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Fleischhygiene, Fleischtechnologie und Lebensmittelkunde der Veterindrmedi-
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F?hﬁgzr Sitzung sollen Fragen der Schlachttechnologie und Hygiene behandelt werden. Die
Eh@m Nden Arbeiten sind teils technologischer, teils hygienischer Natur. Ich méchte in

eh@eheneferat vor allem auf die enge Beziehung zwischen Schlachttechnologie und -hygiene
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EEMQ:izitliche Entwicklung des Schlachthofwesens begann im letzten Jahrhundert, als, von

Eim Zungs ausgehend, 6ffentliche Schlachthduser unter gleichzeitiger Vorschreibung des

méwiCk uﬂZWangeS in vielen Staaten Europas errichtet wurden. Als Motiv fiir diese

Sop ie Veghgalt die Versorgung der. Bevilkerung mit gesundheitlich einwandfreiem Fleisch

i lachtha linderung der Ausbreitung von Tierseuchen. Die techpische Entwicklung dieser

Gr esOhdeﬁser errgichte schonAzu Beginn dieses Jahrhunderts einen gewissen Hohepunkt,

%ﬁgjeren = wa§ die innerbetrieblichen Transportmittel betraf. Die Schlacht%ng von

Q&YeineSchirfO¢gte als sogenannte Einzelschlachtung ohne Ortsveragderung! wdhrend bei der
u e achtung durch das notwendige Briihen der Schweine im Briihkessel eine Ortsverdn-

Daf-Diese gchlachttierkbrpers zwischen den verschiedenen Schlachtsphgsen erfo?dgrlich

S Waren Ysteme wurden in der ersten Hilfte dieses Jahrhunderts weitgehend beibehalten.

qg&achthof Zwel Grinde maBgebend, ndmlich einerseits der Charakter des 6ffentlichen

Vap. LDe diees' in welchem das meist aus Klein- oder Mittelbetrieben bestehende Fleischer-

Q,QL Ande Schléchtungen selbst durchfiihrte und somit der TechniSJeruyg Gren;en gesetzt

FISQrthwirérSelts waren z.T. auch gesetzliche Fleischbeschau-Vorschriften einer

ghfschuntecklung der Schlachttechnologie hinderlich, so z.B. jene, nach welchen vor der

%Shﬁ mi gSuChgng kein Teil des Tierkdrpers entfernt werden durfte und die Haut an einer

“mﬁﬁierSchlem Tierkdrper in natiirlicher Verbindung bleiben muBte. Damit war bei der
leich. achtung ein flieBender, mit Ortsverdnderung verbundener Schlachtablauf
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ﬁi”mngii und in der Sowjet-Union nahm die Schlachttechnik in der ersten Hdlfte dieses

ah Sine aus e}nen anderen, stlirmischen Verlauf, der diktiert war von dexr No;wendlgkeit

wmf aue dsrelchende Fleischversorgung der rasch wachsenden Bevdlkerungen dieser Staaten,

%emlund iavog, daB z.T. die Versorgungsgebiete weit von den Produktionsstédtten entfernt
Tun ern dl;sen Lindern schon frither als in Mittel- und Westeuropa die Industriali-

1ng in ficr Fleischgewinnung und -verarbeitung begonnen hatte. Fir die damalige Entwick-

ity N USA mag vielleicht ein Slogan kennzeichnend sein, der in den DreiBigerjahren

q iursiérte und besagte, daB in den Schlachthidusern von Chikago dig Schweine

arbeitet werden, lediglich filir den Schrei habe man noch keine Verwertung
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h:ﬂhundzgfla¥isierung der Fleischgewinnung hat sich in der zweiten Hdlfte dieses

Sop, “hde 1?5 in den Staaten Europas mit unterschiedlicher Intensitdt entwickelt. Als

Acht bLemeﬁte haben sich die Persistenz der &ffentlichen, von den Kommunen betriebenen
83 Sen, d§ mit Schlachthauszwang und die Persistenz von Fleischbeschau-Vorschriften

tion qée an die moderne Schlachttechnologie, aber auch an die verdnderte hygienische
%ﬂo d g ‘eCh Qlcht angepaBt waren. In letzter Zeit ist in einigen Staaten mitvﬁber—

sc Etl}Chen Schlachthfen eine verstdrkte Tendenz zur Umwandlung in private oder
Diq aftliche Wirtschaftsbetriebe erkennbar.
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Ny, M dizslonen um die Entfernung bestimmter Tierkérperteile vor der Fleischuntersuchung
%ka”m einungeteilte Fleischbeschau, wonach ein Schlachttierkdrper mit den Eingeweiden
: Tt ®M und demselben Beschauer untersucht werden soll, sind vielen von Ihnen wohl
Jgrs
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%Eﬁchtliiﬁ fiir die Fleischbeschau miissen einerseits den verdnderten Situationen
hY-ngn Sc der Tierseuchen und Zoonosen angepaBt werden und sollen andererseits der
QniscAenla?httechnologie Rechnung tragen, soweit dies nicht mit einer Erhohung des
Then SoanlSikOS einhergeht. Dabei hat als hygienischer Grundsatz zu gelten, daB in
auf,qu }ichtanlagen nur gesgnde Tigre zur Schlach?unq zuge}asse@ werden sol%ten. Die
81y, £ jédanker oder krangheltsvgrdachtlger Tiere in Schlagntsysncmep mit fllgBendem
‘ygiee Seite ?nfall§ bedenklich, weil durch sie die Trennung in eine reine upd eine ‘
{%me' einp'“&n gefdhrlicher Weise durchbrochen wird und auch bei einwandfreier Schlacht-
lﬁqwld n j;tU“eFtragung von Krankheitserregern auf andere Schlachttierkdrper kaum zu
%n(yktion St. Die moderne Schlachttechnik erfordert daher eine eingehende Ante-Mortem-
ﬁdkngHerkuginn in den zurfickliegenden Jahren {iber eine Vorverlegung dieser Untersuchung
g ¢ ich 1 t?’betriebe diskutiert wurde, so k&nnen solche vorverlegte Untersuchungen
d;Elbar S eine Ergidnzung, nicht aber als ein Ersatz der Ante-Mortem-Inspektion

VOr der Schlachtung betrachtet werden. Vorverlegte Untersuchungen sollten vor
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allem jene hygienisch relevanten Gegebenheiten erfassen, die bel der Schlachttier+ und
Fleischuntersuchung in der Schlachtstédtte nicht oder nur unter besonderen Bedingungen
evident werden. Es sei hier an das Riickstandsproblem 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

vollstindige Ausblutung im Hé&ngen, die mechanisierte Enthdutung und der fehlende nuB
en Ge

Bodenkontakt der TierkSrper sowie die rasche Isolierung nicht fiir den menschlicher
bestimmter unreiner Teile zu nennen. Auch die personelle Trennung in reine und unrein® g
Arbeitsgédnge ist erst durch den flieBenden Schlachtablauf m&glich geworden. Ande:erselt
sind tberlieferte Arbeits- und Behandlungsmethoden in den Schlachtablauf moderner

Schlachtanlagen iibernommen worden, die hygienische Schwachpunkte darstellen. Hier

allem das Brithen der Schweine im Kessel zu nemnen, wodurch meist nicht nur die erw
Keimreduktion auf der AuBenhaut nicht erreicht wird, sondern auch durch BrithwasserasP”
ration die Lungen kontaminiert und entwertet werden. AuBerdem wird durch die Stichwund n
Brithwasser in das BlutgefdBsystem angesaugt. Die derzeitigen Bemiilhungen um neue Hetbode
des Briihens der Schweine ohne die genannten Gefahren sind daher besonders zu begriigen:
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Trotz weitgehender Mechanisierung einzelner Arbeitsphasen und des Transportes der
Tierkdrper ist ein groBer Teil der Schlachtvorgdnge manuell oder unter manueller
mechanischer Gerite zu verrichten. Dies ist auch der Grund dafiir, daB sich national® uﬂr
internationale Hygiene-Vorschriften nicht nur auf die bauliche Gestaltung von Schlicbt?tg
lagen sowie auf die Beschaffenheit und Behandlung von Einrichtungen, Maschinen und Gers
beschrinken, sondern auch besonderen Wert auf die Gesundheit des Personals und die
persdnliche Hygiene legen. Es sind aber auch Hygienevorschriften notwendig, welche
VorsichtsmaBregeln bei den einzelnen Arbeitsvorgdngen der Schlachtung beinhalten.
Richtlinien werden aber in Hygienevorschriften z.T. vermiBt. So schreibt beispiels
die Richtlinie "Frisches Fleisch" der Europdischen Gemeinschaft zwar vor, daB bei de¥1wn
Zerlegung des Fleisches jede Verschmutzung zu vermeiden ist, daB das fir den menSGhllcrt
GenuB bestimmte Blut nicht mit den Hinden geriihrt werden darf, daB die Enthdutung s0£0
vollstdndig zu erfolgen hat, daB Schweine sofort zu entborsten sind, daB die Auswel
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unverziiglich vorzunehmen ist und das Reinigen von Fleisch mit Tiichern verboten ist. gen
fehlen aber in der EG-Richtlinie Vorschriften dariiber, welche Vorsichtsmafregeln bel
einzelnen Arbeitsvorgdngen der Schlachtung zu beachten sind, um eine Kontamination
Fleisches zu verhindern. Im iibrigen sind manuell auszufiihrende Arbeiten wesentlichel
Bestandteil der Schlachttechnologie und bediirfen schon aus Skonomischen Griinden einer
Standardisierung und einer entsprechenden Schulung des Personals. Es ist daher zu
begriiBen, daB die FAO/WHO Codex alimentarius Commission in dem verabschiedeten Ent
eines Codex fiir die Hygienepraxis bei frischem Fleisch auch beziiglich der bei der
Schlachtung auszufiihrenden Arbeiten spezielle und detaillierte Hygienerichtlinien 3 aus
eingebaut hat. So wird bespielsweise gefordert, das Ausschlachten so vorzunehmen, gem
dem Osophagus, dem Magen-Darm-Trakt, der Gallenblase, der Harnblase, dem Uterus und
Euter keinerlei Inhalt ausflieBen kann. Zur Einhaltung dieser Forderung sind in deﬂy je
Richtlinien eingehende Details enthalten. Dabei wurde der Grundsatz verfolgt, daB ﬂygicm
Forderungen streng auf den angestrebten 7zweck abgestimmt sein miissen und untersch}e erdd
Technologien und deren Entwicklung nicht durch rein formale Vorschriften behindert
diirfen..- Hierzu ein Beispiel, das im Rahmen des FAO/WHO-Codex-Comitee zu einer lan;eﬂ'ich
schlieBlich aber fruchtbaren Diskussion und Meinungsbildung gefiihrt hat. Es handeitieryﬁ
dabei um die Frage, ob filir das Entleeren und Spiilen des Magen-Darmtraktes ein geso

Raum erforderlich ist oder nicht. Von Vertretern der USA konnte damals iberzeugend
dargelegt werden, daB es wohl mdglich ist, die Entleerung und Reinigung der Verda&ung
organe im Bereich der unreinen Seite der Schlachthalle und unter Anwendung einer ?Pe
len Technologie ohne hygienische Gefahren fiir das Fleisch vorzunehmen. Die Mehrzah! rund
Delegierten hat zwar trotzdem an der Forderung eines separaten Raumes fir die Ent}ee
und Reinigung der Verdauungsorgane prinzipiell festgehalten, gleichzeitig wurde abfi
eingerdumt, daB die zustdndige Behdrde im Lichte neuer technologischer Entwicklung®
andere Systeme zulassen kann.
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Wie ich schon angedeutet habe, ist die Schlachtung kranker oder krankheitsverddc
Tiere in modernen Schlachtanlagen problematisch. In diesem Zusammenhang wurde im
des FAO/WHO-Codex-Committees fir Fleischhygiene die Frage diskutiert, ob die
kranker Tiere in einem gesonderten Raum mit entsprechender Einrichtung zu erf
oder ob es geniigt, diese Tiere zeitlich getrennt, d.h. im AnschluB an die Norma.S™ :
tungen, zu schlachten und unmittelbar nachher die Schlachtanlage zu reinigen und Zu ¢ oy
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desinfizieren. Eine Einigung konnte in dieser Frage nicht erzielt werden. Die M fiict e’

Delegierten hat sich fiir die Schlachtung kranker Tiere in gesonderten, ausschlieb+
Schlachtung kranker Tiere dienenden Rdumen und Einrichtungen ausgesprochen. Dié
dieser Forderung haben darauf hingewiesen, daf in der {iberwiegenden Mehrzahl qef
(nach einer Statistik aus den USA in mehr als 90 % der Fille) Tierkdrper bei der o
beschau gemaBregelt werden, ohne daB bei dem betreffenden Schlachttier im Rahme? ¢

Lebenduntersuchung Krankheitserscheinungen festgestellt worden sind. Es sei viel
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di:wehdig, immer dann eine Reinigung und Desinfekltlon der gesamten Sghiizgtagii?eDieses
PrOc Zufﬁhf%h wenn ein untauglicher TierkOrper die Schlachtgnlc'agehp SAS i, i A

Or 2 m ist z\:veifellos vielschichtig und wirft neben delzn hygienisc enkragker S
nag;nisatol’ische und finanzielle Probleme auf. Qegen die Schlachtt}irux(i i e

Unygy, SR Normalschlachtungen spricht die hygienische Forderung, a\h e
Scherzuglich zu schlachten, d.h. sogenannte Notschlachtuy}gen urchz der:-e ARt Rl
derlaChtung kranker Tiere nach den Normalschlachtungen miBSte elnetgizi?un;ueiner ik
By Tanken Tiere gewdhrleistet sein. Der Vorschlag, nach der Fests o e B L S e
zwarankung im Rahmen der Fleischbeschau die gesamte Schlac}}taniageh\itilerigkeiten. <]

Dgg prj‘nZipiell folgerichtig, st8Bt aber sicher auf praktlsgh«. bC ity 3 Sl A Y
auc}ll Sktion diirfte sich nicht auf die Einrichtunggn und Gerédte ei > Tierkérpern b
O o Personal erfassen. AuBerdem.ergibt sich d}e Frage, was 1;:1 %ierkb’rpers e
Schlhehen hat, die im Zeitpunkt der Feststellung elnes‘bedenkllcdgn e

Kra aChtanlage bereits passiert haben oder gerade passieren und” 1el Sbages SIRERE

di nk eitserregern kontaminiert zu betrachten sind. Ags d}es,en Uber1 egieiiéchen i ey
$84h,,98TUNg, "daB moderne Schlachtanlagen nur dann ein Minimum and‘lquC;qlzaﬂhtanlage i
pas:hrleistEHIkénnen wenn kranke und krankheitsverddchtige Tiere l?‘r denvAusschluB
SQlc;eren- Zwar bietét die Lebenduntersuchung keine ab;olute Gewdhr Eeanstandenden

?ierk"r .STe, durch ihre Intensivierung kimnte a}iigeiiewzigéndegiizr der sichersten

nqyy . Per j rmalschlachtungen verm . : L e b
unglkatorenlr;ﬁiagiznvgiiizgen einer akuten Infektionskrankhelg ist dlve‘ ?Oigigtggzezzzia&f_
Wandz 3T auch schon dann, wenn andere klinische Befunde noch ;ehlené Adughung e
M@sses ung aufgrund der notwendigen raschen Abwicklung dgr Leben@unheiicrlt P et
‘Jehallmg der Kdérpertemperatur bei Schlachttieren bisher fir praktlsci Aiﬁes aigital
anze'ten' Wir priifen zur Zeit, ob solche Temperaturmessungen mittels gB;n adiralog
Rahmégenden Thermoelements mit kaniilenf&rmigem Einstichfiihler o}éggbgi@r A s
bericﬁteir Ante-Mortem-Untersuchung méglich ist und werden zu geg e

. i - iene T uch die
Gef]fi‘er Er‘drterung der Beziehungen zwischen Schlachttechnologie unc} rh%?;;zzsziiuilung it
FQrmugelsc lachtung erw#hnt werden. Die Problematik der Anwendung d(e;‘flii My i R
Pinchillers ist Thnen wohl bekannt. Auc%} das Problem de;t ipimzn St des Db
als geldst betrachtet werden, zumal Tragexlr von Krank}}el s}k Atz ic Ssinontiibes
d‘-‘rc}llg Dicht evident werden. Da eine Kreuzkontamination auch néuh E%r;) S e D
Tierh Sin anderes System nicht auszuschlieBen sein wird, muB die Hyg}tbg; AT i e
REferaltung und Mast beginnen. Dieses Thema ist komp}exer Natur.und ;roblémkreis iy
Sing 3tes Nicht erschépfend behandelt werden. Vielleicht kann dlesir S a1 ey
e tigen Europidischen FleischforscherkongreB8 in gr&B8erem Rahme
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