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Seknad

Sgknadsnr. 2015-0160 Sgknadsar 2015 Arkivsak
Stgtteordning Tilskot til naerings- og samfunnsutvikling 2015

Prosjektnavn Etablering av fiskehandlernettverk i Smak av kyste

Kort beskrivelse

Smak av kysten gnsker 3 etablere en ny satsing, nemlig etablering av et "fiskehandlernettverk".
Behovet hos potensielle aktgrer i Sogn og fjordane, Hordaland og Rogaland er kartlagt gjennom et
forprosjekt som konkluderer med at det er behov for et kompetansenettverk for fiskehandlerne/
sjpmathandlerne som akn gi gkt utvikling, attraktivitet, Iennsomhet og verdiskapning. Faghandelen
ma utvikles for vaere et utstillingsvindu for norsk sjgmat, kvalitet/ ferskhet og kunnskapsformidling til
forbruker.

Prosjektbeskrivelse

| var dialog med fiskehandlerne kommer det tydelig frem et behov for kompetanseutvikling, gnske
om gkt samarbeid og synlighet for @ holde tritt med utviklingen i markedet. Det er en utfordring a
tilpasse seg et marked i endring. Innovasjon synes a veaere lite vektlagt i denne neaeringen. De fa som
gjor det bra evner a tenke nytt og tilpasser seg forbrukernes gnske om a fa kunnskap om opphav/
tilberedning og ha muligheten til a kijgpe mer ferdig tilberedt mat og lett servering.

Fiskehandlerne har hgy ravarekompetanse og er viktige formidlere av kunnskap ogsa nar det gjelder
behandling, kvalitet, opphav og underbygging av var matkultur knyttet til kysten. Med gkt
bearbeiding og mye ferdige produkter i dagligvarehandelen mister kundene begrep om "fersk fisk” og
kunnskap om opphav og behandling. Fiskehandlerne er spesialister som bidrar til 8 fremme
mangfoldet av norsk sjgmat. Fiskehandlerne er et utstillingsvindu og en viktig ressurs for a fremme
norsk sjgmat.

Overfgringsverdiene antas a veere store mellom dette leddet og de andre i verdikjeden i det etablerte
Smak av kysten nettverket. For 3 ivareta fiskehandlernes status og muligheter i fremtiden, ser vi det
som positivt 8 gke samarbeidet inn i hele verdikjeden. Fiskerleddet som er avgjgrende for hvilken
kvalitet som landes pa sjgmaten, vil ogsa veere naturlig a engasjere ytterligere.

Pa bakgrunn av interesse fra og erfaringer med enkelte fiskehandlere ble det igangsatt et forprosjekt
finansiert av Hordaland Fylkeskommune hvor formalet var a kartlegge potensialet for a etablere en ny
gren i «Smak av kysten»: Et fiskehandlernettverk.

Hovedprosjektet baserer seg pa viktige konklusjoner fra forprosjektet:
Det er behov og gnske om et kompetansenettverk for sjgmathandlerne som kan gi gkt utvikling,

attraktivitet, Isnnsomhet og verdiskapning for aktgrene. Erfaringsutveksling mellom aktgrene og pa
tvers av verdikjeden er nevnt som viktig, spesielt med tanke pa de store geografiske avstandene og
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behovet for 3 sikre at man kvalitetsmessig drar i samme retning. Her handler det om 3 ivareta en
utvikling av en faghandel som vil vaere viktig i arbeidet med a vise frem norsk sjgmat, mangfold og
kvalitet overfor publikum. Fiskebutikkene er et viktig utstillingsvindu for norsk sjpmat og sgrger for
gode handleopplevelser av kvalitetsvarer med kunnskap, historie og identitet — og som kundene er
villige til & betale for.

| var kartlegging vurderer vi dagligvarehandelen med egne fiskedisker som lite aktuell i nettverket. De
har sitt eget program for kompetanseutvikling og kjgérer egne konsepter. “Shop-in-shop”-butikker vil
pa sin side vurderes som aktuelle 3 ta med.

Synergiene inn mot det etablerte Smak av kysten- nettverk anses & vaere gode. Hos restaurantene er
behovet for rdvarekompetanse stort, mens fiskehandlerne pa sin side etterlyser mer kompetanse og
inspirasjon om tilberedning og presentasjon av retter.

Det a knytte fiskehandelen opp mot et kompetansenettverk med et merkenavn anses a veere positivt i
markedet, og ogsad med tanke pa a fremsta som attraktiv overfor unge som sgker en karriere i faget.

Forprosjektet viser med dette at det er grunnlag for & etablere et nettverk, basert pa utvalgte
medlemmer som representerer fiskehandlere fra hele landet. Fiskehandlerne som skal satses pa ma
har vilje og evne til 3 drive faghandelutsalg med god presentasjon av fersk fisk og evt. ferdigretter og
servering.

Vi gjor oppmerksom pa at vi i sgknaden bruker begrepet “fiskehandlere” ettersom det er det
neeringen selv bruker til tross for at fagbrevet heter «sjgmathandel».

Etableringen foreslas gjennomfgrt i Hordaland, Sogn og fjordane og Rogaland fgrste aret, for deretter
a kunne vokse til andre geografiske omrader. Forankringen til Smak av kysten er sterkest pa

Vestlandet og det er dermed et potensial for stgrst suksess for oppstart nettopp her.

Fase 1 (01.09.15-01.09.16) vil besta i & etablere styringsgruppe, nettverk, planlegge aktiviteter,
gjennomfgre kompetanseprogram og aktiviteter.

Fase 2 (etter 01.09.16) vil bestd i 3 etablere fiskehandlernettverket i andre deler av landet,
fortrinnsvin Nord- og @stlandet.

Det handler om 3 koble sammen den beste kompetansen innen faget!

Kontaktopplysninger

Funksjon Navn Adresse/poststed Mobil
Soker / Matarena AS Strandkaien 3 909 77 447
Prosjekteier Org.nr:913 812 638 5014 BERGEN

Kontakt- Alexandra Krage Angell Strandkaien 3 909 77 447
person 5014 BERGEN

Prosjekt- - Strandkaien 3 909 77 447
leder 5014 BERGEN

Mottatt offentlig stptte tidligere: Nei
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Spesifikasjon

Bakgrunn

Smak av kysten er et kulinarisk nettverk av 72 bedrifter som representerer store deler av verdikjeden:
Fiskemottak, produsenter, grossister og med hovedvekt pa restaurantene. Med langsiktig fokus pa
kompetanse og samarbeid har Smak av kysten kontinuerlig jobbet med a utvikle mangfold og kvalitet
av norsk sjgmat pa restaurantene. Basert pa et 2-dagers kompetanseprogram blir restauratene
sertifisert og deltar aktivt pa utviklingsaktiviteter gjennom aret (fagsamlinger, studieturer, prosjekter
etc.). Det er Norsk Sjpmatsenter som star bak nettverket som ble etablert i 2007.

| Stortingsmeldingen om sjgmat (”Verdens fremste sjgmatnasjon”) holder man oppe betydningen av
samarbeid og her fremheves nettverket Smak av kysten: Smak av kysten er et nettverksprosjekt som
skal tilfgre kunnskap om og gke bruken av sjgmat ved a tilby beboere, tilreisende og turister unike
opplevelser knyttet til sjpmat og kytstkultur. Prosjektet skal bidra til samspill mellom lokal, kystbasert
sjpmat, naeringsutvikling og kulturformidling (St. meld. Nr. 22, kapittel 7.4).

Gjennom satsingen har man etablert et attraktivt sjipmatnettverk som bidrar til 3 befeste sjgmat som
en fremtredende ravare i det norske og nordiske kjgkken. Hovedmalsetningen er et arlig gkt salg av
sjgmat pa min. 5% pa restaurantene, noe som er innfridd. Det er en malsetning a gke
verdiskapningen for produsenter og restauranter gjennom et bredt samarbeid i verdikjeden pa
produktutvikling, kvalitetsrettet arbeid og kunnskapsutveksling. Det er ogsa etablert et godt
samarbeid med ulike FoU-miljger og organisasjoner.

Smak av kysten skal gke bruken av norsk sjgmat i sesong, nye tilberedningsmetoder og ikke minst det
a sikre en stgrre variasasjon av ravarer. | Sgr-Norge er brosme, lysing, sei, makrell og o-skjell tilbudt
gjestene med stolthet og begeistring. Dette var ravarer som tidligere i liten grad var pa menyen i
denne regionen. Adopsjon av nye arter strekker seg ogsa langt utover de spisestedene som er
medlem i Smak av kysten i og med at ogsa andre spisesteder har blitt inspirert av arbeidet og na
satser bredere pa sjgmat. Smak av kysten oppleves som “trendskapere” i forhold til hva som blir
etterspurt og tilbudt. Satsingen har brutt ned barrierer for a ta i bruk et bredere mangfold, ikke bare
pa spisesteder, men ogsa i fiskebutikker og dagligvarehandel. Lysing er et eksempel pa et produkt som
resultat av Smak av kystens arbeid er blitt presentert som en ny kategori (filet) og er blitt etablert i
dagligvarehandel/ matkassetilbud.

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

Smak av kysten — muligheter for etablering fiskehandlermarkedet

| de senere arene har Smak av kysten vekket interesse hos fiskehandlere. Dette har resultert i at vi har
inkludert en fiskehandler i Hordaland for «uttesting» samt invitert noen med pa et par aktiviteter i
regi av Smak av kysten. Noen fiskehandlere leverer ogsa til utvalgte restauranter og noen
restaurantkonsepter er bygget opp sammen med eller i tett samarbeid med en fiskebutikk.

| var dialog med fiskehandlerne kommer det tydelig frem et behov for kompetanseutvikling, gnske
om gkt samarbeid og synlighet for & holde tritt med utviklingen i markedet. Det er en utfordring a
tilpasse seg et marked i endring. Innovasjon synes a veere lite vektlagt i denne naeringen. De fa som
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gjor det bra evner & tenke nytt og tilpasser seg forbrukernes gnske om & fa kunnskap om opphav/
tilberedning og ha muligheten til 3 kjgpe mer ferdig tilberedt mat og lett servering.

Fiskehandlerne har hgy radvarekompetanse og er viktige formidlere av kunnskap ogsa nar det gjelder
behandling, kvalitet, opphav og underbygging av var matkultur knyttet til kysten. Med gkt
bearbeiding og mye ferdige produkter i dagligvarehandelen mister kundene begrep om “fersk fisk” og
kunnskap om opphav og behandling. Fiskehandlerne er spesialister som bidrar til 8 fremme
mangfoldet av norsk sjgmat. Fiskehandlerne er et utstillingsvindu og en viktig ressurs for a fremme
norsk sjgmat.

Overfgringsverdiene antas a veere store mellom dette leddet og de andre i verdikjeden i det etablerte
Smak av kysten nettverket. For 3 ivareta fiskehandlernes status og muligheter i fremtiden, ser vi det
som positivt 8 gke samarbeidet inn i hele verdikjeden. Fiskerleddet som er avgjgrende for hvilken
kvalitet som landes pa sjgmaten, vil ogsa veere naturlig & engasjere ytterligere.

Pa bakgrunn av interesse fra og erfaringer med enkelte fiskehandlere ble det igangsatt et forprosjekt
finansiert av Hordaland Fylkeskommune hvor formalet var a kartlegge potensialet for a etablere en ny
gren i «Smak av kysten»: Et fiskehandlernettverk.

Resultater fra forprosjektet — Er det potensial for a etablere et fiskehandlernettverk i Smak av kysten?

Det vises til rapport fra forprosjektet hvor 15 potensielle aktgrer fra Vestlandet samt noen
toneangivende fiskehandlere ble kartlagt og intervjuet. Her peker vi pa noen av de viktigste funnene:

¢ Det er store geografiske avstander mellom fiskehandlerne og alle jobber individuelt med sine
konsepter. De har ingen arena de formelt mgtes for a diskutere felles utfordringer, dele erfaringer
eller utvikler kompetansen sin.

* Dagligvarehandelen ses pa som en stadig stgrre konkurrent og det pekes pa behovet for
ytterligere differensiering for fiskehandlerne for 8 mgte konkurransen. Lave priser i
dagligvarehandelen ma mgtes med fiskehandelens kunnskap, gode handleopplevelser, historier/
opphav, mangfold, kvalitet etc. som kan gi aksept for hgyere priser

¢ Paden annen side er det positivt at tilbudet av ferdigpakket sjgmat i dagligvarehandelen gker, slik
at interessen for sjpmat totalt sett gker i forbrukermarkedet. Samtidig er det flere forbrukere som er
opptatt av beerekraft, kvalitet, opprinnelse og handleopplevelse. Ofte tar kundene med seg erfaringer
fra utlandsreiser hvor handlemgnsteret er mye mer konsentrert rundt faghandlere enn her hjemme.
Det er gnskelig & fremme verdien av faghandelen i et voksende nisjemarked for sjgmat, for det antas
at behovet for faghandlere har potensial til & vokse i takt med veksten i dagligvarehandelen.

+ Tilgjengelighet til et bredt utvalg sjpmat er viktig for a sikre at fiskediskene er et vindu utad for
kvalitet og bredde av norsk sjgmat! @kt makt i dagligvarehandelen oppleves som en trussel for &
ivareta levering av et bredt spekter sjgmat fra kystflaten. Utvikling av faghandelen er viktig for 3 ta
vare pa kystflaten og mangfoldet

¢ Svinniform av varer som ikke blir solgt er en utfordring som har potensial til 3 I¢ses gjennom
nytenking og kreativitet for a sikre gkt Ignnsomhet

* Nyttig 3 vaere en del av et nasjonalt nettverk. Utfordringene er ulike i forhold til geografi. For
eksempel makrell: Ulike holdninger, store variasjoner, ulike bruksomrader geografisk. Nyttig a lzere av



RF13.50 — www.regionalforvaltning.no

hverandre i ulike deler av landet. Dette kan vaere nyttig for utviklingen.

* Viktig a inkludere fiskerne og sgrge for at de far kunnskap om kvalitet og mangfold som er
ngdvendig for & skape et attraktivt sjpmattilbud.

¢ Det er faretruende lav rekruttering til sjpmathandlerfaget. Utviklingsarbeidet i et nettverk vil
kunne bidra til 3 gjgre faget mer attraktivt.

* Nyttig 3 utvikle nettverk i samarbeid med kokker. Fiskehandlerne mener de har mye a by pa med
sin ravarekunnskap. Selv mangler de inspirasjon og kunnskap pa tilberedning og det a tenke kreative
tilbud til kundene basert pa ravarene de har i disken. Flere av deltakerne i kartleggingen peker pa
utvikling av kompetanse, nettverksbygging og inspirasjon som malsetning for deltakelse for egen
bedrift.

Det antas at antall fiskebutikker i landet er rundt 80-100 totalt sett, et tall som de siste drene har
minket i takt med gkt satsing i dagligvarehandelen. | dette tallet inngar ikke fiskedisker i
dagligvarehandelen.

Prosjektmal

A etablere et fagnettverk av utvalgte fiskehandlere som gjennom kompetanseutvikling, samarbeid og
produktutvikling skal bidra til gkt sjpmatomsetning/ bedre Ipnnsomhet og verdiskapning, samt gkt
attraktivitet for bransjen. Nettverket etableres i Hordaland, Sogn og fjordane og Rogaland.

Satsingen skal bidra til 3 gke folks bevissthet rundt lokal sjgmat og veere et viktig utstillingsvindu mot
forbrukermarkedet, samt gke attraktiviteten for bransjen i forhold til rekruttering.

Fiskehandlernettverket skal dra fordeler av og bidra til 3 styrke det etablerte Smak av kysten
nettverket visa versa. Det skal vaere tydelige synergier/ overfgringsverdier mellom aktgrene.

Forankring
Prosjektet vil fgrste aret konsentrere innsatsen om fiskehandlere pa Vestlandet.Nettverket startes
opp der Smak av kysten i dag har sin sterkeste forankring.

Prosjektorganisering

Prosjekteier (PE): Matarena AS
Prosjektansvarlig (PA):Alexandra Krage Angell
Prosjektleder (PL): Alexandra Krage Angell

Det etableres en styringsgruppe for prosjektet bestdende av utvalgte representanter fra
fiskehandlerfaget, hvor en av dem vil innga i styringsgruppen for Smak av kysten.

Samarbeidspartnere

Samarbeidspartnere i prosjektet vil vaere fylkeskommunene i Sogn og Fjordane og Hordaland. | tillegg
vil man samarbeide pa tvers av hele verdikjeden med medlemmene i Smak av kysten (fiskemottak
grossister, fiskehandlere og spisesteder).

Aktiviteter

HA1: Etablering/ organisering

* Etablere styringsgruppe som er brukerorientert og bestar av toneangivende fiskehandlere. En av
dem velges inn i styringsgruppen for Smak av kysten. Det legges opp til tung brukermedvirkning i
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videre utarbeidelse av faglig innhold i nettverket

¢ Invitere med fiskehandlere i nettverket hgsten 2015

¢ Utarbeide faglig innhold i kompetanseprogram, medlemskriterier og sertifiseringsinnhold, avklare
synergier og fellesaktiviteter med Smak av kysten nettverket for gvrig og hvordan fiskerleddet skal
involveres i prosjektet

HA 2: Kompetanseutvikling

HA 2.1: Oppstartssamling/ fagsamling

Gjennomfgre en faglig oppstartssamling som skal gi introduksjon til Smak av kysten, presentere
verdikjeden og mulighetene, kokkefaglig inspirasjon til utvikling og ikke minst dialogmgte for innspill
til aktiviteter, fokusomrader og kompetansebehov som danner grunnlag for den endelige
aktivitetsplanen og viktig grunnlag for utarbeidelse av et attraktivt kompetanseprogram

HA 2.2 To dagers kompetanseprogram

Det utvikles et 2-dagers kompetanseprogram hvor daglig leder og ansatte er malgruppe. Gjennomfgrt
program sertifiserer bedriften med synlig emblem og sertifikat i butikken og det gis personlige
kursbevis til deltakerne. Programmet utformes i forhold til behov innen kvalitet, menyutvikling,
presentasjon, salg/ kundebehandling etc. Deler av programmet vil inkludere gvrige Smak av kysten
bedrifter for a skape overfgringsverdier pa nettverk og kompetanse.

Koble pa fiskerleddet for a sikre kunnskapsoverfgring og fokus pa kvalitet. Invitere med fiskere pa en
del av samlingen.

| forlengelsen av kompetanseprogrammet sertifiseres hver enkel bedrift ved besgk. Se HA 3.1.

HA 2.3: Studieturer

Planlegge innhold i to studieturer, bade internt i Norge og til utlandet. Det handler om & fa kunnskap
om ravarer og bli inspirert til 8 oppna "best practise” i egen bedrift. Eksempler: Fagbesgk til
Billingsgate fiskemarked i London, besgk til lokale produsenter etc.

HA 2.4: Regionale fagsamlinger

Det a legges opp til utvikling av lokale klynger og mindre regionale samlinger rundt ulike tema. Her
legges det opp til at man kan knytte pa fiskerledd, produsenter, grossister og restauranter i forhold til
kompetanseutveksling og kunnskap. Eksempler: Besgk hos lokal produsent hvor kokk viser
tilberedningsmuligheter og fiskehandler om ravarekunnskap/ behandling etc., fokus pa utvalgte
regionale sesongravarer som kan fremheves bade i butikk og pa restaurant (en aktivitet som kan
knyttes opp mot sesongkalender og kjgres i forkant av ulike sesonger), tur ut pa fiskebat. Ambisjonen
erl samling om varen det fgrste aret hvor utvalgte bedrifter utfordres pa program/ gjennomfgring.

HA 3: Kvalitetssikring
HA 3.1: Sertifisering i bedrift

Bedriftene implementerer kriteriene for Smak av kystens fiskehandlernettverk i egen bedrift og far i
Ippet av 3 maneder etter gjennomfg@ring av kompetanseprogrammet besgk i bedriften for a
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giennomfgre den endelige sertifiseringen etter mal fra Smak av kysten nettverket: Synlig Smak av
kysten emblem monteres pa utsiden av butikk og sertifikat pa vegg inne, hvor kundene kan lese hva
de kan forvente seg av fiskebutikken. En slik markering/ sertifisering gir forankring internt og
erfaringsmessig ogsa oppslag i lokal presse som inviteres. Her er man klar pa maloppnaelse og hva
bedriften kan forvente av Smak av kysten og omvendt.

HA 3.2: Egenmelding

Hvert ar besvarer hver medlemsbedrift en egenmelding som skal oppgi hvor man star i forhold til
gitte kvalitetskrav i medlemskapet. Egenmeldingen signeres av daglig leder og gir en klar status pa
hvor bedriften star og hva den evt. mangler for a oppfylle kriteriene.

Utover dette er det jevnlig kontakt med bedriftene pa aktiviteter og mgter samt kundeerfaringer og
tester pa nett/ sosiale medier som danner grunnlag for hvorvidt man leverer i forhold til
medlemskapet. Som i Smak av kysten gjelder ogsa at dersom man fraviker a levere i henhold til
medlemskriteriene, sd kan man ekskluderes fra nettverket.

HA 4: Synlighet

HA 4.1: Utvikle/ tilpasse logo, identitet og sertifikat

Det er kartlagt som en verdi for fiskehandlerne a bli knyttet til et kvalitetsstempel som Smak av
kysten. Medlemsemblemet skal synliggjgre overfor kundene at man satser pa kompetanse og
utvikling til det beste for kunden. Det tilpasses medlemsemblem som synlige bevis samt sertifikater.

HA 4.2: Markedsfgring

* Utnytte sosiale medier til 3 presentere bedriftene og deres tilbud: Sesongvarsler, sesongens fisk,
retter etc.

¢ Utvikle og tilgjengeliggjore maler for felles markedsfgringstiltak i Smak av kysten profil

¢ Utvikle nyhetsbrev og oppskriftstips til kunder (noen har det pa egen hand). Knyttes opp mot
sesongkalender, egne oppskrifter og oppskriftsdatabasen til Godfisk

HA 4.3: Etablere pris for beste Fiskehandler

En gangi aret tildeles beste restaurant og produsent pris for sitt engasjement og sitt bidrag i satsing
pa sjgmat. Tilsvarende pris ¢nskes etablert for Fiskehandlere. Prisen skal motivere til innsats og
engasjement. | tillegg til heder og aere blir det premie i form av for eksempel en studietur. Evt. kan
man etablere en konkurranse hvor man faktisk blir utfordret pd hvem som er best i rdvarekunnskap,
filetering, enkelt tilberedning etc.

HA 4.4: PR

Det skal aktivt jobbes for omtale i presse og fagblader for a sette fokus pa satsingen.
Suksesshistoriene skal formidles aktivt inn mot presse og de inviteres til samlinger og aktiviteter for a
gke synligheten, bade lokalt og nasjonalt.

HA 4.5: Videreutvikle sesongkalenderen
* Ta sesongkalenderen aktivt i bruk for 8 underbygge kompetanse og gi denne verdien videre til
kundene gjennom bl.a. oppskriftstips som beskrevet i pkt. 4.2.
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Malgrupper
10-15 utvalgte fiskehandlere i Sogn og fjordane, Hordaland og Rogaland som viser vilje og evne til &
satse.

Fra Sogn og fjordane gnsker fglgende bedrifter d innga i nettverket:

- Snorre Seafood, Malgy - en fiskebutikk og to "shop-in-shop" butikker
- Askvoll Sjgmat og delikatesser, Askvoll
- O.L. Brekke AS, Stryn

Resultat

Etablere en felles nettverksarena for kompetanseutvikling og erfaringsutveksling med 10-15 utvalgte
fiskehandlere. | fase 1 skal det jobbes med etablering og rekruttering av disse bedriftene med
hovedvekt pa Hordaland, Sogn og Fjordane og Rogaland.

1. Etablere et kompetanseprogram for fiskehandlere som spesielt skal legge vekt pa kundebehov:
Kunnskapsformidling, kvalitetskrav til fiskerleddet, tilberedningstips, attraktive produkter og retter,
god kundeservice

2. Skape mgteplasser og utviklingsarenaer for aktgrene som skal fremme samarbeidet i hele
verdikjeden (sesonglanseringer, produkt- og menyutviklingssamlinger)

Effekter

1. @kt omsetning med minimum 5% per ar og derigjennom gke den totale verdiskapningen

2. lvareta og utvikle sjpmattilbudet i henhold til kundenes krav og forventninger. Sikre mangfold og
felles forstaelse for kvalitet pa fersk fisk

3. Bidratil vekst og verdiskapende innovasjon i form av nye produkter som tilbys i disken, nye retter
og maltidslgsninger. Utvikle 2-3 nye produkter/ retter som kan tas i bruk av hver fiskehandler

4. @kt fokus pa den totale handleopplevelsen som inkluderer kunnskaps- og historieformidling,
tilberedningstips og presentasjon. Gir gkt kundetilfredshet og gkt attraktivitet.

3. Kompetanseoverfgring mellom bedriftsnettverket av fiskehandlere og nettverket av produsenter/
grossister/ fiskemottak og restauranter i Smak av kysten skal gi synergieffekter. @kt samarbeid i hele
verdikjeden skal sikre beste kvalitet, opphav og historie om ravarene. Smak av kysten restaurantene
blir nyttige ambassadgrer/ markedsfgrere av nzerliggende fiskebutikker nar kunden ber om a f3
anbefalt steder a kjgpe fisk (noe som skjer svaert ofte) og omvendt

4. Bidra til 4 fremme sjgmathandlerfaget, gke attraktiviteten og interessen for faget

5. Synliggjgre fiskehandlerne som spesialister pa sjpmat, motivere til samarbeid om profilering/
markedsfgring

6. Sikre et baerekraftig fiske og bidra til 3 ivareta kystfiskerne ved 3 etterspgrre mangfoldet og ta i
bruk bifangst

7. Omdgmmebyggende tiltak for sjpmatnaeringen: Bidra til & styrke Norge som en fremtredende og
attraktiv “sjgmatdestinasjon”.

8. Bidratil 3 underbygge den nasjonale lokalmatsatsingen (fremme lokalmat fra havet) og bidra til
gkt attraksjonskraft for Norge som matdestinasjon. Lokalmat er en sterk global trend.

Tids- og kostnadsplan
Tidsplan
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Kostnadsplan

Tittel 2015 2016 2017 2018 2019 SUM
Egeninnsats deltakere 432 000 432 000
Kvalitetssikring 150 000 150 000
Prosjektledelse,

etablering, revisjon 250 000 250 000
Reisestptte til bedrifter i

Sogn og Fj. 18 000 18 000
Reiseutgifer adm. 10 000 10 000
Utvikling av

kompetanseprogram,

gjennomfgring 290 000 290 000
Utvikling av

studieprogram /

kvalitetsprogram 150 000 150 000
Sum kostnad 1 300 000 1 300 000
Finansieringsplan

Tittel 2015 2016 2017 2018 2019 SUM
Egenandel i reise

/deltakelse pé ulike

aktiviteter 100 000 100 000
Egeninnsats deltakerne 432 000 432 000
Egeninnsats Matarena 88 000 88 000
Egeninnsats

styringsgruppe 160 000 160 000
HNH midler Hordaland

Fylkeskommune 250 000 250 000
Medlemskontigent,

engeandel delt.avgift,

komp.prog 120 000 120 000
Tilskot til nzerings- og

samfunnsutvikling 2015 150 000 150 000
Sum finansiering 1 300 000 1 300 000

Geografi

1400-Sogn og Fjordane

Vedleggsliste
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