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Seminar med temaer og workshops

— et seminar for alle innovative og kvalitetsbevidste fedevareproducenter med sma produktioner,
der gerne vil vaere med til at udfordre og udvikle dansk landbrug og fedevareproduktion!

To dage sammensat af temaer og workshops med
indlaeg tilpasset sma fedevareproducenter.

Temaer og workshops — som fokuserer lige netop
pa de udfordringer og styrker der er som lille fg-
devare producent eller for dem, som taenker pa at
opstarte en ny produktion.

Seminaret er malrettet personer der beskaeftiger
sig med udvikling, produktion og salg af kvalitets-
fodevarer.

Fortrinsvis mindre nicheproduktioner, kendetegnet
ved: Hgj kvalitet og rene fgdevarer uden ungdven-
dig kemi.

Produkter som endnu ikke er et nummer eller end-
nu et tons korn i produktionen, men unikke pro-
dukter der har veeret handteret i og af menneske-
hander ud fra skansomme produktionsmetoder
bade pa marken og i forarbejdningsleddet.

Formalet med seminaret, er at hjaelpe danske ni-
chefgdevareproducenter til fortsat at lave pro-
dukter, der er kendte og efterspurgte langt ud i
fremtiden, samt at styrke samarbejdet mellem de
sma producenter, for derigennem at udbygge og

styrke netvaerket imellem producenterne.

Ud over laering og videns deling mellem sma fg-
devareproducenter er et af malene med semina-
ret, at fa skabt fundamentet til et tilbagevendende
landsdaekkende seminar, som er designet til gget
udvikling af sma fedevareproducenter i Danmark.

Det er vores store gnske at fa samlet sa mange
sma producenter som muligt til Aroma 2008 og
derigennem vare med til at udfordre og udvikle
dansk landbrug og fedevareproduktion.

Seminaret er funderet i Smagernes Fgdevarenet-
vaerk som i samarbejde med de danske fgdevare-
netvaerk og foreningen “Smagen af Danmark”, ud-
vikler seminaret.

Seminaret er stottet af:
Direktoreat for FedevareErhverv, Promilleafgifts-
fonden for landbrug og Gourmet Danmark.

Sponsorer:
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Slow Food”

V)

@kologisk Landsforening

Aroma 2008 - landsdeekkende seminar og mgdested for
danmarks sma fedevare producenter

Aroma er oplevelsen fra en veltillavet ret eller et
godt produkt.

Aroma er det ekstra man far, hvis dyrkning og
unikke klima forhold er noget saerligt, som vi ople-
ver det i Norden.

Aroma er ogsa flygtige stoffer som gar hele for-
skellen, hvis man formar at fastholde dem i pro-
duktet.

Oplevelse, dyrkning og klimaforhold, de flygtige
stoffer og forskellen, er alt sammen noget, som
madhandvaerkere, sma fedevareproducenter og
innovative udviklere arbejder med i deres straeben
efter at udvikle det ultimative produkt.

Derfor har vi kaldt seminaret Aroma 2008 Natio-
nalt resoursecentrum for sma fedevareproducen-
ter, innovative udviklere samt madhandvaerkere.



Dagsforlgb d. 28. februar

9.00 Morgenmad pa Dalum Uddannelsescenter med regionale danske specialiteter:
Oste, marmelader og pglser m.v.

9.30 Velkomst v. Martin Jergensen Smagernes Fedevarenetvaerk:
Praktiske oplysninger, introduktion og begrundelse for afholdelse af Danmarks fgrste landsdekkende
seminar for sma fedevareproducenter samt praesentation af dagsforlgb.

9.45 Seminaret abnes af Erwin Lauterbach - kokkekunstens grand old man
Erwin Lauterbac har holdt sig pa pa toppen i 25 ar med sin helt egen stil. Et zrligt kekken med sanselig,
smagfuld og sund mad, hvor grentsagerne ofte spiller hovedrollen. Ervin Lauterbach driver restaurant
Saison i Hellerup og er meget opmaerksom pa ravarene fra de sma producenter.

10.00 Indlaeg om det Ny Nordiske Kekken:
Relation til produktudvikling, branding og markedsadgange ved Martin Bregnballe,
direkter i Meyers. Tidl. Brandmanager i Nestlé.

10.45 Indleg om Slow Foods oplagte samarbejdsrelationer til sma lokale

fedevareproducenter, samt udvikling og fremstilling af lokale fgdevarer:
Susanne Hovmand, godsejer pa Lolland, er i bestyrelsen for Slow Food, Lolland Falster, dynamisk gkolog
med nyligt omlagte 1.000 ha, etablerer gardmejeri til fremstilling af specialoste.

11.45 Frokost i Restauranten pa Dalum Uddannelsescenter:
Frokosten vil byde pa delikatesser fra sma producenter.

Valgfrie temaer:

13.00 Temaeftermiddag med valgfrie temaer:
Man kan vzelge 1 tema ud af 6 mulige. Hvert tema bestar af en talerraekke pa 3 til 4 personer. De 6 temaer
kerer parallelt.
Det er muligt at vaelge et tema far kaffen og et nyt efter kaffen.

14.30 Kaffe i restauranten.

18.30 Festmiddag i restauranten:
Festmiddag ved kokke- og tjenerelever pa Dalum Uddannelsescenter. Middagen bliver et festfyrvaerkeri af
regionale delikatesser og egnesspecifikke ravarer, sammensat til fem dejlige retter. Hver ret tager afsaet i
anvendelse af ravarer fra et el. to fedevarenetvaerk. Middagen fgrer dermed de spisende ud pa en
kulinarisk oplevelsesrejse gennem Danmark.
Lisbeth Klode, formand for Smagen af Danmark, byder velkommen til middagen og ferer os gennem
aftenen.
Elever og faglaeren Pall Bagely introducerer hver enkelt ret.
Middagen slutter af med kaffe, dessert og underholdningsindslag.

23.00 Restauranten lukker.
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Tema 1 “Ost med liv og sjael “ — udvikling af stérre mangfoldighed i dansk ost

Indlaegsholderne har hvert sit udgangspunkt, men alle samme mal: at lave kvalitetsost til det stigende
antal forbrugere, der gnsker ost med unik smag og oprindelse. Hgr hvordan Danmarks
handveerkstraditioner genoptages. og om hvordan osteproduktion kraever szerligt sammenspil mellem
naturen, landmand, mejerist og marked — og de mange forskellige overvejelser der ligger bag udviklingen
af en specialost uanset udgangspunktet.

Oplaeg for kaffen:

M Udfordringer og glaeder ved opstart af Senderhaven Gardmejeri.
Ved Preben @rum, Senderhaven Gardmejeri. www.soenderhaven-gaardmejeri.dk

M Ideer og overvejelser ved opstart af Knuthenlund Mejeri.
Ved Susanne Hovmand, Knuthenlund. www.knuthenlund.dk

Oplaeg efter kaffen:

M Biodynamisk produktion og specialost fra Kristiansminde Gardmejeri,
Ved Vagn Borg, Kristiansminde Gardmejeri. www.kristiansminde.dk

B Ramalksost, mod sterre mangfoldighed af ost.
Ved Katrine Hvid Ellegard, New Venture Manager, Arla Foods. www.arla.dk
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Tema 2 "Lokale danske ismejerier” — potentialet for og idérigdommen bag

Danskernes appetit pa is er umaettelig. Vi spiser rigtig meget is, 10,23 liter pr. hoved om aret, og salget

af specialis falder kun med ca. 25 pct. i vinterhalvaret. Dette afstedkommer, at der er mulighed for at have
en bred vifte af mindre ismejerier i Danmark, som hver iszer har sit bud pa en nicheproduktion. Temaet
giver viden og ideer til markedsadgange, og beskriver de forskellige typer af is, der bliver produceret i
Danmark.

Oplaeg for kaffen:

M Isens historie
Ved Thorkil Boisen, Boisen Is Bornholm. www.boisen-is.dk

B Markedsadgange og produktmuligheder

V. Rasmus Ejbye, Hansens Flgdeis. www.hansens-is.dk

Oplaeg efter kaffen:

M Skee is, eksport og produktion under privat label
Ved Jgrgen Larsen. www.skeeismejeri.dk

M Is fra Skarg. dessert og baegeris uden tilseetningsstoffer, men med birkesaft som

smagsfremmer.
Ved Britta Tarp. www.isfraskaroe.dk

M Gio, italiensk is fra frisk is til islagkager
Ved Birgit Larsen. www.gio.dk



Tema 3 Lovkrav for produktionsfaciliteter

Oplaeg for kaffen:

M Pa en let tilgeengelig made og med mulighed for private spergsmal gennemgar
Bjarne Rasmussen, tilsynsfgrende ved Fgdevareregion Syd, emner som:
Egenkontrolprogram, produktionsindretning, etikettering, maerkning m.m., herunder anprisning, valg af
emballage. Kort sagt alt, hvad der er relevant for at producere fadevarer ifglge dansk og europaeisk
lovgivningskrav.

Oplag efter kaffen:

Mobilt produktionsudstyr. Alt foregar pa parkeringspladsen i tre eksempler pa
mobile forarbejdningsfaciliteter.

B Mobilt udviklingskakken: Undga forkerte investeringer og fa produktet p& markedet for
investeringer i dyre og maske ungdvendige produktionsfaciliteter.
Ved Martin Jgrgensen. www.biosynergy.dk

B Mobilt fjerkraeslagteri, erfaringer og koncept.
Ved mobilslagter Espen Nielsen. www.lindebjerggaard.dk

B Mobilt mosteri, praesentation og demonstration.
Ved frugtavler Bent Jensen, Guldborg. Yderligere info se Frugt- og Grent Fagbladet nr. 11/12 2007.
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Tema 4 Naturlig functional food: Plantesundhed, smag og human sundhed

Functional food er fgdevarer, planter, frugter og baer med specielle, naturligt forekommende
sundhedsegenskaber eller aromaer. | forbrugerkredse, inden for levnedsmiddelindustri og i forskningen er
der stor interesse for begrebet. Japan er laengst fremme i udvikling af omradet samt fedevarer, men ogsa i
Norden foregar der et intensivt forsknings- og udviklingsarbejde. En raekke produkter er allerede pa
markedet og efterspgrgslen er enorm.

Oplaeg for kaffen:

M Hvor kommer sundhed og smag fra?

Bodil Segaard, lic. i biologi, og pioner inden for forskning i sekundaerstoffer, gkologi

og plantesundhed, fokuserer pa betydningen af naturligt forekommende sekundzere stoffer i vores
fedevarer. Hun skitserer betydningen af stofferne og deres mangesidede funktioner og
anvendelsesmuligheder i den moderne fgdevareindustri og ikke mindst i sma nicheproduktioner. Herunder
hvordan de kan virke som smagsforsteerkere, antioxidanter eller kreeftheemmere.

Oplag efter kaffen:

M Hgjen Urter: Urtesalt, sammensat efter sundhedsvirkning i urterne.
Ved Pia Biscchof. www.hojenurter.dk

M Birkesaft som restitueringsdrik og som delikatesse
Ved Tage Rgnne www.birkesaft.dk

M Avl og fodring for sterre smag.
Ved Freddy Madsen. www.Ngrhavegaard.dk



Y Temas og 6

Tema 5 ”Udvikling af specialpalaeg” — Fremtidsudsigter for dansk produceret luftterret
skinke, polser uden kemi og gvrigt specialpalaeg.

| de seneste par ar er der kommet en del nye palaegstyper til pa det danske marked — hent inspiration til
udvikling af nye palaegstyper. Laer at anvende udskaringer og indvolde som er svaert omsaettelige og bliv
klogere pa. hvordan man laver pglser uden ungdvendig kemi.

Oplag for kaffen:
M De mange muligheder indenfor fremstilling af specialpélaeg.

Ved faglaerer Peter Pedersen fra Dalum Uddannelsescenter.

M Produktudvikling af Danmarks ferste lufttgrrede skinke.
Ved kvalitetschef i Tican Slagteri, Gitte Petersen. www.tican.dk

Oplaeg efter kaffen:

M Pglser uden kemi.
Ved slagtemester Jgrgen Christensen, Bornholm. www.hallegaard.dk

M Pglser og charcuteri uden kemi.
Ved Eirik Vinsand, Mineslund Slagteri og K@dvareudsalg www.mineslund.dk
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Tema 6 ”Specielle kornsorter ” — Gardagens kornsorter morgendagens hverdagsmel?

Kornsorten, vaekstbetingelserne og hgsttidspunktet er af afggrende betydning for kornets og dermed
ogsa et mels bagekvalitet. Der er gode muligheder for at producerer og szlge specielle korn- og meltyper
fra sin gard, sit gdrdmelleri eller via et melleri til de store supermarkedskaeder. Temaet fokuserer pa
veerditilvaekst muligheder indenfor forskellige typer korn.

Oplaeg for kaffen:

M Korn fra mark til melleri, bageri, malteri, bryggeri og spiseri.
— 10 ars erfaringer fra Fuglebjerggaard v. Per Kglster. www.fuglebjerggaard.dk

Oplag efter kaffen:

M Mel fra Mgrdrupgaard — vejen ind i pa hylden hos Coop.
Ved Per Grupe. www.moerdrupkorn.dk

B @komglleriets mel — koldkvarnet mel, hvor kimen er malet med — modsaetningen til

industrielt fremstillet mel.
Ved meller Kristian Andersen. www.kragegaarden.dk



Dagsforlgb d. 29. februar
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Morgenmad pa Dalum Uddannelsescenter med regionale danske specialiteter:
Oste, marmelader og palser m.v.

Orientering om Workshops:
Ved Karin Hvidtfeldt, Smagernes Fgdevarenetvaerk.

Workshops:
Workshop med temaet Sensorik. www.smagsdommerne.net

”Smagen af Danmark”

Carsten Lunding og Claus Angelo Brandt, satter os pa preve med oplevelser udi smag og aroma. Vi

skal prgve de 5 grundsmage. Finde frem til forskellen pa smag og aroma, opleve hvordan man identificerer
smag/aroma. @velse i at bruge smag/aroma i markedsfgringen af udvalgte produkter.

Claus Brandt og Carsten Lunding har vaeret makkerpar i 12 ar, og har bevaget sig i alle kroge af
madbranchen fra mad ud af huset, over undervisning og seminarvirksomhed til viksomhedscoaching.

Alle deltagere er meget velkommen til at tilmelde egne produkter til workshoppen, hvormed de vil indgd i
de sensoriske tests. Tilmelding af produkter senest den 20. februar: smagsdommerne@forum.dk

Workshop med temaet is.
Ved Thorkil Boisen www.boisen-is.dk

”Is med smag af Danmark”

I 1999 abnede Thorkil Boisen, der er uddannet miljgbiolog, en café med tilhgrende “isfabrik” i fiskerlejet
Snogebak pa Bornholm. Thorkils morfar var for mere end 50 ar siden bestyrer af et af de mere end 20
mejerier, der dengang fandtes pa Bornholm. | dag findes der kun et enkelt, som til gengaeld producerer
Danmarks bedste maelk og ost, hvilket talrige priser vidner om. Thorkil Boisen modtog i 2005 Det Danske
Gastronomiske Akademis Haedersdiplom for sin is. Thorkil blev opleert hos en italiensk ismester i Jylland,

og siden har han veeret pa talrige studierejser for at fa ideer til nye is. Det er nu de erfaringer, han giver
videre pa kurser og workshops i ind- og udland.

Pa workshoppen fremstiller vi forskellige typer vanilleis for at smage, hvor stor betydning grundblandingen
har for isens smag. Vi vil fremstille kaffe- og chokoladeis samt lignende meget populzere is og forskellige
sorbet’er. Deltagerne er velkomne til at tage egne baer og frugter med, hvis de har noget liggende. Vi vil
arbejde ud fra temaet “Smagen af Danmark”, sa der vil blive rig lejlighed til at diskutere, hvad vi forstar ved
en dansk is.

Kurset henvender sig bade til private, nybegyndere og erfarne isproducenter.

Workshop med temaet gkologi
“Konsultation” ved @kologisk Fedevare Radgivning.

Bestil tid til en kort, opklarende “konsultation”, hvor du som producent praesenterer dit
produkt og/eller idé og orienteres om mulighederne for et fremtidigt radgivningsforlgb med
@kologisk Fgdevare Radgivning.

@kologisk Fedevare Radgivning er en funktion under @kologisk Landsforening som hjzelper sma

og mindre gkologiske fadevareproducenter med produktudvikling, markedsfering og afsaetning af
gkologiske kvalitetsfadevarer. Denne dag vil du mgde ansvarlig radgiver Henriette Winther i selskab med
gastronomisk radgiver og kok Mikkel Maarbjerg.

Henriette Winther, cand. merc., har kommunikationserfaring fra flere ars virke pa fgrende danske



reklamebureauer og 6 ars samarbejde med Claus Meyer om udvikling af kvalitetsfgdevarer. | dag
er Henriette ansvarlig for @kologisk Fedevare Radgivning i Arhus.

Mikkel Maarbjerg er en af Danmarks dygtigste kokke og var senest kekkenchef og partner pa den
anmelderroste restaurant Ensemble, der som en af de meget fa danske restauranter opnaede 2 stjerner i
Michelin-guiden.

Konsultation foregar hver 20. minut i tidsrummet kl. 9.00 til 13.00. Bestilling sker pa mailadressen
hw@okologi.dk

13.00 Seminar og workshops slutter.

Overnatningsmuligheder:

Dalum landbrugsskole
Landbrugsvej 65, 5260 Odense S

www.dalumls.dk

Booking: Maiken Helsgaard, tif: 6313 2711, e-mail: mh@dalumls.dk
Smuk gammel hgjskolebygning med 60 enkeltvaerelser og moderne faciliteter,
dog ikke minibar og TV.

Best Western Hotel Knudsens Gaard
Hunderupgade 2
5230 Odense M

www.knudsensgaard.dk
TIf: 6311 4311, e-mail: info@knudsensgaard.dk

4-stjernet hotel, ligger teet ved skolen, landlig idyl med moderne komfort.

Danhostel Odense Vandrerhjem Kragsbjerggard
Kragsbjergvej 121
5230 Odense M

www.odense-danhostel.dk
TIf. 6613 0425, e-mail: odense@danhostel.dk

Charmerende gammel gard.

Cap Inn Odense
@stre Stationsvej 7-9,
5000 Odense C

www.cabinn.com

TIf. 6314 5700, e-mail: odense@cappinn.com

Produceret af Smagernes Fedevarenetvaerk.

Fotografi: Slow Food Archives/Milanesio, Tage Renne/www.birkesaft.dk,
Kristian Andersen/www.kragegaarden.dk.

Layout: Grafisk Bureau/Lynge.

Opsamling af viden fra seminaret vil efterfglgende kunne
leses pa hjemmesiderne:

www.gspecialiteter.dk og www.smagenafdanmark.com



Tilmelding til seminaret "Aroma 2008" den 28. og 29. februar 2008

Tilmelding sker ved at sende vedlagte tilmeldingsblanket til nedenstaende adresse, eller registrering pa
hjemmesiden www.gspecialiteter.dk (helst elektronisk, da det letter arbejdet for os).

Nar tilmeldingen er modtaget og registreret, modtager du en bekraftelse pa tilmeldingen. Deltagergebyret skal vaere
indbetalt pa vores konto i Sydbank 7915 - 175341, senest den 16. februar 2008.
Umiddelbart inden seminaret modtager du en kvittering pa betalingen, som ogsa er adgangsbillet.

Prisen for seminaret er kr. 850, - inkl. moms.
Belgbet daekker seminarafgift, fortaering inkl. festmiddag den 28. om aftenen.

Hvis du @nsker overnatning, skal du selv bestille.

Firmanavn:

Deltagernavn:

Adresse:

Postnr./by:

Telefon:

E-mail-adresse:

Erhverv:

Tilmelder mig herved seminaret til en samlet pris pa kr. 850,- inkl. moms.

Og veelger folgende temaer den 28. februar om eftermiddagen (saet kryds):

Tema nr.: Emne: F@r pausen Efter pausen
Tema 1 "Ost med liv og sjeel” 1A 1B ___
Tema 2 "Lokale danske ismejerier” 2A 2B ___
Tema 3 Lovkrav og produktionsfaciliteter 3A 3B
Tema 4 Naturlig funktional food 4A 4B
Tema 5 "Udvikling af specialpalaeg” 5A ___ 5B ___
Tema 6 "Specielle kornsorter” 6A 6B

Den 29.februar gnsker jeg at deltage i felgende workshop (st kryds):

Workshop 1 - Sensorik
Workshop 2 - Is
Workshop 3 - @kologi

Tilmelding sendes til: Smagernes Fedevarenetvark, Aarg 250, 6100 Haderslev.
Eller pd www.gspecialiteter.dk.

Deltagergebyr indbetales pa konto 7915 - 175341 i Sydbank senest den 16. februar 2008, som samtidig er sidste frist for
tilmelding.



