Nu lyfter vi tackakottet!

Vilkommen till en serie traffar med sikte pa att forbattra och lyfta fram tackakoéttets kvalitet. Under
vintern och varen 2023 erbjuds inspirationsforeldsningar och kurser om kottkvalitet, uppfodning,
slaktmognadsbeddmning och ekonomi. | november 2023 arrangeras ett utvecklingsmoéte dar du som
producent kan ta med en egen kottbit fran tacka for bedémning.

Du anmaler dig till kurserna i kalendern pa Lansstyrelsens webb, www.lanstyrelsen.se/jonkoping

Du kan vélja att ga pa alla traffarna eller valja ut enstaka. Kurserna riktar sig till dig som vill fa ut mer
av det tackakoétt du producerar. Har du fragor om aktiviteterna, vailkommen att kontakta Anna
Engstedt pa e-post anna.engstedt@lansstyrelsen.se eller telefon 070-662 80 51.

Traffarna arrangeras inom ramen for den regionala livsmedelsstrategin dar Lansstyrelsen,
Hushallningsséllskapet, LRF, Region Jonk&pings 1an och Vi kan mat samarbetar.
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En kvall med fokus pa tackakott

Tisdagen den 24 januari klockan 17.30 - 20.30, Tracentrum i N&ssj6.

Kocken och tillika Exceptionell Ravaras provningsledare Stefan Eriksson foreldser denna kvall.

e Vipratar om det svenska kottets kvalitet i varlden och hur
det kan bli annu battre.

e Vilken betydelse har ras, bete, foder, sdsong och
styckdetaljer for slutresultatet?

e Hur gar en smakprovning till i praktiken?

e Vad ska man tdnka pa om man vill delta pa det

utvecklingsmote som kommer att dga rum i Jonkdpings lan
i host? Nt

-

Sedan 2012 har foreningen Exceptionell Ravara arrangerat smakméten mellan kockar och
producenter runt om i landet for att utveckla svenska kottravaror i toppklass. Detta har lett till en
gedigen kunskap om kvalitén pa svenska ravaror som till exempel SRB, linderddsgris, fjdllko och
skansk blommehdna. Hur anvander vi dessa kunskaper for att lyfta tackakottet? Pa
www.exceptionellravara.se kan du ldsa mer om Exceptionell ravara och

utvecklingsmoten. EXCEPTIONELL
) : R , . RAVARA
Anmal dig senast den 17 januari. Traffen ar kostnadsfri men du bekostar

fika sjalv.

Kottkvalitet - vad ar det och hur paverkar man den? o
Onsdagen den 8 februari klockan 19.00 - 20.30, digitalt SLU

Katarina Arvidsson Segerkvist forskar om kott och kottkvalitet vid Institutionen for
husdjurens miljo och hélsa pa SLU. Under denna digitala traff foreldser Katarina om kéttkvalitet och
hur man kan paverka den. Vi diskuterar fragor som:

e Vad ar kottkvalitet och vad smakar bast?

e Hur paverkar uppfodningsmodellen, ras och hantering vid slakt

kvalitén pa kottet?
e Ardet skillnad mellan raser?
e Hur ska slaktkroppen se ut?

e Vad behovs i produktionen for att uppna restaurangkvalitet?
o Hur kan man l6sa slutgddningen? Kan bete anvandas for slutgodning?

Anmal dig senast den 6 februari. Traffen ar kostnadsfri.


http://www.lanstyrelsen.se/jonkoping
mailto:anna.engstedt@lansstyrelsen.se
http://www.exceptionellravara.se/

Slaktmognadsbeddomning av tackor

Tisdagen den 21 februari klockan 14.00 - 17.00, hos Mats Karlsson,
Svanaholm, Bredaryd

Pa denna kurs far du lara dig mer om slakmognadsbedémning i teori och
praktik. Ar det skillnad mellan att slaktmognadsbeddma tackor jamfort med
lamm? Vad kréavs for att 6ka hullpodngen fran 2 till 3 jamfort med fran 3 till
47? Hur skiljer sig slaktmognadsbeddémning av tackor fran hullbedémning? Kan
det vara I6nsamt att banta en tacka innan slakt?

Annelie Carlsson, Projektledare vid Institutionen fér husdjurens milj6é och
hilsa pa SLU och Birgit Fag, lammradgivare pa Hushallningssillskapet leder
diskussioner och reder ut begrepp! Emma Holmstedt fran KLS medverkar och
pratar om nar pa aret tackorna brukar slaktas, hur de klassar sig och vad
priserna ligger pa. Det blir praktiska 6vningar i slaktmognadsbedémning av

tackor, sa ténk pa att ta pa rena och varma skodon och klader! Hushéalinings JL
o . ) o salskapet. )/

Anmal dig senast den 17 februari. Kursen ar kostnadsfri. KLS bjuder pa SLU

fika.

Rakna pa din produktion och forsaljning
Mandagen den 27 februari klockan 18.00-20.00, digitalt
och onsdagen den 8 mars klockan 17.00-21.00, Tallnds stiftsgard

Under tva traffar i dyker vi djupare in i kalkylernas varld och blir battre pa att planera for ett [6nsamt
foretagande. Vid det forsta tillfallet som ar digitalt, kommer vi ldgga den teoretiska grunden for
kalkylering med fokus pa att forsta det ekonomiska spraket och férutsattningarna for
kostnadsfordelning.

Under det andra tillfallet da vi traffas pa Tallnas Stiftsgard jobbar vi mer praktiskt med kalkylering och
planering av deltagarnas foretag. Fokus ligger pa hur vi kan bygga mer Ionsamhet fran tackans
slaktkropp. Vi kommer bland annat diskutera hur man raknar pa sin egen tid, satter ratt pris och hur
man kan hantera risk med hjalp av kalkyler. Deltagarna kommer ga ifran kurstillfallet med en egen
kalkyl utifran forutsattningarna i det egna foretaget.

Kursen leds av Sebastian Remvig som jobbar vid Sveriges lantbruksuniversitet och JL
bland annat ar larare inom féretagsledning och ekonomistyrning. Anmal dig senast den SLU
20 februari. Kursen ar kostnadsfri, men fikat kanske du far betala sjalv.

Utvecklingsmote tackakott

| host — datum inte spikat

Vill du fa feedback pa dina ravaror av professionella kockar och utveckla dina produkter, bygga
natverk och skapa nya affarsmojligheter? | tio ar har Exceptionell Ravara arrangerat moten mellan
kockar och producenter runt om i Sverige for att utveckla exceptionella svenska kottravaror och
svensk gastronomi. Nu kommer mojligheten till Jonkdping. Provningsledare, kocken Stefan Eriksson
leder utvecklingsmotet tillsammans med tva kollegor fran Exceptionell ravara.

Mer information kommer!

EXCEPTIONELL
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