Eget gardsslakteri —
utopi eller verklighet?

Lantbrukskooperationen har
gatt varvet runt och nastan
utplanat sig sjalv. | det laget
ar detmanga somfunderar
pa att starta ett eget slakteri
och féradla lammen sjalva.
P& Ostré® i Halland har Kris-
tian och Jeanette Carlsson
lyckats med det sommanga
drébmmer om.

foregaende artikel sa berittade

vi om makarna Carlsson och

verksamheten som de byggt

upp. Att vidareforidla lammen
och plocka ut ett mervirde for dem ir
grunden till att kunna verka och forsorja
sig pa den egna garden. Men forst ska ju
lammen slaktas.

Problem nér slakteriet lades ner

Nir Kristian och Jeanette borjade med sin
gardsbutik var fortfarande slakteriet i Var-
berg i drift. P4 tvd mils avstand fanns ett
mycket duktigt slakteri och man kunde
utan problem fa tillbaka det man ville ha.
Problemen borjade nidr Swedish Meats
lade ner slakteriet. Forst forsokte man att
slakta lammen vid slakteriet i Dalsjofors,
tolv mil bort, men mottes inte av nagot
storre engagemang. Efter det fick lammen
resa nitton mil till Swedish Meats slakteri i
Kivlinge men paret Carlsson borjade tvivla
pa det vettiga i alla transporter.

—Vi tyckte att kottkvalitén blev simre
pa grund av langa transporter och stress
bland djuren och hade mycket svart att
motivera detta infor vara kunder, siger
Jeanette. Vi salde trots allt vart kott som
lokalt.

Pa Ostrod ir det aldrig langt fran tanke
till handling. Januari 2001 togs beslutet att
bygga ett eget gardsslakteri och i oktober
stod det klart. Sa gar det nir det ar korta
beslutsvigar i ett foretag! I borjan funde-
rade man pa ett mobilt slakteri, det kinns
alltid tufft att investera i fasta anliggningar
pa en arrendegard, men det stupade pa
effektiviteten.
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Mycket eget arbete

For att 6ver huvud taget kunna rikna hem
en sadan investering var bygget tvunget att
bli sa billigt som mojligt. Kristian gjorde
alla ritningar sjilv, skotte all markarbete
sjalv och jobbade de flesta kvillar och nit-
ter for att halla kostnaden nere. Hir kunde
man ocksa dra nytta av det nedlagda slak-
teriet i Varberg da man kunde kopa hela
den begagnade lammslaktlinjen dirifran
och montera upp pa Ostrod. Dir fick man
ocksa lira sig att statligt investeringsstod
inte utgar for begagnad utrustning, men
det blev dnda visentligt billigare 4n att
kopa nytt. Resultatet blev ett slakteri dir
tre man kan slakta 50 lamm om dagen.

Nu anvinder man inte slakteriet till
dess fulla kapacitet. Man slaktar frimst
under hostmanaderna, dels for eget bruk
men ocksa legoslakt at andra farigare som
siljer kottet sjalva. Man brukar ocksa spa-
ra ca 100 vinterlamm som slaktas till pask.

Ett godkint slakteri innebir en del
kostnader bade foére och efter slakt. De le-
vande djuren ska besiktigas fore slakt och
kottet efterat. Under slaktsisongen kom-
mer en besiktningsveterinir ut till Ostrdo
pa sondag eftermiddag och besiktigar
lamm som ska slaktas pa mandagen. Pa
mandag eftermiddag kommer han igen
och besiktigar kottet och lammen som ska
slaktas pa tisdagen och pa tisdag eftermid-
dag blir det bara kottbesiktning. I borjan
hade man en del strul med att fa det att
fungera men nu fungerar det bra.

Sedan ska slaktavfallet tas omhand. I
sma slakterier 4r det mest ekonomiskt att
skicka allt slaktavfall som hogriskavfall
(s.k. SRM ). Det dr normalt bla. hjirna
och ryggmirg pa not och idldre far som
gar till destruktion (forbrinning) men ef-
tersom transportkostnaderna dr hoga ar
det limpligast att hantera allt slaktavfall pa
detta vis.

Vad har da allt detta kostat?

1,5 miljoner kronor har investerats plus
massor av eget arbete. Tre man slaktar
50 lamm per dag och Kristian styckar det
mesta sjialv. Nu kan man 4ntligen siga till
sina kunder att den forsta gangen lammen
lamnar garden ir nir du koper det. Dir
ligger en del av det mervirde som man
kan ta ut.
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Interiér fran lammslakteriet pa Ostrdd.
Manga intresserade fdrdgare kommer pd
studiebesék. Foto: Jeanette Carisson.

Lammkott aret runt

Det allmidnna mantrat den senaste tioars-
perioden har ju varit farskt lammkott aret
runt. Men det tar Kristian och Jeanette inte
sa allvarligt pa. Man siljer farskt kott under
sasong och fryst styckat kott resten av aret.
Eftersom man har Gotlandsfar sa fungerar
det bist med varlamning och hostslakt.
Det ger gott kott och fina skinn.

—Ndr vi pratar direkt med kunden 6ver
disken sa har vi inga problem att motivera
henne att kopa fruset kott, sdger Jeanette.
De som kommer hit koper oftast betydligt
mer i4n till en maltid, mycket aker ner i fry-
sen dnda nir de kommer hem. Dessutom
sa passar lammkott mycket bra att frysa,
betydligt bittre dn t.ex. fliskkott. Lamm-
farsen tycker jag blir bittre nir den varit
fryst. P4 sommaren kan vi ocksa tina kott
och marinera det for grillning, det fungerar
jattebra.

Lonsamhet?

Hur fiar man da 1onsamhet i ett eget slak-
teri? Ja, det beror som vanligt pa hur man
raknar. Ibland fragar farigare varfor inte
Scan kan bygga ett mobilt slakteri och ser-
va fardgare i glesbygden med. Svaret blir
alltid: med anstilld personal som ska ha
betalt for varje timme de arbetar gar det
aldrig att rikna hem en sadan investering.

Men en egen foretagare kan rikna lite
annorlunda. Har man langt till ett fung-
erande slakteri, har man en affirsidé dir
man kan ta ut ett mervirde for sina lamm
och dr man beredd att satsa kapital i form
av en massa arbetstid for en avkastning
langt i framtiden sa kan det fungera. Det
finns ju manga virden som dr svara att
definiera ekonomiskt. Att kunna bo och
forsorja sig hemma pa sin gard, att kunna
jobba tillsammans i familjen, att ha direkt-
kontakt med konsumenterna och det svar-
tydda begreppet livskvalitet.

Slakteriet pa Ostréd har visat att det i
Sverige finns utrymme bade for storskalig
och smaskalig slakt. Det badar gott for
framtiden!

Einar de Wit
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