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Dann aber bringt auch die bakteriologische Beurteilung der
Fleischwaren neue Probleme, ist es doch 8o, dass man nicht
schlschthin nur die Zahl der vorhandenen Keime beurteilen
kann, weil ja gewisse Keime in Fleischprodukten gerade er-
wunscht, andere von wenig Bedeutung und eigentlich nur gen?
wenige Klassen unerwlnscht sind, oder in ihrer Menge be-
schrankt werden missen. Hier ist somit eine genaue Abkla-
rung der fir jede Fleischwsre individuellen Verhaltnisse
notwendig. Zine solche aber dirfte z.B. in unserem Lande,
sowohl rein personell, als auch finenziell, auf grosste
Schwierigkeiten stossen. Eine Liste der in den Fleischws-

ren unerwinschten Keime scheint sich dabei asufzudrangen.
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eigentliche Quelitatsklassen festzulegen, weil die dabel
auftauchenden Beurteilungsgrundsatze beim Endprodukt zu
komplex sind und vorwiegend nur von Spezialisten durchge-

fhhrt werden konnen, sber such weil das notige Rohmaterisl,
besonders im Kleingewerbe, nicht immer ohne weiteres zur

Verfugung steht. Dazu kommt, dess sich auch der Klein-Metz-
ger bei der visuellen Beurteilung des Rohmaterials leicht
irren kenn. wir sind der Ansicht, dess der Staat nur dort
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das Gewerbe lenken soll, wo Exzesse zu verhuten sind, aber

dess sich das Gewerbe im Ubrigen selbst durch die Gesetze
der Gute, der Konsumentenanforderungen und von Nachfrage

Angebot schutzen und erhalten sollte.
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