Garanterat fr1 fran

salmonella

Nar du ater kyckling som ar markt med Svensk Fagels
blagula kvalitetsméarkning kan du vara sdker pa att den ar
fri fran salmonella. Det dr helt unikt och Sverige dr idag
en forebild i bekdmpningen av salmonella. Exempelvis har
varldshalsoorganisationen WHO lyft fram de atgédrder som
den svenska kycklingbranschen har gjort for att fa fram en
salmonellafri kyckling.

54 har funkar det:

Kontroll fran jord till bord

Den svenska kycklingbranschen inférde redan 1970 en
frivillig salmonellakontroll bland alla sina medlemmar.
Sedan 1984 4r ocksa salmonellaprovtagning obligatorisk
hos alla besattningar med mer dn 500 kycklingar.
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Forekomst av salmonella i kycklingbesdttningar inom EU
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Vad dr salmonella?

Salmonella dr en bakterie som kan ge upphov
till diarrésjukdom hos bade manniskor och djur.
Sjukdomen &r en sa kallad zoonos. Det innebar
att den kan smitta mellan manniskor och djur.
Det finns over 2000 olika typer av salmonella
och manga ger svara biverkningar hos man-

niskor i form av bland annat ledbesvar. Skulle
Sverige inte ha sa rigordsa kontrollprogram kring
salmonella uppskattas den 6kade samhalls-
kostnaden till mellan 120-300 miljoner kronor
per ar eller potentiellt annu mer.

Forebyggande arbete inom Svensk Fagel

Det unika med kontrollen inom Svensk Fagel ar det forebyg-
gande arbetet som hindrar salmonellasmittan redan pa
garden. | samtliga led i uppfédningen, fran foder till djur
och fardiga produkter i butik, finns rutiner for att minimera
risken for spridning av salmonellabakterier. Det handlar i
mangt och mycket om olika hygienregler som att det till
exempel maste finnas en hygienbarriar i stallarnas forrum
som tydligt separerar ren fran oren zon.

Stallen reng6rs och desinficeras ocksa helt och hallet innan
en ny omgang kycklingar tas in. Andra regler handlar om

att uppfodare bara far kdpa kycklingar fran avelsforetag och
klackerier som féljer samma tuffa regler och att allt foder
som kops in maste varmebehandlas for att fa bort evenuella
bakterier. Innan kycklingen slaktas tas ocksa salmonellaprov
i varje flock.



Kraftfulla atgarder

Om det mot férmodan hittas salmonella avlivas alla faglar i
stallet och all utrustning rengérs och desinficeras.

Genom en forsdkring inom Svensk Fagel far bonden
ersattning for de djur som avlivas och dven for vissa kost-
nader som uppstar vid sanering. Till skillnad fran andra
branscher dar staten gar in och ersatter kostnader vid
salmonellautbrott maste kycklingbonden sjalv finansiera sin
forsakring. Det inneb&dr med andra ord att branschen sjalv
bekostar produktionsbortfall, avlivning, destruktion och
sanering.

Sa hér blev resultatet...

Unikt lI3ga resultat

Den svenska kycklingbranschen har uppnatt nagot som

i manga andra lander anses vara omdjligt, namligen att
kunna garantera helt salmonellafri kyckling. Jamfort med
andra lander ar antalet kycklingflockar som 6verhuvudtaget
smittas av salmonella mycket fa i Sverige. De senaste aren
har bara 1 till 2 av 3 000 flockar haft salmonella. Det mots-
varar alltsa bara en promille och inte ens de nar nagonsin
konsument.

Och det &r skillnad:

Salmonella i importerad kyckling

Aven om den svenska kycklingen i princip dr salmonellafri
sa kommer det fortfarande in importerad kyckling som kan
innehalla salmonella. Nar Sverige gick med i EU forhandlade
man till sig speciella garantier som innebar att kott och
dggprodukter som fors in till Sverige fran 6vriga EU-lander
maste vara kontrollerade och ha intyg som visar att de inte
innehaller salmonella. | gengdld maste Sverige bevisa sin
goda salmonellastatus infor EU.

Det finns dock tva problem med salmonellagarantierna.

Dels finns det kryphal i reglerna, dels fungerar inte alltid
kontrollerna kring garantin som de ska.

Svensk Fagel
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Kryphalet i salmonellagarantierna bestar av att kravet pa
salmonellakontroll inte galler sa kallade kottberedningar.
Genom att tillsatta till exempel saltlake eller marinad i
farskt, kylt eller fryst kycklingkott behover inte kycklingen
kontrolleras fér salmonella vid inférsel till Sverige da den
inte langre klassas som kott utan som kottberedning.
Livsmedelsverket kan endast rekommendera importoren att
genomfdra en egen kontroll. Stérre delen av den kyckling
som importeras till Sverige ar just som kottberedning.

Aven om vi i Sverige har harda regler sa fungerar de inte
alltid. Livsmedelsverket genomférde 2012 ett projekt for att
folja upp de svenska salmonellagarantierna vid inforsel av
kott fran not, gris och fjaderfa.

Resultaten var nedsldende. Var femte av de kontrollerade
mottagarféretagen saknade rutiner for att granska salmonella-
dokumentation och hur de hanterar brister i dokumenten.
Bara 61 procent av de kontrollerade siandningarna atféljdes
av helt korrekta dokument. Resultatet av dessa brister ar att
det slapps igenom kott som kan innehalla salmonella som i
varsta fall ocksa &r resistenta mot antibiotika.

Klordoppad kyckling

I manga lander anses det fortfarande omajligt att foda

upp salmonellafria kycklingar. Istallet for att arbeta med
forebyggande atgarder som i Sverige véljer man exempelvis
att reducera bakteriehalten i kyckling genom att doppa den
i kemikalier, sa kallad dekontaminering. Detta ar tillatet i
exempelvis USA, men &n sa lange inte inom EU.

Ar branschorganisationen fér svensk kyckling och kalkon. Vi representerar hela kedjan, fran avelsforetag, kldckerier och
fodertillverkare till bonder och slakterier. Medlemsforetagen ar: Kronfagel, Guldfageln, Lagerbergs Kyckling, Knareds Kyckling,

Bjarefagel och Ingelsta Kalkon. Alla arbetar mot samma mal — att ta fram varldens basta kyckling och kalkon.



