Zeitschrift: Schweizer Archiv fur Tierheilkunde SAT : die Fachzeitschrift fur
Tierarztinnen und Tierarzte = Archives Suisses de Médecine Vétérinaire
ASMV : la revue professionnelle des vétérinaires

Herausgeber: Gesellschaft Schweizer Tierarztinnen und Tierarzte

Band: 99 (1957)
Heft: 3
Rubrik: Bericht

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 29.03.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

157

BERICHT

I. Symposion der «International Association of Veterinary Food Hygiene»
iiber tieriirztliche Lebensmittelhygiene

Utrecht, 27. August—1.September 1956

Am XI. Internationalen Tierarzte-Kongrel3, der 1953 in Stockholm stattfand,
wurde auf Vorschlag der VIII. Sektion (Lebensmittelhygiene und Volksgesundheit)
beschlossen, eine internationale Vereinigung fiir tierédrztliche Lebensmittelhygiene
(International Association of Veterinary Food Hygiene) zu griinden. Diese soll die
Tieridrzte zusammenschlieen, die auf irgendeinem Gebiete der Lebensmittelhygiene
wissenschaftlich oder praktisch titig sind. Der vorlaufige Ausschull der Vereinigung,
bestehend aus den Herren Dr. A.Clarenburg, Holland (Prisident), Prof. Dr. M. Lerche,
Deutschland, Prof. G. Brévot, Frankreich, und Dr. C. H. Pals, USA (Vizeprisidenten),
sowie Dr. E. H. Kampelmacher, Holland (Sekretér), hat nun zu einem ersten Symposion
eingeladen, das vom 27.August bis zum 1.September 1956 in Utrecht, der tierirzt-
lichen Metropole der Niederlande, stattgefunden hat.

Am Morgen des 27. August hatten sich nicht weniger als 160 Teilnehmer aus 29 euro-
péischen und tiberseeischen Léndern im blauen Saal des modernen Schauspielhauses
« Esplanade » zur Erdffnungssitzung eingefunden. Nach den Willkommensgriilen von
Dr. A.Clarenburg (Reichsinstitut fiir Volksgesundheit), Prof. Dr. P. Muntendam (Gene-
raldirektor der hollindischen Regierung fiir Volksgesundheit), Dr. C.Sanz Egafia (Pri-
sident des permanenten Ausschusses fir tierdrztliche Kongresse), J.M.v.d. Born (Chef-
inspektor des hollindischen Veterindrdienstes) und D. Hendrikse (Préasident der hollin-
dischen Gesellschaft fiir Tierheilkunde) erdffnete lLerche die reichhaltige Reihe von
9 Haupt- und 30 Kurzvortrigen mit einer umfassenden Ubersicht iiber « Die Aufgaben
des Tierarztes in der Lebensmittelhygiene ».

Der fleischhygienische Teil des Programms begann mit einem Vortrag von Thornton
(England) mit wertvollen Einzelheiten, z. B. iiber Gewichtsverluste beim Transport von
Schlachttieren und tiber Probleme ritueller Totungsmethoden. Arterielle Anastomosen
erlauben meist trotz durchtrennter Karotiden die fortgesetzte Durchblutung des Ge-
hirns und damit die Erhaltung des Bewultseins. Die Karotidenstimpfe verschlieflen
sich tibrigens nicht selten mittels kontraktiler Elemente und durch Thrombosierung.

Bemerkenswert erscheint, dafl in Holland samtliche Hausschlachtungen von Pfer-
den, Wiederkauern und Schweinen der tierdrztlichen Beschaupflicht unterliegen und
daB3 auch diese privaten Schlachtungen im groBten Teil des Landes in 6ffentlichen
Schlachtlokalen stattfinden miissen. Die Vernichtung ungenieBbarer Kadaver besorgt
ein ausgedehnter, nach KEinzugsgebieten geordneter Destruktordienst. Der erfolg-
reiche Abschluf3 des Fiinfjahresplanes zur Tilgung der Rindertuberkulose in Holland
ist mit auch der gewissenhaften Tétigkeit der Fleischbeschaudienste zu verdanken
(v.d.Born).

Henneberg (Osterreich) méchte in einem neuen 6sterreichischen Lebensmittelgesetz
(zweifellos tiberspitzte, Ref.) Bestimmungen wissen, wonach auch das Fleisch von Rin-
dern mit reiner Reaktionstuberkulose bzw. mit bangpositiver Blutserumreaktion der
Bakteriamie verdachtigt und bedingt bankwiirdig erklirt oder sterilisiert verkauft wer-
den soll. Filipovitch (Jugoslawien) pladierte fiir eine internationale Vereinheitlichung
in der Wahl der Kiihl- bzw. Vorkithlmethoden, und Allenspach, der offizielle Delegierte
der Schweizer Tierdrzte, welche tibrigens durch 6 weitere Teilnehmer vertreten waren,
trug beachtliche Zukunftspline fiir « Schlachthoforganisation und hygienische Fleisch-
gewinnung» vor. Wie andersartig sich die Fleischhygiene in unterentwickelten — auch
nicht tropischen — Lindern gestaltet und beschrinkt, veranschaulichte eindriicklich
der geistreiche Lichtbildervortrag von Ginsberg (Kenya).
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~ Hinsichtlich der bakteriologischen Fleischbeschau bestehen grundsitzliche Unter-
schiede zwischen einer mitteleuropéischen und einer franzésischen Schule. Die letztere
verzichtet namlich auf die Ziichtung aus inneren Organen und begniigt sich mit der
Untersuchung des Muskelfleisches und des Knochenmarks (Pantaléon und Mitarbeiter).
Gerade beim Salmonellennachweis gelangen aber Kédmpe (Schweden) die meisten
Isolierungen aus der Leber. In Anbetracht der durch Dauerausscheider gegebenen
Gefahr fordert dieser Redner eine weitgehende Ausdehnung der bakteriologischen Un-
tersuchungen auch auf gesund erscheinende Schlachttiere, welche nach seinen Unter-
suchungen zu 19, mit Salmonellen infiziert waren. Den Anla3 zur Verschirfung der
schwedischen Bestimmungen gab bekanntlich die S.typhi-murium-Epidemie vom
Jahre 1953. Diese war von den Briih- und Schabeeinrichtungen einer stidschwedischen
Schweineschldchterei ausgegangen, wo eine massive Oberflaicheninfektion der nachher
mangelhaft gekiihlten Schweinekoérper moglich war (Hedelin).

Kampelmacher (Holland) umri3 die Bedeutung der tierlichen Listeriose fiir die
menschliche Gesundheit und insbesondere fir die Fleischhygiene. Pelztiere sind sehr
empfianglich fiir Botulinus-Intoxikationen, weshalb ihnen nur sorgfiltig behandelte
Schlachtabfille verabreicht werden diirfen (Hauge, Norwegen).

Der Referatenreihe iiber Fleischkonservierung ging ein Vortrag von Gisske (Deutsch-
land) tiber «tierdrztliche Aufgaben bei der Konservierung von Lebensmitteln » voraus.
Baretta (Holland) warnte sodann eindriicklich vor dem Zusetzen von Antibiotika zum
Wurstbrat und zu den Fleischkonserven, einer Haltbarmachung, die sich zwar bei der
Fischkonservierung gut zu bewéhren scheint. Nicht nur die unerwiinschte Verderbnis-,
sondern auch die notwendige Reifungsflora diirfte beeintriachtigt werden. Dafiir regt der
Vortragende aber die Impfung des Wurstbrits mit Bakterienkulturen an, welche die
Reifung verbessern kénnten. In die wechselseitige Konkurrenz der Wurstmikroben
warf auch Riegler (Jugoslawien) einiges Licht mit der Feststellung von antibiotisch
aktiven Bazillusarten in Wurst. Fiir die Praxis aber scheint der Vorschlag Barettas
doch reichlich verfriiht. :

Zur Zuchtung von Anaerobiern aus Fleischkonserven gab Kelch (Deutschland)
wertvolle Hinweise. Als Ndahrboden dient Leberbriithe mit 0,29, sek. Natriumphosphat,
uberschichtet mit Paraffin oder Vaseline. Keller (Deutschland) hatte die nicht geringen
Schwierigkeiten gepruft, die der histologischen Erkennung der Wurstbestandteile ent-
gegenstehen, wenn das Ausgangsmaterial in der Kolloidmiihle fein zerkleinert wurde.
Auch Nebenprodukte der Fleischgewinnung, wie Speisefette, gehoéren vereinzelt zum
tierdrztlichen Uberwachungsgut, wobei die Neutralrotprobe und die Peroxydreaktion
als hauptsichliche Prifungsmethoden dienen. Der Keimgehalt wird in der Objekt-
triagerkultur bestimmt (Miinchberg, Osterreich).

Ein Randgebiet des tierdrztlichen Kompetenzbereichs ist — in Dédnemark (Albertsen)
wie in der Sowjetunion (Kolobolotzky) — die hygienische Kontrolle der Fische und der
Schaltiere, die ihr Augenmerk vor allem auf den Frischegrad zu richten hat. Kiihlung
und Verpackungsart sind sehr wichtig, weil auch psychrophile Bakterien am Fischver-
derb mafBgeblich beteiligt sind. Wittfogel (Deutschland) priift den Frischegrad mittels
jodometrischer Bestimmung der fliichtigen reduzierenden Substanzen und anhand der
mikroskopischen Keimzihlung.

Als Lieferanten von Kaviar eignen sich vier Stérarten, die an der persischen Kiiste
gefangen und etwa 15 Jahre gefangengehalten werden (Nehat und Faroughi, Iran).

Anlafllich einer Hepatitisepidemie in Schweden wurden in 102 Ortschaften insge-
samt 629 Fille festgestellt. Diese waren auf den Genul3 von Austern zuriickzufiihren,
welche aus einem mit virushaltigem Abwasser verunreinigten Gewisser stammten.
In Austern konnte allerdings das Virus nie nachgewiesen werden (Gullbrandsson,
Schweden).

Auch von seiten der Eier und Eiprodukte drohen dem Menschen verschiedene
Ansteckungsgefahren. Im Vordergrund steht das Vorkommen von Salmonellen, unter
welchen die am hiufigsten vorliegende S.pullorum ungleich harmloser ist als z.B.
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die S.bareilly. Auch avidre Tuberkulose kommt beim Menschen vor und wird dem
Genul} von infizierten Eiern zugeschrieben (Clarenburg).

Die gewissenhafte Kontrolle der Gefliigel-Schlachtungen, wie sie in den USA schon
grofle Ausdehnung und Bedeutung erlangt hat (McKee), ist vielenorts noch eine Zu-
kunftsaufgabe, ebenso die Kaninchen- und die Wildbeschau (Muntendam).

Aus dem Hauptvortrag tiber Milchhygiene von Thieulin (Frankreich) ging hervor,
daf3 Milch je linger je mehr nur noch in pasteurisiertem Zustande als Nahrungsmittel
anerkannt wird. Diese Haltbarmachung erfordert jedoch das beste, unter strengsten
hygienischen Vorkehren gewonnene Ausgangsmaterial. Von den leider nur wenigen
milchhygienischen Kurzvortrigen mogen schliellich die beachtlichen Vereinheit-
lichungsbestrebungen der deutschen Institute fiir die Milchuntersuchungsmethodik
(Seelemann) und die Erfahrungen beim Brucellennachweis aus Milch in der Schweiz
(Sackmann) Erwihnung finden.

In den Randstunden der Vortragstage wurden auch einige Filme gezeigt, so tiber
das hollandische Destruktorwesen, die Fleischverpackung in Kunststoffhiillen und
tiber die. Entwicklung des Fleischbeschauwesens in den USA.

"Es sei hier aber nicht nur der Redner und Zuhorer gedacht, sondern auch der Inter-
preten, die unermiidlich und mit groBBer Gewandtheit die Sprachgrenzen tiberbriickten,
sei es durch Simultaniibersetzung iiber den Kopfhérer jedes Teilnehmers, sei es durch
verbliiffende Gedichtnisleistung bei den an spontane Exposés anschlieBenden Uber-
setzungen auf den Exkursionen oder an den Abendanléissen.

Waren drei Tagesprogramme mit Vortragen vollauf besetzt, so waren auch die
beiden FExkursionstage nicht minder anspruchsvoll. Einmal veranstaltete man eine
Carfahrt rings um die in zunehmender Trockenlegung begriftene Zuiderzee nach der
friesischen Metropole Leeuwarden, von wo aus die eine Teilnehmergruppe eine Milch-
viehfarm, die andere die Kise-Exportzentrale «Frico» besichtigte. Beide Gruppen
zusammen folgten dann der ausgezeichneten Einfithrung des Direktors der Kondens-
milchfabrik «Friesland», welche vor allem durch ihre modernen Forschungslabora-
torien besten Eindruck hinterlieB. Leider verdringen die technischen und baulichen
Einrichtungen solcher Betriebe in den Augen des Besuchers zu oft das eigentlich interes-
sierende Erzeugnis!

Der zweitletzte Kongref3tag war insofern wohltuend, als er nochmals vom Vortrags-
saal weg ins Weite fiihrte. Der Besuch galt diesmal den beiden Fleischwarenfabriken
«Unox» und «Zwanenberg» in OB. Nach einem unvorhergesehenen Einfall in die
Schlachthofanlagen von s’Hertogenbosch erlaubte das betriebsame Programm keinen
Zwischenhalt in Utrecht mehr, sondern die Gesellschaft wurde geradewegs nach Amster-
dam verbracht, wo die hollindische Regierung einen Abendempfang veranstaltete.
Welche Riume eigneten sich zu diesem Zweck besser als die des weltbekannten, alt-
vertrauten Rijksmuseums! Auch die permanente Gemildeausstellung, allen Werken
voran Rembrandts « Nachtwache» sowie auch seine Zeichnungen, waren den nicht-
lichen Besuchern zuginglich.

Schon am ersten Abend der KongreBwoche hatte auch der Utrechter Blirgermeister
im Stadthaus zu einer jener typisch hollandischen « Recepties» eingeladen und sich als
ausgezeichneter Gastgeber entpuppt. Den gesellschaftlichen Hohepunkt bildete jedoch
zweifellos das feudale Diner, welches die hollindische Gesellschaft fiir Tierheilkunde
im lédndlichen Schlof3 « De Hooge Vuursche » veranstaltet hat.

Die Damen wurden durch ein spezielles Programm nicht wenig verwohnt. Einmal
machten sie einen Abstecher nach dem alten friesischen Stiadtchen Bolsward und be-
suchten die bekannte Kunsttopferei in Makkum. Dann wohnten sie auch der grof3en
Blumenauktion in Aalsmeer bei und genossen als Giéste der Stadt Amsterdam die un-
vergleichliche Hafen- und Grachtenrundfahrt. Die Kisestadt Gouda trat ebenfalls
als Gastgeberin auf und beeindruckte ihre Besucherinnen mit dem berithmten Stadt-
haus und den prichtigen Glasmalereien seiner Hauptkirche. Schliefllich galt das Inter-
esse der Damen auch dem Silberschmiedeatelier « Edelambachtshuis» in Schoonhoven.
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Die Arbeitslast, welche Vorbereitung und Durchfithrung eines solchen Kongresses.
darstellen, verteilte sich zwar auf die Schultern zahlreicher Mitglieder eines hollan-
dischen Organisationskomitees, dem unser aufrichtiger Dank gebiihrt; ganz besonders
aber ist der ausgezeichnete, reibungslose Ablauf der Veranstaltung bestimmt der un-
ermudlichen Umsicht des Kollegen Clarenburg und seines Sekretars, Dr. Kampel-
macher, zu danken.

Am letzten Kongref3tag versammelten sich die Delegierten von 23 Léndern und
hernach die iibrigen Teilnehmer zur Schlufsitzung, die, abgesehen von den offiziellen
Abschiedsansprachen, durch eine beherzte, an die Veranstalter und Gastgeber gerich-
tete Dankesrede des Schweizer Delegierten eine gelungene Rundung erfuhr.

Die nationalen Delegierten hatten folgende Beschlusse gefaf3t:

1. Der bisherige Vorstand der 1.A.V.F.H. (Clarenburg, Prisident; Lerche, Brévot
und Pals, Vizeprisidenten; Kampelmacher, Sekretiar und Quiéstor) wurde auf die
Dauer von 4 Jahren endgiiltig gewéhlt bzw. bestéatigt. '

2. Jedes Land bezahlt durch seine nationale Tierdrzteorganisation jahrlich $ 10.— an
die Vereinigung.

3. Das nichste Symposion wird abgehalten als Sektion «Lebensmittelhygiene» des
niachsten Internationalen tierdrztlichen Kongresses und wird von der Vereinigung
vorbereitet.

4. Der Name der Vereinigung wird abgeéindert in « International Association of Veteri-
nary Food Hygienists ». '

Zum AbschluB} seien auch die Resolutionen des 1.Symposions wiedergegeben :

1. Zum Schutze der Bevélkerung gegen Gesundheitsschidigungen und Tiduschungen
sind mit der Uberwachung aller von Tieren stammenden Lebensmittel Tierdrzte
zu betrauen. Dies gilt fiir Fleisch, Gefliigel, Wild, Fisch, Weich- und Krustentiere,
Milch, Eier und ihre Erzeugnisse.

2. Zwecks Forderung des internationalen Verkehrs (mit Lebensmitteln tierischer Her-
kunft) sollen die aus- und einfithrenden Lénder ihre Untersuchungsmethoden und
ihre Beurteilung in der Fleischbeschau und den andern Lebensmitteluntersuchungen
aufeinander abstimmen.

3. Zwecks Klarung der Moglichkeit einer Schaffung einheitlicher Grundsitze in der
Fleischbeschau ist eine Kommission einzusetzen.

4. Lebensmittel, im besonderen Eier und Ei-Erzeugnisse exportierende Linder haben
dafiir zu sorgen, dal} sich in diesen Lebensmitteln keine lebenden Salmonellakeime
befinden.

5. Es ist erforderlich, dal3 an allen tierdrztlichen Fakultidten oder Lehranstalten
selbstindige Lehrstiihle fiir tierdrztliche Lebensmittelhygiene und Lebensmittel-
technologie errichtet werden, wie solche bereits in einigen Landern bestehen.

6. Esisterwiinscht, dafl in Zukunft alle Mitteilungen betreffs Symposiader I.A.V.F. H.
nicht nur in den Fachzeitschriften verdffentlicht, sondern auch allen Regierungs-
behorden, die sich irgendwie auf Veterinirgebieten beschiiftigen, zur Kenntnis
gebracht werden.

7. In Zukunft sollen Beitrige fiir die Symposia der I.A.V.F.H. vor allem neue, noch
nicht verdffentlichte Arbeiten und kritische Betrachtungen iiber den heutigen
Stand der Wissenschaft auf dem Gebiete der Ausbildung und Organisation der
Fleisch- und Lebensmittelhygiene betreffen.

8. Im Zusammenhang mit den Belangen der 6ffentlichen Hygiene und Volksgesund-
heit erscheint es wichtig, daf3 die betreffenden Lander die bei der Milchproduktion
auftretenden Gefahren von seiten der Insektizide, Fungizide, pharmakodyna-
mischen Stoffe und Antibiotika néher untersuchen und auf dem néchsten Symposion
ihre Erfahrungen dartuber mitteilen. W. Sackmann, Ziirich
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