Sveriges basta kott, ost, gronsaker och andra ravaror till

maltider med hog kvalitet
Forelasningar och provsmakning 28 april 2019 i Stockholm kl 10- 16
Gronsakshallen Sorunda, Elektravagen15, Hagersten

| Sverige finns fantastiska ravaror till maltider rika pa upplevelser. Manga har sina rotter
i det grona kulturarvet, inte minst fran skogsbeten och fabodar. Ett exempel ar kott fran
flallkor som tillhor kottets varldselit.

Valkommen till en dag dar vi varvar korta forelasningar med att prova Sveriges basta ravar-
or. Forutom att prova det basta far du med dig en metodik att prova och utveckla dina
egna ravaror till en hogre kvalitet. Vi diskuterar om vad vi upplevde nar vi provade och om
hur vi skapar ett sprak for att beratta om kvalitet for andra. Max 30 deltagare.

Vi berattar bl.a. om:

. Varfor ser det ut som det gor? Livsmedelsproduktionen samt slakteriernas och vaxtfor-
adlingens utveckling i Sverige under ett sekel.

- Matens forandring fran att bara vara en vara, till att bli en relation mellan producent
och konsument.

. Kryddat av naturen — naturen som ger smak. Karoten fran grasfro som ger det gula fett-
et.

- Biologisk mangfald i fodret (blommor, fron och orter) ger utan tvekan den basta smaken
pa kott oavsett kottslag.

- Kottets marmorering och grasbete. Intramuskulart fett kombinerat med gras — dar
uppstar det nagot.

- De faktorer vid djurhallning, slakt och chark som leder till produktkvalitet.



VARA INSPIRATORER
Mattias Dernelid
Mattias ar en av Sveriges framsta experter pa att utveckla hogklassiga matprodukter med “smak av en

plats”. Mattias ligger bakom foreningen Exceptionell Ravara. Han ar ansvarig for Smakriket som arbetar
med att utveckla lokala matprodukter till [Ibnsamma produkter.

Stefan Eriksson

Stefan ar en mycket erfaren kock, larare pa Restaurangakademin och provningsledare for Exceptionell
Ravara. Han blev arets kock ar 2005 och ar en mastare pa att beskriva vad som ar "kockens sprak®.

Thorsten Laxvik

Thorsten Laxvik fran Edsele ar landsbygdsutvecklare och kooperatér. Han har varit verksam som lant-
brukare i 6ver 20 ar. Thorsten har varit drivande i utvecklandet av Norrbete, Rafnaslakt och Slaktarn i
Ostersund och engagerad i féreningen Exceptionell Ravara. Han har forfattat boken "Rott kott pa ratt
satt” och arbetar intensivt med relationsmat.

Urban Laurin

Urban Laurin ar fil doktor i statsvetenskap och tidigare universitetslektor i maltidskunskap. Han har
under 30 ar skrivit, utbildat och varit radgivare om fragor som har med maltid och turism att gora.

Vi kommer att prova bl.a.:

- Samma ravara fran olika platser.

. Kott fran fjallko och SRB.

. Linderodssvin och standardgris.

- Mjolk fran SRB och fijallko.

- Opastoriserad och pastoriserad ost.

- Ost avsommarmjolk med grasbete vs. Vinterost.
Ost fran kor som ater ensilage vs. kor som ater
kraftfoder.

. Syrad Gradde och Creme Fraiche — standard och
fran gardsmejerier.

. Kalrétter och baljvaxter.



Vi diskuterad vad som ar kvalitet:

Smakupplevelsen ar det som avgor.

Vad innebar olika kvalitetsnivaer? Hur kan man klattra upp i kvalitet?

Marknaden behdver lara sig genom praktisk erfarenhet vad som ar kvalitet — det gar inte att kdra
over med fakta.

Vad triggar marknaden?

Hur far ravaran ett hogre varde? Platsen ger den tredje dimensionen. Utan den inget djup — bara
en produkt med ett pris. Priset ar viktigt men att bygga sammanhang ar viktigare.

Arbeta med att skapa nyfikenhet. Locka till att fraga "- hur kommer det sig?”

Tror du att du kan mer an de som betalar sa ar du rokt.

Vetenskapliga belagg ar svara att ta betalt for. Visst kan vi beratta att visst kott har bra fettsam-
mansattning, men det ar inte det viktigaste. Vi saljer inte halsokost.

Kunden orkar inte sa hdra sa mycket. Ett par meningar maste fanga. Goda berattelser kan var
bra men undvik trottande “storytelling’”.
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