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— i djurets naturliga miljo

Forelasare: Katrin Juliane Schiffer, Universitetet i Kassel, Tyskland

Tyskland dr det i dag mojligt att
avliva ett notdjur utomhus. Det
gdller djur som gatt pa bete hela
livet. Efter avlivning och avblod-
ning transporteras djuret till slak-
teriet. I vanliga fall far ett djur inte
vara dott eller skadat nér det tas in
till slakteriet.

Att avlivning i hage blev mojligt ar tack
vare ndgra envisa bonder som lyckades fa
ett godkidnnande frin EU-kommissionen.
Sverige saknar ett liknande godkénnande,
vilket gor att svenska nétdjur inte far avlivas
pa betet i dag.

Katrin Juliane Schiffer frén universitetet
i Kassel arbetar med ett forskningsprojekt
dér hon undersoker olika aspekter av avliv-
ning av nétdjur i hagen. Hon tittar pa be-
dovningskvalitet, kottkvalitet och pa djurens
beteende.

Djurens vilbefinnande
Katrin Juliane Schiffer dr uppvuxen i Tysk-
land, men bor sedan tva ar i Sverige. Hon
blev tidigt intresserad av djurens vdlmaende
och har inspirerats av bade bocker av Astrid
Lindgren och genom universitetsstudier om
djurens beteende. Hon har egna erfarenhe-
ter fran nédr hon var tolv ar och sag att bara
omkring hilften av grisarna som sattes pa
slaktbilen Gverlevde transporten. Detta och
manga andra saker sammanvigt gjorde Ka-
trin intresserad for djurens vélbefinnande
och for slakten lite extra. Hon vill ndmligen
att djurvilfarden ska ricka hela vigen, inte
bara ibland, eller bara néstan, den ska dven
innefatta slaktmomentet.

- Forbattringar har skett, men fortfarande
finns det en hel del att arbeta med, sager Ka-
trin.

Juridik

Det ar inte tillatet att avliva ett djur utomhus
och sedan ta in det i slakteriet, eftersom EU-
forordningen 853/200, om faststillande av
sdrskilda hygienregler for livsmedel av ani-
maliskt ursprung, sdger att inga doda
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djur far tas in i slakteriet. Men enligt EU-for-
ordningen 1099/2009, om skydd av djur vid
tidpunkten for avlivning, dr detta en tillaten
metod. Dessa tva forordningar star séledes
emot varandra.

EU-kommissionen har godkint att Tysk-
land fér tillatelse for avlivning i hage och se-
dan november 2011 finns en skriddarsydd
lag i Tyskland som tillater att kor som gatt pa
bete hela livet far avlivas i hagen.

En envis tysk bonde vid namn Ernst Her-
mann Maier har fort en ling kamp mot
myndigheterna. Konsekvensen blev en kon-
kurs for hans gard, men han vann i sakfra-
gan och banade vig for andra. Nagra bonder
har f6ljt efter.

Forskning

Katrins forskningsprojekt innehéller tre de-
lar:

- bedévningskvalitet

- kottkvalitet

- djurens beteende

Malet med forskningen &r att kunna ta fram
riktlinjer for dessa omréden.

Karl Ludvig Scheitsfurst, grundaren till
Herrmannsdorfer Landwerkstitten i Tysk-
land, finansierade en forstudie si att en
riktig forskningsansokan kunde skickas in.
Sven Lindauer, en av Eldrimners charklarare
har varit involverad i projektet.

Katrin har undersokt olika typer av am-
munition for att se vilka olika konsekvenser
de far. Hon har tittat ndrmare pa vilken typ
av blodning som uppstar i hjarnan och om
kulan 16per genom djuret eller stannar kvar
i kroppen. Langre fram i forskningsprojektet
kommer hon att jobba vidare med kottkva-
litet och djurens beteende. Den avslutande
studien om djurens beteende kommer att
dga rum pa en av de storsta ekogardarna i
Tyskland.

Avlivning utomhus

Nir djuren avlivas skjuts de inte helt fritt ute
pa betet, utan hénvisas till en lite mindre del
av betet, en sa kallad skjutfalla. Djuret som

ska avlivas far forst vanja sig vid fallan och
kommer dit tillsammans med en mindre
grupp djur som far vara med. Samtliga dessa
djur 4r levandedjursbesiktigad, vilket gor att
det inte spelar nagon roll vilket av dessa djur
som blir skjutet.

Skytten far vinta tills korna stéller sig pa
lampligt sitt, sa att ett skott kan avlaggas.
Kulan ska normalt sett faingas upp i djuret,
men om kulan gar igenom fangas den upp av
materialet i skjutfallan. Nar djuret dr skjutet
tas de andra djuren undan. Det doda djuret
undersoks genom kontroll av reflexerna.
Djuret lyfts sedan upp och sticks i brostet,
sa att blodet rinner ut. Blodet samlas upp i
en hink. Det ska ta maximalt 120 sekunder
mellan skott till avblodning. Transport av
det déda djuret till slakteriet sker i en hy-
gienisk sldpvagn. Efter avlivning ska det ta
maximalt en timme tills djurets indlvor ar
urtagna pé slakteriet.

Kottkvalitet

Att avliva djuret i sin naturliga miljo pa be-
tet dr optimalt ur ett kottkvalitetsperspektiv.
Djur som inte dr stressade ger battre kott-
kvalitet. Detta vet bade smé och stora slak-
teriet och alla arbetar for att minska antalet
stressade djur.

P4 Herrmannsdorfer Landwerkstitten i
Tyskland dar Jirgen Korber, en av Eldrim-
ners charklirare, ansvarar for slakteri och
charkuteri arbetar de aktivt med att undvika
stress men ibland &r det svart att avliva djur
som gétt pa bete i deras slakteri. Det gar da
inte att utesluta att kottkvalitén paverkas.

Forutsittningar i Sverige

I Sverige finns bra grundforutséittningar for
avlivning i hage, bland annat genom ett stort
intresse fran lantbrukare och en god vilja
fran myndigheterna. Men det krévs forst en
lagandring.

Redan i dag skjuts en del djur i Sverige,
som till exempel frilevande vilt, renar, struts,
bison eller andra djur som anses vara svér-
hanterliga.

Ake Karlsson, Krokeks Gard har arbetat
med denna fraga i manga ar. Han har bear-
betat myndigheterna i Sverige for att kunna
gora detta lagligt dven hir. Ake har sett till
att myndigheterna stéllt frégan till EU och
det har dven tagits upp pa en branschtraff pa
Livsmedelsverket.

Krister Scherling arbetar idag for SCAW,
Nationellt centrum fér djurviélfard, men har
under manga ér jobbat pa Livsmedelsverket.
Nationellt centrum for djurvalfard ser garna
att alla djur kan avlivas ute i sin naturliga
miljo, men de ser inte hur det kan kombine-
ras i den lagstiftning som finns i dag.
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De undantag som finns ér for vissa djurslag
och for traditionella metoder, foretag i gles-
bygd - till exempel fibodar eller anldggarkon-
struktion - till exempel smé oar i Grekland.

Livsmedelsverket har arbetat med avliv-
ning i hage sedan 2007, men ser i dagsliget
inte hur de ska kunna arbeta vidare med fra-
gan. Krister Scherling har last den notifiering
som gjort det mojligt for Tyskland att anvén-
da sig av denna metod och han dr férvanad
att EU-kommissionen har sldppt igenom det.
Ake Karlsson menar att eftersom bade lant-
brukare och myndighete i Sverige &r positiva
till detta, sa borde det ga enkelt att 16sa denna
fraga. //

Ovriga medverkande:

Ake Karlsson, Krokeks Gard, Krister Scherling
Nationellt centrum for djurvalfard, Jirgen
Korber, chef for slakteriet och charkuteriet pa
Herrmannsdorfer Landwerkstatten.

TEXT: Christina Hedin

PAH -y

Ulla Nordstrom och Anna Wedholm Pallas,
Livsmedelsverket, Jiirgen Korber, Eldrimners
charklarare fran Tyskland, Per Nilsson, Profox,
Rune Wikstrom, fiskare och restaurangagare
och Tobias Karlsson fran Eldrimner deltog i en
diskussion med publiken.

ya regler for gransvirden

av PAH for rokta produk-

ter kommer att inforas

under ndsta ar. PAH star

for polycykliska aroma-

tiska kolvdten och grins-
virdet for Bens(a)pyren sinks fran 5 ug/kg
vatvikt till 2 pg/kg vatvikt och det kommer
att galla fran 1 september 2014. Foretagare
inom chark och fiskféradling hade samlats
for att hora Livsmedelsverkets planer hur de
kommer att tillimpas. Det finns en oro bland
foretag med direktrokning att det blir svart att
klara kommande gransvirde.
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Tobias undrar om Livsmedelverket kan
forklara varfor gransvardet kommer att sdn-
kas. Anna svarar att PAH innehéller cance-
rogena dmnen och dérfor bor det sédnkas sa
mycket som mojligt. Livsmedelverket har sett
att det dr fullt mojligt komma under det lagre
gransvardet. Losningar for olika rokmetoder
finns pa Livsmedelsverkets hemsida. Semi-
nariedeltagarna undrar vilka volymer man
maste dta for att det ska paverka folkhélsan.
Ulla inflikar att nivan ér satt efter hur mycket
vi konsumerar. Deltagarna konstaterar att om
rokmetoder forandras sé blir det andra pro-
dukter.

Per undrar om det 4r mojligt med un-
dantag for traditionella metoder? Ulla svarar
med det gdr inte att tillimpa. Griansvérden ar
EU-gemensamma och ger ingen 6ppning for
undantag. Sverige har fatt kritik fran EU for
undantaget for dioxin i fisk fran Ostersjon.
Det har blivit kostsamt, darfor blir det inget
undantag for rokta produkter. Per konstaterar
att det ar ett hinder att det dr kostsamt att fa
undantag.

Det finns ingen standardiserad metod for
provtagning av PAH. Tobias berittar vilka
foljder det kan fa. Hos Anneli Andersson pa
Akes slakt & styck togs ett prov pa skinka.
Provet overskred gransvirdet vilket med-
forde saluférbud. Det fanns ingen rutin pa
hur prov ska tas och vad som ska analyse-
ras. I det hir fallet kom svalen med i provet.
Labbet avgjorde vad som var étbart. Prov har
tagits hos flera av seminariedeltagarna, men
man har inte fatt ndgon éaterkoppling av re-
sultat. Ulla konstaterar att sa hir far det inte
ga till. Livsmedelsverket haller pa att utforma
en instruktionsbok i provtagning, som snart
berdknas vara klar. Kurser i provtagning med
alla inspektorer kommer sedan att genomfér-
as. Rune undrar 6ver att de 200 provtagningar
som redan har gjorts efter obefintliga riktlin-
jer, kommer de att géras om? Ulla kan inte i
dagsldget svara pa det.

Hur ska vi gora for att klara gransvérdet?
Jirgen Korber ar Eldrimners charkexpert och
jobbar med kéttforadling pa Herrmannsdor-
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fer Landwerkstitten i Tyskland. Han berittar
att dir har de en analysplan som innefattar
aven PAH. Han tar proverna sjilv, ett prov for
varje rokmetod. De delar som inte ska konsu-
meras skirs bort fére inlimnande. Aven hir
har de hoga kostnader f6r provtagning. En
stor producent behover gora titare provtag-
ningar.

Hur ska vi g tillviga for att fa ldga virden?

Jirgen rader att produkterna maste vara
torra pa ytan fore rokning, dd undviks kon-
dens vilket reducerar PAH. Produkten far da
ocksa snabbare firg och arom. Tédnk pa att en
kall produkt i en varm rok ger hogre konden-
sering. En ldgre glodtemperatur ger lagre PAH
och med en ling rokgang s& avges PAH pa
vigen. Kallrokta produkter ligger langre tid i
roken, sa det behover inte betyda lagre PAH.
PAH-halt har inget med firg pa produkten att
gora. Kom ihag att en kort roktid ger lagre
konserveringseffekt. Rok inte under lingre
tid an nodvandigt.

Vad giller provtagningen, tank 6ver vilka
konsekvenser ett provresultat kan fa. Produ-
centerna maste ges tid att vid behov fordndra
rokarna, minst ett halvt ar behovs. Informera
producenter vad de ska gora och hur de ska
ga tillvaga. Det far aldrig vara sé att ett prov
stoppar en producent. Aterkoppla alltid prov-
resultat.

Per avslutar med att det hastar med att
komma till klarhet med vad som galler for
provtagning. Nagra producenter har redan
lagt av. Det dr hemskt att det ar oklara regler i
provtagning som gjort detta, tydlighet kravs.
Ulla avslutar med att det dr oklart hur prov-
tagning kommer att ske framéver, men Livs-
medelsverket kommer inte att bedriva nagon
jakt pa producenter. //

TEXT: Bengt-Ake Nassén
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