Gårdsnära slakt -fortsättning

Gårdsslakterier i Österrike & Tyskland
Åke Karlsson, Krokeks gård - med ett gårdsslakteri i startgroparna – berättar sen om, och visar bilder från, en studieresa till Österrike och Tyskland som Eldrimner ordnade i september i år. Sexton perso​ner verksamma inom småskalig slakt och chark var med på resan, plus Jan-Erik Eriksson och Paulo Kisekka från Livsmed​elsverket. Sammanlagt besöktes sju små slakterier plus den större ekologiska går​den Herrmannsdorfer. Även här var pro​duktionen hantverksmässig och förutom slakt och chark fanns på gården bageri, ölbryggeri, gårdsbutik och restaurang med uteservering från vilken gästerna kunde se och även känna doften från gårdens grisar. Några intresserade närva​rade när grisarna (ett 25-tal) slaktades och uppmärksammade då att det var mycket lugnt och inte ett ljud hördes, troligen beroende på att djuren fick vara kvar i sin invanda miljö. Köttet varmstyckades och ”allt” togs tillvara, tarmar till fjälster och så vidare, inte mycket slaktavfall blev över med andra ord. Det var en kvalitetsfråga, att grisen som slaktats på morgonen skul​le ha förädlats till korv på eftermiddagen. På en fårgård med 250 tackor avlivades och avblodades djuren i fårhuset och slakta​des upp i en byggnad på 6-7 kvadratmeter. Dessutom hade ingen av de gårdar de be​sökte levandedjurbesiktningar, trots att det är en EU-bestäm​melse. Däremot sa flera att: 

”- Veterinären är bekant med besättningen och jag ringer och talar om när jag ska slakta”. 

Det fanns 500 slakterier i del​staten, de små körde själva iväg med slaktavfallet. En annan kultur härskar såväl i Österrike som i Tyskland, de styrande resonerar ”Vi ska lösa det här” när problem uppstår. Ett tydligt resultat av detta är att antalet lantbrukare har ökat i Österrike sedan inträdet i EU år 1995, medan bondekåren i Sverige under samma tid har halverats! 

Rådgivning gårdsnära slakt
Livsmedelsverket har på upp​drag från regeringen sedan 2005 bedrivit rådgivning och stöd till företagare med gårdsnära slakt. Med detta arbetar Paulo Kisekka och Jan-Erik Eriksson, konsulenter på området. Paulo berättar att folk ringer och undrar över regler som gäller och om deras lokaler kan anpassas för ändamålet eller om det ska byggas nytt. Det kan handla om allt ifrån de första funderingarna på att bygga/starta ett gårdsslakteri till att man ritar, åker ut och tittar på lokalerna och informerar om regler. Stort behov av råd har viltföretagen haft, som på grund av den nya livsmedelslagen fick gå från god​kända lokaler och egenkontroll till nyetab​lering och omgodkännande av lokalerna. 

Mattillsynet i Norge
Kjell Aurstad från Mattillsynet´s regional​kontoret för Tröndelag, Möre och Roms​dal i Norge berättar om deras verksam​het. Myndigheten bildades 2004 och motsvarar vårt Livsmedelsverk, med den skillnaden att de inte har några kommu​nala tjänstemän inom området i Norge. Kjell berättar att Eldrimner hjälpt många småskaliga mattillverkare i Norge, framför allt de med ost och andra mjölkprodukter i Tröndelag. I Norge har man utarbetat en speciell tillsynsmodell för småskaliga mattillverkare och i detta samarbetar man med andra förvaltningar. Mattillsynet ska syssla med kompetensuppbyggnad, riskbaserad tillsyn, kvalitetssystem och vidareutbildning till veterinärer. Kjell be​rättar lite om mobila renslakterier men också för får, gris och nöt. Han menade också man borde märka köttet med hur många km det rest, vilket vi alla tyckte var en god idé. Han talade en del om E-coli och att konsumenten förväntar sig trygg mat. Kan vi som myndighet lova att den alltid är det? Även med rigorösa regler får att vi nog alltid acceptera en viss liten risk med att äta kött. I det fall där 10 barn insjuknade i Norge av bakterier var smittkällan köttfärs i spekemat. Utredning pågår fortfarande om vad man lärt sig av detta, men när man frågar ”Norrmannen i gemen” har de en stabil trygghet och fortsätter att äta som förut. Småskaligt tillverkade livsmedel är i regel tryggare enligt Kjell. 

Frågestund
Sedan börjar diskussionen med att Tobias frågar generaldirektören för Livsmed​elsverket, Inger Andersson, om de har något uppdrag att främja småskalig livs​medelsproduktion som Mattillsynet har i Norge. Hon svarar att man inte har det utan deras uppdrag är i princip att ge konsumenten säker mat. Däremot arbetar man som Paulo berättat mot småskaliga vad gäller den gårdsnära slakten. 

Åke Karlsson ställde frågan: Varför kan inte livsmedelsverket följa de miniavgifter för slakterier som förordningen tillåter ( 4,5 Euro vuxet nöt, 2,5 Euro mindre nöt, 0,5 Euro gris) då Livsmedelsverket fått 9 miljoner för att stödja gårdsnära slakt. Livsmedelsverkets generaldirektör svarade, att hon kände till miniavgifterna i förordningen, men att det finns ett svenskt politiskt beslut på att ta ut full kostnadstäckning för besiktning.

Därefter talar Rune Wikström, Möja, för den ”gammeldags” gårdsslakten under klar bakteriefri himmel! Det måste enligt honom finnas möjlighet till denna även i framtiden. 

Rolf Halvarsson, Räcksjön, med 500 kal​koner och sju slaktdagar per år driver Sveriges minsta kontrollslakteri. Han säger att veterinären levandedjurbesiktar och att det inte är något problem ekonomiskt i deras fall. Rolf har utbildat sig till besikt​ningsassistent hos bland andra Paulo på Livsmedelsverket för 3000 kr per dag. Nyligen kom papper därifrån med nya regler som säger att 200 dagars ytterli​gare utbildning krävs från och med 2009, stämmer detta verkligen? Paulo svarar att det är svårigheter i nya lagstiftningen vad gäller fjäderfä, den är inte uppdaterad. Inger Andersson svarar att detta förstås inte är rimligt och att hon i detta har sam​ma grundsyn som kalkonfarmaren!

Någon tar upp problem med lamm/får som skickats till Bollnäs för slakt. Man hade haft återtag på skinnen och av 45 lamm​skinn var 29 sönderrivna. Ännu värre var att två lamm dog under transporten till slakteriet!! Detta beror förstås delvis på av​stånden. Sen 1997 har 22 slakterier lagts ned, länsstyrelserna har inte gjort mycket för att vi ska få bevara slakterierna. Vi be​höver beståndsvård!

Toril Malmström, veterinär från Norge, berättar lite om sitt arbete med mobila slak​terier där kostnaden för att slakta ”småfe” (får, get och gris) skulle bli 15,50 kr per kg och 200 kr per djur för vilt. 

Sammanfattningsvis kan man säga som Kjell Aurstad att ”det finns behov av att tänka nytt” inom den småskaliga gårdsslak​ten. Vilket alla berörda nog instämmer i. 
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