Pienteurastamohankkeen paatosseminaari Ruotsissa

Pohjoismaisen pienteurastusalan yhteistyo-
projektin, “Slaughtering at Farm in Nordic
Countries”, pddtosseminaari jdrjestettiin
7.-8.1.2010 Ostréén lammastilalla (www.
ostroofarfarm.com) Ruotsissa. Seminaariin
osallistui 25 yhteistyoankkeen kohderyh-
min edustajaa:
asiantuntijoita, kehittdjid ja pienteurasta-
moyrittdjid sekd Norjasta, Ruotsista ettd
Suomesta. Eri osapuolten nikékulmat asi-
oihin valottuivat seminaarin osallistujil-

elintarvikeviranomaisia,

le kahden tiviin seminaaripdiviin aikana.

Pienteurastamojen yleistilanne

Seminaari aloitettiin kunkin osallistujamaan
tilannekatsauksella, jossa tuotiin esiin myds
ajankohtaisia asioita. Katsauksessa kuvattiin
kuluneen vuoden toimintaa ja aikaansaannok-
sia. Suomen maa- ja metsatalousministerion
elintarviketurvallisuusjohtajaVeli-Mikko Niemi
esitteli lihantarkastusselvitystd ja lihantarkas-
tuksen kehittdmistd Suomessa. Tydn taustalla
on pienteurastamojen kritiikki tarkastus- ja
valvontamaksuja sekd sivutuotteiden kasitte-
lykustannuksia kohtaan. Myos lihantarkastuk-
sen kdytdnnon toiminnassa on ollut haasteita.
Osasyynda on myos
kunnan saatavuusongelma ja lihantarkastus-
menettelyjen

lihantarkastushenkil6-

yhdenmukaistamisen tarve.

Tarkemman jatkovalmistelun ja-selvittelyn
alla on useitatoimenpiteitd mm. lihantarkasta-
jan ammattitutkinto ja sen hyddyntdamismah-
dollisuudet pienteurastamoissa, kunnallisen
lihantarkastuksen osa-aikaiset tarkastuseldin-
lddkarit ja -apulaiset, valtion maardaikainen
tukilihantarkastukselle, lihantarkastuksen siir-

taminen aluehallinnolle, ylisuurten lihantar-
kastusmaksujen kohtuullistaminen seka lihan-
tarkastuksen uudistaminen riskiperusteiseksi.

Suomessa pienteurastamoissa teuraste-
taan 2 % eldimistd. Eldinryhmittdin tarkastel-
tuna tdhdn kahteen prosenttiin sisdltyy teu-
rastettavista lampaista 75 % ja hevosista 12 %.

Sivutuoteasetus uudistuu
Jordbruks-
EU-tasolla uudistutuvaa

Susanne Liljenstrom  Ruotsin
verketistd esitteli
sivutuoteasetusta sekd siihen liittyvida uusia
mahdollisuuksia pienteurastamojen sivutuot-
teiden kasittelyyn. Nykytilanne on kuitenkin
vield sikdli avoin ettd tarkentavat sddddkset
ja my0s kansalliset soveltamiskdytdnnot ovat

vield valmistelun alla.

Tutkija Marja Lehto MTT:ltd ja pienteu-
rastamoyrittdja Juha Vuorenmaa Ulvilasta
esittelivdt Suomessa tilatasolla tehtya kom-
postointikoetta, jossa kolmannen luokan si-
vutuotteita alle 12 mm raekokoon jauhettuna
kompostoitiin yhdessa suolen siséllén kanssa.
Seosaineena kaytettiin olkea. Kompostointi
toteutettiin perdkarryssa, joka voitiin eristda
ja suojata mm. haittaeldimiltd. Koe tehtiin
kahdessa vaiheessa, toinen kesalld ja toinen
talvella. Molemmissa vaiheissa vertailukokei-
na toteutettiin kaksi rinnakkaiskoetta; joissa
toisen kokeen luokan 3 sivutuote hygienisoi-
tiin kuumentamalla materiaali 70 asteeseen
tunnin ajaksi ja toinen kompostoitiin ilman
hygienisointia. Kompostien l[dmpotilaa seu-
rattiin jatkuvatoimisella mittarilla ja labora-
torioanalyysit otettiin (E. Coli, klostridit ja

salmonella) kokeen alussa, yhden kuukauden
kompostoinnin jalkeen sekd kolmen kuukau-
den jdlkeen. Sekd kuumennetussa etta ei-kuu-
mennetussa kompostissa lampotila nousi hy-
vin ja pysyi 50-60 asteessa ldhes kaksi viikkoa.
Kompostit ldmpenivdt samanveroisesti kesa-
ja talvikaudella. Talvikaudella komposti eris-
tettiin styroxilla, joten kompostointi ndyttaa
ainakin kesdolosuhteissa toimivan lampdotilan
osalta. Tamdnhetkisten tulosten perusteella
sivutuotteet on mahdollista saada turvalli-
seksi maanparannusaineeksi kompostoimalla.
Talvikauden koe on vield kesken ja lopulliset
tulokset kokeista saadaan kevailld 2010.

Ostré6n lammastila

Noin tunnin ajomatkan pddssd Goteborgista
sijaitsee Ostroon lammastila, jota isdnnoi
Kristian Karlsson perheineen apunaan nelja
tydntekijda. Tilan toiminta koostuu lammas-
omasta pienteurastamosta,
leikkaamosta ja merkittdvan laajuisesta mat-

farmin lisaksi
kailusta. Tilalla on noin 500 uuhta ja esimer-
kiksi vuonna 2009 syntyi 900 karitsaa. Omaan
pienteurastamoon pdddyttiin aikanaan li-
haan laadun turvaamiseksi. Jonkin verran
tehdddn myos rahtiteurastusta ja leikkaamo-
Kaikki lam-

paista saatava liha ja muut tuotteet markki-

tiloja vuokrataan myoés muille.

noidaan tilalla joko omassa ravintolassa tai
myymaldssd erilaisina tuotteina. Ravintola,
Brannvinkallaren, toimii myds muutoin ldhi-
ruokaperiaatteen mukaan hankkien raaka-
aineet tai jalosteet ldhiseudulta ja suosien
sesonginmukaisuutta.Tybpajasta ruotsiksi laa-
ditutun raportiin voi tutustua sivustolla: www.

ruokasuomi.fi > Tilaisuuksien materiaalit.

Heidi Valtari

Ostroon lammastilan pihapiirin opaskyltteja (vas.); Lammassipseja myynnisséa Ostroon tilapuodissa
(oik)a




