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166 T. Schuler

Résumé

Pour la détermination du pH lors de I'inspection de la viande sans équipement de laboratoire, o
recommande d’appliquer sur les batonnets Merck du jus de muscle obtenu en pressant 1 4 2 g demus
culature aussi pauvre en sang que possible, cela avec un simple presse-ail; lecture apres deux minutes,

Riassunto

Per determinare il pH della carne sotto condizioni di pratica (senza laboratorio) si raccommand:
I'uso dei bastoncini Merck, umificandoli con alcune goccie di liquido carneo, preparato schiacciand
1-2 g di tessuto muscolare (contenente il minimo possibile di sangue) con una semplice spremi-aglic
Lettura dopo 2 minuti.

Summary

In order to determine the pH of meat under practice conditions (i.e. without laboratory facil
ties), the use of Merck sticks is recommended, bringing them in contact with a few drops of fluider
tracted from 1-2 gs of muscle (with as little blood as possible) by means of squeezing it in a gar
presser.

Manuskripteingang: 4. Dezember 1986

CHEMIE IN EIGENER SACHE

Zur Infochemie vom 12. November 1986

Finige Themen unserer letzten Infochemie mussten unseren Lesern in Anbetracht des Lagr
brandes vom 1. November 1986 bei Sandoz wie ein Hohn erscheinen. Sicher haben sie auch ein¢ St
lungnahme der Schweizerischen Gesellschaft fiir Chemische Industrie (SGCI) zum erschiitternd
Ereignis vermisst.

Wir sind uns der ungliicklichen Verkettung der Umsténde bewusst. Tage vor der Katastrophel
diese Infochemie fertig gedruckt zum Versand bereit. Von den Ereignissen iiberrannt, haben ¢
Redaktion und Informationsdienst der SGCI versdumt, diese Ausgabe zuriickzuziehen.

Wir mochten uns dafiir bei unseren Lesern in aller Form entschuldigen.

In einer Pressemitteilung vom 14. November an die wichtigsten Presseagenturen hat die S.GQ
ihre tiefe Betroffenheit gedussert und sich gegeniiber der Offentlichkeit im Namen der schwei”
schen Chemie entschuldigt. Wir iibermitteln Ihnen nachstehend den Wortlaut dieses Communiqi®

«Betroffenheit beim Schweizerischen Chemieverband SGCI iiber Sandoz-Brandkatastrophe:
Uberpriifung der Sicherheitsmassnahmen mit Bundesbehdrden

Die Schweizerische Gesellschaft fiir Chemische Industrie (SGCI) ist tief betroffen iiber d
Brandungliick in Schweizerhalle, das sich bei ihrer Mitgliedfirma Sandoz ereignet hat. Sie beds*

das Ausmass der Schiden, die dadurch an den Okosystemen Liings des Rheins entstanden sind. S

grosses Verstandnis fiir die Angste und die Verunsicherung der Bevolkerung in der Region undis?
leichtert dariiber, dass das Ungliick keine Opfer oder Schwerverletzten gefordert hat. )

Selbstverstindlich setzen die SGCI und ihre Mitgliedfirmen alles daran, umgehend die not¥®
digen Folgerungen aus diesem Lagerbrand zu ziehen. Die chemische Industrie bekennt sich We“f’ﬁ‘f
zu ihrer hohen Verantwortung fiir Mensch und Umwelt. Das Bestreben um die Erhohung der S 4
heit bleibt fiir sie eine Daueraufgabe, bei der laufend neuen Erkenntnissen Rechnung getragen W )

Die SGCI steht in permanentem Kontakt mit den Bundesbehérden, insbesondere mit dem B
desamt fiir Umweltschutz und dem Bundesamt fiir Gesundheitswesen. Sie ist daran, mit den i
digen Instanzen konstruktiv und mit ihrem ganzen Fachwissen das Brandungliick von Schweﬂerh&‘

zu analysieren und abzuklaren, welche zusitzlichen Vorsorgemassnahmen zu treffen sind.
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Die chemische Industrie wird keine Anstrengungen scheuen, um das Vertrauen der Offentlich-
keit zuriickzugewinnen. Dazu bedarf es neben Taten vor allem auch des sachlichen Gesprichs, zu dem
die Industrie mit umfassender Information beitragen will. Die SGCI hofft, dass dieses Bestreben bei
Politikern, Behorden und Medien anerkannt wird, damit ein konstruktiver Dialog gefithrt werden
kann.»

Finen Monat nach Schweizerhalle

Die entscheidende Frage, die sich fiir die gesamte chemische Industrie nach der Katastrophe vom
1. November bei der Sandoz AG stellt, ist, wie das schwer erschiitterte Vertrauen der Bevolkerung in
die chemische Industrie wieder hergestellt werden kann.

Die Schweizer Chemie sieht ihren Beitrag darin, kompromisslos und glaubwiirdig die notwendi-
gen Massnahmen zu ergreifen und zu bejahen, die nach der Katastrophe zur Sicherheit der Bevilke-
nung notwendig sind. Sie wird keine Anstrengungen scheuen und strengere Vorschriften und — dort,
wonotwendig — auch vermehrte behordliche Kontrolle unterstiitzen. Die chemischen Betriebe wollen
im Bereich Sicherheit nichts verbergen und konstruktiv und mit ihrem Fachwissen die Behorden in
dieser gemeinsamen Aufgabe unterstiitzen. Nur so wird es moglich sein, den guten Ruf der Branche
wieder herzustellen. Infochemie Nr. 12/10. Dezember 1986

BUCHBESPRECHUNG

1. Arbeitstagung des DVG-Arbeitsgebietes «Lebensmittelhygiene», Garmisch-Partenkirchen,

9-12. September 1986, 410 S., ISBN 3-924851-07-7, DM 25.—.

_ Der vorliegende Tagungsbericht enthilt alle an der Tagung gehaltenen Referate. Unter dem
Leit.thema «Forschung und Praxis der Lebensmittelhygiene» werden die 4 Themenkreise «Fleisch-
lgylgllen; lilnd Schlachthofkunde», «Lebensmittelhygiene», «Milchhygiene» und «Lebensmittelrechty

thandelt,

Einleitend sind die Ansprachen der verschiedenen Giste abgedruckt. Der Festvortrag von Prof.
D_r- G. Reuter aus Berlin mit dem Thema «Wissenschaftlicher Anspruch an die Fleischhygiene» und
die daraus gezogenen Schlussfolgerungen durften fiir jeden tierdrztlichen Fleischschauer von Inter-
£5se sein,

Unter dem Themenkreis «Fleischhygiene und Schlachthofkunde» wird auf hygienische und
teehnologische Aspekte der Schlachtung sowie auf neuere Schnelltests der Schlachttier- und Fleisch-
untersuchung eingegangen. In diesem Teil erldutert Dr. T. Jemmi, Bern die praktische Anwendung
1uer Forschungsergebnisse bei der Schlachttierbetiubung und Dr. R. Hoop aus Ziirich berichtet
liber seine Untersuchungen zur Epidemiologie von Campylobacter jejuni/coli in der Mastgefliigel-
Produktion (erscheint in diesem Archiv, April 1987).

_ Der Themenkreis «Lebensmittelhygieney stellt einige Labormethoden zum Nachweis von

lk{‘_)()rganismen und deren Stoffwechselprodukten vor. Daneben werden hygienische Fragestellun-
% fiir verschiedene Lebensmittel besprochen. In diesem Kapitel legt Herr N. Kleinlein, Ziirich, seine

HFersuchungen iiber das Vorkommen und die Vermehrung von Yersinia enterocolitica in rohen
Fleschhalbfabrikaten dar.
suchlm Themenkreis «Milchhygiene» werden neben .versch.iedenf:n bakteriologischel} Unter-
i ungsmethoden fiir Milch und Milchprodukte, mogliche mikrobiologische Gesundheitsrisiken

Ruckstandsfragen diskutiert.

! Der Themenkreis «Lebensmittelrechty behandelt vorwiegend Fragen im Zusammenhang mit

m 1€uen deutschen Fleischhygienerecht. Dabei wird auch auf die Aufgaben des Tierarztes in der

eIlSnntte:liiberwachung eingegangen.
mitu?l]fr ?agungsberic.ht enthilt eine Fiille verschiedenster Infgrmatipnex} zum Gebiet der Lebens-
g & ygiene und ist sicher geeignet, dem interessierten Leser einen Einblick in den aktuellen Stand

orschung und Praxis dieses Gebietes zu geben.

Bezug iiber: Geschiftsstelle der DVG, Frankfurterstr. 87, 6300 Giessen H. Schraft, Zurich
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