MRmat 4. og 5.feb 2015
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Som en del av det &rlige kompetansearrangementet for 5 UTVIKLER DISTRIKTENE

lokalmatprodusenter og serveringssteder i Mgre og Romsdal

arrangeres kurset Pamelding

www.matnavet.eventweb.no innen 26.jan

Kontaktpersoner
Gunn Bratberg
Matnavet pa Meere, tif. 45 48 78 40,

Frekt og fruktig

med Tor Erling Granscether og Sverre Scetre

Onsdgg 4. februar kl. 14-18 - Konseptutvikling pa Epleg&rc!en: ] N ] ] ] A e TR e
Tor Erling Granscether brenner for epler, og dette har fert til en enestdende konseptutvikling pd Eplegarden. Pa kurset
far du leere hvordan man kan f& god butikk av eplemost og eplebrennevin ved bevisst foredling, merkevarebygging Kirsti Indreeide

og historiefortelling. Kurset vil omhandle bdde produksjonstekniske Igsninger, produktmerking, design og
salgsmetoder.

Tor Erling Granscether

Tor Erling driver Eplegdrden i Hurum sammen med kona Sissel Katrine. Eplegdrden er b&de en produksjonsbedrift og
opplevelsesbedrift med basis i epler. De presser gdrdens egne epler til eksklusiv eplemost, og leverer il flere
renommerte spisesteder. Tor Erling har en cand.mag.-grad innen historie, arkitektur og sprék, og er som han selv sier,
selvlcert i landbruk etter & ha gatt i fattene pd tidligere generasjoner pd gérden.

Fylkesmannen i Mgre og Romsdal,
tlf 94 16 28 63, fmmrkii@fylkesmannen.no

Priser inkl. kaffe og lunsj:
Foredrag og praktiske kurs begge dager Kr 1700,-
Bare foredrag og lunsj onsdag Kr 500,-

Torsdag 5. februar kl. 09-16 - Produktutvikling: Bare praktiske kurs 1,5 dag Kr 1500,-
Mange har veert flinke til & plukke eller kigpe bcer og putte de i fryseren giennom sommeren og hgsten. N& er det tid Festmiddag onsdag 4. februar kl. 19.30 Kr 450,-
for & ta godsakene i bruk!l. P& dette kurset vil konditor Sverre Scethre inspirere til kreativ bruk av frossen beoer og frukt!

Her blir det bcersauser, kaker, desserter, konfekt, marmelader og mye annet spennende og godt! Kurset egner seg Pris for overnatting inkl. frokost:

bdde for de som gnsker & foredle beoer og frukt for salg, og for serveringssteder.

Sverre Scethre

Sverre driver et hdndverkskonditori som bygger pd fradisjoner og naturlige ré&varer. De falger sesongens révarer i sterre
grad enn det som er vanlig i norske konditorier, noe som gjer at produktene varierer fra rstid til &rstid. Denne Tre personer i sjghus Kr. 250,- pr. person
forandringen fryder b&de de som jobber med révarene, og alle som spiser det de lager. Sverre har vunnet flere

medaljer med det norske kokkelandslaget; blant annet 1.plass kokke-OL 2008 og 1. plass kokke- VM 2006. Han er

jevnlig bidragsyter i aviser og i diverse kokkeprogrammer, og har de siste drene veoert kokk for NRKs Sommerdpent, og

har skrevet flere baker om kaker, desserter og sjokolade. Han har hgstet flere priser, blant annet «Beste norsk

kokeboky.

Enkeltrom Kr. 450,- pr. person
Dobbeltrom Kr. 350,- pr. person
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