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Nettverksprogrammet
- veien til mulighetene



2

I forkant av EU-avstemmin-
gen i 1994 iverksatte Land-

bruksdepartementet program-
met ”Konkurransestrategier for 

norsk mat” (KOSTRAT). Programmet 
var en tilnærming til et mulig norsk EU- 

medlemskap. Ett av temaene i disse kon-
kurransestrategiene var tiltak for økt pro-

duktutvikling i næringsmiddelbransjen. 

Nofima (den gang Matforsk) sendte en søknad om 
et nettverksprogram for bransjen, og søknaden ble 

innvilget. Det første PU-nettverket «Pilotprosjekt Produkt-
utvikling» startet opp 29. mars 1995. Fra 1994 – 2011 er 
det bevilget totalt 96, 6 mill. kr

Nedfelt i budsjettproposisjonen
«Programmet skal i hovudsak hjelpe små og mellomstore 
matvarebedrifter til meir effektive produksjonsmetodar og 
høgare produktkvalitet. Det gir matvarebedriftene tilgang og 
hjelp til å nytte nye metodar i produktutviklinga som skal kor-
te ned utviklingstida, redusere kostnadene og utvikle produkt 
som oppfyller krava til forbrukarane». Dette hovedmålet ble 
nedfelt i Landbruksdepartementets budsjettproposisjon for 
1995-1996 da programmet startet, og gjentatt senere. 

Oppdragsgiverne, først Landbruksdepartementet så Inno-
vasjon Norge har satt retningslinjer for mål, faglige tema 
og prioriterte målgrupper. Følgeforskning og evalueringer 
har også vært gode kilder til læring.

Forskning på suksesskriterier
Nettverk er ikke unikt for Nofima, og det gjelder å vite hva 
som er viktig å gjøre riktig og å utvikle seg. Analyser av 
hvorvidt og i hvilken grad nettverkene er en suksess har 
vært viktig. Ved oppstarten ble følgeforskning fra SINTEF 
Teknologiledelse brukt for kvalitetssikring og hjelp til ut-
vikling av metodikk.  Da ble også den første veilederen og 
målene for gjennomføring utarbeidet. 

Videre følgeforskning og evaluering har vært en god kilde 
til læring om ledelse og drift av programmet. Flere fors-
kningsinstitutt har analysert nettverkene, og det viser at 
de viktigste suksesskriteriene er god nettverksledelse og 
kompetanseoverføring. 

Til tross for at nettverksprogrammet nå avsluttes håper vi 
at kunnskapen om både metode og ledelsesform vil tas til 
følge også fremover. 
Dette heftet gir intet komplett bilde av nettverkene, til det 
er antallet sider aldeles for få. Tanken er i stedet å skrive 

om de ulike nettverkskategoriene, og så trekke frem ek-
sempler på nettverk innen hver enkelt kategori. 

Vennlig hilsen Nettverkslederne, f.v. Pernille Baardseth, 
Lill-Ann Gundersen,  Gunhild Akervold Dalen og Åshild 
Longva.

Nettverkenes historikk 

Fra 1995 til 2011 har det blitt gjennomført 102 PU-nettverk i regi av Nofima. I alt har 27 ulike kompetan-
semiljøer, både nasjonale og internasjonale, vært samarbeidspartnere og underleverandører til nettverkene
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Et produktutviklingsnettverk (PU-nettverk) innenfor nett-
verksprogrammet for næringsmiddelindustrien er en ar-
beidsform der flere bedrifter jobber sammen over tid. I løpet 
av nettverket får bedriftene også støtte fra ulike relevante 
fagmiljøer. Hvert nettverk har et klart definert og avgrenset 
tema, og en målsetting som er styrende for hvem som in-
viteres til å delta.

Målgruppene kan være 
ulike aktører i verdikjeden fra primærprodusent 
fram til marked
en blanding av bedrifter fra ulike bransjer og med 
ulik størrelse
små eller mellomstore bedrifter 
et knippe bedrifter fra samme bransje

Hvert nettverk består av 5 - 10 bedrifter. En til to ansatte 
i bedriften deltar på nettverkssamlingene, og har ansvar 
for prosjektaktiviteter mellom samlingene. Nettverket og 
læringsprosessen ledes av en prosjektleder som har god 
kjennskap til problemstillingene, bedriftene, fagområdet 
og fagmiljøene.

Tidlig i prosjektperioden definerer deltakerbedriftene 
hvert sitt prosjekt de skal jobbe med i nettverksperioden, 
og hvilke mål som skal nås. 

Dette kan være mål som for eksempel økt kompetanse 
på individ- og organisasjonsnivå, konkrete forbedringer, 
nyutvikling av produkter eller prosesser, eller etablering i 
nye markedskanaler eller nye markeder. 

Nettverket gjennomføres over ett år med flere samlin-
ger. Mellom samlingene jobber hver enkelt bedrift med 
de egendefinerte utviklingsoppgavene, og underveis får 
de oppfølging av en eller flere faglig veiledere som kom-
mer til bedriften. I utvelgelsen av fagfolk tas det hensyn 
til hver enkelt bedrifts egne behov.

På samlingene jobber deltakerne med øvelser og grup-
pearbeid, og får presentert relevant forskning. At alle del-
takerne bidrar med innspill, problemstillinger og erfarin-
ger er viktig for et godt utbytte. Det å skape et godt og 
tillitsfullt klima for kunnskap- og erfaringsutveksling, der 
alle parter er godt informert og vel forberedt er en av 
prosjektlederens viktigste oppgaver - og en forutsetning 
for et velfungerende nettverk. 

FOU - EU
FoU institutt

Matprodusent

Forskningsprosjekter
NFR, NICE

Bedriftsspesifikke 
utviklingsprosjekt 

IN/VSP; Økologi

Lavterskel - oppsøkende
Kompetansenettverk for 
småskala matproduksjon
Besøksordning økologi
Kompetansemegling

Utvikling i nettverk
Produktutviklingsnettverk
Småbedriftsprogrammet

Fra etablering til internasjonal forskning
- et sett virkemidler som virker

Fakta om produktutviklingsnettverk
Den overordnede målsettingen til nettverksprogrammet for næringsmiddelindustrien 
er å bidra til kompetanseoverføring, og dermed øke konkurransekraften i bedriftene.
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Nettverkene under denne kategorien speiler en faglig 
utvikling i bransjen og i fagmiljøene. I det første pilotnet-
tverket i 1995 spente faginnholdet i nettverket over hele 
utviklingsprosessen. Erfaringen viste at det er større be-
hov og bedre utbytte av dypdykk i spesielle tema innen-
for arbeidet med nyutvikling og forbedring av produkter 
og prosesser. Sensorikk – måling av smak og opplevelse 
av smak, er en grunnpillar i utviklingsarbeidet med mat, 
og er et naturlig valg å fordype seg i. Innovasjon, ny-
skaping, kreativitet er også begrep som er konkretisert 
i verktøy bedriftene kan bruke selv. Det siste nettverket 
har dypdykket i en modell for forbruker/målgruppe seg-
mentering. 

Matnyttig kunnskap om sensoriske analysemetoder
Et mål for disse nettverkene var at deltakerne skal få 
kunnskap og ferdigheter til å velge best egnede metode, 
og å gjennomføre sensoriske analyser, for å forutsi for-
brukeraksept. Forbrukerundersøkelser uten at forbrukerne 
smaker på produktene er av begrenset verdi. Men det er 
mange krav til metodikken dersom sensoriske forbruker-
tester skal være objektive og gi riktig informasjon. Innkjøp 
av analyser av forbrukerpreferanser er en stor kostnad 
som bedriftene nå kan redusere fordi de har fått erfaring 
med selv å gjennomføre forbrukertester. 

Rett person og rett verktøy
Mange matprodusenter bruker egne ansatte når de skal 
gjennomføre sensoriske analyser. Til vanlig har disse 
ansatte en annen jobb i bedriften. I de sensoriske ana-
lysene kontrolleres hvordan smak påvirkes av endringer i 
råvarer eller prosess, eller om det har oppstått smaksfeil 
av andre årsaker. 

Bedriftene har fått hjelp til å finne de personene blant de 
ansatte som egner seg best, og hvordan de skal trene 
disse, slik at dataene blir presise og gir bedre grunnlag 
for konklusjoner. To av bedriftene kunne redusere sitt 
antall dommere uten at det ga mer usikre analyser. Bruk 
av rett verktøy i form av innregistreringsutstyr gir også 
økonomisk gevinst for bedriftene. Råd og veiledning til 
installering av nytt elektronisk utstyr for datainnsamling 
gir en betydelig tidsbesparing for bedrifter som daglig 
bruker instrumentet. 

Nyskaping i praksis 
Nyskaping har vært tema for flere nettverk med litt ulike vink-
linger. I disse nettverkene har en lagt særlig vekt på analyser 
som gir økt forståelse av forbrukerbehov, ulike kreative tek-
nikker og kartlegging av egne rammebetingelser. Innovasjon 
handler om å ta i bruk noe nytt som gir merverdi for kunden. 

Nyttige verktøy for nyskaping
Et viktig mål for nettverkene innen produktutvikling, sensorikk, forsøksdesign og 
innovasjon er å sørge for at deltakerbedriftene får tilført kompetanse og lærer 
relevante verktøy som de kan bruke selv.

Bruk av designere i utviklingsarbeidet gir også bedre innsikt, her har 
deltakerne fått noe å gruble over etter at designeren har bidratt med 

sin tolkning og forslag til produktidè.
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En må definere tydelig forbrukerbehovet i bunn for å drive 
frem et suksessfullt produkt i markedet. Spørsmålet del-
tagerne lærte seg å stille er: ”Hvilket behov har KUNDEN 
som gjør at hun er villig til å betale for dette?” Noen av 
deltagerbedriftene har underveis i nettverksperioden gått 
bort fra sine opprinnelige prosjekt fordi de ikke kunne 
identifisere en tydelig eller betalingsvillig nok målgruppe 
for sin idé. De har derfor tatt tak i andre ideer der de tyde-
ligere kan se et behov for i markedet.

Bedre innsikt
Alle bedriftene rapporterer at de har fått bedre innsikt i 
egen bedrift og hvordan de i dag jobber med produkt-
utvikling og nyskapning. Det er ikke er nok å bare ha et 
godt konsept, man må også kjenne til bedriftens forut-
setninger for å gjennomføre utviklingen og påfølgende 
produksjon og salg. Flere av bedriftene har endret sin 
måte å jobbe med nyutvikling på, og tatt i bruk nye 
verktøy for nylanseringer og utvikling av nye forret-
ningsområder.
 
Deltagerne har hatt stort utbytte av å diskutere egne ut-
fordringer og erfaringer med hverandre og med fagper-
soner de har møtt gjennom nettverket. De har oppdaget 
at man ved å lufte sine ideer med andre vinner frem 

med en ofte enda bedre ide, og de har vært veldig åpne 
for å gi ideer og tips til hverandre. På et enkelt nivå har 
de med dette jobbet med Åpen Innovasjon. 

Kategori: Produktutvikling, senso-
rikk, forsøksdesign og innovasjon 
11 nettverk
75 bedrifter 
Periode 1995 – 2011
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Et av nettverkene hadde en samling under Anuga messen i Køln, da 
fikk alle utdelt en observasjonsbok som de skulle samle sine inntrykk 

fra messen i. På neste nettverkssamling ble dette materialet diskutert. 
Dette bidro til større innsikt i hva som var nytt og interessant, innsikt 

som kan brukes i fremtidige innovasjonsprosesser.
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Varemerket Angus er fortsatt i bruk
I samarbeid med Kjøttbransjens Landsforbund (KLF) og el-
leve av forbundets medlemsbedrifter startet Nofima (den 
gang Matforsk) nettverket «Håndverksbedrifter i KLF». 
Målet var å utvikle et konsept for kjedesamarbeid.  De el-
leve bedriftene er alle håndverksbedrifter som produserte 
varer til eget butikkutsalg. 

Kjedesamarbeidkonseptet som ble utviklet i nettver-
ket omfattet også nytt navn og profil 

samt vedtekter og sel-
skapsform for 

v idere 

samarbeid. Både navnet og logoen som ble utviklet for 
drøyt 15 år siden benyttes den dag i dag.  

Rakfisk fra Valdres
Høsten 1995 gikk startskuddet for det første nettverket 
med seks rakfiskprodusenter fra Valdres. Hovedtema var 
helsemessig trygg og kvalitetssikret produksjon. Andre 
viktige tema var organisering av utviklingsarbeidet, mar-
kedsutvikling og samarbeid.

Dette la grunnlaget for ny oppstart og videreutvikling 
gjennom nettverket “Rakfiskproduksjon – konseptutvik-
ling, merkevarebygging og opprinnelsesmerking”. 

Målet for nettverkssamarbeidet var å bygge opp et va-
remerke, og på lengre sikt oppnå lovbeskyttet opprin-
nelsesmerking. At “Rakfisk fra Valdres” er blitt et inn-
arbeidet kvalitetsmerke med bred appell viser med all 
tydelighet at merkevarebyggingen har vært suksessrik. 
“Rakfisk fra Valdres” var også blant de aller første pro-
duktene som ble godkjent som beskyttet geografisk 
betegnelse. 

Lovbeskyttet opprinnelsesmerkin
Beskyttede betegnelser er som kjent en offentlig mer-
keordning som kan gi lovbeskyttelse til navn på tradisjo-
nelle matprodukter med særpreg og klar tilhørighet til et 
bestemt geografisk område. I 2001 var imidlertid denne 

Konsepter med slagkraft
Dette var nettverk med høye og ambisiøse mål. De var tidlig ute med å sette 
utradisjonelle tema på agendaen. I 1995, da nettverkene startet opp, var det høyst 
uvanlig med nettverksprosjekter der deltakere innen matindustrien delte erfaring-
er og kompetanse innen strategi, marked og merkevarebygging.

Logo og navn som ble utviklet i nettverket Håndverksbedrifter i KLF fra 
1995 brukes fortsatt. Slik fremstår den hos Solheim Kjøtt AS i Bergen.
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ordningen enda ikke hjemlet i forskrift i Norge, men det 
lå som en klar politisk målsetting å få det gjennomført. 
Rakfiskprodusentene i Valdres så dette som en mulighet 
for å oppnå fortrinn i markedet. 

Med basis i den europeiske ordningen, ble grunnlaget for 
en fremtidig søknad utarbeidet i løpet av prosjektperio-
den. Dette innebar blant annet felles produkt- og prosess-
beskrivelser, samt innsamling og strukturering av relevant 
historisk dokumentasjon. 

Merkevareprosess
Lovbeskyttelse alene, er ingen sikkerhet for suksess i mar-
kedet. Parallelt med arbeidet om å forberede en søknad, 
ble det derfor startet en prosess for å bygge merkevaren 
«Rakfisk fra Valdres».

Mild, lagret og vellagret
En viktig del av å bygge merkevaren «Rakfisk fra Valdres» 
var å differensiere produktet. Nettverket bidro til utviklin-
gen av de tre modningsgradene; MILD, LAGRET og VELLA-
GRET; en produktdifferensiering og en merverdi i et stadig 
voksende marked for rakfisk. Denne smaksinndelingen 
er et resultat av spennende produktutvikling i samarbeid 
med sensorikerne hos Nofima på Ås.

Valdres Rakfisk BA er et godt eksempel på et forpliktende 
samarbeid mellom aktører som fremstår med høy profe-
sjonalitet i markedet. Alle oppdretter og foredler sin egen 
fisk, men samarbeider om blant annet felles kvalitetskri-
terier og merkevarebygging. Det siste etter hvert til det 
beste for hele Valdres regionen. 

 

Gjennomført 3 nettverk
Totalt 17 bedrifter
Periode 1995 - 2001

«Rakfisk fra Valdres» er i dag et godt innarbeidet varemerke, godkjent 
som geografisk beskyttet betegnelse.

«Rakfisk fra Valdres» finnes i tre smakskategorier; 
Mild, Lagret og Vellagret
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Matprodusenter innen vegetabiler, kjøtt, korn, meieri, sjømat og sammensatte 
produkter har økt kunnskapen om produksjonsprosesser og blitt mer effektive.

Bedre og mer effektive prosesser

PU-nettverkene innen prosessteknologi har sørget for at del-
takerbedriftene står sterkere i konkurransen, fordi de har opp-
nådd en jevnere produktkvalitet og samtidig redusert svinnet. 
For å lykkes har det blitt lagt stor vekt på hvilke faktorer det 
må tas hensyn til under produktutvikling og hvordan bedrif-
tenes egne produksjonsdata kan utnyttes på en bedre måte.

Bedre kvalitet på syltetøy og poteter
Bedre samarbeid mellom dyrkere og industri har ført til 
systemer for bedre kravspesifikasjoner, tettere kontakt og 
flere relevante kurs. 

Nettverket «Kvalitet på syltetøy» sørget for at det ble 
opprettet et fagutvalg for kvalitet av råvarer i Konserves-
industriens landsforening. 

Gjennom nettverket og forbedrede kravspesifikasjoner har 
fagutvalget oppnådd forbedrede råvarer inn til industrien Det-
te har blitt mulig gjennom økt kunnskap om:

•	 hygiene
•	 betydningen av rask håndtering fra plukking til for-

edling og frysing
•	 hvordan bevare fargen i syltetøy

Forbedring av eksisterende kvalitetssystemer stod sen-

tralt også for «potetnettverket», som nådde sitt mål om 
kvalitetsforbedring av skrelte poteter til storhusholdning.

Nye teknikker for varmebehandling av mat
Mange bedrifter ønsker å vite mer om nye teknikker for 
varmebehandling av mat. Nettverkene med dette som 
tema var veldig populære og aktiviteten var høy gjen-
nom hele nettverksperioden. 

Produksjon av lett varmebehandlede produkter, mikro-
biologi, markedstester, varmebehandling og kjøling, 
lagringsforhold for råvarer og ferdig produkt, sensorisk 
kvalitet, kvalitetssystemer og emballasje var sentrale 
tema. 

De fleste deltakerbedriftene jobbet med prosjektoppga-
ver der de optimaliserte varmebehandlingen for ett eller 
flere produkter. Flere av bedriftene fant at de kunne ut-
føre varmebehandlingen på kortere tid enn tidligere an-
tatt. Dermed kunne de korte ned på produksjonstiden og 
redusere produksjonskostnadene. 

En bedrift konkluderte med at kvalitetsforbedringen som 
fany sted ga grunnlag for økt salg av et spesifikt produkt. 
To av bedriftene opplevde at nytten var så stor at de vide-

reførte prosjektet med egne midler. Det ble rapportert om 
stor tilfredshet vedrørende den økonomiske gevinsten 
disse nettverkene bidro til i bedriftene.

Metodeorienterte statistikknettverk
En rekke matprodusenter ønsker kunnskap og ferdigheter 
til selv å planlegge enkle forsøk og analysere eksperimen-
telle data ved hjelp av de vanligste statistiske metodene. 

I disse nettverkene ble det lagt vekt på forståelse og tolkning 
av statistiske prinsipper uten å gå for dypt inn i den matema-
tiske bakgrunnen.  Nettverkene var metodeorienterte og for-
holdsvis teoretiske, men tilbakemeldingene fra deltakerne var 
at de hadde fått økt kunnskap og dermed kunne gjennomføre 
PU-prosjekter på kortere tid. Videre hadde både motivasjonen 
og lysten til å jobbe med statistiske metoder økt. 

Ett prosjekt viste at enkelte tilsetninger kunne reduseres 
uten at sluttkvaliteten ble påvirket. Dette gir bedriften en 
solid årlig innsparing. I en annen bedrift kunne man ved 
å benytte blandingsdesign utvikle resepter med alterna-
tive ingredienser, noe som ga et produkt med forbedrede 
kvalitetsegenskaper. Ytterligere en bedrift optimaliserte 
en prosesslinje ved responsflatedesign og oppnådde for-
bedrede produktegenskaper. 



11 nettverk
75 bedrifter 
Periode 1995 – 2011
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Ved å gjennomføre enkle forbrukertester fikk bedriftene 
kompetanse til selv på analysere denne typen materiale. 
Det var stor interesse og engasjement for nettverkene, 
og bedriftene ser mange bruksområder for teknikkene og 
metodene som ble formidlet. 

Jevnere produktkvalitet og mindre svinn
Økt kunnskap om prosessforbedring og produksjonspro-
sesser gir jevnere produktkvalitet og mindre svinn. Delta-
kerbedrifter fra ulike grener av matindustrien har oppar-
beidet seg kompetanse innen hurtige målemetoder, med 
spesiell fokus på NIR-analyser. 

Beregninger fra de fire kjøttbedriftene i nettverket «Im-
plementering av egenkontroll ved bruk av hurtiganalyser» 
viste en årlig økonomisk gevinst på 5.2 millioner ved å gå 
over til online NIR utstyr.

I nettverket «Prosessutvikling» ble det jobbet etter en 
modell for såkalt medvirkningsbasert ledelse. Denne ar-
beidsformen går ut på at de ansatte får spesiell stor an-
ledning til ansvar for å avgjøre hvordan endringene skal 
gjennomføres. Formålet med en slik modell er at de an-
satte skal føle større eierskap og forankring til både pro-
sessen og endringen. 

Endrede krav til melkvalitet
Kornbønder, møller og baker- og konditorbransjen har del-
tatt i flere nettverk. Fokuset har vært på mel om råvare og 
målene har vært knyttet til kvaliteten på norskdyrket mel. 

Bransjen har fått erfaring i hvordan ulike melkvaliteter 
skal håndteres, hvordan forbrukerpreferanser kan over-
settes til målbare produktegenskaper, og videre til spesi-
fikasjoner for råvare og prosess.

Resultatene ble klassifisering etter proteinkvalitet av norsk-
dyrket hvete. Med dette klassifiseringssystemet fikk bran-
sjen et godt verktøy for valg av hvetesorter. Dette har i sin 
tur bidratt til den sterke veksten av norskdyrket mathvete. 

På bedriftsnivå opplevde flere deltakere at de 
kunne gjøre store innsparinger og redusere 
svinnet i produksjonen. Metoder som ble 
brukt for å få dette til var blant annet 
systematisk forsøksplanlegging, 
variansanalyse og kvalitetshjul 
for å finne fram til de varia-
blene som hadde størst 
betydning for kvalite-
ten til sluttproduktet. 

Kategori: Prosesskunnskap 
Gjennomført 13 nettverk
Totalt 88 bedrifter
Periode 1996 - 2009
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For all produksjon av mat er det helt grunnleggende at maten er trygg å spise 
og ikke påfører konsumentene helsemessige problemer. Bedrifter må derfor ha 
kompetanse på hvordan de skal sikre maten, mange har ønsket å delta i mattryg-
ghetsnettverkene. 

Trygg mat – stort 
kompetansebehov

I tillegg har temaet Mattrygghet inngått som en integrert 
del av en rekke av PU-nettverkene, også dem som har 
hatt andre hovedtema. Et slikt eksempel er nettverket 
med rakfiskprodusenter i Valdres. 

Nettverkene som har hatt mattrygghet som det sentrale 
hovedtema har tatt for seg blant annet kvalitetssikring 
i bakerbransjen, HACCP for kjøttbransjen, trygge speke-

pølser, beredskap med risikokommunikasjon 
og lønnsom holdbarhet. Det har 

således vært nettverk
 innen 

spesielle bransjer og også på tvers av bransjer.

Nettverkene har bistått bedrifter med å bygge opp gode 
kvalitetssystemer for å sikre maten. I dette inngår å ta i 
bruk metoden kalt HACCP, som betyr Hazard Analysis and 
Critical Control Point. Det er en internasjonal metode, som 
aktører i verdikjeden krever at deres leverandører bruker. 
For produsenter av næringsmidler er metoden nå et krav.

Felles forståelse for gode systemer som sikrer
”HACCP for kjøttbransjen” er et eksempel på nettverk med 
HACCP som hovedtema. Deltakerbedriftene var en blan-
ding av store og små produksjonsanlegg over hele landet. 
De kom både fra landbrukssamvirket og fra de private. 

Å samle kjøttbedrifter på tvers av disse skillelinjene 
fungerte meget bra og ga nye muligheter for 

kontakt og rom for interessante diskusjoner. 
At samlingene gikk over to dager med 

en middag og kveld for mer sosialt 
og uformell kontakt var et viktig 

element for et godt nettverk. 

Målet med HACCP-nett-
verket i kjøttbransjen 

var at hver delta-

gende bedrift skulle få nødvendig kompetanse til å inn-
føre HACCP i sitt produksjonsanlegg. Nødvendig kompe-
tanse inkluderte både forståelse for HACCP som metode, 
og hvordan det skulle utføres i den praktiske virkelighet. 

I nettverket kunne man også gå dypere inn i de faktorer 
som representerer risiko ved kjøttproduksjon og få gode 
og konstruktive diskusjoner om hvordan praksis kunne 
forbedres. Flere fagmiljøer ble trukket inn deriblant kjøtt-
bransjen i Danmark, som fortalte hvordan de praktiserer 
HACCP.

Mattilsynets rolle
Mattilsynet har ansvar for tilsyn i forhold til regelverket. 
De ønsker i mange sammenhenger ikke å veilede bedrif-

Uttesting av produkter i maskin for ultrahøyt trykk hos IRTA, Spania
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tene, fordi de mener det i noen sammenhenger kan for-
styrre deres tilsynsrolle. 

Mattilsynet har imidlertid vært trukket inn i mange av disse 
nettverkene, som kompetanseleverandør sammen med 
andre fagmiljøer. Dette har vært til nytte for nettverkene. 

Ny teknologi gir nye muligheter
Næringsmiddelbedrifter må oppdatere seg og møte utfor-
dringer koblet til mikroorganismenes evne til å endre seg 
og tilpasse seg vår matproduksjon. Et eksempel er utbrud-
det med bakterien EHEC i norsk spekepølse i 2008. I etter-
kant av dette utbruddet ble det satt igang et forsknings-
prosjekt, for å finne løsninger som kan forhindre slike 
utbrudd fremover. Resultatene fra forskningen ble blant 
annet benyttet til gjennomføring av nettverket ”Tryggere 
spekepølser”. 

Denne problemstillingen var også sentral i nettverket ”Tryg-
ge produkter med ny teknologi”. Her var det deltagende 
bedrifter fra flere bransjer. De så på nye muligheter for å 
sikre prosesser mot farlige bakterier, som EHEC og Listeria. 

Hadde her to samlinger i Norge og to i utlandet. Fors-
kningsmiljøet ved Nofima tok de deltagende bedriftene 

med til spisskompetanse i Tyskland og Spania, for å høre 
om og prøve ut ny teknologi. Her så de på løsninger, som 
er aktuelle for morgendagens produkter. Noen av disse 
kan både gi  tryggere produkter og bidra til innovasjon. 
Bidra til innovasjon, fordi teknologien innvirker direkte på 
sluttproduktet.

Et eksempel på slik ny teknologi er Ultrahøyt trykk. Nett-
verket deltok først på et seminar i Stavanger. Her delte 
fagfolk fra hele verden sin kompetanse rundt høytrykk.

Nye muligheter for produktutviklingssamarbeid 
På en samling i Girona i Spania, fikk deltagerne demon-
strert ulike teknologiske muligheter hos forskningsinsti-
tuttet IRTA. Dette er et av de mest avanserte teknologiske 
anlegg for næringsmidler i Europa. Deltakerbedriftene fikk 
anledning til å teste ut egne produkter ved bruk av ultra 
høyt trykk og diskutere resultatene. 

Demonstrasjonene ga til dels overraskende resultater og 
kan være et hint om hvilke produkter som det egner seg 
for høytrykksprosessering. I ettertid har Nofima i Stavan-
ger investert i Norges første høytrykksutstyr for nærings-
midler. Herpågår det nå prosjekter med muligheter for 
videre samarbeid på produktutvikling.

Kategori: Mattrygghet 
Gjennomført 11 nettverk
Totalt 163 bedrifter
Periode 1996 – 2010

På tredje samling i nettverket “Trygge produkter med ny 
teknologi” gikk turen til IRTA i Spania. Her fikk deltakerne se og 
teste avansert teknologi. På bildet vises en plasmasteriliserings-

enhet som kan brukes til å uskadeliggjøre farlige bakterier.
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Mange ulike typer miljøtiltak er aktuelle for matindustrien. I nettverkene med 
miljøfokus er målet å spare både miljø og penger. Blant temaene som har stått på 
agendaen er miljøledelse, renere produksjon, bedre utnyttelse av biprodukter, min-
dre svinn og optimal emballering.

15 år med miljøfokus

Allerede i 1996 startet Nofima (dengang Matforsk) opp 
PU-nettverk som hadde miljø som tema. Målet var å 
spare både miljø og penger ved hjelp av miljøledelse og 
renere produksjon. I tillegg fikk bedriftene muligheter til 
å sertifisering etter ISO-standard.

Mens Nofima hadde ansvar for den administrative delen 
av nettverksgjennomføringen, stod Østfoldforskning for 
den miljøfaglige kompetansen. Miljøfokus var og er vik-
tig for næringsmiddelbransjen. Bransjen hadde behov for 
mer kunnskap.

Miljøledelse og renere produksjon
I et av nettverkene ble deltakerbedriftenes vann- og 
strømforbruk systematisk gjennomgått. Det viste seg å 
være mye å spare på små endringer, og dette motiverte 
bedriftene til varige endringer i sine rutiner. 

Bedriftslederen i en av de deltagende bedriftene kom med 
følgende uttalelse etter første samling og gjennomgang 
med fagperson i egen bedrift: «Nå har vi allerede oppnådd 
en besparelse på kr 200 000 per år gjennom det vi har fått 
hjelp til.» Den samme bedriften bidro aktivt i nettverket hele 
veien, og deres erfaringer var med på å få andre til å forstå 
mulighetene som lå i forståelse for denne måten å jobbe på.

30 prosent reduksjon i svinnet av frukt og grønt-
Det er vel kjent at det kastes mye frukt og grønnsaker. 
Svinnet er dessuten stort i alle deler av verdikjeden. 
Derfor var det naturlig å involvere alle leddene i PU-nett-
verket der målet var å redusere svinnet med 30 prosent. 
Kompetanseoverføring fra forskning til bedrift og mellom 
bedrifter er helt avgjørende for å kunne redusere svinnet. 
Nettopp det å jobbe sammen i hele verdikjeden ga store 
gevinster. 

Kunnskap om hvordan produktene skal behandles i 
hvert ledd bidro til endrede rutiner. Konkurrenter job-
bet sammen for å komme fram til behandling av kon-
krete frukter og grønnsaker, og de satte seg mål om 
30 prosent reduksjon av svinn målt i kroner. De ak-
tuelle vegetabilene var blomkål, banan, tomat, eple, 
potet, agurk og pære.

Deltakerbedriftene etablerte et samarbeid om kvali-
tetskriterier, slik at svinnet i alle ledd ble minimalt. Delta-
gerne var selv med på å sette 30-prosentmålet på første 
samling og ble målt opp mot dette. Både redusert svinn i 
butikk og redusert retur fra butikk til grossist ble målt, og 
målet om 30 prosent ble nådd.
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Lønnsom holdbarhet
Når maten først er produsert er det viktig å sikre at den 
holder seg godt i helt fram til forbrukeren har spist den. I 
de siste årene har «Lønnsom holdbarhet» vært et veldig 
aktuelt nettverkstema for både små og store bedrifter. 
Ny kompetanse om produksjon og emballering har ført til 
mindre svinn og dermed bedre fortjeneste. En vinn-vinn 
situasjon for både økonomien og miljøet.

I 2009 kom temaet miljø og emballering på programmet. 
Også denne gang var Østfoldforskning en viktig og natur-
lig samarbeidspartner.

Én viktig faktor for å bevare holdbarheten er egnet embal-
lasje. For å redusere matvarenes miljøpåvirkning er det 
viktig å ta utgangspunkt i verdikjeden og vurdere om den 
er optimalisert med hensyn på omløpshastighet, holdbar-
het, bruk av emballasjemateriale, pakkingstørrelser og 
fyllingsgrad av produktet i distribusjonspakning og pall. 

Tiltak på disse områdene, kan redusere antallet lastebiler 
på veien og mindre mat bli kastet. Et viktig mål for nett-
verket var derfor å vurdere miljøbelastningen til produk-
tet og dens emballasjeløsning i et verdikjedeperspektiv. Et 
resultat av nettverkene med tema «Lønnsom holdbarhet» 

var innlevering av innspill til ny standard for Stans 009 
(Emballasjeveileder). 

Det hovedsakelig store bedrifter som deltok i «Lønnsom 
holdbarhet»-nettverkene. Bedriftene er daglige konkur-
renter i det norske markedet, hvilket kunne ført til skepsis 
og begrensninger i informasjonsflyten. Dette ble imidler-
tid håndtert profesjonelt av både nettverksleder og samt-
lige deltakere. 

Besparelsene er betydelige. En av bedriftene sender nå 
130 færre paller på veien hvert år, og nyutviklede forpak-
ninger er langt mer transporteffektive.  

 

Kategori: 
Miljø og renere produksjon 
Gjennomført 12 nettverk
Totalt 87 bedrifter
Periode 1996 – 2010

Et nytt firkantspann fra Norplasta er 33 prosent mer 
transporteffektivt enn de tidligere brukte runde span-

nene. Dette vil gi store framtidige besparelser både på 
miljøet og i kroner og øre. 
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Utfordringer som er felles for en bransje er ypperlig egnet til å jobbe med i 
nettverk. Dette har vært utgangspunktet for PU-nettverkene med tema knyttet 
til produktutvikling og kvalitetsforbedring i kjøttbransjen - den største bransjen i 
landbruksbasert matindustri. 

Felles utfordringer i kjøttbransjen

Gjennom perioden har det vært store utfordringer for 
bransjen, med mange kjøp og salg av bedrifter. Utfordrin-
gene har vært å sikre produktkvalitet og produktvariasjon 
samtidig øke lønnsomhet og effektivitet. 

Animalia (tidligere Fagsenteret for kjøtt) har vært en 
god samarbeidspartner i disse nettverkene. De har hatt 
hovedansvar for flere nettverk, og de har deltatt som med-

arrangør og fageksperter på andre nettverk. 

Parma og Serrano som inspirasjonskilder
Spekemat har vært tema for fire av nettverkene. Med 
økende import og fokus på kvaliteten spekevarer fra Ita-
lia og Spania, var det interesse i bransjen for å øke egen 
kompetanse spekemat. Det var også interesse i markedet 
for variasjon i spekemattilbudet. 

Tittelen på nettverkene avspeiler dette: ”Produktutvik-
ling av spekemat”, Høykvalitets spekemat” og ”Lang-
tidsmodning fenalår”. Bedriftene jobbet med temaer 
som skinkestørrelse, saltemetode, svinn, klimaforhold 
og produksjonstid. 

Resultatene ble målt mot produksjonsøkonomi og 
smak. Flere av bedriftene rapporterte at de som 

følge av nettverksarbeidet hadde lagt om 
prosessen og fått produkter med bed-

re smak og aroma. Samtidig fikk de 
bedre kontroll på svinn under 

prosessen. 
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Kjøttkvalitet og lønnsomhet
Et annet hovedtema for nettverkene for kjøttbransjen er 
kvalitet og lønnsomhet i slakt og stykka kjøtt. Råvarekost-
naden er høy i kjøttbransjen og det er nødvendig å sikre 
at mest mulig av slaktet blir brukt og er av en kvalitet som 
etterspørres av neste ledd, enten det er forbruker eller til 
videreforedling. 

Deltagerbedriftene hadde mange gode diskusjoner og 
erfaringsutvekslinger. Nettverket «Kjøttkvalitet i slakt og 
stykket kjøtt» har ført til at seks bedrifter har endret eller 
innført nye prosessbeskrivelser, og disse har stor betyd-
ning for kjøttkvaliteten. 

I ett konkret tilfelle førte endring av prosessbeskrivelsen 
til optimalisering av skjæremønsteret for svin, som igjen 
betydde økt effektivitet og reduserte kostnader for be-
driften.

Mer biff
I 2009 startet vi nettverket «Implementering av nye me-
toder i produksjonsprosessen». Dette var knyttet til det 
store EU-forskningsprosjektet ProSafeBeef, der Nofima er 
en viktig prosjektdeltager med ansvar for å lede flere av 
arbeidspakkene. 

Nofima ønsket å formidle ny kunnskap fra dette store EU-
prosjektet til norske kjøttbedrifter. Nettverket startet med 
samling hos prosjektkolleger hos ADIV i Frankrike. Der fikk 
bedriftene demonstrert hvordan en kan skjære ut flere 
møre muskler fra en storfeskrott. Den tradisjonelle måten 
vi har skjært på i Norge tar ikke hensyn til at det finnes an-
dre muskler enn indre/ytrefilet som er svært møre, men 
litt vanskeligere tilgjengelig. 

Med denne metoden øker andelen mørt kjøtt i en skrott 
fra 11 prosent til opp mot 16 prosent. Beregninger fra 
Animalia viser at det å innføre nytt skjæremønster i nor-
ske kjøttbedrifter kan bidra til 800 tonn mer biffkjøtt år-
lig. Dette vil utgjøre omlag 10 millioner kroner i økt inn-
tjening for bransjen. 

Det ble et mål at de ”nye musklene” skulle komme inn i 
Råvareboka, som er bransjens standard for nedskjæring 
av slakt. Det er 30 år siden sist Råvareboka ble revidert, 
men nå er fem nye biffmuskler å finne i den reviderte 
utgaven som kom våren 2011. De nye biffstykkene er 
også tilgjengelig i dagligvarehandelen, blant annet un-
der navn som ”Flat iron steak” og ”Bogbiff”.

Kategori: Produktutvikling og 
kvalitetsforbedring i kjøttbransjen 
Gjennomført 15 nettverk
Totalt 114 bedriftsdeltakere
Periode 1998 – 2010
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Global konkurransekraft

Bakgrunnen for internasjonaliseringsnettverkene var den 
stadig økende importen av utenlandsk mat, samtidig som 
rammebetingelsene for eksport av norske landbruks-
baserte produkter ikke er særlig gunstige. 

Flere fordeler med bransjeinndeling
En viktig funksjon med nettverkene er å hente kompe-
tanse fra andre land, enten i forbindelse med studieturer 
eller ved å invitere relevante fagpersoner til Norge. Fordi 
hva som er relevant kompetanse ofte er bransjerelatert, 
har de fleste internasjonaliseringsnettverkene blitt gjen-
nomført med samme bransje i samme nettverk. 

Et nettverk for kjøttbedrifter hentet for eksempel kompe-
tanse fra Tyskland og England, mens aktører fra bakerbran-
sjen besøkte Stockholm og København, og osteprodusen-
ter har hentet inspirasjon og kunnskap i Frankrike, Portugal, 
Spania og Sveits – alle land med sterke ostetradisjoner. 

Marked – produktutvikling – eksport
Det første nettverket i kategorien inviterte små og mel-
lomstore bedrifter som ønsker å utvikle sin kunnskap om 
internasjonalisering for enten å sikre sin posisjon i det nor-
ske markedet eller som har ambisjoner om å eksportere 
matprodukter. 

Alle bedriftene jobbet med prosjekt som mellom samlin-
gene ble fulgt opp av veileder fra nettverket. Prosjektene 
var forankret i bedriftenes ledelser og muligheten til å få 
produktene i prosjektet presentert på SIAL-messen i Paris 
ga mange konkrete kontakter.

Til tross for at det tar noe tid å se resultatene av eksport-
satsinger, ga alle deltakerbedriftene uttrykk for at de hadde 
kommet mye lenger i løpet av nettverksperioden enn hva 

de hadde trodd var mulig. Med fasit i hånden ser vi også at 
flere av bedriftene har hatt suksess i internasjonalt.
Gode kontakter både i Norge og internasjonalt, nyttige 
sparringspartnere i de andre nettverksdeltakerne og vei-
ledet deltakelse på SIAL-messen, ble trukket frem som 
store og unike fordeler med nettverket.  

Jakten på mulighetene for bakerbransjen
Dette nettverket kom i stand etter at bakerbransjen had-
de jobbet fram en bransjestrategi der «jakten på mulighe-
tene»” var et viktig område å fokusere på fremover. Nett-
verket ble initiert og planlagt i samarbeid med Baker- og 
Konditorbransjens Landsforbund (BKLF), og BI som hadde 
vært med på utarbeidelsen av denne bransjestrategien. 
Det ble lagt vekt på at deltakerbedriftene skulle jobbe 
med konkrete tiltak i egne bedrifter, og at disse tiltakene 
skulle utvikle bedriftenes konkurransekraft. Mellom nett-
verkssamlingene fikk de oppfølging av aktuelle fagperso-
ner. Innspill og mulighet til dialog med bransjen, handelen 
og andre aktører – først og fremst i det nordiske marke-
det, var viktige suksesskriterier for nettverksdeltakelsen. 

Liten og vidsynt
Det er et stort behov for kompetanse hos små ysterier. De 
siste fem årene er det arrangert fire nettverk for mindre 

For nettverkene med internasjonalisering som tema, har produktutvikling basert 
på inngående kjennskap til aktuelle markeder og trender vært sentrale mål. For 
å nå disse målene har tilgangen til relevant utenlandsk kompetanse og kontakter 
vært avgjørende. 

Muffins fra Millba har vært å 
finne også i utlandet etter at 

bedriften hadde deltatt på PU-
nettverk om internasjonalisering

Muffins fra Millba har vært å 
finne også i utlandet etter at finne også i utlandet etter at 

bedriften hadde deltatt på PU-bedriften hadde deltatt på PU-
nettverk om internasjonalisering

Muffins fra Millba har vært å Muffins fra Millba har vært å 
finne også i utlandet etter at finne også i utlandet etter at 

bedriften hadde deltatt på PU-
nettverk om internasjonalisering
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osteprodusenter. De fleste deltakerne i Liten og vidsynt 
er små gårdsbedrifter, men det er et prinsipp at minst et 
mindre TINE anlegg skal være med. 

Ysterienes kompetansebehov kommer frem i ulike faser. 
Først er det et behov for grunnleggende kompetanse i 
ysting og hygiene når produsenten vurderer å starte opp. 
De starter da gjerne i meget liten skala, og verken mar-
kedsadgang, emballering er noen stor problemstilling på 
dette nivået. 

Andre fase er når produsenten beslutter å etablere pro-
fesjonelt gårdsysteri. Da øker behovet for ysteteknisk 
kompetanse ytterligere, og behov for hjelp med  teknisk 
innredning av ysteri, lager, ekspedisjon, soneinndeling 
og liknende kommer inn for fullt. Emballering, design og 
markedsadgang blir stadig viktigere. 

Tredje fase er når ysteriet er veletablert og anlegget skal 
utnyttes og utvikles. Det blir viktig å utnytte kapasiteten 
og å sikre en bærekraftig økonomi for bedriften. Produk-
tene må stadig utvikles, men i denne fasen kommer også 
produktsanering inn. Merkevare- og omdømmebygging 
blir meget viktig for å sikre markedsadgang, og embal-
lasje og design blir virkemidler i denne prosessen. 

Viktig med kompetansehjelp også når bedriftene 
blir større
I og med at mange gårdsysterier får betydelig offentlig 
støtte i de to første fasene, men gjerne blir overtatt til 
seg selv i den tredje fasen og deretter, har det stort behov 
for nettverk som kan hjelpe bedriftene inn i og gjennom 
vekst- og konsolideringsfasen. Det er nettopp dette beho-
vet som har blitt tilfredsstilt ved oppfølgingsnettverkene 
Liten og Vidsynt II.

På spørsmål om utbytte av disse nettverkene er oste-
produsentene enige om at den systematiske erfaringsut-
vekslingen og kompetanseoverføringen er det viktigste. 
Studieturer til land med solide ostetradisjoner, som Frank-
rike, Portugal, Spania og Sveits har gitt verdifulle kon-
takter, kompetanseoverføring innen både pro-
duksjonsteknologi og markedsarbeid samt 
kunnskap om verdiene av beskyttede 
betegnelser.

Kategori: Internasjonalisering 
12 nettverk
85 bedrifter
Periode 2001 – 2011

Viktig med kompetansehjelp også når bedriftene 

I og med at mange gårdsysterier får betydelig offentlig 
støtte i de to første fasene, men gjerne blir overtatt til 
seg selv i den tredje fasen og deretter, har det stort behov 
for nettverk som kan hjelpe bedriftene inn i og gjennom 
vekst- og konsolideringsfasen. Det er nettopp dette beho-
vet som har blitt tilfredsstilt ved oppfølgingsnettverkene 

På spørsmål om utbytte av disse nettverkene er oste-
produsentene enige om at den systematiske erfaringsut-
vekslingen og kompetanseoverføringen er det viktigste. 
Studieturer til land med solide ostetradisjoner, som Frank-
rike, Portugal, Spania og Sveits har gitt verdifulle kon-
takter, kompetanseoverføring innen både pro-
duksjonsteknologi og markedsarbeid samt 

Dovrebrie utviklet med ostefaglig kompetanse fra Frankrike 
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Matens betydning for folkehelsa er blitt et tema både for dagligvarebransjen, media og folk flest. I tråd med tidlige trender 
startet Nofimas nettverksprogram med dette temaet i 2002. Den gang var mat for allergikere kjernen i det faglige program-
met. Etter hvert som interessen for temaet økte hos bedriftene, og forskningsresultatene ble flere og mer nyanserte, ble prob-
lemstillingene i nettverkene mer spesifikke

Mat og helse

”Innovative produkter med bygg” ble satt i gang i 2005, se-
nere kom «Sunt fett – utfordringer og muligheter», «Akryla-
mid», «Fruktfat som skolemat», «Salt – muligheter og utfor-
dringer». Ut fra læresetningen om at ”maten er ikke sunn før 
den er spist”, har det vært gjennomført flere nettverk der 
både smak, ernæring og helse er satt i sammenheng. 

Nettverksprogrammet har bidratt til at bedriftenes inter-
esse, ansvarlighet og kompetanse om mat og 

helse økte i denne perioden. To 
av disse nettverkene 

viser 

hvordan bedrifter i fellesskap kan bedre tilbudet til sine 
kunder, på problemstillinger i hver sin ytterkant: Det ene 
er ”Akrylamid” og det andre er ”Utvikling av sunnere pro-
dukter i Fresh konseptet”. 

Akrylamid 
Tidlig på 2000-tallet ble det dokumentert at flere mat-
varer inneholder akrylamid, et stoff som muligens kan 
forårsake kreft. Stoffet dannes ved omdanning fra suk-
ker under varmebehandling, og finnes derfor i produkter 
basert på poteter og korn, som brødskorpe, knekkebrød, 
pommes frites, men også i kaffe. Nofima (den gang Mat-
forsk) hadde forskere som deltok i norske og internasjo-
nale prosjekter om temaet.

 
Industriaktørene bidro til åpen informasjonsut-

veksling i nettverket ut fra det faktum at 
akrylamidproblematikken er et felles 

bransjeproblem. De diskuterte tiltak 
og forsøk rundt råvarehåndtering 

(lagring, blanchering, sukker-
innhold) og ulike prosess-

justeringer som kunne 
minimalisere dannel-

sen av akrylamid. 

Det ble utarbeidet oversikter over naturlig råstoffvariasjon 
for de aktuelle bedriftene, da råstoffets innhold av sukker 
og den frie aminosyren aspargin er sentralt. I tillegg ble det 
for potetindustriene, utført tester for å sjekke muligheten 
for bruk av enkelt måleutstyr for sukker. De nyeste fors-
kningsresultatene internasjonalt ble presentert på samlin-
gene, og spesielt relevante funn ble diskutert med hensyn 
til praktisk gjennomførbarhet. Det ble også utvekslet infor-
masjon med et tilsvarende svensk nettverk ledet av SIK.

Ved at Nasjonalt Folkehelseinstitutt var fast deltaker, ble be-
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Kategori: Mat og helse 
10 nettverk
72 bedrifter
Periode 2002 – 2010

driftene oppdatert på de viktigste forskningsresultater med 
hensyn til helserisiko. Mattilsynet var også til stede på to av 
samlingene og orienterte om nye internasjonale aktiviteter 
samt eget arbeid, herunder prøvetaking av Norske handels-
produkter. Arbeidet i nettverket åpnet en informasjonskanal 
for bedriftene mot helserelatert forskning og myndighetene. 

FRESH 
Dette er Norgesgruppen og Shell sitt serveringskonsept. 
De ønsket å tilby et sunnere alternativ i servicehandelen, 
og valgte å bruke nettverksprogrammet der både Nor-
gesgruppen og deres leverandører deltok. Deltakerne fra 
ulike bransjer hadde som felles utfordring å bidra til sun-
nere måltidsløsninger for målgruppene. 

Hver leverandør måtte se sitt eget produkt som en del av 
et helhetlig måltid. Det ble inngått samarbeid med LHL 
(Landsforeningen for hjerte- og lungesyke) for å benytte 
deres ernæringsprofil på produkter og menyer. Denne føl-
ger anbefalingene utarbeidet av Sosial- og helsedirektora-
tet. Viktige faktorer for et sunnere alternativ er innholdet 
av energi, totalt fett, mettet fett, tilsatt sukker, salt. 

Utfordringene var både produktspesifikke, hvert produkt 
som inngår i en meny ble satt under lupen, samtidig som 

en så på totaliteten i en meny eller et måltid, og mulighe-
tene for et sunnere alternativ. En pølsemeny kan bli sun-
nere ved at både brød, pølse og eventuelt tilbehør blir 
forbedret. Samtidig skal produktene kunne håndteres i 
en krevende serveringssituasjon med begrenset utstyr, 
og ikke minst, kundene skal være like fornøyd, eller helst 
mer fornøyd etter endring mot sunnere produkter. 

Det var også et mål å dekke kunnskapsbehovet hos aktø-
rene om fakta knyttet til helserelaterte næringsstoffer som 
ulike typer fett, fiber, salt og teknologiske utfordringer. 

NorgesGruppen Convenience AS rapporterte etter nettver-
ket at det var svært nyttig å få til et slikt samarbeid mellom 
alle leverandører og ikke minst få en dialog med myndig-
hetene. De så nye muligheter for produkter med helseprofil 
i et convenience marked og fikk inspirasjon til utvikling av 
nye menyer. Bedriftene som leverer til FRESH konseptet ut-
viklet flere nye, sunnere produkter. De mente det var nyt-
tig å se sammenhengen mellom egne produkter og Hand-
lingsplanen for bedre kosthold. Felles for alle bedriftene var 
at de ønsket å videreutvikle produkter og måltider som kan 
få nøkkelhullsmerket og at de mente den kunnskap de fikk 
gjennom nettverket og kontakten med myndighetene har 
gjort dem bedre i stand til dette.
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Inn i hyllevarmen

Alle de fire dagligvaregrupperingene ble invitert til å delta i 
nettverkene. Et ble gjennomført i samarbeid med ICA Norge. 
Det var imidlertid Norgesgruppen med profilhuset Spar som 
benyttet anledningen til å inngå et mer omfattende sam-
arbeid i det som etter hvert ble fire regionale nettverkspro-
sjekter. Som følge av at nettverkene ble gjennomført i for-
skjellige deler av landet, ble også samlingene lagt regionalt. 

Klare todelte mål
Målene med nettverkene var todelte. Den ene gruppen 
var nisjeprodusentenes mål og den andre var SPAR-kje-
dens mål. Nisjeprodukter ble definert som produkter som 
representerer lokal matproduksjon og spesialiteter.

Lokalmatprodusentenes mål:
•	 Oppnå markedsadgang for sine nisjeprodukter i Spar
•	 Økt kunnskap om trygg produksjon, design, mar-

kedsføring, distribusjon med mer. Dette er kom-
petanseområder som er nødvendig for å kunne 
beholde hylleplassen. 

SPAR-Kjedens mål:
•	 Sikre helsemessig trygge produkter
•	 Øke og oppnå godt samarbeid med lokale leverandører
•	 Videreutvikle strategien “Best lokalt”

Stor kunnskapsbredde
Det er mange faktorer det er viktig å ha på stell for nisje-
produsenter som ønsker adgang til dagligvarehandelen, 
og temaene på nettverkssamlingene var mange:

Deriblant:
•	 Konseptutvikling og design
•	 Markedsføring og salgsoppfølging i butikk
•	 Kvalitetssikring, sporbarhet og HACCP
•	 Krisehåndtering og beredskap
•	 Distribusjon
•	 Kalkulering og forhandlingsteknikk

Viktige samarbeidspartnere i flere av disse prosjektene 
var Innovasjon Norge med sin kompetanse på designfor-
midling og Matmerk med sin kompetanse innen avtale-
forhandlinger med dagligvarehandelen.

Det er verd å nevne at designprosesser ble igangsatt og/eller 
videreført i enkelte av deltakerne. SPAR bidro selv med stor 
åpenhet rundt egne planer, rutiner og overføring av nødven-
dig og nyttig kompetanse til leverandørene som var med. 
Den overordnede målsettingen til nettverksprogrammet for 
næringsmiddelindustrien mht å bidra til kompetanseover-
føring, og dermed øke konkurransekraften i bedriftene ble 
med andre ord meget godt ivaretatt i disse nettverkene.

For mindre matprodusenter er det utfordrende å komme inn og beholde hylleplass 
i dagligvarehandelen. Målet med nettverkene er flere lokalmatprodukter på butik-
khyllene . 
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Kategori: Markedsadgang 
8 nettverk
64 bedrifter
Periode 2003 – 2007

Viktig bevisstgjøring 
Nettverkene bidro til å skape dialog mellom dagligvare-
handelen og nisjeprodusenter. Aktuelle tema var avklaring 
av krav, forventninger og muligheter. Det bidro til en be-
visstgjøring av hver deltagerbedrift med tanke på hvilke 
egenskaper som ga deres produkter fortrinn i markedet. 
Videre bidro nettverket til en videreutviklet og delrealisert 
“Best lokalt”-strategi. 

Nettverket «Markedsadgang for nisjeprodukter – region 
Innland» var først ute blant de regionale nettverkene. Er-
faringene og tiltakene som ble gjennomført her ble se-
nere overført til andre regioner. Et eksempel var enklere 
og definerte rutiner for innmelding og evaluering av leve-
randører, samt rutiner og materiell for markedsføring av 
lokale leverandører i butikk. 

HACCP implementert hos alle produsentene
Samtlige nisjeprodusenter gjennomførte fareanalyser og 
implementerte HACCP i eget kvalitetssystem. Elektronisk 
sporbarhetssystem ble implementert hos et par av.

Økt markedsadgang og omsetning
Når det gjelder hele satsingen på denne type nettverk, 
viser effektmåling gjort i etterkant av nettverkene økte 

både markedsadgangen og omsetningen i butikk for fler-
tallet av nettverksdeltakerne. 

Det er ingen tvil om at dette var en riktig satsing over en pe-
riode i Nettverksprogrammets drift.  Denne typen nett-
verk ble avsluttet i 2007. Da overtok Matmerk ansvaret 
for å drive kompetansehevende tiltak på dette området 
i regi av Mat- og Landbruksdepartementet og Innovasjon 
Norge.
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Det er nettopp bredden 
i samarbeidspartnerne 

og deres kunnskap som har 
gjort det mulig for oss å gi 

bedriftene tilgang til rett kompe-
tanse for temaene og prosjektene 

de jobbet med i nettverket. 

Vi vil gjerne takke for et fint samarbeid til 
alle de som har bidratt.

Tusen takk til de mange hundre bedriftene som har 
vært med i et eller flere PU- nettverk.

Takk til fagpresse og andre medier som har bidratt med 
omtale av nettverkene.  Og ikke minst takk til de fagmiljø-
ene som har bidratt direkte med fagkunnskap.

Animalia     
Sintef teknologiledelse    
Førsteamanuensis Per Ingvar Olsen, BI 
BKLF     
Fondet for forskningsavgifter 
for landbruksprodukter   
Innovasjon Norge   

KLF     
NHO Mat og Bio    
NHO Mat og Drikke   
Norges Vel    
UMB/SEVU    
Scandinavian Design Group  
Teknologisk Institutt   
Østfoldforskning    
Innovasjon Norges utenlandskontor i Paris, Milano, Lisboa 
og Düsseldorf
Matmerk
LHL (Landsforeningen for hjerte og lungesykeo)
IRTA Spania
INRA Frankrike
IVV Tyskland
Franske osteprodusentmiljø
SPAR Norge - Kjøpsmannshuset
Norgesgruppen
ICA Norge
Mattilsynet
Folkehelseinstituttet

Samarbeidspartnere:
For PU-nettverkene har det alltid vært viktig med 
et nært og konstruktivt samarbeid med andre fag-

miljø. I alt har 27 ulike kompetansemiljøer, både 
nasjonale og internasjonale, vært samarbeidspart-

nere og underleverandører til nettverkene.
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Nettverksprogrammet for næringsmiddelindustrien er kantet med suksesshistorier, og har vært omtalt i en lang rekke artikler, 
reportasjer og rapporter i både innenlandske og utenlandske medier.

Her har kun et lite utvalg av referansene, og med hovedvekt på de interna-
sjonale.

Et lite utvalg:
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sunnere kosthold. Departementene  I-1121 B (P. Baardseth)
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Trond Einar Pedersen og Vera Schwach. NIFU STEP rapport 23/2010. ISBN 978-
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ch programmes in Europe. Country report for Norway. P. Baardseth April 2011. 
Euroquality pp 1 -48, published 12.07.2011 on http://www2.spi.pt/fahre/

Internasjonal publisering og integrering av nettverksmodellen
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1st Nordic workshop on regional small scale food production, Bodø, Norway, 
25. - 26. May 1998, O. J. Borch (ed), NF-rapport no 19/98, pp. 113 – 122. ISBN 
82-7321-368-4.

Innovation/Technology transfer to food SMEs. Baardseth, P., Dalen, G. A. and 
Tandberg, A. Trends in Food Science & Technology, 1999, 10, (6/7), 234 – 238.

Product development network – an ideal model for knowledge transfer and 
innovation for the past, present and future! Gundersen, L-A. Proc 2nd Nordic 
Workshop on Entrepreneurship in Regional Food Production, Bodø, Norway, 
5. – 6. May 2003. O. J. Broch & L. Rønning (eds.) NF-report no 26 – 2003. pp 
229 – 237. ISBN-nr:82-7321-499-0

Bringing Nutrition into Play. Pernille Baardseth and Helga O. Reksnes. The 
World of Food Ingredients 2007, December, pp 58 – 60

Nordic Network NTP – Healthier Choices for children. R. Héðinsdóttir, G. Ólafs-
dóttir, G. Einarsdóttir, G. Adólfsdóttir, P. Baardseth, C. Hundhammer, K. Nater-
stad, H. Lingnert, H. Prell, E. Rytter, T.B.T. Christensen, L. T. Johansen, E. Kotro, 
A.Tiilikainen, and M. Mokkila. Nordic Innovation Centre. December 2010.

101 historier om innovasjon i SMB-nettverk. Nina Veflen Olsen og Ingunn Elve-
krok. Magma 2010, 6, 36 – 45.

Internasjonal presentasjon av nettverksmodellen på vitenskapelige 
møter
Rødbotten, M. 2001. The MATFORSK Sensory-Industry Network. The 4th Pang-
born Sensory Science Symposium, Dijon, France, 22-26 July

3rd International Nutrigenomics Conference. From Nutrigenomics to Personali-
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LMC International Food Congress 2006: Nutrigenomics and Health - from Vi-
sion to Food. March 15 - 16, 2006

IFT + Food Expo FoodSmarts – The Best of Food Thinking 2007, July 28 – August 
1, 2007, Chicago, IL, USA.

1th International Integrating Food Science and Engineering Knowledge into the 
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Vitenskapelige artikler
A comparison of design and analysis techniques for mixtures. T. Næs, F. Bjerke, 
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Comparison of Small and Large Deformation Rheological Properties of Wheat 
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Doktorgrader
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Evalueringer
Torvatn, Hans; 1996, Evaluering av pilotprogrammet i Matforsks PU – Nettverk, 
SINTEF – IFIM, rapportnr STF82 F95013 FortroligDette var både rådgivning/føl-
geforskning og sluttevaluering av pilotnettverket. Det SINTEF bidro med faglig 
i denne perioden har vært avgjørende for arbeidsmetoder og Nettverkenes 
suksess. SINTEF satte følgende punkter som viktige å jobbe med for Matforsk: 
rekruttering av deltagere, pedagogikk på samlingene, utvelgelse og oppføl-
ging av kontaktpersoner til bedriftene, innhold i programmet og kontinuerlig 
kvalitetssikring.

Torvatn, Hans; Elvemo, Johan.1997. Evaluering av MATFORSKS PU-nettverk – 
en delevaluering av konkurransestrategier for Norsk mat. SINTEF IFIM, Rap-
portnr STF38 A97506 Åpen.Konklusjonen er at deltagerbedriftene har lært 
metoder, teknikker, systemer som de har tatt i bruk internt i bedriften. Pro-
grammet har en rimelig grad av addisjonalitet, men Landbruksdepartementet 
må styrke den strategiske styringen av programmet. 

ECON, 2002. Evaluering av konkurransestrategier for norsk mat (KOSTRAT) 
Econ hadde en enkel og klar konklusjon for Konsulent- og nettverksprogram-
met: ”Vanskelig å forsvare som næringspolitisk virkemiddel til tross for klart 
positiv brukernytte”. Diskusjonen om denne evalueringen kom til å dreie seg 
mer om landbrukspolitiske spørsmål og hvilke tiltak det offentlige skal finansi-
ere, enn om innhold og virkning av programmet.

Kjuus, J., Utgård, J., Pettersen, I., Svennerud, M., Eriksen, L.Ø., 2009 Evaluering 
av bedriftsrettede prosjekter i Verdiskapingsprogrammet for matproduksjon 
og Nettverksprogrammet. NILF, Oslo.NILF oppsummerer slik. Det er stor grad 
av tilfredshet med gjennomføringen og administrasjonen av nettverkene. 
Måloppnåelsen synes også relativt høy, der to tredeler av deltakerne mener 
målene delvis eller fullt ut blir nådd.
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