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BAKGRUND 
 

Välfärd hos djur som hålls för livsmedelsproduktion blir en allt viktigare 
faktor för konsumenterna inom EU (se bilaga 1). Detta gäller även fisk vars välfärd 
under odling och slakt väcker alltmer intresse och omsorg. Välfärd är dock ett 
komplext begrepp som innefattar en rad definitioner (Dawkins, 1998; FSBI, 2002, se 
också Nordenfelt, 2007) som innebär att djuret i fråga kunna lida vilket har varit 
kontroversiellt när det gäller fisk (Rose, 2002). Ny rön har visat att omgivande 
stressfaktorer och smärtstimuli påverkar fisk med samma fysiologiska mekanismer 
som hos högre däggdjur (Sneddon et al., 2003; Braithwaite & Huntingford, 2004; 
Chanderoo et al., 2004) men graden eller styrkan av responsen kan variera. Studier 
visar att känslor styrs i relativt basala delar av CNS vilka inte påverkats mycket av 
evolutionen (Butler & Hodos, 1996; LeDoux 2000). En ökande mängd data tyder på 
att strukturer i CNS och nervsystem som är inblandade i emotionella tillstånd hos 
däggdjur också finns hos fisk. Störningar av telencephalon hos fisk har t.ex. visats 
ge liknande beteendeförändringar som läsioner av limbiska systemet hos däggdjur 
(Davis & Kassel, 1983; Portavella et al., 2002). Baserad på tillgänglig kunskap kan 
man dra slutsatsen att fiskarnas nervsystem har den nödvändiga anatomin för att 
smärtstimuli ska nå det centrala nervsystemet (se sammanställning av Sneddon et 
al., 2003). Ett flertal studier indikerar också att alla högre benfiskar har neurosystem 
som liknar de som hos högre vertebrater dämpar smärtsignaler. För oss människor 
är en dämpning av smärtsignaler av största vikt då dessa stimuli annars leder till 
total handlingsförlamning även i situationer som är kritiska för vår överlevnad. Det 
är därför sannolikt att även fisk har samma behov att kunna dämpa starka 
smärtsignaler eftersom normala funktioner han blockeras. Sammantaget kan det 
konstateras att smärtstimuli hos fisk orsakar en nedsatt livskvalitet, d.v.s. ett 
lidande. Detta oavsett djurets grad av medvetande av sambandet mellan själva 
stimulit och den fysiologiska responsen (se Ross, 2002). Ett centralt problem vid 
utformning av bedövningsmetoder för att minska risken för nociseption och 
lidande är att utvärdera de olika metodernas effektivitet. Detta är än mer 
komplicerat då bedövningen följs av avlivning utan att djuret återfår medvetandet. 
Den hitintills använda metoden (se Lambooij et al., 2006) är att mäta 
reflexresponsen av ljusstimuli på synnerven. Detta är i sig inget slutligt bevis för 
fiskens grad av medvetande och senare forskning är nu istället inriktat på att 
kartlägga fiskens EEG. Den totala hjärnaktiviteten kan då användas för att bedöma 
djurets grad av medvetande. De första resultaten är lovande och ger hopp om att 
EEG- mätningar på fisk är en framkomlig väg för att definiera smärta (van der Vis 
personligt meddelande) vilket gör att utvärderingar av bedövnings- och 
slaktmetoder på fisk kan göras mer noggrant. 
  

En rad organisationer inom Europa som har djurens välfärd på sin agenda 
har nu inkluderat även fisk i denna. Rekommendationer har publicerats t.e.x i ”The 
farm Animal Council report” (FAWC, 1996). Kravcertifiering av odlad fisk har 
specificerade regler för slakt av fisk som baseras på etiska hänsyn när det gäller den 
fisk som odlas, fodrets innehåll, smittspridning och livsmedelskvalitet. Etisk 
kvalitet och metodik för utvärdering av fiskvälfärd i samband med fiskodling har 
nyligen sammanfattats av Damsgård (2006), Huntingford och Adams (2005), 
Huntingford et al. 2006, m.fl. Baserat på grunden för föreskriftstexterna i 
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Europarådets konvention om odlad fisk trädde svenska Djurskyddsetiska 
föreskrifter om odling av fisk i kraft 1:a januari 2007 med tillägg 1:a juli samma år.  
(http://www.sjv.se/download/18.b1bed211329040f5080002104/DFS_2006-08.pdf).  
 
 

Den europeiska lagstiftningen syftar vidare till att minimera djurens lidande 
genom att använda väl utprovade metoder vid slakt. Det första 
myndighetsdirektivet 74/577/EC om avlivning av djur före slakt ersattes 1993 med  
myndighetsdirektivet 93/119/EEC som täcker in flera djurarter och typer av slakt. 
Kommissionen planerar att revidera den nuvarande lagstiftningen för att minska 
djurens lidande ytterligare. Denna lagstiftning ska baseras på vetenskaplig 
kunskap och praktisk erfarenhet.  

 
 

Regler för hantering av odlad fisk vid slakt finns ännu inte utarbetade, mest 
beroende på att kunskapen om fiskars smärtupplevelser är otillräcklig och att 
tekniken för slakt av fisk måste utvecklas. FAWC (1996) ger en rad 
rekommendationer för slakt av lax och regnbåge. I Sverige, finns en del praktiska 
råd formulerade inom näringen (VRFs ”Code of conduct”), i Fiskhälsans 
rekommendationer och inom regelverket för KRAV-odlad fisk. Även 
Livsmedelsverket berör frågorna, dock i huvudsak ur livsmedelshygieniska 
aspekter. 

 
European Food Safety Authority (EFSA) har i en rapport till kommissionen,  

“Welfare aspects of animal stunning and killing methods” (EFSA, 2004) uttalat att 
mekanisk samt elektrisk bedövning är metoder som rätt applicerade kan anses 
användbara. Man påpekar också att koldioxid upplevs som obehagligt av fisk samt 
att det orsakar onödigt lidande i samband med slakt. Likaså att nerkylning inte är 
förenlig med god djurvälfärd. EFSA har också redogjort för lämpliga 
avlivningsmetoder för fisk i samband med att djuren används som försöksdjur 
(EFSA, 2005a). I sin “Opinion of the Scientific Panel on Animal Health and Welfare 
on a request from the Commission related to Aspects of the biology and welfare of 
animals used for experimental and other scientific purposes” (EFSA 2005b) har 
EFSA bedömt karakteristika för olika metoder att användas vid avlivning av fisk i 
försöksdjurssammanhang. 

 
 

I arbetet med framtagande av för EU gemensamma regler är det viktigt att 
dessa är realistiska för Svenska förhållanden både vad beträffar kostnader och 
arbetsmiljö men utan att ge avkall på etiska hänsyn för den fisk som odlas. 
Fiskodlingen i Sverige sker delvis under helt andra förutsättningar än på många 
andra håll inom EU och i t.ex Norge. I Norge, som idag kan betraktas som ledande 
på området finns en rad stora företag med en väl utvecklad struktur och logistik för 
slakt och beredning av fisk. I Sverige utvecklas i många fall fiskodlingen inom 
relativt små företag. Mycket aktuellt just nu är utvecklingen av odling som 
specialiserats på röding, främst i kraftverksmagasin och av små företag där slakten 
sker året runt i glesbygd under extrema väderförhållanden. Realistiska regler för en 
ur djurskyddet acceptabel nivå måste därför utvecklas utifrån dessa perspektiv. 
 

Arbetet bakom denna rapport är finansierat av Djurskyddsmyndigheten nu 
Jordbruksverket med följande projektplan 
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• År 1. Utredning av tillämpade slaktmetoder inom Svensk fiskodling, samt 

utvärdering av tillämpade metoder och metoder under utprövning 
internationellt. 

 
• År 2. Utvärdering av tillgänglig metodik för slakt av fisk. Värdering av 

lämpliga testmetoder och –mätningar. Därefter utprövning av ”best practice” 
genom tester på ett antal odlingar i samband med deras slakt. Lämplig 
utvärderingsmetod skall appliceras 

 
• År 3. Sammanställning av rekommendationer i projektet ingår ett antal 

aktörer i Sverige som har den sammantaget största insikten om frågor som 
rör välfärd och hälsa hos djur, i synnerhet fisk som tillsammans med odlare 
avser att utveckla underlag till regelverk och praxis för fiskslakt under de 
förhållanden och resurser som Svenska odlare har. Arbetet avser också att 
leda till formulering av behov, förutsättningar och innehåll för en eventuell 
framtida långsiktig uppbyggnad av grundläggande forskningsverksamhet för 
fiskodlingsetiska frågor i Sverige. 

 
 

Projektgruppen är samansatt av följande personer: 
 
Prof. Eva Brännäs, fiskars beteende och välfärd, SLU i Umeå (projektledare) 
Prof. Lars-Ove Eriksson, fiskars beteendefysiologi och miljö, SLU i Umeå 
(huvudsökande) 
Prof. Bo Algers,  husdjurshygien och djuretik med stor erfarenhet av slaktfrågor, 
SLU i Skara 
Prof. Anders Kiessling, fiskfysiologi, inkl stress och hantering, UMB, Norge och 
SLU 
 
 
 

Medel beviljades för år 1, alltså själva utredningen. Denna innehåller:  
 
a) Beskrivning av slaktmetoder på fisk 
b) Summering av Svensk fiskodling idag 
c) Framtida slaktmetoder för Svenska förhållanden 
d) Sammanställning av internationella kontakter  
e) Referenser 
f) Artiklar om slakt av fisk 
 
 
a) Slaktmetoder på fisk 
 

Slaktmetoderna på fisk har utvecklats huvudsakligen för att tillfredställa 
leveranser, rimliga arbetsvillkor samt rimliga krav på kvalitet och hållbarhet. 
Fiskodlingar har ofta få anställda och en låg investeringsnivå varför det är inte 
ovanligt att en eller två personer ska kunna slakta 10 000 portionsstora 
regnbågar/timma. Först under senare år har kraven på hänsyn av fiskarnas välfärd 
påskyndat utvecklingen av andra metoder som ska tillfredställa även den 
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djuretiska aspekten. Kommersiella slaktmetoder på fisk kan grovt indelas i två 
kategorier; de som orsakar medvetslöshet långsamt och de som orsakar 
medvetslöshet snabbt. Dessa slaktmetoder är då oftast en två-stegsprocess då 
fiskarna först bedövas till medvetslöshet. Själva dödandet innebär sedan någon 
form av avblodning, kvävning eller hjärtstopp men kan också ske utan föregående 
bedövning. Se summering i Tabell 1. 
 
 
Kvävning i luft är troligen den vanligaste metoden att döda fisk på runt om i 
världen speciellt i sport- och yrkesfisket. ”Metoden” kräver liten arbetsinsats 
eftersom det bara innebär att fiskarna lyfts upp ur vattnet som då kvävs eftersom 
gälarna kollapsar och inte kan försörja kroppen med syre. I fiskodlingar där fiskar 
slaktas som portionsstorlek som regnbåge och karp och har ”ett lågt individuellt 
värde” förekommer denna typ av slaktmetod.  Fiskarna uppvisar oftast mycket 
kraftiga stressreaktioner vid denna typ av slakt. Att lyfta upp fiskar ur vattnet 
används som en standardiserad metod för att framkalla stressreaktioner i 
forskning.  
 
 
Köldchock eller kvävning på is är en vanlig avlivningsmetod för fiskar som ska 
slaktas. I Storbritannien och i viss mån Norge slaktas regnbåge av portionsstorlek 
(350-400 g) huvudsakligen på detta sätt. I UK sker slakten oftast utan avblodning 
till skillnad från i Norge. Vi slakttillfället pumpas fisken från rännor som töms på 
vatten och fiskarna skjutsas sedan direkt in i ett isbad där de kvävs.  
 

Som avlivningsmetod är avblodning en vanlig metod då fiskarnas gälbågar 
skärs av och de dör av förblödning. Denna metod används både med och utan 
bedövning. Detta är också en långsam metod. Lax dör efter 5 minuter utan 
föregående bedövning och fiskarna visade tydliga tecken på stress under 30 
sekunder efter ingreppet. Som motivering för att slakta fisk med strupskärning är 
att köttkvalitén förbättras speciellt utan bedövning då hjärtat pumpar ut blodet 
snabbare. Det finns dock inga belägg för att avblodningen skulle vara mer effektiv 
utan bedövning än innan.  
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Figur 1. Effekt av temperatur och art på tidsåtgången till fiskarnas hjärnfunktion inte kan 
noteras. 
 
 
 
 
 
 
CO2-bedövning med efterföljande strupskärning är den absolut vanligaste 
metoden av slakt i Svenska fiskodlingar (Fig 2, 3) och finns med hög grad av 
övervakning och förbättrad teknik i bl.a. Norge (Fig. 5). Gasen är mycket lättlöslig 
och har en narkotisk effekt på fisk. Fisken lyfts upp med håv eller lyftkorgar och 
tippas över i kar, ofta med 100 eller fler fiskar åt gången. Enligt rekommendationer 
bör fiskarna bedövas under minst 4.5 minuter före de avlivas. Enligt mätningar på 
fiskens medvetande eller då känseln upphör sker det först efter 6 minuter för en 
lax. Laxen uppvisar också kraftiga flykt- och stressreaktioner under 3 minuter eller 
mer efter de har tippats i karen. Fiskarter som är mer resistenta mot syrebrist som 
ål uppvisar flyktreaktioner efter nästan 2 timmar med CO2-bedövning. Eftersom 
fiskar fortfarande har känsel kvar ett bra tag efter dom är orörliga är risken stor att 
de strupskärs då. CO2 bedövning är förbjuden i Norge från och med 1a januari 2008 
(om inte ytterligare dispens ges). Detta utifrån etiska skäl. 

 
Dekapitering eller halshuggning är en vanlig metod att avliva ål med. Dels är ål 
svår att bedöva (se ovan) och kroppsformen gör att det är en mekaniskt enkel 
åtgärd. Ål är även svår att avliva och den reagerar för smärtstimuli 13 minuter och 
för hjärnaktivitet en halv timma efter dekapitering. Dessutom följer ofta hjärtat med 
beroende på att det sitter långt fram mot huvudet.  
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Figur 2. Enkel slaktkedja fortvarande vanlig på mindre odlingar. Bedövning sker med CO2, 
med efterföljande strupskärning i stillastående vatten. 
 
 
 
 
Bedövningsmedel som Nejlikolja har använts och anser vara säker av 
livsmedelshygieniska skäl. Oljan används oftast vid bedövning av vild fisk som 
fångas och ska mätas eller märkas för att sedan släppas tillbaka eftersom det inte 
finns krav på karenstid efter användandet. Om fisken fångas in kort efter att den 
släpps tillbaka utgör den därför ingen risk för den som ev. konsumerar den. Detta 
är dock en alltmer ovanlig metod inom fiskodlingen eftersom nejlikolja ger en 
kraftig smak på köttet. Ett alternativ, isoeugenol (Aqui-S™), är ett derivat av 
eugenol, det verksamma ämnet i nejlikolja, och används idag i Nya Zeeland som 
bedövning innan strupskärning. Isoeugenol anses ge en mindre påträngande 
bismak jämfört med eugenol.  
 
Salt- eller ammoniakbad är en metod som har använts i Holland och Tyskland för 
att avliva ålar. Badet avslemmar ålen och gör den mera orörlig och lättare att 
hantera. Fiskarna uppvisar dock kraftiga flyktreaktioner under hela 30 minuter. 
Troligen avtar sedan rörlighetet på grund av uttröttning snarare än medvetslöshet. 
Sedan 1999 är metoden förbjuden i Tyskland. 
 
Syrefritt vatten som avlivningsmetod har mest skett under experimentella 
förhållanden. Syret avlägsnas med kväve eller Argongas. Studier visar att det är 
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svårt att avlägsna syret inom rimlig tid. Fiskarna uppvisar dock mindre 
stressreaktioner i syrefritt vatten än i vatten som tillförts CO2. Ett av problemen är 
att behålla vattnet syrefritt eftersom sprattlande fiskar syresätter vattnet igen.  

 

 
 
Figur 3. Semimodern slaktkedja, vilket är typiskt för större grupper av odlare i Sverige och i 
Finland. Fisken transporteras och pumpas i vatten. Bedövning med CO2 med manuell 
strupskärning och urblödning i stillastående vatten. Semimanuell rensning och manuell 
sortering. 
 
 
Elektrisk bedövning av fisk i vatten motsvarar elfiske där fisken paralyseras av att 
växelström med lågt volttal förs in i kar med en hög täthet av fisk. Denna metod är  
vanlig i Danmark och innebär att fiskarna (huvudsakligen regnbåge) blir orörliga 
p.g.a. utmattning snarare än medvetslöshet och de slaktas efter 10 minuter. Denna 
metod bedöms därför vara oacceptabel ur djuretisk synpunkt. Nyare metodik med 
el-bedövning på en fisk i taget har dock visat sig mycket effektiv (Fig. 4). Tyvärr har 
metoden varit behäftad med problem med blödningar i köttet som sänker 
kvaliteten på fisken. Det krävs därför en utveckling av parametrar specifikt för 
varje typ av vatten (hårdhet), fiskart och storlek för att kunna använda elektriska 
fält som bedövar fiskar utan att de vaknar upp igen eller att köttet skadas (Lines et 
al., 2003). Med hjälp av variationer i frekvens och amplitud har man lyckats 
minimera detta till någon procent av fisken, vilket gör metoden kommersiellt 
intressant för laxfiskar. Nyare rapporter indikerar att tekniken är än mer lämplig 
för plattfiskar som regerar snabbt på bedövningen och det sker helt utan 
blödningar (Roth et al., under publicering). Metoden har nu börjat införas i stor 
skala i Norge. En alternativ och mobil teknik har utvecklats i Storbritannien, men 
då huvudsakligen riktad mot små odlingar och mindre regnbåge (J. Lines, 
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personligt meddelande, se även video). Ett exempel därifrån är en rekommendation 
på 60 s exponering 1000-Hz sinusoidalt elektriskt fält av 250V/m r.m.s för 
bedövning åtföljd av avlivning genom antingen strupskärning eller urtagning av 
inälvor (avlivning genom blodförlust i båda fallen). 
 

 
Figur 4. En schematisk bild på en slaktmaskin med el som bedövning och sedan manuell 
avblodning uppe till höger. 
 
Slag på huvudet är antagligen den efter kvävning mest utbredda traditionella 
bedövningsmetoden. Ett kraftigt slag på skalltaket leder hos rund fisk till en 
effektiv bedövning medan metoden är betydligt svårare att använda på fiskar med 
annan kroppsform som plattfisk. Metoden skall alltid kombineras med avblodning 
som avlivning. Metoden är idag utbredd inom kommersiell laxodling över hela 
världen för såväl små som stora volymer. Idag sker till exempel all bedövning i 
samband med slakt av stor lax med hjälp av denna teknik (Marine Harvest, 
personligt meddelande). Man använder då en slagmaskin som drivs med tryckluft 
för att garantera en tillräcklig kraft och jämnhet i slaget över tid. Helst används en 
stämpel, d.v.s. en platta istället för en mindre slagyta. Detta för att garantera att så 
stor yta som möjligt av skalltaket som förmedlar vibrationen till hjärnan skall 
träffas (se även iki). Problemet är vid stordrift att fisken kan komma in med stjärten 
först eller på rygg. För att lösa detta problem har olika metoder utvecklas. En 
metod är att få fisken att själv simma in över en tröskel för att sen glida in i 
maskinen genom ett rör med hjälp av riktad vatten ström. En annat men betydligt 
dyrare alternativ är att med bildanalys få en robot att vända fiskarna rätt. I liten 
skala är detta inte ett problem då fisken matas in manuellt i slagmaskinen. 
 
 
 
 
Iki är en Japansk metod som närmast kan liknas vid användandet av en slaktmask. 
Ursprungligen användes en klubba med en pik som slås in i hjärnan på fisken. 
Metoden kräver stor precision, men om den används korrekt är den mycket 
effektiv. Problemet är att fiskens hjärna är mycket liten proportionellt mot huvudet 

Vattenpump

Elektroder Vattentömning

Vattenpump

Elektroder Vattentömning
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och därför svår att träffa. I jämförelse med en stämpel kräver en pigg en ren träff 
för att ge likvärdig bedövning. Metoden används därför inte i kommersiell 
fiskodling utan är mer en teknik för situationer där traditionen av efterföljande 
avlivning med avblodning inte görs. I dessa fall utförs metoden manuellt av 
tränade personer. 
 
 
 
Tabell 1. Summering av negativ effekt på välfärd och kvalitet av olika slaktmetoder på fisk 
(modifierad efter Robb & Kestin 2002). 
 
Metod Negativ påverkan på 

välfärd 
Negativ påverkan på 

kvalitet 
Kvävning i luft Hög Hög 
Kvävning på is Hög medel 
Strupskärning Mycket hög medel 
Koldioxidnarkos Hög medel 
Halshuggning Mycket hög medel 
Bedövning Mycket låg Mycket låg 
Salt eller ammoniak bad Mycket hög Hög 
Syrefritt vatten Hög Hög 
Bedövning med el följt av 
avlivning 

Låg Hög till låg (beroende av 
teknik och art) 

Slag mot huvudet Låg Låg 
Iki Hög (om ej perfekt 

utförd) 
Hög till låg (beroende på 
utförande) 

 
 
 
b) Fiskodling i Sverige idag 
 

Regnbågslax (Onchorhynchus mykiss) och röding (Salvelinus alpinus) är de 
fiskarter som huvudsakligen odlas för slakt i Sverige. En mindre produktion av ål 
och abborre förekommer också. Jämfört med övriga EU är dock den totala 
produktionen är låg men potentialen för ett ökat Vattenbruk i Sverige bedöms vara 
högt, speciellt när det gäller röding.  
 
Fiskslakt 
 

Fiskslakten innehåller flera moment som behöver beaktas ur djurskydds-
synpunkt. Före slakten svälts fisken (av livsmedelshygienska skäl) under 5-10 
dagar. Fisken flyttas i många fall i samband med slakt. Här representerar svenska 
odlingsförhållanden speciella problem oftast med året-runtslakt under periodvis 
låga temperaturer (lång svältperiod krävs) och försvårad hantering pga t.ex. 
isförhållanden 
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Djuretiska krav  
 

Det finns huvudsakligen 3 indikatorer för att slakt av fisk ska ske på ett 
”etiskt” sätt. Det är att stress, smärta och lidande innan slakten minimeras. Att 
djuret blir medvetslöst mindre än 1 sekund efter att slaktproceduren inletts och att 
fisken förblir medvetslös ända tills döden inträder. Detta är lagliga krav som är en 
del av ”Welfare of Animals (Slaughter and Killing) Regulations” (1959). 
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Figur 5. Ett modernt slakteri för storproduktion med detaljerad övervakning av hela 
slaktprocessen. Bedövning sker fortfarande med CO2, men man håller på att installera 
elektrisk bedövning. Fiskens pumpas till en roterande kyl/bedövningskammare. 
Pumpningen och trängning övervakas med videokamera för att minimera stress. Systemet 
har flera parallella kar som tillåter behandling av många små grupper parallellt. När fisken 
har kylts tillsätts en kontrollerad blandning av CO2 och O2. Gashalten i vattnet mäts 
kontinuerligt och fiskens beteende övervakas med video. När fisken bedöms som helt bedövad 
släpps den vidare till strupskärning, som fortfarande sker manuellt, men man kommer att få 
maskinell strupskärning med nya bedövningssystemet. Fisken avblodas i genomströmmande 
vatten under kontrollerad tid och med fortsatt kylning innan den matas vidare för 
automatisk urtagning, processering och förpackning. Fisken är klar för vidare transport 20 
minuter efter den lämnade vattnet.   
 
 
 
Personella krav 
 

Arbetsmiljön, speciellt vid kassodlingar under vintern, kan vara tuff och 
ligger under arbetsgivarens ansvar. Befintliga slaktmetoder med CO2-bedövning 
följt av strupskärning kan utföras under någorlunda rimliga förhållanden för de 
anställda på fiskodlingar. Utvecklingen av slaktmetoder för att tillgodose de 
djuretiska kraven måste också tillgodose grundläggande krav på den mycket 
speciella arbetsmiljön på en Svensk fiskodling. 
 
 
Kvalitetskrav 
 

”Robusta kvalitetskriterier, metoder och rutiner för kvalitetsstyrning av 
Norrländsk odlad fisk” är ett häfte som beskriver de steg som krävs för att anpassa 
slaktmetoder som krävs för att säkra kvalitetskraven. Där beskrivs de faktorer som 
är viktiga att kontrollera i livsmedelskedjan från den odlade fisken hos primär-
producenten till transport och urtagning på slakteri och dels illustrera hur sådana 
faktorer kan inordnas i ett kvalitetssystem som ger odlaren/förädlaren större 
möjlighet att möta marknadens förväntningar på produkten. Denna kommer inom 
kort att kunna laddas ner från http://www.vfm.slu.se/ 
  
 
c) Framtida slaktmetoder för Svenska förhållanden 
 

De slaktmetoder som används i Norge idag är beroende av art och om 
slakteriet har hunnit anpassa sig till det kommande förbudet av CO2. Hitintills har 
CO2, med eller utan förkylning, så kallad levande kylning, varit helt dominerande 
för laxfiskar. I Skottland har å andra sidan slakt med slagmaskin, med eller utan 
förkylning, dominerat sen flera år. Skillnaden mellan dessa länder är antagligen att 
konsumenttrycket för ett djuretiskt hanterande är mycket högre i Skottland. 
Förkylning av fisken är i första hand en fråga om ökad livsmedelskvalitet, men har 
också visat sig ge mindre stress än vid CO2 bedövning av laxfiskar. För 
varmvattensarter som piggvar med flera har just kylchock sedan länge varit en 
beprövad och accepterad bedövningsmetod innan avblodning.  
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Vi menar dock att köldchockmetoden inte kan komma att vara annat än ett 
komplement till en effektiv bedövningsmetod och även i fortsättning bara kan 
motiveras fram för allt av livsmedelstekniska orsaker. Detta beror på att 
inriktningen på kallvattensarter är dominerande här. Metoden är inte lämplig  
utifrån ett djurvälfärdsperspektiv. 
 
 Elektrisk bedövning är ett realistiskt alternativ om det stämmer vad 
tillverkarna uppger, nämligen att kvalitetsaspekten är under kontroll. Det finns 
idag ett småskaligt system på marknaden i Storbritannien som är av stort intresse 
att utvärdera för Svenska förhållanden (se March 07 HS2 video:   
http://www.sendspace.com/file/51d5l0). Däremot är de system som utvecklas i 
Norge alla utformade för stordrift och förutsätter att fisken transporteras levande 
till ett centralt slakteri. 
 

 Koldioxidbedövning är inte ett realistiskt alternativ även om det i 
kombination med nerkylning och övervakning har visat bra resultat (se Fig. 1).  
CO2 kan ha en rad fysiologiska effekter som är ångestskapande, 
membranirriterande mm. vilka alla är oacceptabla ur ett etiskt perspektiv. Metoden 
kommer därför med stor sannolikhet att förbjudas också inom EU inom en snar 
framtid. 
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Figur 6. Ett exempel på ett litet transportabelt slaktsystem med stämpel. Fisken pumpas upp 
på slaktbordet och förs manuellt in i stämpeln innan den släpps vidare till strupskärning i 
ändan av bordet. Systemet kan enkelt kompletteras med utrustning för bloduppsamling. 
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Kemiska preparat (t.ex. Aqui-S med isoeugenol) är inte heller ett realistiskt alternativ 
som bedövningsmedel inom EU beroende på problem med att godkänna ämnet som 
restprodukter i fisk som ska konsumeras av människor. Likaså finns uppenbara 
risker för negativa effekter på slutprodukten som smak med mera. 

 
Slagmaskin är från ett småskaligt perspektiv ett annat realistiskt alternativ för 

Svensk fiskodling. Metoden kräver små investeringar och det finns redan idag en rad 
mobila produkter på marknaden anpassade för att enkelt kunna flyttas mellan små 
enheter. I Figur 6 visas ett antal bilder på ett sådant system som används för slakt av 
fisk i enskilda kassar placerade i öppet vatten. Systemet kan enkelt monteras på hjul 
för att användas på en kaj där kassar har bogserats in. Just detta system finns i Chile 
och måste därför kompletteras för Svenska förhållanden med system för rening av 
blodvatten. Systemet kan enkelt desinficeras med ånga för att minimera risken för 
smittspridning om man avser att flytta systemet mellan olika lokaler eller alternativt 
använda det för t. ex. nödslakt. 

 
 

d) Internationella kontakter:  
 

Gruppen har väl etablerade internationella kontakter med t.ex. Norge                           
(Damsgård/Tromsö, UMB i Ås (Kiessling) och Veterinärinstitutet i Oslo (Lund) 
m.fl., Skottland/Glasgow (Huntingford) Nederländerna/Lelystad m.fl. Under 
arbetets gång skall dessa kontakter formaliseras för projekets syften.  
 

Gruppen har också direkta kontakter med tillverkare av småskaliga system 
för elbedövning både i Skotland ("Jeff Lines" jeff.lines@silsoeresearch.org.uk) och i 
Holland (ge Dr. Hans van de Vis, hans.vandevis@wur.nl, Wageningen IMARES 
B.V.), samt med forskare som arbetar med utveckling av storskaliga system i Norge 
(representerade av Dr. Björn Roth, Stavanger och Ulf Erikson, SINTEF, Trondheim, 
Norge).  
 
  

 Instutitionen för Vilt, Fisk och Miljö ingår i EU-nätverksprojektet COST 867 
”Welfare in European Aquacuture” som leds av Prof. Anders Kiessling, UMB, Ås, 
Norge  

Medverkan i COST Aktion (867) 
”Fiskens välfärd i ett Europeiskt vattenbruk” 
 

Denna COST Aktion (867) är inriktad på att utveckla mätbara 
välfärdsindikatorer hos fisk för att vi faktiskt ska kunna säkerställa fiskarnas 
välfärd i odlingsmiljö. För att kunna uppnå detta måste vi få en bättre vetenskaplig 
förståelse för fiskarnas basala beteende och fysiologiska kapacitet. Vi vet mycket 
mindre om fiskarnas välfärd jämfört med andra ”odlade” djurslag som fåglar och 
däggdjur men forskningsinsatserna på fiskarnas välbefinnande ökar alltmer. För att 
kunna nyttja denna spridda kunskap i forskarsamhället finns det ett stort behov av 
att kunna göra en samlad och objektiv syntes av relevanta och befintliga data från 
forskare, myndighetsutövare och odlare. Denna aktion syftar därför att samla dessa 
aktörer tillsammans för att komma överens om tekniker och protokoll för att tidigt 
kunna förutse brister i fiskhållningen samt att aktivt verka för att Europeisk fisk 
odlas efter goda välfärdsprinciper.  
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WRAPSTUN; Prof. Bo Algers leder ett internationellt projekt finansierat av 
EFSA för att utveckla metodik för Welfare Risk Assessment Guidelines at stunning 
and killing. I detta medverkar som risk assessors Prof. Telmo Nunes, 
Veterinärmedicinska fakulteten i Lissabon, Prof Klaus Fuchs, Österreichische 
Agentur für Gesundheit und Ernährungssicherheit, AGES, Prof. Frans Smulders 
och Prof Peter Paulsen Veterinärmedicinska fakulteten i Wien, Prof Bert Lambooij, 
Lelystad och Prof Haluk Anil, University of Bristol. 
 

Nästa steg i detta projekt om slaktmedoder för Svensk fiskodling blir att 
ansöka om medel för att gå vidare med praktisk utprovning av den slaktmetod vi 
förslagit som mest lämpad för Svenska förhållanden (år2) samt sammanställa 
rekommendationer eller en handbok (år 3).  
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