Inspirationsresa i chark

Den nionde och tionde september dkte ndgra gris-, lamm- och nétproducenter pd en
resa till fyra olika slakterier och charkuterier i sodra Sverige for att {4 inspiration i
kottforadling. Resan borjade hos Jeanette och Kristian Karlsson p& Ostréo Farfarm,
fortsatte till Bjarhus gardsbutik, vidare till Per i Viken och avslutades p& Angavallen.

Ostroo farfarm

Kristian och Jeanette Karlsson driver féretaget Ostroo farfarm. Platsen &r mycket
naturskon och Kristian och Jeanette har skapat en verksamhet som vil passar in i
miljon. Paret arrenderar marken som hor till Ostroo siteri och de driver
verksamheten helt ekologiskt sedan 1990. De har varit med i KRAV tidigare, men nu
ar de EU-ekologiska. KRAV ger inget extravarde for dem, eftersom de siljer alla sina
produkter pa garden. De har 450 tackor av Gotlandsfér vilka de far bade kott och
skinn frdn. De har dven highland cattle, 40 djur inklusive rekrytering. Ostros farfarm
har 5 miljoner i omsittning och 6 drsanstéllda. Varje a&r kommer ungefar 30 000
besokare for lammesafari eller for att handla i kéttboden eller hantverksstugan.

1987 tog Kristian och Jeanette 6ver gdrden. Priserna for att sélja kott var dd mycket
laga och subventionerna av lammkott forsvann. Slakterierna och handlarna sade att
lammkott inte gick att sdlja samtidigt som konsumenterna sade att det inte gick att fa
tag i. Ostroo borjade da att silja helfall fran en bil och mérkte snart att
konsumenterna hellre ville ha styckat kott. De byggde d& om svinhuset till
styckningslokal och 6ppnade dven en Kottbod dér kottet saldes. Boden hade bara
Oppet pa hosten och kottet som var mer svarsaldt gjorde de korv av. Kéttboden dr
numera dppen aret runt och allt kétt som siljs i butiken kommer fran gérden. Ostr66
har inga problem att silja kottet, utan det tar alltid slut. De forsoker inte vara
billigast, men &r inte heller dyrast och ledordet dr hogsta kvalitet.

Jeanette dr skraddare och tar idag hand om alla farskinn. Hon har en hantverksstuga
pa garden och séljer ddr hela skinn men dven sydda skinnsaker som till exempel
mossor. Skinnen skickas till Trands for skinnberedning. Ungefar 40 % av skinnen sys
upp till olika skinnprodukter.

Turisterna upptickte Ostroo pa 90-talet och efterfrdgade vid besok kaffe, vilket
gjorde sa att Kristian och Jeanette borjade med en enklare kaffeservering. Strommen
av folk okade och busslaster med folk borjade komma. Kristian tog med folket i
vagnar for att visa fdren. Lammsafari blev populdrt och ett bra sétt att f4 in pengar
pa. 1998 byggde de ett restaurangkok och dndrade brannvinskéllaren till matsal.
Brannvinskallaren anvands idag till allt frdn enklare kaffe servering till brollop.

Kristian och Jeanette borjade med att slakta sina djur i Varberg, men nir de lade ner
slakteriet ddr sa borjade de slaktade i Boras och sedan i Kédvlinge. De var dock inte
nojda med kvalitén pa kottet. Djuren blev stressade av transporterna och miljon i



slakteriet. Vdrst var det med de djur som fick sova en natt pa slakteriet. Det kottet
hade forlorat mycket i kvalitet pd grund av stressen. Kristian bestdamde sig da for att
bygga ett eget slakteri pd gdrden och sedan 2001 slaktas alla djur dér. I slakteriet
slaktas det 1200 lamm per &r varav 300 &r legoslakt. Varje ar siljs p& Ostr66 15-16 ton
kott och ca 2-3 ton charkvaror. Slakteriet kostade 1,5 miljoner kronor och for att
kunna ha kostnaderna sd ldga kravdes mycket eget arbete och goda kontakter for att
kopa begagnad slakteiutrustning. Problemet for ett slakteri, enligt Kristian ar inte att
bygga ett slakteri, utan att hitta kunder och att f& verksamheten att ga runt.

Utvecklingen p& Ostr66 kommer framover att vara att 6ka kylkapaciteten och bygga
ut installningen, sa att djur som skall legoslaktas kan stanna dver natten.



® .0
Bjdrhus
Lars och Elisabeth Hansson driver Bjarhus gard. Garden &r en familjegard som varit
i Elisabets sldkt i sex generationer. Lars och Elisabeth borjade med att odla gronsaker
som snart blev KRAV maérkta. Butikerna var dock inte intresserade av ekologiska
gronsaker och darfor borjade de silja gronsakerna pa garden. De utvecklade
verksamheten med lammuppfodning och forséljning av lammkott. Kunder borjade
frdga om de kunde gora grillcatering; komma hem till kunderna och grilla kottet dér.
De byggde en livsmedelsgodkand lokal och utvecklade catering- och
grillverksamheten. Nagra av kottdelarna var mer svarsalda vilket ledde till att de
borjade med charktillverkning. Verksamheten har saledes utvecklats allt eftersom
kunderna har efterfragat mer och innefattar i dag en méangd olika aktiviteter i form
av uppfodning, charktillverkning, servering och gardsbutik (inte slakt). Dessutom
har de gronsakerna som de forutom i gadrdsbutiken &ven séljer till en grossist. I
gardsbutiken har de forutom sina egna varor ett stort sortiment av andra ekologiska
varor.

Bjarhus tillverkar ndgra hundra kilo charkprodukter per vecka (ca 1000 kg per
madnad). De sdljer ocksa kott, men lonsamheten é&r storre pa charken, sa de prioriterar
charkprodukterna. Pa garden finns ocksd en vaxtbutik som drivs av ett annat par,
Lena och Bertil Andersson. Lars och Elisabeth har en anstélld och regelbunden hjalp
av tva andra personer.

Pa Bjarhus fick gruppen tillfélle att tillverka en

bratwurst som sedan &ts till middag med stor Recept pa bratwurst

belétenhet! Det &r en ljus korv som inte har 75kg thkbtt

nitrit i sig och som inte skall rokas eller torkas. 6,3 kg g1:1sk(')'tt

Den its stekt eller grillad. Kottsorteringen &r 5 kg sméflask

viktig for att fa ratt fetthalt i korven. Det &r 7kg Vattef} .

ocksa viktigt att gora korven efter ett recept for | L kg potatismjol

att kunna gora likadan korv flera ganger. 0,5 kg koksalt B
0,5 kg farsk persilja

Kottet lades i snabbhacken och 0,1kg lélfpulver

ingdngstemperaturen pa kottet skall vara néra 0,06 kg vitpeppar

0 grader, max 2 grader. Kryddorna vidgdes upp 0,06 kg kryddpeppar

pa en noggrann vag och blandades sedan i 0,02 kg askorbinsyra

snabbhacken. Ovriga ingredienser blandas ner | 0015 muskot

i snabbhacken och myecinet frigors sd att 0,015 kg ingefara

kottet binder. Utgangstemperaturen skall vara 0,001 kg lok

max 15 grader. Om det blir hogre temperatur

blir det oljigt i munnen. Is tillsétts for att fd ned temperaturen i hacken.
Temperaturen maste komma upp i 10-12 grader for att sétta igdng bindningen.
Korven stoppas i fartarm och ldggs sedan i vattenbad med en temperatur av 71°C.
Om vattnet gdr 6ver 80°C grader sa spricker tarmen.



Per i Viken

Per i Viken startades av en man vid namn Per Edvinsson som hade en liten
charklokal i Viken. Claes Persson kopte det existerande foretaget ar 2000. Lokalerna
de hade var ganska sma, men de fungerade vl for verksamheten. En av de
sommarboende grannarna klagade dock pa roken fran deras anldggning och
kommunen forsokte da hitta alla mojliga anledningar for att fa Per i Viken att flytta.
De var tvungna att gora mycket investeringar i lokalen bland annat bygga manga
dorrar i de smd utrymmena, for att kommunen krévde olika rum till olika delar i
produktionen. I Hogands blev ndgra stora lokaler lediga med en del utrustning kvar
och de bestamde sig da for att kopa lokalen och flytta verksamheten. Per i Viken var
tvungen att 6ka omsattningen for att klara lanen. I de nya lokalerna dr numera
kommunens inspektorer mycket néjda med verksamheten, trots att produktionen
och flodet &r i princip det samma.

Claes larde sig stycka kott genom sin pappa. Han utbildade sig dock till
gymnastikldrare, men insag snabbt att det inte var ett jobb fér honom. Han gick da
istdllet utbildning hos SIK och pa ICA-skolan. En av de anstédllda som jobbat mycket
lange i verksamheten har ocksa lart Claes en hel del kring styckning. Foretaget har i
dag 10 anstdllda och en omsattning pa 13, 5 miljoner kr. De tillverkar 6 ton
charkprodukter per vecka och mer vid jul. Kéttet kommer fran Scan och fran
styckarna i Astorp. Fordelen med att képa fran styckarna i Astorp &r att d& kan de f&
kottet styckat som de vill. De styckar inte i de nya lokalerna, men det gjorde de i de
forra. De har inte tillstdnd att stycka i dessa lokaler, trots att dessa lokaler dr béttre
lampade.

Per i Viken skickar en del produkter till Chark SM. Det finns 13 olika charkklasser
varav en innovationsklass dar produkterna inte skall ha varit ute till forséljning. Det
dr ganska dyrt att vara med i Chark SM tycker Claes, ca 10 000 kr for tre produkter,
sa de skickar inte in s mdnga produkter. De har dock fatt mdnga medaljer genom
aren. En av forklaringarna till priserna anser Claes &r att foretaget anvéander bra
ravaror och vill inte ha utfyllnad i sina produkter. De dr darfor inte billigast utan tar
ut ett nagot hogre pris for sina produkter, vilka séljs genom Bergendahls. De gor
egna kryddblandningar till vissa produkter, till andra har de en kryddblandning som
Culinar gor at dem. I ytterligare andra produkter har de standardkryddblandningar.
Tillsatser som de anvénder &r glutamat i kottbullar och fosfater i nagra korvar. I
ndstan samtliga produkter dr det nitriter.



Angavallen

Angavallen startades av Rolf Axel Nordstrom som en reaktion p4 rddande
djurhallning. Han hade ingen jordbruksbakgrund, men han hade alltid varit
intresserad av djur. Vid 22 ars alder borjade han pa en lantbruksskola och redan

torsta dagen gick han upp till rektorn och fradgade om rektorn visste hur illa grisarna
hade det.

1971 kopte Rolf Axel Angavallen som da var i mycket daligt skick och bestod av
mycket skrap och skrot. Han borjade med att kopa nagra grisar frdn Scan, men det
borjade inte sd bra, for en av gyltorna dog. Han tog grisen till deponeringen och dar
fick han veta att det blev grisfoder av kadaver. Rolf-Axel blev upprord och undrade
vad det &r for konstiga madnniskor som sysslar med djur. Rolf Axel bestamde sig pa
en gang att hans djur skulle vara vegetarianer. Detta var 1974 och langt innan galna
kosjukan fick upp fragan pa dagordningen.

De forsta grisarna pd Angavallen fick hjartinfarkt och brét benen och detta p& grund
av att de grisar han sldppte ut var inte avlade for att springa ute, men de hade kvar
sina sprinterinstinkter. Rolf Axel hittade en ungersk sort, Megaliza som klarade av
utevistelse och som kunde springa. Rolf Axel har under 34 ar avlat sina djur pa hilsa,
eftersom han bara vill ha friska djur. Han har registrerat varumarkena Halsogris,
Halsolamm och Halsoox. De djur som blir sjuka fdr medicin, men da anvands inte
kottet i restaurangen eller i charktillverkningen, utan kottet skéanks till
Stadsmissionen eller skickas till destruktion.

1984 startades KRAV och Rolf Axel blev ganska snart ovan med personerna som
skrev reglerna. Det blev en kamp mellan att ha stréanga regler eller ha regler som gor
att det kan bli tillrdckligt manga bonder sd att en viss volym kan uppnas. Rolf Axel
tyckte att det var mycket viktigt med djurhdlsan och ville inte kompromissa for att
uppnad volymer.

Rolf Axel forsokte i borjan silja till de storre matbutikerna, men de var inte
intresserade. Han kunde sélja en del kott till de dyrare butikerna bland annat NK i
Malmo, men deras paslag gjorde att hans kott blev extremt dyrt och forknippades
med lyxkonsumtion. Han insdg dd att han maste sluta med den sortens forséljning.
Han 6ppnade 1983 Sveriges forsta gdrdsbutik och idag séljs allt kott pa garden. Det
mesta kottet gar till restaurangen, (75 %) och resten (25 %) séljs i gardsbutiken,
mestadels som bestdllningsprodukter.

Angavallen drivs idag av Rolf Axel, hans fru Birgitta och hans tvd barn Mattias och
Niklas. Verksamheten omfattar uppfodning, slakteri, charkuteri, restaurang,
gardsbutik, hotell, galleri, 6rtagdrd med mycket mera. Niklas dr ansvarig for
konferenserna och Mattias dr ansvarig for djuren och slakteriet. Det &r inte bara
familjen som jobbar pa Angavallen utan de har 15 anstillda och omséttningen &r pa
16 miljoner. Besdttningen bestdr av 120 linderddsgrisar, 120 rodkullekor och 200
skogsfar/Varmlandsfar.



Under drens lopp har det funnits ett antal djurskandaler i medierna. Det har handlat
om langa transporter och mycket annat. Varje gdng har forséljningen p& Angavallen
okat under 3-4 manader och sedan minskat igen. Vid larmrapporterna om galna
kosjukan gjorde Angavallen en stor marknadsféringskampanj och efter galna
kosjukan har forséljningen ckat konstant.

Djurfodret dr mycket viktigt pA Angavallen. Detta dels for att djuren skall ha DET
BASTA och fér att ménniskor som skall &ta kottet skall fa det basta kottet. Gifter som
djuren fér i sig ackumuleras i naringskedjan och gor att vi manniskor fér i sig en
hogre halt av gift én vad grisen hade. Korna p4 Angavallen éter bara gris och det gor
att det blir en bra balans med omega 3 och omega 6 och det minskar dven risken for
EHEC. Djuren skall ocksd vidxa langsamt.

Rolf Axel har jobbat manga ar i motvind, men nu bérjar vinden vdnda och han far
den ena utmarkelsen efter den andra och senast har Angavallen fatt utméarkelsen
Arets ekokrog i restaurangguiden White guide. Han ir glad for utmirkelserna,
eftersom det visar att han har varit pa ratt spar lange. Han fick dock inga fina priser
tidigare ndr vinden blaste emot honom och dd han skulle ha beh6vt det som mest.

Slakteriet blev klart ar 2000. De slaktar en till tre n6t en gang per vecka. De kan inte
oka antalet djur da marken &r den begransande faktorn. Arrende av mark kostar

11 000 kr/ha och att kopa mark &r ocksd dyrt. For att 6ka arealen har de kopt en gard
i Torup dér de ocksa har djur. Fyra personer p4 Angavallen jobbar med djuren och
en jobbar med styckning. Férdelen med att ha ett eget slakteri dr att de slipper langa
transporter av djuren och de kan sjdlva paverka sd att slakten inte blir stressig for
djuren. Djuren som skall avlivas gér uppfor en backe till slakteriet, eftersom det &r
lattare att fa djuren att gd uppfor. For att leda dem vidare in i lokalen anvands
lampor, eftersom de vill ga dit dédr det dr ljusare. En viktig princip dr att djuren inte
skall f& se blod eller andra doda djur. De har inte nagon legoslakt och de siljer inget
kott utanfor Angavallen, ddrigenom har de fatt ett undantag och behover inte
klassificera kottet.

En dag i veckan styckar de och gor charkprodukter. De gor 300-400kg
charkprodukter per vecka. Produkterna innefattar kallrokta och varmrokta
produkter. De gor pastejer, saltrulle, lufttorkat kott och mycket annat. Tidigare salde
de till Anglamark, men det var ingen avans pa det, s& nu séljs allt pa plats. Det mesta
gar till restaurangen och det som siljs i butiken &r mycket pd bestdllningar. De tar
dven emot konferenser som far gora egen korv.

/Text och foto: Christina Hedin



