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Debata na temat spoéjnosci kulturowej Starego Konty-
nentu, jego fundamentow cywilizacyjnych oraz mozliwo-
$ci dalszego poszerzania sfery wielokulturowej i wszyst-
kich wynikajgcych z tego zagrozen toczy sie w Unii Eu-
ropejskiej od kilkudziesieciu lat. Ogromne problemy
gospodarcze i spoteczne, gtdwnie w potudniowej cze-
Sci Europy, naktadajg sie na gestniejgce napiecia w zwigz-
ku z kryzysem migracyjnym, ktéry dotknie niemal wszyst-
kie panstwa UE [17, 25, 42]. Europa pod wptywem in-
tensywnego naptywu imigrantéw muzutmanskich pod-

dana zostata probie zaakceptowania odmienno$ci wnie-
sionych przez islam, a kultura muzutmanska wraz z regu-
tami religijnych zachowan pojawita sie takze na europej-
skim rynku konsumenckim.

Emigracja do Europy jest statym i nasilajgcym sie zja-
wiskiem. Naptyw imigrantow z krajow islamskich, mimo
zwigkszonej kontroli ich przemieszczania sie i wprowa-
dzenia przez panstwa europejskie kwot ograniczaja-
cych ten naptyw, wydaje sie niemozliwy do powstrzy-
mania. Juz w 2015 r. wielkos¢ imigracji muzutmanskiej
w Europie szacowana byta na ok. 40 mIn osdb, co sta-
nowi ok. 6% populacji kontynentu [17, 29, 33, 42]. Jej
gwattowny przyrost postepowat od lat 80. XX w. zwtasz-
cza, od kiedy panstwa zachodnioeuropejskie (Niemcy,
Francja) przyjety tzw. prawo tgczenia rodzin. Najlicz-
niejsza wspolnota muzutmanska w panstwach czton-
kowskich Unii Europejskiej mieszka we Francji, w 2005 .
byto w tym kraju 4,5 min muzutmandw, co stanowito
7,5% ogo6tu ludnosci [44]. Przewiduje sie, ze do 2050 r.
muzutmanie bedg stanowi¢ okoto 30% (2,8 miliarda)
Swiatowej populacji, a ich odsetek w Europie bedzie
wynosit od 5,9 do 10% [4, 34]. Tozsamos$¢ muzutman-
ska dos¢ wczesnie przejawita sie w specyficznych po-
trzebach konsumenckich, a koraniczna reguta halal
data impuls do rozwoju rynku zgodnych z nig produk-
téw.

Pojecie i wymogi uboju halal
Halal w jezyku arabskim oznacza ,zgodne z prawem”
lub ,dozwolone”. Przeciwienstwem halal jest haram, co

oznacza ,zakazane”, ,zabronione” lub ,niezgodne z pra-
wem” [35]. Arabskie stowo oznaczajgce ubdj halal to
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zabiha, ktére okresla tusze zwierzeca po zabiciu zgod-
nie z islamskim ubojem rytualnym lub islamskimi kryte-
riami produkcji miesa [1].

Podstawowe normy religijne dotyczgce produkcji mie-
sa halal zostaty ustanowione ponad 1400 lat temu. Wy-
tyczne dotyczace etapdw produkcji miesa drobiowego
halal pochodzg z Koranu (zostaty okreslone przede
wszystkim w rozdziatach Al-Bawara (krowa), Al-An’am
(bydto) i Al-Maidah (nakrycie stotu), wywodzg sie ze
stéw proroka Muhammada oraz ogdinych doktryn wiary
[1]. Zasady islamu stanowig, ze za halal nie sg uwazane
zwierzeta martwe, swinie, zwierzeta poddane ubojowi
bez wezwania imienia Allaha, zwierzeta z dtugimi spi-
czastymi ktami lub zebami, naczelne, ptazy, gady, osty,
muty, owady, zwierzeta wodne szkodliwe dla ludzi oraz
krew zwierzeca i zywnos$c¢ z krwig zmieszana lub z niej
wytworzona [5]. Zaréwno w kulturze zydowskiej, jak i mu-
zutmanskiej obowigzuje zakaz spozywania krwi, zatem
stosowane metody uboju zwierzat ukierunkowane sg na
maksymalne wykrwawienie tusz [14].

W przypadku uboju rytualnego jednym z najwazniej-
szych warunkéw, ktére muszg by¢ spetnione, aby mieso
zostato uznane za halal, jest to, ze zwierze musi byé
zywe w momencie uboju. Co wiecej, niektérzy muzut-
manie nalegaja, aby zwierzeta byty wéwczas nie tylko
zywe, ale takze Swiadome. Zalecenie to jest szeroko
dyskutowane, a jednym z argumentow za ogtuszeniem
zwierzat przed ubojem jest fakt, ze technika ta nie ist-
niata w czasie, gdy formutowano zasady Koranu, a za-
tem nie mozna jej jednoznacznie uznaé¢ za zabroniong
(haram). Co do zasady, procedura ubojowa z ogtuszaniem
moze spetnia¢ wymogi halal, o ile wywotuje natychmia-
stowg utrate przytomnosci, ale nie powoduje smierci
zwierzat przed ubojem. Nacisk kfadzie sie na odwracal-
no$¢ ogtuszania, a taki wariant wymaga nieustannego
poszukiwania mozliwie precyzyjnych metod diagno-
stycznych w celu wykrycia martwych zwierzat, ktére po
ogtuszeniu padty przed ubojem [15]. Mimo akceptacji
powyzszego zatozenia przez wiekszosS¢ spotecznosci
muzutmanskiej, jej czes¢ nadal twierdzi, ze ogtuszone
zwierze prawdopodobnie nie jest Zywe w momencie
uboju, a zatem podczas uboju krew nie zostanie catko-
wicie usunieta.

Ogtuszanie zwierzat przed ubojem budzi obawy spo-
tecznosci muzutmanskiej, co do petnego spetnienia wa-
runkéw uboju halal. W oparciu o naukowg koncepcje is-
lamu ogtuszone zwierze nie jest prawdopodobnie zywe
w momencie uboju, a zatem krew nie jest catkowicie
usuwana. Najczesciej stosowanymi metodami pozba-
wiania ptakoéw przytomnosci jest ogtuszanie impulsem
elektrycznym w kagpieli wodnej lub gazem (dwutlenek
wegla, gazy obojetne). W celu usmiercenia ptakéw, przy
zminimalizowaniu wad jakosciowych i dbatosci o catkowite
usuniecie krwi, stosuje sie ogtuszanie przy pomocy im-
pulsu elektrycznego (przez 0,5 s, natezenie 190 + 30 mA),
przytozonego wytgcznie do gtowy ptaka [27]. Ptaki stajg
sie niewrazliwe i nieprzytomne, ale procedura jest od-
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wracalna. Potwierdzono, ze u 11% ptakéw pojawit sie
rytmiczny oddech, chociaz u niektérych (15%) rytmicz-
ne oddychanie pojawito sie po przecieciu szyi, a u 5%
ptakéw odruch ten powrdcit 30 sekund pozniej [46]. Jed-
nakze nalezy zaznaczy¢, ze identyfikacja braku swiado-
mosci u ptakéw nie jest zalezna od braku rytmicznego
oddychania, gdyz moze ono by¢ zwigzane z nieodpo-
wiednim doborem parametréw ogtuszania. Stad, by
ograniczy¢ indywidualng zmiennos¢ zwierzat w zakre-
sie odpornosci na ogtuszanie, zalecane natezenie prg-
du wynosi 250 mA. Z drugiej jednak strony, Gregory
i Wilkins [20] po zastosowaniu wysokiego napiecia pra-
du podczas ogtuszania indykéw, odnotowali wystepo-
wanie nieefektywnego wykrwawienia i duzych krwoto-
kéw, po ktorych nastepowat zgon spowodowany niere-
gularnym biciem serca. Wedtug tych autoréw maksy-
malne natezenie pradu, jakie powinno by¢ uzywane do
ogtuszania ptakéw tego gatunku to 150 mA.

Warto tez zwréci¢ uwage na niektére z drugorzed-
nych wymagan uboju halal, ktére sg praktycznie nie-
mozliwe do spetnienia w warunkach komercyjnych. Sg
to: orientowanie zwierzecia tak, aby byto skierowane
w strone Wielkiego Meczetu w Mekce, ostrzenie noza
lub ostrza poza zasiegiem wzroku zwierzecia, ubdj
zwierzat poza zasiegiem wzroku innych zwierzat i osta-
nianie zwierzat przed widokiem krwi, czy dokonywanie
uboju jednym ruchem noza, co jest szczegdlnie trudne
w przypadku bydta [16]. Bardzo wazng role odgrywaja
narzedzia uzywane do przeciecia powtok ciata i naczyn
krwionosnych, szczegdlng uwage zwraca sie na wiel-
kos¢ i ostros¢ ostrzy nozy ubojowych, gdyz cechy te
przektadajg sie zaréwno na dobrostan zwierzat, jak i na
doktadno$¢ wykrwawienia, a tym samym na jakos¢ po-
zyskiwanego miesa [26].

Ubdj halal rozpoczyna sie od wykonania naciecia na
szyi, pod gtosnig. Nastepnie wykonuje sie naciecie
gardta w celu przeciecia przetyku, tchawicy i gtéwnych
naczyn (tetnic szyjnych i zyt szyjnych) bez usuwania
gtowy lub odciecia rdzenia kregowego [11, 28]. Ciecia
nozem wykonywane sg na szyi zwierzecia maksymailnie
w 3 kierunkach, na réznych gtebokosciach [40].

Uwarunkowania prawne

W Unii Europejskiej art. 2 lit. Rozporzadzenia Rady
(WE) nr 1099/2009 z dnia 24 wrzes$nia 2009 r. w spra-
wie ochrony zwierzat podczas ich usmiercania stanowi,
ze ,ubdj” oznacza usmiercenie zwierzat przeznaczo-
nych do spozycia przez ludzi [36]. Ubdj to zabijanie
zwierzgt w celu uzyskania miesa réznymi metodami,
poprzez dyslokacje kregdw szyjnych lub dekapitacje.
Niezaleznie od zastosowanego sposobu, ptaki muszg
by¢ pozbawione swiadomosci przed ubojem, w tym celu
stosuje sie ogtuszanie elektryczne lub mniej popularne
gazowe z wykorzystaniem dwutlenku wegla, lub gazow
obojetnych, takich jak azot lub argon [9, 30].

Przepisy Rozporzadzenia nr 1099/2009 przede wszyst-
kim: 1). Wprowadzajg wymdg ogtuszenia zwierzecia przed



jego usmierceniem; 2) okre$lajg szczegdtowe wymogi
odnos$nie do rozplanowania, budowy i wyposazenia rzezni;
3) narzucajg obowigzek niewykazywania przez zwie-
rze zadnych oznak przytomnosci ani wrazliwosci na
bodzce w okresie od zakonczenia procesu ogtuszania
do $mierci; 4) wprowadzajg obowigzek prowadzenia
czynnosci zwigzanych z usmiercaniem i dziatan zwig-
zanych wytgcznie przez osoby posiadajgce odpowied-
ni poziom kwalifikacji; 5) okreslajg metody ogtuszania
zwierzat i szczegbtowe wymogi zwigzane ze stoso-
waniem tych metod. Z powyzszego wynika, ze w za-
istniatym stanie prawnym brak ogtuszenia, przewidzia-
ny w ww. Rozporzgdzeniu w art. 4 ust. 4 (odstgpienie
od ogtuszania na potrzeby uboju rytualnego), nalezy
uzna¢ za wyjatek, a ten musi by¢ interpretowany w spo-
séb Scisty. Jednoczesnie, Rozporzgdzenie nakazuje
osobom odpowiedzialnym za ogtuszanie przeprowa-
dzanie regularnych kontroli w celu zapewnienia, aby
zwierzeta nie wykazywaty zadnych oznak przytomnosci
ani wrazliwosci na bodzce w okresie od zakonczenia
procesu ogtuszania do $mierci; przyjecie w kazdym
zaktadzie usmiercajgcym zwierzeta tzw. standardowej
procedury operacyjnej (okreslajgce m.in. najwazniejsze
parametry ogtuszania); oraz zapewnienie odpowied-
niego systemu szkolen i kwalifikacji dla personelu zaj-
mujgcego sie usmiercaniem zwierzat.

Z tresci art. 33 ust. 1a ustawy z dnia 21 sierpnia
1997 r. 0 ochronie zwierzat (Dz.U. 2023 poz. 1580) jed-
noznacznie wynika, ze uSmiercanie zwierzat w Polsce
moze sie odbywaé wytgcznie w sposdb humanitarny,
polegajgcy na zadawaniu minimum cierpienia fizycz-
nego i psychicznego [43]. W systemie prawa unijnego
istnieje norma, ktéra czesciowo odmiennie i szerzej
reguluje te kwestie [37]. Zgodnie z art. 3 ust. 1 Roz-
porzadzenia nr 1099/2009, podczas usmiercania i dzia-
tanzwigzanych z usmiercaniem, zwierzetom oszczedza
sie wszelkiego niepotrzebnego bdlu, niepokoju lub
cierpienia. A zatem, prawodawca unijny naktada obo-
wigzek ,0szczedzenia” zwierzeciu nie wszelkiego bolu,
niepokoju lub cierpienia, a jedynie takich, ktére sg nie-
potrzebne. Prawodawca zdaje sobie sprawe, iz ,nie-
ktére dziatania zwigzane z usmiercaniem mogg byc¢
stresujgce, a kazda technika ogtuszania ma pewne
wady”, a przede wszystkim, ze ,kazdy sposéb usmier-
cenia zwierzecia moze wywotywac u niego bdl, niepo-
kdj, strach lub inne formy cierpienia, nawet gdy odby-
wa sie to w najlepszych dostepnych warunkach tech-
nicznych” (motyw 2 preambuty do ww. Rozporzadze-
nia).

Ubdj halal i dobrostan drobiu

Na dobrostan ptakéw znajdujgcych sie juz w zaktadzie
ubojowym niewatpliwie wptywa zachowanie/czynno-
Sci pracownikéw ubojni. W zwigzku z tym badanie po-
ubojowe obejmuje ocene potencjalnych przypadkow
urazoéw w tuszkach powstatych zaréwno w zatadun-
ku (podczas tapania), transporcie, roztadunku i maga-

zynowaniu w strefie buforowej ubojni, podczas zawie-
szania na tasmie ubojowej oraz podczas procedury
ogtuszania [21]. Z punktu widzenia dobrostanu, to wia-
$nie ogtuszanie jest najbardziej dyskusyjnym etapem
uboju halal. W Europie wspomniane juz Rozporza-
dzenie Rady (WE) nr 1099/2009 dopuszcza rézne me-
tody oszatamiania zwierzgt (m.in. urzgdzenia bolcowe,
bron palng, dyslokacje kregoéw szyjnych itp.), a w przy-
padku drobiu sg to: ogtuszanie elektryczne w kapieli
wodnej dwutlenkiem wegla w dwoch fazach lub w po-
tgczeniu z gazami obojetnymi i tylko gazy obojetne.
Poszczegdlne panstwa cztonkowskie mogty zdecydo-
wac sie na zachowanie przepisow krajowych, jesli obo-
wigzywaty w momencie przyjecia rozporzadzenia w 2009 r.
i zapewniaty wiekszg ochrone dzieki wyzszym stan-
dardom dobrostanu podczas uboju. W UE komercyjnie
stosuje sie ogtuszanie elektryczne w kgpieli wodnej
(81% brojleréw) i ogtuszanie gazowe (19%), zas metody
ogtuszania mechanicznego nie sg wykorzystywane
[6]. Do ogtuszania powinien by¢ stosowany prad o ni-
skim natezeniu, co zapewnia uzyskanie produktéw o wy-
sokiej jakosci z minimalng ilosciag wad. Gwattowne
ogtuszenie (przy zbyt wysokich wartosciach parame-
trow paralizatoréw) zwieksza cisnienie krwi, co moze
powodowacé uszkodzenie naczyn krwionosnych (krwa-
we wybroczyny gtownie skrzydet), a takze powoduje
skurcz miesni i ztamania. Ponadto, prad elektryczny
stymuluje zatrzymanie akcji serca, co jest skorelowane
z wystepowaniem czerwonych kohcowek skrzydet u broj-
lerow i obnizeniem jakosci tuszy. Finalnie tak pozyska-
na tuszka moze zosta¢ zdyskwalifikowana z dalszego
obrotu [41]. Oszatamianie wysokonapieciowe moze wy-
dtuzac¢ czas wystgpienia rigor mortis, a niskonapiecio-
we wptywa na jego przyspieszenie, co korzystnie od-
dziatuje na krucho$¢ miesa.

Reasumujac, w uboju halal ogdlnie akceptowalng i naj-
czesciej stosowang metodg ogtuszania jest ogtuszanie
elektryczne, przy czym jego skutecznosc¢ zalezy od
czestotliwosci pragdu, czasu oraz miejsca przeptywu
impulsu elektrycznego. Prawidtowo stosowane ogtu-
szanie prgdem o wysokiej czestotliwosci jest odwra-
calne i sprzyja skutecznemu wykrwawieniu, co prze-
ktada sie na prawidtowg jakos¢ pozyskiwanego miesa
i wpisuje sie w wymagania uboju rytualnego. W sytu-
acji stosowania ogtuszania pradem o wysokiej czesto-
tliwosci bardzo wazne jest szybkie wykrwawienie, aby
zapobiec odzyskaniu przez zwierzeta przytomnosci
podczas wykrwawiania i zapewni¢ im w ten sposob
wysoki poziom dobrostanu [38]. Jednak wykonywanie
uboju drobiu recznie i bez ogtuszania nie jest w stanie
sprosta¢ wysokiemu zapotrzebowaniu w ubojniach prze-
mystowych, gdzie taki ub6j odbywa sie w tempie od
4 000 do 12 000 kurczat na godzine [8, 31], co znacz-
nie przewyzsza mozliwosci pracujgcego przy uboju recz-
nym cztowieka.

Jednym z zagrozen dobrostanu drobiu podczas
przemystowego uboju halal jest mozliwos$¢ niewtasci-

przeglad hodowlany nr 4/2024



wego naciecia szyi przez obracajgce sie mechaniczne
ostrze, co moze ograniczac¢ (spowalniac¢) wyptyw krwi
i powodowaé zbedne cierpienie zwierzat. W konse-
kwenciji niektére ptaki mogg wykrwawi¢ sie na $mier¢
po odzyskaniu przytomnosci; a nawet w stanie swiado-
mosci trafi¢ do oparzalnika. Stad, niezbedne jest moni-
torowanie doktadnej pozycji szyi podczas uboju bezpo-
$rednio (przez pracownikéw ubojni) lub posrednio (sys-
tem monitoringu wizyjnego) [39]. Wykrwawianie zwie-
rzgt bez uprzedniego ogtuszania moze prowadzi¢ do
nieprawidtowosci w wykrwawianiu tuszek i/lub aspira-
cji krwi do ptuc [19].

Jakos¢ migsa drobiowego halal

Tradycyjne procedury uboju uwzgledniajg zaréwno
aspekty bezpieczehstwa, rozumianego w kategoriach
walorow zdrowotnych, wzgledow religijnych i estetycz-
nych, jak i cechy jakosciowe tuszek drobiowych oraz
migsa [1, 13]. W praktyce stosowane sg réznorodne
metody, wsrdod ktérych komercyjnie najpowszechniej-
sze sg metody halal (zgodne z prawem) i koszerne (ry-
tualnie czyste) stosowane odpowiednio przez muzut-
manéw i Zydéw [12]. Te dwie procedury uboju wptywa-
ja na jakos¢ zywca na etapie przedubojowym, a na-
stepnie na jakos¢ pozyskiwanego miesa w kontekscie
jego cech odzywczych, sensorycznych i estetycznych.

Poréwnujgc jakos¢ miesa pochodzgcego od ptakéw
ogtuszanych i nieogtuszanych przed ubojem, nie stwier-
dzono istotnych réznic w technologicznych cechach
jakosciowych miesa (barwa, pH, zdolnos$¢ utrzymania
wody wtasnej, wyciek naturalny, wyciek termiczny, kru-
chos¢), lepsza byta efektywnos¢ wykrwawiania w gru-
pie nieogtuszanej, odnotowano takze intensywng eks-
presje biomarkerow stresu w surowicy krwi ptakéw
ogtuszanych [18]. Ibrahim i wsp. [24] stwierdzili ograni-
czenie mikrobiologicznego zanieczyszczenia takimi
bakteriami jak E. coli czy Salmonella, miesa i wedlin
sporzadzonych z kurczat brojleréw poddanych ubojowi
metodg halal w stosunku do uboju tradycyjnego. Po-
dobne wyniki uzyskali Ali i wsp. [3] poréwnujac trady-
cyjne, islamskie metody uboju bez ogtuszania oraz
ubdj z ogtuszaniem elektrycznym. Najwieksze ograni-
czenie ilosci drobnoustrojéw na tuszy osiggnieto dzieki
tradycyjnej metodzie islamskiej, ale zmodyfikowanej
o wertykalng pozycje ptakéw w trakcie wykrwawiania.
Tuszki ptakow, ktore ubijano zawieszone gtowg w dot,
zawieraty mniej pozostatosci krwi w miesie, czemu to-
warzyszyto skrécenie czasu wykrwawiania. To z kolei
przyczynito sie do zmniejszenia liczby bakterii, a w kon-
sekwencji wydtuzyto okres przydatnosci miesa do spo-
zycia w fazie poubojowej [22]. Zwraca sie jednak uwa-
ge na znaczny wzrost czestotliwosci uszkodzen tu-
szek podczas podwieszania ptakow przed ubojem,
niezaleznie od tego, czy bedzie to ubdj tradycyjny,
czy halal, co moze stanowi¢ naruszenie dobrostanu
zwierzat [2].
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W kontekscie dopuszczenia ogtuszania elektrycz-
nego w uboju halal Farouk i wsp. [12] wskazujg, ze
ogtuszanie prgdem ptyngcym wytgcznie przez gtowe
zwierzecia moze wigzac sie z niskg jakoscig miesa
ze wzgledu na powolny spadek ci$nienia krwi, po-
wstawanie krwawych wybroczyn w miesniach i na-
rzgdach, ale takze mozliwe krwotoki, ztamania kosci,
zasinienia i przebarwienia skoéry tuszek. Co wiecej,
ogtuszanie elektryczne moze powodowac niepozg-
dany skurcz miesni [45]. Hindle i wsp. [23] w odnie-
sieniu do kurczat brojlerow zaobserwowali, ze ogtu-
szanie kurczat niskim napieciem nie miato wptywu
na utrate krwi, natomiast czas wykrwawiania wynosit
od 90 do 120 sekund.

Podsumowanie

Zgodnie z prognozg opublikowang przez stowarzysze-
nie Halal Verif, francuskg organizacje pozarzgdowg
wydajgcg etykiety halal, oczekuje sie, ze europejski
rynek produktéw miesnych halal bedzie rést rocznie
0 20%. W 2022 r. szacowano, ze do roku 2024 wartos¢
popytu na produkty halal w skali globalnej wzrosnie do
2 bilionéw dolaréw. Wzrost generujg nie tylko kraje
arabskie, ale takze Chiny, USA i Japonia. Najwyzsze
zapotrzebowanie na tego rodzaju surowiec (okoto jed-
nej trzeciej globalnego popytu) zgtaszajg panstwa Bli-
skiego Wschodu i Afryki Pétnocnej [10, 34]. Zauwazalny
jest jednak wzrost zainteresowania zywnoscig halal
w Chinach, Stanach Zjednoczonych i w Japonii.

Metoda uboju zwierzat bez ich wczesniejszego ogtu-
szania budzi liczne kontrowersje, wyrazane zaréwno
przez srodowiska liberalne, jak i konserwatywne w po-
szczegolnych panstwach cztonkowskich UE. Przed-
miotem krytyki stato sie obnizenie poziomu ochrony
zwierzat i ich dobrostanu poprzez narazenie na dodat-
kowy bdl i cierpienie zwigzane z zabijaniem w stanie
petnej Swiadomosci, ktéry trwa przez pewien czas po
dokonaniu ciecia [7]. Ubdj zwierzat rzeznych, w tym
drobiu, niezaleznie od formy jego przeprowadzenia,
z wczesniejszym oszotomieniem, celem pozbawienia
go swiadomosci, czy tez bez takiego oszotomienia,
jest najbardziej drastycznym momentem w cyklu, ktére-
go celem jest pozyskanie migsa. Wazne jest wiec to,
aby ten moment generowat jak najmniej boélu i byt prze-
prowadzany w sposob profesjonalny [32].

Ubgj rytualny jest szczegoing metodg zabijania zwie-
rzat, wymagang m.in. przez doktryne religijng islamu.
Praktyka ta, siegajgca czasow starozytnosci, ma wie-
lowiekowg tradycje we wszystkich panstwach europej-
skich, w ktorych kiedykolwiek osiedlili sie jej wyznaw-
cy. Wiekszos$¢ rozwinietych krajéw Swiata przyjeta
prawnie uwarunkowane zasady humanitarnego uboju
zwierzat.
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Halal poultry slaughter from the perspective of legal conditions and animal welfare
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Summary

The influx of immigrants to Europe from Islamic countries is leading to a reconstruction of the social structure in
the context of religion. The Muslim identity manifested itself early on in the specific needs of consumers. The
basic standards for halal meat production come from the Quran and were established more than 1400 years
ago, while ritual slaughter is a specific method of killing animals required by Islamic doctrine, as well as some
other traditions. One of the most important conditions for this ritual slaughter is that the animal must be alive at
the moment of slaughter. This requirement is widely debated. One of the arguments in favour of stunning ani-
mals before slaughter is that this technique did not exist when the principles of the Quran were formulated, and
thus it cannot be definitively understood to be prohibited. Halal slaughter begins by making an incision in the
neck, followed by an incision in the throat to cut through the oesophagus, trachea, and major vessels without
removing the head or severing the spinal cord. The slaughtering of animals without prior stunning has been the
subject of numerous ethical controversies. There has been criticism of the reduction in the animal’s protection
and welfare resulting from the additional pain and suffering associated with being killed in a state of full con-
sciousness, which continues for some time after cutting. In halal slaughter, electrical stunning is the generally
accepted and most commonly used method. When used correctly, with high-frequency electro-stimulation, it is
reversible and promotes effective bleeding, resulting in appropriate meat quality. The practice of halal slaughter,
which dates back to ancient times, has a centuries-old tradition in all European countries in which followers of
Islam have ever settled. Most of the world’s developed countries have adopted legally mandated rules for the
humanitarian slaughter of animals.
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