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Hva?
Beskrivelse av prosjektet

Matsentralen Kjgkken er et samarbeidsprosjekt der
ferdigretter blir laget av overskuddsmat fra lokale
dagligvarebutikker og fra matsentralen. Ferdigrettene
blir sa delt ut til vanskeligstilte, giennom ideelle
organisasjoner som henter mat hos matsentralen.

Matsentralen Kjgkken er tuftet pd samarbeid mellom
dagligvarekjeder, matsentralen, et storkjgkken

og ideelle organisasjoner. Gjennom konseptet
Matsentralen Kjpkken evner Matsentralen a gi enda
mer mat og flere mennesker en ny sjanse.

Prosjektet bidrar til matvarer opprettholder sin
verdi og blir spist. Matsentralen Kjgkken er saerlig
viktig for organisasjoner som hjelper vanskeligstilte
som ikke har tilgang til et kjgkken eller mulighet

til & lage mat selv. | tillegg muliggj@r prosjektet at
butikkene minsker matsvinn, da slappe gulrgtter
kundene lar ligge blir en ingrediens i en gryterett
istedenfor til svinn. Matsentralen Kjgkken bidrar
ogsa til at Matsentralen kan redde et stgrre volum
matvarer fra grossister og produsenter, szerlig

Hvem?
Samarbeid som rammeverk

Samarbeidet bestar av NorgesGruppen, representert
ved seks Meny-butikker og en Jacobs-butikk, Unikum
avd. Unimat og Matsentralen Oslo. Prosjektet er
stgttet gkonomisk av Kavlifondet, NorgesGruppen og
Findus.

Matsentralen Oslo

Matsentralen Oslo er en profesjonell
samarbeidspartner for matbransjen, og sgrger for at
bransjen enkelt kan gi fra seg overskuddsmat, som
igjen raskt og effektivt formidles videre til de som
trenger det mest. Dette ved at ideelle organisasjoner
som tilbyr mathjelp henter overskuddsmaten

hos matsentralen, for sa a dele den ut til sine
mottakergrupper. Matsentralen Oslo er landets fgrste
matsentral og ble etablert i 2013, og samarbeider
med 49 aktgrer i matbransjen og 133 ideelle

storhusholdningsvarer som ellers hadde veert
vanskelig & dele ut i privathusholdninger.

Sist men ikke minst bidrar prosjektet ogsa til
sosial inkludering og en verdifull hverdag for flere.
Dette ved a gi mennesker som har falt utenfor
det ordinaere arbeidslivet, en mulighet til & ha
arbeidspraksis pa et storkjgkken der rettene lages,
samt a jobbe med a hente og levere varer.

Prosjektet startet i Oslo i mai 2020, og har utviklet
seg mye siden da. | starten kom matvarene
utelukkende fra Matsentralen Oslo, men siden
februar 2021 utvidet prosjektet seg til 8 ogsa
inkludere overskuddsmat fra dagligvarebutikker
direkte.

Denne rapporten er resultatet av datainnsamling,
observasjoner og intervjuer med de involverte
aktgrene.

organisasjoner som tiloyr mathjelp til mennesker i
utfordrende livssituasjoner. Matsentralen Oslo er

en del av nettverket av atte matsentraler spredt

i hele landet, og organisert i paraplyforeningen
Matsentralen Norge. Matsentralen Oslo tilbyr ogsa
praksis for mennesker som har havnet utenfor
arbeidslivet, og samarbeider med flere aktgrer, som
Elevator og Fretex, som bl.a. hjelper innsatte tilbake
til samfunnet og bidrar med menneskelige ressurser i
dette prosjektet.

Unikum

Unikum er en arbeidsinkluderingsbedrift i Oslo,
som hjelper av mennesker som har veert utenfor
arbeidslivet en stund. De tilbyr veiledning,
opplaering og arbeidstrening, i tillegg til tilrettelagte
arbeidsplasser for personer med ufgretrygd eller

lignende. Gjennom individuell oppfelging i prosessen
skaper UniKum muligheter for arbeidssgkere og
tiltaksansatte. Dette i samarbeid med Oslos mange
arbeidsgivere eller ved a tilby arbeid i UniKum. Et av
deres mange prosjekter er UniMat, som blant annet
produserer mat til Kirkens Bymisjonens forskjellige
tiltak med matvarer fra Matsentralen Oslo. Det er de
som disponerer storkjgkkenet og lager Matsentralen
Kjgkken-produktene. UniKum er eid av Kirkens
Bymisjon og Oslo kommune.

o

Hvorfor?
Bakgrunnen til prosjektet

Flere faktorer var avgjgrende for a sette i gang
samarbeidsprosjektet.

Inspirert av erfaringer fra andre matbanker i Europa,
hadde Matsentralen Oslo tidligere vurdert ulike
Igsninger for bedre utnyttelse av overskuddsmat

fra storhusholdning og butikk, og samtidig a kunne
tilby bedre stgtte til organisasjonene som hjelper
mennesker uten tilgang til kigkken. Matsentralene i
Norge mottar mest overskuddsmat fra produsenter
og grosisster, og stgrsteparten av matvarene er mulig
for mottakerorganisasjonene a dele ut i matposer
tilpasset husholdninger. Ofte mottar matsentralene
imidlertid ogsa storhusholdningsvarer; varer som
gjerne komme i store forpakninger, f.eks. 10 kilos
begre med rgmme, fem kilos spann med tacosaus
eller 25 kilos poser med ris.

NorgesGruppen

NorgesGruppen er Norges stgrste handelshus.
Kjernevirksomheten er detalj- og engrosvirksomhet
innenfor daglige forbruksvarer. NorgesGruppen har
ulike kjedekonsepter i det norske markedet. | dette
prosjektet er supermarkedskjedene MENY og Jacobs
med.
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Med unntak av organisasjonene som selv lager
maltider til mange, er disse varene litt mer krevende
a omfordele videre i matposer. Pa grunn av

denne utfordringen er matsentralene iblant ngdt

til & takke nei nar de blir tilbudt store mengder
storhusholdningsvarer.

Samtidig viser en kartleggingsundersgkelse
Matsentralen Oslo gjennomfgrte i august 2019, at
behovet for ferdige middagsmaltider er stort blant
mottakerorganisasjonene- hele 63 prosent av dem
er interessert i flere slike produkter. Dette fordi
mange organisasjoner hjelper mennesker som ikke
har tilgang til et kjgkken eller er i stand til a lage
mat sely, f.eks. rusavhengige og hjemlgse. Ikke alle
organisasjoner har imidlertid mulighet til 3 lage
maltider selv, da dette er meget ressurskrevende.

Kitty Stensrud, daglig leder i UniKum



Foto:Torstein lhle, Kirkens Bymisjon

NorgesGruppen pa sin side har i mange ar veert
sveert engasjert med a redusere matsvinn gjennom
ulike strategier. De har blant annet innfgrt nedprising
av varer som naermer seg «best fgr»-dato, bruk av
overskuddsvarer fra frukt- og grgntavdelingen i deres
egen matproduksjon og kantiner, salg av garsdagens
brgd til nedsatt pris, med mer. Til tross for deres
innsats og systematisk arbeid er det dessverre
fortsatt matvarer, som slitent men fullt spiselig frukt
og grgnt, som ender opp som svinn.

Det var imidlertid en kombinasjon av behoy,
muligheter og engasjement hos flere aktgrer ved
utbruddet av koronapandemien som muliggjorde og
fremskyndet prosjektet Matsentralen Kjgkken.

For det fgrste gjorde restriksjonene
koronapandemien medfgrte det vanskelig for de
organisasjonene med egen servering a fortsette sin
vanlige drift. Et eksempel er Mgtestedet Kirkens
Bymisjon i Oslo sentrum; de matte stenge sosial-
kafeen og matservering helt, noe som rammet folk
som ikke har tilgang til et kjgkken og dermed er
avhengig av maltidene de serverer. Der behovet for
ferdigmat allerede var stort, gkte det bare enda mer
under COVID-19 pandemien.

For det andre pavirket restriksjoner
serveringsbransjen ogsa. Plutselig brant de inne
med storhusholdningsvarer som var ment for skoler,
kantiner, restauranter og hoteller. Dette fgrte til at
Matsentralen Oslo mottok uvanlig store mengder
storhusholdningsvarer.

Videre fikk et «stengt» samfunn konsekvenser for
Unikum sitt produksjonskjgkken, og de stod igjen
uten oppdrag. Unikum hadde erfaring med a lage
maltider basert pa overskuddsmat og hadde derfor
god kunnskap og erfaring med a forholde seg til
uforutsigbar ravaretilgang. Det er overskuddsmaten
sin natur at den er uforutsigbar, noe som fordrer

en kreativitet i sammensetningen av maltider, og
giennom prosjektet har mange nye retter blitt til som
for eksempel Oslogryte og Spikersuppe.

Alle disse faktorene gjorde at ballen begynte a rulle,
seerlig etter at Unikum tok kontakt med Matsentralen
Oslo med ideen om a lage ferdigretter, na som de
hadde kapasitet. Da Kavlifondet og Findus hgrte

om denne muligheten ville de gjerne bidra med

a finansiere prosjektet, fgrst en kort pilot for a se

om det var liv laga, for sa et varig prosjekt. Ogsa
NorgesGruppen stgtter opp under prosjektet
finansielt.

Gjennom a forene krefter, var porsjonene fra
Matsentralen Kjgkken i stand til a8 bidra til & hjelpe
ideelle organisasjoner 3 fortsette a gi middagsmat til
(et gkende antall) mennesker i vanskelige situasjoner,
redusere matsvinn fra storhusholdningsbransje

og butikk, samt gi en mulighet for mennesker i
arbeidstrening.

Hvordan?
Logistikk

Logistikken til prosjektet er sare enkel.

Maten fra Matsentralen Oslo, da szerlig
storhusholdningsvarene, hentes av UniKum sine
sjafgrer flere ganger i uken, og leveres til deres
storkjgkken for videre bearbeiding.

| tillegg henter en sjafgr fra Matsentralen Oslo
overskuddsmat fra sju butikker hver morgen i
ukedagene med en varebil; i all hovedsak frukt og
grgnt. Tidspunktet for runden passer butikkene godt.
Oftest er det to personer som er med i butikkrunden,
noe som gj@r runden effektiv og sosial. Nar de
naermer seg den respektive butikken, ringer de deres
kontaktperson, som da kommer ut med «dagens
fangst». Varene sorteres ut i forkant av butikkansatte,
og inngar som del av deres fra fgr etablerte
morgenrutiner. Derfor opptar ikke prosjektet mer tid

Matsentralen

Matbutikker Oslo

Overskuddsmat
Overskuddsmat
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av de ansatte.

IFCO-kassene med overskuddsvarer plasseres i
varebilen, fgr de kjgrer til neste butikk, og til slutt
til Unikum. Her leverer de alt til storkjgkkenet.
Kjgkkenpersonalet pa sin side setter i gang med en
sorteringsjobb f@r matlaging; 90 prosent av varene
er av bra nok kvalitet til a bli verdifulle ingredienser
i maltidene. Det hender ogsa at en del av maten
ikke egner seg for varme maltider, som for eksempel
bananer. Disse tas med tilbake til Matsentralen for
direkte utdeling, sammen med ferdigrettene som
er laget dagen fgr. Nar ferdigrettene ankommer
matsentralen kan organisasjonene som henter

mat hos Matsentralen Oslo ta med seg maltidene.

| skrivende stund (juni 2021) er volumet i
giennomsnitt pa 2 500 ferdigretter i uken.

Ferdigretter

Ideelle
organisasjoner

Ferdigretter




@konomi

Gode finansielle rammebetingelser er helt
avgjgrende for prosjektets eksistens, da det sa klart
ogsa krever gkonomiske ressurser. Driftskostnader
inkluderer utgifter til transport, emballasje,
arbeidskraft og elektrisitet. | prosjektets fgrste
driftsar (mai 2020-mai 2021) kommer den totale
kostnader pa i underkant av én million kroner, som er
finansiert av NorgesGruppen, Kavlifondet, Findus og
Matsentralen Oslo.

Resultater

Siden starten av pilotprosjektet har Unikum
omdannet 39 tonn mat fra Matsentralen og 6,6
tonn fra butikk til ferdigrettene. Dette har hittil
resultert i 75 000 ferdigretter, som har blitt delt

ut til mennesker i vanskelige livssituasjoner. Det
betyr samtidig at pilotprosjektet har bidratt til en
reduksjon av matsvinn i grossist- og butikkleddet
pa hele 45,6 tonn, da Matsentralen Kjgkken gjgr at
overskuddsmaten blir spist og ikke kastet.

| tillegg til gode kvantitative resultater har prosjektet
0gsa hatt en szers positiv effekt pad alle involverte.

| den neste delen av rapporten kan du lese om
opplevelsene til aktgrene involvert i prosjektet.

Intervjuene viser hva Matsentralen sitt slagord faktisk
betyr i praksis: Vi gir mat, mennesker og miljg en ny
sjanse.

«Det handler om bzerekraft

i alle ledd; a verdsette mat,

og ha respekt og forstaelse

for hvert ledd sin egenart. A
ivareta matsikkerheten er helt
vesentlig, det samme er a sette
sammen velsmakende maltider.
Ikke minst er det 3 respektere
hverandre helt avgjerende.»

- Kitty Stensrud, daglig leder
Unikum

Ferdigmat som

redning under
COVID-19

Der behovet for ferdigretter alltid er stort hos
noen mottakerorganisasjoner, har det veert
periodevis for andre. Et eksempel er

Mgtestedet Kirkens Bymisjon i Oslo, som til vanlig
driver en «sosialkafe» der de lager mat selv. Da
koronapandemien inntraff matte de imidlertid
stenge serveringsstedet, og da ble ferdigrettene
fra Matsentralen Kjgkken redningen.

— Vi har mange gjester med ustabile boforhold
uten tilgang pa kjgkken. Mgtestedet er for

mange en trygg havn og fast mgteplass, og f@r
pandemien kom vare brukere hit og spiste i den
sosiale kafeen. Pandemien rokket ved dette
fundamentet, men vi forsgkte a opprettholde sa
mye som mulig. Ferdigrettene fra Matsentralen
Kjgkken var alfa og omega for vare brukere, vi

vet ikke hva vi hadde gjort uten dette tilbudet.
Nar ting gar tilbake til normalen skal vi gjenoppta
egen kjgkken- og kafedrift, og da blir ferdigrettene
overflgdige for oss, men ikke for mange andre, sier
virksomhetsleder Kjersti Klouman Hginer.

Foto:Torstein Ihle, Kirkens Bymisjon



#merennetmaltid

Det er fortsatt tidlig pa morgenen nar
daglig leder Cristiano Aubert far en e-post
fra Tine: «Vi har masse creme fraiche
med kort holdbarthet i femliters spann,
beregnet for storhusholdninger, kan dere
ta noe av dette?» «Ja, vi kan gjerne ta
alt», svarer den engasjerte daglig lederen.
Tinebilen har akkurat kjgrt igjen nar
sjafgrene fra UniKum kommer innom, for
a hente varer til kjgkkenet, de tar med seg
bgttene med creme fraiche.

For Matsentralen Oslo gir prosjektet en
merverdi pa mange mater.

— Alle store og sma ting er med pa a bygge
volum, og det er det vi vil da potensialet
for & redde mer overskuddsmat er stort
og behovet for mathjelp det samme. lkke
minst er ferdigretter sveert ettertraktet.
Matsentralen Oslo sin stgrste kunde kan
alene lett fa delt ut hele ukas volum, sier
Aubert.

; : *
Sjafgr Kenneth-og ansatt hos Meny Ringnes Park i Oslo

| tillegg til & ta imot overskuddsmat fra
grossistleddet, er Matsentralen Oslo klar
til 8 redde mat fra butikker. Kenneth fra
Elevator, setter seg i varebilen for a starte
henterunden nar klokken slar ti, og fgrst
ute er Meny Alna. Han ringer butikken nar
han star utenfor, slik at hele logistikken
blir effektiv. Han skal besgke sju butikker.
Kenneth gleder seg hver dag til & dra pa
jobb, og er takknemlig for muligheten han
fikk som del av soningen.

—Jeg gikk ned i kjelleren da jeg fikk
fengselsdommen, men etter at jeg
begynte som sjafgr fikk jeg tilbake hap og
tro pa livet. Jeg merker at jeg blir sterkere
bade fysisk og psykisk, og det gir meg en
enorm glede og ro i sjela a bidra med noe
nyttig som virkelig monner, sier han.

Nar sjafgren fra Matsentralen ringer

for & hente kassen, gar Lasse Bremnes,
frukt- og grgntansvarlig pa Meny Alna,

ut for 8 mgte ham. Med seg har han en
grenn IFCO-kasse fylt til randen med
slitne godsaker. En halvtime senere

gjor frukt- og grentansvarlig hos Jacob
Majorstuen, Maria Pettersen det samme.
Begge butikkansatte sier at deres bidrag
til Matsentralen Kjgkken kun er positivt og
ikke gir merarbeid.

— Potensiell matsvinn blir na faktisk reddet
og spist av noen som kanskje setter enda
mer pris pa den enn mange andre. Det er
ingen som har lyst til & kaste mat, sa dette
engasjerer mange ansatte, sier Pettersen.
Sa mye som to tredjedeler som ellers

ville ha blitt kastet na gar til Matsentralen
Kjgkken og Too Good To Go, en tilbyder av
overskuddsmat til privatpersoner.

Bade Jacobs Majorstuen og Meny Alna
bidrar i snitt med over hundre kilo mat i
lgpet av en uke.

Pa Unikum sitt storkjgkken venter kokken
Arne-Christian og logistikkansvarlig Oskar
pa matvarene fra butikkrunden. De er
spente pa dagens «fangst», da ravarene
varierer fra dag til dag, noe som inspirerer
til og fordrer kreativ utfoldelse. Slik blir
nye retter som Oslogryta til. Pa slutten

av arbeidsdagen, blir maten fordelt i
porsjonspakker, vakuumpakket og satt pa
kjgl. | dag innholder ferdigmaten creme
fraiche, det er hvertfall sikkert.

De som jobber pa Unikum sitt kjgkken
forteller at prosjektet gir dem en mulighet
til & hjelpe andre mennesker som ogsa er
i en sarbar situasjon og har falt utenfor
samfunnets rammer, akkurat som dem
selv. Daglig leder Kitty Stensrud forteller
at arbeidet pa kjgkkenet gir akkurat den
stabiliteten kjgkkenpersonalet trenger.

— De har en jobb a ga til hver dag som

gir mening for dem. Flere av dem som
har arbeidspraksis pa kjpkkenet, enten
som arbeidstrening eller varig tilrettelagt
arbeid, vil bli veerende der, da de liker seg
sa godt, forteller Stensrud.

1 |
Kitty Stensrud, daglig ledet Unikum

Nar Matsentralen Oslos sjafgr har levert
resultatet fra butikkrunden, tar han med
garsdagens ferdigretter tilbake til Matsentralen.
Nar han ankommer Matsentralen Oslo star
mottakerorganisasjonene klare for @ ta med

en andel ferdigretter til sine malgrupper.
Evangeliesenteret er blant de 133 som henter
mat. Volumet organisasjonene deler ut varierer
stort, men hvert eneste maltid betyr like mye
for mottakeren.

Evangeliesenterets kontaktsenter hjelper i
hovedsak rusmisbrukere, og er Matsentralen
Oslos stgrste kunde. Alene deler de ut to-
tredjedeler av rettene, og deres mottakere
kommer til Evangeliesenteret to dager i uken for
a fa et varmt maltid og en matpose. | tillegg til
mat tilbyr Evangeliesenteret ogsa rehabilitering
og ettervern for malgruppen deres, og har
hjulpet mange mennesker ut av rus.

De deler ut omkring 2000 poser hver uke.

— Ferdigrettene fra Matsentralen Kjgkken har
veert meget populaere blant vare brukere, sier
daglig leder Stian Ludvigsen. — Et ferdig maltid
oppleves som et bonus for mottakerne. Det er
nemlig slik at ikke alle har mulighet eller er i
stand til 8 lage mat selv.

Mottaker Jonas sier seg enig. Han er
rusavhengig og har gatt til Evangeliesenteret i
drgye seks ar for a fa mathjelp. — Ferdigrettene
har oppgradert livet mitt kjiempemye! Tenk sa
heldig vi er som far maltider og matposer. Jeg
husker godt den pglsegryten, den var god, men
alt er godt alts3, sier Jonas smilende, og viser
stolt frem posen fylt med mat.

Hos mange organisasjoner starter veien til et
bedre liv med et maltid, for noen en ferdigrett
fra Matsentralen Kjgkken.




Oppsummering og anbefalinger

Overordnet har denne rapportene forsgkt a

beskrive de viktigste elementene i prosjektet
Matsentralen Kjgkken. De kvantitative resultatene
viser at prosjektet har vaert en suksess og har mye
potensial. Videre viser samtalene med aktgrene at
hele suksessen hviler pa de gode relasjonene, tilliten,
mulighetene og engasjementet som prosjektet
skaper.

Forst og fremst er et godt etablert samarbeid
mellom aktgrer med utfyllende roller avgjgrende.
Det bgr ogsa veere dedikerte krefter og ressurser

til prosjektet, for & skape en kontinuitet og et

volum. Kort sagt trenger man en virksomhet som
disponerer et storkjgkken og med personal som

har erfaring med og kunnskap om matfaget. Videre
trengs en matsentral som bade har gode avtaler med
mottakerorganisasjoner med en malgruppe som har
behov for ferdigretter, og som far inn overskuddsmat
beregnet til storhusholdning. Prosjektet bgr
imidlertid ikke medfgre mye merarbeid for
matsentralen, men inngd som del av deres vanlige
drift. Sist men ikke minst trenger man matbutikker
som har overskudd av frukt og grent (og mer) og
gode sorteringsrutiner pa plass. Logistikken, i form av
koordinering og transport, fgrer elementene sgmlgst

sammen. For a tilfgre en positiv sosial og gkonomisk
dimensjon er det en stor fordel hvis en eller flere
arbeidsinkluderingsvirksomheter er engasjert, slik
som Unikum eller Fretex.

For at samarbeidet skal fungere best mulig er
jevnlige statusmegter a anbefale, der man lufter ulike
problemstillinger. A opprette en referansegruppe
dedikert til prosjektet kan bidra til a utvikle
Matsentralen Kjgkken pa en god mate, da alle hoder
samles med jevne mellomrom for evalueringer.
Bade Stensrud fra Unikum og Kine Sgyland fra
NorgesGruppen understreker at det ogsa er en fordel
av aktgrene kjenner hverandres virksomhet godt

og hverandre fra fgr og har bade et personlig og
profesjonelt engasjement.

Dernest er maten maten lages pa og handteringen
av den helt vesentlig for a lykkes. Prosjektet er tuftet
pa overskuddsmat, slik at det bidrar til a redde
overskuddsmat fra a bli til svinn. Mattryggheten
ma vaere ivaretatt. Dette ved at forskrifter og
retningslinjer til Mattilsynet fglges til punkt og
prikke i alle ledd, og de rette fasilitetene er pa
plass; storkjgkken med egnet utstyr, egnet lager og
transport, egnede rutiner m.m. Siden overskuddsmat

«Mitt beste rad til andre som onsker

a starte opp et lignende prosjekt

er felgende; gjor det! Men sarg for
a ha gkonomien og finansieringen

pa plass. A samarbeide med et

etablert kjokken som har mennesker

pa arbeidstrening, og som har

matfaglig kompetanse er ogsa en

fordel - dette bade med tanke pa

kostnader, kunnskap og sosialt
ansvar.»

- Cristiano Aubert, daglig leder i

Matsentralen Oslo

per definisjon er uforutsigbart, er det en forutsetning
av bade kunnskap og kreativitet florerer pa
kjgkkenet.

Nar det kommer til butikkleddet bgr utsorteringen

til Matsentralen Kjgkken innga som del av de
allerede etablerte rutiner. Dette er helt sentralt for at
butikkene kan bli med i prosjektet. A tilrettelegge for
at butikkene har minst mulig jobb og far mest mulig
merverdi med & vaere en del av dette, er viktig. For
dersom det hadde krevd ekstra ressurser, hadde det
veert et gkonomisk hinder.

Nar det gjelder transport er det viktig a finne en
god, effektiv og mattrygg lgsning for bade henting
fra butikker og transport mellom matsentralen og
kjgkkenet. Kjgretgyet bgr vaere en mindre varebil,
som enkelt kan navigere rundt i bytrafikk, med tanke
pa parkering, lasting og lossing. Fordelen med 3
veere to i bilen er at det blir mer effektivt; en kan
veie, registrere og ringe butikkene, mens den andre
kan konsentrere seg om a kjgre. Ikke minst gjgr det
runden sosialt og hyggelig, en viktig dimensjon nar
det kommer til sosial inkludering i arbeidslivet.

Videre er gode rammebetingelser helt essensielt
for at prosjektet kan lykkes. Som Aubert papeker

er det viktig & ha det finansielle pa plass aller fgrst.
Siden flere av virksomhetene er ideelle aktgrer som
er avhengig av gkonomiske midler fra naeringslivet,
fond og myndigheter, bgr stgttespillere engasjeres
og midler gremerkes til prosjektet. Aktgrer som er
opptatt av baerekraft og/eller sosiale forhold er midt
i blinken.

Matsentralen Kjgkken har blitt et hjertebarn for
initiativtakerne, og de har planer om a opprettholde
prosjektet. Etter et ar med drift, utvikling og
tilpasninger sitter aktgrene pa mye erfaring og
kunnskap fra hver sin kant, og har klare ideer

og anbefalinger om hvilke ingredienser som er
ngkkelfaktorer for a lykkes. For a lane ord fra Sgyland
i NorgesGruppen er kongstanken fglgende: «A ha
respekt for maten og hver aktgr sin egenart.» Pa den
maten gir prosjektet mat, mennesker og miljg en ny
sjanse.

Matsentralen Kjekken
i samarbeid med Unikum
serverer dagens rett.

Haper det smaker!

Grannsaks gryte
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En stor takk til alle
samarbeidspartnere og stottespillere!

- @
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NorgesGruppen

#ingenossutendere
#merennetmaltid




