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SUMMARY

The present study aimed at identifying the procedures for current methods of
religious slaughter. It consisted of spot visits in abattoirs carried out from
October 2008 to March 2009 in Italy. The species covered were cattle, sheep and
poultry. During this period, five abattoirs in three different Italian regions were
assessed. All the animals were slaughtered without stunning. A reliable protocol
was developed to record each animal during slaughter, to get 329 minutes and 28
seconds of video. 313 animals were observed by video image analysis for both
halal slaughter and shechita. Observed parameters are discussed in the light of
animal welfare. Remarks on restraining methods as well as post-cut clinical
indicators of consciousness are considered.
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INTRODUZIONE

Le tematiche di benessere animale stanno
assumendo un ruolo di importanza notevole a
livello Europeo. La Commissione Europea ha
finanziato un'azione specifica di supporto per
raccogliere informazioni sulla macellazione
religiosa e per valutare la situazione attuale
negli stati membri e in nazioni associate. Sono
state sviluppate, a tale riguardo, indagini
veterinarie, socio-economiche, legislative (1) e
religiose (http://www.dialrel.eu). Nel presente
lavoro & stato valutato lo stato corrente della
macellazione religiosa attraverso la
comparazione dei metodi attuali di macellazione
della religione Ebraica (shechita) ed Islamica
(halal) rilevati sul territorio Italiano per bovini,
ovi-caprini e pollame (2).

MATERIALI E METODI

Le visite ai mattatoi Italiani sono state

effettuate da Ottobre 2008 a Marzo 2009. In
questo periodo, cinque mattatoi (uno dei quali
sia per la pratica di macellazione halal sia
kosher) in tre regioni Italiane sono stati
esaminati. Tutti gli animali erano macellati
senza stordimento in base alla deroga
consentita dalla normativa cogente italiana (3,
4).

E' stato sviluppato un protocollo attendibile e
riproducibile attraverso la registrazione video-
audio di ogni animale durante la macellazione.
Sono stati visualizzati 329 minuti e 28 secondi
di registrazioni da cui sono stati recuperati i
dati. 313 animali sono stati analizzati mediante
I'analisi dell'immagine video (video image
analysis) sia per la pratica halal sia per
shechita.

I mattatoi esaminati sono riportati in tabella 1
in relazione alla specie, pratica di macellazione
e di contenimento.
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Tabella 2.
. . . Festivita | N° animali N° visite al
Specie Pratica Contenimento . . . .
religiosa osservati mattatoio
Bovina Halal In stazione 30 5
Ovina Halal Manualmente 6 1
girati sul lato
Bovina Halal Meccanicamente 14 2
girati sul lato
Appesi prima Festa del
Ovina* Halal PPesi prima Sacrificio di 79 1
della iugulazione
Abramo
Ovina* Kosher Appesfl prima --—- 114 1
della iugulazione
Polli Kosher Appesi prima 70 1
della iugulazione

* Il mattatoio e lo stesso.

RISULTATI

Le informazioni riportate derivano da osserva-
zioni effettuate in Italia durante lo sviluppo del
progetto Europeo. La difficolta nel comparare le
pratiche di macellazione tra mattatoi diversi
non permette una generalizzazione dei risultati
in base al sistema di contenimento, alla pratica
e alla specie. Tuttavia, questo studio rappresen-
ta il primo tentativo sistematico di analisi delle
pratiche di macellazione religiosa da un punto
di vista di benessere animale. Nel corso della
macellazione halal, il tempo medio (s) dall’inizio
della contenzione fino alla iugulazione & risulta-
to pari a: 97,5 + 56,6 per i bovini macellati in
stazione; 115,8 + 86,8 per i bovini ruotati mec-
canicamente; 21,3 + 12,1 per gli ovini girati
manualmente; 57,2 =+ 19,1 per gli ovini appesi.
Nel corso della macellazione kosher, il tempo
medio (s) dall'inizio della contenzione fino alla
iugulazione, & risultato pari a 228,8 + 59 per gli
ovini appesi e 26,2 + 11,6 per i polli appesi. 11
tempo medio (s) dalla iugulazione alla successi-
va movimentazione (intesa come la prima pro-
cedura effettuata dopo la iugulazione nei diffe-
renti contesti, per esempio fino al momento del
rilascio dal sistema di contenimento o all'ap-
pendimento), per la macellazione halal, & risul-
tato pari a: 93,3 + 23,9 per i bovini contenuti in
stazione; 144,1 + 21,6 per i bovini ruotati mec-
canicamente; 105,8 + 59,6 per gli ovini ruotati
manualmente; maggiore di 379,3 + 47,2 per gli
ovini appesi. Il dato medio nel corso della ma-
cellazione kosher & risultato maggiore di 677,3
+ 176,3 secondi per gli ovini appesi e 136,7 +
13,1 secondi per i polli appesi (figura 1). I bovini
macellati halal in stazione hanno ricevuto me-
diamente 25,2 + 9,4 movimenti del taglio effet-
tuati con il coltello a livello del collo dell'anima-
le (ogni singolo movimento del coltello & stato
inteso come movimento del taglio) durante la
iugulazione mentre i bovini macellati halal ruo-
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tati meccanicamente un numero medio di 7,4 +
2,5. Gli ovini macellati halal girati manualmen-
te hanno ricevuto in media 3 = 0,9 movimenti
del taglio durante la iugulazione, gli ovini ma-
cellati halal appesi 2,9 + 1,1, gli ovini macellati
kosher appesi 1,25 + 0,5 e i polli macellati ko-
sher appesi 1 = 0. Il tempo medio di dibattimen-
to e stato calcolato sommando i singoli tempi di
movimenti coordinati manifestati da ogni ani-
male ed eseguendo la media aritmetica per il
numero di animali osservati per tale parametro.
Nel corso della macellazione halal, il tempo me-
dio (s) del dibattimento prima della iugulazione
e risultato pari a: 14,7 + 16,5 per i bovini macel-
lati in stazione; 31,3 + 33,5 per i bovini ruotati
meccanicamente; 5,3 + 2,36 per gli ovini girati
manualmente; 13,1 + 7,6 per gli ovini appesi.
Nel corso della macellazione kosher, il tempo
medio (s) del dibattimento prima della iugula-
zione, & risultato pari a 23,6 + 11,7 per gli ovini
appesi e 6,1 + 4,3 per i polli appesi. Il tempo
medio (s) del dibattimento dopo la iugulazione,
per la macellazione halal, & risultato pari a:
12,4 + 14,2 per i bovini contenuti in stazione;
8,6 = 5,5 per i bovini ruotati meccanicamente;
5,8 £ 7,1 per gli ovini girati manualmente; 4,1 +
4,3 per gli ovini appesi. Il dato medio nel corso
della macellazione kosher per gli ovini appesi &
risultato pari a 4,2 + 3,2 secondi e per i polli
appesi pari a 21 + 9,4 secondi (figura 2). La ve-
locita stimata della linea di macellazione halal &
risultata di circa 13 animali/ora sia per i bovini
macellati in stazione sia per quelli ruotati mec-
canicamente, circa 20 animali/ora per gli ovini
girati manualmente e circa 162,3 animali/ora
per gli ovini appesi. Nel corso della macellazio-
ne kosher, la velocita stimata & risultata di cir-
ca 234,4 animali/ora per gli ovini appesi prima
della iugulazione e circa 792 animali/ora per i
polli appesi. Nel corso della macellazione halal,
il tempo medio (s) per girare gli animali di 90° &
risultato pari a 5,5 = 2,9 per gli ovini girati ma-



nualmente e 10,3 + 1,4 per i bovini ruotati mec-
canicamente. La percentuale di animali che ha
manifestato eccitamento durante la iugulazione
e 23,3% di bovini macellati halal contenuti in
stazione, 42,9% di bovini macellati halal ruotati
meccanicamente, 33,3% di ovini macellati halal
girati manualmente, 34,2% di ovini macellati
halal appesi, 31,6% di ovini macellati kosher
appesi e 7,1% di polli macellati kosher appesi.
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La valutazione della durata di tempo dalla iu-
gulazione alla perdita del riflesso corneale e del
respiro ritmico e stata tentata nei mattatoi sot-
to riportati (tabella 2). L'osservazione di tali pa-
rametri & molto spesso difficile in situazioni
pratiche, pertanto a volte i dati sono relativi ad
una percentuale ridotta di animali in alcuni

mattatoi.

Tabella 3.
P.e G Specie | Pratica Contenimento % e . | Media iagacse Mediana Estremi
riflesso animali standard
Bovina Halal In stazione 0 -—- -—- -—- -—-
Ovina  Halal  Manualmente 33,3% 50 17 50 38-62
Corneale girati sul lato
Bovina  Halal ~ lleccanicamente ;. 79 79 79
girati sul lato
Bovina Halal In stazione 90,0% 85,1 32,9 85 37-167
Respiro  Ovina  Halal  Manualmente 83,3% 29 3,2 27 26-33
. girati sul lato
Ehiace Meccanicamente
Bovina Halal . 92,9% 99,8 31,1 96 45-166
girati sul lato

Figura 2. Tempi medi (s) registrati nei mattatoi per specie, pratica e metodo di contenzione

B Dall'inizio della contenzone finoalla M Dalla iugulazione alla successiva

fugulazione

Halal con bovini in stazone

Halal con ovini manualmente ruotati

Halal con bovini meccanicamente ruotati

Halal con ovini appesi prima della fugulazone

Kosher con ovini appes prima della iugulazone

Kosher con polli appesi prima della fugulazone

movim entazone

Figura 3. Tempi medi (s) di dibattimento prima e dopo la iugulazione registrati nei mattatoi per specie,

pratica e metodo di contenzione.

B Prima della iugulazone B Dopo la iugulazone

Halal con bovini in stazone

Halal con ovini manualmente ruotati

Halal con bovini meccanicamente ruotati

Halal con ovini appesi prima della iugulazone

Kosher con ovini appesi prima della fugulazone

Kosher con polli appesi prima della jugulazone
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CONSIDERAZIONI E
CONCLUSIONI

La durata di tempo medio dall’inizio della con-
tenzione alla iugulazione e il tempo impiegato
al fine di presentare l'animale in posizione
adatta per la iugulazione. L'obiettivo & quindi di
rendere la iugulazione ottimale e, da un punto
di vista di benessere animale, questo tempo do-
vrebbe essere il pitt breve possibile. Il tempo
medio dall’inizio della contenzione fino alla iu-
gulazione degli ovini macellati kosher appesi
prima della iugulazione & legato, almeno in par-
te, al posizionamento dell’operatore che effettua
la iugulazione, piu lontano nella linea di macel-
lazione dal punto di aggancio degli ovini rispet-
to all’operatore della pratica di macellazione ha-
lal. Gli intervalli che si creano durante
Paffilatura della lama utilizzata per la iugula-
zione determinano un ulteriore aumento del
tempo medio per la pratica kosher con un con-
seguente peggioramento del benessere animale
e una riduzione della velocita della linea di ma-
cellazione che rimane ferma. L’analisi della ve-
locita stimata della linea di macellazione reli-
giosa ¢ importante per una valutazione com-
plessiva. A tale riguardo, la pratica di appende-
re gli animali prima della iugulazione & risulta-
ta essere la piu produttiva da un punto di vista
della velocita della linea di macellazione (n°
animali/ora). Tuttavia tale pratica per i piccoli
ruminanti rappresenta una violazione (5) della
direttiva europea 93/119/EC (6) recepita a livel-
lo nazionale dal decreto legislativo 333/98 (7).
Alcuni comitati rabbinici hanno dichiarato tale
pratica non idonea per la produzione di carni
kosher da un punto di vista di benessere anima-
le (8). Il numero medio dei movimenti del taglio
praticati con il coltello durante la iugulazione
potrebbe essere correlato al sistema di conteni-
mento permettendo all’operatore della iugula-
zione una piu facile manualita. La differenza
del numero medio tra gli ovini macellati halal e
kosher appesi potrebbe essere spiegata con
Pabilita dell’operatore nell’effettuare la iugula-
zione. Il numero dei movimenti del taglio come
anche la direzione potrebbe essere importante
per la percezione del dolore dell’animale. E'
probabile che ci sia una intensa scarica di im-
pulsi quando le fibre nervose sono sezionate a
livello del collo, tuttavia questa attivita cessa
velocemente (entro quattro secondi) e le termi-
nazioni nervose tagliate si inattivano. Le termi-
nazioni nervose non danneggiate e i recettori
esposti sulla ferita sarebbero in grado di ri-
spondere a stimolazioni specialmente da trazio-
ni ed effetti meccanici. Se alcuni nocicettori so-
no attivati ai bordi della ferita, dipende da come
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essa stessa € manipolata (9). La percezione del
dolore alla iugulazione & stata oggetto di con-
troverso dibattito nella comunita scientifica (10,
11), tuttavia & stato validato un metodo scienti-
fico per la valutazione della percezione del dolo-
re (12) e applicato alla macellazione con e senza
previo stordimento dimostrando che in quest'ul-
tima I'animale percepisce dolore (13, 14, 15, 16).
Il tempo medio di dibattimento prima della iu-
gulazione potrebbe essere correlato al tempo
medio dall’inizio della contenzione fino alla iu-
gulazione ed al sistema di contenimento. Il
tempo medio di dibattimento dopo la iugulazio-
ne si attesta tra 8,6 secondi e 12,4 secondi per i
bovini e tra 4,1 secondi e 5,75 secondi per gli
ovini. La maggiore durata per i bovini rispetto
agli ovini potrebbe essere attribuita alla pre-
senza di una via di irrorazione encefalica rap-
presentata dall’anastomosi, presente nella spe-
cie bovina e assente nella specie ovina, tra di-
ramazioni delle arterie vertebrali e delle arterie
carotidi (17). Le arterie vertebrali non sono re-
cise durante la iugulazione. Recentemente, nel-
la comunita scientifica, alcuni parametri clinici
sono stati usati come indicatori di coscienza
dell'animale dopo la macellazione senza stordi-
mento (18, 19). Il dibattimento dopo la iugula-
zione, inteso come l'insieme di movimenti coor-
dinati, potrebbe essere usato come indicatore
clinico di coscienza dell’animale (20). Qualora
I'animale sia cosciente dopo la iugulazione, po-
trebbe percepire una sensazione di soffocamento
dovuta alla possibile presenza di sangue nel
tratto respiratorio (21). Il rischio di protrazione
della coscienza dopo la iugulazione é correlato
nei bovini alla produzione di falsi aneurismi a
livello delle arterie carotidi nel punto di incisio-
ne (22). La perdita del riflesso corneale e del re-
spiro ritmico sono indicativi di assenza di fun-
zione delle strutture del midollo allungato rela-
tive, per la macellazione religiosa, alla situazio-
ne di anossia/ipossia e di ischemia parziale o to-
tale dovuta all’irrorazione insufficiente o assen-
te creatasi con il dissanguamento. Essendo que-
ste strutture caudali per irrorazione rispetto a
quelle responsabili di percezione cosciente degli
stimoli, si desume che le strutture piu craniali
non siano funzionanti almeno al momento in cui
i riflessi valutati sono negativi. La valutazione
della negativita di questi riflessi & quindi utiliz-
zata come indicazione di incoscienza degli ani-
mali. Una loro positivita tuttavia non implica
coscienza in quanto esclusivamente indicativa
del funzionamento delle strutture del midollo
allungato e non delle strutture responsabili di
coscienza. La durata di tempo dalla iugulazione
alla successiva movimentazione & importante
nel rischio che ’animale possa essere cosciente



per un determinato periodo dopo la iugulazione,
pertanto e consigliabile il rispetto dei tempi co-
me stabilito dalla comunita scientifica (23).
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