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Nordnorsk Kompetansesenter MAT: fra ide 
til realisering. 

Hvordan Mosjøen vgs (nfk) jobber med å heve vår 
fantastiske matkultur regionalt, nasjonalt og 
internasjonalt.
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Nordnorsk kompetansesenter MAT

-Jobbe for å knytte sammen primærnæringene med 

opplevelsesnæringen gjennom måltid og måltidsopplevelsen 

(Fra jord og fjord til bord). Vi skal bidra til å bygge kompetanse 

og nettverk i alle ledd.

Visjon:

Bidra til å løfte Nord-Norge som matdestinasjon basert på 

bærekraftige matopplevelser.
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-Større bokprosjekt

-Nord-Norge «Mat 

og kultur»

-Samarbeid om 

produktutvikling og 

design

Elever som får bidra på 

internasjonale arenaer
Samarbeid med BODØ 2024

Kontrakt om å levere innholdet 

til «Feeding Europe» 

Avtale inntil 7,3 mill.



Kompetansemegler 

grønne næringer:
Skal sammen med 
bedrift identifisere 
utfordringer som kan 
løses ved hjelp av 
forskning. 
Finne relevant 
forskningsmiljø samt 
være bindeledd mellom 
bedrift og FoU-miljø

Kompetansenettverket for 

lokalmat nord:
Hovedmålgruppen er 
primærprodusenter og 
næringsmiddelbedrifter med 
mål om å utvikle, foredle og 
selge kvalitetsprodukter 
basert på lokale 
råvarer. Kompetansenettverk
et skal bistå disse små og 
mellomstore bedriftene med å 
få tilgang til den 
kompetansen de trenger for å 
utvikle seg videre.

Forprosjekt: Grønt 

Innovasjonsnettverk:
På oppdrag fra 
statsforvalteren i 
Nordland avdekke om 
det er grunnlag for 
etablering av et grønt 
innovasjonsnettverk 
med tema bærekraft og 
sirkulær økonomi i et 
framtidsperspektiv.

Bistå matbedrifter
med søknads og 
utviklingsarbeid, bl.a. 
med søknader om 
beskyttede betegnelser. 





Skolebesøk på RM på Hadsel Videregående skole
Besøket på skolen ble organisert i samarbeid meg den lokale matentusiasten Tom 
Gunnar Aasen. Aasen har gjennom flere år engasjert seg i festivalen Mat i Vesterålen 
som vil bidra til å øke matinteressen, kompetansen og bevisstheten om lokale 
råvarer og produsenter. I likhet med ArktiskMat er rekruttering et viktig mål for Mat i 
Vesterålen. Et besøk på Hadsel Videregåendes RM-linje ble derfor lagt inn i 
programmet til flere av kokkene/gjestene fra ArktiskMat. Her ble det servert lokal 
fingermat og mange gode samtaler mellom profesjonelle og elevene. 
Elever fra 10.klasse deltok også på arrangementet og lot seg inspirere. Begge
lokalavisene var til stede (Bladet Vesterålen og Vesterålen Online) og publiserte 
flotte saker fra
arrangementet.



Utvikling av testkjøkken og produksjonslokale for 

produsenter i sammenheng med etablering av 

restaurant og matfag i Marka

• Vi ønsker å kunne tilby produsenter mulighet til å gjøre testproduksjoner og 

testing av utstyr før de eventuelt bestemmer seg for driftsform og innkjøp av 

kostbart utstyr og lokaler. 

• Allerede etablert et helt nytt melkeforedlingsanlegg (ysteri) og et anlegg for 

honningproduksjon.

• Egne anlegg for Kjøtt og fiskeforedling samt korn, grønnsaker og bær?







I 2019 ble ArktiskMat nominert til hele 3 

nasjonale og internasjonale matpriser!

-Publikum og deltagere fra hele verden.

Innstilt til Nordisk 

råds miljøpris 2022





Petersen & Gottelier is the 
design studio behind 
Designers On Holiday and was 
founded by Tom Gottelier and 
Bobby Petersen.

The studio aims to bring the 
same ethos of creative and 
sustainable solutions to private 
and commercial projects and 
is based between LA and Oslo.













ArktiskMat «Roadshow»

1. Besøke 3-4 regioner i Nord-Norge i løpet av 
2021-24. Eks;

- Vesterålen: Kvitnes Gård

- Troms: Samarbeid med Bottarga Boreale

- Træna eller Herøy

- Hurtigruten

1. Foredrag og/eller paneldiskusjoner. 3-6 
nasjonale/internasjonale bidragsytere og 2-3 fra 
lokalmiljøet/lokal næring. Tema bør være 
relevant for regionen.

2. Måltidsopplevelser: Lunsjer, gjerne ute i det fri. 
Middager. Alt med lokale/regionale råvarer 

3. Presse eller bidragsytere med en sterk SOME 
profil

4. Bruke lokale tjenester og samarbeide med 
leverandører av kultur og opplevelse. 

5. Internasjonale «Roadshow»: Veneto, Brussel og 
muligens i forbindelse med IGW i Berlin?




