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— ett unikt fort

mathant ere't i foku

Seerimner - en métesplats f6r landets alla
mathantverkare och andra intressenter.

Har finner du kunskap om mathantverket.

Har diskuteras aktuella fragor kring
hantverksmassig livsmedelstoradling, mathantverk.
Har tréaffar du likasinnade och kan knyta nya
kontakter. Har kan du alltid uppleva nagot nytt.
Saerimner - en unik méjlighet att férkovra dig i

mathantverket och samtidigt ha roligt!

)8 &rs Saerimne




Arets tema ar Skénhet — hoppas du finner ndgot under dagarmna
som tillfredsstéller dven din estetiska sida. Missa inte catwalken och
Mathantverksgalan pa onsdag kvalll Skona kléder och skona smaker.

| seminariet Vackra kaféer med Monika Ahloerg &r skonheten en viktig
aspekt liksom i utformningen av Saerimners Kafé och Gardsbutik.

Ung mathantverkare — for forsta gangen ett sarskilt program for
ungdomar! Unga mathantverkare fran olika branscher och olika delar
av vart land “mathantverkar” live i fyra seminarier. De ystar, bakar, kokar
marmelad och tillverkar praliner. De beréttar om sitt skapande och om
att vara ung mathantverkare. Dessa seminarier vander sig exklusivt till
ungdomar!

Lyssha pa de unga mathantverkarna — i seminariet "Unga mathant-
verkare beréattar”, som vander sig till alla, kan ni ta del av dessa ungdo-
mars beréttelser och foretagande.

De skona smakerna finner ni i tva smakseminarier med den franske
smakexperten Paul Le Mens, om ost & marmelad eller om chark &
brod.

Aktuell hearing — handeln, politiker, SLV och mathantverkare finns i
panelen. Det handlar om hur vi kan forbéttra livsmedelstillsynen sa att
den tillfredsstéller behoven fran alla parter.

Mats-Eric Nilsson, forfattare till succéboken Den hemlige kocken
och aktuell med en ny bok kommer. till Seerimner. Han beréttar mer
om vad var mat eGeNTLIGEN ar for nagot i “Fejkad mat eller &kta vara?”

Var klimatpaverkan &r ett hett dmne. Vilka kopplingar till mathantverk
och dess framstéllning finns? Om "Val som kan paverka klimatet” pratar
Johanna Bjorklund, SLU.

Ett par for i ar speciella seminarier som inte bér missas for den intres-
serade &r Olbryggning som hantverk och Foradla fisk.

Vara erfarna experter finns som vanligt med pa Seerimner och ger
ett flertal seminarier samt leder hantverkskurser. Ystningsradgivare Mi-
chel Lepage fran Frankrike, charkmastare Jurgen Korber fran Tyskland,
bagarmastare Manfred Enoksson och Christele Droz Vincent, utbildare
inom mathantverk pa Eldrimners systercentra i Frankrike.

| Valhall finns vara Mathantverksrum med utstéllare inom utrustning,
radgivning mathantverkare till mathantverkare med mera.

Las nu vidare och pricka in de seminarier du vill
besoka. Anmal dig sedan pa bifogad talong eller
allra bést, anmal dig pa var hemsida.

www.eldrimner.com



Janne

UNGMAT-
HANTVERKARE

mojligheternas yrke dar bara fanta-
sin satter granser, en uppkommande bransch
med plats for visioner

P& Saerimner
berattar Annisette
Rosenholm, Janne Wester,
Amina Olsson och Martin S6-
derkyvist om att vara ung mat-
hantverkare. Kom och lyssna,
fraga och se dem "in action”
nar de kokar marmelad,
bakar, ystar och tillver-
kar praliner.

Miljbmedvetenheten okar. Kvalitets- och smakmedvetenheten okar.
Svenska konsumenter efterfrdgar mer och mer hantverksmassigt
och lokalt producerad mat. Man vill veta vad man &ter och

man Vill att det ska smakal Man vill ocksé kunna tréffa personen
bakom maten. Mat blir mer och mer en upplevelse i Sverige pa
samma satt som det redan é&r i Frankrike eller Italien. P& mathant-
verksmassan Smaklust i Stockholm férra sommaren kom &ver
100 000 besdkare och ménga matproducenter sélde slut pa sina
produkter redan forsta dagen. Mdjligheterna att satsa och lyckas
som mathantverkare har aldrig varit s& stora som nu.

Vill du driva eget med ett yrke dér du sjalv
sétter ramarna och utvecklar egna idéer? Ar du
intresserad av mat och att arbeta med bade
hander och huvud? Vill du férena ett stimule-
rande arbete med en héllbar utveckling? Da ar
mathantverk ndgot for dig.




itt i mathantverket — seminarier for unga!
(for er upp till 30)

Chokladstudie
tar om sitt liv fran kaka
Hon kommer ocksa att visa ofle
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Catering med charkprodukter
8.30-17, 18-20 Ateljén, Rosta

Fordjupa dina kunskaper inom catering och féradling. Olika kottpro-
dukter bereds — fylld sidflaskficka, bratwurst, rostbiff — och serveras
pa den gemensamma galamiddagen. Teori om berdkning av mangder,
foroeredelser, val av produkter till olika séllskap och hur catering olir
|6nsamt. Vi jobbar med kott fran alg och gris. Charkmaéstare Jirgen
Koroer leder kursen. Max antal deltagare: 15

Farska ostar — njutbart och dekorativt
8.30-17, 18-20 Rosta Mejeri

Lar dig ysta olika sorters férska ostar, variera med kryddning, farg, form
och utifran presentation. Teori kring ystningstekniker ingar naturligtvis.
Ystningsexpert Michel Lepage tar upp tillverkning av lactique och alla
majligheter till kryddning och smaksattning, I6pekoagulerad farskost,
yoghurt och “"flan de lait” en typ av smaksatt ostmassa vilken ats som
dessert. Max antal deltagare: 15

Glass och sorbet
8.30-17, 18-20 Rosta Kok

Christele Droz Vincent, utbildare pa centret for mathantverk och turism
i Florac. Dagen inleds med ett teoripass och fortsatter med praktiska
ovningar blandat med teori och fragestunder. Christele gar igenom
tillverkning av glass och sorbet — vi kommer att jobbba med havtorn och
hallon — de olika ingrediensernas roll, analys av resultat, vanliga fel med
mera. Max antal deltagare: 15

FRKSKURSER f:iscilag 14 oktober

Vackra bréd och skadebrod
8.30-17, 18-20 Kaxas Vedugnsbageri

Bagarmastare Manfred Enoksson lar ut om knadning, formning och
dekorering av bréd med bland annat fron. Har kommer brodets skéna
kvaliteter att utnyttjas for smak och utseende. Max antal deltagare: 12

Gardsbutik - inspirationsverkstad
8.30-17, 18-20 Valhall

Att skapa en trevlig och inbjudande milj¢ med sma medel. Har
bysger vi upp Saerimners gardsbutik under ledning av Eldrimners
skénhetsexpert Sigbritt Mann, metallkonstnar och scenograf. Sigbritt
pratar om vikten av rétt exponering — att fa det man vill salja att synas,
att genom butiksmiljén och den kéansla den skapar signalera budskap
och innehdll, att anvanda sina egna produkter, om fargkombinationer,
material och att valja stil. Max antal deltagare: 20

Kaféinspiration med Monika Ahlberg

8.30-17, 18-20 Valhall

Lat dig inspireras i denna verkstad i att skapa och bygsga upp ett kafé
med Monika Ahlberg som startade upp en ny kafékultur i vart land med
Rosendals tradgardskafé. Vi bakar, far smorgastips, exponeringstips, gor
sallader och nagon enklare rétt. Och gar igenom allt som har med ett
lyckat kafé att géral Max antal deltagare: 20

ALLT SOM HAR PRODUCERAS
KOMMER ATT KUNNA AVNJUTAS
UNDER MATHANTVERKSGALAN!

LUNCH OCHMIDDAG INGAR.



SEMINARIER onsdag ~ torsdag 13-10 oktober

ONSDAG 15 OKTOBER

. Hantverksmassig ost-
Smaklusttraff 14/10 tillverkning

8.30-15 Biblioteket, Rosta 8.30-10 Rosta Mejeri
Seminariet vander sig till rddgivare och Stefan Lind, mejerist och
kontaktpersoner fér Smaklust 2009. Vi |&rare p& Rosta Utbild-
kommer att ta upp fragor kring sponsring ningsmejeri svarar for
som ett satt att delfinansiera ett Smaklust- att du far ett givande
deltagande — hur g6r man praktiskt, vilka seminarium. Seminariet
erfarenheter finns? Henrik Jansson fran vander sig till dig som
Fieldwork kommer att féreldsa om detta. &r nyfiken pa osttillverk-
Har far du ocksa méjlighet att utbyta erfa- ning under hantverks-
renheter och tips for saval projektanso- massiga former. Du far
kan som andra fragor. Ett tema for mass- hér en inblick i grunderna
san ar ungdomar — hur kan vi jobba f&r en lyckad osttillverk-
med det? Seminariet leds av Bodil ning. Ni far dven se mejeriets
Cornell och Mikael Karlsson. lokaler. Seminariet avslutas

med provsmakning av mejeriets
produkter. Arrangeras av Rosta Ut-
bildningsmejeri, JiLU.

Olbryggning som hantverk

8.30-10 Sal Audhumla

Har far ni goda rad kring att starta mikrobryggeri. Mikael Engstrém som
driver Dugges Ale och Porterbryggeri AB utanfor Géteborg delar med
sig av sina erfarenheter och ger tips om allt inom éloryggning.

Honung i barprodukter
8.30-10 Sal Heidrun

Christele Droz Vincent, utbildare pa CFFPA i Florac, Eldrimners syster-
center i sédra Frankrike lar ut hur honung kan anvandas istallet for socker
i t ex marmelad och dryck. Hon beréattar om dess komposition och
egenskaper och aven om tillverkning av honungsvin (mjéd).

Onda bakterier i chark
8.30-10 Sal Yggdrasil

Charkméstare Jurgen Korber fran Bayern tar har upp de patogena bak-
terierna i forhallande till charktillverkning, sa som Listeria och Ehec. Var
finns dessa bakterier? Var finns riskerna och hur kan riskerna féretygsas?

Oppet hus och visning av Résta utbildningsmejeri
10.30-12 Rosta Mejeri

Detta seminarium vander sig till dig som kan ysta men é&r intresserad av
mejeriet och mejeriutrustning. Vi gar igenom mejeriet och tittar pa ystkar,
ostpickare, kastrullkylare, termometrar, varmeskap, pH-matare, hygientes-
ter, titreringsutrustning, etc. Arrangeras av Résta Utbildningsmejeri, JiLU.

Fejkad mat eller akta vara?
10.30-12 Sal Yggdrasil

"Den hemliga kocken”:s forfattare Mats-Eric Nilsson, redaktionschef och
matskribent pa Svenska Dagbladet talar om olika tillsatser som anvands

i industrimaten. Totalt omsétter produktionen av tillsatser i den globala
mat-industrin 150 miljarder kronor och vi far i oss 6-7 kilo livsmedelstill-
satser varje ar, enligt boken.
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Vackra kaféer
10.30-12 Sal Heidrun

Monika Ahlberg berattar om hur du kan skapa ett vackert kafé, hur pro-
dukter kan exponeras for att se inbjudande ut och om marknadsforing.
Monika ger praktiska tips och mycket glddje och inspiration.

Mitt i mathantverket — seminarier for unga!
(for er upp till 30)

Ateljén, Rosta

10.30-12
M6t Annisette Rosenholm, Annisettes Norrlandska delikatesser, ung
mathantverkare nar hon kokar marmelad — se eget program sid. 4-5.

12-13.30 LUNCH & tid att besdka utstallningen

Hur forbattra livsmedelstillsynen? HEARING
13.30-15 Sal Heidrun

... sa att den tillfredsstaller behoven fran alla parter: Livsmedelsverket,
handeln och mathantverkaren. En diskussion med politikerna Claes Vés-
terteg (c), Ola Sundell (m), Tina Ehn (mpp), Anita Brodén (fp), Ann-Kris-
tine Johansson (s) och Irene Oskarsson (kd), SLV:s generaldirektor Inger
Andersson, foretradare for handeln: Johanna Stiernstedt, ICA , Pethra
Lundh, Axfood och Kenneth Karlsson, COOP. Nils Alesund, SKL kommer
och mathantverkarna Tor Norrman, Skérvangens Bymejeri, Helen Sjélund
Isaksson, Gardnas Gard, Tina Lindberg, JédmtTinas Havtorn och Anne-Marie
Hultberg, Solmarka Gardsbageri. Diskussionen leds av Marianne Wanger.

Atertraff for nystartare
13.30-15 Sal Audhumla

Alla som har gétt Eldrimners grundkurs/seminarieserie for nystartare i mat-
hantverk ar hjartligt vélkomna till en &tertraffsstund. Var och en far beratta
om sin nuvarande verksamhet och far gérna visa bilder och produkter.

8

Val som kan paverka klimatet!
13.30-15 Sal Yggdrasil

Johanna Bjorklund som arbetar pa Centrum for uthalligt lantruk CUL pa
SLU, Uppsala anser att lokal foradling och forsaljning ar nagot av nyckel-
faktorerna i en omstéllning till ett livsmedelssystem som inte paverkar
klimatet. P& seminariet ska vi utga frén révarorna, men aven fundera kring
transporter, energikallor och materialanvandning.

Smakprov ur Eldrimners gryta
15.30-17 Sal Heidrun

Verksamhetsledare Bodil Cornell och medlemmar ur styrgruppen berdat-
tar har om aktuella aktiviteter pa Eldrimner: Eldrimners ungdomssatsning,
Smaklust 2009 och radgivningssatsningen Mathantverkare till mathant-
verkare — hur kan man f& del av detta? Hur kan man som féretagare bl
radgivare? Vad &r mathantverk? Dessutom om Eldrimners arbete idag
och i framtiden. Alla &r valkomna att bidra med idéer till utvecklingen
framover.

Transporter, forsaljningskanaler och marknader

for smaskaligt producerad mat
15.30-17 Sal Audhumla

Forskare fran SLU presenterar senaste nytt fran aktuella projekt som har
fokus ppa effektiva transportsystem for smaskalig mat och samarbetet
med de stora handelskedjorna. Arrangeras av LivsmedelsSverige/SLU.

Mitt i mathantverket — seminarier for unga!
(for er upp till 30)

Ateljén, Rosta

15.30-17
Mét Janne Wester, Slattergubben, ung mathantverkare nér han
bakar sitt surdegsbrod — se eget program sid. 4-5.




veacawa VIATHANTVERKSGALAN

och prisutdelning i
SM i Mathantverk.

Har bjuds pa maltids-

upplevelser och genuint

mathantverk.

kl.19.30 onsdag 15 oktober i Valhall

Jamtlands lans landshévding Britt Bohlin inviger galan.

Galan fortsatter sedan med en unik modevisning, pa catwalken kom-
mer ni att fa se ldmpliga arbetsklader for mathantverkare — passar gam-

mal som unsg!
For sjalva maltidsupplevelsen star maltidsvisionar Bjorn Ylipda med sitt
foretag Maltidsvision och Bosse Thuresson, kock pa JiLU Restaurang och
boende. Till sin hjélp har de gymnasieelever fran restaurang- och hotellpro-
grammet. Akta mathantverk star p& menyn och de som tillverkat det mesta
ar kursdeltagarna och deras handledare under Seerimners hantverkskurser
den 14 oktober! En maltidsdryck ingar.
Kvéllens stora programpunkt ar att kora vinnarna i arets SM i Mathant-
verk. Det blir prisutdelning och festligheter. Konferencier ar Tobias
Karlsson, Eldrimner. Maltidsgalan kostar 450 kr (inkl.moms).
(Anmal er samtidigt som till seminarierna och kurserna.)

Valkomna till en oforglomlig upplevelse!
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TORSDAG 16 OKTOBER

Om mjolksyrebakterier i mjolkprodukter
8.30-10 Sal Heidrun

Michel Lepage, valkand ystningsguru fran Frankrike gastar Seerimner och
i bagaget har han massor av kunskap om mjolksyrebakterier och deras
viktiga roll i ystningsprocessen. Har hjélper han oss att forsta de olika
typerna av mjolksyrebakterier och deras funktion i olika ystningstekniker.

Vinager & Olja
8.30-10 Sal Ask

Har far du svar pa fragan “Hur gors vinager fran grunden”? Christele Droz
Vincent, fran centret CFPPA i Frankrike, tar aven upp smakséattning av
vinager och oljor inklusive konservering av vegetabilier i olja, hallbarhet
och kvalitetsaspekter.

Slaktbiprodukter — problem eller mojligheter?
8.30-10 Sal Yggdrasil

Kan slaktavfall grévas ned? Vilket slaktavfall kan skickas till biogasanlags-
ningar eller komposteras pa garden? Vilka forandringar ér pa gang i for-
ordningen om animaliska biprodukter? Dessa och fler fragor kommer att
behandlas under seminariet. Medverkar gér tjdnsteman fran Jordoruks-
verket, politiker och foretagare som har egen erfarenhet av sma slakterier.

Mjolkvalitet — vad ar viktigt?

8.30-10 Sal Audhumla

Har far du lara dig mer om baktekniska egenskaper hos obehandlat mjol.
Bagarmadstare Manfred Enoksson beréttar om hur bagaren kan styra mjo-
let genom att anpassa knadning, jasning och graddning samt vad man
bor tanka pa om man vill mala eget mjol.
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Mitt i mathantverket — seminarier for unga!
(for er upp till 30)

Rosta Mejeri

8.30-10

Mot Martin Séderkvist, ung mathantverkare nar han foradlar mjolk
till ost — se eget program sid. 4-5.

Smak - en sinnrik upplevelse: OST & MARMELAD
10.30-12 Sal Yggdrasil

Paul Le Mens haller héar ett smakseminarium dar han leder oss in i
smaksinnets spdnnande och vindlande gangar. Han berattar om aromer,
dofter, synintryck, horsel och trillingnervfornimmelse. Vi provsmakar ost
& marmelad tillsammans och arbetar utifran en Smakguide som Eldrim-
ner tagit fram tillsammans med Paul som &r livsmedelsingenjor och Slow
Food Frankrikes smakexpert.

Vart nyttiga korn

10.30-12 Sal Heidrun

Bagarmaéstare Manfred Enoksson om att baka med korn. Detta sadesslag
kan odlas i hela landet och av det framstélls dven enzymatiskt kornmalt
som é&r ett bra, naturligt bakhjélomedel. Malt med olika rostning kan
anvandas for att ge smak och sétma.

Foradla fisk
10.30-12 Sal Audhumla

Leif Lynum é&r forstelektor pa hogskolan i Sor-Trandelag och har under-

visat i konserveringsteknik och fiskforadling i 20 ar. Han har ocksa skrivit
ett antal bdcker | @mnet. Har kommer han att prata om saltning, rokning,
gravning och syrning av fisk, en fordjupning i metoder och riskmoment.

12-13.30 LUNCH & tid att besdka utstallningen



Smak - en sinnrik upplevelse: BROD & CHARK
13.30-15

Sal Yggdrasil
Paul Le Mens haller har ett smakseminarium
dar han leder oss in i smaksinnets
spannande och vindlande gangar.
Han berattar om aromer, dofter,
synintryck, horsel och trilling-
nervférnimmelse. Vi provsmakar
bréd & chark tillsammans och
\ arbetar utifran en Smakguide
“B v som Eldrimner tagit fram tillsam-
S‘”"' mans med Paul som &r livsmedel-
singenjor och Slow Food Frankrikes
smakexpert.

Storleken har ingen betydelse, seminarium om
streckkoder och e-handel

13.30-15 Sal Heidrun

Seminariet vander sig till alla som &r intresserade och har ett behov av
att veta mer om streckkoder och e-handel, fran de allra minsta till de
storre mathantverkarna. Pa ett dverskadligt och lattfattligt sétt beskrivs
innebodrden, anvandandet, maéjligheter och kostnader for streckkoder och
e-handel. Hur ser framtiden ut, vad finns det for planer hos vissa av sys-
temleverantérerna for dessa losningar? Seminariet leds av Helen Sjélund
Isaksson, Gardnas Gard.

"Kultursnack” om mogel, jast och bakteriekulturer
13.30-15 Sal Audhumla

Ett forum for gardsmejerister och aterforsaljare av florakulturer att dis-
kutera behov, utoud och hur man vaéljer bland detta samt det senaste

Program Seerimner 2008

tisdag-torsdag 14-16 oktober

pa omradet. Hakan Andersson, Kemikalia och Borje Bredahl, Christian
Hansen (Kebelco) medverkar. Michel Lepage héller i tradarna. Forbered
garna fragor!

Mitt i mathantverket — seminarier for unga!
(for er upp till 30)

Ateljén, ROsta

13.30-15
Mot Amina Olsson, Aminas Chokladstudio, ung mathantverkare
nar hon tillverkar choklad — se eget program sid. 4-5.

Unga mathantverkare berattar
15.30-17 Sal Heidrun

Annisette Rosenholm, Janne Wester, Amina Olsson och Martin Séderkvist
presenterar sina verksamheter och berattar om att vara i spetsen av den
nya generationen svenska mathantverkare. Vad ar det som driver dem, hur
bdrjade de, var hittade de kunskapen? Vad har de for utbildning, hur har
de vagat satsa? Starta eget, hur svart eller hur latt &r det?

Hur produkterna bedomdes i SM i Mathantverk
15.30-17 Sal Embla

En genomgang av hur produkterna i de olika tavlingsklasserna bedom-

des, med respektive juryordférande. Ett uppskattat och larorikt semina-
rium med chans till manga goda rad. | ar samlas vi kring foljande bord:

ost, chark, brod, fisk samt sylt & marmelad tillsammans med dryck och

konfekt.

DAR INGFT ANNAT ANGES
AR FLDRIMNER ARRANGOR.
(MED RESERVATION FOR EV. ANDRINGAR)
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N Seminariekort och bil-
Lunch, PRISER och ANMALAN m m. [t

receptionen i Valhall.

LUNCH serveras i Saerimners Matsalar i Midgard (Torsta). JiLU Res- EGNA UPPFINNINGAR/LOSNINGAR?

taurang och boende star for maten. Det gar dven bra att fortara lattare Vi séker dig mathantverkare som kommit pa egna Iésningar och/eller
lunchrétter pa Seerimners Kafé i Valhall. konstruerat egna maskiner eller hjdlpmedel till din féradling. Vi kommer
att visa upp “uppfinningen” i en utstallning under Saerimner, faktiskt eller
i form av foton.

VISA UPP DINA FORPACKNINGAR

Passande forpackningar och val av férpackning ar standigt aktuella
sporsmal for mathantverkaren. Har vill vi stélla ut era olika forpackningar
till inspiration for andra foretagare. Det kan handla om brodpasar, etiket-
ter, bra plast eller glas att forpacka i etc. Hor av dig!

KONTAKTA
OBS! Det finns ingen bank eller majlighet till kontantuttag i As. Se till Bengt-Ake Nassén, 063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com
att ha kontanter med er! (Ett visst kontantuttag maojligt — i man av kontan-
ter — for er som ater lunch i Seerimners Matsalar i Midgard dar kortbetal- TIPS OM BOENDE
ning brukas.)

hittar ni pa sid. 14. Tips péa hotell,
vandrarhem, bo pa lantgard m.m. i
narheten.

ANMALAN

Fyll i bifogad anmalningstalong,
men annu battre, ga in pa var OM DU HAR FRAGOR
hemsida www.eldrimner.com och kontakta oss garal Se lista
anmal er dar. Vi skickar ut bekraftelse. Sver kontaktpersoner pa
Faktura kommer senare i separat utskick. sid. 15.
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smikrafthallen)
818 torsdag 8-17

SM 1
MATHANTVERK

Passa pa att tdvla med dina
produkter. Bedémningarna
utfors av expertledda jurys.
Mer information finns i broschyren
SM i Mathantverk 2008,
ring och bestéll eller ga in pa

y VAL

oppet or

¥
i

Mathantverksrum med utstallningar kring utrustning och radgiv-  Olika kategoriema ost, chark,
ning inom respektive bransch. Har stéller vi ocksé ut mathantverkarnas brod, sylt & marmelad, dryck,

egna uppfinningar och Iésningar pa utrustning och redskap. Mathantver-  konfekt och forédlad fisk.
karna delar dven med sig av sina forpackningstips.

Saerimners Kafé - uop- var hemsida och las mer:
Radgivning - av diplomerade mathantverkare och Eldrimners bysst av hantverkskursen under A W\‘/‘\:w.eéc.:lrlm'n er.c(;?m K
experter i Mathantverksrummen. Passa pa att bolla och diskutera dina ledning av Monika Ahlberg. Har nmalan dig garna direkt
fragestaliningar. Tider kommer att anslds p& plats. dukas upp bade sétebréd, smorga- pa hemsidan.

sar och lattare lunchalternativ. Forsélj-
ningen skots av JiLU Restaurang och boende.

Forum Ung Mathantverkare - med filmvisning, unga

foretagare och information om féretagande inom mathantverk,

tips pa utbildningar med mera. Lis mer pa sid., 4-5. Saerimners Gardsbutik - uppbyggd av hantverkskursen un- #

der ledning av Saerimners skonhetsexpert Sigbritt Mann. Har hittar du ’

i ' ' mathantverk frén hela Sverige, bodcker, filmer med mera. Forsaljningen
Natverksgrupper - samlas king en gemensam frégestélining el-  sksts av elever fran Asbygdens Naturbruksgymnasium inom kursen Ungt
ler intresseomrade inom din ransch och fortsétt halla kontakten efter Foretagande.

Saerimner om du vill. Nagra teman kommer att finnas men Du som &r mathantverkare — passa pa att [dmna in
qlu kan ocksa ta med egna forslag och bqka inen dina produkter till forsalining. VIKTIGT! Lamna
tid pa plats. Plats: Mathantverksrummen i utstall- in varorna prissatta och mérkta for forsalj-

ningsomradet Baste Mathantverkare ning i butik tillsammans med féljsedel!
Gloém inte att anmala dina produkter till Inldmning i Valhall: méndag kl. 18-21,

SM i Mathantverk - onsdag 15 FORSALINING | SARIMNERS GARDSBUTIK! tisdag morgon kl. 7.30-8.30. F&r er som
oktober. Juryarbetet pégar mellan kl. 10.30— Fyll i pa anmélningstalongen de produkter du kommer senare finns aven majlighet
12.30, 13.30-15.30. Har beddms tavlings- kommer att sélja. Kontakt: Liv Ekerwald, att lamna tisdag kvall fram till kl. 22 och
produkter i upp till 30 tavlingsklasser i de 063-14 60 93, liv@eldrimner.com onsdag morgon kl. 7.30-8.
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TIPS om BOENDE

OSTERSUND

STF VANDRARHEM, JAMTLI
Museiplan, Ostersund

Tel. 063-12 20 60

Pris: 150 kr/person for medlem i STF
Ovriga 200 kr/pers

VANDRARHEMMET RALLAREN
(néra tagstationen)

Bangérdsg. 6, Ostersund

Tel. 063-13 22 32

Pris frén 160 kr/person

OSTERSUNDS CAMPING

Krondikesv. 95, Ostersund

Tel. 063-14 46 15

Pris: 4 baddar stuglégenhet fran 575 kr/
dygn, 2-b. rum 315 kr/dygn, 4-b. rum
435 kr/dygn

HOTELL JEMTLANDIA

Storg. 64, Ostersund

Tel. 063-51 73 35

Pris 650 kr/enkelrum, 750 kr/dubbelrum

HOTELL ALGEN

Storgatan 61

Tel 063-51 73 35

Pris 850 kr/enkelrum, 950 dubbelrum

PENSIONATET BJORNEN

Storg. 62, Ostersund

Tel. 063-51 73 35

Pris 350 kr/enkelrum, 550 kr/dubbelrum
Dusch o wc i korridor

HOTELL Z

Prastg. 32, Ostersund

Tel. 51 78 60

Pris fran 795 kr/enkelrum, 895 kr/
dubbelrum

SCANDIC OSTERSUND
Kyrkg. 70, Ostersund

Tel. 063-57 57 00

Pris frén 1 190 kr/dubbelrum
Uppge bokningsnr 045036

FIRST HOTEL ETT

Korfaltets centrum, Ostersund
Tel. 063-12 76 60

Pris: enkelrum 825 kr, dubbelrum
10925 kr

BEST WESTERN, GAMLA TEATERN
Thomeéegrand 20, Ostersund

Tel. 063-51 16 00

Pris fran 850 kr/dubbelrum samt 650 kr/
dubbelrum 1 tr ned. Uppge Saerimner.

CLARION HOTELL GRAND
Prastgatan 16, Ostersund
Tel. 063-55 60 00

Pris frén 1 290 kr/dubbelrum

AS
LAGENHETSBOENDE
Elsa Hansson, As

Tel. 063-30404
200 kr/badd och natt

LAGENHETSBOENDE

Gunnar Stenmark, As

Tel. 063-380 88

Ca 200 kr/pers, mojlighet till frukost

TENGENS STUGOR, AS
Tel. 063-300 23
2-baddstuga 300 kr/natt, mm

KAXAS
NYGARDEN AFLO, KAXAS

Tel. 0640-320 56, 070-316 49 01
495 kr/pers o dysgn inkl frukost

KAXAS BYALAG

Lagenhetsboende

Tel. 070-569 77 14, 076-109 34 61

Fran 150 kr/pers o natt, sangklader 60 kr

LAGENHETSBOENDE
Mona Alvin, Kaxas

Tel. 0640-331 33

Pris fran 120 kr/pers & dygn

OVRIGA TIPS

SOLBACKEN RUM & STUGOR
Follingevagen 20, Krokom

Tel. 0640-101 29

Pris: 350-550 kr/stuga, april-nov.

BO PA LANTGARD, LIT
RéNngarden, LitsBole

Tel. 0642-500 68, 070-393 00 68
rumstoende,

Pris: 975 kr/pers inkl frukost och lakan

LEJDA LOKE TANDSBYN

Tel. 063-75 40 62, 070-398 00 81
ldgenhetsboende

Pris: 500 kr/pers inkl frukost

SORBYGARDEN GRYTAN, BRUNFLO
063-212 77, 070-239 16 61
Pris: fran 325 kr/pers inkl frukost, lakan

BRUNKULLA GARD, FANBYN
063-401 13, 070-570 43 82
Pris: 495-750 kr/pers inkl frukost, lakan



KONTAKT

ANMALNINGAR

Christina Hedin, anmalningar, reception
063-14 60 33, christina@eldrimner.com

Bengt-Ake Nassén, utstéllningar
063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com

FLER KONTAKTER

Mikael Karlsson, médssgeneral, utstillninga
063-14 60 49, mikael@eldrimner.com

Birgitta Sundin, SM i Mathantverk, information
063-14 60 54, birgitta@eldrimner.com

Liza Vikstrém, SM i Mathantverk, hantverksseminarier
063-14 60 77, liza@eldrimner.com

Tobias Karlsson, mathantverksgalan
063-14 73 91, tobias@eldrimner.com

Stéphane Lombard, ungdomsprogrammet
070-597 52 62, stephane@crosscultura.se

Bodil Cornell, verksamhetsledare :
063-14 60 65, bodil@eldrimner.com Nationellt resurscentrum

fér mathantverk

www.eldrimner.com
sdag 14-106 oktober AsiJamtland D




JAG ANMALERMIG

Skicka din anmalan till Eldrimner. Vik ihop talongen, satt pa fri-
maérke och posta eller stoppa i ett kuvert. Eller annu béttre, anmal
dig pa var hemsida www.eldrimner.com

En person per anmélningstalong géller. Ar ni fler var vénlig anmal er
pa var hemsida eller bestéll fler anmalningstalonger frén Eldrimner.

E-POSTADRESS

VIK

OM ANNAN FAKTURERINGADRESS, VANLIGEN BIFOGA DEN.

o

ELDRIMNER
ROSTA

830 43 AS

VI VILL HA DIN ANMALANI SENAST 23 SEPTEMBER.



seminariekort ...... 750 + mowms

fOr unga ....ceeeeeeee 100

%ER MNER ANMALNINGSTALONG et

HANTVERKSSEMINARIER 14 OKTOBER PLATS SEMINARIER 16 OKTOBER SAL
(O Catering med charkprodukter Ateljén, Rosta O 830-10 Om mjolksyrebakterieri ... Heidrun
(O Férska ostar — njutbart och dekorativt Rosta Mejeri O 830-10 Vinager & Olja Ask
O Glass och sorbet Rosta Kok O 830-10 Slaktbiprodukter — problem ... Yggdrasil
O Vackra bréd och skadebrod Kaxas Vedugnsbageri O 830-10 Mjolkvalitet — vad ér viktigt? Audhumla
(0 Gérdsbutik — inspirationsverkstad Valhall O 10.30-12  Mitt i mathantverket med Martin ~ Rosta Mejeri
O Kaféinspiration Valhall O 10.30-12  Smakseminarium ost & marmelad Yggdrasil
LUNCH OCH MIDDAG INGAR. O 10.30-12 Vart nyttiga korn Heidrun
O  Jag behdver Specialkost ........ccvoiviiiiiiiiiiieee e O 10.30-12  Foradla fisk Audhumla
O 13.30-15  Smakseminarium chark & brod Yggdrasil
O SMAKLUSTTRAFF Biblioteket, Rosta (O 13.30-15 Storleken har ingen betydelse ...  Heidrun
O 13.30-15  “Kultursnack” om mégel, jast ...  Audhumla
SEMINARIER 15 OKTOBER SAL O 13.30-15  Mitt i mathantverket med Amina  Ateljén, Rosta
O 830-10 Hantverksmassig osttillverkning Rosta Mejeri O 15.30-17 Unsga mathantverkare berattar Heidrun
O 830-10 Olbryggning som hantverk Audhumla O 15.30-17 Hur bedémdes produkterna ... Embla
O 830-10 Honung i barprodukter Heidrun
O 830-10 Onda bakterier i chark Yggdrasil (O MATHANTVERKSGALA 15 OKTOBER VALHALL
O 10.30-12  Oppet hus och visning Rosta Mejeri O Jag behdver specialkoSt ..........c.ccooveiiiiceeceeeee e
O 10.30-12 Fejkad mat eller kta vara? Yggdrasil
O 10.30-12  Vackra kaféer Heidrun SARIMNERS GARDSBUTIK/15°16 OKTOBER
O 10.30-12  Mitt i mathantverket m. Annisette  Ateljén, Rosta O Jag vill Ismnarin produkter till forsaljning
O 13.30-15 Hur kan vi forbéttra livsmedels ...? Heidrun
O 13.30-15  Atertréff nystartare Audhumla TYIO @V RIOTIUKERE: ... ettt
O 13.30-15 Val som kan paverka klimatet! Yggdrasil
O 153017 SmakprovurEldkimnersgiyta  Heidrun e
O 15.30-17  Transporter, forsaljningskanaler ... Audhumla
O 15.30-17  Mitt i mathantverket med Janne  Ateljén, Rosta

[[J ungdom 100 kr FORISAr ....ccvveeureruvecs

-

Kontrollera en extra gang att du fyllt i ratt rutor. /ﬁ_)
.'_ " -
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for mathantverk

X

Nationellt resurscentrum

=

Avsandare:
Eldrimner/Lansstyrelsen
Rosta

830 43 As

fax 063-14 73 75

o

om men!

o

/
/

ERIMNER

SVERIGE

D<)

-

PORTO BETALT

L]

s |

ELDRIMNER

ar ett nationellt centrum fér mathantverk. Eldrim-
ner hjadlper dig som ar mathantverkare — i starten
saval som i utvecklingen av foretaget — genom
radsivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete
och erfarenhetsutbyte. Allt for att det svenska
mathantverket ska blomstra. Har ar foretagarna
med och formar verksamheten.

IMATHANTVERK
varsam foradling, av
huvudsak lokala ravaror,
"I liten skala och ofta

ten till gdrden. Man
arbetar med naturliga
processer, utan onodisa
tillsatser och manniskan
och handen ar nar-
varande genom hela
produktionskedjan. Mat-
Mhantverket skapar unika
"produkter med smak,
kvalitet och identitet som
industrin inte kan ta fram.



