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Abstrakt

Projektet Kustens mat vid Yrkeshogskolan Novia var ett finlandssvenskt projektsamarbete mellan
regionerna Nyland, Aboland, Aland och Osterbotten under aren 2016 — 2018. Projektet beviljades
finansiering via Programmet for utvecklande av landsbygden i Fastlandsfinland och via Alands
landskapsregerings strukturfondsprogram 2014-2020. Kustens mat ordnade under projektets gang de
Oppna finska masterskapen i mathantverk ar 2016, 2017 och 2018.

Fran och med 1.1.2019 dger féreningen Mathantverk i Finland rf — Suomen Artesaaniruoka ry regelverket
for tavlingen FM i mathantverk — Artesaaniruoan SM-kilpailu. Féreningen fungerar inte som arrangor av
tavlingen, utan star som garant for att tavlingen ordnas i enlighet med definitionen for vad mathantverk
ar. Dessutom deltar foreningen i arbetet med att utveckla tavlingsreglerna och sdker infor varje ar en
arrangor av tavlingen. Denna manual har sammanstallts av projektet Kustens mat for att underlatta
arbetet med att arrangera tavlingen i framtiden.

Nyckelord: FM i mathantverk, Artesaaniruoan SM-kilpailu

Sokord: Mathantverk, Artesaaniruoka, FM i mathantverk, Artesaaniruoan SM-kilpailu
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1. Bakgrund

Mathantverk ar ett nytt begrepp, men metoderna som anvands ar traditionella satt att féradla och
konservera mat. | Norden ar det Eldrimner som lett utvecklingen av mathantverk som begrepp.
Eldrimner grundades i Jamtland i Sverige ar 1995 och fick ar 2005 status som Sveriges nationella
centrum for mathantverk. Eldrimner har arrangerat Svenska masterskapen i mathantverk sedan ar
1997 (Eldrimner, 2019).

2. Introduktion

Projektet Kustens mat var ett finlandssvenskt projektsamarbete mellan regionerna Nyland, Aboland,
Aland och Osterbotten under dren 2016 — 2018. Projektet beviljades finansiering via Programmet for
utvecklande av landsbygden i Fastlandsfinland och via Alands landskapsregerings
strukturfondsprogram 2014-2020. Kustens mat ordnade under projektets gang tva 1,5 ariga
utbildningar i mathantverk, mathantverksdagar och FM i mathantverk.

Fran och med 1.1.2019 &ger féreningen Mathantverk i Finland rf — Suomen Artesaaniruoka ry
regelverket for tavlingen FM i mathantverk — Artesaaniruoan SM-kilpailu. Tavlingsreglerna kan andras
endast i samrad med féreningen. Féreningen fungerar inte som arrangor av tavlingen, utan star som
garant for att tavlingen ordnas i enlighet med definitionen for vad mathantverk ar och séker infor
varje ar en arrangor av tavlingen.

2.1. Vad ar FM i mathantverk?

Syftet med de nationella tavlingarna i mathantverk ar att bevara och utveckla lokala matkulturer, goéra
mathantverket kdnt och stimulera dess utveckling. Det finns en vilja att skydda och bevara
mathantverket och de viarden som begreppet star fér. Mathantverkarna kdnner sig motiverade och
inspireras att utveckla sina foretag och sina produkter. FM i mathantverk bidrar till att starka och
synliggora det hantverksmaéssiga livsmedelsforetagandet bade pa regional och pa nationell niva.
Konsumenternas medvetenhet 6kar med hjédlp av tavlingen och de vinnande produkterna far
synlighet. Framover leder detta till ett 6kat kunnande, en 6kad forsaljning och nya arbetstillfallen for
mathantverkarna.

2.2.  Malgrupp



Malgruppen for FM i mathantverk ar foretagare som bedriver hantverksmassig foradlingsverksamhet
inom tavlingens kategorier (mejeri, charkuteri, fisk, bageri, bar och frukt, gronsaker och svamp, kalla
krydd- och matsaser, nordiska drycker, snacks samt innovativa mathantverksprodukter). Féretagarna
har mojlighet att tavla med sina mathantverksprodukter och fa en konstruktiv bedémning av en jury
med kunskap inom foradlingskategorin. Beddmningen och responsen motiverar och hjalper
mathantverkarna att vidareutveckla sitt foretag och sina produkter.

2.3. Personalbehov

Tavlingsledningen bestar av ca 5-10 personer. Alla medlemmar i tavlingsledningen har ett eget
ansvarsomrade. Ansvarsomradena har haft féljande indelning:

- Tavlingsklasser och regelverk, ca 20 % av en heltidstjanst
- Beddmning och jurygrupper, ca 20 % av en heltidstjanst
- Sekretariat, ca en manads heltidstjanst

- Kommunikation, ca 20 % av en heltidstjanst

- Seminarieprogram, ca 20 % av en heltidstjanst

- Prisutdelning och festmiddag, ca en manads heltidstjanst

Under sjalva tavlingsdagarna behovs ytterligare personal. Foljande ar ett minimum:

- Infopunkt, 2 personer

- Kommunikation, 2 personer

- Seminarieprogram, 2 personer

- Mottagning och markning av tavlingsprodukter, 2 personer
- Sekretariat, 2 personer

- Serveringspersonal, 3 personer

- Prisutdelning, 2 konferencidrer samt 2 assistenter

De som tar emot och marker produkter kan vara samma personer som senare under tavlingen
fungerar som sekretariat eller serveringspersonal. De som arbetar i sekretariatet kan vara samma
personer som assisterar vid prisutdelningen.

2.4. Tidtabell

Forberedelserna infoér tavlingen FM i mathantverk pabdrjas i god tid fore tavlingen. En stor del av
arbetet gors redan ett till ett halvt ar fére tavlingen, till exempel fastslas det vem som skall arrangera
tavlingen, var tavlingen kommer att genomféras och hur stor budgeten for tavlingen kommer att vara.
Det rekommenderas att ungefar ett halvt ar fore tavlingen 6ppnas webbsidan med information om
vilka tavlingskategorier och -klasser som kommer att vara éppna och hur tavlingsreglerna ser ut.
Marknadsfoéringen av tavlingen ar en stor del av arbetet och inleds i god tid fore tavlingsdagarna. Ur
tabellen (tabell 1) framgar en huvudsaklig tidsram for det forberedande arbetet samt for efterarbetet.



Tabell 1 Tidtabell fér FM i mathantverk

Tidsram Uppgift
-52 veckor  Finansiering, projektagare, projektledare och samarbetsparter fastslas.
-40 veckor  Datum och plats for nasta ars tavling fastslas.
-30 veckor o Webbsida med information om tavlingsregler, tavlingsklasser, prislista
och grundlaggande info 6ppnas.
Pressmeddelande skickas ut samtidigt som det gors en bred
marknadsforing.
e Juryordféranden fastslas.
e  Forfragningar till jurymedlemmar skickas ut.
-20 veckor o Anmalningssystemet 6ppnas.
e Webbsidan fylls pa med information om bl.a. seminarieprogrammet.
e Pressmeddelanden skickas ut.
e Intensiv marknadsforing pagar med direktkontakt till foretag,
branschfoéreningar och organisationer.
e Medaljer, sigill, diplom och 6vrigt material bestalls.
-4 veckor o Anmalningssystemet stangs.
e Kontakt till anméalda om eventuella tillaggsuppgifter.
e Jurygrupperna fastslas.
e Resor for juryordféranden och foreldsare bokas.

-1 vecka Tavlingsutrymmen och 6vriga utrymmen stalls i ordning.
0 Tavlingsdagar
e Tavlingsprodukter tas emot. Tavlingsprodukter beddms. Resultatet
réknas.

e Seminarieprogram pagar.
o Festmiddag och prisutdelning.
e Resultatet laggs ut pa webbsida och pressmeddelanden skickas ut.
+1 vecka e Slutprotokoll skickas till alla tavlingsdeltagare.
e Medaljer, diplom och sigill skickas till de vinnare som inte var narvarande
vid prisutdelningen.
e Arvoden betalas ut till juryordféranden och férelasare.
+2 veckor e Vinnarna presenteras i sociala medier.
e Marknadsforingen av foljande tavling paborjas.

2.5. Budget

| tabell 2 presenteras ett exempel pa budget fér FM i mathantverk, sa som den sag ut ar 2018. | denna
budget ingar koptjanster, men inte I6ner for tavlingsledningen. Férutom egen andel finansieras
tavlingen med understod fran stiftelser och fonder, samt med inkomster fran tavlingsavgifter och
deltagaravgifter i seminarieprogram och festmiddag. Det &r &ven mojligt att ordna
seminarieprogrammet i samarbete med andra organisationer och féreningar och pa sa satt kan man
dela pa kostnaderna for seminarieprogrammet.



Tabell 2 Exempel pé budget fér FM i mathantverk

UTGIFTER Euro
Loner och arvoden 13 000
Kommunikation och marknadsféring 8000
Medaljer, sigill, diplom 3000
Seminarieprogram 7000
Foretagsbesok 6000
Prisutdelning och festmiddag 20000
Hyra for utrymmen 3000
Ovriga kostnader 6000

TOTALT 66 000

INKOMSTER Euro
Tavlingsavgifter 4500
Deltagaravgifter 5600
Egen andel 25900
Understéd fran stiftelser och fonder 30000

TOTALT 66 000

3. Regelverket

Grundlaggande regler for mathantverk ar att produkterna inte far innehalla konserveringsmedel och
tillsatsamnen, att ravarorna skall vara inhemska, garna lokala och ha ett kdnt ursprung samt att
tillverkningen skall ske enligt hantverksmassiga principer.

Regelverkets syfte ar att satta tydliga granser for vilka ravaror, metoder och ingredienser som ar
tillatna i mathantverksprodukter. Reglerna for FM i mathantverk ar till stor del samstdammiga med
reglerna for SM i mathantverk i Sverige (Eldrimner, 2019). Fér mathantverkets utveckling och
spridning bér man sa langt som majligt halla en gemensam nordisk linje. Skillnader i lagstiftning, lokala
traditioner samt den allmdnna kdannedomen om begreppet mathantverk gor anda att gransdragningar
och tavlingsklasser kan utformas pa olika satt sa lange vardegrunden och definitionen pa mathantverk
ar gemensam.

FM i mathantverk inspirerar mathantverkarna att ta fram produkter som haller hog kvalitet och fyller
kraven for mathantverk. Tavlingen erbjuder mathantverkaren en mojlighet att fa respons pa sina
produkter fran en oberoende jury.

3.1. Tavlingskategorier och tavlingsklasser

Tavlingsklasserna ar indelade i tio olika kategorier:



e Mejeriprodukter

e Charkuteriprodukter

e Fiskprodukter

e Bageriprodukter

e Bar- och fruktprodukter

e Gronsaks- och svampprodukter

e Kalla krydd- och matsaser

e Snacks

e Nordiska drycker

e Innovativa mathantverksprodukter.

Antalet mojliga tavlingsklasser inom dessa kategorier dr nastan oandligt, sa arrangéren av tavlingen
bor vélja hur manga, samt vilka tavlingsklasser man arrangerar ett visst ar. Vilket antal samt vilka
klasser man arrangerar beror dels pa kapaciteten i form av budget och personal, och dels pa vilka
klasser man bedémer att far ett tillrackligt deltagarantal. Vidare kan lokala traditioner samt speciella
teman beroende pa samarbetsparter och Ovrigt programutbud avgoéra vilka kategorier och klasser
man satsar pa ett visst ar.

Minst antal tavlande i en klass i FM i mathantverk har bestamts till tre produkter pa grund av att
tavlingen ar ny och okdnd i Finland. | Sverige géller minst sex produkter i en klass for att tavling i den
klassen skall genomféras.

Ifall nagon klass har for fa bidrag kan tavlingsledningen bestdamma om sammanslagning av narliggande
klasser. Om sammanslagning inte ar mojlig far produkterna dnda en skriftlig bedémning av juryn, men
inget pris utdelas. Ifall en klass far alltfor manga deltagare kan tévlingsledningen begrdnsa antalet
tavlingsprodukter i en klass eller dela den i tva klasser ifall en naturlig delning ar mojlig. Beslut om
sammanslagning av klasser tas gdrna i samrad med tavlingsledningen och experten, dvs.
juryordférande.

Tavlingsklasserna i FM i mathantverk under ar 2017 och ar 2018 framgar av bilagan "Tavlingsregler”.

3.2.  Anmalning av tavlingsprodukter

FM i mathantverk ar 6ppet fér producenter i Finland och 6vriga Norden samt Baltikum. Tillverkningen
skall ske hantverksmassigt pa lokala eller inhemska ravaror med kant ursprung. Endast produkter
tillverkade av livsmedelsforetag och som finns till allman forsaljning far tavla. Det tillverkande
foretaget skall ha en FO-nummer (kan dven vara ett jordbruk) och tillverkningen skall ske i en anmaéld
livsmedelslokal (kan dven vara ett privat kok om det ar anmalt som livsmedelslokal). Produkten maste
ga att kopa nagonstans, t.ex. i gardsbutik, regelbundet via rekoringar eller i detaljhandeln.
Producentens/féretagets storlek och omsattning &r inte begrdnsad, och inte heller
produktionsméangden av tavlingsprodukten. Det ar naturligt att manga mathantverksprodukter finns
tillgdngliga endast en del av aret eller endast i en begriansad mangd, samtidigt som vissa typer av
produkter kan tillverkas hantverksmassigt dven i relativt stora volymer.



| de fall dar flera foretag medverkar i tillverkningen av produkten maste alla steg i kedjan vara
hantverksmadssiga och underleverantérernas eller samarbetsparternas namn skall uppges vid
anmalan.

Tavlingsbidrag bedéms sa som de ldmnas in om inte annat anges i klassens definition. | de fall
producenten i samband med anmaélan framfor mer specifika 6nskemal kring provsmakningen av
produkten kommer dessa att formedlas till juryn som i sin tur avgér om 6nskemalen tas i beaktande
eller inte.

Foljande allmadnna principer har tillampats:

- Ett foretag far tavla med hogst tva bidrag i varje klass.

- Alla anmalda tavlingsbidrag som uppfyller regelverket far en skriftlig jurybedémning dven om
klassen skulle utga pa grund av for fa anmalda produkter.

- Anmalningsavgiften for produkter som inte uppfyller reglerna for mathantverk aterbetalas inte.

- Tavlingsledningen kan byta tavlingsklass for en produkt som man bedémer att anmailts till fel
klass, bade fore tavling samt under pagaende bedémning i samrad med jurygruppen.

- Produkter som inte passar inom ramarna fér nagon tavlingsklass kan inte delta, dven om de
uppfyller reglerna fér mathantverk.

Tavlingsavgiften har varit 45 €/produkt under dren 2016-2018, med en lagre avgift pa 30 € for “early
birds” tre manader fore tavlingsdatum. Anmalningssystemet bor ha en betalningsfunktion sa att
betalning sker direkt i samband med anmalan. Den produktansvariga i tavlingsledningen bor ha
mojlighet att kontinuerligt komplettera och korrigera uppgifterna i anmalningssystemet
(inloggningsratt till systemet).

Anmalningsformular

o Anmalningssprak, Valbart: finska, svenska, engelska
o Datum, (ges automatiskt)
o Anmalningsnummer (ges automatiskt)

Foretagets namn
FO-nummer
Kontaktperson
Adress
Posthummer
Ort

Land

Landskap
Telefon 1
Telefon 2

E-post
Webbsida
Information om féretaget (produktion, historia, forsaljning, mm.)

O 0O 0O O 0o 0o 0 o o o0 o o

o Anmal produkt



Kategori (valj fran lista)

Tavlingsklass (valj fran lista)

Produktnamn

Ingrediensforteckning (kravs av alla produkter)

Ursprung huvudravaror(producent, region, land)

Information huvudravaror (odlingsmetod, sort, egenskaper, mm.)
Information om var produkten finns till salu

0 O 0O O 0O O O

o Anmal ny produkt +

o Betalningsfunktion
o Skicka anmalan

3.3. Granskning av anmalda tavlingsprodukter

Informationen om produkter som anmalts till tavlingen skall granskas. Speciellt viktigt ar det att
granska:

- att produkten har anmalts till ratt klass

- att det inte finns nagra otillatna ingredienser (obs! en fullstandig ingredienslista kravs dven for
viner)

- informationen om huvudravarornas ursprung

- att produkten finns till forsaljning

- att det finns kontaktinformation till féretaget

- att tillverkaren har ett foretagsnummer

Det ar bra for marknadsforingen av vinnande produkter att fa sa mycket information om produkten
och foretaget som mojligt. Storytelling ger utrymme i media. Foretaget ansvarar for att det uppfyller
lagstiftningen i det land dar produkten tillverkas och séljs.

3.4. Inlamning av tavlingsprodukter

Till tavlingen inlamnas alltid tva produkter av varje tavlingsbidrag, Tavlingsprodukt och
utstallningsprodukt. Tavlingsprodukten som lamnas till juryn skall vara anonym och far inte bara nagot
marke, stansning eller annan indikation pa vem som ar producent. Utstallningsprodukten stalls ut
efter tavlingen och skall vara i forsaljnings- och fotograferingsskick, komplett med etikett och
forpackningspaskrifter.

Hela produkter ska lamnas in. Burkar respektive flaskor ska vara fulla och o6ppnade. Om produkterna
ar mycket sma maste flera lamnas in for att bedoémning skall kunna ske. Mycket stora ostar eller
charkprodukter kan inlamnas i endast ett exemplar.



For att juryn skall kunna bedéma mathantverkets kvalitet bor tavlingsprodukten vara hel eller
tillrackligt stor. En alltfor liten bit ost eller en skivad och vakuumférpackad charkprodukt ar svar att
beddma som ett mathantverk.

3.5. Markning av tavlingsprodukter

Tavlingsprodukterna marks med en anonym identifikationskod, sa att endast tavlingsledningen vet
produktens namn och tillverkare.

Alla produkter far en anonym kod, t.ex. A257. Under aren 2016-2018 anvandes en ID-kod med
foljande uppbyggnad:

- A ar tavlingskategorin. T.ex. A=bageriprodukter, B=mejeriprodukter, C=charkprodukter osv.
Bokstaven ar alltsa koden for en viss tavlingskategori, som kopplas till en viss jurygrupp, och ett
visst jurybord.

- Den andra siffran ar tavlingsklassen. T.ex. Al=ragsurbrod, A2=vetesurbrdd, A3=knackebréd osv.

- De tva sista siffrorna ar produktens individualiserade kod.

A257 ar alltsa ett visst vetesurdegsbrod i exemplet. En annan produkt kan ha ID-nummer B118, som
da ar en mejeriprodukt (B) i tavlingsklass 1 (t.ex. Hardostar) och med individuell nummer 18,
=B118. Mer information om mottagning, markning och hantering av tavlingsprodukterna hittas i
bilagan ” Arbetsanvisningar”.

et

Bild 1 D& tdvlingsprodukterna Iémnas in skall de férses med en ID-nummer.

4. Kommunikation



Kommunikationen ar en viktig bit da det géller méasterskapen i mathantverk. Ju tydligare information
arrangoren levererar fran borjan, desto mindre fragor och missforstand langs vagen. For att
underlatta arbetet med kommunikationen, gérs en kommunikationsplan upp redan i bérjan av
projektets start. Se exempel pa kommunikationsplan i bilagan ”Kommunikationsplan”.

Eftersom tavlingen ar 6ppen for deltagare fran Finland, de nordiska landerna och de baltiska landerna
skall all information finnas pa och all kommunikation ske pa tre sprak; finska, svenska och engelska.

Information om tavlingen samlas pa en webbsida och kommunikation sker via pressmeddelanden och
social media. Information till kontaktnatverk och till tidigare tavlingsdeltagare skickas dven per e-post.

4.1. Tavlingens webbsida

All information om tavlingen samlas pa en webbsida. Féljande information skall atminstone finnas pa
webbsidan; kontaktuppgifter till tavlingsledningen, tidtabell for tavlingen, tavlingsregler, aktuella
tavlingskategorier och -klasser, anmalningsformular (gérna med betalningsfunktion), jurygruppernas
sammansattning, bedomningskriterier, seminarieprogram, pressinformation och tavlingsresultat.

& Evenemang

Evenemang

Kalender 8
Fodelsedagar

Upptéack

Vard 8

+ Skapa evenemang v

MAR - FM i mathantverk 2018 - Artesaaniruuan
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Kustens Mat

+ Kommer ~
21 mar kl. 13:00-23 mar Kl. 23:00

o Yrkeshogskolan Novia - Raseborg

om Diskussion

Bild 2 All viktig information finns samlad pad tdvlingens webbsida. Social media och e-post anvdnds for
att na ut till tdvlingsdeltagare, besékare och press.

For att na ut till potentiella tavlingsdeltagare, besdkare och press anvands social media och e-post.
Ett evenemang skapas pa Facebook, delas bland samarbetspartners och uppdateras sedan
regelbundet med ny information. Eftersom all viktig information dr samlad pa webbsidan, ar det latt
att fran social media och e-post lanka till informationen.

En viktig malgrupp att na ar de tidigare tavlingsdeltagarna, men varje ar soks aktivt nya potentiella
tavlingsdeltagare. Dessa kontaktas direkt via e-post eller per telefon. Arbetet med att hitta nya
tavlingsdeltagare kan fordelas mellan olika regioner.



Fore tavlingen marknadsfors bade tavlingen och seminarieprogrammet genom pressmeddelanden,
annonser, e-post utskick och kampanjer pa social media. | marknadsfoéringen blandas korta intervjuer
med tidigare vinnare, presentation av tavlingsklasser med intervjuer med juryordférande och axplock
ur seminarieprogrammet.

Under tavlingsdagarna skickas pressmeddelanden ut och pa social media satts det ut glimtar fran
tavlingen, korta intervjuer och tavlingsresultatet. En stor del av kommunikationen gors under och
strax efter tavlingsdagarna, reservera darfor tillrackligt med personal for arbetet.

Under tavlingen intervjuas juryordférandena om hur tavlingen gick och dessa filmer finns sedan
tillgangliga for tavlingsdeltagarna att ta del av pa YouTube. Exempel pa intervjuer fran tidigare
tavlingar kan ses pa YouTube pa Kustens mats kanal med "FM i mathantverk” eller ”Artesaaniruoka

SM” som sokord.

ArtesaaniruokaSM - Tuomarin terveiset — Maria Tigerstedt
Kustens Mat + 34 visningar * for 5 manader sedan

Maria Tigerstedt, tuomaristoryhmén puheenjohtaja kategoriassa pohjoismaiset juomat
(alkoholipitoiset), kertoo tdssa vuoden

ArtesaaniruokaSM - Tuomarin terveiset — Leena Jansson
Kustens Mat + 16 visningar * fér 5 ménader sedan

Leena Jansson, tuomaristoryhman puheenjohtaja kategoriassa pohjoismaiset juomat (alkoholittomat),

kertoo tdssd vuoden 2018 ..

ArtesaaniruokaSM - Tuomarin terveiset — Suvi Malin
Kustens Mat + 31 visningar * for 5 ménader sedan

Suvi Malin tuomaristoryhmén puheenjohtaja kategoriassa “‘marjat ja hedelmat’, kertoo tdssa vuoden
2018 Artesaaniruoan ..

Bild 3 Intervjuer med juryordféranden gérs direkt efter tdvlingen. | intervjuerna ger de en allmdn
feedback om produkterna som deltog i tévlingen.

4.2. Pressmeddelanden

Pressmeddelande om tavlingen skickas kontinuerligt ut, bade fore, under och efter tavlingen. | Finland
skickas pressmeddelanden ut pa finska och pa svenska. Till de nordiska ldnderna pa svenska och
engelska och till de baltiska landerna pa engelska.

Tabell 1 Tidsram fér utskick av pressmeddelanden

Tidsram
-30 veckor

-20 veckor

Pressmeddelanden
Pressmeddelande 1

Information om nér och var tavlingen ordnas
Lank till webbsida med tavlingsklasser och tavlingsregler

Pressmeddelande 2
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e Information om att anmalan till tavlingen 6ppnar
-5 veckor Pressmeddelande 3

e Paminnelse om att anmalan snart stangs

e Intresset for tavlingen

-3 vecka Pressmeddelande 4
e Information om hur manga som deltar i tavlingen och vem som sitter i
juryn
-1 vecka Pressmeddelande 5

e Information om programmet
e Inbjudan till pressen att komma pa plats och félja med tavlingen
0 Tavlingsdagar
Pressmeddelande 6
e Nu pagar FM i mathantverk
e Glimtar fran tavlingen
e Kommentarer av tavlingsdeltagare och jurymedlemmar

Pressmeddelande 7
e Tavlingsresultatet
e Ett nationellt pressmeddelande, samt regionvisa pressmeddelanden

4.3. Medaljer, sigill och diplom

I tavlingen delas pris ut till de som kommer pa forsta, andra och tredje plats. De som kommer pa andra
och tredje plats far ett diplom och sigill (se bild 4) att fasta pa vinnarprodukten. De som kommer pa
forsta plats far dessutom en medalj. For att fa en kontinuitet dven om tavlingsarrangorerna ar olika
fran ar till ar, ar det bra att medaljer, diplom och sigill har samma utseende varje ar. Medaljerna och
sigillen bestalls i god tid fore tavlingen. Diplomen skrivs ut samma dag som prisutdelningen (lds mera
under kapitlet om sekretariatet

Bild 4 De som vinner guld, silver eller brons fdr sigill att fdsta pd sina produkter och en elektronisk
version att t.ex. sdtta pd sina webbsidor, anvénda i social media och vid annan marknadsféring.
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5. Bedomningen av tavlingsprodukterna

Bedomningen av tavlingsprodukterna gors av en internationell jury (en jurygrupp per
tavlingskategori). Eftersom mathantverk ar sa nytt dr det bra att juryn ar internationella, sa att de
lander dar nationella tavlingar inom mathantverk finns haller kontakt med varandra och sa att
landerna far inblick i varandras arbete. Alla produkter bedoms genom poangsattning dar utseende,
konsistens, doft och smak beaktas. Varje produkt far dessutom ett skriftligt omdéme, som skall vara
konstruktiv och hjalpa mathantverkaren att utveckla sin produkt.

En stor del av det forberedande arbetet innan tavlingen handlar om att kontakta tdnkbara
jurymedlemmar och att satta ihop lampliga jurygrupper som leds av en professionell ordférande.
Arbetet bygger pa ett bra och brett kontaktnatverk. Arbetet med att satta ihop jurygrupperna maste
ske i samarbete med tavlingsledningen och sarskilt med den/de som ansvarar for tavlingsreglerna och
anmalningen av tavlingsprodukter. Forst da anmalningstiden till tavlingen har utgatt, ar det klart hur
manga produkter som ar med och tavlar och vilka tavlingskategorier och -klasser som ar aktuella (vilka
klasser som har tillrackligt manga anmalda produkter). Da ar det mojligt att géra den slutliga
jurysammansattningen.

Det ar dock bra att inleda kontakt med tankbara jurymedlemmar i god tid fore tavlingen. Ett satt ar
att inledningsvis gora ett massutskick till tdnkbara jurymedlemmar och be de som ar intresserade att
ta kontakt. Det I6nar sig att skilt kontakta tankbara ordférande och skilt jurymedlemmar, eftersom
juryordférandes arbete kraver mer ansvar och for att juryordféranden far betalt for arbetet. Da
tavlingen narmar sig skickas mera information ut till de som anmalt att det ar intresserade. Ca 1-2
veckor innan tavlingen skickas det ut mer specifik information skilt till juryordféranden och till
jurymedlemmar.

5.1. Antalet jurygrupper och gruppernas sammansattning

Antalet jurygrupper beror pa antalet anmalda tavlingsprodukter. En bra utgangspunkt ar en jurygrupp
per tavlingskategori. Beroende pa antal anmalda tavlingsprodukter per kategori och klass kan
jurygrupperna justeras. T.ex. inom kategorin Nordiska drycker kan man dela kategorin sa att en
jurygrupp bedémer de alkoholhaltiga dryckerna medan en annan jurygrupp bedémer de alkoholfria
dryckerna.

Jurygrupperna bestar av en ordférande samt ytterligare 3 - 4 personer. Juryordféranden skall vara en
erfaren och erkant kunnig person inom branschen. Det kan vara bra om den tilltdnkta juryordféranden
har deltagit i juryarbete tidigare, t.ex. vid ett tidigare FM i mathantverk eller vid SM i mathantverk i
Sverige. De 6vriga jurymedlemmarna kan vara t.ex. matjournalister, kockar, larare, forskare eller
andra aktérer inom livsmedelsbranschen. En jurygrupp kan ha féljande sammansattning:

- 1 ordférande

- 1 nordisk medlem
- 1 matjournalist

- 2lekman
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Att satta ihop jurygrupperna ar ett pussel som kan inledas forst efter att anmalningstiden passerat.
Da ar det mojligt att placera de personer som anmalt sitt intresse for juryarbete i grupperna. Det ar
viktigt att god kdnnedom om personerna och deras kompetens. Placera t.ex. giarna nybdrjare
tillsammans med mer erfarna. Det géller dven forutom den yrkesmassiga kompetensen att ta i
beaktande sprakkunskaper och tidigare erfarenhet av bedémningsarbete.

Jurygrupperna leds av juryordféranden. Juryordféranden ar den enda jurymedlem som far betalt for
arbetet. En l[amplig ersattning for arbetet &r ett arvode pa 200 euro samt att resor och inkvartering
ersatts. Dock bjuds alla jurymedlemmar pa lunch samt kaffe under bedémningsdagen. De
jurymedlemmar som vill delta i prisutdelningen och festmiddagen bjuds pa denna. Eftersom
jurymedlemmarna ar personer med stort intresse for narproducerad mat och mathantverk, har det
visat sig vara en god idé att noggrant planera lunchen samt festmiddagen och endast bjuda pa
narproducerad mat och mathantverk som haller hog kvalitet. Det &r dven viktigt att lunchen under
bedémningsdagen har en neutral smak, sa att smaklékarna inte stors.

Da anmalningstiden har utgatt och jurygruppernas sammansattning borjar klarna, sammanstélls en
lista 6ver jurymedlemmarna till webbsidan. Juryordférandena presenteras med text och bild, de
ovriga jurymedlemmarna raknas upp. Information om vem som ar med och bedémer produkterna
skickas dven ut i ett pressmeddelande en kort tid fore tavlingen.

5.2. Beddmningskriterier

Alla produkter beddms genom poangsattning dar utseende, konsistens, doft och smak beaktas. Alla
jurymedlemmar skall bekanta sig med bedomningskriterierna pa forhand. Bedémningskriterierna
laggs dven ut pa tavlingens webbsida, sa att potentiella tévlingsdeltagare kan bekanta sig med dem
da de funderar pa om deras produkt ar [amplig att tdvla och om den uppfyller kraven. Se exempel pa
beddmningskriterier i bilagan "Bedémningskriterier”.

Bild 5 Juryn bedémer tévlingsprodukterna enligt utseende, konsistens, doft och smak.
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5.3. Sekretariatet

Sekretariatet bestar av minst tva personer och dessa arbetar tatt ihop med ansvarspersonen for
beddmningen och jurygrupperna. Sekretariatet skoter administrationen under tavlingsdagarna och
efter tavlingen. Fore tavlingen forbereder sekretariatet det som ar nédvandigt for jurygruppernas
arbete med beddmningen av tavlingsprodukterna. Jurygrupperna kommer under tavlingsdagen att
sitta kategorivis vid bord dér allt material de behéver finns fardigt framsatt. Varje jurygrupp har en pa
forhand utsedd ordférande och sinsemellan utser de en sekreterare for dagen. Jurygruppen har
tillgang till en dator och en mapp med instruktioner for bedémningsarbetet, bedomningskriterierna
for respektive kategori samt tavlingsreglerna. Vid bordet finns dven alla de karl som behovs for just
den kategorin av tavlingsprodukter.

Bild 6 Jurygruppernas bord férbereds och alla kéirl och utrustning de behéver stdlls fram dagen innan
tévlingen.

Pa tavlingsdagen kommer tavlingsledningen 6verens med juryordférande i vilken ordning juryn vill
beddma produkterna. Produkterna bars sedan fram av serveringspersonalen i tur och ordning.
Jurymedlemmarna bedoémer produkterna forst pa varsitt protokoll i pappersversion, darefter
diskuterar juryn och skriver ett gemensamt slutprotokoll for varje tavlingsprodukt. Slutprotokollen
skrivs pa dator och sparas sa att sekretariatet far tillgang till dem. Det ar viktigt att juryn lagger extra
omsorg om de formuleringar som de vinnande tavlingsprodukterna (guld, silver och brons) far pa sitt
slutprotokoll, eftersom dessa motiveringar trycks pa diplomet. Nar jurygruppen bedémt alla
tavlingsprodukter och utsett en vinnare i alla sina tavlingsklasser, kontaktar de tavlingsledningen.
Sekretariatet kontrollerar poangrakningen och formuleringarna finslipas. Sekretariatet skriver sedan
ut slutprotokollen och dessa kontrolleras med juryordféranden. Vid behov 6verséatts formuleringarna.
Se exempel pa slutprotokoll i bilagan ”Slutprotokoll”.
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Bild 7 Jurymedlemmarna fyller forst i varsitt individuellt protokoll per produkt. Ddérefter skall
medlemmarna samsas om ett gemensamt utldtande per produkt.

Efterhand som det blir klart vilka produkter som vinner (guld, silver och brons) fyller sekretariatet i en
vinnarlista, som sedan finns som grund for manuset till prisutdelningen och for kommunikationsteamet
att forbereda resultatlistan pa webbsidan och for pressmeddelanden. Samtidigt forbereder &dven
sekretariaten diplomen. D3 alla diplom &r klara, skickas dessa for tryck sa att de hinner bli klara till
prisutdelningen. Darefter fortsatter sekretariatet med att tillsammans med ansvarspersonen for
prisutdelningen och festmiddagen forbereda infér prisutdelningen. Dels skall manuset foér
konferencidrerna skrivas och dels skall alla vinnare fa en kasse med medalj, sigill och diplom. De produkter
som vunnit skall stdllas ut vid prisutdelningen och av dessa produkter plockas den inlamnade
utstallningsprodukten fram och séatts i en lada for transport till prisutdelningen. Ytterligare information
om sekretariatets arbete finns att ldsa i bilagan ”Arbetsanvisningar”.

6. Seminarieprogram

Seminarieprogrammet med olika programpunkter dr en betydande del av evenemanget och har
manga olika funktioner. Till féreldsare i seminarierna bjuds personer in som kan bidra med ny
kunskap, inspiration till produktutveckling inom mathantverket och till stirkande av
mathantverksforetagandet. Under dessa dagar kan personer som &r intresserade av mathantverk
traffas, diskutera, utbyta erfarenheter samt knyta nya berikande kontakter. Besokarna ar i huvudsak
mathantverkare men ocksa personer fran olika yrkesomraden baérjar hitta sin vag till seminarierna.
For mathantverkare i Finland ar de arliga traffarna en viktig handelse. Mathantverket ar i sin linda i
Finland och ett stort intresse finns hos dem som identifierar sig som mathantverkare att samverka
och forma ett starkt natverk med bade finlandska, nordiska och internationella mathantverkare.
Resurscentret Eldrimner ar en férebild for hela evenemanget.

Stor vikt laggs vid valet av foreldsare. Sakkunniga foreldsare inom sina yrkesomraden har engagerats
fran Finland men ocksa fran de 6vriga nordiska landerna. Alla forslag om féreldsare som kommer fran
mathantverkare och seminariedeltagare forverkligas i man av mojlighet. | fortsdttningen ar en dialog
mellan féreningen Mathantverk i Finland rf — Suomen Artesaaniruoka ry och de som arrangerar
seminarierna av stor betydelse for att skapa ett sa attraktivt program som mojligt.
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Under dagarna ordnas aven en exkursion i ndromradet dar mathantverkare lyfts fram och besdkarna
far en inblick i regionens naringsliv och hur livsmedelssektorn fungerar. Ett annat viktigt inslag i
seminarieprogrammet ar de sa kallade feedback seminarierna dar ordférandena i varje jurygrupp har
mojlighet att ge en allman feedback om tavlingsbidragen i respektive kategori fér publiken. Férutom
seminarierna och exkursionerna ordnas ett kvallsprogram dar mathantverkare, seminarieféreldsare
och domarna kan traffas branschvis for att forma och starka branschvisa natverk och diskutera
aktuella fragor inom sina respektive branscher under friare former. Se bild 8 for ett forslag 6ver hur
programmet kan laggas upp.Mojligheter att utveckla seminarieprogrammet bor fortsatta sa att
evenemanget ar lockande for mathantverkare och for alla som ar intresserade av mathantverk.

Tavlingsdag 1
Kl. 13-20 Inlamning av tavlingsprodukter
Kl. 17-20 Forelasningar och workshops

Tavlingsdag 2

KI. 9-10 Invigning

KI. 10-19 Jurygrupperna bedémer
tavlingsprodukterna

KI. 10-12 Forelasningar

Kl. 12-13 Lunch

KI. 13-14 Foéreladsningar

KI. 14-17 Foretagsbesok i regionen
KI. 18-21 Get together

Tavlingsdag 3

KI. 9-12 Foreldsningar

Kl. 12-13 Lunch

KI. 13-16 Foreldsningar

KI. 18-23 Prisutdelning och festmiddag

Bild 8 Exempel pé uppldgg av program under tédvlingsdagarna

7. Prisutdelning och festmiddag

Tavlingsdagarna avslutas med en prisutdelning och festmiddag. | prisutdelningen och festmiddagen
deltar tavlingsdeltagare, jurymedlemmar och inbjudna gaster som ar intresserade av narproducerad
mat och hantverksmassig livsmedelsforadling och som kan hjalpa till med att sprida de varden som
begreppet mathantverk star for.

Vid prisutdelningen ar det endast guldmedaljérerna som far en medalj och det ar endast
guldmedaljorernas tavlingsprodukter som finns utstallda. De 6vriga medaljérerna (silver och brons)
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far ett diplom och sigill att fasta pa sin produkt. Om pristagaren inte ar pa plats, kan nagon annan fran
samma region ta emot priset eller sa skickas det till pristagaren i efterskott.

Det finns tva alternativ att hantera vinnarprodukter, diplom, guldmedalj och sigill under
prisutdelningen:

¢ Vinnarprodukten, diplomet, guldmedaljen och sigillet finns i en kasse bakom scenen och
assistenten plockar fram materialet efterhand till konferencidrerna. Nar prisutdelningen
och fotograferingen &r klar, tar assistenten hand om vinnarprodukten och stéller den pa
ett prisbord.

¢ Vinnarprodukten, diplomet, guldmedaljen och sigillet finns fardigt pa prisbordet, men ar
overtackt med en svart tunn duk.

Pa scenen visas en-presentationbild dar det framkommer vilket pris som delas ut, namn pa
tavlingskategorin och tavlingsklassen, sa att det &r lattare for publiken att félja med prisutdelningen.
For prisutdelningen behdvs tva konferencidrer och tva assistenter. For ytterligare information om
prisutdelningen, se bilagan ”Arbetsanvisningar”.

7.1. Pressinfo och fotografering

En stor del av kommunikationsteamets arbete gors under den sista tavlingsdagen och under
prisutdelningen. Pa eftermiddagen fore prisutdelningen skickas det ut ett allmant pressmeddelande
om hur manga medaljer som delas ut och vem som har vunnit i respektive tavlingsklass. Se bilagan
"Pressmeddelande”. Pressmeddelandet skickas ut som Embargo, med uppgifter om att resultatet far
publiceras samma dagkl. 23.00 (da prisutdelningen férvantas vara slut). Till pressmeddelandet bifogas
en lista 6ver vinnarna (guld, silver och brons). Dessutom informeras det om var kommer att finnas
bilder tillgangliga for pressen. Det kan vara bra att redan fore prisutdelningen ta bilder av
vinnarprodukterna, men bilder av vinnarna tas under prisutdelningen.

Bild 9 Alla produkter som vinner guld fotograferas fére prisutdelningen. Bilderna gérs sedan
tillgéngliga for pressen. Efter prisutdelningen kan bilderna dven anvdndas i social media och
tdvlingsdeltagarna far anvinda dem i sin marknadsféring.
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Da envinnare vid prisutdelningen tagit emot sitt pris av konferencidrerna visas denne av assistenterna
vidare till kommunikationsteamet, som kan vara placerade utanfér rummet dar prisutdelningen sker.
Dar fotograferas vinnaren och eventuellt kan man dven goéra en kort intervju till social media. Da alla
vinnare tagit emot sina priser tas det en gruppbild med alla vinnare samtidigt pa scenen.

Bild 10 Vinnarna fotograferas direkt efter prisutdelningen.

Kontinuerligt under kvéllen uppdateras social media, om mdjligt kan man aven sidnda Live (pa
Facebook). Bilder pa vinnarna och pa vinnarprodukterna ldggs ut pa social media under eller senast
direkt efter prisutdelningen.Den lokala pressen har visat stort intresse av hur det gick fér producenter
fran den egna regionen. Det ar darfor bra att forbereda ytterligare texter att skicka ut i de olika
regionerna. Texterna kan lyfta fram hur manga guld som delas ut i en viss region, men ocksa lyfta fram
nagon enskild foretagare som deltagit och fatt medalj.

8. Efterarbete

Da tavlingen &r klar aterstar en hel del efterarbete. Dels handlar det om eftermarknadsforing i social
media. Det ar bra att presentera de olika vinnarna och deras produkter under veckorna efter
tavlingen. Pa samma gang marknadsfors foljande ars tavling. Dels handlar det om att skicka medaljer,
sigill och diplom till de som inte kunde narvara vid prisutdelningen och slutprotokoll till alla som var
med och tavlade.

De vinnare som inte dr narvarande vid prisutdelningen skall fa sina medaljer, sigill och diplom skickade
per post. Det ar bra att skicka dessa sa fort som mojligt efter tavlingen. Alla tavlingsdeltagare skall
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dessutom fa en skriftlig bedémning av sin tavlingsprodukt. De slutprotokoll som jurygrupperna
skriver, skall efter tavlingen skickas till alla deltagare per e-post.

Pa slutprotokollen star varken foretagets namn eller produktens namn, utan endast produktens ID-
nummer. Vid utskicket ar det darfor viktigt att kolla ID-nummer mot listan dver tavlanden och skickar
ratt protokoll till ratt tavlingsdeltagare. Kontrollera dven att slutprotokollet ar skrivet pa ratt sprak
(tavlingsdeltagarens modersmal). Om det inte &r pa ratt sprak, maste slutprotokollet forst Gversattas.
Vissa foretag har deltagit med flera produkter och da &r det bra att skicka alla slutprotokoll pa samma
gang i samma e-post. De tavlingsdeltagare som vunnit guld, silver eller brons skall dessutom fa de
elektroniska sigillen bifogade i samma e-post. De vinnare som var pa plats vid prisutdelningen och
som fotograferades skall fa sin bild bifogad. Guldmedaljérerna skall fa bilden av sin vinnarprodukt
bifogad.

9. Sammandrag

Projektet Kustens mat var ett finlandssvenskt projektsamarbete mellan regionerna Nyland, Aboland,
Aland och Osterbotten under &ren 2016 — 2018. Projektet ordnade tavlingen FM i mathantverk tre
ganger och har sammanstéallt denna manual for att underlatta arbetet for kommande arrangorer.
Sammanfattningsvis konstateras att det ar bra att paborja planeringen och arbetet med tavlingen i sa
god tid som mojligt och att ha tillrackligt manga personer i tavlingsledningen som kan arbeta med
arrangemangen. For kontinuiteten ar det bra om den nya arrangoéren kan samarbeta med foregaende
arrangor och med foreningen Mathantverk i Finland rf — Suomen Artesaaniruoka ry. Fran féreningen
far ocksa tavlingsarrangoren stdod och rad om arrangemangen och olika fragor om t.ex. regelverket
som kan dyka upp.
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Kustens mar

MATHANTVERK

Oppna Finlindska Masterskap i Mathantverk 2017
Raseborg 4-6 oktober 2017

TAVLINGSREGLER

Tavlingen Oppna FM i Mathantverk 2017 arrangeras den
4-6 oktober 2017 i Raseborg pa Finlands sydkust. Tavlingen
arrangeras av Yrkeshdgskolan Novia genom projektsam-
arbetet Kustens Mat. Bedomningen av produkterna sker i

bruk den 6 oktober. Under tavlingsdagarna arrangeras aven
seminarier, studiebesok och annat program som lockar och

lighet att delta i Slowfoodmarknaden vid Fiskars bruk den
7-8 oktober.

Information och anmalan: www.novia.fi/mathantverkfm
smak och tydlig identitet, dar tillverkningen sker genom
rikedom och kunskap.

stammiga med reglerna for SM i Mathantverk i Sverige.
Skillnader i lokala traditioner samt den allmanna kanne-
domen om begreppet Mathantverk gér &anda att detaljer,
gransdragningar och tavlingsklasser kan utformas pa olika
satt.

Oppna Finldndska Méasterskap i Mathantverk arrangeras
i ar for andra gangen. Tavlingen &r 6ppen for finldndska,
nordiska och baltiska deltagare och alla halsas varmt val-
komna till Yrkeshogskolan Novia i Ekends samt till Fiskars
bruk.

B SYFTET MED TAVLINGEN
Tavlingen ordnas for att géra mathantverket kant och sti-
mulera dess utveckling. Det finns en vilja att skydda och

pet star for. Mathantverkarna motiveras i sitt arbete och
inspireras att utveckla sitt foretag och sina produkter. Kon-
sumenternas medvetenhet 6kar med hjalp av tavlingen och

. de vinnande produkterna. Framdver leder detta till ett okat
. kunnande och till en 6kad forsaljning.

. Tavlingens syfte ar att bevara och utveckla lokala matkul-
. turer genom 6kad synlighet, kunskap, produktutveckling,
Ekenas den 5 oktober och prisfesten arrangeras vid Fiskars

forsaljning och nya arbetstillfallen.

. W TAVLINGSREGLER
forenar eldsjalar inom mathantverk. Det finns ocksd méj-

Oppna FM i Mathantverk 2017 &r oppet for producenter i
Finland och de 6vriga nordiska landerna samt Baltikum.
Forutsattningen ar att produkterna foradlas pa ett hant-

. verksmassigt satt, baserat pa lokala eller inhemska ra-
. varor med kant ursprung. Endast produkter tillverkade av
. livsmedelsforetag och som finns ute till allman forsaljning
Genom mathantverket skapas unika produkter med rik :

far tavla. | de fall dar flera foretag medverkar i tillverkning-

en av produkten maste alla steg vara hantverksmassiga och
varsam féradling av framst lokala révaror. Mathantverket
bevarar, utvecklar och synliggér de lokala matkulturernas :

produkten ska anmalas av foretagen gemensamt.

Ifall ndgon klass har for f& bidrag (mindre &n tre bidrag)

) kan tavlingsledningen bestamma om sammanslagning av
Reglerna fér Oppna FM i Mathantverk &r till stor del sam-

narliggande klasser. Om sammanslagning inte ar mojlig far

. produkterna anda en skriftlig bedémning av juryn men ing-
. et pris utdelas. Vid behov kan tavlingsledningen begrénsa
. antalet tavlingsprodukter i en klass eller dela den i tva klas-
. ser ifall en naturlig delning ar majlig.

© Tavlingshidrag bedoms sa som de lamnas in om inte annat
. anges i klassens definition. | de fall producenten i samband
© med anmilan framfor mer specifika 6nskemal kring prov-
© smakningen av produkten kommer dessa att formedlas till
© juryn som i sin tur avgoér om dessa 6nskemal tas i beaktan-
: de eller inte.

. Ett foretag far tavla med hogst tva bidrag i varje klass.

© Alla tdvlingsbidrag far en bedémning dven om klassen
: skulle utga som tavlingsklass pa grund av for fa anmailda
bevara begreppet Mathantverk och de varden som begrep-

produkter.

Produkter som inte passar inom ramarna for nagon tav-
. lingsklass kan inte delta. Tavlande produkter ska uppfylla
. lagstiftningen i de lander dar de tillverkas och saljs.

-1-




1. LOKALA RAVAROR
Huvudsakliga eller karaktarsdanande ravaror skall vara

annan smaksattning skall vara naturlig, inte innehalla till-
satser, men kan vara utlandska.

2. FORADLING

Foradlingen skall ske enligt principerna for mathantverk,
sd att det r manniskans hand och kunnande som styr for-
adlingsprocessen. Maskiner far anvindas for att undvika

skép, ugnar och motsvarande anldggningar.
3. TILLSATSAMNEN OCH PROCESSHJALPMEDEL

ska anvandas i hantverksmassig livsmedelsforadling, allt-
sa mathantverk. Med tillsatser avser vi framst amnen som

verkens hemsidor (Finland: Evira www.evira.fi, E-nummer-
lista), men dven andra &mnen som vissa enzymer.
Alla syntetiskt framstallda aromer och farger ar forbjudna.

Undantag gallande tillsatsamnen och processhjalpmedel:
| de fall d&r vissa tillsatsamnen ar tilldtna att anvéndas s

namns dessa skilt for varje klass.

B ANMALAN

Anmalan till FM i Mathantverk gors pa adressen novia.fi/
© sma maste flera lamnas in for att bedomning skall kunna
. ske. Mycket stora ostar eller charkprodukter kan inlamnas
i endast ett exemplar.

mathantverkfm. Deltagaravgiften ar 30 € per tavlingsbi-
drag fram till den 31 juli och efter detta 45 € per tavlingsbi-
drag. Sista anmalningsdag ar 4 september 2017.

Har du inte mojligheten att gora anmalan via hemsidan,
kontakta tavlingsledningen per e-post: mathantverk(dnovia.

Ann-Louise Erlund, +358 (0)44 799 8406

nats in till tavlingen.
Vi tar inte emot nagra oanmaélda produkter pé plats.

Kommunikation i samband med tavlingen sker pa svenska,
finska och engelska.

lingen.

Bekraftelse pa deltagande skickas ut med e-post efter sista

anmaélningsdag och senast tva veckor innan tavlingen. Det :
: verksexperter som lekman. Varje jurygrupp bestar av en
. branschkunnig juryordférande samt ytterligare minst tre
. medlemmar och dess beslut kan inte dverklagas.

ar viktigt att du hor av dig till tavlingsledningen om du inte
fatt denna bekréftelse. Faktura skickas separat.

. H INLAMNING AV TAVLINGSBIDRAG

. Tavlingsprodukterna lamnas in vid FM-bordet pa Yrkeshdg-
lokala eller inhemska med kant ursprung. Kryddor eller :
: oktober kl. 13.00-20.00. Kontakta tavlingsledningen i for-
. vag om denna tid inte fungerar.

skolan Novia (Raseborgsvdgen 9, Eken&s) onsdagen den 4

© Om du inte sjalv har mojlighet att komma till Ekends kan
© produkterna levereras till tavlingen pa annat satt. Kontakta i
© s fall tavlingsledningen for leveransadress. Mark kartong-
. en med KYLA om det ar kylvaror. Produkterna bedoms i det
kroppsliga forslitningar. En automatiserad processlinje ar :
inte mathantverk, men digital teknik kan anvandas i rok- :

skick de anldnder. Tank pa mojligheten att skicka tavlings-
bidrag med nagon annan som ska resa till tdvlingen fran

. din region.

© Tva produkter! Tavlingsprodukt och Utstéllningsprodukt.
Den grundldggande policyn ar att livsmedelstillsatser inte :
© dukt utan etikett eller markning (tavlingsprodukt] och en
: komplett med férpackningspaskrifter (utstallningsprodukt).
tilldelats E-nummer och finns pa de nationella livsmedels- :

© Tavlingsprodukten f&r inte bara ndgot marke, stansning
. eller annan indikation pd vem som &r producent, men ett
. l6st exemplar av produktens forsaljningsetikett ska folja
© med tavlingsprodukten. Légg forslagsvis tavlingsprodukten
: samt originaletiketten lost, tillsammans med den komplet-
: ta utstéllningsprodukten i en plastpdse. Mark plastpésen
. med tavlingsklassen.

Du l@mnar in 2 st. produkter av varje tavlingsbidrag. En pro-

Hela produkter ska lamnas in. Burkar respektive flaskor
ska vara fulla och ooppnade. Om produkterna ar mycket

. Tank pa att tivlingen giller mathantverk. For att juryn
: skall kunna bedoma mathantverkets kvalitet bor tavlings-
fi eller per telefon: Jonas Harald, +358 (0)50 548 3400 eller :
. att produktens helhetsintryck skall kunna bedémas. En
. alltfor liten bit eller en skivad och vakuumférpackad chark-
Anmalan ar bindande och avgiften faktureras for alla an- :
malda och godkanda bidrag, dven om dessa sedan inte lam-
. Observera att bekréaftelse pa deltagande maste &tfolja pro-
. duktenvid inlamningen. Vi tar inte emot oanmaélda produk-
- ter pa plats.

produkten vara hel eller tillrackligt stor. Detta ar viktigt for

produkt eller ost &r svar att bedoma som ett mathantverk.

Kontakta tavlingsledningen i god tid om ni har fragor som

© rorinldamningen av produkter. Kontaktuppgifter finns ldngst
. bak i detta dokument.

En forteckning 6ver alla deltagande féretag kommer att :
publiceras pa novia.fi/mathantverkfm tva veckor fore tav- :

B JURYBEDOMNINGAR
Bedomning av produkterna sker torsdagen den 5 oktober

2017, kL. 10.00-19.00.

Jurygruppernas medlemmar bestar av sdval mathant-

Jurygruppernas uppgift ar att:

« Utse pristagare i varje tavlingsklass. Beroende pd antalet
produkter i en klass utses en, tva eller tre pristagare.
Resterande produkter far delad plats.

e Ge ett skriftligt omddéme om varje tavlingsprodukt. Det
skriftliga omdomet delges den tavlande i efterhand.



Juryn har ratt att flytta en tavlingsprodukt fran en klass till

varje klass. | huvudsak bedoms utseende, konsistens, doft,
smak, helhetsintryck och i den innovativa tavlingsklassen
innovationsgraden. Smakpoangen varderas hogre an andra
kriterier nar tvd produkter hamnar p& samma po&ng. Om

bade totalpodng och smakpoé&ng &r lika hoga blir det de-

lad placering och ndstkommande placering utgar. | klassen
Innovativt mathantverk varderas innovationsgraden lika
hdgt som utseende/konsistens och doft/smak tillsammans.

Poangsattningen ar endast ett stod vid bedomningen av
produkterna och varje jurygrupp kan internt bestdmma hur :

bedémningen ska ga till. Podngbilden ser olika ut fér olika

klasser och &r, och direkta jamforelser mellan klasserna ar

darfor inte mojliga.

Bl INNOVATIVT MATHANTVERK

Inom klassen Innovativt mathantverk kan produkter som ar

innovativa och nyskapande ur ndgon aspekt tavla. Det kan
handla om ravaror, foradlingsmetoder, smakkombinationer,

anvandningssatt, produktens presentation (utseende eller :
forpackning), eller ndgot annat som férnyar och férstarker :
mathantverkets position och utveckling. Samma grundreg- :
ler galler som for ovriga klasser. Vid bedomningen vager :
innovationsgraden tyngst, men aven utseende/ konsistens :

och smak/doft poangsatts.

Vid anmalan ska den innovativa egenskapen beskrivas.
Max ett bidrag per foretag.

B BEDOMNINGSRESULTAT
Alla tévlingsdeltagare far den skriftliga bedémningen inom
fyra veckor efter tavlingen.

B TAVLINGSKATEGORIER 2017 & 2018

e MEJERIPRODUKTER

e CHARKUTERIPRODUKTER

e FISKPRODUKTER

* BAGERIPRODUKTER

e BAR- OCH FRUKTPRODUKTER

e GRONSAKS- OCH SVAMPPRODUKTER
¢ KALLA KRYDD- OCH MATSASER

* SNACKS

* NORDISKA DRYCKER

e INNOVATIVT MATHANTVERK

B KATEGORIER OCH TAVLINGSKLASSER 2017 & 2018
Observera vilka tavlingsklasser som arrangeras
ar 2017 och vilka som arrangeras ar

. » MEJERIPRODUKTER

en annan om man beddmer att produkten anmalts till fel :
klass. Produkterna bedoms enligt kriterier anpassade for :

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

Mjuk 2017 | En mjuk ost med vitmogelyta.

vitmogelost

Syrad ost 2017 | Utan anvandning av lope.
Inkluderar aven bredbar ost
samt ost med kryddor.

Osyrad ost 2017 | Osyrade ostar av halloumityp,
fetatyp, osyrad bondost (kaffeost,
leipdjuusto) mm.

Pressad ost/ | 2017 | Inkluderar alla typer av pressade

h&rdost ostar oavsett yta.

Smaksatt 2017 | Pressad ost som ar rokt eller

hérdost kryddad.

Glass 2017 | Révaran skall vara kand pa
gardsniva. Hela foradlingskedjan
(efter pastorisering) skall ske i
producentens foretag.

Gron- och Inkluderar alla typer av gron-

blamdgelost och blamdgelost oavsett yta.

Mjuk kittost En mjuk till halvhard osttyp
tvattad med saltlosning eller
linenskultur. | de fall dar aven
mogelkultur (vit och réd) anvéands
skall utseende och smak ha
typisk kittkaraktar. Aven ostar

tvattade med ol eller sprit.

Av ko-, get- eller fargradde

dar endast salt far tillsattas.
Révaran skall vara kand pa
gardsniva. Hela foradlingskedjan
(efter pastorisering) skall ske i
producentens foretag. Gradden
som anvands ska vara separerad
i producentens foretag.

Smor

Yoghurt, surmjélk (piima), fil,
m.fl. Ravaran skall vara kand pa
gardsniva. Hela foradlingskedjan
(efter pastorisering) skall ske i
producentens foretag.

Syrad mjolk

Anmélan

e Ange om mjolken/gradden ar obehandlad eller pastori-
serad.

e Ange ursprunget pa gardsniva for klasserna Glass, Smar
och Syrad mjolk.

e Ange var produkten ar rokt ifall det inte sker inom det
egna foretaget.

© Inldmning

* Ange lagringstiden for osten.
e Lamna in hela ostar eller tillrackligt stora bitar for be-
domning.

Bedomning

* Mejeriprodukter bedoms ratt tempererade enligt typ av
produkt.



Tavlingsregler & undantag

e Klasserna Glass, Smor och Syrad mjolk har en kort
foradlingskedja med lagre grad av féradling. P& grund av
detta far rdvarans ursprung ett storre fokus vilket kraver
att denna &r kénd pé gardsniva.

e Genmodifierat ystningsenzym ar inte tillatet.

e Vax utan fargamnen f&r anvandas.

e Fargdmnet annatto eller roucou ar inte tillatet.

* Rok eller rokarom skall ha skapats genom naturlig
glodrok inom foretaget som en del av tillverkningspro-
cessen eller hos en lokal samarbetspart. Om rokning ut-

fors av en samarbetspart skall denna namnas i anmalan.

* Glass kan ha foljande tillsatser: pektin, karragenan och
fruktkarnmjol (johannesbréd).

» CHARKUTERIPRODUKTER

Om rokning utfors av en samarbetspart skall denna
namnas i anmalan.

Nitritsalt: Maximalt restvérde, alltsa hogsta tilldtna
mangd i den fardiga produkten, &r 50 mg/kg. Detta
forutsatter max tillsatt 80 mg/kg ravara (i enlighet med
bestdammelser for EU-ekologiskt) i klasserna Varme-
behandlad korv, Varmebehandlat kott, Lufttorkad korv
och Lufttorkat kott. Nitritsalt ar inte tillatet i klasserna
Farskkorv, Indlvsprodukter och Blodprodukter.

Gradde som anvénds i pastej/paté/leverkorv far inte
innehalla karragenan.

Tillsatt gelatin i pastej/paté/leverkorv &r tillatet.

> FISKPRODUKTER

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING
TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

Varme- 2017 | Korv som varmebehandlats till
behandlad exempel genom varmrdkning, i
korv vatten eller med &nga. Bedéms
kalla.
Varme- 2017 | Helkott som varmebehandlats
behandlat kott till exempel genom varmrokning,
i vatten eller med &nga. Bedéms
som kallt.
Leverkorv/ 2017 | Varmebehandlad produkt med
pastej/paté indlvsmat som huvudravara eller
och ovrig karaktarsgivande ravara. Pastej
inalvsmat eller paté bor ha karaktaristisk
konsistens.
Bredbar eller skivbar. Kan
presenteras
som korv, pa burk, i form eller
pé annat satt. Bedoms kall.
Blodprodukter | 2017 | Blod- och grynkorv, pdlsa m.fl.
Farskkorv 2017 | En ra korv for stekning/grillning/
kokning.
Steks eller kokas vid
bedoémningen.
Lufttorkat kott Kan vara med eller utan
kallrokning.
Lufttorkad Kan vara med eller utan
korv kallrékning.
Anmadlan

* Ange var produkten ar rokt ifall det inte sker inom det
egna foretaget.

Inldmning

* Ange lagringstiden for lufttorkade produkter.

e Lamna in hela produkter eller tillrackligt stora bitar for
bedomning.

Tavlingsregler & undantag

e Artificiella rokaromer eller kondenserad och &terskapad
rok accepteras inte. Rok eller rokarom skall ha skapats
genom naturlig glodrok inom foretaget som en del av
tillverkningsprocessen eller hos en lokal samarbetspart.

Kallrokt fisk 2017 | Salt- / sockerbehandlad fisk
med eventuell kryddning.

Varmrokt fisk | 2017 | Salt- / sockerbehandlad fisk
med eventuell kryddning.

Fiskfars- 2017 | Varmebehandlade produkter

produkter av i huvudsak mald fisk s& som
exempelvis paté, pastej, biffar
eller queneller.

Inlagd fisk 2017 | En eventuellt forbehandlad fisk
i en lag med exempelvis attika
eller olja, salt, socker, kryddor,
gronsaker eller rotfrukter.

Gravad fisk 2017 | Salt- / sockerbehandlad fisk
med eventuell kryddning.

Produkter av 2017 | Salt- / sockerbehandlad fiskrom

fiskrom med eventuell kryddning.

Inldmning

Hela produkter ska lamnas in. Om fisken ar filéad eller
delad behovs dock bara en sida.

. Tavlingsregler & undantag

Réavaran kan istallet for fisk vara kraft- och skaldjur
forutsatt att dessa ar lokala eller inhemska med kant
ursprung.

Artificiella rokaromer eller kondenserad och aterskapad
rok accepteras inte. Rok eller rokarom skall ha skapats
genom naturlig glodrok inom foretaget som en del av
tillverkningsprocessen eller hos en lokal samarbetspart.
Om rékning utfors av en samarbetspart skall denna
namnas i anmalan.

Om tillgdngen pa révaran i narheten av foradlingsplatsen
saknas eller ar liten, accepteras inhemsk eller nordisk
ravara som “lokal” ravara.

Gradde som anvands i fiskfarsprodukter far ej innehalla
karragenan.



> BAGERIPRODUKTER

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

. > BAR- & FRUKTPRODUKTER

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

Vetesurdegs- | 2017 | Inkluderar @ven brod jast med Klassisk sylt 2017 | Kokt produkt av bar/frukt,

bréd (endast honungsaltmetoden, 2018 | socker/honung samt eventuellt

surdeg) bakferment samt vildjast. vatten och pektin. Losare

Vetekaraktar. konsistens an marmelad.

Ragsurdegs- 2017 | Inkluderar aven brod jast med Kryddad 2017 | Som klassisk sylt, men dar

brod (endast honungsaltmetoden, sylt (dven 2018 | ingredienser som kryddor,

surdeg]) bakferment samt vildjast. andra an orter, notter eller liknande
Ragkaraktar. barbaserade) antingen ingar eller utgor den
) ) B huvudsakliga aromgivande

Rieska 2017 | Entunn, mjuk brodkaka, kan rvaran.

och mjukt innehalla dven potatis.

tunnbrod Klassisk 2017 | Kokt produkt av bar/frukt,

o - - . - marmelad 2018 | socker/honung samt eventuellt

Hart brod 2017 | Knacke-/spisbrod samt hart vatten och pektin.

tunnbrad.

. - B Kryddad 2017 | Som klassisk marmelad, men

Ovrigt 2018 | Havre- och kornbrdd, svartbréd, marmelad 2018 | dar ingredienser som kryddor,

matbrod speciella brod som potatislimpa, (Zven orter, notter eller liknande

maltlimpa och kryddad limpa andra an antingen ingar eller utgor den

Fyllda bageri- | 2018 | Bageriprodukter av pirog- eller barbaserade) hyvudsakllga aromgivande

produkter kalakukkotyp med vegetarisk ravaran.

eller animalisk fyllning. Beddms Klassisk gelé | 2017 | Kokt produkt av bar/frukt,
kalla. 2018 | socker/honung samt eventuellt
vatten och pektin med
Anmilan karakteristisk konsistens.
e Beskriv din spannmalsravara, eventuell kultursort, mal- Kryddad 2017 | Som klassisk gelé, men dar
ningssatt, kvarn med mera. gelé (aven 2018 | ingredienser som kryddor eller
andra an orter antingen ingar eller utgor
Inldmning barbaserade) den huvudsakliga aromgivande
* Ange bakningsdag. rdvaran.

_ Dessertsas 2017 | Hallbar produkt av bar/frukt
Tavtlngsregler & undantag ) . 2018 | med eventuellt gronsaker/orter,
e Ravaran skall vara lokal eller inhemsk med kant ur- socker/honung, vatten, pektin

sprung. Mj6l méarkt med Hyvad Suomesta - Gott fran och kryddor. Sirap tévlar i denna

Finland eller motsvarande nationellt kontrollmarke som klass.
garanterar ursprunget ar godkant forutsatt att aven
efterfoljande villkor uppfylls. : .

: Anmalan

* Inga undantag for tillsatser.

e Alfa-amylas och askorbinsyra i mjél ar inte tillatet.

* Inga kemiska jasmedel &r tillatna, till exempel bakpulver,
bikarbonat, hjorthornssalt eller pottaska.

e Margarin ar inte tillatet.

vants.

* Ange om egentillverkat pektin anvants.
e Ange om specifika sorter av bar, frukter eller orter an-

e Ange méangden bar-, frukt- och drtravara som anvénts

for framstallning av 1000 g fardig produkt.

. Tavlingsregler & undantag

. o Produkter som inte ar bar-/fruktbaserade tavlar i klas-
serna for kryddade produkter.

* Tillsatserna pektin, agar och attiksyra far anvandas i

produkterna.




> GRONSAKS- & SYAMPPRODUKTER

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

Gronsaks- 2017 | Pastoriserad eller kokt produkt
inlaggning av grénsaker i lag bestdende av
t.ex. vatten, attika, vinager, salt,
socker och kryddor.
Svamp- 2017 | Svamparilag bestdende av t.ex.
inlaggning 2018 | attika,
vinager, salt, socker, kryddor.
Mjolksyrade 2018 | Fermenterad produkt med hela
gronsaker eller delade gronsaker i lag/eget
spad.
Anmadlan

» Ange om specifika sorter av gronsaker och svamp ingar i
produkterna

* Ange mangden gronsaks- eller svampravara som an-
vants for framstallning av 1000 g fardig produkt.

> KALLA KRYDD- OCH MATSASER

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

2017
2018

Dressing Hallbar produkt med en bas av
t.ex. vatten, olja, saft, mjolk,
agg, samt t.ex. attika, vinager,
salt, socker, honung, pektin och

kryddor.

Kokt produkt pd bar/frukt/
gronsaker. Kan innehalla socker,
salt, honung, attika, vindger och
kryddor.

2017
2018

Chutney

2017
2018

Kryddiga matsaser av t.ex.
ketchup-, chili- eller pestotyp.
Kan innehalla socker, salt,
honung, attika, vinager och
kryddor.

Kryddsas

Produkt som far sin karaktar av
fin- eller grovmalda senapsfron.
Kan innehalla vatten, olja,
socker, salt, honung, agg,
mjolkprodukter, attika, vinager,
samt smaksattning med kryddor,
orter, frukt, bar eller andra
naturliga ingredienser.

2017
2018

Senaps-
produkter

2017
2018

2017
2018

Naturell olja Kallpressad olja som kan har-

stamma fran olika sorters fron.

Smaksatt olja Kallpressad olja med lokalt
producerade kryddor och

smakgivare.

Anmadlan
* Ange dven om specifika sorter anvants i produkten.

Tavlingsregler & undantag

e Observera att huvudravaror som fron, orter, frukter,
gronsaker skall vara lokalt odlade eller inhemska med
kant ursprung.

. > SNACKS

Bl TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

Snacks 2017 | Vegetabiliska eller animaliska
2018 | snacksprodukter av lokala
huvudravaror.
. Anmilan

e Ange specifika sorter som anvants
e Beskriv tillverkningsmetoden

> NORDISKA DRYCKER

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

ALKOHOLFRIA DRYCKER

2017
2018

Pastoriserad/kokt produkt av bar
eller frukt. Kan dven innehalla
socker/honung samt vatten.
Drickfardig eller spads enligt
anvisning med kallt vatten.

Barsaft / must

2017
2018

Kolsyrade
drycker

Drickfardig kolsyrad dryck med
naturlig smak av bar, frukt,
blommor eller drter. Kan aven
innehalla socker/honung samt
vatten.

2017
2018

Pastériserad/kokt produkt
med naturlig smak av bar,
frukt, blommor eller orter. Kan
dven innehalla socker/honung
samt vatten. Aven kryddade
safter samt nektar tavlar har.
Drickfardig eller spads enligt
anvisning med kallt vatten.

Andra drycker
(alkoholfria)

2017 | Pastoriserad/kokt produkt med
kryddning. Serveras varm vid
bedomningen om inte annat

anges.

Glogg
(alkoholfri)




ALKOHOLHALTIGA DRYCKER
2017

Vit eller fargad maltidsdryck
baserad pé vindruva, bar eller
frukt. Vinet bedoms som en
maltidsdryck och har en latt

/ frisk / mjuk / syrlig / mild
karaktar oavsett farg och ravara.
Alkoholhalt hogre an 8,5 %.

Latt matvin

2017 | Vit eller fargad maltidsdryck
baserad pa vindruva, bar eller
frukt. Vinet bedoms som en
maltidsdryck och har en fyllig /
mustig / syltig / robust / kraftig
/ tanninrik karaktar oavsett farg
och ravara. Alkoholhalt hégre an
8,5 %.

Fylligt matvin

Dessert- och 2017

delikatessvin

Halvsot eller sot dryck som
passar att avnjutas till dessert,
som dessert, eller som en
fristdende delikatess. Baserad
pa vindruva, bar eller frukt.
Alkoholhalt hogre an 8,5 %.

Likor 2017 | SOt spritdryck som har
framstallts genom att alkohol
smaksatts med naturliga
aromamnen samt sotats.

Hela tillverkningsprocessen
inklusive beredning av naturliga
aromextrakt skall ske inom
foretaget. Etanol som anvands
skall vara inhemsk och
destillerad pa inhemsk ravara.
Alkoholhalten for likor ar minst

15 volymprocent.

Skumvin
(parlande
eller kolsyrat)

Parlande eller kolsyrad dryck
baserad pa vindruva, bar eller
frukt. Alkoholhalt hogre an 8,5 %.

Mousserande Mousserande dryck som
vin (méthode framstallts enligt klassisk
classique) champagnemetod, baserad
pa vindruva, bar eller frukt.
Alkoholhalt hégre an 8,5 %.
Akta cider Stilla eller mousserande dryck

vars vatskeravara bestar av
100% naturlig frukt- eller
barjuice innan jasning. Vatten
far tillsattas for att reglera
alkoholhalten, dock s& att det
slutliga juiceinnehallet &r minst
90 %. Artificiell kolsyra far ej till-
sattas. Alkoholhalt hogst 8,5 %.

Andra &n bar/fruktbaserade
jasta drycker s& som 46l sahti,
mjod, och drtdrycker. Observera
att samtliga ravaror skall vara
lokala/inhemska med undantag
for jast och socker. Ol skall vara
tillverkad p& inhemsk malt och
inhemsk humle. Sahti skall
uppfylla kraven enligt EU:s
namnskydd. Mjod skall vara
sotad med honung. Alkoholhalt
hogst 8,5%.

Andra jasta
drycker

TAVLINGSKLASS | AR BESKRIVNING

Anmadlan

* Ange spadningsforhallande om produkten skall spadas
(saft, glogg m.fl.)

e Ange juicehalten i %, eller ange mangden bar-, frukt-
och ortrdvara som anvants for framstallning av 1 000 g
fardig produkt.

e Ange rekommenderad temperatur for bedomning av
produkten.

e Alkoholdrycker; ange alkoholhalt.

Inldmning

e Drickfardiga produkter i sma flaskor kréver att flera flas-
kor inlamnas for bedomning. Rakna med minst 0,66 liter
drickfardig produkt.

Beddomning

e Produkter bedoms ratt tempererade enligt anvisning
eller typ av produkt.

e Produkterna spads enligt anvisning, men juryn kan aven
testa andra spadningsforhallanden.

Tavlingsregler & undantag

e Aromgivande rdvaror dr vindruvor, bér, frukt, spannmal,
vaxtdelar och vaxtsafter som till 100% ar lokala eller in-
hemska. Undantag fran kravet pa lokal révara &ar kryddor
som av tradition anvants i en viss typ av dryck och som
inte finns lokalt, exempelvis kanel i glogg.

e Artificiella smak- och fargamnen &r inte till&tna.

e Anvandning av enzym for utvinning av juice ur bar- och
fruktmassa ar tillatet.

 Dryckens egenskaper harstammar endast fran naturliga
ravaror samt smak- och aromdmnen som uppstatt na-
turligt under kokning, jasning eller lagring. Koncentre-
ring eller reducering av ravaran genom varme eller kyla
ar tilldten som en del av tillverkningsprocessen.

Alkoholdrycker:

e Dryckers alkoholinnehdll har uppstatt enbart genom
jasning, med undantag for klassen Likor.

e Etanol som anvands vid tillverkningen av likor skall vara
inhemsk och destillerad pa inhemsk révara.

* Chaptalisering (sockertillsats innan jasning) samt efter-
sotning enligt Stssreserve - metoden &r tilldten om inte
annat anges.

 Drycken ar producerad med tillstand och i enlighet med
lagstiftningen i ursprungslandet.

e Svaveldioxidhalten ar hégst 200 mg/liter.

e Sorbinsyrahalten &r hégst 200 mg/liter.

e Askorbinsyrahalten ar hogst 150 mg/liter.

* Vid regleringen av syrahalten far endast citron-, vin-,
appel- eller mjolksyra anvandas.

» Bentsoesyra far ej tillsattas.

e Klarningsmedel far anvandas i enlighet med god
tillverkningssed.

* Kaliumsorbat far tillsattas med beaktande av halten
sorbinsyra.

« Ovriga konserveringsmedel &r inte tilldtna.

* Produkten deltar oberoende av sitt handelsnamn i den
klass som den tillhor enligt klassens beskrivning*. | de
fall d&r gransen mellan tvé klasser baserar sig enbart pa
organoleptiska egenskaper ar det tavlingsdeltagaren som
sjalv valjer i vilken klass drycken skall tavla, t.ex. Matvin
eller Dessertvin. Juryn har ratt att byta tavlingsklass ifall
man beddmer att produkten anmalts till fel klass.



*Alkoholdryckers namn, ravaror, tillverkningsmetoder mm
omges av ett omfattande regelverk som skiljer sig mellan
de nordiska landerna och aven inom EU. Tavlingsklasserna
inom denna kategori har gjorts enkla och inkluderande med
beskrivningar som utgdr ifrdn dryckens anvandning och
karaktdr snarare an begransningar i ravara eller handels-
namn. Drycker baserade p& nordiska révaror ar ett utveck-
lingsomrédde med potential. Malsattningen &r att férdoms-
fritt bidra till utvecklingen av hantverksmassigt hogklassiga
drycker baserade p& nordiska ravaror.

Exempel pa varierande anvandning av namn: Bendmningen

Gardsvin &r i Finland beskriven i lagstiftningen, men det har

en annan betydelse &n gardsvin i ndgot annat land. | Finland

kan man odla druvor men man far inte salja en finsk dryck

som ett vin. Iscider far inte ha cider som handelsnamn i en

del lander (for hog alkoholhalt) och ar till sin karaktar ett
dessertvin. Apfelwein ar en cider, och Barley Wine ar ett

starkt ol trots sina handelsnamn.

: > INNOVATIVT MATHANTVERK

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

2017
2018

Produkten skall vara innovativ
och nyskapande ur ndgon
aspekt. Samma grundregler
som for ovriga klasser galler.
Vid bedomningen vager
Innovationsgraden tyngst, men
dven utseende/ konsistens och
smak/doft poangsatts.

Innovativt
mathantverk

Produkten ska vara av sadan
karaktar att den inte kan tavla i
nagon annan klass. Vid anmalan
ska den innovativa egenskapen
anges.

Max ett bidrag per foretag.

LA T

Kustens mat

MATHANTVERK

TAVLINGSRADETS KONTAKTUPPGIFTER

e Ann-Louise Erlund
Mobil: +358 (0)44 799 8406
E-post: ann-louise.erlund@novia.fi

¢ Jonas Harald

Mobil: +358 (0)50 548 3400
E-post: jonasddynamohouse.fi

 Harriet Strandvik
Mobil: +358 (0)457 345 1039
E-post: harriet.strandvik(@gymnasium.ax

www.novia.fi/mathantverkfm
Finldndska Masterskap i Mathantverk arrangeras féljande gang den 21-23 mars 2018.
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Bilaga 2
Arbetsanvisningar

Forarbete
Anmalningarna kontrolleras

Finns alla uppgifter?

Ar ingredienser godkinda?

Vilket &r huvudravarornas ursprung?

Finns produkten till férsaljning (var, nar)?
Ar produkten anmald till ratt tavlingsklass?

=>» Andringar meddelas till féretagen

Produkterna indelas klassvis

Vilka tavlingsklasser ar klara, har minst 3 bidrag?
Finns det klasser man kan sammansla? Finns det orsak att dela pa klasser?
o Malsattningen ar att fa klasser som ar tillrackligt enhetliga, men dnda sa att sa manga bidrag
som mdjligt deltar i en tavlingsklass.
o Klasser med 1-2 produkter ar ingen tavlingsklass utan produkterna far endast en utvardering
av juryn.

Produkt-ID
Alla produkter far en anonym kod, t.ex. A257

A ar tavlingskategorin. T.ex. A=bageriprodukter, B=mejeriprodukter, C=charkprodukter osv.

Bokstaven ar alltsa koden for en viss kategori, som kopplas till en viss jurygrupp, och ett visst jurybord.
Den andra siffran ar tavlingsklassen. T.ex. Al=ragsurbrod, A2=vetesurbrdd, A3=knackebrod osv.

De tva sista siffrorna dr produktens individuella kod. Anvand ett tal mellan 07 och 97.

For att ge slumpkoden skriv ut ett ark med talserier som anvands som hjalpmedel. Nar produkten fatt en
nummer sa stryks den nummern pa arket. Det viktiga ar att produkterna inom en viss klass inte
numreras i I6pande ordning. Det ska vara slumpmassigt.

A257 ar alltsa ett visst vetesurdegsbrod i exemplet.
En annan produkt kan ha ID-nummer B118 som da dr en mejeriprodukt (B) i tavlingsklass 1 (t.ex. Hardostar) och
med individuell nummer 18, =B118.

Etiketter
Skriv ut tva typer av etiketter, i 2-3 serier av vardera.

Produktetikett. En etikett som klistras pa pasen vid mottagningsdisken. "Produktetikett”: Kategori,
tavlingsklass, produktnamn, foretag. Det behovs oftast endast 1 serie men skriv ut 2 ifall samma produkt
behover forvaras pa olika platser, samt som reserv.

ID-etikett. En etikett som klistras pa pasen vid sortering av produkterna i koket, SAMT pa produkten till
tavlingstillfallet. ”ID-etikett”: Produktkod, kategori, tavlingsklass.

Det behovs 3 serier ID-etiketter till vissa klasser: pa pasen i lagerutrymmet, pa tavlingsprodukten vid
bedémningen, samt for t.ex. rakorv kan dubbla ID-etiketter behévas for tillredd korv och ra korv pa
jurybordet.

Ha dven tomma etiketter till hands ifall man behéver komplettera ndgot genom att skriva for hand!

Produktinformation till juryn
Till juryborden skrivs informationsblad ut, dar juryn med hjalp av produktens ID-etikett kan se
tillaggsinformation om produkten: Ingredienser, ravaror och 6vrig information.



OBS! Produktens handelsnamn och tillverkande foretag far inte framkomma. Ravarornas ursprung far
framkomma eftersom det kan vara vdsentligt aven om det kan ge indikation om var produkten ar tillverkad.

Infobladen har skrivits ut pa det sprak som anvants vid anmalan dven om ocksa detta ger en indikation om var
produkten ar tillverkad.

Lagerhallning

Varje tavlingsbidrag har en egen plastpase, markt med Produktetikett och Kodetikett.

Sortera upp produkterna kategorivis samt tavlingsklassvis.

Lagg varje tavlingsklass i en egen plastlada eller dylikt sa att den ar samlad.

Mark Iadorna eller hyllorna i torrférrad och kylforrad sa att man hittar ratt tavlingsklass utan problem
nar man behdéver ta fram den under tavlingsdagen.

Inom vissa klasser, t.ex. Innovativt samt Snacks, kan en del produkter behdva kyl medan andra ska varai
torrforrad.



Mottagning av tavlingsbidrag

Tid Mottagningsdag
Plats Mottagningsbord
Beskrivning Tavlingsdeltagare lamnar in produkterna i tva exemplar. En med etikett pa
(utstallningsprodukt) samt en utan etikett (tavlingsprodukt). Stora
ostar/chark racker med en produkt. Kontrollera:
- anmald produkt
- tavlings- + utstallningsprodukt, ratt markta
- ratt tavlingsklass
- forvaringstemp
- bakningsdag for brod
Kryssa av produkten i anmalningslistan.
OBS! Anonym produkt-ID ska inte framga vid mottagningsdisken.
Tavlingsprodukt + utstallningsprodukt laggs i en 6ppen pase som marks med
"Produktetikett”: Tavlingsklass, produktnamn, féretag.
Temperaturkrav, bakningsdag samt eventuella korrigeringar, skrivs pa
pasen.
Produkterna laggs i plastbackar ->kdket
OBS! Endast personal har tilltrade forbi mottagningsbordet!

Utrustning, material

Produktlistor utprintade for att pricka av bidragen. Dator vid behov.

Mottagningsbord 2-3 meter. Produktetikett for info till koket (Tavlingsklass,
produktnamn, foretag). Plastpasar, papperspasar till brod, plastlador,
rullvagn. Skyltning pa utsidan, mottagning av tavlingsbidrag.

Ansvar, personal

Tavlingsledningen, 1-2 personer

Resultat, krav

Incheckning - vilka produkter ar inlamnade, vilka saknas.
Endast forhandsanmalda produkter tas emot.

2 st. produkter, ratt markta, ratt tavlingsklass.




Markning och sortering tavlingsklassvis

Tid Mottagningsdag
Plats Koket
Beskrivning Produkterna tas in fran mottagningsdisken.
Transportemballage avlagsnas, pasen kompletteras med etikett ”Produkt-
ID”
Produkterna laggs tavlingsklassvis i plastlador i kylutrymmen/frys/torrférrad
OBS! Temperatur och ratt forvaring viktigt.

Utrustning, material

Produktlistor per tavlingsklass utprintade. Sammanstallning.
Etiketter ”"Produkt-ID” (ID-nummer, tavlingsklass)

Lador + namnetiketter pa kategorier - tejpas fast pa ladan
Sopséack for emballagen

Rullvagn

Ansvar, personal

Tavlingsledningen, 1-2 personer

Resultat, krav

Ratt produkt-1D
Réatt forvaringstemp.

Tavlingsklasser samlade, men i ratt temp.




Lager: Kyl, frys, torrforrad

Tid Dagen fore mottagningsdag samt mottagningsdag
Plats Lagerutrymmen, kyl (frys), torrforrad
Beskrivning Forberedelser: Utrymmena bor markas per tavlingsklass sa det ar latt att

hitta utan famlande och flyttande! Tydliga zoner och hyllmarkningar.

Produkterna forvaras i 6ppna plastpasar, som forvaras i plastlador.
Plastladorna markta med tavlingsklass.

Efter tavlingen lyfter man tavlingsprodukterna tillbaka i forrddsutrymmen
med ID-etikett fast produkterna.

oBs! Inga obehoriga har tilltrade!

Temperaturer noteras pa temperaturlistor!

Utrustning, material Gor en skylt: Tilltrade endast for personal!
Tejp, tusch fér markning av zoner och hyllor i kylarna.
Temperaturdokument pa kyldérrarna!

Termometer (finns det digitala termometrar pa anlaggningarna?)

Ansvar, personal Tavlingsledningen, 1-2 personer

Resultat, krav Ingen risk for sammanblandning.
Inga missoéden.
Ingen kontamination.

Ratt temperatur.




Mappar for jurygrupperna

Tid

Veckan fore tavlingen, dagen fore tavling

Plats

Tavlingssal

Beskrivning

Jurygrupperna skall ha tillgang till en mapp med féljande innehall:

- Parmblad (namn pa kategorin samt jurymedlemmarna, kan vara
samma som skylten)

- Lista over aktuella tavlingskategorier och —klasser

- Instruktioner for juryarbetet (samma information har skickats ut per
e-post innan tavlingen till de som deltar i bedémningen)

- Bedomningskriterier for aktuell kategori (samma som finns pa
webbsidan).

- Tavlingsreglerna (pa alla tre spraken).

- Ett bedémningsprotokoll / produkt / jurymedlem + nagra extra.
Jurymedlemmarna anvander dessa for individuell bedomning, for
att senare kunna sammanstalla gruppens slutprotokoll (dessa skrivs
pa dator och sparas pa USB-sticka).

- USB-sticka med ratt mall for slutprotokollet.

OBS!

Utrustning, material

Mappar, USB-stickor

Ansvar, personal

Sekretariatet, 1-2 personer

Resultat, krav




lordningsstéllande av jurybord

Tid Mottagningsdag, dagen fore tavling
Plats Tavlingssal
Beskrivning Juryborden placeras, enligt uppgjord plan.
Borden férses med vit bordsduk och bordsskylt.
Skyltning pa borden, till exempel:
- Jury A, Bageriprodukter, jurymedlemmarnas namn
- Jury B, Bar- och fruktprodukter, jurymedlemmarnas namn
- Jury C, Charkuteri, jurymedlemmarnas namn
- Jury D, Drycker, jurymedlemmarnas namn
- Jury E, Innovationer, jurymedlemmarnas namn
- JuryF, Fisk, jurymedlemmarnas namn
- Jury G, Gronsaks- och svampprodukter, jurymedlemmarnas namn
- Jury H, Mejeri, jurymedlemmarnas namn
Pa borden placeras pennor, pennvassare och suddgummi, vattenkanna och
vattenglas, lampliga karl for produkterna som skall bedémas samt bestick.
Varje bord skall dessutom ha en dator som ar kopplad till en skrivare.
oBS! GOr avgransning for askadare! Inga obehériga far stora jurygrupperna pa

nara hall.

Utrustning, material

Vita bordsdukar.

Bordsskyltar + hallare

Jurymappar med info.

Pennor, pennvdssare och suddgummi.
Vattenkannor och vattenglas.
Lampliga karl samt bestick.

Datorer (en per jurygrupp).

Ansvar, personal

Sekretariatet, 1-2 personer

Resultat, krav

Jurymedlemmarna hittar sin plats samt lar sig namnet pa de andra
medlemmarna. Skyltarna ar dessutom bra for tydligheten for askadare och
press. Jurymedlemmarna har det material som behovs 6r bedémningen,
samt for skrivandet av protokollen.

Avgransad dskadarzon sa jury far jobba ostort.




Tavling, tavlingssalen

Tid

Dagen fore tavling samt tavlingsdag

Plats

Tavlingssalen

Beskrivning

Juryborden férbereds enligt ovan.
Datorerna och skrivaren testas.
Servicebord for jurygrupperna forbereds: Extra fat, glas och verktyg

Forfriskningar: vatten, vitt bréd, kndckebrod appelklyftor, gurkbitar,
servetter. Kaffe/te.

Jurymedlemmarna samlas fér genomgang.
Beddmningar startar.

Kolla efterhand med jurygrupperna nar en tavlingsklass ar pa gang att
avslutas sa att nasta produktklass kan forberedas. -> meddela koket

Nér juryn meddelar att bedémningen av en klass ar klar kan produkterna
foras ut.

Ansvarspersoner for olika bord, vardar.

OBS!

Alla produkter skall fa skriftliga omdémen av jurygruppen.

Viktigt att ID-lapparna finns kvar i produkterna under hela bedémningen
samt dven efter bedémningen.

Fotografera pristagande produkter direkt nar juryn ar klar med
bedomningen av en klass! Det ska ga att kolla i efterhand vilka produkter
som fick forsta, andra och tredje pris!

Diplomen skall undertecknas under dagen!

Utrustning, material

Karl, forfriskningar, jurymappar, papper, pennor, datorer.

Ansvar, personal

Sekretariatet, serveringspersonalen, tavlingsledningen

Resultat, krav




Produkter till bedomning

Tid Tavlingsdagen

Plats Kok

Beskrivning GoOr en plan pa vilka tavlingsklasser som ska ut forst. Kolla med juryns
ordférande.
Tavlingsprodukterna tas fram och miarks med RATT ”Produkt-ID” etikett.
Etiketten fasts direkt pa harda férpackningar (glas) eller pa cocktailstickor
som fasts i mjuka produkter som bréd, chark, ost.
Se till att produkterna &r utan paskrifter.
Produkterna laggs i korgar/pa platar/formar/brickor.
Tavlingsstart: Nar alla produkter i en klass ar klara fors de ut till eller bredvid
ratt jurybord.
+ Skarbraden, knivar, glas, skedar, bestick enligt tavlingsklassens behov.
Bordsvardarna kollar efterhand med jurygrupperna nar en tavlingsklass ar
pa gang att avslutas och nasta tavlingsklass skall borja forberedas i koket.
Observera att vissa produkter tar langre att forbereda.
Rakorv serveras endast en at gangen.
1 ex presenteras som ra, 1-2 ex steks i koket och presenteras varmi
aluminiumform. For detta behdvs dubbla ID-etiketter eller sa skriver man
ID-nummern med tusch pa aluformen.
Cider & vitt vin, forvaras kallt, men tas fram i rumstemperatur 30 min. fore.
Fylligt vin forvaras i rumstemp, men satts i kylen 30 fore.
Nar juryn ar klar med bedémningen av en klass fotograferas de produkter
som far forsta, andra och tredje pris sa att produkten och produktkoden
syns pa bilden. Detta for att missférstand inte skall kunna ske. Kontrollera
att juryn har gett skriftliga omdémen om alla produkter, SAMT motiveringar
for de vinnande produkterna. Motiveringarna skall lasas upp vid
prisutdelningen samt marknadsforas i pressmeddelanden.
Nar juryn ger tillatelse tas det som finns kvar av avsmakade produkter in
fran juryborden och bevaras klassvis, med Tavlings-ID fortfarande fast i
produkten. Lagg i kylen i lador/bleck. Juryn har ratt att begara in dem pa
nytt dnda tills dagen &r avslutad och juryn upplost.

OBs! ID-etiketten skall ALLTID finnas pa produkten.

Utrustning, material Etikett "Produkt-ID”, cocktailstickor, brickor, serveringsfat, korgar, bleck,
aluminiumformar, skarbrador, knivar.
Rullvagnar
Plastfolie, engangsplasthandskar, pappershanddukar, engangsskarbrador,




Ansvar, personal

Tavlingsledningen, 2-3 personer

Resultat, krav

Alla produkter har en ID. Inga produkter sammanblandas. Juryn skall fa hela
tavlingsklassen samtidigt, och inget annat an just den tavlingsklassen.

Undantaget ar rakorv eftersom produkten skall presenteras varm. Rakorv
fors in till jurybordet en i taget tills juryn begar att fa in nasta tavlingsbidrag.




Tavlingsresultat, sammanstallning och utskrifter

Tid Tavlingsdagens kvéll samt prisutdelningsdagen férmiddag.

Plats Tavlingssalen

Beskrivning Genomgang av protokoll.
Sammanstallning av resultat for pristagande produkter.
Motiveringar for prisutdelning.
Oversittningar av slutprotokoll.
Diplom.
Kassar med guldmedalj, sigill och diplom férbereds. Kassarna laggs i en lada
(1 13da for varje kategori). | ladan laggs aven utstallningsprodukterna (de
som fatt guld).
Medan ladorna fylls skrivs &ven manuset for prisutdelningen och
vinnarlistan for som kommunikationsteamet behéver for
pressmeddelanden.
Allt transporteras till platsen for prisutdelningen.

OBS! Exakt antal medaljer kan inte fastslas eftersom juryn har ratt att dela ut fler

medaljer, alltsa delade platser. Delade pris hamnar i samma kasse! Ex. tva
guldmedaljer i klassen “fyllda bageriprodukter”.

Utrustning, material

Protokoll + beddomningskriterier.
Skrivare, datorer

Papperskassar.

Diplom, sigill, medaljer.

Utstallningsprodukter.

Ansvar, personal

Tavlingsledning och sekretariat.

Resultat, krav

Prisen finns i ratt ordning, sorterade och klara fér prisutdelning.

Komunikationsteamet har fatt vinnarlistan for webbsidan och
pressmeddelanden.




Prisutdelning

Tid Dagen efter tavlingen

Plats Pa forhand bestamd plats, till exempel en restaurang.

Beskrivning Prisutdelningen sker i samband med en festmiddag, den sista tavlingsdagen.
OBS!

Utrustning, material

Bord for konferencidrerna

Prisbord for de produkter som vunnit guld.

Kassar med sigill, medaljer och diplom.

Vinnarprodukterna (de inlamnade utstallningsprodukterna).
Mikrofoner, hogtalare.

Fotovagg, kamera.

Ansvar, personal

Tavlingsledningen, sekretariatet och kommunikationsteamet.

Resultat, krav

Priserna delas ut kategorivis. Forst pris for brons, sedan silver och sist guld.
Vinnarna fér medalj, sigill och diplom.
Bild tas av vinnarna och vinnarprodukterna.

Pressmeddelanden om resultatet skickas ut.




Bilaga 3
Kommunikationsplan for FM i mathantverk 2018

Oppna FM i mathantverk ordnas for tredje gdngen i Finland. Tavlingen som ordnas 21-23.3.2018 &r
forutom for Finland dven Oppen for tavlande fran de baltiska och nordiska landerna. Begreppet
mathantverk och yrkeskaren mathantverkare ar fortfarande nytt i Finland och via tavlingen far bade
mathantverksprodukterna och mathantverkarna synlighet. VI fortsatter aven att marknadsféra den
nybildade foreningen Mathantverk i Finland rf — Suomen Artesaaniruoka ry.

Vid FM i mathantverk 2016 deltog 170 produkter fran ca 60 foretag. Vid FM i mathantverk 2017 deltog
120 produkter fran 60 foretag. Malet for FM i mathantverk 2018 ar att 200 produkter skulle delta, fran
70 foretag. Anmalan till tavlingen 6ppnar 1.12.2017 och stanger 18.2.2018

Kanaler

- Mathantverksstuderande (2016—2017 och 2017-2018)

- Tavlingsdeltagare i FM i mathantverk 2016 och 2017

- Dagstidningar, lokalradio, tv, webbplattformar

- Branschtidningar (t.ex. Landsbygdens folk, Maaseudun Tulevaisuus, Aitoja makuja, Koti-ja
maatalousnaiset)

- Branschorganisationer och -féreningar

- Evenemangskalendrar

- Massutskick via e-post

- Kustens mats sociala medier; Facebook. Instagram, Twitter

- Kustens mats webbsida

- Yrkeshogskolan Novias webbsida och Facebook

- Alands yrkesgymnasiums webbsida och Facebook

- Foretagshuset Dynamos webbsida och Facebook

- Raseborgs stad och andra kommuner (webbsidor och Facebook)

- Slow Food-foreningar i Finland

- Finlands svenska marthaférbund

- Martat

- ProAgria

- Maa- ja kotitalousnaiset

- Leader-natverket

- REKO-ringar

- Eldrimner

- Tidigare jurymedlemmar och féreldsare under FM

- Ny nordisk mat



Tidtabell
November 2017

”Save the date” pa sociala medier och till evenemangskalendrar
- Webbsidan stadas och fylls med ny information
- Tavlingsreglerna satts ut pa webbsidan under vecka 48

December 2017

- Anmadlan till tavlingen 6ppnar 1.12.2017.

- Pressmeddelande 1 (1.12.2017), tema: “FM i mathantverk ordnas for tredje gangen — Fa
dina mathantverksprodukter bedémda av experter”

- Kampanj pa sociala medier 1.12.2017-

- Massutskick per e-post till branschorganisationer och —foéreningar, tidigare tavlande,
mathantverksstuderande, potentiella nya tavlande osv. 1.12-5.12.2017

- Mona Salama gor intervju med tva estniska foretag och far tips av Annika Michelson pa var
artikel kunde publiceras, eventuellt dven fa ett litet tv-inslag i Estland/Lettland.

- Webbsidan fylls med information om programmet

- Marknadsforing vid julmarknader och bl.a. vid ”“Elintarvikealan vuosiseminaari” 13.12.2017 i
Helsingfors.

Januari 2018

- Intervju med Elina Lineri i Maa- ja kotitalousnaisets tidning 4.1.2018. Mona Salama skriver.

- Utskick och marknadsforing i sociala medier om tavlingen fortsatter

- Anmadlan till programmet och middagen 6ppnar 29.1.2018

- Pressmeddelande 2 (29.1.2018), Tema: ”Intressant program under FM i mathantverk — XX
gastar FM i mathantverk i Raseborg i mars”

- Kampanj i sociala medier om programmet

- Notis i Eldrimners tidning Mathantverk.

Februari 2018

- Pressmeddelande 3 (12.2.2018), tema: ”Sista chansen att anmala sig till FM i mathantverk
2018 — Foretag xx har haft stor nytta av att tavla med sina mathantverksprodukter”

- Lokala pressmeddelanden enligt behov

- Puff och kampanjer om att tavlingen i alla kanaler! Intensiv kampanj hela v. 7.

- Anmalan till tavlingen stidngs 18.2.2018.

Mars 2018

- Pressmeddelande 4 (5.3.2018 ), tema: “Rekordstort antal mathantverkare vill tdvla med sina
produkter i FM i mathantverk”

- Puff om programmet under v. 8-9

- Anmalan till programmet och middagen stangs 9.3.2018

- Pressmeddelande 5 (21.3.2018), tema: "FM i mathantverk gar av stapeln for tredje gangen i
Raseborg” — antal tdvlande, om juryn, om programmet, ska locka journalister att komma pa
plats!

- Tavling 21-23.3.2018

- Kampanj pa sociala medier under tavlingen, férhandsbokade artiklar till vissa
branschtidningar



Pressmeddelande 6 (23.3.2018): Tema: "Har ar alla vinnare i FM i mathantverk 2018!
Regionvisa pressmeddelanden 7 (23-24.3.2018): Tema: “Tva guld till Osterbotten”
Kampanj pa Sociala medier 23-24.3.2018

Vecka 13: Webbsidan fylls med info om resultaten

Vecka 13-, Kampanj om vinnarna i sociala medierna osv.



Bilaga 4
Bedomningskriterier

BEDOMNING AV BAR- OCH FRUKTPRODUKTER - MARMELAD OCH SYLT

Kustens mat

FM | MATHANTWVERK

OBS! Tag hansyn till om egentillverkat pektin anvants, eftersom det ar ytterligare ett hantverkssteg, se Konsistens.

Kontrollera ocksa att pastériseringen fungerat vid 6ppnandet av burken (klick-ljud).

UTSEENDE

KONSISTENS

SMAK & DOFT

Kriterier att beakta

Jamn foérdelning av bar/frukt i burk
Bevarande av frukten/barens typiska farg

Homogenitet

Produktens homogenitet
Korrekt stelning eller ej
Saftighet

Tunn eller grynig konsistens

Ravarans hardhet

Egentillverkat pektin / tillsatt pektin.

Ren doft
Intensitet i doft
Doft av ravara

Defekter som vidbrand eller
obehaglig lukt

Grundsmaker: s6tma, salta, syrlighet
och beska

Intensitet i smakaromer
Smak av ravara
Smakséattning som kryddor
Karaktar

Eftersmak

Balans

Defekter som vidbrand smak

Podngbeddmning

1-10




Bilaga 4

Bedomningskriterier

MARJA- JA HEDELMATUOTTEIDEN ARVIOINTI - MARMELAADIT JA HILLOT
HUOM! Itse tehdyn pektiinin kdytto on askelta pidemmalle vietya artesaaniruokaa, ks Koostumus.

Purkkia avatessasi tarkista, etta pastorointi on onnistunut (klikk-aani).

rannikon ruoka

ARTESAANIRUUAN SM-KILPAILL

ULKONAKO

KOOSTUMUS

MAKU & TUOKSU

Arvioinnissa huomioitavaa

Hedelmien/marjojen tasainen
jakautuminen purkissa

Hedelmien/marjojen vérin sailyminen

Homogeenisuus

Tuotteen homogeenisuus
Onko oikein hyytynyt
Mehukkuus

Loysa tai rakeinen koostumus
Raaka-aineen kovuus

Omatekoinen pektiini / pektiini

Tuoksun puhtaus

Tuoksun intensiteetti
Raaka-aineen tuoksu
Tuoksuvirheet esim. palanut

Perusmaut: makea, suolainen, hapan
ja karvas

Maun intensiteetti
Raaka-aineen maistuminen
Maustaminen

Luonne

Jalkimaku

Tasapaino

Makuvirheet esim. palanut

Pisteet

1-10
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Kustens mat

FM | MATHANTVERK

SLUTPROTOKOLL - POYTAKIRJA

PRODUKT ID E551
TUOTE ID
KATEGORI BAR- OCH FRUKTPRODUKTER
KATEGORIA MARJA- JAHEDELMATUOTTEET
KLASS Klassisk sylt / Perinteiset hillot
LUOKKA

UTVARDERING - ARVOSTELU
UTSEENDE Vacker och tilltalande produkt.
ULKONAKO 5- poéng.
(1-5p)
KONSISTENS Mukavan notkea. Vadelman ja raparperin koostumus
KOOSTUMUS taydellinen.( raparperi sopivan kiinted). Loistava poksahdus
(1-5p) avaessa.

5 poang

SMAK OCH DOFT

Makujen ilotulitus tuntuu koko suussa.

MAKU JA TUOKSU 10 poéng
(1-10p)

POANG TOTALT 20- poéng
KOKONAISPISTEET

(1-20 p)

MEDALJPLACERING Guld!

MITALISIJOITUS
(1,2,3)

FORMULERING TILL DIPLOM
KUNNIAKIRJAN TEKSTI

Maku, koostumus ja ulkonaén onnistunut lopputulos.
Makujen ilotulitus tuntuu koko suussa. Kaunis valmis tuote.
Tekijan taidonaytto.




Bilaga 6
Pressmeddelande

PRESSMEDDELANDE: VINNARNA | FM | MATHANTVERK 2018

Embargo fredagen 23 mars kl. 23.00.

OBS! Resultaten far inte publiceras eller offentliggéras fore kl. 23.00 pa fredagen. Vinnarna far
sina priser i samband med en festmiddag fredag kvall och de sista priserna delas ut forst kl.23.
Vinnarna kanner inte till resultaten pa forhand.

Bilder av produkterna som tilldelats en guldmedalj kommer att finnas i en Google Drive-mapp
med pressbilder pa fredag eftermiddag. Embargo géaller aven bilderna av de vinnande
produkterna.. Bilder pa foretagarna kommer att laggas in under kvallens lopp ifall de deltar i
festen i Ekenas. Bilder fran domararbetet och 6vriga pressbilder finns redan nu i samma mapp.
Vanligen skicka e-post till kustensmat@gmail.com for att fa tillgang till mappen med
pressbilder.

For fragor om bilder och annat mediematerial under fredagen, kontakta Lina Laurent, 040
5961308. Ovriga kontaktuppgifter finns langre ner i dokumentet.
XXXXX
| det 6ppna finlandska masterskapet i mathantverk 2018 delades sammanlagt ut 21 guld, 9
silver, 1 brons och 2 hedersomnamnanden. | rets tavling deltog drygt 50 féretag med
sammanlagt 100 produkter. Tavlingen var indelad i elva klasser, av vilka en del hade flera
underkategorier. Ar 2019 ordnas tavlingen i Jyvaskyla och 2020 pa Aland.

A) Mejeriprodukter:

Gron- och blamogelost:

Guldmedal;j fér osten "limeikas lllusia”, av Kappelin juustola, Petri Sikstus, S:t Michel.

Syrad mjolkprodukt:


https://www.facebook.com/kappelinjuustola/
https://www.facebook.com/kappelinjuustola/

Guldmedal;j fér granskottsyoghurten "Pitkdsen kuusenkerkkajogurtti”, av Pitkasen
Maalaisjuustola, Oiva Pitk&dnen, Kuusamo.

Silvermedalj for den naturella yoghurten "Mattas Meja”, av Mattas Gardsmejeri, Jennifer
Sundman, Sund, Aland.

B) Charkuteriprodukter:

Farskkorv:
Guldmedalj for Skogsjo Gris Ab:s Farskkorv med ingeféra, Jessica Kock, Munsala.

Lufttorkat kott:
Hedersomnamnande for det lufttorkade kottet "Lanzo”, av Backmans smakverk, Jonas
Backman, Aland.

Lufttorkad korv:
Guldmedal;j fér Kustnatur Caterings "Lufttorkad gronpepparsalami”, Pontus Berglund, Ekenas.

C) Fiskprodukter:

Rokt fisk:
Guldmedlaj fér "Lapin TuliSavu”, Kala-Lappi Oy, Jari Mékinen, Toivala.

Andra fiskprodukter:

Guldmedal;j fér "Klassisk gaddrom”, av Ab Strandis, Anders Hogberg, Larsmo.

D) Bageriprodukter:

Fyllda bageriprodukter:
Guldmedalj for kantarell- och viltpastejen "Riistakanttarellipasteija” av Lilla Skargardsbageriet,
Erja Hiltunen, Raseborg.

Silvermedalj for rispirog av Kotileipomo Isabella, Leila Sallinen, Raakkyld, Norra Karelen.

Brod med havre, korn eller kultursort:
Guldmedal;j for brodet "Lantveten” av Ab Maria Vestergard Oy/Aroma, Petsmo, Korsholm.

Silvermedal;j fér brodet "Lokal Enkorn” av Svenska Ekologiska bageriet Ab, Sam Pettersson,
Kumla, Sverige.

Mork limpa:


http://maalaisjuustola.fi/
http://maalaisjuustola.fi/
http://maalaisjuustola.fi/
http://www.mattas.ax/kontakt.html
http://www.mattas.ax/kontakt.html
http://www.skogsjo.fi/swe/1-startsida
http://www.skogsjo.fi/swe/1-startsida
http://smakverket.ax/om-oss/
http://www.kalalappi.fi/
http://www.kalalappi.fi/
http://strandis.fi/
http://strandis.fi/
http://www.sommarostrand.fi/sv/bageri-bistro/
http://www.sommarostrand.fi/sv/bageri-bistro/
https://www.facebook.com/kotileipomoisabella/
https://www.facebook.com/kotileipomoisabella/
http://www.aroma.fi/
http://www.aroma.fi/

Guldmedalj fér limpan "Lokal Helgvort” av Svenska Ekologiska Bageriet Ab, Sam Pettersson,
Kumla, Sverige.

Silvermedal;j for "Bjorkdals Delikatesslimpa” av Bjorkdals gard, Jennie Westerlund, Lillandet.

Bronsmedalj for "Gardsbodens maltlimpa” av Gardsboden i Kyrkslatt, Ingemo Froberg,
Kyrkslatt.

E) Frukt- och barprodukter:

Klassisk sylt:
Guldmedal;j for sylten "Sommarrubin” av Kullas Gard, Rebecka Fokin, Bjorkboda, Kimitoon.

Kryddad sylt:
Guldmedal;j for sylten "Sommarrubin med lavendel”, av Kullas Gard, Rebecka Fokin, Bjérkboda.

Silvermedalj for blabarssylt av Rosendalen, Solveig Friberg, Dalsbruk.

F) Gronsaksprodukter:

Mjolksyrade gronsaker:
Guldmedalj for "Pepitas syrade” av Pepitas Syrade, Asa Darby, Lemland, Aland.

G) Kalla krydd- och matsaser:

Dessertsas:
Guldmedal;j fér sasen "Lakritz” av Vikbo torp, Titti Edfelt, Pargas.

Naturell olja, OBS i denna klass delas det ut tva guld! :

Guldmedalj for "Kallpressad rapsolja” av Overangs Hembageri & Kvarn, Marica & Séren
Karlsson, Saltvik, Aland.

Guldmedal;j fér ”Kallpressad camelinaolja” av Maidla Sillaotsa talu, Aavo Mitt, Saue vald,
Harjumaa, Estland.

H) Snacks:

Guldmedalj for "Appelremmar” av Vikbo torp, Titti Edfelt, Pargas.

Silvermedal;j fér "Palsternackschips” av Backmans smakverk, Jonas Backman, Mariehamn,
Aland.



http://www.maatilapuoti.fi/SWE/gardsboden.htm
http://www.maatilapuoti.fi/SWE/gardsboden.htm
http://www.kullasgard.fi/426748945
http://www.kullasgard.fi/426748945
http://www.kullasgard.fi/426748945
http://www.kullasgard.fi/426748945
https://rosendalen.com/
https://rosendalen.com/
http://pepitas-owner-asa-pepita-darby.business.site/
http://pepitas-owner-asa-pepita-darby.business.site/
https://www.facebook.com/pages/%C3%96ver%C3%A4ngs-Hembageri-Kvarn/160179724041620
https://www.facebook.com/pages/%C3%96ver%C3%A4ngs-Hembageri-Kvarn/160179724041620
http://test.sillaotsa.ee/kanep/
http://test.sillaotsa.ee/kanep/
http://smakverket.ax/om-oss/
http://smakverket.ax/om-oss/

I) Nordiska drycker — alkoholfria:

Barsaft/must:
Guldmedalj for "Sortspecifik appelmust, Rubinola” av Ofvergards, Anna och Jan Alm, Tjudo,
Aland.

Kolsyrade drycker:

Hedersomnamnande for Vuokatin viinis alkoholfria dryck av vita vinbar "Kuohuva alkoholiton
valkoherukkajuoma”, Vuokatin viini Oy, Nils Colliander, Korholanmaki, Kainuu.

Andra alkoholfria drycker:

Guldmedalj for Glogg av havtorn och bjorksav, av RTC Granholms Ab, Samuel Granholm,
Maxmao.

J) Nordiska drycker, med alkohol

Skumvin:
Guldmedal;j for vinet "Kalastajan viini” av Lepaan Viinitila, Ida Oinonen, Tavastehus.

Silvermedalj for Vuokatin viinis skumvin av vita vinbar "Kuohuva valkoherkukka viini”, Vuokatin
Viini Oy, Nils Colliander, Korholanmaéki, Kainuu.

Cider:

Guldmedalj fér "TRowan apple cider” av Tori Joesuu Siidri- ja Veinitalu, Karmo Haas, Parnumaa,
Estland.

Silvermedal;j fér "Brannland Cider Pernilla Perle 2016” av Brannland Cider, Tove Franzén,
Vannasby, Vasterbotten, Sverige.

H) Innovativt mathantverk

Guldmedalj fér marmeladgodiset "Hillamarmeladimakeiset” av Korpihilla Ritva Kokko Ky, Tolvi,
Lappland.

Silvermedalj for "Phytocandies” av Toores Joud OU, Maria-Eva Magi, Vastseliina, Estland.

XXX


http://www.ofvergards.ax/
http://www.ofvergards.ax/
http://www.vuokatinviini.fi/
http://www.vuokatinviini.fi/
http://www.granholms.fi/
http://www.granholms.fi/
http://www.hami.fi/puutarha/lepaa-viini-puutarha-golf/lepaan-viinitila/Sivut/default.aspx
http://www.hami.fi/puutarha/lepaa-viini-puutarha-golf/lepaan-viinitila/Sivut/default.aspx
http://www.vuokatinviini.fi/
http://www.vuokatinviini.fi/
http://www.vuokatinviini.fi/
http://siidritalu.ee/
http://siidritalu.ee/
https://www.brannlandcider.se/
http://www.korpihilla.fi/
http://www.korpihilla.fi/
https://www.facebook.com/tooresjoud/?fref=mentions
https://www.facebook.com/tooresjoud/?fref=mentions

Arrangor: Kustens mat, ett finlandssvenskt Mathantverksprojekt i samarbete mellan regionerna
Osterbotten, Aboland, Aland och Nyland. Projektet p&gér 1 januari 2016 till 31 december 2018.

Kontaktuppgifter:

Ann-Louise Erlund, information om evenemanget och seminarieprogrammet
Mobil: +358 (0)44 799 8406, e-post: ann-louise.erlund@novia.fi

Eija Lamsijarvi, information om anmaélan, tavlingsklasser och regelverket
Mobil: 0400-566 739.

Harriet Strandvik, information om jurygrupperna och bedémningen
Mobil: +358 (0)457 345 1039, e-post: harriet.strandvik@gymnasium.ax

Lina Laurent, redaktor. Kontakta mig om du har praktiska 6nskemal om mediematerial, bilder,
bakgrundsfakta med mera.
Mobil: 040-5961 308, kustensmat@gmail.com

Katja Tahja, fotograf. Kontakta mig om du har specialonskemal om pressbilder eller annat
bildmaterial. Mobil: 050-3604331.



YRKESHOGSKOLAN

NOVIA

Yrkeshogskolan Novia har ca 3500 studerande och
personalstyrkan uppgar till ca 390 personer. Novia ar den
storsta svensksprakiga yrkeshogskolan i Finland som har

examensinriktad ungdoms- och vuxenutbildning, utbildning
som leder till hogre yrkeshogskoleexamen samt fortbildning och
specialiseringsutbildning. Novia har utbildningsverksamhet
i Vasa, Jakobstad, Raseborg och Abo.

Yrkeshdgskolan Novia &r en internationell yrkeshégskola, via
samarbetsavtal utomlands och internationalisering pa hemmaplan.
Novias styrka ligger i ndrvaron och nétverket i hela Svenskfinland.

Novia representerar med sitt breda utbildningsutbud de flesta
samhallssektorer. Det &r fa organisationer som kan uppvisa en
sadan kompetensmassig och geografisk tackning. Hogklassiga och
moderna utbildningsprogram ger studerande en bra plattform for
sina framtida yrkeskarridrer.

Yrkeshégskolan Novia
Wolffskavdgen 33, 65100 Vasa, Finland
Tfn +358 (0)6 328 5000 (vaxel),
www.novia.fi

Ansokningsbyran
PB 6, 65201 Vasa, Finland
Tfn +358 (0)6 328 5555
ansokningsbyran@novia.fi

Yrkeshogskolan Novia uppratthaller en publikations- och produktionsserie for att sprida information och kunskap om
verksamheten saval regionalt, nationellt som internationellt.
Publikations- och produktionsserien ar indelad i fem kategorier:

R - Rapporter ® P - Produktioner ¢ A - Artiklar L - Laromedel ¢ S - Studerandes arbete

Lds vara senaste publikationer pa www.novia.fi/FoU/publikation-och-produktion



http://www.novia.fi/
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