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Dyrevelfaerd pa slagtedagen:

en vigtig parameter i gourmetproduktion

SKREVET AF JOANNA KLAABORG, KONSULENT OG DORTE LENE SCHR@DER-PETERSEN, TEAMLEDER, TEKNOLOGISK INSTITUT

Forbrugerne eftersperger i stigende grad produkter fra dyr, der har haft
et godt liv og er producerer erisk forsvarlige. God dyrevelferd i hele dy-
rets liv — ogsd pa dyrets sidste dag — er derfor en vigtig parameter, nir
man vil selge gourmetprodukter. P4 Teknologisk Institur arbejdes der
lobende pa at ege kvaliteten af kedprodukeer og finde lesninger, som
kan vare med til at forbedre dyrevelfzrden pa slagtedyrets sidste dag,

Forbrugerne vil have mere dyrevelfaerd

Begreber dyrevelferd er komplekst. Der findes flere forskellige definitio-
ner, men generelt er der fokus pa tre faktorer, nir dyrevelferd vurderes:
e dyr skal ikke opleve smerte eller ubehag

* dyr skal have mulighed for at udeve naturlig adferd

e dyr skal have positive oplevelser
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Da forbrugerne i stigende grad eftersperger dyrevelfzrd, mi god dyre-
velfeerd veere en naturlig forudszening for produktion af gourmermad.
Undersegelser viser, at mange forbrugere mener, at iszr naturlighed er
en indikator for god dyrevelferd, hvilket ogsa reflekreres i der stigende
salg af fx ekologi, hvor dyrene er blever opfostret under mere naturlige
forhold end dyr i konventionelle systemer. En forbrugeranalyse foreta-
get af Landbrug og Fedevarer i 2017 viste, at dyrevelfzerd sammen med
sundhed og milje er afgarende grunde til, at folk keber skologisk. Der
findes specialprodukter udover skologi, hvor der er gjort en ckstra ind-
sats for at give dyrene er god liv, og salget af disse er ogs stigende. Det
stigende salg skyldes muligvis, at det er blevet nemmere for forbruger-
ne at navigere rundt i keledisken og ga efter produkter, hvor dyrene har
haft det lidt bedre end normalt. Det danske statslige dyrevelfzrdsmarke
og COOP’s dyrevelferdsmarke tildeler kedprodukter henholdsvis 1-3



og 1-4 hjerter/klavere afhangig af, hvor mange krav der stilles til pro-
dukrionen. Men markningerne tager indtil videre kun udgangspunkt i,
hvordan dyrene er blevet opfostret pa girden og transporteret — og ikke
i, hvordan de er blevet handteret pa slagteriet.

God dyrevelfard og kedkvalitet gar hand i hand

Dyrevelferd er vigtig pé slagtedagen, for selv om det kun drejer sig om
én enkelt dag i dyrets liv, hvorfor si ikke gore den si skinsom for dy-
ret som muligt?

P4 slagtedagen konfronteres dyret med et fremmed milje, hvor det
meder nye mennesker, lugte, lyde og ikke mindst fremmede artsfeller,
som kan fremprovokere frygt og aggression. Det kan resultere i stress
og skader, som ikke kun kan péavirke dyrevelferden, men ogsi kedkva-
liteten.

For at vende tilbage til forbrugerne, si ser de ogsi kedkvalitet som
indikator for god dyrevelferd, og det er ikke helt forkert. At forbed-
re dyrevelferden giver ikke kun god samvittighed, men ogsa plus pa
bankkontoen. En skdnsom hindtering af slagtedyr sikrer en optimal
pH-udvikling i slagtekroppen og reduccrer dryptab og sverskader, hvil-
ket vil reducere fraskar og madspild. Dyrevelferd er altsd en vigtig pa-
rameter, man ikke kan overse, nir man taler gourmetprodukter — og

ikke kun af etiske drsager.

Viden, der virker
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Welfare and Quality Check

At forbedre dyrevelferden pé slagtedagen kan vere en mulighed — for
sdvel mindre som sterre slagterier — for at adskille sig positivt fra an-
dre ved at markedsfere sig som producent af special- eller gourmetpro-
dukter, hvor dyrevelferden har varet tip-top. Der kan med fordel im-
plementeres tiltag for at optimere hiandteringen af de levende dyr fra
modtagelse til stikning med henblik p4 dyrevelferd og dermed und-
gd, at dyrene oplever de fremmede omgivelser som stressende. Teknolo-
gisk Instituc har udviklet et audit-system, Welfare and Quality Check
{WQC), som sikrer, at slagteriet har mulighed for systematisk at over-
vige og forbedre hindreringen af det levende dyr fra modtagelse og frem
til bedovelse og stikning. Dyrevelferden vurderes ud fra observationer
af indretning, hindtering og kedkvalitet. WQC sikrer, at der kommer
fokus pi problemomrader, hvilket giver mulighed for at optimere pro-
cedurer og indretning — for selv pa et veldrevet slagteri er det muligt at
gore det endnu bedre!
hreps:/fwww.dti.dk/specialists/animal-welfarc-at-slaugther/37356 eller
hueps:/fwww.dti.dk/specialists/welfare-and-quality-check-wqc/37080
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