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Ny Nordisk Mat er en fellesnordisk satsing på mat og matkultur. Programmet er nå inne i sitt andre år, og det er til nå startet ca 25 prosjekter under denne paraplyen, med finansiell støtte fra ministerrådet og Nordisk Innovasjonssenter. Prosjektene er i hovedsak nettverksprosjekter og synlighetsprosjekter for aktiviteter som er finansiert i stort gjennom andre og nasjonale kanaler.
Initiativet kom fra kokkene, som fikk tilslutning fra de nordiske ministrene og som har gitt Kjøkkenmanifestet og Århusdeklarasjonen (http://nynordiskmad.org/en/new-nordic-food/kitchenmanifest/ ). Dette er det filosofiske grunnlaget for programmet med en rekke politiske mål om bidrag til verdiskapning, bærekraft og utnyttelse av det fellesnordiske markedet. 

Programmet støtter godt opp under de typiske nordiske verdiene om likestilling, miljø, kort maktavstand, miljøvennlig produksjon og bærekraft. Dette gjøres gjennom en serie aktiviteter og prosjekter som favoriserer samarbeid mellom de nordiske landene i problemstillinger innenfor programmets rammer. 
Fra historiefortelling til logistikknettverk

Nordiske produkter har i utgangspunktet et lite marked, enda mindre blir dette når hvert land har lover og regler som stiller hinder i veien for at vi skal kunne se på oss selv som et lite lokalmarked. Dette er utfordringer som tas opp i flere prosjekter, både for å få harmonisert lovverket for småskalaproduksjon, men også for å skape felles praksis for småskala slakting på gårdsnivå. I den andre enden av skalaen ligger mytene som spinnes rundt maten, historiene som skaper attraksjon og som fortelles fra person til person. Den muntlige fortellertradisjonen har hatt en sterk plass helt fra norrøn mytologi og helt opp til i dag gjennom blant annet eventyrfortelling. Maten har hatt en sentral rolle i dette, noe som vi forsøker å blåse nytt liv i gjennom et prosjekt på Nordiske Måltidsberettelser. Mat på nordisk er faktisk ikke så enkelt å snakke om som det ved første øyekast kan virke som. Språket vi bruker er i stor grad ikke vårt eget, vanligvis er det fransk, men også ord fra de andre store europeiske kjøkken som det italienske. Et av prosjektene har derfor ambisjon om å finne ut hvordan vi skal kommunisere særnordiske retter/råvarer som fenalår, smalahove, surstrømning, gammelost eller Ringerikspotet. 
Fra hobbykokk til mesterkokk
Kokkene har vært drivkraft nummer en i Ny Nordisk Mat, men dette handler ikke bare om elitekokkene. I stor grad er nordisk mat hverdagskost med utgangspunkt i husmannskost. Maten slik den har var en integrert del av vår hverdag skal tas tilbake med stolthet og gjenerobre middagsbordene i de tusen hjem. Skoler, kantiner, kafeer, veikroer og eldreomsorg serverer hverdagsmat som sakte, men sikkert har blitt dårligere over tid. Tilbakeføringen av gode helseriktige matvaner som underbygger de nordiske verdiene, som tar vare på kvaliteten i råvarene og som utnytter våre egne ressurser på en bærekraftig måte blir viktigere enn noensinne. Rundt i de nordiske landene er det en utstrakt aktivitet blant kokker på en rekke nivåer, hvor bblant annet Mesterskap for hobbykokker og Köksmästares Kongress får støtte fra Ny Nordisk Mat. På den industrielle arenaen arrangeres Nordisk Gastronomisk Innovation Camp med bedrifter som ønsker å få råd og veiledning fra elitekokkene på restaurant NOMA i København. 
Å nå ut med budskapet
Kommunikasjon om Ny Nordisk Mat er heller ingen enkel sak. Vi har ikke noen fasit på riktig eller galt. Det er ingen godkjenningsordning for hva som er nordisk mat, heller ikke noe merke man kan sette på. Et bevisst valg, fordi dette er en grasrotsbevegelse som ikke skal ha en sensurmekanisme for riktig og galt. Vi tror sterkt på at dette skal vokse nedenfra på ekte nordisk vis. Et uttrykk for en voksende stolthet, og identitetsfølelse, slik det sømmer seg et kjøkken med tradisjoner. Budskapet blir derfor ikke krystallklart slik media ofte vil ha det, derfor er det tatt initiativ til flere situasjoner hvor personer fra media blir involvert i opplevelse av hva dette egentlig går ut på, samtidig som at de får informasjon. En serie workshops med matjournalister, blandet med opplevelsen av stor nordisk gastronomi er derfor et av de mange prosjektene.
Verden ser på oss med andre øyne
De fleste klager fra turister i Norden er knyttet til maten. Den står ganske ikke enkelt i stil til forventningene. Mye av dette skyldes at de stedene som ligger lettest til for turister ikke er de stedene som setter matopplevelse i fokus. Fordi vi ikke selv har en stolthet over vårt eget kjøkken møter også ofte turister bleke etterligninger av deres eget kjøkken når de kommer hit. Samtidig er det mange som vet at man kan gå i skogen og forsyne seg fritt, at fisken i sjøen har høy kvalitet og at vilt og kjøtt fra fjellbeite har en egen kvalitet. De møter det bare ikke på norske spisesteder eller i norske matbutikker. Dette er et paradoks vi må få gjort noe med, for det kan fort bli en snublestein for etablering av et nordisk kjøkken. Prosjekter med fokus på regional mat på lokale spisesteder, utvikling av arktiske smaker og matspesialiteter som reiseminner er derfor naturlige prosjekter i Ny Nordisk Mat satsingen.
