MATMASSA

Lordagen den 28 februari 2026, KI. 10-15 pa RyssbyGymnasiet

Lokal mat, mathantverk, workshops och matmarknad.
Kom och inspireras av spannande foreldsare och lokala utstéllare som har forsaljning av
produkter hela dagen. Bland annat kommer det att sdljas ostkaka, drycker, kétt- och
kottprodukter, agg, bréd, potatis, oljor, marmelader och mjél. Allt producerat i trakten!

Utstallare som redan ar klara och kommer att finnas pa plats ar:

Tiraholms Fisk
Plockat AB — Svamp produkter
Sjoborgen
Barkhults gard
Alfreds choklad
Malva gard
Lillaryds gard Borsna- dgg
Amazing farm
Stenlundens hantverksbageri
Lammet och Brédet
Ostkaka — Gunvor Nyberg
Nastragard
SKF smaland och ostkakans vanner
UF-foretag med hemgjorda produkter
Ryssbygymnasiets restaurangelever

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

Foranmailan till workshop/féreldasningar samt fragor hanvisas till Annika

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

RyssbyGymnasiet


mailto:annika.fornander@ryssbygymnasiet.se

Matmiljoer som gor det latt att valja god, hallbar och
halsosam lokal mat med Susann Ask

Varje dag paverkas vara matval omedvetet av den miljoé dar vi mdter maten —
livsmedelsbutiker, restauranger, idrottsanlaggningar, reklam, digitala plattformar etc. Detta
“matsystemets skyltfonster” styr i hog grad vad vi faktiskt valjer att kdpa och ata. | dag
domineras utbudet ofta av mat som varken framjar halsa eller lokal mat.

Genom att vara uppmarksamma, medvetna och stalla krav kan vara matmiljoer forandras sa
att det enkla och givna valet blir god hélsosam, hallbar lokal mat.

Susann Ask ar dietist och utvecklingsledare inom mat och maltider inom Region Kronoberg
och &r stolt mottagare av Smalands och Olands gastronomiska akademis utméarkelse inom

Offentlig maltid.

N&r? KI. 10.15 till ca 11i N21

Kostnad? Fritt intrade



RyssbyGymnasiets Kockskola - Fullbokat!

Ar du 10-15 ar och dlskar matlagning? Vill du l4ra dig nya spannande recept och f& prova pa
att laga mat tillsammans med unga kockar i riktigt professionella kok? Da ar

Ryssbygymnasiets Kockskola nagot for dig! Under kursen far du chansen att:

* Laga mat i vara elevers kok, precis som pa en riktig restaurang.
* Lara dig fran vara skickliga kockar och inspireras av deras erfarenheter.
* Ha kul och utveckla dina matlagningskunskaper tillsammans med andra som delar ditt

intresse!

Nar? Kl. 10.00 — ca. 14.30

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



Laga mat med Stuart Hippach

- En unik workshop féor mat och svampalskare!

Hang med in i koket och laga mat tillsammans med svampkonsulent och
vildsvampsproducent, Stuart Hippach fran Plockat!

Vi foljer upp fora arets férelasning med en workshop i vart kok. Visste du att svamp ar en av
vara storsta naturresurser som gar till spillo varje ar? Varfor later vi de flesta matsvampar
ruttna i skogen? Vad skulle handa om vi plockade och anvande dem istallet? Detta kommer
ni gora tillsammans i vart kok och géra manga goda ratter med bade vanliga och mer
ovanliga svampar och andra ravaror. Du far inte bara laga mat i vara professionella kok, utan
aven njuta av de ratter vi skapar tillsammans. Och som extra bonus far du med dig recepten

hem for att kunna aterskapa magin i ditt eget kok.

Nar? KI. 10.00 — ca. 13.00
Kostnad? 400kr/person

Féranmalan kravs och betalning sker pa plats.



Forelasning och Drinkprovning med Algot Stolt

Vill du férdjupa dina kunskaper om drinkar och fa nya idéer och inspiration samt fa en
inblick i hantverket bakom en bartenders jobb? Valkommen till en inspirerande eftermiddag
med Algot Stolt. Algot &r var fore detta elev som hittade passionen bakom baren och som

nu jobbar som barchef pa PM och vanner TAK i Vaxjo.

Under denna férelasning far du:

* En grundlaggande introduktion till nagra spritsorter, samt hur man kan blanda och gora
mixar.

* En provning av fyra olika drinkar och recept

* Mojlighet att stélla fragor och diskutera drinkar med Algot .

Nar? Kl.13.30—-ca. 15 iN 22

Kostnad? 250 kr/person. Féranmalan kravs och betalning sker pa plats.



Christian Hallberg SKF Smaland och krégare pa
Gastgivargarden Ljungby

Kom och lyssna pa Christians berattelse om Svenska kockars férening och deras arbete for
att sprida smalandsk och svensk gastronomi. Christian ar ordférande i SKF Smaland och
verkar for att natverka och sprida gastronomin genom olika aktiviteter och projekt. Christian
driver till vardags Gastgivargarden i Ljungby sedan manga ar tillbaka och dven fran det

kanske det bjuds en historia.

Nar? Kl 13 till ca 13.30i N21

Kostnad? Fritt intrade
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