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Aus dem Veterinar-bakteriologischen Institut der Universitéit Ziirich
(Direktor: Prof. Dr. E. Hess)

Verantwortung, Ausbildung und Einsatz des Tierarztes
in der Fleischhygiene?

‘jon E. Hess

Das Ziel des tierdrztlichen Studiums besteht darin, Fachleute heranzu-
bilden, die ihren beruflichen Anforderungen gewachsen sind. Das Studien-
programm hat sich also nach dem gegenwirtigen und dem zukiinftigen
Aufgabenbereich des Standes auszurichten. Die tierdrztliche Téatigkeit wird
mit der Zeit eine gewisse Schwerpunktsverlagerung in Richtung priventive
Veterindrmedizin erfahren, weil die Rendite der modernen Nutztierhaltung
infolge der stetig zunehmenden Produktionskosten ohne organisierte
Krankheitsprophylaxe in Frage gestellt ist. Auch das Fachgebiet Fleisch-
hygiene wird den neuzeitlichen ‘Anforderungen angepafit und ausgebaut
werden miissen. Gestatten Sie, daf ich — zur Erlduterung der gegenwartigen
Situation — die Entwicklung im Sektor Fleischschau Revue passieren lasse.

Geschichte

Im Mittelalter beschrinkte sich die Tétigkeit des Sachverstandigen — in
Analogie zum Ausdruck Fleischschau — tatsdchlich nur auf die Schlachttier-
-und Fleischbesichtigung. Dabei war die Lebendbeschau in Stiddten mit ge-
regelter Marktordnung durchaus iiblich und z.B. in der Metzgerordnung der
Stadt Frankfurt [9] schon im 14. Jahrhundert expressis verbis vorgeschrieben.
Den Metzgermeistern war der Ankauf von Tieren mit Allgemeinstérungen
unter Strafandrohung verboten. Besonders aktuell ist die damalige An-
weisung, daB tollwutverdichtige — das heiBt von einem Wolf oder einem
Hund gebissene — Schlachttiere erst nach Besichtigung durch die Beschauer
geschlachtet werden durften.

Im iibrigen stellte die sogenannte Finnigkeit den w1cht1gsten fleisch-
beschaulichen Mangel dar. Zystizerken waren, als Folge des engen Zusammen-
lebens von Menschen und Nutztieren sowie der mangelhaften Hygiene, an
sich sehr hdufig. Aber unter dem Begriff der Finnigkeit wurden auch Neu-
bildungen aller Art und vor allem Perlsucht, das heiflt produktive Tuber-
kulose, subsummiert. Fleisch von finnig befundenen Tieren muflte getrennt
verarbeitet und auf besonderen Binken feilgehalten werden.

In einer Metzgerordnung der Stadt St.Gallen [5] aus dem 15. Jahrhundert heil3t es:

«So sich begebe, dal ein Vich, es wer ein Ochse, Kue oder Stier, am Uffthun (beim

Aufhacken) pfinnig erfunden wirt, dafl der dasselbige aus der metzg thun und aber
dasselb, so sehr die schéitzung wirt ist, wol vor der metzg vail haben und verkouffen

1 Referat anléfllich der Schweizerischen Tieridrztetage vom 21./22. September 1968 in
Luzern.
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mog in dem tax, wie es ihnen geschétzt wird, und sollen mit namen sollich flaisch
keinem wirt zukauffen geben bey dem Aydt.»

Obwohl damals die ursdchlichen Zusammenhidnge zwischen Kontami-
nation und Fleischverderb bzw. Fleischvergiftung noch unbekannt waren,
gab es schon sehr modern anmutende Hygienevorschriften, wie z.B. die-
jenige aus der Metzgerordnung der Stadt Augsburg [7] aus dem Jahre 1606.
Es steht da geschrieben: Die Fleischtréager sollen alle Schlachttage reine und
neugewaschene Kittel anlegen, welche mit Armeln und Kapuzen versehen
sind.

Auch der unlautere Wettbewerb wurde schon damals geahndet. Ich
zitiere: «Diejenigen so nicht gerechte Wiirste machen und darunter Ochsen-
blut oder andere Falschheit mischen, sollen in die Eisen gelegt und dann der
Stadt verwiesen werden.»

Indessen herrschte nicht iiberall eine derartige — im wahrsten Sinne des
Wortes — eiserne Strenge. Biithler [2] vermerkt in der Denkschrift zur Jahr-
hundertfeier der Gesellschaft Schweizerischer Tierdrzte 1813 bis 1913: «Die
bis 1872 ganz nach dem freien Ermessen der Kantone erlassenen Vor-
schriften betreffend sanitarische Fleischkontrolle wurden vielerorts lax aus-
gefiihrt — teils aus iibelverstandenem, verbrecherischem Interesse umgangen
oder auch aus Schlendrian auBler acht gelassen.» Diese MiBstinde richten
sich vor allem bei der Ausweitung der handwerklichen Produktion. Im ver-
gangenen Jahrhundert mehrten sich denn auch die Meldungen iiber umfang-
reiche Fleischvergiftungen. Im Kanton Ziirich erkrankten beispielsweise im
Anschlufl an MaBenverpflegungen in Andelfingen (1839) und Kloten (1878)
insgesamt 1100 Personen.

Im Zuge der Entwicklung der medizinischen Bakteriologie konzentrierte
sich die Aufmerksamkeit der Fachleute auf Atiologie und Prophylaxe der
Lebensmittel-Toxi-Infektionen. Die Grundlagen dazu heferten Bollinger,
Géartner und Standfuss.

Bollinger [1] machte 1876 auf den Zusammenhang zwischen Fleischvergiftungen
bei Konsumenten und septikdmischen Erkrankungen der Schlachttiere aufmerksam.

Géartner [6] erbrachte 1888 als erster den schlissigen Beweis fiir die liickenlose
Infektkette einer Salmonellose. Es gelang ihm die Isolierung von Salmonella enteritidis
sowohl aus Fleisch einer wegen Darmentziindung notgeschlachteten Kuh als auch aus
der Milz eines verstorbenen Patienten, der 800 Gramm des betreffenden Fleisches roh
genossen hatte. ‘

Standfuss propagierte vor nahezu 50 Jahren die bakteriologische Fleischunter-
suchung als unentbehrliches Hilfsmittel zur Objektivierung des Entscheides in allen
Fillen von fraglicher Bakteridimie oder Sepsis. Sie ist seit dem 1. Januar 1963 auch bei
uns zwingend vorgeschrieben, sofern klinisch oder pathologisch-anatomisch Verdacht
auf Bakteridmie oder Sepsis, insbesondere mit Salmonellen, besteht.

Mit der Eliminierung der klinisch oder pathologisch-anatomisch irgend-
wie manifesten und bakteriologisch erfafiten Félle von Schlachttiersalmonel-
lose ist nun zwar die akuteste Gefahr fiir den Konsumenten gebannt. Hin-
gegen besteht die Moglichkeit der Kontamination von Schlachttieren,
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Fleisch und Fleischprodukten iiber symptomlose Ausscheider oder Keim-
trager nach wie vor. Sie ist offenbar sogar im Zunehmen begriffen. Lott und
Britschgi [10] haben 1967 unter 500 wahllos herausgegriffenen, nota bene
klinisch gesunden Schweinen 9,89, Salmonellentrager gefunden. Demzufolge
mulB} auch bei der Normalschlachtung mit dem Vorkommen von Salmonellen
gerechnet werden.

Moderne Fleischhygiene

Diese Situation zwingt uns, die althergebrachte Fleischschau zu einer um-
Jfassenden Fleischhygiene auszubauen. Schwerpunkt dieser neuen Konzeption
bilden die MafBnahmen gegen Kontamination und Keimanreicherung im
Verlauf von Schlachtung, Verarbeitung, Lagerhaltung und Verteilung.

Erstes und wichtigstes Glied dieser sogenannten Hygienekette ist die
Gewinnung, das heit die Schlachtung. Beim Schlachtprozef} ist eine rdum-
liche oder wenigstens eine funktionelle T'rennung der Darmerei und Kuttele
von allen iibrigen Abteilungen unbedingt anzustreben. Denn der Darm-
inhalt der Schlachttiere ist ein massives Reservoir fiir Enterobacteriaceen
(evtl. inklusive Salmonellen), fiir Sporenbildner, Proteolyten und psychro-
tolerante Keime. Das ist eine Flora, die je nach Art und Menge nicht nur die
Haltbarkeit, sondern auch die Bekémmlichkeit bzw. die GenuBltauglichkeit
des Fleisches in Frage stellen kann.

Die potentielle Gefahr mangelhafter Schlachthygiene ist insbesondere bei
der ausgedehnten Fleischvergiftung in Schweden im Sommer 1953 offen-
sichtlich geworden [11]. Epidemiologische Recherchen ergaben nachtriglich,
daBl von 2000 Schlachttierkérpern 159, mit S. typhi-murium kontaminiert
waren. Unentschieden blieb die Frage, ob diese Fleischoberflichen-Konta -
mination von den im Schlachthof getéitigten Notschlachtungen oder aber
von den 53 Salmonellenausscheidern des Personals ausgegangen war.

Ebenso wichtig wie die Schlachthygiene ist die Verarbeitungshygiene, denn
mit dem Grad der Zerkleinerung des Frischfleisches nimmt seine Anfalligkeit
fiir bakterielle Besiedelung nach unseren Untersuchungen [8] proportional
zu. So ist es zu erkliren, dal in England und Wales — wo Lebensmittelver-
giftungen anzeigepflichtig sind und daher mehr oder weniger liickenlos
erfallt werden — in den Jahren 1953 bis 1960 989, der Fleischvergiftungen
durch Fleischzubereitungen und nur 29, durch Frischfleisch bedingt waren
(Comité mixte FAO/OMS 1962 [3]).

Die Uberwachung der Betriebshygiene und die bakteriologische Stufen-
kontrolle von Roh-, Halbfertig- und Fertigfabrikaten ist deshalb namentlich
in GroBbetrieben ein wesentlicher Bestandteil des Konsumentenschutzes.
Und zwar geht es nicht nur um den Schutz vor spezifischen Fleischvergiftun-
gen, sondern auch vor jenen nicht seltenen unspezifischen Schadigungen,
welche durch bakteriell verdorbenes Fleisch entstehen konnen. Es gehért zur
Verantwortlichkeit des Fleischhygienikers, dafiir Sorge zu tragen, daf die



78 E. Hess

Produkte mangelhafter Betriebshygiene konsequent beseitigh und nicht in
irgendeiner Form dem Konsumenten wieder unterschoben werden.

Zur Betriebshygiene zahlt auch die Hygiene des Personals. Edwards und
Bruner [4] halten die Salmonellenausscheidung bei Personen, die regel-
méBig Rohfleisch verarbeiten, direkt fiir ein Berufsrisiko. Deshalb kommt
der personlichen Hygiene des Metzgereipersonals besondere Bedeutung zu.

Die Forderung nach einer geschlossenen Hygienekette vom Schlacht-
prozeB iiber die Verarbeitung bis zum Vertrieb muB in Zukunft noch ein-
dringlicher gestellt werden. Denn bei der MaBenproduktion und der Ver-
lingerung der Verteilerkette wirken sich Unzuldnglichkeiten viel kata-
strophaler aus als bei der friiher iiblichen Herstellung und Abgabe im hand-
werklichen Rahmen. In der industriellen Produktion geniigt ein infiziertes
Schlachttier oder ein menschlicher Ausscheider, der sich undiszipliniert ver-
hilt, um groBe Mengen von Nahrungsmitteln zu verseuchen.

Der industrielle Betrieb bedarf aber auch einer sachkundigen techno-
logischen Uberwachung und Beratung. Dazu gehért die Kontrolle iiber
Mindestanforderungen an Fleischwaren, welche das redliche Gewerbe vor
unlauterem Wettbewerb und den Konsumenten vor Ubervorteilung schiitzt.

Vermag der Tierarzt mit seiner bisherigen Ausbildung den Anforderungen,
die die moderne Fleischhygiene stellt, gerecht zu werden ?

Grundséatzlich ja. Er ist mit allen Fachgebieten der Produktion tierischer
Nahrungsmittel vertraut. Er ist geschult in Tierzucht, Tierernihrung,
Physiologie, normaler und pathologischer Anatomie und Histologie, in
Bakteriologie und Serologie.

Beim Unterricht iiber die eigentliche Fleischhygiene lag blsher das
Schwergewicht auf der Schlachttierbeurteilung. Sie ist nach wie vor von
grofer Bedeutung und wird auch in Zukunft von Tierdrzten oder mindestens
unter tierdrztlicher Leitung ausgefiihrt werden. Mit dem Fortschreiten der
Tierseuchenprophylaxe werden aber manifeste pathologisch-anatomische
Befunde bei Normalschlachtungen immer seltener. Die Beschau an der
Schlachtstralle wird deshalb einténiger und kann unter tierdrztlicher Auf-
sicht und Kontrolle gut instruierten Laien tiberlassen werden. Im iibrigen
finden sich ja heute schon kaum mehr junge Kollegen fiir den altherge-
brachten Hallendienst.

Es wire deshalb nicht nur aus fachlicher, sondern auch aus standes-
politischer Sicht notwendig, das Berufsbild des Fleischschauers umzupréigen
in dasjenige des eigentlichen Fleischhygienikers. Zu dessen Aufgabenbereich
gehort neben der Schlachttier- und Fleischbeschau die Uberwachung und
Beratung in Betriebshygiene, Produktionshygiene und Fleischtechnologie.

Je mehr sich die Produktion tierischer Nahrungsmittel in GroB8betriebe
verlagert, desto groBler wird die Nachfrage nach qualifizierten Fachberatern
auf dem Sektor Fleisch. Vorldufig interessieren sich unsere jungen Kollegen
offenbar nicht fiir diese vielseitige und besonders ausbaufahige Tétigkeit.
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Die Posten werden von Lebensmittelchemikern und Agrotechnologen der
ETH besetzt. Die Absolventen der landwirtschaftlichen Abteilung agrotech-
nologischer Richtung verfiigen iiber eine fundierte Ausbildung in Lebens-
mittelchemie und -technologie. Sie haben wéhrend des achtsemestrigen
Studienganges durchschnittlich pro Semester 1 Wochenstunde Mikrobiologie
und 5 Wochenstunden mikrobiologisches Praktikum zu absolvieren.

- In der modernen Fleischhygiene bildet die Laboratoriumstechnik, ins-
besondere diejenige der Nahrungsmittelbakteriologie, Grundlage und viel-
fach sogar Voraussetzung fiir objektive Entscheide. Deshalb werden wir in
Zirich im kommenden Wintersemester auBer der bisherigen Vorlesung
«Fleischhygiene» einen Kursus durchfithren mit Ubungen in «Labora-
toriumsmethoden zur Untersuchung tierischer Lebensmittel und Demon-
strationen iiber Betriebshygiene und Fleischtechnologie». Anzustreben ist
in Zukunft eine Spezialausbildung in Lebensmittelhygiene, insbesondere
Fleischhygiene, nach bestandenem Staatsexamen (postgraduate Aus-
bildung).

Den Einsatz dieser Fachtierdrzte fiir Lebensmittelhygiene sehen wir nicht
nur in der Lebensmittelindustrie, sondern auch in der Verwaltung als Experten
mit Beratungs- und Kontrollfunktion und namentlich im Militdrdienst. Hier
hitte im iibrigen der Veterinaroffizier nach bekanntem Muster moderner
Armeen den bedeutsamen Sektor «Lebensmittelhygiene» auf allen Stufen
zu betreuen. Er miiBte insbesondere die tatséchliche Liicke in der Hygiene-
ausbildung unserer Verpflegungstruppen schliefen.

Résumé

L’auteur résume le développement historique de I’'inspection des viandes sur la base
de quelques documents. Dans la situation actuelle, il postule la transformation de
I’inspection des viandes en une hygiéne des viandes approfondie. Le vétérinaire hygié-
niste des viandes ne doit pas seulement s’occuper de ’abattage et de l'inspection des
viandes, mais il doit aussi contréler I’hygiéne dans les locaux et servir de conseiller, en
particulier dans I’hygiéne aux points de production et dans la technologie carnée.
L’enseignement professionnel doit étre complété dans ce sens. Il faut se fixer comme
objectif la spécialisation dans le domaine de I'hygiéne des viandes, aprés 1’examen
professionnel. Les spécialistes en hygiéne des viandes ne doivent pas seulement étre
actifs dans I'industrie des denrées alimentaires, mais aussi dans la gestion en qualité
d’expert avec une fonction de contrdle et de conseiller. Au sein de 1’Armée, les officiers
vétérinaires doivent contrdler I’hygiéne des denrées alimentaires & tous les échelons
et prendre en charge I'instruction des troupes de ravitaillement dans le secteur de
I’hygiéne.

Riassunto

E illustrato lo sviluppo storico dell’ispezione delle carni sulla base di documenti
scelti. La situazione odierna esige la trasformazione dalla vecchia ispezione alla com-
pleta igiene delle carni. Compito dello igienista delle carni & la visita degli animali da
macello, I’ispezione delle carni, la vigilanza e la consulenza nell’igiene aziendale, special-
mente nella produzione e nella tecnica della lavorazione delle carni. L’istruzione deve
essere sviluppata in questo senso. Si deve tender ad una preparazione speciale nell’igiene
alimentare — specialmente igiene delle carni — dopo gli esami di stato. I veterinari
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specialisti per problemi d’igiene alimentare non devono solo esser attivi nella industria
alimentare, ma anche nell’amministrazione, quale esperto con funzioni di consulenza
e di controllo. Nell’esercito ’ufficiale veterinario di ogni livello deve vigilare sull’igiene
alimentare e, nel settore dell’igiene, dirigere l’istruzione delle truppe di sussistenza.

Summary

The historical evolution of meat inspection is discussed using selected documents.
There is a need for a change from the old type meat inspection to meat hygiene. In
addition to the inspection of slaughter animals and meat the work of the veterinary
meat hygienist includes industrial hygiene especially in the field of production and
meat technology. The education has to be completed on this respect, so that special
training in food hygiene, particularly meat hygiene, after graduation is advisable.
Specialists in food hygiene should not only work in the food industry, but also function
as experts in an advisory capacity. In the army veterinary officiers should control food
hygiene at all levels and provide training in sanitary matters.
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Strychningehalt in Organen und Mageninhalt vergifteter Hunde. Von R.C. Hateh und
H.S. Funell. Can. Vet. Jour. 9/7, 161-164 (1968).

Die Untersuchung betrifft 44 Hunde, die nach typischen Symptomen einer Strych-
ninvergiftung starben und in deren Leber oder Mageninhalt Strychnin nachgewiesen
werden konnte. Als typische Symptome galten im Anfangsstadium Aufregung oder
Hyperreflexie, dann bilaterale tonische Anfélle und Tod innerhalb von sechs Stunden.
Plotzlicher Tod wurde auch als typisch angesehen.

. Der durchschnittliche Strychningehalt der Leber betrug 6,7 p.p.m. (von 0 bis 52,0),
der des Mageninhaltes 496,3 p.p.m. (von 0 bis 12 800). Bei 22,79, der Hunde konnte in
der Leber kein Strychnin nachgewiesen werden. Der Strychninnachweis gelang auBer-
dem nicht im Mageninhalt eines Hundes (in der Leber 2,0 p.p.m.); in allen anderen 43
Féllen war der Strychningehalt des Mageninhaltes groBer als der der Leber. Der Nach-
weis des Strychnins war am zuverlédssigsten durch die Untersuchung des Mageninhaltes
zu erbringen. E.Karbe, Ziirich
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