Smakverkstader — smaka forsts

Internationellt kdnda experter och vara svenska mathant-
verkare kommer att leda smakprovningar dér du har ett
unikt tillfélle att smaka pa en miangd hantverksmassigt till-
verkad mat. Samtidigt 1ar du dig hur maten tillverkas och
varfor den smakar som den gor. Smaka, forstd och upptack
vilken bredd av smaker som finns. Lér dig om smakernas
sdrarter och kombinationer. Lar dig att anvdnda dina smak-
16kar till fullo.

Eldrimner erbjuder elva olika smakverkstdder och det till-
sammans med Slow Food och ett antal inbjudna regioner.
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Smakverkstidderna har olika teman, som getost, renkott,
marmelad, blamogelost, lufttorkade korvar, vedugnsbakat
surdegsbrdd, ostkaka, delikatesser fran Lappland, séllsynta
smaker fran forr, kalk och soltimmarnas innebord for smak
och rokningens paverkan pa kott. Verkstdderna hittar du i
inomhuslokalerna pa Street.

Biljetter bestéller du hos Eldrimner, 063-14 60 45 eller
063-14 60 77. Kostnaden &r 150 kr. Du kan ocksa képa
biljetten direkt vid dorren for 175 kr. Antalet biljetter ar
begrinsat.
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Program

13.00-14.00 Delikatesser fran Lappland

Den unika 16jrommen fran den ljusa skdrgarden i Kalix,
den smakfulla kulturbédraren kaffeost, det gyllene béret
“Myrens guld”, Tornedalsk bastukorv och hur den goda
bastukulturen har blivit annu godare.

Medverkande: Mathantverkare fran Norrbotten
Arrangdr: Norrbotten

15.00-16.00 Kalasets héjdpunkt — ostkaka fran
Smaland

Ostkakans forlovade land presenterar fyra olika ostkakor
- Harshult, Svensgarden, Greby och Brostorp. Till detta
serveras sylt av allt fran blabar till hjortron och gridden
kommer fran Emémejeriet.

Smakexpert: Fran Mat & Upplevelser i sydostra Sverige
Medverkande: Mathantverkare fran Smaland och Oland
Arrang6r: Sméland och Oland

17.00-18.00 Rokta charkprodukter fran Dalarna
Smaka rokt struts, slovarborokt skinka och notkott, Gus-
tavskorv, en traditionell hiastkorv rokt i en mer an 100

ar gammal rokbastu med tva ar gammal granved, samt
Farfarskorv, en typ av Femmarkerkorv. Till detta serveras
Oppigérds ale och vedugnsbakat brod.

Medverkande: Smaskaliga charkuterister fran Dalarna
Arrangér: Dalarna

19.00-20.00 Kalk och soltimmar - smakens
grundpelare

Har bjuds tre olika smaktallrikar for att visa pa ravarans
betydelse for slutproduktens smak och pé lackra kombi-
nationer av mathantverksprodukter. Det blir ocksé ost,
marmelad, korv, gronsaker, rokt kott med mera. Till detta
serveras bland annat tryffelhonung, -smér samt senap
odlad pa Gotland. Dryckerna kommer ocksé fran Gotland
- rétt vin, biggara- och pistagerom.

Medverkande: Gotlandska mathantverkare

Arrangor: LivsTek och www.godagotland.se



10.00-11.00 Séllsynta smaker fran forr

Féabodost, faibodsmor, kéllarlagrad getost, drterbrod och
svagdricka — var vilkénda smaker for 100 ar sedan. I Jamt-
land och Hérjedalen finns producenter som haller tradition-
erna vid liv. Att bevara dessa smaker dr ett sitt att behalla
vart smakregister, ge kommande generationer storre smak-
referenser och inte minst ett sétt att bevara en kultur.
Smakexpert: Carina Brydling, Kocklandslaget
Medverkande: Mathantverkare fran Jimtland-Héarjedalen
Arrangdr: Eldrimner/Interregprojektet Soka gammalt

— skapa nytt

12.00-13.00 Renkott - spjutspetsen i det samiska
koket

Smaka pa Suovas, Goike Suovas och andra traditionella
produkter fran det samiska koket.

Suovas reninnanlar roks 6ver oppen eld, i traditionella ka-
tor 1 samernas och renarnas eget land Sapmi. Samerna &r
Europas enda urfolk och har under artusenden levt i arktisk
miljo med renen och naturen som levebrdd.

Smakexpert: Piero Sardo, Slow Food, Italien (tolkas)
Medverkande: Renskotare, renkottsproducenter och matex-
perter

Arrangdr: Slow Food och Sapmi

14.00-15.00 Delikatessen blamogelost - fran getter,
far och kor

M;jolk fran olika djur ger olika smak pa osten. En bland-
ning av olika mjolksorter ger ocksa osten oanade smaker
— upplev och njut. Lar dig mer om mjdlksyrabakterierna
och moglets betydelse. Till ostarna smakar vi pa tva typer
av svenska viner.

Ystningsexpert: Michel Lepage, Frankrike (tolkas)
Smakexpert: Piero Sardo, Slow Food, Italien (tolkas)
Medverkande: Hantverksmejerister

Arrangdr: Eldrimner

16.00-17.00 Salami pa svenska - korvar med
karaktar

Lar kdnna smaken hos lufttorkad korv — salami, och det
speciella med den. Hér ges tillfalle att smaka och jamfora
lufttorkade korvar av dlg-, ren-, lamm-, gris- och notkott.
Till korvarna provsmakas svenskt hantverksol.
Charkexpert: Jirgen Korber, Tyskland (tolkas)
Medverkande: Hantverkscharkuterister

Arrangor: Eldrimner

10.00-11.00 Vedugnsbakat brod - traffa bagare
som brinner for sin surdeg

Upplev det speciella med surdeg och vedugnsgraddning.
Du far smaka pé brod bakat pa olika kulturspannmal och
pa Levain (brod av vetesurdeg). Du far dven veta vad
kulturspannmal &r och vilken roll malningen spelar for
smaken. Vi upplever bréden som de dr och med nagra olika
palagg.

Bagarmdstare: Manfred Enoksson fran Salta Kvarn
Smakexpert: Paul le Mens, Slow Food, Frankrike (tolkas)
Medverkande: Hantverksmissiga vedugnsbagare och mjol-
nare

Arrangor: Eldrimner

12.00-13.00 Getost - tradition och innovation

Olika ystningar ger olika typer av ost. Smaka traditionell
kéllarlagrad getost och Vit Caprin, syrad ost, blamdgelost,
och mjuk ost med vitmogelyta — alla tillverkade av samma
sorts mjolk, men dndé olika ostar. Du far dven forklaringen
till varfor ostar av opastdriserad mjolk smakar mer. Till
ostarna provas tva svenska viner.

Ystningsexpert: Michel Lepage, Frankrike (tolkas)
Smakexpert: Piero Sardo, Slow Food, Italien (tolkas)
Medverkande: Hantverksmejerister

Arrangor: Eldrimner

14.00-15.00 Hantverksmarmelad med smak

Det ar en konst att koka marmelad pa endast frukt, bar och
socker och trots det, eller snarare tack vare det, fa en hirlig
konsistens, en vacker farg och en tydlig barsmak. Hur

gor marmeladproffsen for att tillverka sitt eget pektin och
varfor anvéinder de koppargrytor. Till marmeladen serveras
vedugnsbakad Levain (brod av vetesurdeg).
Marmeladexpert: Jan Hedh

Smakexpert: Paul le Mens, Slow Food, Frankrike (tolkas)
Medverkande: Professionella marmeladkokerskor

Arrangdr: Eldrimner



