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FORORD

Lantmastarprogrammet &r en tvaarig hogskoleutbildning vilken omfattar minst 80 p. En
av de obligatoriska delarna i denna &r att genomfora ett eget arbete som ska presenteras
med en skriftlig rapport och ett seminarium. Detta arbete kan t ex ha formen av ett
mindre forsok som utvarderas eller en sammanstallning av litteratur vilken analyseras.
Arbetsinsatsen ska motsvara minst 5 veckors heltidsstudier (5 p).

Ett varmt tack riktas till alla de tillmétesgaende, intresserade och trevliga personer som
hjalpt mig genom att visa var jag hittat information, skickat mig vidare till nya kontakter
och/eller hjalpt mig med korrekturlasning och givit mig feedback pa arbetet.

Universitetsadjunkt Jan Larsson har varit examinator

Alnarp, oktober 2006

Veronica Persson

Tillagg:

Arbetet finslipades och fardigstéalldes under februari 2007. Vid denna tidpunkt hade
foreskrifterna for avgifter &ndrats. Arbetet tar upp de tidigare foreskrifterna,

LIVSFS 2005:23 Livsmedelsverkets foreskrifter om avgifter, dessa blev &ndrade under
2006 till LIVSFS 2006:16 Foreskrifter om &ndring i Livsmedelsverkets féreskrifter om
avgifter. De nya foreskrifterna borjade gélla 1 januari, 2007. Foreskrifterna gar att hamta
pa Livsmedelsverkets hemsida.

Alnarp, februari 2007

Veronica Persson
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1 SAMMANFATTNING

Fran den forsta januari 2006, ar det tillatet att slakta mobilt inom hela EU. Bade
konsumenter och foretagare maste fa veta att detta alternativ finns att tillga och att det ar
mojligt att bedriva slakteriverksamhet pa det har viset. Jag vill att de ska se fordelarna med
mobil slakt, t ex farre livdjurtransporter och béttre kéttkvalitet pa grund av mindre stress.
Ett svenskt foretag har konstruerat och byggt mobila enheter till den svenska renslakten
men ocksa till, bland annat, USA dar Cheyennerna slaktar bisonoxe. Med bland annat detta
foretags kunskap sa kan mobila enheter inredas och utrustas sa att alla djurslag kan slaktas
mobilt.

Reglerna for mobila slakterier &r de samma som for stationara. Lagar, férordningar och
foreskrifter som ska kannas till finns att hamta pa de olika myndigheternas hemsidor. Som
exempel kan namnas Djurskyddslagen och foreskrifter och allmanna rad om hanteringen av
vissa djurarter vid slakt eller annan avlivning fran Djurskyddsmyndigheten eller EU-
forordningarna om hygienregler for livsmedel med animaliskt ursprung som bland annat
behandlar planering och utrustning av slakterilokalerna och reglerna for officiell kontroll
som finns att hdmta hos Livsmedelsverket.

2 SUMMARY

Slaughter in a mobile slaughterhouse is legal as of January 1%, 2006 within EU. Both
consumer’s and businessmen are to know that this alternative is available and that it is
possible to run a slaughterhouse like this. I want them to know the advantages of mobile
slaughter, for instance, less transportation with live animals and better quality of meat
because the animals are exposed to less stress.

A Swedish company have constructed and built mobile units for the Swedish reindeer
slaughter and, among others, to the USA were the Cheyenne Indians slaughter buffalo.
With this company’s knowledge, among others, mobile units can be equipped so that all
kinds of animals can be slaughtered in mobile units.

The rules for mobile slaughterhouses are the same as for the stationary ones. Rules and
regulations and directions that are to be known by the entrepreneurs can be collected at the
different authorities’ homepages at the internet. For example the Swedish Animal Welfare
Act and regulations and public advice about the handling of some species at slaughter or
other destruction from the Authorities of Animal Welfare or the EU-regulations with rules
about hygiene for provisions of animal extraction that among other things considers
planning and equipment of the premises of the slaughterhouse and the rules of official
control from the Authorities of Provisions.



3 INLEDNING

3.1 BAKGRUND OCH FRAGESTALLNING

Fran den forsta januari 2006 &r det, inom EU, tillatet att slakta alla djurslag i mobila
slakterier.

| Sverige har rennaringen haft dispens fran det tidigare forbudet och rendgarna har slaktat
mobilt i manga ar. Ett svenskt foretag, Sandstroms transportprodukter AB, har konstruerat
och byggt mobila slakterier till rennaringen men ocksa till flera olika djurslag for export till
bl.a. USA och Ryssland. Detta betyder att vi i Sverige har den erfarenhet som behdvs for att
bedriva mobil slakt.

Eftersom jag aldrig sett ett mobilt slakteri sa vill jag ta reda pa hur ett sddant ar konstruerat,
jag vill ocksa veta vad som kravs enligt svensk och europeisk lagstiftning for att starta och
driva ett mobilt slakteri. Vidare undrar jag om det finns nagra djurslag som inte gar att
slakta mobilt.

3.2 MAL OCH SYFTE

Mitt mal med arbetet &r att ta reda pa hur ett mobilt slakteri ser ut och vilka regler som
géller for att starta och driva det.

Jag vill att fler ska fa upp 6gonen for mobil slakt och se vilka fordelar det for med sig. T ex
farre livdjurtransporter (utopin ar inga livdjurtransporter for djur som ska slaktas), battre
kottkvalitet, pa grund av mindre stress, och storre insyn i djurhanteringen vid slakt
(djuragaren har mojlighet att sjalv driva fram sina djur).

3.3 AVGRANSNING

Jag kommer inte att redovisa nagra driftskostnader eller kalkyler. Arbetet kommer att
handla enbart om vilka lagar och regler som galler fér mobil slakt samt hur slakteriet ser ut.
De enda kostnader som kommer att redovisas &r eventuella kostnader for de olika
tillstanden och kontrollerna som myndigheterna kraver.



4 LITTERATURSTUDIE

4.1 VAD SAGER LAGEN?

Svensk lag séger att EU’s forordningar och direktiv ska féljas (Liljenstrom, pers.medd.
2006).

Enligt férordningsandringarna som tradde i kraft den forsta januari 2006 &r mobila
slakterier tilldtna pa samma premisser som stationara.

Férordningarna som skall beaktas av livsmedelsforetagaren ar i forsta hand: forordning
(EG) nr 852/2004 och forordning (EG) nr 853/2004. Aven forordning (EG) nr 854/2004 &r
relevant. Dessa tre forordningar behandlar, hygienregler for livsmedel med animaliskt
ursprung och bestammelser om hur offentlig kontroll av livsmedel med animaliskt ursprung
skall genomfdras. Ytterligare en forordning foretagaren ska kanna till ar férordning (EG) nr
1774/2002 om halsobestammelser for animaliska biprodukter som inte &r avsedda att
anvéndas som livsmedel.

Bland svenska lagar, forordningar och foreskrifter bor namnas Djurskyddslagen,
Djurskyddsforordningen, DFS 2004:12 djurskyddsmyndighetens foreskrifter och allmanna
rad om hanteringen av vissa djurarter vid slakt eller annan avlivning samt LIVSFS 2005:23
Livsmedelsverkets foreskrifter om avgifter.

Vad séager forordningarna och foreskrifterna rent konkret?

Férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien behandlar registrering och
godkannande av livsmedelsforetag, riktlinjer for god hygienpraxis och for tillampning av
HACCP-principerna (HACCP forklaras i kapitel 4.4), dokumentation och utbildning. Enligt
forordningen ar det livsmedelsforetagarens skyldighet att samarbeta med de berorda
myndigheterna. Anlaggningen maste godkéannas och eventuellt registreras av behorig
myndighet innan verksamhet far bedrivas. Livsmedelsforetagaren ska ocksa “inratta,
genomfdra och uppratthalla ett eller flera permanenta forfaranden grundade pa HACCP-
principerna”. Livsmedelsforetagaren ska fora journaler med relevanta uppgifter for
verksamheten. Dessa journaler ska vara tillgangliga for myndigheterna och eventuella
mottagande livsmedelsforetagare.

Forordningen talar om hur lokaler ska planeras och utrustas, hur transportfordon,
kontainrar, behallare och annan utrustning ska utformas och konstrueras for att klara
rengoring och desinfektion. Férordningen namner ocksa bland annat bestammelser ifraga
om vatten, livsmedelsavfall, personlighygien och utbildning av personal.

Forordning (EG) nr 853/2004 om faststéallande av sarskilda hygienregler for livsmedel med
animaliskt ursprung kompletterar forordning (EU) nr 852/2004. Den talar liksom 852/2004
om dokumentation och kontroll och tar &ven upp regler fér handel och import.

Forordningen ar mycket tydlig med krav for identifieringsmarkning. Den gar in pa detaljer i
hur mérket ska vara utformat, vilken information som ska finnas med pa market och vilken



metod som ska anvéndas for att anbringa market. Foérordningen behandlar alla typer av
livsmedel med animaliskt ursprung och &ven de olika delarna i livsmedelskedjan. |
avsnitten som behandlar slakterier star det mycket tydligt vad som kréavs av den som driver
slakteriet nar det galler hur djuren ska tas emot pa slakteriet och vilken information som ska
kravas in fran livsmedelskedjan. Det ar den personens skyldighet som driver slakteriet att
begdra, ta emot, kontrollera och reagera pa information fran livsmedelskedjan. Denna
information ska innehalla uppgifter om halsotillstandet pa anlaggningen som djuren
kommer ifran samt om djuren och deras eventuella sjukdomshistoria. Uppgifterna ska vara
tillgangliga for officiell veterinar. Slakt far inte utforas utan att den officiella veterinaren
givit sitt tillstand. Vidare tar forordningen upp sarskilda krav for transport av levande djur
till slakteriet. Den utvecklar kraven fran forordning 852/2004 om hur slakteriet ska planera
och utrusta fallor, stall och slakteriets lokaler och hur och i vilken ordning de olika
arbetsmomenten ska planeras, vilken utrustning som ska anvandas och hur den ska skotas,
allt for att minska risken for kontaminering av kottet. De sérskilda kraven behandlar aven
slakthygien och temperaturkrav under lagring och transport.

Forordning (EG) nr 854/2004 om faststallande av sarskilda bestammelser for
genomforandet av offentlig kontroll av produkter av animaliskt ursprung avsedda att
anvandas som livsmedel. Som titeln antyder sa handlar denna férordning om hur den
offentliga kontrollen ska ga till. Férordningen specificerar t ex den officiella veterinarens
uppgifter, atgarder efter kontroll och vid bristande efterlevnad av férordningarna och
kontrollfrekvens.

Forordning (EG) nr 1774/2002 om hélsobestammelser for animaliska biprodukter som inte
ar avsedda att anvandas som livsmedel definierar och kategoriserar de animaliska
biprodukterna i 3 klasser. | forordningen finns regler for hanteringen av de olika
avfallsklasserna och hur insamling, transport och lagring ska ga till. Den som avséander,
transporterar eller tar emot animaliska biprodukter ska fora register ver sandningarna.
Forordningen tar bland annat upp temperaturkrav, hygienkrav och krav pa egen- och
officiell kontroll.

SFS nr: 1988:534 Djurskyddslagen &r en dvergripande lag med grundlaggande beslut om
hur djur ska hallas och skétas. Den galler alla djur som halls i fangenskap. Lagen behandlar
ocksa bland annat offentlig kontroll, ratt till upplysning och tilltrade for
kontrollmyndigheten, forelagganden, forbud och straffbestdmmelser. Djurskyddslagen
hanvisar till andra lagar och férordningar for fortydligande av villkor och bestammelser.

SFS nr: 1988:539 Djurskyddsfoérordningen &r en av de férordningar som utvecklar
bestammelserna i djurskyddslagen. Den hanvisar till ytterligare fortydliganden i
forordningar och foreskrifter fran Djurskyddsmyndigheten.

DFS 2004:12 Djurskyddsmyndighetens foreskrifter och allménna rad om hanteringen av
vissa djurarter vid slakt eller annan avlivning géller idisslare, hastdjur, gris, kanin samt
fjaderfa. De tar upp hanteringen av djur infor slakt eller annan avlivning som drivning,
uppstallning, fixering och vilka metoder som ér tillatna for de olika djurslagen vid
beddvning och avlivning. Foreskrifterna tar upp hur slakteriets utrymmen ska planeras,
inredas och utrustas och hur djur ska skotas och grupperas pa slakteriet. Enligt



foreskrifterna &r det foretagets ansvar att se till att personal som hanterar, beddvar, utfor
slakt eller annan avlivning pa ovanstaende djurslag genomga relevant utbildning.

LIVSFS 2005:23 Livsmedelsverkets foreskrifter om avgifter tar upp vad den officiella
kontrollen kostar.

4.2 TILLSTAND OCH KONTROLL

En ans6kan om godkénnande for livsmedelsanlaggning ska fyllas i och skickas till
kontrollmyndigheten som i Sverige ar Livsmedelsverket. Aven kommunerna fungerar som
kontrollmyndighet i vissa fall, vilka dessa ar redovisas pa ansokningsblanketten. Blanketten
kan hamtas pa Livsmedelsverkets hemsida.

Forutom blanketten skall en del handlingar bifogas, dessa ar som foljer:

e Registreringsbevis dar firmatecknare framgar (om foretaget ar en juridisk person)

e Beskrivning av verksamheten, vilken sorts verksamhet och omfattningen av den.

e Ritningar som omfattar alla utrymmen med inredning och utrustning som har
betydelse for bedémningen av de hygieniska forutsattningarna for verksamheten.

e Beskrivning av systemet for egenkontroll som ska innehalla: utbildning, personlig
hygien, vatten, skadedjur, rengéring, underhall, temperatur, mottagning, avfall,
markning, sparbarhet, HACCP (Livsmedelsverket, 2006).

Det ar foretagarens ansvar att ta reda pa om man behover ha ett godkannande av
anlaggningen fran kontrollmyndigheten. For slakterier kravs godkannande enligt artiklarna
6 i forordning (EG) nr 852/2004 och artikel 4 i férordning (EG) nr 853/2004. Animaliska
anlaggningar far inte hantera livsmedel innan kontrolimyndigheten har givit sitt
godkannande (férordning (EG) nr 853/2004). Efter godkannandet ar foretagaren skyldig att
meddela kontrollmyndigheten om betydande andringar i verksamheten eller om denna
upphor. Godkénnandet ar knutet till foretagaren och upphor om foretaget byter dgare. Om
godké&nnande kravs for verksamheten behdvs ingen registrering. (Livsmedelsverket, 2006)
Nér anlaggningen blir godkand tilldelas den ett godk&nnandenummer av Livsmedelsverket.
Detta godkannandenummer skall finnas med pa stampeln som alla produkter som tillverkas
pa foretaget skall vara markta med (forordning (EG) nr 853/2004).

Om det mobila slakteriet stalls upp pa en uppsamlingsplats for att ta emot djur till slakt sa
ska fallorna/stallarna som djuren tas emot i, forprovas och godkannas av Lansstyrelsen
(SFS 1988:539, § 5-6).



Undantag fran forprévningskrav finns om antalet djur som anléaggningen ska hysa
understiger:

- 5 héstar

- 10 vuxna nétkreatur

- 20 ungndt

- 10 vuxna grisar

- 50 slaktsvin

- 20 vuxna far eller getter

- 500 fjaderfan (utom strutsfaglar) (Djurskyddsmyndigheten, 2006)

Kommunen som slakteriet skall utga ifran ska kontaktas om anlaggningen/verksamheten
skall kopplas in pa det kommunala vatten och avloppsnatet. Om egen brunn ska anvandas
maste vattnet analyseras och bedomas ha dricksvattenkvalitet for att fa anvandas.
Kommunen gor aven en arlig miljoprévning, kostnaden for denna beror pa hur manga ton
man beraknar slakta per ar. Om verksamheten 6verstiger 5 000 ton slaktvikt per ar faller
miljoprévningen under Lansstyrelsen.

Kommunen kan krava en miljokonsekvensbeskrivning (MKB) om den anser sig behéva en
sadan men for verksamhet under 5 000 ton slaktvikt per ar krévs inte en MKB enligt lag.
(Norrman, pers. medd. 2006).

Vad som kravs for hanteringen av animaliska biprodukter behandlas i férordning (EG) nr
1774/2002, art 4, 5 och 6. Man delar upp avfallet i kategori 1, 2 och 3 material dar kategori
1 material ska destrueras, kategori 2 material inte far anvandas till djurfoder och kategori 3
material inte far anvandas som livsmedel. Slakteriet behdver inte nagot tillstand for
hanteringen av animaliska biprodukter. Det ar daremot viktigt att foretagaren noga
kontrollerar att den som tar emot avfallet har ett tillstand fran Jordbruksverket.
Livsmedelsverket eller kommunen ska kontrollera var och till vem/vilka slakteriet lamnar
sitt avfall och att dessa mottagare har tillstand. Allt avfall ska vara markt och foljas av ett
handelsdokument och slakteriet ska fora ett register pa allt avfall som lamnar slakteriet.
Bade det som gar till destruktion, djurfodertillverkning eller annan verksamhet och
eventuella sma mangder till privatpersoner (férordning (EG) nr 1774/2002, art 7 och 9).

Djurskyddsmyndigheten kraver inte nagra tillstind om hanteringen av djur sker enligt
lagen. Daremot kravs tillstand, dispens, om man av nagon anledning 6nskar franga reglerna
i nagot avseende. Man kraver ocksa att personalen som skall hantera djuren far en relevant
utbildning. Denna utbildning ska dokumenteras och kan utféras pa féretaget med en
officiell veterinar som medverkande. Hanteringen av djur och vilka metoder man far
anvénda i samband med avlivning behandlas i Djurskyddsmyndighetens foreskrifter och
allmanna rdd om hanteringen av vissa djurarter vid slakt eller annan avlivning (DFS
2004:12) (Berg, pers. medd. 2006).



4.3 KOSTNADER FOR TILLSTAND OCH KONTROLL

Kostnader for forprovning och besiktning av djurstallar:
Nybyggnation for ett mindre antal djur eller mindre om- eller tillbyggnation 3 000 kr

Annan nybyggnation eller stérre om- eller tillbyggnation 6 000 kr
En besiktning ingar i priset for forprévning.
Kostnad per ombesiktningstillfélle 1500 kr

(Djurskyddsmyndigheten, 2006)

Kommunens miljéprovning &r en tillsynskostnad som betalas per ar. Kostnaden beror pa
hur manga timmar tillsyningsmannen behéver per ar och detta beraknas pa hur stor den
arliga verksamheten &r. Verksamhetens storlek meddelas kommunen och kan revideras
under aret om férhallandena skulle &ndras.

5till 250 ton slaktvikt/ar 2 800 kr/ar
250 till 5 000 ton slaktvikt/ar 7 000 kr/ar
(Norrman, pers. medd. 2006)
Kostnaden for SLV s godkénnande av anlaggningen 10 000 kr

Priset galler for smaskaliga slakterier for dvriga ar kostnaden 36 000 kr, ingen officiell
grans finns mellan sma och storskalig slakt, SLV bedomer varje fall for sig.

(Eriksson, pers. medd. 2006)

Kostnaderna for den arliga kontrollen skall betalas in kvartalsvis till kontrollmyndigheten.
Den arliga kontrollen ar for ett slakteri, kostnaden for den officiella veterinarens och
besiktningspersonalens arbete. For detta finns schablonbelopp som inte far understigas.
Kontrollmyndigheten faststéller en preliminar avgift for anlaggningen och gor efter
arsskiftet en avstamning av de preliminara inbetalningar som gjorts och justerar detta efter
sina faktiska kostnader.

Schablonkostnaderna for slakt av not, svin och far eller get redovisas i tabell 4.1.

Tabell 4.1.
Berékning av minimiavgift for slakteri, schablonbelopp
(LIVSFS 2005:23).

€/ djur

NOtkott vuxna notkreatur 4,50
unga notkreatur 2,50

Svinkott understiger 25 kg 0,50
djur med en slaktvikt som: | ar lika med eller 6verstiger 25 kg 1,30
Far eller getkott understiger 12 kg 0,175
djur med en slaktvikt som: | ligger mellan 12 och 18 kg 0,35
ar lika med eller dverstiger 18kg 0,50




Aven de faktiska kostnaderna for kontroller och besiktning vid styckning och lagring av
kott i kyl och frys skall betalas till kontrolimyndigheten. Tiden som beraknas ga at till detta
faststélls av myndigheten, likasa timkostnaden som &r lagst 400 kr/timme.

Kostnaderna for kontrolimyndighetens provtagning for kontroll av persistenta organiska
miljofororeningar betalar slakterier med en avgift om 1,21 kr/ton slaktat kott. Avgiften
betalas arligen till Livsmedelsverket. (LIVFS 2005:23)

4.4 HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ar ett system som identifierar
specifika faror och atgarder som bor kontrolleras for att kunna garantera
livsmedelssakerhet. Det ar ocksa ett verktyg for farobedémning och upprattande av
kontrollsystem som inriktas pa forebyggande atgérder.

Livsmedelsforetagare ska enligt Forordning (EG) nr 852/2004 upprétta, genomféra och
folja upp ett “permanent forfarande” som baseras pa HACCP-principerna om faroanalys
och kritiska styrpunkter.

HACCP bestar av sju principer:

1. Faroanalys. Identifiering av alla faror som maste forebyggas, elimineras eller

minskas till en acceptabel niva.

Identifiering av kritiska styrpunkter.

3. Faststallning av kritiska grénser vid kritiska styrpunkter som skiljer en acceptabel
niva fran en icke acceptabel.

4. Upprattande och genomfdrande av effektiva forfaranden for att évervaka de kritiska
styrpunkterna.

5. Faststallande av korrigerande atgarder som skall vidtas nar en kritisk styrpunkt inte
ar under kontroll.

6. Upprattande av forfaranden som skall genomforas regelbundet for att bekréfta att
atgarderna i punkt 1-5 fungerar effektivt.

7. Upprattande av dokumentation och journaler anpassade for foretagets verksamhet
och storlek for att ge ett bevis pa att de atgarder som beskrivs i punkt 1-6 tillampas
effektivt.

(Europeiska gemenskapernas kommission, 2005)

N
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4.5 SLAKTERIETS UTFORMNING

All information under denna rubrik ar hamtad fran informationsfilmen Framtidens
kontrollslakteri, som jag lanat av Gillis Lanto pa GILL-TEKNIK i Gallivare. Filmen visar
hur det mobila slakteriet, konstruerat av Holger Sandstrém och byggt av Sandstréms
transportprodukter AB, ar utrustat och hur slaktarbetet for ren fungerar i praktiken.

Figur 4.1 Mobilt slakteri i uppstallt lage.
(Wahlberg, 2006)

I bilens ljudisolerade maskinrum finns ett 40 kW dieseldrivet elverk som kan driva
kylaggregatet och den dvriga eltekniken om man inte har tillgang till elnatet och en 380v

3 fas kabelanslutning. Maskinrummet innehaller dven bland annat varmvattenberedare,
varmevaxlare, hydraulpump och hogtryckstvatt. Tankarna for diesel, hydraulolja och vatten
fylls p& via maskinrummet. Vattentanken rymmer 3,5 m°.

Pa sidan av bilen finns mandver- och sakringscentralen. Dér ar allt samlat for enkel
dvervakning och service.

Léangs ena langsidan falls tak och golv ut med hydraulik. I det utfallda takets réls hangs
slaktkropparna efter besiktning, vagning och klassificering for att svalna.
Avsvalningsutrymmet kan utrustas med isolerade vikvaggar och tempererad luft och
franluftsventilation men om slakten utfors under den svalare delen av aret racker det om
utrymmet skyddas med t&ta dukar mot vader, vind och eventuella insekter.

Pa bilens andra langsida skjuts personalutrymmesmodulen ut. Den innehaller skap for
omkladning, kemtoalett, lunchrum med bord och stolar och ett pentry utrustat med
kokplatta, mikrovagsugn och kyl. Personalutrymmet kan forses med ett extra utrymme for
expedition eller veterinarkontor.

Avblodningsutrymmet skjuts ut i bilens bakre del. Har héjer man taket till lagom niva sa att
kropparna kan hénga fritt.

Pa bilens sida éppnas luckor for slaktavfall under luckorna placeras avfallsbehallare. Under
bilen finns utrymme for avfallsbehallarna under transport.

Uppstallningen av bilen tar ca 15 min.
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Inredningen ar av 1 mm rostfri polerad stal och golvet av halkséker aluminium. Tvéttstallen
har knapaslag och tempererat vatten. \VVarmen &r termostatstyrd och golvet ar utrustat med
vattenburen golvvérme. Det finns spolslangar med strilmunstycken for kallvatten och
hdgtrycksspolning med tempererat vatten.

Ett rutinerat slaktlag pa 8 personer klarar av 75 renar i timmen (upp till 600 djur per dag).
Banorna i utrymmet for avsvalning rymmer ca 250 kroppar.
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5 MATERIAL OCH METOD

Det material jag framforallt har arbetat med ar lag-, férordnings- och foreskriftstexter.
Dessa dokument har jag hamtat pa Internet hos berérda myndigheter, Livsmedelsverket,
Djurskyddsmyndigheten, Jordbruksverket, Lansstyrelsen och Kommunen. Férutom
dokument och blanketter har jag &ven hamtat muntliga informationskéllor. Dessa kontakter
har hjalpt till med direkt information men de har ocksa rekommenderat mig att kontakta
ytterligare kéllor. Den tekniska informationen kommer helt och hallet fran en videofilm
som jag fatt lana av Gillis Lanto pa GILL-TEKNIK i Géllivare.
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6 DISKUSSION

Jag har alltid haft ett stort djurintresse och har alltid varit emot djurplageri. Mitt djurintresse
har dock forandrats genom aren fran att som liten plaga ihjal stackars insekter i lufttata
burkar till att grata 6ver smafaglar som skadats i flykten mot ett nyputsat fonster eller dver
en liten mus som katten skadat i sin jakt och vidare via stall, ladugardar och som
djursjukvardare pa djursjukhus. Till sist har jag landat i ett intresse for etologi och en
onskan att fa mojlighet att arbeta for att forbattra djurs valfard i Sverige och i EU. Ett steg
mot battre valfard ar att arbeta mot den utopi som jag tog upp i kapitel 3.2 mal och syfte, att
skapa ett system dér djur som ska till slakt inte behéver lamna produktionsplatsen.

Med forordningsandringarna som tradde i kraft den forsta januari 2006 sa ar det inte
omajligt att atminstone minska antalet livdjurtransporter.

6.1 FRAGESTALLNINGARNA

Arbetet skulle handla om vad lagen sager om mobila slakterier. Jag fick mycket snart veta
att lagen ar lika, samma forordningar och féreskrifter galler, for bade mobila och stationéra
slakterier. Det gor inte att snarskogen av forordningstexter blir enklare men det &r i alla fall
bara en variant att halla sig till.

Det ar manga lagar och forordningar att Iasa och manga regler och tillstand som skall
uppfyllas. Det kréavs en del kunskap och gérna en del erfarenhet, givetvis kravs ocksa en
stor investering och en massa planeringsarbete innan verksamheten kan sattas igang.

Det &r alltid mycket att tdnka pa vid starten av ett nytt foretag, ett slakteri &r inget undantag.
Som foretagare ar man skyldig att vara palast om vad som galler i de olika férordningarna
och foreskrifterna. Det ar regler fran hur sjalva slakteriet och organisationen skall vara
utformade till hur den officiella kontrollen ska ga till, &ven djurhantering, avlivning och
avfallshantering ar reglerat.

Foretagaren maste ha en mangd tillstand innan verksamhet far bedrivas vid en animalisk
anlaggning. Vissa av dem kostar andra ar gratis. En kostnad som ar arligt aterkommande ar
kostnaden for officiell kontroll.

Den officiella kontrollen ska omfatta besiktning fore slakt av levande djur och besiktning
efter slakt av slaktkroppar och slaktbiprodukter. Levande-djur-besiktningen kan eventuellt
utforas pa garden av en “vanlig” distriktsveterinar som fatt tillstand av livsmedelsverket att
utfora denna om den utférs samma dag som djuren ska slaktas.

Det andra jag ville ta reda pa var hur ett mobilt slakteri &r konstruerat. Det kdndes som jag
fick veta “allt” genom videofilmen jag fick lana av Gillis Lanto. Att ett slakteri inte behover
ha storre yta for att vara en effektiv och saker arbetsplats har jag fatt klart for mig.



14

Min sista fragestallning gallde om det gar att slakta alla djurslag mobilt. Jag har talat med
flera personer under arbetets gang som havdar att det inte gar att slakta nét mobilt eftersom
de ar for stora men enligt en artikel om Sandstréms Transportprodukter, som har byggt
flera mobila slakterier, sa slaktar Cheyenneindianerna i USA bisonoxe i ett svenskbyggt
mobilt slakteri. Om indianerna kan slakta bisonoxe sa borde vi i Sverige kunna slakta
vanligt not.

Det kravs sjalvklart olika inredning for olika djurslag.

6.2 PROBLEMLOSNING...

Faragarna i norra Sverige star i valet och kvalet om de ska lagga ner eller 6ka ut, problemet
ar att det ar lang vag till slakterierna. Transporterna blir orimligt langa.

L6sningen pa problemet skulle kunna vara att slakta mobilt. Slakteriet kommer till garden
eller till en uppsamlingsplats, djuren avlivas och slaktas hemma och slaktkropparna kors pa
bil till kyllager och styckningscentral eller tas om hand av producenten foér egen
distribution.

Det pagar just nu en diskussion och utredning om eventuell mobil slakt pa lamm/far i norra
Sverige. Det ar Hushallningssallskapet, LRF, producenterna med flera som utreder
mojligheterna att kdpa tjansten av ett renslakteri. Detta slakteri har fasta
uppstallningsplatser med vatten, avlopp och fallor som skulle kunna utnyttjas aven av
faragarna.

Att det ar langt till slakteriet ar inget som de norrlandska bonderna har ensamrétt pa. Tyvarr
blir det en allt vanligare verklighet for manga producenter i och med att Sveriges stora
slakteriforetag Swedish Meats minskar sina slakterier till ett fatal stora enheter for att
rationalisera och tjana pengar.

Problem finns &ven pa Gotland dar Swedish Meats har lagt ner KRAV-slakten pa lamm.
Om KRAV-producenterna vill slakta sina djur enligt KRAV sa maste de transportera
djuren till fastlandet. Enligt bade djurskyddsforeskrifterna och KRAV far den totala
transporttiden, inklusive vila, inte 6verskrida atta timmar. Med tanke pa tiden det tar med
lastning och kortid pa 6n, ombordakning och tiden for battransporten sa kan det bli knappt
med tid. Aven om det skulle ga sd 4r producenterna emot att utsétta sina djur for de langa
transporterna. En av anledningarna till att de gick med i KRAV ér ju god djurhallning
genom hela djurets liv. En 16sning for dessa producenter skulle kunna vara mobil slakt.

Det &r inte bara far och lamm som har langa transporttider utan detta galler alla djurslag. Ett
satt att komma en bit pa vag till “transportfri slakt” ar om de stationara slakterierna
investerar i mobila enheter och anvander sina lokaler till styckning och lager. Jag har inte
raknat pa nagot av detta sa det ar kanske inte ekonomiskt majligt men det ar en god tanke...
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6.3 FLER FRAGOR...

Mitt arbete har svarat pa mina ursprungliga fragestallningar men det har ocksa vackt manga
fler. Den stora fragan ar ju: Vad kostar det?, Hur ser kalkylen ut? Det far jag tyvarr lamna
till ett senare arbete. Men det finns ytterligare fragor att besvara.

Ska det mobila slakteriet utga fran ett stationart slakteri eller ska det vara en solitdr enhet?
Ska slaktkropparna saljas direkt eller ska foretaget ha ett eget fryslager?

Ska slakteriet bara besoka gardar som kan erbjuda ett helt dagsverke och lata
smaproducenterna ta sina djur till en uppstéllningsplats?

Dessa fragor och sakert manga fler bor besvaras innan en verksamhet kan startas upp.
Nagra som kan vara bra att ha svar pa direkt som t.ex. ”Var gor jag av slaktkropparna?” och
nagra som kan utvecklas efter hand t.ex. "eget kyllager?”, "egen styckningsverksamhet?”.
Jag hoppas att mitt arbete kan bringa lite ljus i morkret for den som vill starta ett slakteri,
mobilt eller stationart. Min forhoppning &r att jag i framtiden sjalv kommer att ha nytta av
de kunskaper jag skaffat mig under processen av detta arbete i starten av en ny verksamhet.
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Granskning av Veronica Perssons examensarbete pa Lantmastarprogrammet
med titeln:
Ar det genomforbart att starta ett mobilt slakteri?

Helhetsbedomning:

Arbetet ar vélskrivet och férekomsten av stavfel & minimal, det forekommer dock en del
konstiga meningshyggnader och ordet ”man” finns pa nagra stallen. Texten ar luftigt skriven
och indelad i stycken pa ett satt som inte verkar utdrygande. Vad géller sjalva layouten ar
aven den bra med rubriker och underrubriker. Veronica har &ven tagit med en del bilder som
ger arbetet en positiv karaktar, en detalj att tanka pa ar att inte avbryta en ”punktuppréakning”
med sidbrytning som gors mellan sida sex och sju.

Fragestallning:

Rubriken och fragestallningen pa arbetet var ”Ar det mojligt att starta ett mobilt slakteri?”.
Detta verkar for mig som en lite konstig rubrik och fragestéllning. Svaret pa denna fraga blir
naturligtvis ja, kan ménniskan skicka farkoster ut i rymden kan hon &ven starta ett mobilt
slakteri. En enligt min mening battre fragestallning borde ha varit ”Varfor startas inte det
nagra mobila slakterier i Sverige?” eller "Vilka regler géller for mobila slakterier?” En sadan
formulering hade dven varit battre med avseende pa innehallet i arbetet.

Efterforskning:

Jag har dven utfort en del efterforskning pa uppgifterna i arbetet och funnit att det
forekommer en del felaktigheter. Veronica skriver i arbetet att det endast finns ETT mobilt
slakteri i Sverige. Detta ar fel, enligt mina uppgifter finns det minst fem officiella mobila
slakterier i Sverige.

Diskussionen:

Slut diskussionen som Veronica for & mycket bra, hon lyfter pa ett tydligt satt fram vad hon
fatt fram genom sitt arbete. Veronica har dven tagit upp fler fragor som uppkommit under
arbetets gdng men som inte har och inte skulle besvaras. Daremot kan dessa vara intressanta
att arbeta vidare med fOr andra studenter i deras examensarbeten.

Mitt omdome:
Veronica har gjort ett bra arbete, det &r valskrivet och sakligt enligt hennes kallor och hon bor
kanna sig ndjd med det.

Den muntliga redovisningen:

Veronica var till en bérjan ganska nervos och det hela verkade véldigt stelt, men hon blev mer
och mer avslappnad nar det hade gatt en tid av redovisningen. Forberedelserna infor sjélva
framtradandet var i det narmaste perfekta, det fanns vatten att tillga och hon hade skrivit ned
stodord pa talkort. Veronica redogjorde for sitt arbete med att bland annat beratta om varfor
hon valt att skriva om mobila slakterier och vad hon kommit fram till under arbetets gang. En
sarskilt bra sak med redovisningen var att det visades en film om hur det gar till att slakta i ett
mobiltslakteri. Jag tycket att den muntliga redovisningen var mycket bra, och om jag skulle
satta betyg skulle Veronica fa 7 av 10.

Opponering Alnarp
Utford av:  Kristian Gustafsson 2007-01-22
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