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Herausgegeben

Schweizer Archiv fir Tierhellkunde ==~

. Schweizerischer
Band 106 - Heft 3 - Marz 1964 Tierarzte

Aus dem Eidg. Veterindramt, Bern
Direktor: Dr. E. Fritschi

Abiinderung der Eidg. Fleischschauverordnung

Von R.Kénz

Am 31. Januar 1964 hat der Bundesrat eine Abdnderung der Eidg.
Fleischschauverordnung vom 11. Oktober 1957 (EFV) beschlossen. Seit der
letzten Teilrevision vom 26. Mai 1959 haben die in der Praxis gesammelten
Erfahrungen einerseits und die Fortschritte auf dem Gebiete der Kélte- und
Verkaufstechnik anderseits verschiedene neue Probleme gestellt, welche im
Hinblick auf eine Anpassung der bestehenden Vorschriften gepriift werden
muBlten. In erster Linie kamen jene Fragen zur Behandlung, welche durch
Versuche im Sinne von Art. 74bis EFV und durch zusétzliche Gutachten in
den letzten Jahren eine weitgehende Abklirung gefunden haben. Dazu ge-
horen insbesondere der Verkauf von vorverpacktem Fleisch und die Tren-
nung zwischen Metzgereien und anderen Ladenlokalen. Im weitern gingen
die Bemithungen dahin, Méngel oder Liicken, die sich beim Vollzug der bis-
herigen Vorschriften zeigten, auszumerzen.

Der Entwurf wurde nach griindlicher Beratung mit-der Expertenkommis-
sion fiir Fleischschau und Fleischhygiene ausgearbeitet und den Kantonen
sowie den interessierten Organisationen und Verbénden zur Stellungnahme
unterbreitet.

Der Beschluf3 bringt eine Vervolls’candlgung der Verordnung durch die
neuen Art. 35bis, 68bis, 84, Abs. 1, lit. f, 89, Abs. 1, lit. e, und 93, Ziff. 1,
lit. d, eine Abéinderung der Art. 72, Abs. 2, 75, Abs. 4, und 89, Abs. 2, und
als Folge davon eine Aufhebung der blsherlgen Art. 75, Abs 2, und 81, Abs. 3.
Im nachstehenden Kommentar zum neuen Bundesratsbeschluf sollen die
materielle Bedeutung und die praktischen Auswirkungen desselben kurz
erlautert werden.
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1. Anstellung ausliindischer Tierirste
(Art. 18)

Die Rekrutierung von Fleischschautierirzten an 6ffentlichen Schlacht-
hofen bereitet je linger je mehr fast uniiberwindliche Schwierigkeiten. Durch
die Anstellung von auslindischen Tierdrzten hofft man der prekiren Situa-
tion, wenigstens in gewissen Féllen, abhelfen zu konnen. Nachdem sich die
Gesellschaft Schweiz. Tierdrzte zu dieser Frage grundsitzlich zustimmend
ausgesprochen hat, wurde beschlossen, daB auslindische Tierirzte in
Schlachthoéfen, die unter der Leitung eines schweizerischen Tierarztes stehen,
zur Ausiibung der Fleischschau herangezogen werden konnen. Qualifizierte
schweizerische Tierdarzte haben bei der Anstellung nach wie vor den Vor-
rang.

2. Betiubung von Sehlachtvieh
(Art. 35bis)

Mangels einer eidgendssischen Tierschutzgesetzgebung beschrankten sich
bisher die einschligigen Vorschriften betreffend die Betéiubung von Schlacht-
vieh auf die allgemeinen Bestimmungen der Art. 25bis der Bundesverfas—
sung und 35 EFV, wonach das Schlachten der Tiere ohne Betdubung vor
dem Blutentzug verboten sowie vor und wahrend der Schlachtung jede
Tierquélerei zu vermeiden ist. Die seit Jahren namentlich aus Kreisen des
Tierschutzes geforderte Anwendung schonender Betdubungsmethoden fiir
das Schlachtvieh entspricht zweifelsohne dem allgemeinen und zwingenden
Bediirfnis, den Tieren bei der Tétung unnétige Schmerzen zu ersparen. Ins-
besondere der Tierarzt ist seiner berufsgebundenen ethischen Einstellung
zum Tier entsprechend geradezu préadestiniert, diese Bestrebungen wirksam
zu unterstiitzen, indem er nicht nur in der Ausiibung seines Berufes mit
gutem Beispiel vorangeht, sondern auch bei der Feststellung von Tier-
quélereien kompromiBllos einschreitet.

Der neugeschaffene Artikel iiber die Betdubung von Schlach‘wleh tragt
den Wiinschen des Tierschutzes Rechnung. Die teilweise noch gebrauchliche
Verwendung von Hammer, Spitzhammer, Keule, Schlagbolzen u.a.m., wel-
che nicht nur eine sehr groBe Fertigkeit verlangt, um die Tiere schmerzlos
zu betduben, sondern auch einer Verrohung des Schlachthauspersonals Vor-
schub leisten kann, ist nunmehr verboten. Sowohl bei gewerbsméiBigen als
auch bei Hausschlachtungen — Notfille ausgenommen — muf} in Zukunft die
Betdubung durch Bolzen- oder KugelschuB ins Gehirn vorgenommen wer-
den. In einwandfrei eingerichteten Schlachtanlagen kann auBerdem mit
elektrischem Strom betiubt werden, wihrend fiir die Einrichtung von
Kohlendloxyd Betdubungsanlagen eine besondere Bewilligung des KEidg.
Veterindramtes notwendig ist.

- Der zweite Teil dieses Artikels sieht die allmihliche Einfiihrung des



ABANDERUNG DER EIDG. FLEISCHSCHAUVERORDNUNG 141

Betdubens im Stehen vor. Es geht dabei vor allem um die Ausschaltung ge-
wisser Schlachtverfahren fiir Kélber, Schafe und Ziegen, bei denen die vor-
bereitenden Fixiermethoden Aufregung und Schmerz erzeugen. Die Stehend-
betdubung der Kilber und kleinen Wiederkéduer ermoghcht eine saubere
und fiir das Tier schonende T6tung und kommt auBlerdem in technischer
Hinsicht dem fleischhygienisch berechtigten Wunsche der Entblutung im
Héangen entgegen. Die Durchfiihrung der Betdubung im Stehen setzt
aber Einrichtungen voraus, die heute noch nicht iiberall vorhanden sind.
Es wird daher verlangt, dafl die Schlachtanlagen bei- Neu- oder Umbau
mit “den notigen Einrichtungen fiir die Stehendbetdubung ausgestattet
werden.

'Die neuen Vorschriften iiber die Betdubung bedingen mancherorts organi-
satorische und technische Umstellungen, weswegen dieser Artikel erst auf
den 1.Juli 1964 in Kraft gesetzt wird.

3. Verkau‘f von vorverpacktem Frischileisch
(Art. 68bis, 84, Abs.1, 89, Abs.1, und Art.93)

Bereits. vor mehreren Jahren haben die Verkaufsorganisationen des
Lebensmittelhandels das Begehren gestellt, abgepacktes Frischfleisch aus
Kiihltruhen in Lebensmittelgeschéften fiihren zu konnen. Es fehlten aber
eigene Erfahrungen, weshalb man sich nach der Teilrevision 1959 entschlo8,
auf Grund des Kompetenzartikels 74bis EFV zunéchst einen GroBversuch
in der Praxis durchzufiihren und gleichzeitig die Frage der Keimvermehrung
in vorverpacktem Fleisch gutachtlich durch ein Forschungsmstltut abklaren
zu lassen. Die Ergebnisse der Untersuchungen haben gezeigt, dafl die tech-
nischen Voraussetzungen fiir den Verkauf von vorverpackten Fleischstiicken
aus Kiihlvitrinen heute gegeben sind, sofern gewisse Bedingungen, welche
insbesondere die Gewinnung des Fleisches, die Lagerdauer und die Lager-
temperatur betreffen, eingehalten werden. Im neuen Art.68bis sind nun-
mehr die Anforderungen niedergelegt, die beim Verkauf von Frischfleisch
in verkaufsfertigen Kleinpackungen erfiillt sein miissen. Fiir die Vorverpak-
kung darf nur einwandfreies Fleisch verwendet werden, welches nach der
Gewinnung unverziiglich in geeignete Kiihlrdume verbracht und bis zur
Zerlegung gekiihlt aufbewahrt worden ist. Von der Abpackung bis zur Ab-
gabe der Packungen an den Konsumenten mufl die Kiihlkette ununter-
brochen eingehalten werden, wobei beim Transport Kiihlwagen, Kiihl-
behilter oder vorgekiihlte isolierte Behilter zu verwenden sind. Die Kiihl-
einrichtungen, in welchen die Fleischpackungen gelagert oder zum Verkauf
angeboten werden, miissen eine konstante Temperatur des Kiihlgutes von
0 + 2 °C gewdhrleisten. Die Versuche haben bewiesen, dal bereits bei ge-
ringfiigiger Uberschreitung dieser Temperatur die Keimvermehrung be-
schleunigt wird.
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Besondere Bedeutung wird der hochstzuldssigen Verkaufsfrist beigemes-
sen, welche vom Zeitpunkt der Verpackung an gerechnet fiir vorverpacktes
Frischfleisch, ausgenommen Hackfleisch und geschnetzeltes Fleisch, auf 3
Tage bzw. 6 halbe Tage beschrankt ist. Um die Kontrolle durch die Organe
der Fleischschau und nicht zuletzt auch durch die Kunden selber zu er-
leichtérn, besteht die Vorschrift, dal auf den Packungen in allgemein-
verstidndlicher Form sowohl der Zeitpunkt der Abpackung wie auch jener
des Verfalls der Verkaufsfrist auf den halben Tag genau angegeben werden
miissen. Durch die Beifiigung der Zeichen V (Vormittag) oder N (Nach-
mittag) kénnen die Daten auf halbe Tage prizisiert werden. |

Hackfleisch, geschnetzeltes Fleisch und aus rohem Hackfleisch her-
gestellte, ungekochte Fleischwaren — wie Hackbrat, Adrio, Frikadellen,
Hackbraten, Wurstbriat usw. — in verkaufsfertigen Kleinpackungen diirfen
nur am Verpackungstag selber verkauft werden.

Der Inhalt der Packungen, die innerhalb der festgesetzten Fristen nicht
abgesetzt werden konnen, darf in unverarbeitetem Zustand nicht mehr zum
Verkauf angeboten werden; er ist spatestens im Verlaufe des dem Verfall-
datum folgenden halben Tages einer Hitzebehandlung, wie Durchkochen
oder Durchbraten, zu unterziehen. Insbesondere ist das Umpacken bzw.
Anbringen eines neuen Verpackungsdatums sowie das Einfrieren zum Zwecke
des spiteren Verkaufes als tiefgekiihltes Fleisch untersagt.

Soweit die in Art. 68bis festgelegten Bedingungen eingehalten sind, kann
vorverpacktes Frischfleisch, mit Ausnahme von Hackfleisch und geschnetzel-
tem Fleisch, nicht nur in Metzgereiverkaufsraumen, sondern auch in Comesti-
bles- (Art. 84) und Lebensmittelgeschiften mit besonderem Verkaufsplatz
fiir Fleisch und Fleischwaren (Art. 89) verkauft werden. Eine praktische
Anwendung dieser Verkaufsart steht in engstem Zusammenhang mit der
Einrichtung von zentralen Vorbereitungs- und Verpackungsbetrieben, wel-
che die Detailgeschéfte mit der Ware beliefern. Es war deshalb notwendig,
durch Erginzung von Art. 93, Ziff.1, den Transport von vorverpacktem
Frischfleisch iiber die Gemeindegrenzen hinaus zu ermdoglichen.

Der Forderung nach Freigabe des Verkaufes von Hackfleisch, geschnetzel-
tem Fleisch und aus rohem Hackfleisch hergestellten, ungekochten leicht-
verderblichen Fleischwaren in verkaufsfertigen Kleinpackungen in Lebens-
mittelgeschiften konnte aus fleischhygienischen Uberlegungen nicht Folge
gegeben werden. Wie die beratende Expertenkommission vertreten auch wir
die Auffassung, daf} diese duBerst verderblichen und erfahrungsgeméaf} nicht
selten fiir die Entstehung von Fleischvergiftungen verantwortlichen Fleisch-
erzeugnisse moglichst nicht auf Vorrat gehalten werden sollten, und wenn
schon, dann méoglichst kurze Zeit und nur in Fachgeschéften, die von sach-
kundigem Personal betreut werden. Die Ausdehnung des Verkaufes der er-
wahnten Waren auf einen weitverstreuten Kreis von Verkaufsstellen, welche
auf die Belieferung und die Riicknahme der Retouren durch eine zentrale
Organisation angewiesen sind und deren engmaschige Kontrolle grofle
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Schwierigkeiten bietet, ist mit nicht zu unterschitzenden Gefahren ver-
bunden. Die heute geltende Regelung des Verkaufes von Hackfleisch ganz
allgemein stellt in hygienischer Hinsicht keine befriedigende Losung dar.
Sowohl in der Schweiz wie auch in verschiedenen Nachbarlindern sind
gegenwirtig Bestrebungen im Gange, den gesamten Fragenkomplex unter
Beachtung der neuesten Erkenntnisse der Fleischhygiene einer eingehenden
Uberpriifung zu unterziehen. Der Bundesrat hat deshalb im Rahmen dieser
Verordnungsrevision davon abgesehen, einer vom fleischhygienischen Stand-
punkt aus hochst fragwiirdigen Erweiterung des Verkaufes von Hackfleisch
und Hackfleischprodukten zuzustimmen, welche moglicherweise in abseh-
barer Zeit auf Grund einer strengeren Neuregelung wieder verboten werden
miiBte. Nachdem der Forderung nach einer Zulassung des Verkaufes von
Hackfleisch usw. in Lebensmittelgeschéiften nicht entsprochen worden ist,
diirften die Bestrebungen gewisser gutorganisierter Verkaufsorganisationen
des Lebensmittelhandels, diese Waren in tiefgekiihltem Zustand in den Han-
del zu bringen, -an Bedeutung gewinnen. Ein solcher Verkauf ist nach den
bestehenden Rechtsvorschriften zuldssig und verdient von seiten der
Fleischhygiene volle Unterstiitzung.

Die neue Regelung des Verkaufes von vorverpacktem Frischfleisch be-
dingt eine vermehrte und zuverlissige Uberwachung der zusétzlichen
Fleischverkaufsstellen, insbesondere aber auch der zentralen Vorbereitungs-
und Verpackungsbetriebe sowie der verwendeten Transportmittel. Es be-
stehen keine Zweifel dariiber, daf diese Kontrollaufgaben, vorab in Gemein-
den ohne hauptamtliche Fleischschauer, groBe Schwierigkeiten mit sich brin-
gen. In diesem Zusammenhang sei jedoch auf die Darlegungen am Schluf
der vorliegenden Arbeit verwiesen, welche die lebensmittelpolizeilibhen Auf-
gaben der Gemelnden im Rahmen des Lebensmittelgesetzes in Erinnerung
rufen.

4., ’l‘rennung zw1schen Metzgerelverkaufsraumen und andern Ladenlokalen
(Art. 81, Abs.2)

Gestiitzt auf Art. 74 bis EFV hat das Veterindramt in den letzten Jahren
verschiedene Metzgereien versuchsweise zugelassen, welche im Gegensatz zu
den Bestimmungen von Art. 81 EFV mit andern Ladenlokalen nicht durch
Tiiren, sondern mittels Durchgabesffnungen fiir den direkten Verkauf ver-
bunden sind. Die Versuche sowie ein umfangreiches technisches Gutachten
haben ergeben, dal derart eingerichtete Verkaufsrdume durch geeignete
Ventilationsanlagen gegen das Eindringen von verbrauchter Luft wirksam
abgeschirmt werden kénnen. Um einerseits die Ergebnisse der technischen
Untersuchungen und der daraus gewonnenen Erkenntnisse in der Praxis
anwenden zu koénnen und anderseits eine einheitliche und konkrete Be-
urteilung der Verhéltnisse in den einzelnen mit Verbindungstiiren oder mit
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Durchgabesffnungen versehenen Metzgereiverkaufsriumen zu erméglichen,
hat das Veterindramt die Kompetenz erhalten, die Anforderungen fest-
zulegen, welche an die technischen Anlagen zu stellen sind.

5. Einrichtungen fiir den Verkauf von Fleisch und Fleischwaren
in Lebensmittelgesehiften mit besonderer Verkaufsabteilung

(Art. 89, Abs. 4)

Der bisherige Absatz 4 von Art. 89 EFV war derart summarisch ab-
gefaflt, daB eine einschridnkende ‘Interpretation sich als nétig erwies, um
damit den vom Gesetzgeber verfolgten Zweck zu erfiillen. Der neue Wortlaut
tragt den verschiedenen Verhéltnissen Rechnung und regelt unmiBversténd-
lich die Frage der Einrichtungen, die beim Verkauf von Fleisch und Fleisch-
waren ausschlieflich aus hiefiir reservierten Kiihleinrichtungen vorhanden
sein miissen bzw. wegfallen kénnen.

6. AuBerordentlicher Verkauf von frischen Fischen
(Art. 72 und 75)

Der bisherige Wortlaut von Art. 72, Abs. 2, und Art. 75, Abs. 4, EFV
gab den Kantonen die Moglichkeit, zur Forderung des Absatzes bzw. fiir
den Verkauf von frischen Fischen erleichternde Bestimmungen aufzustellen,
welche Ausnahmen vom Hausierverbot sowie von den Verboten des An-
bietens und Verkaufes im Umherziehen und der Aufstellung neuer Verkaufs-
stinde im Freien enthalten. Die gemachten Erfahrungen und die fleisch-
hygienischen Erkenntnisse haben gezeigt, daBl die Ausdehnung der er-
wéahnten erleichternden Bestimmungen auf alle definitionsgeméf3 unter den
Begriff «frisch» fallenden Fische — d.h. auf solche, welche abgesehen von
einer allfilligen Kiihlung keine Zubereitung, Verarbeitung, Konservierung
oder sonstige Behandlung erfahren haben — aus hyglemschen Griinden zu
Bedenken Anlaf gibt.

Kiinftighin miissen deshalb diese Ausnahmebestimmungen auf den Ver-
kauf von frischgefangenen Siiwasserfischen beschréankt werden, welche vom
Fang ohne Verzogerungen und ldngere Transporte auf den Verkaufsplatz
gelangen. Diese Einschrinkung, welche sich allein auf Uberlegungen hygieni-
scher Natur stiitzt, wird in der Praxis zur Folge haben, daf die von den
Kantonen erlassenen erleichternden Bestimmungen nur noch auf den Absatz
frischgefangener Fische aus den einheimischen und den Grenzgewissern
Anwendung finden.

Im weitern darf die Errichtung neuer Marktstinde im Freien fiir den
Verkauf von Fischen nur noch als MafBnahme zur Erleichterung des Ab-
satzes von Massenfingen bewilligt werden.
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7. Verkaufsartikel in Pferdemetzgereien
(Art 83)

Bis anhin durften in Pferdemetzgerelen Gefliigel und Kaninchen nur in
frischem, nicht aber in tiefgefrorenem Zustand gefiihrt werden. Es handelte
sich hier um eine nicht begriindete Liicke, die nun mit der Ergédnzung von
Art. 83 geschlossen ist. ' :

Die mit dem besprochenen Bundesratsbeschluf} eintretenden Anderungen
der Eidg. Fleischschauverordnung bringen fiir die Aufsichtsorgane keine
grundsétzlich neuen Aufgaben mit sich. Es steht jedoch auBler Zweifel, da8
der Vollzug der neuen Bestimmungen eine vermehrte administrative und
kontrolltechnische Beanspruchung der mit der Durchfiihrung der Fleisch-
schau bzw. der Beaufsichtigung des Verkehrs mit Fleisch und Fleischwaren
beauftragten Organe zur Folge haben wird. Die gegenwirtig sich in vollem
Gange befindende Umstellung auf dem Gebiete des Lebensmittelhandels, die
naturgeméif auch den Verkehr mit Fleisch und Fleischwaren in entscheiden-
der Weise beeinflullt, 1468t sich nicht durch kategorische Ablehnung jeder
vom Althergebrachten und Bewihrten abweichenden Entwicklung zuriick-
halten. Nachdem einerseits die Kaufgewohnhelten groBer Konsumenten-
kreise sich geindert und anderseits die Fortschritte der Technik (Kélte-
technik, Transportmoglichkeiten, Automation) auch auf diesem Gebiete
neue, den hygienischen Anforderungen durchaus Rechnung tragende Mog-
lichkeiten geschaffen haben, ist die Lebensmittelpolizei gehalten, diese
Neuerungen soweit anzuerkennen, als der Schutz der Konsumenten gewéhr-
leistet ist. Ihre Aufgabe besteht darin, die Kontrolltdtigkeit den Gegeben-
heiten anzupassen.

- Die Ausdehnung des Handels mit Fleisch und Flelschwaren auf eine
groBe Zahl von Detailgeschéften, in welchen in bezug auf Warenkenntnis
iiber die einzelnen Lebensmittel meist nicht die gleichen Anforderungen ge-
stellt werden konnen wie im Fachgeschaft, bedingt eine vermehrte Aufsicht
iiber die Verkaufsbetriebe durch die amtliche Fleisch- und Fleischwaren-
kontrolle. Da und dort scheint jedoch iiber die Bedeutung dieser Kontroll-
tatigkeit Unklarheit zu herrschen, und insbesondere in Gemeinden ohne
hauptamtliche Fleischschauer werden diese Aufgaben, nicht zuletzt wegen
der unbefriedigenden Regelung der Entschidigungsfrage, oft vernachlissigt.
In vielen Fillen ist der Tierarzt als Amtstierarzt, Berater oder Mltghed der
ortlichen Gesundheitsbehorde oder als ortlicher Fleischschauer die einzige
sachkundige Person in der Gemeinde, welche in der Lage ist, die Verhéltnisse
zu beurteilen; es ist deshalb seine Pflicht, geeignete Vorschlige zur Ver-
besserung der Kontrollorgamsatlon zu unterbreiten. Um diese Aufgabe zu
erleichtern, sollen nachstehend einige wesentliche Punkte klargestellt wer-
den.

13
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Gestiitzt auf Art. 7, Abs. 6, des Lebensmittelgesetzes vom 8.Dezember
1905 schreibt Art. 15 EFV unter anderm vor, daB die értlichen Gesundheits-
behorden fiir eine regelmédBige Kontrolle des Verkehrs mit Fleisch und
Fleischwaren, der diesem Verkehr und dem Schlachten dienenden Réume,
Einrichtungen, Fahrzeuge und Gegenstinde sowie der Vorrdte von Fleisch
und Fleischwaren zu sorgen haben. Den Gemeinden wird somit die Pflicht
auferlegt, durch ihre Gesundheitsbehorden fiir eine Kontrolle, die nicht nur
zeitlich gesehen regelméBig, sondern auch wirksam sein soll, besorgt zu sein.
Es ist fiir die 6rtlichen Gesundheitsbehérden naheliegend, die Fleischschauer
mit den entsprechenden Kontrollfunktionen zu betrauen, nachdem diese
gemiB Art. 24 EFV grundsétzlich in ihrem Fleischschaukreis fiir den Vollzug
der Fleischschauvorschriften zu sorgen haben.

Mit Ausnahme einer eventuellen Regelung der Nachfleischschau ist die
Kompetenz der Gemeinden, fiir die Kontrolle des Verkehrs mit Fleisch und
Fleischwaren, der Rdume usw. Gebithren zu erheben, nicht vorgesehen.
Diese Kontrolle stellt vielmehr eine 6ffentlich-rechtliche Aufgabe dar, welche
die Gemeinde aus eigenen Mitteln zu bestreiten hat. Im Interesse einer klaren
Ubersicht ist es deshalb von Wichtigkeit, daB die Aufsichtsleistungen, welche
durch Gebiihren gedeckt werden (Fleischschau, Nachfleischschau), von je-
nen, die von der Gemeinde im Dienste der Offentlichkeit zu tragen sind,
deutlich auseinandergehalten werden. Dieser Trennung muf3 sowohl bei der
Aufstellung des Pflichtenheftes des Kontrollbeamten als auch bei der Ent-
schidigung fiir seine Kontrolltitigkeit Rechnung getragen werden. Sie er-
méglicht durch die Ausscheidung der verschiedenen Aufgaben die Fest-
legung einer der zu erbringenden Lelstung angemessenen Entschidigung
und gibt auBerdem der Gemeinde ein gutes Bild iiber den Umfang ihrer
lebensmittelpolizeilichen Verpflichtungen auf dem Gebiete der Fleisch- und
Fleischwarenkontrolle.

Mit der beschlossenen Abéinderung der Eidg. Flelschschauverordnung ist
eine Anpassung der Vorschriften an die gegenwartlge Lage angestrebt wor-
den. Es liegt ohne Zweifel im Interesse einer verniinftigen und praxisnahen
"Gesetzgebung, wenn die rechtlichen Bestimmungen unter Beachtung der
lebensmittelhygienischen Prinzipien den Erkenntnissen der Wissenschaft,
den Fortschritten der Technik und nicht zuletzt den dndernden Verbraucher-
gewohnheiten angepalit werden.
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