Fran blomma till burk.

Kurs i livsmedelsteknik. Om kvalitetssakring och hantering.
Dessutom blir det bihusesyn, egenkontroll, Sigill / KRAV och
vad galler for produktutveckling.

Medverkande ar bl.a. Livsmedelsverket, Calle Regnell, Lennart
Falth, Torbjorn Karlsson, Jan Séderstrém och Linda Cederlund

Tid: Lordagen den 20 februari kl. 9.00-16.00

Plats: Djurby Gard, Enk6ping. Vagbeskrivning finns
pa www.djurby.se

Kostnad 500 kr exkl. moms. Mat och fika ingar
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Tid: I6rdagen den 27 mars

Hur blir jag och min biodling effektiv och hallbar?
Hur blir transporter, slungning och hantering mm mer effektiv?
Bihalsa och ergonomi for hallbarheten, bade for bina och
biodlaren. Medverkar gor bl.a. Thomas Rafstedt och Preben
Kristiansen

Tid: Lordagen den 20 mars och s6ndagen den 21 mars
kl. 9.00-16.00

Plats: Vallby Radiostation, Enkoping. Vagbeskrivning finns pa
www.lidingby.nu

For overnattning kontakta Lidingby Gard, 0171-810 33,
070-206 74 50 eller hakan.vallin@c.Irf.se

Kostnad 1000 kr exkl. moms. Mat och fika ingar

Kurs for att bli Godkand biodlare

Plats: Vadsbro foreningsgard, Flen

Kostnad: 160 kr exkl. moms

Anmalan: senast en vecka innan respektive dag till LRF Malardalen, malardalen@lIrf.se eller telefon 0171-41 76 34.

For information kontakta Lotta Fabricius Kristiansen lotta.fabricius@apinordica.se

eller 070-735 28 58.
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