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Inledning

Att folja med pa en charkresa till Alpregionen innebar att man far under en hel
vecka diskutera och ata fantastiska charkuterier. Det rackte inte med de
Schweiziska lufttorkade produkterna eller mangfalden av tyska specialiteter. Vi
fick aven smaka flera av deltagarnas produkter som de hade tagit med sig
hemifran. Med en gang pa flyget ned sa borjade deltagarna prata om olika
detaljer om charktillverkning, jordbrukspolitik, jakt, djuruppfédning och allt annat
som intresserar deltagarna. Val pa plats i Alplanderna kunde deltagarna bli
imponerade av kvalitén pa nagra av produkterna och fascineras 6ver de starka
traditionerna att gora en typ av produkt i en region. Det blev snabbt uppenbart
att EU regler tolkas olika och att en hel del saker gor att férutsattningarna skiljer
sig radikalt at. Nar det géller till exempel Livsmedelstillsynen i Schweiz sa kostar
det ingenting for kontrollen, sa lange foretagaren inte fick nagra allvarliga
anmarkningar. En del analyskostnader fick de dock betala. | Tyskland var
kostnaderna for kontrollen helt gratis. Det var statens ansvar att kontrollera sa att
maénniskorna inte blev sjuka och att da skulle de inte ta betalt for den kontrollen.
Kostnad for veterinarer och slaktavfall hade dock alla foretagare, dock var
prisskillnaderna stora. Att konkurrera pa lika villkor, vad innebéar det? Vad skall
vara lika for att vi skall kalla det lika villkor fragade sig deltagarna. Att harmonisera
moms och arbetsgivaravgifter i EU ar kanske att ga for langt. Men att ha lite mer
lika syn pa kontrollkostnader och pa levande djursbesiktning skulle inte skada
ansag deltagarna. Pa de Tyska gardarna sa var det samma veterinar som
behandlade djuren nar de blev sjuka som ocksa gjorde levandedjursbesiktning och
kottbesiktning. Det innebar att veterinaren kande djuren val och inte behévde
genomfora levandedjursbesiktningar alla ganger.

Studiebesdken vi gjorde var fyra olika producenter i Schweiz som alla tillverkar
lufttorkat kott. Det som skilde dem at var om de egna djur eller om de
koncentrerade sig pa bara torkningen. | Tyskland besokte vi ocksa fyra olika
gardar, bland annat Herrmansdorf dar Jirgen Korber &r chef over slakteriet och
charkuteriet. Alla besoken hade lite olika karaktar, men alla besok praglas av
duktiga mathantverkare som hade en stor passion for sitt hantverk.



Sammanstallning av kostnader for miljoé och hélsa och

veterinirkostnader
For de foretag som besoktes under resan sa stalldes fragan om vilka kostnader de hade for olika

myndigheter. Nedan féljer en sammanstallning av deras svar.

Féretag Veterinarkostnad Slaktavfall Miljo och Halsa | Analyskostnader
Bischofberger - - Ingen kostnad
om de inte har
avvikelser
Kesslerhof i 80 CHF for en Kostnad
Klosters kontroll. De
kommer inte
varje ar om allt
ar bra.
Wilhelm 40 CHF/djur Inkluderat i 40 Ingen kostnad 800CHF/ar
+veterindrresa CHF vid 0 avvikelser
Briigger ?
Millerhof Veterinaren kostar

8-18 €/djur

beroende pa storlek.

Gut Kerschlach ? ?
Herrmansdorf ? ?
Wiesheu 50€/djur 80€/tunna 100€/manad




Spezialititenmetzgererei Bischofberger i Churwalden
Fleischtrocknerei Bischofberger,
Alois Schlager, Hauptstrasse 64, 7075 Churwalden,
+41 81 382 11 39, info@bischi.ch, www.bischi.ch

Produktion

Det forsta besoket var till ett foretag som torkar kott pa ett traditionellt satt.
Foretaget heter Spezialitaitenmetzgererei Bischofberger och ligger i orten
Churwalden i Schweiz. Alois Schlager tog 6ver verksamheten 2007, eftersom
den tidigare verksamhetsagaren ville sélja. Alois jobbade da som ingenjor och
bodde granne med charkuteriet. Han tog da 6ver foretaget inklusive anstallda,
recept, lokaler och utrustning. Det jobbar tva styckare och tva personer i
butiken. Detta foretag ar det enda i trakten som torkar sitt kott pa ett
traditionellt satt. Det finns dock flera industrier som torkar kott till de stora
matvarukedjorna. Denna anlaggning levererar till andra charkuterier,
privatpersoner eller restauranger. Alois har en egen butik dar han saljer sina
produkter. | regionen har de torkat kott i 400 ar. Dalen ar befolkad sedan 1100
talet och ligger langs en viktig férbindelsevag till Italien. Pa vintern bor de har
och pa sommaren ar de pa faboden. Han torkar bara koétt pa vintern. | borjan
var det lantbrukarna sjalva som torkade kottet, men sedan kom industrierna
och tog over.

Alois torkar huvudsakligen nét och gris, men aven lite vildsvin, kronhjort, get
och lamm. Det blir hela torkade kéttbitar och de bitar som blir dver anvands till
en torkad korv. Det &r samma process oavsett djurslag. Hela skinkor med ben
smakar mer, men kraver en langre tid, ca 12-14 manader. Torkningen av
produkter sker endast under vintermanaderna. Under resten av aret styckar de
kott och fryser ned. | september ldggs kottet i kylrum och tinas langsamt upp.



Processen borjar med att stycka och sedan bdrjar saltningen av produkterna.
Han har ett saltningsrum dar han torrsaltar. Kottet masseras in med salt och
kryddor. Han borjar insaltningen i september. De stora bitarna laggs nederst
for de behover langre tid. Alla kottbitar skall ha samma fuktighet och darfér
hélls kottsaften som rinner ut nedtill haller pa uppepa. Detta gors 2-3 ganger
per dag. Nar kottbiten skall tas upp ur karet tvattas saltet av. Han roker inte
utan bara lufttorkar. Manga saker kan ga fel; det kan vara for lang eller for kort
tid i karet eller fel temperatur i saltrummet. Dar skall det vara 5-7°C. De
farligaste bakterierna som skall undvikas ar e-coli och salmonella. N6tkott ar
inte lika kdnsligt med temperaturen som med griskott. Den svaraste fasen ar
inte saltfasen, utan den forsta torkfasen. Den maste vara langsam. Det far inte
bildas en hard kant pa ytan. Naturliga bakterier behover syre och fuktighet.
N&r man torkar snabbt sa forstors bakterierna, da blir kottet forstort. Varje dag
maste kottet kontrolleras. Vid fint vadder maste han ha battre koll. Varje kottbit
maste kollas var for sig. Kottbitarna flyttas for att de skall hangas pa ratt stalle.
Om fukten ar for fuktig sa blir det en slemmig yta. En stor kottbit pa ca 5 kg
behover ca 6-8 manader att torka, sa att 50 % av vikten forsvinner.

Tidigare anvandes trakar, men nu har de metallkar. Tra ar dock fortsatt viktigt,
sa de lagger nu tra i botten, eftersom det hjalper till i den mikrobiologiska
processen. Nar man kastade ut trakaren och tog in metall sa visste man inte
nagot om bakterier. Nu har man forskat pa bakterier pa metall och tra och
hittat att traet har en roll i den mikrobiologiska processen. De anvander
samma trabit av ek varje gang, som rengors med vatten och inte med
diskmedel. Han blandar kryddorna sjalv. Han anvander kaliumnitrat dvs
salpeter. Det ombildas till nitrit. Det finns ett gransvarde for hur mycket nitrit
det far finnas kvar. Det far finnas kvar 250 mg, men de har kvar 25-30 mg/kg.

Inom industrin tar det 10 veckor att torka istéllet for 6-8 manader. Dar finns
det ocksa klimatrum som gor att de kan torka hela aret. Industrin tillsatter
dven startkulturer for att fa varje bit mer lika. Bade hantverkarna och industrin
lagger kottbitarna i press, men industrin pressar hardare. En hog kvalitet kraver
Iang tid, vilket bara kan uppnas av mathantverkana.

Nésta fas ar torkning, da hangs kottbitarna forst ut pa en balkong och dar
hadnger de i ca tre veckor lite beroende pa vadret. Inomhus ar det hogre
luftfuktighet. For att torka pa ett naturligt satt sa behdvs bade torr och fuktig
luft. Churwalden har berg pa varje sida med b&ckar som ger fuktighet. Fran
norr och soder ar det torr luft och fjallsidorna ger fuktig luft. Fukten inne i
lokalerna styrs genom att 6ppna och stdanga fonster. Om ytan blir for torr sa
pressas kottbitarna med en tréabrada och en tving. Da kommer fukten inifran
och gar ut, vilket gor att den harda ytan forsvinner. Kéttbiten skall torkas tills
hela biten dr av samma konsistens. Om utetemperaturen gar under minus 20
en langre tid sa fryser kottbitarna, och processen stannar, men det ar ingen



fara. Det tar da bara lite langre tid. Nar kottbiten ligger i pressen sa ligger de
dér i tre dygn. 3-4 ganger pressas de storsta bitarna under torkningstiden.
Vind, temperatur och fuktighet styr processen, inte ljus. Om man torkar
skinkor med ben sa dr de mycket viktigt att torka dem bra den férsta tiden. De
skall namligen torka ett helt ar eller langre, vilket innebar att de skall klara
dven sommaren. De torkas da fran september till december i den forsta
torkningsfasen. Sedan flyttas de till ett mogningsrum. Aven dessa sinkor med
ben pressas.

Forsaljning och kontroller

Efterfragan pa hans produkter handlar om en prisfraga. Nu ar det lite tungt i
restaurangnaringen och da ar det lite svarare att sdlja. Tidigare har de salt till
sjukhus, men de skulle spara pengar och da tog de bort dem. Det géller att
standigt hitta nya kunder.

Det ar viktigt att ha en strdng kvalitetskontroll. Bara det basta ar gott nock.
Man kan inte vdnta i sex manader utan maste bestdmma sig dag 1. Han har
fasta leverantorer och tar enbart djur fran Schweiz. Han torkar ca 25-30 ton
per ar i farsk vikt. Det ar bra med gamla djur. Unga djur ar dyra och innehaller
mycket vatten och ar inte lampliga till att torka. Han har manga som
kontrollerar hans verksamhet, bade myndigheter och
certifieringskontrollanter. Nar allt &r bra och de inte hittar nagot att anmarka
pa sa kostar kontrollen ingenting. De har bra samarbete med kontrollanterna.

Kontrollanterna maste kdnna att denna producent &r serids, och inte har nagot
att dolja.




i marwl

Kesslerhofi Klosters

Thomas Kessler,
Gandaweg 18, 7252 Klosters Dorf,
+41 81422 39 77, info@kesslerhof.ch, www.kesslerhof.ch

Nasta besok ligger i Klosters som ligger nara Davos, dar de hade
Vérldsekonomiskt forum veckan innan vart besék. Regionenen har 14 000
invanare varav Davos har 10 000. Klosters dr en egen kommun och ar bland
annat kant for skidakning. Det gor att invanarna &r tre ganger sa manga pa
vintern som resten av aret. En rad utmaningar kommer med det, exempelvis
skall infrastrukturen halla for det. Det kommer &dven turister pa sommaren,
men det blir olika typer av turister. Vinterturisterna vill ha aktiviteter och
sommarturisterna vill ha langa vackra lugna promenader. En utveckling av
sommarturismen skall géras med golf och cykling.

Familjen Kessler ville satsa pa lantbruk for att kunna leverera till turister,
restauranger och de boende i regionen. De vill sdlja gris-, far- och notkott som
har en identitet. Det forutsatter infrastruktur, det vill sdga en ladugard och en
foradlingslokal. Kommunen byggde ett slakteri for 20 ar sedan. Men det ar i
dag for gammalt och haller inte for dagens regelverk. | Schweiz &r man
noggranna och foljer reglerna noga. Lantbrukarna i trakten har nu gatt
samman for att bygga ett andelsslakteri och det skall vara klart inom 2 ars tid.
Aven i Davos finns ett gammalt kommunalt slakteri som nu kommer att
avvecklas. Nu blir det istdllet ett samarbete mellan Davos och Klosters. Att
bygga ett eget slakteri har darfor inte varit aktuellt. Det nya anselsslakteriet
skall kunna slakta 800-1000 djur per ar. Regelverket i Schweiz foljer i stor
utstrackning Eus regelverk, trots att de inte ar med i EU. Familjens barn har alla
utbildat sig inom lantbruket och en av sdnerna ar slaktare. Sonen hjalper
darfor till nar gardens djur skall slaktas. Likval som i manga andra omraden sa
blir dven har gardarna storre och storre. | Klosters finns det ca 40 lantbruk och
de har i genomsnitt 16 ha. Flera har sdasongsjobb, exempelvis inom
vintersporten. Det finns en tendens i Schweiz att det blir mer och mer
extensivt jordbruk. Det ar dock svart att gora stora generalisteringar, eftersom
det ar stora skillnader inom Schweiz. Vissa delar har mycket brant terrdng som
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denna gard som ligger pa 1200 meter 6ver havet. Da kan de inte odla majs och
knappt spannmal. De odlar istéllet vall och far tre skordar per ar. De ager ingen
skog, eftersom det mesta av skogen i Schweiz ar kommunal och i Klosters ar
hela 95 % av skogen dgd av kommunen. Det finns manga aktiva fabodar, men
da anvands kommunal mark och bénderna har nyttjanderatt. | skogen finns
bland annat radjur, kronhjort, gems, stenbock, men aven varg, lodjur och en
och annan bjorn. Jakten organiseras av kantonen och alla manniskor i
kantonen som fyllt 20 ar och som har jagarlicens far jaga. Det blir manga jagare
pa lite areal. Jakten ses dock som en frihet. | tre veckor i september jagas
radjur och gems. | oktober ar det smaviltjakt med bland annat fagel. | familjen
finns det fyra jagare. Allemansratt finns bade i Schweiz, Osterrike och Tyskland.

Mejeri- och kottprodukter

De har haft garden i 25 ar. Férst hade de gamla byggnader, men dessa klarade
inte de nya reglerna. De har darfor investerat i nya mycket fina lokaler. Det
Oversta malet ar att ge identitet till produkterna. Ravarorna ar mjolk och kott.
De har egen mjolkforadling med 30-32 mjolkdjur. De féradlar sa mycket mjolk
som moijligt. P4 mjolksidan ar det ocksa viktigt med regler som skall hallas till
punkt och pricka. Mjolkforadling ar spannande men svart att sélja. Det finns
manga som gor mjolkprodukter i Schweiz, vilket gor det till en svar marknad.
Hotellen i trakten anvander i dag mycket importerad mat och de jobbar med
att paverka dem att anvanda regionala matprodukter. De har tva ystningskar
pa garden 750 | och 300 |. De behover en anstélld och da blir det genast ett
hogre pris. Men de finns de som vill ha hantverksost, men det ar inte sa att folk
vantar just pa mina produkter pa torget. Man maste prata med hotelldgaren,
med kokschefen, om och om igen. Malet &r att bli battre dn alla andra och pa
det viset skapa en efterfragan. De bdrjade med yoghurt produkter, eftersom
det inte behdver lagras och da blir det férséljning snabbare. Problemet &r nar
man jobbar med turister och de ar inte har hela sdsongen, utan da maste man
lagra produkter till nasta turistsdasong, och da far det bli ost. En langlagrad ost
gor inget om den blir lagrad i tre manader extra.

Att sdlja kott ar enklare, det ar inte samma konkurrens. De har kalvuppfddning,
en del mjolk gar till kalvarna och en del sdljs som mjolk. Industrimjolk har dock
ett mycket lagt pris, sa nu ger han hellre mjolken till kalvarna och saljer
kalvarna. Kalvarna har fri tillgang till mjolk dygnet runt. De har blandat raserna
Belgian blue med Jersey kor. Jearsy kor ar bra till osttillverkning for de har en
bra sammansattning av fett och protein. Familjen har ocksa grisar som kan ta
hand om vasslen fran ostproduktionen. De arrangeras grislopp for turister
varje ar. Det ar en popular tillstdlining som lockar ca 2000 personer varje ar. De
har byggt en produktionslokal som ar multifunktionell. De kan gora bade
styckning, korvtillverkning, om det &r skilt i tid. En gang i veckan ar lokalen en
butik. De kan ocksa servera mat till grupper.



Livsmedelskontroller och lantbrukspolitik

Lantbrukspolitiken dndras vart annat eller vart fjarde ar. Politiken fér 2014-
2017 diskuteras just nu. Under nuvarande period sa far de bidrag per djur och
per areal och for speciella kvaliteter. En brant terrdng ger extra bidrag.
Tendensen ar nu att ge mindre bidrag per djur och mer arealbidrag. Malet for
politiker ar att reducera antalet djur, for det produceras for mycket mjolk
enligt vissa. Fabodkulturen gar da tillbaka.

Han har investerat i en solcellsanlaggning. Strommen levereras till kunder i
Zirich. Han kopte dem for tre ar sedan och de var mycket dyra. Det kostade
700 000CHF och strémmen kostar tre ganger sa mycket fran honom som elen
pa den vanliga marknaden. Han har dock langsiktiga kontrakt som garanterar
honom en inkomst.

Familjen hade en stor livsmedelskontroll i hdstas och den kostade 80 CHF. Om
allt ar bra sa kommer de inte varje ar. De betalar inte om allt &r bra. Det de
dock maste betala for ar analyskostnaden. Nar man bygger upp en verksamhet,

sa ar det mycket viktigt att involvera myndigheterna, sa att de kanner sig
delaktiga. Lokalen ar mycket fin och har mattanpassade rostfria bankar och
manga imponerande detaljer.
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Familjen Wilhelm i Davos

Slakteri

Hof Metzgerei Wilhelm,
Unterdorf 5A, 7278 Monstein,
hofmetzgerei.wilhelm@bluewin.ch

Hans-Gorg Wilhelm ar 42 ar gammal och har fru, Trudy och barn. Han
arrenderar en gard och har 16 Angus dikor. Han har dven 20 grisar pa
sommaren. Han har kért garden ekologiskt sedan 1996. Han har 20 hektar vall.
Den mesta forsaljningen sker direkt fran garden. Korna ar pa faboden pa
sommaren, som det tar ca en timme att ga till. Djuren &r dar fran juni till
september. De har elstaket som de flyttar pa faboden. De gar upp dit och kollar
2 ganger per vecka. Nar korna ar pa faboden pa sommaren, sa bor grisarna i
ladugarden. Wilhelm ar framst sjalvlard, men har gatt en veckokurs pa
lantbruksskolan Plantahof. Han hade en erfaren charkuterist anstalld i borjan
som hjalpte honom mycket och jobbade med honom.

Ar 2000 byggde han ett eget slakteri och charkuteri. Slakteriet ar mycket litet.
Det ar vanligare att ha ett gemensamt slakteri och av anledningarna till det ar
att man far inte bidrag till att bygga ett eget slakteri, sa det var svart att fa
pengar fran banken. Han har byggt mycket sjalv och har kopt alla maskiner
begagnade. De slaktar framst sina egna djur i slakteriet, men de legoslaktar
aven for att fa battre ekonomi. Totalt slakter de 300 djur om aret. Han har en
medhjalpare som hjalper till pa ca 40 %. Den stora slaktsdsongen ar fran
september till jul. Under januari till maj slaktar han var 14 dag. Sasongen ar lite
for ojamn. Det blir for mycket jobb pa hdsten och for lite jobb pa sommaren.
Da kompletterar de med catering och grillning. De djuren som &r lite mindre
tama bedodvas utanfor slakteriet. Kropparna hdangmoras i 7-10 dagar.
Ungdjuren saljs som farskt kott och de gamla djuren blir till lufttorkade
produkter.

Veterindren kommer varje mandag klockan 8 och gor levandedjursbesiktning
och kommer tillbaka och gor kottbesiktning. Slaktavfallet maste han kora till
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Torkning av kott

Davos och lamna sjalv. Det kostar 40 CHF/djur for slaktavfall och
kottbesiktning. Kostnad for veterindrens resa tillkommer. Det behovs inget
ankomststall for de legoslaktade djuren. Nar livsmedelkontrollanten kommer
och inte har ndgra anmarkningar, sa kostar det inget. Veterinaren tar analyser
och dessa far lantbrukaren betala for. Dessa tas 2 ganger per ar och kostar 400
CHF per gang. Livsmedelkontrollen gors vanligtvis en gang per ar. Han séljer pa
garden och till restauranger i Davos. Han betalar 410 CHF for att vara
certifierad for BioSuisse. Nitrit ar en godkand tillsats for Biosuisse, men det far
vara max 20g/kg och i konventionella produkter har de ofta 25-28 g/kg.

En kottbit som skall torkas, vags och 20g/salt/kg kott fordelas 6ver ytan och
sedan vakuumpackas kottet. Kéttbitarna tas ut och hangs upp for att torkas.
Wilhelm torkar produkterna i 1-4 manader under september till maj. Han har
inget klimatrum till torkningen. Torkningen skall ske under relativ hég
luftfuktighet. Det kdnns pa ytan om luftfuktigheten ar den ratta. Pa ytan borjar
det da bildas vitmogel. Han har ingen luftfuktighetsmatare. Produkten skall
torkas sa att 50 % av vikten forsvinner. Vissa av produkterna kallroks.
Produkterna pressas efter ca 1-2 manader, nar ytan blir torr. Han reglerar inte
med fonster, utan de far hanga fritt pa vintern. Om vintern ar varm och fuktig,

sa far de hénga lite langre.
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Brugger Parpan

BRUGGER.PARPAN Naturlufttrocknerei,
7076 Parpan

www.bruegger-parpan.ch

+41 81 382 11 36, info@bruegger-parpan.ch

Foretaget har lang erfarenhet av torkning av kétt. Jorg har drivit foretaget i 19
ar och gor det i fjarde generationen. Hans farfar Engelhard Briigger startade att
torka kott redan ar 1892. Da var det vanligare att lantbrukare kom med sina
kottbitar och hamtade sedan dem nér de var torkade. Farfadern gjorde en
investering och kopte sjalv in 50 kg kott. Det var en stor investering for honom,
men det gick vagen.

Biindnerfleisch

Det torkade notkottet kallas biindnerfleisch och det kommer av att man forr
anvande snore till att binda om kottet, men nu fortiden anvands ett nat
istallet. Blindnerfleisch ar en skyddad produkt, med geografisk
ursprungsbetackning. Det maste saledes vara producerat i denna kantonen.
Det ar ett varuskydd for att inte brasilianskt kott skall kunna torkas och kallas
bindnerfleisch. Han képer bara schweiziskt kdtt. Men han tycker dock att de
har bra koéttkvalitet och ett bra pris pa det brasilianska kottet. Det torkade
griskotter blir bland annat Coppa. Bindnerfleisch ar inte rokt, men daremot
kan coppa vara lite enrisrokt.

Kottet torkas endast under vintern pa hantverksmassigt satt. Industrin har
klimat och da kan de dven torka kott pa sommaren. Han bérjar i
augusti/september och haller pa till mitten av april. Han marker att klimatet
andras och han kan inte langre torka produkter i april. Han maste da gora hela
arsproduktionen under vinterhalvaret. Han har en anstélld och de jobbar 14-16
timmar varje dag 7 dagar i veckan under sasongen. Jorg slaktar eller styckar
inget sjalv utan koper fardigskurna bitar. Han anvander fyra muskler, vilka alla
kommer fran laret; inner och ytter Iar, rulle och fransyskan. Fargen pa kottet
beror bland annat pa djurets alder. Ett dldre kott &r morkare. Han brinner for
sitt arbete trots att det inte ger massor med pengar. Alla kottbitar ar olika, och
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kott fran olika djur &r olika. Att fa toppkvalitet i alla produkterna ar inte sa
enkelt. Kénslan och erfarenheten ar viktigt. Han for en tradition vidare. Det
finns inte ett yrke som heter Biindnerfleischare, utan det ar ett yrke som man
far lara sig. Vill man gora toppkvalitet sa racker det inte att bara jobba, man
maste gora det med hjartat ocksa. Man maste kanna att jag har gjort ratt for
mig i dag. Han 6kade dock produktionen for mycket och da blev det fér mycket
jobb. Da blev jobbet for mekaniskt och livet blev bara ett jobb. Nu trappar han
ned nagot och forsoker hitta tillbaka till en mer rimlig niva. Hans storsta brist ar
att han ar perfektionist. “Man kan bli vansinnig av att forsoka fa till perfekta
produkter ndar man har med levande material att gora.”

Kvalitetskontrollen ar mycket viktig att géra direkt vid ankomsten. Han kan inte
ta risken att kottet blir daligt efter 6 manader. Ett satt att kdnna kvaliteten ar
att kdnna pa kottet, som da inte far kdnnas lealds. Ett gammalt djur ger mer
arom och &r torrare och gar lattare att torka. En ko i dag blir inte avlad for att
ha den basta kvaliteten pa kottet, utan for att ge mesta mojliga mjolk. Jorg tar
ocksa emot kottdjur och de har lite mindre kvalitetsproblem. Han betalar 2-3€
mer dn industrin betalar. Ar han inte ndéjd med kvalitén sa skickar han det i
retur. Ca 20 % skickas i retur och skickas da till industrin. Hans nisch ar att
skapa produkter med lite battre kvalitet an alla andra.

Saltning

Nésta steg ar saltning. Han anvander hushallssalt och en egen kryddblandning,
som inte innehaller mycket eller manga kryddor. Det skall smaka kott inte
kryddor. Kryddblandningen ar hemlig, men han anvander 5 kryddor som du har
hemma i ditt eget kok. Han tillsatter dven salpeter for den roda fargens skull.
Han anvander inga smakforstarkare, eller druvsocker eller liknande som
industrin anvander. Ravaran maste da ha en hogre kvalitet, for att smaka bra i
sig sjalv. Tillsatserna tillsats for att kompensera for kvalitetsbrister. Han
torrsaltar i kar pa 700 kg. De storsta bitarna ligger nederst och sedan staplar
han pa kottet. Han har ingen trabit i botten som det var pa ett annat
studiebesok. Han stror lika mycket salt pa alla kottbitarna. | 4 dygn ligger de i
sin egen saft. Det finns en avrinning dar han tappar av kéttsaften morgon och
kvall och héller pa uppepa. Han mater salthalten efter 4 dygn i saltlaken. Han
stror pa saltet pa kansla, men det stimmer ofta mycket bra. Han vill anvanda
sa lite salt som mojligt, for att fa fram kottsmaken. Salthalten skall vara 17
grader efter 4 dygn.

| ndsta steg tvattas varje kottbit med kallt vatten for att fa bort alla kryddor.
Kottet skall inte smaka kryddblandning ndar man ater det. Industrin tillsatter ca
30g salt/kg, men han tycker att det rdcker med 19-20g salt/kg kott. Det ar en
balansgang att ha for lite salt, det skall inte smaka for mycket salt, men blir det
for lite, sa blir kottet daligt.

Torkning
Foretaget har tva torkningsrum. Forst torkas kottet pa balkongen i 2-4 dygn,
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beroende pa vadret. Kéttet skall vara torrt pa ytan nar man tar in det, sa att
det inte far en slemmig yta. Om det ar frost, sa far man ta in kottbitarna pa
natten. Om det ar ratt fuktighet, sa bildas en vit mégelyta pa ytan. Om
produkten torkar for snabbt, sa stdngs vattnet inne i produkten. Tva veckor
efter att produkten kommit in fran balkongen sa skall det vara mogel pa ytan.
Om man anvander fel rengéringsmedel eller fel farg i lokalen, sa kan det skada
produkten.

Det racker inte att smaken ar bra for att kunna sélja en produkt, utan dven
utseendet ar viktigt. FOr att fa ett bra utseende sa pressas produkten och
mogelytan tas bort innan den férpackas. Produkten pressas 4 ganger under
torkningsfasen. Under forsta gangen sa kommer det saft ut ur produkten, men
de andra gangerna sa fordelas bara fuktigheten i produkten. Produkten ar klar
nar den har samma konsistens i hela produkten. Pressningen innebar ett
pussel, eftersom alla kottbitar ar olika stora. Hans farfar pressade inte
produkterna, men foér honom rackte det att produkterna smakade bra. |
produktionen i dag har han 10 000 kottbitar i taket nar det ar fullt. Det ar ett
tungt arbete, eftersom det &r manga lyft. Viktforlusten i produkten blir under
lagringen ca 50 %.

Det ar lattare att fa till en lufttorkad produkt hantverksmassigt an inom
industrin, eftersom de har konstgjorda flaktsystem och maste da gora fler
justeringar. En rulle skall torkas i ca 3 manader och industrin klarar det pa
halva tiden. Industrin anvander en hel del strém.

Huset ligger pa 1500 meter 6ver havet i en dal som ligger i nord-syd riktning.
Bredvid huset finns en back, vilket gor det lite kallare och fuktigare. Skogen
runt huset gor att solen inte sldpps in pa huset. Vinden blir olika beroende pa
var den kommer ifran. Ibland kommer fén vinden och den &r varm och torr. Da
maste justeringar géras med fonsterna, de maste sténgas, eftersom
luftfuktigheten da sjunker till ca 50-60%. Den optimala luftfuktigheten ligger pa
75-80%. Det galler att vara alert, och att standigt justera fuktigheten och
kottbitarna. Om luften kdnns innestdngd, sa ar luften for fuktig. En sadan lukt
satter sig i produkten.

Ovrigt
Foretaget levererar till hela Schweiz och séljer da till hotell, restauranger,
privatpersoner och via en web shop.

Han har tva doéttrar, men tror att det blir for tungt jobb for en kvinna ta over.
Dagens ungdom vill jobba lite och tjana mycket och da &r inte
mathantverksyrket ratt vag att ga. Man kan leva gott av att jobba som
mathantverkare, men det innebar mycket jobb. Att vara mathantverkare ér
att vara lite exotisk. Det dr en hdftig kédnsla att kunna géra topprodukter av
kétt, salt, vind och vatten.

15



16



Miillerhof

MiillerHof Kaltbrunn

Markelfinger Strasse 12, D-78476 Allensbach/Kaltbrunn
+497533 57 29, info@biohof-mueller.de
www.biohof-mueller.de

Miillerhof &r en gard vid sjon Bodensee. Garden har 170 ha jordbruksmark och
100 ha naturskyddsomraden/naturskotselomraden, exempelvis vatmarker.
Sjon Bodensee ar en dricksvattentackt och darfor vill man garna att det skall
vara ekologiskt lantbruk har. Pa det viset blir det mindre risk for
kemikalieldackage till sjon. Denna gard har varit ekologisk i 30 ar och den &r
dven demetercertifierad. Garden har som specialitet att ha en mangfald. De
har mjolk, kott, spannmal, turism, energiproduktion och mycket mera. Allt
séljer de fran garden. Garden drivs som ett familjeféretag med 5 fast anstallda
och 2 pa deltid. Detta &r sista garden med djur i denna kommun. Det dr mycket
ovanligt att ha en sadan mangfald pa garden. De samarbetar med andra gardar
med bland annat maskiner.

En nisch de har ar att salja kott till muslimer. Muslimerna vill ofta vara med vid
slakten for att kunna vanda djuret mot Mecka och for att kunna valsigna
djuret. Enligt lagen bedovas djuret med bultpistol och sedan far muslimen
avbloda djuret. De kdper oftast ett helt djur, vilket ar bra for foretaget att bli
av med hela djur. Riktlinjerna fran muslimerna har blivit lite friare de senaste
aren, men vid deras hogtider vill de ha traditionellt slaktat kott. Vid vissa av
hogtiderna skall aven delar av kottet ges till de mindre bemedlade.

| denna region ar bratwirst en typisk charkprodukt. Den har kort hallbarhet
och innehaller ingen nitrit eller fosfat. Pa garden gor de forutom farskkorv
dven lufttorkade korvar och varmebehandlade korvar. De jobbar med
slaktvarmt kott och far da en battre bindning i kottet, och eftersom de inte har
tillsatser i produktionen, sa ar det tvunget att kottet skall vara slaktvarmt for
att fa till vissa produkter. Endast djuren fran garden féradlas. De vill inte
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blanda in nagra konventionella djur i produktionen, eftersom det ger 6kad
administration och 6kad svarighet att halla isér produkter.

Millerhof slaktar 80-100 notdjur och ca 50 grisar varje ar. De gér mycket korv
pa bestéallning. Kunden bestammer helt och hallet. De slaktar for olika
nationaliteter och alla har olika preferenser pa styckning. De har kunder som
kommer med ett recept fran en mormor i fére detta Jugoslavien och da kan de
gora den korven. Kommunen ager slakteriet. Tidigare var det hela byns
slakteri, men nu ar det bara han kvar. Styckning sker inte i slakteriet, utan det
sker pa garden. Slakteriet ligger mitt i byn med vanliga hus som grannar.
Djuren som transporteras skall vara kylda, men eftersom de varmslaktas, sa da
behover inte kropparna vara kylda vid transporten. Han har en
biogasanlaggning dar han kan lagga slaktavfall, men han gor inte det eftersom
det kan bli problem, utan slaktavfallet hdmtas vid garden. Han jobbar med att
fa till ett eget kretslopp. Varmslakt kraver ett snabbt och bra arbetssatt. Det ar
en grans pa tva timmar da allt skall vara klart. Trinkinprov maste tas och innan
kottet saljs sa maste provet vara ok. Korvarna hanger da och ar klara, och om
de inte ar ok sa far man slanga den dagens produktion. Det har dock inte varit
nagot problem med trikiner pa 30 ars tid.

Trots att slakteriet &r mitt i byn sa ar det ingen som klagar pa lukt eller ljud.
Kommunen betalar 800-1000E per ar, men de ville spara in pa den utgiften och
ville inte langre betala. Sa han lovade att ta hand om slakteriet istéllet.
Kommunen ager det fortfarande, men nu hyr de av kommunen. De betalar
1E/djur.

Kontroller

Foretaget kontrolleras for olika omraden:
- Halsoskydd

- Veterinar

- Ekologisk produktion

Det kommer olika kontrollanter som kontrollerar sitt omrade. Veterinaren
kostar 8-18 €/djur beroende pa storlek. De kontrollerar protokoll och
sparbarhet. For Halsokontrollen sa betalar staten hela kostnaden. Den
ekologiska kontrollen kostar 2000 €/ar. Vid ett besok per ar har de en tva
dagars kontroll dar de lagger fram alla papper och dar de kontrollerar
papprena. | tilligg har de oanmalda kontroller. D3 kostar det 500 € for den
kontrollen. Veterindren ar inte med under hela slakten, och
levandedjursbesiktning gors inte alltid. Veterindren kdnner alla djuren, sa han
gor bedomningen nar han behéver komma. Tva dagar innan slakten sager
lantbrukaren till veterinadren vilka djur som skall slaktas. Nar han kommer efter
slakten sa kontrollerar han djurkropparna. Det &r samma veterinar som
kommer och behandlar sjuka djur som kommer och goér levande
djursbesiktning och kottkontroll.

18



Energi och boende

Pa garden har de dven restaurang och boende. De har dven en biogasreaktor
som ger strom och varme till gadrden. Han vill vara sjalvforsérjande pa energi.
Han slutade med diesel till traktorerna och korde pa rapsolja. Men det blev
okade priser och han tog darfor tillbaka dieseln. Han har nu férsék med linfro
istdllet som han kan anvanda till traktorerna. Han har en egen oljepress att
gobra olja med. Han vill inte sélja el, men han har till egen produktion. De far
dock overskott ibland och saljer da till natet. Till biogasreaktorn sa tillsatts
kogodsel och lagvardigt foder. Han vill dock inte odla nagot som bara skall
anvandas i biogasreaktorn, utan det skall vara nagon form av rest. Han har tva
motorer, den ena gar hela tiden och ger 30kW och den andra gar vid toppar
och ger 100kW. Han kan anvdnda biogasen som reservkraft vid stromavbrott.

Han odlar dven spannmal och gillar aldre sorter som dinkel och emmer. Han
anvander dinkelskal i kuddar och madrasser. Kudden &r bra eftersom den
formas efter kroppen.

Han har en mjélkautomat dar han saljer mjélk till konsumenter. Mjélken saljs
opastoriserad. Han har en skylt dar det star att mjolken skall kokas innan
konsumtion. Lagen inom livsmedel blir strangare och da maste man hitta

kreativa l6sningar.
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Gut Kerschlach

Gut Kerschlach
Gut Kerschlach 1, 82396 Péhl, Germany
+49 8808 921, www.gutkerschlach.de

Gut Kerschlach &r ett gods med gamla anor. Redan pa 1100 talet fanns garden
och tillhérde da ett kloster. Ordet Kerchlach betyder husdjursbete i
myromrade. Godset blev 6delagt under 30 ariga kriget nar Svenskarna var och
krigade i omradet. Godset har sedan under aren skiftat 4gare manga ganger.
Nu ar det en modern ekologisk gard som det har satsats mycket pengar i for att
rusta upp. Herrmansdorf hyr anlaggningen sedan ar 2000. Sven Lindauer som
ar en av Eldrimner ldrare har varit chef for slakteriet och charkuteriet. Ar 2000
blev garden ekologisk och det var bra att géra omstéllningen da, eftersom da
efterfragade konsumenterna nagot annat pa grund av galna kosjukan. De
investerade da stort, kanske lite for stort. Det visade sig vara lite svart att fa
verksamheten att ga runt. De larde sig till de kommande investeringarna att
borja i lite mindre skala. Det racker inte med en toppmodern anlaggning. Det
maste dven vara en engagerad personal med ett stort hjarta, sa att
produkterna blir av toppkvalitet. Nar det blev ett samarbete mellan
Herrmansdorf och Kerchlach, sa gick det battre med kvalitet och ekonomi.
Anledningen till att Herrmansdorf hyr in sig dar ar att deras lokaler inte racker
till, sa alla charkuterier levereras till Herrmansdorf. | charkuteriet arbetar 5
personer. P garden finns bade grisar, far, kor och getter.

Slakteriet ar utformat sa att gangen som grisarna kommer in i ar ganska stor
och da blir inte grisen lika radd. Grisarna bedévas med el. Om det &r roda
prickar i kottet kan det bero pa for stark strom. Avblodningen skall ske sa
snabbt som mojligt. Restblod i kottet ar inte bra. Blodet anvands till blodkorv
och tio andra produkter. Blodet samlas upp i en hink och for att blodet inte
skall koagulera, sa skall det vispas ordentligt. Nar sticket gors sa far det inte ske
i luftstrupen, utan det gors i halsen i halspulsadern. Det ar bara grisblodet som
anvands till de olika produkterna. Pa not gors sticket helt igenom halsen. De
slaktar pa mandagar. Det &r viktigt att rengdra noga efter varje djurslag. Efter
avblédningen sker skallning och det gors i tva minuter.
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De far inte slakta utan att veterinadren har gjort en levandedjursbesiktning. De
kan dock borja med koéttforadlingen innan kottbesiktningen ar klar. De far dock
inte salja nagot innan alla prover ar klara. Det ar viktigt att ha ett bra
samarbete med veterinaren. Eftersom de haller pa med varmslakt har de bara
tva timmar pa sig att gora charkprodukter. Avhudning gérs med kniv. Slakten
skots av tva personer. Det gar att gora sjdlv, men det ar enklare att vara tva.
Slakteriet ar mycket modernt. Alla anstéllda maste kunna alla delar, med de
foredrar ofta ett stélle och jobbar oftare dar.

Slaktaren vill gdrna ha grisar som ar 120 kg i slaktvikt och for noét vill slaktaren
ha en slaktvikt pa 400-420 kg. De har bland annat Angus, Zimmertal och en
gammal lokal ras som haller pa att forsvinna. For att fa en bra kvalitet tittar de
pa bade ras, utfodring och alder. De vill ha bade en tillrdcklig fettmangd och en
bra marmorering.

De gor alla korvsorter, virmebehandlade, salami mmm. En av deras
specialiteter ar leverpastej. Vid tillverkning av leverpastej maste man jobba
snabbt, eftersom annars finns det risk att fettet skiljer sig fran kottet.

En kokt skinka

1. En skinka sprutsaltas med kall saltlake. Den laggs i ett kylrum som har 2-3°C.
2. Tumling av skinkan. Da frigors proteiner och ytan blir klistrig.

3. Packning av skinkan i en folie som slapper igenom rok.

4, Varmrokning av skinkan i 22 minuter i 65°C. Det ar lite mer skonsamt att
roka i 65°Ci stallet for 75°C.

5. Skinkan laggs sedan i vattenbad 6ver natten till en kirntemperatur pa 60°C.
Man vill behalla vattnet i skinkan och har den darfor i folie. Saften i pasen
kokas upp och silas och anvands till sylta.

Grisar

De vill inte att grisarna skall ga ute och boka, eftersom de da forstor jorden. De
ger sina grisar bonor artor, och spannmal av vete och korn, och potatis. De ger
dem &ven soja som vuxit i Bayern. De gar nio manader innan de slaktas.
Grisuppfodaren vill gérna slakta grisarna innan slaktaren vill ha dem, eftersom

det kostar mycket foder att fa upp grisarna de sista kilona.
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Herrmandsdorf

Herrmannsdorfer Landwerkstdtten
Glonn GmbH & Co. KG, Herrmannsdorf 7, 85625 Glonn
Deutschland, +49 80 93 90 94 — 0, www.herrmannsdorfer.de

Herrmansdorf ar en ekologisk storgard som har manga olika verksamheter. De
har djuruppfodning, slakteri, charkuteri, butik, restaurang, bageri, bryggeri och
mejeri. De har 150 anstallda och till och med en forskola for barnen till de som
jobbar dar. Chef for slakteriet och charkuteriet ar Jiirgen Kérber som Eldrimner
anvant som kurslarare under manga ar. Dagen vi kommer har de slaktat 30
grisar i slakteriet och pa eftermiddagen nar vi kom holl de fortfarande pa med
dem. En stor del av produkterna gors pa varmslaktat kott. Malet &r att dessa
produkter skall komma snabbt till konsumenterna.

Herrmansdorf foder inte upp alla djur sjalva, utan de har olika kontraktsbénder
som foder upp djur till dem. Bénderna maste stélla om sin produktion till de
villkor som Herrmansdorf ger, vilket ocksa gor att de betalar ett hogre pris till
bonderna. Det galler att bonden forstar att de sitter i samma bat och att malet
skall vara hogsta maijliga kvalitet. De har tva olika raser en utegris och den
andra heter Schwabische hellisch. Den senare sortens gris far ocksa vara ute,
men inte ute och boka i jorden. De forsdker att marknadsféra grisarna som fatt
varit ute och bokat lite extra. Och de gor extra fina produkter av dessa grisar.
Notraserna de anvander ar Angus och Limousin, men dven en del traditionella
raser. | kontrakten till bonderna star det bland annat en minsta vikt som djuret
far ha. De foder upp djuren under 12-14 manader och kommer da upp i en
slaktvikt pa 130-150 kg. For att undvika att bonderna anvander importerad
soja, sa har Herrmansdorf ett kontrakt pa en sojaodlare i Tyskland och de
kontrakterade bonderna forbinder sig att anvanda den sojan. Herrmansdorf
har pa senare ar fatt det svarare att hitta producenter som kan leverera djur
till dem. Generationsvéaxlingen ar inte helt sjalvklar att fa till. Grundpriset till
bénderna ar 3,5-4 €/kg slaktvikt for gris och 5€/kg slaktvikt for not.
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Deras ledord ar:

Herrmansdorf tar ett hogre priser an andra producenter, och de forsdker
forklara det for kunderna, men det har blivit lite svarare att fa konsumenterna
att acceptera det. Utvecklingen ser lite dyster ut pa tva vis, svarare att hitta
kontraktsbonder och nagot vikande efterfragan. Hur framtiden skall utveckla
sig ar dock spannande enligt Jirgen och inte nattsvart. Jirgen ser att det finns
tva olika typer av ekologisk odling. Det finns de som satsar pa ett storskaligt
jordbruk och som konkurrerar med ett lagt pris. Och sedan finns det de som
har inriktning mot hantverk, regionalitet och ett hogre pris.

Slakteriet ar ett mycket genomtankt rum, som ar viktigt att det fungerar som
det skall. Det ar viktigt for att kunna fa till den hogsta kottkvaliten. Om djuren
upplever stress, sa har man forstort kvaliteten. Djuren kommer dagen innan de
skall slaktas. De har provat att fa till en ladugardsmiljé dar djuren kommer in.
Grisarna ar nyfikna djur och skall komma in frivilligt. Grisar skriker latt, men det
sker inte har. Gamla grisraser ar mindre kansliga for stress. Grisarna kommer in
i grupper i slakteriet. Den forsta elbeddvningen satts pa tinningen. Den andra
satts pa huvud och hjarta och da skapas ett hjartflimmer. Sedan blir det
avblédning. Grisar ar starka och darfor skall man undvika att anvanda sin styrka
for att flytta pa grisarna. Avblodningen sker i den orena zonen. De slaktar 10-
12 grisar per timme och da blir det ingen stress om man har erfarna arbetare.

Kor vill inte ha tranga och mérka utrymmen och de vill gdrna kunna ga runt.
Beddvningsboxen &r ljus och den ar utformad sa att de tror att de kan ga runt.
Bedovningen sker med bultpistol. Djuret ramlar da in i en lucka till
avblodningen. Djuren &r flockdjur och det ar viktigare for djuret att behalla
flocken an att slakta djuret ensamt.

Djuren skall hanteras snabbt efter slakten, eftersom de jobbar med varmslakt.
Det finns en grans pa tva timmar att hantera djuren, men den granser kan
skjutas upp nagot om det inte dr nagon stress alls. Det ar viktigt att fa till en
bra logistik for att fa till processen. Vissa moment &r viktigare att géra med en
gang och andra kan véanta tills senare. De har 25 medarbetare i charkuteriet
och alla kan alla moment.

- ekologisk kvalitet
- vdrna om smabrukaren och smabrukslandskapet
- ett gott hantverk

De vill ta tillvara sa mycket som mojligt fran hela djuret. De anvander gamla
traditioner, men kombinerar detta med ny teknik. De har till exempel en
snabbhack med vakuum och flytande kvave. Tumlaren ar ocksa mycket stor
och star och tumlar skinkorna sakta under hela natten.

Ungdomar som utbildar sig i omradet slakteri/charkuteri gar i skolan 1 dag per
vecka och ar pa Herrmandsdorf 4 dagar per vecka. Det &r viktigt for dem att fa
praktisk erfarenhet.

23



Hoénsprojekt

De anvander tarmarna fran djuren, men det &r ett tidskrdvande arbete och
kraver noggrann rengoring. Tarmen har 5 slemlager inne i tarmen. Tarmen
vrangs in och ut, och sa tas dessa slemhinnor bort.

Notkott hangmoras i 14 dagar for att fa en bra kottkvalitet. Om man hanger
det langre, sa 6kar inte morheten. Det &r battre att hangmora, an att
vakummora kottet.

Pa Herrmansdorf har de startat ett honsprojekt. De anvander da tva raser, en
fransk sort och en vid namn Sonntaler. De féder upp honsen ekologiskt. De
tycker att det ar onddigt att tuppar destrueras utan att de far ndgon mening.
De ville darfor hitta ett mer meningsfullt anvandningsomrade for tupparna. De
anvander darfoér hénorna som varphodns och tupparna blir till matkycklingar. De
far leva i minst 4 manader. De kommer upp i en slaktvikt pa 2 kg. De har
mobila hénshus ddr honorna och tupparna kan ga bade inne och utomhus. Pa
vintern bor de med grisarna och korna. De har i projektet dven en blogg dar de
kan ha kontakt med kunderna.
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Bison, Wiesheu

Hofmetzgerei Wiesheu

Sickenhausen 14, 85402 Kranzberg, +49 8165-989685
hofmetzgerei-wiesheu@t-online.de,
www.hofmetzgerei-wiesheu@t-online.de

Pa det sista studiebesoket foder de upp bison och gor charkuterier av dem. De
har dven ett traditionellt lantbruk med spannmalsodling, rapsodling och kor.
De koper ocksa in grisar som de slaktar och gér charkprodukter av. Garden
bestar av 100 ha och ligger nara flygplatsen i Miinchen. Det gor att
arealpriserna ar héga och varje ha kostar 70 000€, men det finns inget att
kopa. Familjen Wiesheu har 8 personer som jobbar i slakten och charken. De
har en gardsbutik i Vastern stil dar de séljer ett brett urval av charkprodukter
fran gris och bison. Den storsta forsaljningen sker under oktoberfesten. 1 15 ar
har de salt kott fran garden.

Ar 1995 borjade Josef Wiesheu importera bison fran Kanada. Han har salt
levande djur till andra uppfodare runt om i Tyskland och i dag finns ca 160
bisondjur i Tyskland. Det tog tid i borjan att fa i ordning ett samarbete med
myndigheterna for att fa till produktionen, eftersom det inte var andra som
hade bison i Tyskland.

Forra aret salde de 100 bisondjur. De far leva i 24-26 manader och sedan
slaktas de. De har da en slaktvikt pa 370-400 kg. Om de gar ett ar till sa
kommer de upp i 440 kg, men det &r for dyrt att fora upp ett ar till. De vaxer
inget pa vintern. Kalvningstiden ar april till maj. De far nastan aldrig tvillingar.
Djuren ar uppdelade i tva flockar, en med avelsdjur och en med djur som skall
slaktas. Djuren skuts i hagen och det ar viktigt att skjuta ratt. Avblodningen
skall ske snabbt, men enligt Josef finns det ingen tid han maste halla sig inom.
Det ar inga problem att andra djur kan vara i narheten. Djuren haller sig bra
innanfor stangslet, det galler bara att veta vad de vill ha. Slaktdjuren ater
forutom gras dven spannmal och ensilage. Bison rédknas som nét och inte som
vilt.
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Hur det borjade

Veterindrkontroller

Grisarna som forddlas i charkuteriet kops in fran ekologiska gardar. Han slaktar
en gang per vecka. Han har en naturlig rok i charklokalen. Det &r en kallrok.

Att importera bison fran Kanada var ett dventyr. Han hade fatt till ett
importtillstand till 60 djur. Han skulle da flyga fran Calgary till Frankfurt. Men
veckan innan frakten skulle ga fick han veta att djuren skulle mellanlanda i USA
och da fick de inte komma in i EU. De skulle da fa sta i fyra veckor i karanténii
Frankfurt. Han hade 24 pa sig att hitta en I6sning. Han laste
importbestammelserna mycket grundligt och hittade att han kunde landa i
Paris. Problemet var dock att det inte gick ett flyg fran Calgary till Paris. Han
hittade dock ett flyg mellan Montreal till Paris. Det innebar att han fick fixa en
trailer och lata djuren transporteras genom hela Kanada fran Calgary till
Montreal pa 6 dagar. Han foljde sjalv med pa resan och sag till att djuren hade
det bra. Val pa planet gick det bra och i Paris vantade en annan trailer som
kunde ta djuren till hans gard.

Det ar en veterinar som gor levandedjursbesiktningen. Samma veterinar kollar
alla djuren en gang per manad. Han &r inte alltid med vid slakten, eftersom han
vet att det gar bra anda.

Josef hade redan bra kontakt med veterindren innan han bérjade med
bisondjuren, eftersom han haft ett lantbruk sedan tidigare. Han hade ingen
plan pa ett eget slakteri, utan tankte sélja alla bisondjur som avelsdjur, men
det var inte majligt. Han har tidigare jobbat som slaktare, men dven jobbat
lange som foretagsekonom. Sa da bestdamde han sig for att ga tillbaka till
slakten och charken. Han ser det som viktigt att halla hog kvalitet pa
bisonprodukterna, eftersom det ar det som haller uppe foretaget.

Veterinarkostnaderna ar 50€/ djur och han upplever det inte som ett problem,
utan investeringarna ar ett storre problem. Han betalar ca 100€/manad for

Miljo och halsas kontroller. Kostnaden skall vara lika i hela Tyskland.
Slaktavfallet kostar 80€/tunna att bli av med. Han har inte fatt
investeringsbidrag for byggnaderna.




