


Webinar #7
Vårvinter

Vårflytt av ren
Torkning och rökning av 

kött



Vårvinter

• Flyttning från vinterlandet till kalvningslandet

• Vajorna till sina kalvningsplatser

• Bevakning mot störningar



Transport med lastbil



Utfodring, renfoder, 
ensilage och renlav



Förbereder lasting 









Torkning och rökning av 
kött



SALT

Havssalt utvinns genom att vatten får avdunsta 
i grunda dammar.
Saltet tvättas, torkas och silas.
Havssalt innehåller cirka 86 % natriumklorid.
Resten består av andra grundämnen som 
magnesium, kalcium, selen och järn.
Dessa ämnen ger havssaltet en fylligare smak 
än vanligt bordssalt.
Oraffinerat havssalt känns fuktigare eftersom 
det innehåller mindre natriumklorid.
Havssalt används ofta i samisk matlagning.
Det är vanligt vid saltning av kött och fisk.



Saltning



Förbereder för 
torkning och rökning



I börja av mars



Olika produkter förbereds 
inför rökning







Kallrökning



Torkning



JÏjnjh gæjhtoe maaneste! 
ann.sparrock@torsta.se

070-3210370

www.torsta.se
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