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Mathantverk skapar unika produkter med rik smak, hég kvalitet och tydlig identitet. Dessa tillverkas av i huvudsak lokala rdvaror som

foradlas varsamt, i liten skala och ofta pa den egna gérden. Kannetecknet for mathantverk ar att manniskans hand och kunnande ar

med i hela produktionskedjan. Detta ger hdlsosamma produkter utan onddiga tillsatser, produkter som gar att spara till sitt ursprung.
Mathantverket lyfter fram mat med tradition, vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa produkter.

Tidningen MATHANTVERK ges ut kostnadsfritt av Eldrimner fyra gdnger per &r - UPPLAGA 8 500 exemplar = ANSVARIG UTGIVARE Bodil Cornell
REDAKTOR Catharina Andersson » GRAFISK FORM, LAYOUT & BILDREDAKTION Stéphane Lombard = TRYCK Lenanders
PRENUMERATION G4 in p& eldrimner.com och fyll i formuldret - ADRESSANDRINGAR Elisabeth Hallin, lisa@eldrimner.com
OMSLAGSBILD Korvsndcka enligt recept sidan 14 (FOTO Stéphane Lombard)

Eldrimner &r ett nationellt resurscentrum fér mathantverk. Eldrimner hjalper dig som &r mathantverkare - i starten sdval som i
utvecklingen av foretaget - genom radgivning, kurser, studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte, allt for att det svenska
mathantverket ska utvecklas. Hos oss &r féretagarna med och formar verksamheten.
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u dr det verklighet. Nu upplever vi att
Eldrimner efter alla dessa ar har blivit
det permanenta nationella centrum vi
hela tiden stravat efter att bli. Det kdanns
helt fantastiskt. Regeringen foreslar i
samband med budgetpropositionen for
2017 att Eldrimner det nationella resurscentrumet
for mathantverk tilldelas 10 miljoner per dr under
uppdragsperioden 2016-2020. Att det nu blir verklighet
ar tack vare alla mathantverkare i Sverige, som tror
pa mathantverket och pa att det viktiga redskapet,
som mathantverkaren har, ar kunskap. Ska man skapa
det som &r spjutspetsen av Sveriges livsmedel beh6vs
mycket kunskap. Eldrimner arbetar hela tiden med
detta; att bygga kunskap inom Eldrimner, att hitta
den ritta expertkunskapen, att formedla den pa basta
sitt till bade etablerade mathantverkare och blivande
mathantverkare. Det gors genom att varva teoretisk och
praktisk kunskap med kidnslan som Kkitt
och genom att alltid beratta varfor.

Vi arbetar ocksa stindigt med att
gora mathanverket kant och efterfragat.
Genom de extra resurser vi nu far,
kan vi arbeta &nnu mer med detta.
Under hosten ldgger vi stor kraft pa
att uppdatera Vigvisaren till Sveriges
mathantverk och appen Mathantverk.
Vi letar kontakter 6ver hela landet,
som kan hjilpa oss att hitta alla mathantverkare som
inte kommit med och vi vill naturligtvis ocksa veta
vilka som inte dr aktiva lingre och ska tas bort ur
systemet. Vi tar tacksamt emot alla tips om nya foretag
och om de som ska plockas bort. I detta arbete &r vara
mathantverksrepresentanter i alla l4n helt ovéarderliga.

Vir tryckta kartbok som gavs ut 2006 har
varit otroligt uppskattad och vi har standigt fatt
forfragningar om att gora en ny. Nu 10 ar senare ser vi
var mojlighet. Vi kommer under hdsten att arbeta for
hogtryck med att samla in foton och gora reportage
for att komplettera den information vi redan har i
Viégvisaren och trycka en kartbok. Den tryckta boken
kommer att kompletteras med en digital variant, som
vi standigt kan uppdatera. Dar kommer vi att kunna
ha dnnu mer bilder och reportage och éven visa rorliga
bilder. De olika varianterna ska stoda varandra s vi pa
basta satt kan na ut till Sveriges konsumenter.

Nu satsar vi ocksa pa certifieringen av
mathantverket. Det dr nédvéindigt att tydligt visa

konsumenterna vad mathanverk ér och vilka
fordelarna ar att vélja just det. Gladjande nog ser

vi en trend att fler och fler vill certifiera sig. Det

ar vi valdigt glada 6ver och vi har sokt ett speciellt
projekt hos Jordbruksverket for att med kraft dgna

oss at att rekrytera till certifieringen och att na ut till
konsumenterna. Efter att ha sett 6ver regelverket for
certifieringen har vi tagit fram en ny och uppdaterad
broschyr som finns pé eldrimner.com. Ni har vl inte
missat att vi dven har moderniserat certifieringsloggan?

Denna host ér otroligt spinnande och vi har ett
valdigt spackat program. Vi genomfor omkring 30
kurser. Vi arrangerar 11 mathantverksdagar runt
om i landet fran Skane i soder till Norrbotten i norr,
fortsattningen pa den lyckade turnén Mathantverket
moter offentlig gastronomi”. Vi ska vara med pa méssan
Salone del Gusto i Turin, 22-26 september, och visa
upp Eldrimner och certifierat mathanverk. Den 7-8
oktober dr vi i Umea och genomfor
vart 20:e SM i Mathantverk. Den 18-21
oktober ér vi pa Elmia Lantbruk.

Var tidning skickas den hir gangen
ut till lantbrukare i landet eftersom vi
vill berdtta om mathantverk for er. Vi
vill bland annat ocksa tala om for er
som gar i foradlingstankar, eller bara
ar lite nyfikna, att ni kan tréiffa oss pa
Elmia. Kom till vira seminarier, kom
till var monter och diskutera med rddgivare och erfarna
mathantverkare fran branscherna: mejeri, gardsslakt &
charkuteri, frukt-bar- & gronsaksforadling och bageri.
I den hér tidningen passar vi pa att presentera en ny
turné med mathantverksdagar som dr pa gang. Vi
ska aterigen besoka alla ldn och den svenska delen
av Sapmi. Temat dr "Mathantverkets ravaror” och vi
hoppas fa mota massor av ravaruproducenter runt om i
Sverige, lds gdrna mer pé sidan 43.

Vill du ha Tidningen Mathantverk hem till din
brevldda flera ganger anmiler du det i ett formulér pa
www.eldrimner.com. Prenumerationen 4r kostnadsfri.
Tidningen kommer fyra ganger per ar.

Det har numret har tema slakt & charkuteri
med bland annat ldsning om ett gardsslakteri,
varmkottsforadling och konkreta tips om
korvtillverkning. Trevlig lasning!

Nu samlar vi kraft infér denna spackade host! Jag
ser fram emot att fa mota sd ménga som mojligt av er
under nagon av alla vara aktiviteter i host.

Verksamhetsledare Eldrimner
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MED ETT SPRANG UT I ARBETSLIVET
Den 10 juni var det avslutning fér den andra omgangen av
yrkeshogskoleutbildningen “Mathantverk, ettérig grundut-
bildning”. Efter ett ars studier och praktik var det antligen
dags for examen for 19 deltagare och fér ménga vantar nu
jobb inom branschen.

Yrkesutbildningen pa Eldrimner har gett deltagarna for-
djupade kunskaper inom hela tillverkningsprocessen inom
branscherna mejeri, charkuteri, bageri eller bar, frukt och
gronsaksforadling, allt ur ett djupt férankrat mathantverks-
perspektiv. Halften av utbildningstiden har varit férlagd till
erfarna mathantverksféretag och den matchning som LIA-
perioderna inneburit har gett jobbmaojligheter for flera.

Att s3 manga som 15 personer i gruppen har fatt jobb
pa ndgot mathantverksforetag kdnns mycket gladjande. Tva
fick jobb p& Aland och en i Norge, resten i Sverige. Tre av
deltagarna fortsatter med sina foretag som de hade innan
utbildningen och de planerar att komplettera verksamhe-
terna med mathantverk. En har valt att resa till Portugal for
en langsemester.

Vi kan dven konstatera att en av Sveriges mest kdnda
kockar, Mathias Dahlgren har anstéllt en bagare fran férra
arets Yh-utbildning pa Eldrimner och nu dven en deltagare
fran denna grupp till sitt bageri i Stockholm.

Nu &r det bara for oss att dnska alla en god fortsattning
och lycka till i arbetslivet med de kunskaper som ni fatt med
er.

Eldrimner arbetar for fullt med en ny ansdkan till Yh-myndighe-

ten med féorhoppningen om att fa ta emot 25 nya studerande hésten
2017.

ELDRIMNERS BIBLIOTEK

Eldrimners bibliotek fér medarbetare och kursdeltagare har
fatt en ordentlig genomgang. Referensbiblioteket har upp-
daterats och kategoriserats for att bli mer anvandarvanligt.

Ett mycket vardefullt tillskott utgér en omfattande do-
nation fran Séren Zackrison, som dr en valkdnd charkuteri-
mastare och ldrare i Sverige, och som omfattar svensk och
tysk charklitteratur. | donationen ingar dven en samling
aldre kokbocker och kuriosa. Den dldsta, "Husmanskost,
en hjelpreda for sparsamma husmédrar”, ar fran 1891, men
har finns dven nyutgdvor av andra éldre kokb&cker som “En
gammal svensk kokbok”, ursprungligen fran 1650 samt Hag-
dahls "Kokkonsten som vetenskap och konst” fran 1896.

| biblioteket finns 800 bécker. Karnan i biblioteket utgors
forstas av de olika branschernas facklitteratur, men har finns
ocksd en avdelning med kokbdcker pd manga olika sprak
samt litteratur om mat och kultur i hela varlden.

MATHANTVERKSPRAT

Hur star det till med mathantverket i Norrbotten? For-
utsattningar och styrkor? Vad finns det for utmaningar?
Tornedalingen Bjorn Ylipda, Creative Director pa Mal-
tidsvision och en av Eldrimners ambassadorer fér mat-
hantverk siar om framtiden.

- Mathantverket behdver en push framat. Méjligheterna
att utveckla mathantverket i Norrbotten &r stor. Styrkorna
ar ravarorna, men aven det glémda mathantverket som
man idag tyvarr inte kdnner stolthet éver. Utmaningarna ar
manga. Hur ska man fa den interna marknaden att véxa, det
vill sdga hur far man Norrbottningarna att bli stolta 6ver lo-
kala produkter och villiga att betala for dem?

En annan utmaning &r att det inte finns ndgon storre tro
pa mathantverket som naring. En annan problematik som
jag ser det ar ett stelbent miljo- och halsoskydd i kommu-
nerna. Det finns en hel del att géra mot politiker och besluts-
fattare for att 6vertyga dem att mathantverk &r en del av 16s-
ningen pa det déende inlandet och glesbygden.

Vad har Eldrimner som resurscentrum for betydelse
i regionen?

- Eldrimner kan hjdlpa till att driva pa utvecklingen pa
olika satt. Forst och framst lyfta fram de mathantverksfore-
tag som redan finns dér, lyfta goda exempel samt forsoka
visa att man ar kollegor och inte konkurrenter. Efterfragan
stiger med tillgdngen.

Utbildning och coachning ar saklart ocksa viktigt.

Vad tror du om framtiden och utvecklingen av mat-
hantverket i Norrbotten?

- Mojligheterna ar odndliga. Jag tanker till exempel pa
matturism i kombination med mathantverk. Att moderni-
sera matkulturen utan att ta bort dess sjal men sa att den
passar nutidsmanniskan. Har finns arealer och byggnader till
ett bra pris. Berattartraditioner, storytelling och mat. Motet
mellan de olika kulturerna: det samiska, svenska, tornedal-
ska och finska. Har finns mycket kopplingar mot 6st som ar
unika och kan lyftas fram.

SM i Mathantverk arrangeras for forsta gangen i
Umea. Vad betyder en produkttiavling som SM i Mathant-
verk for foretagare i de norra delarna av Sverige?

- Det betyder mycket att vi kommer ut till dem forstas.

Eldrimner har utsett Norrbotten, Vasterbotten och Kronoberg till fo-
kuslan 2016, vilket innebar att de tilldelas extra resurser i form av riktade
aktiviteter, mathantverkskurser, méten och andra arrangemang.

ey
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DET BASTA MATHANTVERKET
SKA UTSES

Snart star det klart vilka som kammar hem arets mest pre-
stigefyllda pris for mathantverkare. Eldrimner arrangerar
Oppna SM i Mathantverk pé Vaven i Umed 7-8 oktober.

Tavlingen ar 6ppen fér mathantverksprodukter fran hela
Norden inom branscherna mejeri, bageri, fiskféradling, char-
kuteri samt bar-, frukt och grénsaksféradling. Omkring 400
produkter tavlar i 40 olika klasser och tavlingsbidragen ar
indelade i klasser som Blamogelost, Hardost, Lufttorkat kott,
Farskkorv, Gravad fisk, Surdegsbréd, Hart tunnbréd, Saft,
Klassisk Sylt och Innovativt mathantverk.

SM i Mathantverk ar en viktig tavling eftersom den ger
en direkt dterkoppling till mathantverkaren och uppmuntrar
till produktutveckling. Det ar en tavling som verkligen gar
framat for varje ar och sporrar ménga att fortsatta utveckla
unika produkter.

GULD S\LVER

MATHANTVERK

MATHANTVERK

2016 2016

“opimns”

“opmne”

Kompetenta och engagerade jurymedlemmar i 18 olika
grupper kommer att granska inkomna tavlingsbidrag infor
Oppen rida pa Vaven. | juryn sitter bland andra internatio-
nella experter, den franske bagaren Sébastien Boudet, kock-
arna Ulrika och Carina Brydling, kocken och matskribenten
Jens Linder och kokboksforfattarinnan Monika Ahlberg.
Tavlingsprodukterna bedéms utifran kriterier anpassade for
varje klass. | huvudsak bedéms utseende, konsistens, doft
och smak.

SM i Mathantverk arrangeras for 20:e gangen och i sam-
band med tavlingen erbjuds ett program med foreldasningar
och paneldiskussioner for bade tavlingsdeltagare och beso-
kare.

Tavlingsresultatet tillkdnnages efter prisutdelningen
den 8 oktober pad www.eldrimner.com/sm

EN ARENA FOR MATHANTVERKARE,
ODLARE OCH UPPFODARE

Bondens egen Marknad bygger pa tva regler. Den ena regeln
ar att producenten maste ha odlat eller fott upp det som
sdljs pa marknaden. Samma sak galler huvudingrediensen
i forddlad mat, som marmelad eller korv. Den andra regeln
sdger att varorna maste vara narproducerade, vilket innebar
att gardarna, eller den gardsanknutna verksamheten, maste
ligga inom ett avstand av 250 kilometer frdn marknaden.

Bondens egen Marknad bygger pa konceptet Farmers
Market som startade i USA pa 70-talet och sedan snabbt
spred sig till Europa. | Storbritannien finns det 6ver 400 loka-
la marknader och den storsta ligger i Winchester med drygt
100 producenter.

Sveriges forsta Bondens egen Marknad startade i Stock-
holm &r 2000. Idag finns det 20 marknader spridda 6ver hela
landet. P4 alla dessa marknader deltar sammanlagt cirka 500
producenter. Hér ar det skordefest varje gang.

Mojligheten att mota och prata direkt med producenten
om odling, foradling och djuruppfédning har gjort markna-
den mycket populér. For producenten ar det ocksa positivt
med en marknadsplats utan fordyrande mellanhédnder.

Blandningen av sma foretag med en smaskalig produk-
tion gor att det blir en stor variation och bredd pa produk-
terna. De gronsaker som séljs pa marknaden ar ofta skordade
dagen innan eller pa morgonen fére en marknad. Farskare
produkter &n pd en Bondens egen Marknad gar oftast inte
att hitta i livsmedelsbutikerna. www.bondensegen.com
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Lingtar du efter att fa lara dig tillverka riktig mat fran grunden?
Eldrimner bjuder in till en inspirationsdag d& du far prova pa olika
—_— former av mathantverk. Ysta ost och gor din egen yoghurt, tillverka
korv, baka baguetter eller koka fin marmelad av tradgardens bar. Pa
inspirationsdagen far du ett unikt tillfille att testa och utveckla dina

kunskaper tillsammans med erfarna mathantverkare. Du viljer sjilv

| KR 0 N 0 BERG mellan tvé olika arbetspass och de produkter du &r intresserad av. Flera

mathantverkare dr pa plats, berdttar om sina féretag och inspirerar.
2 2/ 1 1 RYSSBYGYMNASIET

i LJUNGBY KOMMUN

Brmmemgimib

eller Christina Hedin, christina@eldrimner.com. Pris: 1 200 kronor exklusive moms

Las mer om inspirationsdagen pé eldrimner.com och anmél dig. Om du har fragor
@ eller vill veta mer kontakta garna Aksel Ydren, 010- 225 34 33 aksel@eldrimner.com
(mat och fika ingar). Max 30 personer. Sista anmalningsdag ar 1 november.



- OM KOTT

« DRA NER PA NITRITET
» GOR FARSKKORV

« FORADLING AV SLAKTVARMT KOTT

« SLAKTA HONS OCH TUPPAR
= ATT HA HELA KEDJAN

» GARDSSLAKT VIA KULGEVARSMETOD






— TEMA —

KOTT — DET VACKRA,
HOGTIDSFULLA OCH STORA

DE SENASTE ARENS DEBATT OM MAT OCH KLIMAT HAR OFTA KRETSAT
RUNT KOTT. I DEBATTEN GORS INGEN SKILLNAD PA KOTT OCH KOTT,
UTAN KOTT AR JUST BARA KOTT.

TEXT: Adam Arnesson = FOTO Bianca Brandon Cox

et gar inte att bortse fran att idisslares
utsldpp av metan star for en betydande
klimatpéaverkan, men samtidigt saknas
en méngd nyanser. For den som jobbar
med smaskaligt mathantverk av olika
slag kan hela debatten verka 16jlig.
Skulle min kéllarlagrade getost eller
kottet frain mina betande lantrasdjur
vara virre 4n alla flygresor till Thailand?

Kott och klimat handlar inte bara om utsldpp av
vaxthusgaser, utan ocksd om livsviktiga ekosystemtjianster
som biologisk mangfald och pollinering - saker som
skulle forsaimras om landskapsvardande djur inte fanns.
Nej, klimatdebatten om kottet handlar i grund inte om
mathantverk, som ar respektfullt bide mot djur och
planet. Det handlar om det anonyma kottet, det som éts
av slentrian utan respekt for allt det arbete och den kirlek
som ligger bakom, det som en gang varit liv. Det kétt som
faktiskt inte 4r nagot annat an bara kott fran dagen da
djuret fotts.

VAD ARKOTT?

Karl Ludwig Schweisfurth, grundare av Herrmannsdorfer
Landwerkstitten, beskrev under forra arets Seerimner
vad ordet agrikultur betyder. Forst och framst att ploja
akermarken”, sedan "att varda och skota om”, och till

sist den spirituella betydelsen att tillbedja och dyrka”.
Det dr en betydelse som dven faller vl in pa kott. Kott ar
mat, det dr att ploja marken och se till att maten hamnar
pé bordet. Att varda och skota om gor man dagligen som
djuridgare, och det dr en vardnad som foljer med dven
efter att djuret blivit till kott, sarskilt for dem som arbetar
med hantverksmassig charktillverkning. Att tillbedja och
dyrka star for den respekt for djuret som varje djurdgare
som bryr sig om sina djur maste ha. Att ge sina djur
namn, att dagligen se dem i 6gonen med ett samvete som
garanterar att de lever ett gott liv — allt det vore omajligt
att gora utan respekt.

Forutom dessa kulturella virden, bér vissa typer av
kott pd andra virden som inte syns pa utsidan, men som
starkt hinger ihop med smak och gastronomi. Jo, okej, ett
tranat 6ga ser dven skillnad pé farg och marmorering.

Kott som kommer fran djur som genom sitt betande
bidragit till biologisk méangfald 4r ndgot langt mer viktigt
dn att bara vara kott, och nog kinns det pa smaken. I
grund och botten édr bra kott alltsa biologisk mangfald,
det ér fjdrilar och blommor och det ér relationen mellan
ménniska och djur. Nagot oerhort vackert, hogtidsfullt
och stort. Nagot man bor dta med stor respekt och storsta
njutning, men kanske inte for ofta.

ADAM ARNESSON

Lantmastare och ekologisk bonde pé& Jannelunds Gard
utanfér Orebro. Skribent och opinionsbildare inom
mat, lantbruk och hallbarhet. Medlem i Eldrimners
branschrad for gardsslakt och chark. Gick Eldrimners
nystartarutbildning 2015.



"I grund och botten dr bra kétt alltsa biologisk mdngfald, det
dr fjdrilar och blommor och det dr relationen mellan mdnniska
och djur. Ndgotoerhort vackert, hégtidsfullt och stort."
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KOTT OCH KLIMAT

Johan Rockstrom, professor i miljévetenskap och chef for
Stockholm Resilience Center, anvénder i sin forskning
begreppet “tipping points”. Var planet har flera granser
dar ett negativt skeende kan gé s pass langt att vagskalen
tippar 6ver, och da blir véigen tillbaka mycket svar. En
sddan punkt dr biologisk méngfald, dir man nu kan
konstatera att vi star infor en av de stérsta utrotningen
av arter nagonsin. Det 4r ndgot som talar for att vi maste
vara extra ridda om de betande djur som bidrar till
biologisk mangfald. En tjurkalv eller gris som aldrig far
lamna sin ladugard bidrar inte till denna mangfald.

En annan “tipping point” ar klimatférandringarna
som sker till f6]jd av utsldpp av vaxthusgaser. Det kan
verka rimligt att fokusera pé utslapp som sker till f6ljd av
fossil energi hér, men det gor inte att man kan ignorera
den stora andel som hianger ihop med livsmedelskedjan,
ndarmare 30 procent totalt.

Med tanke pa siffror om kott och klimat dr det svart
att argumentera for att en fortsatt hog kottkonsumtion
ar rimlig ur ett klimatperspektiv. Statistik fran FN:s
livsmedels- och jordbruksorganisation (FAO) visar att
det 1961 fanns 942 miljoner nétdjur globalt sett, och 1,47
miljarder 2013. Ofrankomligen ett 6kat utslapp av metan
som inte kan bortses fran. Som tidigare sagts betyder
inte det hir att kor i fibodbruk ar bovar, de dr snarare
ekosystembhjiltar. Siffrorna anvinds heller inte som en
kritik mot den typen av djurhallning, utan mot den héga
konsumtionen av kott globalt sett.

KOTT OCH HALSA
I media férknippas kott ofta med ohélsa, i form av
okad risk for cancer eller hjért- och karlsjukdomar.
Aven hir gors det sillan skillnad pa kétt och kétt.
Charkprodukter ndmns 6verlag kunna innebédra en
forhojd risk for cancer. Manga av oss skulle sidkert kunna
minska kottkonsumtionen och det skulle kunna ge bra
hilsoeffekter, men aterigen behéver vi skilja pa bra och
daligt. Charkprodukter fran en mathantverkare, som
forddlats med kunskap och ddr ravaran ér ett djur som
slaktats sa stressfritt som mojligt, ar inte att likstédlla med
industricharkprodukter som dessutom innehaller hoga
tillsatser av nitritsalt. Nitrit anvdnds i konserveringssyfte
men 4r ocksd cancerogent. Ofta anvands det
slentrianmassigt for att ge kottet extra rod firg. Forskning
visar dock att tillsatsen av nitrit i vissa fall kan halveras
med bibehallen bakteriehammande effekt. Det dr ocksé
det kunskapsbaserade mathantverket ett bevis pd, dir man
helt kan utesluta nitrit i féradlingen.

Det dr alltsa skillnad pa chark och chark, och i det
valet 4r mathantverk det mer hilsosamma valet.

KOTTET IDAG
Jorden dr manniskan vildigt férlatande och absorberar
manga av vara misstag likt en tvittsvamp som suger at sig
vatten till den punkt da den inte kan béra mer och borjar
slappa ifrdn sig. Det dr planetens reaktion pd méanniskans
ohallbara planetskotsel. Precis som vér jord ar djur ofta
vildigt forlatande mot ménskligheten. Men djur har ocksa
grianser. Martin Ragnar skriver i sin bok Grisens historia
om hur kontraktet mellan gris och méanniska har brutits
sedan ldnge. En gang i tiden gavs grisen ett vardigt liv,
dér den fick boka fritt i rika ollonskogar. I utbyte for
detta blev den en hogt uppskattad julmaltid eller kanske
sondagsmiddag, kottet behandlades med samma respekt
och vordnad som grisen behandlats med i sitt levande
liv. Men sedan hidnde nagot. Skogen byttes ut mot kall
betong och spaltgolv dir den renliga grisen tvingades st
isin egen avforing. Avtalet brots av manniskan. Djuren
har stilla, utan att tillatas gora sin rost hord, accepterat
detta och bonden har i minga fall blivit en maskinist.
Kanske édr de antibiotikaresistenta bakterierna djurens
sdtt att visa att avtalet nu dr pa vag att brytas dven av dem.
Deras resiliens ar uppnadd, och forst néir det kan hota
ménniskan borjar det uppmarksammas som ett hot.

Den storskaliga kottindustrin handlar fortfarande
om att effektivisera, rationalisera och kostnadsminimera.
Trots att det Ionsamhetsméssigt ar rena katastrofen f6r
lantbruksforetagen. For Sveriges lantbrukare som kan
stoltsera med en bra djurskyddslag kommer det alltid att
finnas nagon annan som kan producera kott billigare. De
ekonomiska marginalerna for jordbrukets bulkvaror ar
minimala, och det &r alldeles uppenbart att det i framtiden
kommer att handla om att skapa virden istillet for att
skdra i kostnader. Har representerar mathantverket en
héllbar védg in i framtiden.

Det ér ndgot som

talar for att vi mdste
vara extra rddda om
de betande djur som
bidrar till biologisk
mdngfald. En tjurkalv
eller gris som aldrig far
Idmna sin ladugdrd
bidrar inte till denna
mdngfald.
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FRAMTIDEN
Vad som hinder med kéttet i framtiden &ar ovisst. Ménga
trender tyder pa att konsumtionen av kétt kommer att
minska. Fler efterfragar vegetariskt och veganskt och
det dr formodligen trender som 4r hér for att stanna.
Kottkonsumtionen i vést planar ut och borjar sé
smaningom minska. Samtidigt kan snart kott odlas fram i
laboratorium, och rent etiskt vore det kanske fordelaktigt
- om det nu ersatte den typ av kott dar djuren inte far
utlopp for naturliga beteenden, eller ges mojlighet att
bidra till biologisk mangfald. Fler former av véxtprotein
uppmirksammas, och dér finns dven en stor potential for
odling i Sverige.

For mig sjdlv, som lamm- gris- och
noétdjursuppfodare, charktillverkare, men dven odlare
av flera proteingrodor, tror jag pé en ljus framtid. Alla
trender som ndmnts ovan betyder namligen: mindre
men battre kott. Den smaskaliga djuruppfodningen och
charktillverkningen med dess unika varden kommer
aldrig att kunna ersittas av ett laboratorium eller en
maskin. Den frimsta anledningen till detta ar att det
bakom mathantverket finns en ménniska med passion.
En passion som grundas i att ploja jorden, varda den
och dyrka den. Att vara mathantverkare ar alltsa sjdlva
inneborden av att vara en god planetskotare. Det dr
mathantverkarens plats i framtiden. //

De ekonomiska
marginalerna for

jordbrukets bulkvaror

dr minimala, och det dr
alldeles uppenbart att
det i framtiden kommer
att handla om att
skapa vdrden istdllet for
att skdra i kostnader.
Hdr representerar
mathantverket en
hallbar vég in i
framtiden.
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DRA NER PA NITRITET
— RAKNA RATT

PA ELDRIMNERS KURSER LAR VI UT HUR CHARKPRODUKTER FORADLAS UTAN NITRIT.
ALLA TYPER AV CHARKPRODUKTER GAR BRA ATT TILLVERKA NITRITFRIA. DE BLIR
BARA OLIKA. PATAGLIGAST AR FARGEN, GRA UTAN NITRIT, ELLER ROSA MED NITRIT.
DISKUSSION KRING NITRITETS VARA ELLER ICKE VARA ENGAGERAR OCH PAGAR BADE
HOS MATHANTVERKARE OCH I BRYSSEL.

TEXT Tobias Karlsson = FOTO Stéphane Lombard

agstiftningen tilldter endast nitritanvédndning

for konservering, men for de flesta handlar

det, med handen pa hjértat, mest om

farg och smak i slutdndan. I gamla tider

utan kylmaskiner och simre hygieniska

férutsattningar var nitritet en vilgérande

nyhet. Anvandningen har blivit s& djupt

rotad att det kan vara svért att tinka nytt,
for bade producenter och konsumenter. Men behovet ar
inte alls det samma idag. Nitritets negativa halsoeffekter
dikuteras ocksa friskt. Nitrit 4r ett omrade med manga och
komplexa aspekter. Den hir artikeln syftar till att forklara
reglerna som géller f6r SM i Mathantverk och Eldrimner
Certifierat Mathantverk och hur man kan uppfylla dem.
Eldrimner haller i skrivande stund dven p& med en
kunskapsinventering om nitrit som vi sékert fir anledning
att aterkomma kring.

Definitionen for mathantverk och reglerna for SM i
Mathantverk samt Eldrimners Certifierat Mathantverk
talar sitt tydliga sprak. Grundregeln ar inga onddiga
tillsatser. FOr nitrit i charkuterier finns ett undantag dar
en lagre mangd natriumnitrit (E250) accepteras. Inga
andra nitriter eller nitrater accepteras. Sannolikt kommer
anvandningen begransas ytterligare framdver, bade i

stort och i Eldrimners sammanhang. Enklaste sattet for
charkuterister att halla sig pé rétt sida om gransen ar
naturligtvis att utesluta nitritsalt helt. Annars kravs det
att man raknar och véger for att hitta ratt blandning av
nitritsalt och vanligt salt.

Lagen sdger att nitrit endast far tillsdttas i form
av fardigblandat nitritsalt eftersom 6verdoser kan var
hélsofarliga. Det vanliga &r att nitritsalt innehaller
0,5 procent nitrit och resten utgér vanligt salt. Det ar
en sikerhetspdrr sa att produkter med allt f6r hoga
nitritnivaer samtidigt skulle smaka allt for salt, som ett
inbyggt varningssystem.

Eldrimners bransch- och tévlingsrad har beslutat
om undantaget och faststallt att de lagre nitritnivéer
som accepteras ska folja granserna for charkuterier med
EU-ekologisk certifiering. Mattet pa nitritinnehallet
anges i mg/kg, alltsd hur ménga milligram natriumnitrit
som hogst far finnas per kg av produkten. Matten avser
ren, koncentrerad natriumnitrit. Eftersom nitritsalt
innehaéller 0,5 procent nitrit behover saltmingden riknas
ut. Grinserna for Natriumnitrit (E250) dr max 80 mg/kg
som riktvirde for tillsatt méngd, alltsd en rekommenderad
hogsta mangd att tillsatta. Max restvirde, alltsa hur
mycket nitrit som hogst far finns kvar i fardiga produkter

MAXMANGD NITRITSALT FOR SM |
MATHANTVERK OCH ELDRIMNER
CERTIFIERAT MATHANTVERK

| farskkorv accepteras inget nitrit.

| produkter dér saltet tillsatts direkt i en smet
far man 80 mg/kg genom att tillsatta, 16 g
nitritsalt (a 0,5 %) per kg smet (per kg 6vriga
ravaror totalt). Resterande salt fér att nd upp
till receptets saltméngd tillsétts som vanlig
salt, till exempel havssalt.
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ar 50 mg/kg och det dr en absolut grins. Ur hélsoaspekt
ar restvirdet det viktiga, det 4r den méangden vi far i oss
ndr vi dter charkuteriprodukter med nitrit. Det dr ocksa
restvirdet man far fram vid analys av en produkt.
Lagstiftningens grdnsvédrden 4r satta utifran att nitrit
ska ha en konserverande effekt. Det 4r som sagt bara i
det syftet det ér tillatet. Farg- och smakeffekt kan dock
uppnas med mindre mangder dn gransvardet, det kan
rdcka med 10-20 procent av totala saltmangden tillsatt
som nitritsalt och lagéndringar diskuteras. Férutom
den tillsatta mangden har tid och temperatur mellan
fyllning och virmebehandling stor betydelse for nitritets
ombildning, nedbrytning och restvirde. For SM i
Mathantverk och Eldrimner Certifierat Mathantverk
accepteras inte askorbinsyra eller andra tillsatser som
paskyndar omvandlingsprocessen. Dérfor blir tid och
temperatur viktiga for att omvandlingen ska hinnas
med, restvirdet gd ned och fargen stabiliseras. Forr
var det standard att charkuterister 14t korvarna "hanga
over”. Det betydde att de hingde 6ver natten innan
varmebehandlingen nésta dag just for att omvandlingen
skulle bli tillracklig. //

UTRAKNING AV MANGDEN NITRITSALT

ANTAG: X g nitritsalt a 0,5 % ska motsvara 80 mg/kg.
OMRAKNING TILL GRAM: 80 mg/kg = 0,080 g nitrit/kg.
OMVANDLING FRAN 0,5 % KONCENTRATION TILL REN
NITRITMANGD: 0,5 % = 0,005.

X g nitritsalt/kg = 0, 080 g/kg/0, 005 = 16 g nitritsalt/kg.

ALLTSA: 16 g nitritsalt/kg smet ger 80 mg/kg.
Resterande saltmangd upp till receptet tillsdtts som vanligt
salt.

Det finns produkter dar 50/50 salt/nitritsalt ger mer &n
80 mg/kg sa det ar viktigt att kolla alla sina produkter.

| produkter dar salt inte blandas direkt i smeten, som vid
lakesaltning och torrsaltning ar det svarare att faststalla
riktvarden for tillsatt mangd. Det varierar hur mycket

salt som faktiskt tas upp av produkten beroende pa hur
saltningen utférs. Varmebehandling och torkning spelar
ocksa in eftersom produktens saltkoncentration 6kar vid
viktforlusten. Den fardiga produktens restvéarde av nitrit kan
man bara veta sékert genom analys men sa lange man haller
sig till max 16 g tillsatt nitritsalt/kg ravara och resten som
vanligt salt, far man anses klara granserna aven har.

Vid lakesaltning gar det mojligen att skaffa sig en uppfatt-
ning genom att méata lakens koncentration fére och efter
saltning och réakna pa viktférandring. Vid lakesaltning som
metod kan man enligt Eldrimners tyska expert Sven Lindau-
er saga att sa lange maximalt halva saltméangden tillsatts
som nitritsalt och minst halften som vanligt salt, samtidigt
som produkterna smakmaéssigt inte upplevs for salta, klarar
man gransvardena.

Att det ar producenten som ansvarar for sina produkter
aringet nytt och det galler forstas dven nitritinnehallet.
Mathantverkare behover vara beredd pa att kunna forklara
hur gransnivan halls. Den som jobbar helt utan nitritsalt ar
forstas alltid saker pa den saken.

NITRIT |
VARDAGEN

ANNELI ANDERSSON DRIVER AKES SLAKT
OCH STYCKNING | DALARNA MED EGEN
CHARKFORADLING OCH BUTIK.

TEXT Tobias Karlsson = FOTO Stéphane Lombard

Ni har jobbat Idnge med att ta bort onddiga tillsatser, var kommer
det intresset frdn?

- Vi vill gora rena produkter och minska pa tillsatser, det
kdanns mera “oss” att jobba pa det sattet. Mat med hog kvalitet
ska inte innehalla sant som inte behdvs. Nar Mats-Erik Nilssons
bok “Den hemlige kocken” kom ut 2008 satte vi extra fart pa att
minska pa tillsatser, aven hemma, dar rensade jag ut skdpen pa
e-nummer och barnen fick byta tacobrodet till riktigt tunnbrod.

Hur mdrks det i produkterna ni sdljer idag?

- Alla onddiga tillsatser ar borta men nitrit har vi kvar i
vissa produkter. D& anvander vi alltid den lagre nivan for EU-
ekologiskt och blandar ut med vanligt havssalt. Farskorvarna
gor vi helt utan nitrit, falukorvar gor vi bade med och utan. Vi
har inte riktigt vagat ta bort nitrit i allt.

Varfér da?

-Vi ar fortfarande fundersamma ur sakerhetsaspekten. Men
vi har gjort test i labb pa bada varianterna av samma korv, med
och utan nitrit och da visade det sig att de var lika sékra och
hade samma hallbarhet.

—Att produkterna har annan farg och far en annan smak
utan nitrit tycker jag inte ar nagon fara om man bara forklarar
for kunderna. Det fick vi géra mycket i borjan. Nu gar det lattare
med korvar dn skinka, korv ar inget problem. Vi har kunder som
aker 6ver 10 mil for att kopa gra korv och barnfamiljer koper
mycket nitritfritt. En kund tyckte att var gra skinka var bra men
var radd att det skulle se ut som att hon bjéd pa gammal mat.
Vissa kunder &r kansliga for att smaken ar andrad och andra vill
ha rosa bara for att de vana vid det. Folk behover laras upp och
i var chark och butik diskuterar vi nitrit varenda vecka.
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®

GOR FARSKKORYV

KOTT, FETT, SALT, KRYDDOR OCH FJALSTER, DET RACKER FOR ATT SKAPA
DE BASTA KORVARNA AV ALLA DE SLAG. BEROENDE PA KORVSORT KAN
MAN LAGGA TILL VATSKA. MEN DEN VIKTIGASTE INGREDIENSEN SYNS
ALDRIG I RECEPT ELLER INNEHALLSDEKLARATIONER, TROTS ATT DEN

STYR SMAK, KONSISTENS, TEXTUR, SAFTIGHET, OCH UTSEENDE. DEN

HEMLIGA INGREDIENSEN HETER KUNSKAP OCH HAR AR NAGRA GRUNDER

FOR ATT LYCKAS MED FARSKKORVEN.

TEXT OCH KORVMAKARE Tobias Karlsson » FOTO Stéphane Lombard

alla korvar som virmebehandlas p4 ett eller annat
sitt dr “bindning” en viktig framgangsfaktor.
Utmaningen ligger i att binda samman vitska
och fett. Bade for att fa saftighet, bra konsistens
och for att korven ska hélla samman. Om ingen
vitska tillsatts i smeten finns dndd mycket vatten
i kottet. Tillrackligt mycket fett behévs bade for
konsistens och som smakbérare. Men vatten och
fett stéter bort varandra. Amnet som behévs for att
férena dem ar proteinet myosin och nér féreningen
lyckas har vi skapat en emulsion. Hela slaktet av
varmebehandlade korvar kallas dven for emulsionskorv.

Farskkorv, eller Bratwurst som det heter i Tyskland, dr en

egen familj men emulsionsbindningen skapas pa samma

sdtt i alla vairmbehandlade korvar och grunderna &r de
samma oavsett om man anvander kvarn eller snabbhack.

For att fa till bindningen giller det att 16sa ut protein
som annars ligger instingt i kottets muskelceller. Det ér i
upplost tillstand proteinet kan skapa bindning och forena
vatten och fett. Hir finns tre framgangsfaktorer att dra
nytta av:

e Lagtemperatur — proteinet dr som l9sligast strax
under 0° C och darfor fryses kottet latt innan
malning.

e  Saltl6ser protein — var noga med ritt saltmangd
och tillsétt hela saltméngden till det magra kottet
forst om du har sorterade kottravaror. Saltméangd ar
en balansgang eftersom f6r mycket blir negativt for
smaken och for lite negativt fér bindningen.

e Mekanisk bearbetning l6ser protein - salta fore
malning for att maximera proteinlésningseffekten i
kvarnen.

Utifran grunderna och receptet gar det att hitta pa
egna varianter av farskkorvar i all odndlighet. Var noga
med salt- och fetthalt sa dr det bara att ga loss med olika
kottslag och kryddningar. Liten férandring i kryddmangd
ger stor férandring i smak.

GOR SA HAR

e Skolj fjélstren fran salt/saltlake och blotlagg i
ljummet vatten.

e Skar kott och fett/spack i bitar, mindre lingsmala
bitar dr lattare for kvarnen att dra igenom, sérskilt
nér de frusits.

o  Skir bort grovre senor och eventuella kortlar eller
blodrester.

e  Titta, beddm och justera férhallandet mellan
magert kott och fett. Grunden ar 70-75% magert
kott och 20-25% fett/spack. Detaljer med blandad
sammanséttning av kott/fett ar bra till korv och da
far man bedoma fetthalten med 6gat s& gott det gar.
Vid olika koéttkvaliteter bedom, vag och rikna pa
fettandel sa att totalfettet hamnar inom spannet. Allt
slags kott och fett gér bra till farskkorv men paverkar
korvens konsistens. Fast fett ger fastare korv och
mjukt fett mjukare korv. Vg slutligen totalvikten pa
all kottravara.

 RECEPT

For 10 kg kott, rakna om efter din mangd och justera
proportionerna efter fetthalt. Kryddorna ar torkade.

Lammkott (lite fett)
Grisspack

8 kg

2 kg

170 g

30¢g

10g

Sg

8g

20¢g

10g

50 g ca2 hela

75 g av ca 8 stycken
ca 8 krukor

Max 10 % = 1 liter

Havssalt
Peppar

Oregano
Rosmarin
ED]

Paprika (sot)
Chili

Vitlok farskriven
Citronzest farsk
Bladpersilja farsk
Vatten
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Detta recept ger tydlig pepprighet. Kryddor kan justeras och
dndras, till exempel till fankadl, anis och sd vidare. Vatten kan
ersdttas med fruktsaft, buljong, 6l och sd vidare. For viltkott
kan citronzest ersdttas med apelsinskal. Lat fantasin fléda!



FRYS det skurna kottet litt ett par timmar. Fett kan genom-
frysas, men anpassa efter vad din kvarn klarar. Berdkna salt
och kryddmangder efter totalmédngden kottravara och recep-
tet. Vag upp saltet separat, vag upp och blanda kryddorna.
Dela pa de frysta bitarna, fordela saltet jamnt och blanda. Om
det magra kottet ar separat tillsatt allt salt pa det och blanda
innan fett/speck tillsatts.

TILLSATT fett, kryddor och blanda allt val. Véanta med att
tillsatta vatska.

MAL alit i kottkvarn. Kvarnen hjalper till att ge en jamn
blandning. 3 millimeter halskiva &r vanligt for farskkorv och
ger en kottig men inte grovhuggen struktur.

BLANDA smeten val. Eventuell vitska tillsitts lite i taget
under smetblandningen. Férutom vatten kan det vara vin, bul-
jong, 6l och sa vidare. Kdnn i hdnderna hur bindningen tilltar
i takt med att det 16sta proteinet binder, vétskan ska tas upp
och "férsvinna”. Upp till 10 % vatska pa totalvikten gar bra att
blanda in om man lyckats med alla steg som bidrar till emul-
sion, det vill sdga ldg temp, bra malning och rétt saltméangd.
Tillsatts mer védtska n vad emulsionen kan halla kommer den
separera, om inte forr s3 vid tillagningen. Overblanda inte, d&
kommer fett att separera och bilda en fet film i kérlet och se-
nare pé fjalstrets insida. Aven vid recept utan vitska dr det bra
att tillsdtta en skvatt vatten som gor att fyllningen gar lattare.
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FYLL korvarna med korvspruta eller anvdand hushallsma-
skin. Packa forst smeten val och luftfritt i korvsprutan. Forsok
att fa med sa lite luft som mojligt. Farfjalster ar det klassiska
for farskkorvar och ger bra at-konsistens efter grillning eller
stekning. De tjockare tunntarmsfjalstren fran gris funkar ock-
sd. "Hava” in lite vatten i fjalstrets 6ppning innan det tras pa
korvroret och hall det blott sa glider det lattare. KIam forst ut
luft ut fjalsterdndan och knyt ihop med en vanlig knut. Fyll
tills fjalstret tar slut. Fyller man foér hart spricker korvarna vid
formningen, for 16st gor korvarna sladdriga. Hardheten regle-
ras genom att halla tumme och pekfinger helt latt om korvro-
ret vid mynningen. Hardare grepp ger hardare stoppning och
tvart om.

FORMA korvarna genom att bestdmma ldngden och
klamma ihop fjdlstret helt mellan tummarna och pekfingrar-
na. Varje "ihopklamning" blir en "skarv" mellan tva korvar.

VRID och snurra sedan varannan korv. D tvinnas fjalstret
mellan alla korvar och kommer att halla utan knutar. Spricker
fjalstret kan den smeten fyllas om. Ar korven fér 16s, snurra
lite extra sa packas den. Eller gor snackor med grillspett (som
pa omslagsfotot av den hér tidningen) och anpassa storleken
efter hunger och sallskap.

DELA korvarna just i det tvinnade fjalstret mellan korvarna.
Fardiga korvar grillas eller steks direkt. De kan kyllagras ndgon
dag eller frysas in raa och haller da minst i tre manader.







FORADLING AV
SLAKTVARMT KOTT
— DEN BORTGLOMDA
FRAMTIDEN

TEXT Tobias Karlsson » FOTO Stéphane Lombard

KOTT KAN FORADLAS TILL CHARKUTERIER DIREKT
EFTER SLAKT UTAN KYLLAGRING. DET GER BATTRE
VARMEBEHANDLADE PRODUKTER AN MED KYLLAGRAT
KOTT. DEN AVGORANDE FAKTORN AR KORT TID MELLAN
SLAKT OCH FORADLING. FORDELARNA AR MANGA.
BATTRE SMAK, KVALITET, HYGIEN OCH PRODUKTER
UTAN ONODIGA TILLSATSER.

ELDRIMNER BESOKTE SLAKT- OCH CHARKMASTAREN
JURGEN KORBER PA SIN HEMMAARENA,
HERRMANNSDORFER LANDWERKSTATTEN UTANFOR
MUNCHEN. DAR AR VARMKOTTSFORADLING VARDAG.

20
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nnan kylar och frysar gjorde sitt intag foriddlades alla
produkter av ett slaktat djur direkt pa slaktdagen.
Att gora korvar och skinkor av kétt som dnnu dr
slaktvarmt innebar en rad férdelar inom bland annat
hygien, smak och saftighet. Metoden ger béttre
mojligheter att avsta fran onodiga tillsatser samtidigt
som kvaliteten kan bli pa topp. Det slaktvarma kottets
positiva egenskaper finns dar helt naturligt. Den
avgorande faktorn ér tiden eftersom fordelarna forloras
niér likstelheten, rigor mortis, intrader i musklerna.

I takt med framvéaxten av storskaliga slakterier
stalldes andra krav pa volym och lagring som gjordes
mojliga genom kylforvaring. Det slaktvarma kottets
goda egenskaper gick ddrmed forlorade och ersattes med
tillsatser och tekniska lésningar.

- Men charkprodukter som tillverkas pa det
“moderna” sittet ndr aldrig den kvalitet som nér
slaktvarmt kott forddlas, sdger Jirgen Korber och berittar
om Herrmannsdorfers grundare Karl Ludwig Schweisfurth
som utbildade sig till slakt-och charkmistare pa 40-talet.

Varmkottsforadling var det vanliga pa den tiden, innan
industrialiseringen slog igenom. Men sé f6ll kunskaperna
i glomska och framtiden stavades kyla och kemi. For
trettio ar sedan gjorde Karl Ludwig en helomviandning,
overgav industrisparet och atervinde tillbaka till
hantverkstraditionen. Han ville dterskapa hog kvalitet och
riktig smak och férde samman gammalt kunnande med
modern teknik. Jiirgen har fortsatt utvecklingen i samma
anda.

ATP SPELAR EN VIKTIG ROLL

Energiomvandlingen i levande muskler sker genom dmnet
ATP. Vid doden upphor syretillforseln till musklerna och
det bildas inget nytt ATP, pH-virdet sjunker. Nar all ATP
har brutits ner far muskelcellerna i kroppen syrebrist och
likstelheten intrader.

- Genom att foradla charkprodukter fore likstelheten
kan ATP utnyttjas och det ar denna tidsrymd som ar
avgorande, inte temperaturen i kottet, férklarar Jirgen.
Med ATP kvar blir vattenhéllningsférmagan hogre
och emulsionsformagan battre. Kottets protein har
battre formaga att binda samman fett och vatten s&
att produkterna blir saftigare, utan hackhjilpmedel
och emulsionsmedel. Effekten gor sdrskilt nytta i
produkter dar man vill halla vattenhalten hog, alltsé i
varmebehandlade hela kottbitar, korvar och andra kokta

produkter. Slaktvarmt kott kan dven anvédndas for att ge
extra smak och bindning i lufttorkade korvar. Men da
gialler det att undvika vattenbinding och emulsion genom
att tillsatta slatet sist. For matlagning anvands normalt
inte slaktvarmt kott. Metoden ger en rik smak utan stora
mangder kryddor eller smakférstarkare. Den som smakat
vet att charkuterier av slaktvarmt kott har en speciell
smak. Det dr “den femte smaken” umami som framtréder.

Vid industritillverkning och 6vergangen till kylda
kottravaror mirkte kunderna att négot fattades - smaken,
och industrins intresse for fardiga kryddblandningar med
smakforstarkare vaxte fram.

- Glutamat borjade anvindas for att efterlikna den
speciella varmkottssmaken” men den gar inte att fi fram
genom smakforstarkare och tillsatser. Rena kryddor 4r
bittre 4n fardigblandningar, menar Jirgen, och ger dven
bittre kontroll pa innehallet och allergener.

Det finns hygieniska fordelar med varmkottsforadling
da ravaran som foradlas ér sa farsk som det bara gar. Ingen
lagring mellan slakt, styckning och f6rédling. En lagre
bakteriebelastning ger langre hallbarhet hos produkterna.
Jurgen uppskattar att en kokt skinka av slaktvarmt
kott har 25 procent lingre hallbarhet jaimfort med en
vanlig” skinka, férutsatt att alla 6vriga hygienfaktorer
ir lika. Det slaktvarma kottet innehaller dven en hogre
andel myoglobin, vilket ger en mer tilltalande firg pa
slutprodukten och nitrit kan reduceras till ett minimum.

Om djuren &r stressade i samband med slakten blir
tidsfonstret kortare eftersom ATP da bryts ner snabbare
och forstor de positiva egenskaperna. Man kan sdga att
stress ger risk for kvalitetsfel. Nér bra djuromsorg dr extra
viktigt blir medvetenheten storre hos slaktarna. Det blir
lugnare och béttre for alla. Charkforetag som foradlar
slaktvarmt behover dven tatare kontakt med uppfodarna
och fér battre kinnedom om djuren pa kopet.

Slakten giér till som vanligt, kroppar och organ
besiktas direkt i slakthallen innan de gér in i stycken.

For nya styckare kan det upplevas ovant att skéra i det
kroppsvarma kottet, men med tiden véger férdelarna 6ver.
Det dr lattare att l6sa ut ben ur det smidiga kottet och de
slipper jobba i kalla rum med hianderna i kallt kott hela
tiden. Man har en viss kyla i styckrummet, vilket minskar
bakteriebelastningen, men for sjilva kottet ar det tiden
mellan slakt och rigor mortis som &r avgorande, inte
temperaturen.




Varmkaottsforddling dr
svart att organisera
industriellt och
metoden blir en
konkurrensfordel for
hantverksmdssiga
producenter. Att

ha alla steg under
samma tak ger storre
mdjlighet till bra
kontroll pa kvaliteten.
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TRADITIONELLA KUNSKAPER OCH MODERN TEKNIK
Vid styckning sorteras kott som ska gé vidare till
varmkottsforadling for sig. Kott till lufttorkade produkter
och butikskott gar vidare till kyld hantering. I stallet for
att hangmora hela djur moras de ddlare detaljerna pa
andra sdtt. MOrningsbehéllare ger bra arom och hidngande
morning av storre partier pd ben fungerar bra. Jiirgen ser
ingen anledning att hangmora detaljer som inte ska stekas.
Man kan éven lata utvalda djur, som yngre tjurar, gé helt
till varmkoéttsforddling och dldre vilmarmorerade delar
kan anvéndas helt till matlagningskott och kottfars.

Varmkottsforadling dr svart att organisera
industriellt och metoden blir en konkurrensférdel for
hantverksmassiga producenter. Att ha alla steg under
samma tak ger storre mojlighet till bra kontroll pa
kvaliteten.

— Det dr viktigt for vara kunder och vi kommunicerar
det till dem, beréttar Jiirgen. Vi vill vara 6ppna med
innehéllet och forklara hur vi jobbar utan syntetiska
tillsatser. I slutdindan dr smakskillnaden det avgorande.
Smak méste 6verbevisas, det ar den som avgér kundernas
val.

Mekanismen att 16sa upp protein for att binda samman
det med fett och vatten i en emulsion 4r den samma
med slaktvarmt kott som med kyllagrat. Det dr samma
faktorer som sitter taket for hur mycket protein som
kan 16sas ut och hur bra bindningen kan bli, det vill sédga
salt, mekanisk bearbetning och kyla. Industriellt anvinds
tillsatser som citrat och fosfat for att flytta gransen och
binda mer vatten. Med slaktvarmt kott nas en ny niva av
saftighet pa naturlig vég.

Precis som ndr man anvinder kyllagrat kott 16ser sig
proteinet i slaktvarmt kott bast vid laga temperaturer,
strax under noll grader. Vid malning eller snabbhackning
ar det alltsé bra att sinka temperaturen dven med
slaktvarmt kott. Skillnader ligger i att ATP finns kvar
fore likstelheten och gor vattenhallningsférmagan hogre,
emulsionen battre och produkterna saftigare.

Hela forloppet fran slakt fram till emulsions-
framstillningen behover ske fore likstelheten intrdder
och mekanismerna 4r motsvarande i hela sprutsaltade
bitar som tumlas. Enligt den lilla forskning som finns rér
det sig om runt 3-4 timmar f6r nét och cirka 1 timme
och 15 minuter for gris. Erfarenhetsmassigt har Jiirgen
konstaterat att ju ldgre stressnivé djuret har vid slakten,
desto mer tid har man pa sig. Han har sett att det gar
att gora bra korv av griskott dven 10 timmar efter slakt
om alla steg fungerat riktigt bra. Egenskaperna hos det
slaktvarma kottet kan dven bevaras genom infrysning. Ett
effektivt sitt dr att gora en grundsmet med salt och vatten
som fryses in och tas fram nér olika korvar ska tillverkas.
Aven infrysning av rent kott fore likstelheten bevarar
varmkottsegenskaperna.

- ATP-nedbrytningen fortsétter aven i frysen men
gar vildigt ldngsamt, efter ett halvar skulle kottet sdkert
fungera bra, dr Jiirgens gissning.

Jirgen kombinerar traditionella kunskaper med
modern teknik och anvédnder flytande kvéve i snabbhacken
for chockfrysning. Pa sé sitt konserveras egenskaperna,
kottet blir till ett granulat. Det anvdnds sedan kommande

dagar och blandas d4 med lika delar nyslaktat kott. Pa

sa sdtt kan temperaturen lattare héllas nere i hacken

for biasta emulsion samtidigt som produktkvaliteten
jamnas ut mellan dagarna. Att jobba med slaktvarmt

kott dr inte sdrskilt vanligt ens i den har regionen som

har méanga charkuterier. Kunnandet bygger pa den
erfarenhet som finns hos sma foretag. Den vetenskap som
finns 4r gammal. Men Jiirgen ser ett 6kande intresse for
varmkottsforadling tack vare att eko-producenterna blir
fler och intresset att minska anvdndandet av tillsatser okar.
Om man bortser fran lagringstider i kyla dr det egentligen
inget som skiljer mot den vanliga slakten och foradlingen.
Det som krdvs av veterindren ar att kontrollen gors vid
ratt tidpunkt. I regioner diar metoden anvinds finns
sarskilda regler. Det gér till exempel att fa dispens for att
transportera slaktvarma kroppar. Foradling av griskott kan
starta innan trikinprovet ar klart men produkterna far inte
sldppas ivdg innan provsvaret har kommit.

— Skulle ett prov visa sig positivt méste hela den
dagens produktion kasseras, men det har aldrig hint
konstaterar Jirgen medan han tar emot nya kottlador fran
styckrummet.

Forr anvandes naturligvis metoden ocksa pa gardar
i Sverige. Aven hir var man tvungen att ta tillvara hela
djuret pa slaktdagen. Det var inte en annorlunda metod,
utan det enda sattet. Kanske ér tiden mogen att lata
bortglomd kunskap bli modern framtid har ocksa. //

INGA KONSTIGHETER
ENLIGT VETERINAREN

Veterindren pa Herrmannsdorfer, Viktor Michael,
kommer for besiktning lagom nér dagens slakt
bérjar bli klar klockan sju pa morgonen. Kroppar-
na héngerislakthallen, organen dr uppkrokade pa
rad och mag- och tarmpaketen dr upplagdaitarm-
renseriet som ar en del av slakteriet.

- Jag kontrollerar fem till sex slakterier, for-
klarar Viktor Michael. De andra é&r lite mindre
och kyler slaktkropparna sa dér gors kontrollen
i kylrummen, det ar den stdrsta skillnaden. Hit
till Herrmannsdorfer Landwerkstatten maste jag
komma i samband med sjalva slakten.

Kvéllen fore var han ocksa pa plats for att be-
sikta djuren levande.

Foérutom jobbet med den officiella kottkon-
trollen arbetar Victor Michael for en privat praktik.

- Det &r en fordel att jag kdnner till gdrdarna
som djuren kommer ifran, jag vet att de brukar
vara friska.

Sa snart besiktningen &r klar och kropparna
stamplade gar de rakt in i styckrummet déar per-
sonalen &rredo att sdtta igdng. Han ser inte nagra
problem ur sitt veterindrperspektiv.

- Eftersom processen ar sa snabb blir det
har mer hygieniskt. Det ar ingen skillnad pa vad
som ska kontrolleras jamfért med andra slakterier
och kunskaperna som behdvs vid besiktning infor
varmkottsférddling ingar i den vanliga veterinér-
utbildningen, inga konstigheter. P4 Herrmanns-
dorfer ar det speciellt att de tar vara pa alla tar-
mar som gar, det ar inte vanligt.

Nar veterindren ar klar for dagen och sitter
vid fikat valjer han garna produkter av slaktvarmt
kott.

- Ja, visst, det ar tydlig skillnad pa smaken.
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SLAKTA HONS OCH TUPPAR

FARSKA AGG TILL FRUKOST OCH EN IDYLLISK BILD AV EN FLOCK HONS
SOM SPRATTER PA GARDEN. ATT SKAFFA HONS HAR BLIVIT TRENDIGT
OCH ALLT FLER BLIR HONSAGARE. AVEN DU SOM HAR PLANER PA ATT BLI
HANTVERKSCHARKUTERIST SKULLE PA ETT RELATIVT ENKELT SATT KUNNA BORJA
ARBETA MED FJADERFAN OCH STARTA TILLVERKNING PA HEMMAPLAN. MEN
SLAKTEN DA. HUR GOR MAN OCH VAD AR VIKTIGT ATT TANKA PA?

TEXT Katrin Schiffer » FOTO Eldrimner

lla som skaffar hons kommer
att konfronteras ndgon dag med
den for manga obekvama fragan
om avlivning. Nir en halt hona,
en gammal tupp eller en hel
honsflock som haller pa att
sluta virpa maste avlivas. Vad
hiander da? Ar det bara att vinta
och hoppas pa att tiden (eller
rdven) ordnar det? En spruta
av veteriniren? Eller kanske en
granne som kan fixa det dir med slakten? Lattforstaeligt
om man inte orkar eller vill doda sina egna djur sjilv.
Men en del privata honshéllare resonerar nytt om honsens
framtid pa garden. Skulle inte precis det hir kéttet vara av
det mest hallbara slaget som finns? Skulle inte jag kunna
prova att foradla lite?

GAMLA LANTRASERNAS RENASSANS

Parallellt med en 6kande kinnedom bland medvetna
konsumenter som kanner till det etiska problemet

att broderna till dggindustrins maximalpresterande
hybridvdrphons sorteras bort och “destrueras”
rutinmassigt strax efter klackning, upplever de gamla
honslantraserna en nagot blygsam renédssans, mest hos
privata honshéllare men dven pa ekologiska gérdar i
Tyskland. Inte minst for att det kdnns viktigt att bevara
en genetisk mangfald och en levande kulturskatt, men
ocksd for att lyfta lantrasernas fina egenskaper. Raserna
kan indelas i tre typer: virp-, kott- samt kombinationsras.
Till exempel en viarphona som ldgger en lagom méngd
dgg och som dnda duger till sopphona efter en viss tid.
Aven tuppkycklingarna av virpras gar bra att anvindas
och 6ppnar for nya mojligheter inom hantverkmassig
kott- och charkproduktion. En kyckling av en kottras som
far springa omkring fritt och leta efter mask och vixa - i
lagom fart i sin eget takt, utan tillférda vaxthormoner

- tills slaktdagen kommer levererar fint kott till
séndagsmiddagen.
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Kombinationsraser varper bra och fungerar
dessutom som duktiga kéttleverantorer — aterigen, i
lagom omfattning, utan att kroppen slits till dods eller
att de tappar bort sina ndgon gang vil genomtankta
proportioner.

SLAKT MED RESPEKT

Oavsett vilken hona eller vilken tupp som ska slaktas

och ifall du ska anvinda kottet sjélv eller tinker gora en
produkt till din gardsbutik - fortjanar fjaderfin att slaktas
med respekt och vordnad liksom alla husdjur.

Begreppet slakt kan definieras som “att doda genom
avblodning® Den svenska djurskyddslagen innebar att alla
husdjur ska vara bedovade vid slakt nér blodet tappas av.
Djurskyddslagen kriver att djuren skonas fran onodigt
obehag och lidande.

Sa lange som hjdrnan forsorjs med syre via blodet
uppritthalls formagan att kinna smarta och rddsla. Att
till exempel halshugga en héna eller en tupp som ér fullt
medveten &r alltsa helt oacceptabelt. Hjdrnaktiviteter har
registrerats i hons till och med en halv minut efter att
huvudet avlagsnats fran kroppen.

BEDOVNINGEN FORST

Nir djuret bedovas stoppas formégan att kinna och den
foljande avblodningen, som framkallar doden, orsakar
dérmed inga smartor. Fjaderfd med en levandevikt upp till
5 kg bedévas antingen via ett bestamt och kraftigt slag pa
bakhuvudet med en triapinne, eller den sloa sidan av en
yxa, alternativt att den slas med bakhuvudet pa en hérd
kant som ett bord, trappsteg eller betongkant. En hona
kan dven bed6vas med en liten bultpistol. Vid korrekt
bedovning kollapsar hénans kropp omedelbart. Honan
blir helt tyst och slutar att andas och blinka. Den blinkar
inte heller vid beroring av 6gats hornhinna. Vid minsta
tveksamhet ska den bedévas omedelbart igen.
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Halsdislokation eller nackbrytning utan foregédende
bedo6vning ér inget alternativ — en forlamad hona kan d4ndé
vara fullt medveten.

Mellanstora fjaderfabesittningar bedévas ibland éven
med eltang. Industrianlaggningar genomfér diremot
bedévningar med fjaderfan upphingda i fotbyglar, upp
och ned, dir faglarnas huvuden doppas ned i ett elektro-
vattenbad eller sa anvinds CO 2-gasning nér faglarna
sitter kvar i sina transportlador.

AVBLODNING

Borja avblodningen direkt efter att du ar helt sdaker

pé att bedovningen verkat. Muskelkontraktioner och
flaxningar brukar vanligtvis inte tyda pa dalig bedévning
eller smirtor, viktigt 4r ddremot att dubbelkolla 6gonen,

andningen och liten och bedéva igen vid behov. Sen ar
det brdttom - en bedovning dr inte mer dn en bedévning
och darfor reversibelt, sa avblodningen maste paborjas
direkt. Antingen avskiljs huvudet med en vass och ren yxa,
eller sd skirs den mjuka delen av halsen igenom fram till
ryggraden med en vass och ren kniv. Ett annat alternativ
dr att enbart 6ppna béda halspulsadrorna med en vass och
ren kniv. Honan halls sedan i fétterna upp och ned 6ver
en hink som samlar upp blodet. Aven for att uppritthalla
en bra kétthygien beh6vs en snabb och fullstindig
avblodning. Djuret ska nu fi den tid som beh6vs for att
de.

I optimala fall transporteras inte honsen till slakt
utan slaktaren kommer till honsen sé att transportstress
undviks.
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Slakten blir lugnast nér allt 4r genomtéankt och ordentligt
forberett. Himta gdrna honan frén sittpinnen tidigt pa
morgonen nér den fortfarande ir lite somnig. Ytterligare
en férdel med att slakta tidigt pA morgonen é&r att krdvan
och tarmen &r tom vilket underlattar urtagningen
avsevart.

PLOCKNING
Plockning och urtagning kréver traning. Allra enklast
blir det om du ber en rutinerad person om hjélp vid dina
forsta forsok. Arbeta helst utomhus. Viktigt att tinka pa
ar att paborja plockningen direkt efter slakten. Fjadrarna
plockas léttast efter att du har doppat och svingt runt
kroppen nagra génger i en hink med varmt vatten som
héller 80 grader. Hetare vatten skadar huden och om
kallare vatten anvands lossnar fjadrarna inte lika bra.
Borja med de stora konturfjadrarna pé vingarna och
stjarten, tackfjadrarna fran brostet mot svansen, fran
ryggen mot huvudet, sedan ben och hals. Se till att ha en
skal med vatten for att kunna skolja av handerna.
Fjdderskaften som sitter kvar i skinnet grips mellan
tummen och en kniv och tas bort med ett ryck. Rester av
fjadrar och smé dun gar bra att branna bort med hjélp av
en gasolbriannare. Sedan tas huvudet bort om det dnnu
inte gjorts. Fotterna skirs av vid hallederna.

URTAGNING

Nir plockningen dr klar kan du ta med dig djuret inomhus

och lagga det pa rygg pa en ren skdrbrida eller pa

arbetsbanken. Den tunna huden som ligger ovanpé kravan

skirs upp forsiktigt s& att kravan frilaggs. Kravan far inte

skadas. Skar forsiktigt upp runt kloaken mot svansen

utan att skada dndtarmen. Andtarmen dras fram nagot

sd att 6ppningen forstoras mot brostbenet. Indlvorna

kan 16sgoras och tas ut. Gallblasan, som liknar en liten

gronaktig sack bredvid levern, far inte skadas. Skulle

det anda hinda maste slaktkroppen skoljas ur mycket

noggrant med varmt vatten, framférallt inifran, annars

ar slaktkroppen inte dtbar. Anvéind fingrarna och 16sgor

lungorna som ligger mot ryggen och ta ut dem.
Slaktkroppen skoljs dédrefter mycket noga bade

inuti och utanpd med kallt vatten och branns av med en

brannare.

VIKTIGT ATT KOMMA IHAG

Rengor alla redskap med hett vatten. Ska slaktkroppen
forvaras i kylskapet eller frysen ska den forpackas sa att
den inte kommer i kontakt med négot annat. Kéttet och
aven de flesta charkuterier av fjaderfd bor alltid virmas
ordentligt. //

Vill du ldsa mer om fjdderfa?

Hantering vid avlivning av fjdderfd,
Jordbruksinformation 6 - 2010, SJV,
laddas ned frdn SJVs hemsida.

DISA-utbildning/fjdderfd
http://disa.slu.se/Bedovning_Fjad/BedFjad_01.shtml

Livsmedelsverket www.slv.se
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BEDOVNING AV FJADERFA
MED BULTPISTOL

Det finns sma och licensfria bultpistoler som ar ett smidigt
alternativ istéllet for att bedéva en fagel genom ett slag i
bakhuvudet. Utdver en slagrelaterad hjarnskakning forstors
dven hjarnvdvnad med den penetrerande bulten och bléd-
ningarna i hjarnan ar tillrackligt for att djuret omedelbart
blir medvetslost. Sddana sma bultpistoler fér mindre djurs-
lag som kaniner eller fjaderfd upp till 5 kg ar fijdderdragen is-
tallet for krutladdad, vilket anvands for storre djurslag som
far, gris, not eller dven kalkoner och strutsar. Det &r viktigt
att folja instruktionerna och hélla den maximala levandevik-
ten av djuret som bultpistolen far anvandas till.

Det kan bli enklare att fa djuret i ett lugnt ldge infor be-
doévningen om man anvander sig av en slakttratt. Anvand
skyddshandskar. Beddvningskvaliten maste kontrolleras
direkt efter skottet och vid minsta tvekan skjutas om. Efter
beddvning maste déden omedelbart framkallas genom av-
blodning.

Det ar vanligt att djuret sparkar och flaxar reflexmassigt
med vingarna efter korrekt utférd bultpistolbeddévning. Det
gor det svart att komma at huvudet och halsen och avblod-
ningen férdrdjs i onddan. Det finns en risk att djuret vaknar
till. Darfér rekommenderas att anvdnda en slakttratt dven
vid avblodningen s& att du latt nar halsen trots att vingarna
flaxar.

—

£~
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Sa har kan du hélla en hona eller tupp vid Avblodning 6ver en hink efter 6ppning av Att doppa kroppen i hett vatten underlattar
en bedévning med den sl6éa sidan av en yxa huvudblodkarlen. plockningen.

eller en kraftig trapinne. Ta ett fast grepp

och hall ihop hénans ben langt upp dar de

ar fjaderbekladda. Se aven till att fa med

vingspetsarna i samma grepp. Fel: att halla

endast vid vingspetsarna (som har manga

nervandar) eller i de kala benen.

Indlvorna l6sgors och tas ur.

Slaktkroppen branns av innan vidare Charkuterier av fjaderfa: varmebehandlad
anvandning. korv, ister, farskkorv, leverpastej och sylta.

SLAKT- OCH CHARKKURS AV FJADERFA PA ELDRIMNER

I maj 2015 arrangerade Eldrimner en charkkurs pa tema fjaderfa. En kurs som troligen aterkommer ndgon gang under 2017.
Bade teoretisk och praktisk slaktkunskap och styckning kommer att inga i kursen.

Eftersom det knappt finns byrakratiska hinder for att halla, slakta och foradla fjaderfan hemma pd garden fér egen konsumtion kan

uppfédning av hons och tuppar samt dggférséljning vara forsta steget fran hobbyverksamhet och sjélvférsérjning till mer avancerad
tillverkning av charkuteriprodukter. Men observera att sa fort som kétt eller charkuterier ar till férséljning géller andra regler.

28
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GULD VART ATT HA HELA KEDJAN

BRODERNA LEIF OCH PER JONSSON DRIVER GORVIKS LANTBRUK MELLAN
HAMMERDAL OCH RAMSELE. DE HAR ARBETAT MED GRISPRODUKTION
SEDAN 2008 DA DE TOG OVER GARDEN EFTER FORALDRARNA. SEDAN TVA
AR TILLBAKA HAR DE EGET SLAKTERI. GENOM ATT LAGGA OM PRODUKTION
OCH FORSALJNING OCH HOPPA OVER LEDET ATT SALJA TILL EN STOR
LIVSMEDELSPRODUCENT HAR DE FATT ETT BATTRE EKONOMISKT LAGE. ATT
SATSA PA FORADLING HAR OCKSA VISAT SIG VARA ETT LYCKAT DRAG.

TEXT Catharina Andersson = FOTO Stéphane Lombard
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i foradlar lite av varje, bade lufttorkat

och rokt. Vi gor farskkorv och julskinkor

och siljer dven kott till flera restauranger

och butiker. Forsiljning av kéttlador till

privatpersoner dr ocksa en del av var

verksamhet, berittar Leif Jonsson.

Idag &r grisar och skogsbruk

huvudsysslan. De dr ndstan ensamma som
grisbonder i Jaimtland. Fordldrarna drev garden fram till
2008 och hade redan dé gétt 6ver fran mjolkproduktion
till grisuppfodning for att fa mer tid i skogen. Nér Leif och
Per tog Gver efter sina forédldrar var de i valet och kvalet.
Skulle de fortsitta eller lagga ner?

- Vi tidnkte att om vi slutar med grisar sa kommer vi
nog inte att borja igen och det kdndes inte kul att ha en
tom ladugard.

De valde att satsa och behalla grisarna.

— Men det ir ju lite mer att gora. Tidigare haimtades
grisarna pa gérden och kordes ivég for slakt. Nu star vi
sjalva for allt, sdger Leif.

De jobbar inte med ekologisk uppféodning men i
Gorvik far grisarna leva ett lugnt liv och slaktas hemma
vilket inte 4r s& vanligt i dagens grisuppfédning. Leif och
Per har bara 28 suggor pa garden. Suggorna ar en korsning
mellan Yorkshire och Svensk lantras. Galten pa garden ar
en Duroc.

- Vira suggor ger 500-600 slaktgrisar per ar. Ddr vill
vi vara och vi kan inte ta nagon storre volym.

P4 méandagar dr det slakt som géller. Att slakta 10
grisar tar en halv dag och borjar med att veterinaren
kommer pa morgonen for att besikta alla djuren.

Grisarna sparas lite lingre d4n 6 manader och far vixa
pa sig och slaktas vid 8 manaders alder. De har en 130-140
kg levandevikt. Leif och Per vill helst ha dem vid 110 kg
slaktvikt.

Broderna satsade drygt 1 miljon och byggde ett
eget slakteri 2013. De har ett bra samarbete med
livsmedelsinspektorerna.

— Allt har gatt bra. Laser man pd innan och gor
studiebesok och ser hur andra gjort behover det inte bli sa
krangligt, forklarar Leif. Vi akte runt och tittade pé olika
slakterier. Per hade dven erfarenheter och idéer fran den
tiden da han slaktade pa gardsslakteriet Turbogrisen i
Strémsund.

Slakteriet 4r en ombyggd lokal som de tidigare anvént
for virkeshantering och miter 9x3 meter. Dir slaktar de
10-12 grisar at gangen, forutom kring jul dé efterfragan ar
storre och det kan bli runt 20 grisar. De legoslaktar dven
litegrann och tar emot bade gris, lamm och ibland dlg.

MEDVETNA KUNDER
Via Svensk Cater levererar garden flaskkott till flera
restauranger i Jimtland.

- De sista tvd aren har vi mérkt stor skillnad pa
intresset for vart foretag. Debatten om lokalproducerat har
gjort jattemycket. Det kidnns som om restaurangsidan har
vaknat till pa allvar och efterfragar bra kott.

- Manga har flaskritter pd menyn och manga fragar
efter lokalt kott. Just nu har vi storre efterfragan én vad
vi kan producera. Detsamma géller butikerna. Vi skulle
kunna leverera till tio, men vi har helt enkelt inte fldsk sa
det récker.
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Broderna har ett smidigt och bra samarbete med ett annat
jamtldndskt charkuteriféretag som heter Trangsvikens
Chark.

- P4 torsdagar kor vi in vara produkter till Ostersund
och méter upp Trangsvikens Chark som tar vara varor i
sin bil och levererar dem till butikerna vasterut, langs E14.
I gengild tar vi deras produkter och kor dem norrut till
butikerna som ligger langs E45.

Varje torsdag levererar dessutom Leif och Per
farskkorvar och andra produkter till ett foretag i
Ostersund som heter Glada Ladan, en plattform for
webbhandel av lokal mat. Broderna har dven kunder som
kommer till gdrden och handlar och de forsker ocksa
vara med pa nagra marknader per ar.

- Vi vill utéka verksamheten. Men problemet ar att
om vi utokar grisbestdndet s& méste vi bygga en storre
ladugard och det blir en allt for stor investering just nu.
An sa linge optimerar vi produktionen i ladugarden med
de resurser vi har.

Gorviks lantbruk anvander 100 kg korvkoétt per vecka.
De vill 6ka forddlingen dnnu mer och drémmer om att
kunna anvinda allt eget korvkott sjélva s smaningom.
Vid forddlingen stiger férsiljningsvirdet pa kottet
betydligt, till ungefar fyra ginger mer for en farskkorv och
annu mer for en salami.

Gorviks Lantbruk ér en av fa grisgardar i Jamtland.

— Att garden har en bra ekonomi idag ér tack vare att
vi gor allt sjdlva: foder upp, slaktar och forddlar. Annars
hade det aldrig gatt, sdger Leif. Vi tinker fortsatta och
satsa pa det har. Men det giller att trenden haller i sig med
intresset for det lokala. Man kan aldrig vara riktigt siker.

Om framtiden hoppas bade Leif och Per att barnen
vill stanna kvar och ta 6ver efter dem. Broderna ar nionde
generationen pé girden.

Den svenska grisbranschen har manga tuffa ar bakom
sig och de som gav upp for nagra ar sedan kommer nog
inte tillbaka.

- Men jag har markt ett okat intresse hos mj6lkbonder,
att en del funderar pa grisuppfédning. Om vi blir flera ser
jag inte dem som konkurrenter. Det &r bra att vi blir fler
grisbonder. D4 syns vi mer. //

SCHYSST SVENSKT FLASKKOTT

Svenska djur har ett battre djurskydd och ar friskare
jamfoért med manga andra lander vilket en mycket lag
antibiotikaanvandning visar. | Italien anvédnds cirka 24
ganger mer antibiotika inom grisuppfédning &n i Sverige.
Dar har veterindrerna provision pa medicin. Det ser tyvarr ut
pa liknande séatt i flera EU-lander.

Den svenska djurskyddslagen garanterar att djuren fods upp
ienndrmiljo dar de kan utdva sina naturliga beteenden.

Suggor ska ga fritt och inte hallas uppbundna eller vara
fixerade. Smagrisar ska ha ett eget fredat och uppvarmt
utrymme dér de inte &r i vagen for suggan.

Idag i Sverige finns det grisar pa farre an 1 000 gardar
och den ekologiska grisproduktionen i Sverige ar av liten
omfattning. Knappt 2 procent av de slaktade grisarna ar
uppfédda med ekologiska produktionsmetoder.

Las gadrna mer om grisuppfédning och svensk djurhéllning
pa www.svdhv.se
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GARDSSLAKT AV NOT VIA
KULGEVARSMETOD - STATUS QUO

ELDRIMNER JOBBAR SEDAN MANGA AR TILLBAKA MED UTVECKLING AV GARDSSLAKT. DEN
STRESSFRIA VARIANTEN DAR DJUREN AVLIVAS I SIN HEMMILJO MED KULGEVARSSKOTT
AR DOCK INTE TILLATEN I SVERIGE MEN INTRESSET FOR METODEN HAR VUXIT ENORMT
BLAND SMASKALIGA PRODUCENTER OCH MEDVETNA KONSUMENTER.

TEXT Katrin Schiffer

id girdsslakt av notkreatur med kulge-
viarsmetoden dodas djuret genom ett
precisionsskott i huvudet. Detta sker nir
djuret gar tillsammans med sin flock i
ett hdgn som de ar trygga i och som éar
anpassad till skjutningssyftet. Djuret be-
hover inte oroas eller hanteras i samband
med slakten. Efter avblodningen fraktas
det doda djuret till slakteriet for urtagning istallet for att
slakteriet tar emot ett levande djur. Djurvilfirden och
aven kottkvalitén forbattras avsevirt.
Forskning visar att inte heller de andra
flockmedlemmarna blir oroliga om djuret
som skjuts inte kdnner ridsla.

SVERIGE LIGGER EFTER
Djurskyddet i Sverige betraktas som bast i
hela Europa men man har dnnu inte mojlig-
gjort for gardsslakt via kulgevirsmetoden.
Enligt EU:s regelverk far endast levande djur
komma in i ett slakteri. For att kunna dis-
kutera Sveriges mojligheter att fa fram en
16sning har Eldrimner bett om ett méte med
lantbruksministern Sven Erik Bucht.

SLU:s forskningsprojekt om gardsslakt av
no6t via kulgevérsskott som Eldrimner skulle

KATRIN JULIANE SCHIFFER

On-farm slaughter of
cattle via gunshot method

HUR STAR DET TILL | ANDRA LANDER?

I Tyskland blev slakt av frigdende nét pa ursprungsplatsen
utanfor ett slakteri mojligt efter en nationell lagiandring re-
dan 2011.

I Schweiz har i ar Nils Miiller som landets forsta bonde
fatt tillstdnd att avliva alla sina nétdjur, som dr av rasen
Angus, hemma pa girden Zur Chalte Hose, ndra Ziirich.
Han anvénder sig av Katrin Schiffers modell av kulgevirs-
metoden. Nils far dven stod av ett forskningsinstitut for
ekologiska jordbruk, FiBL. I september p& Eldrimners stu-
dieresa inom slakt och chark besoks garden
och vi fir veta mer om Nils erfarenheter med
myndigheterna i denna fraga.

Aven i Danmark har de ansvariga myn-
digheterna nyligen gatt med pa att alla not-
djur pa den ekologiska garden Steensgaard
pd Fyn far avlivas med kulgevirsskott ut-
anfor det gardsegna slakteriet. En gard du
kunde ldsa om i Tidningen Mathantverk, nr
1, 2016.

Finland déiremot som intensivt jobbat
fér en notifiering av mojligheten att friga-
ende notkreatur far avlivas pa garden fick
avslag fran EU-kommissionen i april i 4r.
Ett svar som vi i Sverige och dven pa den
norska sidan invintade med stor spanning.

delta i ser i nuldget inte ut att bli av. Livs-
medelsverket har inte godként projektets férsoksdjur som
livsmedel eftersom de skulle slaktas utanfor slakteriet.

Katrin Schiffer, Eldrimners branschansvarig for gards-
slakt och chark, har erbjudit Livsmedelsverket ett samar-
bete inom detta tema.

Vi 4r manga som kinner en stor besvikelse
over beslutet. Nagon forklaring har vi dnnu inte tagit del
av men vi ska folja upp fragan eftersom den ar kopplad till
mojligheterna att fa gardsslakt av notkreatur med kulge-
varsmetoden godkédnd i Sverige framéover. //

KATRIN JULIANE SCHIFFER, Eldrimners branschansvarig fér gdrdsslakt och charkuteri, disputerade i Tyskland om gardsslakt av ndtkreatur via
kulgevdarsmetod 2015. Hennes doktorsarbete finns som bok: On-farm slaughter of cattle via gunshot method. Boken innehaller férutom Katrins
forskning om beddvningskvalitet efter skott med kulvapen och undersékningar kring kottkvalitet dven ndgra praktiska rekommendationer
for en sdker anvandning av kulgevdrsmetoden som &r internationellt relevanta for bonder, slaktare, jagare, veterindrer och relaterade
myndigheter samt politiska beslutsfattare. En svensk sammanfattning ingar i boken. Boken kan bestallas via www.shaker.eu.
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MED HART ARBETE
OCH BLICKEN FRAMAT

EN VARM OCH HOGTRYCKANDE AUGUSTIDAG BESOKER JAG GARDEN
LONDON I VASTERBOTTEN DAR INGELA RUTHSTROM SEDAN AR 2014 YSTAR
OCH KALLARLAGRAR OST PA OBEHANDLAD KOMJOLK. UNDER EN YSTNING

DISKUTERAR VI MEJERISTEN OCH BONDENS SITUATION.

TEXT och FOTO Sofia Agren

ag onskar att konsumenten var mer upplyst
om vad man gér som lantbrukare och som
ravaruproducent, sidger Ingela Ruthstrom.
— Lantbruket har funnits i Ingelas sambo
Christer Lindbergs slakt sedan mitten av
1800-talet och Christer 4r den femte genera-
tionen lantbrukare pa garden. Idag siljs det
mesta av mjolken till Norrmejerier. Férutom
mjolk-, ost- och notkottsproduktion bedriver
de jord- och skogsbruk och entreprenadverksamhet. For

nagra ar sedan installerade garden en mj6lkrobot, nagot
som engagerar dem p4 flera sitt.
Ingela skoter ystningen pa Garden London. Hon
gick sin forsta kurs pa Eldrimner ar 2011. Det ar hennes
tomme-liknande ost som gors mest, en ost vars ostmassa
bryts fint och rors lange och som sedan lagras i upp till ett
ar i gardens egna specialbyggda jordkéllare. Ingela ystar
ocksa halloumi, en liten vitmdgelost och hennes alldeles
egna recept pa “smulost”, som kryddas och forvaras i olja.
Normalt ystar Ingela en till tvd ganger i veckan i sitt
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Jag tror att manga inte riktigt forstar
situationen for lantbrukare idag.

300-liter stora ystkar. Idag dr karet fyllt till bredden. Nér
jag fragar henne om varfér hon bérjade med ystning sager
hon att det liksom hor till livet pa bondgarden, du éter det
du producerar.

Dessutom forstar hon virdet i att fa ysta pa sin egen
mjolk, att som producent ha ravaran sd nara till hands.
Hon ér stolt 6ver kvaliteten pd sin mjolk.

—Det ér tack vare jobbet som Christer gér och har
gjort med hjalp av gdrdens mjolkrobot och ett malmed-
vetet avelsarbete. Han kan ju analysera mjo6lken vid varje

mjo6lkningstillfalle, varje djur och varje spene. Det ar
sa mycket man kan f6lja upp och som bidrar till en bra
mjolkkvalitet. Den mojligheten ges med roboten.

Inte nog med det. Ingela och Christers mjélknings-
robot har utrustats ytterligare for att infor ystning kunna
vilja ut den bésta mjolken for andamalet. Ett separat
rorsystem har installerats for att avleda den utvalda mjol-
ken till en sédrskild tank, som sedan kors 6ver garden till
ystningslokalen.

Under ystningen blir det inte osagt att jobbet som

9
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mjolkproducent ar tufft. Lonsamheten ér dalig, och
likviditeten svar att hantera. Faktum ér att de jobbar langa
dagar, varje dag, inklusive alla helger, for att fa det att ga
runt.

—Jag tror att ménga inte riktigt forstar situationen for
lantbrukare idag, sager Ingela.

Ingela ér lantbrukare, men hon ar inte fodd in i
lantbruket. Hon arbetar ocksé for LRF Konsult och
beskriver hur hon upplever att fa av de lantbrukare hon
traffar pratar om hur tufft det ér, trots att arbetsinsats och
bokforing visar nagot annat.

-De klagar inte i onddan, de dr vana vid att ta ansvar
trots att forutsdttningarna inte dr s goda. De behover
ocksa lagga all sin energi pa att fa sitt foretag att 6verleva
och fragor som galler matproduktion ar storpolitik och
kan vara svara att paverka.

-Nidr man kommer utifrdn in i den hir tuffa virlden

dé dr man van vid att ha en viss struktur av arbete

och ledig tid. Vi skulle nog bada 6nska en mer ordnad
tillvaro med battre marginaler, men vi dr verens om att
satsningen pa att forddla den egna mjolken tillfér foretaget
mycket positivt och den innebér att vi har ytterligare ett
ben att sté pa.

-Folk kanske fragar sig varfor de ska stodja en enskild
foretagare — varfor de ska kopa var mjolk till exempel.
Ténk da pa alla arbetstillfdllen vi skapar i och med vara
inkop av material, service och maskiner, landskapen som
vi héller 6ppna. En inhemsk matproduktion borde alla
virdera hogt.

Ingela laste nyligen en insandare av en kvinna som
forfasade sig 6ver att hon inte kunde hitta nagot lokalt
smor alls i sin nédrbutik.

-Jag tyckte att detta var intressant, for jag tror
det berodde pa att det inte fanns ndgot lokalt smor
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for butiken att bestélla. Finns det inga lokala
ravaruproducenter, da finns det heller inget smo6r
att kopa. Det dr konsekvenserna av den tuffa
situationen som ar och har varit lange, det 4r ju det
som ér slutklimmen pa det hela. Ska vi ha ndgon
inhemsk produktion eller inte?

Idag kréivs det mycket av en bonde for att
garden ska ga runt - Garden London é&r ett bra
exempel pd det och det dr bara att konstatera att det
i grunden finns en benhard vilja, en 6vertygelse,
ett javlar anamma som gor att de fortfarande finns
kvar.

Viéra bonder dr professionella mangsysslare.
Ute pa vara svenska gardar finns ett passionerat
engagemang for ett hallbart och modernt
smaskaligt jordbruk. Dessa minniskor ar
entreprendrer i dess fulla bemarkelse, de ér
idémakare, visiondrer — och mathantverkare. //



SALAR | SVERIGE

| Ostersjon finns tre olika salarter. Grasél, vikare och knubbsal.
Grasdlstammen i Ostersjon berdknades 2013 uppga till mellan 35
000 och 40 000 individer och bestdanden o6kar. Grasalen forekom-
mer langs hela kusten fran Skane upp till Norrbotten. Vikarepopu-
lationen i Bottenhavet och Bottenviken berdknas uppga till cirka
10 000 sélar.

Salar &r fridlysta i Ostersjon och langs Vastkusten. Jaktkvoter
medges under vissa perioder for vissa arter. Naturvardsverket be-
slutar om jakt pd sali Sverige. Besluten ar dels arligt aterkomman-
de om regional skyddsjakt pa grasal och knubbsél, dels beslut om
specifik skyddsjakt pa samtliga arter i samband med en specifik
skadesituation.

Kélla: Naturvardsverket.




HARD KONKURRENS
OM FISKET

PA EN FISKFORADLINGSKURS I OBBOLA VID UMEALVENS UTLOPP I
NORRA KVARKEN FICK VI MOJLIGHET ATT FOLJA MED UT OCH VITTJA
EN STROMMINGSSKOTE OCH PA NARA HALL SE DE SVARIGHETER SOM

KUSTFISKARNA HAR ATT BROTTAS MED OCH SOM VI OFTA HOR TALAS OM.
MEN HAR BJODS DET AVEN PA GODA TILLFALLEN ATT FILA PA TEKNIKEN
FOR 0SS SOM VILLE FORDJUPA OSS INOM FISKFORADLING.

TEXT Bengt-Ake Nassen = FOTO Arvid Lorentzon

Obbola i Byvikens fiskehamn driver Stina och Nils-
Erik Sjostrom sitt foretag. P4 andra sidan dlven ligger
Holmsund och darifran gar farjelinjen till Wasa i
Finland. Gamla Salteriet bereder och foradlar enbart
egen fisk och salufor inte andra arter 4n de som fiskas
i naromrédet
Det dr tidigt pd morgonen och vi ar pa vag ut med
bat for att ta upp strommingsskoten som Nils-Erik
och en kollega till honom satte ut kvéllen innan. Den hér
“utflykten” ingar inte som ett moment i fiskforadlingskur-
sen, men ndér vi fick mojlighet att folja med ut i baten ville
vi inte missa tillfallet. Det ar bara en halvtimmes gangtid.
Nir vi ndrmar oss bereder vi plats fér nit och fangst pa
durken och vi spekulerar om storleken. Ar det dr 500
kg eller kanske ett ton stromming? Vi har hort fiskarna
beritta om tidigare fingster och sett gamla foton pa over-
fulla batar med strémming. Férvantningarna dr stora men
ddmpas nagot nér vi i vagorna ser flera salhuvuden sticka
upp.

Nir fiskarna sedan borjar spela in skoten okar besvi-
kelsen, endast ett fatal strommingar, och de som sitter i
nétet 4r halvt uppétna. Som vid ett buffébord har séilarna
simmat langs nétet och atit sig matta. De flesta strom-
mingarna har dessutom sdkert blivit bortskramda av
sdlarnas blotta nirvaro. Dagens fangst for oss i baten blev
ett slags antiklimax efter de hogt stéillda férvéntningarna
och eftertinksamma styr vi tillbaka till Obbola.

Efter att vi skakat loss strommingshalvorna nér vi
ko