Kurs I nedskjaering og
videreforedling av
reinslakt

Tid: Torsdag 1 - fredag 2.mars 2012

Sted: Samisk videregaende skole, Karasjok
Pris: Kroner 2300, -

Pameldingsfrist: 15.februar 2012

Nedskjeering og foredling av reinslakt
- hvordan utnytte med stagrst mulig utbytte?

Dette er et kurs for produsenter, reiselivs- og
foredlingsbedrifter innen reindrifta som gnsker oppleering,
inspirasjon og gkt kompetanse fra nedskjaering av slakt til
ferdige produkter for forskjellige markeder.

Verdiskaping i praksis:

Som kursdeltaker har du med deg 2 slakt.

Disse skal du gjennom kurset prekevere til ferdige produkter
av ulike slag.

Du far ogsa med deg Neil Luptons foredrag om blodtapping.
Vi kommer ogsa til & jobbe med blod, tunge og hjerte.

Praktisk informasjon

Deltakerne ma ha med 2 slakt
hver og egnede kleer og sko.
Kursavgift inkluderer lunsj

2 dager. Deltakerne ma ordne
med evt. overnatting selv.

Kurset arrangeres med stgtte fra
Nordnorsk kompetansenettverk
for lokalmat, som er en del av
Innovasjon Norges
Lokalmatprogram

Kurslederen

Neil Lupton er kjent som
kokk, produktutvikler og som
etablerer av VVarangerMat.

Han er et fyrverkeri av en
kursholder, som genergst deler
sin enorme kunnskap med
deltakerne.

Bio/orsk



Kursnavn: Nedskjeering og videreforedling av rein inkl blodmat
Formal: @ke kompetansen og bedre gkonomi hos foredlingsbedrifter i reindrifta
Malgruppe: Produsenter innen reindrifta og foredlingsbedrifter
Forkunnskaper: Deltakere ma ha med 2 slakt hver.
Omfang: 2 dagers kurs. Start 1.mars kl 09:00 - avslutning2.mars kl 15:00
Innhold: Kursinnhold:
Nedskjeering og prekevering av slakt - hvordan utnytte med stgrst mulig
utbytte?
Mathygiene
Videreforedling
Foredrag om blodtapping
Tunge, hjerte og blodmat
Salting, reyking, terking
Pakking. Hvordan pakke til forskjellige markeder.
Kursavgift: Kr 2300,-
Tidspunkt: 1. mars kl 09:00 - 2. mars kl 15:00
Arranggr: Kompetansenettverket for Lokalmat Nord-Norge

Faglig ansvarlig:

Neil Lupton

Kontaktperson(er):

Marit Sundt tlf: 907 24 078 epost: polarurt@gmail.com

Samarbeidsparter:

Kurssted:

Samisk videregaende skole, Karasjok

Pameldingsadresse:

polarurt@gmail.com

Pameldingsfrist:

15.februar 2012 pr epost. PAmelding er bindende

Betaling:

Faktura sendes i forkant av kurset. PAmeldingen er bindende, og kursavgift vil

bli fakturert selv om deltageren ikke dukker opp!

Antall deltagere:

Maks 10 - Veer rask med pamelding!

Aktuelle lenker:

www.bioforsk.no/matnett,
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