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TORSAKER GARD, MANDAG 2 OKTOBER
PROGRAM

08.45

Buss avgar till Torsaker gard
fran Cityterminalen. Titta efter
"SMAKMOTET" pa skyltar i
avgangshallen for aktuell gate.

09.30-10.00

Smakmétesfrukost och inledning av
Mattias Kroon, ordférande Exceptionell
Ravara och Madeleine Linins Mdrner,
programchef Axfoundation/Torsaker.
Plats: Follyn, nedervaningen

10.00-12.45

Provningar och panelsamtal
Provningsledare: Stefan Eriksson, Arets
Kock 2005.

Moderator panelsamtal: Mattias Dernelid,
verksamhetsledare Exceptionell Ravara.
Amne: Framtidens exceptionella ravaror;
utmaningar och mojligheter inom olika
typer av kottproduktion.

10.00-10.30
Provning: Fagel
Plats: Follyn, nedervaningen

10.15-10.45

Panelsamtal: Fagel

Plats: Follyn, dvervaningen

Asa Odelros, rddgivare och expert
ekologisk fjarderfaproduktion

Sebastian Holm, grundare REKO gardar

Maria Ekholm, producent med eget
slakteri, Blekslattens gard

Jacob Holmstrom, kbksmastare och
krogare, Gastrologik

11.00-11.30
Provning: Gris
Plats: Follyn, nedervaningen

11.15-11.45

Panelsamtal: Gris

Plats: Follyn, 6vervaningen
Anders H Karlsson, professor
kottvetenskap SLU

Martin Ragnar, sekreterare i féreningen
Landtsvinet och forfattare till boken
“Grisens historia: sa mycket mer an flask”

Erika Olsson, producent pa Onsberga gard

Fredrik Hedlund, kbksmastare och
krogare, Lammet och Grisen

Christian Bauer, styckare, Skarshults
gardsslakteri

12.00-12.30
Provning: N6t
Plats: Follyn, nedervaningen

12.15-12.45

Panelsamtal: N6t

Plats: Follyn, 6vervaningen
Jana Pickova, professor
strukturbiologi SLU

Elisabet Qvarford, VD, Svenskt Kott

Carl-Johan Bertilsson, producent,
Hagshult

Johan Andersson, kbksmastare,
Restaurang AG

Thorsten Laxvik, slaktare och agare,
Slaktarn i Ostersund

12.45-14.00

Lunch vid slakteriet

Torsakerkorv av Korvhantverk Stockholm
med vilda pickles fran Hogtorp gard,
Skeppsholmssenap och stekarost fran
Lofsta Herrgardsmejeri.

Plats: Viltslakteriet och dngen nedanfoér




Seminarier
Plats: Magasinet

14.15-15.10
Gamechangers inom

foder och livsmedel

Vi importerar cirka 250 OO0 ton soja till Sverige
varje ar for att féda upp vara mjélk-, &gg- och
kéttproducerande djur. Detta trots att vi har
utmérkta férhallanden fér att odla proteingrédor
fér bade djur och ménniskor i stora delar av
landet.

Det maste vi dndra pa.

Dessutom finns starka indikatorer pa att smaken
pa kbttet paverkas av vad djuren &ter. Kan vi till
och med fa godare kétt tack vare mer hallbart
foder?

Moderatorn inleder:

Hur och varfor blev vi sojaberoende?
Moderator: Annika Ahnberg, agrono-
mie hedersdoktor vid SLU och tidigare
jordbruksminister.

Méjligt alternativ till sojan - lupin
Fredrik Fogelberg, AgrD., hortonom,
RISE

Peter Stralman, fdrman Sotasens
naturbruksskola som utfordrat mjélkkor
med lupin

Jonny Torevik, verksamhetsutvecklare
Vaxt, Svenska Foder, styrelseledamot
Scandinavian Seed

Magnus Bengtsson, Korslatts gard, Skane
som odlar lupin till livsmedel och eget
kycklingfoder

Anders Gunnarsson, Halla lantbruk,
Vastergobtland, odlar lupin till eget
grisfoder

Tomas Erlandsson, Nordisk Ravara,
arbetar med nya svenskodlade baljvaxter
och livsmedelsutveckling

Sayan Isaksson, kock och krogare pa
Esperanto, Imotu, Shibumi och (Ra)koll

Asa Domeij, hdllbarhetschef Axfood

15.10-15.40

Framtidens foder - insekter

Fran och med férsta juli i ar blev det tillatet att
utfordra odlad fisk pa insekter. En férhoppning
gr att det snart ska bli tillatet dven fér fagel och
gris, djur som inkluderar insekter i sin naturliga
foéda. Att detta vore bra ur ett miljéperspektiv
dr alla dverens om. Kan det dessutom vara sa
att foderinsekter paverkar kvaliteten pa kéttet
positivt?

Anders Kiessling, professor vid
Institutionen for husdjurens utfodring

och vard SLU.

15.40-16.00
Benstrackare

16.00-16.45

Farm of ideas och resan dit

Christian Puglisi dr underbarnet inom europeisk
gastronomi som gick fran El Bulli till Noma till att
tréttna pa fine dining och éppna egna krogen
Relae 2010. Idag driver han tre restauranger, ett
bageri och sedan sommaren 2016 en gard utanfér
Képenhamn. Hit kommer kockarna fréan de egna
krogarna varje morgon fér att hamta grénsaker,
kbétt och mjblk vilken ystas till mozzarella och
serveras samma dag.

Moderator/samtalspartner: Mattias
Kroon, ordférande Exceptionell Ravara.

17.00
Fordrink

Plats: Follyn, nedre vaningen

17.30

Mickelsmdss-middag

Plats: Follyn, évre vaningen

| samband med middagen sker diplomutdelning
till de producenter som erhallit statusen
Exceptionell Ravara samt Utmdérkt Ravara.
Déarefter delar Axfoundation ut Torsaker-
stipendiet. Utmarkelsen samt 50 000 kr gar till
en producent som lyckats kombinera kvalitet och
hallbarhet pa ett exceptionellt satt.

Efter middagen

Buss avgar fran Torsaker gard till
Cityterminalen via Scandic Hotel
Infra City.
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