
Efterfrågedriven
innovation för högre 
kvalitet på nöt- och lammkött

Ett treårigt EU-finansierat projekt med målsättning att 
skapa bättre förutsättningar för nöt- och 

lammköttsproducenter i regionen Västra Götaland 
(Sverige), Nord- och Midtjylland (Danmark). 

Detta är ett samarbete mellan forskning, lantbruk 
och industri som verkar inom köttnäringen. 

I projektet fokuserar vi på att öka kunskapen 
om god ätkvalitet och etisk kvalitet 

från uppfödare till konsument.

Projekttid: 2016-09-01 – 2019-08-31

Foto SLU, Skara



Projektets övergripande mål

Målet för projektet är att finna fler innovativa tekniker och metoder som skapar bättre

förutsättningar för primärproducenter och det vidareförädlande ledet inom regional 

nöt- och lammköttsproduktion att möta efterfrågan ifrån olika kundgrupper avseende 

ätkvalitet och etisk kvalitet och därigenom stärka sin konkurrenskraft såväl nationellt 

som internationellt. Detta uppnås genom att utveckla, tillämpa och verifiera metoder 

och tekniker som utvecklats inom forskningen samt genom att stärka kommunikationen 

gentemot konsument för att öka deras kunskap om kött och köttkvalitet



Efterfrågedriven innovation för 
högre kvalitet på 
nöt- och lammkött
Delaktivitet 5.2 Köttskolan.se

Informera om arbetet inom delaktiviteten 
och uppnådda resultat t o m period 4

Jenny Elsmark, kommunikatör



Svenskt Kötts uppdrag
Svenskt Kött ger kunskap och inspiration om kött och 
svenska mervärden så att du vet varför du ska 
välja svenskt gris-, nöt- och lammkött i matbutiken och på 
restaurangen.



Svenskt Kötts Vision
Svenskt kött är förstahandsvalet när man äter kött.



Köttskolan.se



Syfte
• Att på ett pedagogiskt och aptitligt sätt samla 

och åskådliggöra fakta om kött, köttkvalitet och 
svenska mervärden.

• Målgruppen ska kunna följa en utbildningsplan och 
skaffa sig kunskap i egen takt och efter eget intresse. 

• Vi vill möta butiksmedarbetaren och 
konsumenten och hjälpa dem att få mer kunskap.



57 lektioner fördelade 
i 8 Utbildningar
Köttskolan består av filmer, texter och bilder som ger 
grundkunskaper om till exempel köttkvalitet, hantering av 
kött, olika tillagningsmetoder av kött samt fakta om det 
svenska köttets mervärden.

Exempel på lektioner är Kött som passar att steka, Packa 
upp kött eller Höst.



För vem och varför
Fri och gratis grundutbildning i kött för 
butiksmedarbetare och intresserade konsumenter. 

Gör butikspersonal mer kunniga inom kategoriområdet 
kött.  Köttskolan ger dem möjlighet att hjälpa kunder 
bättre och gör dem till bättre beställare.



www.svensktkott.se/kottskolan/



Utbildningsansvariga
• Anna K Sjögren, nutritionist och journalist
• Johanna Westman, kokboksförfattare
• Eric Persson, köttgesäll
• Fredrik Engström, veterinär



www.svensktkott.se/kottskolan/

• Säsonger och måltider
• Hantering
• Laga kött
• Temperaturer
• För dig som jobbar i butik
• Kött och hälsa
• Varför svenskt kött?
• NYTT: Antibiotikaskolan



Exempel på lektioner



Film: 
http://www.svensktkott.se/kottskolan/utbildningar/l
aga-kott/steka-i-panna/sa-steker-du-kott-i-panna/



Exempel på en lektion: 
Blanda inte rått kött 
och grönsaker



Film: 
http://www.svensktkott.se/kottskolan/utbildningar/
hantering/servera-kott/varfor-ska-man-inte-
blanda-kott-och-gronsaker/



Exempel på en lektion: 
Kött, klimat och miljö



Film: 
http://www.svensktkott.se/kottskolan/utbildningar/
varfor-svenskt-kott/uppfodning/kott-klimat-och-
miljo/



Prov



Ifyllt provwww.svensktkott.se/kottskolan/



Rättat provwww.svensktkott.se/kottskolan/



Diplom att skriva ut och dela i 
sociala medier

www.svensktkott.se/kottskolan/



Lanseringen
• Den 20/9 2017
• Frukost på Mosebacke matstudio i Stockholm 
• 35 inbjudna personer från pressen och branschen 
• Samtliga utbildningsansvariga var närvarande



Lanseringen
Nyheten om Köttskolan.se publicerades bland annat i följande tidningar: TT nyhetsbyrån, 
Land Lantbruk samt tidningen Land, Jordbruksaktuellt, Magasin Måltid, Fri Köpenskap, Kött 
och Chark - Kött och charkbranschens egna tidning, Svenskt Gris, Edaportalen, 
Matmagasinet, Örebroguiden, Produktaktuellt, Handelsnytt, Norran…

Spridning av nyheten om Köttskolan.se gjordes i:
• Egna kanaler: pressmeddelande på MyNewsdesk, nyhetsartiklar på webbplats, sociala 

medier som Facebook, Instagram och Twitter, ett antal nyhetsbrev till olika 
intressentgrupper

• Bannerannonsering på Fri Köpenskaps sajt, i deras nyhetsbrev, samt redaktionell puff på 
deras sajt.

• I ett samarbete med infleuncer Johan Hedberg/Matgeek samt även med Land.se har 
filmer från Köttskolan publicerats i deras kanaler.

• Vid Dagligvarugalans prisutdelning av Årets bästa kött- och charkuteriavdelning och i 
föredrag på Nötköttsriksdagen och Grisföretagardagen. 



Hur har det gått?
Samarbete med Dagligvaruhandeln
Personliga möten med ansvariga för Coops och ICA:s 
personalutbildningar har hållits. 

Coop har valt att göra Köttskolan.se till sin interna utbildning 
för personal på kött och charkavdelningen. 



Hur har det gått?
• 538 registrerade användare på Köttskolan.se
• 32.000 sidvisningar på Köttskolan.se + undersidor i 

september 2018
• 6.400 unika besökare september 2018
• Visningar på Youtube – hela kanalen: mellan 500.000 och 

600.000 i månanden, Köttskolefilmer är 45 av 117
• Mest populära lektioner: Kött som passar att laga sous-vide, 

Så steker du kött i panna, Att frysa och tina kött, Olika 
förpackningars egenskaper



Långsiktiga effekter
• Alla filmer finns på Youtube = sökbara på internet = 

skapar nya visningar. Långsiktig strategi för att nå ut så 
brett som möjligt till en intresserad allmänhet

• Webbplatsen är väl indexerad och optimerad för 
sökmotorer på internet. Utbildningarna finns tillgängliga 
och kan utökas med nytt material kontinuerligt och efter 
behov hos målgruppen.

• Upplägget med Köttskolan.se har lärt oss mycket om 
undervisningsmaterial på nätet



Vidare utveckling 
• Antibiotikaskolan.se ligger numera som en utbildning under Köttskolan.se

(undervisningsmaterial om antibiotika och antibiotikaresistens med målgrupp 
högstadiet och gymnasiet). Nås framför allt via sajten Gratisiskolan.se

• Fakta om amerikanska styckningsdetaljer: work in progress – lanseras under 
våren 2019



Vidare utveckling 
www.svensktkott.se/kottskolan/



Vidare utveckling 
www.svensktkott.se/kottskolan/



Vidare utveckling 



svensktkött.se

Efterfrågedriven innovation för högre kvalitet på nöt- och lammkött. Projektet 
är finansierat med stöd av Europeiska Unionen.
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