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Fri eller

smittofri fagel

Vill du kopa fri eller smittofri kyckling? Eller riktigt
god? | Sverige finns ndstan bara industrikyckling
med likriktad smak medan Frankrike har 17 olika
sorter. Flera anses delikata men lever utomhus —
med storre risk for salmonella.

et dr en snolos januaridag pa garden
D Rosing soder om Nykoping, isande

blasigt och gratt. Kycklingfarmens
110 000 invdnare av rasen ross 308 har dock
samma vader som alltid: varmt, uppehall
och ihéllande lysrorsljus. Over dem brusar
ventilationsfliktarnas entoniga mistral.

Ett myller av pipande faglar vandrar i de
hangarliknande rummen med gédselbruna
golv och fonsterlosa betongviggar. De 4r
ungefir mitt i livet, 14 dagar gamla. Nir de
kom dit nykléckta holl lokalen 32 plusgrader,
men vartefter kycklingarna vixer minskar
deras behov av virme. Om 20 dagar ska en
specialkonstruerad maskin samla in dem
med roterande, [dnga gummifingrar for
vidare befordran till Kronfégels slakterier.
Det tomda rummet hogtryckstvittas och
desinficeras innan nista kull. Jordbruks-
verket besiktar kontinuerligt alla svenska
kycklinganldggningar pé jakt efter salmo-
nella och campylobacter. Det ar forbjudet
att befatta sig med fjdderfin dagarna innan
man ska besoka en kycklingfarm. Direfter
krivs dven byte till skyddsklider och byte
av skor tva ganger innan ett studiebesok i
kycklingarnas alltid lika ljusa och gra
virld.

Ulrik Helgstrand som ager Résing skulle
kunna f4 fram sju generationer kycklingar
per &r. Men pé grund av utlandskonkur-
rensen far han i regel hilla igen och néja
sig med sex generationer per &r. Han ogillar
importen av kyckling som foéds upp under
helt andra forutsittningar och regler.

Exempelvis tillats danska uppfédare
klimma in 42 kilo levande kyckling per
kvadratmeter, medan svenska inte fir ha
mer dn 36.

— Det 4r inte konkurrens p4 lika villkor.
Butikerna borde mirka kottet tydligare, sa
koparna littare ser skillnad pa svensk och
utlindsk kyckling.

Nir Ulrik Helgstrand borjade 1992 var
konkurrensen lindrigare. Kyckling var en
eftertraktad matvara, minns han. Kron-
fgel raggade nya uppfodare och marknaden
var ljus.

I dag dr kycklinguppfédning en av de
mest reglerade och industrialiserade
formerna av djurhélining. Slakterierna
premierar uppfodarna for faglar som viger
exakt lika mycket och har exakt likadana
muskler — varje filé ska vara likadan och
alla kycklingar ska vara lika stora.

Kvalitetsfragan

Kvalitet kan matas pd manga sitt. Som
enligt Svensk Figels méttstock: att kattet
ar fritt frin salmonella och campylobacter.
Kvalitet kan dven mitas i pris eller smak
och utseende.

Eller i kinslomissiga vdrden. En del
konsumenter tycker kycklingen smakar
bittre om man vet att fageln haft ett lingre
och friare liv dn en standardbroiler, kon-
staterar Johan Lindblad pa Svensk Fagel.

— Tyvirr uppstar ibland en konflikt
mellan smittskydd och etik. Det anses
etiskt bittre om kycklingarna fér vara

23



> utomhus. Men da riskerar faglarna att

smittas av salmonella eller campylobacter.

Varje ar slaktas cirka 70 miljoner kycklingar
i Sverige. Diarfor borde kycklingindustrin
vara virst for de djurrattsaktivister som
anser att alla liv ar lika virda. And4 har
medlemsforetagen i Svensk Fagel hittills
bara drabbats av tva djurrittsaktioner,
béda fallen var skadegérelse mot lastbilar
som fraktade slaktkycklingar.

— Men vi ser definitivt djurrattsaktivis-
terna som ett hot, sdger Johan Lindblad.

Svensk Fagel 4r branschorganisation for
fagelslakterier och uppfédare av kottfaglar.
De dr glada 6ver att svenskarna iter allt-
mer kyckling. Men inte lika glada 6ver
prispressen som bland annat kommer av
den vixande importen.

Cirka 30 procent av all kyckling som
séljs i Sverige dr importerad. Det mesta av
importen gar till restauranger och storkok.
Den svenska restaurangbranschen anvinder
allt mindre svenskproducerad kyckling.
Trots en svensk undersékning som visade
att 20 procent av all importkyckling bar pa
salmonellasmitta — ibland trots certifikat
om att kottet ska vara salmonellafritt.

~ Mycket nedsldende. Man behdver inte
fara langre 4n till Danmark for att finna en
véldigt nonchalant instillning till salmonella.

Onm ett danskt slakteri finner spér av
salmonella i ett parti kycklingar, blir enda
atgdrden att det smittade partiet slaktas
sist pa dagen innan slakteriet stinger for
rengoring.

Johan Lindblad har dubbla kinslor for

Kycklinguppfddning

98 procent av all svensk matfagel fods
upp av féretag som ar med i Svensk
Fagel. Dessa uppfodare foljer Svensk
Fagels program mot salmonella och
campylobacter. Faglarna slaktas vid
ungefar 35 dagars alder efter ett helt
liv inomhus.

Krav-uppfédaren Bosarps gard ar ocksa
med i Svensk Fagel. Deras kycklingar gar
bade inom- och utomhus och far bara
ekologiskt foder. De far leva minst 81
dagar.

De tva mest kdnda franska kycklings-
orterna: label rouge, utgor var femte sald
kyckling i Frankrike trots att den inte
vaxer en brakdel sa snabbt som svensk
vanlig kyckling. Och bressekyckling,
en lyxfagel fran landskapet Bresse som
lever ett halvarslangt fritt skogsliv.
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den 6kande kycklingkonsumtionen. Det
trakiga dr att koparna mest bryr sig om
priset. Fa konsumenter ligger vikt vid
varifrén kycklingen #r eller hur den levt.
Han tror inte att den franska modellen
med manga kvalitetsklasser, varav en del
mycket dyra, kan sld i Sverige.

— Fransmidnnen har en helt annan syn
pé mat, de r beredda att betala mycket
mer dn svenskar. Och de franska kvalitets-
kycklingarna fods upp pa ett sitt som
Svensk Fégel inte kan stilla sig bakom,
som att faglarna gar utomhus. Det medfor
alldeles for stor smittorisk.

Lyxfaglarna

Men de franska kvalitetskycklingarna
sdljer inte for att franska konsumenter dr
sdrskilt ekologiskt inriktade. Képarna bryr
sig mest om smaken.

—Raserna dr den stora skillnaden, men
de flesta sorter fods upp ungefir likadant,
ofta frigdende utomhus, siger kyckling-
grossisten Willy Ratsinger.

Bland de 17 raserna finns allt frin en
miirklig ras med sju tar pa varje fot, till
vanlig industrikyckling. Endast ett fatal
mataffirer i Sverige siljer fransk kyckling
av dyrare klass. En 4r Fagel- och vilt-
specialisten i Ostermalmshallen i Stock-
holm. Skillnaderna i utseende och storlek
ar sldende: fran pytteliten fransk varkyck-
ling pd 365 gram till kastrerad ungtupp pa
bastanta 3 300 gram (en vanlig kyckling
viger 1200—1 300 gram). Majskycklingen
frén svenska uppfodaren Bjarefagel viger
1800 gram. Dess kott har en varmt gul ton
tack vare majsrikt foder.

Butiken siljer dven label rouge och
bressekyckling for 250 kronor kilot. Trots
att Ostermalmshallen troligen har flest
gourmetkunder i Sverige, dr efterfrigan
pé bressekyckling lag.

— Vi sdljer hogst ett par stycken varannan
vecka, berittar expediten Niclas Eriksson
som sjilv tycker majskycklingen ir allra
godast.

Svart med Krav
Fa svenska fageluppfodare satsar pa Krav-
mirkt kyckling. De ekonomiska hindren
och riskerna ar manga. Dessa faglar kriaver
dyrare foder och lingre uppfédningstid,
dartill ar efterfrdgan 18g jamfort med
standardkyckling, frimst pd grund av att
Kravkycklingen dr dyrare. Det hogre
priset beror dels pa de hogre produktions-
kostnaderna. Men ocksé p4 att fardiga
Kravkycklingar blir betydligt storre och
tyngre, vilket ger hogre pris per styck.

— Det hogre styckepriset kan vara

FOTO HAKAN LINDGREN

avskrackande, siger Helena Engstrom pé
Krav. Konsumenterna 4r inte vana att kdpa
s stor kyckling, trots att en storre kyckling
ger mer kott for pengarna.

En dyrare kyckling maste ocks& mark-
nadsforas hardare, vilket sma producenter
kan ha svart att bekosta. Dessutom kravs
ett fjaderfaslakteri anslutet till Kravs kon-
troll - eller eget gardsslakteri och dartill
kontakter for distribution. Kyckling far
bara slaktas i sarskilt godkinda slakterier.
Och de godkinda svenska slakterierna ar sa
stora att de inte dr intresserade av fjaderfi-
girdar som bara kan leverera sma mingder
— det vill séga en typisk Kravproducent.

Birgitta och Claes Alwén driver Bosarps
Gard i Skane, som i dag 4r den enda svenska
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Niclas Eriksson visar upp ett brett ut-
bud av kyckling. Fran hoger: fransk
varkyckling, vanlig svensk kyckling,
svensk majskyckling, svensk ungtupp,
fransk kapun, fransk bressekyckling
och fransk parlhdna.

uppfédaren av Kravkyckling. Dessa faglar
far ga utomhus och bor i mobila byggna-
der som flyttas till ny mark infor varje ny
omgang kycklingar. De sex byggnaderna
ar pé 150 kvadratmeter vardera och inne-
héller 1400 kycklingar styck. Markomraden
som inte hyst kycklingar pa ett ar bedéms
som sikra i fraiga om salmonella- och
campylobacter tack vare frost, regn och
sno. Det behdvs inga stangsel alls — kyck-
lingarna 4r priglade pa ”sitt” hus och
rymmer aldrig. Diremot orsakar mérd
och rév lite svinn. Claes Alwén kallar det
svenska kycklingutbudet for “en misar”
jamfort med Frankrikes.

— Vanligt folk kan bara vilja pd Krav,
standardkyckling och lite majskyckling.
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Han har sjilv mott fransmin som har
hoga krav pa kycklingkott. Den franske
fabrikor som Bosarp kdpte kycklinghusen
av at endast “free-range chicken”.

Jordbruksverket vill att 2 procent av allt
kycklingkétt i svenska butiker ska vara
Kravmarkt ar 2010. Claes Alwén tror att
det kan lyckas om konsumenterna blir mer
medvetna. Butikskedjornas entusiasm dr
dock mattlig. I dag dr Coop ir den enda
stora livsmedelskedjan som siljer Krav-
kyckling. En firdig sédan viger néstan tre
ganger s mycket som en vanlig kyckling.

— Men véra faglar 4r inte stora, utan de
vanliga kycklingarna 4r sm4, siger Claes
Alwén,

Storleken beror pa att Bosarpskycklingarna

maste leva minst 81 dagar innan de slaktas,
jamfort med industrikycklingens liv pa
3034 dagar. Kycklingarna i Bosarp éter
Kravgodkint kraftfoder och slaktas under
Kravkontroll. Kéttet salmonellakontrolle-
ras som vanlig kyckling. I dag producerar
Bosarp cirka 40 00o—50 000 kycklingar per
ar.

— Eftersom vara kycklingar bara siljs
farska och butikerna inte vill ha nigra
uppehall i leveranserna, méste vi bérja
foda upp nya faglar varje vecka. Och slakta
varje vecka. O
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