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Ringsakers lærere skal bli
smartere til å lære bort.
Derfor skal de lære
mer om Smarttable,
E-tvinning og skattejakt
medGPS.
JO KJETIL HEGGELUND
976 53 980 • jhe@h-a.no

BRUMUNDDAL: Godbitene er det
mange av når Ringsaker kommu-
ne gyver løs på den fjerde utga-
ven av «Digitalt torg» neste tirs-
dag og onsdag.

– Bruk av digitale ferdigheter
er blant de fem viktigste for ele-
vene å mestre, sier IKT-rådgi-

ver Per Skjæret i Ringsaker kom-
mune.

Rikholdigmeny
På menyen på «Digitalt torg» skal
pedagogene i skolene og barneha-
gene få vite mer om:

• Smarttable: Etterfølgeren til
smartboard. Flere elever kan sam-
tidig jobbe med digitalt innhold
på en berøringssensitiv plate.

• GPS: Med en håndholdt GPS
kan elevene bevege seg på skatte-
jakt. Gir fysisk aktivitet, matte og
geografi.

• E-tvinning: Utveksling av
prosjekt med barnehager i andre
land.

• E-lector: Programvare for le-

se- og skriveopplæring. Er frikjøpt
for bruk i Ringsaker-skolen.

• Fronter: Flere tips og råd om
læringsplattformen som allerede
er tatt i bruk i skolen.

Teknofrikere
De siste årene har mellom 200 og
300 pedagoger besøkt den digi-
tale messen på Voksenpedago-
gisk senter på Mølla i Brumund-
dal.

I år er også IKT-kontakter fra
skolene i Hamar, Stange og Løten
invitert til «Digitalt torg» 29. og 30.
september.

Ringsaker kommune får ros for
å ligge i forkant på IKT-utvikling-
en. Det er ikke til ugunst at kom-

munens IKT-avdeling har tre pe-
dagoger.

– Dette viser vel at vi ikke bare
er teknofriker. Vi ønsker også å ta
tak i det faglige, sier Skjæret.

Impulser fra London
Sammen med kollegene er han iv-
rig på å reise ut for å få kunnskap
om det nyeste på markedet.

– Smarttable så vi på en messe
i London i januar. Det er inspire-
rende å være på en slik messe.
Se, diskutere med andre og ta tak
i noe av det når vi kommer
hjem.

Nå skal endelig lærerne i Ring-
saker få mulighet til å tilegne seg
kunnskapen, sier Skjæret.

Ikke utlært
– Vi har skaffet god infrastruktur
for skolene i Ringsaker. Nå fyller
vi på med innhold, sier Per Skjæ-
ret.

– Hvor flinke er pedagogene til
å benytte seg av det digitale verk-
tøyet i skolehverdagen?

– Alle kan sikkert bli bedre.
Ringsaker kommune satser mye
på skole, og det digitale verktøyet
står sentralt i satsingen, sier Skjæ-
ret.

Han håper mange vil bruke
årets utgave av det digitale torget
til å hente impulser og ideer.

Rådmann Jørn Strand skal åp-
ne messen, som er åpen i fire ti-
mer hver dag av messedagene.

Vil spre mer IT-kunnskap blant skoleelevene

Onsdag starter arbeidet
medmidtrekkverk til 60
millioner kroner på E6
gjennomRingsaker.
JO KJETIL HEGGELUND
976 53 980 • jhe@h-a.no

BRUMUNDDAL: I år skal midtrekk-
verket settes opp på den ni kilo-
meter lange strekningen fra Bot-
senden nord for Brumunddal til
Skarpsnotunnelen ved Moelv.

– Alt arbeidet skal være ferdig i
midten av desember, sier assiste-
rende byggeleder John Østerhaug
i Statens vegvesen.

Stopplommer først
Mesta AS som har fått oppdraget,
startet på arbeidene mandag. Da
ble rasteplassene på Rudshøgda
stengt.

Først onsdag vil trafikantene på
E6 gjennom Ringsaker merke at
arbeidene med midtrekkverket er
ordentlig i gang.

– Først skal det etableres såkal-
te stopplommer på vegskuldrene,
sier Østerhaug.

Først om én måned vil arbei-
det med selve midtrekkverket
starte.

Bruker gamle E6
Arbeidet vil føre til omlegging av
trafikken på E6:

Sørgående trafikk vil i perioden
06.00 til 15.00 på hverdager bli le-
det over på gamle E6 over Soug
(riksveg 213 og fylkesveg 84).

– Vi vil prøve å opprettholde
nordgående kjørefelt, sier Øster-
haug.

På kveld, natt og i helgene vil
altså E6 være åpen i begge ret-
ninger.

Arbeidet med selve midtrekk-
verket vil skje på natta. Da vil tra-
fikken bli ført av ledebil.

Ikke Åshøgda
Assisterende byggeleder John Øs-
terhaug sier at omkjøring via gam-
le E6 er et bevisst valg.

– Vi ønsker ikke å lede omkjø-
ringen over Åshøgda av hensyn
til oppsitterne der, sier Øster-
haug.

MIDTREKKVERK: I går startet
Mesta AS arbeidet medmidtrekk-

verk på E6 gjennom Ringsaker. I går
startet arbeidet med å stenge

rasteplassene.
FOTO: JENS ERIK JENSRUD

Nå kommer rekkverket

MIDTREKKVERK: I går startet Mesta AS arbeidet med midtrekkverk på E6
gjennom Ringsaker. FOTO: JENS ERIK JENSRUD

Kjendiskokk og ostekjen-
nerWill Studd visste ikke
at oste-Norge varmer
enn Jarlsberg. Men det
var før han kom til Høgda
i Brumunddal
ANNE BERGSENGENE
901 21 985• aber@h-a.no

BRUMUNDDAL: Will Studd er
Australias fremste ostespesialist,
osteforhandler, forfatter, og står
bak en TV-serie som nå produse-
res i den femte sesongen. Alt
handler om ost.

– Det er verdens eneste pro-
gram om ost. Og det beste, for-
kynner kjøkkensjefen, som er i
storslag tross en kort natt etter no-
en og tretti timer i fly. Han kaster
et blikk på utsikten, og slår fast at
det var verdt klatreetappen på
ujevn grusveg med fullastet bil, og
et noe oppskrapet bilunderstell.

–You can have the car, flirer han
til vert og pultostprodusent Tore
Skarpnord, så kler han på seg hvit
frakk, skobeskytter og hansker og
kaster seg ut i pultostproduksjo-
nen.

Fulgte instruksene
Et program i den femte sesongen
av Cheese Slices skal tas opp i
Norge og vil primært dreie seg om
ost laget av upasteurisert melk på
gårdsysterier og setre. I går rykket
«The master of cheese» og et film-
team på fire inn på gården til To-
re Skarpnord, som på forhånd
egentlig ikke var helt sikker på hva
de skulle. Men han tok det på
sparket, og innviet gjestene i pul-
tostens hemmeligheter i ysteriet
han har innredet ved siden av fjø-
set.

Og Will Studd kastet seg over
oppgaven, og fulgte instruksene
om å smuldre ostemassen så fint
som mulig.

Jobbmed Jarlsberg
– Filmteamet har reist i Australia,
USA, Canada, Frankrike, Italia,
Sveits og bortimot ti andre land
for å registrere det som er igjen av
tradisjonell osteproduksjon i ver-
den, forteller produksjonsassis-
tent og researcher Ruth Flore.

Hun bor i NewYork, og har vært

Pultost på austr

FORBEREDER OPPTAK: Lydmann Richard Gr
Studd gjør de siste forberedelser før opptak til femst

med siden sesong to, da hun had-
de ansvaret for å finne produsen-
ter og oster til tre program. Hun er
oppvokst med mat, og elsker os-
ten, historien og kulturen som lig-
ger og venter på sånne steder som
hos Tore Skarpnord. I tillegg job-
ber hun med å markedsføre Jarls-
bergost i USA, og skal ha med
filmteamet innom Tines meieri i
Elnesvågen.

Til Italia
– Jeg lurte faktisk på om det fan-
tes tradisjonell ost i Norge, for jeg
har ikke funnet noen historie om
det, og i utlandet er det bare Jarls-
berg som er kjent, sier Will Studd.

Men nå kan det bli slutt på at
pultosten er en godt bevart hem-
melighet. For i helgen deltok ost
fra gards- og seterysterier i Hed-
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Vi tar forbehold om eventuelle trykkfeil og at noen varer kan være
utsolgt. Kun for private husholdninger. Prisene gjelder til 04.10

Hel pepper
Santa Maria, sort, 22 g

100

Lave priser på
høstens beste
middag!

Hodekål
Pr. kg

190

Fårikålkjøtt av lam
Grilstad/Skjeggerød, fryst, pr. kg

3990

DATASATSING: IKT-rådgiver Per Skjæret håper et sprekt og innholdsrikt program skal trekkemasse lærere og barneha-
geansatt til «Digitalt torg» i Brumunddal. FOTO: JO KJETIL HEGGELUND

S M A K E N S A R KS LOW F O O D

Den internasjonale organisasjo-
nen Slow Food har mer enn
100.000 medlemmer fra 153
land fordelt på fem kontinenter.
Organisasjonene kjemper for
opplæring om og bevaring av
mangfoldet innen lokal matpro-
duksjon, de organiserer arrange-
menter og publiserer bøker og
magasiner
Smakens Ark dokumenterer litt
av det mangfold som finnes av
tradisjonelle matprodukter, men
er ikke nok til å sikre deres fram-
tid. Derfor er det opprettet små

prosjekter, Slow Food Presidium,
hvor håndverksprodusenter går
sammenmed Slow Food for å
fastlegge retningslinjer for pro-
duktets kvalitet og ekthet, og for
å fremme bruken av produktene,
ikke minst lokalt. Pultost fra
gards- og seterysterier i Hed-
mark og Oppland ble i år god-
kjent som et Slow Food Presi-
dium.

Smakens Ark ble opprettet av
Slow Food i 1996 for å registrere
tradisjonelle matprodukter av
høy kvalitet og gjøre demmer
kjent.
Arken omfatter, i tillegg til pul-
tost, produkter som Sant Erasmo
artisjokker fra Venezia, Regina di
Londa fersken fra Firenze, Nava-
jo-Churro-sau fra NewMexico,
kakiplommer fra USA, rotekte
blåplommer fra Lyth Valley i
Storbritannia, edelkreps fra Sve-
rige, og røkt kutling fra Nagatsu-
ra i Japan.

på australsk TV

d Grainger, kameramann Roger Price, produsent Michael Robinson, pultostprodusent Tore Skarpnord og kjendiskokk Will
til femste sesong av Cheese Slices. Et program som harmillioner seere over store deler av verden. FOTO: ANNE BERGSENGENE

mark og Oppland på Slow Foods
store ostemesse i Bra i Italia, der
Will Studd selvfølgelig var en

sentral person. Og når femte se-
song av serien Cheese Slices sen-
des, blir Tore Skarpnord fra Bru-

munddal tilgjengelig for noen
millionerTV-seere rundt om i ver-
den.


