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Lindliches 7
Fortbildungs
Institut

Webinar ,Mobile Schlachtung®
3.11.2021 9:00 — 12:30 Uhr

DI Dr. Martina Ortner )
Bildungsprojekt Direktvermarktung, LFI/LK Osterreich

Ihr Wissen wéchst

LFY
Programm —

» BegriiBung und Einleitung, DI Dr. Martina Ortner, LK Osterreich

» Vorstellung genehmigter Anlagen aus der Steiermark und aus 00O
Alois Kiegerl, Simone und Georg Diwold

Pause

» rechtliche Rahmenbedingungen, Anforderungen beziglich Betdaubung und
Schlachtung von Rindern, Ortner

»Knackpunkte, Herausforderungen aus Sicht der Landesveterinérbehérde, Dr.
Harald Fotschl, Landesregierung Steiermark

Pause

» Wie kommen interessierte Direktvermarkter auf den Weg zur ,mobilen Schlachtung“?
Einteilung in Bundeslander-Gruppen; Kennenlernen von interessierten
Betriebsfiihrerinnen & Beraterinnen, Erlauterung der Vorgangsweise in den BL

» Uberblick aus den Bundeslandern

» Blick nach vorne & Folgeveranstaltungen;

» Zusammenfassung und Abschluss

—
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Einleitung — Warum ist mobile LFY
Schlachtung ein Thema? - A

‘@ artgerechte Tierhaltung und Tierwohl eng verkniipft mit Tierschutz bei der
Schlachtung >

@ weniger Stress fur die Tiere
-> geringere Gefahr fiir Mensch und Tier
- hohere Fleischqualitéat

@ verschiedene Begriffe:

,mobile Schlachtung®, ,teilmobile Schlachtung®, ,Weideschlachtung®, ,stressfreie
Schlachtung®, Schlachtung am Herkunftsbetrieb

‘@ verschiedene Mdglichkeiten in Deutschland oder in der Schweiz
D: Rechtsliicke genutzt, CH ist nicht in der EU;

@ Bemiihungen und Initiativen auch in Osterreich:

@ einige Betriebe in O mit Zulassung zur teilmobilen Schlachtung; Kombination
Schlachtanhénger + zugelassener Schlachtbetrieb;

@ Anderung der EU-Hygiene VO = Schlachtung und Entblutung am
Haltungsbetrieb mit Verbringung in zugelassenen Schlachtbetrieb mdglich

—

Ziele der Veranstaltung \I'_F)/

@ Vorstellung von Beispielen aus der Steiermark und aus Oberosterreich

@ Darstellung der Anforderungen rund um die Schlachtung bzw. die mobile
Schlachtung;

‘@ O-weite und einheitliche Vorgangsweise starken
@ Interesse der Betriebe ergriinden und biindeln

@ Positionierung am Markt (Verkaufsargumente bzw. geht es darum die
Kaufmotive der Kunden anzusprechen)

@ analysieren der Vorgangsweise, damit die mobilen Schlachtung mdglich wird
@ Unterstltzung zur Zusammenarbeit zwischen interessierten Betrieben

- individuelle Feststellung ,kommt die mobile Schlachtung fiir den Betrieb
Uberhaupt in Frage?*

- Kennenlernen der Betriebe, die an der mobilen Schlachtung interessiert sind,;
- Unterstiitzung durch Beratungskréfte in den Bundeslandern

—
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Beispiele aus der Praxis

Alois Kiegerl www.stressfrei.st
Simone und Georg Diwold www.diwold.at

—

LFY

Rechtliche Rahmenbedingungen und
Anforderungen bei der Schlachtung von
Rindern — ein Uberblick


http://www.stressfrei.st/
http://www.diwold.at/

09.11.2021

Rechtsaufbau und Umsetzung \I'F\/

EU-Recht:

EU-Hygiene Paket (VO 178/2002, VO 852/2004, VO 853/2004,
VO 2017/625), VO 1099/2009 iiber den Schutz von Tieren zum ox
Zeitpunkt der Toétung

v

Osterreichisches Recht:
Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz BGBI. | Nr. 13/20086,
Tierschutzschlachtverordnung BGBI. Il Nr. 312/2015

4

Leitlinie fUr Schlachtbetriebe, Leitfaden fir bewahrte Verfahrensweisen zur
Erleichterung der Durchfiihrung der Verordnung

>k

%
*an

3 \s,
Handbuch zur Eigenkontrolle, Schulungen, Unterlagen, Prifungen I.F

Unterlagen fir die Praxis -

Osterreichisches
Lebensmittelbuch

V. Auflage

Kapitel / A 2 / Hygiene

Leitlinie fir eine gute Hygienepraxis und die
Anwendung der Grundsitze des HACCP bei der
Schlachtung und Zerlegung von Rindern, Schweinen,
Schafen,Ziegen und Einhufern sowie bei der
Herstellung von Fleischerzeugnissen

verdffentlicht mit Geschaftszahl:
BMG-75210/0002-11/B/13/2014 vom 25.2.2014
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Handbuch zur Eigenkentrolle i biuerfiche Schiacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe

INHALTSVERZEICHNIS
L Ziel
11. Rechtslage

1. RECHTSQUELLEN

2. GELTUNGSBEREICH

3. VERANTWORTUNG, ZUSTANDIGKEIT
BETRIEBSBESCHREIBUNG/STAMMDATENBLA

I11. Betriebsstatten

1. GRUNDRISSPLAN (SKI1ZZE), GRUNDAUSSTATTUNG DES BETRIEBES
CHECKLISTE ANFORDERUNGEN BAULICHE GRUNDAUSSTATTUNG....

2. ANFORDERUNGEN AN SCHLACHT- VERARBEITUNGS-, KUHL- UND LAGERRAUME
CHECKLISTE SCHLACHT-, ZERLEGE- UND VERARBEITUNGSRAUM .
CHECKLISTE KUHLRAUM
AUFZEICHNUNG DES UE:
CHECKLISTE REIFERAUM ...

IV. Allgemeine Hygiene

1. REINIGUNG UND DESINFEKTION .
REINIGUNGS- UND DESINFEKTIONSPLAN - MUSTER .
2. SCHADLINGSBEKAMPFUNG

o0 O nwww W W

3. SCHULUNG ... .21
SCHADLINGSBEKAMPFUNG ~ KONTROLLBLATT .22
V. Gute Her axis

1. HYGIENISCHES ARBETTEN ..

2. BETAUBUNG UND SCHLACHTUNG .
CHECKLISTE BETAUBUNG ..
BEISPIELE FUR STANDARDARBEITSANWEISUNGEN ZUM
BEI DER SCHLACHTUNG - .
AUFZEICHNUNGEN UBER von BETA TEN.

3. HERSTELLUNGSABLAUFE
AUFZEICHNUNG DES UNTERSCHREITENS DES GRENZWERTES BEIM
ERHITZUNGSPROZESS ...ccoviiiiiiiininiiiiiinanniin srrrssasnsa, [EPTTrrR.

VI. Mikrobiologische Unter: I

+ UNTERSUCHUNG DER OBERFLACHEN VON SCHLACHTKGRPERN

. UNTERSUCHUNGEN VO FRISCHEM FLEISCH. ..

. UNTERSUCHUNGEN VON FASCHIERTEM UND FLEISCHZ UBEREITUNGEN
(AUCH AUS GEFLUGELFLEISCH)

SCHUTZ DER TIERE

W

4. UNTERSUCHUNGEN vON FLEISCHERZEUGNISSEN
5. UNTERSUCHUNGEN VON OBERFLACHEN, DIE MIT LEBENSMITTELN IN

BERUHRUNG KOMMEN
VIL. ion und Al i 51
Anl I 53
Ank I 59
Anhang IIL 63

KOPIERVORLAGE

Schlachtbetrieb: NrL N\
{Name und Anschrift) LFBIS Nr.: 4
Zulassungsnummer; AT - e EG

Lelelommmmer; Hydieneverantwortlicher:

Email;

Baujahr Schlachtraum; Wasserversorqung:

Bauiahr Zerlegeraum: O ffentliche Wasserversorgungsanlage
O Brunnen

letzter Umbau:

aus eigenem Betrieb aus fremden Betrieben

Rinder/Kélber

Schweine R

Schafe/Ziegen

andere Tierarten

thode:

O sachkunde- | O gleichwertige

Verantwortlich fiir nachweis Ausbildung

Betdubung und
Entblutung N
r

Mitarbeiter bei
Schlachtung,
Zerlegung,
Verarbeitung




e

Anforderungen an Betriebsstitten

III. Betriebsstatten

1. Grundnssplan (Skizze), Grundausstattung des Betriebes
der ist ein spl (skizze)

Zu
e i bty

Bel der Planung und Ausgestaltung der Raume Ist das Hyglenerisiko der Produkte und
das zugrunde liegende Arbeitskonzept zu berticksichtigen.

CHECKLISTE
ANFORDERUNGEN BAULICHE GRUNDAUSSTATTUNG

he (nur relevant, wenn Tiere von anderen
Bétrietwen 21l Schiachting angellefert werden):

trittsicherer Boden und seitliche bei vort l

o erfillt

O Abweichung: behoben am:
Schlacht-, und Verarbei aum: Bel mit
Schlachtung kann der Schlachtraum auch als - und Verar
dienen, wenn die Arbeitsgange zeitlich getrennt erfo!gen

O erfilllt

© Abweichung: behoben am:
Reinigungsbereich: Der Bereich zur Reinigung der Gerdte bzw. die Reinigung selber
sind raumlich oder zeitlich von der zu trennen.

o erfillt

O Abweichung: behoben am:

Lag n Bereichen, in denen
nicht mit Lebensmitteln umgegangen wird (kem eigener Raum erforderlich).

O erfiillt

O Abweichung: behoben am:

Lag von und Verpack ial: hygienisch
sodass Lebensmittel nicht nachtelllg beeinflusst werden (elgener Raum Ist nicht erfor-
derlich).

o erfilllt
O Abweichung: behoben am:

Toiletten: Es darf kein direkter Zugang von Tolletten zu Raumen bestehen, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird; Erforderlich sind eine ausreichende Beleuchtung
(200 Lux) und Beliiftung nach auBen und Kleiderhaken fiir Arbeitskleidung;

o erfiillt
O Abweichung: behoben am:

Handbuch zur Eigenkontrolle fur bauerliche Schiacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe J
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Anforderungen an Schiacht., Verarbeitungs-, Kihl- und Lagerrdume

2. Anforderungen an Schlacht-, Verarbeitungs-, Kiihl-
und Lagerrdume

Die Riume missen so konzipiert und angelegt sein, dass Kontaminationen
zwischen und wéhrend der Arbeitsgidnge vermieden werden und eine gute
Lebensmittelhygiene gewéhrleistet ist.

Anhand der nachstehenden Checklisten kann festgestellt und tberpriift werden,
ob die baulichen und einrichtungsmaBigen  Anforderungen am  Betrieb
entsprechen. Alle zwei Jahre und nach jeder Verdnderung der Bausubstanz
oder der Einrichtung sollen die Anforderungen mit diesen Checklisten
tiberpriift werden. Auftretende Mangel sind in angemessener Zeit zu beheben.

Ein und derselbe Raum kann fiir die Schlachtung, die Zerlegung von
frischem  Fleisch, das Herstellen und das Aufschneiden/Verpacken von
Fleischerzeugnissen genutzt werden, wenn folgende Arbeitsscl
getrennt erfolgen:

Betdubung und Entblutung
.
bei Schweinen: Brithen, Entborsten, Kratzen und Sengen,

o
Ausnehmen und weiteres Zurichten

»
Bearbeiten von gereinigten Magen und Darmen

N
Bearbelten und Waschen anderer Nebenprodukte der Schlachtung,
insbesondere die Enthdutung von Kopfen, soweit dies nicht bereits an
der Schlachtlinie stattfindet.

s

Umhiillen von Nebenprodukten der Schlachtung
n

Versand von Fleisch

das Leeren/Reinigen der Migen und Darme (zeitliche Trennung nur
nach behérdlicher Eraubnis zuldssig);

bel Rindern, S(‘Imfen und Ziegen: zusdtzliche Bestimmungen bezlglich
Spezif t, komaterial (SRM) und Kopffleischgewinnung;

Die Schlachtung ist von der Zerlegung von frischem Fleisch, dem
Herstellen und dem Aufschneiden/Verpacken stets zeitlich zu trennen.

Die Zerlegung, das Herstellen und das Aufschneiden/Verpacken k
gemei rfolgen, wenn der Raum groB genug ist und sichergestellt wird,
dass essfertige  Erzeugnisse  nicht  durch frisches Flelsch  oder
Zwischenprodukte beeintréchtigt werden.

Vor einer anderwel )en Nutzung des Schlachtraumes ist dieser und alle

igen und zu

darin befindlichen Einrichtungen und Gegensténde zu rei
/'- desinfizieren.
Handbuch zur Eigenkontrolle fiir biuerliche Schlacht-, Zerlege und Verarbeitungsbetriebe
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VO (EG) Nr. 1099/2009 — Schutz von |_|:\‘v
Tieren zum Zeitpunkt der Tétung ~—__~

@ Ziel: Mindestanforderungen an den Schutz von Tieren zum Zeitpunkt
der Schlachtung bzw. Totung
@ Ausgenommen ist die Tétung von Tieren;
@ wissenschaftliche Versuchszwecke (unter Behtérdenaufsicht)
@ Jagd und Freizeitfischerei
@ bei kulturellen oder Sportveranstaltungen
@ Gefligel, Kaninchen und Hasen fir den Eigenverbrauch
@ allgemeine Anforderungen (gelten immer):
Tiere vor Schmerz, Stress und Leid verschonen

@ entsprechende Betdubung

@ Fachkenntnis und Sachkundenachweis fiir Personen, die
Tatigkeiten im Zuge der Schlachtung ausfiihren

—

... Regelung in Osterreich — LEY
Tierschutzschlacht- VO scsl 13122015~

@ dem Sachkunde gleichwertige Ausbildungen:

@ Abschluss Veterindrmedizin

@ Fleischer

@ erfolgreicher Abschluss landwirtschaftliche Fachschule/ HBLA Lehrplan
Schlachtung;

@ Liste BMG
https://www.verbrauchergesundheit.qgv.at/tiere/tierschutz/bei_schlachtung/Ti
erschutz_Schlachtung_4_Anhang_Schlachtvo.pdf?5iighl

@ Abschluss anerkannter Ausbildung durch BMG

—


../Sachkundenachweis/Liste lw Schulen Tierschutz_Schlachtung_4_Anhang_SchlachtVO.pdf
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/tiere/tierschutz/bei_schlachtung/Tierschutz_Schlachtung_4_Anhang_Schlachtvo.pdf?5iighl
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Bedeutung von LF)
Tierschutzmafinahmen - A

Grundséatze:

@ Schmerzen, Stress und Leiden bei der Tétung so gering wie méglich
halten

@ stark leidende Nutztiere t6ten, wenn Verringerung von Leid
wirtschaftlich nicht tragbar ist — Tierschutz gebiihrend bericksichtigen!

@ Nottétung ist von Tierschutzvorschriften ausgenommen, wenn
Einhaltung idealer Tierschutzvorschriften das Leiden der Tiere
verlangert > Ausnahmefalle, Unfélle

@ Wahrnehmungs- und Empfindungslosigkeit herbeifihren, weil
Toétungsverfahren meist schmerzvoll sind

—

Tierschutzmal3inahmen — LFY
Grundsatzliches —

4 ein Tier ist wahrnehmungslos, wenn es
@ seine naturlich stehende Haltung verliert
@ nicht wach ist und
@ keine Anzeichen von Angst oder Aufregung zeigt.
@ ein Tier ist empfindungslos, wenn es
w auf Reize wie Schall, Geruch, Licht und
@ physischen Kontakt nicht reagiert und
@ keine entsprechenden Reflexe zeigt.
‘@ Anwendung von Betdubungsverfahren die zum Tod fiihren, wenn
keine Schmerzen und Stress verursacht werden.
@ Ergebnisse und Wirksamkeit der Betaubung sind regelméaRig zu
bewerten und zu tberprifen.

—
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Gute Herstelungspraxis

2. a und
Tétung und damit zusammenh&ngende Titigkeiten dirfen nur von Personen d
gefihrt werden, rnl‘-we(hend-*

hweis oder der einer

n ch- ‘
aber Fachkenntnis verfgen und _einen - 4
nen. eines Sac chweises ist
o R e Schalang lnkl\b!ve Dot o Prifung. Folgende Ausbiidungen
sind dem Sachkundenachwe gl hwertig: Abschluss der Veterindrmedizin, Lehr-
Nachweis der zum ~
Fleischerhandwerk, Abschiuss einer landwirtschaftlichen Fachschule oder landwirt-
schaftlichen Bundeslehranstalt, deren Lehrplan auch das Schlachten enthalt, gleich-

wertige Ausbildung in einem Mitgliedsstaat der EU, mittels Bescheid erteilte Ge

nehmigung zum Schlachten von. Farmwild und Bisons unter Verwendung einer Feue-
rwaffe, sowle weitere anerkannte ht auf der pags Gute Herstelungspraxis
des fum: ) e tiara/tiarachutzhel achiachiurs

Far die rituelle Schlachtung bestehen besondere tierschutzrechtliche Vorschriften Zeit vom Bolzenschuss bis zum Entblutestich:
(Tierschutzgesetz und Tierschutz-Schlachtverordnung). beim Rind max. 6f

beim Schwein, hornlosem Schaf, Pferd max. 20 Sek.
bei behorntem Schaf, Ziege max. 15 Sek.
CHECKLISTE BETAUBUNG

O erfilit
1. Bolzenschussbetaubung O Abweichung: behoben am:
'u dberprifen sind Gerdte, korrekter Ansatz der Gerdte und Zeitdauer bis zur
bl L
Entblutung Betaubungserfol
Ruhigstellung der Tiere vor der Betiaubung: ausreichend, Kopf fixiert Tiere stirzen sofort zusammen
S sl v keine Aufstehversuche
© Abweidiung ———— v Aussetzen der regelmaBigen Atmung
v starre, unbewegte Augen
Bolzenschussapparat: ordentlicher Pflege- und Wartungszustand, Riickholfeder ¥ kein Lid- und Homhautreflex
und Distanzringe In Ordnung, Bolzen gerade und vor dem Schuss vollkommen im v keine Reaktion auf Entblutestich

Schaft, Bolzenrand scharf

o erflit O erflt

O Abweichung: behoben am: O Abweichung: behoben am:
Reservegerit: vorhanden, ordentlicher Pflege- und Wartungszustand

o erfillt

O Abwelchung: behoben am:

Patronen: Lagerung trocken,

o erfiilt
O Abweichung behoben am:

entsprechender Starke vorhanden

htiger Ansatz: Kreuzungspunkt zweier Sedachter Linien 2wischen Augenmitte
tte des gegeniiberliegenden Hor zes, senkrecht zur Stimfliche, fest
angedrickt

o erfiillt

© Abwelchung: behoben am:

Mandbuch zur Eigenkontrolie flr baverfiche Schiacht-, Zerlege und Verarberungsbetriebe
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KOPIERVORLAGE F}:Enl\nt‘llﬁ::s: LF\’

BEISPIELE FUR STANDARDARBEITSANWEISUNGEN ZUM SCHUTZ DER TIERE BEI DER SCHLACHTUNG -

Arbeitsanweisung fiir die Rinderschlachtung - Betdubung mittels Bolzenschuss ’

Betdubungsgerat: Reservegerat:

esonderheit am Betrieb Mal

Tatigkeit Ziel I Vorgal men bei Abweichung

Funktionstichtigkeit von Schutz der Tiere, Vermeidung von Stress, Leid und Schmerz
Betaubungsgerat und
Reservegerat iberpriifen Uberpriifung vor Arbeitsbeginn

!

Abholen des/der Tiere werden unmittelbar vor der Schlachtung abgeholt und
Schlachttiere/s aus dem einzeln oder in kleinen Gruppen zum Schiachtraum getrieben
Stall und zum
Schlachtraum treiben Treibgang: ohne wesentliche Hindernisse (Abflusse oder
‘ Rinnen werden z.B. mit Stroh abgedeckt)
Ev. Transport zum ruhiger, schonender Umgang mit den Tieren
Schlachtraum (bei groerer
Entfernung Stall - ausreichend Zeit gewahren, damit sich die Tiere an die
L 0 kénnen

Betaub rhereit Rinder sollen den Kopf seitwarts, sowie auf- oder abwarts
N etaul “T‘ﬂ Vol ere\.en, nicht bewegen kénnen, damit der Bolzenschussapparat gut
Tier beruhigen, ev. fixieren | |04 sicher angesetzt werden kann.

eventuell Haare scheiteln oder Einschussstelle abscheren

ichti t zur Stirnfla am
rrlchllges des dor Linien A
und Mitte des gegeniberliegenden Hornansatzes
Landwirtschaftsk: )
Ik ni?o:':n'ﬁf altskammer Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe -
28



KOPIERVORLAGE

Durchfiihrung der
Betéubung

'

Uberpriifung des
Betdubungserfolges

Uberpriifen, dass der Bolzen nach dem Schuss wieder
vollstandig in den Schaft einfahrt.

Tier geht zu Boden; der Kérper ist in steifem Krampf, mit
liedmafen und geradem Riicken, nach etwa
10 Sekunden treten ruckartige Krampfe und

Stechen und

gungen der Beine auf. Ohren und Schwanz sind
schlaff, Zunge hangt schlaff aus dem Maul, Atmung setzt aus,
Augen sind stam und ohne Lidschlussreflex;

Entbl hnitt innerhalb von 60 Sekunden nach erfolgter

setzen wahrend der Wirk

Eroffnen der beiden Halsschlagadern oder der
entsprechenden herznahen BlutgefaRe, sodass sofort
ein starker Blutverlust eintritt

Entblutestich innerhalb von

Sekunden

Durchfiihrung weiterer
Schlachtarbeiten

Messerklinge ausreichend lang und scharf

Es sollten bei Rindern bis etwa 500 kg ca. 10 | bzw. bei
Rindern mit etwa 700 kg ca. 15 | Blut in den ersten 30

Sekunden ausflieBen.

Erst nach dem sicheren Tod des Tieres
(frihestens nach 3 Minuten)

\J
Uiniches I. \1
plindscin F
Inatitut

Nachbetéuben

Nachstechen

Durchfiihrung von Betdubung und Schlachtung durch:

Datum:

I k Landwirtschaftskammer
o (starraich

Unterschrift/en:

Handbuch zur Eigenkantrolle fiir bauerliche Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
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Fellverschmutzung

Rei

gung vor der Schiachtung

hygienische Umhillung bzw.
Verpackung

Temperatur fur Lagerung
und Transport

stressarme Verladung und
“Transport zur max. Zeitspanne 2 Stunden | Transport,
Schiachtung gute Belgftung erforderlich,
fierschutzkonforme
Schiachtung
Faliplatz achten auf Sauberkeit
Schizchtung Stichstelle hygienische Wasserversor-
Enhautung Waschwasser gung: Heilwasser (mind.
Entfemung von Kopfund |60 °C fiir Reinigung. mind.
Organentnahme Fiiien 82 °C zur Desinfektion)
Kiiniung Aussehneiden lakiierender
Euter kein Kontakt Fleisch - Fell ;
Enthauten sauberes Ausweiden innerh:
Verhindem, das Pansenin- | von 45 Min
halt und Enddarm ausfiefien
keine
Absenken der Kemtempe- | Innereien: 3 °C oder weniger
ratur > Kahiveriauf Fleisch: in den ersten 10
Stunden nient unter 10 -C ab-
freies Hangen ohne Berlih- | senken; bis 36 Stunden auf
Reifung 7°C ~
Abhangen von Gustostiicken
u_ Edelteilen: Stiere: mind.
10 Tage, Kalbinnen, Ochsen,
Beef mind. 7 Tage
Zuschnitt
Grobzerlegung sehnenfrei u_ frei von blutigen
Feinzerlegung Stellen,
Fortonierung Kerntemperatur vom Fleisch |nicht aber 7 °C
Herstellung von Faschiertem
Reifung im Vacpac nicht aus Abschnitten aus der
Zerlegung (Faschiertes: Ver-

kauf nur am Tag der Herstel-
lung);

Sauberkeit des verwendeten
Materials (richtige Kennzeich-
nung)

Fleisch: max. 7 °C
Faschiertes: max. 4 °C

Unterschrift:

Handbuch zur Eigenkentrolle fiir bauerliche

Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
40
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Fleischqualitat — Einflussfaktoren j\/

‘@ Auswabhl der Tiere
‘@ Fltterung
@ Haltung: heller, durchlifteter Stall, Bewegungsmoglichkeit im Stalll
bzw. im Auslauf
@ Intramuskuléres Fett (Marmorierung) ist positiv fir Geschmack, Zartheit und
Saftigkeit vom Fleisch
kurze Transportwege
ruhiger, stressfreier Umgang mit den Tieren
sachgerechte Betaubung, rasche Entblutung

entsprechende Zerlegung und Reifung je nach Tierart, Alter, Teilstlick und
Reifebedingungen (80-90% Luftfeuchtigkeit, 4 °C)

VW QAN

—

Fleischqualitat und Glykogen- LFY
Reserven — A

Vorgange in den Muskeln bei ausreichend Glykogenreserven:
- Abbau der Glykogenvorrate in den Muskeln zu Milchsaure
- Absinken des pH-Wertes

-> Freiwerden von Enzymen, die Bindegewebsbriicken zwischen den
Muskelfasern spalten - nur bei niedrigem pH-Wert méglich

- Lockerung des Zellverbandes = Fleisch wird murbe und zart >
Bildung von typischen Aromastoffen

Bedingung: ausreichend Glykokogenreserven flr niedrigen pH-Wert

—

09.11.2021
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LFY

Stress mindert die Fleischqualitat -

Vorgange in den Muskeln bei Stress:
vorzeitiger Abbau der Glykogenvorrate bei Stress >
- keine bzw. zu geringe Milchsaurebildung méglich
- pH-Wert bleibt hoch
- es werden zu wenig Enzyme frei, die Bindegewebsbriicken
zwischen den Muskelfasern spalten
- zu geringe Lockerung des Zellverbandes
-> Fleisch bleibt hart = keine Bildung von
typischen Aromastoffen moglich
- Fleisch ist anfalliger fur Mikroorganismen
und nicht so gut haltbar bzw. verdirbt das Fleisch leichter
-> Fleisch hat schlechtere Kocheigenschaften

Umgang mit den Tieren -

@ Tiere an den Umgang mit
Menschen gewthnen

4 Unruhe, Larm, Stress
vermeiden

@ gute Ausrustung verwenden
-> geeignete Geratschaften
erleichtern den Umgang mit
Schlachttieren

@ keine spitzen Gegenstande
zum Treiben verwenden

@ Dbei Trennung von der Herde
auf spezifische
Eigenschaften der jeweiligen
Tierart achten

—
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~_____

Anderungen der EU-Verordnung, die die mobile
Schlachtung moéglich machen

—

Anderungen in der VO 853/2004 fiir LFY
Lebensmittel tierischen Ursprungs ~__

DELEGIERTE VERORDNUNG (EU) 2021/1374 DER KOMMISSION
vom 12. April 2021

zur Anderung von Anhang III der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europiischen Parlaments und
des Rates mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs

() Damit die Einhaltung der Hygienevorschuiffen gemé® Anhang I Abschnitt I Kapitel Il und IV der Verordnung (EG)
Ni. §53/2004 gewshuleistet ist, misssen, von einer Notschlachrung abgesehen, als Haustiere gehaltene Huftiere in einem
gemdfs Arrike] 4 Absatz 2 der genannten Verordnung zugelassenen Schlachthof geschlacher werden. Die zustindigen
Behorden der Mitgliedstaaten kénnen gemdf dem genannten Artikel mobile Schlachteinheiten zulassen. Diese mobilen
Einheiten konnen an allen geeigneten Orten, elnschlieRlich landwirtschafdicher Betriebe, platziert werden, an denen
Gruppen gesunder Tiere geschlachtet werden konnen. Anderenfalls kann der Transport bestimmter Tiere ein Risiko fiir
den Transporteur oder fiir das Wohlbefinden der Tiere dasstellen. Die Schlachtung und Entblutung im Herkunftsbetrieb
sollien daher fiir eine begrenzte Anzahl von Hausrindern, Hausschweinen und als Haustiere gehaltenen Einhufern
zugelassen werden. Diese Praxis sollte strengen Bedingungen unterliegen, um die Aufrechterhaltung eines hohen Mafles
an Lebensmittelsicherheit bei von solchen Tieren gewonnenem Fleisch zu gewihrleisten.

—

09.11.2021
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Neuerung VO 853/2004 Schlachtungen im

Herkunftsbetrieb — Anforderungen I.F\"
(Anhang Il Abschnitt | KAPITEL Via) (1/5) ~_

Bis zu 3 Hausrinder, ausgenommen Bisons, oder bis zu 6
Hausschweine oder bis zu 3 als Haustiere gehaltene Einhufer
durfen im Herkunftsbetrieb beim selben Schlachtvorgang
geschlachtet werden, sofern die zusténdige Behérde dies geman
den folgenden Anforderungen genehmigt hat:

a) die Tiere kdnnen zur Vermeidung eines Risikos fiir den Transporteur
und zur Vorbeugung von Verletzungen des Tieres wahrend des
Transports nicht zum Schlachthof transportiert werden;

b) es besteht eine Vereinbarung zwischen dem Schlachthof und dem
Eigentiimer des zur Schlachtung bestimmten Tieres; der
Eigentiimer muss die zustandige Behorde schriftlich von einer
solchen Vereinbarung in Kenntnis setzen;

2

Neuerung VO 853/2004 Schlachtungen im LE)-
Herkunftsbetrieb — Anforderungen (2/5) —

¢) der Schlachthof oder der Eigentiimer der zur Schlachtung
bestimmten Tiere muss den amtlichen Tierarzt mind. 3 Tage vor
dem Datum und Zeitpunkt der beabsichtigten Schlachtung der Tiere
unterrichten;

d) der amtliche Tierarzt, der die Schlachttieruntersuchung des zur
Schlachtung bestimmten Tieres durchfiihrt, muss bei der
Schlachtung anwesend sein;

—
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Neuerung VO 853/2004 Schlachtungen im [F\"
Herkunftsbetrieb — Anforderungen (3/5) —~_

e) die mobile Einheit, die fur das Entbluten und die Beférderung der
geschlachteten Tiere zum Schlachthof eingesetzt wird, muss ihre
hygienische Handhabung und Entblutung sowie die
ordnungsgemale Entsorgung ihres Blutes ermdglichen und Teil
eines von der zustandigen Behodrde gem. Art. 4 Abs. 2
zugelassenen Schlachthofs sein;
die zustandige Behorde kann jedoch eine Entblutung aul3erhalb der
mobilen Einheit zulassen, sofern das Blut nicht fir den
menschlichen Verzehr bestimmt ist und die Schlachtung nicht in
Sperrzonen im Sinne der Begriffsbestimmung nach Artikel 4
Nummer 41 der VO 2016/429 oder in Betrieben stattfindet, in denen
tierseuchenrechtliche Beschrankungen bestehen;

—

Neuerung VO 853/2004 Schlachtungenim  LFY
Herkunftsbetrieb — Anforderungen (4/5) —

f) die geschlachteten und entbluteten Tiere missen unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen und ohne ungerechtfertigte
Verzogerung auf direktem Weg zu Schlachthof befordert werden.
Das Entfernen von Magen und Darmen, jedoch keine weitere
Zurichtung, darf unter Aufsicht des amtlichen Tierarztes an Ort und
Stelle erfolgen; alle entfernten Eingeweide missen das
geschlachtete Tier bis zum Schlachthof begleiten und als zu jedem
einzelnen dieser Tiere gehdrend kenntlich gemacht sein;

g) Vergehen zwischen dem Zeitpunkt der Schlachtung des ersten
Tieres und dem Zeitpunkt der Ankunft der geschlachteten Tiere im
Schlachthof mehr als 2 Stunden, so missen die geschlachteten
Tiere gekuhlt werden; soweit es die klimatischen Verhéltnisse
erlauben, ist eine aktive Kuhlung nicht erforderlich;

—
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Neuerung VO 853/2004 Schlachtungen im [F\"
Herkunftsbetrieb — Anforderungen (5/5) ~_

h) der Eigentimer des Tieres muss den Schlachthof im Voraus
dartber unterrichten, wann die geschlachteten Tiere die nach der
Ankunft im Schlachthof ohne ungerechtfertigte Verzégerung zu
handhaben sind, eintreffen sollen;

i) zuséatzlich zu den Informationen zur Lebensmittelkette, die geman
Anhang Il Abschnitt 11l vorzulegen sind, muss die amtliche
Bescheinigung geman Anhang IV Kap. 3 der
Durchfuihrungsverordnung (EU) 2020/2235 den geschlachteten
Tieren auf dem Weg zum Schlachthof beiliegen oder in beliebigem
Format im Voraus Ubermittelt werden.

—

Zusammenfassung der LFY
Anforderungen — 9 Punkte —
1. Riskovermeidung Transporteur, 6. geschlachtete, entbluteten Tiere unter
Verletzungsvorbeugung Tier beim hygienischen Bedingungen rasch zum
Transport; Schlachthof beférdern. (Magen,
2. Vereinbarung zw. Schlachthof und Darme kdénnen (Aufsicht amtlich_er TA)
Tierhalter (informiert Behérde schriftlich); entfernt werden, missen dem Tier
. . zugeordnet zum Schlachthof)
3. Schlachthof o.Tierhalter unterrichtet )
amtlichen Tierarzt mind. 3 Tage vor 7.2 Stunden zwischen Schiachtung 1.
Schlachtung; Tier und Ankunft im Schlachthof

(sonst Kilhlung bzw. entsprechende

4. amtlicher Tierarzt, der Schlachttierunter- Klimatische Verhaltnisse)

suchung durchfiihrt, muss bei der )
Schlachtung anwesend sein; 8. Eigentimer muss Schlachthof vorab

. . . . Uber Ankunft der Tiere informieren;
5. mobile Einheit: Entblutung und Beférderung

hygienisch; ordnungsgeméaRe Entsorgung - Ubliche Begleitdokumente plus
vom Blut; Teil eines zugelassenen amtliche Bescheinigung uber
Schlachthofs; Behérde kann Entblutung Schlachtung am Herkunftsbetrieb
auBerhalb der mobilen Einheit zulassen;

—

16



09.11.2021

LFY
~_____

Knackpunkte und Herausforderungen fir die
Umsetzung der mobilen Schlachtung in die
Praxis aus Sicht einer Landesveterinarbehérde

Dr. Harald Fotschl, Landesregierung Steiermark

—

LFY
Der Weg zur ,mobilen Schlachtung® -~

@ Einteilung in Bundeslander-Gruppen - ,Break-out
Sessions*®

@ Kennenlernen von interessierten Betriebsfihrerlnnen &
Beraterinnen

@ Erlauterung der Vorgangsweise in den BL

—
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Ansprechpersonen in den LFY
Bundeslandern -
Burgenland Dominik Kéck, dominik.koeck@Ik-bgld.at

Karnten Roswitha Pl6sch, rowitha.ploesch@|k-kaernten.at

Niederdsterreich Magdalena Matzinger magdalena.matzinger@lk-noe.at

Oberosterreich Maria Ritzberger maria.ritzberger@lk-ooe.at

Salzburg Rosemarie Rotschopf rosemarie.rotschopf@Ik-salzburg.at

Steiermark DI Rudolf Grabner rudolf.grabner@Ik-stmk.at

Tirol Felix Weber; DI Wendelin Juen; felix.weber@Ik-tirol.at

Vorarlberg DI Elisabeth Zeiner-Salzmann elisabeth.zeiner-salzmann@lk-vbg.at

—

LFY

Blick nach vorne und weitere Veranstaltungen

Geplant: Webinar Februar/Marz 2022

Thema: Fleischqualitat und Verkaufsargumente fir Fleisch
aus mobiler/stressfreier Schlachtung

—

09.11.2021
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LFY

Zusammenfassung und Abschluss

Bitte um Ihre Rickmeldungen und
vielen Dank fir Ihre Teilnahmel!
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