
OPris:
Abonnenter........................   895,-
Ikke abonnenter.............................. 1.050,-

Grupper op til 6 personer placeres 
ved samme bord.

Max.: 200 personer

Henvendelse: 
Fyns Amts Avis: Sankt Nicolai Gade 3, 
5700 Svendborg, tlf. 62 21 46 21
eller email: avisklubben@faa.dk

Men opsæt det ikke, for arrangemen-
tet kan forventes udsolgt ret hurtigt.
Billetterne sælges efter først-til-mølle 
princippet.

AvisKlubben og .
Kulinarisk Sydfyn 
gentager sidste års 
gigantsucces .
fredag den 18. juni .
fra kl. 18.00 – 23.00

Fire operasangere og en pianist fra 
ØresundsOperaen underholder med 
folkekære arier. Sans & Samling og 
Torvet har tilberedt en fabelmenu 
med 9 små retter, der veksler med 
operasangernes optræden.

Årets tema for Mad og Opera 2010 er 
”Picnic” hvor det fynske og toscanske 
leger kispus med det franske picnic 
køkken, når pulsen lever og hjertet 
banker, når solen skinner om kap 
med dit smil, ak ja så er det atter 
picnic  tanker der 
slår os med sin 
hjertebanken, 
oh fryd og 
glæde, som-
meren rammer 
mig med sin 
sjæle…

Arr.nr. A856

Så er vi klar med en kulinarisk oplevelse kombineret med 
opera i Svendborg fredag den 18. juni. Det er Kulinarisk Syd-
fyn, der gentager tidligere års store succes med spisning og 
underholdning i Krøyers Pakhus.

Det er samtidig optakten til det store fødevaremarked. For-
skellen fra tidligere er blot, at arrangementet er rykket en 
uge frem i forhold til selve markedsdagene.

Vi har 200 pladser, der vil blive solgt efter først-til-mølle 
princippet. Som sædvanligt vil det store pakhus møde delta-
gerne smukt pyntet, og velkomstdrinken vil bestå af et glas 
Kulimarin-øl og en spegepølsemad i ”madpakke.

Herefter tages der fat på den kulinariske oplevelse, som er 
følgende:

Forret:
Dåsemakrel, varmrøget af den bedste slags toppet med 
Quenelle af rygeost samt delikate asparges, lige til at sutte. 
(Anders Granhøj, Torvet)

Havets picnic fra det Sydfynske Øhav; Hyldeblomst pocheret 
Multe-Ballotine af lokale skrubber-hornfiske stikkers-torske-
krabbe med selleri remo. (Claus J. Holm fra Sans & Samling)

Hovedret:
Hjemmelavede  og kold hævede brændenælde foccacia ”S.W” 
på frisk malet mel fra Kragegaarden ”Min stil” med Porchetta 
i en lille brun pose. (Claus J. Holm fra Sans & Samling)

Brasieret lam ”7 heures” i en lille ”potte” sart crudite´ af 
sommerens grønt, en lun gudedommelig mundfuld af smag 
og kraft. (Anders Granhøj, Torvet)

”Picnic kurven til bordet” hjemmelavet Charcuteri, fra det 
gastronomiske værksted i det nordlige, hjemmelavet salami, 
kold røget rullepølse, skovvang skinke, vores leverpostej og 
bresaola lavet på fynsk kalv samt hvide fynske asparges og 
gammeldaws kartoffelsalat med smukke kartofler fra Skifte-
kær. (Claus J. Holm fra Sans & Samling)

Ost:
Oste fra en gammel mand på et bræt med syltetøj i glas, en ra-
dise, Gundestrup Sjælen-knækbrød (Anders Granhøj, Torvet)

Dessert:
Tabt mælkedreng på papir i ”græs” når fed mælk og kokkens 
hjerte mødes og tabes. (Claus J. Holm fra Sans & Samling)

Harlekin-Is A.G Sjælen karamel og bær lidt gele og støv, 
anrettet på voksdug som et kunstværk på Planken. (Anders 
Granhøj, Torvet)

Vores fynske jordbærtærte, sådan 
som i gamle dage, serveret i papir 
med floursukker, butterdejs kiks 
og lidt for friske jordbær. (Claus 
J. Holm fra Sans & Samling)

Fine vine, der passer til maden, 
er inkluderet i prisen.

Mad og Opera 2010
fredag den 18. juni 
i Krøyers Pakhus

Nina Pavlovski, sopran · Merete Sveistrup, sopran
Ernst Dalsgard, tenor · Per Høyer, baryton · Madeleine Sjöstrand, piano


