
     

PRESSEMELDING 

 

RekordƟldeling Ɵl Norsk Smaksskule frå SparebanksƟŌelsen DNB –  

Nye millionar til smak, ernæring og 
matkultur 

– Det er lov å ikkje like, men du skal smaka på alt! 

– I fremtiden skal vi utvide fokuset mot bærekraft,  

regionale råvarer og sunn, ekte mat . Det skal vi aldri kompromisse på 

Arne Brimi 

«Smaksskulen er vikƟgare og meir relevant enn nokon gong», hevdar Arne Brimi. DeƩe er 
SparebanksƟŌelsen DNB enig med han i. I haust søkte vi om ny Ɵldeling Ɵl Norsk 
Smaksskule. DeƩe Ɵl eit 5-årig prosjekt – «Smak, ernæring og matkultur mot 2030» – med 
ein total søknadssum på 10,25 millionar kroner. I møtet siƩ nå i november Ɵldelte styret i 
SparebanksƟŌelsen DNB midler Ɵl fyrste del av prosjektet på nær 6 millionar kroner. Vi er 
så stolte og glade ! 

Norsk Smaksskule skal jobbe for at barn og unge skal utvikle ein breidare smaksreferanse og bli meir 
bevisste forbrukarar. EƩer idé fra Arne Brimi skal Norsk Smaksskule Ɵlby kurs, som: 

 Gjev skule- og barnehageansaƩe fagleg påfyll, verktøy og inspirasjon. 
 Rustar vaksne og barn Ɵl å spre kunnskap og skape sunne haldningar Ɵl mat, råvarer og smak. 

Ideen om arbeid med smak, ernæring og matkultur mot 2030 gjennom Norsk Smaksskule vil ha 
følgjande bestanddelar: 

1) Den tradisjonelle smaksskulen for barnehage og grunnskule 
 
Legg som før opp Ɵl å gjennomfør 4 to-dagers kurs med skule- og barnehageƟlseƩe kvart år.  
Skule- og barnehageansaƩe skal få fagleg påfyll Ɵl korleis dei skal jobbe med smak, mat og 
råvarer med barna. Kursa skal vera graƟs for deltakarane som Ɵdlegare, med deltakelse frå heile 
landet. 
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2) Inspirasjonssamlingar for vidaregåande utdanning innan 
restaurant- og matfag 
 
Det er vikƟg å inspirere og moƟvere dei unge Ɵl «å gå kjøkenvegen». I deƩe arbeidet ønskjer 
Norsk Smaksskule å vidareføre arbeidet i barnehage og grunnskule inn i den vidaregåande 
utdanninga for restaurant- og maƞag.  
Matkultur og bærekraŌ vil vera sentrale sƟkkord – deƩe at matproduksjonen og maƞorbruket 
bør skje på måtar som ikkje er Ɵl skade nasjonalt eller globalt korkje nå eller i framƟda. Ein skal 
bidra Ɵl at elevane blir bevisste på eƟske og økonomiske spørsmål om matproduksjon og 
maƞorbruk. 
Inspirasjonssamlingane skal vera graƟs for deltakarane, med deltakelse frå heile landet.  
 

3) Andre aktivitetar 
 
Det har vore utvikla nye pilotar som vil kunna Ɵlbys skular, kommunar, regionar, 
fylkeskommunar, Statsforvaltarar og andre interesserte. 

 «Seterprosjekt» 
 «Fra jord Ɵl bord» 
 «Ungdommens maƞat» 

 

BAKGRUNNEN 

Vi har ikke hatt en ønsket utvikling i norsk kosthold de seneste årene. 

Linda Granlund, divisjonsdirektør i Helsedirektoratet 

Nordmenn når ikkja måla for eit godt og balansert kosthald.  

 Nordmenn spiser ikkje så sunt som ønska, ifølgje Helsedirektoratets årlege rapport 
om norsk kosthald. 

 Vi spiser mindre frukt og grønt, for mykje kjøƩ, mindre fisk, og får i oss for mykje 
meƩa feiƩ. 

 Nordmenns kosthald bør innehalde meir grønnsaker, frukt, fullkorn, fisk, magre 
meieriprodukt, og matpoteter. 

 Rapporten viser også at dei med dårlegare råd, spiser mindre sunn mat. DeƩe meinar 
Helsedirektoratet er bekymringsfullt. 

Mens det meste går feil veg, er det eitt ljospunkt: Vi nærmar oss målet om å spise mindre sukker. 

Det vart i 2017 lansert ein handlingsplan for å få nordmenn til å spise sunnare. Denne hadde mål om 
auke på 20 prosent i forbruk av grove kornvarer, grønnsaker, frukt, bær og fisk innan 2023. 
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«Mat og måltid er viktig for fysisk og psykisk helse og for det  

sosiale velværet. Kunnskapen om mat og måltider som fremmer gode  

matvaner, kan gjøre sitt til å redusere helseskiller i befolkningen». 

Om mat og helse i «kunnskapsløŌet» 

 

Frå 40 barn på Tessand til 100.000 over heile landet ! 

Den gode smakshistoria i 10 år 
Arne Brimi har lang erfaring fra kokkeyrket og er i ei årrekkje vorte rekna som ein av Norges fremste 
kokkar. Sidan han vart kåra Ɵl årets kjøkensjef i 1985 har han vore ein premissleverandør for norsk mat- 
og smakskultur. Arne er hedra med ei rekkje prisar for innsatsen sin for norsk mat – blant anna er han 
ridder av 1. klasse av St. Olavs orden.  

Året 2007 fekk Brimi næringsprisen frå Nord-Gudbrandsdal Regionråd. Prisen var ein sjekk på kr 
20.000,-. Desse pengane tok Brimi med seg Ɵl det lokale oppvekstsenteret – Tessand Oppvekstsenter.  
20.000 kroner skulle nyƩast Ɵl å gjennomføre eit prosjekt kalla 200 smakar på to år. Formålet var at 
barna skulle få flest mogleg smaksreferansar. Dei om lag 40 ungane på oppvekstsenteret gjekk gjennom 
dei 200 smakane – enkle smakar som Ɵl dømes ulike typar gulrøt, vatn og tomatar. Dei ƟlseƩe på skulen 
var imponert over resultata. Ungane vart meir bevisste på eigenskapane Ɵl dei ulike råvarane og skilde 
smakane frå kvarandre. I Ɵllegg beit lærarane seg merkje i korleis språkutviklinga skaut fart. Prosjektet 
var ein suksess – og ikkje var det dyrt heller. Alt deƩe fekk dei Ɵl innanfor rammene av kr 20.000 på to 
år – med om lag 40 elevar. I Ɵllegg kjøpte dei ei kjøkkenmaskin.  

EƩer suksessen ønskja meisterkokken å gjera ein versjon av deƩe på nasjonal basis. Norsk Kulturarv 
fann raskt interessa for prosjektet. DeƩe var starten på det som i dag heiter Norsk Smaksskule. Dei siste 
åra har Norsk Smaksskule kursa nærare 1000 skule- og barnehageansaƩe og akƟvisert Ɵtusenvis av 
barn og unge. 
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Sidan starten har smaksskulen kursa skule- og barnehageƟlseƩe i korleis ein skal arbeide med barn og 
unge for å skape posiƟve, varige aƞerdsendringar knyƩ Ɵl kosthald og ernæring gjennom arbeid med 
smak. Opplegget er landsomfaƩande og Norsk Smaksskule har ved fleire høve fåƩ merksemd også 
internasjonalt. I 2015 var Norsk Smaksskule invitert Ɵl Universitetet i Aalborg Ɵl å fortelja om sine 
erfaringar og Ɵdlegare i haust var dei av innleiarane Ɵl Sapere Symposium 2017 i Lyon, Frankrike. 

 

Helsedirektoratets årlege rapport om norsk kosthald syner at nordmenn ikkje spiser så sunt som som 
ein skulle ønskje. Vi spiser mindre frukt og grønt, for mykje kjøt, mindre fisk, og vi får i oss for mykje 
meƩa feiƩ. Med andre ord; Kosthaldet vårt bør innehalde meir grønnsaker, frukt, fullkorn, fisk, magre 
meieriprodukt, og matpoteter. Ikkje nok med det; Rapporten syner også at dei med dårlegare råd, 
spiser mindre sunn mat. DeƩe meinar Helsedirektoratet er bekymringsfullt. 

SamƟdig slår «Matsvinnutvalget» fast at vi fortsaƩ kastar alt for mykje mat – Vi kaster mat for 12 
milliardar årleg ! Utvalget vart nedsaƩ av Regjeringen i februar 2023, og fekk i oppdrag å finne måtar å 
redusere matsvinnet med 50 prosent innan 2030.  DeƩe for å møte FNs bærekraŌmål, og for å redusere 
CO2-utslippa med nærare 1,5 millionar tonn. Ein tredel av all mat som blir produsert i verda blir aldri 
spist av menneske. For Norges del utgjorde matsvinnet 450 000 tonn med mat i 2021. Forbrukarane 
bidreg med heile 216 000 tonn, eller 48 prosent av det totale kartlagte matsvinnet. DeƩe Ɵlsvarar i 
overkant av 40 kilo per innbyggar, og verdien av maten vi kastar er rundt 12,5 milliardar kroner. Om vi 
klarar å halvere deƩe svinnet, vil forbrukarane spare seks milliarder kroner årleg. 
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Stolt av utviklinga: Meisterkokk, Arne Brimi. Foto: Ingrid Blessom / Norsk Smaksskule 

 

Arne Brimi i boka «Jul i Ryfylke» 


