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Syfte med studieresan

Huvudsyftet med resan var att besdka sma gardsslakterier
och charkuterier for att lara av tyskarnas och Osterrikarnas
langa erfarenhet inom omradet. De driver ofta slakteri,
charkuteri, djuruppfédning och foderproduktion pa en och
samma gard vilket ger forutsattningar for lonsamhet aven
pa mindre gardar. Nagra méten hade ocksa arrangerats med
ansvariga veterinarer for gardsslakt i syfte att diskutera hur
de har l6st olika fragor som till exempel krav pa byggnader,
levandedjurbesiktning och avfallshantering. | Osterrike och
Tyskland har man hittat vdgar som gor det mojligt att
bedriva och leva av smaskalig slakt- och charkverksamhet
pa gardar och den hantverksmassiga foradlingen av
produkter ar en hornsten i det. I Sverige galler EU:s
livsmedelsforordning precis som i Osterrike och Tyskland
varfor det ar vardefullt for oss se hur de funnit l6sningar pa
fragor som kan utveckla naringen aven har.

Resans malgrupp var personer som jobbar med slakt eller
chark i liten skala, star infor att starta verksamhet eller
jobbar nara omradet, till exempel med tillsyn eller
radgivning. Resan var fullbokad med 18 deltagare. Av
dessa var 15 personer foretagare, tva Livsmedelsverkets
konsulenter inom den sarskilda satsningen pa gardsnara
slakt, en tolk som ocksa skott forberedande kontakter och
programplanering samt tvd medverkande fran Eldrimner, se
deltagarlista i slutet. Inom Osterrike och Tyskland reste vi
med tvd minibussar och &t och Overnattade pa olika
Gasthaus och gardar, nar det var mojligt pa gardarna dar
studiebesdken gjordes.

Under studiebesoken pagick ingen slakt eller foradling
utom vid besoket pa Herrmannsdorfer Landwerkstatten.
Alla gardsslaktare visade runt i sina lokaler mycket
valvilligt sa att vi hade méjlighet att titta ordentligt och de
berattade hur uppfédnings-, slakt- och charkverksamheten
gick till.
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Mandag 11/9

> Flyg Arlanda — Miinchen, bil till Obervellach i Mélltal, Karnten i Osterrike,
279 km via Autobahn Salzburg — Bischofshofen — Bad Gastein — Tauerntunnel (bil pa tag)- Mallnitz —
Obervellach.

Studiebesdk 1 — Hinweisschild " Einkaufen auf dem Bauernhof,
Buschenschenke Walter”

Gris- och nétuppfddning, slakt och chark, bageri, gardsbutik, gardsrestaurang
Fam. Helmut Walter

Rauflach 6

9821 Obervellach

Tel: +43 47 82 20 28

Gris- och notuppfédning

Gardens arliga uppfodning var 200 grisar och 15-20 not.
Arealen bestod av 15 ha spannmal och bete samt 50 ha
skog. Grisproduktionen var inte ekologisk eftersom
grisarna inte hade mojlighet att vistas ute, men Walters
hade forsokte skapa en sa bra stallmiljo som mojligt t.ex.
genom  kontaktmgjlighet  mellan  grupperna  vid
dricksplatserna. Stallet hade dansk utformning och strobadd,
for dagen fanns 139 grisar i stallet. En stor
ventilationstrumma genom taket i stallets mitt tillsammans
med strobadden skulle sérja for god luft. Godseln lades pa
stack och aterfordes till akermarken.

Slakteri och chark

Slaktvikten pa gris var 150-180kg. Vid slakt kordes
grisarna knappa 100 meter fran stallet 6ver gardsplanen till
slakteriet. Beddvningen gjordes med tidsstyrd el-tang vilket
Walters tyckte fungerade bra och de hade inte problem med
slaktblédningar. Tidigare hade de anvéant en annan tang och
da hade det varit vanligare med slaktblédningar, speciellt
pa skinkan kunde karl spricka. Fram till 1996 hade de
slaktat utomhus och narmsta slakteri fanns da 30km bort.
Det hade stangts och numera var det 130km till ndrmsta
slakteri som inte var gardsbaserat. Nar gardsslakteriet
byggdes hade de fatt ett investeringsbidrag pa 30 %. Ett
problem med investeringsbidraget var att man da tvingades
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kopa ny utrustning eftersom kop av begagnat inte berattigar
till stod.

Efter skallmaskinen traverserades kropparna och efter de
vanliga momenten hamnar de till slut i kylrummet. Det
finns &ven frys- och saltrum. Veterindrbesiktning gjordes
fore och efter slakt. Slaktavfallet hdmtas i kommunens regi
pa entreprenad av en bonde i byn som korde runt mellan
gardarna och nagra ganger varje vecka. Trikinprov togs och
hade aldrig varit positivt. Efter godk&nnande gick kroppen
vidare till den egna foradlingen som skedde i samma
lokaler genom att ”skilt i tid” tillampades. Man hade endast
lov att slakta djur fran den egna garden.

Rokeri

Rokeriet var ett 300 ar gammalt valvmurat rum som lag i
restaurang- och butiksbyggnaden. | samma rum fanns ocksa
en vedeldad bakugn. Utformningen med valvtak var till for
att ge optimala luftrorelser. VVaggarna i rokdelen var fria
fran sot och provtagning for benzpuren hade aldrig gett
utslag. Véaggarna och taket hade med aren blivit vackert
spegelblankt kolsvarta. Har utférdes kallrokning av skinkor
som héngs upp i taket. Rokningen tog totalt tre veckor och
man eldade med lite bokspan i ett bleck pa golvet en gang
per dag under de tre veckorna. Kvallens middag bestod av
en hjortpaté bakad i ”limpformar” och den stod fardigbakad
i den vedeldade bakugnen, se recept nedan. I rékrummet
huserade &ven gardens brannvinsapparat, precis som den
alltid hade gjort.

Forséljning och produkter
Pa garden producerades kottprodukter och brod. |

gardsbutiken saldes dven varor fran andra gardsproducenter.

Allt kott som producerades saldes direkt fran garden och 80
% koptes av lokala kunder. De efterfragade traditionellt
foradlade produkter som de kopte i sma mangder. Priset pa
rokt skinka lag mellan 15,50 €/kg och 20,50 €/kg. Salami
saldes for styckpris som varierade mellan 1,30 €/st och 6
€/st. Walters menade att styckpris gjorde det lattare att fa ut
ett bra pris och att det var féradlingen av produkter som
gjorde det ekonomiskt mojligt att leva av garden. De sa
ocksa att foradling skapar mycket arbete men alltsa ger god
I6nsamhet. En spannande produkt vi fick se exempel pa var
ett skalformat brod som fungerar som en &tbar presentkorg
genom att charkvaror laggs i "brod-skalen”, se bild dversi i
avsnittet.
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Atta manaders grisar uppfédda pa spannmal gav det mjuka
fett som de lokala kunderna efterfragade. Fjallklimatet med
daglig variation mellan minusgrader och upptining var en
viktig forutsattning for de lufttorkade produkter som
tillverkas. Alla djur foradlades pa garden. Ett led i
marknadsforingen var att i innehallsforteckningen skriva ut
har manga kilometer varje ravara i produkterna har fardats.
Garden anvande en nationell symbolmarkning pa
produkterna dér jordbruksdepartementet kontrollerar att
kriterier for "gardsproducerat” samt vissa krav pa ekologisk
produktion uppfylldes.

Slaktavfall, avgifter och kontroller

Utslaget per djur var avgifterna for omhandertagande av
slaktavfall, kottinspektion genom veterindrbesiktningar och
all provtagning 6 €/svin och 8 €/nét. Gardens totala
arskostnad for all slags provtagning, veterinarbesiktning
fore och efter slakt, trikinprover, vattenprover 0.s.v. var

3000£! vid en &rlig slaktmangd p& 200 grisar och 15-20 nét.

De laga kostnaderna berodde pa att delstaten Karnten
subventionerar detta.

Kommunen avlénade en man for att tre dagar i veckan aka
runt med en kylcontainer och samlar in slaktavfallet pa
gardarna, riskavfallet togs i separat behallare. Detta system
tillampades i hela Karnten och avfallet kordes vidare till
Klangeenfurt for behandling. Darifran saldes ben och fett
vidare till Italien men Walters visste inte vad som gjordes
med slaktbiprodukterna dar. Atminstone tidigare hade det
tillverkats buljongtarningar och benmjél i Italien.

Lantbruksforetag beskattades med en beréknad fast skatt
som var oberoende av intakten. P& garden hade man inte
betalat ndgon avgift alls for godkannande av slakteri och
foradlingslokaler.

Foljande beskattas:

Jordbruksskatt — schablonberéknad fast skatt
Slakt

Gardsbutiken

Resturangen — schablonberaknad fast skatt

For fast schablonbeskattning av serveringen krévdes att allt
som saldes dar var producerats pa garden. Detta system &r

! Detta belopp uppfattade jag inkludera all tillsyn
och dylikt, &ven for butik och restaurang. /TK
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vanligt i de delstater som har vinproduktion, t.ex. Stiermark,
Wien och Slerbach. De fasta arsavgifterna beraknades
utifran areal, avstand till narmsta dieseltankstélle och andra
parametrar. All forsaljning var momsbelag; 10 % pa mat
och 20 % pa allt 6vrigt inkl. alkohol.

For icke jordbruksforetag finns en foretagsavgift som
styrdes av arsomsattningen storleken. For foretag med
omsattning under 27000 €/ar (252 000 SEK/ar) var befriade
fran den avgiften.

Hygienkontroll av slakteri och matservering skedde arligen.
Den utfordes av motsvarigheten till vart livsmedelsverk. De
tittar pa produkter, Kkylning och liknande. Slakteriet
kontrollerades ocksa en gang per ar av delstatsveterinaren.
Dessa kontroller var gratis sa lange allt var i sin ordning,
avgift togs ut forst om det blivit nagon anmarkning.
Vattenkontroll skedde genom ett arligt vattenprov ur en
kran och kostade 60 €. Vart tredje ar gjordes en storre
kemisk-biologisk analys av vattnet som kostade 130 €.

Slakteriet hade EU-godkéants 1997. Fran 2006 kravs
HACCP och har pa garden anvandes en forenklad modell
anpassad for smaforetag. De laga avgifterna for tillsyn och
kontroller berodde pa subventionering med skattemedel och
olika regelverk tillampas vid produktion under eller 6ver
1000 djurenheter/ar. Walters upplevde en politisk vilja att
stimulera den verkligt smaskaliga livsmedelsforadling.

Auvslutningsvis berattade Frau Walter om sin och gardens
vag till framgang inom mathantverket. Sjalv hade hon
sadlat om fran frisér eftersom hon alltid hade haft ett stort
intresse for mat. Hon menade att det avgdrande for att
lyckas ar entusiasm for det man gor och att tillgodose
kundernas alla 6nskemal, déar hon verkligen betonade "alla”,
eller som hon ocksa uttryckte det: "Forst far jag tjana,
sedan kan jag fortjana.”

Recept pa kvallens hjortpaté
5 kg hjort

8 kg not

12 kg speck, fast grisfett

10 kg is

22 g salt/kg

Husets kryddor

6 kg mjol/100 kg
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Generellt anses anvandning av mjol i produkterna ge dalig
kvalitet men av tradition accepteras mjol i denna typ av
produkt.

> Bil till Penk, 10 minuter

> Overnattning — Moserhof i Penk
Moserhof
Fam. Gerhild u. Heinz Hartweger
Moos 1
9816 Penk
tel: +43 47 83 23 00, +43 664 12 11 634
hemsida: www.moserhof.net

Garden Moserhof i Penk ar en ekologisk gard med notuppfodning av rasen Galloway. Gardsbutik med
kétt, chark, mjolkprodukter, brod, marmelader, saft, te, frukt och gronsaker. ’Bo pé lantgard” i
egen “’eko-by”” med manga olika aktiviteter. Inget studiebesok gjordes har.

Tisdagl12/9

> Bil till Lendorf, 19 km

Studiebestdk 2 — Taferner i Lendorf

Grisuppfodning, gardsslakteri, charkuteri, bageri, gardsbutik. Tre generationer bor pa
garden och lever uteslutande av lantbruket.

Wolfgang Ottmann-Warum
Lendorf 118
9811 Lendorf

tel: +43 47 69 24 05, +43 699 11 88 26 44

Garden och grisuppgédning

Vi hélsades valkomna och fick forst hora nagot om Herr
Ottmans syn pa Sverige, namligen att "Svenskar producerar
och koper produkter av hdg kvalitt och har
amerikaniserade strukturer”. Ottman ansdg att man inte ska
satsa pa storskalighet och volym nar det galler lantbruk
eftersom det bara leder till problem.

Herr Ottnman hade Overtagit garden for 17 ar sedan da han
var 21 ar gammal. Totalt hade han 16 ha akermark varav 6
ha arrenderades, allt bra fordelat pa 5 skiften. Vid
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overtagandet hade garden haft 12 mjclkkor och en
mjolkkvot pa 24000 liter/ar. Planen var att Overga till
notavel, men de tjurar man ville kdpa var reserverade av
andra. Vid kontakt med ett mejeri som sade sig satsa pa
kvalitet visade det sig att de, liksom 6vriga mejerier,
betalade alltfor daligt. Det som aterstod var att lagga ner
eller ga en annan vag och pa garden bestamde de sig for att
satsa pa jordbruk med grisuppfodning och eget slakteri med
foradling. Det ar ovanligt att inriktningen andras pa en gard
i Osterrike.

Ottman sag sig som en perfektionist och hade koncentrerat
verksamheten till griskott och bréd. Man hade gatt in for att
minimera arbetstiden i grisstallet och lade endast ner 50
timmar/ar i stallet, underhallsarbete ordknat. Pa akrarna
arbetar de 130 timmar/ar, allt for att kunna koncentrera sig
pa “det viktiga”. Herr Ottmann menade att malsattningen ar
mycket inkomst pa lite arbete. Grisstallet hade 300 platser
men som mest utnyttjades 250 st. Friskluft sogs in via
fonstren och ut genom en stor trumma i taket.
Utgddslingens  konstruktion var sjalvutrinning  med
avloppsplugg och rengdrning gjordes sektionsvis. Ingen
forebyggande medicinering forekom och de kopte in 30kg
grisar. Vi kunde se att svansbitning forekom i besattningen.

Avskrivningen pa akermarken var 1ag, 1400 €/ar. Ottmann
hyrde &ven ut sina maskiner; traktor, vagn och plog, vilket
gav tillrackliga intdkter for att tacka kostnaderna for
maskinparken.

De odlade majs, vete, korn och artor som &ven saldes pa rot.

| den egna spannmalskvarnen maldes tva typer av
foderblandning beroendes pa EU:s regler kring protein.
Tidigare anvandes en mobil kvarn men investeringen i egen
foderkvarn hade aterbetalat sig redan efter fyra ar.
Grisproduktionen var barande for gardens ekonomi och for
att producera 1kg kott kravdes 3,4 kg foder.

Slakteri och avgifter

Nar man startade med gardsforséljning gick det nagot tungt
till en borjan, kunderna som framfor allt bestod av dldre
damer var kritiska och kvalitetsmedvetna varfor det blev en
utmaning att salja. Enligt Ottmann har en storskalig
producent inget utrymme for misstag i starten och skulle
antagligen ha gatt i konkurs vid motsvarande “misstag” i
borjan. For smaforetagaren ar familjens stod valdigt viktigt.

10
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Det ar den fore detta ladugarden och haststallet som har
byggts om till grisstall, slakteri, rokeri, mognadsrum och sa
vidare. Totalt slaktades 1200 grisar varje ar och 50 % av
dessa foradlades pa garden. Av de som foradlades var 450
egna grisar och 150 inkopta. Restrerande 600 grisar per ar
legoslaktades. Herr Ottnman menade att grisar pa 150-160
kg ger bast kottkvalitet. Som mest slaktas 60 grisar per dag
vilket var vid legoslakt. Vid slakten arbetade tva personer.
Skillnader har mot konventionellt produktion var att man
anvande naturligt foder och inga smakforstarkare i
produkterna. En konkurrensférdel var att man slapp
transportkostnader eftersom grisarna gick sjalva in i
slakteriet. Ottmann hade gjort forsok med att kdpa in foder
vilket hade resulterat i dalig kottkvalitet.

Levandedjursbesiktning var som Herr Ottman sa ”gratis
tack vare god kontakt med veterindren” vilket innebar att
det inte gjordes nagon levandedjursbesiktning av veterinar
alls. Hans slutliga kommentar till de aterkommande
fragorna om hur det var mojligt att sjalv sta for
levandedjursbesiktning var att: ”Man kan inte var mera
katolik &an paven.” Trikinprovtagning hade inforts 1/1-06.

Kottbesiktning utférdes av veterindr, roéda indlvor
kontrollerades men inte tarmar. Kostnaden var 7,30 €/gris.
Indlvor marks inte med individ, skulle nadgot vara fel
kasserades hela den aktuella slakten. Upptacks nagot
anmarkningsvart redan vid slakten togs hela den grisen at
sidan och marktes. Blod gick ut i avloppet. Den enda
anmarkning de nagonsin fatt var spar av ett lakemedel som
aldrig hade anvants pa garden. Det var vid ett tillfalle for
tre ar sedan och den troliga forklaringen var att det kom via
foderrester i den mobila kvarnen, vilket blev ytterligare ett
argument for att bygga egen kvarn.

Beddvning gjordes med eltang och avblodning hangande.
Slaktblodningar bak pa skinkorna férekommer pa ca 10 %
av grisarna. Ett slakteri i narheten som hade en dubbelt sa
dyr tang hade samma problem. Herr Ottman menade att
bultpistol i stallet skulle ge oroliga grisar vilket i sin tur
skulle leda till andra skador.

Slaktavfall sorteras i tva behdllare? som hamtades varje
fredag. Kostnaden for avfallshanteringen var 6,30 €/gris.
En normalvecka slaktade man onsdag, styckade torsdag och
avfallet hamtades pa fredagen.

"
1M
|

4

]

2 Samma modell av tunna som de fyrkantiga plasttunnor med hjul som &r vanliga fér hushallsavfall i Sverige.

11
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Trd i inredning och redskap var forbjudet men detta héll pa
att lattas upp, tex. har vetskapen om boktrds
bakteriehammande egenskaper fatt bredare gehor. Ottmann
gav exempel pa regler som far motsatt effekt an syftet med
dem, tex. leder regler om att fonster inte far var
oppningsbara till att doda flugor som &ndd kommit in i
fonstret inte kan stédas bort.

Styckning och foradling skedde i samma lokal skilt i tid”,
slakrummet var angrénsande. Aven utomhusslakt vintertid
tycker han &r bra alternativ ur hygienisk synpunkt.

Slakteriet var aven godkant for kalv- och farslakt genom att
skilja det i tiden. Rengérning gjordes med starka medel och
protokollfordes. Nagon sarskild personaltoalett for
slakteriet kravdes inte om man har upp till en anstéalld utan
man hade lov att nyttjar toaletten i boningshuset. Det fanns
heller inget krav pa eget omkladningsrum eller toalett for
veterindren utan han bytte om i entréhallen. Né&r det géller
hygien generellt menade Herr Ottmann att det & manniskan
som &r problemet.

Rokeri och forsaljning

Roken skottes manuellt och krdvde mer arbete an vad
mjolkkorna tidigare hade gjorde. Ett automatiserat rokeri
skulle kostat 50-60 000 € och hade dessutom kravt dyrare
specialspan. Ett enkelt rokeri som detta ger ocksa
konkurrensfordelar. Vader, vind och andra faktorer
paverkar rokningen och varfor man maste lara sig beharska
processen till fullo. Darmed far man en battre kansla for
hur bra produkter skapas. Rokning av skinkor skedde under
ca 14 dagar vid en temperatur pa ca 22°C, darefter
mognadslagrades skinkorna 2 manader vid 15°C.
Kvalitetsméssigt tyckte Ottmann att det vore 6nskvért med
langre mognadstid och generellt blir mognadstiden ofta for
kort.

For Ottman var det i forsta hand foradlingen som stod for
fortjansten och det skulle vara svart att ta ut det pris som
kravs for oforadlat kott. Salami saldes for 15 €/kg och rokt
sida for 11,50-13,50 €/kg. Priserna lag delvis under
butikspriser pd motsvarande produkter. Det fanns nagra
storskaliga industriella kott- och charkproducenter men
enlig Ottman sjalvkollapsar de flesta av jattarna forr eller
senare. Import av billigt kott fanns ocksa i Osterrike.
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Forséljningen skedde inne i stan genom egen butiksvagn pa
torsdagar, fredagar och lordagar, pa lordagar fran tva
vagnar. Vagnen vi tittade pd hade kostade 25000 €. Man
hade aven forsaljning fran gardsbutiken som Herr Ottmann
forklarade var mer lagerforsaljning.

Det finns inga krav pa HACCP, det viktiga var att man vid
kontroll kunde wvisa upp tillréckligt med egen
dokumentation som kontrollanten kastade ett “getdga” pa,
sedan tog man en kopp kaffe. Ottman uttryckte att renlighet
och hygien ar helt nddvéandigt for att kunna sélja sina
produkter och darfor ett egenintresse. Han hade
jordbruksutbildning i botten men var darutéver sjalvlard
och hade hadmtat mycket kunskap genom att prata med
gamla bondtanter. Bakningen hade de bdrjade med for
att "fylla ut dotiden” och de bakade 500 kg rag och
vetebrod per vecka. Broden av rag kostade 2,50 €/st och
vetebroden 4 €/st. De hade elektrisk ugn men Ottman skulle
hellre ha haft vedeldad eftersom han inte gillade att vara sa
elberoende. Besoket avslutades med en provsmakning pa
nagra olika kott- och brodprodukter

> Lunch pa byns vardshus och bil till Gurk i Gruktal Karnten, 133 km

Studiebesok 3 — Biohof Hiasl
Ekologisk no6t- och grisuppfodning, gardsslakteri

med charkféradling och

gardsbutik. Uttalat kvalitetsarbete med egenkontroll. Gardsturism med restaurang
och oOvernattning pa faboden Zirbenhitte som ligger i ett skidbackssystem i

narheten.

Reichenhaus 16
9342 Gurk

Fam. Mathias Leitgeb

tel: +43 42 66 82 32, +43 664 40 32 556
Hemsida: www.biohiasl.at

Garden

Frau Leitgeb borjade med att med att beratta om lantbruket;
Garden ligger 700 m.6.h. och Faboden 1500m.6.h.

79 ha mark pa garden

79 ha mark pa faboden

45 dikor, ungdjuren slaktas vid 10 manader

30 grisar i taget kops in sma och fods upp till slakt
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Forséljning skedde genom gardsbutik och egen restaurang
pa faboden déar de anstallt en kock for att utveckla
verksamheten. Produktionen var ekologisk vilket var en
fraga om dverlevnad for familjen Leitgebs. Omlaggningen
till ekologisk produktion och oppnandet av gardsbutiken
gjordes for 15 ar sedan. Manga smabutiker ldaggs i
dagsléaget ner men familjen Leitgebs var ndjda med
resultatet i sin gardsbutik. Alla investeringar hade gjorts
utan bidrag eftersom Osterrike inte var med i EU den tiden.

Slakteri

Planeringen av ett gardsslakteri hade pabdrjats for femton
ar sedan, alltsa nagra ar innan slakteriet byggdes 1993. Pa
sd vis var stora delar av byggnads- och utrustnings behovet
l6st 1 forvag. Slakteriet var godként for gris och nét, och i
anslutning fanns butik, lager och kylrum, i vilket &ven
kottbesiktningarna skedde. Pa Bihof Hiasl besiktades aven
tarmar. Man slaktade endast egna djur och framsta skélet
till att inte ta in djur utifrdn var trovardighet gentemot
kunderna. Pa garden slaktades 40 ungnot och 35 grisar per
ar.

Avlivning av n6t och gris skedde i djurstallet, 50 meter fran
slakteriet. Man anvénde bultpistol och avblodning skedde
direkt i ladugarden, ingen el-bedévning anvands. Denna
metod har valts for att halla stressnivan hos djuren sa lag
som mdjligt. Avlivning kunde &ven ske i ute pa betet.
Transporten till gardsslakteriet skedde da som Herr Litgeb
sa genom att man “finner en 16sning”, han gick dock inte in
pa hur. Lag stressnivad ar ett tungt vagande krav vid
ekologisk produktion varfor denna metod sanktioneras av
Osterrikes veterinakar, och man stodjer sig pd EU:s
forordning om ekologisk produktion. Det fanns ingen
maximal tillaten transporttid fran avlivning till slakteri utan
det krav som stélls ar att djuren &r fran den egna garden. Sa
vitt Herr Litgeb visste accepteras metoden endast vid
ekologisk produktion. En kottras som blivit alltmer popular
i Karntern var Highland Cattle som fanns pa ca 100 gardar.

Slaktavfallet kdrde de sjéalva till en uppsamlingsplats vilket
fanns i varje kommun. Sma producenter som slaktar upp till
100 enheter korde sjalva sitt avfall. Detta ingick i
avfallsavgiften som var pa vdg att sankas. Gardens
omsattning utgjordes till ca 60% av bidrag. Efter EU
intradet har de sma producenterna uppmanats att ga
samman till stérre enheter vilket man inte hade anammat
vid Biohof Hiasl
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Dr. Dieter Vogel &r ledare for veterindrmyndigheten i
delstaten Kéarnten &ar inriktad mot slakt och foradling pa
gardar. Han berattade om detta ur ett myndighetsperspektiv
och medverkade vid studiebesoket pa Biohof Hiasl.

Gardar och slakterier i Osterrike

| delstaten Karnten &r not det vanligaste djurslaget och det
finns 10 000 gardar med notuppfddning, i medeltal finns 15
djur per gard och totalt finns 200 000 nét i Karnten.
Fjaderfa finns i huvudsak hos ett fatal storre uppfodare. |
dagsléaget finns 18 EU-godkénda charkuterier varav fyra
aven har slakteri. | delstaten bedrivs forsaljning direkt till
kunderna pa ca 500 gardar och pa ca 1500 gardar bedriver
styckning och foradling. For Dr. Vogl var det tydligt att de
gardar som har ett storre spektra av produkter har battre
ekonomi, trots det var antalet som bedriver gardsforadling
pa nedgang.

I hela Osterrike finns 5000 slakterier varav 10 %, d.v.s. 500
finns i Karntern. De som hittills & EU-godkanda ar de
storsta och under en fyraarsperiod kommer alla slakterier
att EU-godkannas. Detta kommer inte att medféra nagra
sarskilda krav pa forandringar av anlaggningarna, enbart
nya krav pa dokumentation. Den offentliga kontrollen ar
delad i livsmedelskontroll och veterindrkontroll, vilka
vager lika tungt. | delstaten finns 10 statliga
livsmedelsinspektorer som &r inriktade mot olika
specialomraden. De utfor hygienkontroll inom all slags
livsmedelsproduktion. 1 samhdallen med &ver 100 000
invanare ar livsmedelskontrollen kommunal.

| Kérnten finns 25 offentliga veterindarer samt 86
privatpraktiserande som &r besiktningsveterinarer pa
uppdrag av det offentliga. Totalt finns 90 fritt praktiserande
veterindrer samt 40 privata smadjursveterinarer i delstaten.
Dr Vogel sjalv var inriktad pd omradet gardsproduktion.
Inspektorer och kontrollanter arbetar i forsta hand med
kontroll men ocksad med radgivning. Organisationerna for
veterinar- och livsmedelskontroll &r pa vég att slas samman
till en enhet.
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For hela Osterrike finns en central veterinarmyndighet i
Wien med nio delstatsdirektérer och Dr. Wogel &r alltsa en
av dessa. Varje distrikt inom delstaten Karnten har eget
hélsomyndighetskontor och dven for halsa finns en central
myndighet som &r organiserad under halsoministeriet. For
jordbruk finns motsvarande organisation.

Dr Vogel menade att Osterrike har god djurhélsa d&ven om
de inte kommit lika langt som Sverige nar det galler
salmonella, ett arbete som dock gar framat. For nét har man
lyckats “utrota alla sjukdomar”. | hela Osterrike hade de
upptackt 23 fall av fagelinfluensa vilket rorde sig om vilda
svanar i en sj0 nara Jugoslavien.

Avgifter

Avgifterna for slaktavfall och veterinarbesiktning gar till en
fond och jamnas ut mellan alla producenter. Systemet
innefattar vissa skillnader i avgifter beroende pa
verksamheternas storlek. Det innebdr att de stora
slakterierna till viss man subventionerar de sma. Vanligtvis
ar avgifterna satta per djur oavsett verksamhetens storlek,
se tabell. Det forekommer att de allra storsta slakterierna
betalar for timtaxa. 2008 ska avgiftssystemet samordnas
mellan Osterrikes delstater.

Tabell: Avgifter for slaktavfall och besiktning i K&rntern

Avgift NOt Gris
Slaktavfall: 20 €/n6t 7 €lgris
Veterinarbesiktning: 6 €/not 3 €/gris
Total: 26 €/n6t 10 €/gris

Sjalvddda djur ersétts av stat och kommun med 75% av
vardet.

Totala avgiften for godkannande av nybyggt slakteri &r en
stamplingsavgift pa 10 € For den arliga kontrollen av
lokaliteterna betalar slakterier 25 €/halvtimme.

Det finns inga krav pa sarskild toalett i slakteriet eller nagot
hinder att anvand toaletten i bostadshus som ligger i
nérheten av slakteriet. Det géller aven eventuella anstallda.
Dr Wogel menade att det véasentliga rérande sadana fragor
ar att det finns en l6sning som fungerar och pa en gard som
Biohof Hiasl dar man slaktar ungefar en gang per manad ar
detta 6verhuvudtaget inget problem.

Vi dkte vidare 25 km till familjen Leitgebs fabod Hiasl-
Alm vid Sirnitz dar vi at middag med kott fran garden och
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overnattade (se bilder foregaende sida). Till forratt
serverades pannkakssoppan som verkar vara obligatorisk i
de hiar delarna av Osterrike. Faboden 1&g i ett
skidbackssystem och har betade noétdjuren i backarna om
somrarna. Restaurang och Overnattningsverksamheten var
oppen aret runt och de hade nyligen anstallt en kock och
hoppades pa sa vis kunna utveckla restaurangen.

Onsdag 13/9

» Bil till Polling vid Miihldorf, Bayern, Tyskland 293 km

StudiebesoOk 4 — Steinbergerhof i Polling

Grisuppfodning, gardsslakteri, catering av helstekt gris med tilloehér, ”bo pa
lantgard”. Har ett forhands EU-godkannande och ansoker om det definitiva.

Fam. Steinberger
Groben 2
84570 Polling

Tel: +49 86 30 12 54

Garden och grisuppfodning

Garden hade 25 ha mark varav 7 ha skog och resten
akermark, dartill arrenderas 7 ha. Fram till 1976 hade man
endast grisuppfodning och for 15 ar sedan startades
gardsforsaljning. Nu slaktades 450 grisar per ar och allt
saldes direkt till konsument genom egen catering. Inga
grisar koptes in utan all avel skedde pa garden. 1998
startades &ven uthyrningsverksamhet av ferieldgenheter.
Bade Herr och Fru Steinberger hade andra jobb vid sidan,
han som radgivare inom grisavel. Vi borjade med en titt in i
grisstallet dar vi kunde konstatera att svansbitning forekom.

Slakteri

Slaktvikter:

10-15 % slaktas vid 110-120kg
85-90 % slaktas vid 30-60kg
Minsta slaktvikt ar 20-22kg
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Herr Steinberg berattade om slakten. Beddvning gjordes
med eltang. Déarefter hangdes kroppen upp for avblodning.
Slaktblodningar forekom till och fran men endast hos de
stora grisarna. Herr Steinberger menade att blédningarna
beror pa muskelkramper, samt att avgdérande faktorer for
slaktblodningar var avel, stromstyrka och typ av tang som
anvands. Dyrare tanger ansag han generellt battre.

Darefter skallades kroppen i maskin, 62°C 5 minuter.
Slakten skedde fortlépande och herr Steinberger slaktade
ensam fem till sex grisar per timme. Efter skollningen
kordes kroppen pa ett rullbord till en travers dar urtagning
skedde varefter kroppen hangde ca 10 minuter innan den
traverserades in i ett kylrum med 3°C. i Kylrummet mattes
temperaturen och registrerades timme for timme med hjalp
av dator.

Slakten skedde pa mandagar, veterinarbesiktning pa
tisdagar som utfordes i kylrummet. Kostnaden for
besiktning var 13 €/gris oavsett storlek. Pa tisdagarna
hamtades slaktavfallet. Slaktkropparna hangde i kylrummet
till torsdag eller fredag da de togs till cateringkoket. Upp
till sju dagars hagning ansags ga bra.

Slakteriet var endast godkéant for grisslakt och hela
anlaggningen var kopt fran Osterrike eftersom ingen tysk
leverantor kunde ordna utrustning for ett sa litet slakteri.
Investeringskostnaden hade varit 50-60 000€ inklusive
kylrum. Man kommer att bli EU-godké&nda under 2007
vilket egentligen inte var ett krav men bra infor framtiden.

Ingen levandedjursbesiktning eller kontroll av tarmar
gjordes av veterinar, daremot inspekterades lungor, lever,
njurar och hjarta vid kottbesiktningen. Veterindren var
auktoriserad privatpraktiserande. Det var veterindren som
bedomt att kontroll av tarmar eller levandedjursbesiktning
inte var nédvandig eftersom han visste att det endast slaktas
grisar fran den egna garden och han kande besattningen val.
Herr Steinberger patalade att det inte vore hallbart att slakta
en endaste gris som han sjalv inte visste var frisk, ett
egenintresse alltsa. Ingen klassificering gjordes och det togs
trikinprover.

Avfallet som h&mtades lades i 120 liters tunnor och
avgiften var 24 €/tunna. | en tunna rymdes avfallet fran 6
till 7 grisar, allts ca 3,70 €/gris. Aven blod gick med i
fallet. Avloppsvattnet fran slakteriet leddes till gardens
godselstack.
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Eftersom elforsorjningen  fran  elnatet var  klent
dimensionerad fanns ett dieseldrivet el-aggregat som slog
till nar det behovdes. Nagot krav pa sarskild toalett eller
dusch i slakteriet fanns inte, sadant krav var inte aktuellt
om man inte hade mer &n en anstalld.

Cateringkoket

Fran slakteriets kylrum transporterades grisarna pa en vagn
till cateringkoket. Den styckning som skedde gjordes har.
En gris lades pa bleck, kryddads med egen kryddblandning
och tillagades i elektriska ugnar. Man hade aven en speciell
maskin for att gora potatissallad. Grisarna ugnsstektes
fyllda med Knddel och serverades med tillbehor till ett pris
av 150-410 €/st. Ett prisexempel var att servering av 30
personer 30 km fran garden kostade 190 €. Pris for tillbehor
och hyra av porslin tillkom. Under en helg, fredag till
sondag kunde familjen Steinberger ha 20 olika
cateringlevereranser.

Kokslokalerna inspekterades av livsmedelsmyndighet. En
liten del av kottet roktes efter traditionell saltning i
tratunnor av ek. Tratunnor var accepterat med hanvisning
till att det ar en traditionell metod. Herr och fru Steinberger
menade ocksa att tra ar det basta materialet eftersom det ar
sjalvrenande och de hade aldrig haft nagra problem med
hallbarhet eller annat. Tunnorna rengjordes genom vanlig
diskning. Att anvénda trd var vedertaget i saltkar och
huggkubbe, daremot inte knivskaft. For huggkubbar ansag
de att ek eller bok var bast. | cateringkoket fanns éven ett
litet diskrum med diskmaskin dar man diskar porslinet fran
sina 600 kuvert.

Gardens uthyrningslagenheter brukade vara fullbokade
sommartid och kostade mellan 45 och 60 €/dygn beroende
pa storlek. P& fragan om hur man kan hinna driva en sa stor
verksamhet och samtidigt ha andra jobb svarade Herr och
Frau Steinberger att det géller att ha manga dottrar! En av
dem, Gaby, fick vi senare traffa pa Herrmannsdorf dar hon
jobbade med kvalitet och kontroll.

> Lunch pa gardens griskott och Knobel

» Bil till Eggstatt vid sjon Chiemsee 54 km
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Studiebesdk 5 — Schaferei Wiesheu Riedering, Rosenheim

Faruppfodning med vallning, gardsslakteri

Schaferei Wiesheu
Jakob Wiesheu
Schaideringerstr. 5
83083 Riedering

Tel: +49 80 36 18 84

Garden och faruppfédning

Detta var en renodlad fargard med traditionell herdeskatsel.
1989 anslots garden till “Bioland”, ett av de tyska
kontrollorganen  for  ekologisk  produktion.  Hela
verksamheten hade startat med att Jacob Wiesheu skaffade
sig tre far och snart fick lust att utoka fardriften. Han hade
snabbt konstaterat att det krévs att man saljer sina
produkter direkt till kunder for att fa ekonomi i
verksamheten. Konventionell uppfédning hade kravt minst
500 tackor och Jakob Wiesheus hade stabiliserat sin
beséttning till 250 tackor. Han hade en Bauersk
faraherdeexamen.

Slakteri

Pa garden fanns ett mycket litet slaktrum med styckrum i
anslutning. Det sista kravet som hade stéllts vid
godkannande av lokalerna var att sétta dit en dorr mellan
slakt- och styckrummet, detta trots att slakt och styckning
alltid var atskilda i tid. En skjutdorr var nu pa plats, men i
praktiken stod den alltid 6ppen.

5-6 lamm slaktades varje vecka och styckningen utfoérdes
av en charkuterist som kom till garden. 80 % saldes till
Herrmansdorf (se nedan) och 20 % saldes som finstyckade
detaljer direkt fran garden till kunderna vilket gav battre
I6nsamhet dn att sdlja hela eller halva lamm. Tidigare hade
de salt vacumpackat kott till en butik i narheten men
eterfragan hade var alltfor 1ag pa snabbkopet.

Levandedjursbesiktning gjordes av en veterindr som tittar
lite som han vill”. Avlivning med bultpistol och avblodning
skedde i stallet och kunde &ven ske ute pa betet.
Veterindren var positiv till metoden eftersom stressen for
djuret blir minimal. Jakob Wiesheu tryckte pa att det ar
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viktigt att veterinarer har tillrackligt med praktisk
erfarenhet eftersom det ar stor skillnad pa teori och praktik.

Resonemanget med veterinaren om att borja skota slakten
sjalv pa garden i staller far att kora djuren till ett slakteri
hade startat i samband med att mul- och kldvsjukan
uppmarksammades. Da hade krav pa desinficering av
transportvagnen inforts och diverse nya godkdnnanden som
vallat problem for Jacob Wiesheus. Hans erfarenhet var att
veterinarer i Batiern Over lag positiva till gardsslakt och
stottar att det infors genom att inte stélla strdngare krav an
nodvandigt. Ett exempel var de foreskrifterna om hogsta
temperatur i styckningsrum. Investering i en kylanlaggning
for styckningsrummet hade inte gatt att rdkna hem vid
Schéferei Wiesheu Riedering. | stéllet godkandes
styckrummet utan kylanldggning och veterindren hade
uppmanat Jakob Wiesheu att starta verksamheten utan kyla
och avvakta den nya  livsmedelsférordningen.
Temperaturen i kottet holls nere genom att de styckade en
mindre mangd i taget och tog det tillbaka in i kylrummet sa
snart det var klart. Eftersom det ar kottets och inte rummets
temperatur paverkar risken for bakterietillvaxt fungerade
det bra. Styckningslokalens innertak var av tra vilket
veterinaren ocksa hade menat var att féredra framfor nagot
annat material. Jakob Wiesheu péapekade ocksa att
stdnkande inte forekommer vid styckning. Han slaktade
bara sina egna djur och ville ha det s& eftersom han menade
det ar viktig med god k&nnedom om de djur man slaktar.

Den som slaktar ska ha ett certifikat som innebar krav pa
kunskap och erfarenhet inom slakteri eller jordbruk. Det
fanns dven en tredagarskurs i Miinchen med avslutande
praktiskt prov infor en veterindar som ger slaktcertifikatet.

1997 Byggdes ett nytt farstall pa garden och i samband det
bygglovet ingick tillstandet for att bygga slakteriet.
Byggena subventionerades genom formanliga lan. Det
subventionssystemet hade senare avskaffats da politikerna i
stéllet ville uppmuntra till stérre produktionsenheter men
pendeln hade svang tillbaka och nu uppmuntrades
smaskalighet igen. Godkéannandet av anlaggningen hade
inte kostat nagot och hade utfardats av en veterinaren.

Det fanns inget krav pa sarskild toalett for slakteridelen

utan bostadstoaletten fick anvandas ocksa da de haft larling
pa garden.
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Avfall och besiktning

Avfallsavgiften var 35 €/tunna & 125 liter. Priset var fast
oavsett fyllnadsgrad varfor Jakob sag till att fylla tunnorna
helt. 1 en tunna rymdes avfallet fran hogst 10 djur.
Omhandertagandet av  avfall administrerades av
veterinarmyndigheten vars kvittenser pa inlamnat avfall
sparades pa garden. Mjalten var egentligen det enda som
klassades som riskavfall men de sorterades inte avfallet
utan hela tunnorna l&mnas som riskavfall. Férutom Herr
och Frau Wiesheu arbetade tva personer till pa Schaferei
Wiesheu Riedering.

Kostnaden for veterinarbesiktning var 6-7 €/lamm och
skilde mellan i olika delar av Bayern. I granndistriktet var
priset hélften eftersom det finns ett storre slakteri dar som
drog ner snittpriset. Ett utjdmningssystem gjorde att alla i
ett distrikt betalade samma avgift per besiktat djur oavsett
storlek pa anlaggning eller slaktvolym.

Oavsett storlek maste alla anlaggningar félja EU:s
regelverk och har samma forutsattningar gallande oanmélda
tillsynsbesok och liknande. Tillsynen kostade inte
producenterna nagot. Producenterna fick daremot bekosta
provtagning av bakteriebelastningen pa kottet (totalprov
bakterier) inklusive provtagning pa forekomst av
bakteriechammande dmnen. Provet togs pa bogen mot
halsen som &r ett séarskilt utsatt stélle. Jakob Wiesheu héll
avgiften for provtagning nere genom att endast slakta tva
djur vid provtagningstillfallena vilket var méjligt genom att
de sjélva valde dag for provtagning. Kostnaden var 35
€/prov och lamm. Fran borjan kravdes prov var tredje
manad och visar det sig att man haller gransvardena sanktes
intervallet till tva prov per ar. Om gransvardet skulle
overskridas kortades intervallet aterigen till provtagning var

tredje manad. Veterinarkontrollen innefattar njurar och kott.

HACCP var ett begrepp som Jacob Wiesheu inte alls kdnde
till.

Faren var av rasen Brillenschaf, en ras som var vanlig for
150 ar sedan men som ndra nog utrotades under
Hitlerregimen eftersom den ansetts oren med sin svarta och
vita farg. Som tur holls nagra far undangémda sa att rasen
levde vidare. Jakob Wiesheus Brillenschaffar ingick i ett
program for vard av kulturlandskapet och biologisk
mangfald.
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»  Bil till Mlnster ved Egmating, 80 km
> Incheckning pa Landgasthof/ Haflho dar vi senare Gvernattade
Haflhof
Heinz u. Rosemarie Ott
Killistr. 6
85685 Miinster / Egmating
tel: +49 8093 53 36
Hemsida: www.haflhof.de

»  Bil till Herrmannsdorf, Glonn, 7,5 km
> Middag p& Herrmannsdorf restaurang Schweinsbra

M6te med veterinarmyndighetens ledare Dr Birgitt Huber

Dr Birgitt Huber var stallforetradande ledare for
veterinarmyndigheten i Landkreis Ebersberg i Bayern, alltsa
det distrikt som Herrmansdorf tillhér. Hon var &ven
""Sachgebietsleiterin, Gesundheitl Verbraucherschutz”, d.v.s.
avdelningsledare for verksamheten halsa och konsumentskydd.

Tysk organisation och godkannande av
anlaggningar

Dr Huber borjade med att beskriva Tysklands
administrativa system som pa manga satt ar annorlunda
uppbyggt an det Svenska med nationella departement,
delstater, distrikt med egna regeringar och myndigheter
samt dar under deldistrikt, s.k. Landkreis, med egna lokala
myndigheter, se figur nedan.

Godkannanden av slakt- och charkverksamhet beslutas av
delstatsregeringen som &ven ansvarar for besluten. I det hér
fallet var det Uberbayerns delstatsregering. Uppféljning
och Kkontroll av verksamheterna skéts av de olika
deldistrikten,  Landkreis. Landkries-myndigheten ger
forslag till delstatsregeringen vilka anldggningar som ska
godkdnnas. Livsmedelstillsyn skdts genom samma
organisation. Det finns alltsi en hel massa
delststsregeringar organiserade under totalt 15 eller 16
delstater, oklart vilket. Dessutom kunde organisation och
verksamhetsindelning for de nationella ministerierna snabbt
forandras.
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Nationellt Departement & Minister
t.ex Miljo/halsa/ kons uments kydd

I
Delstat t.ex UberBayern Tot 16 delstater )
Delstatsdep artement & Minister
T.ex Miljo-/hdlsa/konsuments kydd )
I
I 1
Distrikt med egen regering Tot 7 distrikt i delstaten U ber-Bayern
T.exOberbachu
),
I J,
Distrikts-myndighet Fler andra myndigheter
T.exMiljlé/halsa/kons uments kydd
q

I
Geografiskdel av distriktet Flera Landkreis
"Landkreis”
T.exErdsberg

| | \

A~
1 1

Lokal myndighet Flera andra lokalmyndigheter
T.exMiljo/héls a/ konsuments kydd

<
[

Figur: Principskiss Tysklands administration, grenen Milj6, hélsa, konsumentskydd

Dr Huber var oséker pa hur stor kostnaden var for godkand
av en anlaggning. Tidigare hade den varit 300 €-500 € men
ett nytt system skulle inforas enligt EU:s nya regelverk.
Foretag som har det gamla EU-godk&nnandet kommer inte
att behova betala for det nya. For EU-godkdnnande av
befintliga anldggningar utan det gamla EU-godk&nnandet
och godkannande av nya anldaggningar skulle avgiften bli
den samma. Anlaggningar som har det gamla EU-
godkannandet kommer inte att behéva omprovas genom de
nya reglerna.

Det ar Uberbayerns delstatsregering som ska faststélla
taxan utifran EU:s ramar om kostnadsrackning. Dr Huber
menar att regelverket ar flexibelt och det har tillsatts en
arbetsgrupp som ska utveckla tolkningen av férordningen.
Arbetsgruppen innefattar hela Tyskland, d.v.s. alla
forbundsrepubliker och delstatsregeringar. Hon forutsatte
ocksa att avgiften kommer var beroende av storleken pa
verksamheten.

EU-godkannande av sma anlaggningar

Alla slaktanlaggningar i Tyskland maste ha ett
godkannande. Tidigare tillampades lokalt godkénnande
sida vid sida med EU-godkannande. Dr Huber menade att
om man vore mycket strikt i tolkningen av foérordningen
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skulle manga sma anlaggningar fa svart att godkannas i det
nya systemet. Man rdknar dock med att kunna EU-
godkanna aven de sma anlaggningarna genom det utrymme
for tolkning som forordningen ger och detta ar vad
myndigheterna jobbar fér. Den nationella arbetsgruppen
som arbetar med tolkning av forordningen for har
identifierat mojliga problem inom detta tillsammans med
I6sningar for hur sma anlaggningarna ska kunna godkanns
vid provning enligt nya EU-forordningen, till exempel:

e Krav pa mottagningsstall — mottagningsstall saknas
i regel vid sma anlaggningar, man tillater att
transportbilen anvdnds som mottagningsstall,
genom att ge tillstand i varje enskilt fall.

e Krav pa maxtemperatur i styckrum, max 12 °C —
temperaturen tillats vara hogre om endast kott som
ar under bearbetning finns i rummet eftersom det &ar
kottets temperatur som har betydelse

e Slaktning och styckning i samma rum godkanns
om ”skilt i tid” tillampas med reng6ring och
ytprovtagning pa vaggar

e Varmslakt ska vara tillatet — det hade annu inte
diskuterats gentemot EU

Arbetsgruppen hade &ven kommit fram till att det inte
heller i fortsattningen ska krévas toalett i slakterier utan att
det ga bra att anvandande toaletten i bostaden nar det &r
gardens familj som arbetar i ett slakteri och/eller
charkuteriverksamhet. Godkannandet ges da i varje enskilt
fall.

Veretinarbesiktning

Trots att det egentligen  finns  krav  pa
levandedjursbesiktning av veterindr skots det i praktiken
ofta av bonden sjalv. Myndigheten &r val medveten om det
men ser ingen anledning till att sk&rpa tillampningen.
Tuberkulos finns numera inte hos nét och Tyskland har
klassats som tuberkulosfritt. Skulle tuberkulos dyka upp
igen kommer det att visa sig genom kottbesiktningen som
utfors av veterindr och det anses tillrackligt med veterinar
vid kottbesiktningen. Besiktning av tarmpaket utfors i
praktiken oftast inte heller.

Egenkontroll

Precis som i Sverige finns krav pa egenkontroll med
HACCP for saval stora som sma producenter, det géller
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bade vid om- och nygodkdnnanden. For
smaproducenter stélls foljande egenkontroll;

Skadedjursbekdmpningsplan
Rengorningsplan

Vattenprovplan

Temperaturkontroll i kylrum
Kontroll av uppvarmningstemperatur
Utbildning av personal

Sparbarhet

For godkannande stalls krav pa dokumentationssystem for
egenkontroll, det géller bade vid ny- och omgodkannanden.

Myndigheter agnar sig dven at radgivning men har inget
fardigt koncept eller sarskild plan for detta, da far
producenterna lov att vanda sig till privata konsulter. En
branschorganisation har gett ut en handbok om HACCP.
Vid ett universitet finns ett institut for animaliska livsmedel
som har gett ut material om hur man gor for att bli EU-
godkand. En sérskild handbok inom kotthantverk kan
bestdllas fran ”Deutscher Fleischer Verband”, se
http://www.fleischerhandwerk.de.  Det &  bransch-
organisationen for traditionella hantverksforetag inom kott,
motsvarande  organisationer  finns  for alla sa
kallade “innungen”  vilket  ndrmast  motsvarar
svenskans “skraer”.

| Sverige upplevs att den politiska viljan ar att driva
néringen mot storskalighet och avslutningsvis diskuterade
vilken instéllning Tyska politiker och tjansteman har nar
det galler sma- och storskalighet. Bayern ar positivt till sma
producenter och det har uttryckts en vilja att de som i
nuldaget har ett lokalt godkannande ocksa ska EU-
godkannas. Det ar darfér man t.ex. arbetar for att finna
tolkningar av forordningen som ger mojligheter for
smaskalighen. Daremot finns det stora skillnader inom
Tyskland, med mer fokus pa storskalighet i norr och
smaskalighet i soder.
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Mote med Metzgermeister Juirgen Korber
Mer om Herrmansdorfer Landwerkstétten, se aven nedan ** Studiebesok 6 — Herrmannsdorf”

Jirgen Korber ar metztgermeister och chef for slakteriet
och charkuteriet vid Herrmannsdorfer Landwerkstatten
(Herrmannsdorfs Lantverkstader) med 20 medarbetere.
Metztgermeister innebar att vara mastare inom saval slakt
som charkuteri och att hantera hela kedjan fran levande
djur till fardiga produkter Jirgen ar ocksd med i
Herrmannsdorfs ledningsgrupp och anlitas flitigt som
seminarieledare inom hantverksmassig féradling vid
Eldrimner.

Herrmannsdorfer Landwerkstatten

Vid  Herrmansdorfer  Landverkstatten  jobbar man Bilder fran Herrmansdorfer
uteslutande med hantverksmassig livsmedelsforédling av Landwerkstétten — se nedan!
ekologiska ravaror som till stor del produceras pa garden.
Hér finns forutom slakteri och charkuteri aven bageri,
mejeri, Olbryggeri, branneri, butik och restaurang. |
Miinchen drivs atta egna butiker med kunnig personal och
manuell forsaljning. Totalt jobbar 125 personer vid
Herrmansdorf. Garden koptes in for 20 ar sedan av Karl
Ludwig Schweifurth som hela tiden i hdgsta grad varit
delaktig i arbetet. Utan Karl Ludvig hade verksamheten
inte existerat och hans investering var mojlig tack vare att
han hade salde den internationell kott- och charkkoncernen
Herta med konventionellt produktion. Forsaljningen
berodde pa att han kommit till insikten att konventionell
stordrift var fel vag att ga eftersom det varken ar bra for
djur eller manniskor. Bakom den framgang som
Herrmansdorf nu har uppnatt ligger mycket arbete, inte
minst nar det galler filosofi och ideologi, vilket aterspeglar
sig i hela verksamheten som en rod trad. Det ar dock forst
pa senare ar Herrmansdorf gett vinst eftersom stora
investeringar har gjorts fortlopande. Det existerar bara en
anlaggning av det hér slaget och verksamheten ar en viktig
forebild for mindre foretag inom mathantverk.

Totalt omsatter Herrmansdorf ca. 11 miljoner €/ar varav
50-55 % av utgdrs av slakteri och charkuteriverksamheten.
Att kottsidan utgor sa stor del beror mycket pa Karl Ludwig
Schweifurths familjetradition inom kottféradling. Anda
sedan starten har ambitionen varit absolut hogsta kvalitet
och man vill skilja ut sig genom traditionella
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kottproduktions- och foradlingsmetoder inte minst genom
foradling av slaktvarmt kott. Nar Jirgen Korber borjade
arbeta vid Herrmansdorf kom han fran den konventionella
slakt- och charkbranschen och stilldes da infor en rad
nyheter. Han blev snabbt dvertygad om att Herrmansdorfs

helhetssyn och metoder &r den bésta vagen for kottforadling.

Lokala leverantorer

Herrmansdorf &r inte sjalvforsérjande pa all ravara. Allt not
kdps in och den egna grisproduktionen kompletteras med
inkopta grisar. Man har langsiktiga avtal med fasta
leverantorer som maste uppfylla en rad kriterier utover de
foe ekologisk produktion. T.ex. far fardigblandat foder inte
forekomma och en grundforutsattning ar att gardarna ska
ligga nara Herrmansdorf. Djurtransporterna far max var 20
km. Vid grisuppfodning kan en lantbruksfamilj som
levererar till Herrmansdorf forsorja sig pa 40 egna suggor
och slaktvikten ar ca 125 kg. Det &r svarare att fa lonsamhet
pa notuppfodning med det nuvarande arealstodet och
framtiden ar oviss eftersom alla bidrag pa sikt kommer att
forsvinna. Jurgen Korbers beddmning var att notkott
kommer bli dubbelt sd dyrt utan bidrag, man det att
det “bara &r att vinta och se”. FOr notdjur betalar
Herrmansdorf 3,45-3,70 €/kg slaktvikt. Priset beror av hur
olika kvalitetskrav uppfylls, t.ex. betalas kott med hogre
fetthalt battre. En annan kvalitetsaspekt ar att gronbete utan
kraftfoder ger bast fettsyramonster. Oxar ska vdga minst
360 kg och vara under 30 manader eftersom man da slipper
ta BSE-prov. Jamforelsevis var inkopspriserna hos
konventionella slakterier for oxe 3 €/kg och gris 1,70 €/kg
slaktvikt med varierande veckopriser som styrs av tillgang
och efterfragan.

Helhetssyn i alla led

Prissattningen pa produkterna utgar fran hur mycket
bonderna behdver fa betalt for att klara sig langsiktigt. Det
innebdr att héjda inkOpspriser betalas av kunderna. Vid en
prishéjning jobbar man mycket medvetet med att informera
konsumenterna om att den &r nddvéndig for att bonden ska
klara sig och kunna fortsitta leverera kott med de
kvalitetskrav som stélls. Detta har bemétts positivt vilket
visar att konsumenterna bryr sig om vad de spenderade sina
pengar pa. Genom att forklara vad det ar kunderna betalar
for och tydliggora hela kedjan anda fran uppfodning har
man uppnatt en storre medvetenhet hos konsumenterna
vilket & Herrmannsdorf strédvan. Jirgen betonade vikten av
medvetna kunder och att kunderna ar en del i samarbetet
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liksom att det maste vara langsiktighet i hela kedjan fran
ravara till konsument.

I Tyskland har forsaljningen av ekologiska livsmedel okat,
daremot inte andelen ekologisk jordbruksproduktion.
Billiga importerade ekologiska livsmedel finns nu att kdpa
pa supermarkets och det ar en ny konkurrenssituation med
prispressning inom den ekologiska ekologiska sektorn.
Herrmannsdorf mdter detta med sin regionala profil och
konkurrerar med sin ideologi. De manar ocksa om
personalen och satsar pa utbildning eftersom det &r viktigt
att de som séljer produkterna har stor kunskap om vad det
ar som de séljer. De ska kunna motivera ett hdge pris
genom att formedla alla de mervarden som finns i
produkterna. Uppmarksamheten kring galna kosjukan och
andra kottskandaler har haft en positiv effekt pa omsattning
genom att medvetenhet hos konsumenter har Okat.
Herrmannsdorf arrangerar ocksa evenemang for att
formedla sin filosofi till allménheten.

Billiga snabbkodp med ekologisk inriktning har stérre andel
unga kunder &n konventionella snabbkop, anda &r
majoriteten av Herrmannsdorfs kunder 35 ar och uppat.
Malet ar att locka till sej fler yngre kunder genom
marknadsforing, anpassning av sortiment och genom att
starta en ny butik som tar sikte pa de yngre kunderna.
Bland yngre maéanniskor har  slaktare inte
samma “popstjarnestatus” som kockyrket. Daremot har
mathantverkare som slaktare hdg status hos de medvetna
kockarna. Herrmannsdorf jobbar for att bygga upp en tillit
och status for mathantverket t.ex. med hjalp av media. De
kockar som jobbat pa Herrmannsdorfs restaurang for
konceptet vidare och regionalt har man gjort sig ett namn
bade bland konsumenter och restauranger. En fordel ar att
det finns en tradition av mathantverk i regionen med
kunder som efterfragar kvalitetsprodukter och gérna
handlar G6ver disk. Det finns fortfarande kvar sma
producenter av alla slag och kunderna &r vana att handla pa
det sattet.

Foradling av slaktvarmt kott

En grundpelare i Herrmannsdorfs koéttforadling ar att
anvanda slaktvarmt kétt. Det innebér att slaktkropparna gar
direkt fran slakt till styckning och vidareforadling utan
nagon nedkylning. Kylning sker forst av de fardiga
charkprodukterna. Detta ger fordelar inom hygien, smak
och naturlig vattenbindningsférmaga och innebar att
foradlingen sker vid ett naturligt hogre pH pa kéttet innan
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dodsstelheten hunnit intraffa och man slipper onddiga
tillsatser som hackhjalpmedel. Styckdetaljer som séljs som
kottbitar gar efter varmstyckningen till en varsam
nedkylning eftersom det ger kottet battre egenskaper &n vid
snabb kylnig. Morningslagringen gors sedan av bitarna och
man har utvecklat tekniken for morning av vakuumpackat
kott.

Snabb foradling genom varmstyckning ger minsta mojliga
bakteriebelastning genom att tiden for bakterietillvaxt
minimeras. Transporter av kottravara som leder till
bakteriell belastning undviks helt. Farskheten garanteras
och produkterna far en speciell smak som latt kanns igen.
Vid Herrmannsdorf har man konsekvent arbetet med
hantverksmassig foradling och varmkéttstekniken som
utvecklats i samspel med modern teknik och
produktanpassning till moderna konsumenters krav. Nagra
viktiga framgangsfaktorer for Herrmannsdorfs slakt och
chark &r:

e Stort sortiment, >100 olika korvar, >30 olika
produkter konserver/fardigratter

e Producerar allt sjalva

e Jobbar med vidareutveckling

e Tillvarata allt pa djuret

Att tillvarata allt pa djuret innebar basta majliga
resursutnyttjande, mindre avfall och har positiv effekt pa
produktsortimentet. Det &r ocksa riktigt ur ett djuretiskt
perspektiv. Att tillvarata hela djuret &r nagot Jirgen sarskilt
vill formedla till smaforetagare som har mycket att vinna
pa detta.

Varmkottstekniken innebar nagot hogre personalkostnaden
genom att det krdvs mer personal nar slakt och styckning
pagar parallellt. Tidsfaktorn ar viktig och for att halla ett
flode fran slakt till styckning kréavs att veterindren kommer
tva ganger per dag. Det finns dven kostnadsposter som ar
lagre an vid konventionell slakt; mindre kylningsbehov,
man undgar den viktforlust hos kottet som snabb
nedkylning medfér och snabbhackhjalpmedel behévs inte
eftersom kottet har en naturligt hdg
vattenbindningsformaga. Slaktning, styckning och andra
moment behdvs oavsett metod och sadana kostnader ar de
samma som for konventionellt slakt. Det innebar inga
hogre kostnader for kontroller eller sérskild typ av
godkannande, det enda kravet ar att hela kedjan finns under
ett och samma tak. De positiva aspekterna véger helt klart
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over menade Jirgen och belyste ocksa att forr var
varmslakt enda mojlighet som fanns.

Besiktning och avfall

| snitt slaktas varje vecka 55 grisar, 10-12 kalvar, 10-12
oxar eller ungnét och 30 lamm.

Veterindr  kontrollerar levandedjur och efter slakt
kontrolleras for gris kroppar, lever, lungor, hjarta, galla,
mellangérde och tarmk&x. Tarmar kontrolleras inte.

Avgift slaktavfall: totalt 50 000 €/ar, 40 €/ tunna & 240 |
och ca 50 €/ tunna riskavfall & 240 |
Trikinprov tas pa gris.

Torsdag 14/9

Studiebesdk 6 — Herrmannsdorf

Ekologisk storgard med primarproduktion och hantverksmassig foradling inom en rad
produktomraden som kott, brod, mejeri mm. Restaurang och egna butiker. Hela
verksamheten genomsyras av varderingar grundade i ekologi, kvalitet och
helhetstdnkande. En unik verksamhet som sysselsatter 125 personer.

Herrmannsdorfer Landwerkstatten Glonn
GmbH & Co. KG
Herrmannsdorf 7
85625 Glonn
Tel: +49 (0)8093/90940
g N Hemsida: www.herrmannsdorfer.de
i+ - L= S\ T .
Foto www herrmannsdorfer de e-post: glonn@herrmannsdorfer.de

Var guide for rundvandringen pa Herrmannsdorfer
Landwerkstatten hette Carolin Gliick och hon hade ocksa
ett familjejordbruk med kott och mjoljkkreatur med 85 ha
aker och 40 ha skog . 80-talets olika skandaler hade gjort
att de stallt om sitt lantbruk och satsat pa ekologisk
produktion. Nu tillampade de vaxelbruk med 7-arscykel
bl.a. for att férebygga svampangrepp.

I tyskland finns nio kontrollorgan for ekologisk produktion :
varav fyra ar storre och vissa branschinriktade. Det finns Foto: www.herrmannsdorfer.de
skillnader i deras inriktning, regler och prissattning och
tillsammans har de att samverkansorgan. Herrmannsdorf &ar
med i en organisation dar de betalar medlemsavgift utifran
areal och en mindre avgift baserat pa forséljning. En
iakttagelse var att Herrmannsdorfs marknadsforing och pa

produkterna & det en annan markning som syns, HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten

31 Fig: www.herrmannsdorfer.de
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namligen ”OQ” forkortning for ”Okoligiche Qvalitet” som
betyder ekologisk kvalitet. Det &r ett koncept som
Herrmansdorf tagit fram sjalva. Carolin Glick menade att
man i Tyskland kan sdlja ekologiskt utan att vara ansluten
till nagot kontrollorgan men de som skulle forsoka
antagligen inte skulle fa nagot salt.

Garden

Pa Herrmannsdorf fodde de upp grisar men inte not
eftersom det skulle innebéra for mycket arbete. Halm fran
akrarna anvandes som grisstré och dyngan anvandes som
godsel. Spannmal odlades for mjélmalning och grisfoder.
Man anvander véxelbruk med sju eller atta ars cykel och
endast mekanisk ograsbekampning genom frasning innan
ograset hunnit vaxa upp. Foér halm som anvandes till
grisstro var ogras positivt eftersom ogrés ar bra grismat.

Vaxtfoljd:

2 ar klover

1 ar vete

1 arrag

1 &r bonor eller rtor
1 ar dinkel

1 &r havre+artor+korn
1 &r havre

Forsta aret efter klover gav 4 t spannmal/ha

P& Herrmannsdorf fanns en rad byggnader, se bild pa
foregaende sida.. Runt den lummiga innergarden fanns
huvudbyggnaden med alla olika “Lantverkstatten” eller
lantverkstéader, alltsa de olika produktionslokalerna. Dér lag
aven restaurang Schweinsbrd som vi besokt kvéllen innan
med en utomhusservering dar det serverades mycket 6l pa
helgerna. | 6ppna ladan med loge fanns ocksa grisar att
beskada for besokarna. En bostadsldanga hade plats for
arbetarfamiljer och larlingar, de tog emot ungefar 15
larlingar varje ar. Vidare fanns ett dagis med djur, en stor
gardsbutik och &garfamiljen Schweifurth hus. Bakom
huvudbyggnadena fanns grisstall och diverse andra
byggnader.

Mejeriet

Mejeriet lag liksom alla  produktionslokaler i
huvudbyggnaden och driften av var utarrenderad, den enda
del av anldggningen som inte drevs i egen regi. Héar
tillverkades ost pa opastoriserad mjolk.
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Grisuppfodning

Suggorna grisade 1-2 ganger per ar och kultingarna
stannade hos suggan i atta veckor. Framfor grisstallet fanns
en ang dar en grupp i taget slapptes ut for att springa runt
varje dag. Forutom det vegetariska fodret utfodrades
grisarna ocksa med vassle. Ur godseln utvanns biogas
innan den aterfors till akrarna. Det drevs ocksa ett
forsoksprojekt med integrerad uppfodning av grisar, far och
hons. En stravan med detta var att genom symbios fa fram
battre kott.

Bageri

| bageriet farskmaldes mjolet varje dag och saden leddes in
genom ror direkt fran fickor. Féardigblandningar var
bannlysta. De anvande mycket surdeg och bakade minst 10
sorters brdd varje dag.

Bryggeri
Awven det lilla 6lbryggeriet fanns i huvudbyggnaden och lag
pa overvaningen mellan bageriet och restaurangen.

1) Malt krossas och blandas i vatten. Malt ar korn eller
vete som fatt borja gro och sedan rostats.

2) Vattnen som syresatts genom virvling tillsatts.

3) Langsam uppvarmning till 72 °C sa att enzymer
aktiveras

4) Maltstarkelsen spjalkas och bryts da ner till socker,
man far s.k. vort

5) Vorten leds till klarningstankar som dér den
sedimenterar (partiklar sjunker till botten)

6) VOrten hettas upp

7) Humle tillsatts

8) Brygden leds till jasningstank dér jast tillsatts och
omvandlar sockret till alkohol. Det finns tva typer
av jasning; Overjast — kortare jasning och underjast
— langre jasning

9) Eftermogning

Det opastoriserat s.k. farskdl som tillverkades blir naturligt
lite grumligt och har ca tvd manaders hallbarhet. Manga
Olsorter bryggdes som ljust, morkt, stout, av dinkel, och
Weisshier. Weisshier bryggs pa vete och jaser klart pa
flaska. Det 6l som i Sverige séljs under namnet ”Bayerskt
0l &r tankt att likna det 6l som i Bayern heter "Oktober-61”
och framfdrallt dricks under Oktoberfestivalen. Annars kan
weissbier sdgas vara det mest typiska for Bayern.
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Slakteri och charkuteri

Vi var nagra morgonpigga som tidigare pa morgonen varit
med vid grisslakten. Har redovisas bade vad vi sett och hort
dd och vid formiddagens rundvandring med den
entusiastiske guiden Sven Lindauer. Svein arbetade i
slakteriet/charkuteriet och borjade med att visa var djuren
togs emot. Alla bonder som levererar till Herrmannsdorf
korde sjélva dit sina djur. Transportlangden reglerades i
avtalen och fick som hogst vara 20 km eftersom stressnivan
skulle hallas sa lag som mojligt, Det har var
Herrmannsdorfs egen regel. Totalt fanns 60 olika
leverantérer och leveranserna  gjordes sent pa
eftermiddagarna. Djuren fick da strd, vatten, och som Svein
sa "mycket luft och karlek”. Just luft och karlek var nagot
som han aterkom till flera ganger under rundvandringen
och vid Herrmannsdorf framhalls luft och karlek till djuren
som viktiga grundforutsattningar for att producera
kvalitativa kottvaror.

Varje djur hade sina id-papper, eller ”pass” som Svein
kallade det, liksom dokumentation Over att uppfddningen
varit ekologisk. Veterinaren gjorde en snabbkoll av djuren
innan slakten Ett ytterligare satt att halla stressnivan lag var
att tillvarata djurens naturliga beteenden. T.ex. fanns en
lampa som gjorde att grisarna sjalvmant gick in i
beddvningsboxen eftersom de soker sig till ljuset.
Beddvning gjordes med eltang och de avblodades liggandes
innan de traverserades till skallningsmaskinen. | slakteriet
skilde man mellan smutsig och ren zon med en linje i
golvet vilket Svein inte trodde skulle ha accepterats vid ett
nybygge idag. Tarmar togs till ett sérskilt rum genom en
fonsterstor 6ppning i vaggen. De rengjordes och anvandes
som fjalster och som skinn” pa vissa hela koéttbitar vid
lufttorkning.
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Slaktvarmt kott

Precis som Jurgen Korber berdttade Svein om metoden att
bearbeta slaktvarmt kott, se d&ven ovan. Férutom fordelarna
med hygien, smak och kvalitet belyste han ocksa att det
innebar battre arbetsmiljé genom att man slipper jobbar i
kalla lokaler. Vid foradling av slaktvarmt kott &r tidsfaktorn
viktig. Slaktkropparnas talighet mot bakteriell belastning ar
beroende av hur hog stressnivan varit hos djuret. Ju mindre
stress djuret utsatts for ju langre tid har man pa sig att
foradla genom att hallbarheten hos koéttet blir béattre. Vid
Herrmannsdorf var tidsgransen for not tre timmar efter
slakt och for gris tva timmar. Mycket stressat kott, s.k.
DFT-kott som kéanns igen pa att det & mjukt och vattning,

skulle daremot bara halla sig en halvtimme utan nedkylning.

Né&r grisslakten startade hade man full bemanning i
slakteriet  tills  banan  framfor  dorren in till
styckningsavdelningen  var  full. Sedan besiktade
veterinaren de grisarna medan personalen &t frukost. Sa fort
han var klar gick slaktkropparna vidare till
styckningsavdelningen dar ytterligare personal da fanns pa
plats och styckade tillsammans med en del av dem som
tidigare slaktat. | slakteriet slaktades restrand grisar och
veterindren aterkom for att besikta dem. Pa motsvarande
satt  flyttades  personal  fran  styckningen till
charkuteriforadlingen sa att man hela tiden hade bemanning
efter behov vid de olika momenten. Slakten gick lugnt till
utan stress.

Efter styckningen gick det kott som skulle foradlas i
charkuteriet direkt dit utan att kylas ner. Kylning skedde
forst av de fardiga charkprodukterna. Svein tryckte pa
vikten av god hygien, inte minst vid varmstyckning.
Genom bra slakthygien menade han att hallbarheten pa
farskt kott forlangdes med en vecka.

De detaljer som skulle séljas som farskt kott eller lufttorkas
som hela bitar gick efter styckningen vidare till en varsam
nedkylning for att bevara kottets naturligt goda egenskaper.
(Enligt Herrmansdorfs teorimaterial: kylningl6 tim vid
10°C 80-85 % relativ luftfuktighet, darefter finputsning
och morningslagring i vakuumpasar 1-2 °C.) Ryggdelar av
nét kunde moras upp till fyra veckor. En viktig
kvalitetsfaktor var marmoreringen av intramuskulart fett
som dr bast hos oxar och ungdjur av kottraser som
Aberdeen-Angus och Limousin.
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Lufttorkning

Né&r vi kom till avdelningen for torkning och mognad av
salami och lufttorkat kott gjorde Svein jamforelsen med en
vinkallare. Under torkningens forsta fas, da merparten av
vattnet ska vandra ut ur produkterna, fanns de i ett sarskilt
rum med extra noggrann Overvakning av temperatur och
luftfuktighet. Detta forsta steg i torkningsprocessen tog en
vecka och produkterna flyttades sedan vidare i avdelningen.
Svein jamforde torkningen med att skoéta spédbarn och
forklarade att torkning och mognad innebar symbios mellan
kott, bakterier och mdgel dar de goda sorterna maste ha
Overtaget. Godartat mogel ger smak och hindrar odnskat
mogel att fa fotfaste. Produkterna betraktades som levande
och kravde ratt behandling. Det innebar att alla
medarbetare maste forsta alla processer for att kunna ta ratt
beslut. Det som skiljer hantverksmassig foradling mot
automatiserad ar att man maste forstd och kunna styra
processerna menade Svein. For en lufttorkat skinka som tog
over ett ar att foradla var viktminskning 60 % och pris var
500 €/kg.

Till sist tittade vi pa kyllagret for fardiga kott- och
charkprodukter. Sortimentet bestod av inte mindre an 150
produkter vilket ar unikt for sd jamforelsevis liten
anlaggning. Slakteriet var annu inte EU-godként viket
innebar att man inte hade lov att exportera. Nar det galler
smaken pa kott och produkter menade Svein att det finns
tva avgorande faktorer och att det ar oberoende av bonden
eller rasen. Det avgorande for smaken var betet pa angen
och hur avlivningen gar till.

Herrmannsdorfer Landwerkstatten har som sagt en
genomtankt ideologi som verksamheten vilar pa och som
gar som en rod trad genom alla led. Ett centralt begrepp
som aven aterkommer i marknadsféringen
4r “Handgemachte Lebens-Mittel in Okoligiche Qvalitet”
d.v.s. handgjorda livsmedel av ekologisk kvalitet, dar liv
lyfts fram och i en vid bemarkelse som innefattar bade djur,
manniskor och maten.
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Studiebestdk 7 — Kainzhof

Konventionellt familjejordbruk med n6t- och grisuppfodning, gardsslakteri med
charkforadling, gardsbutik och restaurang

Familjen Fauth

Fauth Werner Partyservice u. Elisabeth
Braugasse 9

85653 Aying

Tel:+49 (0)8095 89 60

» Lunch pa gardsrestaurangen

Garden, gris- och n6t uppfédning

Garden hade varit i familjens dgo sedan 1482 och bestod av
104 ha med mycket granskog. Timmer levererades till ett
sagverk i Tirol, Osterrike. Av resten gjordes flis som
eldades i tre anlaggningar; pa garden, pa ett dagis och pa en
skola med gymnastiksal tillsammans med en liten fabrik.
Garden &gde pannorna och varmeanlaggningarna och
skoter drift och service, man salde alltsa levererad varme i
stallet for flis, ett ytterligare exempel pa hur vardet av
foradling kan hallas kvar pa garden.

De odlade matpotatis och potatis for industriell
starkelseframstéllning, spannmal som vete, raps och
fodermajs. Allt spannmal torkades och rensads pa garden
som var sjalvforsorjande pa allt foder utom salt och
mineraler. Garden drevs konventionellt och konstgodsel
koptes in. De ansag sig ha har for lite arbetskraft for att
kunna driva ekologisk produktion. Man anvénde ej GMO-
grodor men herr Fauth ansag inte att man borde begransa
forskning och utveckling inom omradet. Han tyckte att
genmodifiering redan gjort nytta inom en rad omraden utan
att vi ens tanker pa det och att den utveckling var av godo.

De hade 35 oxar och 40 grisar i taget. Den arliga
uppfddningen och slakten var 40 oxar och 120 grisar och
allt slaktades i eget slakterii De hade egen
charkuteriféradling och produkterna och kottet saldes
genom gardens butik och restaurang, 7% av de slaktade
notdjuren saldes dock till en charkuterist.
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Pa garden jobbade Herr und Frau Fauth, en anstalld och tva
larlingar, den ena i jordbruket och den andra i
restaurangkoket.

Restaurang

Tidigare hade de drivit catering vilket innebar mycket tid i
bilen och arbete i daliga kok. | stéallet startades en
gardsrestaurang dar de serverar forbokade sallskap, oftast
vid kalastillstallningar. Att endast ta emot gaster pa
bestéllning innebér lagre omsattning men béattre mojlighet
till planering och restaurangverksamheten hade god
ekonomi. | Tyskland &ar det sjalvklart att den som har
restaurang far servera 6l, vin och sprit, forutsatt att man har
toalett, god  allménhygien och personalhélsa.
Alkoholforsaljning  betraktas som en del av
restaurangverksamhet och kraver inget separat tillstand.
Inte undra pa att Herr Fauth blev férvanad 6ver fragorna
som stalldes ur svenskt perspektiv och med allt vad det kan
innebdra nar det galler att soka serveringstillstand. Man
brande aven eget bréannvin inom ramarna for det tyska
kvotsystemet for gardsbranning. De nyttjade ungefar halva
sin arskvot som var 300 liter rdknat som 100 % alkohol.
For detta betalades en branningsavgift pa 2,30 €/liter till
tullmyndigheten som kunde gora oanmalda
inspektionsbesok. | hela tyskland finns 33 800 kvoter och
systemet har funnits i 120 ar.

Eftersom tiden var knapp gjorde vi en snabb rundvandring
dar vi titta de in i slakteri/charkuteri, gardsbutik och tittade
pa not och grisstallet. Utgddslingen hos oxarna skedde
genom att golvet med halmbadd lutade sa att djuren
trampade dyngan ner forfor.

For att hinna med flyget blev det tyvérr inte tid for att stalla
ytterligare fragor pa Kainzhof, som darfor inte finns med i
sammanstallningen nedan.

> Flyg fran Minchen 19.15

Nagra slutsatser

Den gemensamma namnaren for de besokta gardarna &r att
alla har gardsslakteri med hantverksmassig
charkuteriforadling och egen forséljning samt ofta &ven
restaurang. Det tyska orden for slaktare "Metzgermeister”
innebar just att man beharskar hela kedjan, fran levande
djur till fardig produkt. Alla producenter och
myndighetsrepresentanter som vi traffade var eniga om att
fortjansten vid kottuppfodning i mindre skala finns att
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hédmta i just vidareforédling och férsaljning av produkter.
Det gar inte att ta ut det pris som skulle kravas vid
forséljning av ofdréadlat kott.

Hantverksmassig foradling med siktet pa hog kvalitet
kraver tillgang pa bra kott vilket man far fran djur som inte
utsatts for stress och langa transporter. | hela Osterrike
finns 5000 slakterier samtidigt som de har en miljon farre
invanare an Sverige. Har har vi 66 slakterier enligt SLV:s
listor, viltslakterier ej inrdaknade. Hade vi haft lika manga
slakterier per invanare som Osterrikarna skulle det finnas
5561 svenska slakterier. Med tanke pa de siffrorna och
utveckling inom svensk koéttuppfédning och slaktnéring
med allt storre enheter och langre avstand ar alltsa en
grundforutsattning for annan utveckling att det skapas
mojligheter for fler gards- och gardsnéara slakterier. For att
kunna bedriva charkforéadling som gor det mojlighet att
leva av en mindre kéttproduktion maste till att borja med
slaktfragan I6sas varfor den fick ocksa fick storst utrymme
under resan.

| Tyska Bayern och Osterrikiska Karnten finns en stark
tradition av smaskalig slakt och foradling. Det galler inte
bara kott utan mathantverk i allminhet. Visst har
industrialisering skett d&ven har men aldrig pa det sétt som i
Sverige eller for den delen i norra Tyskland. En stor del av
konsumenterna &r vana att handla korv hos slaktaren och
bréd hos bagaren och vill heller inget annat. Men tradition
ar bara en del av forklaringen vilket visar sig tydligt nar det
géller tolkningar och tillampningar av regelverk och
utformandet av avgifter. Har finns stora skillnader
gentemot Sverige trots att alla tre landerna lyder under
EU:s gemensamma livsmedelsférordningar. Ett exempel ar
avgiften for nygodkannande av sma slakterier. | Sverige har
den, atminstone for tillfallet, sankts fran 36 000kr till
10 000 kr genom subventionering. | Tyskland daremot
kostar godkédnnandet ingenting medan Osterrikarna far
betala en stamplingsavgift pa 10 € (93kr) for godkéannande
av ett slakteri.

| tabellen nedan redovisas en sammanstallining Over
gardarna med deras inriktningar, arlig slaktvolym samt
avgifter for besiktningarna och avfall. For Herrmannsdorfer
Lantwerkstétten som ar betydligt storre &n de évriga finns
endast uppgifter om avfallsavgiften per tunna och per ar
varfor summering av besiktnings- och avfallsavgifter per
djur och djurslag inte redovisas. Studiebesok 7 Kainzhof
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saknas i jamforelsen eftersom det tyvarr inte blev tillracklig
tid for att stalla fragor dar.

Tabell: Besokta gardar med inriktning, arlig slakt, avgifter for veterinarbesiktning och avfall

Besok nr: 1 2 3 4 5 6 Herrmannsdorf
Gard: Hinweisschild | Taferner Biohof Steinberger- | Schéferei Tyskland
Land: Osterrike Osterrike Hiasl hof Wiesheu
Osterrike | Tyskland Tyskland
Inriktning Gris Gris Not Gris Far Gris
Not Slakt/Chark Gris Slakt Valning Not
Slakt/Chark Brod Slakt/Chark | Cateringkok Slakt/Styck Far
Bageri Butik Butik Catering Slakt/Chark
Butik Marknads- Restaurang Restaurang
Restaurang forsaljning Annan foradling
Butiker
Arlig slakt 200 grisar 1200 grisar 40 ungndt | 450 grisar 286 lamm/fart | 2860 grisar!
(antal/ar) 15-20n¢t 35 grisar 572 nott
1560 lamm!
Besiktning Veterindr Sjalv Sjalv Sjalv Veterinér "lite | Veterinér
fore slakt som han vill" "snabb koll”
Veterinar- I.U. Organ Organoch | Organ LU Organ,
besiktning Ej tarmar tarmar Ej tarmar mellangérde,
efter slakt Tarmkéx
Ej tarmar
Total avgift Se nedan! 7,30€/gris 3€lgris 13€/gris 6-7€/lamm 6,40 €/gris
Veterinar 6€/not 13,15 €/nét/kalv
5,29 €/far
Avgift avfall Se nedan! 6,30€/gris T€lgris 3,70€/gris 3,5€/djur 50.000€/ar
Hamtas Hamtas 20 €/not Hamtas Hamtas? 40€/tunna & 240 1.
Lamnar Riskavfall :
sjélv 50€/tunna a 240 1.
Hémtas
Summa 6€/svin3 13,6€/gris 10€/gris 16,7€/gris 10€/lamm
avgifter 8€/notd 26€/n6t
Veterindr +
avfall/djur

1 Beréknad som genomsnittlig veckoslakt x 52

2 Inkluderar all veterinarbesiktning som utférdes vid respektive anléggning med eller utan levandedjursbesiktning.

3 Total avgift for avfall veterinarbesiktning och provtagning

Pa alla gardar debiteras veterinarbesiktningen per djur och
inte per timme. Aven Herrmannsdorf som har ett
forhallandevis storre slakteri betalar per djur och har heller
inte den lagsta avgiften trots sin storre volym. | bada de
besokta delstaterna finns utjdmningssystem som innebar att
storre slakterier subventionerar mindre. Avgift per djur
innebar konkurrensneutralitet. De laga avgifterna beror pa
subventionering med offentliga medel och det &r tydligt att
det finns en politisk vilja att bibehalla bra forutsattningar
for gardsslakt och tillhérande kottforadling. Aven pa
tjanstemannaniva gor man allt for skapa sa bra
forutsattningar som mojligt. Ett klart exempel ar den Tyska
arbetsgrupp med deltagande fran alla delstater vars syfte ar
att hitta vagar for att EU-godkanna de sma slakterierna
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inom ramarna for livsmedelsférordningen utan att behéva
stalla krav pa forandringar av verksamheterna. Det finns en
samsyn om att sakra livsmedel ska uppnas genom bra
losningar som  fungerar i praktiken och att
livsmedelsforordningen ska tolkas sa att det uppnas pa ett
sétt som ar bra for naringen.

En annan stor skillnad jamfort med Sverige var
levandedjursbesiktningen som ofta skottes av uppfodaren
tillika slaktaren sjalv vilket innebdr att den som kanner
djuren bast ocksa far ta ansvar for deras halsa. Det ar helt i
linje med att vi gatt mot allt hogre grad av egenkontroll
inom alla andra livsmedelsomraden. For uppfodaren ar det
givetvis ett egenintresse att aldrig salja kott fran ett djur om
han inte ar saker pa att det ar friskt, vilket ofta patalades.
Dér levandedjursbesiktningen skottes av uppfddaren
berodde det pa en Gverenskommelse med veterinaren. Att
den hér ordningen var vanlig bekraftades ocksa av de tva
ansvariga veterindrer vi motte som inte sdg nagot
uppseendeveckande i att praxisen inte stdimmer Gverrens
med livsmedelsforordningen. En annan skillnad géallande
besiktning var att gristarmar i de flesta fall inte
inspekterades.

En aterkommande fraga vid alla studiebesok var om det
fanns krav pa att gardsslakterierna maste ha en sarskild
toalett. Bakgrunden till den stora nyfikenheten om just den
saken var att i Sverige har det kravet stéllts i ett fall dar
boningshuset med toalett ligger inom ett stenkast fran
slakteriet. Svaren var entydiga. Alla de besokta
gardsslakterierna var godkanda utan sarskild toalett i
slakteriet. | Osterrike och Tyskland far gardsslaktare garna
ga pa toa i sitt boningshus och skulle de ha en praktikant
eller en anstalld sa kan denne ocksa latta pa trycket i
boningshuset. Nar Dr. Vogel, ledare for
veterinarmyndigheten i delstaten Kérnten da fick fragan hur
manga anstallda man far ha innan det kravs en sarskild
toalett i slakteribyggnaden ryckte han pa axlarna och
svarade att: "Huvudsaken &r ju att det fungerar pa ett bra
satt.”

Kanske ar det just detta som &r den viktigaste lardomen
fran studieresan. D4 tanker jag inte pa toalettfragan i sig
utan insikten att beslut maste tas utifran vilka losningar
som faktiskt fungerar i praktiken och att sunt fornuft och
erfarenhet ska samverka med tolkning och tilldmpning av
regelverk. Ett huvudsyfte med vart EU-gemensamma
regelverk &r sakert kott och sékra produkter, vilket
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naturligtvis &r helt riktigt. Det géaller att inse att det inte
behdver finnas nadgon motsattning i detta och att det kan
finnas flera alternativa satt att uppna syftet om sékra
produkter. Har har Osterrike och Tyskland hittat manga bra
I6sningar och har med sin erfarenhet av smaskalig
kottforadling mycket att lara Sverige.
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