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JYVASKYLA

Oppna Finldndska Mésterskap i Mathantverk 2019 Jyviskyla 13-14
september 2019

Tillverkar du livsmedelsprodukter av lokala ravaror, och utan
syntetiska aromer, konserveringsmedel eller fargamnen?

Vill du fa respons pa produktens smak och andra egenskaper?
Kontrollera tavlingsklasserna och regelverket i Oppna Finska
Masterskap i Mathantverk 2019 och anmal din produkt till
tavlingen senast 15 augusti 2019!
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Tavlingsregler

Tavlingen Oppna FM i Mathantverk 2019 arrangeras den 13-
14 september 2019 i Jyvaskyla i Mellersta Finland. Tavlingen
arrangeras av  Yrkeshogskolan i Jyvaskyla genom
projektsamarbetet  Koordinerad livsmedelskedja 2
(Ruokaketjun koordinaatiohanke 2) i Mellersta Finland.
Bedomningen av produkterna sker i Jyvaskylda den 14
september och prisutdelningen arrangeras ocksad den 14
september. Under tadvlingsdagarna arrangeras dven annat
program som lockar och forenar eldsjalar inom mathantverk.

Information och anmalan: artesaaniruoka2019.fi/sv

Genom mathantverket skapas unika produkter med rik smak
och tydlig identitet, dar tillverkningen sker genom varsam
foradling av framst lokala ravaror. Mathantverket bevarar,
utvecklar och synliggor lokala matkulturers rikedom och
kunskap.

Reglerna fér Oppna FM i Mathantverk &r till stor del
samstdmmiga med reglerna for SM i Mathantverk i Sverige.
Skillnader i lokala traditioner samt den allmédnna
kdannedomen om begreppet Mathantverk gor anda att
regelverk och tavlingsklasser kan utformas pa olika satt.

Féreningen Mathantverk i Finland egens regler for Oppna
FM i Mathantverk. Féreningen ar ansvarig for reglerna och
att tavlingen halls.

Ar 2019 arrangeras Oppna Finlandska Maésterskap i
Mathantverk for fjarde gangen. Tavlingen &ar 6ppen for
finlandska, nordiska och baltiska deltagare och alla vanner
av lokal matkultur och mathantverk halsas varmt valkomnal!

SYFTET MED TAVLINGEN

Tavlingen ordnas for att gdéra mathantverket kant och
stimulera dess utveckling. Det finns en vilja att skydda och
bevara begreppet Mathantverk och de varden som
begreppet star for. Mathantverkarna motiveras i sitt arbete
och inspireras att utveckla sitt foretag och sina produkter.
Konsumenternas medvetenhet 6kar med hjalp av tavlingen
och de vinnande produkterna. Framover leder detta till ett
Okat kunnande och till en 6kad foérsaljning.

Tavlingens syfte ar att bevara och utveckla lokala
matkulturer genom okad synlighet, kunskap,
produktutveckling, forsdljning och nya arbetstillfdllen.

TAVLINGSREGLER

Oppna FM i Mathantverk 2019 ir 6ppet fér producenter i
Finland och de 6vriga nordiska landerna samt Baltikum.
Forutsattningen &r att produkterna foradlas pa ett
hantverksmassigt satt, baserat pa lokala eller inhemska
ravaror med kant ursprung. Endast produkter tillverkade av
livsmedelsféretag och som finns till forsaljning far tavla. | de
fall dar flera foretag medverkar i tillverkningen av produkten

IR

maaseuturahasto

maste alla steg vara hantverksmassiga och produkten ska
anmalas av foretagen gemensamt.

Mathantverk skapar unika produkter med rik smak, hog
kvalitet och tydlig identitet. Dessa tillverkas av i huvudsak
lokala ravaror som foradlas varsamt, i liten skala och ofta
pa den egna garden. Kdnnetecknet for mathantverk ar att
manniskans hand och kunnande dr med i hela
produktionskedjan. Detta ger hdlsosamma produkter utan
onddiga tillsatser, produkter som gar att spara till sitt
ursprung. Mathantverket lyfter fram mat med tradition,
vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa
produkter.

Ifall ndgon klass har for fa bidrag (mindre an tre bidrag) kan
tavlingsledningen bestimma om sammanslagning av
narliggande klasser. Om sammanslagning inte ar mojlig far
produkterna dnda en skriftlig bedomning av juryn men
inget pris utdelas. Vid behov kan tavlingsledningen
begransa antalet tavlingsprodukter i en klass eller dela den i
tva klasser ifall en naturlig delning ar mojlig.

Tavlingsbidrag beddms sa som de ldmnas in om inte annat
anges i klassens definition. | de fall producenten i samband
med anmalan framfér mer specifika 6nskemal kring
provsmakningen av produkten kommer dessa att férmedlas
till juryn som i sin tur avgdr om dessa dnskemal tas i
beaktande eller inte.

Alla tavlingsbidrag far en bedomning dven om klassen
skulle utga som tavlingsklass pa grund av for fa anmailda
produkter. Produkter som inte uppfyller tavlingskraven
eller som inte passar inom ramarna for nagon tavlingsklass
kan inte delta.

Tavlande produkter ska uppfylla lagstiftningen i de lander
dar de tillverkas och siljs.

1. LOKALA RAVAROR

Huvudsakliga eller karaktdrsdanande réavaror skall vara
lokala eller inhemska med kdnt ursprung. Kryddor eller
annan smaksattning skall vara naturliga (inga syntetiska
aromer eller tillsatser) men kan vara utlandska. For
ekologiska produkter godkanns utlandskt ekologiskt socker.
2. FORADLING

Foradlingen skall ske enligt principerna fér mathantverk, sa
att det ar manniskans hand och kunnande som styr
foradlingsprocessen. Maskiner far anvandas for att undvika
kroppsliga forslitningar, men produktens utseende och
karaktar skall ha formats av mathantverkarens hand och
kunnande. Digital teknik kan anvandas i rokskap, ugnar och
motsvarande anldaggningar, men en automatiserad
processlinje ar inte mathantverk. Noggrannare
gransdragningar kan anges skilt for varje tavlingskategori
eller -klass.

3. TILLSATSAMNEN OCH PROCESSHJALPMEDEL

Den grundldaggande policyn ar att livsmedelstillsatser inte
ska anvdndas i hantverksmassig livsmedelsforadling, alltsa
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mathantverk. Med tillsatser avser vi framst d@mnen som
tilldelats E-nummer och finns pd de nationella
livsmedelsverkens  hemsidor (Finland:  Ruokavirasto
www.ruokavirasto.fi, E-nummerlista), men &dven andra
amnen som vissa enzymer.

Alla syntetiskt framstallda aromer och farger ar férbjudna.

Undantag gallande tillsatsimnen och
processhjialpmedel:

| de fall dar vissa tillsatsamnen é&r tillatna att anvandas sa
namns dessa skilt for varje tavlingskategori eller -klass. Av
de tilldtna tillsatsamnena ar enbart de med naturligt
ursprung tillatna. Den tavlande ska kunna pavisa

tillsatsamnets naturliga ursprung.

ANMALAN

Anmaélan till FM i Mathantverk gors pa adressen
artesaaniruoka2019.fi/sv. Deltagaravgiften ar 45 € per
tavlingsbidrag. Sista anmalningsdag ar 15 augusti 2019. Har
du inte mojligheten att géra anmalan via hemsidan, kontakta
tavlingsledningen per e-post: fm@mathantverkarna.fi eller
per telefon: Eija Lamsijarvi +358 (0)400 566 739 eller Leena
P6lkki, +358 (0)50 401 1894.

Fyll i anmélningsformularets alla falt. Ju mer information du
ger om din produkts ravaror, tillverkningsmetod och
anvandning desto battre kan juryn bedéma din produkt!

Anmalan ar bindande och avgiften faktureras for alla
anmalda och godkdnda bidrag, aven om dessa sedan inte
lamnats in till tavlingen.

Vi tar inte emot nagra oanmalda produkter pa plats.

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

En forteckning over alla deltagande foretag kommer att
publiceras pa artesaaniruoka2019.fi/sv tva veckor fore
tavlingen.

Bekréftelse pa deltagande skickas ut med e-post efter sista
anmalningsdag och senast tva veckor innan tavlingen. Det ar
viktigt att du hor av dig till tavlingsledningen om du inte fatt
denna bekraftelse. Faktura skickas separat.

INLAMNING AV TAVLINGSBIDRAG

Tavlingsprodukterna lamnas in vid FM-bordet pa Jyvaskyla
Yrkeshogskolan (Piippukatu 2, Jyvaskylad) fregen den 13
september 2019 kl. 13.00 - 20.00. Kontakta
tavlingsledningen i férvdg om denna tid inte fungerar.

Om du inte sjalv har maéjlighet att komma till Jyvaskyla kan
produkterna levereras till tavlingen pa annat satt. Kontakta i
sa fall tavlingsledningen for leveransadress. Mark kartongen
med KYLA om det ar kylvaror. Produkterna bedéms i det
skick de anldnder. Tank pd mojligheten att skicka
tavlingsbidrag med nagon annan som ska resa till tavlingen

IR

maaseuturahasto

@ W, Tathantverbarns
W Fuoka-artesuant

fran din region.

Tre produkter! Tavlingsprodukt och 2 x
Utstallningsprodukt.

Du lamnar in 3 st. produkter av varje tavlingsbidrag. En
produkt utan etikett eller markning (tavlingsprodukt) och 2
st. komplett med forpackningspaskrifter (for
utstallningsprodukterna).

Tavlingsprodukten far inte bara nagot marke, stansning eller
annan indikation pa vem som &r producent, men ett l6st
exemplar av produktens forsaljningsetikett ska félja med
tavlingsprodukten. Lagg forslagsvis tavlingsprodukten samt
originaletiketten |6st, tillsammans med den kompletta
utstallningsprodukten i en plastpase. Mark plastpasen med
tavlingsklassen.

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

Tank pa att tavlingen galler mathantverk. For att juryn
skall kunna beddma mathantverkets kvalitet bor
tavlingsprodukten vara hel eller tillrackligt stor. Detta
ar viktigt for att produktens helhetsintryck skall kunna
beddmas. En alltfor liten bit eller en skivad och
vakuumforpackad charkprodukt eller ost ar svar att
beddma som ett mathantverk.

Observera att bekrédftelse pa deltagande maste atfélja
produkten vid inlamningen.

Vi tar inte emot oanmalda produkter pa plats.

Ni kan dven lamna in annat skriftligt
marknadsféringsmaterial om ert foretag och era produkter
som tavlingsarrangéren kan anvdnda i marknadsforingssyfte
efter tavlingen.

Kontakta tavlingsledningen i god tid om ni har fragor som ror
inlamningen av produkter. Kontaktuppgifter finns langst bak
i detta dokument.

JURYBEDOMNINGAR
Beddmning av produkterna sker |6rdagen den 14 september
2019, kl. 8.00 - 14.00.

Jurygruppernas medlemmar bestar av saval
mathantverksexperter som lekmén. Varje jurygrupp bestar
av en branschkunnig juryordférande samt ytterligare minst
tre medlemmar och dess beslut kan inte 6verklagas.

Jurygruppernas uppgift ar att:

e Utse pristagare i varje tavlingsklass. Beroende pa antalet
produkter i en klass utses en, tva eller tre pristagare.
Resterande produkter far delad plats.
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o Ge ett skriftligt omddme om varje tavlingsprodukt. Det
skriftliga omdomet delges den tavlande i efterhand.

Juryn har ratt att flytta en tavlingsprodukt fran en klass till
en annan om man bedomer att produkten anmilts till fel
klass. Produkterna bedéms enligt kriterier anpassade for
varje klass. | huvudsak bedéms utseende, konsistens, doft,
smak, helhetsintryck och i den innovativa tavlingsklassen
innovationsgraden. Smakpoadngen varderas hogre an andra
kriterier nar tva produkter hamnar pa samma podng. Om
bade totalpoang och smakpodng ar lika hoga blir det delad
placering och nastkommande placering utgar. | klassen
Innovativt mathantverk varderas innovationsgraden lika
hogt som utseende/konsistens och doft/smak tillsammans.

Podngsattningen ar endast ett stod vid beddomningen av
produkterna och varje jurygrupp kan internt bestdmma hur
bedémningen ska ga till. Poangbilden ser olika ut for olika
klasser och ar, och direkta jamforelser mellan klasserna &r
darfor inte majliga.

INNOVATIVT MATHANTVERK

Inom klassen Innovativt mathantverk kan produkter som ar
innovativa och nyskapande ur nagon aspekt tavla. Det kan
handla om ravaror, foradlingsmetoder, smakkombinationer,
anvandningssatt, produktens presentation (utseende eller
forpackning), eller ndgot annat som fornyar och forstarker
mathantverkets position och utveckling. Samma grundregler
giller som for o©vriga klasser. Vid beddmningen vager
innovationsgraden tyngst, men dven utseende/ konsistens
och smak/doft podngsatts.

Vid anmalan ska den innovativa egenskapen beskrivas.

BEDOMNINGSRESULTAT
Alla tavlingsdeltagare far den skriftliga bedomningen inom
fyra veckor efter tavlingen.

TAVLINGSKATEGORIER 2019
MEJERIPRODUKTER
CHARKUTERIPRODUKTER
FISKPRODUKTER

BAGERIPRODUKTER

BAR- OCH FRUKTPRODUKTER
GRONSAKS- OCH SVAMPPRODUKTER
KALLA KRYDD- OCH MATSASER
SNACKS

NORDISKA DRYCKER UTAN ALKOHOL
NORDISKA DRYCKER ALKOHOLHALTIGA
INNOVATIVT MATHANTVERK

TAVLINGSKLASSER 2019

MEJERIPRODUKTER

TAVLINGSKLASS | AR BESKRIVNING

Pressad ost / 2019 | Inkluderar alla typer av

hardost pressade ostar oavsett yta.
— @ Wi Tilathantverkarng
o V' Ruoka-artesaant
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Smaksatt hardost | 2019 | Pressad ost som ar rokt eller

kryddad.

Vitmogelost 2019 | Mjuka ostar med
vitmogelyta

Gron- och 2019 | Inkluderar alla typer av

gron- och blamoégelost
oavsett yta.

blamogelost

Icke syrade ostar | 2019 | Icke lagrade ostar (farskost,
bondost, ocksa
stekta/bakade bondost,
dggost osv.)

(ocksa bondost)

Glass 2019 | Bar och frukt skall ocksa
vara inhemska och
hantverksmassigt
framtagna.

Mijuk kittost 2019 | En mjuk till halvhard osttyp
tvattad med saltlésning eller
linenskultur. | de fall dar
daven mogelkultur (vit och
rod) anvands skall utseende
och smak ha typisk
kittkaraktar. Aven ostar
tvattade med ol eller sprit.

Smor 2018 | Av ko-, get- eller fargradde
dér endast salt far tillsattas.
Syrad mjélk 2018 | Yoghurt, surmjolk (piima),
fil, m.fl.
Anmilan

Ange om mjolken/gradden ar obehandlad eller
pastoriserad.

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

Inlamning

Ange lagringstiden for osten.

Lamna in hela ostar eller tillrackligt stora bitar for
beddémning.

Bedémning
Mejeriprodukter beddms ratt tempererade enligt typ av
produkt.

Tavlingsregler & undantag

Mjo6lken skall vara ohomogeniserad och icke standardiserad
vad géller fetthalt. Om sa ar fallet kan mjolken komma fran
ett mejeri markt med Hyvaa Suomesta — Gott fran Finland
eller med motsvarande nationell markning som garanterar
sparbart ursprung.

Genmodifierat ystningsenzym ar inte tillatet.

Vax utan fargdmnen far anvandas.

Fargamnet annatto (roucou eller Bixa orellana) ar tillatet
(vaxtbaserat).

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 ndmnas i anmalan.

' i ! ’ ° .
SUDUEN KEITTIOMESTARIT e -y amk f]-
FINLANTS ROKSWASTARE rf
FINNISH CHEF ASSOCLATION nl E A ] .

A -




Glass kan ha foljande tillsatser: pektin, karragenan och
fruktkdrnmjol (johannesbrod).

CHARKUTERIPRODUKTER

TAVLINGSKLASS AR BESKRIVNING

Farskkorv 2019 | En ra korv for
stekning/grillning/kokning.
Steks eller kokas vid
beddmningen.

Lufttorkat kott 2019 | Kan vara med eller utan
kallrékning.

Lufttorkad korv 2019 | Kan vara med eller utan
kallrékning.

Varmebehandlat 2019 | Omfattar daven varmrokta

kott produkter. Bedoms kall.

Varmebehandlad 2019 | Omfattar daven varmrokta

korv produkter. Bedoms kall.

Konserver och 2019 | Kan innehalla kott

andra och/eller indlvor och/eller

charkprodukter sval.

(t.ex. patéer och

leverpaste;j)

Anmadlan

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

Inlamning

® Ange lagringstiden for lufttorkade produkter.

e Ldmna in hela produkter eller tillrackligt stora bitar for
bedémning.

Tavlingsregler & undantag

e 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 ndmnas i anmalan.
Nitritsalt: Maximalt restvarde, alltsa hogsta tillatna
mangd i den fardiga produkten, dr 50 mg/kg. Detta
forutsatter max tillsatt 80 mg/kg ravara (i enlighet med
bestammelser for EU-ekologiskt) i klasserna
Varmebehandlad korv, Varmebehandlat kott,
Lufttorkad korv och Lufttorkat kott. Nitritsalt ar inte
tillatet i klasserna Farskkorv.

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

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

FISKPRODUKTER
TAVLINGSKLASS AR BESKRIVNING
Kallrokt fisk 2019 | Salt- / sockerbehandlad fisk
med eventuell kryddning.
Varmrokt fisk 2019 | Salt- / sockerbehandlad fisk
med eventuell kryddning.
Fiskfarsprodukter | 2019 | Varmebehandlade
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produkter av i huvudsak
mald fisk sa som exempelvis
paté, pastej, biffar eller
queneller.

Inlagd fisk 2019 | En eventuellt férbehandlad
fisk i en lag med exempelvis
attika eller olja, salt, socker,
kryddor, gronsaker eller

rotfrukter.
Gravad fisk 2019 | Salt- / sockerbehandlad fisk
med eventuell kryddning.
Produkter av 2019 | Salt- / sockerbehandlad
fiskrom fiskrom med eventuell
kryddning.

Inlamning
e Hela produkter ska lamnas in. Om fisken &r filéad eller
delad behovs dock bara en sida.

Tavlingsregler & undantag

e  Ravaran kan istéllet for fisk vara kraft- och skaldjur
forutsatt att dessa ar lokala eller inhemska med kant
ursprung.

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

e Omtillgangen pa ravaran i nirheten av
foradlingsplatsen saknas eller ar liten, accepteras
inhemsk ravara som “lokal” ravara.

e Gradde som anvéands i fiskfarsprodukter far ej innehalla
karragenan.

BAGERIPRODUKTER

TAVLINGSKLASS AR BESKRIVNING

Fyllda 2019 | Bageriprodukter av pirog-
bageriprodukter eller kalakukkotyp med
vegetarisk fyllning t.ex.
gronsaker, spannmal,
potatis. Ris godkanns bara
i karelsk pirog. Agg och
mjolkprodukter kan dven
ingd. Bedéms

med vegetarisk
fylining (ocksa
karelsk pirog)

rumstempererade.
Fyllda 2019 | Bageriprodukter av pirog-
bageriprodukter eller kalakukkotyp med

animalisk fyllning t.ex. kott
eller fisk. Bedoms

med animalisk
fylining

rumstempererade.
Fyllda 2019 | Bageriprodukter av pirog-
bageriprodukter eller kalakukkotyp med

barbaserad fyllning.
bakpulver, bikarbonat och
jast ar tillatna. Bedéms
rumstempererade.

med bérbaserad
fyllning
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2019 | Brod bakat av minst 50 %
havre, korn, eller
kultursorter av vete eller
rag. Som kultursort réknas
bland annat emmer,
enkorn, dinkel, svedjerag.
Morka och/eller kryddade
limpor av typ maltlimpa,
skargardslimpa, svartbrod
(blodbrod) eller
kryddlimpa.

Mijuka tunnbrod, kan
ocksa innehalla potatis

Brod med havre,
korn eller
kultursort.

Mork limpa 2019

”Rieska” och andra | 2019

tunnbrod

2019 | Vetesurdegsbréd bakat
med surdeg, genom
fermentering eller vildjast.
Bakjast icke tilldtet
Ragsurdegsbrod (minst
50% rag) bakat med
surdeg, genom
fermentering eller vildjast.

Bakjast icke tilldtet

Vetesurdegsbrod

Ragsurdegsbrod 2019

Hart brod (t.ex.
Knéckebrod)

2019 | Bageriprodukter av
knackebrodstyp.
Huvudravaran och
karaktarsgivande ravara
skall vara inhemsk.

t.ex. jastbrod

Ljusa 2019

traditionsbrod

Anmalan
e Beskriv din spannmalsravara, eventuell kultursort,
malningssatt, kvarn med mera.

Inlamning
® Ange bakningsdag.

Tavlingsregler & undantag

e Ravaran skall vara lokal eller inhemsk med kéant
ursprung. Mjol markt med Hyvaa Suomesta - Gott fran
Finland eller motsvarande nationellt kontrollmarke
som garanterar ursprunget ar godkant forutsatt att
aven efterfoljande villkor uppfylls.

Inga undantag for tillsatser.
Alfa-amylas och askorbinsyra i mjol ar inte tillatet.

e Inga kemiska jasmedel ar tillatna, till exempel
bakpulver, bikarbonat, hjorthornssalt eller pottaska.
Undantag bakpulver, bikarbonat or jast i Fyllda
bageriprodukter med fruktbasearad fyllning.

e Margarin ar inte tillatet.

BAR- & FRUKTPRODUKTER
TAVLINGSKLASS AR BESKRIVNING

Klassisk sylt 2019 | Kokt produkt av bar/frukt,
socker/honung samt
eventuellt vatten och

R
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pektin. Losare konsistens
an marmelad.

Kryddad sylt (dven | 2019 | Som klassisk sylt, men dar

andra 3n ingredienser som kryddor,

birbaserade) orter, notter eller liknande
antingen ingar eller utgor
den huvudsakliga
aromgivande ravaran.

Klassisk marmelad | 2019 | Kokt produkt av bar/frukt,
socker/honung samt
eventuellt vatten och
pektin, med karakteristisk
konsistens.

Kryddad 2019 | Som klassisk marmelad,

marmelad (dven men dar ingredienser som

andra 3n kryddor, orter, notter eller

barbaserade) I|knande“ant|ngen ingar
eller utgor den
huvudsakliga aromgivande
ravaran.

Klassisk gelé 2019 | Kokt produkt av bar/frukt,
socker/honung samt
eventuellt vatten och
pektin med karakteristisk
konsistens.

Kryddad gelé 2019 | Som klassisk gelé, men dar

(ocks3 ingredienser som kryddor

vixtbaserad) eller 6rter antingen ingar
eller utgor den
huvudsakliga aromgivande
ravaran.

Dessertsas (ocksa 2019 | Hallbar produkt av

siraper) bar/frukt med eventuellt
grénsaker/6rter,
socker/honung, vatten,
pektin och kryddor. Sirap
tavlar i denna klass.

Bar- eller 2019 | Bar, frukter eller fruktbitar

fruktinlaggning i en lag. Kan innehalla t.ex.
vatten, saft,
socker/honung, kryddor.
Kan dven innehalla
alkoholdryck som
smakgivare.

Bér- eller 2019 | Avinhemsk ravara.

fruktkonfektyr Citronsyra (E330) ar inte
tillaten.

Anmadlan

® Ange om egentillverkat pektin anvants.

® Ange om specifika sorter av bér, frukter eller orter
anvants.

® Ange mangden bar-, frukt- och 6rtravara som anvants

for framstallning av 1 000 g fardig produkt.

Téavlingsregler & undantag
Produkter som inte ar bar-/fruktbaserade tavlar i
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klasserna for kryddade produkter.
e Tillsatserna pektin, agar och attiksyra far anvandasii

produkterna.

GRONSAKS- & SVAMPPRODUKTER

TAVLINGSKLASS

AR

BESKRIVNING

Svampinlaggning

2019

Svampar i lag bestaende av
t.ex. attika,

vinager, salt, socker,
kryddor.

Mij6lksyrade
gronsaker

2019

Fermenterad produkt med
hela eller delade gronsaker
i en lag eller eget spad,
med eller utan kryddning.
Mjolksyrade bar/frukter
tavlar dven i denna klass.

Konserverade
gronsaker

2019

Pastoriserad eller kokt
gronaksprodukt. | en lag
med attika/vinager,
socker/honung och/eller
kryddor.

Gronsakspatéer, -
terriner och
kaldolmar m.fl.

2019

Vaxtbaserade (gj ris),
ugnsbakade, dgg och
mjolkprodukter ar tillatna.
Om gradde anvands far
den inte innehalla
karragenan.

Anmalan

® Ange om specifika sorter av gronsaker och svamp ingar

i produkterna

® Ange méangden gronsaks- eller svampravara som
anvants for framstéllning av 1 000 g fardig produkt.

KALLA KRYDD- OCH MATSASER

TAVLINGSKLASS

AR

BESKRIVNING

Dressing

2019

Hallbar produkt med en bas
av t.ex. vatten, olja, saft,
mjolk, 4gg, samt t.ex. attika,
vinager, salt, socker, honung,
pektin och kryddor.

Chutney

2019

Kokt aromatisk eller kryddig
produkt med marmelad- eller
syltkonsistens, som garna
kombineras med varma
ratter. Klassiska ravaror ar
bar/frukt/gronsaker i
kombination med t.ex.
socker, salt, honung, attika,
vinager, kryddor.

Kryddsas

2019

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

Naturell olja

2019

Kallpressad olja som kan
harstamma fran olika sorters

fron.

Smaksatt olja 2019 | Kallpressad olja med lokalt
producerade kryddor och
smakgivare.

Anmadlan

® Ange dven om specifika sorter anvants i produkten.

Tavlingsregler & undantag
® Observera att huvudravaror som frén, orter, frukter,
gronsaker skall vara lokalt odlade eller inhemska med

kant ursprung.

® Smaksatt honung &r inte en sas, honung far heller inte
var huvudingrediens i en sas.
® | senapsprodukter skall senapen vara inhemsk.

SNACKS
TAVLINGSKLASS AR BESKRIVNING
Snacks 2019 Vegetabiliska eller
lokala huvudravarc
Anmalan

Ange specifika sorter som anvants
Beskriv tillverkningsmetoden

NORDISKA DRYCKER UTAN ALKOHOL

TAVLINGSKLASS

AR

BESKRIVNING

Barsaft / must

2019

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

Kolsyrade
drycker

2019

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

Glogg

2019

Pastoriserad/kokt produkt.
Serveringsfardig eller
utspadd med vatten enligt
anvisning. Beddms
uppvarmd.

Andra drycker
(alkoholfria)

2019

Pastoriserad/kokt produkt
med naturlig smak av bar,
frukt, blommor eller oérter,
dven produkter av sav,
granskott eller vinbarsblad.
Kan dven innehalla
socker/honung samt vatten.
Aven kryddade safter samt
nektar tavlar har. Drickfardig
eller spads enligt anvisning
med kallt vatten.

maaseuturahasto
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Anmadlan

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

® Ange juicehalten i %, eller ange mangden bar-, frukt-
och ortravara som anvénts for framstallning av 1 000 g

fardig produkt.

® Ange rekommenderad temperatur fér bedomning av
produkten.

Inldmning

e Drickfardiga produkter i sma flaskor kraver att flera
flaskor inlamnas for beddmning. Rdkna med minst 0,66
liter drickfardig produkt.

Bedomning
® Produkterna spads enligt anvisning, men juryn kan
dven testa andra spadningsforhallanden.

Tavlingsregler & undantag

e Aromgivande ravaror ar vindruvor, bar, frukt,
spannmal, vaxtdelar och vaxtsafter som till 100% &r
lokala eller inhemska. Undantag fran kravet pa lokal
ravara ar kryddor som av tradition anvants i en viss typ
av dryck och som inte finns lokalt, exempelvis kanel i
glége.

e Artificiella smak- och fargamnen &r inte tilldtna.

® Anvandning av enzym for utvinning av juice ur bar- och
fruktmassa ar tillatet, men anvandningen bor
deklareras.

e Dryckens egenskaper harstammar endast fran naturliga
ravaror samt smak- och aromdmnen som uppstatt
naturligt under kokning, jasning eller lagring.
Koncentrering eller reducering av ravaran genom
varme eller kyla ar tillaten som en del av
tillverkningsprocessen.

NORDISKA DRYCKER, ALKOHOLHALTIGA
DRYCKER

TAVLINGSKLASS | AR BESKRIVNING

Bar- och fruktvin | 2019 | Stilla eller mousserande
dryck. Jast och socker ar
tillatet. Sulfit max 70 mg /
liter i slutprodukten. Syror ar
inte tillatet (t.ex. citron- eller
vinsyra), ej heller
konserverings-, klarnings-
eller stabiliseringsdmnen.
Produkten kan vara filtrerad
eller ofiltrerad.

Akta cider 2019 | Stilla eller mousserande
dryck vars vatskeravara
bestar av 100% naturlig
frukt- eller béarjuice innan
jasning. Vatten far tillsattas
for att reglera alkoholhalten,
dock sa att det slutliga

juiceinnehallet ar minst 90 %.

maaseuturahasto

W Tathantverkarns
' Ruoka-artesaanit

Artificiell kolsyra far ej
tillsattas. Alkoholhalt hogst

8,5 %.
Andra jasta 2019 | Andra dn bar/fruktbaserade
drycker jasta drycker sa som 6l, sahti,

kombutsa, mjod, och
ortdrycker. Observera att
samtliga ravaror skall vara
lokala/inhemska med
undantag for jast och
ekologiskt socker. Ol skall
vara tillverkad pa inhemsk
malt och inhemsk humle.
Sahti skall uppfylla kraven
enligt EU:s namnskydd. Mjod
skall vara s6tad med honung.
Alkoholhalt hogst 8,5%.

Likor 2019 | Observera att samtliga
ravaror skall vara
lokala/inhemska. Ocksa
etanol skall vara inhemsk.

Destillerade 2019 | Observera att samtliga
alkoholdrycker ravaror skall vara
lokala/inhemska. Ocksa

etanol skall vara inhemsk.

Anmadlan
® Ange rekommenderad temperatur for bedémning av
produkten.

e Alkoholdrycker; ange alkoholhalt.

Inlamning

e Drickfardiga produkter i sma flaskor kraver att flera
flaskor inlamnas for beddmning. Rdkna med minst 0,66
liter drickfardig produkt, starka alkoholdrycker 0,33
liter serveringsklar dryck

Tavlingsregler & undantag

e Aromgivande ravaror ar vindruvor, bar, frukt,
spannmal, vaxtdelar och vaxtsafter som till 100% &r
lokala eller inhemska. Undantag fran kravet pa lokal
ravara ar kryddor som av tradition anvénts i en viss
typ av dryck och som inte finns lokalt, exempelvis
kanel i glogg.

® Artificiella smak- och fargamnen &r inte tilldtna.

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

e Dryckens egenskaper harstammar endast fran
naturliga ravaror samt smak- och aromamnen som
uppstatt naturligt under kokning, jasning eller lagring.
Koncentrering eller reducering av ravaran genom
varme eller kyla ar tillaten som en del av
tillverkningsprocessen.
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Alkoholdrycker:

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

Etanol som anvands vid tillverkningen av likor skall vara
inhemsk och destillerad pa inhemsk ravara.
Chaptalisering (sockertillsats innan jasning) samt
eftersotning enligt Slissreserve - metoden &r tillaten
om inte annat anges.

Drycken &r producerad med tillstand och i enlighet
med lagstiftningen i ursprungslandet.

Ovriga konserveringsmedel ar inte tilldtna.

Produkten deltar oberoende av sitt handelsnamn i den
klass som den tillhor enligt klassens beskrivning*. | de
fall dar gransen mellan tva 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 bedémer att produkten anmalts
till fel klass.

*Alkoholdryckers namn, réavaror, tillverkningsmetoder
mm omges av ett omfattande regelverk som skiljer sig
mellan de nordiska ldnderna och dven inom EU.
Tévlingsklasserna inom denna kategori har gjorts enkla
och inkluderande med beskrivningar som utgdr ifrén
dryckens anvidndning och karaktdr snarare én
begrénsningar i ravara eller handelsnamn. Drycker
baserade pd nordiska ravaror dr ett utvecklingsomrade
med potential. Mdlsdttningen dr att fordomsfritt bidra
till utvecklingen av hantverksmdssigt hégklassiga
drycker baserade pG nordiska révaror.

INNOVATIVT MATHANTVERK

TAVLINGSKLASS | AR BESKRIVNING
Innovativt 2019 | Produkten skall vara
mathantverk innovativ och nyskapande ur

nagon aspekt. Samma
grundregler som for 6vriga
klasser galler. Vid
beddémningen vager
Innovationsgraden tyngst,
men dven utseende/
konsistens och smak/doft
podngsatts.

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.

W Tathantverbarns
Ruoka-artesaanit
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TAVLINGSRADETS KONTAKTUPPGIFTER

E-post: fm@mathantverkarna.fi

Eija Lamsijarvi
Mobil: +358 (0)400 566 739

Leena Polkki
Mobil: +358 (0)50 401 1984
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