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Schweizer Archiv fiir Tierheilkunde -~~~

Schweizerischer
Band 104 - Heft 12 - Dezember 1962 Tierirzte

Aus dem Eidgendssischen Veterindramt, Bern
(Direktor: Dr. E. Fritschi)

Die neue Instruktion fiir die Fleischsechauer vom 1. September 1962
Von R.Kénz

Mittels Art. 12 der eidg. Fleischschauverordnung vom 11. Oktober 1957 (in
der Folge EFV genannt) beauftragt der Bundesrat das Eidg. Veterindramt,
in Form der Instruktion fiir die Fleischschauer Bestimmungen iiber die
Ausbildung, Obliegenheiten und Befugnisse der Fleischschauer aufzustellen
sowie fachtechnische Weisungen iiber die Vornahme der Fleischschau und
die Beurteilung von Fleisch und Fleischwaren zu erlassen. Der mit der Ge-
samtrevision vom 11.Oktober 1957 und der Teilinderung vom 26.Mai 1959
der eidg. Fleischschauverordnung stattgefundenen Erneuerung der schwei-
zerischen Fleischschaugesetzgebung mufite notwendigerweise eine Neube-
arbeitung der bisherigen Instruktion fir die Fleischschauer vom 1. Juni 1939
folgen. Nicht nur die Anderung der gesetzlichen Grundlagen, sondern noch
in vermehrtem Male die bedeutenden in den wissenschaftlichen Erkennt-
nissen auf dem Gebiete der Fleischhygiene erzielten Fortschritte haben eine
Anpassung der Vorschriften notwendig gemacht, wobei sich gleichzeitig eine
giinstige Gelegenheit bot, die in der Praxis gesammelten Erfahrungen in
sinnvoller Weise zu beriicksichtigen.

In den Jahren 1961 und 1962 hat das Eidg. Veterindramt unter ver-
dankenswerter und tatkraftiger Mitwirkung einer aus Kreisen der tierirzt-
lichen Vereinigung fiir Fleischhygiene zusammengesetzten Expertenkom-
mission einen bereinigten Entwurf zur neuen Instruktion fir die Fleisch-
schauer ausgearbeitet. Dieser wurde simtlichen Kantonstierdrzten unter-
breitet, worauf an einer Kantonstierirzte-Konferenz im Juli 1962 die ein-
gereichten Bemerkungen und Abénderungsvorschlige zur Diskussion ge-
stellt wurden. Nach erneuter Priifung der Diskussionsergebnisse konnte die
Ausarbeitung der nunmehr vorliegenden Instruktion fiir die Fleischschauer
zu Ende gefiihrt werden.

Den Kantonen kommt die Aufgabe des Vollzuges der bestehenden Vor-
schriften zu. Ab 1.Januar 1963 mull die Fleischschau ausnahmslos nach
Mafgabe der neuen Instruktion fiir die Fleischschauer durchgefithrt werden,
so daf} sich eine entsprechende theoretische und praktische Orientierung aller
Tierdrzte und Laien, die mit der Fleischschau beauftragt sind, aufdringt.
In der Meinung, die ergéinzende Ausbildung der Fleischschauer konne da-
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mit erleichtert werden, sind nachfolgend die wichtigsten Neuerungen der
revidierten Instruktion festgehalten:

Die bisherige bewihrte Gliederung ist in der neuen Instruktion grund-
sitzlich beibehalten worden. Randvermerke zu jedem Artikel, -die Angabe
der die gleiche Sache behandelnden Artikel der EFV sowie ein Inhaltsver-
zeichnis dienen dazu, das Nachschlagen zu erleichtern und den Stoff iiber-
sichtlich zu gestalten. Als Neuerung sind im Anhang Weisungen iiber die
amtliche Erhebung von Proben von Fleisch und Fleischwaren aufgenommen
worden, durch deren Beachtung die bisher herrschende Unsicherheit auf
diesem Gebiete weitgehend beseitigt werden kann. Besondere Beachtung ver-
dienen die Ausfithrungen betreffend Probenerhebung fiir die bakteriologi-
sche Fleischuntersuchung. Es ist zu hoffen, dafl diese Weisungen entschei-
dend dazu beitragen werden, jene Unannehmlichkeiten und Zwischenfille,
die auf unsachgemifle Erhebung und Einsendung von Untersuchungsmate-
rial zuriickzufiithren sind, zur Seltenheit werden zu lassen.

Im Kapitel Ausbildung ist der Unterrichts- bzw. Priifungsstoft der Kin-
fiithrungskurse fiir Laienfleischschauer auf geniigende Kenntnisse iiber die
Behandlungsverfahren fiir Fleisch und Fleischwaren und die gebrduchlichen
Hilfsmittel und Hilfsstoffe in der Metzgerei ausgedehnt worden. Die Auf-
sichtspraxis der Fleischschauer stellt heute auf diesem Gebiete erhhte An-
forderungen, indem der Kontrollbeamte bei der Untersuchung von Fleisch
und Fleischwaren sowie bei der Kontrolle der zum Inverkehrbringen von
Fleisch und Fleischwaren beniitzten Riume und Einrichtungen einen Uber-
blick iiber die technologischen Moglichkeiten im Metzgereigewerbe besitzen
sollte.

Zu den bereits erwahnten Anforderungen gesellen sich eine Anzahl neu-
formulierte Obliegenheiten, wie zum Beispiel die Uberwachung des Antrans-
portes der Schlachttiere, wobei insbesondere auf tierschutzgerechte Behand-
lung zu achten ist, sowie die Lebendviehuntersuchung, die in Art. 14 nun-
mehr ausfiihrlicher beschrieben wird.

Bei Feststellung von Widerhandlungen gegen einschligige Vorschriften
ist kiinftighin mit der Meldung an die ortliche Gesundheitshbehorde (bezie-
hungsweise an die kantonale Aufsichtbehorde) gleichzeitig ein schriftlicher
Antrag zur Behebung der festgestellten Mingel einzureichen.

Die Fithrung der Fleischschaukontrollen ist gegeniiber der bisherigen
Praxis vereinfacht. In der Kontrolle A (von der Fleischschau untersuchte
Tiere) wird die Herkunft der Tiere nurmehr zwischen Inland und Ausland
unterschieden; die Rubrik Eutertuberkulose fillt weg, wihrend unter « Be-
merkungen» ausdriicklich die Anordnung einer bakteriologischen Unter-
suchung zu verzeichnen ist. Die Kontrollen B und C sind in einer einzigen
Kontrolle B zusammengefal3t, in welcher die beanstandeten Einfuhrsendun-
gen, unter Spezifizierung des Beanstandungsgrundes, eingetragen werden.
Der Fleischschauer wird dadurch weitgehend von einer zeitraubenden
Schreibarbeit entlastet, ist aber im Interesse einer iibersichtlichen Kontroll-
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flihrung in vermehrtem Mafle angehalten, die Gesundheits-, Passier- und
Begleitscheine sowie die Fleischschauzeugnisse und deren Doppel gesondert
und gut geordnet aufzubewahren. Die durch die erwiahnte Erleichterung frei-
werdende Zeit sollte fiir eine genauere Kontrolle der Waren und Riaume auf-
gewendet werden.

Wohl eine der bedeutungsvollsten Neuerungen der Instruktion bringt
die in Art. 7 enthaltene genaue Umschreibung jener Fille, in welchen der
nichttierdrztliche Fleischschauer befugt ist, die Fleischschau selbsténdig
durchzufithren. Grundsitzlich kann der Laienfleischschauer, im AnschluB3
an die Schlachtung, nur iiber Bankwiirdigkeit der Tierkorper entscheiden.
Bei allen Notschlachtungen (ausgenommen solche zufolge frischer Fleisch-
wunden und frischer Knochenbriiche), bei Tieren mit Krankheiten oder Lei-
den, die zu einer Stérung des Allgemeinbefindens gefiihrt haben, sowie bei
Feststellung von krankhaften Verdnderungen, welche die Bankwiirdigkeit
des Fleisches in Frage stellen, ist ein Tierarzt beizuziehen. Dies trifft ins-
besondere auch zu bei Feststellung von Tuberkulose oder bei Tuberkulose-
verdacht. Im weitern ist die Beiziehung eines 7erarztes unerlafllich, wenn
bei der Fleischschau Korperteile oder Organe, die den Entscheid beeinflussen
koénnten, fehlen oder in unzuldssiger Weise behandelt worden sind. Dem
zugezogenen Tierarzt kommt durch seinen Entscheid sowie durch die zu-
treffenden Anordnungen die volle Verantwortung zu, die er dank seinen
Fachkenntnissen nach kunstgerechter Untersuchung und Waltenlassen der
notigen Vorsicht auch zu tragen in der Lage sein mul3.

In den allgemeinen Vorschriften iiber die Vornahme der Fleischschau
und die Beurteilung von Fleisch und Fleischwaren taucht erstmals der Be-
griff «vorsorgliche Beschlagnahme» von Fleisch und Fleischwaren auf. Dar-
unter ist eine nicht endgiiltige Sicherstellung von Fleisch und Fleischwaren
zu verstehen, deren Endbeurteilung aus irgendeinem Grund (weitere Ab-
klirungen und Untersuchungen) zeitlich hinausgeschoben werden mu8.
Uber Kennzeichnung, Behandlung, Transport und Lagerung solcher Waren
gibt Art. 10 AufschluB.

Der Laboratoriums-Untersuchung von Fleisch und Fleischwaren, ins-
besondere der bakteriologischen Untersuchung, wird in der neuen Instruktion
ein wichtiger Platz einberaumt. Bei der bisherigen Instruktion war die An-
ordnung einer bakteriologischen Untersuchung weitgehend dem Ermessen
des zustédndigen Fleischschauers anheimgestellt. Die Beurteilung des Flei-
sches notgeschlachteter und in krankem Zustand geschlachteter Tiere darf
aber, als wohl schwierigste. und verantwortungsvollste Aufgabe der Fleisch-
schau, nicht allein von der Intuition und den empirischen Erkenntnissen der
mit den Untersuchungen Beauftragten abhingig sein, sondern muf3 durch
verantwortungsbewullte und dank ihrer Ausbildung dafiir pridestinierte
Tierdrzte unter Zuhilfenahme der verfiigharen technischen Mittel vorge-
nommen werden. In diesem Sinne wird in Art. 11 ausfithrlich umschrieben,
in welchen Fillen der Tierarzt eine bakteriologische Fleischuntersuchung zu
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veranlassen hat. Eine solche ist nunmehr imperativ vorgeschrieben bei allen
Schlachtungen kranker Tiere mit Storungen des Allgemeinbefindens, bei Ver-
letzungen mit Folgekrankheiten, bei pathologisch-anatomischen Anzeichen
von Toxdmie, Bakteridmie oder Sepsis sowie bei Verdacht auf spezifische
Infektionen mit Fleischvergifterkeimen; aullerdem bei Tieren, welche nicht
rechtzeitig und fachgerecht ausgeweidet wurden und wenn fiir die Beur-
teilung wichtige Korper- oder Organteile anlédfilich der Untersuchung fehlen.
Es folgt im gleichen Artikel eine Aufzihlung jener weitern Fille, in welchen
die Anordnung einer bakteriologischen oder andern Laboratoriumsunter-
suchung angezeigt ist. Nach der in der neuen Instruktion gegebenen Defi-
nition hat die bakteriologische Fleischuntersuchung den Nachweis oder den
Ausschluf} von spezifischen Fleischvergifterkeimen und von andern patho-
genen sowie von apathogenen Keimen zu umfassen. Dementsprechend ist das
Ergebnis der bakteriologischen Priifung als Teilbefund der fleischschaulichen
Untersuchung zu werten, welcher fiir den zustéindigen Tierarzt eine wert-
volle und oft Klarheit schaffende Ergdnzung des fiir den abschlieBenden
Entscheid ausschlaggebenden Gesamtbefundes darstellt.

Das Kapitel iiber die Untersuchung der Schlachttiere vor und nach dem
Schlachten bringt verschiedene Neuerungen, welche die Durchfithrung der
administrativen und praktischen Fleischschauerfunktionen beeinflussen.
AuBer dem konsequenten Vorgehen bei Méngeln in der Abgabe der erforder-
lichen Gesundheits- beziehungsweise Passierscheine anlafllich des Einbrin-
gens der Tiere in den Schlachthof und den ausfiihrlicheren Weisungen iiber
die Lebendviehuntersuchung betreffen die Anderungen in der Hauptsache
die Untersuchung der Schlachttiere nach der Schlachtung. In vermehrterem
MagBe als bisher hat der Fleischschauer darauf zu achten, daf3 bei der Fleisch-
schau die Zugehorigkeit von Organen zum entsprechenden Tierkorper auller
Zweifel steht. Ist eine derart geordnete Aufbewahrung nicht méoglich, so
mull der Fleischschauer wihrend der ganzen Dauer der Schlachtung an-
wesend sein und die Fleischschau fortlaufend vornehmen. Sofern der tier-
arztliche Fleischschauer bei der Durchfithrung seiner Untersuchungen ent-
lastet werden muf3, diirfen Laienfleischschauer und fiir rein manuelle Arbeits-
leistungen amtlich bezeichnete Gehilfen zugezogen werden. Falls die fiir die
Beurteilung notwendigen, vorbereitenden Untersuchungen an einem Tier-
korper von mehr als einem Funktiondr durchgefithrt werden, miissen dem
verantwortlichen Fleischschauer, der die abschlieBende Beurteilung vor-
nimmt und die Verfligung trifft, alle Organe und Fleischteile mit den fiir
den Entscheid wesentlichen Verdnderungen vorgelegt werden. Mit der Ein-
fithrung von Mindestuntersuchungszeiten fiir verschiedene Schlachttiergat-
tungen wurde in Art. 15 die minimale Zeit festgelegt, welche fiir eine ord-
nungsgemifle Fleischschau unter giinstigsten, im Idealfall erfiillbaren Be-
dingungen aufgewendet werden muf}. In der Praxis sind die vorherrschenden
Arbeitsbedingungen fiir die Festlegung der im betreffenden Betrieb erforder-
lichen — entsprechend hoheren — Untersuchungszeiten ausschlaggebend.
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Das Verzeichnis der bei der Fleischschau im allgemeinen zu beriicksich-
tigenden Organe und Korperteile wurde durch Zunge, Schlund, Mandeln,
Gallenblase, Eutersekret, Sehnenscheiden, Klauen und Hufe erginzt.

In den Art. 20-24 wird das Vorgehen bei der Untersuchung der einzelnen
Tiergattungen neu umschrieben. Besondere Beachtung verdienen die nun-
mehr imperativ vorgeschriebenen Kau- und Herzmuskelschnitte anldf3lich
der Finnen-Untersuchung beim Grofvieh. Zusammen mit der in Art. 27
enthaltenen schirferen Regelung, wonach das Fleisch von Rindern und
Kilbern mit wenigen lebenden, gesundheitsschidlichen Finnen der amtlich
kontrollierten Durchfrierung bei mindestens —10°C wihrend wenigstens 6
Tagen oder bei mindestens —20°C wahrend wenigstens 3 Tagen unterzogen
werden muf}, erhdlt damit das Finnenproblem in der praktischen Fleisch-
schau eine in hygienischer Hinsicht berechtigte, weit wichtigere Stellung
als bisher. Aufler dem von der Tierseuchengesetzgebung geforderten Vor-
gehen bei Feststellung von anzeigepflichtigen Seuchen oder bei Seuchenver-
dacht ist der Fleischschauer beziehungsweise der zugezogene Tierarzt bei
jeder Feststellung von Tuberkulose angewiesen, dem Kantonstierarzt des
Herkunftskantons Meldung zu erstatten und Material fiir eine eventuelle
Typisierung sicherzustellen.

Die Beurteilung des Fleisches im Anschlull an die Schlachtung hat trotz
Beibehaltung der bisherigen Grundlagen bedeutende Anderungen erfahren.
Da es im Rahmen dieser Arbeit nicht moglich ist, auf alle Details der Be-
urteilungsnormen einzugehen, beschrianken sich die Betrachtungen auf die
Neuerungen in der Beurteilung des Fleisches bei Feststellung einiger Infe-
stations- und Infektionskrankheiten. Wie bereits erwahnt, wird in Zukunft
dank dem vorgeschriebenen intensiveren Untersuchungsmodus mit einer
deutlich vermehrten Feststellung von Rinderfinnen zu rechnen sein. Bei der
Feststellung von lebenden, das heil3t infestationsfihigen Formen dieses Para-
siten in kleiner Zahl ist eine Bankwiirdig-Erkldrung nach vorangegangener
Durchkiihlung und anschliefendem, amtlich kontrolliertem Durchgefrieren
moglich. Kommt das Durchgefrieren aus technischen Griinden nicht in Frage,
so kann das Fleisch in gekochtem Zustand als bedingt bankwiirdig abge-
geben werden. Ebenfalls als bedingt bankwiirdig kann schwachfinniges
Schweinefleisch erklart werden, unter der Bedingung, dal} es einer Durch-
kiithlung mit anschlieBender Durchfrierung nach den aufgestellten Einzel-
vorschriften unterworfen wird. Ungenielbar ist hingegen das Fleisch von
Rindern, Kialbern und Schweinen, wenn in der Mehrzahl der angelegten
Schnitte von HandtellergroBBe durch Lieblingssitze und andere Muskelpar-
tien mehr als eine lebende oder abgestorbene gesundheitsschidliche Finne je
Schnittfliche gefunden wird oder wenn das Fleisch wiisserig oder verfirbt ist.

Die Beurteilung des Fleisches notgeschlachteter oder in krankem Zustand
geschlachteter Tiere richtet sich nach dem Gesamtbild der Untersuchung,
wobei Grund und Ursache der Schlachtung, Verlauf und Behandlungsweise
einer eventuell vorangegangenen Krankheit sowie der pathologisch-anato-
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mische, bakteriologische und anderweitige Untersuchungsbefund zu beriick-
sichtigen sind. Bei Feststellung von Farb-, Geruchs- und Geschmacksver-
anderungen, méafigem Gehalt an apathogenen Keimen in Organen und Mus-
kulatur, Wisserigkeit, ungeniigender Ausblutung, mangelhafter Fleisch-
siuerung oder sonstigen Veranderungen der Beschaffenheit, die das Fleisch
als nicht einwandfrei erscheinen oder eine verminderte Haltbarkeit voraus-
sehen lassen, ohne dal} es jedoch gesundheitsschéidlich oder ekelerregend ist,
kann das Fleisch unter den notigen VorsichtsmaBBnahmen als bedingt bank-
wiirdig erkliart werden. Nachgewiesene Fleischvergiftungserreger, Verénde-
rungen zufolge Toxdmie oder Sepsis in Zusammenhang mit Entziindungs-
herden oder Verletzungen, hochgradige Wisserigkeit, ekelerregendes Aus-
sehen und andere ausgesprochene Abweichungen in bezug auf organolep-
tische Eigenschaften oder Haltbarkeit fithren, wie die iibrigen in Art. 29
aufgezihlten Fille, vorbehaltlos zu UngenieBbarkeit.

Das Vorgehen bei verschiedenen Infektionskrankheiten ist auf Grund der
fleischhygienischen Erkenntnisse, teilweise aber auch aus tierseuchenpolizei-
lichen Erwigungen, verschirft worden. Fleisch von mit 7T'wberkulose be-
hafteten Tieren kann nur bei Vorliegen isolierter, chronischer Herde in einem
einzelnen Organ, ohne Miteinbezug von Fleischlymphknoten oder Skelett,
als bankwiirdig erklirt werden. Liegt eine chronische Tuberkulose eines
Organs mit Einbezug von Fleischlymphknoten oder Skelett oder eine chro-
nische Tuberkulose mehrerer Organe ohne Abzehrung des Tierkorpers vor,
kommt eine Erklarung als bedingt bankwiirdig in Frage, wobei das Fleisch
vor der Abgabe gekocht, gedimpft oder zu Vollkonserven verarbeitet werden
mul. Bei akuter Frithgeneralisation oder bei Spiatgeneralisation im Anschluf3
an exsudative Organtuberkulose sowie bei chronischer Tuberkulose eines
oder mehrerer Organe, verbunden mit Abzehrung des Tierkorpers, ist das
Fleisch als ungenief3bar zu erkléren.

Tiere der Rindergattung mit Brucellose konnen nach Konfiszierung der
Milz, der Hoden und - bei laktierenden Kiihen — des Euters als genief3bar
erklirt werden. Bei Ziegen und Schafen, die auf Grund von allergischer oder
serologisch positiver Brucellareaktion oder wegen Bestandesbrucellose aus-
gemerzt werden miissen, kann nach Beschlagnahme der innern Organe, der
Hoden und bei laktierenden Tieren des Euters eine Genieflbarerklirung in
Betracht gezogen werden. Schafe und Ziegen mit bakteriologisch nach-
gewiesener Brucellainfektion sowie abortierende Tiere aus infizierten Be-
stinden diirfen nicht ausgeschlachtet werden und sind nach tierseuchen-
polizeilichen Bestimmungen zu beseitigen.

Nicht abgemagerte Schweine mit chronischem Herzklappenrotlauf ohne
Verdnderungen von Nieren, Milz und Kérperlymphknoten kénnen als bank-
wiirdig erkldrt werden. Bei Feststellung von Hautrotlauf sowie bei chroni-
schem Rotlauf mit Verdnderungen an Herzklappen und Nieren oder bei
Gelenkentziindungen mit Schwellung und Rétung der Darmbeinlymph-
knoten, jedoch ohne Abzehrung, kommt bestenfalls Bedingt-Bankwiirdig-
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keit in Frage. Im ersteren Fall sind die Hautquaddeln und alle inneren
Organe, im zweiten die verinderten Organe, Gelenke und Darmbein-
Lymphknoten zu beschlagnahmen und unschédlich zu machen. Bei Tieren
mit akut septikiimischem Rotlauf oder mit chronischem Rotlauf und Ab-
zehrung ist das Fleisch ungenief3bar. Kommt ein Tier mit nachgewiesener
Listeriose zur Schlachtung, kann das Fleisch nach Beschlagnahme der Organe
inklusive Gehirn und Riickenmark in sterilisiertem Zustand als bedingt
bankwiirdig abgegeben werden.

Fleisch von Tieren aus Maul- und Klauenseucheschlachtungen ist nach
fleischhygienischen und tierseuchenpolizeilichen Gesichtspunkten zu beur-
teilen. In allen Fillen miissen Lunge, Euter, Labmagen, Darm, Fiille, Kopfe
sowie Zungen und Kutteln mit spezifischen Veranderungen beschlagnahmt
und unschidlich gemacht werden, bei Schweinen aullerdem noch die iibri-
gen innern Organe einschlieflich Nieren. Das Fleisch von erkrankten oder
wegen Infektionsverdacht geschlachteten Tieren kann, sofern keine Nach-
krankheiten vorliegen, nach 48stiindiger Reifung und Oberflaichenbehand-
lung mit Milchsédure als bankwiirdig erklirt werden. Das Einfrieren ist nur
nach Entfernung der Knochen zulissig. Ahnlichen Bestimmungen unter-
liegt das Fleisch von Schweinen, die aus maul- und klauenseuche-infizierten
Bestinden stammen, jedoch keine Erscheinungen der Krankheit aufweisen.
Von Schweinen mit Symptomen der Krankheit ist das Fleisch -nach der
bereits erwiahnten Behandlung als bedingt bankwiirdig zu erklaren.

Bei Schweinepest mit hochgradigen Krankheitsverinderungen ist das
Fleisch ungenief3bar. Liegen nur leichtgradige Organverinderungen vor,
entscheidet das Ergebnis der bakteriologischen Fleischuntersuchung dar-
iiber, ob das Fleisch bestenfalls als bedingt bankwiirdig abgegeben werden
kann oder als ungenieBbar zu erkliren ist. Jedenfalls kommt nur eine Abgabe
auf der Freibank groler Konsumzentren oder in sterilisiertem Zustand in
Frage.

Fiir die Beurteilung von Tieren mit neu in Erscheinung tretenden Krank-
heiten wird das Eidg. Veterindramt von Fall zu Fall ergéinzende Weisungen
erlassen.

Der Untersuchung und Beurteilung des Fleisches unmittelbar nach der
Schlachtung wird in den Art. 37-45 das Vorgehen bei der Kontrolle von
Fleisch und Fleischwaren, die sich in Verkehr befinden, gegeniibergestellt.
Nach einer allgemeinen Anweisung iiber den Untersuchungsgang folgt eine
Beschreibung der einzelnen Fleisch- und Fleischwarenkategorien mit An-
gabe der wichtigsten vorkommenden Verinderungen. Es werden einzeln be-
handelt: frisches Fleisch und Gefrierfleisch, Hackfleisch, Fleischwaren all-
gemein, Konserven, verkaufsfertige Kleinpackungen, Kaninchen, Gefliigel,
Wild, Fische, Frosche, Schildkroten, Krusten- und Weichtiere. Die Beur-
teilung erfolgt nach Art und Grad der festgestellten Verinderungen, wobei
in Zweifelsfillen erginzende Untersuchungen anzuordnen sind. Bei lokali-
sierten oder leichtgradigen Verinderungen oder Mingeln kénnen die unver-
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danderten Fleisch- und Fleischwarenpartien unter Beachtung der notigen
Vorsicht als bedingt bankwiirdig verwertet werden, wihrend verdorbenes,
stark verunreinigtes oder gesundheitsschidliches Fleisch und ebensolche
Fleischwaren als ungenieBbar zu beschlagnahmen sind.

In Art. 46 sind nunmehr in der neuen Instruktion fiir die Fleischschauer
Weisungen iiber die Kontrolle der zum Inverkehrbringen von Fleisch und
Fleischwaren beniitzten Rdume, Hinrichtungen, Fahrzeuge, Maschinen, Ge-
rite und Waren sowie der Fleischvorrite enthalten. Nachdem diese wichtige
Kontrollfunktion der Fleischschauer bisher vielerorts nur sehr mangelhaft
ausgeiibt wurde, sollte in Zukunft dieser zweifellos wichtigen Obliegenheit —
im Interesse eines konsequenten und wirksamen Schutzes der Konsumenten
vor Gesundheitsschiadigungen durch Genufl von Fleisch- und Fleischwaren
sowie vor zu Ubervorteilung Anlal gebenden Manipulationen — groBere Be-
achtung geschenkt werden.

Ausfiihrlicher als bisher ist das Kapitel betreffend Vorbehandlung und
Verwertung von beanstandetem Fleisch und Fleischwaren abgefafit. Vor
der Abgabe von bedingt bankwiirdigem Fleisch hat der tierdrztliche Fleisch-
schauer von Fall zu Fall zu entscheiden, ob und in welcher Weise es einer
Vorbehandlung unterworfen werden muf}. Die geeigneten Vorbehandlungs-
verfahren sind in Art. 48 beschrieben. Von Bedeutung sind auflerdem die in
Art. 49 enthaltenen Weisungen iiber die Abgabe von ungenieffbarem Fleisch
als Tierfutter. Als Abnehmer und zugleich Verwerter solchen Materials
kommen gemil3 den Bestimmungen der Fleischschauverordnung nur geeig-
nete Betriebe in Frage, die dafiir eine Bewilligung der zusténdigen kanto-
nalen Behorde besitzen. Die hygienisch und seuchenpolizeilich unbedenk-
lichen Fleischteile, die in rohem Zustand abgegeben werden konnen, werden
speziell aufgezihlt. Fiir Schweine bestimmtes Futter und Fleisch von um-
gestandenen Tieren diirfen nur in sterilisiertem Zustand verfiittert werden.

Abschlielend verdienen noch die Ausfiihrungen iiber Reinigung und Des-
infektion verunreinigter Geréte, Berufskleider und Réaume sowie der Perso-
nen, die mit ansteckungsfahigem Material in Berithrung gekommen sind,
Beachtung.

Die vorliegende Zusammenfassung, aber auch die von den Kantonen
organisierten Umschulungs-, Fortbildungs- und Einfiihrungskurse konnen
den Fleischschauern nur unvollstéindig iiber die Detailvorschriften der neuen
Instruktion fiir die Fleischschauer Auskunft geben. Es ist und bleibt viel-
mehr Aufgabe jedes Einzelnen, welcher sich mit der amtlichen Kontrolle
von Fleisch und Fleischwaren zu befassen hat, die « Instruktion» zunéchst
eingehend zu studieren und in Zweifelsfillen oder bei Unsicherheiten in der
Ausiibung seiner Funktionen diese als fachtechnische Wegleitung zu konsul-
tieren. Nur dadurch ist eine verantwortungsbewufite und im ganzen Land
moglichst einheitliche Erfiillung des Hauptzweckes der Fleischschau gewihr-
leistet: der Schutz des Menschen vor Schiadigungen durch Fleischgenufl und
Ubervorteilung.
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