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Presentasjon av
Kokkenes mesterlaug Sør-Helgeland

Kokkenes Mesterlaug Sør-Helgeland ble stiftet 1.juni 2007 som et av 24 laug i Norges kokkemesteres landsforening.  Lauget består av faglærte kokker og konditorer som bor og virker på Sør-Helgeland.
Hvem er vi
KMSH er en ideell interesseorganisasjon med medlemmer fra  hele Sør-Helgeland som arbeider på frivillig basis for faglig utvikling og fremme av kokkefaget og dets utøvere. Videre arbeider vi med å få til en egen matidentitet i regionen med blant annet utstrakt bruk og utvikling av våre flotte lokale råvarer og dyktige produsenter.
Formål og vedtekter
KMSH er en partipolitisk nøytral organisasjon som har til formål å arbeide for kokkefagets fremme ved:
Å representere kokkefaget utad. 
Å arbeide for at fagopplæringen dekker tidsmessige og kvalitative krav. 
Å arbeide for kokkefagbrevets/mesterbrevets betydning for utøvelse av næringsvirksomhet innen vårt fagområde. 
Å arbeide for bruk og utvikling av det Sør-Helgelandske kjøkken, den gode matopplevelsen og regionens råvarer. 
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Invitasjon til farikalfest
Bli med! Bli med!

Alle inviteres herved til en real middagsfering,

der en diger, glovarm gryte

med farikal star i sentrum.

Det hele gar av stabelen Torsdag 25/09 fra kL.15 til 18
Sted: Samfunnshuset i Broenneysund

Vi serverer 200 porsjoner til kr 50,- pr person




Hva har vi gjort i 2008

DET NORSKE MÅLTID / SMAKEN AV NORGE

Landsomfattende ”konkurranse” for å få vist fram det beste av de fantastiske smakene landet vårt har å by på.   www.detnorskemaltid.no/ 
Vi gikk ut i aviser, sendte brosjyrer og linker og hadde budt inn aktuelle deltakere i regionen til møte på Thon hotell. Det var vel tross dette, ingen fra regionen som deltok. Men det var få som ikke hadde fått det med seg. En lokal variant med en festmeny med råvarer fra de 5 kommunene er noe vi jobber videre med.
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SAMARBEIDET MED KYSTFESTIVALEN  
Vi sto på og fikk til en flott teltrestaurant under Norsk Kystfestival i juni. Overmåte gode tilbakemeldinger fra gjestene, fra festivalledelsen og fra oss selv. Det var et fantastisk teamarbeid hvor det var utrolig artig å være med i laug og føle det faglige sterke fellesskapet. Tusen takk til Barnefiskeklubben og Haikjeftens venner for lån/ leie av utstyr.

Og selvfølgelig takk til Kystfestivalen som var i fyr og flamme for at alt skulle gå best mulig for arrangementet.

Vi lærte mye og en revidert utgave vil kunne være aktuelt til 2009-festivalen.

HELGELANDSTAPAS BLE BISATT OG DEN NYFØDTE ARVTAKER HETER: ”GODBITER AV HELGELAND”

En suksess blant publikum fra dag 1. 

Ble vedtatt på medlemsmøte i august og navnet ble servert sammen med 500 porsjoner av godbitene til himmelblå lanseringen. Flere av medlemmene har servert ”Godbiter av Helgeland” og navnet er etablert.  Har fått god tilbakemelding fra et par andre laug og håper at det norske tapas-navnet kan bli brukt som en regional identitets markering. (godbiter av Lofoten og godbiter av Haugalandet er allerede servert)
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LANSERINGEN AV HIMMELBLÅ-SERIEN

Laugsmedlemmer og 25 Restaurant og matfagselever satte prikken over i-en for forhåndsvisninga av Himmelblå for 500 p på tørrfeskbrygga i Brønnøysund.  

Torgar som var arrangør var storfornøyd med helheten og profesjonaliteten i det som ble gjennomført.

[image: image6.jpg]



FÅRIKÅLENS FESTDAG 
Ble ”fort og gæli” gjennomført på ”kantina” i samfunnshuset

Vi var optimistiske og elevene dekte opp til 127 personer. Materiellet fra OFK gjorde seg godt i lokalet. Vi regnet vel med ca 50-100 personer.

10 minutter på 3 (vi skulle servere kl 15- 18.00) var det over 120 gjester som satt spente og ventet. Det ble auset fårikål til i hvert fall den lille gullmedaljen og det var en halv porsjon igjen av de 3 store kasserollene. De fleste har bestilt bord til høsten 2009.

Det geniale med denne serveringen var at vi hadde dekt langbord.

Kjente og ukjente satt sammen og pratet fårikål og ble kjent og det var ei rørende stemning og tilbakemeldinger som varmer kokkehjerter.

SPONSORER OG SAMARBEIDSPARTNERE

Tusen takk, Tusen takk! [image: image1.png]



De lokale næringsmiddelbedriftene, de regionale og de landsdekkende som lauget er involvert med har stilt godt opp og gjort at vi kunne nå fram til flest mulig med gode matopplevelser. I tillegg har vi selv fått utvidet vårt repertoar når det gjelder å bruke kjempegod kortreist mat.

De vi har samarbeidet med er blant annet:

Vega delikatesser, Fjord marin Cod, Hongset røye, Tine, Thon Hotell Lofotdelikatesser, Mack, Brønnøysunds avis, Nortura/Gilde, Bakeriet brønnøysund, Helgeland Sparebank, Bama/ Sverre Johnsen, Norges kokkemesteres landsforening, Friele, Culina Nordglass, Norrøna vekter og maskiner, Brønnøy kommune, Brønnøysund videregående skole, Straumbotn gård, haikjeftens venner, Barnefiskeklubben, villmarksmessa, Berhard Moe as, Norrøna tradisjonsfisk, kystlam, Freia, Brønnøy trykk, Rørvik fiksemat, Nor cargo, Nils Williksen Rørvik/ fiskemottaket brønnøysund, Libris, Orrhaugen gård, Steve saltermark, Hål i Hatten dagan, Norsk Kystfestival, Sømhovd grønt, Eldamat, Syltern potet, Galeasen hotell, Gjerdet gårdsmat, Nord norsk tradisjonsmat, Torgar, Odd Alngdalen, Rema Brønnøysund, Eurospar, Gartneriutsalget, Eksportutvalget for fisk, Segers/ sportex, Tomma Steinbit, Thulefjord 
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Matmessa  (årets ”høydare”)
Norgesrekord i arrangering av messe? 19 dager tok det fra vi satt tre stykker på galeasen til Samfunnshuset var fylt av nesten 30 utstillere, 1600 besøkende en gedigen buffet som forsynte tett på 500 gjester, restaurant- og matfagselever, kokker og masse gode Smaksopplevelser.

Det var stilig, det var utrolig godt organisert og gjennomtenkt av vår messegeneral Ivar Laukholm. Det var midt i blinken og et arrangement som har et kjempepotensiale for å bli et årlig høydepunkt (høytrykk)  

Kokke-elevenes aften

Som takk for hjelpen under våre arrangementer spanderte vi alle elevene ved Restaurant- og matfag ved Brønnøysund vgs på en 6-retters festmiddag som vi tilberedte og serverte. I tillegg hadde Ivar og Stein fått sponset en del nyttig utstyr, kniver og forstykker m.m. som ble delt ut til de festkledde ungdommene som hadde sitt livs første bankett-opplevelse.  Moro å kunne gi noe tilbake.
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Smakens uke 
Ivar og Stein dro til Sandnessjøen/ Søvik og hadde smaks og kokkeshow for entusiastiske elever.
Flere besøk venter i 2009.

Hva skal vi jobbe med i 2009

Alt er ikke spikret på plass når det gjelder årsprogrammet 2009. Men utfordringene ligger der og mer kommer etter hvert. I og med at vi er ”ung og vilter” (som laug) er det viktig at vi sjøl holder oss litt i ørene slik at det vi gjør er til det beste både for oss og de vi skal samarbeide med i fremtiden. Og at vi ikke sliter oss ut.

Men en del begynner å komme på plass

Årsmøte for lauget

Vi har avholdt årsmøte i lauget der vi var på Vega Havhotell hos Jon og Anna Aga. Dårlig vær men med den omtenksomme og profesjonelle vertskapsstilen som de har der ute så glemte vi både vær og tid.

Alltid godt å komme til Vega Havhotell. Målet er at lauget skal avholde årsmøte rundt omkring i distriktet hvert år. Nydelig mat fra lokale råvare produsenter fra Vega og distriktet ble servert av en av landets beste og mest entusiastiske kokker.  

Vi fikk også tid til å besøke Kato på Vega Delikatesser som gjør en kjempejobb med høykvalitets sjømat og å opprettholde driften av en utkantbedrift i stor vekst.

Kokkeaften

Vi ønsker oss flere medlemmer så vi har gått ut og inventert 50 kokker fra Leirfjord, Sandnessjøen, Dønna, Vega, Bindal, Sømna, Brønnøy, Grane og Hattfjelldal til en matkveld på Thon Hotel den 5.mars . Målet er å samle bransjen og gi informasjon hva lauget jobber med og hvilken fremtidsplaner vi har fremover.  I tillegg vil vi involvere flere av de fantastiske matressurspersonene i regionen som vil kunne tilføre oss og den gode sak/smak et løft sammen med oss. 

Villmarksmessa 2009 24-26.april

Lauget har bestilt stand på årets Villmarksmessa, der skal vi bygge opp et kjøkken på 15 m² og her skal vi selge kniver. Vi har gjort en avtale med Brødrene Øyo Knivfabrikker med at vi presentere og selger kjøkkenkniver for dem. Vi skal også sette opp en avtale med en kjøkkenleverandør og en lokal matprodusent.

Dette er en stor oppgave med at det vil komme over 5000 besøkende til denne messa.

Kystfestivalen 

Her har vi deltatt i to år og siste året så bygde vi opp egen restaurant ute i gågata.

Havets festbord

Vi skal som avslutning på Norsk kystfestival arrangere Havets festbord med Mannskapet som danseband på Samfunnshuset lørdag 6.juni. Stor buffet med over 100 retter fra havet.

Se: 

Fårikålens dag.

Kommer vi nok til å kjøre på i år også der vi kommer til å bruke samme modellen som 2008

Smakens uke

Besøk på barneskoler for å vekke smakspaletten til 5. klassingene i år som i fjor. Håper flere melder seg på.

Matmessa 2009
Årsmøte på Vega har bestemt at KMSH skal avholde matmessa 2009 og satse på at dette skal bli et årlig arrangement i regi av KMSH. Ivar Laukholm er satt til messeleder og skal sette opp kontrakter med våre samarbeidspartnere som kommer til å gå i 3 år. Dette er best for alle parter slik at vi kan bygge opp messe over tid. 

Årsmøte har også bestemt at messa 2009 blir i to dager lørdag den 10.oktober og søndag 11.oktober. 

Sted blir Brønnøysund Samfunnshuset med muligheter til å sette opp messetelt til flere utstillere ute.

Vi regner rundt 3000 besøkende til årets matmesse og ca 60 til 70 utstillere ute og inne.

Ellers

Vi skal jobbe med skoler og elever der det er ønske at vi kommer og holder informasjonsmøter.

Vi skal også jobbe med vår egen kokebok som er et tre års prosjekt.

Vi skal fremheve lokale matprodusenter og norske råvarer.

Vi skal gi flest mulig en god smaksopplevelse.

Vi skal innlemme noen laugsvenner for å styrke kompetansen i lauget.

Vi skal utvikle oss selv i fellesskap. 

Vi skal ha det morsomt.

Så vi har en del å gjøre i 2009 også.

Nils Petter Hartviksen





Ivar Laukholm

Oldermann                                                                                              Skattmester og









Samarbeids koordinator

Se våre nettsider: www.kokkemesterlauget.com og www.matmessa.com
