for alle de
6-10 personers kokkelagene som deltar i Arets kokk og Bocuse d'Or-konkurransene. Det legges stor vekt
pa hgy synlighet i prosesser og resultater giennom aktivitet som gir laerings-, innovasjons- og
inspirasjonsutbytte, uten a renonsere pa merittkravet som styrer alle stiftelsens prioriteringer.



Konkurransene er organisert i to satsninger. Elitesatsingen omfatter Arets kokk, Bocuse d’Or Europe og
Bocuse d’Or, mens Ungsatsningen inkluderer Arets unge kokk og lignende aktiviteter. Begge satsninger
har tilknyttet en Akademi-modell for erfaringsoverfgring, kunnskapsdeling, lagbygging og personlig
utvikling. Stiftelsen er i tillegg engasjert i prosjekter under paraplyen Mat som forteller, forskning knyttet
til gastronomisk verdiskapning, til strategi og aktivitet for maltidsturisme, og har en sterk prioritering pa
informasjon- og samfunnskontakt. Stiftelsen har sete i Oslo.

STYRETS BERETNING 2023: Stor foredlingssektor med vesentlige samfunnseffekter

Serveringsnaeringen slik reiselivet definerer den forventes a sta for en sysselsetting pa om lag 80 000
personer og na en omsetning pa 100 milliarder i 2030 (Menon, NHO Reiseliv). Det er ikke vilkarlig for
landets innbyggere og besgkende til landet hvordan denne naeringen utvikler seg. A sikre hgyt niva pa
kokkefaglig utgvelse bade i spiss og bredde er en ngkkelambisjon for Stiftelsen Norsk Gastronomi (SNG).

Med den begrunnelsen rigges all aktivitet med utgangspunkt for leering og inspirasjon pa en mate som
ikke bare treffer en smal nisje, men som gjgres relevant for enhver kokk i landet. Serveringsnaeringen er
et naeringssegment i den udefinerte maltidsnaeringen, der en ogsa finner catering, kantinedrift og
institusjonskjgkken.

Over en femtedel av nordmenns maltider skjer gjennom maltidstjenester utenfor hjemmet, som for en
befolkning pa fem millioner vil kunne kalkuleres til 1,2-1,3 milliarder maltider. Mat er viktig for
verdiskapning, men det er ogsa en ngkkel til bedre og sunnere liv. Nar vi vet hvor stor innflytelse
maltidsopplevelser fra profesjonelle kokker har i folks hverdag, sa bgr det a unnga vilkarlighet i utvikling
av maltidsnaeringen vaere noe flere sektorer i bade privat og offentlig sektor vaere opptatt av.

Kort sagt; ta vare p3, tren, utvikle og respektér kokkens rolle sa vil mye veere gjort.

Vi mener at fag og naering, og dets funksjon og effekter bgr hgyere pa dagsorden enten tema handler om
matproduksjon, reiseliv, helse og matpolitikk generelt. | tillegg til positive ringvirkninger av sunn og god
mat for livskvalitet og helse, utgjgr maltidsnaeringen samlet og som helhet landets stgrste
videreforedlingssektor i matnasjonen. Maltidsnaeringen og faget star for en betydelige
ravaretransformasjon gjennom landets mange tusen profesjonelle kjgkken.

Neeringen er fragmentert, noe som kan vare en ulempe for statistikeres mulighet til & systematisere og
sammenstille data som mer konsoliderte naeringer kan, men det er ogsa en stor fordel for mangfold,
innovasjon og utvikling pa det norske maltidsomradet. Det er spesielt en kjernekompetanse som kan
utvikles som har direkte effekt pa produksjon i profesjonelle kjgkken, og det er kokkens kompetanse som
fagutgver, leder og sagar innovatgr. Mye av det grunnleggende lzeres ved norske fagskoler, men det er
gjennom solid drevede kjgkken som laeresteder der handverk holdes hgyt og kokkekonkurranser
prioriteres at unge fagutgver blir faglig solide, respekterte utgvere av faget.

Stiftelsens Akademimodell er utviklet med tanke pa a akselerere slik faglig laering i autonome team,
mens fellessamlinger vektlegger alle andre forhold kokkeskoler ikke dekker og som er ngdvendig
kunnskap og refleksjon for en personlig utvikling som skaper fremtidens kjgkken- og matledere. Det gj@r
gode kjgkken og kokkekonkurranser viktige aktgrer for videreutdanning. Dette er en struktur som bgr
styrkes.



SNGs aktiviteter opplever respekt i alle leire, stor st@tte i privat sektor inkludert sponsorer, samtidig som
vi gjerne skulle sett en systematisk direkte satsning og deltakelse i fagdugnaden fra offentlig sektor. Vi
noterer likevel med takknemlighet at det er en stgrre interesse fra departementer gjennom investeringer
til tredjeparter (Host City Trondheim) og fra fylker og ambisigse kommuner gjennom investeringer
direkte i vare aktiviteter (Arets kokk i Stavanger, Host City Trondheim). Dette bidrar til at markeringene
kan organiseres og gjennomfgres med hgyere kvalitet og st@rre synlighet.

Vi gleder vi oss over det som ser ut til 3 veere en generell bevegelse i retning av a forsta og sette pris pa
maltidets, og fagets betydning i maltidsturisme, stedsutvikling og omsetning av norske ravarer bade fra
god volumproduksjon og spesialiteter. Det er med andre ord ikke vilkarlig for noen hvordan vi som
fellesskap i nettverket SNG bidrar til utvikling pa maltidsomradet.

Som nettverk og organisasjon bade gnsker Stiftelsen a ta mer ansvar og spille flere roller i det store
utviklingslpftet fag og naering trenger inn mot en fremtid med stgrre, mer krevende etterspgrsel, og de
krav en god, gnsket utvikling vil stille til kompetanse. En fremtid der bade leverandgr- og kundesiden vil
bli stadig mer oppmerksom pa og handle i trad med kvalitetskrav kombinert med etiske kriterier som
bzaerekraft, klima, dyrevelferd med videre.

Fremlagt revidert til Radsmgtet 23/4-2024

Signert:

Styrets leder:  Anita Krohn Traaseth
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Hei,

Referatet fra innspillsmgtet er ikke tilgjengelig helt enda, men vi tar gjerne imot deres skriftlige innspill!
Vi gnsker innspill knyttet til konkrete utfordringer og gnskede tiltak i «oppskriften», herunder:
e Hva er utfordringene for lokalmatnaeringa i dag, og hva skal til for a fa en positiv utvikling
fremover?
e Hvordan kan man sikre forbrukere i hele landet tilgang til lokal mat og drikke?
e Hvordan kan virkemiddelapparatet innrettes for a st@gtte opp under omsetningsmalet?

For mer informasjon viser jeg til regjeringens hjemmesider, der ogsa noen av de skriftlige innspillene vi
har mottatt ligger publisert:
Innspill om utformingen av oppskrift for mer lokalmat - regjeringen.no

Vennlig hilsen

% Landbruks- og matdepartementet

Ashild Bygdas Hogset

Radgiver

Seksjon for naeringsutvikling og miljgtiltak
Landbrukspolitisk avdeling

Mobil: +47 47 24 35 42

Kontor: Teatergata 9
Landbrukspolitisk avdeling (LP) - regjeringen.no
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