
 
 
 
 

 
 

Smaken av Sogn 

Kurs for: Kokkar og kjøkkensjefar på hotell, restaurantar og andre serveringsbedrifter.  

Jobber du med formidling av lokal smak og identitet bruk tida di slik:  

1/3 på kjøkkenet, 1/3 på gjestene, 1/3 hos leverandørene.  

Claus Meyer        

          

Kompetansenavet Vest - Sogn Jord og Hagebruksskule - 5745 Aurland – tlf 57632650 
Aud Slettehaug - tlf 47375739 – aud.slettehaug@sfj.no 

Luster vidaregåande skule – 6869 Hafslo 
Gry Tokvam –tlf 90594942 – gry.tokvam@sfj.no 

Dette er dei to siste kursdagane i ”Smaken av 

Sogn” , ein serie på fire der vi tek for oss ulike 

råvarer og korleis du på ditt kjøkken kan få ny 

inspirasjon og råd i menyplanlegging for å bruke 

lokale råvarer.  

TEMA: FISK OG SJØMAT  

Kursstad: Luster vidaregåande skule, Hafslo 

Tid:  Tysdag 23.mars,  kl. 09.30-18.00 

 

Innhald: 

Denne dagen tek vi føre oss sjømat som forrett, 

middag og småmat/fintermat og pålegg. Vi ser på 

kvalitetsråvarer, distribusjon, bærekraftig fiske. 

Ståle Johansen arbeider til dagleg som 

kokk på Fossheim turisthotell i Lom. No 

er han i Canada og lagar god og sunn 

mat til OL-troppen. 

 

 

Ståle Johansen viser korleis gode råvarer vert til 

fantastiske smaksopplevingar. Mattilsynet  deltek 

med informasjon om regelverket i høve til kva som 

er godkjende råvarer,  kjøt og fisk. Og vi er innom 

temaet frå fangsfelt til kunde: v/ Vidar Aasen, 

Solvorn og Fiskeflåten, Måløy v/Arild Årvik                          

 

TEMA: LOKAL DRIKKE, DESSERT OG OST. 

Kursstad: Ciderhuset, Balestrand                            
Tid:  22. april. Kl 10.00-18.00  
ny dato: 1. november 

Innhald:                                                                     

Lokal drikke: smaksopplevingar i eple, korleis 

beskrive smaken til kunde i restaurant.  

 v/Åge Eithungjerde, Balholm/Ciderhuset. 

Smakfulle dessertar med frukt og bær som 

hovudingrediens, heile året. Bruk av lokale ostar 

på menyen. Sogn har utruleg mykje å by på av  

råvarer frukt og bær. Her skal vi boltre oss. Ysting 

har djupe røter i Sogn og gamle ystetradisjonar 

har komme til sin rett igjen gjennom nye smaks-

opplevingar. Kurset gjer deg i stand til å formidle 

dette og få innsikt i variantar og bruksområde.   

Kursavgift: 1000,- pr.dag eller begge kurs kr. 1800,-  

Påmelding til kursa: 

paamelding.sjh@sfj.no 

tlf: 57 63 26 50 

Ta gjerne kontakt for meir infomasjon om kursdagane. 

Detaljerte program vert sendt ut etter påmelding. 

 

Velkommen til lærerike dagar  

på Hafslo og i Balestrand! 

mailto:paamelding.sjh@sfj.no

