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Anna Bliicher har fatt ett brett kontakingt bland livsmedelsforetagen under sina ér med Meny.

Aven akademin
drar nytta av Meny

— Meny ar valdigt positivt saval for mig som for Hégskolan i

Kalmar, séger Anna Blicher, som ar livsmedelsmikrobiolog och

universitetslektor vid hdgskolan. Text ocH FOTO: ANNAKARIN HALLGREN

KK-stiftelsens expertkompetensprogram
har som syfte att 6ka kontaktytorna mellan
néringsliv och akademi. Forskningen ska
snabbt hitta ut till dem som kan ha nytta av
den och pa sa vis ska kompetensen héjas
inom sma och medelstora foretag, som
inte har mdjlighet att halla sig med egen
forskningsverksamhet.

En utvdrdering som Rambolls gjorde
varen 2007 visade att dven akademin,
dvs deltagande forskare och larare,
generellt har haft en stor behalllning
av samverkansprojektet. Framfor allt
har akademin fatt nya insikter om sma-
foretagares behov och nya, fordjupade
kontakter med sma och medelstora foretag.
Dessutom har det lett till pedagogisk
utveckling.

Engagerande mentorskap
Anna Bliicher ér en av dem som géirna
pratar om de positiva effekter som Meny
har medfort i hennes dagliga arbete pa
Hogskolan i Kalmar. Hon har en gedigen
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meritlista inom Meny och har varit med
och utvecklat tva webbaserade kurser
— livsmedelsbioteknik och probiotika —
deltagit som mentor, lett en Menycirkel och
har flitiga kontakter med foretag som vill ha
hjélp av studenter i projekt.

— Allt har varit spannande pa olika
sdtt. Att vara mentor var véldigt roligt
och engagerande. Under ett ar har man ju
inte bara kontakt med sin adept, utan hela
mentorsgruppen. Det ger végar in till flera
smaforetag. Det har bade jag och mina
studenter haft mycket nytta av.

Lite arbetsformedlare
Studenterna gér det treariga programmet
Nutrition och livsmedelsvetenskap. Utdver
exjobbet viljer manga att gora ett projekt
dven efter att de avslutat utbildningen.

— En av mina studenter har varit pa
Domstein Enghav i Kungshamn, som
vill hitta en ersittning till azofargdmnen.
En annan hjélpte en honungsproducent i
utvecklingen av flytande honung.

Studenterna ser det som en mgjlighet att
fa erfarenhet fran arbetslivet och kontakter
med foretagen. Foretagen ser det som en
mojlighet att fa handledning for de studenter
som gor projekt hos dem.

— Ibland blir jag lite av en arbetsfor-
medlare ocksa. Foretagare hor av sig till
mig for att hora om jag har nagon student
som kan passa for en tjanst hos dem.

Nagot Anna Bliicher ofta aterkommer
till, ar att de kontakter hon fatt under t ex
mentorskapsprogrammet inte tar slut ndr
programmet ar slut.

Som tradarnai en vav

Anna Bliicher beskriver hur kontakter
mellan hdgskola och néringsliv gar kors
och tvidrs som traden i en vav.

— Det dr vanligt att nagon ringer fran ett
foretag och vill diskutera en fraga, ibland
leder det till att ndgon av mina studenter
kan ta sig an saken som ett projekt. I och
med Menys hjilp med finansiering av
handledare, sa &r det lattare att erbjuda
foretaget detta.

— Det kanske inte &r sa ofta som fore-
tagen far direkt kontakt med en forskare,
men det &r inte heller sikert att det behovs.
Den stora vinsten dr att niringslivet hittar in
till oss och att vi har végar for att fa kontakt
med livsmedelsforetagen.

For tio ar sedan var det inte nagot
man pratade om pa hogskolan, men Anna
Bliicher tycker sig se att det har foréndrats
och att fler tycker att 6kade kontakter med
néringslivet dr ndgot att stréva efter.

— Jag marker att ledningen pa hogskolan
borjar fa upp 6gonen for hur vérdefulla kon-
takterna med livsmedelsforetagen &r for ut-
bildningen pa vér institution.

Meny &r ett expertkompetensprogram
inom livsmedelsomradet, som arbetar
med webbaserade kurser, mentorskaps-
program, cirklar och studentprojekt.
Experterna kommer huvudsakligen
fran de universitet, hogskolor och
institut som ingér i Meny, némligen
SLU (Sveriges lantbruksuniversitet), SIK
(Institutet for livsmedel och bioteknik),
Umed universitet, Lunds universitet och
Hoégskolan i Kalmar.
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