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   VILTKJØTTKONTROLL 2003    
Næringsmiddeltilsynet for Sør-Gudbrandsdal utfører avtalt viltkjøttkontroll etter følgende plan: 

Kontroll i kommunen Gausdal og Lillehammer:

Mandager: 29/09, 6/10, 13/10, 20/10, 27/10, 3/11.

Torsdager: 2/10, 9/10

Kontroll i kommunene Ringebu og Øyer:

Tirsdager: 30/09, 7/10, 14/10, 21/10, 28/10, 4/11.

Fredager: 3/10, 10/10 

· For bestilling av kontroll ring Næringsmiddeltilsynet tlf. 612 79350.

Nytt av året:

Bestilling av kontroll innen kl. 1500 dagen før ønsket kontroll.

(pga. planlegging av reiseruta)

For kontroll på mandager gjelder bestilling innen kl. 0900 den aktuelle kontrolldag.

· Kjøttkontroll

Kontroll av kjøtt kan bare foretas på godkjente kontrollsteder. Skrottene kontrolleres hengende (maks. åtte deler), inneholdende nyrer og medbrakt indre organer (hjerte lunger, lever og milt). 

Dersom det skal kontrolleres flere skrotter på samme kontrollsted, må tilhørende dyr/organer merkes tilfredsstillende slik at forveksling ikke kan skje.

Organer og skrott må oppbevares kjølig, men skal ikke være frosne ved kontroll. 

Blødninger fra skuddsår og synlig forurensing (vominnhold) fjernes før kjøttkontrollen. 

Er du i tvil om skaden er patologisk, ta vare på det du skjærer vekk fra skrotten.

NB! Alt kjøtt som skal hakkes/bearbeides er kontrollpliktig!

· Avgift

Kjøttkontrollavgift på kr. 410,- pr. påbegynt time og reiseutgifter etter statens satser vil bli fakturert i etterkant. 

       Tilsynsavgift kr. 1100,- for tilsyn med kontrollsted. Årlig avgift. Uendret i 2003.

· Informasjon.

Denne informasjonen sendes ut til de jaktlag som er registrert og godkjent hos oss i 2002 og 2001. Vi ber om at vedlagte tilbakemeldingsskjema fylles ut og returneres.

MINSTEKRAV FOR GODKJENNING AV KONTROLLSTED:
· Kontrollstedet  må ligge nær vei.

· Slakteskrotten skal være beskyttet mot forurensing fra omgivelsene. Det betyr minimum at slakteskrotten (hel eller oppdelt)  skal  henge under tak  eller presenning  og  at det ikke er spesielle forurensingskilder i nærheten  (støv/lukt).  Slakteskrotten må heller ikke bli forurenset av skadedyr  (fugl o.l.)

· Dersom låver, garasjer o.l. benyttes til kontrollsted skal de være ryddet og rengjort på en slik måte at kjøttet ikke kan bli utsatt for forurensing,  samt at kontrollen kan foregå uten hinder. Uvedkommende gjenstander  som kan være kilde til  tilsmussing av slaktet  (maskiner , redskap o.l. ) dekkes til .

· Vi krever tilgang på rent vann,  flytende såpe og tørkepapir.  Kravet kan i enkleste form tilfredsstilles med medbrakt vann i kanne  (drikkevannskvalitet).

Jaktlagene får godkjent egne kontrollsteder dersom tilsynsveterinærens krav blir oppfylt.  Behov for godkjenning av kontrollsteder meldes i god tid til næringsmiddeltilsynet.

Av praktiske årsaker må  vurdering av godkjenning / ikke godkjenning finne sted ved  første frammøte til viltkontroll. Dersom det påpekes mindre mangler,  kan det gis  en  engangsgodkjenning.  Ny godkjenning kan gis ved neste kontrollsituasjon dersom  manglene rettes.

Dersom kontrollstedet ikke kan godkjennes p.g.a. vesentlige mangler blir  slaktene ikke kontrollert  (avvist).

FRAMSTILLING AV SLAKT TIL KONTROLL:

· Slakteskrotten skal fortrinnsvis kontrolleres opphengt i  hele /halve skrotter eller minst mulig oppdelt.  Unntaksvis kan slaktet deles i inntil 8 deler dersom slaktet må bæres ut av terrenget.  Delene må merkes slik at det ikke forekommer forveksling dersom det er snakk om flere skrotter.

· Hjerte, lunger, lever, nyrer  og milt (grålilla håndflatestort organ som sitter på vomma’s utside) skal fremstilles til kontroll sammen med slaktet, merket slik at forveksling ikke forekommer. Vesentlige mangler kan føre til at slaktet ikke blir kontrollert (avvises).

· Slaktet skal ikke renskjæres for skader, blødninger, betente sår m.v. som kan ha betydning for kontrollen. Ta vare på,  eller si ifra om  forandringer på hode, føtter m.v.  Si også i fra om unormal oppførsel.

· Skjær vekk omfattende blødninger eller væske rundt skuddsåret. 
RÅD OM HÅNDTERING AV STORVILTSLAKT
1.  Ta ut bryst- og bukhuleorganer, unntatt nyrene, fortest mulig. Det er spesielt viktig å ta ut vom og innvoller raskt  for å hindre at bedervelsesbakterier fra vom og tarmer kommer over i kjøttet. Vomma er også et stort varmemagasin som hindrer rask nedkjøling av skrotten. Om mulig bør slaktet henges opp på en tørr plass før organene tas ut.

2.  Husk at  organene hjerte, lunge, lever og milt skal være med til kontroll.  Nyrene skal helst sitte igjen i skrotten for sikker identifisering. Merk samhørende skrott og organer. Oppbevar organene i nett, striesekk eller papirsekk. (Tett plastsekk fører til raskere forråtnelse) I tilfellet kuldegrader ber vi om at organene  holdes frostfrie.
3.  Huda flås  helst av på hengende slakt. Slaktet bør flås på varme dyr, da oppnås lettere tørr hinne på slaktet.
Dersom  slaktet må  flås på bakken, bør ren plast legges under skrotten. Beskytt  også slaktet med ren plast under transport.  Skjær eventuelt bort skuddsår og tørk med tørkepapir.  Ikke bruk vann og/eller kluter !
4.  Ha god hygiene og renslighet ved all håndtering av slaktet. Ha alltid vaskefat, flytende såpe og tørkerull på slakteplassen - og bruk det !  Kok vann på bål eller primus dersom det ikke er annen tilgang på varmt vann.
5.  Jegeren  sjøl og hans utstyr er den største potensielle forurensingskilden !  Dersom du ikke er  frisk  (f.eks. mageinfeksjon, luftvegsinfeksjon, verkefinger), må du overlate utslaktingen til andre.  Begynn med grundig håndvask før arbeidet starter, bruk flytende såpe og tørkerull.   Kniven må være ren når arbeidet starter og når du går over fra spretting  av skinnet (urent arbeid)  til vanlig flåing  (rent arbeid)  og ved evt. deling  av slaktet . Slakteskrotten skal deles minst mulig. Når det er absolutt nødvendig, kan den deles i maksimalt 8  deler. Kniven skylles  i kaldt eller lunkent vann og desinfiseres ved å skylles/dyppes i kokende vann .
6.  Nøyaktig  uttak av vom og tarmer skal hindre tilsøling med  tarm og vominnhold. Bakteriefloraen som finnes her vil kunne forårsake ytterligere kvalitetsforringelse på slaktet  utover det tilgrising med møkk i seg sjøl sørger for. I tillegg kan tarmen være infisert med bakterier som kan gi sjukdom hos folk. Lær deg teknikken med å tre en ren plastpose  over endetarmen etter at den er ringet ut og før den trekkes ut gjennom bekkenet. Nøyaktig flåing  hindrer at slaktet tilsøles fra skinnet  (hår, bakterier ,møkk osv).
7.  Rask nedkjøling  bedrer kvaliteten og  holdbarheten  til kjøttet ved at det senker veksthastigheten til bakteriene på slaktet.  Dette er spesielt viktig når slaktet skal henge noen dager til modning.  Sperr  gjerne ut kroppshulene for best mulig luftsirkulering.  Store okser bør snittes opp i nakkemuskulaturen. Når lufttemperaturen er over 8° C i døgnmiddel bør ikke kjøttet oppbevares utenfor kjølerom  lenger enn absolutt nødvendig.

8.  Kjøttkontrollen kan avvise slakt som er ureint  og dårlig behandlet.

9.  Kontrollert, godkjent  slakt som skal til godkjent kjøttbedrift for nedskjæring eller annen bearbeiding,  skal  bringes dit  «uten unødig opphold» etter kontroll.  Kjøttbedriftene har full anledning  til å avvise godkjente, stemplede slakt , dersom de er  blitt  forurenset  eller kvalitetsforringet  ved  ugunstig  lagring og transport.   

HVORFOR SKAL ORGANENE FRAMSTILLES FOR KONTROLL ?

Bakgrunnen for all offentlig kjøttkontroll er at alt kjøtt som frambys skal:

1.  Stamme fra slakt som er friske i avlivningsøyeblikket og som dermed er egna som folkemat.

2.  Stamme fra slakt som har fått en tilfredsstillende hygienisk slaktebehandling.

Ved kontroll av organene sammen med skrotten får vi et godt innblikk i dyrets helsetilstand. En slakteskrott  kan på grunnlag av funn i organene kasseres sjøl om skrotten ser bra ut  og sjøl om man ikke finner bakterier i kjøttet.

Leveren er kroppens «renseanlegg» og fungerer som et filter for bl.a. virus, bakterier og kreftceller. Alvorlige infeksjonssjukdommer og enkelte kreftformer kommer derfor til syne ved bl.a. leverforandringer. Også snyltere som f.eks. bendelorm,  og noen andre sjukdommer  kan gi leverforandringer.

Lungene tilfører blodet surstoff. Blod med bakterier (bakteriemi - blodforgiftning i forbindelse med betennelser i kroppen),  vil kunne forårsake at bakteriene  slår seg ned i lungene og danner små byller i lungevevet.  Finner man slike spredningsbyller i lungevevet, er det grunnlag for kassasjon av både skrott og organer, sjøl om skrotten ser fin ut  og sjøl om man ikke finner bakterier i en  enkelt kjøttprøve.  Lungene er derfor et av de viktigste organene for kjøttkontrollens undersøkelser.

I hjertet  kan visse snyltere slå seg ned i muskulaturen. Enkelte infeksjoner kan vise seg ved påleiringer på hjerteklaffene.

Milten  inngår i blodsystemet, og ved store forandringer i milten kan man mistenke alvorlige infeksjonssykdommer.

I nyrene  vil en blant annet kunne finne karakteristiske blødninger ved blodforgiftning. Blodforgiftning fører til kassasjon selv om slakteskrotten ser normal ut.

MØRNING , FRYSING OG TINING AV ELGKJØTT

Sikrest mørning av kjøttet får man ved god slaktehygiene og mørning i kjølerom over lang tid. (Tommelfingerregelen om 40 døgngrader er fortsatt gyldig).  Mørning utenom kjølerom bør ikke skje når døgnmiddeltemperaturen er over 8 ° C.  Slaktet bør henge tørt og luftig.

Elgkjøtt er magert og inneholder mye tokoferoler (E-vitaminer). Dette medfører at kjøttet er lite utsatt for harskning og har god holdbarhet i fryseren.

God innpakking og rask innfrysing bevarer  god kvalitet. Ikke overbelast fryseren ved å legge inn for mye kjøtt på samme tid).  Opptining bør aller helst foregå langsomt i kjøleskap. For rask opptining kan bl.a. føre til at kjøttet blir mindre mørt.    
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Postadresse:
Besøksadresse:                 Telefon: 
61 27 93 50

Postboks 1002, Skurva
Fakkelgården  Storhove    Telefax: 
61 27 93 51

2605 Lillehammer

2624 Lillehammer             e-post lillehammer@knt.no 

www.knt.no/lillehammer
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