skARTOFT mxtlles

Bragdfestival & Mgllens Marked d. 5.-6. sep. 2009

Program
Aktiviteter begge dage

e Mgllens marked m. smagsprgver og salg, incl. salg af friske brgd fra stenovnene

e Salg af kaffe + brgd

e Salg af pglser og brad fra grill

e Pandekagebagning for bgrn

¢ Snobrgdsbagning

e Halmballelabyrint

¢ Rundvisning i mglleri og ”e Bach’hus”

e "Spidstegning af dyr”, salg af anretning, nar dyret er faerdigstegt

e Demokgkken

o Kokke- og ernaeringsassistentelever fra EUC-Syd er i demokgkkenet for at lave
smagsprgver, bl.a. hiemmelavet is, frugtteerter, maelkemarmelade, canapeer og

suppe.
e Opvisning med far og hunde ved farehyrde Anne Mette Guld

Lardag den 5. september

KI. 10.00
Officiel Abning af festivalen, Mgllens Marked og e Bach’hus” ved Jgrgen Mads Clausen,
Danfoss

KI. 10.30

Opstart af konkurrencen ”Verdens bedste hotdog”. Konkurrencedeltagerne er
kokkeelever og ernaeringsassistentelever fra afgangsklasser pa EUC-Syd. Dommer: Jens
Peter Kolbeck, gastronomisk konsulent, kok, vinder af sglvmedaljen ved Bocuse d’Or i
1993.

KI. 11.00
Rundvisning i mglleri og "e Bach’hus”

KI. 14.30
Opvisning med far og hunde ved farehyrde Anne Mette Guld fra Havervadgéard

Kl. 15.00
Det spidstegte dyr parteres og spises

Kl. 15.30
Konkurrencens vindere kares

Kl. 16.00
Festivalen lukker
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Sgndag den 6. september

Kl. 10.00
Festivalen &bner

KI. 10.30

Opstart af konkurrencen ”Verdens bedste perleotto”. Konkurrencedeltagerne er
kokkeelever og ernaeringsassistentelever fra afgangsklasser pa EUC-Syd. Dommer: Jens
Peter Kolbeck, gastronomisk konsulent, kok, vinder af sglvmedaljen ved Bocuse d’Or i
1993.

KI. 11.00
Rundvisning i mglleri og "e Bach’hus”

Kl. 14.30
Opvisning med far og hunde ved farehyrde Anne Mette Guld fra Havervadgard

Kl. 15.00
Det spidstegte dyr parteres og spises

Kl. 15.30
Konkurrencens vindere kares

Kl. 16.00
Festivalen slutter

Om Jens Peter Kolbeck

Gastronomisk konsulent Jens Peter Kolbeck er uddannet kok og har haft en glorvaerdig
karriere i bade ind- og udland. | sit professionelle liv har han vaeret ansat pa seks 3-
stiernede Michelin restauranter i Frankrig, og har blandt meget andet veeret kgkkenchef
pa Kong Hans i Kebenhavn og ved Hendes Majestaet Dronningen. Han er udmaerket med
en lang reekke diplomer og haedersbevisninger, men det kan saerligt fremhaeves, at han
fik sslvmedalje ved Bocuse d’Or, kokkenes verdensmesterskab, i 1993.

| dag arbejder han som gastronomisk konsulent, hvor han coacher virksomheder,
restauranter og unge kokke, der deltager i verdensmesterskaberne i Lyon i Frankrig.
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Om udstillerne pa Mgllens Marked

Aalbaek Specialiteter

Aalbaek Specialiteter er Danmarks stgrste producenter af gkologiske
kadpalaegsprodukter. Denne position er opnaet ved en kompromislgs holdning til valg af
de bedste ravarer samt gennemfart handvaerk. Denne tilgang har frembragt en lang
raekke af prisvindende produkter, der eksporteres til adskilige lande.

Havervadgard

Havervadgard er en marskgard der kan fares tilbage til 1600-tallet. Garden drives
gkologisk. Her opdraettes der gkologiske lam og leveres gkologisk maelk. Far og kaer
greesser i marsken hvor de bl.a. seder det specielle mineralholdige annelgraes.

Honning fra Helved

Villy Ernst har sammen med sin kone Else et antal bistader, som bl.a. star pa Skaertoft.
Honningen slynges i juni og juli, og er samlet fra pil, forarsblomster, frugttraeer, klgver, lind
og sensommerblomster.

Hgstkassen

Sgstrene Helga og Ingeborg leverer gkologisk frugt og grgnt til abonnenter i Sgnderjylland.
Den gkologiske kasse leveres hver 14. dag. Hgstkassen saelges i forskellige stgrrelser og
med forskelligt indhold, og der er altid vedlagt opskrifter og informationer om indholdet.

Lars Skyttes Gartneri

Hos Lars Skytte har de i de sidste 30 ar beskaeftiget sig med gkologisk jordbrug og drevet
eget gkologisk gartneri i godt 20 ar. Inden for de seneste ar er produktionen blevet
specialiseret i bl.a. asparges, bladselleri, salat og — ikke mindst — vinrabarber. Lars Skytte
har samarbejdet med bl.a. Surhs Seminarium om at udvikle en “rabarber-serie”, som
omfatter kompot, chutney og saft.

Naturmaelk

Flere sgnderjyske gkologiske landmaend drgmte i 1980-erne om at stifte NATURMZALK, et
lille, selvstaendigt gkologisk andelsmejeri, hvis arbejdsfilosofi skulle bygge pa en gammelt
indiansk lzeresaetning “Vi har ikke arvet jorden efter vore faedre, men lant den af vore
bgrn”. 11994 blev NATURMALK en realitet. Den gkologiske maelk fra mejeriet behandles -
fra ko til karton - s& skansomt som muligt. Maelken afhentes i gammeldags tankvogne
med langsomme indvejningspumper, og pa mejeriet fastholdes den skAnsomme og
langsomme behandling. NATURMZLKs fokus pa at fremstille kvalitetsprodukter er blevet
anerkendt flere gange, bl.a. med den gkologiske guldmedalje i 2006, og i efteraret 2007
vandt NATURMZLK Mejeribrugets Gourmetpris for den helt specielle hg-ost.
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Nicolas Vahé

Nicolas Vahe er fadt og opvokset i Nordfrankrig. | &r 2000 blev han ansat pa Falsled Kro
som konditorchef. Siden 2003 har han vaeret ansat som konditorchef p& Fakkkelgaarden i
Kollund. Han er uddannet konditor fra en 3-stjernet Michelin restaurant i Frankrig og er
desuden chocolatier-uddannet hos chokoladefirmaet Daniel Giraud Valence. | dag har
han startet sin egen virksomhed, hvor han laver specialiteter efter egne opskrifter.
Sidelgbende hermed holder han foredrag og arrangerer en bred vifte af kurser.

Gitte og Frode Lehmann

Gitte og Frode Lehmann har gennem mange ar haft gkologisk landbrug med 100
malkekger samt en nyere anlagt frugtplantage. Her dyrker de forskellige sorter af aebler,
paerer, blommer og ngdder. Desuden har de et overveeldende stort figentrae, som i
saesonen leverer saftige, sgde og velsmagende figner.

Sgdam gkologiske fjerkrae

Sadam er en gammel marskgard beliggende lige syd for Mggeltgnder. Hans og Elin
Johnsen kagbte Sedam med tilhgrende 43 ha i 1994, og lagde gardens drift om til gkologi i
1997. 1 2000 blev svinestaldene indrettet til kyllingeproduktion. Samtidigt konstruerede Hans
seks mobile hgnse-stalde hver pa 150 km2. | dag produceres bade kyllinger og kalkuner
pa Sedam. Hans og Elin har modtaget flere haedersbevisninger for deres kvalitetskyllinger.

Urteteket
Urteteket producerer gkologiske kosttilskud, urteteer, urtesalte og krydderier. Deres
produkter er hovedsageligt baseret pa planter, de selv dyrker i marken.

Wohlenberg

Wohlenberg er en specialbutik i Sgnderborg, der seelger alt inden for kaffe, te, specialal,
lakrids, pibetobak, cigarer, chokolade samt andre specialiteter fra hele verden. Vinlageret
i baggarden byder pa mere end 10.000 flasker vin samt en god faglig betjening.

@rbeek Bryggeri

Niels og Nicolai Regmer overtog bryggeriet i 1997. Siden har de arbejdet for at fremstille
gkologiske produkter. De producerer i dag primaert gl, men har ogsa en spaendende serie
af sodavand og juice, der fgres under navnet NaturFrisk — og senest er de begyndt at
producere cider.

Skeertoft Mglle

Hanne Risgaard er sammen med sin mand Jargen Bonde ejer af Skaertoft Mglle. Skaertoft
Mglle er et mglleri med gkologi og kvalitet i fokus. Mglleriet maler pa langsomtgaende
stenkvaern og seetter en aere i at bruge hele kernen for dermed at udnytte de naturgivhe
veerdier fra kornet. | 2005 fik de tildelt en Guldsnegl af SlowFood Danmark for 'mel af
hgjeste kvalitet’. Deres perlespelt har SlowFood Danmark tildelt et haedersdiplom, i 2006
blev deres fuldkornshvedemel tildelt den *@kologiske Guldmedalje’, og i 2009 fik Skaertoft
Mglle Det Danske Gastronomiske Akademis haedersdiplom for deres kornprodukter.
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Skeertoft Mglle vil fra udgangen af september i ar have i alt 28 produkter i sit sortiment.
Blandt de nye produkter er to musliblandinger og to gradblandinger. Disse produkter er
blevet til i et teet samarbejde mellem Skaertoft Mglle og kokken Mikkel Maarbjerg. Mikkel
har tidligere sikret sig stjerner i Michelin Guiden til sine to restauranter Kommandanten og
Ensemble. | dag har han, sammen med kollegaen Nikolaj Kirk, det gastronomiske studie
Kirk+Maarbjerg.



