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Die Frage der Schutzimpfung gegen die Rindertuberkulose
ist von groBler Wichtigkeit. Eine Impfung kann die Sanierung
schwer verseuchter Bestinde wirksam unterstiitzen. So werden
denn auch zur Zeit in verschiedenen Landern, unter praktischen
Verhiltnissen, Versuchsimpfungen mit dem BCG, dem Vole-
bazillus und dem ,,P*“-Stamm vorgenommen.
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Zum ,,Bundesratsbeschlu8 iiber die Abiinderung
der eidg. Fleischschauverordnung

(Vom 3. Dezember 1948)
Von V. Allenspach, Ziirich

Am 3. Dezember 1948 hat der Bundesrat die Abinderung der
eidgenossischen Fleischschauverordnung vom 26. August 1938
(V38) genehmigt, die vom eidgendssischen Veterindramt nach ein-
gehenden Beratungen mit tierdrztlichen Sachverstindigen und
Vertretern der interessierten Wirtschaftsorganisationen vorgelegt
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worden war. Der BundesratsbeschluB (BR 48) regelf in funf Arti-
keln folgende hauptsichlichsten Fragen:

1. Den Verkauf von Fleischwaren in andern als Metzgereigeschaf-
ten.

2. Die Gewmnung von Blutplasma und dessen Verwendung fir
die Herstellung von' Fleischwaren.

3. Die Herstellung von Fleischwaren aus Fleisch von Kaninchen,
Gefliigel, Fischen, Wildbret, Froschen, Schildkréten, Krusten-
und Weichtieren.

4. Ubergangsbestimmungen.

Die V38 wurde durch einen neuen Art.5Ps erweitert; die
Art. 5, 65 und 83 sind aufgehoben und neu gefaBlt worden; Er-
ginzungen erfuhren die Art. 70, 76 und 79. Nachstehend soll ver-
sucht werden, den Geltungsbereich der Teilrevision zu umschrei-
ben, wobei der Ubersicht wegen die Materie nach Sachfragen ge-
gliedert ist.

1. Verkauf von Fleischwaren in andern als Metzgereilokalen

Als Grundlage dient die im neuen Art. 5 gegebene Klassifizie-
rung der Fleischwaren nach dem Grade ihrer Haltbarkeit. Die bis-
herigen Kategorien ,,Dauerfleischwaren®, ,begrenzt haltbare®,
,,Jeicht verderbliche Fleischwaren‘ und ,,Fleischkonserven‘‘ sowie
deren Kennzeichnung wurden beibehalten.

Als Fleischkonserven gelten Fleischwaren, die in luftdicht
verschlossene Blechdosen oder andere Gefifle abgefiillt sind und
eine dauernde oder zeitlich begrenzte Haltbarkeit aufweisen.
Fleischkonserven, die einem Verfahren unterworfen wurden, das
ohne Kiihllagerung dauernde Haltbarkeit gewihrleistet, werden
als ,, Vollkonserven‘‘, die iibrigen als ,,Halbkonserven* bezeichnet
(Art. 5, Abs. 4, neu). MaBgebend fiir die Vollkonserve ist somit
nicht mehr die absolute Keimfreiheit, sondern die Haltbarkeit bei
gewohnlichen Raumtemperaturen. Vollkonserven kénnen in allen
Lebensmittelgeschaften feilgehalten werden, Halbkonserven ver-
langen Kihllagerung und kénnen deshalb nur in Metzgereien,
Comestiblesgeschéften sowie in Lebensmittelgeschéiften, die eben-
falls mit Kiihleinrichtungen versehen sind, gefithrt werden.

Dauerfleischwaren sind durch Réduchern, Trocknen oder
auf andere Weise haltbar gemachte Fleischwaren, die ungekiihlt
wahrend léngerer Zeit ohne Gefahr der Verderbnis lagerfahig
sind, wie gerducherter oder luftgetrockneter Speck, getrocknetes
Fleisch, Coppa, Salsiz, Landjiger, Alpenkliibler, Bauernschiib-
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linge usw. (Art.5, Abs.1, neu). Hieher gehtren auch andere
Fleischwaren, die den vorgenannten an Haltbarkeit gleichzusetzen
sind. Lagerung und Verkauf von Dauerfleischwaren konnen in
Metzgereien, Comestiblesgeschiften und in Lebensmittelgeschéf-
ten stattfinden. Letztere miissen ausgestattet sein wie folgt: Feste,
abwaschbare Boden; Winde und Decken aus festem Material;
Wurstrechen, Stangen und Haken oder verschliefbare Schrinke
mit geniigender Liiftung zur Unterbrmgung von Fleischwaren;
leicht zu reinigender Wandbelag im Bereiche der Wurstrechen
(Art. 83, Abs. 2, neu).

Begrenzt haltbare Fleischwaren sind solche, die durch
Réuchern oder auf andere Weise (z. B. Kochen, Dimpfen) vor
rascher Verderbnis geschiitzt sind und ohne Gefahr der Verderb-
nis wihrend kurzer Zeit aufbewahrt werden konnen, wie Cervelas,
Schiiblinge, Wienerli, Fleischkise, Schwartenmagen, gekochter
Schinken, Marinaden im Anbruch usw. (Art. 5, Abs. 2, neu) Lage-
rung und Verkauf begrenzt- haltbarer Fleischwaren koénnen in
Metzgereien und Comestiblesgeschdften sowie in Lebensmittel-
geschaften erfolgen, deren Einrichtung und Ausstattung den An-
forderungen entsprechen, die im vorangehenden Abschnitt um-
schrieben sind (Art. 83, Abs. 2, neu).

Als leicht verderbliche Fleischwaren gelten solche mit
geringer Haltbarkeit, die zur Frischerhaltung einer kiinstlichen
Kithlung bediirfen, wie Brat-, Wei3-, Blut- und Leberwirste,
Fleischkonserven im Anbruch, gekochte Gnagi (Art. 5, Abs. 3,
neu). Die Kategorie der leicht verderblichen Fleischwaren ist somit
eng begrenzt. Strenggenommen gehorten hieher auch Fleischkase
und Schwartenmagen, die unter den begrenzt haltbaren Fleisch-
waren figurieren.

Die vorgenannten leicht verderblichen Fleischwaren diirfen in
Metzgereien und Comestiblesgeschiften gefithrt werden. Thr Ver-
kauf ist aullerdem in Lebensmittelgeschiaften gestattet, die min-
destens folgende Ausstattung aufweisen: Feste abwaschbare Bé-
den; Winde und Decken aus festem Material; abgegrenzter Ver-
kaufstisch mit harter, abwaschbarer Platte und mit Glasschutz;
Winde im Bereiche des Verkaufsplatzes hart und abwaschbar;
flache Schalenwaage gesonderte Kiithleinrichtung (Art. 83,
Abs. 3).

Die hygienischen Anforderungen an Lebensmittelgeschéfte, die
leicht verderbliche Fleischwaren fithren wollen, sind damit jenen
gegeniiber wesentlich verschiarft worden, die nur Konserven, Dauer-
fleischwaren und Fleischwaren mit beschrankter Haltbarkeit fithren.
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In einem letzten Absatz weist der neue Art. 83 ausdriicklich
darauf hin, da3 der Verkauf von frischem Fleisch (V38, Art. 2)
und ,,gewohnlichem‘ Gefrierfleisch (V38, Art. 3) sowie simt-
lichen leicht verderblichen Fleischwaren, die in Art. 5,
Abs. 3 nicht genannt sind, nur in Metzgereien und Comesti-
blesgeschaften feilgehalten Werden diirfen.

Zu den in Art.2, 3, 4 und 5 der V38 gegebenen Begrlffen
,,Fleisch®* (frisches F1e1sch), ,,Gefrierfleisch®, , Fleischwaren‘ ein-
schliefllich ,,Konserven‘ treten als neue fachtechnische Bezeich-
nungen ,,tiefgekiihltes Fleisch® und ,,tiefgekiihlte Fleisch-
waren‘. Essind dies nach dem neuen Art. 51 tiefgefrorenes Fleisch
und ebensolche Fleischwaren in verkaufsfertigen Kleinpak-
kungen, die von der Herstellung an bis zur Abgabe an den Ver-
braucher ununterbrochen durchgefroren bleiben. Wenn der Inhalt
(der Kleinpackungen) ganz oder teilweise auftaut oder aufgetaut
war, gelten die betreffenden Erzeugnisse als Gefrierfleisch (V 38,
Art. 3): oder als Fleischwaren (V 38, Art.4und 5). Verkaufsfertige
Kleinpackungen sind solche, die beim Inverkehrbringen nicht
gedffnet, zerschnitten oder abgewogen werden. Auf der Packung
miissen in haltbarer, deutlicher und unverwischbarer Schrift fol-
gende Angaben angebracht sein: Der Name der Herstellerfirma so-
wie des Landes oder Ortes, wo die Herstellung erfolgte, die ge-
naue Bezeichnung des Inhalts, das Nettogewicht und der Vermerk
» Liefgefroren. Zum sofortigen Gebrauch bestimmt* (Art. 65,
Abs. 3, neu). Die Bezeichnungen ,tiefgekiihlt oder ,,Tiefkiih-
lung* allein oder in Wortzusammensetzungen diirfen nur fir
Fleisch und Fleischwaren verwendet werden, fir welche die Um-
schreibung in Art. 5P in allen Teilen zutrifft (Art. 65, Abs. 4, neu).

Zum Verkauf von tiefgekithltem Fleisch und ebensolchen
Fleischwaren in verkaufsfertigen Kleinpackungen sind Metzgereien,
Comestibles und Lebensmittelgeschafte berechtigt, sofern sie
mit einem einwandfreien Tiefkithlbehédlter ausgestattet
sind, der mindestens auf —15°% C herabgekiihlt werden kann
(Art. 76, Abs. 4, neu; Art. 79, Abs. 4, neu und Art. 83, Abs. 6, neu).
Ein Thermometer zur laufenden Kontrolle der Innentemperatur
ist unentbehrlich. Andere besondere Einrichtungen erfordert der
Verkauf von tiefgefrorenen Produkten nicht. Fiir Metzgereien und
Comestiblesgeschifte gelten im iibrigen die bisherigen Vorschriften
der V38, Art. 76 und 79. Lebensmittelgeschéifte miissen neben dem
Tiefkiithlbehélter feste und abwaschbare Boden, Winde und
Decken aus festem Material und Verkaufstische mit harter Platte
aufweisen (Art. 83, Abs. 4, neu).
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Haupterfordernis beim Verkauf von tiefgekithltem Fleisch und
tiefgekithlten Fleischwaren ist die direkte Abgabe aus der Tief-
kithltruhe an den Konsumenten. Es ist deshalb unstatthaft, die
Originalpackungen als Blickfang in Schaufenstern und auf dem
Ladentisch aufzustellen oder sie gar in Fleischverkaufsstdnden auf
Fleischmirkten im Freien feilzubieten. Ein derartiges Vorgehen
steht in. offensichtlichem Widerspruch zum neuen Art. 5bis,

Mit den Vorschriften der Art. 5, 55, 65 und 85 der revidierten
Fleischschauverordnung sind nun auch die Richtlinien fiir den Ver-
kauf von Fleischwaren aller Art, einschlieBlich Konserven und
Tiefkithlprodukten in andern als Metzgereigeschiften vorgezeich-
net. Damit wird es einerseits der Fleischschau erméglicht, den Ver-
kehr mit Fleischwaren in den Lebensmittelgeschiften nach einheit-
lichen Gesichtspunkten zu regeln. Anderseits erhalten manche Ge-
schifte, welche die Schranken der V38 eigenwillig durchbrochen
haben, nachtriglich die Berechtigung auf Anerkennung durch die
Flelschschau bzw. die Gesundheitsbehérden.

2. Die Gewinnung von Blutplasma und dessen Yerwendung fiir die
Herstellung von Fleischwaren

In einem neuen Art. 62V ist die Verfiigung Nr. 4 des EVD vom
21. April 1943 in die V38 eingebaut worden, ohne die bisherigen
Bestimmungen materiell abzuindern. Die Gewinnung von Blut-
plasma bleibt grundsitzlich auf die 6ffentlichen Schlachthéduser
beschriankt. Metzgereibetriebe, die Blutplasma zu verwenden wiin-
schen, miissen eine Bewilligung der zusténdigen Behorde (ortliche
Gesundheitsbehérde) einholen. Der Zusatz von Blutplasma zu
Fleisch- und Wurstwaren ist gestattet. Ausgenommen sind ge-
rducherte und luftgetrocknete Dauerwaren sowie Erzeugnisse aus
Fleisch von Kaninchen, Gefliigel, Wildbret, Fischen, Froschen,
Schildkroten, Krusten- und Weichtieren. Betriebe, die Plasma ge-
winnen oder verwenden, unterstehen der besonderen Kontrolle
durch die Fleischschau.

3. Die Herstellung von Fleischwaren aus Fleisch von Kaninchen,
Gefliigel, Wildbret, Fischen, Froschen, Schildkroten, Krusten- und
' Weichtieren

wird im neuen Art.70, Abs. 2 behandelt. Es sind die ndmlichen
Vorschriften, -welche wiahrend des Vollmachtenregimes als Verfii-
gung Nr. 3 des EVD vom 11. Februar 1943 erlassen wurden. Dar-
nach darf das Fleisch der erwdhnten Tierarten zur Herstellung von

-3
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Wurstwaren nicht verwendet werden. Hingegen konnen daraus
Konserven sowie die im Handel tiblichen Pasten und Sulzen und
dergleichen fabriziert werden.

Die Anordnungen, welche die Verwendung von Gefligel,
Kaninchen- und Wildbretfleisch zu Wirsten und die Bei-
mischung von Blutplasma zu allen daraus hergestellten Fleisch-
waren verbieten, sind fleischhygienisch nicht begriindet und
hatten figlich aufgehoben werden "konnen. Eher sind sie der
raschen Verderblichkeit wegen fiir das Fleisch von Fischen,
Froschen, Schildkroten, Krusten- und Weichtieren verstindlich.
Doch spielt das Fleisch dieser Tiere fur die Zubereitung  von
Wiirsten praktisch kaum eine Rolle. Die fraglichen Sonderbestim-
mungen wiren bei der Revision besser mit dem Schleier der Ver-
gessenheit bedeckt worden, statt sie durch Einbau in die revidierte
Verordnung noch fiir unbestimmte Zeit zu fixieren.

4. Ubergangshestimmungen

~ Der BundesratsbeschluB iiber die Abinderung der eidgendssi-
schen Fleischschauverordnung (vom 3. Dezember 1948) tritt am
15. Dezember 1948 in Kraft. Zugleich wird die am 16. Juni 1942
dem. EVD erteilte Erméchtigung zur Abdnderung der EV auf-
gehoben und iibernimmt der Bundesrat wieder die ihm gemél
Art. 7 des Lebensmittelgesetzes zustehende Aufgabe. Ebenfalls
aufgehoben sind die Verfiigungen des EVD Nr. 1—5 vom 20. Juni
1942 (Bewilligung zur Beimischung von pflanzlichen Stoffen zu
Wiirsten), vom 29. Oktober 1942 (Einreihung des Fuchses unter
das Wildbret), vom 11. Februar 1943 (Verbot der Verwendung
von Fleisch von Kaninchen usw. fiir die Wursterei), vom 21. April
1943 (Herstellung und Verwendung von Blutplasma) und vom
30. Mérz 1945 (Verkauf von Fleisch und Fleischwaren in andern als
Metzgereiverkaufslokalen).

Damit sind alle wihrend des Krieges erschienenen Ergénzun-
gen entweder in die Fleischschauverordnung eingefiigt oder auf-
gehoben worden. Ob und in welchem MaBe die revidierten Vor-
schriften die Erwartungen zu erfiilllen vermégen, muf} die néchste
Zeit lehren. Zweifellos werden sie neue Probleme fiir die praktische
Fleischschau bringen, woritber auch jene wichtigen Fragen nicht
zu vergessen sind, die trotz ihrer Dringlichkeit bei der diesjahrigen
Teilrevision unberiicksichtigt blieben und nur bei einer Gesamt-
revision der eidgenossischen Fleischschauverordnung befriedigend
gelost werden konnen.
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