Egna minnesanteckningar fran slakterimote i Ramsele den 27 augusti 2006.

Nérvarande: Marianne Hansson, nipakademin (marianne.hansson@y.lIrf.se), Bo Eliasson,
Edsele Kjell-Ake Sjostrom Edsele, Bo Henriksson Edsele, Lennart Edlund Géssjd, Hasse
Hjorter Backe, Bengt Nilsson Backe, Eva och Erik Edlund Tangsta, Elisabeth Sellgren
Naséker, Nipakademin Ake Wikstrom Ramsele, Nipakademin, Sahibi A-Haseeb Sollefted,
Thorsten Laxvik, Tjarnbotten Nipakademinoch gasterna Hilda Runsten Norlander (Ekokott i
norr), (hilda.runsten@tele2.se) och Ake Karlsson (Eldrimner + ordfl smébrukarférbundet,
krokeksgard@telia.com).

Ake Karlsson inledde motet med att beratta om arbetet fér de sméskaliga slakterierna, hur det
ser ut i Europa och hur svenska myndigheter tolkar lagarna pa ett strangare sétt &n man gor i
ovriga Europa. All gammal lagstiftning &r uppldst med anledning av ny EU-lag. Detta vet
man inte Overallt i kommunerna.

Ake har sjalv byggt ett slakteri hemma pa gérden. Det ska snart godkannas. Livsmedelsverket
har tva personer som ska hjalpa till vid byggandet av lokala slakterier Jan-Erik Gustafsson
och Paul Zeka (?). Akes bygge har kostat ca 100 000 kr. D& har han inte kdpt virke eftersom
han sagat sjalv och inte heller raknat arbetsinsatsen. Men utrustning, platta mm &r inraknat i
kostnaden. Det kostar ca 10 000 kr att fa byggnaden godkand. Ca 35 kvm stort ar
slakteridelen och ca 12-13 kvm kylrummet. Branschradet kommer sa smaningom med en
ritning och en handbok men det drojer. Det behévs mottagningsstallar.

Ake slaktar och séljer 1ddor med kott om cirka 30-40 kilo. Han tar 65 kr kilo inkl 12 procent
matmoms. Hans arskalvar vager ca 170 kilo slaktade pa hosten (tidig kalvning). Ytterligare
cirka 20 procent av detta gar bort nar kottet ar nedskuret. Han har 20 aberdeen anguskor.

En man som heter Per Nilsson i Jonkoéping ar kunnig och ger konsultationer i fragan.

Foljande fragor maste l6sas nar man ska slakta smaskaligt: slakteriavfallsfragan, vattenfragan,
besiktning av kott och klassificering.

Vad géller vattnet ska det kollas tva ganger per ar. Om vattnet ska anvandas i livsmedlen &r
det en mer omfattande koll. Djuren ska besiktas fore och efter slakt. Veterindren kostar cirka
700 kr i timmen men resor behover ej betalas. Kottet som ska ut i butik maste klassas av
nagon kunnig pa omradet om men inte slaktar och saljer eget kott.

Ake sa ocksa att vi garna far ringa och fraga honom om vi stéter p& problem.

Hilda har undersokt mojligheterna for produktion och distribution av ekologiskt kott i de fyra
nordligaste lanen. Man kan ta 30 procent mer betalt i butiken for ekokott. Det kravs en relativt
omfattande organisation med marknadsforing, lappar, besok i butikerna, garna event, arbete
med varumérke, speciella farger pa etiketter etcetera. Det optimala &r att kunden veta av vem
och i vilken by kottet &r producerat. Allt maste skétas proffsigt. Jordbruksverket har pengar
for att marknadsféra mervérden. Efter Vindelélven anvander man begreppet naturbeteskott.

Efter inledningarna fordes en diskussion om att ga vidare. Jag berattade om att det forra motet
foreslagit att vi djurégare bygger ett slakteri och arrenderar ut det. Sahibi vill slakta halal som
har en stor marknad. Flera sag méjligheten med att producera egna lador. Fran flera hall
uttrycktes det kloka i att s&tta upp egna kvalitetskriterier.

Arbetsgruppen fick i uppdrag att sédtta upp kvalitetsregler och arbeta fram ett underlag for att
mobilisera intresserade djurégare.
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