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for mathantverk



Varmt vilkommen
till Oppna Svenska
Maisterskapen i
Mathantverk!

Efter forra arets SM pa Seerimner i Ostersund r arrangemanget nu ute
pé turné igen. I ar hélsar vi vilkommen till Vixj6. SM halls ndmligen
for forsta gangen i samband med MAT2014.

Som alltid 4r det spannande att sitta tdvlingen i en ny kontext, och
vi tror att detta dven bidrar till utvecklingen av SM och mathantverket.

Forra aret var ockséd forsta gangen som tévlingen var 6ppen for
tavlande fran andra nordiska ldnder och vi vill aterigen hilsa vara
grannar vialkomna att tévla i SM! Framforallt har ni mathantverkare i
efterhand poédngterat for oss hur viktigt det internationella utbytet ar.

Klassen Innovativt Mathantverk finns med dven i SM 2014.
Vid nylanseringen forra aret blev den ett populdrt inslag och
forstarker tavlingens intention att stimulera produktutveckling inom
mathantverket.

Nya klasser 2014 dr Dessertsaser, Isterband och Ostkaka. Se mer
om dessa under respektive branschkategori.

I érets SM utgar klasserna Mjolksyrade gronsaker och Mjukt

tunnbrod.

Hjdrtligt vilkommen till tdvlingen!



3 rimner

Silvex

Vinnaren av varje klass tilldelas medalj, diplom och guldetiketter att fasta pa
vinnarprodukten. Andra och tredjepristagare utses i klasser med minst sju res-
pektive tio tavlingsbidrag. De far diplom samt silver- respektive bronsetiketter.
Pristagarna far ocksa tillgang till en digital bild av etiketterna, som kan anvan-
das vid marknadsféring av vinnarprodukterna. Information om anvandning av
vinnaretiketterna finns pa eldrimner.com under rubriken SM i Mathantverk.

Alla pristagare far en PR-guide med tips och rdd om hur du sjalv kan arbeta for
att f& medial uppmarksamhet kring utmarkelsen.

Prisutdelning sker l6rdagen den 6 september, preliminart kl 13.00-16.00 pa
konserthuset i Vaxjo. Prisutdelningen kombineras med presentation av vin-
narna i Unga Ekokockar.

Vinnarprodukterna kommer att stallas ut i var Guldutstalining pa PM & Vanner
Hotel efter prisutdelningen. Vinnarna kommer ocksa att presenteras pa Eldrim-
ners hemsida samt i tidningen Mathantverk.
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De vinnande produkterna i varje tavlingsklass
kommer efter prisutdelningen att stéllas ut pa PM &
Vanner Hotel. Utstallningen finns pa plats under hela
sondagen.

SM | MATHANTVERK

Malsattningen med SM i Mathantverk dr att gora
mathantverket kant och att stimulera dess utveckling.
SM har utvecklats till en betydelsefull tavling som ger
mathantverket status och okar forsaljningen.



Anmalan gors pa Eldrimners hemsida, eldrimner.com under SM i Mathantverk,
senast den 8 augusti 2014.

Har du inte mgjligheten till elektronisk anmalan, kontakta tavlingsledningen
per mail: catrin@eldrimner.com eller telefon: 010-225 32 32.

Anmalan till SM i Mathantverk kostar 200 kr (exkl. moms) per tavlingsbidrag.
Anmalan ar bindande och avgiften faktureras for alla anmalda bidrag, dven om
dessa sedan inte l[dmnas in till tavlingen.

Vi tar inte emot nagra oanmalda produkter pa plats.

For att vara med i tavlingen ska din anmalan ha kommit in till Eldrimner inom
anmalningstiden och vara komplett med ingrediensférteckning samt namn
pa samtliga tavlingsbidrag. Ange alla kryddor som anvants i produkten, dven
alla ingredienser i kryddblandningar. Endast jurygruppen (@anonymt) och tav-
lingsledningen far tillgang till dessa uppgifter. Skulle nagon férandring i inne-
hallet ske maste ni meddela oss. Ingredienserna i den anmalda produkten
maste vara identiska med innehdllet i den produkt som finns ute i handeln
och som ldmnas in till tdvlingen.

All kommunikation i samband med tavlingen sker pa svenska.
Bekraftelse skickas ut med brev efter sistaanmalningsdag och senast tva veck-

orinnan tavlingen. Det ar viktigt att du hor av dig till tavlingsledningen om du
inte fatt nagon bekraftelse. Faktura skickas separat.

Observera att bekriftelse pa anmalan ska tas med
till inlamningen av produkterna.

DESSERTSASER
ISTERBAND
OSTKAKA

- PASTEJ/PATE/SYLTA/LEVER-
OCH BLODPRODUKTER

Tavlingsradet bestar av tavlingsdel-
tagare och juryordférande, med alla
kategorierna i tavlingen represente-
rade, som en gdng om ar samman-
trader tillsammans med Eldrimners
tavlingsledning. | rddet diskuteras,
utvarderas och tas beslut om regler,
utformning och riktlinjer for tav-
lingen.

Vill du veta vilka sitter i tdvlingsradet?
Ga in pd eldrimner.com under
SM i Mathantverk.



TAVLINGSREGLER
GEMENSAM INFORMATION

- Tavlingen &r 6ppen for producenter i Sverige och Norden som férddlar sina
produkter smaskaligt och hantverksmassigt. Endast produkter tillverkade av
livsmedelsforetag, och som finns ute till allman forsaljning, far tavla i SM i Mat-
hantverk. | de fall dér flera féretag medverkar i tillverkningen av produkten
maste alla steg vara hantverksmadssiga och produkten ska anmalas av féretagen
gemensamt.

. Reglerna dr samstdammiga med reglerna for Eldrimners certifiering av mathant-
verksprodukter.

- Det krdavs minst sex anmalda bidrag per klass for att klassen ska bedémas i tav-
lingen. Tavlan sker da dven om antalet férandrats till tavlingsstart. Understiger
antalet tavlanden sex vid sista anmalningsdag genomférs inte klassen. Detta
meddelas efter att sista anmalningsdag passerat.

- Varje foretag far tavla med ett eller tva bidrag i varje klass, se information under
respektive bransch.

Maximalt 30 tdvlande bidrag per klass. Skulle antalet anmaélda produkter over-
stiga 30 tas de in utifrdn anmalningsordning.

- Tavlingsbidrag bedéms sd som de ldmnas in om inte annat anges i klassens de-
finition. | de fall producenten i samband med inlamning framfoér mer specifika
onskemal kring provsmakningen av produkten kommer dessa att framforas till
juryn som i sin tur avgoér om dessa 6nskemal tas i beaktande eller ej.

Eldrimner definierar mathantverk/hantverksmadssig livsmedelsféradling som:
"En varsam féradling av i huvudsak lokala rdvaror, i liten skala och ofta knuten
till gdrden. Mathantverkaren arbetar utan onddiga tillsatser med naturliga pro-
cesser dar manniskan och handen dr ndrvarande genom hela produktionsked-
jan. Mathantverk skapar unika produkter med smak, kvalitet och identitet som
industrin inte kan ta fram. ”

Den huvudsakliga eller karaktdrsdanande ravaran ska vara lokal. Med lokal ra-
vara menas rdvara som odlas/produceras sa ndra foérddlingsplatsen som majligt.
Om tillgangen pa ravaran i nérheten av foradlingsplatsen saknas eller &r liten,
accepteras svensk ravara (for fisk se kompletterande information under brans-
chinformationen). For 6vriga nordiska tavlingsbidrag galler inhemsk ravara.
Eldrimners grundldaggande policy ar att livsmedelstillsatser inte ska anvandas
och dessa dr inte tilldatna i tavlingen. Tillsatserna syftar till att férandra produk-
tens naturliga egenskaper. Med tillsatser menas framst dmnen som tilldelats
E-nummer och som finns i livsmedelsverkets E-nummerlista, se www.slv.se,
men dven andra dmnen sasom vissa enzymer och alla syntetiskt framstallda
aromer. Observera! Vissa ingredienser kan i sig innehalla tillsatser, exempelvis
kryddblandningar.

For branschspecifika regler och undantag Ids mer om tdvlingsreglerna under respektive
branschrubrik samt pa eldrimner.com

INNOVATIVT MATHANTVERK
(KLASS 44)

Viilkomna att
tavla med era
innovativa
mathantverks-
produkter!

Definition: Mathantverksprodukter oavsett kategori
som ar innovativa och nyskapande ur nagon aspekt.
Samma grundregler som for 6vriga klasser galler. Pro-
dukten ska vara av sadan karaktar att den inte kan tavla
i nagon annan klass. Max ett bidrag per foretag.
Klassen beddms parallellt med de andra klassbedom-
ningarna och tavlingsbidragen far inte samtidigt tavla i
andra klasser. Vid beddémningen védger innovationsgra-
den tungt, men dven utseende/konsistens och smak/
doft poangsatts. Bedomningsformular finns pa var
hemsida. Ett bidrag per foretag kan anmalas, tillsam-
mans med information om den innovativa egenska-
pen.



mejer|

Anmélan
Ost och smor: ange om mjolken/grddden &r obehandlad eller pastdriserad.

Inlamning
Lagringstiden for osten anges.

Bed6mning
Mejeriprodukter beddms tempererade.

KLASSER & DEFINITIONER

1. VIT CAPRIN: En halvmjuk, grynpipig getost med vitmdgelyta, tegelstensformad.
Max ett bidrag per féretag.

2. MESE: Bestar av inkokt get- eller kovassle och kan vara bredbar eller i block.
Samma foretag far j tavla med tva meseprodukter av samma slag.

3. MJUKVITMOGELOST: En mjuk ost med vitmogelyta.

4, SYRAD OST: Inkluderar dven bredbar ost samt ost konserverad i saltlake. Aven
syrad ost med kryddor.

5. MJUKKITTOST: En mjuk till halvhard osttyp tvattad med saltlésning. | de fall dar
dven vitmogel anvands skall utseende och smak ha typisk kittkaraktar. Aven ostar
tvdttade med &l eller sprit.

6. PRESSAD OST/HARDOST: Inkluderar alla typer av pressade ostar oavsett yta.

7. BLAMOGELOST: Inkluderar alla typer av blamagelost oavsett yta. Max ett
bidrag per foretag.

8. OLJEMARINERAD OST: Ost inlagd i olja och eventuellt kryddor.

9. OVRIG OST: Exempelvis rékt ost, kryddost, osyrad farskost. Hit hér ocksa ostar av
mozzarella- och halloumityp.

10.  SMOR: Ko-, get- eller fargradde dér endast salt tillsatts. Industriellt tillverkad
gréddde godkénns inte.

11. KRYDDAT SMOR: Ko-, get- eller fargriadde dar férutom salt dven andra kryddor
har tillsatts. Industriellt tillverkad gradde godkénns inte.

12. OSTKAKA: En bakad produkt av ostmassa. Badde smadlandsk och halsingsk

ostkaka.
44. INNOVATIVT MATHANTVERK:
Tavlingsregler & undantag Mathantverksprodukter oavsett
Genmodifierat ystningsenzym ar inte tillatet. kategori, som &r innovativa och

nyskapande ur ndgon aspekt.
Samma grundregler som for
ovriga klasser. Produkten ska vara
av sadan karaktar att den inte kan
tavla i nagon annan klass. Max ett
bidrag per foretag.

Vax utan fargdmnen far anvandas.






charkuteri

KLASSER & DEFINITIONER

13. FARSKKORV: En r& korv fér stekning/grillning. Steks vid bedémningen.
14. VARMEBEHANDLAD KORYV: Inklusive varmrokt. Bedoms kalla.

15. VARMEBEHANDLAT KOTT: Hela kéttbitar som lake- eller rimsaltats
fore varmebehandlingen, som kan ske till exempel genom varmrokning,
i vatten eller med dnga.

16. LUFTTORKAD KORYV: Kan vara med eller utan kallrdkning.
17. LUFTTORKAT KOTT: Kan vara med eller utan kallrékning.

18. PASTEJ/PATE/SYLTA/LEVER- OCH BLODPRODUKTER: Virmebehandlade
produkter med fér produkttypen karaktdristisk konsistens. Bredbar eller skivbar,
kan presenteras som korv, pa burk, i form eller pa annat satt.

19. ISTERBAND: Produkt dar konservering sker genom olika kombinationer av
syrning, varm/kallrékning och torkning. Varmebehandling inklusive stekning vid
tillagning ses som den gemensamma namnaren. Steks vid beddmningen.

Tavlingsregler & undantag

Tillsatta rokaromer, rokarompreparat,
kondenserad och aterskapad rék accepteras
ej. Det ska finnas en gloédrok pa plats.

Friktionsrok ar tilldten.

Nitrit och nitritsalter: max 80 mg/kg ravara
(i enlighet med bestammelser for EU-
ekologiskt) i klasserna Varmebehandlat
kott, Varmebehandlad kory, Lufttorkat kott,
Lufttorkad korv och Isterband. Nitrit och
nitritsalter ar inte tillatet i klassen Farskkorv.

Grundregeln: For att tillsdtta nitritmangden
80 mg/kg tillsatts 13,3 g nitritsalt/kg och
resterande saltmangd enligt receptet
tillsétts som vanligt salt. Maximalt restvérde,
alltsd hogsta tilldtna mangd i den fardiga

produkten, ar 50 mg/kg. 44 INNOVATIVT MATHANTVERK:

Mer info finns pd hemsidan under rubriken SM i Mathantverksprodukter oavsett

Mathantverk. kategori, som &r innovativa och

nyskapande ur ndgon aspekt.
Samma grundregler som for
ovriga klasser. Produkten ska vara
av sadan karaktar att den inte kan
tavla i nagon annan klass. Max ett
bidrag per foretag.
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Extra hantverkssteg eller
svarighetsgrad vags in i
bedémningen nar det géller

grovlek i klassen Lufttorkad
korv.
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Inlamning

Hela produkter ska ldmnas in, om fisken &r filéad eller delad behévs dock bara en
sida.

KLASSER & DEFINITIONER

20.

21.

22.

23.

24.

KALLROKT FISK
VARMROKT FISK
GRAVAD FISK: Socker- och saltbehandlad fisk med eventuell kryddning.

INLAGD FISK: En eventuellt forbehandlad fisk som lagts i en lag av t ex attika
eller olja, salt, socker och kryddor.

FISKPASTEJ/PATE: En virmebehandlad produkt med fér produkttypen
karaktdristisk konsistens.

Tavlingsregler & undantag

Tillsatta rokaromer, rokarompreparat,
kondenserad och aterskapad rok accepteras ej.
Det ska finnas en glodrok pa plats.

Friktionsrok ar tillaten.

Om tillgdngen pa ravaran i ndrheten av
foradlingsplatsen saknas eller &r liten, accepteras
svensk eller nordisk rdvara som "lokal” ravara.
Undantaget for nordisk fiskrdvara galler till och
med 2015.

44. INNOVATIVT MATHANTVERK:
Mathantverksprodukter oavsett
kategori, som ar innovativa och
nyskapande ur ndgon aspekt.
Samma grundregler som for
ovriga klasser. Produkten ska vara
av sadan karaktar att den inte kan
tavla i nagon annan klass. Max ett

bidrag per foretag.
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@ bager

Inlamning

Ange bakdag.

KLASSER & DEFINITIONER

25.

26.

27.

28.

29.

30.

RAGSURDEGSBROD (ENBART SURDEG): Inkluderar dven brad jast med
honungsaltmetoden, bakferment samt vildjast.

RAGSURDEGSBROD (AVEN JAST): Brod som forutom ragsurdeg eller nagon
av de ovan ndmnda jasteknikerna ocksa innehdller bagerijast.

VETESURDEGSBROD (ENBART SURDEG): Inkluderar dven bréd jast med
honungsaltmetoden, bakferment samt vildjast.

VETESURDEGSBROD (AVEN JAST): Brod som férutom vetesurdeg eller ndgon
av de ovan ndmnda jasteknikerna ocksa innehaller bagerijast.

HART BROD: Knicke-/spisbrod samt hart tunnbrad (pa siktat mjdl). Max ett
bidrag per foretag.

SOTEBROD: Brod bakat pa jast och/eller surdeg, till exempel séta vetebrdd,
wienerbrod.

Tavlingsregler & undantag

Inga undantag for tillsatser.
Alfa-amylas och askorbinsyra i mjol tillats e].

Bakpulver, bikarbonat, hjorthornssalt och
pottaska tillats ej (de har E-nummer eller
bestar avamnen med E-nummer).

Margarin &r inte tilldtet.

44. INNOVATIVT MATHANTVERK:
Mathantverksprodukter oavsett
kategori, som ar innovativa och
nyskapande ur ndgon aspekt.

Samma grundregler som for

ovriga klasser. Produkten ska vara
av sadan karaktar att den inte kan
tavla i nagon annan klass. Max ett

bidrag per foretag.
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bar-, frukt- och
gronsakstoradling

Anmadlan

Ange om egentillverkat pektin anvands.

Ange gdrna om specifika sorter av bér eller frukter anvénds. Till exempel dpple:
Akerd jordgubbar: Polka.

Saft och Glogg: ange eventuell spadningsinstruktion. Om ingen
spadningsinstruktion inkommit spads produkten till 1:4.

KLASSER & DEFINITIONER

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

SAFT.: En pastoriserad/kokt produkt av rdsaft eller utdrag fran bar/frukt/blom/
blad/értrdvara, socker/honung samt eventuellt vatten. Aven kryddade safter tavlar
har. Spads med kallt vatten. Max ett bidrag per foretag.

GLOGG: En pastoriserad/kokt produkt med kryddning. Serveras varm vid
beddmningen.

NEKTAR: En pastoriserad, drickfardig produkt av rasaft eller puré, socker/honung,
vatten och eventuell smaksattning. Serveras kyld vid beddmningen.

OVRIG DRYCK: En pastdriserad juice eller annan drickfardig produkt som inte &r
nektar. Far ej innehalla alkohol. Serveras kyld vid bedémningen.

KLASSISK SYLT: En kokt produkt av bar/frukt, socker/honung samt eventuellt
vatten och pektin. Losare konsistens dn marmelad.

KRYDDAD SYLT: Som klassisk sylt, men dér ingredienser som kryddor, rter,
notter och liknande ingar

KLASSISK MARMELAD: En kokt produkt av bar/frukt, socker/honung samt
eventuellt vatten och pektin. Fastare konsistens an sylt. Max ett bidrag per foretag.

KRYDDAD MARMELAD: Som klassisk marmelad, men dar ingredienser som
kryddor, 6rter, nétter och liknande ingar. Max ett bidrag per foretag.

GELE: £n kokt produkt av bar/fruktsaft, socker/honung samt eventuellt vatten,
pektin, och kryddor/érter. Fastare konsistens dn sylt och marmelad.

CHUTNEY: En kokt produkt av bar/frukt/grénsaker, socker/honung, éttika/vindger
och kryddor.

GRONSAKSINLAGGNINGAR: En pastériserad produkt av grénsaker i lag
bestaende av attika/vinager, socker och kryddor.

SENAP: Huvudsakligen av fin- eller grovmalda senapsfron, med attika/vindger
och eventuellt socker/honung, vatten eller olja. Far smaksattas med kryddor, orter,
frukt och bar. Senapsfron ska vara svenska.

DESSERTSAS: En rinnande produkt av bar/frukt/gronsaker/orter med eventuellt
socker/honung, vatten, pektin och kryddor. Aven sirap ingér i denna klass.

Tavlingsregler & undertag:

Observera att sylt, marmelad, gelé, nektar och juice &r skyddade beteckningar och
att tdvlande produkter ska uppfylla livsmedelsverkets foreskrifter.

Undantag for tillsatserna pektin och agar agar.
Attiksyra far anvandas som ingrediens.
Tillsatt kolsyra &r ej tillatet.



44,

INNOVATIVT MATHANTVERK:
Mathantverksprodukter oavsett
kategori, som dr innovativa och
nyskapande ur ndgon aspekt.
Samma grundregler som fér
ovriga klasser. Produkten ska vara
av sddan karaktdr att den inte kan
tdvla i ndgon annan klass. Max ett
bidrag per foretag.

Extra hantverkssteg eller
svarighetsgrad vdgs in i
bedomningen nar det géller
egentillverkat pektin i sylt-
och marmeladklasserna.

15
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INLAMNING
AV TAVLINGSBIDRAG

Tavlingsprodukterna ldmnas in vid SM-bordet vid varuintaget pd PM &
Vanner Hotel, torsdagen den 4 september mellan kl. 15.00 och 20.00.
Kontakta tavlingsledningen i férvag om dessa tider inte fungerar.

Om du inte sjélv har mojlighet att komma till Vaxjo kan du leverera pro-
dukterna med bud, kontakta da tavlingsledningen for leveransadress.
Mark kartongen med KYLA om det &r kylvaror. Produkterna bedéms i
det skick de anldnder. Tank dven pa maojligheten att skicka tavlingsbidrag
med andra fran din region som ska resa till MAT2014.

Produkter som ldmnas in till tavlingen far inte bara ndgot marke, stans-
ning eller indikation pa vem som ar producent, och varje produkt ska vara
markt med klassen den deltar i.

Hela produkter ska Idmnas in. Burkar respektive flaskor ska vara fulla och
odppnade. Om produkterna dr mycket sma eller f& maste flera ldmnas in
for att bedémning skall kunna ske.

Ett exemplar av produktens forsdljningsetikett med ingredienssforteck-
ning ska ocksad medfélja. Stoppa forslagsvis originaletiketten med ingre-
diensforteckning samt namn pa produkt och producent samt eventuell
branschspecifik information 16st tillsammans med produkten i en plast-
pase markt med tavlingsklass.

Observera att bekrdftelse pa anmalan maste atfolja produkten vid inlam-
ningen. Vi tar inte emot oanmalda produkter pa plats.

Kom ihdg att dven ldmna in ett exemplar av produkten i originalférpack-
ning och med originaletikett for att eventuellt stallas ut pa vinnarutstall-
ningen. Detta galler inte stora produkter, till exempel stora ostar.

Kontakta tavlingsledningen, gdrna i god tid, om ni har fragor som ror in-
ld&mningen av produkter, kontaktuppgifter finns langst bak i broschyren.

JURY-
BEDOMNINGAR

Jurybedémningarna sker fredagen den 5 september, mellan kl. 11.00 och 19.00

Varje jurygrupp bestar av minst tre medlemmar och dess beslut kan inte éverklagas.
Jurygruppernas medlemmar varierar ar fran ar och bestar av saval mathantverks-
experter som lekman. En del har suttit i jury tidigare, andra inte.

Juryn bedémer tavlingsprodukterna efter kriterier anpassade for varje klass, i hu-
vudsak bedoms utseende, konsistens, doft och smak.

Smakpodngen varderas hogre an andra kriterier nar tva produkter hamnar pa sam-
ma podng, den med hogst smakpoang vinner. Lika smakpoang leder till en delad
placering och nastkommande placering utgar. | klassen Innovativt mathantverk va-
ger innovationsgraden lika med utseende/konsistens och smak/doft tillsammans.

Eftersom varje jurygrupp sjalv bestémmer hur bedémningen ska ga till, kan po-
angbilden se olika ut for olika klasser och ar. Direkta jamforelser mellan klasserna ar
darfor inte mojliga.

Beddmningskriterierna hittar ni pa Eldrimners hemsida, eldrimner.com,
under SM i Mathantverk.



Efter tavlingen far alla tavlingsdeltagare den
fullstédndiga bedémningen, bade poang och
skriftliga omdoémen for varje tavlingsprodukt,
skickad hem till sig.
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VH/ ING
AV BEDOMDA PRODUKTER

Direkt efter bedémningsseminariet "Sa
beddmdes produkterna”far du garna
hamta tillbaka dina bedémda produk-
ter. Kontakta Eldrimners tavlingsled-
ning, kontaktuppgifter finns langst bak i
broschyren.



Bedébmningarna i SM i Mathant-
verk 2014 kommer att hallas pa PM
&Vanners nya hotell mitt i Vaxjo.
Hotellet Gppnar i maj i ar och ar
Skandinaviens forsta renodlade
gastrohotell.

PM & Vanner Hotel foljer tydligt
den filosofi kring Skog, Ang och
Sjo som den flerfaldigt prisbelo-
nade restaurangen jobbat efter
sedan snart tjugo ar.

| samband med drets SM kan vi
med gladje erbjuda savél delta-
gare som besokare attraktiva pa-
ket pad boende och mat pd PM &
Vanner Hotel.

PM & Vénner Hotel
Vastergatan 10
352 31 Vaxjo

GPS-koordinater

Latitud: N 56° 52'45.02"
Longitud: E 14° 48'14.45"
(Geokoder: 56.87917197384793
/ 14.804013942327856)

pmrestauranger.se

PHM & VANMER

HOTEL

Erbjudanden
och mer information
hittar du pa
eldrimnercom
under rubriken
SM i Mathantverk.
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Anmélan
Senast fredag den 8 augusti 2014

Anmal dig via var hemsida, eldrimner.com.
Har du inte mojlighet att anmadla dig
elektroniskt, kontakta Catrin Heikefelt

i tavlingsledningen som da tar emot din
anmalan.

Inlamning av tavlingsbidrag

Torsdag 4 september, kl. 15.00-20.00

Om dessa tider inte fungerar for dig, var
vanliga kontakta tavlingsledningen i forvag.

PM & VANNER HOTEL
VASTERGATAN 10, 352 31 VAXJO

Bidragen lamnas vid SM-bordet vid
varuintaget pa PM & Vanner Hotel.
Folj skyltningen for att hitta dit!

Kom ihdg att ta med bekrdiftelse pd
anmdlan till inlémningen.

Prisutdelning
Lordag 6 september, kl. 13.00-16.00 pa
konserthuset i Vaxjo.

Seminariet “Sa bedémdes produkterna”
Lordag 6 september kl. 17.00-18.30 pa
konserthuset i Vaxjo.

Avhamtning av tavlingsbidrag maste ske
senast [6rdag kl. 19.00.

Fld g

riomner

Nationellt resurscentrum Lﬁnsstyrclscn Europeiska jordbruksfonden for
for mathantverk

Vilkommen att kontakta
tavlingsledningen om du har fragor!

Aleksandra Ahlgren
010-2253357
aleksandra@eldrimner.com

Liza Vikstrom
070-343 0103
liza@eldrimner.com

Catrin Heikefelt
010-22532 32
catrin@eldrimner.com (anmalningar)
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