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Till distriktstamman i Orebro 12 mars 2014
Till Foreningsstdmman med Lantmannen

Undertecknad driver ett minklantbruk i Kumlatrakten och har varit verksam med lantbruk
sedan mitten av 70-talet. Jag gick med i Lantméannen fran borjan och har gjort de flesta affarer
med fornddenheter och vaxtprodukter med organisationen. Jag fick tidigt fértroendeuppdrag
och var fullmaktige i Orebrodistriktet under manga &r. Jag var ocksa ordf. i Kumlakretsen
under ndgra ar och avsutade fortroendekarridren med fortroendet att vara ombud till
foreningsstdmman ett par ar.

De frégor som engagerade mig mest var att behdlla och helst forstarka de mindre delgarnas
inflytande i foreningen. En milstolpe var nar koncernstyrelsen beslutade om styrdokumentet
"fran jord till bord” februari 2008. Det var ett starkt dokument som lade grunden for
foreningens etiska och moraliska agerande.

Vér djurproduktion dkade &r till & och nér det lokala slakteriet lade ned hamnade vi i kris.
Det |6stes med att vi kunde kdpa kycklingbiprodukter fran slakten vid Valla. Forsta aren fick
vi dessa produkter frysta fran anlaggningen i vara frysconteinrar. Nar frysen vid Valla brann
|oste vi leveranserna med att ta farska produkter direkt fran slakt till vart fryseri. Genom att
personalen dér var noggranna och levererade direkt fran slakt lyckades vi hdlla kvaliteten pa
en hygglig niva Nar slakten dér upphorde var anléggningen vid Asen i full géng och vi tog
véra leveranser darifrén. Men forst gjorde vi ett studiebesok dar. Det visade sig att dar kom
biprodukterna detalj for detalj ut i biprodukthallen. Vissa daktdetaljer kom ut kylda och andra
var daktvarma. Forutsattningen var for att fa kopa dar var att vi tog av alla produkterna
oavsett om de var kylda eller inte. Vi sig direkt att anlaggningen inte var byggd for att kunna
forvara de okylda produkterna manga timmar. Vi kom 6verens med Kronfagel genom
slaktmastaren att ta av alla detaljerna under forutsattning att vi kunde hamta omedelbart nér
karlen var fulla. Da skule dlavaror varai frystummet inom tva timmar fran hamtning. Dock
fick vi utesluta fraktionen tarm som vi direkt sig inte skulle klara kvalitetskravet. De kylda
varorna var det inga problem med medan analyserna for fraktionen huvud/fétter inte hade
ndgra marginaer. Slaktchefen och vi samtalade vid flera tillfallen om att risken fér botulism
forelag om de missade i leveranserna sa att varorna blev fordréjda.

Vi 6kade inkdpen frén Asen for varje &. 2004 drabbades vi av en mordbrand som 6delade
hela var produktionsanlaggning vilket fick till foljd att all fodertillverkning upphorde. 2005
var hela anlaggningen dteruppbyggd med betydligt battre frysmojligheter. Innan inkdpen
startade var vi &er pa besok vid Asen. Dér hade inget férandrats mer dn produktionen. Man
var nu uppe i en produktion av biprodukter pa, enligt uppgift, 60 ton per dag. Man hade
tillgang till en kyl som rymde max 20 ton. Nagon forutséttning att lagra varor var obefintlig
men det borde inte berdra oss, da vara varor skulle omedelbart levereras. Att fylla vara
behallare med 9 ton tog ju max tva timmar med den uppgivna produktionen. | uppgorelsen 13g
ocksa att varje behdllare vid lastningen skulle plastas med en folie for att gora transporten
mera hygienisk. 2005 — 2007 kopte vi ca 1000 ton utan att vi hade nagra storre problem. |
dutet av 2007 borjade Kronfagel krangla med att leverera enbart fotter och dértill i de
behallare som var avsedda for kylda produkter, vilket var ett avsteg fran var uppgorelse. Efter
flera samta och forklaringar om det omdjligai att gora ett bra fardigfoder med 50 %
kycklingfotter dtergick leveransernatill det uppgjorda avtalet.

2008 avtalade vi omatt leveranserna skalle bdrja 7 mars nér det infrysta lagret var forbrukat
och darefter var annan veckatill juni da leveranser skulle ske varje vecka. De forsta tva



leveranserna var av bra kvalitet. Vi holl noga koll pa detta eftersom vi packade om till
infrysningslador. Varje container blev darigenom tomd i mindre |&dor. Vid leveransen i bdrja
av april visade det sig att tva containers var av mycket dalig kvalitet med gratt, demmigt
innehdl och luktade mycket illa. Man kan siga att varan var stadd i forruttnelse. Redan 20
minuter efter att vi fatt varorna reklamerade vi till slaktchefen, som inte hade nagon forklaring
att ge. De otjanliga varorna frystes och méarktes som "dalig kvalitet”. Slaktchefen forde pa tal
att de hade svért att faihop till "full bil” och undrade om de kunde spara fran dagen fore om
det behtvdes. Vi gick med pa det under forutsittning att det var de kylda produkterna, hals,
lever, hjarta och muskelmage. Det var dessa som var dtravérdai foderstaten. Varje sddan
behallare skulle méarkas tydligt. Vid tva leveranser efter varandrai maj aterkom problemet
med att tva containrar var illaluktande, slemmiga och gréa. Vi reklamerade dven dessa, den
ena dagen efter, eftersom daktchefen hade gétt for dagen och den andra gangen nér jag
upptéackte det vid uppallningen. Vi kom 6verens med daktchefen att endast nyslaktad vara
fick levereras. | dlutet av juni levererades ett helt lass dér vi konstaterade att det maste ha stétt
utei solen en langre tid eftersom innehdllet var grétt och illaluktande narmast pléten pa flera
containers. Av saktchefens stéllforetradare fick vi veta att det av "misstag” stétt ute pa
solsidan en tid. Redan pa hosten 2007 och trasslet da tog jag kontakt med Guldfagel och
Torsasenom leveranser av kycklingslakt da jag upplevde att varorna fran Kronfégel inte var
kvalitetssakrade. Sa gjorde jag aven nu. Svaret var att vi skulle kunna kommain vid Torsasen
med borjan 2010 da de réknade med att produktionen skulle komma ikapp efterfragan. De 350
ton vi behdvde var inte helt |14t att ersétta med annan leverantor. Det fanns ocksa en hotbild
fran Danmark och L 6gstor som pressade pa Kronfagel om att bli ensamma om att fa
leveranser. Vi fick hora att vi redan da var oprioriterade kunder, trots att vi var deldgare och
bidragsgivare till Kronfage!.

Den 18 juli levererades som vanligt 12 containers med kyckligbiprodukter. Vid denna
tidpunkt hade foderkonsumtionen Okat sa att det gick & en hel fryscontainers med produkten
huvud/fotter till varje foderblandning. Darfor packades inte alt om till mindre |ador, utan 4
fryscontainers frystes in direkt i fingercontainernfor behovet kommande vecka. Darmed
forsvann méjligheten at kontrollera helainnehdllet i dessa fyra utan vi fick forlita oss pa att
leveransen var korrekt. Ingen sag ndgot anméarkningsvart pa ytan av dessa fyra. Ett och ett
halvt dygn senare togs en container ut pa morgonen for att mjukna infor malningen nagra
timmar senare. Denna vandes upp och ned dver kvarnen och innehallet maldes ned pa nagon
minut. Kvarnen & drygt tvd meter hog sa man kan inte se ned i den vid malningen. Alla
ravaror mals frysta for att det slutliga fodret tillsammans med kokt avkyld spannmalsgrot fa
en temperatur pa 0 grader.

Vid eftermiddagsutfodringen dagen efter upptéacktes att en del djur visade krampsymtom och
snart dog de forsta. Vi misstankte botulismférgiftning. All tillganglig personal sattes in med
att raka bort all mat som utfodrats. Omedelbart tog vi kontakt med var foderagronom vid
Statens Veterindrmedicinska Anstalt (SVA) som ocksa misstéankte botulism pa var
beskrivning. Aven tjanstgérande statsveterinar misstankte botulism och vi gick igenom
ravarulistan i foderstaten. Den starkaste misstanken foll pa kycklingprodukterna. Vér lokale
hé soveterinar radfragades ocksa. Efter det ringde jag upp slaktchefen vid Vala Anders
Ottosson och meddelade vara misstankar. Jag stéllde fragan om att vi gemensamt med
veterinarer kommit fram till att kyclingbiprodukterna var orsaken och om det méjligen
kommit med ngon eller n&gra containers med slakt fran foregéende dag. Anders Ottosson
svarade att det inte var mgjligt for det hade vi ju kommit Gverens om fOr en tid sedan att det
inte skulle forekomma, men han skulle undersoka saken. Ett par dagar senare ringde Ottosson
och meddelade att det av misstag kommit med tva containers med huvud/fotter fran slakten
dagen fore tvart emot vad vi kommit 6verens om. Han beklagade det intréffade och frégade
"vad kostar det hér kalaset”, Jag trodde da att det rorde sig om 800 — 1000 valpar och en del



avelsdjur, varav alla djur fran danmarksimporten Nagot pris kunde vi inte sitta eftersom det
fortfarande dog en massa djur som sutat &a och madde ddligt. Vi visste inte heller vad priset
pa skinn kommer att ligga pa kommande sasong. Ottosson lovade ocksa att skarpa upp
instruktionerna for leveranserna. Jag fragade om vad vi skulle gora med de tidigare
reklamerade varorna som 18g i frysen. "Det far vi reglera sedan i samband med det 6vriga”
blev svaret. Efter ndgontimma ringde jag Ottosson och talade om att vi noterat att alla vuxna
mésar hade forsvunnit och i stéllet kommit en méangd knappt flygfardiga ungfaglar. Jag satte
det i samband med den pagaende forgiftningen. Ottosson var tacksam, om det inte kom ut i
media, om det fanns ett samband.

Statsveterindren instruerade oss om hur vi skulle ta ut prover pa det misstankta partiet. Vi
visste att det fanns tva containrar med gammal slakt, varav en troligen var forbrukad. De tre
frysta block som var kvar pallades upp och en visade sig vara annorlunda till utseendet. Den
hade en misstangt dalig farg och luktade surt. Det 6vriga, tva block fran fingercontainerna och
det som ompaketerats i Infrysningslador sag helt friskt ut. En trovardig person vidtalades om
att vara vittne vid provtagningen. Han hade ett grévre borr med sig och valde det annorlunda
blocket som provtogs. Provet delades till tva och ett sandestill SVA for botulinanalys och det
andratill Analysen. Efter négra dagar ringde SVA och undrade lite om provet. De hade gjort
ett mustest och fann att mossen dott omedelbart utan att visa §ukdomssymtom. Det visade pa
att giftkoncentrationen var mycket hog och de ville fa bekréftelse pa att kostnadsokningen var
godkand for ytterligare mustester med utspadda prov, vilket godkandes av mig. Intyget visade
att provet innehall botulingift typ C/D. Provet fran Analysen visade mycket hoga bakterietal
for agroba och anaeroba och dven streptokocker med omdomet.” Varan far inte anvandas i
minkfoder. Provet visade att varan sttt en langre tid pa olamplig plats innan frysning.

Hela sommaren och hosten levererades bra vara fram till oktober. Da ringde Anders Ottosson
och forklarade att de hade svart att faihop dagsfarsk vara och undrade om de kunde ta ett par
containers med gardagens slakt. Han forklarade att " danskarna’ 13g pa och ville ha, helst allt
men framfor allt fulla billass. Han hade kommit pa en ny metod att kyla med kolsyreis. Varan
fick snabbt en 1&g temperatur om man under pafyliningen av containern varvade isen rikligt,
sade han Jag var skeptisk till metoden men till&t att prova. Alla containrarna var tydligt
mérkta vilka som var fran dagen fore. Nar vi tomde blocken sag vi tydligt pa dem som var
isade att det varvats, men inte tillrackligt. Det mesta sag bra ut men det fanns fickor och delar
som var forstort. Kvaliteten var sa bristfallig sa jag meddel ade Ottosson resultatet och vi kom
Overens om att det inte gick att anvanda metoden. Ottosson kommenterade forsoket med att
”den manskliga faktorn har for stor betydelse”. Han krediterade de delar som inte gick att
anvanda. Veckan efter kom det en container som i botten befanns innehala ett 50-tal kg rent
rutten vara, den var helt svart och luktade forfarligt. Jag meddel ade Ottosson att vi Slangt ca
hundra kg men han krediterade det aldrig. Nagon hade tydligen sopat golvet eller stadat
utanfor och anvant var container som soptunna. Skrapet var sakert en vecka gammalt. Efter
detta fick vi 8 felfria leveranser detta ar.

20009 fick vi veta att vi fortsdttningsvis var helt oprioriterade. Danskarna skulle ha allt, men
det kunde tankas att vi kunde fa leverans om det felade med danskarnas transporter. Sa gjorde
det 22 april, dagen efter kristi himmelsfard. Pl6tdigt ringde de fran Valla och erbjod ett lass
samma dag. Det visade sig vara en uppsamling av skéllade och oskdllade fotter fran sakert
hela veckan.

Det var en fruktansvérd odér som jag meddelade Jonas Hagberg vid Valla. Vi kunde inte ha
varorna staende ute pa grund av lukten, sAvi stédllde in det i en frys 6ver natten. Dagen efter
kordes partiet tillbaka och lastades av under personalers Gverseende. Jonas kommenterade
med att det var dumt att ens forstka bli av med partiet. Det kom aldrig ndgon faktura pa detta.
Frysen vadrades ur och pa nagon vecka var den anvandbar igen.



Vi insdg det omdjliga med att fortséttningsvis std med mossan i naven och under nad fa
leveranser fran det foretag vi faktiskt var med och &gde och tvingats hdlla under armarna pa
grund av bristfallig ledning. | farmen var en ny produktion pa gang och fodertillgangen inte
ordnad. Av en ren handelse fick vi erbjudande om leverans av 5 tradarlass fran Torsasen
under varen sa snabbt fick vi ordna med frysutrymmen for 180 ton och arets produktion var
réddad.

| september framforde vi vara krav pa erséttning for reklamerat foder, merkostnader pa grund
av forgiftningen och for forlorade djur. Vi ville sa fort som majligt bli av med fodret som
levereratsi forruttnelse och fram fér alt denforgiftade leveransen och det beredda
fardigfodret som innehdll ansenlig mangd starkt gift. Det gick inte i det |aget avgbra vad
forlusten av djuren var vart forran arets pris sétts forst vid kommande auktioner. Svaret kom
fran forsakringsbolaget |F som erhallit en skadeanmalan fran Kronfagel. Nu fornekade
Kronfégel vallande till skadan darfor att man anvant kolsyreis. Jag hade under sommaren flera
kontakter med Ottosson, mest om slakttider men flera ganger kom férgiftningen pa tal och
nedkylning med kolsyreis kom inte patal forran i oktober och d& med anledningen av det
misslyckade forsoket. Visserligen hade vi vid nagot tillfélle sett spar av kolsyreis ovanpa
nagra containers men aldrig inuti. Harefter foljer en rad skriftvaxlingar och i juni 2009
informerades Bodén/Stromberg som nojde sig med att efterhdra Kronfagels installning med
att man anvant kolsyreis. Helt tydligt var det ndgon annan &n Ottoson som konstruerade
forsvaret som gick ut pa att Kronfagels besittning av varan under ddliga forhallanden i ca 28
timmar inte hade négon betydelse for kvaliteten medan transporten under en timmas och ca en
halv timmas avlastning in i frysen orsakat forgiftningen.

Davi inte kunde komma dverens var vi tvungna att avgora fragan i domstol. De vetenskapliga
vittnena redogjorde unisont att botulinbakterien &r en strikt anaerob bakterie som bara forokar
sig och bildar sporer i syrefattig och syrefri miljo Dartill maste temperaturen i materialet vara
over 4 grader med ett tillvaxtoptimum pa mellan 30 och 37 grader. Det hér var inte négot nytt
for ndgon som sysslat med livsmedel eller foderframstallning.

Det viktigaste vittnesmalet var den person som arbetade som ansvarig slaktchef. Jag hade
kontakt med honom n&gon manad tidigare och pratat en del om incidenterna. Da marktes inte
nagot om ev. minnesforiust eller att han hade tillskansat sig nagon annan uppfattning an det
Vi varit dverens om tidigare. Men det visade sig att det nu var en helt annan version som
presenterades. Forhoret var valregisserat och 16gner halvsanningar och minnesforluster
varvades. Han sa att de naturligtvis hade bade skriftliga och muntliga rutiner pa alla processer.
Ett par reklamationer var kvar i minnet da Skyberga klagat pa lukt och konsistens, men att
Skyberga hade lantbruk som kunde ta rétt pa varorna s& "tar vi bort det fran fakturan. ”Vidare
hade vi, enligt Ottosson kommit Gverens om att det gick bra att spara fran dagen fore och da
skulle man varva kolsyreisi containrerna. Slaktchefen bedyrade att han gav kollade att
rutinerna med isningen holls. Bevisningen var att garantin for att isning skett var att man fick
hamta en balja med is och nar dagen var slut var det tomt. Temperaturen pa fraktionen
huvud/fotter holl 20-25 grader nér den kom ut i biprodukthallen. Nér containern var full lades
det plast 6ver som tejpades fast och kdrdes in i kylen. Han tillstod att ”vi hade den kyl vi
hade” som rymde ca 20-25 ton och det var Skyberga medveten om. Temperaturen i kylen var
mellan 0-+2 grader, men man gjorde aldrig nagon métning pa varorna hur de kyldes Man
hade aldrig gjort ndgon kalkyl eller tittat pa normer hur kylningen forlGpte och naturligtvis
kyldes det inte inuti containern om man inte anvénde kolsyreis. Nér vi visste att det inte skulle
récka till leverans " sa tog vi fran gardagens dakt och satte till kolsyreis och sa ringde vi
mottagaren och talade om att nu kommer det gammal slakt” som jag mindes och ” mottagaren
satte aldrig sig emot detta forfarande,” vad jag mindes. P& frdgan om varfor det var sa viktigt
att mottagaren visste att det var gamla varor var det viktigt att ha " raka och goda kontakter”

Pa fragan om det var riskabelt att leverera frén gammal slakt svarade slaktchefen: " Jo alltsa



man & ju inte helt omedveten om att i varma produkter om de far statillrackligt 1ange sker det
ju en bakterietillvaxt och darfor galler det ju att halla nere temperaturen” blev svaret. Det var
inte bara Skyberga som drabbades av gammalt foder, det fordelades bland de 6vriga kunderna
ocksaoch det var réttvist att sprida dem. Nér forsvarssidan forhorde slaktchefen forklarade
han med sékerhet att det tog 3-4 timmar till att varan hade en temperatur av 3-4 grader och det
hade man gjort sedan 2001 sen de byggde slakteriet. Samma rutiner hade alla slakterier,
forsakrade slaktchefen. Skyberga borjade hardla varor fran 2006. Alltid isades huvud/fotter
med kolsyreis och Skyberga kunde inte se det for kolsyreisen gick upp i anga. Skyberga
hdmtade mellan 12 och 12,30. Aldrig stod varorna ute en timma fore avhamtning. Som
transportmedel anvandes en gammal Skania som man lastade och drog en presening dver
innan man &kte. Nagot minne av leveransen de 18 juli 2008 fanns inte kvar. Nagon annan
kund hade aldrig drabbats av liknande leveranser.

Domslutet blev som befarat. Att daktchefen 1jog och undanhdll sanningen pa minst 21
punkter fick inte genomglag och kdparen forlorade med motiveringen att det var mer sannolikt
att bakteriebildningen skett vid Skyberga.

De osannolika uppgifter som slaktchefen kom med i tingsrétten gjorde att Skyberga gjorde en
grundlig undersbkning av ala uppgifter som kom i dagen. Vi kontaktade Livsmedel sverket,
Jordbruksverket och Statens Veterindrmedicinska Anstalt (SVA) liksom AGA, som
levererade kolsyreisen. Aven den personal som tjanstgjorde vid slakteriet utfrégades.

Av AGA fick vi veta att det visst gick att kyla dylika varor med kolsyreis men det fodrades
kunskap och utrustning. En tumregel &r att varorna kyls med 2 grader for varje % inblandning.
| det har fallet skulle det &ga 120 kg is for varje container for att uppna en temperatur av 4
grader. Lagger man i 12 % som torde vara relevant skulle detta kosta 1200 kr for en vara som
kostade 900 kr. Né&r kolsyreisen sublimerar forsvinner alltsd 12% av innehdllet och metoden
att frysaiin i fingercontainer gar inte att genomfora. | stéllet for fyra block som sitter ihop och
bildar ett block blir det tre som inte sitter ihop. En sadan hantering & omdjlig. Aga
rekommenderade att man skulle anvanda vad man kallade ett horn som jamt doserade isen i
varan. Att gora detta for hand var inte att rekommendera, precis som vi blev varse nér vi
gjorde forsoket i oktober 2008, som misslyckades.

Av personalen fick vi veta att rutinen var att fylla containrarna och jamnatill dem. Dérefter
lade man patvatill tre spadar kolsyreis och tejpade Gver en plast innan man stéllde in dem i
kylen. Detta géllde den dvernattade varan. Antalet kg is uppskattades till under 10. Nagon
skriftlig anvisning fanns inte utan detta gjordes lite pa kann. Nar jag beréttade att det gick &
120 kg var kommentaren att: "det blir ju halva containern” Den méngd is som anvandes skulle
i basta fall sanka temperaturen 1, kanske 2 grader. Nar man lagger pa dennais sublimerar den
och den bildar kolsyra, som & en tung gas som sipprar ned i det ganska pordsa materialet och
trénger undan syret och det blir en perfekt milj6 fér anaeroba bakterier. Det hdr hade
personalen inte en aning om. Det var en biologisk bomb som tillverkades pa slakteriet. Jag
fick ocksa veta att personaen hade papekat for ledningen att kylningen var under all kritik.
Kylrummet holl inte kyla da det passerade allt for mycket material. Produktionen hade okat
och anlaggningen var inte byggd for en sa stor produktion.

Livsmedelsverket gjorde en grundlig undersdkning med ledning av de handel serapporter
som besiktningsveterinaren hade gjort. Fram till den 18 juli 2008 hade inte det rapporterats
négra reklamationer eller incidenter, s inga av véara reklamationer hade noterats. Regelverket
siger att alla avvikelser skall rapporteras. | april 2009 hade noterats att en minkfarmare gjort
en forfragan om noteringar med anledning av botulismférgiftning. Detta resulterade i att
daktchefen och Gerry Johansson skulle utreda varfor det inte rapporterades. Nagon slakt av
kyckling med botulismsmitta hade inte gjorts de ndmnda dagarna.

Jordbruksverket hade gjort en kontroll i februari 2009. Man hade tittat i journaler 6ver
gjorda reklamationer och inte funnit ndgra noteringar. Det fanns skriftliga beskrivningar éver



tillverkningsprocesser och rutiner 6ver rapportering till Jordbruksverket avseende otjanligt
foder. Dokumentation fanns 6ver reklamationer. Ett va fungerande system foér
nedkylning/nedfrysning for att sakerstélla en god hantering av foder fanns.

SVA svarade att det inte fanns ndgon erfarenhet av att kyla med kolsyreis och kan inte
rekommendera metoden. Vid korttidslagring skall hela ravarupartiet vara nedkylt till +4
grader inom 3 timmar. Ravaror med en hogre temperatur an 12-14 grader skall inte 1&ggas
ihop i stérre emballage utan mycket stor risk for forskamning.

Alla dessa nya uppgifter och nya vittnen som skulle kallas presenterades i en inlaga till
hovrétten i samband med Gverklagandet som skulle bevisa att de uppgifter Lantmannen
Kronfagel presenterat var uppdiktade och sedan skulle bevisas med falskt vittnesmal.
Lantméannen Kronfégel motsatte sig att nya vittnen skulle fa kallas och alanya
omstandigheter inte skulle fatillforas. Det var en juridisk spetsfundighet som hovrétten
anammade. Darmed blev férhandlingen en upprepning av vad som sades i tingsrétten och
sanningen fick inte komma fram.

Aven om den juridiska processen nu &r avklarad och avgjord s& skall man inte nedsl&s utan
gatill botten med de oegertligheter som forevarit. Jag hade redan innan hovréttsforhandlingen
haft ett samtal med ordf. Gunnarsson som lovade att |1&ta sig informeras, vilket han bekraftade
i samband med distriktstammai Orebro. Styrelsen har det yttersta ansvaret for hela
verksamheten oavsett om det & enskilda medarbetare som beter sig oetiskt, olagligt eller pa
annat séitt olampligt. Revisorerna har skyldighet att granska och vidta lampliga dtgéarder om
styrelsen bryter mot uppsatta lagar och forordningar, foreningens stadgar och beslutade
styrdokument.

Jag vill fasta revisorernas uppméarksamhet pa att Lantménnen pa en rad punkter brutet mot
gdllande bestdmmelser och gjorda utfastelser i styrdokumentet ” Fran jord till bord”

Lantménnen har brutit mot uppgdrelse om att enbart leverera dagsfarska sunda produkter.

Man har negligerat reklamationer och undanhallit kontrollmyndigheter lagstadgad
information. Hade kontrollveterinaren fatt vetskap, hade reklamationerna rapporterats till
livsmedel sverket och jordbruksverket och utredning paborjats. D& hade med stérsta
sanorlikhet den stora forgiftningen inte skett.

Man har inte journalfort gjorda reklamationer och dérmed vilselett kontrollmyndigheter.

Man har i stéllet for dagsfarsk vara levererat gammal slakt som enligt personalen toppats
med en liten méngd kolsyreis. Denna lillaméngd har i stéllet haft effekten att det bildats en
syrefri miljo under den plastfolie som tejpats fast och botulinbakterier har kunnat bilda gift.
Kyleffekten av isningen var férsumbar.

1 Styrelsen & ansvarig for och delaktigai att en konspiration iscensatts av |edande personer
for att undanrdja de amatérmassiga misstag som gjordesvid hanteringen av de oskylda
slaktbiprodukterna. Personalen som utforde jobbet bekraftar att anvandandet av kolsyreis var
ytterst begrénsat. 1 eller hogst 2 % istéllet som anvisades av AGA om 12-14 %. Denna
forklaring har tillkommit i efterhand och framstar som en korruption, da slaktchefen senare
genom faskt vittnesmal bekréftade konspirationen.

2 Styrelsen &r ansvarig for att daktchefen pa en mangd punkter 1j6g infor rétten: Nagon
enstaka reklamation forsta halvaret 2008 var i verkligheten 5, dartill var det tva pa hosten och
en under 2009. Vi var dverens om att Skyberga skulle ta hand om det reklamerade var ett
bestamt nej fran Skyberga. Vi hade den kyl vi hade och det var Skyberga medveten om.
Sanningen var att Skyberga visste om den otillrackliga kylen och gick darfor inte med pa att
dar forvara nagra varor utan att sa fort som majligt leverera. Vi var Gverens om att man kunde
spara fran ena dagen till den andra om man tillsatte kolsyreis. Sanningen var att vi provade pa
hosten 2008 med misslyckat resultat. Nér produkten huvud/fotter kom ut till containern héll



de en temperatur av 20-25 grader. Sannoligt var temperaturen hogre da de kom direkt fran
|6gkaret som holl en temperatur av 53 grader. Att man direkt efter fyllningen drog en plast
Over och korde in i frysen. Detta var ingen [6gn, men ett amatormassigt misstag som lade
grunden for att botulinumgift kunde bildas Uppgorelsen var att containrarna skulle plastas vid
avhamtning for att undvika lufttét lagring. Kylrummet

holl en temperatur mellan 0 — 2 grader. Detta & en omdjlighet da 60 ton skulle passera genom
rummet per dag och haften holl minst 25 grader och resten 7-8 plus att doérrarna stod 6ppna
for transporter. Kolsyreisen lades lager for lagerfor att fa kyleffekt. Sanningen var att ingen av
personaen gjort det. Varje gang som gamla produkter levererades kontaktade slaktchefen
Skyberga och talade om att det kommer gammal dakt for att som han sa”ha goda och raka
relationer”. Sanningen var att Skyberga viatelefon reklamerade 3 ganger ca 20 minuter efter
leveransen, en gang efter 3 dagar davi slog ur infrysningsladorna och femte gangen da djuren
borjade do. Allakopare drabbades av 6verlagrad vara. Det fick danskarna bli medvetna om da
de drabbades av botulism i september samma ar trots att de kokade varan.

Andra sakterier hanterar biprodukterna pa samma sétt. Inget slakteri i Sverige hanterar
varorna pa detta sétt. Det vanliga ar att biprodukterna kylsi vattenbad innan leverans eller
frysning direkt. Det pastods att det inte syntes att kolsyreis tillsatts. Sanningen &r att det syns
mycket val. Sétter man till 1 % eller 2 % som personalen havdar ser varan frisk ut pa ytan
men under ytan férskams varan mycket snabbt. Sétter man till 12-14% som man maste gora
for att uppna 4 grader sa férsvinner motsvarande volym och da gar det inte hantera de frysta
blocken eller det syns att det fattas volym. Skyberga kénde till hur hanteringen gick till.
Sanningen var att plastning av varm vara for forvaring var en nyhet och avgdrande att
forruttnel sen och bildandet av botulingift kunde ske. Skyberga lastade conteinrarna och drog
dver en vanlig presenning och akte. Sanningen var att en presenning gor att temperaturen hojs
sa darfor fraktades de enbart plastade. Da kan inte temperaturen 6ka mer an omgivande
temperatur.

Kommer du ihdg att du bekraftat att tva containrar med foregaende dags slakt levererats den
18 juli. Svar negj. Sanningen var att vi fram till oktober 2008 flera ganger pratat om detta. Sa
sent som en manad fore forhandlingen pratade vi om det. Nu var minnet borta. Har nagon
annan av kunderna drabbats av botulinforgiftning. Ngj. Sanningen var att i Danmark blev det
ett stort utbrott i september 2008 som omskrevs en hel del. Ingdende misstangt vara var dakt
fran Valla. Forsoket med kolsyreisning i oktober fanns det inget minne kvar om trots att det
var slaktchefen som propsade pa det, vilket misslyckades.

3 Styrelsen & ansvarig for vad den anlitade advokaten pladerade. Han hévdade att djur upp
till 10 veckors ader inte skall utfodras med foder fran Lantmannen da deras hantering var sa
vansklig. Dartill skall djuren vara vaksinerade med fullgott skydd. Det torde vara en
omoajlighet att bedriva uppfodning med att avsta foder de 10 forsta veckorna.

4 Styrelsen &r ansvarig for att den personal som hanterade biprodukterna och som kénde till
hur biprodukterna hanterades blivit hotade, omplacerade och pa annat sétt blivit trakasserade
for att de talat med undertecknad. Om de fortsatte fanns bara alternativet att soka annat arbete.
En del av dessa samtal finns forevigade pa band.

5 Styrelsen &r ansvarig for genom sitt agerande ha férhindrat att sanningen kom fram i
hovrétten genom att forhindra att nya vittnen kunde avsl 6ja den amatérmassiga " foderbomb”
som apterades vid anléggningenrutinmassigt, kom i dagsljuset. Varje delégare skall givetvis
ha rétten att undersoka och avdl¢ja brottslig verksamhet. Hade inte Lantméannen forhindrat
detta skulle den mened som begicksi tingsrétten avd 6jats och dtgardats.



6 Styrelsen&r ansvarig for att Livsmedelsverket fordes bakom ljuset genom att inte rapportera
en livsfarlig verksamhet trots reklamationer. Detta hotade bade sakerheten i

livsmedel stillverkningen som fodertillverkningen. Detta var ett brott mot bade gallande
lagstiftning som Lantmannens etiska kod. Hade rapportering skett redan vid forsta
reklamationen hade forgiftningen aldrig skett.

7 Styrelsen & ansvarig for att den utredning som besiktningsveterindren begéarde med
anledning av forgiftningen morklades och aldrig kom till stand.

8 Styrelsen &r ansvarig for att Jordbruksverket fordes bakom ljuset. Man visade adrig att man
tagit i bruk en ny konserveringsmetod som det inte fanns ndgon dokumentation om att den
skulle fungera. Det fanns ingen skriftlig arbetsbeskrivning hur arbetet skulle utféras. Det
fannsingen tillverkningsbeskrivning eller skriftliga instruktioner dver rapportering om
otjanligt foder. Det fanns ingen dokumentation dver reklamationer. Det fanns inget system for
nedkylning av vissa varor for att sékerstdlla en god hygienisk kvalitet.2012 hade dessa brister
atgardats men sa sent som halvarsskiftet 2009 var hanteringen i containersi bruk. Detta var ett
brott mot foderhygienférordningen.

9 Styrelsen &r ansvarig for att foderhygienforordningen inte foljts. Att identifiera och reducera
faror med verksamheten till en acceptabel niva. Faststélla kritiska granser vilka skiljer
acceptabelt fran icke acceptabelt. Faststdlla vilka korrigerande dtgéarder som skall vidtas nar
dvervakningen visar att verksamheteninte & under kontroll. Nagon kontroll gjordes aldrig
enligt vittnesma. Det fanns ingen egenkontroll (HACCP) dokumenterad.

10 Styrelsen &r ansvarig for att personalen inte hade tydlig skriftlig information om sina
uppgifter, ansvarsomraden och befogenheter sarskilt i samband med forandringar, sa att den
onskade produktkvaliteten uppnas. Detta gjordes aldrig. Det skall finnas en kvalificerad
person skall utses for att ansvara produktionen. Det fanns inte.. En skriftlig
kvalitetskontrollplan skall finnas som bl.a. visar vilka analysmetoder som tillampas och hur
analyserna gors. Inga analyser gjordes. Foder skall lagras och transporteras s att det 14t kan
identifieras och inte forvaxlas. Det fanns ingen markning som majliggjorde att gammalt,
otjanligt foder kunde skiljas fran friskt. Det blev som rysk roulett for djuren, da det inte gick
att urskilja det tjanliga fodret fran det otjanliga.

11 Styrelsen &r ansvarig for att ABP-forordningen inte foljs.

12 Styrelsenér ansvarig for att Lantméannens uppforandekod inte foljts. Detta galler sarskilt:
Omfattning: Géller i sin helhet for styrelseledamdter och alla medarbetare |
Lantmannenkoncernen.

Lantbruk: Vi har ett ansvar for att |6pande ge rad till lantbrukare om hur insatsvaror ska
anvandas for att sékerstélla effektivt ut nyttjande och minimera riskerna.

Mutor och bestickning: Ingen form av korruption, mutor eller penningtvétt ar tillaten
Marknadsforing: ....... korrekt information som inte &r vilseledande for kunden.

Oppen kommunikation: Lantmannen skall alltid |amna korrekta redovisningar.

Saker het: Lantméannens personal ska vara observant pa forandringar och skeenden som kan
paverka sakerheten i och omkring den egna arbetsplatsen.

Diskriminering och fortryck: Var ambition &r att verka for mangfald och fokusera pa
medarbetarnas engagemang och kompetensutveckling. Vi accepterar inte diskriminering, hot,
fortryck eller trakasserier i ndgon form hos vara anstéllda eller hos vara leverantérer.



Produkter: Véra produkter skall vara sakra for anvandaren eller forbrukarenoch vart
ansvarstagande utgar fran forsiktighetsprincipen.

Sakerhet och sparbarhet: Vid fel derkalar vi produkter som innebar en risk for anvandaren
eller forbrukaren.

Efterlevnad: Efterlevnad ar viktig for vara affarer. Avvikelser ifran uppforandekodenskall
rapporteras till narmaste chef, dtgérdas och foljas upp.

Om du tycker att det inte & saviktigt att Lantmannen hdller sig rent fran korruption, meneder
mot delégare, hotelser mot personalen och mdrkléggning av rapporteringsskyldigheter ska du
givetvis rosta mot denna motion.

Undertecknad hemstdller:

att revisorerna noggrant granskar vad som ovan beskrivits och lamnbar rapport.

att vidta atgarder mot de ansvariga for de oegentligheter som foreligger.

att i det fall att inga férmildrande omstandigheter foreligger for den sittande styrelsen
inte bevilja ansvarsfrihet for det gangna aret.

Skyberga 24 februari 2014

Sven-Olof Lannhard






