UTBILDNING
16 nov 2016

UTBILDNING

Kryddkvalitet — Sa sakerstaller du en god smak

Kvaliteten pa de kryddor vi anvander ar avgorande for att skapa valsmakande
livsmedel. Kryddor férhojer var upplevelse av njutning och ratt komposition ger "ljuv
musik till livsmedlet”. For att skapa saval som att bibehalla en god livsmedelsaffar kravs
kunskap inom omradet kryddkvalitet for att kunna sékerstélla den goda smaken. Nordic
Taste & Flavour Centre tillsammans med de ledande féretagen inom kryddbranschen
Santa Maria, Solina, Culinar och Anders Mattsson Agentur inbjuder dig till en dag dar vi
satter fokus pa den kunskap du behover.

Syfte
Att fa kunskap om:

e Omréadet kryddkvalitet — Fran ursprung via arom- och
fargkomponenter, vattenaktivitet, tungmetaller till
polycykliska aromatiska kolvaten mm.

e Forfalskning — Pa vilka satt kan kryddor forfalskas och
hur vi med hjélp av analysmetoder kan upptacka dem.

e Kontamination — Olika typer av vanligt férekommande
fororeningar av kryddor sasom allergener,
bekéampningsmedel och mogelgifter.

SP Sveriges Tekniska Forskningsinstitut

Malgrupp

Vi vander oss till dig som arbetar inom omradet kvalitet, produktutveckling, inkép eller
som egenforetagare etc. Sma som stora féretag har nytta av de kunskaper vi férmedlar!

Innehall

Den senaste kunskapen inom omradet formedlat av vara kryddexperter fran branschen
varvat med praktiska évningar ger dig verktygen att kunna applicera kunskapen i din
verksamhet.

Mer information hittar du pa www.sp.se/conffood Program mm.>>>

Anmal dig pa
www.sp.se/
conffood




Program
16 nov 2016

09.30-10.00 Kaffe & smorgas

10.00-10.15 Vilkomnal!
Maksim Pettersson Loéfgren,
Projektledare Nordic Taste & Flavour Centre

10.15-10.30  Kryddor i varldshistorien
Anders Mattsson, Anders Mattsson Agentur

10.30-11.00  Hur odlas, skérdas och hanteras kryddor idag?
Anders Mattsson

11.00-11.15  Vad soker vi nér det galler kryddkvalitet?
Sandra Flodstrém, Santa Maria

11.15-12.15 Kryddkvalitet — En dverblick
Sandra Flodstrém

12.15-13.00 Lunch

13.00-14:00  Forfalskning
Daniel Molin, Solina
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14.00-14.45  Fingerprinting spices — A novel technology
Saskia van Ruth, Wageningen University, Holland

14.45-15.45  Praktiska évningar
Fika serveras i samband med évningarna

15.45-16.00 European Spice Association — Vad ar och gér ESA?
Anders Mattsson, Anders Mattsson Agentur

16.00-16.45 Kontamination
Christer Karlsson, Lyckeby Culinar

16.45-17.00  Fragor, diskussion och avslutning pa utbildningen

ANMAL DIG PA
www.sp.se/conffood
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ALLMAN INFORMATION

Plats: SP Food and Bioscience, Frans Perssons vag 6, 402 29 Goéteborg

Karta med vagbeskrivning finns pa:
http://www.sp.se/sv/about/find/places/Sidor/default.aspx

Kostnad: 2500 kr for medlemmar i Nordic Taste & Flavour Centre
3500 kr for icke medlemmar

Boka tidigt rabatt!

e Om du bokar plats senast 1 oktober pa bade denna utbildning och Challenge
Bootcamp (gratis workshop 15 november) far du 1000 kr rabatt.

¢ Om du bokar din plats senast 1 oktober pa enbart denna utbildning far du 500 kr
rabatt.

For fragor kring utbildningen, medlemskap etc. kontakta Maksim Pettersson Léfgren;
maksim.petterssonlofgren@sp.se, +46 (0)10 516 66 70

Sista anmélningsdag ar 1 november. Anmal dig pa www.sp.se/conffood
Glom inte att notera eventuella matallergier.

Detta projekt medfinansieras av

Y&V visra
v

GOTALANDSREGIONEN
REGIONUTVECKLINGSNAMNDEN

Anmal dig pa
www.sp.se/
conffood




Forelasare

Mellan vara forelasare finns 6éver 100 ars erfarenhet av att arbeta med kryddor:
fran kvalitet via hallbarhet, utveckling, forskning och processoptimering till salj
och kommunikation. Santa Maria, Solina, Culinar och Anders Mattsson Agentur
utgor tillsammans de framsta nyckelspelarna pa den svenska marknaden vad
galler kryddor i samtliga led vilket inbegriper bland annat tillhandahallande av
kryddor och utvecklingsexpertis med hég kvalité. Forskningsgruppen Food
Authenticity and Nutrients vid Wageningens universitet (Holland) fokuserar pa att
ta fram metoder for att upptacka livsmedelsfusk.

Anders Mattsson
Agare, VD samt siljare
Anders Mattsson Agentur

Sandra Flodstrom

Corporate Responsibility Manager
(tidigare Head of Quality)

Santa Maria

Daniel Molin
Quality & Environmental Manager
Solina Group
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Saskia van Ruth

Professor Food Authenticity &
Business Unit Manager,
Wageningen University (Holland)

Christer Karlsson
Quality & Environmental Manager
Lyckeby Culinar
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