Starta slakteri - LATTARE AN DU TROR

Det har blivit mer och mer populirt att
starta gardsslakterier. En orsak till detta
kan vara subventionering av besiktnings-
avgifterna. I denna artikel ska jag ta upp
mina erfarenheter av att starta slakteri och
styckning och lite grann om charktillverk-
ning. Jag ska ocksa ta upp hur man undvi-
ker vissa fallgropar.

Vad g6r man forst? Bestdm vad du ska
gora, slakteri, styckning eller kottlddor osv.
Gor sedan en ritning. Den gor du sjélv.
Detta bor ta tid och gor olika forslag. Det
forsta kanske inte ar det basta.

Investeringsstod

Gor en kalkyl, sa att du vet vad det kostar.
Den behéver du ha nér du soker investe-
ringsstod. Ring eller hamta pa internet
ansokningsblanketter for investerings-
stodet. Lis igenom dessa papper noga. Fyll
i det du anser viktigt pa blanketten. Alla
rutor behover inte fyllas i. Du kan inte fa
stod for eget arbete, utan bara sddant du
har faktura pa.

Skriv och begér in offerter for den hjélp

du behover. Det behover inte vara pa allt.
Men en sak dr mycket viktig har. For minst
25 % av den totala kostnaden maste du ha
offert, pd samma investering, fran tvd helt
olika foretag. Glom inte bort detta. Dessa
offerter ska lamnas vid ansékan om stodet.
For resten av kostnaden behover du inte ha
offerter, men det kan vara bra att ha. Nir
ansokan har kommit in till linsstyrelsen
kan du sétta igdng och bygga. Du fér stod
fran den dag ans6kan kommit in dit. Det
finns en liten mojlighet att du far avslag pa
ansokan. Ring dérfér och prata med hand-
laggaren innan du lamnar ansokan.

Anmalan eller godkdnnande
Livsmedelsverket godkianner slakterier

och styckningsanlaggningar. Miljokontoret
godkéinner charkanlaggningar. Bygger man
for alla dessa verksamheter kan man begi-
ra hos Livsmedelsverket att de godkdnner
allt. Gar de med pa det kommer du bara att
ha med en myndighet att gora.

Ny bok: OST av Anne Nilsson

Ost vander sig till sval riktiga ostalskare, som till den som tycker ost dr intressant
i storsta allmanhet. Osten, ett av vara dldsta livsmedel och ett populart sadant,
skildras har ur ett svenskt perspektiv och frin manga spannande synvinklar. Som

lasare av boken far du veta det som ar vart att veta om ost.

Lamna ans6kan om godkénnande till Livs-
medelsverket samtidigt som du limnar

in ansdkan om investeringsstod. Du ska
skriva in vilka typer av djur du ska slakta
och hur manga av varje slag. Fa detta s&
néra verkligheten som méjligt. Din avgift
baseras pa detta. Skriver du alltfér manga
djur far du betala en for hog avgift och du
far inte pengarna tillbaka. Siffrorna kan
justeras i samband med godkdnnandet.
For styckningen kan du skriva den totala
mangden kg per ar. Det ska inte vara nod-
véandigt att dela upp det i olika djurslag.

Om du far godkdnt éven for styckningen
och charktillverkningen far du silja dina
varor i hela EU. Ar denna verksamhet bara
anmdld far du sélja direkt till konsument
var du vill, men inte om du siljer till &ter-
saljare. Du kan dock sélja till aterséljare i
egen kommun och grannkommuner och
da till en mingd av hogst 500 kg per vecka.
Du far inte silja till grossister lokalt med
bara anmilan. Anmaélan om styckning och
charktillverkning gor du till miljokontoret
i din kommun. Ar du godkind har du inga
begransningar.

Bade for godkiannandet och anmalan be-
hover du inte limna en ritning eller ndgon
HACCP-plan eller andra handlingar, mer
an de blanketter som myndigheterna har.

Lokalen

Utanfor slakteriet kan du bygga en betong-
platta for avlivningen. Det kan vara nod-
véandigt med grindar vid denna platta, men
det finns slakterier utan. Blodet ska kunna
samlas upp och det riknas som avfall, om
man inte ska anvénda det till livsmedel.
Tar du emot djur behéver du ha plats for
uppstallning. Gor i sé fall en storre betong-
platta vid avlivningen, sa loser du detta
problem.

Gor inte kylrummen for sma. Ta gérna

i och fundera i férvdg hur du gér om du
maste bygga ut kylrummen. Gor gérna
minst tva kylrum. Dessa kan ibland delas
med plastremsor.

Slaktlokalen ska delas in i oren och ren
zon. Detta behover inte markeras i golvet,
men ska kunna fungera sé i praktiken.
Denna lokal kan &ven anvéndas till styck-
ning och da skilt i tid fran slakten. Det kan
dock vara en fordel att ha en slaktlokal och
en styckningslokal. GI6m inte knivsterili-
satorerna. En sddan ska éven finnas i styck-
ningslokalen.

Omkléddningsrummet kan vara gemensamt
med veterindren. Se till att det finns ett
lasbart mindre skap till veterinéren for
stamplar. Skaffa ett kombinationslas till
detta.

Avfall

Avfallet ska tas om hand och skickas ivig
for destruktion. Sérskilda behallare finns
hos dem som hamtar avfallet. Jag kommer i
kommande artikel ta upp mera om detta.

Slutbesiktningen

Nar myndigheten kommer for att god-
kénna verksamheten, se till att allt ar klart
da. Alla kylar ska vara pa och kolla i forvig
att de verkligen fungerar. Sitt pa knivste-
rilisatorn och kolla att den haller ritt tem-
peratur. Se till att rengoringskemikalierna
finns pa plats.

Egenkontroll och HACCP

Detta ska finnas, men Livsmedelsverket
héller pa att férenkla egenkontrollen. En
HACCP-plan ska finnas. Jag dterkommer
med mera information om detta.

Mera information

Det finns mycket mera att sdga nar man
ska halla p4 med kott. Jag har inte tagit upp
allt. Malning &r en sadan sak. Avgifter en
annan. Jag héller pa att jobba med dessa
saker och aterkommer senare.

TEXT: Per Nilsson

Bland andra har Bodil Cornell, Kerstin Jiirss, Tor Norrman, Bjorn
Sigbjorn bidragit med sin kunskap till boken.

Forfattaren Anne Nilsson har tidigare skrivit boken Svensk kaffebok.
Gar att kopa pa grenadine.se
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