”Grundkurs 1 syltning”

Syltningsséllskapet utbildningssatsning fortsétter. Denna gang tinkte vi gé tillbaka till
grunderna for att sylta hantverksmaissigt. Vi vinder oss till dig som é&r intresserad att sylta i
koppargryta, i sma satser och utan tillsatser av konserveringsmedel, citronsyra, kommersiellt
pektin och andra tillsatser.

Vi kommer arbete med citrusfrukter, dpplen, rabarber och nagot ldmpligt bar. Kursledare ar
Monika Naess, Finesserna, och Ann-Sofi Johansson, Hargodlarna. Dessa arbetar sedan minga
ar pa heltid med att sylta i koppargryta.

Plats: Sotends Kompetenscentrum, Hallindenvagen 26, Kungshamn,
www.kompetenscentrum.nu

Tid: 29 — 30 mars Vi borjar k1 9.00 och slutar 15.00 andra dagen

Pris: 2500 kr (moms tillkommer)
2200 kr (for medlem i syltningssillskapet) (moms tillkommer)
Kostnad for kaffe och lunch tillkommer och betalas pa plats

Anmélan: Senast 15 mars till monika.naess@finesserna.se alt. 070 313 15 73.
Bindande anmaélan.

Ovrigt: Gryta kommer att finnas for utléning.
Boende kan erbjudas pa Lyckas vandrarhem Kontakt och bokning: 0523-331 61

eller 0703-17 15 75
se dven www.rodsgubben.se

Glom inte att du kan sdka ekonomiskt stod for din kompetensutveckling.
Kontakta din ldnsstyrelse!

Hjértligt vilkommen

Svenska Syltningsséllskapet
/ gm Monika Naess

Svenska syltningssallskapet ar en intresseférening vilken startats och drivs av syltningshantverkare. Malsattningen ar att vara
en intresseorganisation som driver utveckling av hantverket och ar ett stod for hantverkarna. Fér medlemmar ar det mgjligt att fa
anvanda sallskapet kvalitetssigill om man véljer att producera efter vissa kriterier och utfort "kunskapsprov.”. Se mer pa www.
syltningssallskapet.se eller pad www.aktasylt.se
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Program/Kursinnehall

Dessa moment kommer vi att gd igenom

Teori
- Grundldggande syltningskunskap

Praktik
- Koka klassisk marmelad
omed och utan forkokning
omed tillsats av egentillverkat dppelbas

- Koka klassisk sylt

omed och utan marinering

omed tillsats av egentillverkat dppelbas
- Hur far vi en bra gel

- Demi confit (halvsyltning av skal och frukt)

- En egen syltning
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