
Livsmedel i Fokus  2 / 2014 33

Vad är Meny? Meny riktar sig till små och medelstora 
företag inom livsmedelsbranschen i Sverige. Meny kopplar 
samman industrin med forskarvärlden. Meny utvecklades av 

SLU – Sveriges lantbruksuniversitet, Institutet för Livsmedel 
och Bioteknik (SIK), Lunds universitet, Umeå universitet och 
Linnéuniversitetet. Du hittar oss på www.meny.se.

Matbutikerna har redan börjat 
fråga efter kaninkött, men än så 
länge finns det ingen som kan 
leverera riktigt stora mängder. 
Malin Sundmark arbetar för att 
ändra på det. Om fem år ska man 
kunna köpa Lisasgårdens kanin-
kött i butiken.

Text och foto: Anna-Karin Hallgren

Malin Sundmark är köttproducent. Se-
dan tio år tillbaka har hon en genbank 
för gotlandskaniner och producerar 
kött för egen konsumtion. Men om 
fem år har hon byggt färdigt sina fyra 
djurstallar och påbörjat bygget av det 
egna slakteriet. 

Hon var först med att klara slut-
provet för just kaninslakt enligt de 
nya EU-kraven på kompetensbevis 
för slaktpersonal. Jordbruksverket 
har godkänt Meny som utbildare och 
handhavare av slutprov för kompe-
tensbevis avseende slakt och avliv-
ning (EG 109972009). 

SLU har med stöd av Jordbruksver-
ket tagit fram ett kursmaterial i form 
av öppna webbmoduler, som heter 
DISA (Djurvälfärd i samband med 
Slakt och annan Avlivning). Menys ut-
bildning bygger på DISA-moduler-
na och finns i två varianter – antingen 
med två träffar på SLU i Skara eller helt 
på distans.  

Väljer man Menys DISA-kurs, får 
man dessutom webbföreläsningar 
som stöd vid inläsningen av fakta-
materialet och möjlighet att skriva 
slutprov. Föreläsningarna kan använ-
das som utgångspunkt för reflektion 
runt det egna slakteriet. På träffarna i 
Skara blir det också föreläsningar och 
diskussioner med ämnesexperter och 
kolleger. 

– Vi kan se att deltagarna får med sig 
en hel del kunskap utöver kursmate-
rialet, i och med de livliga diskussio-

nerna. För vissa är det också ett lättare 
sätt att ta till sig kunskap på, än att 
bara läsa in den, säger Menys utbild-
ningsledare Maria Lingaas.

Kursen avslutas med ett prov som 
görs via datorn på SLU i Skara,  ett bib-
liotek eller lärcenter. Man kan också 
skriva provet på slakteriet, under upp-
sikt av djurskyddsansvarig person. 

Malin Sundmark gjorde kursen helt 
på distans och valde att göra provet 
på ett lärcenter i närheten. Med inty-
get från Meny kan hon nu ansöka om 
kompetensbevis hos Jordbruksverket.

– För mig var det helt perfekt med 
distansutbildning. Jag jobbar på järn-
verket, har en fyraårig dotter och djur 
på gården. När dottern har somnat 
och djuren tagits om hand blir det tid 
att plugga, berättar Malin.

På järnverket är hon industrielek-
triker, en kompetens som kommer 
väl till pass nu när hon bygger djur-
stallarna. Hon gör det mesta själv, allt 
ifrån ritningar, till att såga, spika och 
skruva. 

”Hur svårt kan det vara?” är Malins 
motto. När hon skaffade sina första ka-
niner och byggde upp genbanken för 
gotlandskaniner, var hon snudd på 
vegetarian. Men i takt med att hon flyt-
tade ut på landet, skaffade egna djur, 
tog jägarexamen och engagerade sig 
mer i kaninproducenternas förening, 
växte intresset för närproducerad 
mat. När hon första gången körde 
sina lamm till slakteriet ”fem minuter 
bort”, blev hon imponerad över hur 
rent och fräscht det var. 

– Det var bra att se hur vi har det på 
svenska slakterier. Det är ju så jag vill 
att det ska se ut – korta transporter och 
en lugn och ren miljö för djuren.

Stallarna hon bygger kommer att ge 
plats för 150 avelskaniner. Till att börja 
med får någon annan sköta slakten, 
men ett eget slakteri finns med i pla-
nerna inom en inte alltför avlägsen 
framtid.

Efter att ha gått Menys DISA-kurs 
känner Malin sig väl förberedd rent 
kompetensmässigt för att sköta slak-
teriet. Utbildningen hölls första gång-
en i november 2012 och sedan dess har 
45 personer blivit godkända hos Meny. 

Det finns moduler för ett flertal 
djurslag och kursdeltagaren väljer 
själv de avsnitt som är aktuella för 
verksamheten. De flesta har valt hov- 
och klövdjur, men det finns även ma-
terial för kanin, chinchilla, hägnat vilt, 
kalkon, gås och många fler djur.

– Vi ser ett ökat intresse för kanin 
och kommer säkert att få fler anmäl-
ningar, säger Maria Lingaas. 
Läs mer om regelverket kring kaninkött på 

sidorna 38-41.

FÖRSTA KANINSLAKTAREN 
GODKÄND HOS MENY

”Vi ser ett 
ökat intresse 

för kanin 
och kommer 
säkert att få 
fler anmäl-

ningar.”

Malin Sundmark 
blev den första 
att bli godkänd 
för kaninslakt 
hos Meny. Att ta 
kursen helt på 
distans passade 
hennes livssitua-
tion.


