CONSEIL DU BIEN-ETRE DES ANIMAUX
Groupes de travail : « abattage halal et shechita »

Avis du Conseil du bien-étre des animaux
relatif aux abattages sans étourdissement

Conformément a la Iégislation belge actuelle, tous les animaux en abattoir doivent étre étourdis avant
I'abattage. La seule exception a trait aux abattages pour certains rites religieux. En Belgique, I'abattage rituel
concerne quelque 22% des veaux, 11% des bovins et 92% des ovins'. Seul 5% de ces veaux et bovins sont
étourdis avant I'égorgement.

On constate qu'a I'neure actuelle, la viande issue d'animaux abattus sans étourdissement se retrouve trés
facilement sur le circuit alimentaire régulier et est ainsi commercialisée a 'insu des consommateurs non-juifs
et non-musulmans. Cette viande est également exportée. Cela alors que l'exception légale d'autoriser
I'abattage pour un rite religieux est exclusivement prévue pour fournir aux membres des communautés juive et
musulmane de notre pays respectivement de la viande casher et de la viande halal.

En 2008, le Conseil du bien-étre des animaux a créé un groupe de travail afin d'étudier la problématique des
abattages selon le rite juif et islamique, et essentiellement les aspects de bien-étre animal liés a ces
abattages.

Le groupe de travail était composé d'un groupe restreint de scientifiques, d'experts et d'associations de
défense des animaux, complété par des représentants de la communauté juive pour les discussions relatives
a l'abattage shechita, et par des représentants de la communauté musulmane pour les discussions sur
I'abattage halal. Sur une période d’'un an et demi, le groupe de travail « abattage halal » s'est réuni a six
reprises, le groupe de travail « abattage shechita » a quatre reprises et le groupe restreint a deux reprises. Un
consensus avec les communautés religieuses n’a pas pu étre atteint.

Le Conseil tient a souligner que ce n’est pas I'abattage selon le rite religieux qui a été mis en cause mais
seulement I'absence d’étourdissement préalable a cet abattage.

Le conseiller scientifique et les experts scientifiques du Conseil se sont basés sur la littérature scientifique la
plus récente pour établir le rapport « Aspects de bien-étre lors de l'abattage de bovins et d'ovins
(acheminement, immobilisation, égorgement) ». Selon ce rapport, I'abattage sans étourdissement présente un
risque élevé de problémes de bien-étre dans la mesure ou I'animal est susceptible de ressentir notamment de
la peur, de la douleur et de l'inconfort aprés I'égorgement.

En 2004, la réputée EFSA (European Food Safety Agency) a rédigé un rapport scientifique détaillé® dont la
conclusion était qu'un animal doit toujours étre étourdi avant I'égorgement en raison de graves problémes de
bien-étre liés a I'abattage sans étourdissement.

En Nouvelle-Zélande, grace a de nouvelles techniques il a été récemment démontré sur des veaux que la
période entre le moment de I'égorgement et la perte de conscience, est ressentie comme douloureuse ; chez
les bovins, cette période peut durer 60 secondes ou plusa.

Sur base de ces différents documents et sur base de la littérature scientifique, que tous les membres du
groupe de travail ont eu I'occasion de fournir, on peut assurément déduire que I'abattage sans étourdissement
induit un risque beaucoup plus élevé de douleur et de souffrance par rapport a l'abattage avec
étourdissement, dans le cas ou ces deux techniques sont correctement pratiquées.

Dans certains pays européens, pour l'abattage halal d'animaux, I'étourdissement est pratiqué par
étourdissement électrique au moyen d'électrodes placées sur le crane ou au moyen d'un pistolet a percussion;
ces alternatives qui sont acceptées par certains musulmans, comme des alternatives valables, causent une
perte de conscience temporaire et ne cause pas d'arrét cardiaque. En Belgique, les volailles et les lapins sont
également étourdis lors de I'abattage rituel.
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De plus un certain nombre de ces pays européen obligent I'étourdissement avant ou immédiatement aprés
I'égorgement lors des abattages selon le rite religieux.

Sur base des publications scientifiques disponibles, il apparait que la crainte des communautés religieuses
que les animaux ne se vident pas complétement de leur sang lors de I'abattage halal et/ou de l'abattage
shechita est infondée : en effet, ces publications indiquent une méme qualité et rapidité de saignement chez
les animaux non-étourdis et étourdis avant I'abattage, voir méme de meilleurs résultats pour ces derniers®.

De plus, dans I'état actuel des connaissances scientifiques reconnues, il est démontré que lorsqu’on utilise les
techniques appropriées d’étourdissement, le coeur continue a battre encore un certains temps aprés cet
étourdissement.

Par conséquent, le Conseil du bien-étre des animaux conclut que l'abattage sans étourdissement est
inacceptable et engendre une souffrance évitable pour I'animal, et conseille a la Ministre d'imposer
I'étourdissement préalable pour tout abattage en Belgique.
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