EU-LAGSTIFTNING FOR SMA SLAKTERIER
Utrustning for traditionell (hantverksmassig) slakt

Inledning

Nar man slaktar boskap for att producera kott som skall &tas av méanniskor ar det i alla
anlaggningar av mycket stor vikt vilken teknik man anvander pa grund av risken for att
kottet fororenas nar djuret flas och inalvorna tas ut.

Tidigare och nuvarande krav
Tidigare stéllde lagstiftningen for slakterier i EU olika krav for stora och sma anlaggningar.
Stora och medelstora slakterier maste godkannas och kunde da sélja sina produkter i hela
EU, medan sma anlaggningar skulle uppfylla vissa begransade krav och bara kunde sélja
sina produkter lokalt eller inom landet.

| den nuvarande lagstiftningen som &r i kraft sedan den 1 januari 2006 skiljer man inte
mellan stora och sma anlaggningar. Samma bestammelser galler for alla slakterier, och
de kan darfor ocksa sélja sina produkter i hela EU utan begransningar. Det innebéar dock
att alla sma anlaggningar maste fa ett EU-godkannandenummer om de tanker fortsatta
efter den 31 december 2009.

Problem i sma anlaggningar
Vid slakt av boskap ar hygienen i de olika stegen beroende framst av tva faktorer: den
tekniska utrustningen och slakteripersonalen.

| sma anlaggningar, ofta sammanhorande med en slakteributik, ar den tekniska
utrustningen i allmanhet ratt enkel. Slakthygienen ar darfoér i hég grad beroende av
personalens arbetssatt, eftersom varje person maste utféra flera olika arbetsmoment,
bade rena och orena. | sddana anlaggningar ar det mycket svart att halla rena och orena
arbetsytor och arbetsmoment atskilda fran varandra.

Den allmanna slutsatsen ar att slakthygienen i sma anlaggningar paverkas mer av
personalen an i storre, tekniskt mer valutrustade anlaggningar.

Ett forslag till I6sning

Man har nu tagit fram en ny metod for slakt i sma anlaggningar varigenom slaktprocessen
kan standardiseras sa langt det ar mojligt. Syftet ar att uppna en standardiseringsgrad
som ar jamférbar med den som finns i medelstora och stdrre anlaggningar. De
forbattringar som den nya metoden medfor bér leda till battre arbetsmiljo, forbattrad
hygien och full dverensstammelse med lagens krav.



Den tekniska utrustning som foreslas bor latt kunna infogas i redan befintliga
anlaggningar.

Den forsta anlaggning dar denna utrustning har installerats ar ett litet slakteri nara
Stuttgart i Tyskland. Den har nu anvants dar i flera manader.

Arbetsbank for traditionell (hantverksmassig) slakt
Denna arbetsbank for traditionell (hantverksmassig) slakt bestar av ett fatal
grundlaggande delar, som utan svarighet kan byggas in i redan befintliga lokaler.

« Ramen placeras direkt pa golvet i slaktrummet. Totalvikten &ar ungefar 1,5 ton.
Anordningens barande delar &r gjorda av galvaniserade stalprofiler, andra delar ar av
rostfritt stal (tvattstall, kedjor osv.).

* Lyftanordningen &r uppratt och fast vid ramen. Transportanordningen och
vattenledningen ska vara hopkopplade med ramen. Daremot behdver ramen inte vara
fast vid vaggarna eller taket.

« En elledning ar latt att dra, till exempel via taket. Det finns tva elmotorer: en for lyftning
och en fér avhudning. De ar pa 1,8 respektive 1,0 kilowatt (foto 1).

* Rummet dar lyftanordningen ar placerad bor ha minst fem meter i takhdjd. | det
slakteri dar arbetsbanken redan ar installerad ar anordningen 2,60 meter bred, och
takhojden ar 5,00 meter. Matten kan dock anpassas till forhallandena.

Beskrivning av arbetsprocessen

Forberedelser

Djuret bedévas i en beddvningsbox och avblodas upphéngd i ett rum som ar val avskilt
fran slaktrummet. Efter avblodningen laggs djuret pa en vagga pa hjul och fors liggande
pa rygg in i slaktrummet. Bakbenen ska da peka mot arbetsplatsen. (Foto 2)

Matstrupen dppnas inte utan lossas bara fran de omgivande vavnaderna. Matstrupen
stangs med ett clips som trycks framat mot diafragman. Detta moment kan ocksa utforas
direkt efter avblodningen, medan djuret fortfarande &r upphangt (foto 3).

Syftet med detta forfaringssatt ar att allt innehall som eventuellt finns kvar i strupen
ska tryckas ner i magsacken, sa att ingenting som kan fororena kottet kommer ut.

Huden pa bakbenen lossas, och benen hakas sedan fast i lyftbalken, som nu ar séankt
till sitt |agsta lage. | detta moment ar det viktigt att bakbenen ar val utvikta.

Sarningen av bakbenen ar nédvandig och maste goras med kraft sa langt att huden
pa magens nedre del och insidan av bakbenen lyfts upp nagot. Det bor bildas ett hudveck
mellan bakbenen (foto 4).



Huden sk&rs upp med en krokt kniv langs vecket mellan bakbenen (det s.k.
gondolsnittet, foto 5), foljt av ett snitt fran det forsta snittets mittpunkt mot magomradet
eller anda till brostbenet. Dessa ar de enda snitt som gors fore hudavdragningen (foto 5),

Arbetsmomenten under avhudningen

Huden pa insidan av bakbenen och den nedre delen av magen tas av fér hand pa féljande
satt. Det maste goras mycket noggrant, och huden maste hanga ner ordentligt p& bada
sidor. Det ar forvisso majligt att gora ytterligare avhudning for hand, men inte nddvandigt
(foto 6).

Nar avhudningen borjar ligger djuret vagratt pa ryggen. Forst dras huden pa utsidan
av bakbenen ner med hjalp av hudavdragaren (foto 7). Sa snart man nar analomradet
stangs avrullaren av helt (foto 8). Huden pa bada sidor om analdppningen och mellan
analoppningen och svansroten lossas med en kniv fran underliggande vavnader (foto 9).

Huden stracks igen med hjélp av avdragaren, och &ndtarmen forsluts och skars sedan
loss fran huden fran insidan. Pa det sattet blir det bara ett eller tva hal i huden.
Andtarmen, som nu &r ndgot utdragen ur kroppen, packas in och trycks ner i bukhalan.

Det ar viktigt att den avtagna huden skars loss fran svansroten fran insidan sa att den
hanger ner pa bada sidor om svansroten.

Svansen kan nu tas bort med hudavrullaren och kniven.

Avtagning av huden pa rygg, sida, framben och huvud

Nu lyfts djuret upp i lodrat position med lyftbalken, och huden dras av ryggen (foto 10a,
10b, 10c), sidorna, frambenen och huvudet med hudavdragaren. Pa en del stéllen maste
man hjalpa till med kniven, till exempel kring hornen och pa framsidan och sidorna av
huvudet.

De fortsatta stegen
Lyftbalken ar konstruerad sa att djuret hanger fritt och kan vridas runt, vilket gér det lattare
att ta ut indlvorna och dela kroppen (foto 11, 12).

Till sist laggs de bada djurhalvorna pa transportvagnen och forslas in i kylrummet (foto
13).

Slutanmarkningar
Det maste betonas att den ovan beskrivna metoden for traditionell (hantverksmassig)
slakt av boskap pa en sadan arbetsbéank som beskrivs héar har vissa viktiga fordelar.
« Nastan alla de rena arbetsmomenten utfors av en enda person pa en upphojd
arbetsbank. Man kan darfér gora en klar uppdelning mellan rena och orena ytor och
arbetsmoment.



* Arbetsbanken uppfyller alla tekniska forutsattningar for en hygienisk slakt.

» Den har metoden for hudavtagning minskar risken for férorening av kottet tack vare att
man gor farre snitt i huden.

e Huden skils fran kottet huvudsakligen genom mekanisk avdragning, och kniven
behtver bara anvandas pa nagra stallen: som férberedande moment och for att hjéalpa
till vid den mekaniska avtagningen.

* Av sarskilt stor vikt &r att inga snitt gors utifran i analomradet.

Sammanfattning
Den arbetsbank for traditionell (hantverksmassig) slakt av nétkreatur som beskrivs har
visar att ocksa sma slakterier kan uppfylla kraven i den nuvarande EU-lagstiftningen.

Med denna metod kan man fa till stdnd en standardiserad slaktprocess aven i sma
slakterianlaggningar.

Med vissa tekniska forbattringar kan man ocksa klara en stérre genomstromning om
sa behdvs.

Tack vare arbetsbankens unika uppbyggnad kan ” rena” och ” orena” arbetsytor och
arbetsmoment klart skiljas at.

Det bor framfor allt papekas att inga hudsnitt behéver goras utifran i analomradet,
vilket minskar risken for fororening av kottet.



Foto 2. Bakbenen mot plattformen

Foto 4. Hudveck mellan bakbenen

Foto 5. Snitt mellan bakbenen (s.k.
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Foto 7. Avhudning av buken
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Foto 10c. Avhudning

e 2Nl |
Foto 11. Juret hange
runt

i
r fritt och kan vridas

Foto 12. S&gning

Foto 13. Transport i kylrummet N




