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MAT

A RENA

Vi inspirerer, utvikler kunnskap og
skaper moteplasser for a fremme
beerekraltig lokalmat fra sjo o¢g land

Styreleder har ordet

Det er en glede & kunne se tilbake pa

et 2023 som har veert preget av en lang
rekke ulike arrangement, festivaler,
mgteplasser og faglig inspirasjon. Jeg
fremhever gjerne Bergen Matfestival som
et av hgydepunktene, hvor vi nok en gang
far oppleve et solid gjiennomfgrt og godt
planlagt arrangement - til glede for hundre
tusenvis av mennesker.

Jeg tillater meg ogsd a kommentere at det
er sveert tilfredsstillende a se at Matarena
utvikler seg videre som en foretrukken
partner innen kompetanseutvikling og
synlighet av lokalmat pa Vestlandet.

| tillegg er det et kvalitetsstempel i seg
selv at vi ligger med faste gkonomiske
rammer i kommmunale- og fylkeskommunale
budsjetter og har etablerte relasjoner til
sponsorer. Det skaper forutsigbarhet og
trygghet for arbeidsplasser og satsing for
fremtiden.

Jeg benytter anledningen til a takke
administrasjonen for solid innsats ogsa i
2023! En spesiell takk til de medarbeiderne
som sgkte lykken hos andre arbeidsgivere
og hjertelig velkommen til vare nye kolleger
som skal bidra til & realisere Matarenas
visjon om & inspirere, utvikle kunnskap

og skape mgteplasser for a fremme
baerekraftig lokalmat fra sjg og land.

Rita Steckmest Sivertsen
Styreleder i Matarena

Daglig leder har ordet

Matarena skal vaere en kunnskapsbgtte
for baerekraft. Gjennom hele 2023 har

vi jobbet aktivt med a ta et tydeligere
samfunnsansvar og gjgre det enklere for
vare medlemmer i Smak fra vest og Smak
av kysten a gjgre baerekraftstiltak. Vi har
gatt fra plan til baerekraftig handling!
Dette arbeidet har gatt som en rgd trad
gjennom alt vi har tilbudt av mgteplasser,
kurs, webinarer, studieturer og festivaler
gjennom aret. Vi er ogsa stolte av den
digitale verktgykassen som er utviklet for
vare medlemmer og at bade Matarena og
14 av vare medlemsbedrifter er - eller blir

- miljgfyrtarnsertifiserte innen sommeren,
med stgtte fra Vestland fylkeskommune.

Samarbeid og nettverk er oppskriften

til suksess. Vi opplevelser stadig gkning

i medlemsmassen og at bedrifter sgker
sammen i nettverk for a sta sterkere i
utfordrende tider. Vart mal er & samle
kreftene pa tvers av aktgrer, regioner og
bld og grgnn naering. Gjennom gode
samarbeid og synergier kan vi bidra til
gkt verdiskapning og gkt Isnnsomhet hos
bedriftene som deltar.

Det er et gkt fokus pa a gke mat-
produksjonen nasjonalt. Her gnsker
vi gjennom vare nettverk a bidra til &
gke tilgangen til ekte og baerekraftige
matopplevelser fra bade sjg og land!

Alexandra Krage Angell
Daglig leder i Matarena
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Vare festivaler

Smak fra vest

Foreningen Smak av kysten, informasjon

prosjekter, aktiviteter, Sjgmatspire, kommunikasjon
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OM MATARENA

Matarena AS er koblingsboksen

mellom sjgmat- og landbruksnaeringen.
Gjennom vare nettverk bidrar vi til 8 gke
inspirasjon og utvikle kunnskap for a
fremme baerekraftig lokalmat fra sjg og
land. | samarbeid med naering og FOU
utvikler og styrker Matarena fag-
kompetansen i hele verdikjeden for
lokalmat fra sjg og land.

Kompetanseutviklingen skjer gjiennom
utviklingsprosjekter, ulike kompetanse-
program, mgteplasser, fagsamlinger,
kurs, seminarer og studieturer.
Matarena formidler ogsa kunnskap om
lokalmat gjennom ulike matportaler,
synligjgr og profilerer de ulike mat-
aktgrene ovenfor forbrukeren og kobler
mat og reiselivsopplevelser.

VARE ANSATTE

Matarena har gjiennom 2023 hatt

4 ansatte i tillegg til en person i ett ars
engasjement:

Alexandra Krage Angell er daglig
leder og leder ogsa arbeidet i
Foreningen Smak av kysten. Hun har
ogsa ansvar for en rekke prosjekter.

Ingerid Wembstad er prosjektleder for
lokalmatnettverket Smak fra Vest,
Bergen Matfestival og andre prosjekter.

Amanda Bahl har veert ansvarlig for
kommunikasjon og ledet en rekke
prosjekter i Smak av kysten frem til hun
valgte a ga over i ny jobb 1. oktober.

Monica Olsen Torsvik har veert ansatt for
a lede arbeidet med opplaerings-
programmet Sjgmatspire. Hun er
utdannet laerer og valgte a ga tilbake til
undervisning i skolen fra 1. desember.

Ingrid Wagen har veert engasjert
gjennom aret for a koordinere og
veere padriver for baerekraftsarbeidet i
Matarena.

Matarena har bred faglig kompetanse
og Igser stadig flere prosjekter og
oppdrag i samarbeid med naerings-
aktgrer, det offentlige og FoU.

EIERSTRUKTUR
Smak av kysten (51%)
HMP Bergen (18,52%)
Vestland Bondelag (15,48%)
Landbruksrad Vestland (5%)
Hanen Vest (5%)
Bondens marked (5%)

STYRET
Rita Steckmest Sivertsen - styreleder
Tanja Hoel - styremedlem
Torunn Stangervag - styremedlem
Christina Bollmann - styremedlem
Odd Ohnstad - styremedlem
Fredrik Hald - varamedlem

Olav Bleie - varamedlem

SAMARBEIDSPARTNERE

For a lykkes med det langsiktige arbeidet i
Matarena er vi avhengig av gode samarbeids-
partnere. Det samarbeides bredt i hele verdikjeden
for mat; med FoU-miljger, bedrifter, organisasjoner,
nettverk og det offentlige. Eierne vare er

dessuten viktige premissleverandgrer og
samarbeider ogsa aktivt gjennom prosjekter og
aktiviteter. Vi vil takke vare eiere, medlemmenei
Smak av kysten og Smak fra vest og

bedriftene som deltar pa vare festivaler.

Vi vil ogsa takke fylkeskommmunene, Bergen
kommune, Innovasjon Norge, Norges Sjgmatrad,
Nzerings- og fiskeridepartementet og andre
organisasjoner for samarbeidet med a utvikle
nettverk, kompetanse og gkt verdiskapning innen
lokalmat fra sjg og land.

PARTNERSKAPSAVTALE

Matarena har viderefgrt sitt samarbeid med det
offentlige i regionen gjennom samarbeidsavtaler
med bade Vestland fylkeskommune og Bergen
kommune i 2023.

Partnerskapsavtale med Vestland fylkeskommune
Matarena fikk i 2021 - 22 utvidet avtalen og skal
bidra til a styrke det regionale naeringsutviklings-
arbeidet knyttet til & fremmme baerekraftig lokalmat
fra sjg og land. Matarena skal blant annet formidle
kunnskap og styrke fagkompetansen i hele verdi-
kjeden, bidra til baerekraftig og Ignnsom utvikling
for lokale matprodusenter og serveringssteder i
Vestland og bidra med utvikling og drift av Bergen
Matfestival.

Samarbeidsavtale med Bergen kommune
Matarena har tilskudd over egen linje i bybudsjet-
tet og inngikk en samarbeidsavtale med Bergen
kommune i 2021 for utgvelse av medlemskapet i
UNESCO Creative Cities of Gastronomy som skal
bidra til @ gjennomfgre strategien «Matbyen
Bergen 2019 - 2030». Matarena innehar rollen som
«assistant focal point» med ansvar for operativ
oppfglging av medlemskapet i henhold til
definerte oppgaver.



MATARENA FORRETNINGSOMRADER

MATARENA STRATEGI

Matarena har definert tydelige forretningsomrader for sin virksomhet:

KOMPETANSE-
UTVIKLING

Matarena styrker og utvikler
fagkompetansen i hele verdikjeden
for lokalmat fra sjg og land i tett
samarbeid med naering og FOU.
Kompetanseutviklingen skjer i all
hovedsak gjennom de to nettverkene
vi driver:

,(/«‘ PQ
/‘f-
KYSTEN  SMAK

KUNNSKAPS-
FORMIDLING

Kunnskap som erverves i vare
nettverk er til for & deles. Matarena
formidler kunnskap gjennom ulike
medier, synligjgr mataktgrene og
kobler mat og reiselivsopplevelser.
Kunnskapsprogrammet Sjgmatspire
er et eksempel.

MATARRANGEMENT

Matarena arrangerer Bergen
Matfestival, Norsk Siderfestival, Bergen
Sjgmatfestival, og tilbyr matopplevelser
pa messer og konferanser, pop-up
aktiviteter og diverse konkurranser.

TIENESTESENTER

Matarena er kontaktpunktet for
mataktgrene pa Vestlandet.
Matarena tilbyr prosjektledelse og
radgivning. Matarena assisterer bl. a.
Bergen kommune i forvaltningen av
“Matbyen Bergen.”

M BERGEN
CITY OF

AAAAA GASTRONOMY

VART DNA

Vi samler

kreftene

En begeistrende
og kunnskapsdelende
koblingsboks mellom

sjg og land

VARE LOFTER

Vi skal tilby medlemmene verktgy og
kunnskap som skaper baerekraftig
utvikling, omsetning og Ignnsomhet

Vi skal koble ulike aktgrer og jobbe aktivt
sammen med nettverkene

Vi skal gjgre slik at kundene oftere velger
norsk og baerekraftig kvalitetsmat fra sj@
og land

Vi skal ta et tydelig samfunnsansvar

Vi skal framsnakke medlemmenes
innsats for & skape ekte matopplevelser
og beaerekraftig utvikling

VAR VISJON

Vi skal begeistre mennesker
med ekte og baerekraftige
matopplevelser



VARE NETTVERK

SMAK AV
KYSTEN

SMAK

FRA VEST

Smak av kysten utvikler og formidler

kunnskap om sjgmat i hele verdi-
kjeden. Nettverket jobber nasjonalt med

a lgfte frem kvalitet, mangfold og sesong.

160 medlemmer - Etablert i 2006

Gjennom faglig kompetanse og
samarbeid skal Smak fra vest- nettverket
bidra til gkt attraktivitet og lIsnnsomhet
for lokale mat- og drikkeprodusenter.

80 medlemmer - Etablert i 2018




BAREKRAFT

BAREKRAFT

Matarena og Smak av kysten
skal veere en kunnskapsbgtte
for baerekraft.

Vi skal gjgre det enklere for
vare medlemmer i Smak fra
vest og Smak av kysten 3
gjennomfgre baerekrafts-
tiltak. | 2023 har vi gatt fra
plan til baerekraftig handling!

Vi vet at verdens matproduk-
sjon star for ca. 30% av
verdens klimagassutslipp og
at vi alle ma bidra.

Matarena har gjennomfgrt
en strategiprosess i selskapet
som skulle bidra til & inklude-
re baerekraft som en del av
strategien. Malet er a sikre en
baerekraftig og Ignnsom
utvikling for vare medlem-
mer. Resultatet ble en god
oversikt over tiltak som
medlemmene fremhevet
som viktige i baerekrafts-
arbeidet.

Med stgtte fra Vestland
fylkeskommune har vi i 2023
gjennomfgrt et stort
«baerekraft i praksis» prosjekt.

Basert pa et grundig kart-
leggingsarbeid fikk vi

viktig innsikt i medlemme-
nes utfordringer og behoyv,
samt krav fra produsenter og
marked. Basert pa funn ble
det definert tydelige lgfter til
medlemmene:

Vi skal tilby medlemmene
verktgy og kunnskap som
skaper baerekraftig utvik-
ling, omsetning og
Ignnsomhet.

Vi skal gjgre slik at kunde-
ne oftere velger norsk og
baerekraftig kvalitetsmat.
Vi skal fremsnakke med-
lemmenes innsats for &
skape ekte mat-
opplevelser og
baerekraftig utvikling.

Vi skal koble ulike aktgrer
og jobbe aktivt sammen
med nettverkene.

Vi skal ha en tydelig stem-
me i samfunnsdebatten.

Det ble definert fem tydelige
fokusomrader for hva det er
viktig 4 jobbe med videre for
a utvikle lokalmat-

VERKTOYKASSE FOR
B/.EREKRAFT

produsentenes og

restaurantenes tiltak innen

baerekraftsarbeid:
Redusere matsvinn
Optimalisere emballering
Spre matglede gjennom
okt synlighet og effektiv
kommunikasjon
Styrke lokalsamfunn
Redusere klimaavtrykk i
alle deler av verdikjeden

Basert pa dette har vi:

Utviklet en effektiv digital
verktgykasse som skal gke
kompetansen og bidra til
a skape en baerekraftig
utvikling, omsetning og
Ignnsomhet for ca. 100
bedrifter som deltar.

Verktgykassen inneholder
kunnskap og veiledning
som gjgr det enklere for
aktgrene a gjennomfgre
baerekraftstiltak knyttet til
de nevnte fokusomrade-
ne: Matsvinn, emballasje,
spre matglede, styrking
av lokalsamfunn og
reduksjon av klimaavtrykk.

Gjennomfgrt fagsamlin-
ger, kurs, arrangert
mgteplasser og drevet
med aktiv oppfalging
med fokus pa utviklings-
arbeidet innen baerekraft
for vare medlemmer.

Matarena gnsker 3 videre-
utvikle kompetansen for
Igfte lokal matproduksjon,
og bidra til en baere-
kraftig utvikling for vare
240 medlemmer og i hele
verdikjeden for lokal mat.
Sammen skal vi bidra for
a tatak i de store baere-
kraftutfordringene!

Under apningen ble bade
Matarena og Bergen
Matfestival tildelt det
ettertraktede miljgfyrtarn-
sertifikatet. Ordfgrer i
Bergen, Linn Engg, ga
0gsa sin innsikt om hvor-
for Matarena og Bergen
Matfestival er tildelt miljg-
fyrtarn-beviset og
betydningen av dette
arbeidet for Bergen og
bergenserne.

«Jeg er utrolig glad for at
Matarena og Bergen Matfes-
tival har jobbet malrettet og
konkret for a bevare miljget
og klimaet. Miljgfyrtarn-
beviset er en anerkjennelse
av dette arbeidet, og vi vet
at denne type sertifiseringer
blir stadig viktigere internas-
jonalt. Det representerer en
konkurransefordel.»

Engs understreker
viktigheten av samarbeid i
byen, og legger til:

«Det er viktig for Bergen at
flere fglger denne tilneermin-
gen. Vi vet at én person ikke
kan gjgre alt, men sammen
kan alle gjgre noe.»

Med stgtte fra Vestland
fylkeskommune fikk 14 av
medlemsbedriftene i Smak
av kysten og Smak fra vest
muligheten til 3 starte
arbeidet med miljgfyrtarn

sertifisering hgsten 2023.
Medlemmene mgter nye
krav til sertifisering hos
sine kunder og i gkonomisk
krevende tider var dette
et kjeerkomment tiltak for
lokale restauranter og
produsenter i Vestland.
Bedriftene har som mal a bli
endelige sertifiserte innen
1. juni 2024.
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PROSJEKTER OG AKTIVITETER

Internationale Grune Woche
ble arrangert januar 2023.
Den norske deltakelsen

er et ledd i & bygge Norge
som mat- og reiselivsnasjon.
Landbruks- og Matdeparte-
mentet star bak prosjektet i
naert samarbeid med
Innovasjon Norge.

For tredje gang fikk
Matarena prosjektleder-
oppdraget med & koordinere
Fjord Norge deltakelsen
sammen med Statsforvalte-
rene i Vestland, Rogaland og
Mgre og Romsdal.

Fjord Norge regionen har
som mal a bli landets
fremste mat- og drikke-
destinasjon med en tydelig
matidentitet som fremmer
et baerekraftig landbruk i

trad med FNs baerekraftsmal.

Vi skal:

. Motivere dyktige lokale mat- og
drikke aktgrer til produkt-
utvikling inn mot reiselivet
Bidra til 8 fremme beerekraftig
mat- og drikke produksjon fra
Fjord Norge regionen
Bedre utnyttelse av potensialet
som ligger i koblingen mat og
reiseliv i Fjord Norge regionen
Gjgre mat og reiselivbransjen
enda mer attraktivsom kan
tiltrekke unge til a velge en
utdanning og karrierevei i
denne retningen
Stimulere til gkt samarbeid
mellom Fjordfylkene

Som ved tidligere

Grune Woche deltakelse
hadde vi fokus pa a velge ut
bade bedrifter og produkter/
ravarer som representerer
Fjord Norges matidentitet.
Det ble kjgpt inn speke-
pglser og kjgtt av storfe og
geit av ypperste kvalitet. Ost
og sider fra alle fjordfylkene,
og i tillegg sjigmat som grret,
laks, persetorsk og klippfisk.
Felles for alle produktene er
at de er av hgy kvalitet, de er
produsert i Fjordfylkene, og
produsentene har et baere-
kraftig fokus. Produktene ble

|gftet frem som spydspisser
for Fjord Norges matidentitet
- ikke minst opp Mot reise-
livet i var region.

Totalt var 43 personer i sving
pa Fjord Norge standen.

Vi hadde engasjert to mat-
faglige ansvarlige kokker og
totalt var atte kokker invol-
vert. Det ble laget utsgkte
smaksprgver, og vi hadde et
rekordstort salg.

Nytt tasting konsept ble
lansert hvor vi koblet sider,
mat og reiseliv. Gjestene fikk
smake mat og sider i kom-
binasjon. De fikk mer kunn-
skap og inspirasjon til a
besgke var region, og ikke
mMinst oppleve at maten

og drikken er ogsa en reise
verdt.

Kreativiteten og samarbei-
det mellom alle deltakerne
blomstret. Vi opplevde en
stor lagand og entusiasme
for a lgfte mat, drikke og
reiselivet i Norge og Fjord
Norge regionen.

PROSJEKTER OG AKTIVITETER
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KOMPETANSEUTVIKLING KOMPETANSEUTVIKLING

Mars 2023 samlet vi et stjernelag innen var bransje som ga medlemmene i

Smak av kysten og Smak fra vest inspirerende kunnskap og gode smaker!

Her fikk de mgte en rekke spennende bedrifter som alle pa hver sin mate har gjort
baerekraft til kjernen i maten de jobber pa. Alt for & gjgre en positiv forskjell, gke
konkurransekraften og skape enestaende matopplevelser.



INSPIRERENDE INNLEGG FRA
DYKTIGE AKTORER SOM

FRA PRAT TIL
BAREKRAFTIG PRAKSIS!
VISER BAREKRAFT I PRAKSIS!

Hemmeligheten bak Credo s suksess
v/ Heidi Bjerkan, grinder og eier av Credo
Restaurant.

Som Nordens farste restaurant, ble Credo
Restaurant tildelt Guide Michelins egen
baerekraftspris i 2019. Utmerkelsen fikk de i
tillegg til Michelin-stjernen.

Credo Restaurant er viden kjent for sitt
tydelige fokus pd milje, og et omfattende
samarbeid med lokale bgnder og
produsenter. Heidi var ogsd med d lage
maten under beerekraftsdagen.

Ta vare pd framtiden — lgnnsom forretning
pd en ansvarlig mdte v/ daglig leder Trine Slik skal vi hjelpe deg & bli mer baerekraftig
Lerum Hjellhaug i Lerum, 4. generasjons- og lgnnsom v/5vein Roger Selle, daglig leder
eigar i saft- og syltetgyprodusenten Lerum

AS | Sogndal.

i Selle & Partners. Beerekraft ma inn ialle
deler bedriften og veere en naturlig del av
driften.

Skal vi ha en forventning om at baerekraft
skal veere en naturlig del av alle ansatte sitt Restaurant Under - Et hav av muligheter for
arbeid framover, md& det gjennomsyres i alt baerekraftige og gastronomiske sjgmat-
vi gjgr. Giennom vdr strategi gjor vi baere- opplevelser v/ Nicolai Ellitsgaard, kiskkensjef

kraft til en naturlig del av bedriften!

Satsing pad sosial baerekraft for & rekruttere
de beste folkene v/ Toril Renaa, medeier og
grunder bak Restaurant Renaa | Stavanger,
Norges eneste restaurant med to
Michelin-stjerner.

Vi fikk hgre hvordan hun tar et tydelig sam-
funnsansvar giennom fokus pad rekruttering,
og ved & motivere og falge opp leerlinger til &
bli dedikerte ambassadgrer for faget. Renaa
satte fagkunnskap inn i en helthetlig
ramme for mdltidsopplevelse, med stolthet
og eerefrykt.

Hvordan skape Ignnsomme opplevelser og
bruke bserekraft som et konkurransefortrinn?
v/ eier Bdrd Huseby fra Fjserland Fjordstove
Hotell og 4rli.

Bard har i lgpet av fa ar totalt endret
hvordan bedriften jobber og fatt baerekraft
inn i alle deler av virksomheten.

Listen over tiltak er lang — alt fra belgnning
for @ bo lengre til gjestetilpassede porsjoner.
Her delte han de kreative og virkningsfulle
tiltakene som ogsd har effekt pd gkonomien!

Trender og megatrender i matbransjen som
vil pavirke deg som mataktar i fremtiden
v/ Jeanette K. Mortensen, kreativ leder innen
forretningsutvikling — designer og futurist.

1 2050 vil det bo 9,8 milliarder mennesker pd
planeten var. Hvis vi fortsetter & produsere og
spise mat slik vi gjor i dag, sa tilsvarer det to
planeter.

Inflasjon og stigende priser presser smd
produsenter. Tidens krisestemning krever
nye metoder for matforsyning til en stadig
voksende befolkning.
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KOMMUNIKASJON - FORMIDLING

| 2023 jobbet vi videre med a
oke synligheten for lokal mat
fra bade sjg og land ved a:

Styrke medlemmenes
egen kompetanse pa
synlighet

Jobbe mer aktivt med
ekstern kormmunikasjon
Styrke internkommu-
nikasjonen fra Matarena
og Smak av kysten og ut
til medlemmene.

BLI SETT OG SELG MER

En digital kursserie hvor
tema for kursene strakk seg
fra praktisk pressearbeid til
spkemotoroptimalisering og
praktisk bruk av sosiale
medier. Vi dekket ogsa
trender som Vil pavirke
forbrukernes handlinger.

Vi hentet inn noen av landets
fremste eksperter for a gi
medlemmene de aller beste
tipsene til hva som virker og
gir gkt salg!

Bli sett og selg mer serien
besto av atte digitale kurs:

«  Pressearbeid: Slik far du
oppmerksombhet i lokal-
pressen!

Hva er de gode sakene for
lokalavisen? Hvordan gar
du frem for a fa gkt opp-
merksomhet? Med Anders
Nyland, Visit Bergen

« Hvordan bli bestevenn
med Google: De viktigste
radene om sgkeoptimali-
sering og hvordan man
utnytter Google Min
Bedrift.

Med Espen Grimmert

«  Video pa 1-2-3! Hvordan
lage kortformatvideo, helt
praktisk. Reels, TikTok,
story m.m.

Med Astrid Valen Utvik

- Baerekraft i sosiale
medier. Hvordan sgrge for
at ressursene deres brukes

best mulig og at innholdet
kan gjenbrukes pa tvers av
kanaler og over tid?

Med Astrid Valen Utvik

Fa mer synlighet ut av din
festivaldeltakelse.

Vi bruker Bergen Matfesti-
val som case og kommer
med gode og praktiske
tips og rad om oppmerk-
somhet knyttet til festiva-
len. Med Espen Grimmert

Hvordan bygge tillit til
malgruppen via sosiale
medier, og hvorfor er det
viktig? Viktigheten av
dialog og handtering av
negative tilbakemeldinger.
Med Astrid Valen Utvik

Oppdaterte makrotrender
- Norge akkurat na.

En oversikt over nord-
menns holdninger til
gkonomi, miljg, teknologi,
helse og eget forbruk.

Med Yngve Karlsen, dentsu

Slik far du gratis synlighet
i sosiale medier!

En boost inn mot
hgysesongen og tips til
hva som kan gjgres i stille
perioder.

Med Espen Grimmert
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Matarena inngikk i 2021 en
samarbeidsavtale med
Bergen kommune om
utgvelsen av medlem-
skapet i UNESCO Creative
Cities of Gastronomy. Her
skal Matarena veere «assis-
tant focal point» og bidra inn
mot aktiviteter i nettverket
og til gkt synlighet og

forankring av medlemskapet.

Matarena jobber tett med
Bergen kommune pa
oppfelging av avtalen og
gjennomfgring av en rekke
aktiviteter inn mot bransjen
som skal bidra til & styrke
Matbyen Bergen. Vi ser at
medlemskapet styrker
samarbeidet pa tvers av
restaurantene i Bergen og
ogsa inn mot lokale mat- og
drikke produsenter i regionen.

| 2023 ble Unesco
gastronomibyer fra Europa
invitert til deltakelse pa Ber-
gen Matfestival. Pa festivalen
deltok kokker og represent-
anter fra Ostersund og Santa
Maria da Feira, i tillegg til at
vi inviterte aktgrer fra Italia.

TIENESTESENTER

Byene hadde egne stands
og holdt kurs om sin mat-
kultur pa scenen. Oppholdet
ble avsluttet med en egen
studietur med ribb bat til
havbruksanlegg og besgk til
Scalmarin i @ygarden.

For & styrke samarbeidet og
gke synligheten for matbyen
Bergen og de internasjonale
UNESCO-matbyene ble det
arrangert en fantastisk
UNESCO gastronomi aften
for festivalstart. Her
samarbeidet lokale og
internasjonale kokker om a
servere en 8-retters meny for
publikum og inviterte gjester.

Bergen Matfestival er en
veldig god arena for a styrke
samarbeid med andre
UNESCO gastronomibyer.
Som en del av samarbei-
det ble det gjennomfgrt en
studietur til Santa Maria da
Feira for neermere 30 restau-
ranter og fiskehandlere fra
Smak av kysten nettverket
noen uker etter festivalen.
Det er stor verdi i erfarings-
utveksling og samarbeid
med de internasjonale byene.
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Bergen Matfestival er en av
Norges stgrste nasjonale
matfestivaler.

Festivalens formal er a utvikle
og formidle kunnskap om
baerekraftig kvalitetsmat fra
sjg og land — til det beste for
mataktgrene, folk og
planeten.

Vi skal skape en apen og
inkluderende festival som
skal samle og begeistre
vestlendingene med ekte og
baerekraftige matopplevelser.

Ved & fremme matglede,
gastronomi, baerekraft og
matkultur skal festivalen
befeste Bergen som Unesco
gastronomiby og Vestlandet
som en attraktiv matregion.

Festivalen ble avholdt 1. - 2.
september 2023 og ble den
stgrste, og mest inkluderen-
de matfestivalen i Bergens
historie. Festivalen er det
stgrste enkeltarrangementet
i Bergen og samler opp mot
200.000 mennesker i Igpet av
festivaldagene.

Rundt 150 mataktgrer var
involvert i & spre matglede i
hele byen. 80 lokalmatutstillere,

35 festivalrestauranter, Ung
Matfest omrade, Sjgmat for
alle telt, Bar Lokal, mat og
drikkekurs med toppkok-
ker og produsenter, Godfisk
familien konkurranse og en
rekke sceneaktiviteter.

Bergen Matfestival hadde
0gsa en rekke pre-events
for festivalstart som Unesco
Gastronomimiddag pa Fest-
plassen, matfestival i Bergen
Fengsel for 200 innsatte og
ansatte, langbordsmiddager
i samarbeid med Lystgarden,
frokostmgte i samarbeid
med Bergen Naeringsrad,
sopptur pa Flgyen, utendgrs-
kino og sjgmatluns;j for eldre.
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MATARRANGEMENT - FORMIDLING

BERGEN SJIOMATFESTIVAL

15. - 18. februar ble Bergen
Sjsmatfestival gjennomfart
i full skala etter at festivalen
ble etablert som et pan-
demitiltak for serverings-
stedene i Bergen i 2021.
Festivalen blir gjennomfart
om vinteren nar sjgmaten
er pa sitt beste. En naturlig
arena for publikumsaktivite-
tene er Fisketorget i Bergen,
hvor vi bidrar til et positivt
innhold.

Festivalen startet 15. februar
med a avholde VM i plukkfisk
—en typisk bergensrett som
ble tolket av en rekke

dyktige kokker i konkurran-
sen. Et solid dommerpanel
med ordfgreren i spissen
karet vinneren, Vilde Lunde
Treeet fra Bien Basar, som
stakk av med kr. 10 000 i
premie.

Under festivalen hadde 25
restauranter egne festival-
menyer, kurs og arrange-
menter som skapte gkt
oppmerksomhet og gkt
besgk. Det ble arrangert alt
fra fileteringskurs til
kokkekurs pa Restaurant
Bare.

Lgrdag 18. februar var det
apent publikums-

arrangement i Mathallen og
pa Fisketorget. Her kunne
sma3 og store delta pa
sushikurs, sigmatrebus og bli
kjent med det brede spekter-
et av lokal sjigpmat. Dyktige
kokker inspirerte med
tilberedning og smaksprgver
og det hele ble avsluttet med
en stor fiskeauksjon, hvor
overskuddet gikk til Robin
Hood Huset for & lage en
sjpmatdag for husets gjester.

Ogsa i ar flokket publikum
seg til Vestlandsmester-
skapet i rekepilling og
Bergensmesterskapet i
gstersapning hvor det ble
kjempet om de gjeve titlene.

Det var ogsa kjekt a fa
samarbeide med Dale Oen
Experience som kick-startet
hele festivalen med a ta over
hele Damsgard Restaurant
hvor de serverte 65 gjester
en 3-retters sjgmatmeny.
Ungdommene sto selv for
menyplanlegging, gjen-
nomfgring, underholdning
og servering - med stgdig
hjelp fra mentorene Morten
Tungesvik, Morten Klever og
Christopher Haatuft.

NORSK SIDERFESTIVAL

Norsk Siderfestival ble
arrangert 2. - 4. november

2023 pa Kulturhuset i Bergen.

Festivalen skal bidra til a spre
kunnskap, gke interessen og
synligheten for norsk sider -
rettet mot bade bransjen og
publikum.

20 siderprodusenter fra hele
landet deltok pa Norsk Sider-
festival.

For a “kickstarte” festivalen
og inkludere restaurantene
ble det torsdag 2. november

MATARRANGEMENT - FORMIDLING
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gjennomfgrt et “Sidertog” i
samarbeid med flere av
Bergens beste restauranter.
Det var totalt 15 produsent-
er, 10 restauranter og én

bar som deltok pa arrange-
mentet, og det ble solgt 250
billetter til det suksessrike
“sidertoget”.

For bransjen ble det arrang-
ert smaksworkshop og
bransjetreff/Mgteplass mat.

Pa Kulturhuset inviterte
siderprodusentene til
smaking ved hvert sine
siderbord. Publikummet fikk
smake seg gjennom et stort

spekter av sider, bli kjent
med produsentene, hgre his-
toriene og gke kunnskapen
og interessen for norsk sider.

Vi inviterte til atte spennende
publikumskurs hvor gjestene
fikk laere mer om sider, ulike
siderstiler og sider og mat i
kombinasjon.

Et viktig ledd i a gke inter-
essen og synligheten er
kommunikasjon. Det ble
gjort et omfattende arbeid,
og vi fikk god synlighet gjen-
nom sosiale medier, i presse
0g gjennom annonsering i
Schibsteds kanaler.
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SMAK

FRA VEST

Gjennom faglig kompetanse og samarbeid skal
Smak fra vest bidra til gkt attraktivitet og Ignnsomhet
for lokale mat- og drikkeprodusenter.

Her falger informasjon om Smak fra vest nettverket -
Kompetanseutvikling - prosjekter - aktiviteter - studieturer
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Gjennom faglig kompetanse
og samarbeid skal Smak fra
vest bidra til gkt attraktivitet
og lsnnsomhet for lokale
mat- og drikkeprodusenter.

Smak fra vest medlem-
skapet gir:

Tilgang til nettverk med
lokale mat- og drikke-
produsenter og spisested-
er med hgy kompetanse
og fokus pa lokale ravarer.
Samarbeid i hele verdi-
kjeden som gir mulighet
for erfaringsutveksling og
kompetanseheving

innen produkt, marked
og kvalitet.

Tilgang til ulike mgteplas-
ser som faglige kurs og
samlinger, studieturer og
produktutviklings-
workshops.

@kt synlighet.

Tilgang til dyktige kokker
i forbindelse med
produktutvikling og ulike
arrangement.

Nytte av aktivt PR-arbeid.
Naturlig samarbeids-
partner ved ulike mat-
arrangement som
Matarena har ansvar for.

Matarena har bygget seg
opp som en klyngeaktgr
innen koblingen mellom mat
og reiselivog mellom sjgmat-
og landbruksnaeringen.
Selskapet har bidratt i
henhold til malsetningene i
selskapet og har opparbeidet
seg tillit i markedet.

Smak fra vest nettverket er
sterkere enn noensinne, og
medlemsmassen har gkt til
82 medlemmer pr. april 2024.

Matarena skaper aktivitet i
henhold til medlemmenes
0g eiernes gnsker og behov.
Medlemmene ser nytten av
relevant kompetanse,
erfaringsutveksling og det &
utvikle seg i samarbeid med
andre.

Gjennom 2023 er medlem-
mene tilbudt en rekke
digitale kurs, kompetanse-
samlinger, inspirasjons-
samling, workshops og
studieturer.

Vi er takknemlige for den tillit
Matarena er blitt vist fra vare

medlemmer, det offentlige
og fra vare samarbeidspart-
nere. Sammen har vi fatt til
mye i et krevende ar, alt til
det beste for bransjene som
fremdeles star overfor store
utfordringer med eskaleren-
de kostnader og klima-
utfordringer.

Matarena skal gi ngdvendig
kunnskap for at vare med-
lemmer skal bli best mulig
baerekraftig rustet.

Kunnskap, kompetanse-
utvikling og samarbeid i
nettverket er en viktig ngkkel
til suksess. Vi ser frem til a
bidra fremover, og sammen
skal vi levere Ignnsomme og
baerekraftige lokale mat- og
drikke opplevelser regionalt
og nasjonalt.

Nettverket har veert stgttet
av Vestland fylkeskommune
fra 2018 - 2023, men star na
pa “egne ben”, og finansieres
videre gjennom medlems-
avgift og utviklingsprosjekter
som gagner videre utvikling
for produsentene.

Medlemmene i Smak fra vest
deltok i 2023 pa de digitale
kursene som skal gi gkt
kompetanse pa synlighet for
medlemmene.

Se “Bli sett og selg mer”
kursbeskrivelsene pa side 18.

Under Norsk Siderfestival ble
det holdt en praktisk work-
shop for drikkeprodusente-
ne i nettverket. Den erfarne
sommelieren, Ove Svendsen
fra Ypper, veiledet deltakerne
gjennom denne smaks-
opplevelsen.

Vi utforsket hvordan ulike
siderstiler komplementerte
ravarer som kjgtt, sigmat og
ost.
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Deltakerne fikk testet
hvordan deres egne sider-
stiler passet opp mot ulike
smaker, teksturer og ravarer.
De fikk ogsa verdifulle tips
om hvordan de kunne skape
de beste matparinger med
ulike siderstiler.

3. november arrangerte vi
et vellykket bransjetreff for
siderprodusenter og bar- og
restaurantbransjen i Bergen
med over 70 deltakere pa
Kulturhuset.

Malet pa Vestlandet er klart:
A integrere lokal kvalitets-
sider som en fast del av
drikkemenyene, ettersom

sider ikke bare er en del av
var historie og identitet, men
ogsa tilfgrer en unik smak og
beriker matopplevelsen.

Deltakerne fikk innsikt i
flere suksesshistorier med
foredrag fra -

Jannet Aksnes i PopUp
Norge om innovasjon og
samarbeid,

Elisabeth Wesenlund Hauge
fra Buer om deres reise til &
bli en matdestinasjon
gjennom lokal mat og drikke,
baerekraft og samarbeid,

og Ove Svendsen fra Ypper,
som belyste fordelene ved a
inkludere sider i menyen —
fra reduserte varekostnader
til forsterkede mat- og
drikkekombinasjoner som
speiler Vestlandets identitet.

Arrangementet ble avrundet
med en lokalmat-lunsj med
ravarer fra Godt Lokalt og
sidersmaking med 20
siderprodusenter.
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PROSJEKTER OG AKTIVITETER

KOKK-
BONDLE
WORKSHOPS

Gjennom de populzere
kokk-bonde prosjektene fikk
lokale mat- og drikke-
produsenter i Vestland
utvikle sine produkter og
menyer i samarbeid med
noen av de dyktigste
kokkene i landet. Alle
produsentene som deltok,
er tilknyttet Smak fra vest
nettverket og kokkene i
Smak av kysten. Tilbudet
om kokk-bonde workshops
er gitt medlemmene ogsa i
2023.

Kokk-bonde workshops er

med pa a styrke koblingen

mellom lokalmatprodusen-
tene og kokkene, og legger
til rette for gkt kompetanse,
erfaringsutveksling, inspira-
sjon og innovasjon. Over 60
workshops er gjennomfgrt.

KOMPETANSE-
SAMLING

Lgnnsomhet og
baerekraft var tema
da vi samlet Smak fra
vest-medlemmene til
samling i mars.

Dagen startet med et
Ypper kurs for drikke-
produsentene som ga
innsikt i effektive salgs-
strategier for
Horeca-markedet og
Vinmonopolet.

Vi fikk videre en oppda-
tering pa det nye beere-
kraftsprosjektet og
introduksjon til EUs
forslag til et nytt embal-
lasjedirektiv v/ Jgrgen
Egeberg fra Circular
Packaging Cluster.

Work-shop om
baerekraftig praksis med
Svein Roger Selle og info

om kvalitetsmerking v/ Marit
Strand fra Stiftelsen Norsk
Mat.

Arrangementet ble rundet
av med en felles middag pa
Engen Restaurant for bade
Smak fra vest og Smak av
kysten medlemmene.

STUDIETUR TIL
HARDANGER

| juni dro vi i samlet flokk pa
en lokal studietur til
Hardanger som var pa sitt
aller vakreste!

Vi besgkte vare gode venner i
Smak fra vest, og fikk masse
inspirasjon, kunnskap og tid
til erfaringsdeling underveis.

Takk til Alde Sider, Kvestad
Sideri, Edel Sider/Akre Gard,
Aga Sideri, Harding Sideri,
Hardanger Bygdeysteri,
Spildegarden og Sjuragarden
for topp omvisning og gjest-
frihet.
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PROSJEKTER OG AKTIVITETER
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SMAK AV
KYSTEN

Matarena AS driver det nasjonale sjgmatnettverket
Smak av kysten med mer enn 160 medlemsbedrifter |
hele verdikjeden —fra fiskemottak, produsenter,
grossister til restauranter og fiskehandlere.

Her falger informasjon om Foreningen Smak av kysten,
prosjekter, aktiviteter og kommunikasjon.
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Styreleder har ordet

Kjeere alle sammen.

Tusen takk til dere alle for den jobben dere
gjar for at vi skal ha sunn, baerekraftig og
velsmakende sjgmat pa var bord. Sammen
har vi jobbet med § utvikle oss pa flere
omrader, seerlig har vi fatt ny kunnskap og
gode verktgy innen baerekraft. Kunnskap
om alle de flotte, lokale ravarene fra kysten
var er plattformen for arbeidet i Smak av
kysten. Sammen blir vi klokere!

Som styreleder er jeg spesielt begeistret for
det samfunnsansvaret vart nettverk har gatt
i bresjen for. Undervisningsprogrammet
Sjsmatspire pa 9. trinn,
langbordsarrangement og sjgmatmiddag i
fengselet er noen eksempler pd dette. Det
gir oss stgrre perspektiv og glede i & dele
baerekraftig, sunn og god sjgmat med flere.

Jeg vil rette en spesiell takk til Alexandra
og hennes team for den jobben dere

gjor — hver dag. Gjennom 18 ar har

man tilpasset arbeidet inn mot stadige
endringer i behovet for kompetanse hos
vare medlemmer. Smak av kysten har
blitt et «sjgmatlag» som stadig vokser og
som aktivt jakter pd ny kunnskap, deler
erfaringer og samarbeider for & utvikle og
styrke det norske sjgmatmarkedet.

Sa da er det bare en ting a si; nyt gode
sjpmatmaltider og sett pris pa vare unike
ravarer!

Fredrik Hald
Styreleder, Foreningen Smak av kysten

Daglig leder har ordet

Aldri fgr har interessen for lokal mat veert
stgrre, og det er viktig for Smak av kysten
a bidra til at sjigmatsalget i Norge tar del

i denne veksten. Var strategi om a veere
«en nasjonal motor som skal bidra til gkt
konsum av norsk sjgmat» passer veldig
godt inn nar markedet etterspgr lokal,
baerekraftig og sunn mat.

Det er gledelig at vart sjgmatnettverk stadig
vokser, og er relevant for hele verdikjeden
innen sjgmat. Sammen kan vi vaere med

a pavirke det nasjonale sjgmatkonsumet

0g 0gsa ta et tydeligere samfunnsansvar.
Kunnskapsprogrammet «Sjgmatspire»

er et godt eksempel pa det. | 2023 var
sjgmatkokker ute i 80 skoleklasser i
Vestland for a inspirere elever pa 9. trinn til

a spise mer sjgmat og motivere flere til &
velge restaurant og matfag. Pa bakgrunn av
suksessen sa langt, utvides tilbudet til to nye
fylker neste ar.

Smak av kysten jobber aktivt med baerekraft
som en del av forretningsstrategien, noe
som gar som en rgd trad gjennom alt vi gjar
av aktiviteter og prosjekter. Sammen lgfter
vi frem mindre brukte hvitfisk arter, utnytter
hele ravaren og samarbeider om 3 tilby

ekte og beerekraftige sjgmatopplevelser pa
restauranter og i fiskehandelen.

Alexandra Krage Angell
Daglig leder i Matarena AS/
Foreningen Smak av kysten
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er et gastronomisk nettverk som styrker
bedriftens kompetanse pa sjgmat for a
tilby sine gjester et bredere mangfold
og en hgyere kvalitet pa sjpmaten som
tilbys. Sammen med gkt synlighet

er dette noe som skal bidra til gkt

omsetning og lgnnsomhet for bedriften.

Alle medlemmer som inviteres med er
handplukket for sin kvalitetsstandard
og sitt gnske om a formidle de beste
sjgmatopplevelsene.

Smak av kysten har eksistert i over

18 ar og mye av suksessen kan
tilskrives maten vi jobber med &
utvikle kompetanse i hele verdikjeden
for sjigmat. | nettverket Igfter vi
kompetansen i fellesskap gjennom

et spennende aktivitetsprogram for
restauranter, fiskehandlere, grossister
og produsenter. | nettverket har vi
mer enn 160 medlemmer fra hele
verdikjeden for sjgmat i hele Norge, og
hvor malet er a «begeistre med ekte
sjgmatopplevelser».

Kunnskapsutvikling innen sjgmat er
det baerende element i nettverket,
og medlemmene gjennomgar et
2-dagers kompetanseprogram

for & kunne tilby sine gjester de
beste sjgmatopplevelsene. Med
fokus pa kvalitet, sesong, ernaering,
menyutvikling og historieformidling
kvalifiserer bedriftene seg til a baere
kvalitetsstempelet «<Smak av kysten».

MAL MED ARBEIDET

Smak av kysten skal videreutvikle posisjonen som «nasjonal motor som skal gke konsumet av

norsk sjgmat»

Smak av kysten har utviklet
gode verktgy som grunnlag for
kompetanseutviklingen, slik som
sesongkalender.no.

For & skape et attraktivt nettverk for
medlemmene vare er det viktig med
stadig utvikling. Bedriftene skal fgle at
de er med pa en «sjpmatbevegelse»
som er i front i forhold til utviklingen.
Det etableres hele tiden nye satsings-
omrader i trad med medlemmenes
gnsker.

Ambisjonen for nettverket er 3

vaere en nasjonal motor for a gke
sjpmatkonsumet i Norge, noe som

ogsa vil kunne bidra positivt inn mot
nordmenns kosthold og helse med flere
ar hvor det faktisk har veert nedgang i
det norske sjgmatkonsumet.

Smak av kysten ble i september 2015
formalisert som en egen forening.
Foreningen er eid av medlemmene og
kjgper sine tjenenester fra Matarena AS
til drift av nettverket og gjennomfgring
av prosjekter.

Alexandra Krage Angell er daglig leder
og Amanda Bahl har veert prosjektleder.
| tillegg bidrar andre ansatte i Matarena
med sin kompetanse. Det benyttes

i overkant av et arsverk til drift og
utvikling av Smak av kysten.

Vi skal forsterke den nasjonale posisjonen og fa mange med pa laget!
Vi skal tilby medlemmene vare gkt verdi gjennom tydelig kommersielt fokus
Vi skal gke kundenes preferanser for sjgmat gjennom gkt synlighet og kommunikasjon

Smak av kysten skal veere et viktig bransjeforum som gjennom sine aktiviteter, mgteplasser

og prosjekter stimulerer til gkt faglig utvikling og Isgnnsomme samarbeid.

/f

/f
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EIERSTRUKTUR

Foreningen Smak av kysten eier 51% av
aksjene i Matarena AS.

Den gvrige andelen eies av:
HMP Bergen (18,52%)
Vestland Bondelag (15,48%
Landbruksrad Vestland (5%)
Hanen Vest (5%)

Bondens marked (5%)

SAMARBEIDSPARTNERE

For a lykkes med arbeidet i Smak av kysten
er vi avhengig av gode samarbeidspartnere.
P3 kunnskapssiden har nettverket

et tett samarbeid med blant andre
Havforskningsinstituttet. | samarbeid med
neeringsaktgrene og Norges Sjgmatrad

er nettverket utgvende i arbeidet med &
bidra til synlighet og utvikling av det norske
sjgmatmarkedet spesielt. Nettverket har
o0gsa prosjekter og oppdrag utenom Norge.

STYRET

Smak av kysten har et bredt sammensatt
styre som representerer hele verdikjeden og
mgtes 2-3 ganger per ar.

Styret bestar av:
Fredrik Hald, styreleder og produkt-
utviklingssjef i Lergy Seafood Group
Arild Svensen, salgsdirektar i
Domstein Sjgmat
Bjgrn Jakobsen, direktgr i
Lergy Sjpmatgruppen
Christina Bollmann, daglig leder
Flgirestauranten
Stein Mortensen, seniorforsker pa
Havforskningsinstituttet
Trym Eidem Gundersen, Norden direktgr
i Norges Sjgmatrad
Nina Draggy Rad, A. Draggy
Lars Mgrk-Lorenzen, kommersiell
direktgr i Sterling White Halibut
Bjgrn Tore Furset, eier av Fursetgruppen
v/ Tjuvholmen Sjgmagasin og Lofoten
Fiskerestaurant i Oslo
Kjetil Holen, Fiskehandler og eier av
Knutstad & Holen pa Hamar
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FOKUSOMRADER
OG RESULTATER

FRA KUNNSKAP TIL EKTE MATOPPLEVELSER

KOMPETANSE-
UTVIKLING

Fokus pa sesonger,
utvikling av
kvalitetsfokus pa
prioriterte arter som
har gitt verdigkning

i totalmarkedet for
sjgmat, bade nasjonalt
og internasjonalt.

REKRUTTERING

Fremmer kokkeyrket
gjennom attraktive
samlinger for bade
kokker og leerlinger,
hospiteringsordninger,
konkurranser.

INNOVASJON

Nye arter pa menyen
(brosme, lysing, bifangst,
tang og tare), ny bruk

av tradisjonelle arter.
Sesongkalender.no er
var «bibel» i vart daglige
arbeid og er utviklet

for & inspirere til gkt og
riktig bruk av ravarene
fra havet.

MARKEDSF®@RING/
SYNLIGHET

Smak av kysten jobber
aktivt med synlighet. |
trad med ambisjonene
om a vaere en nasjonal
“motor” for & gke
sjigmatkonsumet i
Norge legges det stor
vekt pa markedsfaring
bade mot konsumenter
og HoReCa.

NETTVERK
SAMARBEID

En samarbeidsarena
for dialog,
erfaringsutveksling
0g nye innovative
samarbeid pa tvers av
produkter og aktgrer.

@KT BRUK
AV SIOMAT

Trendsettende
restauranter
samarbeider med
utvalgte sjgmatbedrifter
for a gke mangfoldet.
Dette skaper gkt
etterspgrsel langt
utover nettverket.
Suksess i nettverket tas
ut i stgrre markeder,
bade pa restaurant

og i dagligvare/
middagsleveringer

pa direkte hjem.
Sesongkalenderen er
tilgjengelig for alle pa
nett og gir forbrukerne
verdifull kunnskap som
bidrar til & gke interessen
for en stgrre bredde
sjpmat gjennom aret.

SMAK AV
KYSTEN
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PROSJEKTER OG AKTIVITETER

ONE OCEAN
WELEK

- april

One Ocean Week er en
mgteplass for debatt,
erfaringsutveksling og
opplevelser knyttet til en
baerekraftig utnyttelse av
havet. Vi er stolte over at vi
fikk ta en sa aktiv rolle under
arrangementet p3a ulike
arenaer — faglig, politisk og
ut mot publikum.

Vi deltok pa fglgende
aktiviteter:

Regjeringens havkonferanse
Smak av kysten v/ daglig
leder ble invitert til a sitte i et
panel under den nasjonale
konferansen hvor blant
annet utviklingen i sjgmat-

konsumet og hva som skal til
for & snu den negative
trenden var tema.

HAVBayer i regi av Bergen
Salgs- og Reklameforening
Under One Ocean Week
deltok Smak av kysten ogsa
i debatt om fakta og myter
om oppdrettsnaeringen og
hvorvidt naeringen er gode
nok @ kommunisere.

Sjgmatkurs pa Sustainable
Ocean Solutions

| samarbeid med Dale Oen
Academy og Farvatn og
Katapult Ocean ble det
gjennomfgrt lsererike og
smaksrike kurs med fokus
pa gsters, kamskjell, sjigkreps
og brosme for deltakerne pa
konferansen.

Familiedag pa under

One Ocean Week

16. april ble det gjennomfgrt
en familiedag med inspire-
rende og smaksrike sjg-
mataktiviteter for store og
sma pa Festningskaien i
Bergen.

Her fikk publikum oppleve
hvor godt, sunt og baerekraf-
tig det er & spise mer sjgmat
gjennom a utforske havets
bord, lage skattekister med
sjgsmat, delta pa sjgmatkurs,
ggy med tare og mange an-
dre aktiviteter.

Det var et dremmelag av
samarbeidspartnere som

gjorde arrangementet mulig.

A

B/AEREKRAFTIG
OG LONNSOM
HVITFISK PA
MENYEN

| 2023 fortsatte vi arbeidet
med a inspirere til mer Ignn-
som hvitfisk pd menyen og i
fiskediskene. Sei, lyr og hyse
er rimelige fiskearter som
kan utnyttes mer, gkt Ignn-
somhet og nye sjgmat-
opplevelser for gjestene.
Prosjektet ble gjennom-
fort i samarbeid med Norges
Sjgmatrad og Norges Rafisklag.

Prosjektet satte fokus pa
bruk av hele ravaren og gav
inspirasjon til nye anven-
delsesmuligheter gjennom
en rekke workshops, pa
studieturer og under det
arlige kompetanseprogram-
met og inspirasjonssamlingen.

FAGSAMLING 1
TROMSO

- april

Det ble sjgmatmagi i Tromsg
da Smak av kysten samlet

et stjernelag pa Vertshuset
Skarven for a vise mulig-
hetene fra havet! Nicolai
Ellitsgaard Pedersen viste
frem bruken av hele fisken,
hvor alt fra gyne, kjake, skinn
og tunge ble brukt i impo-
nerende retter som ogsa
serveres pa Restaurant
Under. Tare var ogsa en
hyppig ingrediens i rettene.
Lokale produsenter ble ogsa
invitert med for a informere
om sine produkter og lokale
kokker viste frem muligheter
med bruk av kongekrabbe
og boknafisk. Samlingen var
ogsa en del av hvitfiskprosjek-
tet i samarbeid med Norges

Sjsmatrad og Norges Rafisklag.

FAGSAMLING 1
KRISTIANSAND

- mai

Som en del av hvitfisk-
prosjektet ble det avholdt
fagsamling i Kristiansand
pa utnyttelse av hele fisken.
Ronny Kolvik fra Bro i
Alesund viste frem ulike
teknikker til stor inspirasjon
for kokker og fagfolk fra
Agder. Det ble tryllet med
ulike ravarer og hvor spesielt
sei fikk skinne. Her ble hele
ravaren tatt i bruk.
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KOMPETANSE-
PROGRAM

Hvert ar inviteres nye og
«gamle» medlemmer til

et kompetanseprogrami
forkant av inspirasjonssam-
lingen. Her er det fokus pa
ravarekunnskap, kvalitet og
fgrstehands informasjon fra
fagmiljger innen forskning
og produkter. Her tar vi et
dypdykk i utvalgte ravarer og
legger vekt pa beerekraftig
utnyttelse av ravarene,
teknikker og tilberednings-
metoder. En nyttig arena for
a hgste ny kunnskap!

Arets Smak av kysten kokk
ble avholdt pa Kulturhuset.
Vinneren av konkurransen
ble Filipe Neves og Mona
Helland fra Clarion Hotel
Admiral som imponerte

juryen med sin kreative
delerett med bade kamskjell
og kveite.

Juryen besto av Nicolai Ellits-
gaard fra Under, Torill Renaa
fra Renaa og matanmelder
Tore Sevheim fra BT.

Prisdryss i Smak av kysten
Pa arets inspirasjonssamling
deler Smak av kysten hvert ar
ut priser til bedrifter som har
utmerket seg spesielt gjen-
nom det siste aret. De har et
skyhayt fokus pa kvalitet og
baerekraft, og inspirerer alle
oss andre i naeringen rundt
seg.

| ar gikk prisene til fglgende
bedrifter:

Fjeerland Fjordstove Hotel -
Arets restaurant

Gla'laksen - Gla'kalven

- Arets fiskehandler
Sterling White Halibut

- Arets produsent

Arets aerespris gikk til
Hallvard Lergy Jr

som har veert en pioner
innen sjgmatnaeringen, og
gjennom hele livet bidratt til
den eventyrlige utviklingen.

Hallvard har et brennende
engasjement for den
baerekraftige utviklingen

av naeringen, samarbeidet
mellom landbruk og sjgmat
og formidling av kunnskap

i befolkningen. Spesielt er
han opptatt av barn og unge,
hvordan man kan vekke
deres nysgjerrighet for sjg-
mat og bidra til § utvikle en
god helse.

A

LOKALE
STUDIETURER

- mai

Varen er tiden for lokale
studieturer. Denne gangen
gikk turen til Sotra for et dyp-
dykk i skalldyr og til Austevoll
for a besgke Bekkjarvik og et
havbruksanlegg.

Pa Sotra fikk kokkene besgke
Scalmarin og Vagen Seafood,
i tillegg til et havbruks-
anlegg. En nyttig og leererik
dag hvor ogsa kokker fra
Fursetgruppen i Oslo deltok.

| Austevoll besgkte grup-
pen Ocean Forest som er et
integrert havbruksanlegg
med tare, og endte opp pa
Bekkjarvik Gjestgiveri for

en laererik workshop med
mesterkokken @rjan Johan-
nesen. Her ble det fullt fokus
pa sesongens beste ravarer!

PROSJEKTER OG AKTIVITETER

SIOMAT PAHJUL

- mai

Gjennom aret skreddersyr

vi kurs for vare medlemmer
etter hva de har behov for av
kompetansepafyll. Sjgmat
pa hjul kaller vi det. Dette er
et apent tilbud til medlem-
mene og hvor blant annet
Christer @kland fra Fjord-
tind Hotels gjestet pa Fjeer-
land Fjordstove Hotell for en
workshop av det som vokser
i fjorden utenfor. Tanken er
a etablere en «fjordhage» i
baerekraftens and. Det ble
jobbet med retter og teknik-
ker til soommermenyen.

SJIOMATKURS

FOR SJOFORSVARET
—juni

Haakonsvern er medlem i
Smak av kysten og har et
stort fokus pa sjgmat. De er
dessuten viktige i arbeidet
med a utdanne laerlinger til
kokkefaget. | juni tok vi med
oss kokk Morten Klever og
skalldyrekspert Knut Mag-
nus Persson i Scalmarin for a
jobbe med ulike teknikker pa
skalldyr og hvitfisk — til stor
inspirasjon for de unge
kokkene og leerlingene.

SJIOMATFEST |
TROMSO

- juni

9. juni gjestet Smak av

kysten og Bergen Matfestival
Tromsg under deres
Sjgmatfest. Med oss i
bagasjen hadde vi persetorsk
som kokk Morten Klever fra
Haatuft-gruppen laget en
moderne versjon av pa
scenen.

Torsken binder nord og sa@r
sammen - og Vi heier pa
gode samarbeid. Derfor tok vi
turen nordover for a vise var
bruk av torsken, og inviterte
Sjgmatfest til gjestespill pa
Bergen Matfestival 2023.

A~
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STUDIETUR TIL
PORTO

- oktober

Pa den arlige studieturen

i Smak av kysten fikk 36
deltakere oppleve alt fra den
ferskeste sjgmaten til tradi-
sjonell klippfisk og sardiner.

Vi var pa kulinarisk vandring,
besgkte matmarked, fiske-
marked og et helt spesielt
sardinmuseum. | tillegg

til & spise pa alt fra lokale
sjgmatrestauranter til fine
dining fikk vi ogsa smake
0ss gjennom den vakre
Dourou-dalen. | Santa Maria
da Feira besgkte vi en kiwi-
og bldbaerplantasje og ble
servert lunsj av den lokale
kokkeskolen. Vi har mye til
felles med regionen rundt
Porto som hgster fra bade sj@

og land - til stor inspirasjon
for vare medlemmer.

Med stgtte fra ERASMUS+
inviterte vi ogsa med laerere
fra Sotra videregaende skole
og Fagskulen i Ulvik.

SNOKRABBE
WORKSHOP

- oktober

Pa oppdrag fra Ocean Ven-
ture ble Smak av kysten
engasjert til a se pa mulighe-
tene for nye produkter og
retter av sngkrabbe - et
meget godt og rimelig alter-
nativ til kongekrabbe. Bjarte
Finne fra Flgirestauranten
og Nikolas Carlsen fra Res-
taurant 1877 ble engasjert i
arbeidet, noe som resulterte
i nydelige krabbekaker og
salater som har potensial pa
bade restaurant og i butikk.

GODFISK
FAMILIEN -

EN SJIOMAT-
KONKURRANSE

| samarbeide med Norges
Sjgmatrad ble sjgmatkonkur-
ransen «Godfisk-familien»
gjennomfgrt som en del av
Bergen Matfestival.

Tre familier fra Vestlandet ble
plukket ut til & kiempe om a
bli regionens beste sjgmat-
familie.

| forberedelsene til konkur-
ransen ble finalistfamiliene
koblet med dyktige restau-
rantkokker som bisto i
oppkjgringen og i gjennom-
feringen av konkurransen.

PROSJEKTER OG AKTIVITETER

Arets mentorkokker var tid-
ligere landslagskokk Adam
Bjerck fra Bjerck Restaurant
& Bar, Lotta Olsson fra Lola
Bistro, som blir omtalt som
Bergens kommende stjerne-
kokk av Bergens Tidende, og
Morten Tungesvik som star
bak den nye restauranten
Chérie.

Vinnerne ble Tilde (10) som
sammen med pappa Petter
og onkel Stian utgjorde Team
Sandnes Thomesen.

Deres kjeerlighet til matlag-
ing ferte dem til scenen pa
Festplassen med vinner-
retten thai fiskesuppe som
ble honorert med en premie
pa kr.10 000.

43



PROSJEKTER OG AKTIVITETER

SMAK aAv¥

KYSTEN
Godfiskno

SESONG-
KAMPANIE |
FISKEHANDELEN

Gjennom satsningen
Sesongkampanje i fiske-
handelen arbeidet vi spesielt
med a fremme fiskehandel-
en som er et viktig bindeledd
for fagkunnskap og eksper-
tise ut mot konsumentene.

Arbeidet har hatt god effekt
og bred synlighet, derfor
gnsket vi a viderefgre og
styrke prosjektet ytterligere i
2023/ 2024. Et viktig tema var
a se pa hvordan kampanjen
kunne fa enda stgrre salgs-
effekt. Derfor utvidet vi sats-
ningen ved a inkludere kurs
i PR og kommunikasjon for
fiskehandlerne for lokal
effekt og en sterkere
satsning pa kunnskapsfor-
midling om sesongene.

Det ble pa vegne av
produsentene og fiske-
handlerne i nettverket lagt
til rette for aktivitet og
materiale i forbindelse med
folgende sesongkampanjer:

SMAK Ay

KYsTen

Godfisk.ng
- p——— ~—

o= S | —
____\_»"; »

Smak pa sommeren:
Juni - august

Smak p3a hgsten:
September - november

Malet for arbeidet med
sesongkampanjen var a gke
sjigmatkonsumet i Norge. Det
gjorde vi gjennom a fremme
sesongvariasjoner, mangfold
og kvalitet pa norsk sjgmat,
og inspirerte konsumenter til
a spise og handle mer
sjgmat.

DIGITALT
SJOMAT-
BIBLIOTEK

Det digitale sjgmatbibli-
oteket er en videoserie med
digitalt kompetansepafyll
om norsk sjgmat, for ansatte
i mat- og restaurantbransjen,
og et interessert publikum.
Her «dykker vi ned» i havet
og kunnskapen fra de ulike
delene av verdikjeden, og
blir kjent med den norske
sjgmaten ved a ta for oss én
og én art. Hver video er pa 2
minutter og belyser arten ut
fra folgende tre synspunkt:
Fiskerens, forskerens og
kokkens.

Malet med prosjektet er a
etablere en attraktiv og
moderne kunnskapsbank
med de mest brukte artene
innen norsk sjgmat:

Det produseres totalt 15
videoer med de mest brukte
artene i 2023.

Videoene formidler relevant
og oppdatert informasjon
om fangst og fiske langs hele
kysten var, og skal kunne
brukes til opplaering av alle
som jobber med norsk sjg-
mat. Det er et stort behov for
a na arbeidere fra utlandet i
mat-, restaurant- og sjgmat-
naeringen. Derfor vil
videoene tekstes pa engelsk.

| episodene blir seeren tatt
med pa en «reise» der vi
skaper en forstaelse for hvor
arten kommer fra/opphav,
informasjon om baerekraft,
hva som gjgr arten unik,
behandling/oppbevaring og
de beste tilberedningsma-
tene (uten a tilberede retter).
Vifglger arten narden eri
sesong, fra havet og frem til
det profesjonelle kjgkkenet.

A
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KOMMUNIKASJON

SYNLIGHETS -
ARBEID

[ SMAK AV
KYSTEN

Smak av kysten har fortsatt
med synlighetsarbeidet i
2023, bade for egne kanaler
og gjennom kurs og faglig
pafyll for medlemmene vare.

Youtube-kanalen var voks-

er og har i 2023 hatt 27.200
avspillinger mot 12.400
avspillinger i 2022.

Den organiske synligheten
har ogsa gkt gjennom aret
for Smak av kysten pa bade
Facebook og Instagram. Med
organisk synlighet menes
innlegg som ikke er betalt for
a vises. Men den totale totale
rekkevidden for facebook og
instagram har gatt noe ned.
Det skyldes faerre betalte
kampanjer i 2023, sammen-
liknet med 2022.

Gjennom sesongkampanjen
2023 har vi levert oppskrifter
og artikler til publikasjoner
som Norges stgrste mat-
magasin, Mat fra Norge,
gjennom aret. Vi leverte nye
artikler til denne publikas-
jonen for hver sesong med
tema som «Hgst i havet pa
Herdla», og «Forfriskende
sjgmat til varme sommer-
dager».

Samtidig med artiklene
lagde vi ogsa seks filmer i
ulike formater som ble
distribuert gjennom vare
sosiale medier kanaler, og vi

NORGES MEST LESTE MATMAGASIN!
ﬁaﬂemﬂm NR11 - 2023

Mat fra Nor

b INSFIRASION b EULTUR ¢ MILI® b OFFSKRIFTER b HISTORIE

DEN'SMAKFULLE

M er fisk og skalldyr pa sitt beste, La deg
inspirere til nye vrier pa de gode ravarene!

48 ETSL ;SI'IES

O

Quickfix for

\( julehurdet
Noe er i gj=re \ ‘h

i Bergen

Bondekost

pa Griinerlekka

BLIMEDTIL
Lofoten, Eggedal,
As og Telemark

Damer som
kan sin akevin:

lagde oppskrifter sammmen
med sjgmatkokkene som vi
igjen distribuerte pa nettside
og i sosiale medier. Innholdet
ga oss muligheten for a
distribuere sjgmatinspirasjon
pa flere mater og i flere
kanaler, for @ oppna
maksimal oppmerksomhet.

Vi har ogsa levert en rekke
artikler og oppskrifter til
magasiner som «Norsk
sjpmat» og Horecanytt
gjennom aret. Og vi har
testet ut innhold pa TikTok,
noe vi ser at vi ma jobber
mer spesialisert med for a fa
til snsket rekkevidde.
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SJOMATSPIRE

SJOMATSPIRE
2023

For & motvirke fallet i sjg-
matkonsumet blant barn og
unge etablerte Matarena

og Smak av kysten «Sjgmat-
spire» i 2021 med stgtte fra
Norges Sjgmatrad og i
samarbeid med sjgmat-
grossistene.

Sjgmatspire er et under-
visningsprogram der bade
lzerere og elever far tilgang til
gkt kompetanse og
inspirasjon med sjgmat fra
dyktige kokker i Smak av
kysten. Malet er 3 bidra til at
flere barn og unge og deres
familier skal gke sjgmatkon-
sumet gjennom baere-
kraftige og sunne matvalg.

| 2023 fikk 70 skoleklasser i
Vestland fylke besgk av

«Sjgmatspire» i mat- og
helse. Et ytterligere mal med
satsingen er & inspirere unge
til & velge yrkesvalg innen
matfag.

Sjematspire spiller pa lag
med det etablerte kostholds-
programmet «Fiskesprell»

i regi av Norges Sjgmatrad,
som blant annet bidrar med
ravarestgtte til skolene.
Samlet sett kan disse to
undervisningsprogramme-
ne styrke bruken av sjgmat i
undervisningen.

«Sjgmatspire» har skapt

stort engasjement og hgstet
sveert gode tilbakemeldinger
fra bade elever og leerere.
Gjennom arbeidet ser vi et
tydelig behov for a viderefgre
programmet. For 2024 er det
planlagt & utvide satsingen
til ytterligere to fylker med
totalt 100 skolebesgk.
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MATARENA ARSREGNSKAP 2023

ARSRECGCNSKAP 2023

~OR MATARENA AS

Resultatregnskap
Balanse

Noter til regnskapet
Revisorsberetning

tark eideat g

ECONOMICS &IT

EankIC* Signing
Ghrizina Bollmann
2024-03-15
EankIl Signing
Fiita Sophis Wallsm Seckmeat
2024-03-15
EankID Signing
Alexandra Krags Angsll
2024-03-15
EankID Signing
Tomnn Tetand Sengeruag
2024-03-15
= EankICr Signing
@E‘ Tan ja Elizabsth Knabsnzchuh
2024-03-15

BankiD Signing
2dd Laths Ohneed
2024-02-15

Resultatregnskap

Matarena AS

Driftsinntekter og driftskostnader Note 2023 2022
Salgsinntekt 1 4295957 6 199 004
Annen driftsinntekt 1 10 765 354 7 517 000
Sum driftsinntekter 15061 311 13716 004
Varekostnad 7 580 844 6 369 259
Lennskostnad 2 5356 674 4 617 415
Avskrivinger 3 1 404 7 200
Annen driftskostnad 1 346 651 1019 046
Sum driftskostnader 14 285 573 12 012 920
Driftsresultat 775738 1703 084
Finansinntekter og finanskostnader

Annen renteinntekt 10 981 12 884
Annen finansinntekt 93 4 808
Annen rentekostnad 10978 759
Annen finanskostnad 4 007 8 264
Resultat av finansposter -3 911 8 669
Resultat for skattekostnad 771827 1711753
Skattekostnad pd resultat 4 168 096 373817
Resultat 603 731 1337 936
Arsresultat 603 731 1337 936
Overfaringer

Avsatt til annen egenkapital 5 603 731 1 337 936
Sum overfgringer 603 731 1337 936
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MATPQARENA

Balanse Balanse

Matarena AS Matarena AS
. Egenkapital og gjeld Note 2023 2022
Eiendeler Note 2023 2022 Innskutt egenkapital
. Aksjekapital 57 324 000 324 000
Anleggsmidler Overkurs 3456000 3456000
Vquge drlftsmldler Annen innskutt egenkapital -20 666 -20 666
Driftslgsare, inventar o.a. utstyr 3 0 1 404 Sum innskutt egenkapital 3759 334 3759 334
Sum varige driftsmidler 0 1404
. Opptjent egenkapital
Sum anleggsmidler 0 1404 Annen egenkapital 5 2212 647 1608916
Sum opptjent egenkapital 2212 647 1608 916
Sum egenkapital 5971 981 5368 250
Omlgpsmidler
Gjeld
Kortsiktig gjeld
Fordringer Leverandgrgjeld 89 438 230 650
Kundefordringer 4517837 5579116 Betaloar skatt . 4 168 096 373817
Andre kortsiktige fordringer 290 051 32076 Skyldig offer.1TI|.ge gvg|f’rer 6 209 976 443019
Sum fordringer 4 807 888 5611 191 Annen kortsiktig gjeld 486 078 498 207
Sum kortsiktig gjeld 953 588 1545 693
Bankinnskudd, kontanter o.l. 6 2117 681 1 301 348
Sum gjeld 953 588 1545 693
Sum omigpsmidier 6925570 6912540 sum egenkapital og gjeld 6925570 6913944
Sum eiendeler 6 925 570 6913 944
Bergen, 14.03.2024
Styret i Matarena AS
Rita Sgphie Wallem Steckmest Sivertsen  Odd Lothe Ohnstad Torunn Totland Stangervag
styreleder styremedlem styremedlem
Tanja Elisabeth Knabenschuh Hoel Christina Bollmann Alexandra Krage Angell
styremedlem styremedlem daglig leder
o5

52 53



54

MATPQARENA

Regnskapsprinsipper

Arsregnskapet er satt opp i samsvar med regnskapsloven og NRS 8 - God regnskapsskikk
for sma foretak.

Driftsinntekter
Inntektsfaring ved salg av varer skjer pd leveringstidspunktet. Tienester inntektsfares etter
hvert som de leveres.

Skatt

Skattekostnaden i resultatregnskapet omfatter bé&de periodens betalbare skatt og endring
i utsatt skatt. Utsatt skatt er beregnet med 22 % pd& grunnlag av de midlertidige forskjeller
som eksisterer mellom regnskapsmessige og skattemessige verdier, samt ligningsmessig
underskudd til fremfaring ved utgangen av regnskapsdret. Skattegkende og
skattereduserende midlertidige forskjeller som reverserer eller kan reverseres i samme
periode er utlignet og nettofart.

Klassifisering og vurdering av omlgpsmidler

Omlgpsmidler og kortsiktig gjeld omfatter normalt poster som forfaller fil betaling innen ett
Ar etter balansedagen, samt poster som knytter seg til varekretsigpet. Omigpsmidler
vurderes til laveste verdi av anskaffelseskost og virkelig verdi.

Offen

Fordringer

Kundefordringer og andre fordringer oppfares til pdlydende etter fradrag for avsetning til
forventet tap. Avsetning til tap gjares p& grunnlag av en individuell vurdering av de
enkelte fordringene.

Offentlige tilskudd
Offentlige tilskudd presenteres brutto i regnskapet og er fart p& egen linje.

Note 1 Inntekter

2023
Salgsinntekter 1 809 887
Private prosjektinntekter 6446 112
Offentlig tilskudd/prosjekttilskudd 4 425816
Servicekontingent/medlemskontingent 873 580
Andre driftsinntekter og periodseringer 1505916
Sum 15061 311

Note 2 Lennskostnader og ytelser, godtgjerelser til daglig leder, styret og revisor

Lennskostnader
2023 2022
Lgnninger 4083 740 3709 856
Arbeidsgiveravgift 641 521 564 438
Pensjonskostnader 351182 280 290
Andre ytelser 280 231 62 831
Sum 5356 674 4617 415
Selskapet hari 2023 hatt 4 ansatte.
Pensjonsforpliktelser
Selskapet er pliktig fil & ha tienestepensjonsordning etter lov om obligatorisk
fienestepensjon.
Selskapets pensjonsordninger filfredsstiller kravene i denne lov.
Ytelser til ledende personer
Daglig leder Styret
Lann 1096 148 90 800
Annen godtgjgrelse 6 939 0
Sum 1103 087 90 800
Revisor
Kostnadsfert revisjonshonorar for 2023 utgjer kr 44 000 eks. mva.
| tillegg kommer honorar for andre tjenester med kr 3 400 eks. mva.
Note 3 Anleggsmidler
Driftslgsere, Sum
inventar ol.
Anskaffelseskost pr. 01.01.23 27 432 27 432
= Anskaffelseskost 31.12.23 27 432 27 432
Akkumulerte avskrivhinger 31.12.23 27 432 27 432
= Bokfert verdi 31.12.23 0 0
Arets ordincere avskrivninger 1 404 1 404
@konomisk levetid 0-3 ér
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Note 4 Skatt Note 7 Aksjoncerer

Arets skattekostnad _ , 2023 2022 Aksjekapitalen i Matarena AS pr. 31.12 bestar av:

Resultatfert skatt pd ordincert resultat: o

Betalbar skatt 168 096 373817 : . Antall  Palydende Bokfart

Endring i utsatt skattefordel 0 0 Ordincere aksjer 3240 100,0 324 000

Skattekostnad ordincert resultat 168 096 373817 Sum 3240 324 000

Skattepliktig inntekt: Eierstruktur

Resultat far skatt 771827 1711753 De starste aksjoncerene i % pr. 31.12 var:

Permanente forskjeller 116 245 18 378 . .

Endring i midlertidige forskjeller -124 000 -30 963 Ordincere Eierandel

Skattepliktig inntekt 764072 1699 168 FORENINGEN SMAK AV KYSTEN 1653 51,0

HMP BERGEN AS 600 18,5

Betalbar skatt i balansen: NORGES BONDELAG 501 15,5

Betalbar skatt p& drefts resultat 168 096 373817 BONDENS MARKED | BERGEN 162 50

Sum betalbar skatt i balansen 168 096 373 817 HANEN VESTLAND 162 5,0

Skatteeffekten av midlertidige forskjeller som har gitt opphav fil utsatt skatt og utsatte NORSK LANDBRUKSSAMVIRKE 162 9.0

skattefordeler, spesifisert pd& typer av midlertidige forskjeller Totalt antall aksjer 3240 100,0
2023 2022 Endring

Varige driftsmidler -306 811 -382 110 -75299

Fordringer -28 697 -77 398 -48 701

Sum -335 508 -459 508 -124 000

Inngdr ikke i beregningen av utsatt skatt 335 508 459 508 124 000

Utsatt skattefordel (22 %) 0 0 0

I henhold fil God regnskapsskikk for smé foretak balansefares ikke utsatt skattefordel.

Note 5 Egenkapital

Aksjekapital Overkurs Annen Annen Sum
Innskutt egenkapital egenkapital

egenkapital
Pr. 31.12.2022 324000 3456 000 -20 666 1608 916 5368 250
Arets resultat 603 731 603 731
Pr31.12.2023 324 000 3456 000 -20 666 2212 647 5971 981

Note 6 Bundne midler

| posten bankinnskudd inngdr konto for bundne skattetrekksmidler med kr 119 814 pr 31.12.
Skyldig skattetrekk pr 31.12 utgjorde kr 119 375.
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Til generalforsamlingen i Matarena AS RSM Norge AS

Kanalveien 105 B, 5068 Bergen
Postboks 63, Kristianborg, 5822 Bergen
Org.nr: 982 316 588 MVA

T+4755557777
F+47 55557770
WWWw.rsmnorge.no

Uavhengig revisors beretning

Konklusjon

Vi har revidert &rsregnskapet for Matarena AS som viser et overskudd pa NOK 603 731. Arsregnskapet bestar av balanse
per 31. desember 2023, resultatregnskap for regnskapsaret avsluttet per denne datoen og noter til arsregnskapet, herunder
et sammendrag av viktige regnskapsprinsipper.

Etter var mening

o oppfyller arsregnskapet gjeldende lovkrav, og

e gir arsregnskapet et rettvisende bilde av selskapets finansielle stilling per 31. desember 2023, og av dets resultater
for regnskapsaret avsluttet per denne datoen i samsvar med regnskapslovens regler og god regnskapsskikk i
Norge.

Grunnlag for konklusjonen

Vi har gjennomfert revisjonen i samsvar med International Standards on Auditing (ISA-ene). Vare oppgaver og plikter i
henhold til disse standardene er beskrevet nedenfor under Revisors oppgaver og plikter ved revisjonen av arsregnskapet. Vi
er uavhengige av selskapet i samsvar med kravene i relevante lover og forskrifter i Norge og International Code of Ethics for
Professional Accountants (inkludert internasjonale uavhengighetsstandarder) utstedt av International Ethics Standards
Board for Accountants (IESBA-reglene), og vi har overholdt vare gvrige etiske forpliktelser i samsvar med disse kravene.
Innhentet revisjonsbevis er etter var vurdering tilstrekkelig og hensiktsmessig som grunnlag for var konklusjon.

Styrets og daglig leders ansvar for arsregnskapet

Styret og daglig leder (ledelsen) er ansvarlige for & utarbeide arsregnskapet og for at det gir et rettvisende bilde i samsvar
med regnskapslovens regler og god regnskapsskikk i Norge. Ledelsen er ogsa ansvarlig for slik internkontroll som den finner
ngdvendig for & kunne utarbeide et regnskap som ikke inneholder vesentlig feilinformasjon, verken som fglge av misligheter
eller utilsiktede feil.

Ved utarbeidelsen av arsregnskapet ma ledelsen ta standpunkt til selskapets evne til fortsatt drift og opplyse om forhold av
betydning for fortsatt drift. Forutsetningen om fortsatt drift skal legges til grunn for arsregnskapet sa lenge det ikke er
sannsynlig at virksomheten vil bli avviklet.

Revisors oppgaver og plikter ved revisjonen av arsregnskapet

Vart mal er & oppna betryggende sikkerhet for at arsregnskapet som helhet ikke inneholder vesentlig feilinformasjon, verken
som fglge av misligheter eller utilsiktede feil, og & avgi en revisjonsberetning som inneholder var konklusjon. Betryggende
sikkerhet er en hgy grad av sikkerhet, men ingen garanti for at en revisjon utfart i samsvar med ISA-ene, alltid vil avdekke
vesentlig feilinformasjon. Feilinformasjon kan oppsté som fglge av misligheter eller utilsiktede feil. Feilinformasjon er & anse
som vesentlig dersom den enkeltvis eller samlet med rimelighet kan forventes & pavirke de skonomiske beslutningene som
brukerne foretar pa grunnlag av arsregnskapet.

For videre beskrivelse av revisors oppgaver og plikter vises det til: https://revisorforeningen.no/revisjonsberetninger

Bergen, 19. mars 2024
RSM Norge AS

/ ] (/L
Alexandér’Lamb % k
Statsautorisert revisor

THE POWER OF BEING UNDERSTOOD
AUDIT | TAX | CONSULTING

RSM Norge AS is a member of the RSM network and trades as RSM. RSM is the trading name used by the members of the RSM network. Each member of the RSM network is an
independent accounting and consulting firm which practices in its own right. The RSM network is not itself a separate legal entity in any jurisdiction

RSM Norge AS er medlem av/is a member of Den norske Revisorforening.
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Omc Cider (til v.)

Tove Lise Mossestad (til h.)
Toppe Gartneri (til v.)

Smak av kysten (til h.)

@ystein Haara

Cornelius Sfgmatrestaurant (til v.)
Skarbg Gard (til h.)

Aga Sideri/ @ystein Haara (til v.)
Tove Lise Mossestad (matbilder)
Skarbg Gard (nederst til h.)
Ingvild Haegh

Vidar Alfarnes

Matarena

Matarena, Renaa (nederst til v.)
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Cecilie Bannow (gverst til v.)
Matarena (til h.)

Matarena

Zdlmheim siderhage

Kandal Kjgtt/

Bjorn Harry Schgnhaug@/ Mat fra Norge
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Tove Lise Mossestad
Cornelius Sjgmatrestaurant
Tove Lise Mossestad
Matarena

Tove Lise Mossestad
Matarena

@ystein Haara

Tove Lise Mossestad

Toppe Gartneri
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