Webbinarier

Projektet Kompetensutveckling i Sapmi samisk mat erbjuder nu en mangd webbinarier pd temat samisk mat.

Valkommen att delta! Du anmaler dig via sv.se/samiskmat

J ANMALAN: SV.SE/SAMISKMAT

Matvarderingar och maltidsupplevelser:
Kommersiella méjligheter med regionala
matkulturarv

Mat och livsmedel som bar berattelser attraherar
samtidskonsumenten mer an anonyma ursprung, nar
kunden stker maltider som ska beréra och upplevas. Just
livsmedel fran det nordliga cirkumpolara och subalpina
omradet matchar samtidens trender och forestallningar
om renhet, naturndra och dkta produkter.

10.00-11.00

Start 5 nov

Ledare: Richard Tellstrom, Forfattare och docent i
maltidskunskap

Vikten av att f3 dta sin samiska mat, det
paverkar hdlsan och sitt mdende

Vikten att fa &ta sin samiska mat, det pdverkar halsan och
sitt maende.

Att laga samisk mat i ett offentligt kok

10.00-11.00

Start 12 nov

Ledare: Ann Sparrock, projektledare

Renens indlvor, termer pa samiska/ svenska
Anvandningsomraden och vad som kan tas tillvara och
tillagas av dem.

10.00-11.00

Start 16 nov

Ledare: Solveig Labba, Kunskapséverforare /arbeguoddi

Hur man anvander storytelling for produkter,
upplevelser inom matturism

Hur kan man som liten foretagare kan hitta vagar till
samarbeten som gagnar utvecklingen av den egna
verksamheten? Foreldsningen handlar om hur man
anvander storytelling for produkter, upplevelser inom
matturism, Storytelling by food.

10.00-11.30

Start 19 nov

Ledare: Bjorn Ylipaa, Forfattare ,adjunkt i mat och
maltidsvetenskap

Hur pdverkar Polstjdrnan slakten. Mat av
renens huvud

Hur paverkar Polstjarnan slakten, slakt av renens huvud
samt hur man styckar och vad som kan tas tillvara.
10.00-11.00

Start 23 nov

Ledare: Solveig Labba, Kunskapsoverforare /arbeguoddi

For anmadlan och mer information: sv.se/samiskmat

Samisk medicin och mat i historiskt perspektiv
Anita Ponga berattar om sin senaste bok “Biebmu ja
dalkkas” i och om samisk medicin och mat i historiskt
perspektiv. Det &r en 18ng matkulturell tradition av kétt,
fisk, orter, bar och olika tekniker for att bevara mat som
ligger till grund for vart hushallande.

10.00-11.00

Start 27 nov

Ledare: Anita Ponga, Forfattare, kunskapsoverférare/
arbeguoddi

Vad kan man anvanda vara vanligaste vixter
till?

Sattut Luonttus - Vaxter i naturen. Hur man anvande dem
forr och nu, och hur de anvants pa olika satt i mat och
huskurer samt tillagning av dem b&de inne och ute i
naturen.

10.00-11.00

Start 1 dec

Ledare: Solveig Labba, Kunskapsdverforare /arbeguoddi

Nytankande i det samiska koket

Crossover matlagning med franska, italienska och
japanska kéket. Hur fungerar samisk mat p& restaurang ?
Att bevara den gamla samiska mat kulturen trots nya
idéer. Utmana géasten att smaka.

10.00-11.00

Start 7 dec

Ledare: Kristoffer /&strbm, Samisk kock

Matkulturer i Sapmi mellan 600 till 1900 efter
var tiderdkning , utifran ett arkeologiskt
perspektiv.

Mat &r och har alltid varit viktigt for manniskan, den ar
helt enkelt livsnédvandig. Den fauna och flora som omger
oss ar premisser for det som vi ater och dricker, men allt
som &r &tbart tas inte alltid reda pa. Det som vi faktiskt
ster bar pd starka sociala, kulturella, religidsa och bland
annat politiska faktorer, det ar en del av méanniskors
matkultur och séger dven nagot om hur landskapet
utnyttjats.

10.00-11.00

Start 11 dec

Ledare: Fil. Dr Markus Fjellstrém
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