Kurs: Fra slakt
til spekemat

Dato:4.-6. november

Sted: Nyvoll hjortefarm i Hattfjelldal
Pris:2.200,- inkl. lunsj alle dager
Pameldingsfrist: 21.0ktober

Arrangoar: Kompetansenettverk NORD og
Nyvoll hjortefarm

Pamelding til: post@nyvoll-
hjortefarm.no

Foto: MatPrat

KURSET ER FOR MATPRODUSENTER OG EN LARER A
PRODUSERE SPEKEP@LSER OG ANDRE
SPEKEPRODUKTER FRA SLAKT TIL FERDIG
SALGSPRODUKT.

Dette kurset setter fokus pa kjettravarene, tilsetningsstoffer,
produksjonsmetodikk reseptberegning og trygg mat.

Kurset legger vekt pa praktisk produksjon i kombinasjon med
teori og aktuelle diskusjoner.

Kursets innhold er:

-Teori om hvordan slaktedyrene som skal brukes skjeeres ned.
-Teori om spekemat og produksjon av diverse spekeprodukter
inklusiv spekepglse.

-Praktisk nedskjeering av hjort og gris.

-Produksjon av spekepglse, minst tre varianter.

-Produksjon av andre spekeprodukter som er gjennomgatt i
teorien.

Kurslaerere

Bength Hanssen

Han er bade bedriftseier av Slattebakken
gard og avdelingsleder/lerer pa kokkeskolen
i Sgrreisa. Kokk — og stuertutdanning.
Butikkslakterutdanning — den farste som ble
utdannet i Norge. Jobbet tidligere i som
produksjonsleder og slakter pa Nortura. Har
i mange ar veert med & hjelpe andre
matbedrifter med a utvikle seg.

Kompetansenettverkene er en del av tilbudet i Innovasjon Norges Utviklingsprogram for landbruks- og reindriftsbasert vekst og
verdiskaping. Les om kurs og andre tilbud fra de fem kompetansenettverkene i Norge: innovasjonnorge.no/kompetansenettverkene
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