Ravarufakta

Lamm/Farproducent

Hanna Lupiner

Lupiners Gard, Sodra Boarp 4, 56392 Granna
Tel.070 514 62 38

Ras
Renrasig Gotland

Kon
Tacka

Plats for uppfédning
Sodra Boarp 4, Granna

Foder
Naturbeten och gamla vallar som nu klassas som beten
Ensilage /klover, timotej, rajgras, svingel

Korn under dréaktighet och digivning pa stall
Lésmineraler och saltsten

Levnadssatt
Ute pa beten tillsammans med lammen 1 maj till 1 augusti. Fortsatt ute pa bete fram till
betackning mitten av oktober. Installas vid betdckning. Lammen fods i april.

Alder

21092 ar fodd 14 april 2021, 890 dagar gammal

Hon fick 2 lamm i april 2023, fick sedan juverinflammation den 5 maj. Behandlades och blev
aterstalld men diade inte sina lamm efter det. Det &r nog darfor hon har fatt tillbaka hullet s
snabbt efter avvanjningen 6 augusti. Utgdngsorsaken ar juverinflammation eftersom vi inte kan ta
in en sadan tacka igen i produktion.

Hantering till slakt

Djuren hamtas av slakteriet i deras djurtransport. Kvallen innan slakt sorterar vi djuren och satter i
slaktmarken i éronen. Djuren gar till slakt med den grupp som de varit med de senaste veckorna.
Allt for att de ska vara trygga. Djuren gar in i lastbilen sjalvmant. Ingen stress.

Transporten till slakteriet tar 2 timmar.

Slakteri
Skara Lammeslakteri

Slaktare
Hakan och Ulrika Gustavsson

Slaktdatum
22 september

Slaktvikt
32,7

EUROP + - formklassning
R+

Fettklassning + -
3



Marmoreringsklass

Nedkylning efterurtagning
Har ingen information fran slakteriet

Hangning hel/halv
Djuret delas vid slakt och hangs in som halvkropp. Slaktkroppen hanger i kylrummet i 4+ grader
fram till formiddag den 25 september da den laggs i kartong pa pall och hamtas av kyltransport.

Kyltransport mellan slakteri och styckare

Kyltransporten gar via Jonkdping och Kalmar dar pallen omlastas till kylrum och sedan pa en
mindre lastbil ut till styckaren utanfér Vimmerby.

Slaktkroppen anlander styckaren vid lunchtid 27 september da haller slaktkroppen en
yttemperatur pa 5+ grader. Slaktkroppen hangs in i kylrummet hos styckaren och hanger dar till
den 29 september. Kylrummet haller en temperatur pa 4+ grader.

Nedskarning fran hel/halv

Styckaren Daniel med hjalp av Adrian pa Totebo gard styckar slaktkroppen vid lunchtid 29
september. De putsar inte stocken alls, men skar bort en del annat ister och fett fran slaktkroppen
for att jag ska kunna efterméra bitarna inpenslade med tackans egna fett. Stockarna laggs luftigt i
bla livsmedelspase i kartong for att skyddas under transporten.

Transport fran styckaren hem till gardens kylrum

Jag hamtar kottet hos styckaren (i denna leverans 29 lamm och 2 tackor) i min skapbil utan
kylaggregat klockan 15 den 29 september. Jag har en resa hem som tar 2 timmar. Jag lastar in i
mitt kylrum strax efter 17.

Hangmaorning stock/sadel

Stockarna lagger jag 6ppet pa ett galler i mitt kylrum som héller 4+ sa att de ska torka till pa ytan.
Pa sondag 1 oktober smalter jag tackans fett och penslar pa ett tjockt lager pa stockarna sa att
de blir helt tickta. Jag lagger dem aterigen pa gallret och later dem ligga déar fram till mandag
morgon 23 oktober. (7 m2 kylrum foér 2 stockar i 22 dagar (litet fniss))

Forpackningssatt

Jag forpackar stockarna innan avfard till Jonkoping i slaktarpapper. Knyter om med sndre. Lagger
forpackningarna i en frigolitidada och lastar in precis innan jag aker. Jag har en 30 minuters resa
till Jonkdping.

Leveransdatum
23 oktober 2023



