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Valdres trenger flere 
faglærte kokker og 
servitører var bud-
skapet på invitasjo-
nen til avgangsele-
vene ved ungdoms-
skolene i Valdres. 
Samtlige var invitert 
til bedriftsbesøk hos 
seks forskjellige 
bedrifter innen bran-
sjen på Beitostølen.
Stein Åge Johansen
stein.johansen@avisa-valdres.no

BEITOSTØLEN: Restaurant- og 
matfagbransjen på Beitostølen 
og Valdres Vidaregåande skule 
gjorde et felles framstøt for Re-
staurant- og matfaget på Beito-
stølen tirsdag. 

De inviterte alle 10.-klassin-
gene i Valdres til informasjons-
møte og firmabesøk, og i over-
kant av 200 ungdomsskoleele-
ver møtte opp for å høre om 
mulighetene innen bransjen.

Mer enn 200 elever
I overkant av 200 10.-klassinger 
møtte opp i Beitohallen og ble 
ønsket velkommen av Atle 
Hovi. 

Han dro opp stemningen 
med noen små trylletriks, mens 
han la fram budskapet om at li-
vet handler om å sette seg mål. 
Jo høgere mål, jo større er sjan-
sen for at man når langt, mente 
Hovi.

Avdelingsleder på Valdres Vi-
daregåande skule, Anne Flug-

stad Øistuen holdt en kort pre-
sentasjon av Restaurant- og 
matfag-tilbudet på skolen, før 
hun overlot mikrofonen til 
Martin Viknes fra Valdres opp-
læringskontor og Lærlinge-
kompaniet. 

Han informerte blant annet 
om det å være lærling.

Spennende og kreativt
Kjøkkensjef på Beitostølen Hel-
sesportsenter, Line Holar On-
stad, holdt et engasjert innlegg 
om mulighetene innen Restau-
rant og matfag, og fordelene 
med å jobbe som kokk. 

Hun anbefalte yrkesretnin-
gen til de som ønsket seg et kre-
ative yrke med mange spen-
nende muligheter. Sjøl tok hun 
seg jobb i Sveits og siden på 
Svalbard, etter å ha tatt fagbre-
vet, fortalte hun.

Onstad gjorde også et poeng 
av at svært mange av de som 
jobber innen mat- serverings-
bransjen i Norge i dag ikke 
snakker norsk. 

Hun syntes det var flaut at 
ikke unge nordmenn tok mulig-
hetene som denne utdannin-
gen byr på, og sørget for å få seg 
et fagbrev i et spennende yrke.

Hvorfor kokk?
Holar Onstad kalte to unge da-
mer som hadde valgt denne yr-
kesretningen opp på scenen og 
fikk dem til å fortelle elevene 
hvorfor de ønsket å jobbe innen 
matfaget. 

Marte Aasen (21) fra Valdres 
er utdannet kokk og jobber for 
tida som vikar på helsesport-
senteret. Anne Cecilie Hagen 

(19) fra Gol er lærling på samme 
plassen. 

Begge snakket varmt om yr-
kesvalget og anbefalte det til 
ungdommene.

Gjorde inntrykk
Spesielt historia til Marte Aasen 
gjorde inntrykk. Hun fortalte at 
hun i svært ung alder fikk dia-
betes, og seinere også cøliaki. 

Dette skapte store utfordrin-
ger i matvegen, og ble avgjøren-
de for hennes yrkesvalg. 

– Som kokk fikk jeg bedre 
oversikt over hva maten inne-
holdt, og dette gjorde det en-
klere for meg å spise riktig mat, 
opplyste hun. Samtidig ønsket 
hun bidra til at folk bor på insti-
tusjoner får god og næringsrik 
mat.

Bedriftsbesøk
Etter Onstad sitt innlegg ble 
elevene delt inn i grupper for så 
å bli sendt rundt på bedriftsbe-
søk.

I alt skulle elevene innom 
seks plasser som skulle repre-
senterer forskjellige retninger 
innen restaurant- og matbran-
sjen. 

Avisa fulgte ei sammensatt 
gruppe på omtrent 30 elever fra 
både Nord-Aurdal ungdoms-
skole, Sør-Aurdal ungdomssko-
le og Hedalen barne- og ung-
domsskole som starta rundtu-
ren hos Peppes Pizza.

Her ble de tatt imot av daglig 
leder og medeier Stian Hagen 
som spanderte pizza og infor-
merte litt om bedriften, og om 
hvordan det var å jobbe i bran-
sjen.

Etter Peppes gikk turen til 
Lodge900 Bar & Restaurant, 
hvor daglig leder Frank Nord-
berg tok imot elevene med fris-
ke rytmer fra diskoteket i bak-
grunnen. 

Nordberg opplyste at her vil-
le elevene få se en annen hver-
dag innen mat- og serverings-
bransjen. Han nevnte blant af-
terski, før han overlot showet 
til barkeeper Thomas Marek. 

Marek viste sine kunstner 
bak bardisken hvor han blandet 
alkoholfrie forfriskninger. 

Her fikk også noen av elevene 
anledning til å forsøke seg på å 
ryste og mikse – en liten for-
smak på hvordan jobben som 
barkeeper fungerer. 

Etter besøket hos Lodge900 
gikk turen videre til Radisson, 
Cafeen, Heimat og Tappen før 
runda var gjennomført.

Mange inntrykk
I løpet av runda fikk 10.-klas-
singene mange inntrykk av hva 
Reataurant- og matfag-linja på 
videregående kan være innfall-
sporten til.

 Spesielt to av elevene i grup-
pa fulgte godt med, det var So-
fie Aaslie Johansen (14) fra He-
dalen og Harald Røyset Ruud 
(15) fra Begnadalen. 

Begge to uttrykte ønske om å 
søke seg inn på Restaurant- og 
matfagstudiet ved Valdres vi-
daregåande skule etter endt 
ungdomsskole.

Og jobb skulle det være mulig 
å få etter endt utdanning. Atle 
Hovi fortalte at bare på Beito-
stølen hadde de mer enn 300 
ansatte som jobbet innen bran-
sjen.

Tiendeklassingene fant ut om kokkefaget er noe for dem:

– Et spennende yrke
FØRSTE STOPP: Gruppa med omtrent 30 elever tok først turen innom Peppes. Deretter gikk det slag i slag, og i alt var elevene innom seks forskjellige bedrifter før dagen var over.

Å SETTE SEG MÅL: 
Budskapet til Atle Hovi i 
velkomsthilsen til de vel 200 
frammøte elevene var at livet 
handler om å sette seg mål. Jo 
høgere mål, jo lenger kommer 
man i livet, mente Hovi.

KAN BLI SUPERKJENDIS: 
Linde Holar Onstad jobber  
for tida som kjøkkensjef på 
Beitostølen Helsesportsenter. 
– Norge har blant verdens 
beste kokker, kanskje kan du bli 
superkjendis, var et av poengene 
hennes.


