2 ST Inbjudan till Workshop
Gentrum med Grythyttan
OKAp Nista spinnande ravara ar kott

Tid:
= e Mandag 3 februari kl 8.30-17 och
~f‘,,7 : Qc Tisdag 4 februari kl 8.00-15.30
he Plats: Restaurangskolan i Visby

Valkommen till tva hiiftiga utvecklingsdagar nar vi
tillsammans med Grythyttan och med hjilp av deras
analyser testar att foradla/laga kott fran tackor av olika
alder och med olika morning.

Tackorna har gatt pa naturbetesmarker fram till slakt. Idag upplever Gotlands
Slagteri en 13g efterfrigan pa kott frin vuxen tacka. And4 vinner emellanit tackkott
priser i olika mattavlingar. Tillsammans med er proffskockar vill vi utveckla bra
anvandningsomraden sa att vi 6kar anvandningen av detta klimatmassigt 6verlagsna
kott. Under dessa tva dagar far du:

e Inspel fran Grythyttan vad deras smaktester gett for resultat pa kott fran tacka
av olika élder och med tre olika morningsgrader.

e Testa vad olika tillagningstekniker innebar for utfall pa ravaran

e Anvinda Grythyttans provsmakningsmetodik for att utvardera utfallen. Du
jobbar med dig sjalv som ett sensoriskt instrument.

e Testa sjilv och tillsammans med andra kockar och ravaruproducenter vad det
kan bli for intressanta ratter med tacka som ravara.

Vi dter preliminirt lunch pa plats pa Restaurangskolan bade mandag och tisdag.

ANMALAN mejlas till susanne.welin-berger@grontcentrum.se
KOSTNAD: o kr. Vi har ett begransat antal platser pa denna workshop anmal dig
snabbt om du vill vara med.

Varmt valkomna onskar Susanpe fran Gotland Gront Centrum AB och Professor Asa
Ostrom fran Grythyttan!

Har du fragor - ring Susanne
Susanne Welin-Berger, susanne.welin-berger@grontcentrum.se, 070-726 28 88
For preliminart program se nasta sida
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Preliminéart program kott fran tacka
Mandag 3/2

8.30 Alla deltagare far en introduktion till bAda dagarna, kring hur
man jobbar med sig sjalv som sitt eget sensoriska instrument
och information kring ravaran — kott fran tacka.

9.30 Provsmakning med en metodik som Grythyttan presenterar.
Den heter CATA — check all that apply.

11.30 Lunch pa plats

12.30 Resultatgenomgang.

13.45 Ga in i koket. Kockarna jobba med fragestallningen vad innebar
olika tillagningstekniker for utfall av rdvara. Hur kan olika
tekniker paverka den sensoriska kvaliteteten pa ravaran.
Uppdraget ar att vi ska kunna smaka pa effekten av olika
tekniker.

15.00 Provsmakning
Ge mojlighet att preppa till dag tva.

16.30-17.00 | Avslut dag 1.

Tisdag 4/2 = Dag tva. Ga vidareutveckla de idéer man
tagit fram.

8.00 Genomgang av gardagens resultat.

9.00 Utifran gardagens resultat. Testa olika kombinationer ritter
utifran de olika ravarorna. Antingen jobba vidare pa en idé
utifran resultat eller jobba med nya idéer.

11.30 Kortare lunch pa plats

12.00 Eftermiddagen fortsitta att provlaga kombinationer.

14.00 Provsmakning och utvirdering

14.30-15.30 | Muntlig presentation av dagarnas resultat.

Alla far ett skriftligt material i efterhand.
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