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MEJERIPRODUKTER / MAITOTUOTTEET

Annika Schrevelius

Annika ar en erfaren mejerist och kursledare inom mejeri. Hon drev under manga ar
Hagelstad gardsmejeri pa Oland och vann da flera priser fér sina getostar. Annika arbetade
pa Eldrimner mellan 2017 och 2021. Hon har férutom erfarenhet fran att arbeta med bade
ko- och getmjdlk fran egna djur, &ven arbetat med inkdpt komjolk.

Annika on kokenut meijeristi ja meijerialan kurssien vetaja. Han johti Hagelstadin tilameijeria
Odlannissa monta vuotta ja voitti useita palkintoja vuohenjuustoillaan. Annika tyéskenteli
Eldrimnerissa vuosina 2017-2021. Omien eldinten lehman- ja vuohenmaidon kanssa
tyoskentelemisen lisaksi han on tydskennellyt myds ostetun lehmanmaidon parissa.

Sandra Widing - Journalist, redaktionschef p& Alandstidningen / Toimittaja,
Alandstidningenin paatoimittaja

Hans Lindmark - Ager och driver Bjérnhofvda Géard / Omistaa ja vetaa Bjérnhofvda Géardia
Kirsi Salomaa - Pedagogie magister och hushallslérare, Abo Akademi. Har deltagit i
juryarbetet tva ganger tidigare. / Kasvatusopin maisteri ja kotitalousopettaja, Abo Akademi.
Tuomariston jasen kaksi kertaa aikaisemmin.

Petri Koskela - Specialsakkunnig, Jord- och skogsbruksministeriet. Har deltagit i
juryarbetet tva ganger tidigare. / Erityisasiantuntija, maa- ja metsatalousministerio.
Tuomariston jasen kaksi kertaa aikaisemmin.

CHARKUTERI OCH FISKPRODUKTER / LIHA- JA KALATUOTTEET

llona Miglavs

llona har arbetat med fisk och skaldjur i dver 25 &r. Ar marinbiolog med ett forflutet inom
fiskeriforskningen i Norge. Har under manga ar arbetat som utbildningsansvarig pa
Goteborgs Fiskauktion Utbildningscenter med malgruppen barn och ungdom i fokus. Idag ar
hon utbildningsansvarig pa grossisten Hanssons Fisk i Géteborg men arbetar ocksd med
information, inspiration och utbildning vid organisationen Svensk Fisk. Diplomerad av Vastra
Gastronomiska Akademin och Gastronomiska Akademin.

llona on tydskennellyt merenelavien kanssa yli 25 vuotta. Han on meribiologi, jolla on
kokemusta kalatutkimuksesta Norjassa. Han on tyéskennellyt monta vuotta
koulutuspaallikkéna Goteborgin kalahuutokaupan koulutuskeskuksessa kohderyhmana
lapset ja nuoret. Nykyaan han vastaa koulutuksesta goteborgilaisen tukkumyyja Hanssons
Fiskissa, mutta toimii myds tiedon, inspiraation ja koulutuksen parissa Svensk Fisk



-organisaatiossa. Diplomi Vastra Gastronomiska Akademista och Gastronomiska
Akademista.

Leena Polkki - Projektledare, Jyvaskyla yrkeshdgskola, affarsenhet. Arrangerade tavlingen
2019 i Jyvaskyla och varit jurymedlem tidigare. / Projektipaallikkd, Jyvaskylan
ammattikorkeakoulu, liiketoiminta. Jarjesti kilpailun Jyvaskylassa 2019 ja on ollut
tuomariston jasen aikaisemmin.

Niclas Karlsson - CEO & Partner Carelian Caviar Marketing, Partner av Hotell och
Restaurang Brudhall. / Toimitusjohtaja & Partner Carelian Caviar Marketing. Brudhall Hotell
& Restaurangin osakas.

Daniela Andersson - Prisbelont kokboksforfattare och fotograf, journalist, grundare och vd
Bubbalicious Media (aven jagare och agrolog). / Palkittu keittokirjojen kirjoittaja ja
valokuvaaja, toimittaja sekad Bubbalicious Median perustaja ja toimitusjohtaja (myds
metsastaja ja agrologi).

BAGERIPRODUKTER / LEIPOMOTUOTTEET

Werner Sundberg

Har lang erfarenhet inom restaurangbranschen bade som kock och krogare. Ett stort
intresse for all form av mat, men kanske mest hantverksbrod och bakverk. Werner har en
bagar- och konditorsutbildning i grunden och driver eget bageri, Brodbiten.

Hanelld on laaja kokemus ravintola-alalta seka kokkina etta ravintoloitsijana. Suuri kiinnostus
kaikenlaisiin ruokiin, mutta ehka eniten kiinnostaa artesaanileipa ja leivonnaiset. Wernerilla
on leipomo- ja konditoria-alan peruskoulutus, ja hanella on oma leipomo Brodbiten.

Marianne Fred - Forskningsledare pa Yrkeshdgskolan Novia. Var med och arrangerade FM
i Mathantverk 2016-2018 och deltagit i juryn en gang tidigare. / Tutkimusjohtaja
Novia-ammattikorkeakoulussa. Osallistui Artesaaniruoka SM 2016-2018 jarjestelyihin ja ollut
tuomaristossa kerran aikaisemmin.

Ninni Stenberg - Verksamhetsledare for foreningen Slow Food Vastnyland. /
Toiminnanjohtaja Lansi-Uusimaa.

Anita Lundin - Verksamhetsledare for Skordefestens Vanner r.f. och utbildad
mathantverkare. / Skoérdefestens Vanner r.f toiminnanjohtaja ja koulutettu ruoka-artesaani.

BAR-, FRUKT- OCH GRONSAKSFORADLING
MARJA,- JA VIHANNESTUOTTEET

Lena Flaten

Utbildade sig till kock i Norge. Hon jobbar garna vintrar i fjallen och somrar vid kusten. Lena
har aven jobbat utomlands, innan hon képte Restaurang Flamman i Storlien 2003. Hon
brinner for narproducerad mat och matlagning. Hon vann tavlingen arets krogratt
Jamtland/Harjedalen 2002 och har i flera ar suttit i juryn for SM i mathantverk samt suttit i
juryer for andra mattavlingar.

Opiskeli kokiksi Norjassa. Han tydskentelee mielellaan talvet tuntureilla ja kesat rannikolla.
Lena on tydskennellyt my6s ulkomailla, ennen kuin han osti Restaurant Flammanin



Storlienista vuonna 2003. Han on intohimoinen paikallisesti tuotettun ruoan ja ruoanlaiton
ystava. Han voitti Vuoden ravintolaruoka Jamtland / Harjedalen -kilpailun vuonna 2002 ja on
useiden vuosien ajan istunut Ruotsin artesaaniruokamestaruuskilpailujen sekd muiden
ruokakilpailujen tuomaristoissa.

Maria Tigerstedt - VD pa hemgarden Mustila i Elima, informatér i Suomen viiniyrittajat ry,
varit jurymedlem en gang tidigare. / Toimitusjohtaja kotitila Mustilassa Elimaella, Suomen
viiniyrittdjat ry:n tiedottaja, toiminut tuomaristossa kerran aikaisemmin.

Micaela Strom - Radgivare i ekologisk produktion pa Nylands Svenska Lantbrukssallskap
samt projektkoordinator for Projekt EkoNu 3.0 Yrkesakademin i Osterbotten. Varit
jurymedlem en gang tidigare. / Ekologisen tuotannon neuvonantaja, Nylands Svenska
Lantbrukssallskap seka projektikoordinaattori EkoNu 3.0 - projektissa, Yrkesakademin i
Osterbotten.

Sven Schauman - Prorektor, Vicerektor, EM pa Hégskolan pa Aland. / Prorehtori,
vararehtori, Hégskolan pa Aland

Harry Séderberg - Barodlare pa egna foretaget Séderbergs i Amnas, tidigare
gronsaksodlare, som sysslat med produktion i drygt 50 ar. Deltagit som jurymedlem tidigare.
Suttit med i Ny Nordisk Mat Alands arbetsgrupp 3 perioder. Utndmndes till Arets
Landsbygdsféretagare 2020. / Marjanviljelija omassa yrityksessa Séderbergs Amnés,
entinen vihannesviljelija, joka on ollut tuottajana yli 50 vuotta. Ollut tuomariston jasenena
aiemmin. Osallistui Uusi pohjoismainen ruoka Ahvenanmaan tydryhmaan kolme kautta.
Vuoden maaseutuyrittaja 2020.

SNACKS OCH INNOVATIVT MATHANTVERK
SNAKSIT JA INNOVATIIVINEN ARTESAANIRUOKA

Patricia Wiklund

Ar marknadsféringsekonom, landsbygdsentusiast och héallbarhetskonsult. Jobbat med
marknadsforing, innovation & konceptutveckling inom livsmedel i snart 20 ar, pa bade
produkt- och systemniva. Jobbat med smaskaliga producenter, mathantverkare, men aven
storindustri och internationell handel. Hamtar framst konsumentfokuserat tank och
produktkonceptkunskap till juryn.

Han on kauppatieteiden maisteri (markkinointi), maaseutuharrastaja ja kestavan kehityksen
konsultti. Han on tydskennellyt elintarvikkeiden markkinoinnin, innovaatioiden ja
konseptikehittdmisen parissa lahes 20 vuotta seka tuote- etta jarjestelmatasolla. Han on
tydskennellyt pientuottajien, ruoka-artesaanien, sekd suurteollisuuden ja kansainvalisen
kaupan parissa. Paaasiassa Patricia tuo tuomaristoon kuluttajakeskeista ajattelua ja
tuotekonseptitietoa.

Marika "Mysan" Sundqyvist - Projektledare for "Axganmat pa evenemang" samt driver
cateringfirma och eventbyran Food 'n"Joy. / Projektipaallikké “Axgan-ruoka tapahtumissa”
-projektissa, johtaa catering- ja tapahtumayritysta Food 'n"Joy.

Channa Ohman - Har konditorexamen fran Le Cordon Bleu-skolan i London och arbetar
som ansvarig chokladmakare pa Mercedes chocolaterie. / Channalla on kondiittorintutkinto
Le Cordon Bleu -koulusta Lontoossa ja han tydskentelee Mercedes chocolaterien
vastaavana suklaanvalmistajana.



Heidi Barman-Geust - Kurskoordinator / Yrkeshogskolan Novia. Hon har jobbat i projektet
Kustens mat och varit med om att ordna bade mathantverksutbildningar och FM i
mathantverk flera ganger. Denna gang vid ett jurybord istallet for i kulisserna med
tavlingsarrangemang. / Kurssikoordinaattori Novia-ammattikorkeakoulussa. Han on
tydskennellyt Kustens mat -projektissa ja ollut mukana jarjestamassa seka
artesaaniruokakoulutuksia ettd artesaaniruoka SM -kisoja useita kertoja. Talla kertaa han oli
tuomaristossa kilpailujarjestelyjen taustavoimien sijaan.

NORDISKA DRYCKER (UTAN ALKOHOL)
POHJOISMAISET JUOMAT (ALKOHOLITTOMAT JUOMAT)

Ella Griissner Cromwell-Morgan

Ella ar egenforetagare inom gastronomi- och servicebranchen, hopplést féralskad i
smakernas férmagor och méjligheter. Letar standigt efter smakkombinationer som skakar
om och kittlar. Ager och driver Kvarnbo Pensionat och Vinsmedjan p& Aland. Utbildad kock,
servitor, sommelier och musiker. Har Diploma-examen fran Wine and Spirit Education Trust i
London och bar titeln Sherry Educator efter examen fran Consejo Regulador de Vinhos de
Jerez i Spanien. Undervisar i dryckeslara vid Hogskolan pa Aland samt arbetar som
dryckesexpert i YLEs TV-program Stromso. Arbetar dagligen med smaker - ravarorna runt
knuten i kombination med dryckeshantverk.

Ella on yksityisyrittdja gastronomia- ja palvelualalla, toivottomasti rakastunut makujen
ominaisuuksiin ja mahdollisuuksiin. Ella etsii jatkuvasti makuyhdistelmia, jotka ravisttelevat ja
kutkuttavat. Ella omistaa Kvarnbo Pensionatin ja Vinsmedjanin Ahvenanmaalla. Han on
koulutukseltaan kokki, tarjoilija, sommelier ja muusikko. Hanella on tutkintotodistus Wine and
Spirit Education Trustista Lontoossa ja titteli Sherry Educator valmistuttuaan Consejo
Regulador de Vinhos de Jerezistd Espanjassa. Ella opettaa juomaoppia Alands
hdgskolanissa ja toimii juoma-asiantuntijana YLEn TV -ohjelmassa Strémsd. Han
tydskentelee paivittdin makujen kanssa - paikalliset raaka-aineet yhdistettyna
artesaanirjuomiin.

Nina Bengtsson - Vik. projektkoordinator Alands Marthadistrikt. / Ahvenanmaan Marttapiirin
projektikoordinaattorin sijaisuus.

Dan Forstrom - Drivit restaurang i 2 decennier och ar utbildad servitor, barmastare och
sommelier. Arbetar pa Alko i Jomala. / Kahdenkymmenen vuoden ura ravintoloitsijana,
koulutukseltaan tarjoilija, baarimestari ja sommelier. Tyoskentelee Jomalan Alkossa.

Linda Stenman-Langhoff - Driver det egna féretaget CIBUS by Langhoff som ar inriktat pa
konsultverksamhet inom catering, events, foto och restaurangdesign. / Oma yritys CIBUS by
Langhof, jonka toimialaan kuuluu catering-, tapahtuma-, valokuvaus- ja
ravintolasuunnittelukonsultointi.
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