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TISDAG 11.10.2016

Kl. 9-10 Atrium
INVIGNING

Veli-Pekka Talvela, jord- och skogsbruksministeriet
Bodil Cornell, Eldrimner
Raseborgs stads halsning
Yrkeshogskolan Novias halsning

KI. 10.30 — 12.00

A) Nynordisk Mat - Ett gemensamt nordiskt brand ?

Foreldsare: Seija Ahonen-Siivola, jord- och skogsbruksministeriet,
Mads-Fredrik Fisch-Mgller, Nordiska ministerradet

Tulkkaus suomeksi / Tolkas till finska

B) Storytelling skapar magi

Om hur man anvander berattelsens kraft for att skapa engagemang och en battre
Kundupplevelse
Foreldsare: Patricia Wiklund, Invenire

Seminariedragare Patricia Wiklund ar en erfaren foreldsare som ar specialiserad pa
marknadsforing och strategi. Patricia ar en entreprendr, kreativ marknadsforare och
foretagsutvecklare. Hon har en bred erfarenhet av marknadsforing, marknadsanalys- och
trender, strategiutveckling, konceptutveckling och branding. Patricia har grundat och driver
Invenire, en strategi och marknadsforingsbyra som jobbar inom omraden relaterade till lycka,
valmadende och hallbarhet.

C) Hagavlivning ger kott av hog kvalitet
Foreldsare: Katrin Schiffer, Eldrimner

Pa Eldrimner arbetar Katrin Schiffer bland annat med att informera om paverkan av stress vid
slakt, bade for djurvalfard och kottkvalitet.
Tolkas till svenska.



KI. 13.30-15.00

A) Mathantverk och offentlig gastronomi

Ett exempel fran Sverige som visar hur man inom Eldrimner har som mal att koppla ihop
mathantverket och den offentliga maltiden sa att det pa langre sikt ska kunna serveras mera
mathantverk pa skolor, daghem och inom aldreomsorgen.

Foreldsare: Eldrimners verksamhetsledare Bodil Cornell och Johan Andersson

B) Att positionera och bygga upp ett varumarke

Varumarket ar den samlande kraften som ger dig konkurrenskraft och forutsattningar att vara
framgangsrik med ditt hantverk. Varumarket representerar dig, dina varderingar, kundnyttan och
kundrelationerna.

Seminariedragare Patricia Wiklund, Invenire

C) Mathantverk av vilt

Tankar kring kottforadling, kvalitet och att anvdnda hela djuret samt att gora det basta av djuret.
Vilka faktorer paverkar kvaliteten, hur kan man planera och forbattra.

Foreldsare: Anita Storm, Finlands svenska Marthaférbund
Anita ar utbildad mathantverkare inom gronsaker och bar, samt chark. Hon haller kurser i
styckning, chark, garvning, ben och horn, mjolksyrning och finlandska superfoods.

KI. 15.15 Foretagsbesdk i Vastnyland
Alternativ |

Besok pa foretaget Kottkontrollen och West Chark

Bussen startar 15.15 fran YH Novia och lokal guide foljer med. Forsta besoket gar till
Kottkontrollen som finns i Karis. Kaffe och presentation av foretaget och producenter som
samarbetar med Kottkontrollen finns pa plats. Besok i West Chark som finns i Pojo och
presentation av foretaget och deras foradlingsverksamhet.



Alternativ Il

Bussen startar 15.15 fran YH Novia och lokal guide foljer med. Besdk i 6l- och ciderbryggerier.
Forsta besoket gar till Fiskars dar bryggeriet Rekola verkar. Ciderbryggeriet verkar i anslutning
till 6lbryggeriet. Pa plats blir det inledningsvis kaffe och sedan en presentation av
verksamheten. Ett det gors ett besok till EKTA-bryggeriet i Ekenas.

Alternativ Il

Bussen startar 15.15 fran YH Novia och lokal guide foljer med. Under denna runda besoker vi
bageriforetag och andra féretag i regionen. Vi inleder med ett besok i Backers Bageri i Bollsta
med kaffe och foretagspresentation.

Kl. 19.00-21 Street Food kvall med lokala och internationella inslag i

Hultmanska garden, Ekends

Du kommer att ha mojlighet att kdpa matbiljetter pa forhand. Portionerna kostar 6€ eller 7€
/styck och det finns olika alternativ att vdlja emellan. Ett utmarkt tillfdlle att utbyta erfarenheter
och knyta kontakter i en trevlig bryggerimiljo.

ONSDAG 12.10.2016

KI. 8.30 -10

A) Nordisk Matkultur — nagot att vara stolt éver!
Foreldsare: Anni-Mari Syvanniemi, MTK och Mia Wikstrém, SLC

B) Mathantverkare och féretagare

Margot Wikstrom har lange arbetat med att odling av bar och frukter pa sin gard i Nagu. Baren
och frukterna foradlar hon till mathantverks-produkter som séljs bl.a. i gardsbutiken. Margot var
ocksa kursledare for den forsta Mathantverks-utbildningen som ordnades i Finland 2013. Hosten
2015 vann Margot guld med en fladersaft i Oppna SM i Mathantverk i Ostersund.

Foreldsare: Margot Wikstrom mathantverkare fran foretaget Tackork

B) Syrade rotfrukter, grénsaker och drycker
Ilkka Arvola, Otava Food Factory

KI. 10.30 - 12.00



A) Politiska strategier for styrning av livsmedelssystem

Foreldsare bland andra: Kirsi Viljanen jord- och skogsbruksministeriet

B) "Fermentera - mat med jast, mégel och bakterier"

Fermentering ar en sorts "matlagning med mikroorganismer" dar man féradlar en ravara med
hjalp av bakterier och jast- och mogelsvampar. Surkal, kombucha, mdgelost och surdegsbrod ar
nagra exempel dar man anvander denna urgamla metod. Under fermenteringen bildas amnen
som ger unik smak, doft och konsistens och fermenterad mat har halsosamma effekter i
kroppen.

Foreldsare: Jenny Neikell

Jenny Neikell ar mathantverkare, som tillverkar mjolksyrade gronsaker under namnet Surtantens
syrade, och forfattare till boken "Fermentera - mat med jast, mogel och bakterier". Under detta
seminarium tar hon oss med in i en fascinerande varld av smaker, dofter och goda
mikroorganismer.

Tolkas till finska.

KI. 13.30—15.00

A) Mathantverk i de arktiska omradena
Foreldsare: Thora Valsdottir, Matis, Island

Thora foreldaser om matkulturen i arktiska omraden och framst de vast Nordiska omradena som
Island, Gronland och Fardarna. Inledningen handlar om i vilken miljo denna speciella matkultur har
utvecklats och vilka mathantverksprodukter som gors idag.

B) REKO - ett framgangsrikt koncept i Finland

REKO ar en avtalsmodell fo6r handel mellan en grupp producenter och en grupp konsumenter.
Inom REKO forsaljnings- och distributionsmodellen av ndarmat bestaller konsumenterna mat av
narmatsproducenterna direkt utan mellanhander.

Modellen for REKO har tagits fran Frankrike (AMAP)

Forelasare :Thomas Snellman



C) Gardsvinernas historia och foretagens framtid i Finland

Presentation av gardsvinets historia i Finland och hur ser det ut for produktionen. Maria
Tigerstedt berattar om verksamheten och Maria ar informator for foreningen for
gardsvinsforetagen i Finland.

Foreldsare: Maria Tigerstedt, Suomen Viiniyrittdjat ry

KI. 15.30-17.00

A) Nordiska skdrgardssamarbetet - en geografisk plattform for gastronomi Férelssare:
Annastina Sarlin, Nordiska ministerradets Skargardssamarbete, Jaakko Nuutila (Luke), Maria
Malmlof (Sthim Lansstyrelse), Britt-Marie Stegs, Halsingestintan.

B) Aktasmak.fi och det nationella koordineringsprojektet for nirmat - ett stod i
utvecklingsarbetet inom branschen

Aktasmak.fi on elintarvikeyritysten hakupalvelu ja alan yrittdjien tietolahde. Lahiruoan
koordinaatiohankkeessa lisatdan ja tiivistetdan lahiruoka-alalla toimivien yhteistyota ja
verkostoitumisen avulla kasvatetaan alan kilpailukykya. Aitojamakuja.fi/suoramyynti -ohjeistus
on apuna yrittajalle, joka miettii suoramyynnin tai jalostuksen aloittamista.

Foreldsare: Heidi Valtari, Paivi Toyli och Johanna Mattila, Brahea Centret vid Abo Universitet

C) "Nordiska drycker & mat i kombination - utmaningar och méjligheter"

Foreldsare Carina Sonntag, Somelier

FESTMIDDAG | FISKARS BRUK. TRANSPORT FRAN EKENAS KL. 17.30,
RETUR CA KL. 24



TORSDAG 13.10.2016

KI. 8.30-12 i Atrium

Utstallning av tavlingsprodukterna med bedémningar.

KL. 8.30-10

A) Nordisk Mat - Naringsvardet

Foreldsare bl.a. Minna Huttunen, jord- och skogsbruksministeriet

B) Ett marknadsforingssamarbete fran ostvarlden - Case

KI. 10.30 - 12.00

A) Original Finnish and Nordic varieties of heirloom plants

Lecturers: Tuula Pehu and Maarit Heinonen, LUKE, Naturresursinstitutet

B) Innovativa férpackningar

Foreldsare: Mikael Abrahamsson fran foretaget Schur

Mikael Abrahamsson berattar om ett nytt satt att foérpacka livsmedel i olika forpackningar.
Forpackningarna ar gjorda av nedbrytbar plast och man kan pastorisera innehallet i
plastforpackningen. Manga intressanta l6sningar kommer att presenteras under presentationen.

KL. 12.00 LUNCH - Evenemanget avslutas kl. 14.00
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