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Dem BgVV wurde eine Schlachttechnik beim Rind vorgestellt, bei der zwei Tierkdrperhalften
unter Umgehung der Spaltung der Wirbelsaule gewonnen werden kdnnen. Aus der Schilde-
rung stellt sich die Schlachtmethode wie folgt dar:

Nach dem Enthauten und dem Abtrennen des Kopfes vom Rumpf wird das Fleisch zunachst
auf der Ruckenseite (Musculus longissimus dorsi) von kaudal nach kranial manuell von den
Dornfortsatzen der Wirbelsdule geldst. Entsprechendes geschieht auf der Bauchseite mit
der Filetmuskulatur (Psoasmuskulatur). AnschlieRend werden mit einer paramedianen
Schnittfiihrung in der vorbereiteten Schnittlinie nahe den Wirbelkérpern durch Abtrennen von
der Wirbelsaule zwei Halften gewonnen, wobei die grob vom Fleisch befreiten Wirbelkorper
zusammen mit den Dornfortsatzen ubrig bleiben.

Dieses Vorgehen lasst den Wirbelkanal bis auf die Stelle, wo der Kopf vom Rumpf getrennt
wurde, uneroffnet. Die vorgestellte Schlachtmethode ist daher geeignet, eine mdgliche
Kontamination des Fleisches mit dem spezifizierten Risikomaterial Rlickenmark deutlich zu
reduzieren. Lediglich im Zusammenhang mit einer Bolzenschussbetaubung und dem Ab-
trennen des Kopfes vom Rumpf kann Fleisch bei dieser Schlachtmethode mit zentralem
Nervengewebe kontaminiert werden.

Zur abschliel3enden Beurteilung des vorgestellten Spaltungsverfahrens gehort jedoch auch
dessen hygienische Beurteilung. Aus der vorgelegten Beschreibung geht nicht hervor, ob
und wie sich das vorgestellte Verfahren in einen hygienischen Schlachtablauf und die erfor-
derliche amtliche Fleischuntersuchung integrieren lasst. Es wird aus den ubersandten Un-
terlagen dartber hinaus nicht deutlich, welche technischen Anforderungen an die Hohe der
Rohrbahn, GroRe und Ausgestaltung des Arbeitsplatzes etc. erforderlich sind und ob sich
diese Technik sowohl am hangenden Tierkorper als auch auf dem Schragen durchfihren
lasst. Erst mit diesen Informationen lasst sich ermitteln, in wie weit die vorgestellte Technik
auch in anderen Betrieben durchfihrbar ist bzw. ob sie sich auch zum Einsatz bei der Rin-
der-Bandschlachtung eignet. (Letzteres wird fur eher unwahrscheinlich gehalten)

Zusammenfassend bleibt festzuhalten, dass es sich bei dem vorgestellten Verfahren um ei-
nen vielversprechenden Ansatz zur Verminderung der Kontamination von Fleisch mit spezifi-
Ziertem Risikomaterial bei Einzelschlachtungen in Kleinbetrieben handelt. Aufgrund der
unzureichenden Verfahrensbeschreibung kann eine abschliel3ende Beurteilung des vorge-
stellten Verfahrens allerdings nicht vorgenommen werden. Hierzu ware eine praktische De-
monstration der Schlachttechnik und ggf. eine zusatzliche experimentelle Prifung erforder-
lich. Hierbei konnten auch Erkenntnisse hinsichtlich der Eignung der Technik fir die Band-
schlachtung gewonnen werden.



