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Schweizer Archiv fir Tierhelkunde -

Schweizerischer
Band 97 - Heft 4 . April 1955 Tierarzte

Die Verwertung des bedingt bankwiirdigen Fleisches in der Schweiz!

Von V. Allenspach, Zirich, und P. Kdppeli, Bern

- 1. Anfall an bedingt bankwiirdigem Fleisch

’

Nach der schweizerischen Fleischschaustatistik, welche, mit Ausnahme:
der Hausschlachtungen fiir die Selbstversorgung der zumeist béuerlichen
Tierbesitzer, alle Schlachtungen der schaupflichtigen Haustiere umfaBt, sind
im Jahre 1953 bei der Fleischschau von 1 837 262 geschlachteten Tieren
20 377 Stiick oder 1,11%, als bedingt bankwiirdig (bed.), 6 235 Tiere oder
0,349, als ungenieBbar erkliart worden.

Von der Fleischschau ausgefiihrte Untersuchungen 1953

- Schlach. Davon Tierkorper beurteilt als
1o Notschlach-
attung ] tungen otsc bank bedi i

= Insgesamt tungen an- edingt bank- ungenielbar

wiirdig wiirdig
Stiick Stiick Stiick Stick | %' | Stick | %!

Grof3vieh . 254 854 25 504 241 437 10 666 | 4,18 2 751 1,08
Kalber . . 522 202 4 313 517 851 2 969 0,57 1 382 0,26
Schafe . . 83 394 850 82 879 296 0,35 219 0,26
Ziegen . . 29 749 654 29 232 375 1,26 142 0,48
Schweine . 934 165 10 942 926 691 6 031 0,65 1443 0,15
Pferde . . 12 898 1 991 12 550 40 0,31 308 2,39
Zusammen 1837 262 44 254 1810 640 20 377 1,11 6 245 0,34

1 In Prozent der Gesamtschlachtungen.

In 24 stéadtischen Schlachthofen, auf welche 439, aller schweizerischen
Schlachtungen entfallen, erwiesen sich im Jahre 1953 6102 Tiere = 0,849,
bed. Aus den Schlachtungen auBlerhalb der Schlachthéfe wurden 14 275
Tiere = 1,299, als bed. befunden. Im Landesmittel waren 1,119, aller

1 Bericht fiir die Internationale Arbeitstagung vom 24. bis 29. Oktober 1954 {iber « Zweck-
mafBige Verwertung des genuBfahigen, bei der Fleischschau gemaBregelten Fleisches», in
Kulmbach — Deutsche Bundesrepublik. (Gekiirzt.)
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Schlachttiere bed. Der ungleiche Anfall zu Stadt und Land ist auf die Not-
schlachtungen zuriickzufiihren, aus denen héufiger bed. Fleisch anfillt als
aus den Normalschlachtungen.

Die Menge des im Vergleichsjahr 1953 angefallenen bed. Fleisches,
errechnet aus der Zahl der Tiere und den amtlich ermittelten Durchschnitts-
gewichten, betrug etwa 3 589 000 kg, worin Kopfe und Fiile von GroBvieh,
Kilbern, Kleinvieh und Pferden wie auch die Innereien nicht inbegriffen
sind.

Die Verluste bei bed. Tieren beziffern sich fiir 1953 unter Beriicksichti-
gung der mittleren Handelspreise fiir bankwiirdiges Fleisch und der durch-
schnittlichen Freibankverkaufspreise der groBten Schlachthéfe auf etwa
Fr. 3 625 000.-1,

2. Die gesetzlichen Grundlagen

Die zur Zeit geltenden gesetzlichen Grundlagen fiir die lebensmittel-
polizeiliche Beurteilung des Fleisches geschlachteter oder anderweitig ge-
toteter Tiere und die Verwertung des beanstandeten Fleisches sind in
folgenden Erlassen niedergelegt:

a) Bundesgesetz betreffend den Verkehr mit Lebensmitteln und Gebrauchsgegen-
stinden vom 9. Dezember 1905 (Lebensmittelgesetz). '

b) Eidgenossische Fleischschauverordnung vom 26. August 1938.

¢) Die Fleischschauverordnungen der Kantone als Ausfiihrungsbestimmungen zum
Vollzug der eidgenossischen Erlasse.

d) Die ¢Instruktion fiir die Fleischschauer» vom 1.Juni 1939, als fachtechnische
Anweisung liber die Vornahme der Fleischschau, die Beurteilung der Schlachttiere
und die Behandlung des beanstandeten Fleisches.

Nach AbschluB der fleischbeschaulichen Untersuchung entscheidet der Fleisch-
schauer, ob der Tierkorper

a) bankwiirdig, d.h. gesund und ohne Einschrénkung zur menschlichen Nahrung
geeignet ist;
b) bedingt bankwiirdig, d.h. im GenuBBwert herabgesetzt und nur unter gewissen Ein-

schrénkungen, z.B. nach einer entsprechenden Vorbehandlung und Zubereitung,
zur menschlichen Nahrung geeignet ist;

c) als ungenieBbar, d.h. als Nahrungsmittel fur den Menschen untauglich ist.

Ber Begriff «minderwertiges Fleisch» wird in der schweiz. Fleischschaugesetz-
gebung nicht verwendet.

Besonders hervorgehoben sei, dal mit menschenpathogenen Keimen
behaftetes Fleisch, insbesondere solches mit obligaten oder fakultativen
Fleischvergiftern, nicht als bed. verwertet, sondern unter allen Umstédnden
als ungenieBbar unschédlich zu beseitigen ist.

Die hauptséichlichsten Bestimmungen iiber die Verwertung des bed.
Fleisches sind in Art. 98-101 der eidg. Fleischschauverordnung zusammen-
gefal3t.

1 Es sei auch an dieser Stelle den Leitern der Schlachthéfe fiir die Uberlassung der
statistischen Angaben und weiterer Auskiinfte bestens gedanlkt.
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Art. 98. Das bedingt bankwiirdige Fleisch darf nur unter amtlicher Aufsicht und,
soweit es der Fleischschauer als notwendig erachtet, nur nach erfolgter Vorbehand-
lung, gemal der Instruktion fiir Fleischschauer, unter Deklaration auf der Freibank
abgegeben werden. Wo die Vorbehandlung vor dem Verkauf nicht durchgefiihrt
werden kann, mufl der Kéufer in einer fir ihn deutlich sichtbaren Weise tber die
notwendige Behandlung oder Zubereitung des Fleisches unterrichtet werden.

~ Betriebe des Gastgewerbes und andere Wiederverkédufer diirfen bedingt bank-
wirdiges Fleisch nicht erwerben oder in ihrem Betrieb verwenden.

Art. 99. Bedingt bankwiirdiges Fleisch darf nur in ganzen Tierkdérpern, Halften
oder Vierteln aus einer Gemeinde in eine andere verbracht werden. Vorgingig der
Lieferung von solchem Fleisch ist eine Bewilligung der Ortsgesundheitsbehérde des
Bestimmungsortes einzuholen. Die Bewilligung ist jedoch nicht erforderlich, wenn der
Eigentiimer oder Lieferant eines Tieres dessen Fleisch nach seinem Wohnort zuriick-
nimmt.

Der Fleischschauer des Abgangsortes hat der Fleischschau des Bestimmungsortes
jede Sendung von bedingt bankwiirdigem Fleisch zu melden. Fir die Versendung von
bedingt bankwiirdigem Fleisch diirfen nur Fleischschauzeugnisse verwendet werden.

Art. 100. Jedes Inverkehrbringen von bedingt bankwiirdigem Fleisch ist nur unter
amtlicher ‘Aufsicht zulidssig.

Aus bedingt bankwiirdigem Fleisch hergestellte Fleischwaren diirfen nicht in den
freien Verkehr gelangen. Sie fallen unter die ndmlichen Bestimmungen wie bedingt
bankwiirdiges Fleisch.

Art. 101. Bei Notschlachtungen in landwirtschaftlichen Betrieben ist der Detail-
verkauf des Fleisches in deren Umgebung ohne Riicksichtnahme auf die Gemeinde-
grenzen oder die Verteilung der Viehversicherungskassen an die Mitglieder gestattet,

unter der Bedingung, daB fiir bedingt bankwiirdiges Fleisch die Vorschriften der
Art. 98-100 sinngemé beobachtet werden.

Nach diesen Vorschriften steht bed. Fleisch bis zur Abgabe an den Ver-
braucher ohne Unterbruch unter amtlicher Aufsicht und ist der Kéufer in
jedem Falle iiber die nicht einwandfreie Beschaffenheit desselben sowie iiber

die aus sanitéiren Griinden als notwendig erachtete Zubereitungsart unter-
richtet. ’ '

3. Die Verwertung des bedingt bankwiirdigen Fleisches

Sie erfolgt zum iiberwiegenden Teil durch freibankmaBigen Verkauf, der
sich nach den ortlichen Verhiltnissen sehr verschieden gestaltet. Es kommen
in Frage:

a) Verkauf auf der Freibank der Stidte und groferer Ortschaften

1953 haben 24 Schlachthéfe 434 520 kg bedingt bankwirdiges Fleisch abgegeben,
wovon ‘

Frisch ‘385 699 kg
Nach Gefrierlagerung 23 249 »
o ! Nach Sterilisation 6274 »
Gekocht (Kutteln) 1559 »
Gesalzen, gerduchert, 10 588 »
Fett, geschmolzen 7151 »

Zusammen 434 520 kg
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Gemeinden mit 6ffentlichen Schlachtanlagen und umfangreichen Schlach-
tungen verfiigen fiir den Verkauf von bed. Fleisch und Fleischwaren iiber
besondere Lokale, deren Einrichtungen denjenigen von Metzgereiverkaufs-
lokalen entsprechen. Sie sind in der Regel mit Kiihlrdiumen zur Aufbewah-
rung der Fleischvorrite ausgestattet, oder es ist die Beniitzung von solchen
gesichert. Der Verkauf erfolgt durch das Personal der Gemeinde (Schlacht-
hofpersonal) oder durch besondere, hiefiir beauftragte Personen (Metzger
der Viehversicherungen, Privatmetzger). Er ist meist auf bestimmte Wochen-
tage beschriankt oder wird von Fall zu Fall geregelt. Bed. Fleisch und Fleisch-
waren werden ausschlielich an private Haushaltungen abgegeben. Wieder-
verkdufer, Betriebe des GGastgewerbes, Kostgebereien usw. sind vom Bezug
ausgeschlossen. In einzelnen Kantonen darf das Fleisch auch an Anstalten
mit gemeinniitzigem oder charitativem Charakter abgegeben werden.

Die Freibankkundschaft in den grofieren Stddten und Ortschaften
rekrutiert sich hauptséchlich aus der Belegschaft der Schlachthéfe sowie
aus der Bevolkerung mit kleinen Einkommen bis zum gutbezahlten
Arbeiter und mittleren Angestellten.

Nach den Berichten der 24 gréBten Schlachthofe kann der Anfall an bed.
Fleisch und Fleischwaren durchschnittlich schlank abgesetzt werden. Stau-
ungen im Absatz ergeben sich zeitweise fiir Fleisch magerer Kiihe, vor allem
saisonméBig im Herbst oder bei auflerordentlich groBen Schlachtungen in-
folge Futtermangels sowie bei Seuchenschlachtungen. Uberangebote werden
meistenorts durch Gefrierlagerung aus dem Markt genommen und auf
Zeiten mit schwicherem Anfall iibertragen. Neben dem Gefrieren kommen
zur Lagerhaltung in geringerem Umfange auch Salzen und R#uchern in
Frage. Ofters kann iiberschiissiges bed. Fleisch auch an die Freibanken der
grofiten Stadte abgeschoben werden.

Bei ungentigendem Angebot auf der Freibank wird die Bezugsmenge fiir
den einzelnen Kéaufer eingeschriankt, die Zahl der Verkaufstage reduziert
oder der Verkauf zeitweise ginzlich eingestellt. Groflere Schlachthéfe, die
auf eine zuverlissige Stammkundschaft angewiesen sind, beziehen zur Uber-
briickung von Mangelperioden bed. Fleisch aus kleineren Gemeinden, wenn
nicht Lagervorrite verfiigbar sind.

Der Erlos aus bed. Fleisch ist bei gleicher Qualitdt von Ort zu Ort aufler-
ordentlich verschieden. Er pendelt im allgemeinen zwischen 40 und 609%,
der Preise fiir die auf Schlachtgewicht gehandelten Tiere. Ist der Eigentiimer
mit dem ortsiiblichen Preis fiir bed. Fleisch nicht einverstanden, steht es
ihm frei, dasselbe an seinen Wohnort zuriickzunehmen und es dort unter
amtlicher Aufsicht zu liquidieren. 1953 sind von den 6102 bed. Tieren aus
24 Schlachthofen 918 Stiick vom Lieferanten zuriickgenommen worden.

Auch die Belastung mit Unkosten und Freibankspesen ist sehr unter-
schiedlich. Sie schwankt zwischen 5 und 129, des Bruttoerloses, 10 bis
40 Rappen je kg des verkauften Fleisches und 12 bis 25 Franken fiir das
Stiick GroBvieh und 4 bis 6 Franken fir Kéalber und Schweine. Diese
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Ansitze umfassen alle freibankseitigen Leistungen oder stellen nur die Ent-
schiadigung fir das Auswigen dar, Manchenorts werden fiir dariiber hinaus-
gehende Leistungen, z.B. Kiihl- oder Gefrierlagerung, Bekanntmachungen
usw. besondere Zuschlige erhoben. Aufwendungen fiir Salzen, Réuchern
usw. kommen iiberall zuséitzlich zur Belastung.

b) Verkauf durch die Versicherungen und Vereinigungen von T'ierbesitzern

In den landwirtschaftlichen Gebieten fallt die Hauptmenge von bed.
Fleisch aus den Notschlachtungen der Tierhaltung und aus den gewerblichen
Schlachtungen der Metzgereibetriebe an. Die Verwertung variiert nach den
ortlichen Verhiltnissen sehr stark. Doch 148t sie sich in wenigen Grund-
formen darstellen. ! ,

In der Schweiz fillt das Gemeindegebiet meistens mit dem Wirkungs-
kreis der lokalen Tierbesitzerorganisationen, wie Tierzuchtgenossenschaften,
Zuchtstierkorporationen, Molkereigenossenschaften usw. zusammen und
bildet daher meist auch die Einheit fiir die Verwertung von bed. Fleisch.
Bei obligatorischer Viehversicherung treten die Viehbesitzer einer Gemeinde
zu einem selbstidndigen, ortlichen Viehversicherungskreis zusammen. Wo ein
solcher fehlt, verpflichten sich in der Regel die Viehbesitzer im Rahmen der
Tierbesitzer-Organisationen zur Abnahme des «Fallfleisches ».

Bei der Verwertung des bed. Fleisches spielt die obligatorische Vieh-
versicherung in der Schweiz eine sehr wichtige Rolle. Sie umfaf3t in 19 von
25 Kantonen und Halbkantonen meist simtliche Viehbestinde. 1953 waren
1038 475 Stiick Rindvieh = 63,5%, des schweizerischen Bestandes obliga-
torisch versichert. Die restlichen 600 000 Stiick Rindvieh sind nicht oder in
seltenen Fillen bei privaten Unternehmungen versichert. Eine Versiche-
rungspflicht fiir Schweine und Kleinvieh besteht auch in Kantonen und
Gemeinden mit obligatorischer Viehversicherung nicht iiberall. Die obliga-
~ torische Viehversicherung deckt im Schadenfalle durchschnittlich 80%, des
- Schitzungswertes. Fehlbetriige werden durch Beitrige der Versicherten, der
Kantone und der Eidgenossenschaft aufgebracht.

AuBerdem ist im ganzen Lande die Schlachtviehversicherung des Schwei-
zerischen Schlachtviehproduzentenverbandes in Brugg tétig. Sie versichert
alles durch die Schweizerische Genossenschaft fiir Schlachtvieh- und
Fleischversorgung vermittelte inléndische groBle Schlachtvieh. AuBerdem
kann jeder Bauer, Hdandler und Metzger sein Schlachtvieh dort versichern.
Dieses Unternehmen vergiitete im Geschéftsjahr 1952/53 von 32 980 ver-
sicherten Stiick 557 bed. und 184 ungenieBbare Tiere.

Die Gemeinden oder Viehversicherungen verfiigen meist iiber eigene
oder gemietete Schlachtlokale fiir Notschlachtungen. Gewohnlich sind sie
auch fiir den Verkauf des Fleisches eingerichtet. Die Aufbewahrung erfolgt
im Schlachtlokal, in Kiithlrdumen von Metzgereien, Molkereien usw. In ganz
einfachen Verhiltnissen mull, namentlich in der warmen Jahreszeit und
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beim Fehlen von kiinstlichen Kiihlanlagen, durch raschen Absatz dem Ver-
derb vorgebeugt werden. Die Kauferschaft rekrutiert sich in erster Linie
aus den Mitgliedern der Viehversicherung oder der Viehbesitzerkorporation;
die nach GroBe ihres Viehbestandes zur Ubernahme von Fleisch verpflichtet
sind. Auflerdem kann sich die iibrige Bevolkerung mit bed. Fleisch ein-
decken. "

Die Verkaufspreise fiir bed. Fleisch sind unter lindlichen oder berg-
bauerlichen Verhaltnissen meist hoher als beim Verkauf auf stddtischen
Freibanken. Oft werden sie den Ladenpreisen fiir bankwiirdiges Fleisch
gendhert, um den Verlust moglichst gering zu halten.

Fallen im gleichen Viehversicherungskreise oder in der gleichen Vieh-
besitzerkorporation mehrere bed. Tiere in kurzen Absténden an, kann es
zu Absatzstockungen kommen. Dann springen etwa die entsprechenden
Organisationen der Nachbargemeinden oder die Freibanken groflerer Stidte
ein. Letztere iibernehmen meist auch das Fleisch der bed. Tiere, welche die
Schweiz. Schlachtviehversicherung Brugg verwerten mu8.

Unter biuerlichen Verhiltnissen gelangt das bed. Fleisch zum iiber-
wiegenden Teil zum sofortigen Verzehr. Bei groeren Beziigen wird in der
kalten Jahreszeit, sofern der Zustand des Fleisches es gestattet und der
tierdrztliche Fleischschauer es nicht ausdriicklich untersagt, ein kleinerer
Teil zusammen mit hausgeschlachtetem Fleisch zu Dauerwiirsten fiir die
Selbstversorgung verarbeitet. In gut geleiteten Betrieben behelfen sich die
Béauerinnen auch durch Sterilisation des Uberschusses in Glisern oder
Dosen.

¢) Verkauf durch den Eigentiimer

In den Gemeinden und Kantonen ohne Viehversicherung oder Vieh-
besitzerkorporation hat jeder Tierbesitzer selbst fiir den Verkauf des aus
seinem Viehstande anfallenden bed. Fleisches zu sorgen. Das gleiche gilt fiir
Personen in Versicherungskreisen, die als Viehhiandler, Metzger, Inhaber von
Mistereien usw. nicht Mitglied der Versicherung sein konnen oder wollen.
Schlachtung und Verkauf finden dann entweder in Schlachtlokalen Dritter,
in behelfsmiBig eingerichteten Riumen oder auf dem Gehoft des Besitzers
und unter besonders ungiinstigen Umstéinden auch im Freien statt. Oft
stellen sich auch Viehversicherungen und Viehbesitzerkorporationen frei-
willig zur Verfiigung und besorgen auf Kosten des Tiereigentiimers den
Verkauf. Dieser findet selbstverstindlich auch jetzt unter amtlicher Aufsicht
statt.

d) Verwendung im Haushalt des Tierbesitzers

Sie kommt namentlich in Frage bei Krank- und Notschlachtungen von
Schweinen, Schafen und Ziegen, sofern die Tiere nicht versichert sind. Auf
diese Weise kann der Verlust auf ein Minimum beschrinkt werden. Der
Hauptanteil des Fleisches wird nach kiichenmifBiger Zubereitung laufend
verzehrt, was in der kalten Jahreszeit eine Verteilung auf einen ldngeren
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Zeitraum gestattet. Oft werden auch Vorridte in Form von gesalzenem und
gerauchertem, eventuell auch sterilisiertem Fleisch angelegt.

e) Verwendung zur Futterung von Tieren

Ausnahmsweise, namentlich wenn das bed. Fleisch unansehnlich und von
geringer Haltbarkeit ist, wird es als Futter an Mistereien, Fischzucht-
anstalten, Tierkliniken, Hundeziichtereien, Zoologische Girten, Menagerien
usw. abgegeben. Doch muB} es auch zu diesem Zwecke bakteriologisch un-
bedenklich befunden und vom tierirztlichen Fleischschauer als Tierfutter
zugelassen worden sein. Es ist dann wie ungenieBbares, aber zur Tierfiitte-
rung geeignetes Fleisch zu behandeln.

4. Behandlung des bedingt bankwiirdigen Fleisches fiir den Verkauf
und fiir die Verwendung als Nahrungsmittel

Die «Instruktion fiir die Fleischschauer» fiihrt folgende Verfahren fiir
die Vorbehandlung und Zubereitung von bed. Fleisch auf: Dauerkiihlung,
Durchfrieren, Einlegen in Essig, Salzen, Réuchern, Sterilisieren durch
Déampfen, Kochen, Braten. Ferner Ausschmelzen von Fett und Speck.

Die Dauerkithlung — Kiihllagerung wiahrend 21 Tagen bei Temperaturen
von hochstens 4 4° C — ist fiir Fleisch von Rindern mit sehr sparlichen
Rinderfinnen vorgesehen. Nach Ablauf dieser Frist kann das bed. Fleisch ohne
weitere einschrinkende Vorschriften, d.h. zu beliebiger Verwendung im
Haushalt der Kdufer, abgegeben werden, da die Finnen abgestorben sind.
Das Verfahren vermochte sich nicht durchzusetzen, weil das Fleisch wiahrend
der langen Lagerdauer oft unansehnlich und damit schwer verkduflich
wurde. Im allgemeinen zieht man es auch an gréBeren Schlachthsfen vor,
solches Fleisch in frischem Zustande, mit der Vorschrift, es gut durchzu-
kochen und durchzubraten, auf der Freibank abzugeben.

Das Durchfrieren wird als ausreichend angesehen, wenn das Fleisch in
seinen innersten Teilen widhrend mindestens 10 Tagen durchgefroren ist.
Bestimmte Temperaturen sind nicht vorgeschrieben. Diese Methode hat
sich gut eingefiihrt. Sie ermdoglicht es, einerseits Fleisch mit nur vereinzelten
Finnen (einfinnige Tiere) nach etwa 12 Tagen als bankwiirdig freizugeben,
wiahrend solches mit spérlichen Finnen als bed. ohne weitere Vorschriften
verkauft werden kann. '

Einlegenin Essig. Das Einlegen in unverdiinnten Essig wihrend mindestens
6 Tagen diirfte als Vorbehandlung vor Abgabe an die Konsumenten nur
noch vereinzelt angeordnet werden. In manchen Haushaltungen ist es iiblich,
einen Teil des bezogenen Freibankfleisches in Essig zu «beizen», um es
wahrend einiger Tage aufbewahren und den Verbrauch ‘iiber lingere Zeit
verteilen zu konnen. ‘

Salzen und Pokeln in Form des Trockensalzens oder durch Einlegen in
eine Lake mit 25 Teilen Kochsalz auf 100 Teile Wasser wihrend mindestens
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3 Wochen ist fiir schwach finniges Schweinefleisch vorgeschrieben. Bei 14-
tiagiger Raucherung geniigt das Salzen wihrend 14 Tagen. Da aber Schweine-
finnen in der Schweiz nur ganz selten, etwa bei Importschweinen, vorkom-
men, hat das Salzen als Prophylaktikum kaum praktische Bedeutung
erlangt. Hingegen wird es als Konservierungsmittel fiir bed. Fleisch von
Rindern und insbesondere von Schweinen, fiir sich oder mit anschlieBender
Réucherung, 6fters angewandt.

Riuchern nach vorangegangenem, mindestens 2 Wochen dauerndem
Salzen dient weniger als Prophylaktikum gegen gesundheitsschidliche Aus-
wirkungen von bed. Fleisch denn als Konservierungsverfahren fiir iiber-
schiissiges Schweinefleisch. Es ist auch eine ausgezeichnete Methode, um in
Zeiten groBen Anfalls die Kauflust der Freibankkundschaft anzuregen, denn
« Gerduchertes » findet jederzeit einen sehr guten Absatz. Es eignet sich vor-
zugsweise fiir Fleisch von Jung- und Magerschweinen, das 6fters einen eigen-
artig faden, unreinen Geschmack aufweist, der beim Rauchern verschwindet.

Sterilisieren durch Ddampfen, Kochen und Braten. Die Anwendung des
Diampfens wihrend 2 Stunden bei 1,5 Atmosphiren Uberdruck oder von
Hitze in anderer Form zwecks Sterilisierung des Fleisches vor dem freibank-
méfigen Verkauf vermochte in unserem Lande nie eine grofle Verbreitung
zu erlangen, und zwar gilt diese Feststellung gleicherweise fiir die Zeit vor
der Entdeckung des Wesens der Fleischvergiftung wie seither. Selbst die
Freibanken der grofien Stddte machen hievon nur sehr wenig Gebrauch.
Der Grund liegt offensichtlich in der Abneigung des Publikums gegen die
Ubernahme von gekochtem Fleisch. Man kauft das bed. Fleisch, aber man
will es im Rahmen der Vorschriften nach eigenem Belieben zubereiten.

Trotz dieser jahrzehntealten Praxis des Verkaufes von rohem Fleisch
gehoren Schidigungen der menschlichen Gesundheit durch den Genufl
solchen Fleisches zu den Seltenheiten. Die wenigen, im letzten Jahr-
zehnt beobachteten Stérungen nach Fleischgenufl waren auf schuldhafte
Unterlassungen der Fleischschau bei krankgeschlachteten Tieren oder auf
schwerwiegende Mingel in der fleischbeschaulichen Untersuchung, z. B.
Unterlassung der bakteriologischen Untersuchung, oder auf Fehler in der
Beurteilung zuriickzufithren. Diese Fille lagsen sich im letztvergangenen
Jahrzehnt beinahe an den Fingern einer Hand abzédhlen. Daf} es trotz der
umfangreichen und weitverbreiteten Abgabe von rohem bed. Fleisch nur
duBerst selten zu Fleischvergiftungen kam, ist in folgenden Umsténden zu
suchen: Krankheiten der schlachtbaren Haustiere aus dem Wurzelgebiet der
Fleischvergifter, die mit spezifischen bakteriellen Infektionen verlaufen,
treten im schweizerischen Haustierbestand verhaltnisméflig sehr spérlich
auf. Auch sind latente spezifische Infektionen in klinisch gesunden Vieh-
bestinden so gut wie unbekannt. Die tierdrztliche Betreuung des Tier-
bestandes ist intensiv. Sie fiihrt, zusammen mit der starken Verbreitung der
Tierversicherung, zu friihzeitiger Schlachtung kranker Tiere, wenn die
Behandlung wenig Aussicht auf eine Wiederherstellung der Gesundheit und
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Wirtschaftlichkeit bietet. Zudem liegt die Fleischschau krank- und not-
geschlachteter Tiere mit verschwindenden Ausnahmen in den Héinden der
Tierdrzte, die sich in zunehmendem Mafle der bakteriologischen Fleisch-
untersuchung und der andern ergéinzenden Laboratoriumsmethoden be-
dienen. Die grundlegenden Vorschriften der eidg. Fleischschauverordnung
und der Instruktion fiir die Fleischschauer, welche die tierdrztlichen Fleisch-
schauer verpflichten, in allen Verdachtsfillen eine bakteriologische Fleisch-
untersuchung anzuordnen, haben sich bewihrt. Fleisch, das bakteriell
irgendwie verddchtig ist, wird als ungeniebar erklirt und unschédlich
beseitigt. Uberdies wird von der Fleischschau bei einem groBen Teil aller
Notschlachtungen angeordnet, da das bed. Fleisch durch den Ké&ufer ‘gut
durchzukochen oder durchzubraten ist. Dieser Anordnung wird vom Publi-
kum gewissenhaft nachgelebt. So tritt gewissermaBlen das kiichenmaifige
Durchkochen und -braten im Haushalt des Freibankkunden an Stelle der
prophylaktischen « Sterilisation » vor dem freibankmiBigen Verkauf. Damit
wurde ein leichterer Absatz erzielt und zudem dem Kéufer ermoglicht, das
Fleisch innert geniigender Sicherheitsgrenzen nach eigenem Geschmack zu-
zubereiten.

Besonderer Erwiahnung bedarf das Fleisch tuberkuldéser Schlachttiere.
Wihrend die unschiddliche Beseitigung von Fleisch, das mit Fleischver-
giftern infiziert ist, in unserm Lande zwingend vorgeschrieben ist, werden
beim moglichen Befall mit Tuberkelbazillen noch nicht die vollen Schluf3-
folgerungen aus den neuen Erkenntnissen der Wissenschaft gezogen. Die
Beurteilung tuberkul6ser Schlachttiere erfolgt sowohl gemél den eidg. Vor-
schriften der Fleischschauverordnung und der Instruktion fiir die Fleisch-
schauer, wie in der praktischen Fleischschau nach den bekannten Grund-
sitzen von Nieberle. Trotz den Verdffentlichungen von Meyn u.a., nach
welchen in der Regel nur das Fleisch von Tieren mit Primérherd oder
Primérkomplex mit einiger Sicherheit frei von Tuberkelbazillen ist, wird

'vorldufig an der Beurteilung nach Nieberle festgehalten. Auch kann man
sich bei der gegenwirtigen Ausbreitung der Tuberkulose und dem heutigen
Stand der Tuberkulosebekdmpfung noch nicht dazu verstehen, das bed.
Fleisch tuberkultser Tiere obligatorisch zu sterilisieren, bevor es auf der
Freibank verkauft wird. Die Griinde hiefiir sind kurz folgende:

Die Sanierung des schweizerischen Viehbestandes von Tuberkulose durch
das Ausmerzverfahren ist heute schon soweit vorgeschritten, dafl iiber zwei
Drittel aller Viehbestinde tbe-frei sind. Voraussichtlich wird im Jahre 1958
die Tuberkulosebekdampfung abgeschlossen sein. Es wird damit die Zahl der
bed. Tiere fiithlbar abnehmen. (Bei 1477 Stiick GroBvieh, die 1953 in den
24 grofiten Schlachthofen bed. befunden wurden, war in 1225 Fallen = 859%,
Tuberkulose der Beanstandungsgrund.) Der Viehbesitzer erhilt fiir die aus-
gemerzten Tiere, Reagenten inbegriffen, 80%,, in Gebirgsgegenden bis 909,
des Verkehrswertes als Entschiddigung. Die daherigen Aufwendungen der
offentlichen Hand sind auBerordentlich hoch. Wiirde das Fleisch aller Tiere,
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die iiber den Primirherd oder Primiérkomplex hinausgehende tuberkultse
Veridnderungen aufweisen, bed. erklirt und der obligatorischen Sterilisation
unterworfen, wire der Absatz zu einigermaBen vertretbaren Preisen iiber
die Freibank unmdéglich und damit die Verwertung des Fleisches in Frage
gestellt. Dies wiirde zu einer untragbaren Erhéhung der Verluste fiihren,
und die erfreulich rasch voranschreitende Sanierung der Viehbestéinde
miifte einen heftigen Riickschlag erleiden. Ist der schweizerische Rindvieh-
bestand erst einmal tuberkulosefrei, wird auch die Fleischschau nicht zégern,
aus den neuesten Erkenntnissen iiber die Infektion der Muskulatur mit
The-Keimen die vollen Konsequenzen zu ziehen. Die heutige Beurteilung
ist als Ubergangslésung vertretbar, da die Moglichkeit einer Fleischinfektion
bei chronischer Organtuberkulose derart klein ist, daB eine Gefdhrdung der
Konsumenten praktisch kaum besteht. Selbstverstindlich wird in allen
Fillen das griindliche Durchkochen und Durchbraten des bed. Fleisches
tuberkulosebehafteter Tiere bei der kiichenmiBigen Zubereitung vorge-
schrieben. Damit ist die durch Beibehaltung der Nieberleschen Beurteilung
verbleibende Liicke in der hygienisch vollstindig zeitgem#Ben Vorbehand-
lung solchen Fleisches praktisch weitgehend geschlossen. ‘

Uberdies wird beim freibankmiBigen Verkauf nicht nur beim Vorliegen
von Tuberkulose, sondern auch bei andern Krankheiten sehr hiufig die Ver-
wendung des Fleisches zur Herstellung von Wurstwaren verboten, eine
MaBnahme, die zwar in keiner Verordnung niedergelegt ist, sich aber sicher-
lich giinstig auswirkt.

Awusschmelzen von bedingt bankwiirdigem Fett und Speck wird in den Schlacht-
hofen oder in besonders eingerichteten Fettschmelzereien vorgenommen, in
vielen Fillen aber auch dem Kiufer iiberlassen. Das ausgeschmolzene Fett
und Schmalz darf ohne Einschrinkungen in Verkehr gebracht werden.

Zusammenfassend ergibt sich, dall die vorstehend geschilderten, in der
Instruktion fiir Fleischschauer angefiihrten Verfahren zur Behandlung von
bed. Fleisch vor der Abgabe verhiltnismiBig selten-angewandt werden. Wo
die Behandlung nicht stattgefunden hat, das Fleisch .also roh abgegeben
wird, ist dem Kéaufer durch Anschlag mitgeteilt, wie er das Fleisch zu be-
handeln hat.

5. Herstellen von Fleischwaren aus bedingt bankwiirdigem Fleisch

- Wie schon ausgefiihrt, stoBt der.Absatz von bed. Fleisch durch die Frei-
banken der Stidte und gréBeren Ortschaften, die Viehversicherungen und
Viehbesitzerkorporationen sowie durch einzelne Viehbesitzer durchschnitt-
lich nicht auf Schwierigkeiten. Dies ist neben der sorgfiltigen Beurteilung
durch die Fleischschau sicherlich auf die vorwiegende Abgabe des Fleisches
in rohem Zustande zuriickzufiihren. Zeitweilige Uberschiisse kénnen durch
Kiihl- oder Gefrierlagerung oder Konservierung durch Salzen und Réuchern
aus dem Markt genommen werden.
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Die Herstellung anderer Fleischwaren, z.B. von Wiirsten oder Dosen-
konserven, aus bed. Fleisch in den Schlachthéfen, in eigentlichen Freibank-
betrieben oder in ad hoc bestimmten privaten Metzgereien ist in der Schweiz
nicht iiblich. Bisherige Versuche stiefen meist auf Ablehnung. Auf eine
Umfrage bei den 24 grofiten Schlachthofen sprachen sich 19 gegen eine
Herstellung von Dosenfleisch aus, wihrend 5 ihr mit oder ohne Vorbehalte
zustimmten. Sofern trotzdem eine Dosenkonservenfabrikation aufgenommen
werden sollte, ziehen 15 die Zentralisierung in wenigen gro3en Schlachthéfen,
6 die Ubergabe an die Privatbetriebe vor.

Aufler der im allgemeinen befriedigenden Absatzmoglichkeit fur bed.
Fleisch sprechen gegen die Verarbeitung zu Fleischwaren, insbesondere zu
Wiirsten und Dosenkonserven, folgende Griinde:

Das bed. Fleisch guter Qualitdat wiirde nach wie vor zu annehmbaren
Preisen in bisheriger Weise unverarbeitet verkauft. Zur Verarbeitung wiirde
in der Hauptsache nur noch mageres Kuh- und solches Fleisch iibrigbleiben,
das wegen Unansehnlichkeit, schlechter Beschaffenheit und ungeniigender
Haltbarkeit nicht begehrt ist. Aber gerade solches Fleisch eignet sich am
wenigsten fiir die Verarbeitung. Zum mageren Kuhfleisch wiirden zudem
meist Schweinefleisch und Speck fehlen, so dafl auch aus diesem Grunde
selten ein annehmbares Endprodukt zu erwarten ist. Es miilte somit bank-
wiirdiges Schweinefleisch und Speck in groBerem Umfange angekauft wer-
den, was zu hohen Rohmaterialkosten fithrt. Weiter wire die Gesamtmenge
an bed., zur Verarbeitung geeignetem Fleisch so gering, daf} sich die Ein-
richtung und Ausstattung von besondern Verarbeitungsanlagen nicht lohnen
wiirde. Die Belastung der Produkte mit Regiekosten, Arbeitslohnen, zu-
sitzlichem Rohmaterialankauf, Dirmen, Blechdosen und Gewiirzen wiirde
in keinem richtigen Verhaltnis zum geringen Wert des verarbeiteten Flei-
sches stehen und den Preis des Endproduktes nahe an den Wert &hnlicher
Erzeugnisse aus bankwiirdigem Fleisch heranbringen. Der Absatz von
frischem bed. Fleisch und von Fleischwaren einschlieflich bed. Dosenfleisch
wiirden sich gegenseitig storen. Die Kontrolle iiber die in Verkehr gebrachten
bed. Produkte ist sehr schwer. Unterschiebungen an Stelle von bankwurdlgen
Waren lieen sich kaum verhindern.

Unter schweizerischen Verhiltnissen kommt somit der Herstellung von
Fleischwaren aus bed. Fleisch zur Zeit keine Bedeutung zu. Sie vermochte
vor allem nicht den Absatz von bed. Fleisch zu bessern Preisen als bisher
herbeizufiihren. E1nz1g das schon beschriebene Salzen und Rauchern .von
bed. Fleisch kann in Frage kommen.

6. Verwertung des Fleisches viruspestkranker Schweine

Gegen Ende des Jahres 1953 traten in der Schweiz zahlreiche Fille bos-
artiger Schweinepest auf. Aus Griinden der Seuchenbekimpfung und zur
Erhaltung des Fleischwertes wurden viele befallene Bestinde ganz oder
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teilweise geschlachtet. Die Verwertung des Fleisches wurde tunlichst in die
Stadte verlegt. Aber die Abgabe von gesalzenem und geréuchertem pest-
infiziertem Fleisch bietet auch in stiddtischen Verhéltnissen keine geniigende
Gewahr gegen Viruspestverschleppungen. Zudem liel sich aus technischen
Griinden nicht alles Fleisch aus Pestbestianden verarbeiten, so dafl die Ab-
gabe in frischem Zustande nicht vermieden werden konnte. Die Herstellung
von Dosenfleisch erwies sich kostenméifig als derart unvorteilhaft, dafl dar-
auf verzichtet wurde.

Inzwischen konnte die Schweinepest dank scharfer seuchenpolizeilicher
MaBnahmen weitgehend zum Verschwinden gebracht werden, womit sich
das Problem der Fleischverwertung fiir einmal von selbst erledigte. Trotzdem
laufen zur Zeit am Eidg. Vakzineinstitut in Basel Untersuchungen, um das
Verhalten der Ansteckungsfahigkeit des Pestvirus in verschiedenen Wurst-
sorten zu priifen. Auf Grund der vorldufigen, nicht abschlieBenden Ergeb-
nisse liegt es nahe, pestverdéchtiges, in fleischhygienischer Beziehung jedoch
vollig einwandfreies Schweinefleisch zu- Wurstwaren verarbeiten zu lassen,
die wahrend ausreichend langer Zeit erhitzt werden. Besonderes Augenmerk
wird man dabei auf die unschidliche Beseitigung aller bei der Schlachtung
und Verarbeitung entstehenden Abfille richten miissen.

Zusammenfassung

In der Schweiz bestehen fiir die Verwertung des bedingt bankwiirdigen
Fleisches zweckmiBige und bewihrte Losungen. Die Menge dieses Fleisches
nimmt mit dem Fortschreiten der Thc-Bekdmpfung im Haustierbestand
rasch ab. Fiir die Verwertung des Fleisches pestinfizierter oder pestver-
déchtiger Schweine in Perioden gehdufter Seuchenausbriiche wird noch nach
einer in seuchenpolizeilicher Hinsicht vollig einwandfreien und wirtschaftlich
tragbaren Verwertungsart gesucht.

Aus dem Veterinaranatomischen Institut der Universitat Bern
(Direktor: Prof. Dr. H. Ziegler)

Yergrofierung der Kernifolumina in der Parathyreoidea
und vermehrte Kalzium-Ausscheidung in der Milch bei Ziegen
nach kiinstlicher Auslosung der Laktation durch Oestrogene

Von W, Mosimann

AnlaBlich von Versuchen, durch starke Oestrogenzufuhr bei Rindern
kiinstliche Laktation zu erzielen, beobachteten verschiedene Autoren das
Auftreten von Knochenbriichen.
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