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Gedanken zur Revision
der Eidg. Flelschschauverordnung vom 26. 8. 1938 1),

Von V Allenspach, Ziirich.

Wenn ich es im folgenden unternehme, Rahmen und Skelett
einer Gesamtrevision der -Eidg. Fleischschauverordnung vom
26. August 1938 (V 38) zu skizzieren, méchte ich Sie ausdriicklich
bitten, meine Darlegungen als rein persénliche Ansicht aufzufassen.
Sie bildete sich wihrend einer bald 30jahrigen Beschiftigung mit
Fragen der praktischen Fleischschau, nicht ohne im Laufe der
Zeit mehr oder weniger deutliche Wandlungen erfahren zu haben.
Es ist nicht meine Aufgabe, Ihnen heute einen detaillierten und
redaktionell ausgefeilten Entwurf zu einer neuen Verordnung vor-
zulegen. Ich mdéchte vielmehr jene Punkte herausgreifen, denen
bei der Revision das Hauptgewicht zukommt und zugleich an-
deuten, in welcher Richtung die Losung gesucht werden kann.

Die Ausfithrungen sind als Diskussionsbasis aufzufassen und
sollen Sie aufmuntern, Thre Ansichten unumwunden darzulegen,
um das Thema von moglichst vielen Seiten zu beleuchten und ab-
zukléren. Nur wenn in der nachfolgenden Diskussion alle Ansichten

1) Vortrag gehalten an der Taglmg der Tierarztlichen Vereinigung fiir
Fleischhygiene, am 7. Marz 1948 in Langenthal. ‘
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zZur Geltung kommen, kann die erweiterte Vorstandskommission
sich ein Bild machen, was die Mitglieder unserer Vereinigung
von der Revision der V 38 erwarten.

Trotzdem ich mich bemiihe, das Thema mdoglichst universell zu
behandeln, werden Ihnen meine Ausfithrungen vielleicht da und
dort allzusehr auf groBstidtische Verhiltnisse zugeschnitten und
als einseitige AuBerung eines vollamtlich der ' Fleischschau ver-
schriebenen Fachbeamten erscheinen. Da man bekanntlich nicht
aus seiner Haut kann, mochte ich Sie um so dringender bitten,
in der Diskussion die Verhiltnisse kleinerer Konsumzentren, sowie
der Landschaft und auch besonders der Gebirgsgegenden hervor-
zuheben und auch besonders jene Punkte zu betonen, welche die
nebenamtliche Fleischschau des in der kurativen Prax1s stehenden
Tierarztes betreffen.

Um einen moglichst vollstindigen Uberblick iiber das Revisions-
programm geben zu koénnen, miissen im Vortrag auch jene Be-
stimmungen der V 38 erwihnt und begriindet werden, zu denen
unsere Vereinigung kiirzlich unter dem Titel der Teilrevision Stel-
lung genommen hat. |

Die Revisionspunkte.

An allgemelnen Geswhtspunkten sind im Hinblick auf die
Revision zu beachten:

1. Die Verordnung mul} alles enthalten was die Kreise, welche mit
dem Schlachten, der Fleischschau und dem Verkehr mit Fleisch
und Fleischwaren zu tun haben, wissen miissen. ,

2. Auf eine einfache Fassung des Textes, eine prazise und tibersicht-
liche Einteilung und Ausdrucksweise ist besonderes Gewicht zu
legen. Die Verordnung soll vom Durchschnittsbiirger ohne Kom-
mentar gelesen und verstanden werden koénnen.

3. Bestimmungen, die weder durch die Verordnung des Bundesrates
vom 29. Januar 1909 (V 09), noch durch die V 38 realisiert werden
konnten, d. h. toter Buchstabe blieben, sind auszumerzen.

4. Vorschriften, deren Durchfithrbarkeit nicht zum vorneherein fest-
steht und deren Anwendung in der Praxis zweifelhaft ist, sollen
nicht beibehalten werden. Es ist besser auf die Regelung einzelner
Details ganz zu verzichten, als etwas zu verordnen, das nicht ein-

~ gehalten werden kann.

5. Die Regelung gewisser Einzelheiten, die wegen der Verschiedenheit
der regionalen und lokalen Verhéltnisse nicht fiir das ganze Land
moglich erscheint, soll mehr als bis heute den Kantonen und Ge-
meinden iiberlassen werden. |

6. Die Fleischschauverordnung soll nicht das auf fleischhygienischem
Gebiet maximal Moégliche verlangen, sondern sich darauf beschrén-
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ken jene Punkte zu regeln, die nach dem Stande der Wissenschaft
und der praktischen Erfahrung unbedingt einer Regelung bediirfen,
um die Gesundheit des fleischkonsumierenden Publikums zu schiit-

- zen und den Verderb von Fleisch und Fleischwaren zu verhindern.
7. Die Interessen von Handel, Gewerbe, Industrie und Wirtschaft
sind, soweit dies ohne Nachteil fiir die 6ffentliche Gesundheits-
pflege moglich ist, in gebithrender Weise zu beriicksichtigen und
zwar auch dann, wenn dadurch der Aufwand der Fleischschau fir
die sanitire Uberwachung und Kontrolle gesteigert werden sollte.

~ Nach diesen allgemeinen Bemerkungen wird ein Gang durch die
V 38 am raschesten medias in res und zum erwiinschten Uberblick
iitber die mit der Revision zusammenha,ngenden Fragen fuhren

A Allgemeine Bestimmungen.

- Art. 2—5. Seit 1938 sind neben frischem. Fleisch sowie Gefrier-
fleisch und Fleischwaren im weitesten Sinne die sog. Gefrier-
konserven als Neuerscheinungen aufgetaucht. Es sind dies ent-
weder kleinere Spezialstiicke frischen Fleisches wie Koteletten,
Schnitzel, Entrecotes, Beefsteaks in pergamentihnliches Papier
und Kartonschachteln verpackt, die einem Schnellgefrierverfahren
bei sehr tiefen Temperaturen unterworfen und bei ca. —20° C ge-
lagert werden ; sie werden am besten mit ,,Gefrierfleisch in La-
denpackung® hezeichnet. Oder aber es handelt sich um kiichen-
miBig zubereitetes Fleisch, eventuell mit Beigaben von Gemiisen,
Kartoffeln usw., das im fertig gekochten Zustand in undurch-
lassiges Packmaterial abgefillt und bei sehr tiefen Temperaturen
rasch eingefroren wird = ,,Tiefgekiihlte Fleischprodukte‘ .
Die Bezeichnung ,,Gefrierkonserve‘ besagt, daf die Haltbarkeit nur
so lange gewiihrleistet ist, als Fleisch oder Fleischwaren Tempera-
turen unter 0° C ausgesetzt sind. Es sind Produkte, die nur in
Tiefkithlbehiltern ihre Eigehschaft als ,,Konserve‘* beizubehalten
vermogen. Die Gefrierkonserve darf daher in keiner Weise mit der
klassischen, in Blechdosen oder Glasgefaflen luftdicht abgefiillten
Fleischkonserve verglichen werden. Sie ist hinsichtlich ihrer
‘Haltbarkeit in die Kategorie der ,,lelcht Verderbllchen
Fleischwaren einzureihen.

In Art. 3 sind somit neben dem Gefrierfleisch auch das Ge-
frierfleisch in Ladenpackungen, in Art. 5 die tiefgekiihl-
ten Fleischprodukte aufzunehmen.

Art. 5 bedarf noch einer weiteren Ergidnzung .Zu den Voll-
konserven zdhlen nach der heutigen Fassung von Absatz 4
nur Fleischkonserven, die einem - Herstellungsverfahren unter-
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worfen wurden, das vollstandige Ke1mfre1helt garantiert. und somit
eine dauernde Haltbarkeit aufweisen. Den nimlichen Grad der
Haltbarkeit erreichén auch Thon, Sardinen in Ol u. a. Konserven,
ohne vollstdndig steril zu sein. Der HerstellungsprozeB, insbeson-
dere das Kochen und die Verwendung von Ol, vermégen das Wachs-
tum von Bakterien vollstindig zu verhindern, womit die Konser-
ven, gemessen am Haltbarkeitsgrad, zu eigentlichen Vollkonserven
werden. MafBgebend fiir diese Bezeichnung soll also kunftlg nicht
mehr die Keimfeiheit, sondern der Haltbarkeitsgrad sein.

- DieKlassifikation der Fleischwaren nach dem Grade
ihrer Haltbarkeit, wie sie in Art. 5 gegeben ist, wiirde wesent-
lich an Deutlichkeit gewinnen, wenn kiinftig fiir die einzelnen Kate-
gorien besonders kennzeichnende Fleischwarensorten angegeben
werden. Das Fehlen einer solchen Aufzdhlung in der V 38, die
charakteristische Fleischwaren aus verschiedenen Landesgegenden
und Sprachgebieten enthalten miite, hat in der Folge zu leb-
haften Meinungsverschiedenheiten gefiihrt. Da die Klassifikation
der Fleischwaren nach dem Grade ihrer Haltbarkeit-eine wichtige
Grundlage zur Regelung des Verkaufes von Fleischwaren in an-
dern als Metzgereilokalititen darstellt, kann sie nicht deutlich
genug sein. Es muB fiir die Zukunft allerdings beriicksichtigt wer-
den, dafl unsere fritheren Ansichten iiber die Haltbarkeit einzelner
‘Fleischwarensorten sich nicht als durchwegs stichhaltig erwiesen
haben. Nach den umfangreichen Untersuchungen, die Kollege
Dr. Jorg 1946 am Schlachthof Ziirich durchfiihrte, ist die Ein-
reihung in Haltbarkeitskategorien, wie sie z. B. in den Kreis-
schreiben des eidg. Veteriniramtes vom 14.Juni und 17. Juli
1945 gegeben wurde, zu iiberpriifen.

Art. 7 ist durch BundesratsbeschluB vom 16. Juni 1942 er-
ganzt worden. Das EVD wurde erméchtigt die V 38 abzuidndern,
soweit es die auflerordentlichen Umstdnde erfordern. Es ist zu
hoffen, diese Bestimmung werde bald wieder riickgingig gemacht.
Die Stabilitdt und Konsequenz in der Durchfithrung der Verord-
nung wiirde dadurch nur gewinnen.

Der letzte Abschnitt von Art. 7, welcher Behorden und Beam- -
ten, die mit dem Vollzug der EV betraut sind, die Eigenschaften
von Beamten der gerichtlichen Polizei verleiht, ist ge-
nauer zu fassen. Jedermann méchte die Bedeutung dieses Begriffes
kennen. Eventuell kénnte dies auch durch eine Ergénzung von
Art. 9 des Eidg. Lebensmittelgesetzes (Iﬁbensmlttelgesetz) ge-
schehen.

Art. 13 umschreibt die Aufgaben der ortllchen Gesund-
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heitsbehérden auf dem Gebiete der Fleischschau nur unzu-
linglich. U. a.ist diesen auch die Sorge fiir eine regelméBige
Uberwachung der Schlachtungen und die Durchfiihrung der Erst-
fleischschau ausdriicklich zu iiberbinden.

Es ist nirgends festgelegt, welche Behorde den Fleischschauer
wihlt. Art. 6 des Lebensmittelgesetzes regelt die Wahl in klarer
Weise nur fiir die Ortsexperten der allgemeinen Lebensmittel-
kontrolle. -

Die Art. 26—30 betreffen Beschwerden und Emsprachen In
Art. 27—28 ist das Beschwerdeverfahren gegen Verfiigungen der
Fleischschauer geregelt. Eigentiimlicherweise kann nach Art. 29
Absatz 1 und 2 im Anschluf3 an die Schlachtung eine Einsprache
nur erfolgen, wenn ein ganzes Schlachttier oder einzelne.Viertel
,,bedingt bankwiirdig oder ,,ungeniefbar‘ erkldrt worden sind.
‘Ein Emspra,chereeh'b besteht hingegen nicht gegen die Verfiigung
,,bankwiirdig*‘. In der Praxis kénnen sich aber Meinungsverschie-
denheiten ergeben, mag die Verfiigung lauten wie sie will.. In allen
3 moglichen Fillen kann sich einer der beiden Kontrahenten,
Kéufer oder Lieferant, benachteiligt sehen. Beim gegenwéirtigen
Wortlaut von Art. 29 steht wohl dem Viehproduzenten oder Hind-
ler ein Rechtsmittel zur Verfiigung, um sich gegen die wertver-
mindernde Beurteilung durch die Fleischschau zu wehren. Hin-
gegen ist der Kéufer = Metzger — nicht geschiitzt, wenn ihm durch
die Fleischschau zugemutet wird, ein geschlachtetes Tier als bank-
wiirdig zu tibernehmen, auch wenn es im gesundheith'chen— und
GenuBwert herabgesetzt ist.

Die gegenwirtige Fassung von Art. 29 Absatz 1 und 2 schafft
eine Rechtsungleichheit zwischen Verkaufer und Kéaufer. Diese
Einschrinkung des Einspracherechts verst6t auch gegen Sinn und
Wortlaut von Art. 16 des Lebensmittelgesetzes, der in Absatz 3
lautet:

,Jnnerhalb der niémlichen Frist kann auch gegen Befunde und

Verfiigungen eines Fleischschauers Einsprache erhoben und eine Ober-
expertise verlangt werden.

Art. 30 ist iiberholt, da es allgemein ubhch ist, ein Doppel
geschiftlicher Korrespondenzen bei den Akten aufzubewahren.

- B. Schlach_ten und Schlachﬂokale.‘

Art. 33. Schon in der V 09 ist die Betdubung der Schlacht-
tiere vor dem Blutentzug gemiaf Art. 25 der Bundesverfassung
-vorgeschrieben worden. Die Schweiz war mit dieser Bestimmung
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den meisten Staaten um 25 Jahre voraus. Ein Entscheid des Bun-
desgerichtes aus dem Jahre 1910 hiefl den Betdubungszwang bei
den schaupflichtigen Haustieren — Pferden, Rindern, Schafen, Zie-
gen und Schweinen — gut, schlo ihn aber bei Gefliigel, da es sich
nicht um ,,Schlachtvieh* handle, aus. Diese Auslegung ist sach-
lich nicht gerechtfertigt. Sie widerspricht den Forderungen des
Tierschutzes und der ethischen Auffassung unseres Volkes. Der
Angpruch auf Betdubung vor dem Blutentzug ist jedem Tier zu
gewahrleisten, das im ordentlichen Schlachtverfahren getétet wird.
Wenn das betdubungslose Schlachten der schaupflichtigen Haus-
tiere als Tierquélerei erkannt wurde, ist nicht einzusehen, warum
Kaninchen und Gefliigel eine Ausnahme machen sollen. Bei den
Beratungen zur V 38 wurde das Obligatorium der Betdubung
fir alle Schlachtungen mit der Begriindung abgelehnt, der Bund
habe auf dem Gebiete des Tierschutzes keine Kompetenzen. Seither
sind in Art. 264 des Schweiz. Strafgesetzbuches fiir Tierquélereien
Gefangmsstrafen und BuBlen in Kraft gesetzt worden, womit auch
jene Begriindung dahinfallen diirfte.

Ausnahmen vom Betdubungszwang kommen m. E. nur bel
duBerst dringlichen Notschlachtungen und beim Téten von Tieren
auf der Jagd in Frage. Wenn an der schwer verstdndlichen und
inkonsequenten Auffassung des Bundesgerichtes festgehalten und
Geflligelschlachtungen ohne Betdubung weiterhin gestattet werden
sollen, so sind sie auf das Mindestmal} einzuschrinken, das fir die
Versorgung der orthodox-jitdischen Kreise unbedmgt notwendlg
erscheint.

Art. 34. Notschlachtungen und gelegentliche Schlachtungen
selbstgezogener und selbstgemésteter Tiere konnen sehr oft nicht,
wie vorgeschrieben, in geeigneten Réiumen vorgenommen
werden. Haufig ist die Schlachtung im Freien sogar hygienischer
als in einem ungeeigneten Lokal. Weitherum schlachten die Bau-
ern im Freien. Art. 34 Absatz 2 ist entsprechend abzuindern.

Fir die Verlegung von Pferdeschlachtungen in besondere
Pferdeschlachtlokale liegen keine hygienischen Griinde vor. Auf
diese Bestimmung kénnte verzichtet werden. In kleineren offent-
lichen Schlachtanlagen lieflen sich dadurch gewisse Vereinfachun-
gen und bauliche Einsparungen erzielen. ,

Art. 42. Die Bezeichnung ,,6ffentliche Schlachthauser ist
durchwegs durch ,,6ffentliche Schlachtanlagen® zu ersetzen, ein
Sammelbegriff, welcher der Wechselnden GroBe und Bedeutung
dieser Betriebe besser entspricht.

Nach Art.42 Absatz 2 kann das Anlagekapital 6ffent-
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licher Schlachtanlagen ,(frithestens innert 40 Jahren amor-
tisiert werden‘‘. Man wollte mit dieser Bestimmung den Metzgern
die Finanzierung neuer offentlicher Schlachtanlagen leichter er-
scheinen lassen, indem sich die ErsteHungskosten auf mindestens
40 Jahre verteilen. Diese Zeitspanne fiir die Tilgung der Bauschul-
den ist nach den bisherigen Erfahrungen in der Verwaltung 6ffent-
licher Schlachthéfe durchschnittlich zu lang. Sie widerspricht auch
dem Vorgehen privatwirtschaftlicher Betriebe. Zum mindesten
muB fiir Inneneinrichtungen und maschinelle Anlagen eine be-
deutend raschere Amortisation angestrebt werden. Die Geschichte
- manches o6ffentlichen Schlachthofs in der Schweiz zeigt, dafl i.d.R.
schon vor Ablauf von 40 Jahren nach der Erdffnung mehr oder
weniger bedeutende Renovationen oder Um- und Erweiterungs-
bauten notwendig werden. Es wird kategorisch neues Kapital
benotigt, bevor die urspriingliche Bauschuld einigermaflen ab-
geschrieben ist: Manchenorts kommen so zu den alten Schulden
wieder neue Verpflichtungen, m.a.W. die Schlachthoéfe kommen
aus den Schulden nicht mehr heraus. In verschiedenen Stadten ist -
infolge unhaltbarer baulicher und Betriebsverhéltnisse ein Neu-
oder ein umfassender Umbau der bestehenden Schlachtanlage
unausweichlich, aber auch unausfithrbar geblieben, weil die alte,
driickende Bauschuld auf der Gemeinde und der Metzgerschaft -
lastet. In manchen Fillen wird sich Art. 42 Absatz 2 nicht als
weise Regulierungsmafinahme, sondern als eigeﬂtliches Hindernis
fir die Sanierung der Schlachthoffinanzen erweisen. Es ist nicht
einzusehen, aus welchen Griinden es den Gemeinden nicht gestattet
sein soll, das Tempo der Entschuldung ihrer -Schlachtanlagen
entsprechend dem Ergebnis der Fetriebsrechnung selbst zu be-
. stimmen. Die Hauptsache ist, daB gewisse minimale Abschrei-
bungen und eine angemessene Verzinsung des Anlagekapitals wie
bei andern &ffentlichen Werken gewihrleistet sind. Art. 42 sollte
deshalb entsprechend abgeindert werden.

C. Flelschs chau.

Art. 43. Nach Absatz 1 dieses Artikels ist ]edes Schlachttier
,,in der Regel schon in lebendem*‘, ausnahmslos aber in ,,frisch ge-
schlachtetem Zustande vom Fleischschauer zu untersuchen. In
der téglichen Praxis gehért der Lebenduntersuch nicht zur Regel,
sondern zu den Ausnahmen. Dem Fleischschauer kommt die Mehr-
zahl der Schlachttiere erst frisch geschlachtet zu Gesicht. Nicht
einmal bei den Notschlachtungen 148t sich immer ein fleischbe-
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schaulicher Lebenduntersuch durchfithren: Ein solcher ist nur an
Schlachthéfen mit permanentem Fleischschaudienst moglich: Bei
allen andern Gelegenheiten beschrinkt sich die Fleischschau mit
verschwindenden Ausnahmen auf die Sektion im AnschluB3 an
die Schlachtung. Der Lebenduntersuch kann also bestenfalls ,,nach
Moglichkeit‘‘ vorgeschrieben werden. Merkwiirdig ist iibrigens, daf3
er fiir Wiederkéuer und Schweine, mcht aber fir Einhufer vor-
gesehen ist.

Art. 44, der die Abgabe von Gesundheltsschemen regelt, bedarf
nachstehender Ergénzungen :

a) Der Gesundheitsschein ist vor der Schlachtung abzugeben.

b) Er ist auch fur Tiere beizubringen, die im eigenen Inspektionskreis
geschlachtet werden.

c) Erleichterungen sollen nicht nur fiir Not-, sondern auch fiir Haus-
schlachtungen gewdhrt werden.

Einer besonderen Begriindung bedarf diese Anregung wohlnicht.

- Art. 49 setzt das Mindestalter fir bankwiirdige Jung-
tiere auf 21 Tage fest. Diese Bestimmung wurde schon unter der
V 09 wie auch derjenigen von 1938 verschiedentlich abgeéndert.
Gegenwartig ist das Mindestalter fiir Kélber 8 Tage, gemaf3 Nach-
trag Nr.1l vom  30. September 1941 zur , Instruktion fir die
Fleischschauer. Die Abinderungen gingen nie von hygieni-
schen Uberlegungen aus, sondern waren allein durch die Konjunk-
tur auf dem Schlachtkalbermarkt, 1941 durch die Bestrebungen,
Milch fiir die menschliche Erndhrung einzusparen, bedingt. Dieses
Auf und Ab steht der EV schlecht an und sollte nicht weiter prak-
tiziert werden. Die endgiiltige Festsetzung des Mindestalters auf
8 Tage driangt sich auf. Es ist auch die Moglichkeit zu unterbinden,
auf dem Umwege iiber die Instruktion die Fleischschauverord-
nung abzuidndern, wie dies mit dem Nachtrag Nr. 1 vom 30. Sep-
tember 1941 geschehen ist.

D. Feststellung des Schlachtgewichtes.

_ Art. 5157, Diese Vorschriften haben sich unter dem Regime
der staatlichen Schlachtviehvermittlung, der Kontingentierung
und Rationierung gut durchgesetzt. Dem Abschnitt D wére noch
eine Bestimmung anzufiigen, nach welcher der Fleischschauer auf
Wunsch der Kontrahenten zur Erhebung des amtlichen Schlacht-
gewichtes veranlaBt werden kann, wie das in der kantonal-ziir-
cherischen Verordnung geregelt ist. Selbstverstédndlich wire zu-
gleich fiir eine angemessene Entschddigung zu sorgen.
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E. Verkehr mit Fleisch und Fleischwaren.

Wenn seit ihrem Inkrafttreten die V 38 von mancher Seite
kritisiert und als abdnderungsbediirftig bezeichnet worden ist,
betreffen diese AuBerungen in iiberwiegender Zahl dieses Kapitel.
Es handelt sich dabei in groBen Ziigen um folgende Kernprobleme:

1. Die Beimischung von fremden, insbesondere von pflanzlichen Stof-
fen bei der Herstellung von Fleischwaren. -

2. Den Verkauf von Fleisch und Fleischwaren unter freiem Himmel.

3. Den Verkauf von leicht verderblichen Fleischwaren in andern als
Metzgereilokalitédten.

4. Den Verkauf von Kaninchen, Geﬂugel Wildbret und F1schen, sowie
Fleisch dieser Tiergattungen in andern als Comestiblesgeschéften.

5. Den Verkauf von Gefrierfleisch in Ladenpackungen und von tief-
gekiihlten Fleischprodukten in andern als Metzgereigeschéften.

Allgemein verfolgen die Bestimmungen von Kapitel E der
V 38 die Absicht, jedermann, der irgendwie mit Fleisch und
Fleischwaren zu tun hat, insbesondere aber den Konsumenten,
eine moglichst weitgehende Garantie dafiir zu bieten, daB nur
gesundheitlich unbedenkliches und qual1tat1v einwandfreies Fleisch
und daraus hergestellte Fleischwaren in Verkehr gelangen.

Einer besonders griindlichen Erérterung bedarf
Art. 62. Er verbietet beim Herstellen und Behandeln von Fleisch
und Fleischwaren die Verwendung aller fremden und zu Té&u-
schungen Anlal3 gebenden Beimischungen oder Zusétze,
Farbstoffe, Binde- und Konservierungsmittel sowie
kiinstlicher Aromastoffe. Zulissig sind nur Gewiirze gemif3
eidg. Lebensmittelverordnung und eine eng umschriebene Anzahl
von Konservierungsmitteln, dle in der Flelschschauverordnung
aufgefiihrt sind.

Art. 62 will nach Sinn und Wortlaut vor allem die Echthelt
bei der Herstellung und im Verkehr mit Fleischwaren d. h. mit
‘verarbeitetem Fleisch aller Art sichern. Er will Gewihr dafiir
bieten, daf das, was als Fleisch angeboten wird, wirklich unver-
(dorbenes Fleisch einer bestimmten Tierart ist und daB Fle1seh-
waren reine Produkte aus solchem Fleisch darstellen.

Seit 1938 sind nicht weniger als 4 Verfiigungen des EVD und
“deren 12 des eidg. Veterindramtes zur Abinderung und Ergin-
zung von Art. 62 ergangen. Sie waren meist bedingt durch die
Mangelvvlrtschafb der Kriegs- und Nachkriegsjahre und sind teil-
weise wieder riickgingig gemacht worden. (Gegenwéirtig haben
noch folgende zusétzlichen Erlasse Geltung: s
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a) Die Bezeichnung der zuldssigen gerinnungshemmenden Mittel.

b) Die Herstellung und Verwendung von Blutplasma. '

c¢) Uber den Transport von Blut von einer Gemeinde in die andere.

d) Uber den Zusatz von Mager- und Vollmilchpulver zu Brat- und
Eingeweidewiirsten. | ' -

Aufgehoben sind alle Abénderungen des Art. 62, die den Zu-
satz von Pflanzenmehlen zu Brithwiirsten vorschrieben oder ge-
statteten. Bekanntlich wurden wéhrend der Mangeljahre zur
Streckung des Wurstgutes Soja-, Hirse-, Lupinemehl sowie sog.
Nihrmehle in Mengen von maximal 109, der Fleischmasse zu-
gelassen, zum Teil auch vorgeschrieben. Die mit diesem GroB-
experiment gemachten Erfahrungen waren nicht giinstig und haben
jenen Stimmen Recht gegeben, die auch fiir die Zeiten des schlimm-
sten Fleischmangels von Streck- und Bindemitteln in der
Wurstwarenherstellung nichts wissen wollten. Schliellich war
jedermann, nicht zuletzt die Metzgerschaft, froh, als mit der
Erschépfung der Pflanzenmehlvorrite der Beimischungszwang
und die Beimischungsmdoglichkeit aufgehoben werden mufBten.
Das kriegswirtschaftlich gewiinschte Experiment hat mit aller
Deutlichkeit gezeigt, da3 eine gute Wurst nur aus Fleisch, natiir-
lichen Gewiirzen und — auch etwas Wasser — hergestellt werden
kann. Selbstverstdndlich hat es nicht an Versuchen gefehlt, die
zuldssigen Pflanzenmehle auller den Brithwiirsten auch andern
Fleischwaren, namentlich dem Fleischkése beizumischen. Sodann
sind auBer Soja-, Hirse-, Lupinen- und Nahrmehlen auch gekochte
Kartoffeln, Kartoffellocken, Johannisbrotkernmehl usw. in gro-
Bem Umfang und hohen Prozentsdtzen als Streckmittel fiir die
Wurst- und Fleischwarenfabrikation versucht und herbeigezogen
worden. Dieses Vorgehen ermangelte nicht einer gewissen Logik.

Zumal in stidtischen Verbrauchszentren sind z.T. schon vor,
dann aber hauptsidchlich widhrend des Krieges kiichen- und
tischfertige Hackfleischpriparate in Form von Hackbraten,
Frikadellen oder Hackfleischpldtzchen, Atriaux in Verkehr ge-
bracht worden. Es handelt sich dabei um Gemenge von gehacktem
Fleisch mit Brot, gekochten Kartoffeln, Kartoffellocken, Ge-
treidemehlen usw. Hackfleischprodukte, denen 70 und mehr Pro-
zent stérkehaltige Pflanzenstoffe zugesetzt waren, sind in der
Kriegszeit durchaus keine Seltenheit gewesen. Trotzdem mit Kreis-
schreiben des eidg. Veterindramtes vom 3. Mai 1945 die Bei-
mischung solcher Streckmittel ausdriicklich als Falschung bezeich-
net und unter Hinweis auf Art. 62 V 38 untersagt wurde, ist das
Thema ,,Hackfleischprodukte mit pflanzlichen Zuséitzen‘ nicht



239

mehr zur Ruhe gekommen. Metzgerschaft und Lebensmittel-
handel verlangen die Zulassung kiichen- und tischfertiger Hack-
fleischpréparate, die, wie jedes Kochbuch zeige, ohne Brot, ge-
kochte Kartoffeln, Kartoffel- oder Getreideflocken oder Getreide-
mehle gar nicht hergestellt werden kénnten. Da dies jedermann
bekannt sei, konne nicht von einer Tauschung des Kéaufers ge-
sprochen werden. Die heutige Schnellkocherei verlange die Bereit-
stellung kiichen- und tischfertiger Hackfleischpraparate. Die Letz-
tern seien ferner als fertiger Hackbraten und gebackene Frikadellen
ebenso haltbar wie Fleischwaren mit beschriankter Haltbarkeit,
insbesondere wie Fleischkise und koénnten daher nicht nur in
Metzgereien, sondern auch in Lebensmittelgeschaften abgegeben
werden. Dieses Begehren sei um so eher gerechtfertigt, als die
genannten Hackfleischprodukte von jeher in den sog. Traiteur-
geschiften verkauft wiirden, ohne dafl diesen die Beimischung
pflanzlicher Stoffe als- Falschung angekreidet worden wiére.

Es geht bei der Beurteilung dieser Begriindung nicht so sehr
um das hygienische Moment, als vielmehr um die Realitit,
dieEchtheit bei der Herstellung-und beim Verkauf von Fleisch-
waren. Mit der bisherigen Fassung von Art. 62 'V 38 wurden Streck-
und Bindemittel jeder Art mit Erfolg aus den Metzgereien und
Fleischwarenfabriken ferngehalten und auf die Traiteurgeschafte
beschrinkt. Es ist zweifellos den gleichsinnigen Bestimmungen der
Verordnungen von 1909 und 1938 zu verdanken, wenn in der
Schweiz die Fleischwaren Fleischprodukte im engsten Sinne des
Wortes geblieben sind und einen hohen Qualitdatsdurchschnitt inne-
halten. Wie es kommen kann, wenn die bisherigen einschrinkenden
Bestimmungen gelockert werden sollten, konnte in der iiberwun-
denen Periode des Beimischungszwanges von Pflanzenmehlen mit
abschreckender Deutlichkeit festgestellt werden.

Es darf nicht vergessen werden, daf3 die Belmlschung von
stdrkehaltigen Stoffen in Fle1schwa,ren qualitativ leicht, quan-
titativ aber nur mit komplizierten Methoden festgestellt werden
kann. Mit dem bloBen Deklarationszwang allein lieBe sich eine
als zuldssig erklirte mengenmiBige Zugabe von Zerealien zu den
Hackfleischprodukten nicht itberwachen und regiﬂieren Man muf}
sich deshalb dartiber klar sein, daB die Zulassung von kiichen-
und tlschfertlgem Hackbraten, Frikadellen, Atriaux usw. in Metz-
gereien und Lebensm1ttelgeschaften es der Fleischschau absolut
unmdéglich macht, die Beimischung pflanzlicher Stirke quantitativ
innert jenen Grenzen zu halten, die eine Ubervorteilung des kau-
fenden Publikums auf breiter Basis verunméglichen wiirden.
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Es wird auch auBerordentlich schwierig sein, die Verfilschung
anderer Fleischwaren, insbesondere von Briithwiirsten, Fleischkise
usw. mit starkehaltigen Streckmitteln zu verhindern, wenn solche
fir Hackfleischpriparate als zulissig erklirt werden sollten. Auf

jeden Fall kime die Fleischschau nicht um sehr héufige und zahl-
reiche Probeerhebungen mit anschlieBenden Laboratoriumsunter-
suchungen herum.

Diese wenigen Beispiele dirften geniigen, um die Schwierig-
keiten aufzuzeigen, die ein Abgehen vom blshemgen Wortlaut des
Art. 62 zur Folge haben werden.

In Art. 65 werden Bestimmungen iiber die Kennzeichnung fiir
Ladenpackungen von Gefrierfleisch und tlefgekuhlten Fleisch-
priparaten aufgenommen werden miissen.

Art. 70 ist bekanntlich durch Verfiigung Nr. 3 des EVD vom
11. Februar 1943 erganzt worden. Darnach darf zur Herstellung
von Wuirstwaren Fleisch von Kaninchen, Gefliigel, Fischen, Wild-
bret, Krusten- und Weichtieren, Froschen und Schildkréten nicht
verwendet werden. Das Verbot erstreckt sich nicht auf-die Her-
stellung von Konserven aus dem Fleisch solcher Tiere sowie auf
die im Handel iiblichen Pasten, Sulzen und dergleichen. Diese
Erginzung schlieBt die Herstellung und den Verkauf von Wiir-
sten, d. h. von Fleischpriparaten, die in einen Darm oder eine
entsprechende Hiille abgefiillt sind, aus dem Fleisch der vorgenann-
ten Tierarten aus. Nach dem Wortlaut der zit. Verfiigung darf
das gleiche Fleisch als Rohmaterial fiir alle andern Fleischwaren-
‘arten beniitzt werden. Es sind denn auch in der Folge groe Mengen
von Kaninchen zu Fleischkiise verarbeitet worden. Sofern triftige
hygienische Griinde gegen das Inverkehrbrmgen des Fleisches
der fraglichen Tierarten als stark verkleinerte Gemische bestehen,
so sind alle daraus hergestellten Fleischwaren in jeder Form zu
verbieten. Sind die Bedenken nicht stichhaltig und dies trifft nach
meiner Meinung zu, so darf auch die Herstellung von Wiirsten
nicht unterbunden werden. Gewisse Konserven und Pasten aus
Fleisch von Gefliigel, Wildbret, Fischen usw., die wihrend des
Krieges namentlich von einem westschweizerischen Etablissement
in groBen Mengen lanciert worden sind, scheinen in hygienischer
Beziehung und auch in ihrem Handelswert viel fragwiirdiger, als
die von anderen Firmen propagierten Wiirste. Die Verarbeitung zu
Konserven und Pasten eroffnet rein spekulativen Machenschaften
ebenso viele Wege, wie die Wursterei, die bekanntlich ohnehin
schon 809( Vertrauenssache ist. Die Verfiigung Nr.3 des EVD
kann ohne Schaden aufgehoben werden.
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Art. 71. Mit diesem Artikel sollte der ganze Verkehr mit Fleisch
und Fleischwaren — soweit er nicht den Transport betrifft — in
festgebauten, d. h. permanenten Rédumen untergebracht werden,
wo er sich, geschiitzt vor der Ungunst der Witterung und Um-
gebung, unter sanitarisch einwandfreien Verhédltnissen abwickeln
kann. Insbesondere wollte man damit den vom Fleischhygieniker -
als unzeitgemi gehaltenen Verkauf von Fleisch und Fleischwaren
unter freiem Himmel, m.a. W. die Fleisch- und Gefliigelméarkte zum
Verschwinden bringen. Trotzdem entsprechende Vorschriften
schon in der V 09 enthalten waren, ist dieses Ziel auch unter der
V 38 nicht erreicht worden. Im Gegenteil, die Fleischmérkte im
Freien haben sich mit ganz besonderer Zihigkeit und Hart-
nickigkeit zu halten gewult, was nur moglich ist, weil sie einer-
‘seits von der Bevolkerung, einem Teil der Gewerbetreibenden und
den lokalen Behorden geschiitzt, anderseits von den Organen der
offentlichen Gesundheitspflege nicht ernsthaft genug angegriffen
worden sind. Es fehlen der Fleischschau fiir einen durchschlagenden
Erfolg nicht nur eine tiberzeugende hygienische Begriindung, son-
dern auch geniigende rechtliche Grundlagen. Art.71 krankt an
innern Widerspriichen und erweckt bei griindlicher Analyse den
Eindruck, als postuliere er etwas, das im Grunde genommen gar -
nicht erreicht werden will. Er ist denn auch in praxi nichts an-
deres als eine schéne Kulisse gebheben

Art. 71 1aBt die Verkaufsstellen im Freien, die beim Inkraft-
treten der V 38, also am 1. Juli 1939 vorhanden waren, weiter-
bestehen, sofern sie innert 5 Jahren tiberdacht und zweckméﬁig
eingerichtet werden. Hingegen verbietet er das Errichten ,,neuer
Verkaufsstellen‘ und zwar auch dann, wenn sie die in Absatz 3
geforderten Bedingungen erfiillen wiirden. Diese Vorschrift ge-
wahrleistet somit den Fortbestand der alten Fleischmérkte, ver-
hindert aber die Inbetriebnahme neuer Verkaufsstellen im Freien.
Eine solche Maflnahme hat mit Fleischhygiene nichts mehr zu tun.
~ Ein zweiter Widerspruch liegt darin, daB in Art. 71 Absatz 1
und 2 die Verlegung des Verkehrs mit Fleisch und Fleischwaren
in umbaute Raume verlangt wird, die alten’ Verkaufsstellen im
Freien aber beibehalten werden.

Nach den seit 1909 gemachten Erfahrungen ist es, trotz gewisser
hygienischer Einwénde, nicht méglich, die bestehenden Fleisch-
markte aufzuheben oder auch nur wesentlich einzuschrianken.
Es mull daher versucht werden, damit verbundene Unzuling-
lichkeiten und MiBstinde durch entsprechende Abénderungen und
Erginzungen der Fleischschauverordnung und durch intensivere

- 19
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Kontrolle seitens der Fleischschau zu beheben, Die Vorschlige
~ unserer Vereinigung diirften die Richtung fiir die kiinftige Rege-

lung angeben.
Darnach soll A.rt 71 folgende Fassung erhalten:

,,Die Lagerung, Verarbeitung, Herstellung und der Verkauf von
" Fleisch und Fleischwaren darf nur in Raumen stattfinden, die in Ge-
- bauden. untergebracht sind.-

* Der dauernde Verkauf von Fleisch und Fleischwaren durch Ver-
kaufsstellen im Freien sowie der Verkauf durch Automaten und &hn-
lichen Einrichtungen ist verboten.’

Der Handverkauf von Fleischwaren zum sofortlgen Verzehr im
Innern von Bahnhofanlagen und bei besonderen Veranstaltungen im
- Freien ist gestattet. Dle Kantone kénnen dariiber besondere Vorschrlf
ten aufstellen.

Die Kantone kénnen den halbt.age und tageweisen Verkauf von
" Fleisch und Fleischwaren im Freien auf Mirkten oder saisonmiBig
gestatten. Die Verkaufsstellen miissen uberdacht und so eingerichtet
werden, daB Fleisch und Fleischwaren vor schidlichen Witterungs-
einfliissen, Staub, Insekten, Verunreinigungen und andern nachteili-
- gen Einfliissen geschiitzt sind. Solche Verkaufsstellen diirfen Gefrier-
fleisch und tiefgekiihlte Fleischwaren, Blut und Blutplasma nicht
fuhren Die Zerkleinerung von Fleisch zu Hackfleisch, Geschnetzeltem,
“Goulasch, Voressen, Schnitzeln, Koteletten usw. hat in Gegenwart
des Kéufers zu erfolgen. Die Kantone haben fiir diesen marktmaﬁlgen
- Verkauf entsprechende Vorschriften aufzustellen.®

Art. 72—84. Die V 38 ging, ahnlich wie die V 09, darauf aus,
den Verkehr mit Fleisch und Fleischwaren auf Metzgereien,
Comestibles- und Lebensmlttelgeschafte zu beschrianken. Jedem
Geschiftstypus war ein ziemlich genau umschriebener Teil des
Gesamtverkehrs zugedacht. Was an Fleisch und Fleischwaren in
" jedem einzelnen Geschift gefithrt werden durfte, wurde bestimmt
einerseits durch die Zweckbestimmung und die Inneneinrichtung
der Geschéftsrdume, anderseits durch den Haltbarkeltsgrad der
gefithrten Artikel.

Nach Art. 72—83 durften gefuhrt Werden

a) In Metzgereien : Fleisch vom Rind, Schaf, Ziege, Schwein,
Pferd, Kaninchen, Gefliigel, Wildbret, simtliche Fleischwaren aus
dem Fleisch dieser Tiere, luftdicht verschlossene Konserven jeder Art,
also auch von Fischen, Froschen, Schildkréten, Krusten- und Weich-
tieren. - ) | ' |
b) In Comestiblesgeschiften: Fleisch von Kaninchen,
Geflugel, Wildbret, Fischen, Froschen, Schildkroten, Krusten- und
Weichtieren, samtliche Fleischwaren’ aus dem Fleisch dieser Tiere,
saisonméBig Fleisch von Zicklein und Liammern. ‘
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c) In Lebensmittelgeschaften: Dauerfleischwaren und Fleisch-
waren mit beschréankter Haltbarkeit aller Art, Konserven aller Art.

Sinn und Wortlaut der einschligigen Artikel 76, 79 und 83
V 38 gehen dahin, frisches Fleisch und leicht verderbliche Fleisch-
waren aus den Gemischtwarengeschiften vom Typus der Kolonial-
warenhandlung fernzuhalten und tiberdies die Fische und deren
frisches Fleisch vom allgemeinen Verkehr mit Fleisch und Fleisch-
waren abzutrennen. :

Die Praxis des Lebensmlttelhandels hat aber eine andere Ent-
wicklung genommen. Es werden in der Hauptsache folgende Ab-
weichungen von den bestehenden Vorschriften festgestellt:

a) In Metzgereien einzelner Kantone werden Fische, Fisch-
filets, Fischmarinaden im Anbruch und Traiteurartikel mit Fisch-
fleischeinlagen gefiihrt.

b) In Comestiblesgeschéidften sind nicht nur die in Art.79 V38
genannten Fleisch- und Fleischwarenarten, sondern auch Fleischwaren
aller Haltbarkeitsgrade aus dem Fleisch schaupflichtiger Haustiere,
namentlich auch Brat-, Briih-, Blut- und Leberwiirste, Fleischkése

Schwartenmagen, gekochte Gnagl und Kutteln feilgeboten, daneben
Traiteurartikel jeder Art zu treffen.

¢) In Lebensm1ttelgeschaften werden beobachtet: Frisches
Fleisch aller in Betracht kommenden Tierarten, leicht verderbliche
Fleischwaren jeder Art, insbesondere Brat-, Briith-, Blut- und Leber-
wiirste, Fleischkise und Schwartenmagen, Marlnaden im Anbruch
Traiteurartikel. :

Besondere Erwihnung verdient der Verkauf von Fischfleisch in
Form a,bgepa,ckter Fischfilets in Lebensmittelgeschiften. Die Ab-
gabe ist i. d. R. auf einzelne Wochentage beschrinkt. Sie erfolgt
in Mengen, deren Absatz gesichert ist oder der unverkéaufliche
Rest wird vom Lieferanten zuriickgenommen. Verbreitet ist der
Verkauf auf vorausgegangene Bestellung. Ahnlich liegen: die Ver-
héaltnisse auch beim Verkauf von Blut- und Leberwiirsten, teil-
weise auch von Kaninchen, Gefliigel und Wildbret (Hasen).

Diese Umstdnde sind jedem von uns sattsam bekannt. Es
handelt sich dabei nicht um vereinzelte Erscheinungen. Mit Aus-
nahme des Kantons Genf sind iiberall mehr oder weniger tiefe
Einbriiche in die Regelung zu verzeichnen, die in Art. 72—83
V 38 umschrieben und angestrebt wird. Dabei ist besonders bemer-
kenswert und bedeutungsvoll, daB es dem Lebensmittelhandel,
den Fleischwarenproduzenten und -Héndlern in zahster Detail-
arbeit gelungen ist, frisches Fleisch von Kaninchen, Geflugel,
Wildbret und Fischen und leicht verderbliche Fleischwaren ver-
schiedenster Art in sehr viele Lebensmittelgeschifte hineinzu-



244

bringen. Ein Hauptziel der V 38, die genannten Artikel aus den
Gemischtwarengeschéften fernzuhalten und in die guteingerichte-
ten Metzgereien und Comestiblesgeschifte zu verweisen, ist damit
endgiiltig gescheitert. Diese Entwicklung hat schon vor dem 1. Welt-
krieg eingesetzt, ist seither unaufhaltbar weitergeschritten und
wurde durch die Schwierigkeiten der Fleischversorgung im 2. Welt-
krieg sprunghaft gefordert. Wer heute noch glaubt, die nieder-
getretenen Abgrenzungen wieder aufrichten und den Verkehr mit
Fleisch und leichtverderblichen Fleischwaren in jene engen Normen
zurlickfithren zu kénnen, die in Art. 72—83 V 38 gezogen sind,
ist ein Utopist. Bei den Bestrebungen, durch Einbezug der Lebens-
mittelgeschifte eine moglichst breite Basis fiir den Verkauf von
Fleisch und Fleischwaren zu schaffen und hiefiir unzihlige Ver-
kaufsstellen zu finden, sind gewaltlge wirtschaftliche Krifte am
Werk. Hygienische Bedenken, wie sie von Seiten der Fleischschau
gegen den Verkauf von leicht verderblichen Fleischwaren sowie
Gefliigel und Kaninchen in Lebensmittelgeschéiften erhoben wer-
den, spielen bei den fithrenden Firmen und Organisationen des
Lebenmittelhandels eine untergeordnete Rolle. Sie stellten sich
auf den Standpunkt, dieser Verkauf habe dort, wo er bisher ge-
duldet wurde, keinerlei gesundheitliche Sché,digungen gezeligt.
Sofern tatsachhch ein Risiko bestehen sollte, sei es Aufga,be der
Fleischschau, eine wirksame Prophylaxe zu organisieren. Eine
solche sei moglich durch ErlaB von Vorschriften iiber die notwen.-
dige Einrichtung und Ausstattung der Verkaufslokale, durch An-
passung und Verstirkung der lebensmittelpolizeilichen Uber-
wachung und durch strenge Ahndung beim Inverkehrbringen von
verdorbenem und gesundheitsschiadlichem Fleisch und ebensolchen
Fleischwaren.

Wenn die Fleischschau weiterhin Anspruch erhebt, als lebens-
mittelpolizeiliches Kontrollorgan ernst genommen und wenn sie
nicht Gefahr laufen will, von der allméchtigen Wirtschaft in die
Defensive gedringt zu werden, diirfen wir diese AuBerungen nicht
einfach ignorieren oder auf die leichte Schulter nehmen. Wir kom-
men nicht um eine sorgfiltige Priifung der Anspriiche des Lebens-
mittelhandels und der Fleischwarenproduzenten auf Ausdehnung
der Verkaufsmoglichkeit von Gefliigel, Kaninchen und leicht ver-
derblichen Fleischwaren einschlieflich des Gefrierfleisches in
Ladenpackungen und der tiefgekiihlten Fleischprodukte herum.
Vor allem miissen wir auch die bisherige Einstellung der Fleisch-
schau, wie sie in Art. 72—83 V 38 niedergelegt ist, auf ihre sach-
liche Berechtigung und praktische Durchfiihrbarkeit untersuchen.
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Es ist dringend notwendig, sich von tiberlebten Vorstellungen iiber
den Verkehr mit Fleisch und Fleischwaren freizumachen und
sich die Méglichkeiten zu vergegenwirtigen, welche die Technik
in der Einrichtung der Verkaufslokale sowie in der Belieferung
und Verteilung von - Fleisch und Fleischwaren bietet. Vor allem
miissen wir es aufgeben, gewisse Vorschriften, die mit Handel und
Wandel nicht oder nur schwer vereinbar sind, nur deshalb zu ver-
teidigen, weil sie friither einmal notwendig erschienen. Ich verlange
damit nichts mehr und nichts Wemger als daBl der seit 20 Jahren
dauernde fruchtlose Kampf um eine uberspltzte fleischbeschauliche
Doktrin endlich aufgegeben wird und einer sachlichen Beurteilung
Platz macht. Geschieht das beider diesmaligen Revision der Fleisch-
schauverordnung nicht, so wire es besser, sie gar nicht in Angriff zu
nehmen. Die Frage des Verkaufs von Fleisch und leicht verderb-
lichen Fleischwaren in andern als Metzgereilokalititen ist der
Kardmalpunkt des ganzen Revisionsprogramms. Es darf nicht
ein zweites Mal, wie dies 1938 geschehen ist, zu einer halben Losung
Zuflucht genommen werden. Eine solche wiirde die seit Jahrzehnten
vorhandene, von jedermann als dullerst hemmend empfundene
Unsicherheit und Verwirrung nur noch verschlimmern. Es mul}
ein Weg gefunden werden, welcher den gesteigerten Anspriichen
der Produzenten, des Handels und der Volkswirtschaft dient,
die Versorgung der Kéuferschaft mit einwandfreier Ware gewéahr-
leistet und - einer genugenden fleischhygienischen Kontrolle zu-
ginglich ist. :

Die angestrebte Regelung ist in der Verordnung selbst nieder-
zulegen und mit moglichster Genauigkeit zu umschreiben. Es darf
nicht schon von Anfang an auf erginzende Weisungen abgestellt
werden, um sie iiberhaupt praktisch anwenden zu kénnen. Un-
tauglich ist auch jede Fassung, die einer gekiinstelten und hals-
brecherischen Interpretation bedarf, um dann schlieBlich von jedem
und bei jeder Gelegenheit anders verstanden zu werden.

Ich komme zu dieser Auffassung, weil die Fleischschau und ihre
Aufsichtsorgane in Bund und Kantonen und Gemeinden nun lange
genug mit untauglichen Mitteln eine unhaltbare Position verteidigt,
dazu eine Unsumme von Zeit, Mithe und Papier verschwendet
haben, um, es ist dies offen einzugestehen, am Schlusse doch der
unterliegende Teil zu sein. Es mufll einmal der Mut aufgebracht
werden, den Gordischen Knoten zu durchschneiden, wenn fiir
‘die Zukunft eine verniinftige Basis gefunden werden soll. Dies wird
nur moglich, wenn die bisherigen Bestimmungen iiber den Verkauf
von -Kaninchen, Gefliigel, Wildbret und leicht verderblichen
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Fleischwaren ganz erheblich gelockert werden, so daB diese Gruppe
von Nahrungs- und GenuBmitteln unter gewissen Bedingungen
auch in Lebensmittelgeschiften feilgeboten werden koénnen. Fiir
diese Forderung sind folgende sachliche ijerlegungen wegleitend :

a) Es ist heute moglich, die Gemischtwarengeschifte des Lebens-
mittelhandels technisch so auszubauen und einzurichten, daf3 dort
frisches ~Gefliigel, Kaninchen und eventuell Wildbret sowie leicht
verderbliche Fleischwaren wihrend kiirzerer Zeit frisch und unver-
dorben erhalten werden koénnen. Kiinstliche Kiihlung in Form von
Kiihlschranken oder Kiihlvitrinen ist unerldBlich. Das Gleiche gilt
fur Ladenpackungen von Gefrierfleisch jeder Art und von tiefgekiihlten
Fleischprodukten, sofern Tiefkiihlbehélter vorhanden sind.

b) Neben kinstlichen Kiihl- bzw. Tiefkiihlgelegenheiten sind fol-
gende Mindestanforderungen fiir den hygienisch einwandfreien Ver-
kauf der in Rede stehenden Nahrungsmittel notwendig:

Feste, abwaschbare Boden, Winde und Decken aus festem, glattem
Material, abgegrenzter oder besonderer Verkaufstisch mit harter,
abwaschbarer Platte, Glasschutz auf der Publikumsseite, harte und ab-
waschbare Wandeim Bereiche desVerkaufstisches, flache Schalenwaage.

Diese Einrichtung entspricht etwa dem, was in gut eingerichteten
Lebensmittelgeschéften zu finden ist, die bisher schon leicht verderb-
liche Fleischwaren usw. verkauften. Lokale, die fiir die Minimal-
“einrichtung keinen Raum bieten oder sie nicht erfiillen, fallen fiir diesen
Verkauf auller Betracht.

- ¢) Die Lieferung von leicht verderblichen Fleischwaren usw. vom
Produzenten bis an die Verkaufsstelle hat bei der weitgehenden Moto-
risierung der Transportmittel eine wesentliche Verkiirzung erfahren.
Sie erfolgt zudem in haufigeren, ja tdglichen Schiiben, wobel in der
Regel nur kleine Quantititen in Frage kommen, die bei durchschnitt-
licher Frequenz im Verlaufe eines Tages abgesetzt werden kénnen.
Auf diese Weise ist einem raschen Verderb auch lelcht verderbhcher
Nahrungsmittel weitgehend vorgebeugt.

d) Die Emrmhtung der Lebensmittelgeschifte ist im Verlaufe der
letzten 20 Jahre in hygienischer Hinsicht erheblich verbessert worden.
Die Lebensmittel werden weitgehend in fertigen Packungen vorritig
gehalten und abgegeben. Dies gilt vor allem auch fiir Schmierseifen,
Petroleum und andere stark riechende oder verunreinigende Artikel.
Damit ist auch die nachteilige Beeinflussung der Fleischwaren zuriick-
gegangen.

e) Die Zahl der Beanstandungen von Flelseh und Fleischwaren in
Lebenmlttelgeschaften ist prozentu&l nicht groBer als jene in Metz-
gereien. —

f) Durch geelgnete KontrollmaBnahmen seitens der Flelschseha,u'
148t sich die einwandfreie Beschaffenheit von Fleisch und Fleisch-
waren, die in Lebensmittelgeschiften feilgeboten werden, mit der fur
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die 6ffentliche Hygiene wiinschenswerten Sicherheit gew#hrleisten. In
dieser Beziehung sind notwendig: -

1. Die griindliche Uberwachung der Metzgereibetriebe, 1nsbesondere
der Versandmetzgerexen und Fleischwarenfabriken.

2. Die Durchfiihrung einer liickenlosen Einfuhrkontrolle fiir Sendun-
gen aus anderen Gemeinden und aus dem Auslande.

3. Eine zweckmaiBige Organisation der Lokalkontrolle innerhalb der
Gemeinde.

4. Die Aufklirung des Verkaufspersonals tiber Behandlung und Halt
barkeit des Verkaufsgutes.

5. Betonung der personlichen Verantwortlichkeit des Verkaufers fur
die einwandfreie Beschaffenheit der abgegebenen Waren.

6. Empfindliche Ahndung, sofern nicht einwandfreie Ware im Geschift
betroffen oder an die Kundschaft abgegeben wird.

Das sind die hauptsichlichsten Argumente, welche fiir eine
Verbreiterung der Verkaufsbasis fiir Gefliigel, Kaninchen und leicht
verderbliche Fleischwaren, einschlieBlich tiefgekiihlter Produkte
durch Einbeziehung der Lebensmittelgeschafte anzufithren sind.

Von den Gegenargumenten, die Ihnen wohlbekannt sind,
mochte ich nur eines besonders anfithren, ndmlich die Einstellung
der Metzgerschaft und der Comestibleshindler :

Die Stellung der Metzgerschaft in den vorwiirfigen Fragen ist
keineswegs einheitlich. Firmen, die grofles Gewicht auf die Her-
stellung von Fleischwaren legen, d. h. die arbeitsintensiven Be-
triebe, sind an einem moglichst ausgedehnten System von Ver-
kaufsstellen interessiert. Sie sind als GroBmetzgereien und Fleisch-
warenfabrikanten die . Lieferanten des Lebensmittelhandels und
auch die treibenden Elemente bei der Infiltration der Gemischt-
warengeschifte mit Fleisch und Fleischwaren. Im Lager der Befiir-
worter stehen aber auch manche mittlere und kleinere Betriebe.
Hieher gehdren auch die GroBlisten und Importeure des Gefliigel-,
Wildbret- und Fischhandels.

Ein anderer Teil der Metzgerschaft, in der Hauptsache kleine
und kleinste Firmen, sind erklarte Gegner des Verkaufs von Fleisch
und Fleischwaren auBBerhalb ihrer Geschéafte. Nach ihrerMeinung ist
der Metzger nicht nur alleiniger Hersteller, sondern auch einziger
Vermittler von Metzgere1produkten an. die Konsumentenschaft.
Einige beanspruchen, in verhiangnisvoller Verkennung der Zeit-
laufte, heute noch ein férmliches Monopol. Der GroBteil der
Comestibleshéndler steht auch in diesem Lager.

Wiire die Metzgerschaft einig in der Ablehnung, so hatte der
Fleischwarenverkauf in den Lebensmlttelgeschaften nie die heu-
tige Bedeutung erlangt.
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Eines scheint in diesem Zusammenhang besonders wichtig.
Die Fleischhygiene, insbesondere die Fleischschau, darf sich bei der
Regelung des vorwiirfigen Fragenkomplexes nicht von den In-
teressen des Metzgereigewerbes und des Comestibleshandels, son-
dern nur von jenen der 6ffentlichen Gesundheitspflege leiten lassen.
Dies auch auf die Gefahr hin, da8 sie hier und dort nicht verstanden
werden sollte. . :

Im Zusammenhang mit den blsherlgen Erorterungen tber die
Art. 72—83 der V 38 sind noch einige Detailfragen zu losen,
die hier nur kurz angedeutet werden sollen. Es sind dies:

a) Der Verkauf von frischen Fischen und abgepackten Fischfilets in
Metzgereien und Lebenmmtelgeschaften

b) Der Verkauf von Traiteurartikeln in Metzgereien und Lebens-
mittelgeschéaften. ‘

c¢) Der Verkauf von Traiteurartikeln mlt Fischfleischeinlagen in Metz-
gereien. -

d) Der Nachweis der Branchekenntms durch alle Personen, die sich mit
dem Inverkehrbringen von Fleisch und Fleischwaren in Metzgereien,
Comestibles- und Lebensmittelgeschiften befassen.

Bekanntlich wird nach Art. 84 V 38 bei der Erteilung einer
Betriebsbewilligung einseitig nur auf die Einrichtung der Geschéfts-
lokalitdten abgestellt. Branchekenntnisse spielen keine maf3gebende
Rolle. Die Sache ist ungefahr so, wie wenn ein Schuhmacher in eine
vorschriftsmaflig eingerichtete Apotheke hineingestellt und auf
die Kundschaft losgelassen wiirde.

Von dieser Piéce de resistance, die naturgeméil einen wichtigen
und umfangreichen Teil meiner Ausfuhrungen einnimmt, kommen
wir zu Art. 86—87, welche den Versand von Fleisch und Fleisch-
waren, insbesondere die Beigabe von Fleischschauzeugnissen und
Begleitscheinen betreffen. Wéhrend fiir ganze Tierkérper, Halften,
Viertel und andere gréfere, nicht ausgebeinte Stiicke, die
einen Abdruck des Fleischschaustempels aufweisen. miissen, ein
Begleitschein geniigt, wird fir groere Muskelstiicke und einzelne
Organe ein Fleischschauzeugnis als Ausweis der vorbestandenen
Fleischschaukontrolle vorgeschrieben. Diese Regelung ist s. Zt.
aufgenommen worden, um den Versand von Spezialstiicken ohne
Knochen wie Filets, Binden usw., der nach V 09 nicht zuléssig
war, zu ermoglichen. Seither wird nach weiterer Lockerung gerufen
und auch fiir den Versand von Spezialstiicken ohne Knochen die
Verwendung von Begleitscheinen verlangt. In der Praxis hat sich
Art. 87 so ausgewirkt, dal in manchen Gemeinden die Fleisch-
schauer den gréoBleren Metzgereien ganze Fleischschauzeugnishefte
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mit ihrer Blankounterschrift und mit dem Fleischschaustempel
versehen, aushdndigen. Der Versandmetzger kann das Fleisch-
schauzeugnis nach Bedarf oder Gutfinden selbst ausfiillen. Wohl
tibernimmt der Fleischschauer auf diese Weise formell die Ver-
antwortung fiur die ordnungsgeméfe Beschaffenheit der Sendung.
Doch der Zweck der Vorschrift, dafiir zu sorgen, dafl mit dem
Flelschschauzeugms nur Spema,lstueke von bankwurdlgen Tieren
in Verkehr gelangen, ist nicht erfiillt.

Es macht sich seit einiger Zeit auch allgemein die Tendenz gel-
tend, in zunehmendem Malfle kleinere, kiichenfertig zugeschnittene
Fleischstiicke, wie Koteletten, Pléi,tzli, Kalbshaxen, Gnagi, Vor-
essen usw. von einer Gemeinde in die andere zu versenden. Damit
wird ein schwer kontrollierbarer Fleischverkehr in Schwung ge-
bracht, der fleischbeschaulich nicht unbedenklich ist. Wird dazu
noch auf die in Art. 87 fiir Spezialstiicke vorgeschriebenen Fleisch-
schauzeugnisse verzichtet und kénnen letztere durch Begleitscheine
ersetzt werden, ist Unterschleifen aller Art Tiir und Tor gedffnet
und fallen Schranken, die bisher die drgsten MiBbrauche zu ver-
hindern mochten. Personlich kann ich mich nicht mit einer solchen
Abianderung von Art. 87 befreunden. Zustimmendenfalles wird
vom Metzgereigewerbe bald auch der unbeschrinkte Verkehr mit
ausgebeintem, zerkleinertem Wurstfleisch, Hackﬂelsch Wurstbrit
sowie Blut gefordert werden.

In Art. 86 wiren die Bestlmmungen iitber den Transport von
Blut, die als Erganzung zu Art. 62 in Kraft gesetzt wurden, auf-
zunehmen.

Art. 97 verlangt dle besondere Kennzeichnung von
Gefrierfleisch ausldndischer Herkunft, welches zudem
getrennt von anderem Fleisch gelagert und feilgebotell werden soll.
Nach den Erfahrungen, die mit Gefrierfleisch jeglicher Herkunft
gemacht worden sind, ist im Metzgereigewerbe eine durchgehende
Trennung des Gefrierfleisches vom frischen Fleisch nicht méglich.
Es fehlen hiefiir die notwendigen Réume, Einrichtungen und
Betriebsorganisation. Eine gentigende Kontrolle ist undurchfiihr-
bar. Nicht umsonst ist mit Kreisschreiben des eidg. Veterindramtes
vom 8. Mirz 1947 Art. 97 V 38 bis auf weiteres aufgehoben worden,
sobald ausldndisches Gefrlerﬂelsch in nennenswerten Qua,ntltaten
eingefiihrt und in Verkehr gebracht wurde. Der Artikel, dem keiner-
lei fleischhygienische Bedeutung zukommt, kann deshalb auf-
gehoben werden.

Art. 102. Durch Verfugung des EVD vom 29 Oktober 1942
wurden die Fiichse unter das Wildbret eingereiht. Ihr Fleisch kann
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nach negativem Ausfall der Trichinenschau in den freien Verkehr
gelangen. Nachdem sich die Fiichse aus freier Wildbahn und aus
Farmen auch in der Schweiz relativ hiufig als Trichinentriger er-
wiesen haben und der Zusatz von Fuchsfleisch fiir die Volksernéih-
rung nicht mehr in Betracht fallt, ist auch die betr Verfiigung zum
Streichen reif geworden

Am Schlusse meiner Ausfiihrungen angelangt, hoffe ich, Thnen
einen summarischen Uberblick {iber die wichtigsten Fragen vermit-
telt zu haben, die bei einer Gesamtrevision der V 38 zu priifen sind.
Wenn es mir gelungen ist, damit die Grundlage fiir eine moglichst
v1elselt1ge und lebhafte Diskussion zu schaffen, ist der Zweck
meiner Aufgabe erfullt

Aus dem Veterinir-anatomischen Institut der Universitéit Zurich
(Prof. Dr. E. Seiferle)

Situs inversus beim Pferd.
Zum Problem der Asymmetrie.

Von P.-D. Dr. H. Héfliger.

Der Situs inversus (Situs transversus, Inversio viscerum,
Heterotaxie) ist jener Zustand, bei welchem Form und Lage der
Eingeweide ein zur Norm (Situs solitus) spiegelbildliches Ver-
halten erkennen lassen. Erstreckt sich die Inversion auf sdmtliche
inneren Organe, so spricht man von Situs inversus totalis;
sind dagegen die Eingeweide nur einer der Korperhohlen oder
iiberha,upt nur vereinzelte Organe in Lage und Form invers, so
liegt ein Situs inversus partialis vor.

Fiir den Menschen gibt es iiber Inversion und im Zusammen-
hang damit iiber das Asymmetrieproblem schon eine ansehnliche
Literatur. Die Wahrscheinlichkeit, daf3 beim Menschen Fille von
Situs inversus zur Beobachtung kommen, sei es bei der klinischen
Untersuchung, insbesondere bei der Durchleuchtung, sei es bei
operativen Eingriffen an Brust- und Bauchhgdhle, sei es endlich an-
laBlich von Sektionen, ist unvergleichlich groBer als bei den
Haustieren, bei denen ja durch die klinische Untersuchung eine
Inversion gar nicht so leicht festzustellen ist (ausgenommen etwa
beim Wiederkduer), Reihendurchleuchtungen tiberhaupt nicht
erfolgen, Sektionen nur bei einer geringen Zahl von Tierleichen
vorgenommen werden und die Eréffnung und das Ausweiden der
Tiere zum Zwecke gewerbsmaBigen Ausschlachtens durch wissen-
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