Skriftligt besvarede spergsmal

1741

Fodevaredirektoratet anmodede den 23. fe-
bruar 1999 den Staende Veterineerkomite om at
redegere for, hvordan medlemstaterne har for-
tolket og gennemfort keddirektivernes regler.
Flere medlemstater gav pa medet udtryk for, at
hakket ked er hygiejnisk mere folsomt en fersk
ikke-tilberedt ked. Detailslagtere kan derfor
godt have en gros salg af fersk ikke-tilberedt
ked, mens en gros salg af hakket ked ber
reguleres strammere.

Kommissionens juridiske tjeneste udtalte i fe-
bruar 1999, at kun salg til det sidste led i fede-
varekaeden er undtaget fra direktiverne. Salg til
kantiner, restauranter, plejehjem og hospitaler
er efter kommissionens opfattelse ikke s:dste led
i fedevarekaeden.

Ovenstaende viser, at ; atder i Faellesskabet
er dlvergerende holdninger til keddirektivernes
gyldighedsomrade og dermed til detailslagteres
mulighed for en gros salg. Der er dog enighed
om, at de hygiejnemaessige risici ved produk-
tion og salg af hakket ked indebzerer, at
omradet skal reguleres meget restriktivt.

Kommissionen har i oktober 1999 mundtligt
oplyst, at der er en vis sandsynlighed for, at
Kommissionens endelige forslag til Rddet om ny
hygle]neforordmng vil indeholde en definition,
som i en eller anden form tillader detaﬂslagteres
fortsatte engrossalg.

Nar Kommissionen, som hidtil har repraesen—

teret den stramme fortolkning af direktiverne,
nu erkleerer sig villig til i fremtidige regler at til-
lade gaeldende praksis, synes forudsaétningerne
for en iveerkseettelse af ny bekendtgerelse om
hakket ked, der fuldt ud gennemferer hakket-
keddirektivets strammere regler, at veere aen-
dret.

Jeg har pa den baggrund besluttet at stille
den bebudede sendring af hakketkedbekendt-
gorelsens bestemmelser om detail og engros-
virksomhed i bero, indtil der er storre klarhed
om udformningen af de kommende EU-regler
pé omrédet. De geeldende regler om detail og en
gros vil saledes fortszette indtil videre. '
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Fra fedevareministeren er modtaget suppleren-
de besvarelse af et af Anders Melgaard i folke-
tingssamlingen 1998-99 stillet sporgsmdl. ©
Spergsmalet, der sammen imed det forelobige

svar er optaget i Folketingstidende 1998-99,
forhandlingerne side 8266, lad saledes:

Til fedevareministeren (3/9 99) af:
Anders Melgaard (V):

* »Vil ministeren oplyse, om der findes sund—

hedsmaessig (herunder bakteriologisk) doku-
mentation for, at det er nedvendigt med s
voldsomme opstramninger i den danske
bekendtgerelse om fersk ked?«

Supplerende svar (17/11 99)

* Fedevareministeren (Henrik Dam Kristensen):

Som det fremgér af min besvarelse af sporgsmal
216 fra Folketinget Udvalg for Fodevarer,
Landbrug og Fiskeri, har jeg besluttet at stille
den bebudede endring af hakketkedbekendt-
gorelsens bestemmelser om detail og engros-
virksomhed i bero, indtil de kommende EU-
regler pa omrédet er afklaret. Hidtidige regler
om detail og en gros vil fortseette ueendret.
Spergsmalet om de sundhedsmeessige risici

‘ved hakket ked er dog stadig relevant.

Fadevaredirektoratet har oplyst, at:

Hakket og tilberedt ked er produkter, som i
bakteriologisk henseende er let fordaervelige.
Ved hakning @ges bakteriernes veekstbetingelser
vaesentligt og ved fremstillingen af tilberedt ked
tilfores bakterier fra krydderier og andre ingre-
dienser. Ved den senere handtering er der yder-

- ligere risiko for forurening med bakterier.

EU har derfor ved vedtagelsen af direktivet
om hakket ked og tilberedt kod fastsat restrikti-
ve krav for savel hvilke ravarer, der ma anven-
des, som under hvilke driftsforhold hakket ked
og tilberedt ked skal fremstilles og forhandles.
De veesentligste af disse bestemmelser er
folgende:

— Vilkér om saerligt lokale eller omrade til
hakning eller tilberedning af ked.

~ Temperaturen i hakkelokalet ma hejst veere
12°C. Tilsvarende krav gaelder ikke for tilbe-
redning af ked.

— Hakket ked og produkter fremstillet af
hakket ked skal nedkeles og opbevares ved
hejst 2°C.

— Tilberedt ked fremstillet af hele kadstykker
skal nedkeles og opbevares ved den tempe-
ratur, der geelder for det ked, der er ud-
gangspunktet for tilberedningen (3 °C for
fjerkraeked, 3 °C for ked af smavildt, 7 °C for
svine- og okseked og storvildt).



