Matnavet pa Mzere

MAT PA MZRE - Fagdager for lokal mat og drikke
Tirsdag 11. og onsdag 12.februar 2020

Tirsdag 11.februar

09.00 Registrering og forfriskninger Steinkjer radhus

09.30 Apning av Mat pa Maere

09.45 SMAK v/Richard Juhlin

10.15 Smaksmetodikk v/Lene Waldenstrgm, NTNU

10.45 Beinstrekk og mulighet til a teste grunnsmakene

11.15 ARETS SMAKSSHOW

Vi tester honning, urkorn-brgd og singel-remme! Ekspertpanelet
pa scenen gar i dybden pa hver enkelt ravare, og kanskje far vi
noen svar pa hvorfor vi finner smaksforskjeller mellom de ulike
smaksprgvene.

13.00 Skrablikk pa lokalmat og matkultur i Trgndelag!

Arets kulturprisvinner i Trgndelag, Jon Fredrik Skauge fra
Fannremsgarden, brenner for baerekraft, for matkultur og for
historier. Mottoet i formidlingsarbeidet hans er at enhver skal bli
sett, bli hgrt og bli bergrt. Les mer om kulturprisvinneren her.
13.30 Lunsjpause - Smaken av Trgndelag

15.00 Kursene starter. Klikk pa linkene for detaljerte kursbeskrivelser.
18.00 Kursene slutter for dagen.

19.30 Middag pa Quality Grand Hotel - Sgke gammelt Skape Nytt i Trgndelag - tradisjonsretter i ny
drakt!

Onsdag 12.februar
09.00-16.00 Kursene fortsetter.

Pamelding og programinformasjon.

Arranggr: Matnavet pa Mare og Fylkesmannen i Trgndelag.

Kontaktperson: Gunn Bratberg, gunbr@trondelagfylke.no — 45 48 78 40.

KURSOVERSIKT

Maere landbruksskole:


https://www.trondelagfylke.no/nyhetsarkiv/kulturpris-til-jon-fredrik-skauge/
https://trondelag.pameldingssystem.no/mat-pa-maere-fagdager-for-lokal-mat-og-drikke#/program
mailto:gunbr@trondelagfylke.no

YSTEKURS
Produksjon av setermgr og gammelost.
Kursholder: Bitten Brennhovd

SIDER OG FRUKTVIN

Vi har invitert inn tre spennende drikkeprodusenter og ser frem til informative innlegg, gode diskusjoner og
ikke minst sider-smaking med Richard Juhlin!

Det blir ogsa informasjon om regelverk, avgifter og markedspotensialet for sider og fruktvin.

HONNINGKURS (kun tirsdag)

Dette er kurset for deg som er birgkter og gnsker a laere mer om honningkvalitet, smakshonninger og
hvordan du kan ta ut merpris.

Kursholder: Bybi

Steinkjer videregaende skole:

BAKEKURS - kun 3 ledige plasser!
Bruk av urkorn og surdeig.
Kursholder: Martin Fjeld, llle brgd

MENYKURS
Baerekraftige, smakfulle og Isnnsomme menyer.
Kursholder: Kulinarisk Akademi

KI@TTFOREDLINGSKURS

Demo nedskjaering sau og produksjon av pglser og burgere. Det blir giennomgang av resepter, kalkyler og
prissetting, utstyr og effektiv produksjon.

Kursholder: Daniel Byskov, Annis Pglsemakeri
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https://trondelag.pameldingssystem.no/auto/166/Program%20ystekurs.pdf
https://trondelag.pameldingssystem.no/auto/166/Program%20b%C3%A6r%20og%20frukt.pdf
https://trondelag.pameldingssystem.no/auto/166/Bybi.pdf
https://trondelag.pameldingssystem.no/auto/166/Program%20bakekurs1.pdf
https://trondelag.pameldingssystem.no/auto/166/Program%20menykurs.pdf
https://trondelag.pameldingssystem.no/auto/166/Program_kjottkurs.pdf

