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				Mat & dryck genom kunskap & samverkan


			

			

				
				
				
				
				
				
				
				
				
				[image: ]
[image: ]

			

			

				
				
				
				
			

				
				
			

				
				
				
				
				
				
				
				
				
				
				
				
				
				
				
				
				
				Hitta den lokala maten!


			

				
				
				
				
				Botanisera bland lokala producenter, bagerier, gårdsbutiker och restauranger i Hälsingland och Gästrikland
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				Vi hjälper regionens livsmedelsföretagare att utvecklas

MatVärden har genom projektet Livsmedelsloket ett stort antal kostnadsfria erbjudanden som du kan ta del av. Vi kan bland annat hjälpa dig att sälja smartare, att vara bollplank för ny förpackningsdesign, få bättre koll på ekonomi och vi kan koppla ihop dig med rätt kontakter. Vi vill gärna ha kontakt med dig och ta reda på hur vi bäst hjälper dig framåt.
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				Visionen om ett självförsörjande Gävleborg

Varannan tugga vi äter idag kommer från utlandet och i vår region är självförsörjningsgraden endast 38%. Det här vill MatVärden ändra på och för göra det har vi en handlingsplan med över 50 inititativ fram till 2027.
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						Fler lokala produkter på marknaden

						Läs mer om vår säljsatsning på att fler ska göra affärer med handel och restaurang.
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						Bli medlem i MatVärden 

						Var med och bidra till ett självförsörjande Gävleborg.
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						Unika måltidsupplever med smak av platsen 

						Läs mer om vår pågående utbildning i måltidsturism 
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				MatVärden på instagram
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							MatVärden arbetar för ökad lokal mat på alla tallrikar i Hälsingland och Gästrikland! #lokalmat #lokalproducerat 

@franhalsinglandochgastrikland
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            Smakkampen besökte igår Världsarvet Gästgivars
            
	                
	            	                    [image: Smakkampen besökte igår Världsarvet Gästgivars . Sist ut i tävlingen är Jonathan Hammar, som gjorde sin tredje dag på nya jobbet. Förberedelserna för att skapa en riktigt fin hälsingematsupplevelse på gården är i full gång. Jonathan ser fram emot nästa veckas möte med trädgårdsmästaren som sköter odlingarna på gården för att planera för grönsaker och örter.  Jonathan brinner verkligen för att ta vara på det som finns i närområdet och Vallsta är verkligen mitt i smeten, många lokala producenter finns i närområdet. Kvällen bjöd på många tekniker och lokala smaker. Juryn serverades tävlingsrätterna i matsalen på Gästgivars som är en ombyggd ladugård där det fanns plats för 20 kor. Idag representeras mjölken i desserten av ett krisp på skummad mjölk. Vi räknar till 19 lokala producenter på menyn och med i juryn satt odlaren Therese Trädgårdsmat.  Jonathans meny:  Förrätt: Kolbulle fylld med picklade lingon och fläsk. Kantarell, surkål, blåmögelost, älgört & krasse Huvudrätt: Regnbåge, brödbakad beta, potatisskum, betcigarr fylld med burratina och grön chili. Dessert: Hälsinge ”lakrits” Falsk lakritskaramell, havtornsparfait, havtornssponge. Bet-blomma fylld med havtornscoulis, krisp på skummad mjölk och brynt-smörcrumble  Producenter: @tevekvarnab @dellenmejeriet @lillbros_gard, Linfläcksgård, Bröderna Olsson, @matverkstadenjarvso, Hallens kvarn, @fragstamejeri @theresetradgardsmat Hälsinglands småbrukare, Uteskafferiet i Vik, Sörbo gård, @jarvsomusteri @smedsboslott Hälsinge ångbryggeri, @lottabodeniloos Kinsta ägg, @jarseost, Karslunds fisk   Kocken Tobias Larsson assisterade Jonathan under kvällen och i servisen var Elina Lindblom.  Tävlingen går till så att de sex kockarna serverar en meny som bedöms av en jury som i år består av Gefle Dagblad föreningen MatVärden, representanter från sponsorn Menigo och minst en av de övriga tävlande kockarna samt någon matproducent. På den här middagen satt tävlande kock Magnus Wallin, Undersvik i juryn. Tävlingens syfte är dels att höja den kulinariska nivån i länet och lyfta de lokala livsmedelsproducenterna. Årets tema är: Gräv där du står! #smakkampen #lokalmat #Gävleborg #Gästrikland #Hälsingland #lokalaproducenter]
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            Smakkampen 2024 rullade in i Hudiksvall och togs e
            
	                
	            	                    [image: Smakkampen 2024 rullade in i Hudiksvall och togs emot av Fredrik Pousard på KöttBaren. Fredrik jobbar också på Borka brygga, Hamnkrogen och Hälsinge Catering & event. Snart öppnar också KöttBaren i Järvsö. Med i köket denna kväll är kockeleven Elian Åslin och i servis Martin Olsson och Johan Edin. Vi räknar listan på de lokala leverantörerna till hela 19 st plus egenplockade bär och trattkantareller. Till förrätten serverades en drink med havtorn med ett svenskt bubbel från Arilds vingård. Fredrik har ett nära samarbete med Hälsinge kött och har ett eget mörningsskåp, kvällens varmrätt hade kött i centrum men lika mycket kärlek hade lagts på tillbehören som var grillade betor. I det öppna köket står grillen i centrum och i alla rätter fanns det grillade inslag. Abborren, köttet och grillad honungskaka. Juryn imponerades ännu en gång denna tävlingsomgång över kreativiteten i den här tiden på året då det inte dignar av lokala råvaror.  Fredriks meny: Förrätt: Abborre, krispig kål, grillad & örtig grädde, krispig potatis, sotad purjolök & gulbeta. Bubbel från Arild. Varmrätt: Utskuren biff, grillade betor, lingon, rostad kycklingbuljong, grön ricotta med bräserad lök & svamp, Jägarpilsner  Dessert: Svartvinbärsgrädde, honung, havtornscurd, grillad honungskaka m brynt smör, fryst yoghurt. Blåbärsmust på is.  Producenter: @fragstamejeri @dellenmejeriet Anderssons potatis, Jordnära produkter, @jarvsomusteri, Mårdängs kallpressade, @veronicasoas , @halsingekott, @innegardenivasttjar, @hogbobruk, Janina & Rogers fisk, Karl-Jansson-gården, @tevekvarnab, @trogsta_honung @charlottenberggard, @ravgrytetskafferosteri #Hälsinge Ångbryggeri, @arildsvingard, Lenninge kyckling, @tevsjodestilleri   Tävlingen går till så att de sex kockarna serverar en meny som bedöms av en jury som i år består av Gefle Dagblad föreningen MatVärden, representanter från sponsorn Menigo och minst en av de övriga tävlande kockarna samt någon matproducent. Tävlingens syfte är dels att höja den kulinariska nivån i länet och lyfta de lokala livsmedelsproducenterna. Årets tema är: Gräv där du står! #smakkampen #lokalmat #Gävleborg #Hälsingland #lokalaproducenter @gefledagblad @hudiksvallstidning]
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            Tisdagens tävlande i Smakkampens fjärde omgång 
            
	                
	            	                    [image: Tisdagens tävlande i Smakkampens fjärde omgång var Knutte Larsson som är kock på Bergmans Fisk Saltharsfjärden Knutte har sina rötterna i Kilafors, men är sedan länge boende i Gävle. Han tog temat ”Gräv där du står”  till att inte bara använda lokala råvaror utan också tillägna sina rätter till platser.  Förrätten en hommage till Ockelbo, varmrätten till Saltharsfjärden och desserten till Järvsö. Knutte har suttit i många jurygrupper själv genom åren. Han är engagerad i Svenska kockars förening Norrland och är tävlingsledare för Juniormedaljen, en kocktävling för unga kockar som går på gymnasiet. Han har deltagit i många tävlingar genom sin karriär som började när han gick ut restaurangskolan i Sandviken 1986! Knutte har också suttit i MatVärdens styrelse. Till sin hjälp i köket denna kväll hade han sin kollega på Bergmans som tävlade i förra årets Smakkamp, Joel Petersson.   Knuttes tävlingsmeny: Förrätt: Ockelbo. Potatissoppa, getost och kallpressad rapsolja Aranchi av korngryn med kyckling. Pralin av kycklinglever, svartvinbärsgelé. Huvudrätt: Saltharsfjärden. Östersjölax, kycklingbuljong, jordärtskocka. Potatisbröd ”Ekengren style”. Dessert: Järvsö. Äppelmust, glass på rostad sockerkaka. Hälsingeostkaka, hallon.  Producenter: Ockelbokyckling, Berglunds bageri, Böle Grönsaker, Bergmans fisk, Dellenmejeriet, Mårdängs kallpressade, Martins Gårdsmejeri, Jordnära produkter, Frägsta Mejeri, Järvsö Musteri, Margeretehills gård, BullOlles, Geflebockens bryggeri.   Tävlingen: Årets 6 kockar serverar en meny som bedöms av en jury som består av Gefle Dagblad, MatVärden, sponsorn Menigo och minst en av de övriga tävlande kockarna samt någon matproducent. På den här middagen var gästerna i juryn kocken Jonathan Hammar, Gästgivars och Siv från Ockelbokyckling. Tävlingens syfte är dels att höja den kulinariska nivån i länet och lyfta de lokala livsmedelsproducenterna. Årets tema är: Gräv där du står! #smakkampen #lokalmat #Gävleborg #Gästrikland #Hälsingland #lokalaproducenter #Saltharsfjärden]
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				MatVärden Ekonomisk Förening – kunskap och samverkan för ett självförsörjande Gävleborg.


			

				
				
				
				
				Följ oss!
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				Vill du få information om vad som händer i vårt gastronomiska Gävleborg?
Prenumerera på vårt nyhetsbrev!


			

				
				
				
				
				
    
    	
  	




	 
		
	




	


Låt detta fält vara tomt om du är människa: 
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