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SCHWEIZER ARCHIV
FUIR TIERHEILKUNDE

Heraus'gegeben von der Gesellschaft Schweizer. Tier&rzie

LX. Bd. Oktober 1918 - 10. Heft

Zur makroskopischen und bakteriologisechen Unter-
suchung und Beurteilung von Biichsenfleiseh.
Von Prof. Dr. Walter Frei und Dr. Anton Krupski, Zirich.

Die zeitlichen und é¢rtlichen Ungleichheiten in der
Nahrungsmittelversorgung notigen zur Konservierung von
Nahrungsmitteln nach verschiedenen Methoden im In-
teresre der Haltbarmachung und auch.der leichten Trans-
portfihigkeit. So wird Fleisch -in Biichsen durch Hitze
sterilisiert und damit konserviert, d. h.: primir vorhandene
Bakterien werden abgetdtet und ein weiterer Zutritt von
Keimen durch hermetischen Abschluss verunméglicht.
Hand-in Hand mit der Bakterienvernichtung gehen phy-
sikalicche und chemische Verinderungen des Kongervie-
rungsobjektes selbst, Verinderungen, die dem Konsumenten
zum Teil erwiinscht sind (Ersparung des Kochens), zum
Teil aber auch die Widerstandsfahigkeit der erhitzten Masse
gegen Bakterienansiedelung vermindern (Vernichtung der
Antikérper) und damit die Zersetzung nach gewollter oder
ungewollter Eroffnung der Biichse erleichtern.

In der Notwendigkeit des permanenien Gescblossen-
bleibens der Biichsen liegen aber auch die Schwierigkeiten
der Beurteilung dieser Konserven. Sie bestehen in der Un-
moglichkeit der unmittelbaren direkten Beobachtung des
Nabrungsmittels selbst. Die Untersuchung ist zunsichst auf
das Aussere der Biichsen beschriinkt. Wenn auch dem Tier-
arat des Recht zusteht, durch Eroffnung verdichtiger
Biichsen sich Klarheit iiber den Zustand des Inhaltes zu
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verschaffen, so wird er doch mit Riicksicht auf die Ent-
wertung, im Falle der Verdacht unbegriindet war, von
diesem Rechte nur zelten Gebrauch machen. Zudem ist
diese Art der Untersuchung immerhin zeitraubend, da doch
im Gegensatz zur Fleischbeschau am ganzen Tier oder nicht
verschlossenen Nahrungsmitteln auf einmal nur sehr kleine
Mengen zu iiberblicken sind. Nichtsdestoweniger ist

die dussere Inspektion

doch keine blosse Blechschau, wie hie und da behauptet
wird; kennen wir doch eine Reihe von Merkmalen am
Aussern der Biichsen, die Schliisse auf die Beschaffenheit
des Inhaltes zu ziehen gestatten oder doch wenigstens den
Weg zur weitern, genauern, ba kteriologischen Untersuchung
weisen, die dann ihrerseits zur endgiiltigen Beurteilung nicht
nur der untersuchten Proben, sondern auch der andern,
zu derselben Sendung oder Herstellungsmenge gehorenden
Biichsen fithrt (s; u.). Die wichtigsten Verinderungen des
Biichseniiussern sind Undichtigkeiten und Auftrei-
bungen (Bombage). o _

Die Undichtigkeiten, die die Aufmerksamkeit des
Untersucbers auf sich ziehen durch spontanen oder erst nach
Drehung und Pressung der Biichse erfolgenden Austritt yon
Inhaltsmassen oder durch schon bestehende Verunreinigung
der Biichsenaussenfliche rithren her entweder

1. von Fehlern bei der Herstellung der Biichsen in der
Biichsenfabrik oder beim Verschluss in der Konserven-
fabrik oder _

2. von nachtriaglichen, beim Transport, Verladen usw.
entstandenen Perforationen, Rissen, Sprengungen und
Lockerungen der Falz- und Lotqtellen ,

_ Die Biichsen werden entweder gefalzt oder gelotet oder
der Boden ist z. B. gefalzt, der Deckel aufgeltet.. Bei beiden
Methoden konnen durch Nachlissigkeit oder unrichtiges
Funktionieren der Maschinen kleine. Undichtigkeiten zu-
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riickbleiben, durch die Inhalt austritt, Bakterien eindringen.
Beim Falzen wird der hermetische Verschluss durch Gummi-
einlage erzielt.

Beispiel: Eine Biichsenfabrik war bei der Verwendung des
Dichtungsgummis etwas zu sparsam. Ein grosser Prozentsatu
der Biichsen — nicht alle, absolut aber viele Hunderte — war
undicht, Der Inhalt wurde infiziert und verdarb. Die Un-
dichtigkeiten liessen sich bei einer grossen Zahl der Biichsen
schon idusserlich ohne weiteres feststellen. Der Nachweis der
Zersetzung war makroskopisch und bakteriologisch leicht zu er-
bringen. Dass die Konservenfakrik den Deckel der Biichse
richtig und dicht aufsetzte, ergab sich durch Einpumpen von Luft
mittels Veloventil in die leere, verschlossene Biichse. Unter
Wasser perlten nur aus dem Bodenfalz Luftblasen. Dem Kon-
servenfabrikanten erwuchs durch diese unangebrachte Sparsam-
keit enormer Schaden, den die Biichsenfabrik decken musste.

Nach den durch Werfen, Quetschen, Stich und Stoss
entstandenen Perforationen zu fahnden, wird der Unter-
sucher ohne weiteres durch die Verbeulungen der Biichsen
veranlasst werden. Von den durch solche Unfille ent-
standenen konsekutiven Auftreibungen wird weiter unten
noch die Rede sein. Ebenso von den absichtlich zum Zweck
der Herauslassung von Gasen gestochenen und vnedel ver-
16teten Lochern. -

Unter Bombage verstebt man zumeist auf Gase
zurliickfiihrbare - Avuftreibungen, Bliahungen, Volumver-
grosserungen, die sich an den tlachen, ebenen Partien der
Biichsen, also an Deckel und Boden (bei runden Biichsen)
als Hervorwolbungen #ussern. Hierbei ist differenzial-
diagnostisch wichtig, dass solche Auftreibungen auch ent-
stehen konnen als Folge ven Eintreibungen der Buichsen-
wand, da ja der Inhalt, soweit er fHissig oder fest, inkompres-
sibel ist und sein Volum nicht vermindern kann: Mit der
Diagnose Bombage muss man also an verbeulten Biichsen
vorsichtig sein.

Im iibrigen rithren die Auftreibungen her von Gasen
und zwar kdnnen angetroffen werden: :
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1. Luft. _

2. Andere Gase, Produkte chemischer Umwand-
lungen im Biichseninnern
und zwar a) asepitsche, b) bakterielle.

Der Grad der Auftreibung ist abhingig von der Tem-
peratur. Da Druck bzw. Volumen eines jeden Gases den
Temperaturschwankungen proportional steigen oder fallen,
ist e¢ine gashaltige Biichse bei hoherer Temperatur praller
bzw. volumindser als in der Kilte.

Die in Konservenbiichcen angetroifene Luft ist beim
Verschluss der Biichse infolge ungeniigender Anfiillung ein-
geschlossen worden. Der Inhalt solcher Biichsen sitzt nicht
fest, sondern kann hin und her geriittelt werden. Wir haben
colche Biichsen mehrfach angetroffen und uns durch
makroskopische und bakteriologische Untersuchung iiber-
zeugen kiénnen, dass Schiittelgerdusch noch keineswegs
zur Konfiskation berechtigt, weil es nicht die Verderbnis
des Inhaltes beweist. Immerhin wird dieses Symptcm be-
sonders bei Biichsen mit normalerweise festem Inhalt
(Pains, Fleisch mit zu Gelatine verkochtem Bindegewebe)
den Verdacht des Untersuchers mit Recht auf sich ziehen.

Nur lufthaltige Biichsen sind primér nicht aufgetrieben,
sie werden es erst beim Erwirmen. Beim Abkiihlen ver-
schwindet die Blihung wieder, vorausgesetzt, dass die
Erwdrmung nur kurze Zeit, etwa eine Stunce dauerte.
Dieses Ergebnis zeigt allerdings nur das Vorhandensein ven
Gas in der Biichse an, sagt aber nichts aus iiber die Natur
desselben. Denn das thermische Verhalten aller Gase ist'
dasselbe, Wenn z. B. der Inhalt einer Biichse mit primér
etwas konkavem Deckel aus starkem Blech sich unter Gas-
bildung bakteriell zersetzt, so kann der Deckel zuniichst
eben werden. Bei Erwiarmung erst wird er konvex, geht
aber bei der Abkiihlung wieder auf seinen frithern Stand
zuriick, wenn die Erwirmung nur kurzdauvernd war. Die
rein thermische Bombage ist also zunédchst nur ein Zeichen
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des Vorhandenseins von Gasen in der Biichze. Wenn die
Auftreibung nach lidnger dauernder (2uch tage-
langer) Erwadrmung nicht starker wird, und bei
der Abkiithlung wieder verschwindet, ist das Gas
nicht bakterieller Herkunft. Wenn die Blahung
bei Brutschrankaufenthalt erst entsteht, oder
immer stérker wird, ist der gasige Inhalt das
Produkt bakterieller Zersetzung. Der Aufenthalt
im Brutschrank ist also ein einfaches und aufschluss-
reiches Untersuchungsverfahren.

Ahnlich wie lufthaltige Biichsen Velhalten th solche,
in denen sich kei vollstdndiger Sterilitit Bestandteile des
Inhaltes mit dem Metall der Wandung chemisch umgesetzt
haben unter Entstehung eines Gases. Solche Biichsen sind
entweder nicht oder nur leicht bombiert. Die bei Erwir-
mung auftretende bzw. zunehmende Aultr e1bung geht nach
der Abkiibhlung wieder zuriick.

Nach Pfuhl und Wintgen (zit. nach Ostertag, Hand—
buch der Fleischbeschau) kenn durch Einwirkung der im
Fleisch entheltenen orgenischen Sduren auf das Metall
Wasserstoff in Gasfcrm entstehen. Moglicherweise ent-
wickelt sich unter der Einwirkung der Séuren auf Karbonate
2uch Kobhlensédure.

Erhitzt man infizierte, bereits bomblelte oder normale
Biichsen lingere Zeit auf hohere Temperatur, z. B. mehrere
Stunden auf 100—120°, so werden die Bakterien abgetitet,
die Auftreibung, die anfinglich mit ansteigender Temperatur
immer stérke wurde, geht bei der Abkithlung wieder zuriick;
bis das frithere Volumen erreicht ist. Eine Zunahme der
Gasmenge ist also hier wegen der Verunmoghchung der
Keimtéitigkeit ausgeschlossen.

In weitaus der Grosszahl der Fialle der Praxis
wird die Auftreibung der RBiichsen verursacht
durch Gase, die durch die zersetzende Titigkeit
von Bakterienentstanden sind. Uber die Bakteriologie,
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die chemischen und physikalischen Verhiltnisse bei diesen

Vorgiingen, sei hier niheres mitgeteilt.
Die Infektion des Fleisches findet statt:

1. Schon im Tier, wenn es an einer Infektionskrankheit

leidet und im Verlauf derselben geschlachtet wird.

2. Beim Schlachten vnd nachherigen Manipulieren mit

dem Fleizch wird dasselbe unfehlbar mit einer grossern

oder geringern Zahl harmloser oder sogar pathogener

- Keime infiziert. Je bilder nach der Schlachtung das

Fleisch in Biichsen eingefiillt und sterilisiert wird,
desto geringer ist die Moglichkeit der Infektion und
damit der spiatern Verderbnis; denn um so weniger
thermostabile Sporen werden an dasselbe geraten.

Das Fleisch wird alsdann erhitzt. Die Sterilisation ist
entweder vollstindig: Das Fleisch bleibt unter allen Um-
stinden lingere Zeit geniessbar. Oder sie izt unvollstindig,
ungeniigend, zu kurzdauernd oder die Temperatur wird
nicht hoch genug getrieben. Das Biichsenfleisch verdirbt,
so bald die thermischen Bedingungen fiir die Entwicklung
der iiberlebenden Bakteriensporen gilinstig geworden sind.

3. Kann das Fleisch in der Biichse infiziert werden durch
Undichtigkeiten, die priméir schon vorhanden oder
erst sekundir entstanden sind (s. o.).

Nach unvollkommener Sterilisation oder sekundérer In-
fektion ist die Wahrscheinlichkeit der Bakterienentwicklung
und der Verderbnis im allgemeinen sehr gross. Denn einer-
seits gedeihen die sog. Faulnisbakterien ganz gut bei niedri-
ger Zimmertemperatur (s. u.) bis zu 10° hinunter und noch
tiefer und andererseits ist der im Innern einer hermetisch
verschlossenen Biichse herrschende Sauerstoffmangel fir
sehr viele Saprophyten keineswegs ein Entwicklungs-
hindernis (Coli, Mesentericus, Subtilis u. a.), nicht zu
sprechen von den obligat anaeroben Fiulniskeimen (z. B.
B. putrificus, Gruppe der Buttersiurebakterien u. a.).
Feuchtigkeit und die zum Leben notwendigen anorganischen
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ammd organischen Verbindungen sind in Hiille und Tiille vor-
handen, so dass, zumal die natiirlichen Abwehrsubstanzen
des Gewebes durch die Erhitzung vernichtet. wurden, die
Biichsenkonzerve &dusserst giinstige Lebensbedingungen
bietet (abgesehen von stark sauren oder dligen Konserven :
Ochsenmaulselat, Olsardinen). Die Wirkung der Bakterien, *)
zu der sie durch intravital abgesonderte (der Erndhrung
dienende) oder postmortal frei werdende Fermente befihigt
sind, ist zur Hauptsache eine gegen die organizchen Bes{and-
teile des Substrates gerichtete zersetzende. Die grossen
Molekiile der Eiweisskorper, Fette, Kohlehydrate werden in
kleinere Molekiile zerlegt und diese dann weiter gespalten.
Trotzdem diese Zersetzung mancherorts denselben Weg
geht und zu denselben Zwischen- und Endprodukten fihrt
wie die Verdauung im Darm oder der intrazelluldre Stoif-
umsatz in den Geweben, bedingen die Anh&ufung von
gewissen Zwischenprodukten oder fliichtigen, zum Teil
iibelriechenden Endprodukten, die Anderungen des phy-
sikalischen Zustandes (Veriliissigung; breiige Beschaffen-
heit, Verfirbungen) zum mindesten  Ekelhaftigkeit des
Biichseninhaltes. Einige Zersetzungsprodukte sind direkt
giftig (Athylendiamin, Methylguanidin, Neurin, B-Imida-
zolylithylamin usw.), andere diirften durch Herabsetzung
der Widerstandsidhigkeit des Organismus gegen Infektion
mit pathogenen Keimen schidigen. (vgl. Pfenninger).

‘on der grossen Zahl der Fiaulnisprcdukte interessieren
uns hier vor allem die ga:férmigen, die die einzige Ur-
sache der Auftreibung (Bombage) der Biichsen sind:
Wasserstoff, Methan (CH,), Kohlensiure (CO,), Schwefel-
wasserstoff (H,S), Ammoniak (NH,), Zersetzungsprodukte
der Eiweisskorper, Fette und Kohlehydrate. Mit dem Auf-
treten diezer Verbindungen macht sich sofcrt ihre primitive
‘Gaseigentiimlichkeit geltend: Das Expansionsbestreben.

*) Vgl. Walter Frei, Fiiulnis und Inféktion, Schweiz. Archiv 1916,
8. 5H3b. - e E
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Die Gese liken bekanntlich auf die sie begrenzenden Korper
einen Druck aus, der proportional mit der Temperatur an-
steigt. Dem Expensionsbestreben, dem Gasdruck, wirkt
die Festigkeit der Bilichrenwendung entgegen und er:t
wenn er Uberwiegt, kommt es zur Auftreibung. Der Ges-
druck nimmt aush zu proportional mit der Dichte des Gares
oder ceiner Menge. Er steigt alzo, je-mehr Ges die Bakterien
bilden. Diese leisten somit durch ibre chemizche Tatigkeit
eine mechenische Arbeit: die Auftreibung der Biichre, d. i.
Deformieiung und Dehnung des Bleches. Es ist wohl zu
verstehen; dass die Blechwand nicht aut Erscheinen der
ersten Spur des Gares schon weicken wird. Zuerst muss der
vorhendene Raum mit Gas von eirer gewizscen Dichte an-
gefiillt sein. Je mehr Gas erzeugt wird, desto groscer wird
die Dichte und damit der Druck. Erst wenn dieser grosser
geworden ist als der Gegendruck des Bleches. weicht das-
selbe und zwar zunidch:it en seiren flechen Partien. Mit
zunehmender Vergrosserung des Volumens der Biichse
steigt auch ihr Widersterd an und die Gasproduktion muss
im Verlaut des Prozesses zur Erzielung desselben Petrages
der Volumvergrosserung immer grosser werden. Schliess-
lich kann der Gegendruck von reiten der Biichsenwand so
gross werden, dess er der chemirchen Erergie der Ges-
produktion das Gleichgewicht hélt. Dann stebt die Reaktion
still, gerade wie in-einem verschlosseren Gefiss mit siissem
Wein die Gérung, bei einem bestimmten Ga:druck der
Kohlenséure, still steht.

Fiir uns sind folgende Tatsachen wichtig:

Die Deformierung der Biichse beginnt erst, wenn der
Gasdruck im Innern grésser geworden ist, 2ls der von der
Biichsenwandung ausgeiibte Gegendruck. Die Gesbildung,
die Zersetzung im Innern hat also schon eire Zeitlang ge-
dauert, wenn die Blahung sichtbar wird. Diese Zeit wird
um so langer cein, je kriftiger das Blech, je weniger intensiv
die Bakterientitigkeit z. B. infolge niedriger Temperatur,
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je weniger (Gas nach Massgabe der Bekterienart und des
Substrates gebildet wird. Die Auitreibung ist also etwas
Sekundéres, auch zeitlich Folgendes, eine Wirkung, der en
Ursache die bakterielle Zersetzung ist.

Maen kenn algo sebr leicht in nicht bombierten Biichsen
im Beginn der Zersetzung belindlichen Inhalt ohne makro-
skopisch sichtbare Verdnderungen antrei{fen.

Ferner ist zu bedenken, dass je nach Bakterienflora und
Substrat auch Lei lange dauernder und tief gehender Zer-
setzung zu wenig Gas gebildet wird, als dass eine Uber-
windung des Wandgegendruckes moglich wire; hier bleibt
die Bombage aus. . _

Ein weiterer- Grund des ,,verspiteten‘® Kintrittes der
Blihung ist die Loslichkeit und Absorbierbarkeit der Gese
in den Fliissigkeiten und Gewebsteilen des Biichreninhaltes.
Diese ist {lir verschiedene Gasarten verschieden. Ein Ges
16st sich in einer Fliissigkeit propcrtional seinem Druck.
Die Loslichkeit sinkt mit steigender Temperatur, so dass
aus einer bei einer bestimmten Temperstur gesittigten
Gaslosung bei Erwérmung Gas entweichen muss. Die
Adsorption steigt ebenfalls mit dem' Druck an, aber nicht
propertional, sondern ani#nglich rasch, nachher immer
langsamer. Durch Temperaturschwankungen wird. sie nicht
stark beeinilusst. Beginnt nun in einer Biichre die Geos-
bildung, so wird sofort ein Teil gelost und adsorbiert. Geht
die Gagbildung weiter, so steigen nicht nur Dichte und
Druck im Gasraum, sondern auch die der im ibrigen, festen
und fliissigen Inhalt gelosten und adsorbierten Gesmengen.
Wird eine solche Biichse angestochen, so entweicht zu-
nichst des gasférmige Gas unter Druck, und nach dem
Abheben des Deckels kann man aus dem Inhalt das infolge
der Druckebnahme freigewordene, ehemals gelGste und
adsorbierte Gas hervorperlen sehen. CGerade wie in einer
Selterswessertlasche mach Lésung des Verschlusses Gas-
blasen entstehen und empersteigen.
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Beispicle, 1. Bei einem Konservenfabrikanten wurden
1835 Biichsen Fleischkonserven inspiziert. 560 erwiesen sich als
‘bombiert ode1 undicht. Vondennicht bombierten wurde eine
Anzahl eroffnet und dabei zehn mit schon makroskopisch er-
kennbar verdorbenem Inhalt angetroffen. Diese Riichsen liessen
keinerlei Undichtigkeiten erkennen. Hierauf wurden 53 4usser-
lich ganz normale Biichsen bakteriologisch untersucht und
bei 41 der Inhalt intiziert befunden. Bei diesen war die Mog-
lichkeit der Verderbnis also garantiert.

‘ 2, Von 18 dusserlich normalen, nicht bombierten Biich-
ssen desselben Fabrikanten liessen 8 bei der Erdéffnung Gas
unter Druck entweichen. Der Geruch war dabei bei 5 Stiick
abnorm, bei 15 war der Inhalt makroskopisch verdorben. Eine
griossere Anzahl zeigte zweifelhafte Auftreibung, wiirde
also je nach Umstinden von verschiedenen Untersuchern als
normal oder bombiert bereichnet worden sein. Von diesen wur-
den 50 eroffnet. 24 liessen beim Anstechen Gas unter Druck ent-
wweichen und hei 19 dieser letutern war der Geruch normal.
‘Makroskopisch erwiesen sich 32 als verdorben.

3. Von einer grossern Anzahl eroffneter hombierter
Biichsen erwies sich der Inhalt bei 8 als makroskopisch, auch hin-
.sichtlich Geruch, normal,

Aus den bisherigen Ausfiihrungen ergibt sich:

1. Eine bei gelinder, kurz dauernder Erwirmung auf-
tretende, bei Abkiihlung aber verschwindende Auf-
treibung ist auf Luft oder durch azeptizche chemische
Umsetzungen des Biichseninhaltes mit dem Metall der

_ Wandung entstandene Gase zuriickzufiihren.

- 2. Eine bei Finstellen in den Brutschrank entstehende
oder schon vorher vorhandene, im Laufe des Brut-
schrankaufenthaltes immer stirker werdende und bei
nachheriger Abkiihlung nur unwesentlich zurtick-
gehende Auftreibung deutet auf bwlsterleﬂe Gaszent-
wicklung, also Infekticn des Biichseninhaltes hin.

3. Ausserlich ganz norma! ausrehende Biichsen koénnen
Gas entha,lten.

4. Ausserlich ganz normal aussehende Biichsen konnen
infiziert sein. Dabei kann der Inhalt noch makro-

t
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skopisch normal oder (gasig oder nicht gasig) mehr

oder weniger zersetzt, verfirbt, verfliissigt, iibel-

riechend oder von normalem Geruch sein.

5. Bombierte Biichsen miissen nicht notwendigerweise
verdorbenen Inhalt bergen. Denn einerseits gibt es
eine aseptische Gasentwicklung und Auftreibung und
andererseits kann eine Zersetzung mit betrachtlicher
Entwicklung geruchloser Gase ohne wahrnehmbare
Verinderungen des Biichseninhaltes einhergehen.

Wie sich der praktische Tierarzt angesichts dieser Er-
gebnisse bei der Ausiibung der Inspektion und Beurteilung
von Fleischbiichsenkonserven von Fall zu Fall zu Ve1'haltell
hat, wird weiter unten auseinandergesetzt.

Bekanntlich werden gelegentlich aufgetriebene Biichsen
angestochen, das Gas ausgelassen, die Locher mit Zinn-
tropten verschlossen und die Biichsen nach nochmaliger
Sterilisierung wieder in den Handel gebracht. Sog. ,,dop-
pelte Lotstellen® sind somit verdidchtig. Von den wenigen,
von uns gefundenen Biichsen mit solchen Lottropfen —
von iiber 2500 im veterindrpathologischen Institut der
Universitdt Ziirich allein untersuchten Biichsen zeigten nur
sechs diese Abnormitdt — liess sich aber bei keiner nach
Entfernung des Zinns weder makroskopisch noch mikro-
skopisch irgendeine Offnung nachweisen. Es schien viel-
mehr, dass kleine, wie mit einem Nagel getriebene Ein-
driicke den Fabrikanten zur Anbringung dieses Trepfens
Zinn veranlasst hitten. Nichtsdestoweniger wird man nach
wie vor diesen Abnormititen vollste Aufmerksamkeit schen-
ken. Auf der ambulatorischen Fleischschau in Ziirich ist
dieser Befund einige Male bei Sardinenbiichsen mit kom-
plet verdorbenem Inhalt angetroffen worden. Etwa ver-
klebte feine Stiche z. B. dem Falzrande entlang erkennt
man am Emporquirlen von Gasen beim Einlegen der Dosen
in heisses Wasser. Differenzialdiagnostisch ist hier auf
das normale Vorkommen °, doppelter Lotstellen® im Zen-



trum des. Bodens der amerikanischen Fleischkonserven-
blichsen (corned beef) hinzuweisen.

Aus den bisherigen Auceinandersetzungen geht hervor.
dass schon die genaue #usrere Inspektion der Konserven-
biichsen nicht eire blosse ,,Blechschau® ist, wie ein Mitglied
der Bundesversammlung tehauptete, *) rondern dem auf-
merksamen und fachkundigen Beobachter wertvolle Auf-
schliisse tiber den Inhalt gewdhrt. LI

Die direkte ln_spekt_ion‘des Biichseninhaltes

gibt weitere -Kunde iiber die Geniessbarkeit der Konserve.
Streng genommen ist allerdings nur die bakteriologische
Untersuchung zum letzten Wort berechtigt.

Zunidchst kenn beim Anstechen sauch nicht bombierter
Biichsen Gas austreten aus Griinden, die im vorigen Ab-
schnitt genannt cind. Keineswegs ist gesagt, dass die aus-
tretenden Gese einen Geruch haben miissten. Sind doch
Wesserstoff und Kohlensdure geruchlore Gaze.

Beis]_)ie'l. Von 82 eroffneten, #usserlich normalen oder
zweifelhaften Biichsen liessen 29 beim Anstechen geruchlose
Gase entweichen,

Der Inhalt wird nun makroskopisch normal oder ver-
dndert befunden und zwear kenn des eire oder das endere
bei normalen oder bombierten Riichsen konstatiert werden,
d. h. aufgetriebere Biichsen konnen meakroskopisch
unverdnderten Inhelt aulweicen. Dass aber hier chemische
Prozesse vorausgegangen sind, ist sicher und zwar in weitaus
der Grosszabl der Fille bakteriellen Ursprungs. Ebenso kenn
man. in nicht aufgetrieberen Biichsen, auch wenn sie nicht
undicht rind, vollstéindig verdorteren Inhalttinden. Die Ver-
dnderungen des Inhaltes beziehen sich auf Farbe, Konsistenz,
Geruch und Geschmeck. Jede dieser Abnormitidten kenn
fir sich allein oder in Kombination angetroffen werden.

" #) Neue Ziircher Zeitung, Dienstag, 20. Mirz 1917, Zweites Abend-
blatt. Ziircher Fleischauerkurse. : :
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Graue, gelbe, griine Verfarbungen des Inhaltes treffen
wir mit oder ohne gleichzeitige Veriliissigung oder iiblen
Geruch. Die Verfliissigung der sonst {esten oder festweichen
Masze ist ein Zeichen der chemischen Zersetzung speziell der
strukturbildenden Eiweisskorper, die, durch Bakterien-
fermente in ihre Bausteine zerlegt, aus dem kolloiden in
den krystalloiden Zustand iibergefiihrt werden, wie durch
die Verdauungsiermente des Darmes. Die KErweichung
und Verfliissigung betrifft zumeist die durch das Kochen
auz dem Bindegewebe entstandene Gelatine, kann aber
auch auf die eigentlichen Fleischstiicke tibergreifen. s
muss hier an die Moglichkeit der Gelatineveriliissigung ein-
fach durch wiederholtez und hohes Erhitzen erinnert wer-
den, ganz ohne Bakterienbetiitigung. Immerhin haben wir
keinen TFall von Leimveriliissigung erlebt, der unter Aus-
schluss jeglicher Bakterien sich auf diezen Faktor zuriick-
fiihren liesse. Die Verfliissigung wird mit oder ohne Gas-
bildung, mit oder ohne iiblen Geruch angetroifen. Biichsen
mit Verfliissigung und gleichzeitiger Gasbildung geben
beim Schiitteln Gerdusch. Hingegen ist dieses Symptom
allein nosh kein strenger Beweis fiir-die Verdorbenheit des
Inhaltes bei Biichsen, deren Inhalt zum Teil von Natur aus
schon fliissig ist (z. B. Ochsenmaulsalat).

Interessante Beobachtungen (die keineswegs den An-
spruch auf Neuheit erheben) konnten wir bei in Biichsen
eingeschlossenen Frankfurter Wiirstchen machen. Diese
waren nur pasteurisiert worden, weil eine komplete Sterili-
sierung bei hoher Hitze die Wiirstchen zum Platzen bringen
soll. Die Verderbnis setzte bei den zu Paaren vereinigten
Wirstchen immer an den zusammengekoppelten Enden
ein und zwar auf der konkaven Seite, ndmlich gerade dort,
wo die zum Rauchern aufgehingten Wiirstchen die- Aui-
hingstange beriibrten und infolgedessen an dieser Stelle
nicht geniigend gerduchert wurden. An dieser Stelle konn-
ten wir z. T. nur einen kleinen Erweichungsherd feststellen,
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bei andern war dieser Prozess weiter gegen das freie Ende
fortgeschritten. Andere waren vollstindig erweicht. Bet
diesen liessen sich sehr hiufig von frischen Schnitten Gas-
blasen ausdriicken. Auch die die Wirstchen umspiilende
Flussigkeit zeigte hdufig Abnormititen in Form von feinen
Triibungen, abgeseben von unangenehmen Gerlichen.

Schliesslich wird auch die Innenfliche der Blichse selbst
einer Inspektion unterzogen. Weisse Belige, dunkle Flek-
ken, Rauigkeiten, eisblumen#hnliche Zeichnungen, Erosio-
nen koénnen hier entdeckt werden als das Resultat chemi-
scher Angriffe der normalen Fleischbestandteile oder von
Bakterienprodukten auf den Lack oder die Metallwand.
Nach unserer Ansicht dari man mit dem Inhalt solcher
Biichsen heutzutage nicht allzustreng ins Gericht gehen.
Die Beschaffung von einwandfreiem Blech ist den Konser-
venfabriken recht schwer gemacht. Wir baben tatsichlich
auch schon eine ganze Anzahl Biichren mit verdnderter
Innenwand bakteriologisch untersucht und steril befunden.
Auf die Moglichkeit der aseptischen Gasbildung durch
Reaktion von Fleischbestandteilen mit der Biichsenwand
ist schon oben hingewiesen worden.

Uber die verschiedenen Méglichkeiten der Befunde bei
der #ussern und-innern Untersuchung von Biichsenfleisch-
konserven gibt die folgende, aus unsern Erfahrungen her-
vorgegangene Zusammenstellung eine Ubersicht.

A. Biichse von normalem Aussehen, ohne Undichtigkeiten
oder Auftreibungen: .
1. Inhalt makroskopisch normal und bakterio- |
- logisch steril.

- 2. Inmhalt makroskopisch normal, | Mit

- baktericlogisch infiziert il o
3. Inhalt in Farbe, Konsistenz, Ge- % d o8 Ohs
ruch oder - Geschmack abnorm _(_) e O‘ ¢
ubel- Gas

a) steril bei Reaktionen mit Be-
standteilen der Wand
b) infiziert

riechend
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B. Biichse mit Undichtigkeiten:
1. Inbkalt makroskopisch normal
2. Inhalt makroskopisch verdorben [ in allen Fillem
a) nicht iibelriechend : ~ infiziert
b) iibelriechend
C. Biichse bombiert :
1. Inhalt makroskopisch normal und steril, bei Reak-
tionen mit dem Metall
2. Inhalt makroskopisch normal
a) nicht iibelriechend
b) iibelriechend
3. Inhalt makroskopisch verandert
a) nicht iibelriechend
b) tibelriechend
Das Vorgehen des Funktiondrs der Fleisch-
schau in der Praxis richtet sich erstens: nach unseremw
objektiven wissenschafilichen Kenntnissen iiber die Her-
stellung, Beschaffenheit und insbesonderé iiber die Art und
Weise, Ursachen und Moglichkeiten der Verdnderungen,
beziehungsweise Verderbnis der Biichsenkonserven, wie sie
auf den vorhergehenden Seiten skizziert worden sind;
zweitens: nach den gesetzlichen Vorschriften, die von
Bund und Kantonen erlassen wurden oder. noch erlassen
werden. Die Erkenntnis, dass die Kontrolle der Fleisch-
konserven in das Gebiet des mit der Fleischschau  be-
trauten Tierarztes fillt, hat in der Schweiz nur allméhlich
an Boden gewonnen. Erst als durch die bekannte Kontro-
verse des Verbandes der Comestibleshindler der Stadt
Ziirich mit dem stiidt. Schlachthof durch den bundesriit-
lichen Entscheid ein Prizedenzfall geschaffen worden ist,
wurde die Angelegenheit in ein helleres Licht geriickt. Ent-
gegen der Auffassung der Comestibleshéindler, dass die
.regelmiassige Aufsicht iiber Gefliigel, Fische, Wildbret
und dergl., welche eingefiihrt oder feilgeboten werden® mit
Fleischschau nicht identisch sei, somit auch keine Ein-

infiziert
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fuhr-Gebithren erhoben werden diirfen, hielten die mass-
gebenden Stellen das Vorgehen der Stadt Ziirich, die die
Ausdehnung der Fleischschau auch auf diese Art Nahrungs-
mittel und Delikatessen postulierte, prinzipiell fiir durchaus
berechtigt, und lediglich die Gebiihrenordnungist einer Revi-
sion unterzogen worden. Es ist ohne weiteres einleuchtend,
dass dieser Entscheid, der vom Stadttierarzt Ziirich und
vomeldgendssischen Veterindramt wesentlich beeinflusst und
kraftig gefordert worden ist, fiir uns Tierdrzte von weitgehen-
der Tragweite ist und uns an wichtige Aufgaben herantreten
lasst. Wie aus der vorhergehenden Darstellung ersichtlich
ist, bildet nun bei dieser Art Fieischschau die Kontrolle der
Fleischkonserven in Biichsen ein eigenartiges und hochst
interessantes Kapitel. Im allgemeinen darf wohl ruhig be-
hauptet werden, dass diesem Gebiete von uns Tierdrzten bis
anhin wenig Beachtung geschenkt worden ist. Nicht dass
etwa, namentlich in grosseren Stidten, die Gelegenheit zu
derartigen Untersuchungen gefehlt hiitte, allein, um nicht
noch andern Griinden nachzugehen, muss betont werden,
dass das Gesetz dusserst.wenige und keineswegs scharf um-
rissene Bestimmungen iiber diesen Punkt enthalt. ' Die-
selben im folgenden in Frmnerung Al rufen diirfte wohl
angezelgt sein.

Bundesgesetz betr. den Verkehr mit Lebensmitteln, Art, 7,
Abs, 6: ,,Die ortlichen Gesundheitshehorden sorgen fiir eine
regelmissige Aulsicht iither Fleisch- und Wurstwaren, Gefliigel,
Fische, Wildbret und dgl., welche eingefithrt oder feilgeboten
werden. "

Selbstverstindlich unterstehen dieser Aufsicht anch die
Fleischkonserven, da der Inhalt aus c:chaup’rllch'tlurem Fleisch
besteht, :

Verordnung betr. das Sehlachten, die Fleischschau usw.
3. Verkehr mit Fleischwaren aus schauwpflichtigem Fleisch,
Art, 47: , Luftdicht verschlossene Biichsen, Gliser und

shnliche Gefisse, die aus schaupflichtigem Fleisch hergestellte
HKonserven enthalten. miissen ausser der Bezeichnune des In-



461

haltes die Firma oder eine Marke des Fabrikanten oder des Ver-
kiufers in deutlicher, nicht verwischbarer Schrift tragen,

Die Bestmnnunﬂen der Artikel 44, 42 und 46 finden auf
Tleischkonserven in lmtdlcht geschlossenen Biichsen, Glisern
und ihnlichen Gefissen keine Anwendung.” (Betrifit: Fleisch-
schau-Zeugnisse bei der Beférderung aus schauptlichtigem
Fleisch hecgestellter Fleischwaren von einer Gemeinde in eine
andere (Art. 44), sowie Ursprungsbezeichnung (Natur und
Ursprungsland) aus dem Auslande bezogener Fleischwaren
(Art. 45). und schliesslich Verpflichtung der Importgeschiifte
aussereuropiischer Fleischwaren tiber die Bezugsquelle und die
Abnehmer solcher Fleischwaren Biicher zu fithren, wobeil die
Fleischschau-Organe herechtigt sind von diesen Biichern jeder-
zeit Kinsicht zu nehmen.) Brandstempel.

4. Verkehr mat Fleisch und Fleischwaren von Gefliigel, Fischen,
- Wildbret, Krusten- wnd Wewchtreren, Froschen wnd Schildkroten,

Art. 50, Abs. 4: , Luftdicht verschlossene Biichsen, Gliser
und #hnliche Ge'édsse, die solche Fleischwaren (Konserven) ent-
halten, miissen aussec derr Bezeichnung des Inhaltes die Firma
oder eine Marke des Fabrikanten, oder des vV e:]mllfers in deut-
licher, nicht veirwischbarer thu}t tragen,*

Art.51: ,,Fir die Beforderung von Fleisch und Fleischwaren
der in Avt. 48 genannten Art (Gefliigel, Fische, Wildbret, Krusten-
und Weichtiere, Frosche und Schildkréten. Als Wildbret gelten:
Hasen, Kaninchen, Murmeltiere. Gemsen, Hirsche, Rehe, Renn-
tiere. Wildschweine, Biren und Federwild) durch die 6ftentlichen
Transportanstalten ist kein Fleischschauzeugnis erforderlich.*

Instruktion fiir die Fleischschauer,

Avt. 53: ,,Fleischkonserven in luftdicht verschlos-
senen Biichsen. Die Biichsen miissen ein sauberes Aus-
sehen haben: sie diirfen nicht rostig sein. keine doppelten Lit-
stellen an den Béden und keine Beweglichkeit des Blichsen-
inhalts aufweisen, Auftreibungen der sonst konkaven Biichsen-
boden deuten auf Gasansammlung infolge von Fiulnis im
Biichseninnern, Aufgetriehene (bombierte} Biichsen, bei denen
die beiden Boden nicht hleibend in ibre regelrechte.liage zuriick-
gedringt werden konnen, sind als verdichtig zu betrachten.
3ei eingetretener Zersetzung ist die in der Biichse enthaltene
Gallerte fliissig, iibelriechend, und zeigen die Fleischstiicke der
Konserve entq]weohende T‘a.u]mqelsehemungen Aber auch wenn
letztere fehlen, ist eine Verflissigung der Biichsengallerte ein be-

30
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denkliches Zeichen und macht eine sorgfiltige Untersuchung not-
wendig (bakteriologische Untersuchung,chemische Analyse usw,)®

Wie ohne weiteres in die Augen fillt, ist nach den vor-
angegangenen Auseinandersetzungen diese Beschreibung
in manchen Punkten ungeniigend.

..Die Sache gewinnt deshalb um so grossere Bedeutung,
da gerade zur jetzigen Zeit die Nachfrage nach Fleisch-
konserven von seiten des konsumierenden Publikums eine
ungewohnlich grosse ist. So ist es denn zu verstehen, dass
auch hier von befugter und unbefugter Seite die Konjunktur
auszuniitzen getrachtet wird. Insbesondere scheinen aus-
gediente Metzger und Kuttler gelegentlich besondere Vor-
liebe zur Betitigung auf diesem Gebiete zu bekunden, und
da diese Leute begreiflicherweise keine Spur von balkteriolo-
gischen Kenntnissen besitzen, ist €s auch nicht zu verwun-
dern, wenn vielfach hochst kedenkliche Produkte auf den
Markt geworfen werden, wie unsere Erfahrungen zur Geniige
lehren. Gewiss hat auch die besteingerichtete Fabrik damit
zu rechnen, dass ein geivisser Prozentsatz der hergestellten
Konserven verdirbt aus Griinden, die von der Betriebs-
leitung mit dem besten Willen nicht vorausgesehen werden
konnen, allein gerade deshalb ist bei der Fabrikation von
seiten des Herstellers peinlichste Reinlichkeit und Exaktheit,
sowie eine genaue Inspektion durch den Tierarzt mit aller
Strenge zu verlangen. Im Gegensatze zu den sicher hitze-
sterilisierten Vollkonserven enthalten die sogenannten
Halb- oder Scheinkonserven, die z. B. durch den Zusatz
aller moglichen Gewiirze tiir eine beschriinkte Zeit haltbar
gemacht werden, immer Keime und verderben dieserhalb
je nach Umstinden mehr oder weniger rasch. Hierher ge-
horen auch bis zu einem gewissen Grade diejenigen Fleisch-
kkonserven, die pasteurisiert worden sind und insbesondere
nach lingerer Lagerung bei Zimmertemperatur allmihlich
in Verderbnis iibergehen. Zur Illustrierung gut haltbarer
Voll-Konserven dienen folgende Beispiele:
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Biichsenkonserven (Plutwurst, Kalbfleisch) wurden Anfang
1914 in Holland hergestellt, gingen nach Hinterindien, blieben
dort bis Ende 1914, kamen dann in die Schweiz und wurden
1915 und 1916 beim Genusse noch vollstindig normal gefunden.
Des weitern: Der Delikatessenbiindler M... auf dem Platze
Ziirich ibernahm von seinem Vorginger unter anderm ein paar
Dutzend Fleischkonserven hollindischer Herkunft (Blut-, Met-
und Leberwurst, Marke Gerzon, Groningen). Da die Kiufer mehr
VorlieLe fiir andere Fabrikate bekundeten, blieben die Riichsen
stehen, und wurden lediglich etwa an auslindische Studenten
verkauft. Heute, nach 3 Jahren, weisen siamtliche Biichsen
absolut keine Verinderungen auf, und der Inbhalt ist voll-
kommen normal und wohlschmeckend. Dabei ist zu bemerken,
dass der Vorginger von M... die Biichsen ebenfalls schoa ge-
raume Zeit, nach der bestimmten Aussage von M. .. mindestens
2 bis 3 Jahre, in der gleichen Kcke bei Zimmertemperatur ge-
lagert hatte. :

Mehr kann man von einer Konserve wahrhaftig nicht
verlangen! Es ist dies ein schlagender Beweis, dass die
Keimfreiheit, die fiir Fleischkonserven in Biichsen als
hochste bakteriologische Forderung unbedingt zu erstreben
ist, praktisch mit den zur Verfiigung stehenden technischen
Hilfsmitteln erreicht werden kann.

Hs ist ohne weiteres klar, dass die lediglich pasteuri-
sierten Konserven erhohte Gefahr laufen, der Verderbnis
anheimzufallen, auch wenn die Biichse komplett dicht
schliesst. Die Keime sind eben nicht alle vernichtet. Uber
diesen Punkt enthilt nun das Gesetz keine Bestimmungen,
trotzdem die Frage in der Fleischschau-Praxis eine sehr
wichtige Rolle spielt. Bei dieser Gelegenheit mochten wir
zur Frage der Berechtigung der Herstellung sogenannter
Halbkonserven Stellung nehmen. Unter , Konserve*
versteht das Publikum ein Nahrungsmittel, das konserviert,
d. h. haltbar gemacht ist und zwar soll es haltbar sein unter
Bedingungen, wie sie im Haushalt und im Laden vorkom-
men, also unter wechselnden, zum Teil auch hohen Tempe-
raturen. Ein vollstindig konservierter Biichseninhalt be-
steht unverindert bei diesen Bedingungen. Wenn in einer
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Fleischmasse alle Keime, insbesondere auch Sporen, durch
eine geniigend hohe und geniigend lange einwirkende Tem-
peratur abgetétet sind, ist eine Verderbnis fiir Jahre aus-
geschlossen, womit nicht behauptet werden soll dass ge-
wisse chemische und physikalische Verdnderungen in der
Masse nicht moglich seien. Verglichen mit den tiefgreifen-
den Spaltungen durch Bakterienfermente sind sie aber
dusserst gering und beeintrichtigen die Genussfibigkeit
des Materials in keiner Weise. Wenn der Konsument
Biichsenkonserven kauft, so tut er dies in der Regel nicht in
der Absicht, den Inhalt sofort zu verzehren, sondern um bei
irgendeiner ihm passenden Gelegenheit darauf zuriick-
greifen zu konnen. Der Sinn aller Konservierung ist die
Moglichkeit lingerer Aufbewahrung. Aus diesem Grunde
ist eigentlich von jedem Inhalt, der in Biichsen luftdicht
eingeschlossen als Konserve bezeichnet wird. absolute
Sterilitéit zu fordern. Die Sterilisierung erfolgt durch Hitze
und der weitere Hinzutritt von Bakterien wird eben durch
den luftdichten Abschluss verunmoglicht. Es hat nun ab-
solut keinen Sinn, bakterienhaltige Nahrungsmittel zu-
sammen mit ihren Bakterieneinzuschliessen, wenn man nicht
die Sicherheit hat, dags die minimale Entwicklungstempera-
tur bei den Aufbewahrungsbedingungen der Praxis wirklich
nicht erreicht werde. Durch eine kurz- oder langdauernde
Erhitzung auf niedrige Temperaturen. z. B. 70—909, wird
eine sichere Sterilisierung nicht erreicht; hoéchstens werden
alle vegetativen Formen der Bakterien abgetotet, withrend
die Sporen am Leben bleiben. Zur sicheren Abtétung der
Sporen ist eine lingere Einwirkung von Temperaturen iiber
1000 erforderlich. So iiberdauern z. B. nach Nassau¥)
die Sporen des Bazillus putrificus (eines gewohnlichen
androben Faulnisbazillus) bei 20 Minuten langem Erhitzen
die Temperatur von 120°, bei 100 Minuten langem Erhitzen

*) Nassau, Wiener tieriirztliche Monatsschrift 1917, S. 230.
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die Temperatur von 1009 Auch durch das Evakuieren der
Dosen wird die Haltbarkeit nicht gesichert, denn die ge-
wohnlichen Fiulnisbakterien, Kartoffel-, Wurzel- und Heu-
bazillen, deren Sporen das Pasteurisieren aushalten, sind
fakultativ anaerob, konnen somit auch bei Luftabschluss
wachsen, und der ebenfalls sporenbildende Bazillus putrifi-
cus Bienstock, ebenfalls ein Faulniskeim, ist sogar obligat
anaerob. Mit andern Worten: das luftdichte Einschliessen
von Féulnisbakteriensporen (auch in evakuierte Biichsen)
zusammen mit Fleisch — und das ist beim Pasteurisieren
der Fall — erschwert oder verunmoglicht wohl die Entwick-
lung von obligat aeroben Keimen, verhindert aber nicht
die Entwicklung von fakultativ anaeroben und begiinstigt
das Wachstum der obligat anaeroben Faulnisbakterien. Nun
konnte der Finwand erhoben werden, dass die Vorschrift
., kiihle Lagerung der Konserven die Gefahr der Zersetzung
beseitige. Allein ganz abgesehen davon, dass der Begriff
,.kiihl¢ ein sehr dehnbarer ist, indem z. B. im Hochsommer
Temperaturen von 10—159 als kiithl bezeichnet werden,
wird erfahrungsgemiiss von den Wiederverkiufern und
Konsumenten diese Vorschrift iiberhaupt nicht eingehalten.
Ferner geben wir zu bedenken, dass mehrere Arten von
Faulniskeimen ihr Wachstumsminimum noch bei Tempera-
turen haben, die jedermann als kiihl bezeichnen wird. Der
Pinselschimmel z. B. (Penicillium) wéchst noch bei 1,59, der
Brotschimmel (Mucor) bei 4° Aspergillus niger bei 7—109,
der Heubazillus, B. subtilis, ein gewohnlicher Féaulnis-
bazillus, bei 6° der Wurzelbazillus (Baz. racemosus) bei
89 %) Wir erachten es infolgedessen als gewagt, nicht ab-
solut sterile Fleischkonserven, sogenannte Halbkonserven,
in den Handel kommen zu lassen, auch wenn sie als solche
deklariert sind. Der Name Halbkonserve ist an sich schon
ein Widerspruch, denn entweder ist ein Nahrungsmittel

*) Nach Weigmann.
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konserviert, d. h. unter allen Umstanden ‘haltbar, d. i.
vor Bakterienzersetzung geschiitzt, also steril, cder es ist
nicht haltbar, nicht steril, infolgedessen keine Konserve.
Wir betonen, dass der Begriff der Konservierung
ein bakteriologischer ist, denn die Spontanzersetzung
von tierischem Gewebe fiihrt in der Praxis kaum zur Un-
geniessharkeit desselben. Ausser den Verdauungsfermenten
des tierischen Organismus und den intrazelluliren Fer-
menten der Zelle, die noch eine Zeitlang nach dem Tode
fortwirken. konnen (durch Erhitzung aber zerstort worden),
kommen in der Praxis als fleischzersetzende Faktoren
lediglich die Bakterien in Frage. Verderbnis heisst bak-
terielle Zersetzung, d.i. chemischer Abbau in einer Rich-
tung und unter Entstehung solcher Produkte, die das
Fleisch fiir den menschlichen Konsum untauglich machen,
indem die Zersetzungsprodukte entweder direkt giftig
sind, oder die Widerstandsfahigkeit des Organismus gegen-
itber Infektionen herabsetzen durch kleine, an und fiir
sich nicht bemerkbare Schidigungen, oder indem die
Masse ckelhaft erscheint durch Anderungen des physi-
kalischen Zustandes, durch abnormes Aussehen und ab-
normen Geruch. Es kann heute bei der allgemeinen Lebens-
mittelknappheit nicht gleichgiiltig sein, dass kleinere oder
grossere Mengen von Nahrungsmitteln der Gefahr der
Verderbnis anheimfallen, ganz abgesehen von der 6konomi-
schen oder gesundheitlichen Schidigung der Bevélkerung.
Dass sich iibrigens auch das Publikum um die Sache in-
teressiert, erhellt aus folgender redaktioneller Notiz, die im
August dieses Jahres in der ,,Ziiricher Postf‘ erschienen ist
und gekiirzt folgendermassen lautet :

Was man uns zu essen zumutet!

. Im Jahresbericht pro 1917 des Basler Schlachthofes lesen
wir folgende ebenso interessante als ertauliche Bemerkung:
,,Im Berichtsjahre gaben grossere Posten Fleischkonserven in
Biichsen aus zwel Fleischkonservenfabriken wiederholt Anlass zu



Beanstandungen. Bei den Konserven der einen Fabrik handelte
es sich um |, Boeuf bouilli en gelée. Davon erwiesen sich zwet
Drittel aller Biichsen als keimhaltig. Die Konseryven de: andern
Fabrik beira’en , Kalbsvoressen™, | Ungarisches Gulasch® und
verschiedene Sorten Wiirste. Die Wwistkonserven, welche oifen-
bar nur pasteurisiert, aber 'nicht sterilisiert®) waren,
gingen wihrend der hiesigen Lagerung zu einem grossen Teil in
Verderbnis iiber, die Biichsen bombierten und beim O.fnen der-
selben erwiesen sich die Wirste als durch Faulnisgase gedunsen
und an den Enden sogar zecfallen.” An den sich bombierenden
Gulasch- und Voressenbiichsen waren vielfach undichte Stellen
an den Fal.rindern festzustellen, so dass eine nachtrégliche In-
fektion des Biichseninhaltes wahrend de:r Lagerung die Ursache
der konstatierten Verderbnis sein musste,

,, Unternehmungen, die in so gewissenloser Weise das Leben
der sonst schon bedringten Mitmenschen grossen (velahren aus-
setzen, gehoren an den Prange:. W arum nennt der Bericht die
Namen der Ubeltiiter nicht ?*

Zum Schlusse wollen wir nicht versiumen, einige Mass-
nahmen und Untersuchungsmethoden, nach denen der Tier-
arzt in der Praxis vorgehen soll, niher zu umschreiben. An
Orten wo die Kontrolle der Fleischkonserven in Biichsen
in das Programm der allgemeinen Fleischschau aufgenom-
men ist, sind die Verkaufer solcher Konserven aufmerksam
zu machen, dass ihre Sendungen anzeigepflichtig sind und
der Fleischschau unterstehen. Ausziige aus der Bahn-
kontrolle, sowie gelegentliche Revisionen des Konserven-
bestandes im Magazin geben ein gutes Bild vom Umsatz
der genannten Ware. Will man die Kontrolle streng konse-
quent durchfiihren, so sollte eigentlich jede Biicbse des ge-
nauesten besehen und untersucht werden. Praktisch, lésst
sich diese Forderung z. B. bei waggonweiser Ankunft von
Konservenklsten sowie bei Transitware, kaum becwerk-
qtelhgen, ihre Durchfubhrung begegnet indessen im Verkaufs-
lokale, wo die sukzessive ausgepackten Biichsen aufge-
stapelt ‘zum Verkaufe - stehen, keinen Schwierigkeiten.

%) Yon ans gesperrt.
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Sobald eine Fabrik bei Sendungen einen ungewohnlich
hohen Prozentsatz bombierter Biichsen aufweist, sind die
Produkte derselben einer ganz besonders scharfen Kontrolle
zu unterziehen unter Heranziehung der takter. Unter-
suchung. Ubrigens wird man gut tun, simtliche Marken
mit ihren zahlreichen Sorten stéindig im Auge zu behalten,
da Fabrikationsfehler eben immer vorkommen. Bei der
praktischen Untersuchung beanstandeter Fleischkonserven
leistet nun die grobsinnliche Priifung entschieden schitzens-
werte Dienste. Allein um zu einem sicheren und einwand-
freien Resultat zu gelangen, ist die bakteriologische Prii-
fung, die hier vorziigliches leistet, ein treffliches Hilfsmittel.
Zu diesem Zwecke iibermittelt man die Biichsen cinem
zweckdienlich eingerichteten Laboratorium. Selbstverstind-
lich ist fiir derartige Untersuchungen ein baktericlogisch ge-
schulter Tierarzt, der in der Beurteilung der Fleischverinde-
rungen bewandert ist, am besten qualifiziert. Dieser scheidet
nun die effektiv verdorbenen Biichsen aus und stellt zu-
gleich fest, wieviel Prozent der iibrigen anscheinend ncr-
malen Konserven steril oder infiziert sind. Ist das letstere
bei einem grossen Prozentsatz der Fall, so ist der Verkiufer
und auch die Fabrik aufmerksam zu machen, dass die Ge-
fahr der Verderbnis bestehe. Dabei ist zu beachten, dass
bei der Beurteilung der Genusstauglichkeit infizierter Kon-
serven, die aber makr oskopisch weder abnorme Farbe, noch
abnormen Geruch und Geschmack aufweisen, die Tatsache
der Infektion keineswegs gleichbedeutend ist mit Verderb-
nis. Solche Konserven z. B. offen und rasch zum Ver-
schleiss bringen, bat keine Gefahr. Die gew ohnlichen Wurst-
waren, die frisch zum Konsum gelangen, enthalten ja eben-
falls zahlreiche Keime. Sind indessen im Biichsen-Inhalt
pathogene Keime nachgewiesen, dann ist selbstverstindlich
die Ware zu vernichten. Vielerorts besteht die Gepflogen-
heit, verdorbene Fleischkonserven einfach dem Hersteller
zu retournieren, Dass das unzulissig ist, geht klar aus den
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gesetzlichen Bestimmungen hervor, indem iiber verdorbene
Fleischwaren die oértliche Fleischschau verfiigt, und sofern:
eine unschiidliche Verwertung nicht moglich oder nicht
tunlich ist, dieselben vernichtet.*) Im iibrigen sind die
Biichsen bis zur Krledigung -der Untersuchung an einer
offiziellen Stelle zu halten und diirfen nicht aus der Hand
gegeben werden.

Wie bereits hervorgehoben worden ist, Ielstet die bak-
teriologische Priifung beanstandeter Konserven {reffliche
Dienste. Die chemische Untersuchung sagt uns nicht viel.

Bei dieser Gelegenheit kann es nichts schaden, ein Bei-
spiel der Begutachtung bombierter Sardinenbiichsen von
seiten einer offiziellen Lebensmittel-Untersuchungsanstalt
anzufithren. Der Bericht lautet gekiirzt folgendermassen:

., Im Mai erhielten wir yom Lebensmittel-Inspektorat ..
die Mitteilung, dass die genannte Firma .... marinierte Sar-
dinen in den Verkehr bringe. Die Riichsen seien stark bombiert
und der Inhalt ginzlich verdorken. Wir haben darauf der Sache
nachgeforscht, wobei sich ergeben hat, dass in den Lagerriumen
von . ... 21 Kisten dieser Konserven sich vorfanden. Die Ware
gehore dem TITH . g

Die Biichsen erwiesen smh samthch als bombiert und mehr
oder weniger stark angerostet. Wir haben eine Anzahl dieser
Biichsen gedffnet, konnten aber keineswegs konstatieren, dass
der Inhalt verdorben sei. Die Fische sind mit Fssig, 01, Zwie-
beln, Senikérnern, Pfefferkoimern, Nelken und spanlscl*em
Pfeffer priapariert. Von dem Inhalt haben wir auf Nihr gelatine
Kulturen angelegt und die Proben im Brutschrank gehalten;
eine Kolonienbildung trat nicht ein. Ferner haben wir auch den
Inhalt mehrerer Biichsen gegessen, ohne einen auffallenden Ge-
schmack und ohne irgendwelche unangenehme Folgen zu he-
obachten. Die Bombage der Biichsen ist auf die Kinwirkung der
Essigsiiure auf das Metall zuriickzufiibren, vor welcher auch ler
Lackiiberzug der Innenseite der Biichse nicht geschittzt hat. Zuw
normalen /elten wiirde man derartige Ware vorsorglich dem
Verkehr entziehen und vernichten., Mit Riicksicht auf die
schwierigen Verhiltnisse in der Lebensmittelveisorgung er-
achten wir aber eine derartige Massnahme als zuweitgehend usw

*) Art. 57, Instruktion fiir die Fleischechauer,
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Darauf haben wir der Firma . ... am 26, Juli tir sich und zu
handen des Besitzers der Ware mitgeteilt, dass die Ware zum
‘Weiterverkauf freigegeben sei unter dem ausdriicklichen
Vorbehalt, dass sie jede Verantwortung fir all-
fallige Gesundheitsschidigungen, die nach dem Ge-
nusse dieser Sardinen entstehen konnten, tiiber-
nehmen(!) **) und dass sie uns im weiteren von der Absendung
der Ware, mit Angabe des Empfingers jeweils Kenntnis gebe,
damit die betr. Gesundheitsbehorde von der Beschatfenheit der
Ware orientiert werden kionne.*

'Dieser_ Entscheid wirkt aus verschiedenen Griinden be-
fremdend. Einmal ist nicht einzusehen, warum eine Ware,
die vor dem Kriege ohne Bedenken der Vernichtung preis-
gegeben worden wire, nicht auch im Jahre 1918 dem Kon-
sum entzogen werden soll. Die Gefahr und Moglichkeit
nachteiliger Folgen fiir den Konsumenten beim Genusse
bestehen doch sicherlich in gleicher Weise. Des weiteren
ist die bakteriologische Prifung als ungeniigend zu be-
zeichnen. Dabei fillt ganz besonders ins Gewicht das géinz-
licke Ausserachtlassen in Betracht kommender anaerober
Keime, sowie die Beriicksichtigung nur eines einzigen Nihr-
bodens. Andererseits hétte, da als Ursache der Bombage
«ie Einwirkung der Essigsdure auf das Metall angenommen
wurde, die Natur des Gases auf chemischem Wege bestimmt
werden sollen. In diesem Falle nimlich wire der Nachweis
«des Gases wohl ohne Schwierigkeiten gelungen. Der Vor-
,SChla.g des In-den-Verkehr-Bringens derartig beschaffener
Biichsen unter einer iibrigens nicht . niher prizisierten
amtlichen Kontrolle, wobei die Ware moglicherweise in
einem langen Turnus die Runde durch die ganze Schweiz
macht, qualifiziert sich letzten Endes als ein Abwiilzen der
Verantwortung der jeweiligen Gesundheitsbehorde auf
eine andere. Sich auf ein derartiges Experiment mit der
Bevolkerung einzulassen, diirfte indessen einem verant-
wortlichen Funktiondr der Fleischschau kaum einfallen.

*) Von uns gesperrt.
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