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In
Dievotli Ser Sitzung sollen Fragen der Schlachttechnologie und Hygiene behandelt werden. ---

ltleinem Ün<äen Arbeiten sind teils technologischer, teils hygienischer Natur. Ich möchte in 
singetlePeferat vor allem auf die enge Beziehung zwischen Schlachttechnologie und -hygiene

ßie '
!tankrUZeitliche Entwicklung des Schlachthofwesens begann im letzten Jahrhundert, als, von 
N t 26lCh ausgehend, öffentliche Schlachthäuser unter gleichzeitiger Vorschreibung des 

Zwanges in vielen Staaten Europas errichtet wurden. Als Motiv für diese 
N  3alt die Versorgung der. Bevölkerung mit gesundheitlich einwandfreiem Fleisch
Tc'hla0L v®rhinderung der Ausbreitung von Tierseuchen. Die technische Entwicklung dieser 

thäuser erreichte schon zu Beginn dieses Jahrhunderts einen gewissen Höhepunkt, 
o °ßti n^ere was die innerbetrieblichen Transportmittel betraf. Die Schlachtung von 
^ V i ! ren « f o l g t e  als sogenannte Einzelschlachtung ohne Ortsveränderung, während bei der 
®runq fSchlachtung durch das notwendige Brühen der Schweine im Brühkessel eine Ortsverän 

Di063 ScAlachttierkörpers zwischen den verschiedenen Schlachtsphasen erforderlich 
®fiir SSe Systeme wurden in der ersten Hälfte dieses Jahrhunderts weitgehend beibehalten. 
chla ,^ren zwei Gründe maßgebend, nämlich einerseits der Charakter des öffentlichen

taofes, in welchem das meist aus Klein- oder Mittelbetrieben bestehende Fleischer
eien, a ;''e Schlachtungen selbst durchführte und somit der Technisierung Grenzen gesetzt 

^^terseits waren z.T. auch gesetzliche Fleischbeschau-Vorschriften einer 
Ischi WicliI-unU 3 er Schlachttechnologie hinderlich, so z.B. jene, nach welchen vor der

ntersuchung kein Teil des Tierkörpers entfernt werden durfte und die Haut an einer 
> ti6/ t  dem Tierkörper in natürlicher Verbindung bleiben mußte. Damit war bei der 
^ ö« i c ^ hlachtung ein fließender, mit Ortsveränderung verbundener Schlachtablauf

Ir> <j
f;̂ rhunHSA Und in der Sowjet-Union nahm die Schlachttechnik in der ersten Hälfte dieses 
i erts einen anderen, stürmischen Verlauf, der diktiert war von der Notwendigkeit 

au ausreichende Fleischversorgung der rasch wachsenden Bevölkerungen dieser Staaten, 
'lavon, daß z.T. die Versorgungsgebiete weit von den Produktionsstätten entfernt 

“'lei-,. UI1u in aj____~ „___ ___________ -,-i„ wosfonrrma die Industriali-

isn!hl>hdp^ial;Lsierung der Fleischgewinnung hat sich in der zweiten Hälfte dieses
;*'n den Staaten Europas mit unterschiedlicher Intensität entwickelt. Als 

g ßlacj., g e m e n t e  haben sich die Persistenz der öffentlichen, von den Kommunen betriebenen 
Sumsen mit Schlachthauszwang und die Persistenz von Fleischbeschau-Vorschriften

uati0' die an die moderne Schlachttechnologie, aber auch an die veränderte hygienische 
aocl_1 nicht angepaßt waren. In letzter Zeit ist in einigen Staaten mit uber- 

Ssehs 5enI"I-I-ch en Schlachthöfen eine verstärkte Tendenz zur Umwandlung in private oder 
cnaftliche Wirtschaftsbetriebe erkennbar.

^ s s i o n e n  um die Entfernung bestimmter Tierkörperteile vor der Fleischuntersuchung
___= i „ c ̂ h i s. rh t i H p r  lc ö r De r mit den Eingeweiden
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, °ionen um die Entfernung bestimmter Tierkorperteiie vor aex
? ungeteilte Fleischbeschau, wonach ein Schlachttierkörper mit den Eingeweiden 
lnem und demselben Beschauer untersucht werden soll, sind vielen von Ihnen wohl

t̂h h*ifthgivlcht-i . su für die Fleischbeschau müssen einerseits den veränderten Situationen 
hyn. 9en der Tierseuchen und Zoonosen angepaßt werden und sollen andererseits der
ttic«1 ^I-aohttechnologie Rechnung tragen, soweit dies nicht mit einer Erhöhung des 
Schien q6? Risikos einhergeht. Dabei hat als hygienischer Grundsatz zu gelten, daß in 
^biJ'achtunCll'Lacl:ltaniagen nur gesunde Tiere zur Schlachtung zugelassen werden sollten. Die 

kranker oder krankheitsverdächtiger Tiere in Schlachtsystemen mit fließendem 
K. ^ i _ i-_ j — i-t u — t- — - i i r-.-!ö die Trennung in eine reine und eine

wird und auch bei einwandfreier Schlacht—

. ist .ranker oder krankheitsverdächtiger Tiere in bcniacnrsysuemen mxu 
hy„6ihe s jedenfalls bedenklich, weil durch sie die Trennung in eine reine und eine 
W  in gefährlicher Weise durchbrochen wird und auch bei einwandfreier Schl

Übertragung von Krankheitserregern auf andere Schlachttierkörper kaum zu 
In x®kti0nlst- Die moderne Schlachttechnik erfordert daher eine eingehende Ante-Mortem 
Im ?1® Hei-i Wenn in den zurückliegenden Jahren über eine Vorverlegung dieser Untersuchung 
N n ^ i c h ^ nftsbetriebe diskutiert wurde, so können solche vorverlegte Untersuchungen 

ttel b eine Ergänzung, nicht aber als ein Ersatz der Ante-Mortem-Inspektion
v°r der Schlachtung betrachtet werden. Vorverlegte Untersuchungen sollten vor
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allem jene hygienisch relevanten Gegebenheiten erfassen, die bei der Schlachttier 
Fleischuntersuchung in der Schlachtstätte nicht oder nur unter besonderen Bedingungen 
evident werden. Es sei hier an das Rückstandsproblem und an das Salmonellenproblem 
erinnert.

Die Entwicklung der Schlachttechnologie hat, gewollt oder ungewollt, eine Reihe hygie
nischer Verbesserungen mit sich gebracht. Hier sind vor allem die beschleunigte und 
vollständige Ausblutung im Hängen, die mechanisierte Enthäutung_und der fehlende ß
Bodenkontakt der Tierkörper sowie die rasche Isolierung nicht für den menschlichen 
bestimmter unreiner Teile zu nennen. Auch die personelle Trennung in reine und unrei 
Arbeitsgänge ist erst durch den fließenden Schlachtablauf möglich geworden. Andererse 
sind überlieferte Arbeits- und Behandlungsmethoden in den Schlachtablauf moderner v0r
Schlachtanlagen übernommen worden, die hygienische Schwachpunkte darstellen. Hier i . te 
allem das Brühen der Schweine im Kessel zu nennen, wodurch meist nicht nur die erwun 
Keimreduktion auf der Außenhaut nicht erreicht wird, sondern auch durch Brühwasseras^ 
ration die Lungen kontaminiert und entwertet werden. Außerdem wird durch die Stich n 
Brühwasser in das Blutgefäßsystem angesaugt. Die derzeitigen Bemühungen um neue Metn 
des Brühens der Schweine ohne die genannten Gefahren sind daher besonders zu begrüße

Trotz weitgehender Mechanisierung einzelner Arbeitsphasen und des Transportes der uPg 
Tierkörper ist ein großer Teil der Schlachtvorgänge manuell oder unter manueller Fu ^  
mechanischer Geräte zu verrichten. Dies ist auch der Grund dafür, daß sich nationale 
internationale Hygiene-Vorschriften nicht nur auf die bauliche Gestaltung von SchbaceI$tefl 
lagen sowie auf die Beschaffenheit und Behandlung von Einrichtungen, Maschinen und 
beschränken, sondern auch besonderen Wert auf die Gesundheit des Personals und die 
persönliche Hygiene legen. Es sind aber auch Hygienevorschriften notwendig, welche he 
Vorsichtsmaßregeln bei den einzelnen Arbeitsvorgängen der Schlachtung beinhalten. = e 
Richtlinien werden aber in Hygienevorschriften z.T. vermißt. So schreibt beispiels 
die Richtlinie "Frisches Fleisch" der Europäischen Gemeinschaft zwar vor, daß bei ,icfreV 
Zerlegung des Fleisches jede Verschmutzung zu vermeiden ist, daß das für den menscti 
Genuß bestimmte Blut nicht mit den Händen gerührt werden darf, daß die Enthäutung s g 
vollständig zu erfolgen hat, daß Schweine sofort zu entborsten sind, daß die Auswei ^  
unverzüglich vorzunehmen ist und das Reinigen von Fleisch mit Tüchern verboten is • ¿gri 
fehlen aber in der EG-Richtlinie Vorschriften darüber, welche Vorsichtsmaßregeln » s 
einzelnen Arbeitsvorgängen der Schlachtung zu beachten sind, um eine Kontamination 
Fleisches zu verhindern. Im übrigen sind manuell auszuführende Arbeiten wesentliche^ 
Bestandteil der Schlachttechnologie und bedürfen schon aus ökonomischen Gründen ein 
Standardisierung und einer entsprechenden Schulung des Personals. Es ist daher urf
beqrüßen, daß die FAO/WHO Codex alimentarius Commission in dem verabschiedeten t 
eines Codex für die Hygienepraxis bei frischem Fleisch auch bezüglich der bei e 
Schlachtung auszuführenden Arbeiten spezielle und detaillierte H y g i e n e n c h t l i m  au
eingebaut hat. So wird bespielsweise gefordert, das Ausschlachten so vorzunehmen, deji 
dem Ösophagus, dem Magen-Darm-Trakt, der Gallenblase, der Harnblase, dem Uterus 
Euter keinerlei Inhalt ausfließen kann. Zur Einhaltung dieser Forderung sind in d ien 
Richtlinien eingehende Details enthalten. Dabei wurde der Grundsatz verfolgt, daß 
Forderungen streng auf den angestrebten Zweck abgestimmt sein müssen und unterscn 
Technologien und deren Entwicklung nicht durch rein formale Vorschriften behin 
dürfen.- Hierzu ein Beispiel, das im Rahmen des FAO/WHO-Codex-Comitee zu einer lang siC¡>
schließlich aber fruchtbaren Diskussion und Meinungsbildung geführt hat. Es_hana rte
dabei um die Frage, ob für das Entleeren und Spülen des Magen-Darmtraktes ein g 
Raum erforderlich ist oder nicht. Von Vertretern der USA konnte damals uberzeuge 
dargelegt werden, daß es wohl möglich ist, die Entleerung und Reinigung der Verda .ei 
Organe im Bereich der unreinen Seite der Schlachthalle und unter Anwendung einer V der 
len Technologie ohne hygienische Gefahren für das Fleisch v o r z u n e h m e n .  D ie  M e h r z a ^ g  
Delegierten hat zwar trotzdem an der Forderung eines separaten Raumes für die ber 
und Reinigung der Verdauungsorgane prinzipiell festgehalten, gleichzeitig wur 
eingeräumt, daß die zuständige Behörde im Lichte neuer technologischer Entwicklung 
andere Systeme zulassen kann.
Wie ich schon angedeutet habe, ist die Schlachtung kranker oder krankheitsverdächti^eP 
Tiere in modernen Schlachtanlagen problematisch. In diesem Zusammenhang wurde 
des FAO/WHO-Codex-Committees für Fleischhygiene die Frage diskutiert, ob die h^'
kranker Tiere in einem gesonderten Raum mit entsprechender Einrichtung zu s c h l ^ "
oder ob es genügt, diese Tiere zeitlich getrennt, d.h. im Anschluß an die Norma ^  ,
tungen, zu schlachten und unmittelbar nachher die Schlachtanlage zu reinige Mehrhei*.^
desinfizieren. Eine Einigung konnte in dieser Frage nicht erzielt werden. Di ßlich 
Delegierten hat sich für die Schlachtung kranker Tiere in gesonderten, ausschli per 
Schlachtung kranker Tiere dienenden Räumen und Einrichtungen ausgesprochen. pälle
dieser Forderung haben darauf hingewiesen, daß in der überwiegenden Mehrzahl der 
(nach einer Statistik aus den USA in mehr als 9o % ^er Fal^e^ Tl® ^ orPe^ b®^h en der 
beschau gemaßregelt werden, ohne daß bei dem betreffenden Schlachttier im • p imehr 
Lebenduntersuchung Krankheitserscheinungen festgestellt worden sind. Es sei v
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immer dann eine Reinigung und Desinfektion der gesamten Schlachtanlage 
Pr°bleU ■ ren< wenn ein untauglicher Tierkörper die Schlachtanlage passiert hat. 
« t g ^ . l B t  zweifellos vielschichtig und wirft neben den hygienischen Aspekten auch

Dieses

iere erst 
iere

^ch dSat°tische und finanzielle Probleme auf. Gegen die Schlachtung kranker Tier 
Üi>verzrn Normalschlachtungen spricht die hygienische Forderung, akut erkrankte 
schia a9lich zu schlachten, d.h. sogenannte Notschlachtungen durchzuführen. Im Falle der 
4er ^ ntung kranker Tiere nach den Normalschlachtungen müßte eine gesonderte Unterbringung 
Eikra^ nken Tiere gewährleistet sein. Der Vorschlag, nach der Feststellung einer akuten 
hVar Di m119 im Rahmen der Fleischbeschau die gesamte Schlachtanlage zu desinfizieren, ist 

nt ziPieH  folgerichtig, stößt aber sicher auf praktische Schwierigkeiten. Die 
®Uch d ktion dürfte sich nicht auf die Einrichtungen und Geräte beschränken, sondern müßte 
?es°hehS Pers°nal erfassen. Außerdem.ergibt sich die Frage, was mit jenen Tierkörpern zu 
v ^at, die im Zeitpunkt der Feststellung eines bedenklichen Tierkörpers die
"fanjju . nlage bereits passiert haben oder gef a d e ' passieren und die daher als mit

ltserregern kontaminiert zu betrachten sind. Aus diesen Überlegungen ergibt sich 
^SViähri9^run9 ' daß moderne Schlachtanlagen nur dann ein Minimum an hygienischen Gefahren 
^4ssiere^Sten können, wenn kranke und krankheitsverdächtige Tiere die Schlachtanlage nicht 
®°lcheren' Zwar bietet die Lebenduntersuchung keine absolute Gewähr für den Ausschluß 
j 6rköt T:Eere, durch ihre Intensivierung könnte aber die Zahl der zu beanstandenden 
, 1®ikat^er :Em Rahmen der Normalschlachtungen vermindert werden. Einer der sichersten 
■‘•kä Zwa°ren für das Vorliegen einer akuten Infektionskrankheit ist die Körpertemperatur, 
S ä e 8 , auch schon dann, wenn andere klinische Befunde noch fehlen. Aufgrund des Zeitauf- 
06SsUnq aufgrund der notwendigen raschen Abwicklung der Lebenduntersuchung wurde eine 

®r Körpertemperatur bei Schlachttieren bisher für praktisch nicht durchführbar 
B Sil3enä Wir Prüfen zur Zeit, ob solche Temperaturmessungen mittels eines digital 
vollen d sn Thermoelements mit kanülenförmigem Einstichfühler ohne großen Aufwand im 
Slrlchteer ^ nte-Mortem-Untersuchung möglich ist und werden zu gegebener Zeit darüber

j,SEltige-i rdrterung der Beziehungen zwischen Schlachttechnologie und -hygiene muß auch die 
<}e Schlachtung erwähnt werden. Die Problematik der Anwendung der Eiswasserkühlung in 

L?ch n, ^Pinchillers ist Ihnen wohl bekannt. Auch das Problem der Geflügelbeschau kann 
,aäufig ht als gelöst betrachtet werden, zumal Träger von Krankheitskeimen bei der Beschau 
j. ch ei'LC l̂t evi<ient werden. Da eine Kreuzkontamination auch nach Ersatz des Spinchillers 
¡^thait-?1 anderes System nicht auszuschließen sein wird, muß die Hygiene schon bei der 
.^etat Ung und Mast beginnen. Dieses Thema ist komplexer Natur und kann im Rahmen dieses 

nicht erschöpfend behandelt werden. Vielleicht kann dieser Problemkreis bei 
tigen Europäischen Fleischforscherkongreß in größerem Rahmen erörtert werden.




