
Lördagen den 28 februari 2026, Kl. 10-15 på RyssbyGymnasiet

MATMÄSSA

Lokal mat, mathantverk, workshops och matmarknad. 
Kom och inspireras av spännande föreläsare och lokala utställare som har försäljning av 

produkter hela dagen. Bland annat kommer det att säljas ostkaka, drycker, kött- och 
köttprodukter, ägg, bröd, potatis, oljor, marmelader och mjöl. Allt producerat i trakten! 

Utställare som redan är klara och kommer att finnas på plats är:

Tiraholms Fisk 
Plockat AB – Svamp produkter 

Sjöborgen
Barkhults gård
Alfreds choklad

Malva gård
Lillaryds gård Borsna- ägg 

Amazing farm
Stenlundens hantverksbageri

Lammet och Brödet
Ostkaka – Gunvor Nyberg

Nästragård
SKF småland och ostkakans vänner 

UF-företag med hemgjorda produkter 
Ryssbygymnasiets restaurangelever

Fika serveras kl. 10-15 och lunch mellan 11.30-14
- naturligtvis med lokala råvaror som tillagas av våra elever!

Föranmälan till workshop/föreläsningar samt frågor hänvisas till Annika 

annika.fornander@ryssbygymnasiet.se
0372-408 43 eller 0707-38 8232

mailto:annika.fornander@ryssbygymnasiet.se


Matmiljöer som gör det lätt att välja god, hållbar och 
hälsosam lokal mat med Susann Ask

Varje dag påverkas våra matval omedvetet av den miljö där vi möter maten –

livsmedelsbutiker, restauranger, idrottsanläggningar, reklam, digitala plattformar etc. Detta 

”matsystemets skyltfönster” styr i hög grad vad vi faktiskt väljer att köpa och äta. I dag 

domineras utbudet ofta av mat som varken främjar hälsa eller lokal mat.

Genom att vara uppmärksamma, medvetna och ställa krav kan våra matmiljöer förändras så 

att det enkla och givna valet blir god hälsosam, hållbar lokal mat. 

Susann Ask är dietist och utvecklingsledare inom mat och måltider inom Region Kronoberg 

och är stolt mottagare av Smålands och Ölands gastronomiska akademis utmärkelse inom 

Offentlig måltid.

När? Kl. 10.15 till ca 11 i N21 

Kostnad? Fritt inträde



RyssbyGymnasiets Kockskola – Fullbokat!

Är du 10–15 år och älskar matlagning? Vill du lära dig nya spännande recept och få prova på 

att laga mat tillsammans med unga kockar i riktigt professionella kök? Då är 

Ryssbygymnasiets Kockskola något för dig! Under kursen får du chansen att:

• Laga mat i våra elevers kök, precis som på en riktig restaurang.

• Lära dig från våra skickliga kockar och inspireras av deras erfarenheter.

• Ha kul och utveckla dina matlagningskunskaper tillsammans med andra som delar ditt 

intresse!

När? Kl. 10.00 – ca. 14.30  

Kostnad? 400kr/person inkl. mat, recept och fika. 



Laga mat med Stuart Hippach

– En unik workshop för mat och svampälskare!

Häng med in i köket och laga mat tillsammans med svampkonsulent och 

vildsvampsproducent, Stuart Hippach från Plockat!

Vi följer upp föra årets föreläsning med en workshop i vårt kök. Visste du att svamp är en av 

våra största naturresurser som går till spillo varje år? Varför låter vi de flesta matsvampar 

ruttna i skogen? Vad skulle hända om vi plockade och använde dem istället? Detta kommer 

ni göra tillsammans i vårt kök och göra många goda rätter med både vanliga och mer 

ovanliga svampar och andra råvaror. Du får inte bara laga mat i våra professionella kök, utan 

även njuta av de rätter vi skapar tillsammans. Och som extra bonus får du med dig recepten 

hem för att kunna återskapa magin i ditt eget kök.

När? Kl. 10.00 – ca. 13.00

Kostnad? 400kr/person

Föranmälan krävs och betalning sker på plats.



Föreläsning och Drinkprovning med Algot Stolt 

Vill du fördjupa dina kunskaper om drinkar och få nya idéer och inspiration samt få en 

inblick i hantverket bakom en bartenders jobb? Välkommen till en inspirerande eftermiddag 

med Algot Stolt. Algot är vår före detta elev som hittade passionen bakom baren och som 

nu jobbar som barchef på PM och vänner TAK i Växjö. 

Under denna föreläsning får du:

• En grundläggande introduktion till några spritsorter, samt hur man kan blanda och göra 

mixar. 

• En provning av fyra olika drinkar och recept 

• Möjlighet att ställa frågor och diskutera drinkar med Algot .

När? Kl. 13.30 – ca. 15   i N 22 

Kostnad? 250 kr/person. Föranmälan krävs och betalning sker på plats.



Christian Hallberg SKF Småland och krögare på 
Gästgivargården Ljungby 

Kom och lyssna på Christians berättelse om Svenska kockars förening och deras arbete för 

att sprida småländsk och svensk gastronomi. Christian är ordförande i SKF Småland och 

verkar för att nätverka och sprida gastronomin genom olika aktiviteter och projekt. Christian 

driver till vardags Gästgivargården i Ljungby sedan många år tillbaka och även från det 

kanske det bjuds en historia. 

När? Kl. 13 till ca 13.30 i N21 

Kostnad? Fritt inträde
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