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TAVLINGSREGLER
FM i Mathantverk 2025 Kimitoon

Tillverkar du livsmedelsprodukter av lokala ravaror, utan syntetiska
aromer, konserveringsmedel eller fargamnen? Vill du ha respons pa
produktens smak och andra egenskaper?

Las mer om tavlingsklasserna och reglerna for FM i Mathantverk 2025
och anmal din produkt till tavlingen senast den 19 september 2025!
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Allmant

Tavlingen arrangeras ar 2025 av Kimitoéns kommun. FM i Mathantverk ar en éppen tavling
for i Finland och de 6vriga nordiska landernas verksamma producenter och féretag (FO-
nummer obligatoriskt) som hantverksmassigt foradlar livsmedel.

For att fa delta ska produkterna féradlas hantverksmassigt, av lokala eller inhemska ravaror
med kant ursprung. Den grundlaggande principen ar att livsmedelstillsatser inte far anvandas
i de produkter som anmals till tavlingen (eventuella undantag anges i kriterierna for
produktgrupperna i samband med respektive tavlingskategori).

Till tAvlingen godkanns endast produkter som ar tillverkade av ett livsmedelsféretag och som
finns till allman férsaljning och har en andamalsenlig forsaljningsférpackning (med undantag
for t.ex. brod eller bakelser i 16sviktsforsaljning). Produkterna och deras
forpackningspaskrifter ska vara foérenliga med livsmedelslagstiftningen.

| de fall dar flera foretag medverkar i tillverkningen av en produkt, ska alla skeden vara
hantverksmassiga och féretagssamarbetet ska uppges/beskrivas i samband med anmalan
(t.ex. kéttproducent och vidareforadlare).

En och samma produkt kan endast tavla i en klass. Undantag utgor tavlingen om arets
mathantverksférpackning och kategorin matturismprodukt, till vilka samma produkt kan
anmalas om den i 6vrigt uppfyller kriterierna for att delta. En produkt kan emellertid inte tavla
enbart i kategorin matturismprodukt eller forpackningstavlingen.

Om en produkt inte passar in under nagon tavlingskategori och tavlingsklass, kan den inte
delta i FM i Mathantverk 2025.

Grundprinciper for mathantverk

1. LOKALA RAVAROR

De huvudsakliga eller karaktarsdanande ravarorna i produkten ska vara lokala eller
inhemska och med kant ursprung. Kryddor eller andra smaksattare ska vara naturliga och
utan tillsatser. De kan emellertid vara utlandska, om inhemska sadana inte finns att fa. For
ekologiska produkter accepteras utlandskt ekologiskt socker.

2. FORADLING
Foradlingen ska ske enligt principerna for mathantverk sa att manniskans hand och

kunnande styr foradlingsprocessen. Likasa ska produkternas utseende och karaktar vara
forenliga med mathantverk. Mekanisering far anvandas for att undvika kroppsliga
forslitningar. En automatiserad processlinje ar inte mathantverk, men digital teknik kan
anvandas i rokskap, ugnar och motsvarande anordningar. Noggrannare regler kan ocksa
anges skilt for varje tavlingskategori eller tavlingsklass.

3. TILLSATSAMNEN OCH PROCESSHJALPMEDEL

Den grundldggande principen ar att livsmedelstillsatser och vissa enzymer inte far anvandas
i de mat-hantverksprodukter som deltar i tavlingen. Med tillsatser avses sddana amnen som
anges med E-kod och som laggs till livsmedlet for ett visst andamal, t.ex. for att forbattra
hallbarheten. Pa Livsmedels-verkets webbplats ( ) finns mer
information om tillsatser. Alla syntetiskt framstallda aromer och fargamnen ar férbjudna.
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¢ Undantag gallande tillsatsamnen och processhjilpmedel

| de fall dar vissa tillsatsamnen ar tillatna, anges detta skilt i samband med
anvisningarna for respektive tavlingskategori eller tavlingsklass. Aven tillatna
tillsatser ska vara av naturligt ursprung/naturliga (inte syntetiskt tillverkade) och
detta ska ocksa kunna pavisas.

Refusering av tavlingsbidrag

Arrangoren tillsammans med tavlingsradet férbehaller sig ratten att inte godkanna en produkt
som anmalts till tavlingen, om det t.ex. noteras att de uppgifter som angetts inte uppfyller
tavlingskriterierna eller att den produkt som lamnats in till tvlingen inte uppfyller kriterierna
enligt tavlingsreglerna (det har t.ex. anvants tillsatser som inte accepteras i produkten i
fraga). Tavlingsreglerna ags av Mathantverk i Finland rf. Féreningen ansvarar for reglerna.

Tavlingskategorier 2025

De officiella tavlingskategorierna i FM i Mathantverk 2025 ar foljande:
* Mejeriprodukter

 Charkuteriprodukter

* Fiskprodukter
 Bageriprodukter

 Bar- och fruktprodukter

» Gronsaks- och svampprodukter
* Mellanmal och snacks

* Drycker

* Innovativt mathantverk

Dessutom premieras vid FM i Mathantverk 2025 produkter i féljande klasser:
» Matturismprodukt

* Mathantverksférpackning



Mejeriprodukter

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

Harda ostar (ocksa kryddade harda ostar) | Inkluderar alla typer av harda och
halvharda os-tar oavsett yta. Pressade
eller kryddade ostar.

Mdogelostar Mjuka ostar med vitmdgelyta samt alla
typer av gron- eller blamogelost oavsett
yta.

Icke syrade ostar (ocksa bondost) Icke lagrade ostar (farskost, bondost,
ocksa stekt/bakad ost sasom brodost,
aggost).

Glass och sorbet Aven frukt och bar ska vara inhemska och
hantverksmassigt hanterade.

Syrade mjélkprodukter Yoghurt, karnmjolk, fil, dvriga syrade
mjolkprodukter.

Anmalan

* Ange om mjélken/gradden ar obehandlad eller pastériserad.

* Ange var produkten ar rokt, om det inte sker inom det egna féretaget.
* Ange lagringstiden for osten.

Inlamning
* Ladmna in hela ostar eller tillrackligt stora bitar fér bedémning.

Bedémning
* Mejeriprodukter beddms ratt tempererade enligt typ av produkt.

Tavlingsregler och undantag

» Mjolken ska vara ohomogeniserad och icke standardiserad vad galler fetthalt. Mjélken kan
da ocksa komma fran ett mejeri (med market Hyvaa Suomesta — Gott fran Finland eller
motsvarande nationell ursprungsmarkning).

» Genmodifierat ystningsenzym ar inte tillatet.

* Vax utan fargamnen far anvandas.

» Fargamnet annatto (roucou eller Bixa orellana) ar tillatet som vaxtbaserat. Producenten
maste kunna pavisa vilketdera som anvants.

* ROk eller rokarom ska skapas genom naturlig rok inom féretaget som en del av
tillverkningsprocessen eller hos en lokal samarbetspartner. Om en samarbetspartner skoter
rékningen, ska det anges i anstkan.

* Glass kan innehalla foljande tillsatser: pektin, karragenan och fruktkarnmijol.

Charkuteriprodukter

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

Farskkorv Rakorv for stekning/grillning/kokning.
Steks eller kokas vid bedémningen.

Varmebehandlad korv Varmrokt korv, vdrmebehandlad korv —
beddémning som Kkall eller varm.




Lufttorkade kéttprodukter Salami, medvurst; lufttorkad korv och
lufttorkade kottprodukter, med eller utan
kallrékning.

Varmebehandlade helkéttsprodukter Varmebehandlade helkéttsprodukter,
varm-rdkta produkter.

Konserver och évriga kéttprodukter Exempelvis patéer, leverpastejer o.d.

Anmalan
* Ange var produkten ar rokt, om det inte sker inom det egna féretaget.
* Ange lagringstiden for lufttorkade produkter.

Inlamning
* Lamna in hela produkter eller tillrackligt stora bitar for bedémning.

Tavlingsregler och undantag
« Artificiella rékaromer eller kondenserad och aterskapad rok tillats inte. ROk eller rokarom
ska skapas genom naturlig rék inom féretaget som en del av tillverkningsprocessen eller hos
en lokal samarbetspartner. Om en samarbetspartner skoter rokningen, ska det anges i
ansokan.
» Varmebehandlad korv / Varmebehandlade helkottsprodukter / Lufttorkade kéttprodukter:
Maximal restnitrit, dvs. hdgsta tillatna mangd i den fardiga produkten ar 75 mg/kg (i enlighet
med bestdmmelserna for ekologisk odling inom EU).

+ OBS! Nitritsalt ar inte tillatet i klassen Farskkorv.
*Konserver och évriga kéttprodukter:

+ Tillsatt gelatin tillats.

* Eventuellt anvand gradde far inte innehalla karragenan.
*Ost som anvands i kéttprodukter ska vara inhemsk och utan tillsatser.

Fiskprodukter

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

Kallrokt fisk Salt-/sockerbehandlad fisk med eventuell
kryddning.

Varmrokt fisk Salt-/sockerbehandlad fisk med eventuell
kryddning.

Fiskfarsprodukter Varmebehandlade produkter av i

huvudsak mald fisk, t.ex. patéer, pastejer,
biffar eller fiskbullar.

Inlagd fisk Eventuellt forbehandlad fisk som lagts i en
lag av t.ex. attika eller olja, salt, socker,
kryddor, gron-saker eller rotfrukter.

Gravad fisk Salt-/sockerbehandlad fisk med eventuell
kryddning.

Produkter av fiskrom Salt-/sockerbehandlad rom med eventuell
kryddning.

Anmailan

* Hela produkter ska lamnas in. Om fisken ar filead och delad behdvs emellertid bara en
sida.

Tavlingsregler och undantag



* Ravaran kan i stallet for fisk vara kraft- och skaldjur, férutsatt att de ar lokala eller inhemska
med kant ursprung.

* Artificiella rékaromer eller kondenserad och aterskapad rok tillats inte. Rok eller rokarom
ska skapas genom naturlig rok inom féretaget som en del av tillverkningsprocessen eller hos
en lokal samarbetspartner. Om en samarbetspartner skéter rékningen, ska det anges i
ansokan.

» Gradde som anvants i fiskfarsprodukter far inte innehalla karragenan.

» Ost som anvands i fiskprodukter ska vara inhemsk och utan tillsatser.

Bageriprodukter

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

Salta piroger Oppna och stangda piroger och fyllda
bageriprodukter med vegetarisk eller
animalisk fyllning, t.ex. gronsaker,
spannmal, potatis, kétt, fisk. Aven dgg och
mejeriprodukter kan inga. Bedoms
rumstempererade.

Séta piroger Oppna och stangda piroger och fyllda
bageriprodukter med sét fyllning (t.ex. bar,
frukt). Bedbéms rumstempererade.

Ragsurdegsbrod Ragsurdegsbrod bakat med surdeg (utan
bagerijast).

Ovriga surdegsbrod Surdegsbrdd pa t.ex. vete eller annat ljust
mj6l bakat med surdeg (utan bagerijast).

Brod pa kulturspannmal Bréd med minst 50 % av mjéimangden

bestaende av kulturspannmal. Som
kulturspannmal raknas bl.a. emmervete,
enkornsvete, spelt (dinkel), svedjerag,
nakenkorn (Jorma).

Brod bakat med jast Jastbréd, moérka och/eller kryddade limpor
av typ maltlimpa, skargardslimpa,
svartbrod eller kryddlimpa.

Hart brod (t.ex. knackebrdd) Bageriprodukter av knackebrddstyp.

Glutenfritt brod Produkterna ska uppfylla
Livsmedelsverkets definition av glutenfri.

Sota bakverk Lokala traditionella bakverk, t.ex. smabrod,

torrkakor osv.

Anmalan
* Beskriv din spannmalsravara, eventuell sadessort, malningsmetod, kvarn osv.

Inlamning
* Ange bakningsdag.

Tavlingsregler och undantag

» Ravarorna ska vara lokala eller inhemska och med kant ursprung. Mjél markt med Hyvaa
Suomesta — Gott fran Finland eller motsvarande nationell ursprungsmarkning accepteras,
forutsatt att ocksa efterfoljande villkor uppfylls.

* Inga undantag tillats for tillsatser.
* Alfa-amylas eller askorbinsyra ar inte tillatet i mjolet.
* Margarin ar inte tillatet.

» Kemiska jasningsmedel (t.ex. bakpulver eller bikarbonat) ar tillatna ENDAST i klassen Séta
bakverk.



» Séta bakverk:
- Produktens karaktarsgivande ravaror ska vara inhemska.
- Kryddor och smaksattare kan vara utlandska, om inhemska sadana inte finns att fa.
- Majligt att delta i tavlingsklassen med hdgst tre olika produkter.

* Glutenfritt bréd: Anvandning av tillsatser sdsom xantan accepteras inte.

« Salta piroger: Ris accepteras endast i karelska piroger (Obs! Namnskyddad produkt inom
EU).

Bar- och fruktprodukter

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

Sylt Kokt produkt av bar/frukt, socker/honung
med eventuellt vatten och pektin samt
kryddor, drter, nétter.

Marmelad, gelé Kokt produkt av bar/frukt, socker/honung
med eventuellt vatten och pektin samt
kryddor, orter, nétter.

Dessertsas (ocksa sirap) Hallbar produkt av bar eller frukt, kan
innehalla ocksa gronsaker/orter,
socker/honung, vatten, pektin och kryddor.

Inlagda bar eller frukter Bar, frukter eller fruktbitar i lag. Kan
innehalla t.ex. vatten, saft, socker/honung,
kryddor samt spritdrycker som
smaksattning.

Bar- eller fruktkonfektyr Av inhemska ravaror.

Anmalan
* Ange om egentillverkat pektin har anvants i produkten.

* Ange om specifika sorter av bar, frukter eller érter anvants.
* Ange mangden bar-, frukt- eller értravara som anvants per 100 g fardig produkt.

Tavlingsregler och undantag
* Produkter som inte ar bar-/fruktbaserade tavlar i en klass enligt sitt anvandningsandamal.

* | fraga om vilda orter och andra naturprodukter ska den aktuella férordningen om nya
livsmedel iakttas.

* | produkterna far foljande tillsatser anvandas: pektin och agar.
* Kryddor och smaksattare kan vara utlandska, om inhemska sadana inte finns att fa.
« Citronsyra (E330) ar inte tillatet.

Gronsaks- och svampprodukter

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

Inlagd svamp Svamp i lag bestaende av t.ex. attiksprit,
vindger, salt, socker, kryddor.

Mj6lksyrade gronsaker Mjolksyrad (fermenterad) produkt med
hela eller delade gronsaker i en lag eller
eget spad, med eller utan kryddning.
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Mjolksyrade bar/frukter och tempeh tavlar
ocksa i denna klass.

Inlagda grénsaker Pastoriserad eller kokt vegetabilisk
produkt. | en lag bestaende av
attiksprit/vinager, socker/honung och
kryddor.

Krydd- och matsaser, chutney Kryddade matsaser, av t.ex. senaps-,
ketchup-, chili- eller pestotyp. Kan
innehalla socker, salt, honung,
attiksprit/vinager och kryddor.

Hallbara kalla saser, baserade pa t.ex.
vatten, olja, saft, &gg samt t.ex.
attiksprit/vinager, salt, socker/honung,
pektin och kryddor.

Chutney ar en kokad aromatisk eller
kryddig pro-dukt med marmelad- eller
syltkonsistens. Anvands sarskilt till varma
ratter. Klassiska ravaror ar
bar/frukt/gronsaker i kombination med t.ex.
socker, honung, salt, attiksprit/vinager,
kryddor.

Anmalan
* Ange de sorter av gronsaker och svamp som anvants i produkterna.

* Ange mangden grénsaks- och svampravara som anvants per 100 g fardig produkt.
» Ange ocksa specifika ravaror, sorter 0.d. som anvants i produkterna.

Tavlingsregler och undantag
* Observera att huvudravaror sasom fron, orter, frukter, bar, gronsaker ska vara inhemska
med kant ursprung.

» Smaksatt honung ar inte en sé&s och honung far heller inte vara huvudingrediens i en sas.
* | senapsprodukter ska senapen vara inhemsk.
* Av attikor tillats attiksprit och vinager.

Mellanmal och snacks

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

Mellanmal och snacks Vegetabiliska eller animaliska
snacksprodukter (t.ex. mellanmalsstanger,
torkade frukter och gronsaker, chips samt
drickbara mellanmal, sasom smoothies, av
typen drickyoghurt). Obs! T.ex. saft, brod
och sylt i sina egna kategorier.

Anmalan
» Ange ocksa specifika ravaror, sorter 0.d. som anvants i produkterna.
* Beskriv tillverkningsmetoden.

Tavlingsregler och undantag

* Kryddor och smaksattare kan vara utlandska, om inhemska sadana inte finns att fa.

» Eventuellt sétningsmedel ska vara tillverkat av inhemska ravaror (i ekologiska produkter
accepteras utlandskt ekologiskt socker).



Drycker

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

Bar- och fruktsaft Pastdriserad och/eller kokad bar- eller
fruktprodukt. Kan innehalla socker/honung
samt vatten. Drickfardig eller spads med
kallt vatten enligt anvisning.

Ovriga drycker Pastoriserad/kokad produkt med naturlig
smak av bar, frukt, blommor eller orter.
Ocksa produkter tillverkade av sav,
granskott eller vinbars-blad. Kan ocksa
innehalla socker/honung samt vatten.
Ocksa kombutcha, kvass, vattenkefir och
ingefarsdryck samt kryddade safter och
nektar

tavlar i denna klass. Drickfardig eller spads
med kallt vatten enligt anvisning

Glogg Pastoriserad/kokad kryddad produkt.
Drickfardig eller spads med vatten enligt
anvisning.

Kolsyrade, alkoholfria drycker, Drickfardig kolsyrad produkt med naturlig

laskedrycker smak av bar, frukt, blommor eller orter.
Kan ocksa innehalla socker/honung samt
vatten.

Alkoholdrycker Drycker med en alkoholhalt 6ver 1,2

volymprocent, vars alkoholinnehall har
uppstatt endast genom jasning (undantag
likdrer). T.ex. cider, 0l, sahti (traditionellt
hembryggt 6l), mjéd, bar- och fruktviner,
gin osv. av enbart inhemska ravaror (aven
etanolen ska vara inhemsk).

Anmalan
* Ange spadningsférhallande, om produkten ska spadas (saft, glégg o.d.).

* Ange juicehalten i procent, eller ange mangden bar-, frukt- eller értravara som anvants per
100 g fardig produkt.

* Ange rekommenderad temperatur fér bedémning av produkten.
* Alkoholdrycker: ange produktens alkoholhalt.
» Bar- och fruktsaft: ange om enzym har anvants for utvinning av juice.

Inlamning

* Drickfardiga produkter i sma flaskor kraver att flera flaskor inlamnas fér bedémning.
Reservera minst 0,66 liter drickfardig produkt eller starka alkoholdrycker 0,33 liter drickfardig
produkt.

Bedémning
* Produkterna spads enligt anvisning, men juryn kan aven testa andra
spadningsforhallanden.

Tavlingsregler och undantag
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* Dryckens egenskaper harstammar endast fran naturliga ravaror samt fran smak- och arom-
amnen, som uppstatt naturligt under jasning och lagring. Koncentrering eller reducering av
ravaran med hjalp av varme eller kyla ar tillaten som en del av tillverkningsprocessen.

« Artificiella smak- och fargamnen, konserveringsmedel, syror ar inte tillatna.

» Aromgivande ravaror ar vindruvor, bar, frukt, spannmal, vaxtdelar och vaxtsafter som till
100 % ska vara 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 (t.ex. kanel i gl6gg).

» Anvandning av enzym for utvinning av juice ur bar- eller fruktmassa ar tillatet, men
anvandningen ska anges.

* Kolsyrade alkoholfria drycker: tillsatt kolsyra ar tillaten.
* Alkoholdrycker:

o Drycken ska vara tillverkad med tillstand och i enlighet med lagstiftningen i ursprungs-
landet.

o Syror (t.ex. citron- och vinsyra) samt klarnings-, konserverings- och stabiliseringsmedel ar
inte tillatna.

o Bar- och fruktviner: sulfit ar tillatet, men dess mangd far inte 6verstiga 100 mg/liter i
slutprodukten (i enlighet med EU:s férordning om ekologisk produktion).

o Chaptalisering (sockertillsats fére jasning) samt eftersétning med Slssreserve-metoden ar
tillaten.

o Vatskeravaran i cider ska fore jasning besta av 100 % naturlig frukt- eller barrasaft. Vatten
kan tillsattas for att reglera alkoholhalten, dock sa att den slutliga andelen ra-saft ar minst 90
%. Artificiell kolsyra far inte tillsattas.

o Alla ravaror, med undantag av jast och ekologiskt socker ska vara lokala/inhemska (aven
etanolen ska vara inhemsk).

o Sahti (traditionellt hembryggt 6l) ska uppfylla kraven enligt EU:s namnskydd.
o Mjod ska vara so6tat med honung.

Innovativt mathantverk

TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

Innovativ mathantverksprodukt Produkten ska vara innovativ och
nyskapande ur nagon aspekt. Exempelvis
anvandning av bifléden. Produkten ska till
sin karaktar vara sadan att den inte kan
tavla i nagon annan klass.

Anmalan
* Den innovativa egenskapen ska beskrivas i samband med anmalan.

Bedémning
* Vid bedémningen vager innovationsgraden tyngst, men aven utseende/konsistens och
smak/doft poangsatts.

Tavlingsregler och undantag
* Samma grundregler galler som for dvriga klasser.

» Med innovation avses exempelvis utnyttjande av nya ravaror och bifléden, en ny
tillverknings-teknik eller produktidé som annu inte finns pa marknaden.

Matturismprodukt

Klassen ar unik och genomfdrs pa initiativ av den lokala tavlingsarrangéren.
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TAVLINGSKLASS BESKRIVNING

Matturismprodukt En matturismprodukt utgaende fran
mathantverk. Beskriv hur
mathantverksprodukten kan anvandas
som en matturismprodukt. Det kan handla
om ett koncept som ni redan gor, men det
kan ocksa vara en idé.

For féretagare pa Kimitoon:

| samband med Kimitodns 700 ars-
jubileum kommer det att utses en
Kimitoons 700 ars matturismprodukt.

Anmalan
* En produkt kan inte anmalas endast till tvlingsklassen matturismprodukt, utan produkten
anmals i forsta hand till 6vriga tavlingskategorier.

Inlamning
* Deltagarna i tavlingsklassen ska leverera en extra produkt samt en beskrivning av
matturismprodukten.

Bedémning

* | bedémning av matturismprodukten ligger fokus pa kundorientering, upplevelse och
lokalitet, anvandning av lokal mat och lokala beréattelser, hallbarhet, féretagsamhet, natverk
och samarbete, mangfald i anvandningen av forsaljnings- och marknadsféringskanaler och
matturismprodukten som helhet. Matturismprodukten behoéver inte vara till salu utan kan vara
en idé eller ett koncept.

* Vid bedémningen vager matturismproduktens karaktar tyngst, men aven
utseende/konsistens och smak/doft poangsatts.

Tavlingsregler och undantag

* For foretagare pa Kimitodn: | samband med Kimitodns 700 ars-jubileum kommer det att
utses en Kimitodns 700 ars matturismprodukt. Det féretaget ska ha sin hemort pa Kimitoon
och produkten ha en stark koppling till Kimitodn.

Forpackningstavling

Anmalan
* En produkt kan inte anmalas endast till forpackningstavlingen, utan produkten anmals i
férsta hand till évriga tavlingskategorier.

» Ange graden av inhemskt ursprung hos férpackningen, om uppgiften finns att tillga.

Inlamning
« Till férpackningstavlingen levereras en extra produkt eller alternativt en tom férpackning.

Bedémning

» En férhandsjury valjer bland alla tavlingsbidrag ut de 10 basta férpackningarna. Vinnaren
utses genom publikomrdstning under tavlingen.

- Férhandsjuryn bestar av experter inom formgivning och representanter fér handeln.
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* | fraga om produktférpackningarna bedéms exempelvis foérpackningens yttre och layout,
graden av inhemskt ursprung, ekologi (= hallbarhet, atervinningsbarhet osv.).
Kontaktuppgifter

Vid fragor om tavlingens regler och anmalan, vanligen kontakta:

Eija Lamsijarvi, Mathantverk i Finland rf

+358 400 566 739

Tavlingen arrangeras ar 2025 av Kimitoéns kommun i samarbete med 6vriga
intressentgrupper i omradet. Kontaktpersoner i anslutning till tavlingsarrangemangen ar:
Ida Lindroos, Kimitoons kommun

+358 40 358 4939

Stella Tornroth, Kimitoons kommun
+358 40 663 2404
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