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Allgemeiner Theil.

Erster Abschnitt.

Geschichte der Vieh- uud Fleischbeschau.

Die ersten Spuren einer Art von Vieh- und Fleisch-
beschau finden wir in den Speisegesetzen der alten Aegypter
vor. Es wurde némlich zu jener Zeit allgemein angenommen,
dass viele Krankheiten der Menschen, wie z. B. der Aussatz,
die dgyptische Aungenentziindung und manche andere Leiden,
Folgen der iibermissig genossenen Speisen, verdorbener
Nahrungsmittel , des Schweinefleisches oder fiberhaupt des
Genusses unreiner Thiere seien. Daher wurde in Aegypten
den Speisen und deren Zubereitungen grosse Aufmerksam-
lreit geschenkt. Die die Fleischpolizei ausiibenden Organe
waren Priester; sie hatten die Aufgabe, den Kinig in Bezug
auf Hygiene und Didtetik zn iiberwachen, und es durfte
der oberste Herrscher nur eine gewisse Quantitdt vorgeschrie-
bener Speisen geniessen. Die Priesterkaste durfte nur solches
Fleisch geniessen, welches von opferfihigen Thieren stammte.
Fiir opferfihig galten jene Thiere, die der Gottheit nicht
ceheiligt , sondern im Gegentheile zuwider waren, und von
denen man glaubte, dass die Seelen schlechter Menschen in
den Leibern solcher Thiere wohnen. Die Opferfahigkeit eines
Thieres wurde dadurch feierlich erklirt, dass ihm ein Siegel
aus Thonerde aufgedriickt wurde,

Baranski, Vieh- und Fleischschau. 8, Aufl, 1







(zeschichte der Vieh- und Fleischbeschan. 3

Das Opferfleisch durfie am Schlachttage und am niichsten
Tage genossen werden, was am dritten Tage iibrig blieb,
musste verbrannt werden; so verlangt es die Bibel, u. zw.
aus dem Grunde, weil das Fleisch bekanntermassen rasch in
Fiulniss iibergeht und der menschlichen Gesundheit nach-
theilig ist. Simmtliche Thiere theilt Moses nach dem dgyp-
tischen Muster in reine und unreine; die ersteren durften von
den Israeliten genossen werden, die letzteren nicht.

Rein war z B. das Rind, das Schaf, die Ziege. das
Reh, der Hirsch, der Biiffel, der Steinbock, die Gemse, der
Anerochs, das Hausgefliigel und die meisten iibrigen Jagd-
viigel. Von den Fischen werden nur jene als rein bezeichnet,
die Flossen und Schuppen besitzen.

Unrein war das Pferd, der Esel, das Kaninchen, der
Hase, das Schwein, das Wiesel, die Maus, die Krote, der Igel,
die Eidechse, der Maulwurf, die Schlange, die Fledermaus,
dann die Wasserthiere, die keine Flossen und Schuppen be-
sitzen, dann die Amphibien, die vier oder mehr Fiisse haben
und kriechen, Von den Vigeln durften nicht genossen werden :
Der Adler, der Habicht, der Fischaar, der Aasgeier, der Geier,
der Rabe, der Strauss, die Eule, die Move, der Sperber, der
Uhu, der Taucher, der Storch, der Reiher, der Wiedehopf
und die Schwalbe.

Warum der Genuss des Schweinefleisches den Juden
verboten war, dariiber haben wir keine Gewissheit, es ist
jedoch mehr als wahrscheinlich, dass dieses nur aus der
religiosen Auschanung und der Nachahmung der fgyptischen
Speisegesetze entsprungen ist. Tacitus meint dagegen, die
Juden verschmiithen das Schweinefleisch aus dem Grunde,
weil die Aussatzkrankheit ungeheure Verheernngen unter den
Einwohnern Paléstinas anrichtete. Diese Krankheit wurde
damals dem- Genusse des Schweinefleisches zungeschrieben,

Unreines Fleisch durfte weder genossen noch angeriihrt
werden, denn sonst war man unrein, es heisst daher im
III. Buche Moses, Cap. 11: ,wer ein unreines Fleisch anriihrt,
der bleibt unrein bis zum Abend.*

Unrein und zum Genusse nicht geeignet war jedes vom
gefallenen und vom kranken Thiere stammende Fleisch. ,Das

] *
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12 Monate leben konnte. Diese Krankheiten wurden néher
bestimmt und 18 solcher Krankheiten angegeben; mit der Zeit
stieg ihre Anzahl auf 70 und dariiber.

Dass eine solche talmudische Fleischpolizei ungeniigend
ist und bei der Unkenntniss der Schichter, die keine Thier-
arzte sind, wenig tangt, ist wohl augenscheinlich. Trotz
dieser Mingel war dennoch die jiidische Fleischpolizei viele
Jahrhunderte hindurch die beste in der Welt.

Aunch die Rémer kannten eine Fleischpolizei. Im alten
Rom fiihrten die curulischen Aedilen die Oberaufsicht iiber
den Markt. Sie sorgten dafiir, dass das Volk mit einer billigen
und gesunden Marktwaare versorgt werde. Verdorbenes und
ungeniessbares Fleisch wurde, so wie andere verdorbene Ess-
waaren, in die Tiber geworfen.

Jedes Opferkalb musste bei den Rémern frei von Fehlern
sein. Als reif und zum Opfer tanglich wurde es mit dem
dreissigsten Tage seines Lebens erkldart (Plinius, V, 29).
Varro, 1I, b, verlangt, dass die Stierkidlber im zarten Alter
castrirt werden, je friiher, desto besser; hierbei bemerkt er
ganz richtig: ,denn das Fleisch wird spédter zu hart und
nicht brauchbar,*

Zum Opferdienst wurde das Schaf nicht nur bei den
Romern und Griechen, sondern auch bei den Juden das belieb-
teste Thier. Zu Opferzwecken musste jedoch das Schaf ohne
Fehler und nach Angabe des Plinius wenigstens sechs
Tage alt sein. Jiingere galten sowohl in Italien als auch in
Griechenland fiir unreif. Von allen Fleischgattungen war das
Schweinefleisch das beliebteste unter den Romern: Schinken,
Wiirste und geselchtes Fleisch gelangten massenhaft aus
Gallien, Germanien und Hispanien nach Rom. Der starke
Verbrauch des Schweinefleisches, namentlich des Ferkelfleisches
erzeugte unter der Regierung des Kaisers Severus einen
solchen Mangel und eine solche Theunernng des Schweine-
fleisches, dass das Volk um Abhilfe bat. Kaiser Severus
gab den Befehl, ,es diirfe niemand eine siugende Sau oder ein
Milchferkel schlachten. In kurzer Zeit vermehrten sich die
Schweine, und das Schweinefleisch wurde billiger. In Rom
wurden verschiedene Wiirste erzeugt, u. zw. Bratwiirste
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(botuli), Hackwiirste und Leberwiirste (tomacina), Ringel-
wiirste (eircelli), Cervelatwiirste (hillae), Schnittwiirste (in-
cigia) u. A.

Die Rémer kamnten auch einige Conservirungsmethoden
des frischen Fleisches, um es durch lingere Zeit geniesshar und
frisch zu erhalten. Am meisten war das Pickeln im Brauch.
So liest man in der Geoponica XIX, 9, iiber das Einsalzen des
Fleisches von Didymus: ,Das Fleisch erhiilt sich lange Zeit
frisch, wenn es gut gereinigt, abgekiihlt und abgetrocknet ist.
Jenen Thieren, deren Fleisch man einsalzen will, soll man
einen Tag vor der Schlachtung nichts zn trinken geben.
Will man sodann das Fleisch einsalzen, so muss man es von
den Knochen ablésen und mit Salz bestreuen ; nachher wird
es von jeder Feuchtigkeit abgetrocknet und abermals mit
trockenem Salz bestreut.*

Zun junge Ferkel durften bei den Romern nicht geopfert
werden, da das Fleisch fiir unreif galt. Sie wurden erst dann
opferfihig, wenn sie wenigstens 10 Tage, mach Anderen
wenigstens 15 Tage alt waren.

Nach dem Sturze des westromischen Reiches folgt in
Europa die Zeit der finsteren Barbarei. Nach und nach ver-
breitet sich die christliche Religion, und mit ihr fassen bei
den Neubekehrten die. Satzungen der Bibel festen Fuss.
Wie im alten Aegypten und Paléistina die Priesterkaste dem
Volke didtetische Vorschriften dictirte, so geschah es auch
im Mittelalter in Europa. Die Vertreter des christlichen
Cultus suchten der menschlichen Gesundheit durch Anordnung
mancher hygienischer Massregeln zu Hilfe zu kommen. So
setzte z. B. Bonifacius, der gewaltige Apostel, welcher am
Anfange des VIII. Jahrhunderts in Deutschland wirkte, in
einigen von ihm bekehrten Bezirken manche gesundheitliche
Vorschriften fest. Bonifacius verbot iiber Anordnung des
Papstes Gregor III. den Genuss des Pferdefleisches, angeblich
deshalb, weil es das Blut verunreinige und Ausschlige er-
zenge. Papst Gregor III. schreibt an Bonifacins: ,Ich habe
erfahren, dass unter den Eurigen sich viele finden, welche
das Fleisch von zahmen und wilden Pferden geniessen, er-
suche Dich deshalb, keinen solchen Unfug zu dulden und
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mit allen von unserem Herrn Jesus Christus gegebenen
Mitteln dies zu verhindern. Du wirst den Schuldigen kirch-
liche Strafen auferlegen, da diese Sitte eine unreine und
verwerfliche ist.“ Derselbe erliess auch mit Autorisation
des Papstes Zacharias die Verordnung, ,dass man Speck und
Schweinfleisch nicht anders als gekocht oder geriinchert
essen soll.¥ Das Beispiel von Bonifacins wurde auch von
anderen Bischifen befolgt. In den Sittengerichten, die etwa
um die Mitte des VIIL. Jahrhunderts in der christlichen
Kirche eingefiihrt und von den Bischifen in ihren Kirchen-
sprengeln abgehalten wurden, war unter anderen die Frage
anfgestellt : ,Ob Jemand Blut oder Fleisch von einem um-
gestandenen Vieh oder einem, das von einem anderen zer-
rissen ist, esse ?¢ Die Kirche verbot iiberall den Genuss des
Fleisches von kranken und umgestandenen Thieren,

In spiterer Zeit wurde der Fleischpolizei auch von der
weltlichen Macht eine grissere Aufmerksamkeit geschenkt.
Nachdem Handel und Gewerbe aufbliihten und die Fleisch-
nahrung iiberall den ersten Platz in der Erndhrung einnahm,
musste die Obrigkeit auch fiir die Gesundheit der Gemeinde-
mitglieder Sorge tragen. Wiihrend der ganzen Zeit des
Mittelalters wurde nieht nur in den Stddten, sondern auch
auf dem flachen Lande sehr viel Fleisch verzehrt; das Fleisch
war das billigste Nahrungsmittel des Volkes. In dieser Zeit
war das Brot theuner, da der Feldbau im Argen lag, dagegen
gab es viel Fleisch, da iiberall Weidewirthschaft betrieben
und Vieh producirt warde. Daher kommt es, dass das Metzger-
gewerbe schon friihzeitig von den einzelnen Magistratsbehirden
geregelt und auf das genaueste controlirt wurde.

Mit der Zeit, als sich Ziinfte bildeten, da wachte das
Aunge des gewiihlten Meisters mit besonderer Sorgfalt iiber
eine ordentliche Ausiibung des Metzgergewerbes zum Wohle
der Gemeinde.

Seit dem XII. Jahrhundert ist in allen Stidten der
Handel des Rind- und Schweinefleisches geregelt. Schon da-
mals wurde das Fleisch in zwei Kategorien, in das bank-
wiirdige und nicht bankwiirdige, eingetheilt. In der Urkunde,
welche Bischof Liitold im Jahre 1248 der Baseler Metzger-
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zunft ertheilt, heisst es wortlich: ,Sie werden also an dem
hitheren und besser gelegenen Theile des Marktes das saubere
und beste Fleisch verkaufen, auf den gemeinen Fleisch-
binken die Gattung Fleisch, so bisher dort verkauft worden,
und ausserhalb der Metzig das unsaubere Fleisch (d. i. Kut-
teln u. s. w.).¥ Nur gesundes und frisches Fleisch durfte
verkanft werden, zur Fastenzeit wurde weder Rind- noch
Schweinefleisch feilgeboten. Der Verkauf eines aussitzigen
Fleisches oder eines Thieres, das von Hunden oder Wilfen
getidtet wurde, oder von sonst einem umgestandenen Thier,
war strenge verboten.

Die aus dem Jahre 1276 stammende Augsbhurger Fleisch-
ordnung ordnet, dass die Metzger Rinder, Schafe und
Schweine nicht zu Hause, sondern im Schlachthause schlachten
sollen. Zur Zeit einer Viehseuche wurde eine Commis=ion,
bestehend aus zwei Biirgern, eingesetzt, die daranf Acht
geben mussten, dass kein Ungliick durch den Genuss eines
bosen Fleisches entstehe. Finniges Fleisch durfte nicht wver-
kauft werden. Entstand durch den Verkauf eines schlechten
Fleisches Schaden, so war der Metzger verpflichtet, ausser
Schadenersatz noch eine Bunsse zn leisten.

In Frankreich wurde mit dem Edicte vom Jahre 1350
angeordnet, dass nur gutes und gesundes Fleisch wverkauft
werden diirfe; diese Verordnung verbietet auch, dass das
Fleisch im Winter nicht iiber 2 Tage, im Sommer nicht iiber
11/, Tage nach der Schlachtung aufbewahrt werde.

Die im Jahre 1414 von der Stadt Ulm erlassene Fleisch-
ordnung regelt den Verkauf des finnigen Fleisches folgen-
derart: Wer finniges Fleisch verkauft, der darf so lange kein
anderes verkaufen, bis er das Finnige ausverkauft hat.
Hatte der Metzger finniges Schweinefleisch eingesalzen
und haben sich davon 12 Meister iiberzeugt, so durfte er
auch anderes Fleisch verkaufen.

Wir sind an die Grenze des Mittelalters gelangt, die
Staaten fangen an, sich zu consolidiren. SHmmtliche bisher
angefiihrten Bestimmungen waren nur von einzelnen Gemein-
den oder Lehensherren erlassen, einheitliche Gesetze fiir
ganze Ldnder gab es damals noch nicht. Das Mittelalter
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kannte keine Centralisation der polizeilichen Massnahmen,
und es fiel erst der neueren Zeit die Aufgabe zu, das all-
gemeine Wohl der Menschheit zn fordern. Sdmmtliche bis
zu dieser Zeit erlassenen Bestimmungen entbehren auch einer
irztlichen Grundlage, da damals die Medicin noch im tiefen
Schlafe schlummerte. Erst gegen Ende des Mittelalters er-
wacht das wissenschaftliche Leben. Es erscheinen Verord-
nungen gegen Filschungen von Nahrungs- und Genussmitteln,
die von Staatswegen erlassen werden. Die deutsche Reichs-
polizei-Verordnung vom dJahre 1530 sagt: ,Jede Obrigkeit
soll den Wirthen ein Maass geben, wie theuer und hoch sie
Wein und Bier, Brot und Fleisch verkaufen mogen.* Seit
dieser Zeit stammen die Satzungen oder Taxen, die den
Preis der Nahrungsmittel festsetzten, um das Publicum wvor
Uebervortheilungen der Gewerbetreibenden zu schiitzen. In
Oesterreich haben sich die Brot- und Fleischtaxen bis zum
Jahre 1850 erhalten.

In Frankreich erscheint im Jahre 1551 eine Parlaments-
verordnung, derzufolge die Metzger angehalten wurden, jeden
Tag frisches, reines und unverdorbenes Fleisch zu liefern.
Thre Léden wurden controllirt und Vergehen mit Leibes-
strafen bestraft.

Bemerkenswerthe Bestimmungen finden wir in der
Metzger- und Fleischordnung der Kurpfalz vom Jahre 1532.
Diese Fleischordnung, die fiir alle Stiddte und Marktflecken der
Pfalz giltig war, nihert sich bereits unseren heutigen Fleisch-
ordnungen., Darnach wurde zn Fleischbeschauern eine aus drei
Personen bestehende Commission ernannt, die das Schlacht-
vieh sowohl im lebenden als auch todten Zustande zu unter-
suchen hatte. Das Fleisch durfte erst dann verkauft werden,
wenn die Commission das Vieh fiir gesund und das Fleisch fiir
gut befunden hat, Das Kalbfleisch musste von einem wenig-
stens 3!/, Wochen alten Kalb stammen, das mindestens
24 Pfund gewogen hat. Finniges Fleisch, wenn es nicht zn
stark mit Finnen durchsetzt war, durfte verkauft werden,
Jedoch als eine schlechtere Waare an einem besonders hierzu
bestimmten Orte. Ein mit Finnen stark durchsetztes Fleisch
durfte unter keiner Bedingung zum menschlichen Genusse
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verkauft werden. Ueber die einzelnen Fleischsorten wurde
eine genaue Taxe festgesetzt.

Im Zunftbriefe des Pfalzgrafen Johannes aus dem
Jahre 1587 ist bereits die Rede vom Aufblasen des Kalb-
und Hammelfleisches, um demselben ein voluminéseres Aus-
sehen zu verleihen. Dieses betriigerische Verfahren wird
verboten.

Im XVII. und XVIII. Jahrhundert findet man in den
meisten Staaten dieselben Verordnungen in Kraft, die theil-
weise noch heutzutage giltig sind.

Im XVI., XVII. und besonders im XVIII. Jahrhundert
tritt in Europa eine verheerende Viehseuche auf. Diese
Senche war die Rinderpest, die das Vieh ganzer Liinder-
strecken vernichtete. Die Regierungen suchten mit allen da-
mals zu Gebote stehenden Mitteln - diese Krankheit hint-
anzuhalten: in den meisten Liéndern war deshalb der Genuss
des getodteten und an der Seuche gefallenen Viehes untersagt.
Ja der Senat von Venedig verbot den Verkauf des inficirten
Fleisches unter Todesstrafe! Zur Seuchenzeit untersuchten im
XVIII. Jahrhundert das Fleisch die Physici (gebildete Thier-
arzte gab es zu jemer Zeit noch nicht), in gewihnlichen Zeiten
dagegen die Viehbeschauer oder in deren Ermanglung die
Ortsvorgesetzten.

So sehen wir Sehntt fiir Schritt eine stete Entwicklung
und immer mehr fortschreitende Regelung der Fleischpolizei;
diesem Zweige der Gesundheitspolizei mangelt jedoch das
wissenschaftliche Geprige, da die Thiermedicin zu jener Zeit
sehr vernachlissigt war,

Bis etwa zur Mitte des XVIII. Jahrhunderts galt es
allgemein, dass jedes von krankem Vieh stammende Fleisch
der menschlichen Gesundheit nachtheilig sei, und durfte daher
nirgends verkauft werden. In der zweiten Hilfte des XVIIL
Jahrhunderts erfolgte jedoch in dieser Beziehung ein gewal-
tiger Umschwung. Mit der Einfiilhrung der Thierarznei-
schulen und dem Awufbliihen der thierdrztlichen Wissen-
schaften fand man alsbald, dass nicht alle Thierkrankheiten
die (Geniessbarkeit des Fleisches ausschliessen. Man fand
z. B., dass das mit Rinderpest inficirte Fleisch der mensch-
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lichen Geesundheit gar nicht nachtheilig sei, ebenso behaupteten
die meisten damaligen Aerzte, dass das Fleisch tuber-
cultiser (perlsiichtiger) Rinder ohne Schaden genossen werden
kinne. Auf Grund dieser Anschauungen wurde auch iiberall
das Verbot des Verkaufes des mit Perlsucht inficirten
Fleisches aufgehoben, was bis dahin strenge untersagt war.
Die nene Lehre von der Unschidlichkeit mancher Viehkrank-
heiten beziiglich des Genusses des Fleisches fiihrte alsbald
zu Irrthiimern. Xs verbreitete sich sehr rasch der Glaube,
dass beinahe alles kranke Fleisch unschéddlich sei. Selbst
wissenschaftlich gebildete Ménner suchten die Unschiidlich-
keit des Fleisches kranker Thiere zu beweisen. Durch dieses
Raisonnement bethort, wurde in den grossen Stédten, zumal
aber in Paris, ein grosser Unfug mit dem kranken Fleisch
getrieben. Das consumirende Publicum liess sich leicht be-
thiren mit dem Satze: ,Die schiddlichen Stoffe werden (falls
welche vorhanden sind) theils durch die Zubereitung, theils
durch die Hitze, theils durch den Verdauungsprocess zerstirt.«
In Folge dessen kam es so weit, dass das Fleisch von Ab-
deckereien in die Fleischldden wanderte.

Diesem Meinungsumschwunge entsprechend findet man
auch, dass die iiber Fleischpolizei zu Ende des XVIII. und
Anfangs des XIX. Jahrhunderts erlassenen Bestimmungen
je nach dem jeweiligen Herrschen der Meinungen iiber die
Geniessharkeit des Fleisches sehr schwanken.

Der neueren Zeit ist es erst gelungen, Ordnung in
diese Materie zu bringen und mit grisserer Bestimmtheit
Jene Krankheiten festzustellen, bei deren Vorhandensein das
Fleisch gesundheitsschéidliche Wirkungen ausiiben kann. Ueber
einige Krankheiten dauern jedoch die Meinungsverschieden-
heiten noch immer fort.

Im Jahre 1852 entdeckte Kiichenmeister den Zu-
sammenhang der Finne mit dem Bandwurm des Menschen und um
das Jahr 1¥60 wird die Trichine bekannt und ihre Gefiihr-
lichkeit fiir den Menschen constatirt. Diese wichtige Ent-
deckung gab in Norddeutschland, wo die Unsitte herrscht,
I"[.JhEEI oder unvollkommen gekochtes Schweinefleisch zu ze-
niessen, den Anlass zur Einfihrung der Trichinenschau
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anch wird das gebildete Publicum den Fleischwaaren ein
grosseres Vertrauen schenken, als es heutzutage der Fall ist.

In allerletzter Zeit hat die Vieh- und Fleischbeschau
eine so gewaltige Bereicherung erfahren und derartig an
Umfang zugenommen, dass sie sich hentzutage zu einer selbst-
stiindigen Disciplin entwickelt hat. Hierzn hat unter Anderem
die Griindung einer Zeitschrift fiir Fleischbeschan wund
Fleischproduction unter Redaction eines tiichtigen Fach-
mannes, wie es Dr. Schmidt-Mihlheim ist, das Meiste
beigetragen.

Grundsitze der Vieh- und Fleischbheschau.

Die Fleischnahrung ist bekanntermassen die Quelle
einer viel grosseren Menge von Schiidlichkeiten fiir die
menschliche Gesundheit, als irgend eine andere Gruppe der
menschlichen Nahrungsmittel. Das Fleisch eines einzigen
Thieres vermag schon Massenerkrankungen und Todestiille in
bedentendem Umfange hervorznrnfen und durch den (Genuss
gesundheitsschiddlichen, kranken Fleisches wird nur zu héunfig
der Grund zu Erkrankungen und lebensliinglichem Siechthum
gelegt. Da nun der Fleischconsum als tdgliches, unabweis-
bares Bediirfniss in stindiger Zunahme begriffen ist, Schlacht-
thiere, wie auch Fleischwaaren jetzt auf die weitesten Ent-
fernungen verfilhrt werden, so ist es klar, dass eine gehirige
Ausiibung der Vieh- und Fleischschau in allen eivilisirten
Léndern hochst nothwendig ist.

Eine Ueberwachunz der in den #ffentlichen (Jonsum
gelangenden Fleischwaaren durch eine allgemein durchgefiihrte
rationelle Vieh- und Fleischschan ist nicht nur aus Riick-
sicht auf die Gesundheit des Menschen und Thieres ein
unabweisliches Bediirfniss, sondern auch ans dem Grunde,
weil die Consumenten fast nie — wenigstens viel weniger
als bei jedem anderen Nahrungsmittel — in der Lage sind:
sich von der Schidlichkeit oder Unschiidlichkeit der im Detail-
verkaufe erworbenen Bruchtheile eines Schlachtthieres und
von deren Nihrwerthe aus eigener Kenntniss die Ueber-
zeugung zu verschaffen. Da mitunter auch die Gewinnsucht
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14 Erster Abschnitt.

des Gewerbetreibenden grisser ist als seine Rechtschaffenheit,
so kann nur die staatliche Ohsorge durch Einfithrung einer
rationellen, nach richtigen Principien geregelten Vieh- und
Fleischschan die néthige Garantie zum Schutze des offent-
lichen Wohles schaffen.

Eine ordentlich geiibte Vieh- und Fleischschau hat
auch in anderer Beziebung einen nicht zu unterschétzenden
Werth; sie fordert die friihzeitige Entdeckung ansteckender
Thierkrankheiten und leistet der Seumchentilgung kriftigen
Vorschub. Da heutzutage der Verkehr mit Schlachtvieh unge-
mein erleichtert ist, und dem Viehbesitzer ermiglicht wird,
kranke oder verdidchtige Stiicke zu transportiren, so kann
nur eine ausreichende Beaufsichtigung der Schlachtthiere eine
Abhilfe schatfen.

Die Gefahren, welche den Menschen aus dem Genusse
gesundheitsschiidlichen Fleisches erwachsen, kinnen nicht
genug gewiirdigt werden; sie sind hédufig um so grosser, als
sich die Wirkung nicht immer sofort offenbart, sondern oft
erst nach langem Zeitverlauf oder nach wiederholter Auf-
nahme der Schidlichkeit zu Tage tritt. Oft ist es schon vor-
gekommen, dass derartige Erkrankungen nicht dem Fleisch-
genusse, sondern anderen Schiidlichkeiten zugeschrieben
wurden. Krankheiten, welche nach dem Genusse finnigen und
trichinenhdltigen Fleisches, Leiden, welche nach Waurstgift,
Milzbrand, Tuberenlose ete. entstehen, bedrohen die Gesund-
heit und das Leben des Menschen in solchem Grade, dass die
daraus resultirenden Gefahren nicht unterschitzt werden
diirfen.

Im engeren Sinne erstreckt sich die Vieh- und Fleisch-
schau nur anf Rindvieh, Schafe, Schweine, Ziegen und Pferde,
weil die gewohnliche Fleischnahrung in Europa hauptsichlich
nur diesen Thieren entnommen wird. Im weiteren Sinne
erstreckt sie sich ausser diesen auf Wildpret, Gefliigel,
Fische, Frische, Schalthiere und simmtliche animalische
Préparate.

Es entsteht nun die Frage, soll jedes zur menschlichen
Nahrung bestimmte Thier und dessen Fleisch untersucht
werden oder nicht?
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Qo wiinschenswerth es wire, simmtliche Schlachtthiere
und Fleischwaaren durch Sachverstindige untersuchen zu
lassen, so kann dennoch von einer solchen Vieh- und Fleisch-
schan und in einem solchen Umfange keine Rede sein,

Zur Wahrung der persinlichen Freiheit des Einzelnen
und zur Vermeidung unnithiger Beldstigungen kann deshalb
nur jenes Vieh und jene Fleischwaare der polizeilichen Beschan

unterzogen werden, welche von den Gewerbetreibenden feil- -

geboten wird. Private, die zum eigenen Hausgebrauch Thiere
achlachten, sind mit Ausnahme des erwachsenen Rindes von
der Controle befreit.

Die geniessbaren Thiere.

Von den Haussiiugethieren wird namentlich das Fleisch
der Wiederkduer, n. zw. der Stiere, Ochsen, Kiihe, Biiffel,
Kilber, Schafe und Ziegen als Nahrungsmittel des Menschen
verwendet; von den iibrigen Hausthieren das Schwein,
Pferd, Esel und Kaninchen.

Die meisten Schlachtthiere liefert das Geschlecht der
Rinder (Grossvieh), junge Thiere heissen bis zum Zahn-
wechsel Kilber (Kuh- und Stierkélber). Starke Kilber ver-
lieren die ersten Milchschneidezihne (Zangen) im 13. oder
14. Monate nach der Geburt, wihrend schwichere dies erst
mit 24 bis 26 Monaten thun, Im Mittel kann man 11/, Jahre
ale Norm annehmen. Sobald die Milchschneidezihne durch
bleibende ersetzt wurden, nennt man die ménnlichen Rinder
Stiere, Bullen oder Farren, die weiblichen bis zur ersten
Geburt Kalbinnen, nachher Kiihe. Verschmittene méinnliche
Rinder heissen Ochsen.

Nach dem Rinde liefert die Schweineherde die meisten
Schlachtthiere (Stechvieh). Junge Thiere heissen Ferkel,
Frischlinge, Spanferkel, Milchschweine; miénnliche erwachsene
Schweine Eber, Hauer, Saubéren; die weiblichen Siue oder
Mutterschweine; die castrirten ménnlichen und weiblichen
kurzweg Schweine,

Bei den Schafen unterscheidet man: Limmer, Bicke,
Mutterschafe und Hammel oder Schipsen.
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Bestandtheile des Fleisches. 17

streifungen bemerkt. Diese Faser besteht aus einer Hiille, d. i. einer Rihre,
die, so lange der Muskel lebt, eine halbfliissize Masse eingeschlossen enthilt.
Beim Absterben des Muskels gerinnt ein Theil der flissigen Masse , ein Theil
hleibt fliissig.

Die rothe Farbe der Muskeln héngt nicht vom Blut-
gehalt. sondern von einem eigenen Farbstoffe der Muskel-
substanz ab, dem sogenannten Himoglobin, so sind z. B. die
Muskeln des ausgewachsenen Rindes und Pferdes roth, weil
sie limoglobinhiltig sind, dagegen erscheinen die Muskeln
von Fioschen und Fischen bleich, da sie keine Spur wvon
Hidmoglobin enthalten. Dieser Farbstoff erscheint bei unseren
Hausthieren erst in einem spiiteren Lebensalter, denn gleich
nach der Geburt haben Kilber und Ferkel beinahe farblose
Muskeln. Ein mit Milch getriinktes Kalb hat selbst nach
einigen Wochen blasses Fleisch, da es frei von Hémoglobin
ist. Sobald aber das Kalb Raufutter zu sich nimmt und zu
einer festen Nahrung iibergeht, erscheint aunch sofort die
rothe Muskelfarbe; das Fleisch wird zuerst blassroth, dann
aber mit zunehmendem Alter immer dunkler.

Kaninchen und manche Vigel besitzen wiederum neben
bleichen, rothgefdarbte Muskel, so ist z. B. das Brustfleisch
der Hiihner blass, wiihrend jenes der Fiisse roth ist. Das-
selbe findet man, obgleich in einem viel géringeren Grade,
auch beim erwachsenen Schweine und Rinde vor, welche Unter-
schiede nach dem Kochen deutlich hervortreten, da das
dunkel gefirbte Fleisch grau, das blasse weiss erscheint.

Die grisste Masse der Muskeln sind solche, die dem
Willen gehorchen. Diese Art macht etwa 50°, des ganzen
Korpergewichtes aus und diese geniesst der Mensch beinahe
ausschliesslich als Speise.

Muskeln, welche dem Willen nicht ‘gehorchen, finden
gich hauptséichlich in den Gediirmen vor, sie bilden nur einen
geringen Bruchtheil des thierizchen Kérpers und sind hier
ohne Belang.

In chemischer Beziehung sind die Muskeln ans 14 Grundstoffen zu-
sammengesetzt, nnd zwar aus: Sauerstoff, Wasserstoff, Stickstoff, Schwefel,

Chlor, Fluor, Phosphor, Kohlenstoif, Kiesel, Kalium, Natrinm, Caleinm,
Magnesinm und Eisen.

Baranaki, Vieh- nnd Fleischschan, 8. Aufl, 7
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Die Todtenstarre ldsst sich sowohl am ganzen Thiere,
als aneh an grisseren und kleineren Fleischstiicken beob-
achten. In einem solchen starr gewordenen Fleisch sind
folgende Verdnderungen eingetroffen:

Wiihrend der lebendige oder noch lebenswarme Muskel
eine neutrale Reaction zeigk, reagirt er mit dem Eintritte
der Muskelstarre saner, da sich im starren Muskel Milch-
sdure gebildet hat.

Was aber Hauptsache ist, es gerinnt das KEiweiss,
welches im lebenden Muskel eine halbfliissige Masse darstellt,
zu einer festen Masse und verleiht dem Fleisch ein etwas
verindertes Aussehen, es ist nicht mehr dehnbar, sondern
starr und leicht zerreisslich.

Die Starre dauert jedoch nicht lange, nachdem sie
einige Zeit angehalten hat, wird das Fleisch wiederam weich.

Wird das Fleisch eines Thieres vor oder wihrend der
Todtenstarre ansgehauen, so ist dasselbe nach dem Kochen
hart und zihe, es ldsst sich, wie man sagt, nicht weich
kochen, deshalb ist es nothwendig, das Fleisch einige Zeit
rnhig hiéingen zu lassen, bevor es verkauft wird. Pferde- und
Rindfleisch soll nicht friiher als nach Verlauf von 12 bis
24 Stunden, Schweinefleisch und Schaffleisch nach 8 bis
12 Stunden, Kalbfleisch nach 4 bis ! Stunden nach der
Schlachtung zum Verkaufe geboten werden.

2. Bindegewebe.

Die einzelnen Muskeln und Muskelgruppen sind mit

einander durch ein weisses, faseriges und feuchtes Gewebe
verbunden, das viele kleine Hohlrdume oder Maschen besitzt,
Dieses Binde- oder Zellgewebe ist es, welches die Muskeln
mit den Knochen, das Fleisch mit der Haut, kurz, fast alle
Theile des Thierkorpers mit einander verbindet. Das Binde-
gewebe ist bei dem Mastzustande von Wichtigkeit, da sich
hier das Fett in Form von Zellen ablagert. Durch Kochen
des Bindegewebes erhdlt man den thierischen Leim oder

Gelatin, und der grisste Theil der im Handel vorkommenden
Bouillontafeln besteht aus nichts Anderem als Gelatin.

9%
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20 Erster Abschnit.

Unter der Haut befindet sich zahlreich das Binde-
gewebe, welches Unterhautzellgewebe heisst. Bei mageren
Ochsen ist es kurz und straff und mit der Haut eng ver-
bunden, es lisst sich auch daher die Haut bei einem abge-
magerten Thiere nur mit grosser Kraftanstrengung vom
Kirper abziehen. Mistet man das Thier, so &dndert sich
dieser Zustand, die Maschen fiillen sich mit Fett an, das
Bindegewebe wird locker und es lidsst sich die Haut mit
Leichtigkeit vom Korper wegziehen. Zugleich fiihlt man unter
den Fingern eine gewisse Elasticitit und Weichheit, die von
angesammelten Fett stammt.

Abgestochene Kilber und Schafe werden hiufig von
Metzgern aufgeblasen, um ihnen ein umfangreiches Aussehen
zu verleihen. Hierbei wird das maschige Unterhautzellgewebe
mit eingeblasener Luft aunsgefiillt.

3. Fett.

Das Fett der Wiederkiuer, welches im Unterhautzell-
gewebe abgelagert ist, nennt man Talg, jenes in der Bauch-
hishle Unschlitt, und das um die Nieren herum Kernfett;
das Fett der Schweine nennt man Speck und Schmalz. Das
Knochenfett heisst Mark, das vom Kamm der Pferde
Kammfett. :

Die grissten Fettmassen findet man (namentlich beim
grauen Rind und den Schweinen) in der Bauchhihle wvor,
dann im Bindegewebe unter der Haut, im Hodensacke der
Ochsen und am Schwanz gewisser Schafracen. Bei hoch-
gemisteten Thieren ist das Fett auch in der Muskelmasse
eingelagert.

Das Fett bildet einen wesentlichen Bestandtheil der
menschlichen Nahrung; da es bis zn einem gewissen Grade
das Eiweiss zu ersetzen im Stande ist, so erzielt dessen
Genuss eine Ersparniss an Eiweiss und triigt somit zom Stoff-
wechsel wesentlich bei, Die chemischen Elemente des Fettes
sind: Kohlenstoff, Wasserstoff und Sauerstoff, doch wechseln
die percentnalen Verhiiltnisse dieser Elemente vielfach und
bedingen eine verschiedene Beschaffenheit desselben. Es wird
in den Zellen des Bindegewebes abgelagert und ist in diinnen
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rundlichen Bldschen eingeschlossen, die den Namen Fettbldschen
oder Fettzellen fiihren. Bei lebenden Thieren ist das Fett
immer im fliissigen Zustande in den Fettzellen enthalten,
beim kurz vorher geschlachteten Thiere ist es weich, wird
aber bald consistenter, und zwar um so eher, je kilter die
Witterung ist.

Bei der Fleischschau ist es sehr wichtiz anf die Consistenz und
Farbe des Fettes zu achten, da aus diesen Merkmalen allein nicht nur die
Qualitit des Fleisches, sondern auch die Thiergattung bestimmt werden kann.
Die Consistenz des Fettes ist je nach dem Alter, Ernihrung der Thierart,
und der Kirpergegend, von welcher es stammt, sehr verschieden und hingt
von dem percentualen Verhiltnisse des Stearins ab: je mehr Stearin und
je weniger Olein es enthiilt, desto fester ist das Fetit. So enthiilt :

Rindstalg . . 68°/, Stearin und 327/, Olein, wird bei 42° (. fliissig

Hammeltalg . 709, . ot O s el
ﬂﬂh\ﬁ'&iﬂﬂfﬂtt " 38“1'.“ 1 n E'EI:_IE“ n i ] n -'lﬂl:l n i |
Perdefott . . 49, s ” g s D n

Beziiglich des Fettes ans verschiedenen Kérperregionen eines und des-
selben Thieres wiire noch zu bemerken, dass das Kernfett, welches um die
Nieren abgelagert ist, immer das festeste, dagegen jenes im Unterhantzellgewebe
und in der Bauchhdhle das leichtfliissigste ist.

In Bezug auf den Nihrwerth des Fleisches ist der Fettgehalt von
grosser Bedeutung, da bei grosserem Fettgehalt das Fleisch weniger Wasser
und umgekehrt bei geringem Fettgehalt eine bedentendere Mengs Wasser ent-
hiilt. So besitzt in 100 Theilen:

mageres Rindfleisch . . . ('56 Fett und 7800 Wasser
fattes . S et AR U | D,
mageres Schweinfleisch. . 373 w. O
fettes n R L i R D
mageres Hammelfleisch . . 1'50 s o
fettes . v OB =ETRae e
mageres Kalbfleisch ., . . 076 ., g MDD
fettes . L e e
mageres Plerdefleisch . . 009 !

fettes - o um b ORI sl

Bei jungen Thieren pflegt das Fett ziemlich weich zu
sein, bei neugeborenen oder unreifen ist es sehr weich, in
hichst geringer Menge und von rithlicher Farbe.

Die Qualitit des Fettes steht in inniger Beziehung zu
dem verabreichten Futter ; so liefern Ochsen, die mit Oelkuchen
oder Schlempe gefiittert wurden, neben einem sehr lockeren
und weniger schmackhaften Fleisch ein weiches und schmieriges
Fett von schlechtem Geschmack. Die mit Erdédpfeln, Klee,
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Ueber die Zubereitung dez Fleizches, 9%

die Knochen insoferne eine hohe Bedeutung, als man aus
ihrer Form und Beschaffenheit in der Lage ist, die Thier-
gattung und den Korpertheil zu bestimmen. Freilich miissen
grissere Knochenstiicke vorhanden sein, um anf Grund ana-
tomischer Kenntnisse ein sicheres Urtheil fiillen zn kénnen.
, Bei jungen und schlecht geniihrten Thieren finden wir
im Verhiiltniss zum Fleische bedeutend mehr Knochen als
bei gemisteten Thieren; so verhalten sich die Knochen zum
Fleische bei ungemiisteten Rindern wie 1 : 8, bei Mastochsen
wie 1 :14. Man will heutzutage miglichst viel Fleisch und
miglichst wenig Knochen produciren, da ja kein Consument
die Knochen ebenso bezahlen will, wie das Fleisch. In dieser
Beziehung haben die Englinder Bedeutendes geleistet, die
bekanntlich Mastochsen gleich einem wandelnden Beefsteack
produciren.

In den grisseren Rihrenknochen findet man bei gesunden
und gut gendhrten Thieren ein ziemlich consistentes Mark-
fett, bei schlecht genihrten, abgemagerten und kranken
Thieren nimmt es eine sulzige Beschaffenheit an.

Ueber die Zubereitung des Fleisches.

Das Fleisch wird fiir gewthnlich nur im gekochten,
gebratenen oder iiberhaupt im zubereiteten Zustande genossen.

Rohes Fleisch lidsst sich bekanntlich nicht gut kauen,
ist immer ziéhe, faserig und wird nie so gut verdaut wie
gekochtes. Das gekochte Fleisch ist dagegen miirbe, appetit-
lich, wviel leichter verdaulich als das rohe, da durch das
Kochen das schwerverdauliche Bindegewebe in eine leicht
verdauliche leimgebende Substanz umgewandelt wird.

Frisches, noch warm und dampfend zertheiltes Fleisch,
wenn es gleich gekocht wird, ist fade, trocken und zihe,
Die Reife fiir die Kiiche erlangt es erst einige Zeit nach
dem Tode, nachdem die Muskelstarre eine gewisse Zeit ge-
dauvert hat. Dadurch wird der Geschmackswerth des Fleisches
ausserordentlich gesteigert.

Die Zubereitung des Fleisches in der Kiiche ist auch
in der Beziehung von eminentem Nutzen, dass dadurch die
etwa im Fleische vorkommenden Finnen und Trichinen ge-
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Setzt man das Kochen weiter fort, so dass das Fleischstiick durch
mehrere Stunden auf einer Temperatur von 100° C. gehalten wird, so schrumpft
die aufgequollene Faser zusammen, wird hart, hornartig und verliert ihre
Verdaulichkeit. Ein solches Fleisch ist nun verdorben. Durch ein anhaltendes
noch lingeres Kochen wiirde wohl die Faser abermals erweicht werden, allein
sie bleibt trocken, lederartiz, fade und ohne Geschmack, obgleich der Ndhr-
werth nicht abgenommen hat,

Handelt es sich darom, auns einem und demselben Stiick Fleisch eine
annehmbare Suppe nebst einem essbaren Stiick gekochten Fleisches zu bereiten,
g0 erhitzt man das Wasser im Topfe zuniichst anf 50° C., versenkt dann das
Fleisch und fihrt mit dem Erhitzen fort, bis die Fliissigkeit die bekannte
wallende Bewegung zeigt. Sodann regulirt man das Fener und giesst so viel
kaltes Wasser zu, bis die Temperatur des Inhaltes des Topfes :anf 70° C.
gesunken ist. Aunf dieser Temperatur hilt man den Topf 1—2 Stunden.

Die Vorginge beim Kochen des Fleisches sind folgende: znerst erfolgt
die Gerinnung des Eiweisses, dann die Umwandlung des Faserstoffes in einen
leichtloslichen und schwerlisl.chen Kiorper. Durch das Gerinnen des loslichen
Eiweisses bilden sich Flocken in der Suppe, welche dieselbe triiben. Diese
Flocken sammeln sich an der Oberfliche und werden von den Kochinnen meist
entfernt, wodurch die Suppe eines Theiles ihres Eiweisses beraubt wird. Der
Faserstofl' des Blutes wird durch die Siedhitze zersetzt, nimmt eine branne
Farbe an und verliert seine Lislichkeit (braune Flocken). Das Bindegewebe
wird stellenweise in Leim verwandelt und gelost, stellenweise gelockert. Die
Fette des Fleisches, des Bindegewebes und das der Knochen bilden die Fett-
tropfen anf der Suppe. Durch das Kochen gehen ferner ¢/, Theile der in dem
Fleische enthaltenen Salze in die Suppe iiber.

Beim Braten wird durch die schnell einwirkende Hitze das Eiweiss der
dusseren Fleischschichten zum Gerinnen gebracht und die so entstandene feste
Hiille erschwert nun das Austreten des Fleischsaftes, Es bleiben daher alle
nihrenden Bestandtheile im Fleische, das Fleisch ist schmackhafter und nahr-
hafter, und zwar auch deshalb, weil sich beim Braten Essigsiiure bildet, welche
das Fleisch verdaulicher macht,

Der Werth des Fleisches.

Der Werth des Fleisches selbst von ganz gesunden
Thieren, ist in Bezug auf den Gehalt der niihrenden Sub-
stanzen sehr verschiedenartig, je nach der Gattung der Thiere,
dem Fettgehalt, Race, Fiitterung, Alter, Geschlecht, den
Kirperstellen, welchen das Fleisch entnommen ist und der

Todtungsart. Aus diesem Grunde sind auch die Fleischpreise
sehr verschieden.
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Der. Werth des Fleisches. 27

2. Die Race.

Der Werth des Fleisches ist nicht allein wvon der
Gattung, sondern auch von der Race des Thieres abhiingig.
Gewisse Racen besitzen eine besonders feine und zarte Fleisch-
faser, Im Allgemeinen haben Rinder mit lichter Farbe und
feiner Haut ein besseres Fleisch als Thiere mit dunkler
Haarfarbe und grober Haut. Von den verschiedenen Rind-
viehracen schidtzt man in England als besonders schmackhaft
das Fleisch der Shorthorns, die den besten Braten liefern.
Bei diesen Thieren ist eine grosse Menge des Fettes in den
Muskeln abgelagert, wodurch sich das Fleisch besonders znm
Braten eignet. In Frankreich rithmt man das Fleisch der
Charalois. In Deutschland sind die schwibisch-hidllischen
Rinder die beliebtesten, in Oesterreich das ungarische und
podolische Rind. Diese letztere Race liefert ein ausgezeich-
netes Kochfleisch; der grisste Theil des Fettes wird hier in
der Bauchhthle und nur ein geringer Theil zwischen den
Muskelfasern abgelagert.

Die Shorthorns will man bei uns nicht ziichten, trotzdem
sie eine vorziigliche Fleischrace darstellen, da diese Thiere
sehr viel Fett ablagern, welches, wie bekannt, einen ge-
ringeren Werth besitzt als das Fleisch.

Von Schweinen liefern englische Racen ein sehr zartes,
jedoch mit Fett iiberladenes Fleisch, Die besten Schinken
liefern gewdhnliche gutgenihrte Landschweine.
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3. Die Fiitterung.

Die Fiitterung ist fiir den Geschmack und Niéhrwerth
des Fleisches von ganz auffallender Bedentung, so dass ver-
stindige Metzger sehr bedentende Preisdifferenzen bei ihrer
Taxation machen, je nachdem bei dem Schlachtthiere eine
bessere oder schlechtere Fiitterung angewendet wurde. Jeder
rationelle Schlachtviehproducent weiss recht gut, wie zweck-
missig es ist, einige Zeit vor dem Schlachten die miglichst
gute Futterqualitiit zu verabreichen, um ein wohlschmeckendes
und nahrhaftes Fleisch zu erzengen. Je nach der Thier-
gattung und Race brancht man hierzu bald kiirzere, bald
lingere Zeit, um mit Hilfe des Stoffwechsels eine Umiinde-
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So geben z. B. Griinfutter, Schlempe und Riibenpress-
linge, wenn sie ausschliesslich oder in grossen Mengen ver-
fiittert wurden, ein wisseriges und wenig schmackhaftes
Fleisch; gutes Trockenfutter und Getreide dagegen ein
kirniges und schmackhaftes Fleisch.

Der Mastzustand, d. h. der Grad der Ablagerung von
Fett in dem Zellgewebe und zwischen den Fleischfasern gibt
dem Fleische den hichsten Werth, da es ausser vorziiglichem
(eschmack , aunch miglichst wenig Wasser enthilt. Der
Néhrwerth desselben ist ein bedentender. Es ist nachgewiesen,
dass ein recht gutes, rohes Ochsenfleisch nur 749/, Wasser
enthélt, das Uebrige sind Nihrstoffe. Das Fleisch von unge-
miisteten Thieren enthilt 78--809, Wasser und ist weniger
schmackhaft; das Mastochsenfleisch wird daher immer hiher
geschiitzt als das Fleisch eines mageren Ochsen und es ist
deshalb recht begreiflich, warum das Mastochsenfleisch viel
theuerer ist als das eines abgemagerten Thieres.

So wahr ez ist, dass Mastochsen das allerbeste Fleisch liefern ., so ist
andererseits nicht zn vergessen , dass hentzutage Vollmast mit bedeuntender
Fettproduction dem Landwirthe keinen Vortheil bietet, In den letzten Jahren
hat der Rindstalg eine so starke Preisdifferenz erfahren, dass man unmiglich
verlangen kann, der Fleischer mige fiir einen vollgemiisteten Ochsen denselben
Preis bezahlen wie chemals. Auch ist es bei uns noch nicht so weit gekommen,
dass z B, Ochsen, die mit Hen und Kornern (Trockenmast) gemistet wurden,

einen verhiiltnissmiissig hiheren Preis erzielen, als jene, die mit einem viel
billigeren , jedoch schlechteren Mastfutter (z. B. Schlempe) gefiittert wurden,

4. Das Alter.

: Das Alter des Thieres beeinflusst den Werth des

Fleisches wesentlich. Im Allgemeinen sagt man: ,Je jiinger
das Thier, desto mehr Wasser enthiilt sein Fleisch. So ent-
halten neugeborene Kilber bis 80°/,, Wasser und 075 Fett ;
das Fleisch ist arm an Eiweisskorpern, dagegen reich an
leimgebenden Substanzen (Gelatin) und Mineralstoffen. In
Folge dieser Zusammensetzung ist das Kalbfleisch leicht ver-
danlich und besitzt grosse Aehnlichkeit mit dem Fischfleische,
der Néhrwerth desselben ist jedoch gering. Kiilber, die weniger
als 8 Tage sind, haben ein blasses, schlitziges Fleisch.
Manche Personen bekommen nach dem Genusse eines solchen
unreifen Kalbfleisches Durchfall oder einen Ausschlag am
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Der Werth des Fleisches. a1

es weiss Jeder aus Erfahrung, dass ein gutes Beefsteak (aus
dem Lendenbraten-Filet) keinen Vergleich mit dem etwa von
der Halsmuskulatur stammenden Fleische zuldsst. Ebenso
ist es bekannt, dass die niedrigste Fleischqualitiit eines wohl-
gemiisteten Thieres noch immer um ein Bedeutendes mehr
werth ist, als die beste Qualitit eines herabgekommenen

Individunms.

Altersbestimmung der Kélber, Rinder und Schafe.
Kélber.

Alle Wiederkiuer besitzen 8 Schneidezihne, welche
theils bei der Geburt, theils kurze Zeit daranf zum Vorschein
kommen., Sie sind Milehschneideziihne, die im spiiteren Alter
in bleibende Zidbne aunsgewechselt werden.

Das Kalb kommt mit 6 Schneidezihnen zur Welt, die
zwei letzten Eckschneidezihne brechen erst den 7. oder 8 Tag
nach der Geburt aus Sind somit alle Milchschneidezihne
vorhanden, so ist das Kalb 8 Tage alt.

Das Zahnfleisech bedeckt gleich nach der Geburt
grosstentheils die Zihne, so dass nur eine kleine Fliche, am
meisten noch jene der Zangen, sichtbar ist. Das Zahnfleisch
selbst erscheint sehr blutreich, dunkelroth und gewulstet.
Etwa 10 Tage nach der Geburt beginnt das Zahnfleisch sich
von den Schaufeln zuriickzuziehen, zuerst mehr an den
Vordersten, spiter an den Mittelzihnen und am spitesten an
den Eckschneidezidbnen. Hiebei wird das Zahnfleisch immer
bldsser, weniger sichtbar und nicht mehr so stark gewulstet.
Nach einem Monat sind alle Schaufeln frei vom Zahnfleisch.

Die Beurtheilung des Alters nach dem Nabel ist be-
deutend sicherer. Die Nabelschnur trocknet den 4. Tag ein
und wird zwischen den 8. und 12. Tag abgestossen. Ist die
Nabelschnur abgefallen, so ist das ein sicheres Zeichen, dass
das Kalb iiber eine Woche alt ist. An der Stelle des ab-
gestossenen Nabelstranges bildet sich eine Narbe, die ange-
schwollen ist und sich mit einem Schorf bedeckt. Der Schorf
lost sich in 4 Wochen ab, Ist der Schorf abgefallen, so ist
das Kalb etwa 30 Tage alt.

A

[ T e .
-} [

i

o R A L R e B A SR VR e T e e

R e T

Al Py AT R




g S e a 1 r




Der Werth des Fleisches. 33

Schafe.

Das Alter der Schafe wird nach den Zihnen bestimmt.
Mit dem zweiten Jahre tritt Zahnwechsel ein. Man nennt
Schafe mit 2 bleibenden Schneidezihnen Zweischaufler, sie
sind zwei Jahre alt. Mit vier bleibenden Schneidezihnen Vier-
schaufler , sie sind 3 Jahre alt; mit 6 bleibenden Schneide-
ziihnen Sechsschaufler, sie sind 4 Jahre alt; mit 8 bleibenden
Schneidezihnen Achtschaufler, sie sind 5 Jahre alt. Das
spiitere Alter bestimmt man nach der Abreibung der Schneide-
zihne; bis zum 10. Lebensalter bilden sie eine geschlossene
Zahnreihe, nachher werden die Schaufeln stark abgeniitzt
und es bleiben endlich etwa im 15. Lebensalter nur kurze
Stifte.

5. Das Geschlecht.

Auf den Werth des Fleisches ist das Geschlecht nicht
ohne Kinfluss, Thiere, die in der Jugend castrirt wurden,
haben ein zartes, fettreiches, saftiges und schmackhaftes
Fleisch, zugleich besitzt das Fleisch verschnittener Thiere
niemals jenen unangenehmen Geruch, welcher bei nicht
castrirten, z. B. bei Ebern und BGcken sehr oft wahr-
genommen wird. Ja, es sind Fille bekannt, wo das gekochte
Fleisch von Klopfschweinen (d. i. solchen, bei welchen ein
Hode in der Banchhihle oder im Lieistencanal zuriickgeblieben
ist), die wiihrend der Zeit ihrer geschlechtlichen Erregharkeit
getidtet wurden, so abscheulich stank, dass es Niemand in der
Kiiche aushalten konnte. Am meisten stinkt das Fleisch von
den Fiissen und vom Kopf solcher Schweine etwa anf die
Art, wie die Fiisse mancher Leute stinken.

Das Fleisch castrirter minnlicher Thiere ist immer
feiner als jemes der weiblichen,

Was nun das Rindfleisch anbelangt, so werden folgende
Unterschiede in Betreff des Ochsen- und Kuhfleisches ange-
geben: Das Ochsenfleisch ist dunkelrosenroth, derb, von einem
angenehmen Fleischgeruch. Das Kuhfleisch ist ein wenig
blésser, weicher als das Ochsenfleisch und ist manchmal mit
einem schwachen Geruch nach Kuhmist und Milch behaftet. Das
Fleisch von Stieren ist beinahe kupferroth, von stechendem

Baranski, Vieh- und Fleischschau, 3. Aufl. 3
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Der Werth des Fleisches. 35

wird das Schlachten der Thiere nach genossener Ruhe bei
Nacht vorgenommen, da um diese Zeit die Lebensthiitigkeit
der Thiere auf ein Minimum redueirt ist.

Der Nihrwerth des Fleisches ist auch in Bezug aunf
die friiher oder spiter beginnende Zersetzung desselben von
Wichtigkeit. Eine Hauptursache des Verderbens des Fleisches
gibt das in demselben in grosser Menge enthaltene Blut
ab; dieses geht ungemein rasch in Zersetzung iiber. Wenn
also das im Fleische zuriickgebliebene Blut einerseits die
Niihrstoffe vermehrt unl den Nahrungswerth des Fleisches

hisht, schadet es andererseits durch Herabminderung der
Haltbarkeit. Das Blut zersetzt sich um so rascher. je
grisser die Lebensthiitigkeit des Thieres unmittelbar vor dem
Tode war.

Bei dem todtgehetzten Wild sind die Hauptbedingungen
fiir eine schnelle Zersetzung, ndmlich die grosste Aufregung
vor dem Tode nund das Zuriickbleiben des Blutes in den Adern,
gegeben. Diese Einfliisse sind so wirksam, dass z. B. ein auf
gleiche Weise vom Leben zum Tode gebrachtes zahmes
Schwein in den wesentlichen Eigenschaften seines Fleisches
dem Schwarzwildpret sehr #hnlich wird.

Es ist somit der eigenthiimliche Geruch und Geschmack
des Schwarzwildpretes, welchen die Gourmands fiir haut goiit
erkldren, durchaus mnicht charakteristisch, sondern es ist viel-
mehr die Todtungsart des in hichster Aufregung befindlichen
Wildes die Ursache, dass das Wildpret rasch in Zersetzung
iibergeht (wild wird) und dem Feinschmecker den bekannten
Hochgenuss bereitet.

7. Qualitdten des Fleisches.

Das Fleisch von verschiedenen Kirperstellen eines und
desselben Thieres ist in Bezug auf Nihrwerth, Giite und
Geschmack hochst verschieden. Deshalb finden grosse Unter-
schiede und Preisdifferenzen beim Einkauf des Fleisches
statt. In London und Paris wird z. B. das Beefsteakfleisch
3, ja selbst 4 Mal so hoch bezahlt, als das Bauchfleisch.

Betrachtet man die einzelnen Theile eines mageren Ochsen in Bezug
anf Nihrwerth, so sind die Unterschiede zwischen der bezten und schlechtesten
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Classification des Fleisches nach der Kirperregion. a7

sind, wenn ferner die entsprechende Farbe, Consistenz, Geruch
und ein gewisser Antheil von Fett vorgefunden wird: so
gehiirt das Fleisch zur besten Qualitit. Sind dagegen in
dem Fleische die sehnigen und bindegewebigen Gebilde stark
vertreten, die Consistenz geringer, trocken anzufithlen und
mangelt es dabei ganz an Fett, so gehtrt das Fleischstiick
zu der geringsten Qualitdt. Ausserdem enthilt die beste
Qualitit gewohnlich gar keine Knochen und Sehnen (Flechsen), oy

die geringste Qualitit hingegen beides. il

o

Classification des Fleisches nach der Kdrperregion. 1'

Im Allgemeinen wird das Ochsenfleisch in allen grisseren | '4

Stidten in 4 Classen eingetheilt. Das Fleisch der ersten b

Classe ist das beste und dem entsprechend auch das theuerste. 1
I. Classe;

1. Der Lendenbraten, auch Lungenbraten, Filet oder Beefsteakfleisch ge-
nannt, entspricht den anatomischen Muskeln : Iliopsoas, Quadratos lumbornm
und den Zwerchfellpfeilern ;

2. die Zunge;

d. das Roastbeef, d. i. die Muskulatur, die zu beiden Seiten der Riicken-
und Lendenwirbel gelegen ist, anch Beiried oder Rumpsteak genannt,
entspricht den anatomischen Muskeln: Sacrolombalis und Longissimus dorsi-

4. die Backenmuskulatur, Scherzel, Schwanzel, anch Hinterschenkelstiick

e o e R e e e i

genannt,
II. Classe: '
3. Die Schulterblattmuskulatur . +)
t. der Rostbratén oder Ried, d. i. die ober dem Schulterblatt zu beiden lL
Seiten des Widerristes gelegene Muskulatur; '%
7. das Mittelrippenstiick, d. i. die lings der grossten Wilbung der E|
Rippen vom hinteren Theil des Schulterblattes bis zur Hiifte gelegens ;Ei
Muskulatur 'H.
8. der obere dickere Theil des Ochsenschweifes. 1 .

III. Classe. !
9. Die Brustmuskuolatur: R
1u. der fleischige obere Theil der Bauchmuskulatur :
11. das Zwerchfell (Kronfleisch),

IV. Classe,
12. Das Banchfleisch ;
13. die Hals- und Kopfmuskulatur:
14. die Wadenmuskulatur.

{
'}!







Schlachtgewicht (todtes) und lebendes Gewicht, 39

Befiihlen einzelner Kirperstellen in Bezug anf Fettgehalt. Manche sind darin
so eingeiibt, dass sie hichst selten grissere Fehler begehen.

Zur Feststellung des Fettgehaltes bedienen sie sich der sogenannten
Griffe, die sie in Ober- und Untergriffe eintheilen. Zu den Obergriffen zihlen
die am Sitzbeine, an den Hiiften, an der Wiolbung der ersten falschen
Rippen, an der Grite des Schulterblattes, am Widerrist und am Riicken;
zu den Untergriffen jene am Bog, an der Flanke, am Hodensack und bei der
Euh am sogenannten Vorenter. Sind alle diese Stellen reichlich mit Fett ver-
sehen, so kann man mit Recht anf einen guten Mastzustand und grisseres
Kirpergewicht schliessen.

Durch das Messen gewisser Dimensionen des Thieres in Verbindung
mit der Benrtheilung des Niahrzustandes ist man in der Lage, in =ziemlich
sicherer Weise — innerhalb kleiner Fehlergrenzen — das Schlichtergewicht
der Thiere zu bestimmen, Das Verfabren ist folgendes: man misst die Linge
nnd den Umfang des Thieres mittelst eines in Centimeter getheilten 300 Ctm.
langen Messbandes, die Linge wird von dem vorderen Theile der Schulter
(Bug) dem Leibe entlang bis zun der Hinterbacke, der Umfang hart hinter den
Vorderfiissen und herum gemessen, Aus eigenen fiir diesen Zweck zusammen-
gestellten Tabellen ersieht man in den Kremzungspunkten der Lingen- und
Umfangsmaasse das lebende Gewicht in Kilogrammen ausgedrickt. Wird von
diesem Gewichte das nach dem Nihrzustande festgestellte Abzugspercent
subtrahirt, so erhilt man das Schlichtergewicht.

Tabelle I. Bei Kiihen und mittelgrossen Uchsen,

Ctm. Ctm, Kilogr.

Wenn die Liinge l_ﬁﬁ. der Umfang 176 betriigt, so ist das lebende Gewicht 363
IH 1 n li}tr n n J B{:I b n n EH b | n 3?13

b ] n n l?t! n 1 .]'HG m n n n b | Hil 425

k] ] n ]-:-"h " ki ] "aﬂl J " n n . n 1 " 468

Tabelle II. Bei grossen Kiihen nnd mittel grossen Ochsen.

e e e

— = P "
Sy e Ty e

e P S L R :
Umfang | 156 , 160 | 164 : 150
I o8 it A | _ das lebende Gewicht in H_il_l:lfg:l'{l_ll_l'!rl_iﬂ ey
176 i 363 372 38l 395
180 479 389 349 413
186 || 405 415 425 441
190 | 423 434 444 460
196 | 449 161 472 490
200 468 450 492 alu
210 alb agl i 043 262

Tabelle IIT, Bei grossen Ochsen,

| L R =

Umfang | 156 16U 170 180
C = R = Gewicht in Kilogrammen -

ers Wl TEe R 573 607
220 || 552 581 617 654
208 | 593 624 663 703
236 635 i 669 V1l 753
24() 65T i 692 736 T
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Zweiter ADbschnitt.
Die Schlachtung.

Das Todten der Thiere muss sicher, raseh und schmerz-
los vollzogen werden, durch eine solche Tddtung gewinnt
das Fleisch an gutem Aussehen und Haltbarkeit. Der Vieh-
und Fleischbeschauer soll nie dulden, dass das zur Schlachtung
bestimmte Thier durch rohe Behandlung der Schlichter
oder durch unzweckmissige Schlachtmethoden unnéthiger
Weise gequilt werde.®) Da das Fleisch dem Menschen ein
nothwendiges Nahrungsmittel geworden und die Todtung
vollzogen werden muss, so soll dieselbe in einer anstiin-
digen und zweckentsprechenden Art, ohne Thierquélerei,
vorgenommen werden,

Simmtliche Schlachtmethoden lassen sich in zwei
Gruppen theilen: 1. in solche, bei welchen das Blut im Korper
zuriickbleibt, und 2. in solche, bei welchen das Blut aus dem-
selben entfernt wird.

1. Schlachtmethoden ohne Verblutung.
1. Diese Art der Tédtung wird bei dem Wilde prakticirt.
Das Wild wird durch Blei und Pulver getiidtet, ohne dass
es gehirig ausblutet.
2. Das Kopfabdrehen wird beim Federvieh in An-
wendung gebracht.

*) Die diesbeziigliche Verordnung des osterr. Ministerium des Innern
vom 15. Febroar 1855 lautet:  Wer dffentlich auf eine Aergerniss erregende
Weise Thiere, sie migen ihm eigentlich gehiiren oder nicht, misshandelt, ist
von der politischen Behirds mit einer Busse von 1—100 fl, oder einer sechs-
gtiindigen bis 14tigigen Anhaltaog zn besirafen.®
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Die Schlachtung. 43

zwischen dem Hinterhauptbein und dem ersten Halswirbel,
an jener Stelle, wo man mit dem Finger eine kleine Grube
fiihlt, entweder das Nickmesser oder ein spitzes Meisseleisen
mit Kraft in's verlingerte Mark eingestossen. Durch diesen
Stich wird die Leitung zwischen dem verlingerten Mark
und den Riickennerven unterbrochen. Ist der Genickstich
gelungen, so stiirzt das Thier augenblicklich bewusstlos nieder
und wird dann durch Stich vollends getédtet. Diese Methode
wiire gewiss eine der besten, um die augenblickliche Betiu-
bung des Schlachtthieres auf eine das menschliche Gefiihl
am wenigsten alterirende Art herbeizufiibren, sie ist jedoch
schwierig, da sie eine besondere Uebung und anatomische
Kenntnisse erfordert.

4, Der Bruststich (Herzstich), Es wird mittelst
eines Messers in die Herzgegend zwischen der 4. und 5.
Rippe, oder am Eingange in die Brusththle zwischen den
beiden ersten Rippen ein tiefer Stich gemacht, um auf diese
Art durch Verblutung das Thier zu tdédten. Bei dieser
Methode, die nur bei Schweinen angewendet wird, erfolgt
die Blutung in die Brusthohle, wodurch das Fleisch ver-
unreinigt wird, und nach dem Awusschlachten gehirig ab-
gewaschen werden muss. Ausserdem erfordert der Bruststich
eine gewisse Uebung, denn es geschieht manchmal, dass der
Stechende statt in die Brusthibhle einzudringen, mit dem
Messer zwischen das Schulterblatt und die Rippen gelangt.

5. Das Abstechen oder Schidchten. Diese Me-
thode wird von den Israeliten und Mohamedanern geiibt, sie
wird aumch iiberall beim Stechvieh angewendet. Mit einem
scharfen Messer durchtrennt der Schlichter die Haut, Luft-
rohre, Speiserdhre und Gefiisse bis zur Wirbelsiule. Der
Tod erfolgt durch Verblutung des Thieres.

Bevor man zum Schiichten schreitet, wird das Thier
auf den Boden gelegt. Sind viele Arbeiter vorhanden, so
wird das Rind mittelst Hindekraft zu Boden geworfen,
sonst aber werden die Fiisse mit einem Strick znsammen-
gebunden und das Thier zum Falle gebracht. Nun wird der
Kopft verdreht, auf die Hérner gestellt und der Hals gespannt,
worauf der todliche Schnitt erfolgt.
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Die Schlachtung. 4H

7. DieSchlachtmaske. Die Schlachtmaske (Masken-
bouterolle) besteht aus einer ledernen Maske, die den Zweck
hat, die Augen des Thieres zu bedecken, und aus einem
kurzen Eisencylinder. Diese lederne Maske wird mittelst zweier
Riemen an den Kopf des Thieres befestigt. In der Mitte dieser
Blende, entsprechend der Mitte des Stirnbeines, ist eine rund-
liche Metallplatte eingefiigt, in welcher eine circa 12 Mm.
grosse Oeffnung angebracht ist. In diese Oeffnung wird ein
12 Ctm. langer Eisencylinder eingesetzt. Dieses Eisen ist die
eigentliche Bouterolle und ist an dem Ende, welches die Stirne
beriihrt, hohl und scharf geschliffen. Das obere Ende bildet
einen platten Knopf, um einerseits den Schlag richtiger zu
fiihren, andererseits das Hineinfallen des Zapfens in's Gehirn zu
verhindern. Der Schlag wird mit einem grisseren Holzhammer
auf den flachen Knopf der Bouterolle gefiihrt. In demselben
Augenblick stiirzt das Thier zn Boden, die Bouterolle wird
ausgezogen und in die gemachte Oeffnung ein spanisches
Rohr tief eingefithrt, um die Zerstirung des Gehirns zu be-
wirken. Diese Schlachtmethode wird namentlich bei wilden
und unbiéndigen Thieren mit Vortheil angewendet, da sie die
leichteste und sicherste Todtungsart ist und selbst won
einem Nichtfachmann ausgefiihrt werden kann. Es wiire
zu wiinschen, diese Methode iiberall in den Schlachthiusern
einzufiihren,

8. DieSchussmaske, Die Maske ist ebenso wie bei der
Schlachtmaske aus Leder verfertigt, die Metallplatte ist
jedoch bedeutend stdrker construirt. In die Oeffnung der
Metailplatte wird statt der Bounterolle ein kurzer Pistolenlauf
eingeschranbt, welcher eine mit Pulver und Kugel geladene
Patrone enthélt. Durch einen miissigen Schlag geht der
Schuss los und die Kugel dringt tief in die Gehirnmasse ein,
in demselben Momente stiirzt das Thier todt zu Boden. Der
Vortheil dieses Verfahrens hesteht darin, dass die Kugel das
Gehirn zerstirt und das Einfilhren des spanischen Rohres
unnithig macht. Bei Anwendung dieses Schlachtverfahrens soll
man vorsichtig sein, da die Patrone leicht entziindlich ist —
ausserdem macht der in der Schlachtkammer wiederhallende
Knall grossen L#rm, wodurch die iibrigen Schlachtthiere

L = il
=

T

-_-'.--.. - -. -'!-_-.'r.:

e

et Ok

S T R
s L L= .

=

s
e

Errare

S
o

e







Dritter Abschnitt.
Die Schlachthauser.

In allen civilisirten Liindern ist das Bestreben der
Regierungen schon lange darauf gerichtet, in den Stidten
simmtliche Schlachtungen zu centralisiren. So hob Napoleon L.
mittelst Decret vom Jahre 1810 alle Privatschlichtereien
auf und ordnete die Errichtung offentlicher Schlachthiuser
in siimmtlichen grisseren und mittleren Stéidten Frankreichs an.
In Oesterreich forderte die Regierung im Jahre 1850 alle
Gemeinden zur Errichtung von &ffentlichen Schlachthdusern
auf, Ebenso wurde in Preussen mit dem Gesetz vom 18. Miirz
1868 und vom 9. Mirz 1881 den Gemeinden das Recht zn-
gesichert, offentliche, aunsschliesslich zu beniitzende Schlacht-
hiuser zu errichten, Ist in einer Stadt kein Gffentliches
Schlachthaus vorhanden, da ist es auch mit der Vieh- und
Fleischbeschau schlecht bestellt, da ja unmiglich so viele
Beschauer angestellt werden kinnen, um bei allen Schlach-
tungen, die von Metzgern , Selchern, Gastwirthen und Gar-
kichen vorgenommen werden, zugegen zu sein. Durch Er-
richtung Gffentlicher Schlachthiinser will man einerseits
die bei der Hausschlichterei wegen mangelhafter Abfluss-
vorrichtungen mnicht zu verhindernden schiddlichen Aus-
diinstungen vermeiden, andererseits das znum Genusse bestimmte
Fleisch einer besseren Controle unterwerfen, die zum Theile
schon dadurch, dass die Coneurrenten in einem gemeinschaft-
lichen Raume schlachten, aus sich selber entsteht.

Trotzdem in letzter Zeit viele ffentliche Schlachthduser
erbaut wurden, so gibt es noch immer genug Privatschlacht-

AT B TR e L=

e -
e -
P

= Lifala

S b

=

o

ST e

el il

..
ol







Die Schlachthiuser. 49

Im Sommer tritt die Fédunlniss des Blutes und anderer Neben-
abfiille ungemein rasch ein, wodurch die Luft in der ganzen
Umgebung, hiufig auch das Trinkwasser, verdorben wird,

6. Die Tilgung der Seuchenkrankheiten unserer Schlacht-
thiere wird wesentlich erleichtert. Die Schlichter und Vieh-
hindler snchen die ansteckenden Krankheiten zu verheim-
lichen, was bei den jetzigen Verkehrsmitteln ohnehin viel
leichter stattfinden kann, als frither. Das obligatorische
Schlachten unter Controle ist das sicherste Mittel, um der Ver-
heimlichung und auf diese Art auch der Weiterverbreitung
der Seuchenkrankheiten entgegenzutreten, Andererseits wird
auch die Tilgung der Senche durch die Schlachthiunser we-
sentlich gefirdert.

Lage und Einrichtung der Schlachthéiuser.

Das Schlachthaus soll aunsserhalb der Stadt, an einem
abseits gelegenen Orte, womdglich am Ufer eines Flusses,
gebaut werden, niemals in einer stark bevilkerten Gasse.
Das Gebdnde soll von allen Seiten dem Luftzuge zuginglich
und mit einer geniigenden Menge Wassers versorgt sein.

In grisseren Schlachtlocalititen miissen ausser Vieh-
stallungen, besondere Rdume fiir ,Kuttler* zur Reinigung
der Eingeweide (Kaldauen-Wischen) und daneben Diinger-
gruben vorhanden sein, ferner je nach den Umstiinden eine
Unschlitt-Schmelze, Albuminfabrik, Margarinfabrik und Kiihl-
riume, Wiinschenswerth ist auch eine Schwemme und Trinke,
ein Verwaltungshaus und eine Verbindung des Schlachthauses
mit dem Viehmarkt.

Gut eingerichtete Schlachthiaser sind immer durch
Schienenstringe mit der Eisenbahn verbunden, damit das
Sehlachtvieh direct ohne jedwede Stirung des Verkehres und
ohne mit dem Nutzvieh in Beriihrung zn kommen, zur Schlach-
tung gelangen kann.

Was nun die Schlachtriume anlangt, so werden die-
=elben 1. entweder nach der idlteren Methode, d. i. nach dem
Principe des Zellensystems gebaut, wo jeder Schlichter seine
eigene Schlachtkammer zugewiesen erhilt, oder 2. die
Schldchter schlachten in gemeinsamen Schlachthallen.

Baranski, Vieh- und Fleischschaun. 8, Anfl. 4
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Dis Schlachthinser, hl

schieht auf Tischen. Ausserdem sind Wasserrhren, die
kaltes und warmes Wasser filhren, im Locale in geniigender
Menge vorhanden. Zum Aufhiingen und Verarbeiten der
Schweine sind Rahmen angebracht.

Immer sollen]dffentliche Schlachthiuser mit Stallrinmen
versorgt sein, damit 1. das Vieh zur gelegenen Zeit angekauft
und nach Bediirfniss geschlachtet werden kann, 2. das Vieh
vor dem Schlachten die nothwendige Ruhe und Wiirme
haben kann, um gutes, haltbares und schmackhaftes Fleisch
zu liefern. :

Fiir krankes Vieh soll ein besonderer Krankenstall,
ebenso fiir Nothschlachtungen eine besondere Schlachtkammer
vorhanden sein.

Thieréirztliche Controle in &ffentlichen Schlachthédusern.

In jedem grisseren Offentlichen Schlachthause muss ein
diplomirter Thierarzt behufs Vornahme der Vieh- und Fleisch-
beschau angestellt sein, Die Controle erstreckt sich nicht
nur auf die Besichtigung der Schlachtthiere im Ilebenden,
sondern auch im geschlachteten Zustande; letzteres ist sehr
nothwendig, da es viele Krankheiten gibt, die im lebenden Znu-
stande sehr schwer, nach der Schlachtung dagegen leicht zn
erkennen sind. So ist, um nur ein Beispiel anzufiihren,
die Constatirong der Rinderpest beim grauen Rind mitunter
mit grossen Schwierigkeiten verbunden, leicht ist sie dagegen,
wenn das Thier geschlachtet wurde,

Eine specielle und methodische Untersuchung jedes
einzelnen Thieres ist bei der Viehschau nicht nothwendig,
eine allgemeine Durchmusterung geniigt. Die besondere
Untersuchung jedes einzelnen Individunms erfolgt nur dann,
wenn dessen (Gesundheit bezweifelt wird. Gewinnt man hier-
bei die Ueberzengung, dass das Schlachtthier krank ist und
deshalb nicht geschlachtet werden darf, so muss die Schlach-
tung untersagt, je nach Bedarf das Thier separirt und unter
Beobachtung gestellt werden. Ist das Thier mit einer an-
steckenden Krankheit behaftet, so ist der Fall der politischen
Behiirde (Polizeibehtrde) anzuzeigen und nach den hestehenden
gesetzlichen Bestimmungen vorzugehen.

41!
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Das Schlachten kranker Thiere soll stets in Gegenwart
eines Thierarztes in einer hierzu besonders eingerichteten
Schlachtkammer stattfinden,

Ueber die nicht sofort als schlachtbar erkléirten Thiere
soll ein genaues Schauregister gefiihrt werden.

Jedes in das Schlachthaus gelangende Thier soll mit
einem Schlachtzettel gedeckt sein. Auf diesem bestiitigt der
Thierarzt nach stattgefundener Beschan und befriedigendem
Befund das freie Verfiigungsrecht des geschlachteten Thieres
durch Aufdriicken des Amtssiegels. Auf geeigneten Stellen
des geschlachteten Thieres wird ansserdem der amtliche Fleisch-
beschaustempel aufgedriickt, zum Beweise, dass das Fleisch
untersucht und gesund befunden wurde. KEin Metallstempel
und concentrirte Gallustinte als Farbe, hat sich hierzu als
praktisch erwiesen.

Das als gesundheitsgefdhrlich erkldrte Fleisch wird
entweder sofort vernichtet und fiir den Genuss unbrauchbar
gemacht (durch Begiessen mit Petrolenm, Chlorkalk, Carbol-
siure, Verunreinigen mit Russ etc.) und dem Abdecker tiber-
geben oder zur etwaigen Verwendung fiir technische Zwecke
zuriickgegeben,

In manchen Schlachthdusern werden finnige Schweine
behufs Gewinnung des Fettes als Nahrungsmittel unter
polizeilicher Controle an” Ort und Stelle ausgelassen.

In Norddentschland sind in den Schlachthinsern soge-
nannte Schanimter eingerichtet, wo Schweinefleisch in Bezug
auf Trichinen und Finnen untersucht wird. Diese Schau-
stationen stehen unter Leitung eines Thierarztes.

Auch der Transport des Fleisches aus dem Schlacht-
hause muss controlirt werden. Um dem Publicum den ekel-
haften Anblick der vorstehenden Knochen und Fleischtheile
zu ersparen und die Verunreinigung des Fleisches durch
Strassenstaub zu verhiiten, soll der Transport des Fleisches
der geschlachteten Thiere niemals in offenen, sondern in gut

zugedeckten Wiagen geschehen.

So verfiigt die Polizeiverordnung won Schmalkalden wvom 1. Sep-
ember 1886). ,Nachdem durch medicinaltechnisches Gutachten festgestellt ist,
dase der Transport von lebenden Thieren in den Wagen, welche zum Trans-
port des aunsgeschlachteten Fleisches beniitzt werden, aus polizeilichen Griinden

-y
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unstatthaft ist, so wird den hiesigen Metzgern ein- fiir allemal untersagt, in
ihren Fleischtransportwagen ausgeschlachtetes Fleisch zu befordern; es sei
denn, dass letztere mit besonderen Einsitzen versehen sind und das in diesen
transportirte Fleisch in sanbere Tiicher gehiillt ist. Die Wagen, vermittelst
deren frisches Fleisch eingefiihrt wird, diirfen nicht gleichzeitiz mit Fellen,
Abfillen, Borsten, stinkenden Talg efe. beladen sein, sondern miissen nur
Fleisch, in saubere Tiicher gehiillt, bringen.

In grisseren Schlachthiusern ist es eingefiihrt, dass
das Fleischerpersonale stets in reinlicher Kleidung erscheinen
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Besonderer Theil.
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Erster Abschnitt.

Vieh- und Fleischbeschau in Oesterreich und Deutschland.

Die Vieh- und Fleischbeschan hat den Zweck, die
animalischen Nahrungsmittel und in erster Linie das Fleisch
einer strengen Controle zu unterziehen, damit nicht ein der
menschlichen Gesundheit schddliches oder ekelhaftes Nahrungs-
mittel in den Gffentlichen Verkehr gelange.

Es handelt sich hauptsiichlich darum, dass nur gesundes
Vieh und dessen Fleisch verkauft und genossen werde.
Andererseit s muss aber auch den konomischen Verhiltnissen
Rechnung getragen, und nicht jedes an irgend welcher Krank-
heit erkrankte Vieh von der Verwerthung ausgeschlossen
werden. Es muss daher der Fleischbeschauer dariiber genau
instruirt sein, welches kranke Vieh, ohne dass dadurch
die Gesundheit des Menschen gefihrdet werde, verwerthet
werden kann,

Ausser dem Schutze, den die ordentlich durchgefiihrte
Vieh- und Fleischbeschan der menschlichen Gesundheit ge-
wihrt, verfolgt sie noch einen anderen Zweck. Sie erleichtert
die Entdeckung einer ansteckenden Krankheit unter den Haus-
thieren, wodurch die Weiterverbreitung derselben verhindert
wird. Die Vieh- und Fleischbeschan ist somit nicht nur ein
Ziweig der Lebensmittelpolizei, sondern auch der Seuchen-
Veterinirpolizei, da sie eine Schutzmassregel gegen Ver-
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heimlichung und Weiterverbreitung ansteckender Thierkrank-
heiten bildet.

Nicht Jedermann besitzt die nothwendigen Kenntnizsse, nm die von dem
Metzger feilgebotene Fleischwaare priifen zon kinnen, es muss daher der Staat
die Consnmenten in Schotz nehmen nund das nm so mehr, als es sich beim
Fleische und den Fleischwaaren nicht nur nm die Unterschiebung einer geringen
Qualitit fiir eine angeblich bessere — wie dies bei anderen Lehens- und
Gennssmitteln der Fall ist — sondern vor Allem um Schutz vor Leben und
Gesnndheit des Menschen handelt.

Es gibt eine Menge von Thierkrankheiten, deren Vorhandensein den
Genuss des Fleisches oder wenigstens einzelner Organe verbieten. Hierher ge-
hiren die schweren Folgen des Milzbrandes, des Rotzes, der Trichinenkrankheit,
pyamischer und septicimischer Krankheitsprocesse u, dergl., die so hiinfig nur
durch den Genuss des Fleisches kranker Thiere oder verdorbener Fleisch-
waaren herbeigefiibrt werden. Falle, wie solche in der Schweiz und Deuntsch-
land mit ihren Massenerkrankungen und zahlreichen Todesfillen vorgekommen
gind, sprechen deuntlich fir die Wichtigkeit einer miglichst strengen Controle
der Vieh- und Fleischbeschau,

In den osterreichischen [Lédndern ist die Vieh- und
Fleischbeschau durech das Viehsenchengesetz vom 29, Fe-
bruar 1850 angeordnet. Sie ist obligatorisch (zwangsweise)
eingefiihrt.

In Deutschland wird sie nur in einzelnen Staaten
zwangsweise geiibt, wie z. B. in Siiddeutschland; in Nord-
deutschland beschrinkt sie sich grisstentheils auf Stidte
mit Gffentlichen Schlachthiusern. In Norddeutschland wire
noch der sogenannten Trichinenschan zu erwéhnen, woselbst
jedes Schweinefleisch auf Trichinen und Finnen untersucht
wird.

Ein Reichsgesetz, welches eine allgemeine Durchfiihrung
der Vieh- und Fleischbeschau im ganzen deutschen Reich
anordnen wiirde, wie es in Oesterreich der Fall ist, existirt
nicht. Seine Stelle vertritt theilweise das dentsche Nahrungs-
mittelgesetz vom 14, Mai 1879, das gegen Verfilschungen
der Nahrungs- und Genussmittel gerichtet ist.

Vieh- und Fleischbeschauer.

Das Amt eines Vieh- und Ileischbeschauers ist mit
schwerer Verantwortlichkeit verbunden, da bei einem Missgriff
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hidufig das Leben vieler Menschen auf's Spiel gesetzt wird.
Es soll daher dieses Amt nur an gebildete und vollstindig
mit der Vieh- und Fleischbeschau vertraute Personen iiber-
tragen werden, Zun wissenschaftlich gebildeten Vieh- und
Fleischbeschaunern eignen sich nur Thierirzte, da nur diese
genaue Kenntnisse iiber Thierkrankheiten und Veterinir-
vorschriften besitzen. Da jedoch derzeit die Zahl der Thier-
drzte eine viel zu geringe ist, um iiberall dieses Amt den
Thierfirzten anvertrauen zu kinnen, so musste man hierzu
auch andere Personen herbeiziehen, die sich einige Kenntnisse
in der Vieh- und Fleischbeschau erworben haben, wie z. B.
Aerzte. Im Nothfalle kinnen auch Apotheker, Landwirthe
oder Personen, die friiher das Metzgergewerbe betrieben
haben, dieses Amt wversehen, Diese letzte Kategorie von
Leuten nennt man empirische Fleischbeschauer. In einigen
Léndern Deutschlands wird wvon dergleichen Leuten, die
als Fleischbeschauer fungiren wollen, verlangt, dass sie sich
zuvor durch ein Zeugniss eines beamteten Thierarztes iiber
den Besitz nothwendiger Kenntnisse in der Vieh- und Fleisch-
beschan ausweisen,

Trotzdem es aunsser allem Zweifel steht, dass nur Thier-
drzte sich zu wissenschaftlichen Fleischbeschaunern eignen,
hort man noch immer genng Klagen, dass in vielen Orten,
wo ein Thierarzt ansiissig ist, die Vieh- und Fleischbeschau
Nichtthierdrzten anvertraut wird. Um diesem Uebelstande
abzuhelfen, wurde in Oesterreich mit dem Viehseuchengesetz
vom 29. Februar 1880 angeordnet, dass in Stddten, 1n
welchen, scien es offentliche, seien es grissere Privatschlacht-
héunser vorhanden sind, die Ueberwachung der Vieh- und
Fleischbeschau nur einem approbirten Thierarzte anvertraut
werden muss, Damit wurde freilich der Uebelstand noch
nicht iiberall beseitigt, doch haben bereits einige Lénder-
stellen die Thieréirzte in Schutz genommen. So z. B. ordnet
die Vieh- und Fleischbeschauordnung von Tirol, dass rur
iiber Erlaubniss der Statthalterei das Amt eines Fleisch-
beschauers einem Nichtthierarzte anvertraut werden darf.
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Die Ausiibung der Vieh- und Fleischheschau.

Die meisten Liinder besitzen von Liinderstellen erlassene
Vieh- und Fleischbeschauordnungen, in welchen die iiber Vieh-
und Fleischbeschau geltenden Bestimmungen enthalten sind.

Sdmmtliche Vieh- und Fleisehbeschan-Ordnungen stimmen
darin iiberein, dass die Vieh- und Fleischbeschau nicht nur in
den Stiidten, sondern auch am flachen Lande, wo Fleisch-
gewerbetreibende sich befinden, geiibt werde. Zu diesem Be-
hufe werden von den Gemeinden, in deren Wirkungskreis die
Handhabung der Gesundheitspflege gehort, Fleischbeschauer
ernannt, Mehrere benachbarte kleinere.Ortschaften kdnnen
einen gemeinschaftlichen Fleischbeschauer anstellen.

Die Beschan erstreckt sich bei Fleischgewerbetreibenden
auf Rindvieh, Schafe, Ziegen, Schweine und Pferde (mit Aus-
nahme der Spanferkel unter 7 Wochen, Kitze und Limmer
unter 3 Monaten), ebenso auf simmtliche aus den Theilen
derselben dargestellte Zubereitungen, die feilgeboten werden.
Bei Privaten, die zum eigenen Hausgebrauche schlachten,
kann nur die Beschau des Grossviehes gerechtfertigt werden,

Auch die Wildpret-, Gefliigel- und Fischhandlungen,
dann die Fleischerwerkstiitten, wie auch das zum Transporte
bestimmte Fleisch, miissen einer geregelten Controle unter-
zogen werden,

Die Entschidigung fiir die Mithewaltung bei der Beschau
wird durch Uebereinkommen zwischen Gemeinde und Beschauer,
oder wenn ein solehes Uebereinkommen nicht zu Stande kommt,
von der politischen Behirde festgesetzt und aus den Gemeinde-
mitteln bestritten.

Jede Schlachtung eines geniessbaren Hausthieres (Schlacht-
und Stechviel) ist dem Fleischbeschauer rechtzeitig an-
zumelden, und es gilt dies sowohl fiir die Fleischhauer,
als auch fiir alle mit Zubereitung von Fleisch sich befassenden
Gewerbetreibenden, wie Selcher, Wirthe, Garkiche u. s. w.
Ueber die erhaltene Anzeige der beabsichtigten Schlachtung
begibt sich der Beschauer (in grisseren Orten zu einer fest
bestimmten Zeit) zum Schlichter und untersucht sodann das
zu schlachtende Thier im lebenden Zustande. Er gestattet,
wenn das Thier gesund befunden wird, die Schlachtung, bei
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der er gegenwiirtig sein soll und nimmt sodann die innere
Untersuchung des geschlachteten Thieres vor. Alle Schlacht-
thiere, die behufs Verkaufe ihres Fleisches als Nahrungs-
mittel fiir Menschen geschlachtet werden sollen, unterliegen
dieser zweimaligen Besichtigung. Wurde hierbei nichts Ver-
didchtiges vorgefunden, so stellt der Fleischbeschauer den zur
freien Verfigung mit dem Fleische des Schlachtthieres be-
rechtigten Beschauzettel aus, und notirt den Befund im
Protokolle.

Greschlachtetes Fleisch darf nur unter Beibringung des
Beschauzettels zum Verkaufe gebracht und in einen anderen
Ort eingefiihrt werden.

Beschwerden aus Anlass der Fleischbeschau, z. B. wegen
Verweigerung des Beschauzettels oder dergleichen, sind bei
dem Gemeindevorstande einzubringen, welcher die fernere
Untersuchung des beanstdndeten Thieres oder Fleisches mit
Zuziehung eines anderen Sachverstindigen, der in der Regel
Thierarzt oder Arzt sein muss, unverziiglich zu veranlassen hat.
Die Kosten dieser Untersuchung treffen den Beschwerdefiihrer.

Die Ueberwachung der Fleischbeschau findet durch die
(Gemeindevorstinde (Polizeibehirde), die Sanitiitsbeamten
(beamtete Thierdrzte oder Aerzte) und die Gendarmerie statt.
Uebertretungen der Vorschriften iiber die Fleischbeschan
ahndet das Strafgesetz.

Pflichten und Obliegenheiten des Vieh- und Fleischbeschauers.

Das ganze Streben des Beschauers ist im Allgemeinen
darauf gerichtet, nur eine gesunde Fleischnahrung zum Ver-
kaufe zuzulassen. Im Speciellen wirkt er in folgender Weise :

1. Er untersucht jedes zur Schlachtung bestimmte
Schlacht- und Stechvieh in Bezug auf seine Gesundheit; ebenso
das Fleisch und einzelne Theile nach der Schlachtung.

2. Er beaufsichtigt die Schlachthéiuser, Privatschlacht-
astellen, Fleischldden, Fleischwerkstiitten und Aufbewahrungs-
orte in DBetreff des Verfahrens bei der Schlachtung, der
Reinlichkeit der in Verwendung stehenden Geschirre, der
Reinlichkeit und entsprechenden Aufbewahrung des Fleisches
im frischen und zubereiteten Zustande.




Gesetzliche Bestimmungen iiber Vieh- und Fleischbeschan in Oesterr. Ha

3. Er iiberwacht den Wildpret-, Fisch- und Gefliigel-
markt in Hinsicht des gesunden Zustandes, Reinlichkeit und
guter Qualitit der daselbst znm Verkaufe gebotenen Fleisch-
waaren.

4. In jenen Eisenbahn- und Schiffsstationen, die zur
Ein- und Ausladung von Vieh oder Fleisch bestimmt sind,
ist es eine Aufgabe, darauf Acht zn geben, dass nur gesunde
und unverdichtige Thiere zur Verladung gelangen, ebenso
dass das Fleisch von guter Qualitit sei. Er hat sich zu iiber-
zeugen, ob den gesetzlich angeordneten Desinfectionsmass-
regeln Geniige geleistet wurde.

H. Er fiihrt ein genaues Protokoll iiber den Befund
der stattgefundenen Vieh- und Fleischbeschau und gibt dem
Schlidchter je nach dem Befunde den Fleischbeschanzettel
oder er verweigert ihn.

6. Er ist verpflichtet, jede bei der Schlachtung vorge-
fundene Seuchenkrankheit (Rinderpest, Maul- und Klauen-
seuche, Milzbrand, Lungenseuche, Rotz und Wurm, Pocken,
Beschiilsenche, Riude, Wuthkrankheit) dem Gemeindevor-
steher (Polizeibehirde) sogleich anzuzeigen.

7. Er erstattet an den Gemeindevorstand (Polizeibehirde)
sogleich die Anzeige, wenn ihm der Amusbruch einer an-
steckenden Thierkrankheit oder ein Vergehen beziiglich der
zum Schutze gegen ansteckende Thierkrankheiten bestehenden
Verordnungen zur Kenntniss gelangt. Wihrend der Zeit
einer Thierseuche , sei es im Orte oder in der Umgebung,
ist er verpflichtet, die Vieh- und Fleischbeschau auf’s Strengste
und Piinktlichste zu iiben, um die Anfgabe der Seuchen-
Commission zu erleichtern.

Gesetzliche Bestimmungen iiber Vieh- und Fleischbeschau in
Oesterreich.

Gesetz vom 29, Februar 1880,

betreffend die Abwehr und Tilgung ansteckender Thier
krankheiten.

§. 12. Beschau des Schlacht- und Stechviehes, Die Vieh-
und Fleischbeschau ist riicksichtlich des Schlachtviehes all-
gemein durchzufiihren,
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In gewerblichen Schlachtlocalititen ist dieselbe auch
anf das Stechvieh auszudehnen; in Gemeindeschlachthiusern,
sowie in grosseren Schlachthiusern iiberhanpt, muss die Vieh-
und Fleischbeschau approbirten Thierdrzten iibertragen werden.

Auch bei Nothschlachtungen hat stets eine Beschan
stattzufinden.

Riicksichtlich der Vieh- und Fleischbeschan bestehende,
weiter gehende Anordnungen, die aus sanitétspolizeilichen
Riicksichten erlassen worden sind, werden durch die Be-
stimmungen dieses Paragraphes nicht beriihrt.

§. 16. Anzeigeverpflichtung. Die Pflicht zur unverweilten
Anzeige obliegt auch den Vieh- und Fleischbeschanern, wenn
sie von dem Vorkommen ansteckender Thierkrankheiten
unter den Thieren oder von Erscheinungen, welche den Ver-
dacht eines Seuchenausbruches erregen, in Ausiibung ihres
Berufes Kenntniss erlangen, Die Thierdrzte haben die An-
zeige an die politische Bezirksbehtrde und an den Gemeinde-
vorsteher, die Vieh- und Fleischbeschaner an den Gemeinde-
vorsteher zu machen.

a) Maul- und Klanenseuche der Rinder, Schafe, Ziegen
und Schweine.

§. 26. Die Nutzverwendung und der Verkauf der Milch
kranker Thiere in ungekochtem Zustande ist verboten.

. Die Zulidssigkeit der Schlachtung der kranken Thiere
hiingt von dem Gutachten des Thierarztes ab.

Von den, zum Zwecke des Fleischgennusses zur Schlach-
tung zugelassenen kranken Thieren sind in jedem Falle die
krankbaft verdinderten Theile zu entfernen und zu vertilgen.

) Milzbrand (Anthrax) der landwirthschaftlichen'Haus-
thiere.

§. 27. Thiere, welche nach dem Gutachten des abgeord-
neten Thierarztes als krank oder der Seuche verddchtig an-
zusehen sind, diirfen zum Zwecke des Fleischgenusses und
der Verwerthung sonstiger Bestandtheile nicht geschlachtet
werden. :

Die Nutzverwerthung und der Verkauf einzelner Theile
der Milech oder sonstiger Producte von milzbrandkranken
oder verdidchtigen Thieren ist verboten.
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Die Schlachtung noch gesund erscheinender unver-
dichtiger Thiere eines versenchten Gehiftes zum Zwecke des
Fleischgenusses darf nur mit Zustimmung und unter der
Aufsicht eines approbirten Thierarztes und nur im Seuchen-
orte stattfinden. Als verdichtizg sind diejenigen Thiere anzu-
sehen, welche innerhalb der letzten vier Tage mit milzbrand-
kranken Thieren in unmittelbare Beriihrung gekommen sind,

¢) Lungenseuche des Rindviehes,

§. 28. Fleisch von geschlachteten kranken Rindern darf
nur im Seuchenorte auf Grund des thierdrztlichen Befundes
zum (Genusse zugelassen werden, es sind jedoch die Lungen
der geschlachteten kranken, zum Genusse geeignet befundenen,
sowie die Cadaver der an der Lungenseuche gefallenen und
der geschlachteten kranken, zum (enusse nicht geeigneten
Thiere unschédlich zu beseitigen.

Das Fleisch der wegen des Verdachtes der Lungen-
seuche geschlachteten und nach der Schlachtung gesund be-
fundenen Rinder darf im Orte grisseren Verbrauches, jedoch
nur mittelst Eisenbahnen und Schiffen unter entsprechenden
Vorsichten verfithrt werden. Der Transport muss durch ein
Certificat gedeckt werden.

d) Pocken- oder Blatternseuche der Schafe.

§. 30. Das Schlachten pockenkranker Schafe zum Zwecke
des Fleischgenusses ist verboten. Von den Pocken nicht be-
fallene Schafe einer unter Sperre stehenden Herde diirfen
unter thierdrztlicher Aufsicht zum Zwecke des Fleisch-
genusses geschlachtet werden.

g) Riude (Kritze) der Pferde und Schafe.

Die Erlaubniss zur Schlachtung réudekranker Pferde
oder Schafe znm Zwecke des Fleischgenusses ist von dem
Gutachten des Amtsthierarztes abhingig.

Wurden bei solchen Thieren Heilmittel angewendet,
welche dem Fleische eine gesundheitsschiidliche Beschaffen-
heit verleihen kiénnen, so ist die Schlachtung zu verbieten,

k) Wuthkrankheit der Hausthiere,

§. 3b. Das Schlachten wunthkranker Thiere, jeder Ver-
branch oder Verkauf einzelner Theile derselben oder ihrer

Produete ist verboten.
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Strafbestimmungen aus dem &sterreichischen Seuchengesetze
vom 29, Februar 1880.

§. 44. Wer es unterldsst, die ihm nach den Bestim-
mungen dieses Gesetzes (§. 16) obliegende Anzeige zu erstatten,

wird wegen Uebertretung dieser Bestimmung mit Arrest bis
zu 2 Monaten oder an Geld bis zu 300 fl. bestraft,

8. 45. Wer den sonstigen in diesem Gesetze enthaltenen
oder auf Grund desselben erlassenen Anordnungen zuwider-
handelt, macht sich einer Uebertretung schuldig und ist mit
Arrest bis zu 6 Monaten oder an Geld bis zu 500 fl. zu
bestrafen.

Die Zuwiderhandlung ist aber als ein Vergehen zu be-
strafen :

1. in den Fillen, in welchen nach dem Gesetze (8. 46)
auf den Verfall von Thieren oder thierischen Rohproducten
zn erkennen ist;

2. wenn Vieh von der Seuche ergriffen worden ist;

3. wenn eine korperliche Beschiddigung oder der Tod
eines Menschen verursacht worden ist.

Die Strafe ist Arrest bis zu 2 Jahren oder Geldstrafe
bis zu 2000 fl.; im Falle der Tod eines Menschen erfolgte,
strenger Arrest von einem Monat bis zu 3 Jahren.

Aus dem allgem. osterr. Strafgesetze vom 27, Mai 1852.

§.399. Wenn bei einem (Gewerbe, welches zu dem
Verkaufe von rohem oder auf irgend eine Art zubereitetem
oder verkochtem Fleische berechtigt ist, etwas von einem
nicht nach Vorschrift beschauten Viehe verkauft wird, so ist
die Strafe dieser Uebertretung das erste Mal nebst dem Ver-
luste des nicht beschauten Fleisches oder des daraus gelisten
Geldes 25 bis 200 fl.; bei der zweiten Uebertretung ist die
Geldstrafe zu verdoppeln, bei einem dritten Falle soll der
Uebertreter seines Gewerbes verlustig und zu einem Gewerbe
dieser Art fiir immer unféhig erklirt werden:

Nach dem Entwurfe des neunen Strafgesetzbuches wird
der §. 467 lauten: Mit Haft-oder an Geld bis zu 300 Gulden
ist zu bestrafen: '
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1. Wer zum Verkaufe bestimmte Nahrungsmittel (Ess-
waaren oder Getrinke) aus gesundheitszchiddlichen Stoffen
oder in gesundheitsschiadlicher Weise bereitet;

2. wer wissentlich gesundheitsschddlich bereitete oder
verdorbene, oder wer durch Verordnung als schiidlich erklérte
Nahrungsmittel freihélt oder verkauft;

3. wer den zur Verhiitung von Gefahren fiir die Gesund-
heit beziiglich des Znbereitens oder Aufbewahrens wvon
Nahrungsmitteln unterlassenen Verordnungen zawiderhandelt ;

4. wer gegen die Bestimmungen einer Verordnung
Schlacht- oder Stechvieh oder andere zum Verkauf bestimmte
Nahrungsmittel der Beschau entzieht, oder den in Folge
dieser letzteren getroffenen polizeilichen Anordnungen zu-
widerhandelt;

5. wer den beziiglich der Schlachtung von Kilbern oder
anderen Thieren unter einem bestimmten Alter oder Ent-
wicklungsgrade oder beziiglich des Kanfes oder Verkaufes
solcher vorzeitig geschlachteten Thiere bestehenden Ver-
ordnungen zuwiderhandelt;

6. wer den in Bezug auf die Reinlichkeit in Schlacht-
hidusern, in gewerblichen Rdumlichkeiten, in welchen mensch-
liche Nahrungsmittel zubereitet, verwahrt oder verkauft
werden, oder anf Mirkten erlassenen Anordnungen zuwider-
handelt.

Zugleich ist auf Unschéidlichmachung oder Vertilgung
der gesundheitsschddlichen Nahrungsmittel zu erkennen.

Vieh- und Fleischbeschau-Ordnung fiir Tirol vom 23. Juli 1886.

Auf Grund des § 399 des Strafgesetzes vom 27. Mai 1852 und des §, 12
des’ allgemeinen Thierseuchen-Gesetzes vom 29, Februar 1880 (R.-G.-Bl. Nr. 35)
wird hinsichtlich der sanititspolizeilichen Beschau der zur Schlachtung be-
stimmten Thiere und des zum Verkanfe bestimmten Fleisches verordnet, wie folgt:

§ 1. Jede Gemeinde ist verpflichtet, behufs der Untersuchung des zum
menschlichen Genusse bestimmten Schlacht- und Stechviehes, dann der nach
ihrem Gemeindegebiete eingebrachten geschlachteten Thiere und des Fleisches,
sowie der Fleischwaaren, und zwar ohne Unterschied der Gattung, entweder
fir sich allein oder in Gemeinschaft der Nachbargemeinden ein geeignetes
Beschauorgan und einen Stellvertroter desselben aufzustellen,

§ 2. Als Beschauorgan kann ausser einem Thierarzte oder Arzte nur
derjenige anfgestellt werden, der sich durch ein Zeugniss des Bezirksthierarztes
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64 Erster Abschnitt,

iiber den Besitz der zur Besorgung der Vieh- und Fleischbeschan erforder-
lichen Kenntnisse ausweist und unbescholten ist. In der Ausiibung des Beschan-
- dienstes wird dieses Beschauorgan durch die Gemeindevorstehung fiberwacht
und in speciellen Fillen nach Ermessen des Gemeindevorstehers auch durch
ein Mitglied des Gemeindeansschusses unterstiitzt.

In Gemeinden, in welchen ein Thierarzt wohnt, kann dieser Beschau-
dienst nur mit Genehmigung der Statthalterei einem Sachverstindigen, der
nicht Thierarzt ist, fibertragen werden,

In Gemeinde-Schlachthinsern, sowie in grisseren Schlachthiusern iiber-
haupt, munss die Vieh- und Fleischbeschan Thierdrzten iibertragen werden,
Eine Dienstweisung, auf deren Beachtung jedes empirische Beschanorgan von
der politischen Bezirksbehbrde eidlich zn verpflichten ist, wird dessen Obliegen-
heiten nither bezeichnen.

Thierarzte sind bei der Ansfolgung dieser Dienstweisung an ihre Pllichten
zZu erinnern.

& 3. Die angemessene Entlohnung des Beschanorganes hat nnmittelbar
aus der Gemeindecasse zu geschehen. Der Gemeinde bleibt es iiberlassen, fiir
jedes der Schlachtung (8. 1) unterzogene Schlacht- und Stechvieh von dessen
Bezitzer eine Gebiithr zu erheben.

Die Bestimmung der Hohe dieser Gebiihr bleibt der Landesgesetzgebung
vorbehalten.

§. 4. Einhufer, Rindvieh, Schafe, Ziegen und Schweine, ohne Unter-
schied des Alters (§. 1), deren Fleisch zum menschlichen Genusse bestimmt
ist, miissen sowohl vor als nach der Schlachtung der Untersuchung des Viehs
und Fleischbeschauers unterstellt werden. Nur jenes Stechvieh (Kilber, Schafe,
Ziegen und Schweine) unterliegt nicht der Beschau, welches der Eigenthiimer
desselben zn seinem Privatbedarfe und nicht zum Behufe der Ver werthung
zum menschlichen Genusse im Wege des Verkaufes oder der Schenkung todtet,

Behufs der rechtzeitigen Vornahme der Beschan muss die beabsichtigte
Schlachtung — wenn ortspolizeilich nicht eine andere Frist bestimmt ist oder
wird — mindestens 6 Stunden vorher dem bestellten Beschanorgane miindlich
oder schriftlich angezeigt werden.

Auch bei Nothschlachtungen hat stets eine Beschau stattzufinden.

Die Beschan vor der Schlachtung findet jedoch keine Anwendung auf
erkranktes Vieh, welches wegen drohender Erstickungsgefahr beim Aufblihen
infolge Griinfiitternng, wegen regelwidriger Geburt oder wegen einer erlittenen
schweren Verletzung ohne Verzug geschlachtet werden muss,

Die Beschan der Einhufer darf iberhaupt nur Thierdrzten ibertragen werden,

Der Beschaubefund ist dem Besitzer des beschauten Thieres nach Vor-
schrift der Dienstweisung zu bescheinigen.

§. 5. Verdorbenes, der Gesundheit schadliches Fleisch, welches von dem
Vieh- und Fleischbeschaner als ungeniessbar bezeichuet wird, sowie unreife
Kilber, Limmer und Kitze (Statthalterei-KEundmachung wvom 25. Juni 1882,
L.-G.-Bl. Nr, 17) diirfen zum Genusse weder feilgeboten noch verkauft oder
verschenkt werden,
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Als verdorben oder der Gesundheit schiidlich ist namentlic h zu behandeln *
Uebelriechendes, bereits in Finlniss iibergegangenes Fleisch ;
. Fleisch von gehetzten, von den durch Blitz getidteten oder von umge-

T

standenen Thieren;

3. Fleisch von Thieren im Allgemeinen, welche mit Milzbrand oder Rausch-
brand, Typhus, Ruhr, Wuth, Rotz, Wurm, Trichinen, Finnen oder Blasen-
wiirmern, aunsgebreiteter Lungen- oder Perlsucht, oder mit solchen Krank-
heiten behaftet sind, die unter hochgradigen Fiebererscheinungen mit
Entmischung und Zersetzung des Blutes oder mit ansgebreiteten Eiternngs-
oder Jauchungsprocessen verlaufen, oder endlich die an Vergiftungen zn
Gronde gegangen oder mit giftig wirkenden Arzneistoffen hehandelt
worden sind.

§ 6. Wer den Verkanf von Fleisch oder Fleischwaaren, und zwar ohne
Unterschied der Gattung gewerbsmissiz oder an Offentlichen Orten betreibt,
wie Fleischhaner, Selcher, Gastwirthe, Garkiche, Flecksieder, Wildpret-, Fisch-,
Erebshiindler u. s, w,, ist verpflichtet, dem Vieh- und Fleischbeschaner anf
Verlangen den gesammten Vorrath zur Beschan zu stellen.

§. 7. Die Gemeindevorstehung hat dafiir zn sorgen, das Thiere, Fleisch-
oder Fleischwaaren , welche als ungeniessbar bezeichnet oder als verdorben
und der Gesundheit schidlich befunden worden sind, unschidlich beseitigt
werden,

§ 8 Der Verkauf des Fleisches kranker Thiere, welches jedoch noch
gemussfihig ist, sowie das weniger nahr- und schmackhafte, sowie minder-
werthige und deshalb nicht bankwiirdig befundene Fleisch, dessen Provenienz
im § 9 genaner priicisirt ist, ist als solches durch eine entsprechende Bezeich-
nung der Qualitit zn kennzeichnen.

§ 9. In die Kategorie des im § 8 hezeichneten Fleisches gehirt das
Fleizeh - ;

1. welches durch irgendwelche der menschlichen Gesundheit unschidliche
Umsténde das gnte Aussehen verloren hat oder mechanisch vernnreinigt ist ;

2. von verungliickten Thieren, die nicht sofort nach dem Unfalle geschlachtet
werden ;

3. von alten und abgemagerten Thieren :

4. von kranken Thieren, insoweit deren Fleisch nach Massgabe dieser Ver-
ordnung (§. 5) iiberhanpt noch genussfihig ist,

§. 10, Pferdefleisch, welches zum Verkaufe ausgeboten wird, mnss ans-
driicklich als solches bezeichnet werden. In Fleischbiinken oder Verkaufsstellen,
in welchen Pferdefleisch znm Verkaufe ausgeboten wird, darf kein Fleisch
von anderen Thieren feilgehalten werden,

5 11. Jedes Beschauorgan ist verpflichtet, iiher die gepflogenen Unter-
suchungen nach Vorschrift der Dienstweisung ein Tagebuch zu fithren und
iiber jede Verweigerung oder Beschrinkung der Bewillignng zum Verkauf des
Fleisches eines Thieres der Gemeindevorstehung schriftlich die Anzeige zu
erstatten,

Baranski, Vieh- nnd Fleischschan. 5. Aufi. a
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§. 12, Ueber Beschwerden gegen die Verfiigungen der Vieh- und Fleisch-
“beschauer, sowie gegen die Zahlung der gesetzlich normirten Beschaugebiihren
‘bleibt die Berufung an den Gemeindevorsteher, in weiterer Instanz an den
“Gemeinde- und Landesausschuss innerhalb acht Tagen offen.

Der Gemeindevorsieher hat wor der Entscheidung fiber Fille von Be-
-anstindungen Seitens der Beschauorgane thunlichst das Gutachien des nichsten
‘Thierarzies oder Arztes auf Kosten des Beschwerdefithrers einznholen.

8. 13. Uebertretungen dieser Verordnung, insoferne dieselbe nicht unter
fas Strafgesets oder das Thierseuchengesetz (Gesetz vom 24, Mai 1882 R.-G.-BL
Nr. 51) fallen, sind wvon der Gemeindevorstehung (Gemeindevorsteher
mit zwei Gemeinderithen nach der Ministerial-Verordnung vom 30. Septem-
‘ber 1857, R.-G.-Bl, Nr. 198) mit Geldbussen bis zn 100 fl. zu bestrafen.

§. 14, Gegen die Straferkenntnisse der Gemeindevorstehung geht die
Bernfung, welche binnen viernndzwanzig Stunden anzumelden und hinnen
~weiteren drei Tagen auszufiibren ist, an die politische Behorde,

Gegen von der politischen Landesstelle bestitigte Straferkemntnisse
dindet keine weitere Bernfung statt,

§. 15. Diese Verordnung tritt mit ]. September 1886 in Wirksamkeit.

Vieh- und Fleischbeschau in Méhren.
Verordnung vom 10. Juni 1875.

Aus Anlass der durch vielfache Erfahrung begrindeten Wahrnehmung,
dass die Vieh- und Fleischbeschan theils aus Unkenntniss der bestehenden
Vorschriften, theils aus nicht zu rechtfertigender Gleichgiltigkeit sehr mangel-
‘haft gehandhabt wird, findet die k. k. Statthalterei im Einvernehmen mit dem
mahrischen Landesausschusse auf Grund der bestehenden Vorschriften nach-
stehende Anordnungen zur genauen Darnachrichtung zn erlassen.

1. Die Vieh- und Fleischbeschau hat in allen Orten, wo Fleischer-
gewerbe bestehen, stattzufinden und sich zu diesem Ende in der Dbetreffenden
‘Gemeinde, gemiiss § 31 der Gemeinde-Ordnung far die Markgrafschaft Mahren
vom 14, Mirz 1864, Nr. 4, ein oder nach Bedarf mehrerer geeigneter Be-
‘schauer und fir den Fall ihrer Verhinderung Stellvertreter zu bedienen.

Vorzugsweise sind hierzu Aerzte zu bestimmen. Wenn aber in der
Gemeinde sich .ein Thierarzt befindet, so darf nur dieser als Beschauer hestellt
werden.

In jemen Orten, in welchen kein Fleischergewerbe besteht und daher
auch kein eigener Beschauer bestellt ist, muss jede der Beschau unterliegende
Schlachtung dem Gemeindevorsteher angezeigt werden, welcher behufs Durch-
fiihrung einer ordnungsmissigen Vieh- und Fleischbeschan das Erforderliche
zn veranlassen hat.

9 Der Beschan sind die zur gewerblichen Schlachtung bestimmten
Thiere, und zwar : Rindvieh, Schafe, Lammer, Ziegen und Schweine zu unterziehen.

3. Die Obliegenheiten des Beschauers sind :

a) Den Gesundheitszustand der zur Schlachtung bestimmten Thiere und
des Fleisches derselben nach dessen Erkaltung der Untersuchung zu
unterziehen und zo diesem Behufe der Schlachtung beizuwohnen,
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b) Jeden Beschauact in ein eigenes Protokoll einzutragen, welches nach-

gtehende Ruobriken zn enthalfen hat.

1. fortlanfende Zahl,

2, Tag und Stunde der vorgenommenen Beschau,

3. Name, Land, Wohnort und Hansnummer des Thierbesitzers,

4, Gattong und Herkunft des beschauten Viehes ob einheimisch oder
ans anderen Lindern, :

5. Befund der Beschan im lebenden und im geschlachteten Zustande
der Thiere,

6. Name des Beschauers,

7. Anmerkung,

¢) Ueber das znm Genusse geeignet befundene Fleisch den Beschanzettel
nach dem beiliegenden Formulare A zu erfolgen, welcher nur so lange
zum Verkaufe des Fleisches berechtiget, als das Fleisch sich moch in
einem der Gesundheit unschadlichen Zustande befindet.

d) Wenn die Schlachtung von dem Beschauer nicht zugelassen oder die
Ausfolguug des Beschauzettels verweigert wird, hievon dem Gemeinde-
vorsteher sogleich die Anzeige zu erstatten, damit die heimliche
Schlachtung, beziechungsweise der Gebrauch des Fleisches der ge-
schlachteten Thiere verhindert werde.

¢) Oefters, jedoch wenigstens zweimal im Monate, sich durch eine bei den
betreffenden Gewerbslenten zu pflegende Nachsicht =zun iberzeugen, ob
nur gesundes Fleisch verkauft werde und bei einer wahrgenommenen
Gesetzwidrigkeit sogleich das Erforderliche vorzukehren und dariiber
dem Gemeindevorsteher sogleich die Anzeige zu erstatten.

==

f) Wenn von anderen Orten Fleisch oder geschlachtete Viehstiicke zum
Verkaufe einlangen, den Verkauf nur dann zu gestatten, wenn sich der
Verkiiufer mit einem Certificate nach dem beiliegenden Formulare b
ausweisen kann,

4 Gegen ein Verbot der Schlachtung und iiberhaupt gegen die Ver-
weigerung des Beschauzettels kann beim Gemeindevorsteher Beschwerde gefihrt
werden, welcher anf Kosten des Beschwerdefithrers durch Sachverstindige den
Gesundheitszustand des Thieres oder die Beschaffenheit des Fleisches unter-
guchen lisst und nach dem Ergebnisse der Untersuchung das Erforderliche :
verfiigt, '

5. Uebertretungen dieser Vorschriften unterliegen, insoweit der § 399,
Straf-Ges. vom 27, Mai 1852 keine Anwendung findet, der Behandlung nach
§. 57 und §. 53 der Gd. Ord. fir die Markgrafschaft Mihren vom 15. Mirz
18G4, Nr. 4.

fi. Die politischen Bezirksbehtrden haben dafiir zu sorgen, dass die
voranstehenden Bestimmungen f auf das Genaueste befolgt werden, Beaziiglich
der Gemeinden, welche den ihnen diesfalls gesetzlich obliegenden Verpflich-
tungen nicht nachkommen, ist die Anordnung des § 106 der bezogenen G. 0.
massgebend.
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fiir Kroatien wvom 5. Juni 1877,

o Steiermark , 30. September 1858,
5 Schlesien , 9. Juli 1857,

s Salzburg , 5. August 1856.

Vornahme der Fleischbeschau bei perlsiichtigen Thieren.

Eundmachung des Landesprisidenten von Schlesien vom
Y. April 1B883.

In Riicksicht auf mehrfache, iber die Perlsucht der Thiere im Lande
gemachte Wahrnehmungen finde ich im Nachhange zn der hieramtlichen Ver-
ordnung vom 16. Mirz 1875, betreffend die Vornahme der Fleischbeschan,
Nachstehendes anzuordnen:

1. Die bei den Thieren in der Brusthihle, an der Oberfliche der Lunge
oder am Rippenfelle oder auch in der Bauchhohle an verschiedenen Stellen
und an den Eingeweiden vorfindlichen kleinen, runden, harten, fter trauben-
formigen zusammenhingenden Knoten und Gewiichse mit zum Theile speckigem
Inhalte, sowie die dazn gehorigen Lymphgefisse und Lymphdriisen sind,
anch wenn das Fleisch znm Genusse zulissig ist, immer zu vertilgen,

2, Wenn jedoch die Lymphdriisen schon tuberkuliz entartet, oder wenn
kisiger Zerfall, namentlich kisige Herde in den Lungen vorhanden sind, oder
wenn eine weitere Verbreitung der Tuberkeln im EKorper stattgefunden hat,
oder wenn bereits Abzehrung eingetreten ist, dann darf weder das Fleisch

noch ein anderer Theil eines derartigen Thieres zom menschlichen Genusse
zugelassen werden,

Verbot der Verwerthung unreifer Kilber, Limmer und Kitze
zum menschlichen Genusse. '

Erlass des Ministeriums des Innern vom 7. Juni 18582,

Auf Grund des § 12 des Thierseuchengesetzes vom 29, Februar 1880
wird angeordnet, dass Kilber, Lammer und Kitze, welche zom menschlichen
Genusse verwerthet werden, ein Alter von wenigstens drei Wochen erreicht
haben miissen, unreife Kilber, Limmer und Kitze hingegen vom Markte und
der Verwerthung zum gedachten Zwecke unbedingt ausznschliessen sind,

Zur Erreichung eines gleichmassigen Vorganges seitens der mit der
Marktaufsicht betrauten Organe, sowie der Vieh- und Fleischbeschauer, werden
nachstehend die Merkmale der Reife dieser Thiere bekannt gegeben :

1. Simmtliche Milchschneidezihne miissen vollstindig dumhgehmche.ﬁ
und in ihrer Entwicklung so weit vorgeschritten sein, dass sie nicht fiber
und hinter einander, sondern neben einander in einer bogenférmigen Reihe
stehen; dass Zahnfleisch darf nicht mehr stark gerothet, weich und saftig sein,
sondern muss derber und bleicher erscheinen und dem Halse des Zahnes in
Form eines deutlichen Wulstes angeschlossen sein;

R. der Rest der Nabelschnur am Nabel muss ginzlich abgefallen und
der Nabel selbst so weit in der Vernarbung vorgeschritten sein, dass die
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Behandlung der nach der Schlachtung mit Finnenkrankheit.
behafteten Schweine. '

EKundmachung der Landesregierung fiir Krain vom
15. December 1881.

Die Finnen der Schweine sind, wie zahlreiche Erfahrungen ergebens
haben, wenn sie mit dem Fleische genossen werden, der menschlichen Gesund-
heit schidlich, indem sie zur Entstehung des Bandwurmes Anlass geben. Es
wird daher in Abinderung der die Finnenkrankheit betreffenden Bestimmung
des § 13 der Viehbeschanordnung (Gub.-Verord. vom 17. Angust 1839,
7. 18.369) sowie in Abiinderung der hierauf beziiglichen Bestimmung der ,Be-
lehrung fiir Fleischbeschaner” Folgendes verordnet.

1. Yon der Zuolassung zum menschlichen Genusse sind voilstindig
ausgeschlossen :

a) Das Fleisch und alle inneren Organe von finnigen Schweinen, gleich-
giltig, in welchem Grade die Finnenkrankheit vorhanden ist:

b) das Fett von im hohen Grade finnig befundenen Schweinen;

¢) die Grieben (sogenannten Grammeln), welche beim Ausschmelzen des

Fettes gewonnen werden.

2. Die unter 1. a, b und ¢ genannten, von dem menschlichen Genusse:
ausgeschlossenen Theile von nach der Schlachtung finnig befandenen Schweinen
sind unnter behirdlicher Aufsicht in eine Seifensiederei zu bringen und auszu-
gieden oder aber zn vertilgen,

3. Werden Schweine in minderem Grade finnig befunden, so sind sie-
an einem abgesonderten, fiir die Ausarbeitung gesunder Schweine nicht be-
niitzten Platze auszuarbeiten, Die Speckseiten und grosseren Fettpartien sind
unter behirdlicher Aufsicht anszunschmelzen, wonach sie zum menschlichen
Genusse zuzulassen sind,

Mit den iibrigen, vom menschlichen Gennsse aunsgeschlossenen Theilen
dieser Thier? ist, wie unter 2. angegeben, zun verfahren.

Unter keiner Bedingung aber darf das Fett finniger Schweine, und
wenn der Grad der Erkrankung ein noch so geringer war, in anderem als
ausgeschmolzenem Zustande (z. B. als Speck) zum menschlichen Genusse zu-
gelazsen werden,

Thierquilerei beim Transport ven Jung- und Stechvieh.
Yerordnung der k, k. Landesregierung in Salzburg vom
9. April 1886.

. Die k. k. Landesregierung findet anf Grund der Verordnung des k, k.

Ministeriums des Inmern vom 15. Februar 1855, R.-G.-BL Nr. 31, Folgendes
anzuordnen :

1. Der Transport von lebendem Jung- und Stechvieh (Kilber, Schafe,
Ziegen, Schweine) hat nach Moglichkeit stets in ungebundenem Zustande in
Kastenwiiygen stehend zu geschehen; dort, wo dieses nicht geschieht, darf der
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bei der Versendung einer Wagenladung von Hornvieh ist der Waggon mit
einem Streumateriale (Stroh, Sigespine etc.) zu versehen,

Uebertretungen vorstehender Bestimmnngen werden von den Gemeinde-
Vorstehungen nach den §§. 7 und 11 der kais. Verorduung vom 20. April 1854,

R.-G.-Bl, Nr. 96, geahndet.

Die Beschau des zum menschlichen Genusse bestimmten
Pferdefleisches.

Verordnung des Statthalters in Maihren vom 4. October 1831,

Im Nachhange zu der Verordnung vom 18. Juli 1876, findet die Statt-
halterei im Sinne der §§. 8, 12 und 33 des allgemeinen Thierseuchengesetzes
und der Vollzugsvorschrift vom 12. April 1880 zu diesen Paragraphen,
R.-G.-Bl. Nr. 35 und 36, im Einvernchmen mit dem méhrischen Landesaus-
schusse in Betreff der Vornahme der Beschan des zum menschlichen Genusse
bestimmten Pferdefleisches noch nachstehende Anordnungen zu erlassen:

8. 1. Die Pferdeschlichter haben iiber jedes zur Schlachtung bestimmte
Pferd beim Ankaufe sich ein Certificat oder einenm Pferdepass aunsstellen =zu
lassen, in welchem der Name des Verkiufers, dann des Kiufers, der Ort,
woher das Pferd stammt und die Beschreibung des Aeusseren des Pferdes
(Farbe, Abzeichen, Geschlecht, Alter, Hohe, Gesundheits- und Nihrzustand)
anzugeben ist,

Findet der Kauf eines Pferdes an einem Gffentlichen Markte stait, so
hat die Marktcommission und beim Ankaufe ausserhalb des Marktes der be-
treffende Gemeindevorsteher oder sein Stellvertreter den Pferdepass auszustellen
oder zu fertigen,

Wo es moglich ist, soll immer ein Sachverstindiger zur Untersuchung
des Pferdes und zur Mitfertigung des Pferdepasses beigezogen werden.

Zur Ausstellung von Pferdepiissen kinnen die fiir Rindvieh bestimmten
gedruckten Viehpassblanquetts beniitzt werden.

Die Pferdepisse hat der Beschauer ein Jahr lang nach der Schlachtung
aufzubewahren.,

§. 2. Der Pferdeschlichter ist verpflichtet, von dem Einbringen eines
Jeden znr Schlachtung bestimmten Pferdes dem Gemeindevorsteher oder seinem
Stellvertreter die Anzeige ohme Verzng zu erstatten und demselben die Pferde-
piisse zu iibergeben.

Der bestellte Pferdefleischbeschauer hat die iiberbrachten Pferde thier-
drztlich zn untersuchen, die Pferdepiisse zu priifen, dieselben in die Rubrik 4
des Beschauprotokolles (§, 5 der Verordnung vom 18. Juli 1876) mit Angabe
der Defecte, wegen welcher das Pferd der Schlachtung zugefiihrt wird, ein-
Zutragen,

§. 3. Pferde, die mit keinem oder mit einem ungiltigen Passe gedeckt
sind, diirfen, insolange ihrve Herkunft nicht sichergestellt wird, der Schlach-
tung nicht zugefithrt werden.
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Von jedem mit Riiude behafteten Pferde, welches znr Schlachtung iiber-
bracht wird, hat der Gemeindevorsteher der vorgesetzten politischen Bezirks-
behiirde unter Anschluss des Pferdepasses die Anzeige sogleich zn erstatten,

Verbot der Ablieferung des Fleisches von Seite der Wasen-
meister,
Regierungs-Verordnung vom 14, December 1818, Z. 39.457.

Seine Majestit haben mit allerhtchster Entschliessung vom 2, Sep-

tember 1818 zu befehlen geruht, dass von dem in Oesterreich allgemein

bestehenden Verbote der Abliefernng eines Fleisches von Seite der Wasen-

meister, auch fiir die Menagerie in Schonbrunn, oder in was immer fiir einer

anderen Hinsicht keine Ausnahme gemacht werden diirfe.




Zwelter Abschnitt.

Die Viehbeschau.
Art der Untersuchung.

Diese, sowie iiberhaupt jede diesbeziigliche Untersuchung
muss bei hinreichendem Lichte und wo moglich wihrend des
Tages geschehen. Die Untersuchung vor der Mittagsfiitte-
rung, am passenden Orte und mit Wahl einer entsprechenden
Methode erleichtert die Aufgabe; anch wird der Beschauer
gut thun, bei boshaften Thieren, wie Rindern und Schweinen,
sich vor Beschddigungen' in Acht zu nehmen. Thiere, die
einen weiten Weg zuriickgelegt haben, sollen erst dann unter-
sucht werden, wenn sie sich von der Anstrengung des Trans-
portes bereits erholt haben.

Man naht sich dem zu untersuchenden Thiere mit Ruhe,
sieht dabei auf die Stellung oder Lage desselben, sowie ob
es sich frisch und munter, oder matt, abgeschlagen und
traurig zeigt, ferner ob es gut gendhrt oder abgemagert
erscheint.

Hat man sich langsam und vorsichtizg dem Thiere ge-
nihert, so untersucht man zuerst die Oberflache des Kirpers
im Allgemeinen und achtet dabei auf die Beschaffenheit
der Haut und der Haare, sowie auf den Grad und die
gleichmiissig oder ungleichmiissig iiber den Kirper vertheilte
Wérme.

Dann untersucht man die Wurzeln der Horner (beim
Rindvieh), die Ohren, die Augen, die Nasendffnungen, beim
Rindvieh auch das Flotzmaul, das Maul, wobei man auf die
Beschaffenheit der Lippen, des Zahnfleisches, der Zunge und
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Maulschleimhaut in Hinsicht auf Warme, Firbung, Trocken-
heit, geschwiirigen Zustand u. dergl., sowie auf den vorhandenen
Maulschleim, ob er zdhe oder fadenziehend ist, achtet.

Nun legt man die flache Hand an den unteren Theil
der Brustwand hinter dem linken Buggelenk und beobachtet
die Anzahl der Herzschlige in der Minute, sowie ihre Stirke
und Regelmissigkeit. Hieraunf beobachtet man das Athmen,
wie oft es in einer Minute geschieht, ob es ruhig oder mit
Anstrengung, starker Flankenbewegung und besonderem Ge-
rdusch verbunden ist. Um sich ein Urtheil iiber die Art und
Weise der Athembewegungen zu verschaffen, besichtigt man
die Flankenbewegung; man thut jedoch besser, wenn man
die flache Hand anf die Rippenweichen legt; die Controle
ist auf diese Art sehr leicht mdglich. Man achtet, ob das
Thier hustet und wie der Husten beschaffen ist.

Dann untersucht man den Bauch, ob er ungewdhnlich
aufgetrieben oder eingezogen ist, ferner die dusseren Geschlechts-
theile, den Schweif und die Endglieder der Fiisse mit den
Klauen.

Nun lidsst man dem Thier Futter und Getrdnk verab-
reichen und priift dabei die Fress- und Sanflust. Beim Rind-
vieh, Schaf und Ziege achtet man auf das Vorhandensein des
Wiederkaunens, da dieses Zeichen ein wichtiges Gesundheits-
merkmal ist. Man bemerkt dabei, wie auf der linken Seite
des Halses, @hnlich einer Kugel, der Bissen unter der Haut
hinanfsteigt und das Thier zn kauen beginnt, hieranf schluckt
es das Gekaute hinunter und ein neuer Bissen steigt in's
Maul u. s. w.

Man vergesse auch nie, das Thier bewegen zu lassen und
beachte dabei dessen Gang, ob er kriftig oder auffallend matt,
schwankend oder taumelnd ist.

Die Gesundheitszeichen.
I. Rind.

Liegt das Thier, so steht es bei Anndherung fremder
Personen und beim Anrufen gewthnlich auf, wobei es sich
zuerst mit den Hinterfiissen erhebt; ist es aufgestanden, so
streckt es sich meistens, schiittelt die Haut und schaut sich
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um. Es ist munter und aufmerksam auf Personen und die
umgebenden Gegenstiinde, bewegt die Ohren und den Schweif.
Junge Thiere sind lebhafter und munterer als alte oder ab-
getriebene und hochgemistete Stiicke.

Im Stalle schauen sich die Thiere nach Futter um, bald
in die Ranfe oder Krippe, bald auf den Boden, fressen rasch
und ununterbrochen das vorgelegte Futter. Das Wasser trinken
sie in langen Ziigen. Wenn die Thiere gefressen und ge-
trunken haben, legen sie sich nieder, und zwar auf die Unter-
brust und Bauch mit unter die Brust geschlagenen Fiissen
und fangen an wiederznkaunen.

Die Haare sind glatt, anliegend und matt glinzend.

Die Haut ist rein, ohne Geschwiilste, weich und ge-
schmeidig, sie ldsst sich leicht in eine Falte aufheben, die
sich sofort ausgleicht.

Die ganze Oberfliche des Korpers, namentlich aber die
Whurzeln der Hérner, Ohren und die unteren Theile der Fiisse
sind méssig warm, die Warme iiberall gleich vertheilt. Die
Nasenoffnungen sind rein, die sichtbare Schleimhaut gleich-
missig rosenroth und feucht.

Das Flotzmaul und die wulstigen Nasenfliigel sind feucht,
glatt und etwas kiihl; gewdhnlich sieht man helle Wasser-
tropfen auf dem Flotzmaul.

Die Maulschleimhaut und das Zahnfleisch, ebenso die
Lippenschleimhaut (bei nicht pigmentirten Flotzmaul) ist
rosenroth, iiberall mit Epithel iiberzogen, mit einem diinnen
Schleim bedeckt, die Zunge ist von grauner Farbe, feucht
und rein.

Der Herzschlag ist mittelst der auf die linke Rippenwand
unter dem Ellbogen gelegten Hand schwach zu fiihlen, man
rechnet 50 bis 60 Herzschlige, bei jungen Thieren bis 70 in
der Minute. Das Beklopfen der Brustorgane liefert iiberall
einen hellen und vollen Schall. Legt man das Ohr an die
Rippenwand, so hort man ein feines Knistern (vesiculires
Athmungsgeréusch).

Das Athmen geschieht ruhig, mit leichter Bewegung
der Brust- und Bauchwandung, 12 bis 18mal in der Minute;
nur bei heisser Witterung oder nach einem Marsch athmet
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das Thier etwas schneller, ohne hierbei krank zu sein. Der
Bauch ist weder auffallend aufgetrieben noch eingezogen, die
Hungergruben sind bei niichternen Thieren leer, bei ange-
fressenen ausgeglichen und teigig anzufiihlen.

Die Geschlechtstheile sind rein, ohne Geschwiilste und
Ausfluss von Eiter, Blut u. dergl.

Der Schweif leistet beim Wegziehen einen kriiftigen
Widerstand.

Die Klauen haben weder an ihrer Krone noch in der
Spalte nissende oder geschwiirige Stellen.

Der Mist ist dickbreiig, dunkelgriin, der Harn ist klar
blassgelb und wird in ununterbrochenem Strahle abgesetzt.

Die Milch ist bei Kiihen wvon natiirlicher Farbe und
Geschmack,

Der Vieh- und Fleischbeschauner soll bei der Beurtheilung
des Rindes namentlich anf folgende Merkmale Acht geben:
anf die Munterkeit, freien Gang, reine Haut, gleiche Ver-
theilung der Korpertemperatar, auf die angegebenen Zeichen
des Flotzmaunles, der Nase und Maulschleimhaut, den Herz-
schlag und Athmen, ob nicht etwa Fiebererscheinungen
vorhanden sind, und auf die Fress- und Sauflust.

II. Kédlber.

Diese Thiere sollen womiglich 3—4 Wochen alt sein,
bevor sie der Schlachtbank zugefiihrt werden; dieses Alter
erkennt man daran, dass die Nabelschnur und der Schorf
bereits abgefallen sind, das Kalb alle 8 Schneidezidhne be-
sitzt; das Zahnfleisch ist rosemroth, nicht gewulstet und von
den Schaufeln ganz zuriickgezogen. An Stellen, an welchen
spiter die Horner zur Entwicklung gelangen sollen, fiihlt
man deutlich eine harte Oberhautschwiele. Die Klauen sind
hart und stark abgeniitzt. Das Thier soll munter, ziemlich
entwickelt und nicht abgemagert sein. Das Athmen und der
Herzschlag erfolgt, wie bei allen jungen Thieren schnell;
Puls 70—90mal in der Minute.

IIl. Schafe und Ziegen.

Diese Thiere tragen den Kopf hoch, man findet sie ge-
wohnlich stehend und fressend oder wiederkauend. Bei An-
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niherung entfernen sie sich in lebhaften Spriingen, will man
sie betasten, so widersetzen sie sich mit allen Kriiften und
blocken dabei mit heller Stimme.

Das Vlies bei Schafen und das Haar bei Ziegen ist
iiber den ganzen Kérper (mit Ausnahme des Kopfes und der
Fiisse) gleichfirmig aunfsitzend, ohne lichte Stellen. Die
Wolle fiihlt sich fettig an. An der Hautoberfliche finden
sich keine Krusten oder Geschwiilste, die Haut selbst ist bei
nicht pigmentirter Oberfliche blassrithlich.

Die Nase ist trocken und rein. Der Herzschlag ist
linkerseits zu fiihlen, 7T0—80mal in der Minute, das Athmen
geschieht ruhig, 18—24mal in der Minute. Der Bauch ist
weder aufgetrieben noch stark eingefallen; Fress- und Sauf-
lust vorhanden. Der Mist wird in Klumpen ansgeschieden,
der am Boden in schwiirzliche, bohnengrosse Kiigelchen
zerfillt,

Die Ziegen, besonders aber die Bicke, riechen eigen-
thiimlich.

[V. Schweine.

Das Schwein ist munter, bei Anniherung kommt es zur
Stallthiire, zeigt iiberall eine reine Haut ohne Geschwiilste am
Halse oder anderen Kirperstellen. Beim Angreifen schreit es
hell und durchdringend, sonst grunzt es nur hie und da. Der
Riissel ist feucht, Maul und Zunge blassroth, fencht, man
findet weder unter der Zunge, noch an der Maulschleimhaut
und Bindehant des Auges hirse- bis erbsengrosse, weisslich
erscheinende Kiorper.,

Die Borsten stehen fest und bluten beim Ausziehen
nicht. Der Schweif ist geringelt, die Klauen rein. Der Puls
40—44mal, das Athmen 10—12mal in der Minute. Fress-
und Sauflust ist lebhaft; der Mist weich.

V. Pferde.

Das Pferd ist munter, anfmerksam, bewegt lebhaft die
Ohren. Die Haare sind glatt und glinzend, die Kirperwiirme
gleichmiissig iiber die ganze Kirperoberfliche vertheilt. Der
Kehlgang ist frei, ohne Driisenanschwellungen. Die sichtbaren
Schleimhiiute des Auges, der Nase und des Maules sind
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rosenroth, gleichmissig gefirbt, feucht. Die Rénder der
Nasentffnungen sind frei, weder mit Schleim, noch mit Eiter
oder Krusten belegt, Nasenausfluss nicht vorhanden.

Der Puls, der am besten am unteren Rande, etwa in
der Mitte des Unterkiefers an der Art. facialis gefiihlt wird,
schliigt 36—40mal in der Minute. Das Thier athmet 8-—12mal
in der Minute, ruhig ohne auffallende Flankenbewegung.
Fress- und Sanflust lebhaft ; der Mist ist gross geballt, griinlich-
braun, der Harn immer triib (bierbraun).

* Simmtliche Schlachtthiere diirfen nicht in hohem Grade
abgemagert sein. Alte und abgemagerte Pferde diirfen der
Schlachtbank nicht zugefiihrt werden, da sie ein zihes,
wenig nahrhaftes Fleisch liefern, das weder durch Kochen
noch durch Braten weich wird.

Kennzeichen des kranken Zustandes.

Es werden hier nur einige der wichtigsten und leicht

~in die Augen springende Symptome angefiihrt, da ohnehin

an einer anderen Stelle dieser Gegenstand ausfiihrlicher
behandelt wird.

Kranke Thiere stehen mit gesenktem Kopfe, traurig,
unanfmerksam, matt, schliifrig, unregelmissig, oder sie liegen
und sind zum Aufstehen gar nicht zu bewegen. Die Kiorper-
temperatur ist an der Hautoberfliche unregelmiissig vertheilt,
Ohren und Fiisse sind bald kalt, bald heigss. Manchmal finden
sich an der Korperoberfliche Geschwiilste oder Krusten und
Borken.

Das Flotzmaul ist trocken und heiss, schrundig und
rissig. Der Nasenausfluss kann ein eitriger, stinkender sein,
die Nasenschleimhant dunkelroth gefirbt, mit kleinen Blut-
austritten oder blass und dabei trocken. Die Maulschleim-
hant hochroth, heiss, trocken, die Zunge schmierig belegt mit
Blasen oder Geschwiiren. Aus dem Maule spinnt sich ein
ziher Geifer. Bei Pferden konnen die Kehlgangsdriisen
vergrissert, hart, unempfindlich oder schmerzhaft sein.

Das Thier fiebert, die Zahl der Pulsschlige und Athem-
ziige ist bedeutend vermehrt. Die Percussion und Auscul-
tation der Brustorgane kann verschiedene Verdnderungen

Barafiski, Vieh- und Fleischschan. 5. Aufl. B
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zn erlangen; zugleich wird dem Schldchter kein Anlass zur
Klage iiber Verzigerung oder Zeitverlust gegeben.

Kennzeichen des gesunden Zustandes nach der Schlachtung,

Bei allen gesunden Thieren stromt das Blut nach dem
Stiche oder nach dem Schéchten kriftig hervor, auns der
Blutader (Vene) dunkelrothes, aus der Pulsader (Arterie)
hellrothes, Es ist gehorig fliissig und schiumt, wenn es in
Gefiissen aufgefangen wird; es gerinnt (stockt) in kurzer
Zeit — falls es nicht bestdndig umgeriihrt wird — und bildet
einen festen Kuchen, aus welchem sich nur wenig Blutwasser
ausscheidet.

Das Lostrennen der Haunt geht leicht von Statten, sie
ldisst sich leicht spannen, ist weich und dehnbar, an ihrer
inneren Fliche weisslich, und es zeigen sich nur sehr wenige
Blutspuren , die durch das Zerreissen kleiner Gefisse beim
Lostrennen der Haut entstanden sind.

Unter der Haut zeigt sich das iiber und zwischen dem
Fleische haftende Zellgewebe weiss, nicht aufgedunsen und
mit kernigem Fett durchzogen.

Das Fleisch ist hochroth und fiihlt sich derbkérnig an.
Der Schlund und der Kehlkopf sind immer blassroth und
. feucht. Das Hirn ist anssen gran, innen weiss, ziemlich derb,

Die Luftrohre ist aussen weisslich, innen mehr blass-
rothlich und enthdlt nur wenig diinnen Schleim. Die Lungen
sind rosenroth, glatt, glinzend und schwammig anzufiihlen;
werden sie durchschnitten, so ist dabei ein rauschendes Ge-
riusch horbar, an der Schnittfliche zeigt sich nur eine sehr
geringe Menge schdumenden Blutes.

Die Brustdriise (Brustbries), welche nur bei jungen
Thieren vorhanden ist, ist weisslich, kirnig, derb; bei er-
wachsenen Thieren ist an ihrer Stelle kiorniges Fett vorhanden.

Der Herzbeutel ist weisslich, aussen mit etwas Fett
bewachsen, immer glatt, glinzend und enthilt nur eine
geringe Menge einer klaren Fliissigkeit.

Das Herz ist an den Furchen mit Fett besetzt, derb
anzufithlen, aussen hochroth, innen etwas blidsser und enthilt
eine geringe Menge geronnenen Blutes.

{-_"#
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Die grossen Blutgefdsse (Aorta und Hohlvenen) sind
blutleer. Das Zwerchfell ist in der Mitte sehnig, weisslich,
glinzend, im Umfange aber fleischig roth und glatt. Das
Brustfell ist blass, feucht, glinzend und glatt.

Das Netz ist weissgelblich und mehr oder weniger mit
Fett bewachsen. Die Geddrme sind nur wenig aufgetrieben,
aussen weisslich, feucht und glinzend, innen vom gewihn-
lichen Darminhalt, d. i. von Galle, dem genossenen Futter
u. dergl. gefirbt; nach dem Abstreifen mit dem Wasser zeigt
sich die Darmschleimhaut weisslich. Das Gekriise ist weisslich
und mehr oder weniger mit Fett besetzt.

Der Magen (bei Wiederkiinern Lab oder Labmagen) ist
aussen blass, feucht und gléinzend, enthilt meist einen siinerlich
riechenden Futterbrei, nach dessen Entfernung die faltige
Magenschleimhaut sich blassrothlich und mit Schleim {iber-
zogen zeigt. ;

Der erste Magen, der Panzen (Wanst, Wampe), ist miissig
ausgedehnt, immer mit noch grob gekautem Futter gefiillt.
Die innere Haut (Epithel) ist graun; mit Wiirzehen besetzt.

Der zweite Magen, die Haube (Netzmagen), mit zer-
kleinerten Futtermassen méssig gefiillt, nach deren Weg-
nahme die gelblichgrauen, netzartigen Zellen zum Vorschein
kommen. ;

Der dritte Magen, der Liser (Buch), ist rundlich, immer
gefiillt, jedoch nur missig fest; aufgeschnitten zeigen sich
die dunkelgriinen Futterschichten zwischen seinen Blidttern
eingedriickt; die Bldtter sind gran und mit kleinen warzigen
Hervorragungen dicht besetzt.

Die drei letztbeschriebenen Midgen kommen beim Pferd
und Schwein nicht vor.

Die Leber ist dunkelroth, braun, glatt und gléinzend,
derb anzufiihlen, enthiélt nur wenig dunkles Blut,

Die Gallenklase ist missig gross und mit einer fliissigen
braunlichgriinen Galle gefiillt; sie fehlt beim Pferd.

Die Milz ist aussen bréunlichweiss, glatt, ziemlich derb;
innen dunkelbraun und nur wenig Blut enthaltend. Die Bauch-
speicheldriise (Bauchbries) ist blassbrédunlich und kérnig.

Das Bauchfell ist blass, feucht, glinzend und glatt.
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Die Nieren sind dunkelbraunroth, glatt, glinzend, derb,
immer von einem weisslichen derben Fett (Kernfett) umwachsen.

Die Harnblase (Blatter) ist weisslich, gewihnlich enthilt
sie etwas Harn,

Der Tragsack (Gebdrmutter) ist weisslich, innen rithlich,
und mit diinnem Schleim bedeckt.

Das Euter ist immer gelblich, derb, jedoch nirgends
mit Knoten besetzt.

Die Hoden der ménnlichen Thiere sind glatt, innen
gelblich oder graulich.

Kennzeichen des kranken Zustandes nach der Schlachtung.

Das Blut strimt nach dem Stiche sehr trige und in
geringer Menge aus, so dass es mittelst Treten auf den
Banch, Kneten und Streichen am Halse gleichsam aus-
gemelkt werden muss, ist blassroth, sehr diinnfliissig,
wilsserig, fleischwasserdhnlich oder schwarzroth, dickfliissig,
klebrig wie Wagenschmiere, gerinnt sehr langsam oder gar
nicht. Das Auge hervorgedringt, glotzend oder tief in die
Augenhihle zuriickgezogen, triibe, wie bestaubt, die weisse
Angenhaunt gerithet oder gelblich, die Umgebung des Auges
mit vertrockneten Thriinen wund Schleim, sowie die Nasen-
rinder mit vertrocknetem Schleime, Blut, Eiter, Jauche ete.
verunreinigt; das Flotzmaul trocken, wie Leder, rissig und
schrundig, aus den NasenlGchern fliesst verschieden gefdrbter
Eiter, Schleim ete., die innere Nasenhaut sehr blass oder
gelblich, hellroth oder dunkelviolett, ebenso die innere Haut
der Lippen, welche mit weissen oder gelblichen oder violetten
Blidschen oder Geschwiiren besetzt ist, beim gelinden Reiben
leicht abgeht; im Lippenspalt sammelt sich schaumiger Geifer
oder dicker, ziher, weisstdrblicher, stinkender, sich in Fiden
spinnender Schleim an; die Schneidezdhne locker, mit Schleim
tiberzogen, das Zahnfleisch blassroth, getupft, gestreift oder
im Ganzen hochroth, oder violett oder gelblich mit Bliischen
oder Geschwiiren besetzt, die Haare und Borsten vorziiglich
lings des Riickens struppig, glanzlos, stellenweise ans-
gegangen, bei gelindem Ziehen ausgehend, an der Wurzel
niasselnd, blutig; die Wolle fettlos, ohne sich zu kriuseln,
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verfilzt. Die Hautoberfliche sehr blass, oder gelb, oder hoch-
roth, oder violett, mit Schuppen, Beulen, Blattern, Borken,
Geschwiiren, Liusen, Maden, Milben besetzt, verdickte
Stellen  zeigend; der Hinterleib sehr eingefallen oder
trommelartig aufgetrieben, Die Geschlechtstheile geschwollen,
missfarbig, mit Ausflissen von Schleim, Blut, Eiter,
Jauche u. dergl. besudelt, die Fiisse an den Gelenken oder
an der Krone geschwollen, mit Blasen oder Geschwiiren
besetzt, die Hufe und Klauen entfirbt, losgehend, Eiter und
Janche aussickernd, die Haut fest anliegend, nicht in Falten
legbar, schwer abziehbar (lederbiindig), spride und nicht
dehnbar, die innere IFliche derselben sehr blass oder mit
rothen, violetten, schwarzen Punkten oder Flecken besetzt,
vom ausgetretenen schwarzen Blute stark besudelt; das Zell-
gewebe schlaff, gelb, weniges, fliissiges, gelbes Fett oder
gelbsulzige Ergiessungen oder Luft enthaltend; das Fleisch
sehr blass und wiisserig oder ziegelroth, dunkelbraun oder
schwarzroth, zihe, zu hart oder zu weich, wie gekocht, das
Fett weich, gelblichroth. Die Maulschleimhaut sehr blass
oder dunkelroth, violett, gelb, mit leichtem Losgehen der
Oberhaut, oder sie ist mit gelblichen oder wvioletten oder
schwirzlichen Bldschen und Blattern oder Geschwiiren be-
setzt, die Zunge selbst mit einem dicken, zihen, briunlichen
Schleim belegt. Der Schlund und Kehlkopf hoch- oder
dunkelroth oder blauroth, die Schleimhaut mit Bléschen,
Blattern oder Geschwiiren hesetzt oder mit Gerinnungen
belegt ; an der inneren Seite beider Buge, und zwar am
Rippentheile, finden sich rothe oder blduliche Flecken oder
Gerinnungen oder grissere oder kleinere Knoten. Das Riicken-
mark ist, so wie das Gehirn, sehr weich, wisserig, Wurm-
blasen enthaltend oder von rothen Tupfen und mit Blut
iiberfiillten Gefissen durchsetzt. In der Brusthohle ist eine
triiba, gelbe, molkige Fliissigkeit, Blut oder Eiter, die
Lungen dunkelroth oder sehr blass, welk und blutleer oder
sel.r aufgetricben, dunkelroth mit blan- oder schwarzrothen
Flecken hesetzt, von dunklem, schwarzen Blute strotzend,
oder sehr gross und schwer, unelastisch, beim Einschneiden
nicht knisternd, an der Schnmittfliche leberéihnlich oder von
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marmorirtem Aussehen, derb, briichig, knotiz, mit dem Brust-
felle verwachsen und schwer tremnbar und dureh Gerin-
nungen mit demselben verklebt, mit Wasserblasen durchsetzt
oder mit einem gelben, eierspeisihnlichem Gerinnsel bedeckt,
beim Aufschneiden Eiter und Jauche ergiessend; um die
Luftrohre und ihve Einpflanzung in die Lunge herum eine
gelbe, sulzige, von Blut durchsetzte Substanz gelagert, die
Linftréhre im Innern sehr blass oder hoch-, dunkel- und
violettroth, mit schaumigem Schleim, Blut, Eiter, Janche oder
Wiirmern gefiillt; der Herzbeutel mit einem oder beiden
Lungenfliigeln verwachsen, mit rothen, violetten oder schwarzen
Flecken besetzt, sehr ausgedehnt und mit vielem klaren oder
tritbem gelben, flockigen Wasser gefiillt, seine innere Fliche
mit rothen, vinletten oder schwarzen Flocken besetzt, mit
dem Herzen verklebt oder verwachsen; das Herz blassroth
und schlaff oder sehr dunkelroth, mit dunkelrothen oder
schwiirzlichen Flecken besetzt. Die Oberfliche mwit einem
eierspeisithnlichen Gerinnsel belegt, mit grisseren oder
kleineren Knoten besetzt (Perlen, Zapfen), die Substanz
miirbe, wie gekocht, in den Hohlen gar keine, oder vieles
dunkles, klebriges Blut., In der Bauchhihle eine triibe, gelbe,
molkenartige Fliissigkeit oder Blut, Eiter, Janche ergiessend,
das Netz sehr blass, fettlos oder mit rothem und violetten
Flocken besetzt, gelbes, fliissiges, sulziges Fett enthaltend.
Die Geddrme sehr blass, wie ausgewiissert oder stellenweise
gerithet, wvon stinkender Luft stark aufgetrieben, Galle,
Schleim, Wiirmer, Blut, Eiter, Jaunche, fliissigen oder sehr
festen und harten Darmkoth enthaltend, bei deren Ent-
fernung die Oberhaut oft mit losgeht, die innere Hant dunkel-
roth oder violett, mit Geschwiiren besetzt, mit Gerinnungen
belegt, ein oder das andere Darmstiick in das andere
geschoben oder um selbes in Knoten geschlungen, miirbe,
leicht zerreissbar. Das Gekriise sehr blass, seine Gefiisse
blutleer oder mit Blut wie eingespritzt; die Driisen ge-
schwollen, hart oder weich, dunkel- oder schwarzroth, ver-
eitert; der Lab wvon aussen mit rothen oder violetten Flecken
besetzt, im Inneren einen griinlichen, aschgrauen, schleimigen,
von Blut, Eiter oder Jaunche durchsetzten, stinkenden, sehr
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fliissigen Brei enthaltend. Die Schleimhaut mehr oder weniger
stark gerdthet, kupferroth oder violett, geschwollen, weich,
miirbe , besonders an den Falten mit rothen Flecken oder
Geschwiiren durchsetzt oder mit gelben, rithlich-griinen
Gerinnungen belegt, die Oberhaut sehr weich; der Liser
sehr weich oder kugelférmig aufgetrieben, sehr hart, von
aussen roth gefleckt, innen sehr weiches, sauer riechendes
oder sehr festes, trockenes, zwischen den Blittern wie Kuchen
eingezwingtes, zun Pulver zerreibbares Futter enthaltend,
die innere Fliche roth gefdrbt oder gestreift, hie 'und da
mit Gerinnungen belegt ete. Die Haube und der Wanst von
aussen manchmal roth gefleckt, mit trockenem oder feuchtem,
sauer riechendem Futter vollgestopft und wvon stinkenden
Gasen stark aufgetrieben, die Schleimhaut unter der Ober-
hant von rothen Flecken durchsetzt, mit Eiterblasen oder
Geschwiiren besetzt, Die ILeber blassbraun oder lehmgelb,
an der Oberfliche mit Blasen besetzt, oder braunroth, auf-
getrieben, miirbe, durchschnitten wviel Blut oder Galle oder
Eiter ergiessend, die Gallengiinge mit Leberegeln gefiillt,
das Gewebe von mehr oder weniger zahlreichen, mit einer
hellen Fliissigkeit gefiillten Blasen durchsetzt, dadurch das
Lebergewebe geschwunden, Die Gallenblase sehr stark aus-
gedehnt, die Galle dick, zidhe, dunkel- oder lichtgriin, gelb,
mit Blut ete. gemengt. Die Milz schwarzblau mit schwirzlichen
Flecken oder Knoten durchsetzt, stark geschwollen, wie ein
mit Blut gefiillter Schwamm, aufgeschnitten, dunkles, schwarzes
zdahes, klebriges Blut ergiessend, oder mit weissen Knoten
von verschiedener Grisse durchsetzt; das Bauchfell holer
gerothet, stellenweise selbst schwarzroth oder von rothen
oder schwarzrothen Flecken duorchsetzt, mit gelben Gerin-
nungen belegt oder mit kleineren oder grisseren Auswiichsen
(Knoten, Perlen, Zapfen) besetzt, welche aus einer kiise- oder
kalkihnlichen Masse bestehen. Das Fett der Nieren gelb-
sulzig, mit Blutungen durchsetzt, die Nieren selbst bleich,
weich oder dunkelbrann, roth, miirbe, iiber die Schnittfliche
Blut, Eiter, Jauche ergiessend, Sand und Steine enthaltend,
die Schnittfliche wvon schwarzrothen und weissgelblichen
keilformigen Flecken durchsetzt. Die Harnleiter an der einen
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Seite gerdthet, Schleim, Eiter, Blut, Sand und Steine ent-
haltend. Die Harnblase von aussen mit rothen und violetten
Flecken durchsetzt, an der Schleimhaut stark gerithet, mit
Gerinnungen belegt, von Geschwiiren durchsetzt, mit Schleim,
Blut, Eiter, Jauche, Sand und Steinen gefiillt. Der Trag-
sack und die Mutterbiinder mit rothen oder schwarzrothen
Flecken und Knoten besetzt, die Schleimhaut hher gerithet,
mit schwarzrothen Flecken oder Geschwiiren besetzt oder
eingerissen oder mit Gerinnungen belegt, mit Schleim, Eiter,
Jauche gefiillt ete,




Dritter Abschnitt.

Die Beschaff:nheit des gesunden Fleisches.
1. Ochsen, Kiihe und Stiere.

Das Fleisch von gesunden Ochsen enthilt beinahe gar
kein Blut, hat eine lebhaft rothbraune Farbe; bei jiingeren
Thieren (von 3—8 Jahren) ist es immer weniger intensiv
roth gefdrbt, als bei alten, abgetriebenen, stark ermiideten
Thieren oder bei Stieren. Bei gut geniihrten Thieren ist es
mehr oder weniger mit Fett durchwachsen, so dass das
Fleisch wie marmorirt erscheint. Die Fleischfaser selbst ist
zwar grobfaserig, jedoch saftig. Beim Angreifen und Zer-
schneiden zeigt es eine gewisse Derbheit, gibt den Finger-
eindriicken nach, gleicht jedoch dieselben bald wieder aus.
Bs hat den angenehmen Geruch eines frischen Fleisches.

Das Fett ist weisslichgelb, ziemlich fest nnd derb.

Das Bindegewebe ist weiss, feucht und bei gutem Néhr-
zustande mit Fett ausgefiillt.

Das Knochenmark ist steif, réthlichgelb.

Das Fleisch von alten, abgemagerten oder durch schwere
Arbeit herabgekommenen Thieren ist zdhe, trocken, dunkler
gefirbt, ohne Fett, oder es erscheint das Fett gelb, das
Bindegewebe reichlich vorhanden, fest. Nach dem Kochen ist
das Fleisch trocken und zihe.

Rinder vom sechsten Monate bis zum dritten Lebens-
jahre (Terzen) liefern ein helles, ziegelrothes Fleisch, dasselbe
ist feinfaserig und weich, gekocht hat es keinen guten Ge-
schmack, das Fett ist sehr weiss und fest, das Zellgewebe
ist reichlich vorhanden, weiss.
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2. Kilber.

Das Fleisch von 2 his 4 Wochen alten Kiilbern ist blass,
schwach rothlich gefirbt. Die Fleischfaser ist zart und weich,
mit Fett ist es nicht durchwachsen, man findet jedoch bei
gut genihrten Kilbern die Fleischstiicke mit Fett umgeben,
welches weiss und fest ist.

Die Knochen sind diinn, die Gelenkskipfe mit den
Réhrenknochen verwachsen, das Mark ist rosenrvoth, ziemlich
steif., Das Fleisch von weniger als acht Tage alten Thieren
ist sehr Dblass, bliulichgran, weich, wisserig und schlitzig;
Fett ist beinahe gar keines vorhanden.

Dasselbe gilt auch von anderen kleineren Schlacht-
thieren.

3. Schaf: und Ziegen.

Das Schaffleisch ist fest, dicht, schiin rothbraun, fein-
faserig, mit Fett nicht durchwachsen, jedoch mit einem sehr
weissen und festen Talg umgeben; das Knochenmark ist
steif und réthlich,

Aehnlich ist das Fleisch der Ziegen, nur ist hier das
Fett mehr in der Bauchhthle und weniger unter der Haut
abgelagert. Das Fleisch der Bicke lisst sich leicht durch den
Bocekgeruch erkennen.

4, Schweine.

Das Fleisch ist rosenroth, mit Fett darchwachsen, ldsst
gich leicht von anderen Fleischgattungen durch den derben
und weissen Speck unterscheiden, namentlich an den Schinken.,
Ein grosser Theil des Fettes ist in der Bauchhohle abge-
lagert, welches man ,Filz* nennt. Das Bindegewebe ist sehr
fein, dicht.

Aeltere Thiere haben ein dunkleres, grobfaseriges Fleisch.

Das Fleisch alter Zuchteber, welche viel zur Zucht
verwendet wurden, ist dunkel gefiirbt, =ziihe, von einem
unangenehmen stechenden Gernch und Geschmack.

5. Pferde.

Das Fleisch ist wvon braunrother Farbe, die Muskel-
fasern sind fein, eng mit einander verbunden; es ist vom
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beschauer in die Liage kommen, zu entscheiden, ob ein Betrug
vorliegt oder nicht. Es ist viel leichter in dieser Hinsicht
ein Urtheil zu fillen, wenn frische und grissere Fleisch-
massen mit Knochen verbunden sind, viel schwieriger, ja
manchmal unmdglich, wenn kleinere Stiicke eingepickelt,
geriinchert oder zur Wurstfabrikation verwendét wurden.

Das sicherste Merkmal geben uns die Knochen, da man
dieselben nur mit einem Skelet zn vergleichen braucht, um
das Richtige herauszufinden.

Ein zweites wichtiges Merkmal besitzen wir in der
Fleischfaser und deren Farbe. Man unterscheidet nach dem
Kochen oder Braten weisses und rothes Fleisch. Fische,
Kaninchen, Schweine, Kiilber bis etwa znm 6. Monate ihres
Alters und Haushiibner liefern weisses Fleisch. Viele Arten
des Federviehes haben ein weisses Brustfleisch, das iibrige
Fleisch ist graulich.

Noch wichtigere Anhaltspunkte zur Erkenntniss der
Fleischgattungen gibt uns das Fett. Dabei handelt es sich
hanptsichlich um die Farbe und Consistenz; die Farbe des
Fettes ist bei jungen Thieren iiberhaupt schin weiss, nach
den Thiergattungen am weissesten bei Ziege, Schaf, Schwein,
dann mit einem Stich in's Gelbliche beim Rind und ganz gelb
beim ausgewachsenen Pferd. Die Consistenz ist durch das
Verhiltniss des Olein zum Stearin bedingt, man unterscheidet
darnach Oel, Schmalz und Talg. Das weichste Fett liefern
die Pferde (mit Ausnahme des Kammfettes), das hiirteste die
Ziegen; auch ist der Schmelzpunkt sehr verschieden; so
schmilzt der Hirschtalg bei 50°C., das Ziegen- und Hammel-
fett bei 43°C., der Rindstalg bei 42° C., das Schweineschmalz
bei 40° C., das Pferdefett bei 30°C., das Hunde- und Hasen-
fett bei 22'5¢ resp. 26° C.

Pferdefleisch statt Rindfleisch.

Da das Pferdefleisch iiberall um einen viel geringeren Preis verkauft
wird, das Rindfleisch dagegen immer theuerer ist, so geschieht es manchmal,
dass betriigerischer Weise das Pferdefleisch fiir Rindfleisch ausgegeben wird.
Am hiufigsten geschieht es in grisseren Stidten, dass in die Wiirste statt
Rind- und Schweinefleisch, Pferdefleisch unterschoben wird,
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Ziege statt Schaf.

Das Ziegenfleisch hat einen bedeutend geringeren Werth als das
Hammelfleisch, einerseits seines Geruches halber, andererseits wverursacht das
Ziegenfleisch der ulteren Thiere bei Personen, die an diesen Genuss nicht
gewohnt sind, Bauchschmerzen und Diarrhoe. Am leichtesten ist der Betrug
an den Hornern und Deckhaaren, fulls dieselben noch vorhanden sind, zu
entdecken,

Die Ziegen besitzen keine Klauensfickchen, die bei Schafen immer vor-
handen sind, Die Ziege hat 9, das Schaf 18 bis 20 Schwanzwirbeln,

Das Ziegenfett ist mehr =zwischen den Muskeln eingelagert (durch-
wachsen), das Schafsfett dagegen befindet sich unter der Haut und umgibt
nur die Fleischstiicke, Das Ziegenfleisch hat den Bockgernch, welcher Geruch
beim Kochen desto stirker hervortritt,

Schaf statt Reh.

Magerer Hammelschlegel wird fiir Rehschlegel ausgegeben und es ist
ein wahrer Triumph fir die Hausfranen, wenn sie dies in der Kiiche tiun-
schend umzuwandeln verstehen,

Das Schaf hat das Fettlager unter der Haut; Hammeltalg schmilzt
bei 47° C., ist weiss, ziemlich fest, im frischen Zustande geruchlos; bleibt es
einige Zeit der Luft ausgesetzt , dann nimmt es einen besonderen Geruch an,
Das Reh hat ein fettarmes Fleisch, die Fettschichte unter der Haut fehlt.
Feinschmecker erkennen den Wildgeruch vom Schafgerach mit Leichtigkeit,

Hund statt Schwein.

Der Hund wird von allen Volkern als Speise verschmiaht, kann des-
halb nur betriigerischer Weise auf den Markt statt einer anderen Fleischwaars
gebracht werden.

Am leichtesten wird der Betrug aus den Knochen erkannt, die man
selbstverstandlich mit den Schweinsknochen vergleichen muss. Auch das
Hundefett ist massgebend, dasselbe ist weiss, jedoch weich und schmierig,
schmilzt bei 22°5° C. und hat einen eigenthiimlichen widerlichen Geruch,
Wurden die Hinde mit Hundefett verschmiert, so erhilt sich der Geruch durch
lingere Zeit, den der Geiibte leicht wird e:kennen.

Wurde das Hundefleisech zur Wuarstfabrikation verwendet, so ist die
Untersuchung schwierig, nach den angegebenen Merkmalen die Erkenntniss
des Betruges jedoch miglich.

Katze statt Hase.

Fiir einen Feinschmecker ist ein solcher Betrug leicht zu constatiren,
Der Hase hat an den Korpern der drei ersten Lendenwirbel lange Dornfort-
siitze nach der Bauchseite zu. Die miiunlichen Katzen haben einen dreieckigen
Ruthenknochen, dieser Knochen wird jedoch bei den simulirten Hasen sammt
dem Glied abgeschnitien, weshalb das Fehlen der Ruthe immer verdichtig
erscheint, Das Fett der EKatzen ist weich, schmilzt bei 26° C. und ist weiss-
lich, das der Hasen dagegeu honiggelb.







Vierter Abschnitt.

Das geniesshare Fleisch.

Dieses Fleisch muss von gesunden, gut gemisteten oder
gut gendhrten Schlachtthieren stammen.

Das geniessbare Fleisch wird je nach seiner verschie-
denen Beschaffenheit in ,bankmiissiges® und ,nicht bank-
missiges® eingetheilt. Diese Eintheilung ist nothwendig, da
die Schlachtthiere, je nach dem Alter, Geschlecht, Race,
Ernihrungszustand, dargereichten Nahrung, Lebensweise, Ver-
wendung, Behandlung derselben beim Schlachten — ein ver-
schiedenes Fleisch liefern, dessen Nihrwerth, Geschmack und
Giite verschiedenartig ist.

Es kann ein Fleisch, welches zwar geniessbar, der Ge-
sundheit nicht nachtheilig und daher verkiunflich ist, dessen-
ungeachtet von einer schlechten Beschaffenheit und einem
minderen Werth sein, so dass es unbillig wiire, solches um
denselben Preis, wie das Fleisch besserer Beschaffenheit ver-
kaufen zu lassen; deshalb muss das Fleisch jener Schlacht-
thiere , die ein schlechteres Fleisch liefern, auch um einen
geringeren Preis verkauft werden.

1. Bankmiissides Fleisch.

Man bezeichnet mit diesem alten zunftmissigen Namen
das Fleisch von bester Qualitit, welches auch von dem Kiunfer
bei dem Einkanfe fiir die angegebenen hiheren Preise vorans-
gesetzt wird. Verkiufer sind die concessionirten Fleischer.
Volle Bankmiissigkeit erlangt das Fleisch von jungen, gesunden,
gemisteten oder gut gendhrten Schlachtthieren. Bankmissiges
Fleisch kann nur von gesundem Schlachtvieh stammen, muss
regelrecht ausgeschlachtet und darf nicht im Geringsten von
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Féulniss angegangen sein. Der hohe Werth des Fleisches
wird durch die friiher angegebene Untersuchung der Thiere
im lebenden und geschlachteten Zustande erkannt. Die
Schlachtung muss nach der frither angegebenen Weise erfolgen.
Zum regelrechten Ausschlachten gehirt, dass das Thier so
vollstindig als miglich ansblute, somit auch die feineren
Blutgefiisse ihres Inhaltes entledigt werden. Das Blut ist
néamlich die Substanz, welche zuerst in Fédulniss, und zwar
sehr leicht, iibergeht; deshalb wird Fleisch, aus welchem das
Blut nicht gehorig entfernt wurde, eher verderben und
namentlich im Sommer sehr rasch faulig werden. Bei dem
Schlachten hat auch der Fleischbeschauer darauf zu sehen:
1. dass der Schlund vor der Herausnahme der Migen unter-
bunden und gelost werde, damit der Futterbrei das Fleisch
nicht verunreinige. 2, Muss der Tragsack untersucht werden, ob
nicht in demselben eine Frucht vorhanden ist. Tragsack mit
Eiersticken und etwaigem Inhalte miissen entfernt und un-
brauchbar gemacht werden. 3. Etwa vorhandene kleine
Geschwiire, einzelne Knoten, Wasserblasen etc. miissen aus-
geschnitten und, wenn nothwendig, der ganze betreffende
Kirpertheil im Beisein des Fleischbeschauers vernichtet werden.

Die Beschaffenheit des Fleisches gibt sich durch die
Farbe desselben, die Consistenz und den Geruch zu erkennen.
Gutes Fleisch muss beim Angreifen und Zerstiickeln eine
gewisse Festigkeit und Derbheit besitzen, eine lebhaft rothe,
der Thierart, von der es stammt, entsprechende Farbe haben,
und mit Fett wohl durchwachsen sein; auf der Schnittfliche
muss es roth und weiss marmorirt aussehen und muss einen
eigenthiimlichen , angenehmen Fleischgeruch haben. Das
Fett muss gehorig weiss und fest sein, doch ist auch gelb-
liches Fett nicht als krankhaft anzusehen (wenn es sonst
die gehirige Festigkeit besitzt), da die Farbe, entweder vom
Alter des Thieres oder vom Futter oder auch davon ab-
hingen kann, dass dasselbe lingere Zeit der Luft ansgesetzt
war, Ein grosserer Fettgehalt des Fleisches ist von hoher
Wichtigheit, es ist das beste Zeungniss, dass das Thier gut
genidhrt und gesund gewesen und in dem Alter gestanden
ist, in welchem das Fleisch einen gewissen Werth reprisen-
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tirt. Schweine- und Hammelfleisch darf auch nicht mit Fett
iiberladen sein, wenn man eben Fleisch und nicht Fett
kanfen will.

Bankwiirdiges Fleisch erster Qualitit wird gewonnen:
1. Von ganz ausgemisteten, ausgewachsenen, im ersten Lebens-
jahre castrirten Ochsen, die in einem Alter von 5 bis
8 Jahren stehen, 2. Ausnahmsweise von vorziiglich gemiisteten
Kiihen im Alter von 3 bis 6 Jahren, wenn sie nicht tridchtig
sind. 3. Von Kilbern, die wenigstens 3 Wochen alt und
gut genihrt sind, die somit alle 8 Schneidezihne und ein
festes, rosarothes Zahnfleiseh besitzen. 4. Von fetten Ham-
meln, die im ersten halben Jahre ecastrirt und in einem
Alter von 2—4 Jahren gemiistet worden sind. 5. Von jungen
verschnittenen, sowohl minnlichen als weiblichen gemisteten
Schweinen.

Das Fleisch zweiter Qualitit muss ebenfalls ein schiines
Aussehen haben, wenn es auch nicht so reichlich mit Fett
durchwachsen ist. Es stammt gleichfalls von ganz gesunden
Schlachtthieren, und zwar: 1. von nicht ganz ausgemisteten
Ochsen; 2. von fetten, nicht iiber 10 Jahre alten Kiihen,
bei denen die Trichtigkeit die Hilfte der Tragzeit noch
nicht iiberschritten hat; 3. auch von vorziiglich gemdésteten
Stieren ; 4. von Kilbern, die zwar reif und fleischig, aber
weniger gut gendhrt und fett sind; 5. von gut genihrten
Schafen, Widdern und Ziegen; 6. von verschnittenen und
nicht verschnittenen, gemésteten Zuachtschweinen. Fiir bank-
wiirdiges Fleisch mmuss auch dasjenige gehalten werden,
welches von bisher gesunden Thieren und s=olchen, die der
Verwerthung als Schlachtthiere wiirdig waren, stammt, ob-
wohl sie durch Verletzungen, Knochenbriiche, Verrenkungen,
durch Steckenbleiben verschluckter fremder Kérper, Auf-
bldhen ete. Schaden erlitten haben. Nur muss das Thier
sogleich geschlachtet worden sein und das Fleisch diejenige
Beschaffenheit besitzen, welche man vom bankwiirdigen ver-
langt, wobei selbstverstindlich die kranken Theile zun ent-
fernen sind. Dasselbe gilt auch von geringen ortlichen Leiden,
wie z. B. wenn einzelne Wasserblasen in der Lunge, in der
Leber oder an den Geddrmen vorhanden waren. Hierher ge-
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htren geringe Verhirtungen der Leber, kleine Abscesse,
Knoten oder Geschwiire an den inneren Organen, Verwach-
sungen der Lunge mit dem Brustfell und Herzbeutel oder
Verwachsungen der Gedéirme unter einander. Doch wird hier-
bei gefordert, dass der Nihrzustand des Thieres ein guter
sel und das Fleisch diejenigen Eigenschaften besitze, welches
von einem bankwiirdigen verlangt wird. Die krankhaft ver-
inderten Korpertheile miissen ausgeschnitten und vertilgt
werden. Ebenso schliesst die Trichtigkeit die Bankwiirdig-
keit des Fleisches nicht aus, wenn die halbe Tragzeit noch
nicht iiberschritten wurde und das Fleisch ein entsprechendes
Aussehen hat.

II. Nicht bankméssiges Fleisch.

Dieses Fleisch stammt von gesunden, jedoch schlecht
genithrten, von zu jungen oder zu alten Thieren; auch von
solchen, die wegen Krankheiten und Unfille geschlachtet
wurden. Das nicht bankmiéssige Fleisch darf nicht in den
gewohnlichen Verkaufsldden, sondern in eigenen Localen, in
den sogenannten Freibdnken, unter gehiriger Controle und
um einen entsprechend niederen P'reise verkauft werden.

Hierher gehiort auch das ,ausserhalb’sche* Fleisch,
welches von auswirts eingefiihrt und als gesund bescheinigt
wurde. Ein solches Fleisch ist ein minderwerthiges und
nicht bankmissig, selbst dann nicht, wenn es alle Merkmale
einer gnten Waare an sich trédgt, und zwar aus dem ein-
fachen Grunde, da man aus der blossen Beschau eines Fleisch-
stiickes niemals die Geniessbarkeit desselben mit vollkom-
mener Sicherheit eonstatiren kann.

Nicht bankmissiges Fleisch muss frisch und unverdorben
sein, gewbhnlich ist es dunkler oder blisser gefdrbt, weich
oder zihe, fettarm und besitzt nicht den angenehmen Fleisch-
geruch, Das Zellgewebe ist straff, stirker entwickelt, das
vorhandene Fett ist meist gelb und weich. Gekocht ist ein
solches Fleisch weniger schmack- und nahrhaft.

Hierher wiirde auch jenes bankmissige Fleisch gehoren,
welches durch Witterung oder ldngere Aufbewahrung einen
leichten Gernch bekommen hat, oder, wie man sagt, ,wild
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geworden ist; ebenso das Fleisch unreifer Kiilber, die noch
nicht 8 Tage alt sind. Das Fleisch derselben ist teigig, blass;
das Fett fehlt giinzlich oder es ist sulzig. Die Gelenkskipfe
kann man leicht von den Riohrenknochen abbrechen, sie sind
rothlich gefirbt, das Mark réthlich sulzig.

Nothsechlachtung.

Es ereignet sich hiiufig, dass auch solche Thiere ge-
schlachtet werden, welche eigentlich nicht dafiir bestimmt
waren. Solche Thiere haben irgend einen Schaden erlitten
und der Eigenthiimer entschliesst sich, wenn die Heilung
zweifelhaft oder die Beschidigung so gross ist, oder wenn gar
keine Hoffnung aut schnelle Wiederherstellung vorhanden
ist, dieselben zu schlachten. Eine solche Schlachtung heisst
Nothschlachtung.

Es ist Thatsache, dass beinahe jedesmal, wo die mensch-
liche Gesundheit durch Fleischgenuss geschidigt wurde, das
Fleisch von einer Nothschlachtung stammte. Dieser Umstand
beweist am deutlichsten, mit welch’ grosser (rewissenhaftig-
keit der Vieh- und Fleischbeschauer bei Nothschlachtungen
vorgehen soll. Die Verantwortlichkeit, die er auf sich ladet,
ist eine folgenschwere und jeder Missgriff kann Menschen-
leben kosten.

Hat der Vieh- und Fleischbeschaner das kranke Thier
behandelt, oder es bei Lebzeiten beobachtet und die Beschau
der inneren Organe vorgenommen, dann ist es leicht, sich
ein klares Urtheil zu verschaffen, ob das Fleisch gesundheits-
gefihrlich ist oder nicht. Bei Nichtvorhandensein der Ein-
geweide gestaltet sich die Sache sehr zweifelhaft. In solchen
Fillen soll man stets den Satz vor Augen behalten, dass
die Beschau des Fleisches an und fiir sich nicht geniigt,
um sich ein Urtheil iiber seine villige Ungefihrlichkeit zu
verschaffen. Dergleichen Fleiseh ist fiir ungeniessbhar zn
erkliren. Auf die Aussagen der Leute, dass das Thier gesund
war und nur in Folge eines Zufalles geschlachtet warde,
darf man sich nie verlassen, da es im Interesse des Besitzers
liegt, das Fleisch an den Mann zu bringen. Stimmen weiters
die Aussagen der Leate mit dem Befunde nicht vollkommen
iiberein (sagt z. B. der Besitzer: die Kuh wurde in Folge
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Aufblihen' durch Ueberfiitterung mit Klee geschlachtet —
wihrenddem im Pansen gar kein Klee vorhanden ist), so
ist geniigend Grund vorhanden, die Verwerthung des Flei-
sches zum menschlichen Genuss zu verbieten. Ja es sind
Fille bekannt, wo der Eigenthiimer absichtlich eine Ver.
letzung hervorgerufen hat, um die Krankheit zu verbergen
und den Beschauer zu tduschen,

Dass eine Nothschlachtung vorliegt, kann oft aus der
Beschaffenheit des Fleisches erkannt werden, da hiufig der
Eigenthiimer keine Zeit hat, einen Fleischhauer zu holen,
sondern die Schlachtung selbst vornimmt. Ein solches Fleisch
ist aunf eine andere Weise zerlegt, als es der handwerks-
missige Brauch verlangt.

Nothschlachtungen bei plotzlichen Ungliicksfillen.

Gebrechen, die eine Nothschlachtung erheischen, sind
verschiedene plotzlich entstandene Ungliicksfille, wie: Ver-
letzungen durch Sturz, Anfahren, Durchstossen und der-
gleichen, Aufbléhen durch Ueberfiitterung mit Griinfutter,
Erstickungszufiille, hervorgerufen durch Zusammenschniiren
des Halses mit einer Halskette oder Steckenbleiben -eines
Kirpers in der Luft- und Speiserdhre.

Bei dergleichen Ungliicksfillen ist das Fleisch noth-
geschlachteter Thiere geniessbar, sobald die Schlachtung ohne
Verzug stattfand. Ja in einzelnen Féllen kann das Fleisch
selbst bankwiirdig sein, dies kann jedoch nur dann statt-
finden, wenn das Thier vor dem Unfalle gesund, jung und
gut gemistet war, das Schlachten spitestens 6 Stunden nach
dem Unfalle regelrecht, mit vollstindigem Ausbluten erfolgte
und das Fleisch von tadelloser Beschaffenheit ist.

Wurden dagegen die Thiere in Folge beschriebener
Gebrechen nothgeschlachtet, jedoch nicht gleich, sondern
etwa nach 6-—~12—24 Stunden, ebenso wenn sie nicht regel-
recht ausgeschrotet wund keine vollstindige Awunsblutung
erzielt werden konnte, so muss das Fleisch bei sonst ent-
sprechendem Nihrzustande als nicht bankwiirdig erklirt werden.

Bei Verwundungen und einfachen Knochenbriichen kann
man selbst dann, wenn die Thiere nach 1—2 Tagen noth-
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geschlachtet wurden, unter Umstéinden das Fleisch derselben
zum Genusse zulassen, Dabei muss man immer die Zeit, die
seit der Verletzung verstrichen ist, den Grad der Verletzung,
die Reactionserscheinungen (die etwa 12 Stunden nach der
Verletzung auftreten), die Aufregung wihrend der Verwun-
dung und dergleichen Umstinde genau beriicksichtigen. Als
allgemeine Regel kann gelten, dass, sobald mehrere Tage
nach der Verwundung verstrichen sind, das Wundfieber vor-
handen, die Wunde nicht mehr frisch, oder gar eitert, das
Glied, an welchem der Knochen gebrochen, sehr ange-
schwollen, die Bruchenden abgerieben, das umgebende Ge-
webe mit gelben sulzigen Massen infiltrirt ist — die Ver-
werthung des Fleisches zum menschlichen Genusse untersagt
werden muss, da eine allgemeine Eitervergiftung nicht aus-
geschlossen ist.

Bei Schlachtungen, die in Folge gefahrdrohender Er-
stickung vollzogen wurden, soll man auf die Lunge Acht
geben. Kleine Blutaustritte unter dem Lungenbrustfell haben
keine Bedeutung; sind jedoch die Lungen dunkelroth, schwer,
mit schwarzem, nicht geronnenem Blute iiberfiillt, oder wenn
streifenformige Extravasate unter der Luftrihrenschleimhaut
und ihrer Verzweigung vorgefunden wurden, so liegt die
Vermuthung nahe, dass das Thier in den letzten Ziigen oder
bereits nach dem Tode ausgearbeitet wurde. In einem solchen
Falle ist es angezeigt, die Verwerthung des Fleisches =zur
menschlichen Nahrung zu verbieten.

Bei Aufblihen der Thiere durch Griinfutter kann eine
Verwechslung dieses Zustandes mit Aufbldhen beim Milz
brand stattfinden. In zweifelhaften Fiillen kénnte erst das Aunf-
finden der Anthraxbacillen unter dem Mikroskop entscheiden.

Nothschlachtungen in Folge einer Krankheit.

Ausser plétzlicher Ungliicksfdlle werden die Thiere bei
innerlichen Krankheiten hiiufiz geschlachtet.

Bei dieser Art von Nothschlachtungen soll der Vieh-
und Fleischbeschauer #usserst vorsichtizg bei der Beschan
vorgehen, da der Genuss des Fleisches nur bei manchen
Krankheiten zulidssig ist. Es ist schwer simmtliche Krank-
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heiten aufzuziihlen, die den Genuss des Fleisches gestatten,
da selbst bei einer und derselben Krankheit einmal das
Fleisch unschidlich, das andere Mal schiidlich ist. Ist z. B.
die Tuberculose im hohen Grade entwickelt, so kann das
Fleisch gesundheitsschiidliche Wirkungen avaiiben, es muss
daher als eine gesundheitsschiidliche und verdorbene Waare
verworfen werden — ist aber dieselbe Krankheit in einem
geringeren Grade entwickelt, da wire es nicht am Platze,
das Fleisch fiir ungeniessbar zu erkldren, nachdem es der
menschlichen Gesundheit gar nicht nachtheilig ist.

Um sich ein sicheres Urtheil iiber die Geniessbarkeit
oder Ungeniessbarkeit des Fleisches eines wegen einer inner-
lichen Krankheit nothgeschlachteten Thieres zu verschaffen,
muss man in der Thierheilkunde bewandert sein. Bestimmte,
fiir alle I'dlle anwendbare Regeln lassen sich hier nicht
aufstellen.

Am hiiufigsten finden Nothschlachtungen statt bei Schwer-
geburten, bei langandauernden Krankheiten der Rinder und
Schafe, die mit Abzehrung verbunden sind, ebenso bei simmt-
lichen Erkrankungen der Schweine.

Bei Schwergeburten ist die Schlachtung zu erlanben,
wenn keine iibelriechenden Ausfliisse aus der Scheide vor-
handen sind, die Scheidenschleimhaut weder rissig, noch
braun oder schwarzblan gefiirbt ist. Bei Kalbefieber nur dann,
so lange keine arzneiliche Behandlung stattfand, die das Fleisch
ekelbaft nnd ungeniessbar macht. Gebdrmutterentziindungen
mit Ansammlung einer eiterigen Fliissigkeit in der Gebir-
mutterhthle, das Zuriickbleiben der Nachgeburt, wenn die-
selbe fault — schliessen die Geniessbarkeit des Fleisches
aus. Desgleichen ist das Fleisch bei Krankheiten, die mit
grosser Abmagerung verlaufen, ungeniessbar.

Wurde das Fleisch fiir geniessbar erkldart, so miissen
selbstverstindlich jene krankhaft veréinderten Theile beseitigt
werden, die die menschliche Gesundheit gefihrden.

Ueber Thiere, die ertrunken oder durch Blitz erschlagen
wurden, ist man nicht iiberall einig, ob das Fleisch genossen
werden kann oder nicht. Es ist nicht zu leugnen, dass das
Fleisch todter Thiere bei allen Schichten der Bevélkerung
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einen ganz gerechtfertigten Widerwillen erregt, es existirt
jedoch eine Grenze zwischen dem pldtzlich erfolgten Tod bei
einem ganz gesunden Thiere — und zwischen dem natiir-
licher Tod bei einem kranken Thiere. Es kinnen daher frisch
ertrunkene Thiere, welche sofort (spdtestens 4—6 Stunden)
nach dem Ertrinken auns dem Wasser gezogen wurden, allen-
falls als Nahrungsmittel verwerthet werden. Ist das Thier
linger als 6 Stunden im Wasser gelegen, so muss dessen
Fleisch fiir ungeniessbar erkldirt werden, da es rasch in
Féulniss iibergeht.

Beim Blitzschlag, falls das Thier allsogleich ausgehaunen
und alle inneren Theile gesund befunden wurden, kionnte
ebenfalls die Zulassung zam menschlichen Genusse stattfinden;
zu bemerken wire noch, dass bei dieser Todesart alle Organe
mit dunklem Blut gefiillt sind. Der Verkauf eines solchen
Fleisches miisste in einigen Stunden vor sich gehen, da es
ungemein rasch in Fiunlniss iibergeht.

Controle bei Nothschlachtungen.

Simmtliche Nothschlachtungen miissen einer strengen
sanitdtspolizeilichen Controle unterzogen werden, da gewissen-
lose Leute kranke Thiere selbst dann, wenn sie an einer
gefihrlichen Krankheit leiden oder in den letzten Ziigen
liegen, abstechen und dadurch manches Menschenleben ge- -
fihrden, Es ist demnach das Verlangen der Thierdrzte gerecht-
fertigt, dass alle Nothschlachtungen beaufsichtigt werden
sollen, und dass nur Thierdrzte allein als competente Sach-
verstiindige ein richtiges Urtheil iiber die Geniessbarkeit
des Fleisches abzugeben im Stande sind. So richtig dieser
Satz ist, so trifft er doch auf uniiberwindliche Schwierig-
keiten — da Nothschlachtungen nicht immer dort stattfinden
kinnen, wo sich ein Thierarzt aufhilt. Man muss sich daher
vorliufig damit zufrieden stellen, dass iiberhaupt alle noth-
geschlachteten Thiere einer Beschau unterzogen werden
miissen.

Wo nur miglich, da soll der Besitzer den Vieh- und
Fleischbeschaner noch vor der Schlachtung rufen; ist dies
vicht miglich und der gefahrdrohende Zustand ein sofortiges
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Schlachten erheischt, so ist der Besitzer von der Viehbeschau
befreit. Er ist jedoch verpflichtet, unter allen Umstéinden die
Beschau des Fleisches vornehmen zn lassen.

So ist es durch das dsterr, Seuchengesetz vom 29, Fe-
bruar 1880 (§. 12), sowie die meisten Fleischbeschauordnungen
Deutschlands vorgeschrieben, dass bei allen Nothschlachtungen
die Fleischbeschau stattfinden soll.

Sind bei einer solchen Besichtigung die inneren Organe
nicht mehr vorbanden, insbesondere aber, wenn die Milz, die
Mégen und Geddrme fehlen, dann hat der Ausspruch iiber
die Geniessbarkeit des Fleisches zu unterbleiben,

Jedes Fleisch von kranken Thieren, welches zwar ge-
niessbar ist , ist stets ein minderwerthiges Nahrungsmittel
und nicht bankwiirdig, es gehort daher anf eine Freibank.
Ein solches Fleisch soll selbstverstindlich um einen geringeren
Preis verkauft und muss als ein minderwerthiges bezeichnet
werden. Wird es im Gegentheil als eine solide Waare ver-
kauft, so ist dasselbe nach dem Wortlaut des deutschen
Nabrungsmittelgesetzes als ein verfdlschtes Nahrungsmittel
zu betrachten.

Das Verkaufen oder Verschenken des Fleisches wvon
nothgeschlachteten Thieren, sobald es nicht durch einen Sach-
verstindigen untersucht und fiir geniessbar erklirt wurde,
ist iiberall verboten.

Ueber die Controle bei Nothschlachtungen verfiigt die konigl. Regierung
zu Breslan (13. September 1873) und zu Liegnitz (3. September 1873),
wie folgt :

»5. 1. Fleisch von Thieren, die wegen einer Krankheit geschlachtet
worden sind, darf nur mit der auf Grund eines thierdrztlichen Attestes iiber
die Unschidlichkeit desselben fiir die Gesundheit von Menschen und Thieren
ertheilten schriftlichen Erlaubniss der Ortspolizeiverwaltung feilgeboten werden.

§. 2. Der An- und Verkauf eines an einer Krankheit verstorbenen

Thieres zum Genuss fiir Menschen und Thiere, sowie das Feilhalten und
Verkauf von Fleisch eines solchen Thieres zu dem genannten Zwecke ist

untersagt.
§. 3. Zuwiderhandlungen gegen vorstehende Bestimmungen werden mit

10 Thaler Strafe geahndet.”
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Ungeniessbares, vom Verkauf auszuschliessendes Fleisch.

Man sollte jedes Fleisch fiir ungeniessbar erkliren,
sobald durch die Zubereitung die Gefahr der Ansteckung
oder Weiterverbreitung der Krankheit verbunden ist, nach
dem Genusse desselben bereits schiidliche Folgen beobachtet
wurden, dasselbe ekelerregend, oder =sobald durch die
wissenschaftliche Erfahrung die Besorgniss begriindet ist,
dass es schidlich sein kinnte. Demnach ist folgendes Fleisch
vom Verkanfe ausgeschlossen.

1. Das Fleisch von todten Thieren.

Obgleich es gewiss ist, dass nicht jedes vom todten
Thiere stammende Fleisch gesundheitsschddlich sein muss,
so ldsst sich dennoch die Unschiddlichkeit eines solchen
Fleisches nur schwer im Voraus bestimmen ; ausserdem ist
die Abneigung aller Culturvilker zum Verzehren des Aases
so gross, dass sich ein solches Fleisch niemals zum Genusse
eignen kann.

Auns diesen Griinden ist der Verkauf des Fleisches
simmtlicher umgestandener Thiere gesetzlich verboten.

Dasselbe gilt auch von den in den letzten Ziigen noth-
geschlachteten kranken Thieren; das Abfliessen des Blutes
beim Sterben fndert an der Sache gar nichts.

Die Erkenntniss eines am natiirlichen Tode umgestan-
denen Thieres oder Thiertheiles ist leicht. Die Haut ist an
der inneren Seite nicht, wie bei gesund geschlachteten ans-
gebluteten Thieren, weiss, sondern durch Blutaustritte blutig
gefirbt, anch sieht man die Gefiisse deutlich mit Blut an-
gefiillt. Alle Organe, namentlich Lunge und Leber, strotzen
von Blut. Eine Zertheilung des Thierkorpers, wenn sie nicht
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nach dem handwerksmissigen Brauch ausgefiihrt wurde, lisst
einen Betrug annehmen.

Man erkennt an einem Fleischstiick, dass dasselbe von
einem umgestandenen oder kurz vor dem Eintritte des natiir-
lichen Todes angestochenen Thiere stammt:

1. Dass es immer Blut enthilt; driickt man ein solches
Fleisch mit der Hand zusammen, so entleert sich aus dem-
selben schwarzes Blut. Bei dem allgemein iiblichen Schlachten
mit Ausblutung enthdlt das Fleisch beinahe gar kein Blut,
daher eine gewisse Menge Blutes als Beweis einer statt-
gefundenen Nothschlachtung dienen kann. Ist eine grosse
Menge schwarzen Blutes vorhanden, so kann man mit Recht
schliessen, dass das Thier nicht geschlachtet, sondern natiir-
lichen Todes gestorben ist. In dieser Ansicht wird man noch
bestdrkt, wenn das Fleisch fettarm ist.

2. Dass ein solches IFleisch immer dunkler gefdrbt ist.
Es fiihlt sich lappig und weich an, die Muskelfasern sind so
miirbe, dass sie leicht einreissen. Ein solches Fleisch besitzt
die Neigung, rasch in Fiulniss iiberzugehen; dasselbe
riecht héufig bereits dann fanlig, wenn das Fleisch noch
frisch erscheint. Die Féulniss beginnt nicht allmilig, wie
dies bei gesundem Fleische der Fall ist, wo zuerst das den
Knochen umgebende Bindegewebe ergriffen wird, sondern die
Fiulniss ergreift gleichzeitig das ganze Stiick.

Hiufig sucht man den Betrug durch Auswissern des
Fleisches unkenntlich zu machen, um einerseits den iiber-
miissigen Blutgehalt zu vermindern, andererseits den faulen
Geruch zu mildern. Diese Manipulation wird jedoch den
Fachmann durchaus nicht irre fiihren, da auof den Markt
Niemand gesundes ausgewiissertes Fleisch, das doch leicht
zu erkennen ist, bringt. Es ist deshalb jedes blasse, aus-
gewisserte Fleisch zn verwerfen, da ein gerechter Verdacht
des Betruges vorliegt.

0, Das Fleisch von kranken Thieren.

Alle mit oder ohne Fieber verlaufenden Krankheiten
von lingerer Dauer, die sich nicht auf ein oder mehrere
Organe erstrecken, sondern den ganzen thierischen Organis-
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mus in Mitleidenschaft ziehen, wie z, B. linger andauernde
Brustfell- Lungenentziindungen, Eiterungen u. s. w., schliessen
den Genuss des Fleisches solcher Thiere aus. Das Fleisch
hat als normales Genussmittel seinen Nédhrwerth werloren,
es ist unansehnlich, missfarbig, fettlos, weich, hat sehr oft
einen iiblen Geruch und Geschmack, oder es ist kupferroth
und sehr feucht; das Fett ist schmierig, weich, oder an
Stelle desselben eine dlige, gelbe, triibe Masse vorhanden,
das Bindegewebe sulzig infiltrirt.

Jedes Fleisch, welches vom kranken Thiere
stammt, muss fiberhaupt verworfen werden, so-
bald man nicht die Krankheit zu erkennen und
demnach kein bestimmtes Urtheil iiber Geniess-
barkeit oder Nichtgeniessbarkeit desselben ab-
zugeben im Stande ist. Diese Regel soll immer befolgt
werden, nachdem es Jedermann bekannt ist, mit welch’ einer
ernsten Verantwortlichkeit die Ausiibung der Fleischbeschaun
verbunden ist. So wird z. B. ganz fettarmes Fleisch zu dem
Schlusse berechtigen, dass das Thier, von dem es stammt,
hiichst wahrscheinlich krank gewesen sei, da gesundes Vieh
hinreichend Nahrung zu sich nimmt, um Fett abzulagern.
Man vergesse daher mnie, zu untersuchen, ob Blutunter-
laufungen, Eitersammlungen, kisige Herde in den Lymph-
driisen oder Vergrisserung derselben iiberhaupt vorhanden
sind. Findet man solche, so muss das Fleisch fiir ungeniess-
bar erklirt werden. Thiere, die durch Hetzen oder in Folge
ungeheunerer Anstrengung zu Grunde gehen, was hiufig bei
fetten Schweinen geschieht, sind vom Genusse ansgeschlossen.

Ausserdem muss jedes Fleisch fiir ungeniessbar erklirt
werden, sobald die Thiere an ansteckenden Krankheiten ge-
litten haben, da dadurch, sei es bei der Zubereitung oder
Genuss desselben, dem Menschen eine Gefahr droht, zugleich
auch der Weiterverbreitung der Krankheit nur Vorschub
geleistet wird. Im Speciell en gehiiren in erster Linie hierher
folgende Krankheiten: alle Formen des Milzbrandes, die
Wuth-, Rotz- und Wurmkrankheit, Rinderpest, Poecken,
Lungenseuche, Maul- und Klauenweh, Chankerseuche, Raunsch-
brand und Schweineseuche — ferner Finnen und Trichinen-
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krankheit, Perlsucht, Leberegel und Lungenwurmkrankheit,
Riude, Driisenkrankheiten der Pferde, Skorbut, Eiter- und
Jauchevergiftung, Starrkrampf und Kolik der Pferde.

3. Das Fleisch von stark abgemagerten und unreifen Thieren,

Alte, stark abgemagerte Thiere, an denen, wie das Volk
sagt, ,nur Haut und Knochen* sichtbar sind, liefern selbst
dann, wenn sie nicht krank erscheinen, ein minderwerthiges
und gehaltloses Fleisch, sie sollen woméglich zur Schlachtung
nicht zugelassen werden, da das Fleisch derselben keine
Marktwaare ist. KEs ist blass, welk oder dunkelroth, zihe,
trocken, ldsst sich gar nicht weich kochen, dabei schwer
verdaulich und ohne Geschmack., Im Bindegewehe ist kein
Fett vorhanden, sondern eine wisserige Fliissigkeit. Das
Knochenmark enthilt statt eines steifen Fettes eine gelbliche
gallertartige Fliissigkeit.

Ist ein abgemagertes Thier mit einer Krankheit behaftet,
so ist die Schlachtung zum Zwecke des Fleischgenusses ab-
solut zu verbieten, da der Werth eines solchen Fleisches
als Nahrungsmittel in einem hohen Grade beeintriichtigt
wird und fiir verdorben gilt. Das dentsche Reichsgericht hat
anch mit dem Urtheile vom 9. Juli 1883 entschieden, dass
das Fleisch von abgemagerten Thieren nur dann im Sinne
des Nahrungsmittelgesetzes als verdorben zu betrachten und
der Verkauf desselben zu bestrafen ist, wenn die Abmagerung
des Thieres auf eine Krankheit zuriickzufiihren ist, welche
die Tauglichkeit des Thieres als Nahrungsmittel in hohem
Grade beeintriichtigt hat.

Das Fleisch von unreifen, d. h. ungeborenen, zu friih
geborenen, neugeborenen oder kaum einige Tage alten Thieren
ist. ekelhaft, wisserig, schlitzig, fettlos, ohne (Geschmack.
Manche Leute bekommen nach dem Genusse eines solchen
unreifen Fleisches Durchfall und Ueblichkeiten, eine solche
Waare muss deshalb fiir ungeniessbar erkldrt werden,
schon deshalb, da ja iiberall eine uniiberwindliche Abneigung
gegen den Genuss eines unreifen Fleisches existirt und der
Kiufer stets ein Fleisch verlangt, welches von vollstdndig
entwickelten Thieren, die eine gewisse Zeit (wenigstens
8 Tage) nach der Geburt geschlachtet wurden.
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Das deutsche Reichs - Gericht hat dem entsprechend
mit dem Urtheile vom 3. Jidnner 1882 erkannt, dass das
Fleisch von ungeborenen Kilbern, welches durch den Tod
der Mutter in seinem natiirlichen Entwicklungsprocess zum
normalen Fleisch gehindert wurde, daher auf einer Stufe
geringeren Nahrungswerthes steht, — wenn auch nicht als
geeignet die menschliche Gesundheit zu gefihrden, so doch
im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes als verdorbenes Kalb-
fleisch zu erachten ist. Wird ein wunreifes Fleisch fiir ein
reifes ausgegeben und verkauft, so kann dies als Ver-
filschung eines Nahrungsmittels aufgefasst werden.

4. Fleisch mit schidlichen Parasiten.

Parasiten oder Schmarotzer nennt man jene kleinen
lebenden Wesen, welche unsere Thiere bewohnen, Parasiten,
die im Fleische vorkommen und es un geniessbar machen,
sind: Trichinen und Finnen. Awuch Mischer'sche Schliduche
ktnnen ausnahmsweise das Fleisch ungeniesshar machen.
Trichingses und finniges Fleisch ist immer ungeniessbar,
dagegen jenes mit Mischer'schen Schliuchen nur dann, wenn
dieselben in allzugrosser Menge angehduft vorkommen und
das Fleisch ekelhaft machen. Ueber Trichinen, Finnen und
Mischer’sche Schliuche wird an einer anderen Stelle ausfiihr-
lich abgehandelt,

Als ein seltener Parasit, der im Schweinefleisch gefunden
wurde, sei noch der Strahlenpilz erwéhnt, der jedoch, was
Geniessharkeit des Fleisches anbelangt, ohne Bedeutung ist.

Im Schweinefleische wurde ausserdem ein Parasit des
sogenannten Muskeldistoma entdeckt. Dieser Parasit ist un-
gemein klein und nur unter dem Mikroskope zu sehen.
Seiner dusseren Form nach ist er einer Leberegel nicht un-
ahnlich. Das Vorkommen von Muskeldistoma im Schweine-
fleische ist sehr selten zu beobachten. Sie wurden am hiu-
figsten noch in der Kehlkopfmuskulatur und in den Zwerchfell-
pfeilern gefunden. In Bezug auf die G eniessbarkeit eines
solchen Fleisches sind die Distomen ohne Bedeutung,

Anunsser diesen Parasiten kommen noch die Palisaden-
wiirmer in den Lungen und Leberegeln in der Leber vor,
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welche die Ungeniessharheit der mit Wiirmern durchsetzten
Organe bedingen.

5. Faules (verdorbenes) Fleisch.

Die Féulniss bildet sich unter Mitwirkung unzihliger
Fiulnissbacterien, die bei Gegenwart von Luft, Feuchtigkeit
und einer gewissen Temperatur sich am schnellsten entwickeln.

Der Genuss des faulen Fleisches ist schidlich, und
zwar besonders dann, wenn das Fleisch nicht von gesunden,
sondern kranken Thieren stammt; im letzteren Falle tritt
die Fiunlniss bedeutend friiher ein als im ersteren. Im Sommer
tritt der Féulnissprocess ziemlich schnell ein, namentlich
in dem Bindegewebe rings um den Knochen, wodurch ein
fauliger Geruch entsteht, das Fleisch aber noch ganz un-
schiddlich ist. Bei einem gesunden Fleische wird zuerst das
Bindegewebe ergriffen, dann die Oberfliche des Fleisches,
wobei sich eine diinne schmierige Schichte bildet, und endlich
wird das ganze Stiick faul. So lange das Fleisch vom ge-
sunden Thiere nur mit einem geringen Geruche behaftet ist,
d. h. ,wild* geworden ist, so lange ist die Waare noch un-
schddlich und kann genossen werden, sobald aber das Fleisch
aashaft stinkt, schmierig, verdndert, griinlich oder zerfallen
erscheint, ist der Verkauf desselben verboten, da es nach
Art eines Giftes auf den menschlichen Organismus wirkt. Dabei
ist das Bindegewebe griinlich, schmierig, das Fett anfangs
gelb, dann griinlich; das Knochenmark weich, sogar fliissig,
von griinlicher Farbe.

Stammt das Fleisch von einem kranken Thier, welches
zum (Genusse zugelassen wurde, so muss es, sobald es nur einen
geringen Grad von Faulniss zeigt, verworfen werden. Wihrend
das Fleisch von gesunden Thieren bei einem gewissen Grade
der F#ulniss noch ganz unschiddlich ist, ist das Fleisch von
kranken Thieren in demselben Féulnissgrade gerade schidlich

Jedes entschieden faunle Fleisch, das am Markte feil-
geboten wird, erregt den Verdacht, dass dasselbe von einem
kranken Thiere stammt; dieser Verdacht wird zur Gewissheit,
je weniger das faule Fleisch alt erscheint.

Das Fleisch gesunder Thiere, wie Rinder, Pferde und
Schweine hiilt sich im Sommer 3—4, im Winter 10 Tage,
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Hammel- und Ziegenfleisch im Sommer 2—3 und im Winter
r—6 Tage; das Kalbfleisch im Sommer 2, im Winter 4
Tage. Wenn das Fleisch an der Sonne war, so erscheint die
Oberfliiche braun, zuletzt schwirzlich, die Sehnen werden
gelb und trocknen ein.

Feuchte Luft, dann Regen und Nebel verdindern das
Fleisch, dasselbe wird missfirbig, unappetitlich und feucht,
es beschligt sich mit Tropfen und riecht zuerst unangenehm,
dann sduerlich, schliesslich erfolgt Pilzbildung an den ober-
flichlichen Schichten; ein solebes Stiick ist nicht geniessbar.

Eine rasche Fidunlniss tritt auch bei einem Fleische ein,
welches gefroren war und dann rasch aufthant. Gekocht ist

ein solches Fleisch trocken, ohne Geschmack.

Faules Fleisch, namentlich wenn es von kranken Thieren stammt (ins-
hesondere aber von solchen, die an einer putriden Krankheit gelitten haben),
besitzt giftige Eigenschaften und ist im Stande, Massenerkrankungen hervor-

zurnfen.

Dis giftizen Stoffe, dis im faulen Fleisch vorhanden sind, werden von
Einigen mit dem Namen ,Sepsin®, von Anderen mit dem Namen _putride
Gifte“ benannt, Die Wirkung dieser Gifte ist eine bedentende, da geringe
Mengen schon hinreichend sind, um kleinere Thiere zu tidten. Selbst darch
lingeres Kochen verlieren sie nichts von ihren giftigen Eigenschaften.

In nenerer Zeit hat man gefunden, dass im fanlenden Fleische basische
Fersetzungsproducte, sogenannte Ptomainen (wie Cholin, Cadaverin, Patresein,
Neuridin) vorhanden sind, die an und fiir sich pur in einem verhilinissmissig
geringem Grade giftig sind, dagegen wunter Mitwirkung gewisser krankheits-
erregender Bacterien hichst giftize Eigenschaften erlangen kinnen.

6. Fleisch von verdifteten Thieren.

Das Fleisch vergifteter Thiere darf zum menschlichen
Genusse nicht zugelassen werden, sowohl von solchen, die
wegen Erkrankung mit giftigen Mitteln behandelt oder ab-
sichtlich vergiftet wurden,

Muskeln und die iibrigen Organe der Thiere sind be-
fahigt, giftige Stoffe anfzunehmen, es ist daher die Miglich-
keit nicht ausgeschlossen, dass der Genuss eines solchen
Fleisches giftige Wirkung bei Menschen hervorrufen kann,
insbesondere dann, wenn sich das Gift in grosserer Menge
im Fleische angesammelt hat. Freilich kommt eine Anhiu-
fung in dem Masse, dass das Fleisch gesundheitsschidliche
Wirkungen ausiiben wiirde, hichst selten vor., KEine solche

Barafiski, Vieh- und Fleischzchan. 3. Anfl. 8
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Anhiiufung kann sich nur bei Vergiftungen mit einer grisseren
Quantitit Giftes ereignen,

Kleine Quantititen, die die Thiere bei medicamentiser
Behandlung erhalten, sind nicht im Stande, gesundheitsschid-
liche Wirkungen auszuiiben, da sich das Gift in der grossen
Korpermasse unserer Schlachtthiere in einer solchen Ver-
diinnung befindet, dass es unwirksam ist. So ist z. B. als
erwiesen zu betrachten, dass Arsenik in kleinen Gaben
(010 bis 1-00 Grm. tiglich) bei grossen Thieren als M#istungs-
mittel gereicht, unschédlich ist; die Milch und das Fleisch
solcher Thiere kann schadlos von Menschen genossen werden.
Versuche mit Strychinum nitricam bei verschiedenen Haus-
thieren haben gezeigt, dass selbst dann, wenn solche Quan-
tititen verwendet werden, die das Thier vergifteten — das
Fleisch dennoch unschédlich war. Ebenso lieferten die mit
Physostigmin behandelten oder vergifteten Thiere ein Fleisch,
welches sich als unschiddlich erwies (Feser).

Mit einem Worte, wir sind iiberzeugt, dass kleine
Mengen giftiger Substanzen die Gesundheitsschidlichkeit des
Fleisches nicht beeintrdchtigen, dagegen konnen grijssere
Quantititen ganz bestimmt Erkrankungen hervorrufen. Ein
solcher Fall, wo das Fleisch eines Kaninchens kurz nach
dem (Genusse grosserer Mengen von Belladonnablidttern Ver-
giftungserscheinungen bei zwei Menschen hervorgernfen hat,
ist thatsiichlich vorgekommen (Med. Centralblatt. 1865,
p. 832). :

Trotzdem wir iiberzengt sind, dass kleine Gaben kein
giftiges Fleisch erzeugen, so miissen wir dennoch ein solches
Fleisch fiir ungeniessbar erklédren, nachdem man sich selten
die Ueberzeugung verschaffen kann, wie gross die Quantitit
des aufgenommenen Giftes war. Eine solche Waare ist immer
ekelhaft. Ausserdem ertheilen hiufig die dargereichten arznei-
lichen Stoffe dem Fleische einen mnangenehmen medicamen-
tosen Geruch, wie z. B. nach Eingabe von Asa foetida, Pe-
trolenm, Kampher, Aether, Wermuth, Carbolséiure u. dergl. m.
Der Geruch der Carbolsiure wird selbst dann dem Fleische
mitgetheilt, wenn das Thier in Riumen verweilt, die mit
Carbolsiiure frisch desinficirt wurden.
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Die gewihnlichen Gifte. sind:

a) Pflanzliche : Belladonna (Tollkirsche), Tabak, Mutterkorn,
Bilsenkraut, Schierling, Croton, Brechnuss, Fingerhut,
Opium, Niesswurz, Herbstzeitlose.

b) Mineralische : Arsenik, Phosphor, Quecksilber , Brech-
weinstein, Carbolgiure, Blei- und Kupferpriparate,
Blausiure.

Bei allen Vergiftungen wire noch eine sehr wichtige
Frage zu entscheiden, wie lange nach der Einverleibung das
Fleisch unserer Schlachtthiere als wvergiftet zu betrachten
sei? Diese Zeit dauert so langs, bis sich das Thier von der
Vergiftung halbwegs erholt und das Gift ans dem Kiorper
ausgeschieden hat. Nach unseren jetzigen Krfahrungen kann
bei Vergiftungen mit pflanzlichen Giften das Thier nach
8 Tagen geschlachtet werden, da erfahrungsgemiiss die
Pflanzengifte innerhalb 8 Tagen aus dem Korper eliminirt
werden. Die mineralischen Gifte verbleiben dagegen bedeutend
linger im Organismus, es wire demnach die Schlachtung erst
nach 3 Wochen zulissig. Zn beriicksichtigen wire noch, dass
Arsenik und Quecksilber am lingsten im thierischen Korper
verbleiben.

Im lebenden Zustande zeigen vergiftete Thiere folgande
Erscheinungen: Keine Fresslust, Auftreibung des Bauches,
Erbrechen, Durchfall oder Verstopfung, Schlafsucht, Erweite-
rung oder Verengerung der Pupille, Krimpfs, Zuckungen
und Lihmung.

An todten Thieren fillt rdas fliissige, schwarze oder
blass-wiisserige, manchmal nach der Arznei riechende Blut
am meisten anf. Das Fleisch ist schwarz oder dunkelbraun,
weich, mit Blutaustritten, in dem Bindegewebe findet sich

eine sulzige Masse vor.

Zu bemerken wiire, dass das Fleisch giftige Substanzen auch durch
Zufall oder absichtliche Beimengung erhalten kann. Es sind Beispiele hekannt,
dass Fleischzerkleinerungsmaschinen mit Bleibestandtheilen Ursache bleihil-

tigen Fleisches waren.

Sl
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Kurze Beschreibung jener Krankheiten, bei deren Vorhandensein
der Fleischgenuss unbedingt oder bedingt verboten ist.

1. Alle Formen des Milzbrandes (Anthrax).

Die Milzbrandkrankheit kommt bei Pferden, Rindern,
Schafen, Schweinen, Gefliigel und den wild lebenden Thieren vor,
sie ist einer Uebertragnng auf andere Thiere oder Menschen
fihig. Die Krankheit tritt acut auf und verlduft meist
todtlich, deshalb werden milzbrandkranke Thiere hiunfig
nothgeschlachtet, um dem Tode zuvorzukommen. Der Genuss
des Fleisches oder irgend welcher Theile des Kiorpers ist
unbedingt verboten, da viele Fille einer tédtlich verlaufenden
Krankheit beobachtet wurden. Wird ein anthraxkrankes
Fleisch genossen, so verlduft die Krankheit in leichteren
Féllen unter gastrischen Erscheinungen, bei schweren In-
fectionen kommt es zur Entwicklung der schwarzen Blatter
(Karbunkel), oder es tritt eine allgemein tédtlich verlaufende
Vergiftung ein. Man solle jedoch nicht glauben, dass jeder
Genuss des milzbrandkranken FEleisches eine Erkrankung
nach sich ziehen muss. Viel hédufiger kommen Milzbrand-
erkrankungen durch Beriihrung von Blut, Haut, Hadern
oder sonstigen Abfillen von milzbrandkranken oder gefallenen
Thieren mit zarten oder verletzten Hautstellen zu Stande.
Es entwickelt sich an jener Stelle eine sogenannte schwarze
Blatter (Karbunkel, pustula maligna), die héiufiz dem mensch-
lichen Leben ein Ende macht.

| |
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Wiihrend des Lebens zeigen die Thiere folgende Er-
scheinungen :

1. Bei schnell verlaufenden Fillen dauert die Krankheit
einige Stunden bis 3 Tage. Wohlgenihrte junge Thiere
fangen an zu zittern, stiirzen zu Boden und wverenden bald;
hiiufig geschieht es, dass man in der Friilh im Stalle ein
todtes Thier antrifft, welches Abends keine Zeichen der
Krankheit gezeigt hat. Gewthnlich bemerkt man bei solchen
zu Grunde gegangenen Thieren einen blutigen Ausfluss aus
dem Maule, Nase und After, der Bauch ist stark aufgetrieben,
das Blut schwarz, dick, jedoch nicht geronnen, theerartig,
klebrig, die Milz geschwellt.

2. Bei ldnger dauernder Krankheit sind die Thiere
traurig, abgestumpft, zeigen keine Fresslust, die Nasenschleim-
haut mit kleinen Blutaustritten dicht besetzt, geschwollen,
blutig, die Thiere fiebern, bald kommen an verschiedenen
Korperstellen unter der Haut Anschwellungen und Beulen,
die verschwinden kénnen, um neuerdings auf einer anderen
Stelle aufzutreten, die Fiisse schwellen an, hier und da brechen
diese Geschwiilste anf und es bilden sich Brandgeschwiire.
Hiinfig treten Kolikschmerzen und fliissige Stuhlentleerungen
ein. Entweder gehen sie zu Grunde oder erholen sich langsam
in einigen Wochen. Beim Rinde kommen auch Karbunkeln
in der Lendengegend mit stark hervorgedringtem, sulzig
infiltrirten Mastdarm, wobei ein theerdhnliches Blut mit dem
Koth abgesetzt wird ; beim Schweine und Rinde kommt auch
die Karbunkelbildung an der Zunge vor. Es bilden sich an
der Zunge blaue oder blaunschwarze, mit einer stinkenden
Jauche gefiillte Blasen.

Thiere, die an Milzbrand zu Grunde gegangen sind oder
getodtet wurden, zeigen folgende Merkmale: Das Blut ist
schwiirzlich, ziihe, theerartig, gewohnlich fliissig. Gibt man
einen Tropfen solchen Blutes unter das Mikroskop, so findet
man eine ungeheuere Zahl von Stidbechen und Sporen (Milz-
brandbacterien) vor, im Bindegewebe unter der Haut, nament-
lich aber um die Nieren herum gelbe, sulzige, mit Blut
gemengte Massen. Die Milz ist sehr stark vergrossert, blutreich,
im Diinn-und Dickdarm entweder blutig infiltrirte Stellen, wobei
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die Schleimhaut ungeheuner geschwollen erscheint, oder gelbe
geronnene Schorfe. Die Muskeln sind mit Blutungen versehen.

Das Schlachten der milzbrandkranken oder bereits der
Seuche verdidchtigen Thiere zum Zwecke des Fleischgenusses
ist nicht gestattet, ebenso ist der Verkauf und Verbrauch
der Milch, Haare, Wolle und aller iibrigen Theile, die von
milzbrandkranken oder der Seuche wverdichtigen Thieren
stammen, verboten.

Whurde bei einem Schlachtthier die Milzbrandkrankheit
festgestellt, soist der Vieh- und Fleischbeschauer verpflichtet,
hiervon sogleich die Anzeige an den Gemeindevorstand (Polizei-
behtrde) zu erstatten. Der Cadaver muss ohne Hinwegnahme
irgend welchen Theiles mit kreuzweise durchschnittener Haut
tief verscharrt werden., Das Locale, in welchem das Thier
gestanden ist, sowie auch die Schlachtstelle (Schlachtbriicke)
miissen auf das Sorgfiltigste mit heisser Lauge gewaschen
werden. Ist in einem Hofe die Milzbrandsenche ausgebrochen,
so diirfen die iibrigen noch gesund erscheinenden Thiere zum
Zwecke der Verwerthung des Fleisches nur im Seuchenorte,
und zwar dann geschlachtet und das Fleisch derselben ver-
kauft werden, wenn ein Thierarzt das Thier vor und nach der
Schlachtung vollkommen gesund befunden hat.

2, Die Wuthkrankheit.

Die Wathkrankheit kommt hauptsdchlich nur beim
Hundegeschlechte vor, von diesem kann sie jedoch auf alle
Thiere und den Menschen iibertragen werden; sie verliuft
acut und immer todtlich. Nicht alle von wiithenden Hunden
gebissene Menschen oder Thiere werden von der Wuth be-
fallen , die Zahl der Erkrankungen variirt zwischen 20 bis
50 Percent. Das Fleisch der an Wuth erkrankten Thiere
darf nicht genossen werden, der Verkauf desselben ist strenge
verboten.

Obgleich viele Fiille bekannt sind, wo das wathkranke
Fleisch ohne Schaden genossen wurde, darf dennoch der
Grenuss desselben nicht stattfinden, weil die Wuth auf den
Menschen iibertragbar ist und eine todtliche Krankheit her-

vorruft.
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Von unseren Schlachtthieren konnen Pferde, Rinder,
Yehafe, Schweine und Gefliigel, wenn sie von einem wiithen-
den Hunde gebissen werden, an der Wuth erkranken. Die
Krankheit bricht jedoch nicht gleich nach dem Biss aus, die
Zeit von der Verletzung bis zu dem Anuftreten der Krank-
heitserscheinungen betrigt 15 Tage bis 3 Monate.

Die Erscheinungen der Wuth bei den Schlachtthieren
sind folgende: Hiufig bekommen die Thiere an jener Stelle,
an welcher sie gebissen wurden, einen starken Juckreiz, sie
scheuern sich und nagen ganze Hautstiicke ab. Sie sind sehr
aufgeregt und trachten zu beissen, die Pferde schlagen aus,
die Rinder, Schafe und Ziegen stossen mit den Hornern, die
Schweine hanen mit den Zdhnen herum, so dass sie oft die-
selben ausbrechen. Diese Aufregung dauert einige Tage,
nachher werden die Thiere gelihmt, sie liegen, kinnen sich
gar nicht erheben, suchen noch immer zu beissen und gehen,
nachdem die Krankheit 4 bis 7 Tage gedauert hat, zu Grunde.

Bei der Untersuchung der geschlachteten oder umge-
standenen Thiere findet man keine auffallenden und bestimmten
Veréinderungen. Das Blut ist gewdhnlich fliissig, dunkelroth,
klebrig. Im Magen, bei Wiederkéinern im Pansen, findet man
hiiufig verschiedene ungeniessbare Dinge, wie: Erde, Steine,
Holzstiicke u. s. w., an der Magenschleimhaut sind kleine
flache Geschwiirchen (Erosionen) vorhanden, die Milz meist
vergrossert.

Wurde ein Thier von einem wiithenden Hund gebissen,
so bleibt es in Observation, d. h. Pferde und Rinder diirfen
durch 4 Monate weder verkauft noch in einen anderen Ort
gebracht werden, es ist jedoch erlanbt, innerhalb des Ortes
dieselben zur Arbeit zu verwenden. Kleinere Thiere bleiben
3 Monate in Observation. Zeigen sich die geringsten Spuren
der Wuth, so miissen sie gleich getodtet werden. Die
Schlachtung der von wiithenden Hunden gebissenen Thiere
darf nur in dem Falle mit Erlaubniss des beamteten Thier-
arztes vorgenommen werden, wenn die Krankheit noch nicht
zum Ausbhruche gekommen ist; die Bisswunde oder Narbe
wird sammt der Umgebung herausgeschnitten und beseitigt.
Hat die vorgenommene Beschau nichts Krankhaftes nach-
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gewiesen, s0 kann das Fleisch ohne Schaden genossen werden.
Das Schlachten der wuthkranken oder der Seuche verdichtigen
Thiere (d. h. jener, die bereits gewisse Zeichen aufweisen,
die den Ausbruch der Krankheit befiirchten lassen) zum Zwecke
des Fleischgenusses, sowie jeder Verkauf oder Verbranch der
einzelnen Theile, der Milch u. s. w. ist verboten. Die Cadaver
der an Wuth umgestandenen oder getidteten Thiere werden
mit kreuzweise verschnittener Haut verscharrt und der Stall
gehorig desinficirt.

3. Rotz,, Wurm- und Driisenkrankheiten der Pferde.

Die Rotz- und Wurmkrankheit ist eine dem Pferde-
geschlechte eigenthiimliche ansteckende Krankheit, welche
auf Menschen und Thiere (mit Ausnahme des Rindes und
Schweines) iibertragbar ist.

Unter Rotz versteht man eine Krankheit, die sich durch
einen triiben, eiterdhnlichen Nasenausfluss, Schwellung der
Kehlgangslymphdriisen und Bildung von Rotzknoten oder Rotz-
geschwiiren an der Nasenschleimhaut kundgibt. Beim Wurm
findet man an irgend welcher Stelle der Haut zuerst
Beulen, die spiiter aufbrechen und eine eitrige, lymphedhnliche
Fliissigkeit absondern. In unmittelbarer Nihe der Wurm-
knoten oder Geschwiire stellt sich bald eine Lymphgefiss-
entziindung und Schwellung der néchstliegenden Liymphdriisen
ein. Beide Krankheiten sind dem Wesen nach dieselben, denn
impft man mit der Fliissigkeit einer Wurmbeunle an irgend
welcher Korperstelle ein anderes Pferd, so bekommt man bald
Wurm oder Rotz oder beides zugleich; dasselbe geschieht
bei der Impfung mit dem Secrete eines Rotzgeschwiires.

Fiir den Menschen ist die Rotzansteckung sehr gefidhrlich ;
sie entsteht hauptsiichlich dann, wenn das Nasensecret oder
der Inhalt der Geschwiire eines rotzigen Pferdes mit wunden,
ja selbst zarten Stellen des menschlichen Korpers durch eine
gewisse Zeit in Beriihrung gesetzt wurde. Eine ausgebildete
Rotzkrankheit ist ebenso unheilbar und todtlich, wie dies beim
Pferde der Fall ist.

Das Rotzgift ist nicht nur an der Nasenschleimhaut
und der Haut, sondern auch im ganzen Kbrper verbreitet,
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dies ergibt sich schon daraus, dass auch die Muskeln giftig
wirken.

Wir wissen noch nicht mit voller Bestimmtheit, ob das
genossene rotzige Fleisch den Menschen anzustecken vermag,
denn die Pferdeschlichtereien bestehen erst seit einigen 30 Jahren
und werden sehr strenge beaufsichtigt, ausserdem wird das
Pferdefleisch nicht iiberall genossen; es ist jedoch hichst
wahrscheinlich, ja beinahe sicher, denn es ist bekannt, dass
fleischfressende Thiere nach Genuss rotzkranken Fleisches zu
Grunde gehen. Das gekochte, rotzige Fleisch verliert theil-
weise seine Ansteckungskraft und wveranlasst deshalb viel
seltener die Krankheit.

Wurde die Rotz- oder Wurmkrankheit erkannt, so ist
der Vieh- und Fleischbeschauer verpflichtet , hiervon unverziig-
lich den Gemeindevorstand (Polizeibehérle) in Kenntniss zu
setzen,

In den Pferdeschlichtereien ist es angezeigt, dass nur
thieriirztlich gebildete Personen dieVieh-und Fleischbeschau aus-
iiben. Es muss jedes Pferd nicht nur im lebenden, sondern anch
im geschlachteten Zustande genau untersucht werden; wurde
hierbei Rotz oder Wurm oder nur der begriindete Verdacht
der Krankheit sichergestellt, so darf weder das Fleisch noch
irgend welcher Theil des Korpers zur Verwendung gelangen.

Es ist strenge verboten, rotziges Fleisch an Menagerien
zu verkaufen. Jedes rotzig oder wurmig befundene Thier
muss getddtet und der Cadaver mit kreuzweise durchschnittener
Haut ohne Hinwegnahme irgend welchen Theiles verscharrt
werden.

Bei der Leichenuntersuchung findet man die Kehlgangs-
lymphdriisen, gewthnlich nur einerseits vergrissert, derb,
graulich, an der Schnittfliche von zahlreichen Eiterpunkten
durchsetzt. An der Nasenschleimhaut, namentlich an der
Scheidewand und den Nasenmuscheln kommen Rotzknoten
vor, sie stellen kleine, hirse- bis hanfkorn- selbst erbsengrosse
Knitchen dar, die aus einer gallartigen graurdthlichen Masse
bestehen. Durch Zerfall dieser Rotzknoten bilden sich Rotz-
geschwiire, sie sind linsen- und bohnengross, haben einen
speckigen Grund, die Rénder sind aufgeworfen wie zerfressen.,
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Hie und da finden sich manchmal strahlige Narben. Rotz-
geschwiire werden auch in der Luftrhre vorgefunden.

Gleichzeitig kommen hiufig in der Lunge die Rotz-
knoten vor, sie liegen vorzugsweise unter dem Lungenfell.
Man fiihlt sie am besten, wenn man mit der flachen Hand
tiber die Lunge hinwegstreicht. Die Knoten sind hanfkorn-
bis nussgross; schneidet man sie durch, so sehen sie dunkel-
blutroth aus, in der Mitte haben sie einen gelblichen Kern
oder der ganze Knoten erscheint gelb.

In der Liunge kommt auch die Rotzinfiltration oder
rotzige Lungenentziindang vor. Es finden sich Stellen wvon
verschiedener Grisse, an welchen die Lunge gallertig infiltrirt
erscheint, im weiteren Verlaufe kinnen diese Rotzinfiltrationen
verjauchen, verkdsen, verkalken oder sich in Bindegewebs-
massen umwandeln.

Es ist manchmal sehr schwer, am lebenden Thiere die
Rotzkrankheit zu constatiren, deshalb soll {niedertsterr. Statt-
halterei-Erlass 1854) weder der Fleischgenuss noch die
Schlachtung jener Pferde gestattet werden, welche an Driisen-
krankheiten, wie der gutartigen, bedenklichen und verdich-
tigen Driise leiden. Hiermit darf kein Pferd zur Schlachtung
zugelassen werden, wenn es einen Ausfluss aus einem oder
beiden Nasenltchern zeigt (es ist gleichgiltig, ob der Ausfluss
ein schleimiger, eiteriger oder blutiger ist) und die Kehlgangs-
lymphdriisen vergrissert erscheinen. Ob die vergrisserten
Kehlgangslymphdriisen hart oder weich, schmerzhaft oder
unschmerzhaft, gross oder klein seien — #&ndert an der Sache
gar nichts.

4, Die Eiter- und Jauchevergiftung.

Die Eiter- und Jauchevergiftung des Blutes (Pyiimie
und Septicémie) - erfolgt als Folgeerscheinung einer anderen
Krankheit, die den thierischen Organismus bereits befallen
hat, und zwar: nach ausgebreiteten Quetschungen, Verwun-
dungen, putriden Entziindungen u. s. w., sobald Fiulniss-
producte oder iiberhaupt die in Zersetzung begriffenen Stoffe
in’s Blut aufgenommen wurden.
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Die meisten Erkrankungsfille, die nach dem Genusse
eines gesundheitsschddlichen Fleisches entstehen, sind auf eine
Eiter- und Jauchevergiftung zuriickzutiihren. Es sind viele
Beispiele bekannt, wo ein einziges Thier Hunderte von
Menschen inficirte, So erkrankten im Jahre 1839 im Canton
Ziirich 444 Personen, im Jahre 1873 in Middelburg (Holland)
349 Personen, im Jahre 1876 in Nordhausen 300—400 Per-
sonen, im Jahre 1877 in Wurzen 206 Personen, im Jahre 1878
wihrend eines Sidngerfestes in der Schweiz 657 Personen,
im Jahre 1879 in Chemnitz 241 Personen u. s. w.

Die Vergiftungserscheinungen bei Menschen sind den
Symptomen, die bei Bauchtyphus, Gastro-Enteritis und Cho-
lera nostras auftretenden, hiichst dhnlich. Nach dem (Genusse
erkranken die Patienten in einigen oder nach Verlauf von 24
bis 48 Stunden und leiden grisstentheils an Kopfweh, Mattigkeit,
Erbrechen, Fieber, quidlenden Durst und heftigen Diarrhéen.
Meist verlaufen dergleichen Fleischvergiftungen giinstig,
Todesfille kommen bei !/,—2—5°, der Erkrankten vor.

Die nach solchen Massenvergiftungen gepflogener Unter-
suchungen haben stets ergeben, dass das schidliche Fleisch
von kranken nothgeschlachteten Thieren stammte, und zwar
von solchen, die an einer putriden Krankheit gelitten haben.
Meist waren es Kiihe, die an eiterig jauchiger Gebirmutter-
entziindung , oder Kilber, die an eitrig jauchiger Nabel-
entziindung oder an sogenannter Liéhme gelitten haben.

Ueber die Natur der giftigen Substanz ist man heutzutage noch nicht
im Klaren. Soviel ist jedoch gewiss, dass in einem solchen Fleische zweierlei
Gifte vorhanden sind. Das eine Gift ist chemischer Natur, wahrscheinlich mit
Fiulnissbasen (Ptomaine) identisch; das zweite stellt dagegen Mikroorganismen
dar, die bei jeder Jauchevergiftung vorkommen.

Die chemischen Fiunlnissproducte wirken nach Art gewihnlicher Gifte,
je mehr vom Fleische genossen wird, desto stirkere Vergiftungserscheinungen
treten anf. Auch sollen sogleich nach dem Genuss dieses Giftes Krankheits-
erscheinungen auftreten.

Die Mikroorganismen der Jauchevergiftung sind in allen Fliissigkeiten
des kranken Thieres in grosser Menge vorhanden und wirken nach Art myco-
tischer Gifte, — wo die Vergiftungserscheinungen nicht sogleich, sondern nach
Verlanf einer gewissen Zeit anfzutreten pflegen.

Eine scharfe Trennung dieser zwei Gifte ist in der Praxis kaum durch-
fihrbar, da grosstentheils beide zugleich vorhanden sind, Auch haben neners
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Untersuchungen gezeigt, dass chemische Zersetzungsprodukte nur unter Mit-
wirkung von Mikroorganismen zu Stande kommen. Man hat weiters die Beob-
achtung gemacht, das sich das Gift durch unzweckmissige Aufbewahrung, wis
z. B, durch Anhinfung grosser Fleischmassen auf einen Haufen wihrend der
warmen Jahreszeit — nur steigert und an Bosartigkeit zunimmt,

Es miissen somit Thiere, die an eitrigen, gangrinisen
oder jauchigen Processen leiden und hierbei fiebern, von der
Schlachtung ausgeschlossen werden, da sie den Verdacht
einer stattgefundenen Blutvergiftung erregen. Im Speciellen
gehoren hierher dltere und ausgebreitete Quetschungen und
Verwundungen mit Eiter und Jauchebildung, jauchige Huf-
und Klauenentziindungen , Tragsackentziindungen, eitrig
jauchige Anusfliisse aus der Scheide, putride Tragsackvorfiille,
Zuriickbleiben der Nachgeburt, die in Fiulniss iibergegangen
ist, ferner eitrig jauchige Nabelentziindungen bei Kilbern,
Lédhme, Pockenkrankheit u. s. w. Hierher gehiren auch bos-
artige Neubildungen, Krebs- und Actinomycesgeschwiilste,
besonders wenn sie geschwiirig zerfallen sind. Sie kommen
manchmal beim Rinde vor und bewirken eine allgemeine In-
fection. Bei Pferden schwarze (melanotische) Geschwiilste ;
sind solche Geschwiilste an der Haut, so hat das nichts
zu bedeuten, finden sich jedoch Melanosen in der Lunge,
Leber, Milz, Nieren oder in der Musculatur, so darf das
Fleisch nicht genossen werden.

Eine Blutvergiftung bei Thieren beginnt mit heftigem,
plotzlich auftretenden Fieber. Die Thiere sind sehr abge-
stumpft und hinfillig, die.Schleimhiiute sind schmutzigroth
gefirbt, manchmal schmutzig gefleckt, der Puls Kklein,
schwach, sehr beschleunigt, das Athmen erschwert, die Haut
besonders an der Unterbrust 6dematis geschwollen; in hiheren
Graden hiufig Durchfall. Ist eine Wunde vorhanden, so wird
dieselbe missfirbig, jauchig und brandig.

Bei der Untersuchung des todten Thieres erscheint das
Blut schwarzroth, dickfliissig. An einzelnen Stellen ist das
Unterhautbindegewebe mit einer sulzigen Masse durchsetzt.
Die Musculatur ist dunkelroth, missfirbig, weich und miirbe,
fault ungemein rasch. In der Brust- und Bauchhihle ist eine
triibe, rothliche, missfirbige Fliissigkeit in geringer Menge
angesammelt. Lunge, Leber und Nieren sind missfirbig,




der Fleischgennss unbedingt oder bedingt verboten ist. 125

weich, durchfeuchtet, die Milz geschwollen, weich, blutreich.
Hiufig findet man in diesen Organen Metastasen. Diese bilden
scharf umschriebene rundliche oder keilfirmige, anfangs
schwarzrothe Knoten, welche spiiter von der Mitte aus er-
bleichen und erweichen, um schliesslich Eiterherde oder kiisige
Massen zu bilden. Alle diese Metastasen geben uns einen
Beweis einer stattgefundenen Infection bei deren Vorhanden-
sein das Fleisch zur menschlichen Nahrung nicht zugelassen
werden darf. Die Lymphdriisen sind geschwollen, die Darm-
schleimhaut geschwellt, gerithet, von Blutungen durchsetzt.
Endlich findet man in irgend einem Gewebe Eiter- oder
Jauncheherde.

5. Die Finnenkrankheit.

Die Finnenkrankheit kommt ziemlich hdufig bei Schwei-
nen vor, seltener beim jungen Rinde, hiochst selten beim
Pferde. Die Finnen findet man am allerhidufigsten im
Zwerchfell, im Herzen und in der Zunge in dem Bindegewebe
eingelagert; jedoch lkeine Fleischpartie macht hier eine
Ausnahme.

Die Finne des Schweines (seltener jene des Rindes)
ruft bei Menschen die Bandwurmkrankheit hervor, und zwar
werden jene Menschen von Bandwiirmern belidstigt, die mit
lebenden Finnen versehenes Fleisch (rohes, ungehacktes und
gehacktes Fleisch, rohe Schinken, ungekochte Wiirste u. s. w.)
assen., Wer dem Genusse des rohen oder halbrohen Fleisches
entsagt, der braucht nicht zu fiirchten, dass sich ein Band-
wurm in seinem Diinndarm einnistet.

Die Schweine bekommen die Finnen vom Menschen,
Jeder Mensch, der einen Bandwurm (Taenia solium) in seinem
Darm beherbergt, setzt zeitweise reife, d. h. mit Eiern ver-
sehene Bandwurmglieder mit dem Koth ab. Die Eier, die
in einem Bandwurmglied (Proglottide) enthalten sind, behalten
ihre Lebensfidhigkeit eine gewisse Zeit. Das Schwein frisst
den Koth des Menschen gern auf, auf diese Weise gelangen
die Bandwiirmer in den Schweinsmagen; hier wird die harte
Eierschale aufgelost und es kriecht der in dem Ei befindliche,
mit 4—6 Haken versehene Embryo aus. Er durchbohrt die
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Magenwandungen und wandert in die verschiedensten Kirper-
theile. Hat er eine passende Stelle gefunden, so verwandelt
er sich in ein Bldschen, welches durch Ansammlung einer
wasserhellen Fliissigkeit im Ipnern sich immer mehr ver-
grossert und etwa in 2—3 Monaten eine ausgebildete Finne
darstellt (Fig. 1). In diesem Zustande verbleibt die Finne
eine gewisse Zeit, etwa 2—-4 Jahre,
nach welcher Zeit sie abstirbt und
eine Reihe von Umwandlungen durch-
macht. Zuletzt verwandelt sie sich
in ein kalkiges Concrement.
Gelangt nun eine reife und auns-
gewachsene Finne z. B, mit dem roh
genossenen Fleische in den Magen des
Menschen, so wird die Blase verdaut,
der Kopf wird frei, aus welchem in
3 Monaten ein vollkommen aunsge-
wachsener Bandwurm sich entwickelt.
Der Bandwurm ruft beim Menschen
verschiedene unangenehme gastrische
Erscheinungen hervor, zugleich ge-
gechieht es manchmal, wenn auch
. gselten, dass durch eine antiperistal-
Finnen im Fleische, tische Bewegung des Darmes eine
SO Proglottide in den Magen gelangt —
ans dem Ei schliipft der Embryo heraus und wandert in's
Gehirn, Auge u. s. w. Ausserdem gibt jeder mit einem Bﬂ..l.]d-
wurm behaftete Mensch den weiteren Anlass zur Infection
der Schweine. Deshalb muss nicht nur aus sanitiiren, sondern
auch aus veterindrpolizeilichen Riicksichten sowohl der Genuss
als auch der Verkauf eines finnigen Fleisches principiell
verboten sein. : '
Die Finne (Cysticercus cellulosae) stellt sich als ein
erbsen- bis bohnengrosses Blidschen dar, weiches ll:lit wasser-
heéller Fliissigkeit erfiillt ist. Nimmt man vorsichtig das
Blischen aus dem Fleische heraus und zerschneidet es, 80
fliesst die Fliissigkeit heraus und mit dieser ein triiblich
weissliches, mit freiem Auge deutlich sichtbares Kirperchen
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von 1—2 Mm. Grisse. Dieses Kirperchen ist ein birnformiger
Sack, in welchem der Bandwurmkopf in das Innere hinein-
gestiilpt ist. Legt man dieses Korperchen zwischen zwei
Glasplittehen (Objectglidser) und driickt es stirker znsammen,
so quillt aus demselben der eingestiilpt gewesene Kopf hervor
(Fig. 2). Es ist das der Kopf des Einsiedlerbandwurmes. Unter
dem Mikroskop, selbst bei einer sehr schwachen Ver-
Fig. 2. grisserung betrachtet, sieht man, dass der Kopf
einen Kranz von 26—28 spitzen, krallenartigen
Hiikchen besitzt und 4 rundliche Napfgebilde (Saug-
nipfe) trigt.

Im thierischen Korper kommen die Finnen in

Freie Finne, zwelerleli Grissen vor.
etwas Einmal erscheint die Finne, wie bereits beschrie-
Tt ben, von einer Kapsel eingeschlossen als ein Bldschen.

Ein zweitesmal sehen wir sie als weisses Knitchen von
Stecknadelkopf- bis Hirsengrosse im Fleische lagernd, aus
dem sie leicht herauszunehmen ist und dan n eine leere Stelle
deutlich sichtbar zeigt. In diesem Falle, namentlich bei un-
geniigender Belenchtung, kann sie leicht mit einem Fettblischen
verwechselt werden. Ein Zerdriicken zwischen den Fingern
wird sofort den Zweifel 16sen, weil das Fett sich leicht zerreibt
und das bekannte Fettgefiihl hinterldsst, wohingegen die
Finne auf Druck einen soliden Widerstand leistet und erst
mit knackendem Gerdusch zerplatzt.

Die Verbreitung der Finnen im Kirper und die Menge
derselben ist keine gleichmiissige, es kommen Schweine vor, die
viele Tausende von Finnen enthalten, andere wiederum eine
viel geringere Amnzahl.

Bei grosser Anzahl der Finnen ist das Fleisch blass und
von wisseriger Beschaffenheit.

Die Entwicklung der Finnenkrankheit erfolgt nur im
jugendlichen Alter der Schweine, nach Aufnahme von Pro-
glottideneier. Thiere, die #lter als 6 Monate sind, werden
durch Eier des FEinsiedlerbandwurmes mnicht angesteckt.
Finnen, die 1 Monat alt sind, erreichen die Grosse eines
Stecknadelkopfes, mit 2 Monaten werden sie schon erbsen-

gross,
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Wihrend des Lebens der Thiere ist die Finne ziemlich
schwer nachzuweisen, da die Thiere keine Krankheitserschei-
nungen zeigen und dabei fett werden. Hiufig gelingt es
jedoch, an der inneren Seite der Augenlider und unter der
Zunge die Finnen als kleine runde Knotchen zu sehen und
zu fiihlen, deshalb soll diese Untersuchungsmethode nie unter-
lassen werden. Dies hat auch in anderer Beziehung ein
praktisches Interesse, da die Finnenkrankheit der Schweine
in Oesterreich und Deuntschland zu Gewdhrsfehlern (mit einer
Gewidhrszeit von 8 Tagen) beigezihlt wird.

Mit Sicherheit ldsst sich die Gegenwart der Finne erst
nach der Schlachtung des Thieres ermitteln. Man findet
dann in dem Unterhautbindegewebe, in dem Bindegewebe
zwischen den Muskeln und in anderen Organen etwa erbsen-
grosse, grauweisse Blédschen, die mit einer klaren Fliissigkeit
gefiillt sind.

Schwieriger sind die Finnen in der feinzerhackten Warst
zu erkennen, da die Blase zerstort ist; in diesem Falle muss
das Mikroskop zn Hilfe genommen werden, entweder gelingt
es den Kopf, oder wenigstens die Haken zu sehen, die genng
charakteristisch sind, um das Vorhandensein der Finnen zu
constatiren. Ueber das von Schmidt-Miihlheim angege-
bene Verfahren siehe: Wiirste.

Im gekochten oder gebratenen Zustande ist die Finne
sehr zusammengeschrumpft, immerhin ist dies leicht nachzu.
weisen, weil an der Stelle des Blischens eine runde, der
Blase entsprechende Liicke sichtbar ist. Ist das Fleisch gut
gekocht, so ist die Finne todt und unschiidlich.

Im gepickelten und gerducherten Zustand bildet die
Finne ein graues, znsammengeschrumpftes Kndtchen, welches
zwischen den Zihnen knirscht, die mehr an der Oberfliche
gelegenen Finnen gehen durch das Pdckeln und Riuchern zu
Grunde, die in der Tiefe liegenden, durch Austrocknen erst
nach sehr langer Zeit. Dasselbe findet auch bei Salami-
wiirsten, die an der Luft geddrrt werden, statt.

In Betreff der Untersuchung des finnigen Fleisches ist
sehr vorsichtig umzugehen, denn die Fleischer suchen hiinfig
die Finnen an den #usseren Umflichen und sichtbaren Muskeln
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mit dem Messer zu entfernen und dadurch den Beschauer zu
tiuschen , beniitzen iiberhaupt alle Fleischerkiinste, um die
Finnen nicht bemerkbar zu machen, hingen die Schweine
in’'s Dunkle, oder aber so, dass man schwer dazu kommt.

Der Verkauf des Fleisches finniger Schweine und aller
aus demselben bereiteter Nahrungsmittel ist verboten, weil
durch deren Genuss -— ausser es wurde das Fleisch genii-
gend gekocht oder gebraten — beim Menschen zur Entstehung
des Bandwurmes Gelegenheit geboten wird. Das Fleisch
muss unbedingt vernichtet werden, das Fett kann jedoch zn
technischen Zwecken unter einer entsprechenden Controle
verwerthet werden.

Nicht iiberall wird jedoch diese Vorschrift befolgt. So ordoet = B. die
Verordnung betreffend die Untersuchung des Schweinefieisches auf Finnen der
herzoglich Anhalt'schen Regierung vom 13. October 1880, sobald das Schweine-
fleisch nur in einem geringen Grade mit Finnen durchsetzt ist, an: ,Eine
Vernichtung des finnenhaltigen Fleisches erscheint in diesem Falle nicht
unbedingt geboten, vielmehr kann die Ortspolizeibehorde dessen Verwendung
gum Gennsse fir Menschen alsdann gestatten , wenn unter ihrer Aufsicht das
Fett gekocht oder gebraten, das magere Fleisch aber in kleine Stiicke mit
ginem Durchmesser von hichstens 8 Centimetern zerschnitten und vollstindig
gar gekocht worden ist.”

Es werden auch an anderen Orten in Dentschland schwachfinnige
Schweine, die nur einize wenige Finnen enthalten, unter Aufsicht des Fleisch-
beschaners oder eines Polizeibeamten ausgekocht nnd dem Besitzer zur freien
Verfligung iiberlassen. In Berlin wird ein Schwein, das eine einzige Finne
enthilt, freigegzeben, besitzt es zwel, so wird es als finnig erklirt und za techni-
schen Zwecken verarbeitet,

Nach dem Urtheile des deuntschen Beichsgerichtes vom 24. Mirz 1884,
ist das ansgesottene Fett von finnigen Schweinen fiir verdorben zn erachten,
da es beim Publikum einen Ekel hervorruft und bei Kenntniss des wahren Sachver-
haltes entweder gar nicht gekauft oder mit einem billigeren Preise bezahlt wiirde

Die Rinderfinne kommt beim Rinde jedoch ziemlich
selten vor, am liebsten sucht sie die Herzmuseculatur zu
ihrem Lieblingssitz auf, aber auch in anderen Organen wird
sie gefunden. Diese Finne ist der Schweinsfinne sehr #hnlich,
nur etwas grisser, unter dem Mikroskop hat die Rinderfinne
einen unbewaffneten Kopf ohne Haken. Gelangt diese Finne
im lebensfihigen Zustande in den menschlichen Magen, so
entwickelt sich aus derselben der unbewaffnete Bandwurm
(Taenia mediocanellata).

Baradski, Vieh- und Fleischschan, 3. Aufl. [+]
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Die mit der Finne behafteten Theile diirfen nicht ver-
kauft werden.

Eine Verwechslung der Finnen mit anderen Parasiten
18t nicht leicht moglich. Der Unerfahrene kinnte héchstens
verkalkte Trichinen oder Mischer'sche Schliuche mit der
Finne verwechseln. In beiden Fillen entscheidet das Mikro-
skop mit Leichtigkeit. Eine kleine Schwierigkeit kinnten
verkalkte Finnen geben, bei demen manchmal selbst das

Mikroskop die Haken nicht auffinden lisst. Zum Gliick sind
solche Fille hichst selten.

Wasserblasen, Echinococcusblasen.

Die Echinococcusblasen, auch Wasserblasen genannt,
kommen bei allen unseren Schlachtthieren vor. Am hiiufigsten
trifft man sie bei Rindern, Schafen und Schweinen in der
Leber und Lunge, seltener in den Nieren und der Milz
an. Auch bei Hirschen und Rehen werden sie beobachtet.

Man findet in den Organen ecingebettet bohnen- bis
fanstgrosse, ja mnoch grissere Blasen, die von einer derben,
bindegewebigen Kapsel umgeben sind. Die eigentliche Wurm-
blase liegt unter der Bindegewebskapsel, sie ist gallertartig,
an der man beim Befiihlen zitternde Bewegungen wahrnimmt.
Diese gallertartige Blase enthiilt je nach der Grisse mehr
oder weniger eine klare Fliissigkeit von 1—5 Kilogr. Gewicht.

An der inneren Wand derselben sitzen manchmal sehr
viele, manchmal nur wenige kleine Bldschen, in denen die
Kopfechen des dreigliederigen Bandwurmes (Taenia echino-
coccus) anhaften. Es finden sich auch soleche Wasserblasen,
die keine Kopfe besitzen,

Gar nicht so selten bekommt man solehe Lebern zu
Gesicht, die voll von Blasen sind, so dass die Lebersubstanz
vollkommen untergegangen ist. Die Blasen wachsen ziemlich
langsam; Blasen von !/; Mm. Linge sind etwa 4 Wochen
alt; mit 8 Wochen sind sie 1!/, Mm. lang und schon mit
fliissigem Inhalt versehen; mit 4 Monaten werden sie erbsen-
und mit 6 Monaten haselnussgross.

Von den Fleischhauern werden die Wasserblasen hiufig
den Hunden zum Fressen zugeworfen, bei denen sich in Folge
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dessen im Diinndarme der dreigliederige Bandwurm entwickelt.
In 7 Wochen wird er geschlechtsreif und ldsst unzihlige
Eier. Diese werden nun, sei es auf Weiden, sei es in Stillen
oder sonst wo, wo der Hund seinen Koth abzusetzen Gelegen-
heit hatte, von den Thieren mit dem Grase aufgenommen,
Der Magensaft erweicht dann die harte Eischale, die Jungen
wandern mit Unterstiitzang ihrer 6 Haken durch den Magen
und Diinndarm meist in die Leber und entwickeln sich hier
zn Blasenwiirmern,

Fiir den Menschen existirt die Gefahr, von Echinococens-
blasen inficirt zu werden, durch Hunde, da nur in diesen
Thieren reife Eier zur Entwicklung gelangen. Meistens
sind es Frauen und Kinder, die sich diese Krankheit zuziehen,
und zwar dadurch, dass sie hdufig die Hunde kiissen und
liebkosen. Es kann nidmlich leicht geschehen, dass, wenn
der Hund den dreigliedrigen Bandwurm beherbergt, einzelne
Fier desselben an seine Nase oder Zunge oder auf sein Haar-
kleid und von hier aus in den Mund des Menschen gelangen,

Auf diese Art gelangen die Eier in den menschlichen
Magen. die Embryonen werden frei, sie wandern gewéhnlich
in die Leber aus, wo sie nach jahrelangem Bestehen manehmal
zur ungeheueren Grosse heranwachsen und den Tod bewirken
kinnen. Aber auch, wenn auch seltener, finden sie sich beim
Menschen in den Nieren, in der Milz, im Herzen, im Riicken-
mark und Gehirn vor. In Island ist diese Krankheit so
sehr verbreitet, dass ein Sechstel der Bevilkerung daran zn
Grunde geht.

Der Fleischbeschauner ist verpflichtet, die Blasen sammt
den daransitzenden Organen vertilgen zu lassen und niemals

erlauben, dass es als Hundefutter Verwerthung finde.

Die diinnhalsige Finne (Cysticercus tennicollis) findet sich manchmal
an serbsen Ueberziigen der Dirme, am Brust- und Bauchfell, an derHarnblase,
Leber, Milz ete. Gewidhnlich sitzen sie vereinzelt, manchmal mehrere neben
einander. Sie kommen bei Rindern, Schafen und Schweinen vor., Wenn Hunde
diese Finnen verzehren, so entwickelt sich ans denselben der gerinderte Band-
wurm (Taenia marginata) im Hundedarm.

Gehirnblasenwurm, Cysticercus coenurus,
kommt im Gehirn oder Riickenmark der Pflanzenfresser vor,

am hiufigsten bei Schafen, und erscheint als eine erbsen- bis
g#
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hithnereigrosse, mit einer klaren Fliissigkeit gefiillte Blase.
Der dazu gehirige Bandwurm lebt nur im Darme des Hundes
(Taenia coenurus). Im lebenden Zustande zeigen die Schafe
das Bild der Drehkrankheit, sobald im Gehirne diese Parasiten
vorhanden sind,

Das Gehirn der drehkranken Schafe muss vertilgt
werden, Hunden darf man weder Echinococcus, noch Gehirn-
blasenwiirmer zum Verzehren geben, da sie Bandwiirmer
bekommen — und die von ihnen abgehenden Eier zu aber.
maligen Ansteckungen der Herden Veranlassung geben,

Mischer'sche Schlianche.

Die Miseher'schen Schliuche stellen schlanchformige Gebilde dar, die,
wenn sie gross sind (Fig. 3), mit freiem Auge als lingliche, haferkornihnliche
Kiorper leicht erkannt werden. Von der
Finne lassen sie sich leicht durch ihre
milehweisse Farbe und lingliche Gestalt
unterscheiden. Sind die Miseh er'schen
Schlanche mikroskopisch klein (Fig. 44,
dann sieht man diese Gebilde zanz in
der Muskelfaser eingebettet liegen, Sie
enthalten in ithrem Innern eine milchige
Fliissigkeit, in welcher (unter dem
Mikroskope betrachtet) Tausende von
kipfelfirmigen Eirperchen schwimmen.

Am hanfigsten findetman Mischer-
sche Schliuche bei Biiffeln vor, und
zwar in der Musculatur der Speise-
rohre, vereinzelt werden sie im Fleische
Hggﬁﬂ*ﬂﬁ@'ﬁl’ aller unserer Hausthiere angetroffen,
- sﬂuﬁfeﬂﬁﬁggéi-t. Jene Fleischtheile, die die Mischer

/ gehen Schlinche in  grisserer Menge
enthalten, sind vom Verkaufe auszuschliessen, da eine solche Waare ekel-
ervegend ist. Sind wenig Schlinche vorhanden, so kann das Fleisch als ein
minderwerthiges verkauft, es soll jedoch gekocht genossen werden, damit der
Parasit zerstort wird, Yon einer Ansteckung oder iiblen Folgen bei Menschen
nach dem Genusse eines solchen Fleisches ist nichts bekannt.

Fig. 4.

im Fleisohe, natiirvliche
(Friissa,

Actinomycose (Strahlenpilzkrankheit).

Die Krankheit wird durch Eindringung und Wucherung des Strahlen-
pilzes (Actinomyces bovis) erzeugt, welcher eigenthiimliche Geschwiilste
hervorruft.

Der hiufigste Sitz dieses Leidens ist der Unterkiefer, hier sieht man
hiinfig beim Rinde umfangreiche, fleischige Auswiichse in Form won Knollen
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hervortreten, Vor Eurzem hat man diese Geschwiilste zn den Osteosarcomen
zezihlt, heutzutage weiss man aber, dass man es hier mit der Strahlenpilz-
krankheit zu thun hat,

Der Pilz gelangt in der Regel durch die verletzie #nssere Haut am
Unterkiefer und bewirkt eine von anssen nach innen ungemein langsam fort-
schreitende Wocherung., Es wiichst eine knollenartige Geschwulst ans den
Weichtheilen des Kiefers, dringt mit der Zeit in den Knochen hinein wund
verwandelt denselben in ein derbes fleischiges Gewebe. Die Geschwulst
wird geschwiiriz und es entleert sich eine zithe, eitrige Fliissigkeit. Durch Druck
gelingt es oft, in der ansgepressten Fliissigkeit kleine Kirnchen von schwefel-
gelber oder weisser Farbe zu entdecken, Die Geschwulst dauert monate- selbst jahre-
lang, bis sich der Eigenthiimer entschliesst, das Thier der Schlachtbank zuzufiihren.

Ob eine Uebertragung des Strahlenpilzes von den Thieren auf den
Menschen miglich ist, dartiber ist nichts Sicheres bekannt. Bei der Fleisch-
beschan eines wegen Actinomycose geschlachteten Thieres soll man daranf
schauen, ob die Erkrankung localer Natur und nur auf den Kieferknochen
beschriinkt ist, Sind keine Metastasen in der Lunge, Leber oder Milz vorhanden,
g0 ist der Fleischgenuss zu erlauben. Die kranken Theile und deren Umgebung
werden jedoch vernichtet. Aehnliche Geschwiils @ kinnen an:h am Oberkiefer
mnd am Kehlkopfe entstehen.

Actinomyces im Schweinefleisch.

Gelegentlich der Untersnchung des Schweinefleisches anf Trichinen ent-
deckie Dunker, der verdienstvolle Vorsteher des stidtischen Trichinenbeschau-
amtes zu Berlin, Actinomycespilze im Schweinefleisch. Pilzhaltige Muskeln
erscheinen bei Betrachtung mit unbewaflnetem Auge mit kleinen, weissen
Piinktehen durchsetzt, die in Form grauweisser Striche perlschnurartiz neben-
einander gereiht sind. Unter dem Mikroskope erscheinen diese Stellen schmntzig-
braun gefirbt.

Auf welche Art diese Pilze in das Muskelfleisch gelangen, ist mnoch
unbekannt, es scheint jedoch, dass sie mit der Faotteraufnahme in den Magen
eingefiithrt werden und von da aus in das Muskelfleisch einwandern,

Durch die Einwanderung des Pilzes wird die Musculatur zerstirt und
erleidet dabei einen eigenthiimlichen Degenerationsprocess. Die Triimmer der
contractilen Muskelsubstanz werden durch nnzihlig feine Pilzfaden durchzogen,
20 dass ganze Biindel feiner Pilzfiden entstehen. Bald werden diese Pilzmassen
von Kalksalzen imprignirt, die Pilzfiden verschwinden und es entsteht unter
dem Mikroskope ein verschwommenes Bild von Concretionen, welches wit ver-
kalkten Trichinen, Finnen und Psorospermien leicht verwechselt werden kann.

Das Fleisch, welches die oben beschriebenen, mit blossem Auge sichi-
baren Verinderungen aufweist, wird vom Verkaufe ausgeschlossen, da es ekel-
erregend ist. Es kann nur zu technischen Zwecken verwendet werden.

6. Die Trichinenkrankheit.
Unter den schlachtbaren Thieren sind es die Schweine,
bei welechen Trichinen vorgefunden werden. Ausserdem hat
man sie bei Ratten, Médusen, beim Maulwurf und den Thieren,
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welche Méuse und Ratten verzehren, bei der Katze, dem Fuchse
und Dachse angetroffen.

Die Schweine bekommen die Trichinen gewdhnlich von
trichindsen Ratten, da es bekannt ist, dass die Schweine
Jagd auf die Ratten machen und selbst todte Ratten nicht
verschmihen. Umgekehrt lebt die Ratte, namentlich in den
Abdeckereien, vorzugsweise vom Aase der Cadaver. Die
Trichine macht deshalb in der Regel ihren Kreislauf zwischen
Schwein und Ratte darch, Wo trichinise Schweine vorkommen,
da sind auch trichinise Ratten zu finden; man thut deshalb
gut, sobald irgend ein Verdacht vorliegt, zuerst die Ratten
zu untersuchen.

Die Trichine ist uns seit dem Jahre 1835 bekannt. Das
grosse Verdienst, die Lebensgeschichte und die Natur dieses
Parasiten erforscht zu haben, gebiihrt unstreitig Minnern, wie
Zenker, Virchow, Kiichenmeister und Leunckart,

Hiehst getdhrlich ist die Trichine fiir die Gesundheit
des Menschen, sobald rohes trichintses Fleisch genossen wird.
Sie hat bereits Tausende von Menschen getidtet, namentlich
in Deutschland, wo die Unsitte noch immer existirt, rolies
Schweinefleisch zu verzehren. So wurden, um nur ein Beispiel
zo geben, im Jahre 1865 in dem 2 Meilen von Quedlinburg
gelegenen Dorfe Hedersleben nicht weniger als 337 Menschen
vom trichinidsen Fleische inficirt, von denen 101 der Trichinen-
krankheit erlagen, desgleichen erkrankten in Emersleben bei
Halberstadt im Jahre 1883 257 Personen von denen H0 der
Trichinose erlagen. Oesterreich, sowie andere Staaten blieben
von grosseren Trichinenepidemien verschont, obgleich es er-
wiesen ist, dass trichinise Schweine gerade so gut in Russ-
land, Amerika ete., wie in Dentschland vorkommen. Dass
aber die Trichinenkrankheit der Menschen beinahe ansschliess-
lich nur in Deutschland beobachtet wird, hat seinen Grund
darin, dass im Allgemeinen nirgends rohes Schweinefleisch
genossen wird. Wer sich also vor Trichinen schiitzen will,
der soll nur gut gelochtes Schweinefleisch essen.

Trichinen im Schweine.

Hat ein Schwein als Futter trichinitses Fleisch erhalten,

so gelangen die Trichinen in den Magen und werden durch
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die Einwirkung der Verdanungssifte auf die Kapseln, in
welchen die Trichinen eingelagert sind, sehr bald frei, errei-
chen in kurzer Zeit die Griosse von 2 bis 4 Millimeter und
entwickeln sich zu geschlechtsreifen méinnlichen und weib-
lichen Trichinen., Wihrend dieses Zustandes werden sie
Darmtrichinen genannt, zuom Unterschiede von den Muskel-
trichinen, welche sich spiiter in die Muskeln einlagern. Die
Darmtrichinen sind getrennten Geschlechtes und begatten sich
im Darmcanale des Schweines. In den Weibchen, welche an
Zahl weit iiberwiegen, entwickeln sich Kier in sehr grosser
Menge und aus diesen noch innerhalb des Mutterkdrpers
Junge, die etwa 5 Tage nach der stattgefundenen Begattung,
lebend aus der Mutter ausschliipfen und in den Darmschleim
iibertreten. Das Geburtsgeschiift danert ununterbrochen darch
8 Wochen, so dass in dieser Zeit ein einziges Weibchen
1—2000 Junge zur Welt bringt. Nach dieser Zeit gehen
die Elternthiere (Darmtrichinen), die ihre Aufgabe erfiillt
haben, zu Grunde. Die Minnchen sind kaum halb so gross
als die Weibchen, in der Regel nicht iiber 1:5 Millimeter
und dabei auch weniger dick.

Die nengeborenen Trichinen begeben sich nun sehr bald
anf die Wanderung. Zu diesem Zwecke durchbohren sie die
Darmwand, treten in die Bauchhthle iiber und gelangen von
hier aus in das Zwerchfell und die iibrige Muscnlatur des
Kirpers. Ihren Weg nehmen sie stets innerhalb der Muskeln,
indem sie den Bindegewebsziigen folgen, und gehen hier immer
weiter, bis sie endlich an die Sehnen gelangen, wo ihrem
weiteren Vordringen ein Ziel gesetzt wird. Bis jetzt hat
man sie in allen Muskeln, mit Ausnahme des Herzens, vor-
gefunden.

Sobald die Trichine in den Muskel gelangt ist, heisst
sie Muskelfrichine. Sie erlangt in 10—14 Tagen ihre volle
Grisse von 08 bis 1-0 Millimeter Liénge. Das Thier ist mit
Mund, Speiserobr und Darm aunsgestattet und eraidhrt sich
auf Unkosten der Muskelfasern, indem es Theile derselben
in sich aufnimmt. So lange die Trichine auf Wanderungen
begriffen ist und noch nicht eingekapselt erscheint, heisst sie
freie Muskeltrichine zum Unterschiede von der eingekapselten.
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Anfiinglich befindet sich die Muskeltrichine in geradegestreckter
Lage, ist nur wenig gekriimmt, je iilter sie wird, desto mehr
wird ihre Lagerung eine eingerollte, spiralfirmige, indem es
sich zuerst am Kopf und Schwanzende einkriimmt und ein-
bis zweimal ringformig um sich selbst umbiegt. Bald hirt
die Wanderung auf, die Trichine bleibt auf einer Stelle fest
liegen, umgibt sich mit einer Kapsel (Hiille) und beginnt
innerhalb derselben ein latentes Leben. Von der Aufnahme
der Trichinen in den Magen bis zur Entwicklung einer
vollkommen ausgewachsenen Muskeltrichine ist ein Zeitraum
von wenigstens 3 Wochen erforderlich. Da jedoch das
Geburtsgeschiift etwa 8 Wochen dauert, so sind alle Muskel-
trichinen, von einer und derselben Fiitterung stammend, in
21/,—3 Monaten eingekapselt.

Im eingekapselten Zustande kann die Muskeltrichine
jabrelang verbleiben. Gewidhnlich geschieht es jedoch, dass
zwischen dem 1. und 2. Jahre eine Kalkablagerung in der
Kapsel stattfindet, wodurch die Trichinen getiidtet werden.

Verkalkte Trichinen kann man im Fleische selbst mit
freiem Auge sehen, die sich dann als feine weisse Piinktchen
prasentiren (Fig. Ha).

Im lebenden Zustande zeigen die Schweine keine auf-
fallenden Krankheitserscheinungen, aus denen man auf das
Vorhandensein derselben schliessen konnte; will man im
lebenden Zustande die Trichinen aufsuchen, so ist die Har-
punirung vorzunehmen. Kine vollkommene Sicherheit, ob
Trichinen im Fleische vorhanden sind oder nicht, erlangt
man erst am geschlachteten Schwein, zu welchem Zwecke
sebr viele Muskelpartien mikroskopisch untersucht werden
miissen,

Trichinen im Menschen.

Wird rohes oder schlecht zubereitetes, trichintses Fleisch
vom Menschen gegessen, so list sich im Magea die Kapsel
auf, und es kriechen Trichinen heraus, gelangen in den Darm,
werden hier geschlechtsreif, begatten sich und in 5 Tagen
werden Junge zur Welt gebracht. Dieselben durchbohren
die Darmwandung und begeben sich in die verschiedensten
Muskeln, in 3 Monaten sind alle Muskeltrichinen eingekapselt.
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Die Trichinenkrankheit beim Menschen hat 2 Stadien.
Das erste wird durch die Darmtrichinen und die auswan-
dernden Embryonen bewirkt, es charakterisirt sich durch
Magen- und Darmeatarrh. Die Patienten fiebern, zeigen keinen
Appetit, bekommen Ueblichkeiten, manchmal Erbrechen, Bauch-
schmerzen und Diarrhie.

Das zweite Stadinum beginnt etwa in der dritten Woche
nach Aufnahme des trichintsen Fleisches, also in der Zeit,
als die Embryonen in die Muskeln eindringen. Die wesent-
lichsten Symptome sind: Fieber, Muskelschmerzen, Schwiiche,
erschwertes Schlucken, im hohen Grade der Krankheit tde-
matise Anschwellungen des Gesichtes und der Fiisse. Der
Grad der Erkrankung héingt von der Anzahl der genossenen
und ausgewanderten Trichinen ab. Einige wenige Trichinen
konnen obne Nachtkeil genossen werden, dagegen bewirkt
eine grosse Anzahl derselben eine schwere Erkrankung, ja
selbst den Tod. Die Genesung erfolgt gewthnlich in der 6. Woche,
entsprechend der beginnenden Einkapslung der Muskeltrichinen.

Das trichingse Fleisch kann unschiédlich gemacht werden
durch Kochen, Braten, Einsalzen und Austrocknen.

Die Trichinen sterben bei einer Wiirmetemperatur von
60 Grad Celsins ab. Wird ein grosses Stiick Fleisch gekocht,
so braucht es eine Siedehitze von 3 Stunden, damit auch im
Innern die Trichinen absterben; wird dies nicht gethan, so
ist das Fleisch im Innern rithlich gefirbt — und hier
kinnen die Trichinen noch am ILeben bleiben. Auf diese Art
wurden in Deutschland wviele Personen inficirt, trotzdem das
Fleisch gekocht war, jedoch die Siedehitze das Innere des
Fleisches nicht erreicht hatte. Soll nun ein trichinises Fleisch
unschédlich sein, so muss das Braten und Kochen so lange
stattfinden, bis das ganze Fleisch eine gleichformige weisse
oder graue Farbe angenommen hat.

Die Versuche, die im Wiener Thierarznei-Institute ge-
macht wurden, haben gezeigt, dass die Bratwiirste, selinell-
gebratene Cotelets und das Krennfleisch nicht immer die zum
Todten der Trichinen erforderliche Temperatur erreichen,

~ Kochsalz tidtet die Trichinen, sobald es in gehiriger
Menge gebraucht wurde. Das eingepickelte Fleisch brauncht
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einige. Wochen in der Lake zn liegen, um alle Trichinen zu
todten,

Das Riuchern und Trocknen tiodtet ebenfalls die
Trichinen, jedoch muss diese Manipulation Iingere Zeit statt-
finden; bei der Schnellrincherung erreicht man nicht jene
Temperatur, um auch im Innern der Schinken befindliche
Trichinen zu tiodten.

Wiirste, die an der Luft getrocknet werden, wie z. B,
die italienischen Salami, brauchen 3 Monate, um sicher zu
sein, dass die Trichinen todt sind.

Die Untersnchung der Schweine und des Fleisches.

Waurde ein trichintses Schwein gefunden, so ist es die
Pflicht des Vieh- und Fleischbeschauers , gleich die Anzeige
davon dem Ortsvorsteher (Polizeibehtrde) zu erstatten.
Das Schwein wird vertilgt. Das Fett und die Haut darf
zu technischen Zwecken verwendet werden. Alle Schweine,
die mit dem vorgefundenen trichingsen Schwein in demselben
Stall waren, sind unter Aufsicht zu stellen und nach jeder
Schlachtung das Fleisch mikroskopisch zu wuntersachen .
Auch wiire es angezeigt, alle Ratten des inficirten Ortes zu
vertilgen,

- Kommt ein Fall der Trichinenkrankheit beim Menschen
vor, so muss das trichindse Schwein, welches zur Infection
die Veranlassung gab, ausgeforscht werden. Die Ueber-
bleibsel werden untersucht und die gemeinsam mit dem
inficirten Schwein in demselben Stalle gewesenen Schweine
unter Controle gestellt. Vor dem Genusse des rohen Schweine-
fleisches muss dringend gewarnt werden.

Da Ratten die Trdger der Trichinen sind, so ist es den
Wasenmeistern strenge verboten, Schweine zu halten.

Die Untersnchung des Schweinefleisches in Bezug aut
Trichinen wird wie folgt vorgenommen:

In Ermangelung eines Mikroskopes, schneidet man von
den erfahrungsgemiss am meisten inficirten Muskeln, wie:
Ziwerchfell, Kau-Kehlkopf- und Zwischenrippenmuskeln, nahe
ihren Anhaltspunkten oder Uebergangsstellen in die Sehnen
sehr feine diinne Schichten heraus, breitet selbe aus und hilt
sie gegen das Licht.
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Sind Trichinen in grosser Zahl vorhanden, so sieht
man kleine, weisse Piinktchen in den Muskelfasern mit
freiem Auge. .

Da jedoch diese Untersuchungsmethode keine Sicherheit
bietet und in den meisten Fdllen unbrauchbar ist, so soll immer
das Mikroskop zu Hilfe genommen werden.

Die Untersuchung ist am besten bei einer 50fachen
Vergrisserung vorzunehmen,

Zur Untersuchung nimmt man Muskeln von beiden
Seiten des geschlachteten Schweines und wihlt hierzu die
Zwerchfellpfeiler (die sogenannten Nierenzapfen), die Zunge,
die Zwischenrippenmuskeln, die Bauch- und Kehlkopfmus-
culatur, da erwiesenermassen die Trichinen in diesen Mus-
keln am allerhiiufigsten angetroffen werden. Von jedem
dieser Muskeln macht man sich 4 bis 6 Pridparate von dem
Zwerchfellpfeilern sogar 10, da diese Muskeln erwiesener-
massen die meisten Trichinen enthalten, und zwar auch
dann, wenn in anderen Muskeln gar keine Trichinen aufzu-
finden sind. Zn diesem Zwecke nehme man das zu unter-
suchende Fleisch in die Hand und schneide am besten mit
einer gekriimmten Scheere dem Verlaufe der Muskel gemiiss,
kleine Fleischstiickchen von der Grosse eines Haferkornes und
lege einige dieser Fleischproben in einem geringen Abstande
neben einander auf ein starkes, farbloses Objectglas (Glas-
plattchen). [st das Fleisch noch frisch, so legt man nun ein
starkes Deckglas dariiber und presst die Fleischstiickchen
miglichst so, dass sie eine Fleischfliche bilden und sich in
diinne Schichten ausdehnen.

Bei nicht mehr frischem, trockenem oder gerduchertem
Fleisch sind die auf das Objectglas gelegten Fleischstiickchen,
bevor sie mit dem zweiten Glase bedeckt werden, mit einem
Tropfen reinen Wassers oder Glycerin zu befeuchten.

Ist das Prédparat fertig, so bringt man es auf den
Objecttisch des Mikroskopes, welches zu diesem Zwecke an
einem geeigneten Orte, wo hinlinglich Licht vorhanden ist,
anfgestellt werden muss. Nun wird das Mikroskop nach dem
Auge gehirig eingestellt, d. h. der Tubus richtig geschoben.
Sind Trichinen vorhanden, so ist thr Auffinden bei der Duarch-
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mu!sterung des Préparates leicht. Ausgewachsene Trichinen

(Fig. b &, ¢) zeigen sich in znsammengerollter Gestalt, einem

zusammengerollten Regenwurme nicht unithnlich. Sind die
Fig. &.

i

Muskeltrichinen (nach R ffert).
a Fleisch, stark mit Trichinen durchsetzt, nicht vergrossert. —

b Frisch eingekapselte Muskeltrichinen, vergrossert. — c Aelters
eingekapselte Muskeltrichinen, — d Verkalkte Trichinenkapseln.
Trichinen bereits verkalkt (Fig. b d), so erscheinen sie mehr oder
weniger als undurchsichtige Kérper, in denen man noch immer

die zusammengerollte Gestalt der Trichinen erkennen kann.
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Sollte die Kapsel villig undurchsichtig sein, dann ist es ange-
zeigt, das Fleischstiickchen mit Préparirnadeln zu zerfasern
und einige Tropfen reiner Essigsiure hinzuzugeben. Nach
einigen Minuten wird es mit einem Deckglase gepresst und unter
das Mikroskop gebracht. Durch Einwirkung der Essigséure
wird der Inhalt der Kapsel durehsichtig und die innerhalb
derselben befindliche Trichine ldsst sich deutlich erkennen.

Ausser Fleisch werden die iibrigen Theile des geschlach-
teten Schweines nicht untersucht, da sich im Fett, Sehnen
und dergleichen Geweben keine Trichinen abgelagert vorfinden.
Sie werden wohl in den Speckseiten angetroffen, doch niemals
im Fettgewebe selbst, sondern in den Muskelfasern, welche die
Fettschichten durchsetzen.

Ueber die Beniitzungsweise trichiniser Schweine ver-
fiigen die meisten Verordnungen, dass 1. das Abhéduten und das
Entfernen der Borsten, sowie die freie Verwerthung der
Hant, 2. das einfache Ausschmelzen des Fettes und die be-
liebige Verwendung desselben; 3. die Verwendung geeigneter
Theile zur Bereitung von Seife oder Leim; 4. die chemische
Verarbeitung des ganzen Korpers — gestattet ist.

Die Trichine scheint ziemlich hiinfig in den Schweinen
vorzukommen, denn seitdem in Dentschland mehr als 18.000
Trichinenbeschaner angestellt worden sind, sind statistische
Daten gesammelt worden, wonach auf je 2000 Schweine ein
trichinoses gefunden wird.

Hiufiz werden die Trichinen in den aus Amerika
stammenden Schinken vorgefunden, weshalb sich die meisten
Regierungen Europas veranlasst sahen, den Import des
Schweinefleisches aus Amerika zu verbieten. In Deutschland #)
und Oesterreich **) ist die Einfuhr von Schweinen, von Schweine-
fleisch, Schinken, Speckseiten, so wie von Wiirsten aller Art
amerikanischen Ursprunges verboten.

Man sollte glanben, dass die mikroskopische Fleischbeschan, wie sie
in Deuntschland geiibt wird, einen sicheren Schutz gegen die Trichinose des
Menschen biete. In den meisten Fillen ist dies wohl der Fall, doch nicht
in allen, Leider kommen noch immer Fille vor, wo trotz vorgenommener

*) Kaiserl, Verord. vom 6. Mirz 1883.
#%) Minist.-Verord. vom 10. Marz 188].
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Untersuchung Erkrankungen an Trichinose stattfinden: dies hat seinen Grund
darin, dass manchmal die Muskeln eines und desselben Schweines trichinis,
andere wiederum trichinenfrei angetroffen werden, Zum Gliick sind solche
Fiille insserst sclten. Um sich somit die volle Gewissheit zu verschaffen und
das untersuchte Schwein fiir trichinenfrei erkliren zu kimnen, miissen jedesmal
recht viele Fleischstiickchen von verschiedenen Kirperregionen untersucht
werden.

In Oesterreich und anderen Staaten Europas ist die allgemeine Rin-
fiibrung der Trichinenbeschau nicht angezeigt, da es, im strengen Sinne ge-
nommen, nicht Aufgabe dor Polizei ist, den Menschen vor Trichinose zu
schiitzen — vor einer Krankheit —, vor welcher sich Jedermann durch das

Essen gekochten oder gebratenen Schweinefleisches den sichersten Schutz
verschaflfen kann,

Beispiel einer mikroskopischen Fleischbeschanordnung,

Polizei-Verordnung fiir die Provinz Brandenburg betreffand ﬂia.UntﬂI‘ﬁnﬂ[ung des
Schweinefleisches auf Trichinen.

Auf Grund der §5. 76 und 83 der Provinzial-Ordnung vom 29, Juni
1875, sowie der §§. 6 und 12 des Gesetzes iiber die Polizei-Verwaltung vom
11. Marz 1850 wird unter Zustimmung des Provinzialrathes fiir die Provinz
Brandenburg mit Ausschluss der Stadt Berlin hierdurch verordnet, was folgt:

8 1. Wer ein Schwein schlachtet oder schlachten lisst, ist, wenn er
dessen Fleisch ganz oder theilweise verkanft, verpflichtet, dasselbe von einem
der fiir den betreffenden Bezirk bestellten Fleischbeschaner mikroskopisch
auf Trichinen untersuchen zu lassen. Erst dann, wenn anf Grond dieser
Untersuchunge von dem hestellten Fleizchbeschaver ein Attest ansgestellt nnd
Demjenigen, welcher das Schwein schlachtet oder schlachten lidsst, ansge-
hindigt worden ist, dass trotz gewissenhafter Priifung keine Trichinen in
den untersuchten Fleischtheilen von ibm gefunden seien, darf das Schwein
verkaunft, oder zum Zweck des Verkaufs zerlegt werden,

8. 2. Zur Ausfihrung der Trichinenbeschau (§. 1) werden fiir jeden
Amifs- und stidtischen Polizeibezirk oder fiir einzelne Theile desselben von
der Ortspolizeibehbrde, d, h, dem Amtsvorsteher oder dem stidtischen Polizei-
verwalter, Fleischbeschauer in geniigender Anzahl bestellt, und durch offent-
liche Bekanntmachung bezeichnet, sobald dazu geeignete Personen in den
einzelnen Bezirken ermittelt werden,

Nur die in dieser Weise bezeichneten Fleischbeschauer sind zur Vor-
nahme der Untersnchung fiir den betreffenden Bezirk zustindig.

Die niheren Bestimmnngen iiber Anstellong und Pflichten der offent-
lichen Fleischbeschauer sind in dem besonders erlassenen Reglement vom
heutigen Tage enthalten.

§ 3. Zur Untersuchung frisch geschlachteter Schweine sind ansge-
selinittene Stiickehen aus dem rothen Fleisch des Zwerchfelles, des Bauches,
des Kehlkopfes und zwischen den Rippen zn verwenden. Das Ausschneiden
diezer Fleischproben ist von dem Fleischbeschauer selbst oder einer von der
Ortspolizeibehiorde dazu verstatteten zuverlissigen Person oder in deren
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Gegenwart aswszallibren, upd sipd die svsgeschnittensn Probesn, lezw, dem
Vieisehbeschuner sofort zu tibergeben, Um nachiheiligen Yervogerongen der
Untersushung vorsubengen, ot am Tage vor dem leabsichtigien Boilachien
v dem Besitzer des Fehweines dem Vielschbeschaner oder der sur Eninabws
dir Viesgohproben ermichtiglen Versonen aweneeigen, 2 welcher Jeil  diess
Futnahme stattfinden kawn,

§ 4, Jeder Gewerbetreihende, der Behweine zom Verkaufe schlachiot
odey scklakten Yot (Flelscher, Wurstfabrikanten ete,), bat ein Beblachthuck
pach helliegendem Febima (Nr, 1) zu fihiren, Nachdem der Gewerbetreibends
die erfordertichen Botizen in die Bubriken |4 eingetragen hat, wird das
Buch dem Vieischbeschaner bei der mikroskoplechen Ustersuchong zar Aus
fullung der Bubaiken b und 6 vorgelegt, Dese Foblachibicher #ind ein Jahr
lang wach der letzien Elimtragung aufzubewshren,

& 5 Wiekigewerhatreibende, welche Fohweine schlaciten oder seliaciion
Jassen und dus Vledech dersefhen gany oder thellwelse verkanden (verg, § 1),
hahen emtweder ein gleliches Boblachtbneh 2z fobren, wnd fir die vorschrifis
missign Ansfillong der einzelnen Bubriken Borge zu tragen, such das
Wehlschibuch ein Jabr nach der letzten Fintragung anfoubewshren, oder sich
vom Viesghbeschaner Wher jedes geschlachiete Behweln sine besonders Feoo
scheinigung, welche die in dem Fchems Nr, | spgegelenen Notizen enthalien
mnss, uusstellen zu Jassen, wnd solche gleichfalls ein Jdhr sufzubewshres,

§ 6, Das Beblachtbuch oder dis im § 5 bemerkie Veschelnigung ot

 den  Beamten der Exeoutiv-Polizel ant Ertordern jederieit vorpulegen , auch

unt Verlangen der Onte-Polizeibebinde einzureichen,

§ 7. Olaubt der Flelschbeschaner nach dewm Frgelmiss der vor-
genommenen Untersuchung das dm §. |, Alwatz 2, erwihnie Atlest nichi
ansstellen zu diirfen, w0 hat er dies cowoh) dem Besitzer des Bohweiues sofort
mitzuibeilen, als anch der Ortepolizelbchinds ohme Verzog Anzeige zu macken,
Der Besitzer des trichinenhaltigen oder verdichtigen Bohweines hat sich bis
anf Welteres jeder Verlbgung tber dasselbe zu enthalten, was polizeilich za
Uherwachen ist, Ferner hat der Flelschbeschaver mindestens zwel der vom
ihm trichinenhaltiz oder verdichtig lefundenen wikronkopischen Praparate
zwlischen Glasplatten kunegembes mit conservirender ¥itiseigheit eingeschilomsen,
sawle diejenigen Vidschsttickehen, welche er nach der mikroskopischen Unter-
enchung Gbrig bebalten bat, mit comservirender Fllissigkeit bergossen, fn
sinem gehimig verschlossenen und versiegellen Gelisse der Polizeibebinde za
bergeben, von welcher disse Objects zur etwaigen Hevision wenigstens zwei
Minate lang avfhewahrt werden,

& % In zwelfelhatien ¥illen Jst das Gutachien oines approbirien
Arptes oder Thierarctes entscheidend, welches eptweder von dem Fleisch-
beschaver oder vom Demjenigen, welcher das Bohwein hat schlachien lassen,
anf seine eigenen Kowten elpzubolen fat, Die Untersschungsobijecte werden
in Biesen Wallen von der Polizeibehimde aufbewshrt und eventuell auf Kosten
dex Figenthmers, dem Arzte oler Thierarete iibermittelt, Das vom dem
letzteren abgegebene Guischien st der Polizeibehivde unverziglich mitzs
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theilen und darf der Eigenthiimer des Schweines, auch wenn dieses als
trichinenfrei belunden worden, vorher das Fleisch desselben nicht verdussern.

§. 9. Auf Grund der Anzeige des Fleischbeschauers (8. 7) oder des
nach §. 6 eingeholten Gutachtens trifit die Polizeibehirde die erforderlichen
Anordnungen, um das trichinose Fleisch unschidlich zu machen, welchen von
den Betheiligten unweigerlich und genan Folge zu leisten ist.

Trichinenhaltiges Fleisch muss unverziiglich dem Verbrauch entzogan,
ginzlich vernichtet oder 1'5 Meter tief vergraben werden, Hierfiir ist der
Inhaber des Fleisches, sofern ihm dasselbe nicht polizeilich entzogen wird,
verantwortlich, In zweifelbaften Fillen ist das Gutachten eines approbirten
Arztes oder eines Kreisthierarztes iiber die Verwendbarkeit des Fleisches
massgebend, Dagegen darf das Thier abgehiautet, und diirfen die Haut und
die Borsten verwerthet werden; auch ist es gestattet, das Fett zu beliebiger
Beniitzung anszuschmelzen oder anszukochen, Dieses Ansschmelzen oder
Auskochen muss unter Ueberwachung durch eine wvon der Polizeibehirde
abgeordnete Person oder dem amtlich angestellten Fleischbeschauer geschehen ;
die nach Abschopfung des Fettes zuriickbleibenden Fleischtheile sind alsdann
zn vernichten oder zu vergraben, Eine Verwendung derselben als Dungmittel
ist nur mit besonderer Genehmigung der =zustindigen kioniglichen Regierung
gestattet, welche ertheilt werden kamn, wenn fiir die Anwendung eines die
Trichinen todtenden H itzegrades bei der Auskochung Sicherheit gewihrt wird.

§. 10, Zuwiderhandlungen gegen die Vorschriften dieser Verordnung
warden mit Geldbusse von 5 bis 30 Mark fiir jeden Usbertretungsfall bestraft,
gsofern nicht nach den Vorschriften des Strafgesetzbuches eine hiirtere Strafe
bewirkt ist. Dieselbe Strafe trifft auch die angestellten Fleischbeschauer,
welche die geforderte Untersuchung der Schweine auf Trichinen (1 und 2)
innerhalb ihres Bezirkes unterlassen, verweigern oder ungebiihrlich verzigern
oder ansserhalb ihres Bezirkes in solchen Bezirken, fir welche Fleischbeschaner
polizeilich bestellt sind, Untersuchungen vornehmen (§. 5 des Reglements),
oder welche sich bei der Vornahme der mikroskopischen Untersuchung oder
der Fiihrung des Controlbuches (§. 7 des Reglements) Nachlissigkeiten zu
Schulden kommen lassen oder endlich die ihnen der Polizeibehirde gegeniiber
obliegenden Pflichten (§. 7 dieser Verordnung, §. 6 des Reglements) verletzen,

§ 11. Diese Verordnung tritt fiir alle Bezirke oder Ortschaften, fiir
welche die Trichinenbeschau bereits durch Orts- oder Kreispolizei-Verordnung
eingefilhet ist und thatsiichlich besteht, mit dem achten Tage nach ihrer
Publication in Kraft; fir alle anderen Bezirke und Orischaften, sobald fiir
dieselben Fleischbeschauer bestellt sind, und deren Bestellung von der Orts-
Polizeibehtirde in der fiir die Publication von Ortspolizei-Verordnungen wvor-
geschriebenen Weise bekannt gemacht worden ist.

Sie verliert zeitweiliz ihre Giltigkeit fiir jeden Bezirk, fiir welchen
sie in Kraft getreten war, wenn und so lange es etwa spiter an einem
Fleischbeschauer in demselben mangeln sollte (vergl. §. 6 des Reglements).

§ 12. Alle mit den Vorschriften dieser Verordnung in Widerspruch
stehenden orts- oder kreispolizeilichen Bestimmungen werden hierdurch amsser
Kraft gesetat.
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Reglement fiir die 6ffentlichen Fleischbeschauner.

§. 1. Es kinnen nur solche Personen die Thitigkeit eines offentlichen
Fleischbeschauners (§ 1 der Polizeiverordnung) ausiiben, welche von der
zustindigen Ortspolizeibehbrde, d. h. dem Amtsvorsteher oder dem stidtischen
Polizeiverwalter, dazu amtlich bestellt sind. Die Zahl der fiir einen jeden
Amts-, beziehungsweise stidtischen Polizeibezirk oder einzelne Theile der-
selben anzustellenden Fleischbeschauer wird von der Polizeibehorde nach
Bediirfniss bestimmt, wobei davon aunszugehen ist, dass ein Fleischbeschauer
an einem Tage in der Regel micht mehr als das Fleisch von sechs Schweinen
mit der geniigenden Sorgfalt untersuchen kann.

§. 2. Nur Personen von unbescholtenem und zuverlissigem Charakter,
welche in der mikroskopischen Untersnchung des Schweinefleisches anf Trichinen
getibt und dazn hinlinglich befihigt sind, auch sich im Besitze eines an-
gemessenen Mikroskops befinden, darf eine Bestallung als iffentlicher Fleisch-
beschauer ertheilt werden, Ohne Weiteres sind als befihigt zu betrachten :
die approbirten Aerzte und Apotheker, die beamteten Thierfirate, sowie alle
diejenigen Thierirzte, welche die Priifung nach dem Reglement vom 25. Sep-
tember 1869 (Bundes-Gesetzblatt, 8. 635) Dbestanden, oder vor dieser Zeit
in Berlin ihre Approbation, oder in Hannover die Befihigung durch eine
vor einem Kreisphysikus oder Departements-Thierarst abzulegende Priifung
erhielten und ein von diesem iiber die bestandene Priifung ausgestelltes
Zeugniss besitzen,

§ 3. Ein solches Zeugniss darf nur ertheilt werden, wenn der Ge-
priifte dargethan hat, dass er die Naturgeschichte und die Beschaffenheit der
Trichine in ihren wverschiedenen Entwicklungsstufen, sowie die mikroskopische
Beschaffenheit des Schweinefleisches genau kennt, dass er mit der Einrichtung
und der Gebrauchsweise des zusammengesetzten Mikroskops hinreichend
vertraut und im Stande ist, mittelst desselben in dem Fleische befindliche
Trichinen miglichst leicht aufzufinden und von anderen darin etwa wvorkom-
menden normalen oder fremdartigen Gebilden sicher zu unterscheiden; dass
er ferner mikroskopische Fleischpriiparate gut anzofertigen und behufs laingerer
Aufbewahrung kunstgemiiss herzurichten versteht,

Die Kreisphysiker sind befugt, in der mikroskopischen Untersuchung
anf Trichinen theoretischen und praktischen Unterricht zu ertheilen,

Denselben steht dafir eine Gebilhr von 10 Mark, fir die Priifung als
Fleischbeschauer und das dariiber auszustellends Zeugniss eine Gebithr von
6 Mark =zu.

§ 4. Die Beschaffung der zur Untersuchung nothwendigen Mikroskope
bleibt den Fleischbeschanern iiberlassen, doch miissen diese Instrumente so
beschaffen sein, dass sie eine 5(- bis 100fache Linearvergrisserung bei voll-
kommen scharf und deuntlich wahrnehmbaren Bildern der beobachteten Gegen-
stinde gestatten.

8 5. Auf Grund der iiber die Erfordernisse des § 2 gefiihrten Nach-
weise wird den daram Ansuchenden von der Ortspolizeibehirde, wenn nicht

Baranski, Vieh- und Fleischschau, 8 Anfl. 10
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fiir den betreffenden Bezirk bereits eine ausreichende Anzahl von Fleisch-
beschauern angestellt ist, nach Massgabe des § 36 der Gewerbeordnung vom
1. Juni 1869 eine Bestallung mit Ausnahme des Stempels (vergl, den Erlass
vom 26. September 1878 im Ministerialblatt fir die innere Verwaltung,
S, 284) kostenfrei ertheilt, welche zur Vornahme der im § 1 der Polizei-
verordnung bezeichneten Untersuchungen berechtigt, und in welcher ansdriick-
lich bemerkt wird, dass sie jederzeit widerruflich sei, ohne dass gegen den
Widerrnf eine Beschwerde stattfinde.

Agenten von Versicherungs-Anstalten gegen Trichinen diirfen jedoch
Bestallungen als dffentliche Fleischbeschaner nicht ertheilt werden. Bei der
Anshiindigung der Bestallongsurkunde ist der Inhaber durch Handschlag an
Eidesstatt zur gewissenhaften Vornahme aller ihm iibertragenen Untersuchungen
protokollarisch zu verpflichten, Jede Bestallung eines Fleischbeschaners wird
unter Angabe seines Namens und seiner Wohnung von der Polizeibehirde
bekannt gemacht (Vergl. § 11 der Verordnung).

Die Vornahme von Untersuchungen geschlachteter Schweine aunf
Trichinen ausserhalb seines Bezirkes in anderen Bezirken, fiir welche Fleisch-
beschauner polizeilich angestellt sind, ist dem Fleischbeschaner untersagt.

§ G. Bei nachgewiesener Fahrlissigkeit in der Untersuchung oder
mangelnder Zuverlissigkeit ist dem Fleischbeschaner die amtliche Bestallung
von der Ortspolizeibehirde ohne formliches Verfahren durch einfache Geltend-
machung des vorbehaltenen Widerrufs zn entziehen, Ausserdem verliert dieselbe
ihre Giltigkeit, wenn der Fleischbeschauer seinen Wohnsitz ausserhalb des
Bezirkes nimmt, fiir welchen er angestellt worden, oder wenn derselbe eine
Agentur fiir eine Versicherungsanstalt gegen Trichinen iibernimmt.

Von jeder Veriindernng seiner Wohnung hat der Fleischbeschauer der
Polizeibehiorde, welche ihn angestellt hat, ungesiumt Mittheilang zn machen,
auch dieser anzuzeigen, wenn er etwa das betriebene Geschéft niederzulegen
beabsichtigt, oder eine Agentur der wvorerwihnten Art fibernehmen will,

Jede Zuriicknahme oder eingetretene Ungiltigkeit der Bestallung eines
Fleizschbeschaners ist von der Polizeibehtrde ffentlich bekannt zu machen.

8. 7. Der Fleischbeschuuer hat die Untersuchung stets so bald als
miglich vorzunehmen und jede nachtheilige Verzigerung derselben zn vermeiden.
Ueber die von ihm ausgefithrten Untersuchungen hat er ein Controlbuch nach
dem anliegenden Schema Nr, 2 zn filhren und dieses der Ortspolizeibehirde,
sowie deren Executivheamten auf Erfordern jederzeit zur Einsicht und
Revision vorzulegen.

8 8. Die Gebithr fiir die mikroskopische Untersuchung eines ge-
schlachteten Schweines betrigt eine Mark,

Potsdam, den 26. Mai 18R0.
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Schema Nr. 1.

| 2, 3. | 4. | 5. | 6.
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Kr.- | des nac 58 1 | - das Ergebniss
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Schema Nr. 2.
m
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i | I i |
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Wohnort | Sehweines Tag Stonde der Eigebniss

Nr. | des Besitzers | nach o dles - mikro- ar
des | Gesehlecht | Schlachtens 'Eliﬂplﬁfhl!n Uu:amucllnng
Schweines Untersuchung
|

nnid Race t

7. Die Rinderpest, Loserdiirre.

Die Rinderpest ist eine dem Rinde eigenthiimliche, hichst
ansteckende Krankheit, welche anf Schafe und Ziegen iiber-
tragbar ist. Selbststéindig entwickelt sich die Krankheit bei
uns nicht, immer geschieht die Weiterverbreitung durch
Ansteckung und wird am h#ufigsten von Russland zn uns
gebracht.

Hat der Vielh- und Fleischbeschauer beim Rind, Schaf
oder Ziege, sei es im lebenden oder im geschlachteten Zustande,
die Rinderpest erkannt, oder hélt er das Thier fiir rinder-
pestverdichtig, so ist es seine Pflicht, allsogleich den
Ortsvorsteher (Polizeibehirde) hiervon in Kenntniss zu setzen,
das Liocale zu sperren und unter Aufsicht zu stellen, bis die
von der politischen (Polizei-) Behirde abgesendete Heuchen-
commission an Ort und Stelle erscheint.

10*
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Die an der Pest umgestandenen oder als krank er-
schlagenen Thiere miissen mit kreuzweise durchschnittener
Haut ohne Hinwegnahme irgend welchen Theiles tief ver-
scharrt werden. Bei den wegen Rinderpestverdacht ge-
todteten Thieren, welche nach der Schlachtung vollkommen.
gesund befunden wurden, hiingt es von der Seuchencommission
und den Ortsverhiiltnissen ab, ob das Fleisch derselben
verscharrt oder verkauft werden darf. In kleinen Ortschaften,
wo das Fleisch nicht consumirt werden kann, muss Alles
verscharrt werden. Es ist jedoch gestattet, solches Fleisch
zu pockeln und zu rduchern, allenfalls, wenn die Bahn nicht
weit entfernt liegt, darf das Fleisch der gesund befundenen
Thiere unter gehoriger Bewachung in geschlossenen Wigen
zur Station verfilhrt und in plombirten Waggons weiter
versendet werden. Zugleich wird ein Certificat gegeben,
dass das Fleisch dieser Thiere sowohl vor als auch nach der
Schlachtung gesund befunden wurde.

Die Desinfection des Stalles, Schlachtlocales, der Ge-
rithe ete. muss auf die von der Senchencommission angeordnete
Art und Weise erfolgen.

Das Fleisch der rinderpestkranken Thiere schadet der
menschlichen Gesundheit durchaus nicht, dies beweist die
Geschichte; so haben z, B, vom Jahre 1813 bis 1815 sowohl
die alliirten Armeen als auch die franzisischen Truppen fast
ausschliesslich rinderpestkrankes Fleisch genossen, ja es
bekamen die Kranken in den Lazarethen kein besseres Fleisch
und trotzdem ist kein Fall bekannt geworden, wo der Fleisch-
genuss Schiidlichkeiten hervorgerufen hitte.

Der Genuss des rinderpestkranken Fleisches ist jedoch
mit Recht aus veterindirpolizeilichen Riicksichten verboten,
weil erfahrungsmissig die Pest durch das Fleisch sehr leicht
verschleppt werden kann.

8. Die Pocken, Blattern, Variola.

Die Pocken kommen bei Menschen und Thieren vor, die
in einer gewissen Wechselbeziehung zu einander stehen. So
sind die Pocken der Schweine, Rinder und Pferde identisch
mit jenen des Menschen, dagegen hat die Schafpocke, trotzdem
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sie den Menschenblattern sehr fhnlich ist, mit diesen nichts
gemein.

Kuh- und Pferdepocken kionnen bei der Vieh- und
Fleischbeschau nicht in Betracht gezogen werden, weil sie
locale Erscheinungen sind, die einen sehr milden Verlauf
nehmen und niemals Veranlassung zum Abschlachten geben.
Anders verhdlt es sich mit Schaf- und, wenn auch sehr
selten, Schweinepocken.

Bei Schafen kommt die Pockenkrankheit als eine Seuchen-
krankheit vor, die sich durch Ansteckung weiter verbreitet.
Werden die Thiere angesteckt, so zeigen sie in den ersten
4—5 Tagen Fiebererscheinungen, Nasen- und Augencatarrh,
nach dieser Zeit kommen an den wenig bewollten Stellen,
wie am (Gesichte, Brust, Oberschenkeln, rothe Flecken zum
Vorschein; die Lider schwellen an, bald verwandeln sich die
rothen Flecken in Knotchen und diese in Bléschen (Pocke).
Das Blidschen enthilt anfangs eine klare Fliissigkeit, bald
triibt sich der Inhalt und es entsteht eine mit Eiter gefiillte
Pustel, etwa von der Grisse einer Erbse. Die Pustel
trocknet zu einer braunen Kruste ein, die etwa den 20. bis
21. Tag wegfillt. |

Hiiufig verlduft jedoch die Schafpocke bisartig, es bildet
gich in den Pusteln statt Eiter Jauche, aus welcher Geschwiire
entstehen; es kommt 2zu Abscessen und Blutvergiftung,
welcher die Schafe erliegen.

Bei todten Thieren findet man Eiter- oder Jaunchever-
giftung des Blutes, Abscesse im Gehirn, im Unterhautbinde-
gewebe, in den Lymphdriisen und Lungenentziindung.

Sobald der Vieh- und Fleischbeschauner die Pockenkrank-
heit bei einem Schaf constatirt hat, ist er verpflichtet,
hiervon den Ortsvorsteher (Polizeibehirde) in Kenntniss zu
setzen.

Er verbietet die Schlachtung eines pockenkranken Schafes
behufs Fleischverwerthung. In Oesterreich und Deutschland
ist der Verkauf des Fleisches selbst eines minder schwer
erkrankten Schafes nicht gestattet.

In Frankreich wird das Fleisch pockenkranker Schafe,
falls die Krankheit noch im Anfangsstadium sich befand — und
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pydmische Erscheinungen noch nicht vorhanden sind —
genossen. |

Die Cadaver umgestandener Thiere werden mit kreuz-
weise durchschnittener Haut verscharrt.

9. Die Lungenseuche der Rinder.

Die Lungenseuche kommt nur beim Rinde vor und
muss als eine ansteckende specifische Lungenentziindung be-
trachtet werden. Sie ist zu uns vom Westen gekommen. Es
liegt sowohl im Interesse der Veteriniirpolizei als auch des
Viehbesitzers, jedes kranke oder verddchtige Thier zu
schlachten, da dadurch die Tilgung der Seuche schnell zu
Stande kommt und ansserdem der Viehbesitzer einen bei weitem
geringeren Schaden erleidet, wenn er gleich anfangs die
Thiere schlachten lisst.

Die Einschleppung der Seuche erfolgt durch Ankauf
des Viehes von verschiedenen Gegenden und unbekannter
Provenienz, am hdufigsten geschieht dies in den grossen Mast-
stallungen der Zuckerfabriken etc.

Wurde ein Thier angesteckt, so dauert es 1 bis 3
Monate, ehe deutliche Krankheitserscheinungen anftreten.
Man unterscheidet 2 Stadien: 1. das fieberlose und 2. das
fieberhafte Stadium.

In dem 1. fieberlosen’ Stadium, das 2 bis 6 Wochen
dauert, husten die Thiere kurz, schwach und trocken, anfangs
nur des Morgens beim Aufstehen, Trinken u. s. w., spiter
hiiufiger, wobei der Husten dumpf, heiser und schmerzhaft ist,
die Thiere kriimmen dabei den Riicken. Spiter wird das
Athmen beschleunigt, geschieht mit stirkerer Flankenbe-
wegung, das Haar wird glanzlos, die Fresslust und Milch-
absonderung vermindert, der Puls beschleunigt, die Korper-
temperatur ungleichmissig vertheilt. Die Untersuchung der
Brust ergibt einen gedimpften Schall, bronchiales Athmen oder
Rasselgeriusche.

Im 2. Stadium fiebern die Thiere, das Flotzmaul ist
trocken, die Korpertemperatur 40 bis 42 Grad Celsius.
Obren und Hérner bald heiss, bald kiihl, Fresslust und
Wiederkauen liegt darnieder. Sie saufen nur miihsam und
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husten dabei; sie stehen mit auseinandergespreizten Vorder-
fiissen, das Athmen ist sehr beschleunigt, der Husten hiufig
und schmerzhaft. Die Auscultation und Percussion ergeben
Erscheinungen einer Lungen- und Brustfellentziindung. Die
Thiere magern sehr stark ab, liegen dann fortwihrend und
stohnen dabei. Zuletzt treten iibelriechende Diarrhiien ein
und in etwa 3 Wochen (des 2. Stadiums) gehen die Thiere
zu Grunde. :
Wurde das Thier im ersten Stadium geschlachtet, so
findet man nur einen Theil der Lunge erkrankt, An dieser
Stelle erscheint die Lunge geschwollen, dunkelroth, derb,
am Durchschnitte nicht knisternd, die Schnittfliche erscheint
von weissgelblichen suceulenten Streifen des verdickten Binde-
gewebes durchzogen, die Lunge ist, wie man sagt, marmorirt,
so dass zwischen gelblichen Streifen dunkle Felder erscheinen.

Im 2. Stadium findet man beinahe immer in der Brust-
hohle eine serise Fliissigkeit, das Lungen- und Rippenfell
mit Faserstoffgerinnungen beschlagen. Die Lunge ist schwer,
dicht, derb, luftleer, am Durchschnitte marmorirt, die gelb-
lichen Streifen sind 6 bis 8 Mm. dick, von einer gelblichen
Fliissigkeit durchfeuchtet, welche oft in ovalférmigen Riiumen
des Gewebes eingelagert erscheint; die Lungenblischen mit
crouptsem Exsndat erfiillt. Manchmal finden sich Eiter und
Jaucheherde oder es sind durch fortschreitende Bindegewebs-
wucherungen ganze Lungenabschnitte verddet.

Whurde bei der Schlachtung die Lungenseuche constatirt,
so ist der Vieh- und Fleischbeschauer verpflichtet, die Anzeige
hiervon an den Gemeindevorstand (Polizeibehirde) zu erstatten.

Ob der Verkauf des Fleisches eines an Lungenseuche
erkrankten Rindes stattfinden kann oder nicht, entscheidet
der Vieh- und Fleischbeschauer (Thierarzt). Im ersten Stadium,
wenn die Thiere noch nicht oder wenig gefiebert haben, der
Erniihrungszustand entsprechend war, die Verinderungen der
Lunge nicht weit vorgeschritten und das Fleisch ein gutes
gesundes Aussehen gezeigt hat, kann die Verwerthung des
Fleisches selbst stattfinden. Die kranke Lunge ist jedesmal
unschiidlich zu beseitigen.
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War jedoch das Thier abgemagert und die ganze oder
der grisste Theil der Lunge ergriffen, so soll das Fleisch
vom menschlichen Genusse ausgeschlossen werden.

Das Fleisch der wegen Lungenseuchenverdachtes ge-
todteten Thiere, die nach der Schlachtung gesund befunden
wurden, kann entweder im Seuchenorte verbraucht oder auch
mittelst Eisenbahn in grossere Consumtionsorte verfiihrt
werden; im letzteren Falle hat die Seuchencommission das
vorgeschriebene Fleischcertificat auszustellen,

10. Perlsucht, Franzosenkrankheit, Stiersucht, Tuberculose
der Rinder.

Die Perlsucht ist eine ziemlich h#ufig vorkommende
Krankheit beim Rindvieh, die durch Vererbung weiterver-
breitet wird. Im Interesse der Viehzucht wiire es daher ge-
boten, dass der Vieh- und Fleischbeschauer jedesmal jene
Producenten in Kenntniss setze, die tuberculises Vieh der
Schlachtbank zufiihren. Dadurch wire der Viehbesitzer im
Stande, friihzeitig das tubercultse Vaterthier auszuforschen
und es von der Zucht auszuschliessen.

Die Ursache der Perlsucht gibt ein kleiner Pilz ab, der
sogenannte Tubercelbacillus. Es ist derselbe, der auch beim
Menschen die Tuberculose hervorruft. Die tuberculosen Knoten,
tubercultse Fleischtheile, ja-selbst die Mileh der an Tuber-
culose erkrankten Milchdriise, enthalten Tuaberkelbacillen.
Solche Theile sind im Stande, roh genossen, Menschen und
Thiere zu inficiren.

Fiitterungsversuche, die in dieser Beziehung unter-
nommen wurden, haben bewiesen, dass rohe zerfallene Perl-
knoten ganz bestimmt eine infectivse Wirkung besitzen. Im
gekochten Zustande waren dergleichen Tuberkelknoten nur
selten wirksam. Das rohe Fleisch erwies sich selbst bei vor-
geschrittener Tuberculose nur #usserst selten wirksam; das
gekochte Fleisch war dagegen stets unwirksam.

Damit ist die Richtschnur bei Beurtheilung der Geniess-
barkeit oder Nichtgeniessbarkeit tuberculosen Fleisches ge-
geben. Ist der tuberculose Process localer (6rtlicher) Natur und
nur auf die Brust- oder Bauchorgane ausgebreitet, dann ist
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das Fleisch noch nicht inficirt, daher der menschlichen Gesund-
heit nicht nachtheilig und geniessbar. Ist im Gegentheil der
tubercultse Process generalisirt und der ganze Organismus
ergriffen, dann ist aunch das Fleisch mit Tuberkelbacillen
durchdrungen, kann daher gesundheitsschédlich wirken; ein
solches Fleisch ist daher ungeniessbar und verdorben.

Im lebenden Zustande zeigen die an Tuberculose er-
krankten Thiere keine charakteristischen Krankheitserschei-
nungen, aus denen man die Krankheit mit Sicherheit erkennen
kinnte. Namentlich ist die Diagnose dann schwierig, wenn
die Tuberculose noch im Anfangsstadium sich befindet, loca-
lisirt und das Thier fett ist. Das einzige sichere Zeichen ist
das, dass die Thiere husten und das Athmen beschwerlicher
wird; manchmal zeigen die Thiere einen starken Geschlechts-
trieb, die Kiihe rindern alle 3 bis 4 Wochen ohne aufzu-
nehmen. Nach monate- selbst jahrelanger Dauer der Krank-
heit magern die Thiere stark ab, husten fortwihrend und
fiebern zuletzt, wenn die Krankheit bereits generalisirt und
den ganzen Organismus ergriffen hat.

Bei geschlachteten Thieren ist es sehr leicht, die Tuber-
culose zu constatiren. War die Krankheit noch nicht weit
vorgeschritten, der KErndhrungszustand ein entsprechender,
so findet man folgende Verdnderungen. Das Brust- und
Lungenfell ist verdickt, mit rundlichen Knoten (Zapfen) be-
setzt, dieselben sind von grauer oder graurithlicher Farbe,
saftreich und ziemlich reich: &hnliche Knoten findet man anch
an den Bauchorganen. Diesen Zustand nennt man fette
Franzosen¥,

Bei vorgeschrittener Krankheit, nachdem das Thier ab-
gemagert war, findet man eine Fliissigkeit in der Brust- und
Bauchhihle. Die Knoten sind in grosser Zahl vorhanden,
erreichen die Grosse eines Eies und dariiber:; dieselben sind
trocken und enthalten eine gelbliche, kiseiihnliche, Gfters anch
verkalkte Masse. Diese Knoten kommen an allen Theilen
des Brust- und Bauchfelles vor. Die Lymphdriisen des Mittel-
felles, die Bronchialdriisen und die Gekrosdriisen sind ver-
grissert, mit kisigen Massen erfiillt. Diesen Zustand nennt
man ,magere Franzosen®.
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Der Fleischgenuss ist bei den an sogenannten fetten
Franzosen“ erkrankten Thieren gestattet, sobald das Fleisch
alle Eigenschaften eines geniessbaren Fleisches an sich trigt.
Alle Organe, die mit Knoten besetzt sind und selbst die
niichste gesunde Umgebung derselben, miissen verscharrt oder
verbrannt werden.

Es ist selbstverstiindlich, dass das Fleisch tuberculéser
Thiere nicht bankwiirdig sein kann, es sei denn, dass aus-
nahmsweise nur einige wenige Knitchen localer Natur bei
einem Mastthier vorgefunden wurden. Stets soll das Fleisch
als ein minderwerthiges verkauft und das Publicnm davon
gewarnt werden, das Fleisch nur im gut gekochten Zustande
zZu geniessen.

Sobald aber das geschlachtete Thier den Zustand der
,mageren Franzosen® zeigt, d. h. wenn das Thier bereits ab-
gemagert ist, in den Knoten kisige Massen vorhanden sind,
die Liymphdriisen angeschwollen und kisig degenerirt er-
scheinen und iiberhaupt die Krankheit weit vorgeschritten
ist, und eine allgemeine Infection stattgefunden hat — darf
unter gar keiner Bedingung weder das Fleisch noch irgend
welcher Theil des Thierkorpers zum menschlichen Gennss
zugelassen werden., Es ist némlich erwiesen, dass Hunde,
die mit rohen Knoten gefiittert werden, an Taberculose er-
kranken. Hochst wahrscheinlich wiirde dies auch bei Menschen
stattfinden, sobald rohe Knoten oder rohes Fleisch durch
lingere Zeit genossen wiirden. Durch linger andauernde Sied-
hitze wird zwar das Gift zerstort, dennoch ist ein genifigender
Grund vorhanden, solches Fleisch als gesundheitsschéddlich

vertilgen zu lassen,

Dementsprechend wurde auch mit dem Urtheile des deutschen Reichs-
Gerichtes vom 2. October 1885 erkannt, dass das verkaufte Fleisch einer
tubercnlosen Kuh (die Lymphdriisen waren degenerirt) einerseits geeignet ist,
die menschliche Gesundheit zu schiidigen, andererseits als ein nicht gemiess-
bares und verdorbenes Nahrongsmittel im Sinne des deutschen Nahrungsmittel-
gesetzes vom 14. Mai 1879 aufaznfassen ist.

Ministerialerlass vom 27. Juni 1885, betreffend die Behand-
lung des Fleisches von tuberculdosen Thieren.

,Eine gesundheitsschidliche Beschaffenheit des Fleisches von perl-
giichtigem Rindvieh ist der Regel auch dann anzunehmen, wenn das Fleisch




der Fleischgenunss unbedingt oder bedingt verboten ist. 1556

Perlknoten enthiilt oder das perlsiichtige Thier bereits Abmagerung zeigt,
auch ohne dass sich Perlknoten im Fleische vorfinden, withrend andererseits
das Fleisch fiir geniessbar zu halten ist, wenn bei einem Thier ansschliesslich
in einem Organ Perlknoten vorkommen und dasselbe im Uebrigen moch gnt
gendhrt ist.”

11. Die Maul- und EKlauenseuche

kommt bei allen unseren Hausthieren vor, beim Pferde
nur als Maulweh, Diese Krankheit ist ansteckend und wver-
breitet sich hauptsiichlich durch Beriihrung von Thier auf
Thier. Die Mileh hochgradig erkrankter Thiere ist im nicht
gekochten Zustande schiddlich. Man hat beobachtet, dass
Kinder, die eine solche Milch erhalten, gastrische Erschei-
nungen, manchmal aunch Aphthen an den Lippen oder der
Zunge bekommen.

Diese Thierkrankheit ist wohl nicht todtlich, doch
magern die Thiere stark ab und verursachen einen Gkonomi-
schen Schaden.

Die Krankheitserscheinungen sind folgende: Auf der
Schleimhaut des Maules, der Lippen, manchmal auch aunf
der Nasenschleimhaut, bilden sich rothe Flecke; die bald
wund werden und Geschwiire darstellen, in Folge dessen
die Futteranfnahme behindert und das Kauen erschwert ist.
Ganz gleiche Geschwiire kommen bei Kiihen am Euter, sel-
tener an der Haut um die Hbrner vor.

Beim Klauenweh ist die Krone gerithet und geschwellt,
die Thiere gehen gespannt; éfters kommen an der Krone und
Kronenspalte Knotchen und Blischen vor, die dann platzen
und oberflichliche Geschwiire bilden.

In sehr schweren Fillen kommt es zur Eiterung im
Hornschuke und der Eiter bricht an der Krone durch. Bei
Schafen und Schweinen lkann es selbst zur Ausschuhung
kommen.

Der Vieh- und Fleischbeschauer ist verpflichtet, sobald
ein mit Maunl- und Klauensenche hehaftetes Thier zur
Schlachtung gebracht wird, dies dem Gemeindevorstand
(Polizeibehorde) anzuzeigen. Thiere, die im geringen Grade
krank sind, diirfen behufs Fleischverwerthung nach einge-
holtem giinstigen Gutachten des Thierarztes geschlachtet
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werden, die kranken Theile, d. i. die Klauen bei Klanenweh
und die Maulorgane bei Maulweh, manchmal selbst das
Euter, miissen vernichtet werden. Nur bei hochgradiger
Erkrankung, sobald es zu Eiterungsprocessen gekommen ist,
wiire die Schlachtung zu verbieten. Das Weggeben (Verkaufen,
Schenken u. s, w.) der Milch von kranken Thieren im un-
gekochten Zustande behufs unmittelbarer Verwendung zum
Genusse der Menschen oder Thiere ist verboten, dagegen kann
sie zur Butter- und Kisefabrikation ohne Anstand verwendet,
ebenso die gekochte Milch verkauft werden. Man soll stets die
Hausleute darauf anfmerksam machen, dass der (Genuss roher
Milch bei Kindern denselben Process wie bei Thieren hervor-
zurufen im Stande ist.

12. Die Leberegelkrankheit. Leberfiaule.

Die Krankheit kommt bei Schafen, seltener bei Rindern,
Ziegen und Schweinen vor, wenn die Thiere (besonders in
nassen Jahren) auf den Besuch von sumpfigen oder iiber-
schwemmten Weideplitzen angewiesen sind, bei welcher Ge-
legenheit sie die Wurmbrut mit dem Futter anfnehmen.

Die Aufnahme findet in den Monaten Juli, August und
September statt.

In den Gallengéngen der Schafe, Ziegen,
Rinder und Schweine findet man dann Leber-
egeln, die namentlich bei Schafen eine
schwere Erkrankung bedingen und in den

meisten Fillen zum Tode fiihren. -

Die Leberegel sind Wiirmer von blattformiger Ge-
gtalt, deren es zwei Arten gibt:

Grosser Leberegel (Distomum hepaticum) ist 2:3 Cm.
lang und etwa 1 Cm. breit, wurde bis jetzt bei Schaf,
Ziege und Schwein beobachtet.

Lanzettfirmiger Leberegel (Distomum lanceolatum)

‘ : ip. o . (Grosser Leberagel
ist klein, 4—8 Mm, lang, 1—R'/, Mm. breit, kommt bei (Distomum hepaticum);
Rindern, Schafen, Ziegen und Schweinen vor, i‘;ﬁﬁtﬁfﬂﬁfﬁglﬁgﬁﬁ:

'Die junge Brut der Leberegel wird mit den latum).
Futterstoffen und dem Wasser in den Sommermonaten
aufgenommen, gelangt in den Magen, von da in die Gallenginge der Leber, wo
gie sich in einigen Monaten zu Leberegeln entwickeln.
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Leberegelkranke Schafe zeigen anfangs eine gelbliche
Firbung der Schleimhiiute, fressen schlecht und magern ab;
spiter treten Gdematiise Anschwellungen an verschiedenen
Stellen unter der Haut (Hautwassersucht) auf, denen sich die
Bauchwassersucht hinzugesellt.

An geschlachteten Thieren findet man die Leber ver-
grossert, die Gallengéinge sind hier und da erweitert und mit
einer schmutzig-griinlichen Masse erfiillt, in welcher Leber-
egel haufenweise vorkommen. Hiufig sind hier auch Kalk-
salze abgelagert.

Da die Leberegelkrankheit gewthnlich tédtlich verlauft,
so ldsst man heutzutage kein Thier an dieser Krankheit
sterben, sondern schlachtet ganze Schafherden, bevor noch
Abzehrung eingetreten ist. Selbstverstindlich muss die kranke
Leber verworfen werden. Hat sich jedoch bereits eine all-
gemeine Wassersucht entwickelt, so ist das Fleisch zum
menschlichen Genusse nicht geeignet und darf nicht wver-
kauft werden.

13. Die Lungenwurmkrankheit.

Diese Krankheit wird durch kleine, fadenformige Wiirmer
(Palissadenwiirmer) bedingt, die eine Lidnge von 1—3 Ctm.
erreichen und manchmal in ungeheurer Zahl in der Luft-
rohre und ihren Verzweigungen angetroffen werden, Sie
rufen bei Thieren einen chronischen Catarrh der Luftwege
hervor, weshalb sich lungenwurmkranke Thiere nicht misten
lassen, ja selbst an Abzehrung und Entkrédftung zu Grunde
gehen kinnen.

Am hiufigsten werden Schafe wvon dieser Krankheit
befallen, seltener Schweine und Kilber. Die Thiere husten,
der Husten ist heiser und keuchend; manchmal wird duarch
einen Hustenstoss ein ganzer Klumpen von in Schleim ge-
hiillten Wiirmern ansgeworfen,

Beim geschlachteten Thiere findet man Verdnderungen
in der Lunge. Die Bronchien sind sackférmig erweitert, mit
Schleim und Eiter ausgefiillt, in welchen die Wiirmer ein-
geschlossen sind.,

L e S A
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Bei geringgradiger Erkrankung wird nur die Lunge
vertilgt, das Fleisch darf genossen werden, bei hochgradiger
Abzehrung darf weder die Tunge noch das Fleisch zum
Verkaufe zugelassen werden.

14. Die Raude der Schafe.

Die Réude oder Kriitze wird durch Kriitzmilben hervor-
gerufen, die an der Haut oder unter der Oberhaut leben und
eine oberflichliche Hautentziindung erzeugen. Die Krankheit
verbreitet sich durch Beriihrung, d. h. Uebertragung der
Kriitzmilben von einem auf’s andere Thier.

Die riindigen Schafe sind unruhig, reiben sich an Ge-
genstéinden, kratzen sich mit den Hinterfiissen. Die Haut ist
an juckenden Stellen gerdthet, mit Knitchen, Schuppen und
Krusten bedeckt, unter welchen die Milben sitzen. Die Milben
sind mit freiem Auge kaum sichtbar; man kann sie am besten
sehen, wenn man die Krusten und Borken auf ein schwarzes
Papier bringt; bel Erwirmung bewegen sich dieselben als
weisse Punkte.

Bei ldngerer Dauner der Krankheit magern die Thiere
ab und gehen selbst zu Grunde. Werden rdudekranke Thiere
zur Schlachtbank gebracht, so hat der Vieh- und Fleisch-
beschauer hiervon dem Gemeindevorstand (Polizeibehdrde) die
Anzeige zu erstatten. Wenn die Thiere nicht abgemagert
und sonst im lebenden und todten Zustand gesund befunden
wurden, so ist das Fleisch rédudekranker Schafe geniessbar,
dagegen darf das Fleisch von Thieren, die in hohem Grade
abgemagert sind, zum menschlichen Genusse nicht verkauft
werden,

Wurden bei rdudekranken Schafen oder Pferden kurze
Zeit vor der Schlachtung Heilversuche mit Quecksilbersalben
oder anderen giftigen Stoffen, durch welche das Fleisch eine
gesundheitsschddliche Beschaffenheit annimmt, vorgenommen,
so ist die Schlachtung zu verbieten, Ein solches Fleisch ist
ekelhaft und darf nicht verkauft werden.

Die Ausfuhr riudekranker oder zu einer rdudekranken
Herde gehoriger Schafe darf nur zum Zwecke der Schlachtung
iiber behiordliche Erlaubniss stattfinden. Solche Schafe diirfen

S e T
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anch mittelst Eisenbahn in Schlachthiuser beftrdert werden,
sobald dieselben mit Schienenstrang verbunden oder wenig-
stens sehr nahe an HEisenbahnstationen gelegen sind.
Wihrend des Transportes muss jedoch die Herde polizeilich
iiberwacht werden. Auch ist von dem Abgange der riinde-
kranken Schafe die Behtrde des Bestimmungsortes rechtzeitig
zn verstindigen.

15. Der Scorbut. Borstenfiaule.

Diese Krankheit kommt namentlich bei Schweinen und
Limmern, im Ganzen jedoch selten vor. Die Thiere sind
matt, magern ab, zeigen keine Fresslust, das Zahnfleisch ist
geschwellt , blutet bei geringster Beriihrung, die Schneide-
ziihne sind locker und fallen selbst heraus, bei Schweinen
kann man mit Leichtigkeit die Borsten herausziehen, deren
‘Whurzeln blutig erscheinen; es erfolgen Blutungen in der Haut,
wodurch blduliche Flecken sichthar werden.

Am geschlachteten Thiere erscheint das Blut diinnfliissig,
nicht geronnen, in der Brust- und Bauchhthle ist eine triibe,
rothliche Fliissigkeit angesammelt. Das Fleisch fault un-
gemein rasch und darf zum Genusse nicht zugelassen werden,

16. Der Rothlauf der Sechweine. Schweineseuche.

Diese Krankheit ist dem Milzbrande #hnlich und wird
auch hdufig fiir solchen gehalten, deshalb soll der Vieh- und
Fleischbeschaner Acht geben, damit keine Verwechslung
stattfinde. Der Ausbruch dieser Krankheit ist der Behorde
zu melden.

: Der Rothlauf kommt bei Schweinen hiiufig im Sommer
vor. Die Krankheit beginnt plétzlich mit Fieber, die Thiere
werden traurig, matt, fressen nichts, das Athmen ist richelnd,
hdufig stellt sich Erbrechen und Durchfall ein. An der Haut,
besonders am Kopfe, Hals, Brust und Bauch entstehen rothe,
manchmal violett gefirbte Flecke. Ausserdem treten Muskel-
krimpfe und Léhmungserscheinungen auf.

Am geschlachteten Thiere sieht man Réthung und Gde-
matbge Infiltrationen in der Haut, blutige Flecke an den Ein-

—
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geweiden. Die Milz ist nicht geschwollen, das Blut roth, bald
gerinnend,

Das Fleisch rothlaufkranker Schweine ist zwar der
menschlichen Gesundheit nicht direct schiidlich, jedoch ekel-
erregend und darf daher zum Genusse nicht zugelassen
werden, nur ausnabmsweise kann es als ausgekochtes Fleisch
dem Besitzer zu eigener Verwerthung iiberlassen werden.

Betreffs Verwerthung des Schweinefleisches bei Rothlauf schreibt die
dsterr. Verordnung vom 10. April 1885 vor:

»Die Schlachfung anscheinend noch gesunder Schweine aus Senchen-
hifen, darf nur in diesen selbst und unter Intervention des Vieh- und Fleisch-
beschauers stattfinden, '

Das Fleisch von Schweinen, welche im ersten Beginne der Krankheit
geschlachtet wurden, darf, wenn es nach vorgenommener genaner Beschau
durch den bei der Schlachtung anwesenden Fleischbeschaner fiir den mensch-
lichen Genuss als zulissig erkannt wird, und Verinderungen in inneren
Organen nicht erkennbar sind, ausschliesslich mur fiir den Gebrauch im
Seuchenorte unter der Bedingung verwendet werden, dass solches Fleisch unter
Aufsicht des Gemeinde-Gutsgebiets-Vorstehers sogleich nach der Schlachfung
im Seuchenhofe der Siedhitze ausgesetzt oder der Fickelung unterzogen werde.

Die Verwendung oder die Hintangabe des Fleisches rothlanfkranker
Schweine, im rohen Zustande gegen oder ohne Entgelt ist verboten.

Jene getodteten rothlanfkranken Schweine, deren Fleisch fir den mensch-
lichen Genuss als unzulidssig erklirt worden ist, sind unschidlich zu beseitigen.
Desgleichen sind von jenen geschlachteten rothlaufkranken Schweinen, deren
Fleisch fiir den menschlichen Genuss geeignet erkannt wurde, alle iibrigen
Theile (die in der Brust- und Bauchhohle gelegenen Eingeweide, das Gehirn
u, 8 w., dann die Abfille) unschidlich zu beseitigen.”

17. Rauschbrand der ERinder.

Diese Krankheit, die hdufig unter den Rindern der
Alpenlinder herrscht und die friiher irrthiimlicher Weise
dem Milzbrande beigezéhlt wurde, gehort in die Reihe jener
Infectionskrankheiten, die den Genuss des Fleisches nicht
gestatten. Rauschbrandkranke Rinder diirfen daher laut Gsterr.
Verordnung vom 10, April 1885 zum Zwecke des Fleisch-
genusses nicht geschlachtet werden. Das Abhduten, sowie die
Verwendung des Cadavers zu technischen Zwecken ist erlaubt.
Bei Constatirung des Rauschbrandes ist der Vieh- und
Fleischbeschauer verpflichtet, den Ortsvorsteher (Polizei-
behirde) hiervon in Kenntniss zu setzen.

e y———
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18. Der Starrkrampf Tetanus.

Am hiiufigsten werden vom Starrkrampf die Pferde
befallen, entweder durch Erkiltung oder in Folge einer
Verwundung,

Die Thiere bewegen sich ungemein miihsam, gehen stelz-
artig, die Muskeln sind steif und hart, die Aungen tief ein-
gezogen, das Maul bis auf 1—4 Ctm. geschlossen, der Schweif
nach einer Seite abgezogen. Das Athmen und die Puls-
schliige sind beschleunigt. Die Thiere verrathen eine grosse
Angst und schwitzen stark.

Am geschlachteten Thiere ist die Muskulatur dunkel-
braun, miirbe, wie gekocht: das Blut dunkelroth, dickfliissig.

Das Fleisch der an Starrkrampf erkrankten Pferde ist
zum Verkaufe nicht geeignet; die Schlachtung soll, sobald
das Leiden einen hiheren Grad erreicht hat, unterbleiben.
Beim Rind kommt diese Krankheit iusserst selten vor; die
Schlachtung ist zu gestatten, wenn die Krankheit kurze Zeit
daunert und nicht hochgradig entwickelt ist.

19. Die Beschidlkrankheit. Schankerseuche.

Diese Krankheit herrscht manchmal bei den zur Zucht
verwendeten Pferden und Rindern und verbreitet sich durch
den Belegact. Man bemerkt zuerst das Auftreten von Er-
scheinungen an den Geschlechtstheilen bei Stuten: Anschwel-
lung des Wurfes, Rothung der Schleimhaut, Geschwiirsbildung,
zuerst schleimigen, dann eitrigen Ausfluss ans der Scheide
und Schwellung der Leistenlymphdriisen, — bei Hengsten die-
selben Erscheinungen auf der Schleimhaut der Harnrihre,
Nach einer gewissen Zeit treten die nervisen Erscheinungen
(Tabes dorsalis) auf, die jedoch auch ausbleiben kionnen; am
Rumpfe bilden sich (Thalerflecke) Quaddeln, hernach treten
Léhmungserscheinungen des Hintertheiles, Abmagerung und
Kachexie ein.

Am geschlachteten oder gefallenen Thiere sieht man
eine allgemeine Abmagerung, namentlich des Hintertheiles,
sulzige Massen im Bindegewebe, einen serts infiltrirten
Schlauch, in der Scheide Geschwiire und vergrisserte Kehl-
gangslymphdriisen,

Baranski, Vieh- und Fleischschau. 8. Anfl. 11






Siebenter Abschnitt.

Beaufsichtigung der Schlachtlocalititen, Verkaufsldden, Frei-
banke und Aufbewahrungsorte des Fleisches.

Ueber die Beaufsichtigung der Schlachthiiuser war
bereits im allgemeinen Theile die Rede,

Alle Localitiiten, in denen das Fleisch, sei es im rohen
oder znbereiteten Zustande verkauft, wverarbeitet oder auf-
bewahrt wird, miissen von Zeit zn Zeit, und zwar wenigstens
einmal innerhalb 14 Tagen, unverhofft einer Revision
unterzogen werden, damit der Vieh- und Fleischbeschauner
gich die Gewissheit verschaffe, dass nur unverdorbene und
nicht gefilschte Waare verkauft wund erzeugt werde.
Er hat daranf zu sehen, dass vor der Schlachtung
keine unniitze Thierquilerei stattfindet, dass das wvorge-
schriebene Schlachtverfahren eingehalten wird, dass in den
Schlachtlocalititen die grisste Reinlichkeit herrsche, dass
nach jeder Schlachtung die Abfille und Unreinlichkeiten
gleich weggeschafft werden, ferner dass die Senkgruben min-
destens zweimal wochentlich — im Sommer nach jeder
Schlachtung — entleert werden.

In den Fleischerliden soll die grisste Reinlichkeit
herrschen, simmtliche Geriithschaften miissen moglichst rein
und nett sein; das Tabakrauchen in denselben darf nicht
geduldet werden, da dadurch das Fleisch einen unangenehmen
Geruch hekommt.

Wihrend der heissen Sommermonate darf Hackfleisch
nicht vorrithig gehalten werden (Polizeiverordnung von
Schmalkalden vom 1. September 1886), da man die Erfahrung
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stellt, unterliegt bei dem Gffentlichen Verkehr keiner weiteren
Beschriinkung, es wird nicht gestempelt.

Das von kranken Thieren stammende Fleisch, welches
jedoch bei der Untersuchung als geniessbar befunden und
gestempelt wurde, soll anf dem Verkaufstische, vom anderen
Fleisch etwa durch eine senkrecht stehende Wand gesondert,
feilgehalten werden.

Alles bei der Untersnchung als ungeniessbar befundene
Fleisch wird vernichtet, mit Petrolenm, Carbolsiure oder
Chlorkalk begossen und dem Abdecker fibergeben.

Viel schwieriger gestaltet sich die Sache mit der Unter-
suchung des mittelst Wiagen, Eisenbahnen, Schiffen oder Post
in die Stadt gelangenden Fleischstiicken, Jedes von auswirts
gelangende Fleisch (mit Ausnahme der Postsendungen, die
schwer zu controliren sind) soll durch einen Beschauzettel
gedeckt sein, bevor es in die Stadt hereingelassen wird.
Jenes Fleisch, welches mittelst Bahn- oder Schiffstransportes
eintrifft, darf vor erfolgter polizeilicher Untersuchung an
den Empfinger nicht ausgehiindigt werden. Ausserdem muss
verlangt werden, dass dergleichen _ausserhalbsche® Fleisch
nurin Gcanzen, Halben oder Vierteln zur Untersuchung ankommt,

Erscheint das zur Untersuchung vorgelegte Fleisch
verddchtig, so steht es dem Vieh- und Fleischbeschauer frei,
zur Feststellung der Diagnose die dazu gehorigen Eingeweide
(Lungen, Herz, Leber, Milz, Nieren) zu verlangen.

Der Umstand, dass hiufig krankes Fleisch auns der
Umgebung eingefiihrt wird, weiters, dass der Beschauzettel
nur jenen Zustand bestiitigt, den das Fleisch vor dem Ver-
sandt gehabt hatte — schliesslich, da man aus der blossen
Beschau des Fleisches ohne das Thier vor der Schlachtung
und ohme die Eingeweide untersucht zu haben, niemals ein
vollkommen sicheres Urtheil iiber den Werth und die Geniess-
barkeit des Fleisches abgeben kann, rechtfertigt vollkommen
die Massregel, dass solches Fleisch als ein nicht bankmiissiges
auf der Freibank verkauft werden soll.

Das Feilhalten von Pferdefleisch soll nur an bestimmten
Plitzen gestattet sein, die Verkaufsstellen sind durch Tafeln
mit der Aufschrift ,Pferdefleisch® kenntlich zu machen,
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Fleisch, welches fiir den Menschen ungeniessbar ist,
darf als sogenanntes ,Hundefutter® auf den Freibinken
nicht verkauft werden,

Beaufsichtigung der Aufbewahrungsorte des Fleisches.

Aufbewahrt wird das frische Fleisch in kiihlen, luftigen
Réumen, in Kellern oder Eisgruben.

Die Aufbewahrungszeit des Fleisches hingt von der
Haltbarkeit desselben ab, diese ist bedingt:

von der Jahreszeit,

von der Witterung,

dem Aufbewahrungsort

Behandlung des Schlachtthieres vor der Schlachtung, und

von der Schlachtmethode.

Was die Jahreszeit anbelangt, so lehrt die Erfahrung,
dass sich im Sommer das Fleisch nicht so lange hilt als im
Winter, Im Allgemeinen kann man sagen, Rind- und Schweine-
fleisch hilt sich im Sommer 3, im Winter 6 Tage, Kalbfleisch
im Sommer 2, im Winter 4 Tage, Schaffleisch im Sommer 2,
im Winter 3 Tage; dabei miissen jedoch auch die iibrigen
Nebenumstéinde beriicksichtigt werden, welche die Verderbniss
verzogern oder beschleunigen.

Im beissen Sommer schwirzt sich das Fleisch und
trocknet aus, wird unappetitlich, besonders jenes junger
Thiere.. Gewitterluft und warme Winde schaden besonders
dem Fleische der Kilber und Sauglimmer, mehr widersteht
das der Schweine und Rinder; aber auch dieses wird binnen
48 Stunden sehr weich, von bldulichem Aussehen und in 72
Stunden faul, Regen und Nebel machen das Fleisch schlapp
und derart feucht, dass es sich schwer abtrocknen ldsst, die
Farbe wird bldsser und das Fleisch verdirbt in kurzer Zeit.
Es wird weich, behilt die Fingereindriicke, riecht faulig und
wird rasch missfirbig, gekocht ist es sehr weich und ge-
schmacklos,

Im Winter hiilt sich das Fleisch am lingsten, gefriert
es aber gleich nach dem Schlachten, bevor es gehdrig aus-
getrocknet ist, so wird es nach dem Aufthauen ebenso schnell
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in Fiulniss iibergehen als im Sommer. Dem Froste aus-
gesetzt, wird das Fleisch hart und nimmt an Gewicht ab,
anf der Schnittfliche bemerkt man aus jeder einzelnen Faser
Tropfchen farbloser Fliissigkeit hervorquellen. Gefrorenes
Fleisch ist gekocht unschmackhaft, schlaff, weich, von
schlechtem Aussehen und schmeckt wie aufgewirmt,

Die Haltbarkeit des Fleisches ist ferner vom Aufbe-
wahrungsorte abhiingig, was besonders fiir kleinere Ort-
schaften von Wichtigkeit ist, in welchen nicht oft genug
frische Schlachtungen vorgenommen werden konnen. In
trockenen, reinlichen, kiithlen und zugleich luftigen Réumen
kann das Fleisch sogar im Hochsommer 5 Tage lang ohne
Spur von Féulniss aufbewahrt werden. In schmutzigen,
dumpfen Orten, wie z. B. ganz in der Nidhe der Schlachtbank,
wo von den iiblen Ausdiinstungen des faulenden Blutes und
der Abfille oft die Luft verdorben ist, nimmt das daselbst
aufbewahrte Fleisch schnell einen iiblen Geruch an, wird
ekelhaft, muffig und von iiblem Geschmacke.

In feuchten Kellern verdirbt das Fleisch ziemlich rasch.
Die Aufbewahrung des Fleisches in KEiskellern verlingert
dessen Haltbarkeit, nur soll die Aufbewahrung nicht in der
Weise erfolgen, dass das Fleisch unmittelbar auf das Eis
zu liegen kommt, es soll immer auf reinen Zwischenkirpern,
z. B. aunf reinen, trockenen Tiichern, liegen oder noch besser
frei hdngen; denn war das Wasser, aus welchem sich das
Eis gebildet hat, unrein, so wird das Fleisch bald faul.
Ausserdem sieht ein solches Fleisch nach der Bereitung auf
der Seite, mit welcher es dem Eise zugekehrt war, roth aus
und ist geschmacklos.

Die Haltbarkeit des Fleisches héngt auch von der Be-
handlung der Schlachtthiere vor dem Schlachten ab. Weit her-
getriebenes, gehetztes und sehr erhitztes Vieh darf nicht eher
geschlachtet werden, als bis es vollkommen ausgeruht ist,
denn das Fleisck solcher Thiere hat ein iibles Aussehen,
sieht viel riéther aus, kocht sich nicht weich, ist zihe und
geschmacklos. Die Schlachtung darf daher erst vorgenommen
werden, wenn das Thier sich von grosser Ermiidung erholt
hat und der normale Blutlauf eingetreten ist.
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. Auch die Art und Weise des Schlachtens iibt einen
grossen Einfluss auf die Haltbarkeit des Fleisches aus. Die
Erfahrung lehrt, dass, je vollstindiger das Thier ausblutet,
je reinlicher und sorgfiiltiger beim Aushauen verfahren wird
und je friither das Fleisch an der Oberfliche abtrocknet, desto
linger und besser sich dasselbe erhilt.

Beaufsichtigung des zum Transporte bestimmten Viehes und
Fleisches auf Eisenbahnen und Schiffen.

Seitdem Eisenbahnen und Dampfschiffe existiren, werden
zur Approvisionirung grosserer Orte mit Schlachtthieren
beinahe ausschliesslich nur diese Verkehrsmittel angewendet.

Zu diesem Zwecke wurden iiberall dert, wo FEisen-
bahnen sind, von den Landesverwaltungen gewisse Stationen
bestimmt , an welchen das Vieh und das Fleisch ein- und
ausgeladen werden darf und die Beschan von hierzu berufenen
Organen genommen wird. Nicht alle Stationen eignen sich
hierzu, da mnicht iiberall thierdrztlich gebildete Vieh- und
Fleischbeschauer bei der Hand sind.

I. Viehtransport.

Beziiglich des Lebend-Viehes interessiren den Vieh- und
Fleischbeschauer hauptsiichlich die Wiederkduer, die zum
Transport mittelst Eisenbahnen oder auf Schiffen bestimmt
sind, denn es miissen hauptsiichlich diese Thiere sowohl an
der Ein- als auch an der Ausladestation beziiglich ihres Ge-
sundheitszustandes untersucht werden.

Sind Rinder, Schafe oder Ziegen zur Weiterbeférderung
angemeldet worden, so ist der Vieh- und Fleischbeschauer
verpflichtet , sich von dem Gesundheitszustande der Thiere
die Ueberzengung zu verschaffen, und sobald die im Viehpasse
angegebenen Daten beziiglich der Gesundheit, Zahl, des Ge-
schlechtes, Farbe, Abzeichen und der Zeit des ausgestellten
Viehpasses (die Viehpisse baben nur eine 10tigige Giltigkeit)
mit dem vorgenommenen Augenscheine iibereinstimmen, erlanbt
er den Weitertransport derselben, in welchem Falle auf dem
Viehpasse die Bemerkung ,unbedenklich befunden® unter
Beifiigung der Beschauprotokolls-Nummer, des Datums und
der Unterschrift des Untersuchenden beizusetzen ist.
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Sind die Thiere durch einen Viehpass nicht gedeckt,
oder stimmen die Angaben im Viehpasse mit dem vorgenom-
menen Augenschein nicht iiberein, dann ist die Weiterbeftr-
derung zu verbieten; zugleich muss auf Kosten des Eigen-
thiimers eine thierirztliche Untersuchung veranlasst werden.

Ferner ist zu beobachten:

a) Dass die Schlachtthiere nicht gemeinschaftlich mit
Zucht- oder Nutzvieh zur Versendung gebracht und anch
nicht in demselben Eisenbahnwagen (oder auf demselben
Schiffe) verladen werden;

b) dass die Ausladung der Thiere, Nothfille ausge-
nommen, nur am Bestimmungsorte erfolge.

Wird bei der Untersuchung eine ansteckende Thier-
krankheit unter den Wiederkinern constatirt, oder der be-
griindete Verdacht einer Senchenkrankheit geschipft, so ver-
bietet der Vieh- und Fleischbeschauer den Weitertransport
und verstindigt hiervon unverziiglich den Gemeindevorstand
(Polizeibehirde). Dasselbe Verfahren findet auch dann statt,
wenn unter den mittelst Eisenbahn (oder auf Schiffen) be-
forderten Wiederkdunern ein Erkrankungs- oder Todesfall
vorkommt, der nicht zweifellos auf #ussere Einwirkung
zuriickzufiihren ist.

In den zur Trinkung und Fiitterung bestimmten Stationen
hat sich der Vieh- und Fleischbeschauer zu iiberzeugen, ob
die Wiederkduer gesund sind und vorschriftsmissig getriinkt
und gefiittert werden.

Thm liegt es auch ob, sich dariiber Gewissheit zu ver-
schaffen, ob die gesetzlich angeordnete Reinigung und Des-
infection der Eisenbahnwigen (Schiffsriume), Gerfithschaften,
Rampen, Ein- und Anusladepliitze stattgefunden hat.

Einzelne Thiere, die mit ordnungsmiissigen Viehpissen gedeckt sind,
kimnen von der Beschau enthoben werden. Auch sind sie an keine bestimmten

Ein- und Ausladestationen gebunden,

Ueber die an den Beschaustationen zur Ein- und Aus-
ladung gelangenden Thiere filhrt der Vieh- und Fleisch-
beschauer ein genaunes Protokoll.

Beziiglich der Stiickzahl, der in einem Wagen aufzunehmenden Thiere,

wire zu bemerken, dass sich diese nach der Gattung der Thiere und dem
Raume richtet, Immerhin diirfen die Wigen mit Thieren micht iiberfiillt







Verkaufsliden, Freibanke u. Autbewahrungsorte des Fleisches. 171

Bell-Coleman's Maschine beruht auf Comprimirung und Expansion
atmosphiirischer Luft, wodurch eine betriichtliche Temperaturerniedrigung
hervorgerufen wird. Hierzu ist eine Dampfmaschine nothwendig, das Verfahren
selbst ist ziemlich complicirter Natur, Nach diesem Systeme gebante Schiffe
verkehren zwischen Nordamerika und England, die erorme QQuantititen frischen
Fleisches mitfiihren. Aber aunch dieses System entspricht den geforderten Be-
dingungen keineswegs, weshalb noch immer zur Erzeugung der Kilte das Eis
das beste Material liefert.

2. Aus einem Apparate, der die fortwihrende Circulation

der kalten Luft aus dem FEiskasten in den mit frischem
Fleisch erfiillten Raum hewerkstelligt, so dass das Fleisch

von einem kalten Luftstrome bestrichen wird.

Simmtliche Eisenbahnwagen, die zom ‘Transporte frischen Fleisches
bestimmt sind, enthalten einen Eizkasten und eine Ventilationsvorrichtung
gur Circulation der kalten Luft,

Wigen dlterer Construction, auch .Fleischwaggons® genannt, besitzen
doppelte Wandungen, die durch eine Schichte todter Luft wvon einander ge-
schieden sind, um den dichtgeschlossenen ioneren Raum , in welchem das
Fleisch aufgehiingt wird , vor der Einwirkung der dusseren Temperatur mig-
lichst #zu schiitzen, Die finssere Luft gelangt mittelst einer am Dache befind-
lichen trichterformigen Rohre in den Eiskasten, wird hier abgekiihlt und tritt
sodann durch angebrachte Oeffnungen in den inneren Wagenraum ein, Diese
Wigen besitzen den Fehler, dass mit dem Eintritte der finsseren Luft anch
Faulnisskeime in den Innenraum gelangen, Zugleich ist der Verbrauch des
Eises ein bedentender,

In den Wigen neunerer Construction, die nach dem System Wickes
(Dry-air-System) gebau' sind, wird die dnssere Luft nicht eingezogen, sondern
es cirenlirt fortwihrend in dem mit dreifachen Winden versehenen Wagen
(in welchem also der Inmenraum von der #Husseren Lmft durch 2 Schichten
todter Luft geschieden ist) nur die innere Luft, nachdem sie zuvor im Eis-
kasten gehorig abgekihlt wurde. Um die innere Luft aus dem Eiskasten in
den Innenraum und von da wiederum zuriick cireuliren zu lassen, sind Ficber
(Ventilationsvorrichtung) angebracht, die durch Drehung der Wagenaxe
wihrend der Fahrt mittelst Transmissionsriemen in Bewegung gesetzt werden,

Die Haltbarkeit des in Eisenbahnwiigen oder auf Schiffen
gebrachten frischen Fleisches ist eine ziemlich kurz bemessene,
sobald die Einwirkung der Kilte aufhiort. Will man ein
solches Fleisch durech einige Tage aufbewahren, so muss dafiir
gesorgt werden, dass es gleich vom Eisenbahnwagen in einen
Eiskeller gelangt, sonst verdirbt es rasch. Beim Heraus-
schaffen des Fleisches aus dem eiskalten Raume des Waggons
in die wirmere Luft schligt sich das Wasser auf die Fleisch-
oberfliche nieder. Gleichzeitig mit der Condensation der
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Wasserdimpfe werden zahlreiche Fiulniss- und Gédbrungs-
organismen auf die Oberfliche des Fleisches abgesetzt und
so die Bedingungen zur raschen Fiulniss geschaffen. Es ist
deshalb die gemachte Erfahrung, dass solches Fleisch wviel
rascher verdirbt als ein frisch geschlachtetes, vollkommen
richtig.

Will man das zum Trapsporte bestimmte Fleisch in
vollkommen frischem Zustande durch lidngere Zeit erhalten,
so muss beim Aufladen auf folgende Bedingungen Acht
gegeben werden :

1. Das Fleisch soll bereits abgekiiblt, vollstindig ans-
geblutet, an der Oberfliche miglichst abgetrocknet und rein
sein, bevor es in den Wagen gebracht wird. Manchmal wird
behufs rascher Abtrocknung der schlitzigen Oberfliche das
Fleisch mit fein pulverisirtem Borax oder Salicylsiure be-
streut, wodurch die Haltbarkeit erhtht wird.

2. Nur grosse Fleischstiicke, wie Hilften, Viertel oder
ganze Thiere, eignen sich am besten zum Transport. Sie
diirfen niemals haufenweise am Boden des Wagens gelagert
werden, da dadurch das Fleisch dumpfig und leicht verdorben
wird, sondern immer aufgehdngt sein, und zwar in der Art
und Weise, dass zwischen je 2 Stiickchen ein freier Raum fiir
die Streifung der kalten Luft vorhanden sei. Hierbei ist
es gleichgiltig, ob das Flmsch in reine Leinensicke eingehiillt
ist oder nicht.

3. Die Temperatur im inneren Wagenraume soll fort-
wihrend eine gleichmiissige sein und zwischen 0 —4° C. Wirme
variiren. Unter 0 darf sie nicht sinken, da sonst das Fleisch
gefriert und dadurch wohl an Haltbarkeit, nicht aber an
Geschmack gewinnt. Aus diesem Grunde muss es als eine
Hauptbedingung gelten, dass wiihrend der ganzen Fahrt die
Waggonthiir nicht aufgemacht werden darf und dass die
Eiskisten mit Eis gefiillt werden, wenn das Eis ausgeht,
denn nichts ist schiidlicher fiir die Haltbarkeit des Fleisches
als die Einwirkungen bald wiirmerer, bald kilterer dusserer
Luft.

Frizches Fleisch, welches von gesunden Thieren stammt,
erhiilt sich wihrend des Transportes durch viele Tage, selbst
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wihrend der heissesten Sommermonate, ohne zu wverderben,
sobald die Manipulation richtig ausgefiihrt wurde.

An allen Eisenbahnstationen, die zur Vieh- und Fleisch-
ladung bestimmt sind, sind Vieb- und Fleischbeschauer an-
gestellt, denen es obliegt, jedes zur Ein- und Ausladung
gelangende Fleisch zu untersuchen.

Zur Einladung darf nur s=olches Fleisch zugelassen
werden,

a) welches durch ein Fleischcertificat gedeckt ist. In
diesem muss die Stiickzahl, der Tag der Schlachtung, die
Bestiitigung der vorgenommenen Beschau vor und nach der
Schlachtung, die Unterschrift des Vieh- und Fleischbeschauers,
sowie des Ortsvorstehers ersichtlich sein;

b) welches von Thieren stammt, die in den Monaten
Juni, Juli, August und September vor 24, in den iibrigen
Monaten vor 36 Stunden geschlachtet wurden ;

¢) welches der an der Eisenbahnstation befindliche Vieh-
und Fleischbeschaner zum Transporte fiir geeignet vorfindet.

Jenes Fleisch, welches ohne Fleischeertificat ankommt,
ist vom Transporte mittelst Bahn ausgeschlossen, darf jedoch,
sobald es fiir geniessbar erklért wird, im Orte selbst verkauft
werden,

Jedes Fleisch, welches der Vieh- und Fleischbeschauer fiir
ungeniessbar erkldrt — es ist gleichgiltig, ob es mit einem
Fleischeertificat versehen ist oder nicht — muss vertilgt
werden. Zn diesem Zwecke ist am Fleischeertificate: ,Zum
Genusse nicht geeignet, ist zu vertilgen* anzumerken und mit
der Vollstreckung des Angeordneten der Gemeindevorstand zu
beanftragen.

Ueberhaupt darf nur jenes Fleisch zom Weitertransporte
gelangen, welches vollkommen rein, unbesudelt und alle Merk-
male einer frischen und von gesunden Thieren stammenden
Waare an sich trigt.

Wird das Fleisch von entfernten Ortschaften zur Bahn-
station gebracht, so ist der Vieh- und Fleischbeschauer ver-
pilichtet, daranf Acht zu geben, dass es in gedeckten Wigen
oder derart eingepackt anlangt, dass jede Verunreinigung
durch Strassenstaub, Koth, Fliegen u. dgl. unmoglich ist.
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ungeniessbar und gesundheitsschéddlich wird, so ist es wohl
nothwendig, dass der Fleischbeschauer die verschiedenen
gebriuchlichen Methoden der Fleischconserven kennen lernt.

Das Verderbniss des Fleisches wird durch den freien
Zutritt der Luft, der Feuchtigkeit und einem gewissen Grad
von Wirme (5—40°C.) bedingt. Die hauptsichliche Ursache
der Zersetzung liegt jedoch nicht in dem Sauerstoff der Luft,
wie man friiher angenommen hat, sondern in den niedrigsten
Organismen des Thier- und Pflanzenreiches, welehe in der
atmosphiirischen Luft vorbhanden sind. Diese organischen
Keime entwickeln sich bei giinstigen Bedingungen, d. i. bei
Wiirme und Feuchtigkeit, in colossaler Menge und bedingen
die Verderbniss der Nahrungsmittel. Es ist bekannt, dass
hohe Wirmegrade und die Kélte von + 4°C. angefangen,
die Lebensthiitigkeit dieser niedrigsten Organismen vernichten,
und dass trockene Nahrungsmittel keinen giinstigen Boden
fiir das Gedeihen der Keime abgeben. Simmtliche Aufbe-
wabrungsmethoden bezwecken nun, da man den Zutritt der
organischen Keime nur schwer zu verhiiten im Stande wiire,
sei es durch Kilte oder Wirme (oder durch das Verfahren
des Trocknens) die Entwicklung der niedrigsten Wesen mig-
lichst zn verhindern.

1. Conservirung des Fleisches mittelst Kidlte.

Auf diese Art wird namentlich das frische Fleisch im
Sommer in KEiskellern conservirt. In neuerer Zeit wird auch
der Transport des frischen Fleisches auf Eisenbahnen und
Schiffen nach diesem Prinecipe bewerkstelligt, woriiber bereits
abgehandelt wurde.

2. Conservirung mittelst Wirme.

Erhitzt man das zu conservirende Fleisch so lange und
auf eine so hohe Temperatur, dass die etwa vorhandenen
Keime organischer Wesen getodtet werden, und verhindert
dann den Luftzutritt, so muss sich das Fleisch unzersetzt
erhalten. Auf diesem Prineip ‘berubt die vorziigliche Appert-
sche Methode.

Es wird das Fleisch wie gewthnlich zubereitet, in heissem Zustande
in Blechbiichten gefiillt und der Deckel anfgeldthet. Eine Anzahl so vor-
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Das Fleischeinsalzen (Pickeln) bezweckt die Ent-
wisserung, es ist demnach nichts Anderes als ein Austrocknen
des Fleisches auf chemischem Wege; das Pickelfleisch bildet
einen bedeutenden Industriezweig, besonders in den See-
stiidten, da die Verproviantirung der Seeschiffe zum grissten
Theile ans solchem Fleisch besteht. Der Nihrwerth des
Pickelfleisches ist bei Weitem geringer, als der des frischen
Fleisches, weil durch die Einwirkung des Salzes dem Fleische
ein grosser Theil des Fleischsaftes und der darin geltsten
Stoffe entzogen wird, es wird deshalb die Fleischfaser dichter,
schwerer lislich, d. h. schwerer verdaulich.

Zum Pickeln gebrauchen die Selcher ausser Salz auch
Salpeter, weil der letztere dem Fleische eine rosenrothe
Farbe verleiht. Soll das Pickelfleisch sich halten, so muss
es unter der Salzlake liegen oder mit derselben fleissig be-
gossen werden und je nach der Grisse des Fleisches 1—3
Wochen liegen. Wird dies nicht beobachtet und das Fleisch
der Luft ausgesetzt, so bedeckt sich die Lake mit Blasen
und weissem Schaum, dabei bildet sich anf dem Fleische ein
halbrithlicher Niederschlag glissiger Beschaffenheit — bald
erhidlt der Niederschlag eine gelbrithliche Farbe, die Fleisch-
faser dagegen verliert an Farbe, wird griinlich und bekommt
einen faden Geschmack; es ist verdorben und darf zum Ge-
nusse nicht zugelassen werden.

Oft wird anch das Fleisch von kranken Thieren, dessen
Verkauf nicht gestattet wurde, auf diese Art zubereitet.
Die Erkenntniss und Ausmittlung eines solchen Betruges ist
leider in vielen Féllen dusserst schwierig, wenn der Schlidchter
bei der Zubereitung des Fleisches nicht ertappt wurde.

Das Rduchern. Die Ausfithrung des Rducherns ist
in der Praxis sehr einfach; die geniigend gesalzenen Fleisch-
stiicke werden in dem Rauchfang hoch oben aufgehingt und
bleiben dort hiingen, bis sie geniigend trocken und geniigend
gerduchert sind. Die Haltbarkeit des Fleisches, die man
dadurch erzielt, ist nicht etwa durch die grosse Menge des
Rauches, der hierzu verwendet wird, sondern durch das gleich-
miissige und richtige Austrocknen des Fleisches erreicht
worden. Als Beweis hierfiir dient das in Amerika bereitete

Baranski, Vieh- und Fleischschan. 8. Aufl, 12
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Tassajo. Auch wird an manchen Orten das gesalzene Fleisch
nicht gerduchert, sondern an einen zugigen Ort gehdngt und
von Zeit zu Zeit mit Holzessig angestrichen. Der Holzessig
hat hier dieselbe Wirkung wie der Rauch, d. h. er schiitzt
das Fleisch in erster Linie so lange vor schidlichen Insecten
und schiidlichen Pilzen (Schimmel) und vor Féulniss, bis
dasselbe so weit ausgetrocknet ist, dass es nicht mehr
verdirbt.

Das gerducherte Fleisch kann verdorben werden : 1. Durch
langes Riiuchern bei hoher Temperatur. Diesen Fehler macht
man hdufig auf dem Lande, wo die Schinken bis 3 Monate lang
im Rauchfang hiingen bleiben. Ein solches Fleisch soll zum
Verkaufe nicht zugelassen werden, denn es ist selbst nach
dem Kochen zihe, lederartig, von einem brenzlichen sauren
Geruch und Geschmack. Der Nihrwerth eines solchen Flei-
sches ist beinahe Null.

2. Durch zu hohen Wiirmegrad des Rauches und der
Wasserddmpfe, die sich auf dem Fleische ablegen.

3. Durch schlechte Manipulation, namentlich bei einem
nicht mehr frischen Fleische.

Das Pockel- und Rauchfleisch muss mit grosser Auf-
merksamkeit untersucht werden, da die Entscheidung, ob
geniessbares Fleisch vorliegt, viel schwieriger ist als bei
frischem Fleische. Die Verderbniss tritt zuerst rings um
den Knochen auf, da diese Stellen in der Tiefe weniger ge-
salzen sind, als die oberflichlichen. An diesen Stellen nimmt
die Fleischfaser zuerst eine grauliche, dann blduliche Farbung
an. Als Kennzeichen des gesunden und unverdorbenen Selch-
fleisches kann die schine rothe Farbe der Fleischfaser dienen,
dabei muss man jedoch beobachten, dass diese Farbung nicht
blos auf die Oberfliche beschrinkt sein darf, da =sie hier
auch kiinstlich durch stirkere Salz- und Salpeterlauge her-
vorgerufen sein kann. Die schone rothe Farbe muss iiberall
gleichmissig vertheilt sein. Héufig wird das nicht verkaufte,
schon zu alt gewordene, halb verdorbene oder wirklich faule
Fleisch zum Einsalzen und R&uchern verwendet. Derlei
Fleisch hat dann beim Durchschneiden nicht jeme schone
rothe Farbe des noch im frischen Zustande eingepickelten
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und geriducherten Fleisches, sondern es hat eine mehr
gelbliche, graue oder bldulichgrane Farbe, der Geschmack
und Geruch ist schlecht. Nicht wollstindig durchselchtes
Fleisch ist auf der Schnittfliche nur im Umkreise roth, in
der Mitte mehr weniger braun oder granbraun, ohne oder
mit einem hisslichen Beigeschmack. Fanlendes Fett wird
gelblich oder graulich, hat einen faul ranzigen Geruch und
Geschmack.

Wiirste.

Man unterscheidet 1. rohe oder halbrohe, nnd 2. gahre
und mundgerechte Wiirste. Da die Wiirste Gemenge mannig-
faltiger, theils animalischer, theils vegetabilischer Stoffe
sind, die sich in verschiedenen Zustdnden (roh, halbroh, ge-
kocht) befinden, und ausserdem in zerkleinertem und ver-
arbeitetem Zustande die Wurstmasse bedeutend schwieriger
zu controliren ist, als das frische Fleisch, so soll der Fleisch-
beschauer die Art der Erzeugung wenigstens der hiufigsten

Sorten kennen lernen.

1. Die Bratwurst wird aus rohem, ganz klein gehackten, guten
Schweinefleisch, mit sehr wenig derb durchgeklopftem Rindfleisch, und zwar
von den an der vorderen Fliche des Oberschenkels der hinteren Gliedmasse
des Rindes liegenden Schenkelmuskeln (,Zapfen® der Fleischer) gemischt,
unter Beigabe der ndthigen Menge Salz, Pfeffer, Gewiirz und Knoblanch,
manchmal auch etwas Limonischale und erweichter Semmel, zusammengesetzt.
Diese Masse wird in sogenannte Saitlinge gefiillt und erscheint die Bratwurst
entweder in paarweise aneinander héngenden Stiicken oder aber in meter-
langen, schneckenartig gewundenen Stréngen. Sie hat ein klein rothmarmorirtes
Aunssehen.

9, Die Leberwurst ist ein ziemlich complicirtes Gemenge von ge-
kochten und kleingehackten Rindsmigen (Kuttelflecken), ebenso zubereiteter
Rindslunge, solchem Herz- und Schweinsleber, mit Semmel, Salz, Pfeffer oder
anderen Gewiirzgattungen, nebst Majoran und Zwiebel und etwas Knoblauch
versetzt. Manche gebrauchen nur Herz und Schweinsleber, Blut, Semmel und
Gewiirze zur Wurstmasse. Diese wird in die Dinndarme des Schweines oder
Rindes gefiillt und eine kurze Zeit im Brennkessel erwirmt.

3. Die Blutwurst oder Blunze ist ebenso wie die vorige Wurstart
ein stark complicirtes Gemenge, dessen Grundsioff, wenn die Wiirste sehr gut
sein sollen, abgepeitschtes- und durchgeseihtes Schweinsblut, aber mit vielem
Rindsblut gemischt, und wenn sie ganz ordinir fabricirt werden, lediglich
Rindsblnt mit etwas Mehl darstellt, in welch letzterem Falle demselben etwas
Milch zugesetzt wird. Dem Blute werden dann die stark und weich gekochten

i
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In den Localitdten der Selcher soll die grisstmiglichste
Reinlichkeit herrschen ; es ist besonders darauf zu schaunen, dass
keine messingenen oder kupfernen Spritzen gebraucht, zum
Ausbraten der Wiirste keine schlecht verzinnten Bratpfannen
verwendet oder gar Fett und Wiirste in denselben iiber
Nacht gelassen werden. Auch soll das Tabakrauchen nicht
geduldet werden.

Frische Wiirste (Blut-, Leber-, Cervelatwiirste) halten
sich im Sommer nicht ldnger als 24 Stunden, im Winter
4 bis 6 Tage unverdorben, innerhalb welcher Zeit sie auch
verkauft werden sollen. Der Verkauf der Blut-, Brat- und
Presswiirste sollte in der wirmeren Jahreszeit hichstens
12 bis 24 Stunden nach ihrer Verfertigung gestattet sein.

Hiufig wird betriigerischerweise Pferdefleisch statt
Rind- oder Schweinefleisch zur Wurstfabrikation verwendet.
Die Anwesenheit des Pferdefleisches in einer fein gehackten
‘Wurst ist schwer zu entdecken, der Betrug liesse sich vielleicht
durch die Schmelzungstemperatur des Pferdefettes mit einiger
Wahrscheinlichkeit bestimmen.

Von gewissenlosen Menschen wird manchmal halbfaules
Blut, verdorbene Ueberreste vom alten nicht wverkauften
Fleische, ekelhafte und sonst nicht zum Genusse geeignete
Theile des Korpers, wie z. B. mit Leberegeln, Lungenwiir-
mern, Knoten und Verhirtungen durchsetzte Organe, dann
von kranken Thieren herriihrendes Fleisch, verdorbene Ein-
geweide, ja selbst ungeborene Kiilber verwendet. Daher hat
der Fleischbeschaner auf das Wurstfleisch und sonstige bei
der Wurstbereitung verwendete Theile und auf die Wiirste
selbst sein Augenmerk zu richten. Wiirsten, welche aus ver-
dorbenem Fleische bereitet werden, wird meist zu viel Salz
und scharfe Gewiirze beigesetzt, um den iiblen Geruch und
Geschmack zu decken, daher solche scharf schmeckende
Wiirste immer verdidchtig sind. Die Wiirste sind schlecht
und verdorben, wenn sie ihre eigenthiimliche elastische pralle
Festigkeit und Derbheit beim Anfiihlen entbehren; sie sollen
weder matsch noch weich, noch welk sein, keine Fingerein-
driicke behalten oder in sich zusammensinken. Verwerflich
sind namentlich jene Wiirste, deren Kern, d. i. die Mitte
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threr Masse, nicht compact, sondern réhrig hohl ist, was
namentlich bei trockenen Wiirsten, z. B. den Salamiwiirsten,
vorkommt. Die in dem hohlen Raume stagnirende Luft fiihrt
die mit ihr in Beriihrung stehende Wurstmasse unabwendbar
dem Verderben entgegen. Sobald das Innere, die Wurstfiille,
die Lebhaftigkeit der ihr eigenthiimlichen Farbe, namentlich
bei geselchten Fleischwiirsten ein lebhaftes Rosenroth ver-
loren hat, wenn sich an der Schnittfliche ein Stich in’s
Grauliche und ein gewisses Lividwerden zeigt, ist die Wurst
zum Verkaufe nicht geeignet, denn der Zersetzungsprocess
hat in ibr schon begonnen. Zieht sich bei trockenen, mit
vielem Fett versetzten Wiirsten, namentlich Salamiwiirsten,
lings des Randes des umhiillenden Darmes, ein mehr weniger
tief in die Wurstmasse hineinragender Ring von gelblicher
oder graugelblicher Farbe, gleichmissig iiber Fleisch und
Fett verbreitet, hin, so ist die Wurst unfehlbar ranzig,
schmeckt und riecht so und ist demzufolge ungeniesshar.

Man versiume daher ja nicht, die Wiirste in dieser
Richtung zu priifen. Hat das Fett nicht seine hellweise
Farbe, riecht die Wurst nicht angenehm wund einladend,
sondern vielleicht gar iibel, sie mag wie immer heissen, so
ist sie vollig schlecht und gesundheitsschidlich.

Riechen Leber-, Blut- und Bratwiirste sduerlich, so
hat in ihnen F#ulniss begonnen und sie sind als #usserst
schiidlich gleich zu vertilgen.

Ebenso belehrt die Farbe der &usseren Oberfliche der
Wiirste iiber ihre innere Giite und Unverdorbenheit und gilt
hier im Allgemeinen als Regel, dass nur jene Wiirste als
tadellos zu erkldren sind, welche das der Species zukommende
Colorit in lebhafter Farbe an sich tragen. Jede Abweichung
in's Blasse, Schmutzige charakterisirt die Wurst als alf,
lange aufbewahrt und schlecht. Zeigen sich anf der Wurst-
schale (dem umbhiillenden Darme) Anfliige von Schimmelpilz-
bildung, was namentlich bei jenen Wurstgattungen anzutreffen
ist, welche gesotten und gerduchert sind, so miissen dieselben
als verdorben betrachtet werden. Ueberzieht die Schale der
Leber-, Blut- oder Presswiirste ein schleimiger, schliipfriger
graulicher Beschlag, der sich an die Finger schmiert, so sind
sie als vollkommen verdorben zu betrachten.
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Um fernerem Ungliicke vorzubeugen, welches durch der-
gleichen verdorbene und entartete Wiirste herbeigefiihrt
werden kann, haben sich daher die Landes-, wie auch die
Provinzial-Regierungen der meisten deutschen Staaten be-
wogen gefunden, mehrere zweckdienliche Vorsichtsmassregeln
zu empfehlen, deren Hauptinhalt wir in folgenden Sitzen
zusammenfassen *):

1. Man nehme nur gesundes Fleisch zur Bereitung der
Wiirste und gebrauche insbesondere keine Leber zu denselben,
an der sich schadhafte Stellen, Knoten , Geschwiire befinden.

2. Die zu den Leber- und Blutwiirsten bestimmten
Fleischmassen miissen rein und gar gekocht sein, weil alsdann
nicht so leicht Fiulniss in denselben entsteht.

3. Die Wurstmassen diirfen nicht sehr fliissig in die
Dérme eingefiillt werden, damit das Awustrocknen derselben
im Rauch und in der Luft um so leichter erfolgen kann.

4. Da die Austrocknung der dicken Wiirste schwerer
als die der diinnen geschieht, so ist es mnicht gut, Schweine-
magen als Darm zu beniitzen. Je diinner der Darm ist, desto
weniger ist das Faulwerden der Wiirste zu befiirchten.

b. Man lasse die Wiirste so lange im Rauche hiéngen,
bis sie gehdrig hart und trocken geworden sind. In der
Verabsiumung dieser Vorsichtsmassregel und in dem Um-
stande, dass jetzt wegen Holzersparung zu schwach gerduchert
wird, oder in manchen Hiusern wegen Feuerung mit Stein-
kohlen gar nicht gerduchert werden kann, liegt wohl die
Hauptursache, dass jetzt die Wurstvergiftungen hiufiger als
frither vorkommen. Das starke Réuchern ist in gelinden
Wintern bei lauwarmer Witterung doppelt, und zwar um so
mehr nothig, weil eine mit Diinsten angefiillte Luft die faule
Gibrung in den Wiirsten befordert und eine giftige Ver-
derbniss derselben hervorbringt.

6. Jede nicht frische Wurst, die weich und schmierig
ist, einen ekelhaften Gerunch bei dem Aufschneiden und einen
fanlen Geschmack wverrdth, ist in faule Gdhrung oder in

*) Repertorium f. Thierheilk. 1884,
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schiidliche Verderbniss iibergegangen und darf ,als hochst
wahrscheinlich giftig“ nicht genossen werden,

7. Durch das gewdthnliche Sauerwerden der Wiirste,
wie solches jedoch nur in einigen Gegenden wahrgenommen
worden ist, wird zwar das eigentliche Wurstgift nicht er-
zeugt, und daher kommt es auch, dass solche von Landleuten
ohne todtliche Wirkang, im Allgemeinen auch ohne nach-
theilige Folgen verzehrt werden. Dieselben sind aber doch der
(resundheit nicht zutriglich, indem sie Magenbeschwerden ver-
ursachen. Ueberdies geht das Sauerwerden der Wiirste leicht
in die faule Gidhrung oder in eine tdodtliche Wirkung iiber.

8. Befindet man sich in dem ungliicklichen Falle, von
verdorbener oder entarteter Wurst genossen zu haben, erfolgt
nach deren Genuss Ekel, Uebelbefinden, Leibschmerzen,
Sodbrennen, Trockenheit im Halse, Heiserkeit, Doppelsehen
aller Gegenstinde, erschwertes Schlingen, Mattigkeit, werden
die Augendeckel gelihmt oder herabgezogen, wird der Augen-
stern erweitert und fiir das Licht reizlos, wird der Unter-
leib stark angespannt und endlich verstopft, verliert sich
das Gefiihl in den Fingerspitzen, wird die Haut des Kranken
trocken und spride, der Pulsschlag schleichend, langsam,
oder ist nur dieses oder jenes dieser Merkmale nach dem
(Genusse von Wurst vorhanden, so muss man schlennigst nach
einem Arzte schicken, und wenn er nicht zu haben wire,
sogleich ein Brechmittel (im Nothfalle einen Essliffel voll
Kochsalz oder Senfpulver oder Tart. stib. 01 und Rad.
Ipecac. 1'0, ?/,stiindl. 1 solches Pulver) geben. Sodann
gibt man 15 g Glaubersalz und eriéffnende Klystiere und
zum Getriinke Zuckerwasser mit fliissigem Eiweiss.

Diese Mittel sind indess nur fiir den ersten Augenblick,
auf jeden Fall muss, wenn diese nicht helfen, ein Arzt herbei-
gerufen werden; das Wurstgift wirkt auf sehr lange Zeit
hinaus und zerstort den Kérper nach und nach, wenn es
nicht friilh genug weggeschafft oder in seinen Wirkungen
unterbrochen wird.

Ueberhaupt sind Wiirste mit sehr dicker Hiille (nament-
lich Presswiirste) immer gefihrlicher als jene mit diinner
Schale, bei welchen das Verdunsten der in der Fiillmasse




und Wurstlocalititen. 186

enthaltenen Fliissigkeiten, die schon im Allgemeinen, nament-
lich aber dann, wenn sie in fehlerhaft grosser Menge darin
enthalten sind, den ersten Anstoss zur Verderbniss geben,
leichter vor sich gehen kann, was zur Conservirung der
Wiirste wesentlich beitridgt.

Bedenklich erscheinen auch jene Wiirste, in denen die
Masse aus etwas griberen Gemengtheilen besteht und kein
compactes, solides Ganze bildet, sondern lose aufeinander
liegt oder Zwischenrdume zwischen sich offen lisst, da hier
der Zersetzungsprocess ungemein leicht vor sich geht.

Wiirste, denen Mehl beigegeben wird, verderben bedeutend
frither als Wiirste ohne Beisatz von Mehl; wihrend die
ersteren bereits nach drei Tagen eine schmierige Oberfliche
zeigen, erhalten sich die letzteren moch ganz frisch.

Man misstraue ferner vor Allem den sehr stark ge-
wiirzten und geknoblauchten Wiirsten. Sie sind immer ver-
déchtig, aus sehr schlechtem verdorbenen Materiale gemacht
zu sein, dessen iible Charaktere man durch den wvehement
brennenden Geschmack und kanm tilgharen Duft der genannten
Zuthaten zwar zu decken sich bestrebt, die aber nicht im
Stande sind, das Eintreten des Verderbnissprocesses zu
verhindern,

Manche Wiirste, wie z. B. Blut- und Hirnwiirste, zeigen
eine Phosphorescenzerscheinung, sobald sie in dunkle Rinme
gebracht werden; es bildet sich ndmlich ein eigenthiimlich
bldulich oder griinlichgelb leuchtender Hof, eine Erscheinung,
die man als einen beginnenden Verderbnissprocess deuten wollte.
Heutzutage wissen wir, dass es gewisse Bacterien sind, die
das Leuchten hervorrufen. Solche Wiirste sind, so lange sie
sonst von normaler Beschaffenheit sind, der menschlichen
Gesundheit nicht nachtheilig und haben mit dem gleich zu
besprechenden Whurstgift nichts gemein.

Wurstvergiftung, Botulismus.

Man hat hier und da nach dem Genusse von Wiirsten
eigenthiimliche Krankheitserscheinungen bei Menschen beob-
achtet und die Ursache der Vergiftung auf ein nicht niiher
bekanntes , Wurstgift“ zuriickgefiihrt. Dieses Wurstgift ist
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von verderblicher, ja tddtlicher Wirkung auf den mensch-
lichen Organismus.

Ueber das Wesen des Wurstgiftes ist noch wenig be-
kannt, so viel ist jedoch gewiss, dass sich unter dem Ein-
flusse von Pilzen Zersetzungsproducte, sei es in der Wurst
selbst, sei es im Magen, bilden, die als ein heftiges Gift aunf
den menschlichen Organismus wirken. Ehrenberg ist es
gelungen, in einer solchen Wurst eine grosse Menge von
basischen Zersetzungsproducten (Ptomaine, Fiulnissblasen)
nachzuweisen,

Diese giftigen Fadulnissbasen sind an die Thitigkeit
von Spaltpilzen gekniipft, die eine wichtige Rolle bei der
Eiweisszersetzung spielen sollen.

Die Entwicklung dieses Giftes findet am leichtesten
und hédufigsten in jenen Wiirsten statt, welche an und fiir
sich leicht zerfallende Thierstoffe, namentlich Blut, ferner
aber anch Amylacea, wie Mehl, Griitze, Brotkrumen u. s. w.
in sich enthalten, worunter die Blut- und Griitzewiirste
obenan stehen. Namentlich dann soll sich das in Rede
stehende Gift in diesen Wiirsten sehr gerne und reichlich
entwickeln, wenn sie, aus dem Brennkessel genommen, warm
auf einander gelegen, den Wirkungen der aus ihnen empor-
steigenden Diinste ausgesetzt waren, ohne regelrecht aus-
kiihlen zu konnen, oder wenn sie, in kalte Aufbewahrungs-
oder Verkaufslocale gebracht, frieren und dann aufthauen.
Der Herd der Verderbniss soll die Mitte der Wurst sein, wo
sich ihre Masse erweicht, schmierig wird und sich heller fdrbt,
ohne dass aber die Wurstfiille durch etwaige Gasentwicklung
aufgetrieben wiirde.

Die Wurstvergiftung wurde bis jetzt fast nur ausschliess-
lich in Wiirttemberg und Baden beobachtet, vereinzelte Er-
krankungen sind jedoch auch in Bayern, Sachsen, Frankreich
und England vorgekommen. Gliicklicherweise ist im Ganzen
diese Krankheit selten; so viel bis jetzt bekannt ist, sind in
diesem Jahrhunderte circa 500 Menschen der Krankheit zum
Opfer gefallen. Die Vergiftung kommt am hdufigsten im
Friihjahr vor, da in dieser Zeit die &dlteren Wiirste zum Ver-
speisen gelangen. Die Mortalitiit ist bedeutend, etwa 40—50%,
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der Erkrankten gehen zu Grunde. Die ersten Erscheinungen
der Wurstvergiftung treten etwa 12—24 Stunden nach dem
Verspeisen der Wurst auf. In schweren Fillen erfolgt dann
der Tod nach 4—8 Tagen.

Finnen und Trichinen in der Wurst.

Obgleich die Finnen und Trichinen durch Kochen,
Risten oder Braten, ja selbst Riéuchern getddtet und unschiid-
lich gemacht werden, so wird eine solche Wurst dennoch
nicht genossen, da die Waare ekelerregend ist und der Kiufer,
was Qualitit anbelangt, betrogen wird.

An der Sache wird gar nichts gedindert, wenn derglem]:en
zubereitete Wurst nicht gesundheitsschidlich wirkt. Fiir den
Richter und den Sachverstéindigen ist stets der rohe Zustand
des Fleisches und die Miglichkeit der Ansteckung entscheidend.
Uebrigens nicht jede Zubereitung ist im Stande, die gesund-
heitsschiidliche Wirkung fiir immer aufzuheben. So z. B:
schiitzt das Schnellrduchern niemals vor Infection.

Der Nachweis von Finnen oder Trichinen in der Wurst,
namentlich in einer fein zerhackten und mit viel Speck ge-
mengten Masse, ist schwierig und miihsam. Man miisste das
Mikroskop zu Hilfe nehmen und die betreffenden Fleisch-
pripavate einer genauen Durchmusterung unterziehen. Das
Vorhandensein von Kopftheilen und charakteristischen Hidkchen
wiirde selbstverstindlich den Beweis eines finnigen Fleisches
liefern. Ebenso wiirden aufgefundene Trichinen eine Ver-
arbeitung trichindsen Fleisches ausser Zweifel stellen.

Sehmidt-Miihlheim hat eine Untersuchungsmethode
vorgeschlagen, die das Aufsuchen der Finnen viel leichter
gestattet, als die eben angefiihrte. Sie beruht auf kiinstlicher
Verdauung. Bei Einwirkung des kiinstlichen Magensaftes
wird das Fleisch aufgelist, Kopfe und Hikchen wider-
stehen jedoch der Auflosung, Schmidt-Miihlheim be-
schreibt seine Methode folgendermassen: ,Eine nicht zu
kleine Fleischprobe wird dem 6—=8fachen Volumen von kiinst-
lichem Magensaft beigesetzt und mehrere Stunden hindurch
unter hdufigerem Umriihren bei 40° digerirt. Kiinstlicher
Magensaft wird am einfachsten durch Zufiigen einer kleinen
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Menge von Pepsin-Glycerin zu einer !/, Procent Salzsdure
bereitet. Das Pepsin-Glycerin gewinnt man, indem man
Glycerin lingere Zeit auf eine gnt gereinigte und zerkleinerte
Magenschleimhaut von Schwein oder Hund einwirken lisst,
bei gewdhnlicher Temperatur behiilt es viele Jahre hindurch
seine Wirksamkeit. Indem nun Fleisch und Fett verdaut
werden und letzteres sich in Form einer mehr oder weniger
starken Fettschicht auf der Oberfliche der Fliissigkeit an-
sammelt, wird von etwa vorhandenen Finnen nur die Blis-
chenwand angegriffen, wihrend die Kopfzapfen, besonders
aber die Kipfe und Hakenkrinze, eine ansserordentliche
Widerstandsfihigkeit gegen die Einwirkung des Magensaftes
bekunden. Da diese Theile zugleich ein ziemlich erhebliches
specifisches Gewicht besitzen, so sammeln sie sich auf dem
Grunde des Glases an und konnen hier bei einiger Uebung
ohne Weiteres als etwa reiskorngrosse weisse Korper erkannt
werden. Bei niherer Betrachtung — namentlich bei der Unter-
suchung unter Wasser — findet man, dass die weissen Kor-
per, an denen sich nur Spuren beginnender Auflésung kennt-
lich machen, eine stark ausgesprochene Querfurchung zeigen
und dass der villig intacte Kopf der Finnen entweder in
den hohlen Kopfzapfen eingezogen oder vorgestiilpt erscheint.
In beiden Fiillen gelingt es sehr leicht, den Kopf mittelst
Priparirnadeln zu isoliren; die Saugnipfe und der Haken-
kranz werden dann nach der Aufhellung des Préparates in
verdiinntem Glycerin bei Anwendung einer 20fachen Ver-
grisserung sofort sichtbar.

Urtheile des deutschen Reichsgerichtes,

Eine Firbung der Wurstmasse mit Fuchsin, oder einem anderen Farb-
stoff, wie es in letzterer Zeit vorgekommen ist, muss als eine Verfilschung
betrachtet werden, selbst dann, wenn der Farbstoff weder gesundheitsschidlich
noch ekelerregend ist. Das deutsche Reichsgericht vom 18. Februar 1882 hat
auch einen solchen Fall als Verfalschung entschieden, da die Farbung deshalb
vorgenommen wurde, um der Wurst den Anschein einer frischen Waare auch
fir die Zeit zu verleihen, in welcher ohne diese Manipulation sich durch
Verinderungen der natiirlichen Farbe zeigen miisste, dass die Waare nicht
frisch ist.

Als eine Verfilschung bei Wiirsten ist nach dem Urtheil des deuntschen
Reichsgerichtes vom 4. October 1823 zn betrachten, wenn eine Wurst, die
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unter der gewohnlichen Bezeichnung als reine Fleischwurst verstanden wird,
nicht reines Fleisch, sondern einen Zusatz wvon einem ans Kartoffel, Starke-
mehl und Wasser hergestellten Teig zum Fleisch, gegen die bestehende Ge-
wohnheit enthilt.

Beaufsichtigung des Wildpretmarktes.

In allen grisseren Stidten werden aus der Umgebung
reichliche Mengen Wildpret, Gefligel und Fische auf den
Markt gebracht, wozu besondere, von der Stadtverwaltung
hierfiir fiir geeignet befundene Plitze (Verkaufsstellen) be-
stimmt werden. Hénfig wird der Wildpretmarkt mit dem
Gefliigel- und Fischmarkt verbunden. Ist dies nicht miglich,
so werden fiir jede einzelne Abtheilung der Thiere besondere
Plitze angewiesen.

Das Wildpret unterliegt gerade so gut der thierdrztlichen
Controle wie das Ochsen- oder Schweinefleisch und mnss
tidglich vorgenommen werden,

Fiir marktberechtigt darf nur jenes Wild erkldrt werden,
welches geschossen wurde, d. h. eine Schusswunde anfweisen
kann. Wurde das Wild wihrend des Lebens erschossen, so
ist die Umgebung der Wunde dunkelroth unterlaufen und
blutig infiltrirt. Ist es natiirlichen Todes gestorben und
erst dann geschossen, so finden sich keine Verinderungen in
dem den Schusscanal umgebenden Gewebe. Das ausfliessende
oder nicht ausfliessende Blut kann als ein Unterscheidungs-
merkmal nicht in Betracht gezogen werden.

Jedes Wild, welches eine Schusswunde nicht aufweisen
kann, erregt den Verdacht, dass es entweder natiirlichen
Todes gestorben ist oder vergiftet wurde. In Ausnahms-
fillen kann auch eine Schnittwunde neben vollstindiger
Ausblutung angetroffen werden, in welchem Falle diese
Schlachtmethode der Schusswunde gleiclizustellen ist.

Ein in Féulniss iibergegangenes Wildpret, mag es
Hochwild oder niederes Wildpret sein, ist zur menschlichen
Nahrung unbrauchbar und gesundheitsschidlich, muss deshalb
vertilgt werden. Doch versteht sich von selbst, dass eine
erst im Beginne der Fiulniss vorgefundene Waare, die
mit einem schwachen Gernche behaftet ist, dem &ffentlichen
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Verkaufe nicht zu entziehen ist, weil es grisstentheils erst
in diesem Zustande gefordert und genossen wird. Hierbei
muss jedoch ausdriicklich betont werden, dass entschieden
faules , iibelriechendes Fleisch nicht geduldet werden darf.
Wer mit einem starken haut-gofit versehenes faules Fleisch
fiir seine Kiiche braucht, der kann das angekaufte frische
Fleisch so lange anfbewahren, bis es die gewiinschten Eigen-
schaften angenommen hat. Vom Markte darf er ein solches
nicht beziehen.

Es ist bekannt, dass Rehe, Hirsche und Dammbhirsche,
seltener Hasen, dem Milzbrande erliegen. Diese Krankheit
tritt manchmal, besonders wihrend des Sommers, in grosser
Verbreitung auf, so dass ganze Wildstinde decimirt werden.
In solchen Zeiten ist es angezeigt, das Wild einer griindlichen
Beschau zu unterziehen. Hat das Thier an Milzbrand gelitten,
so findet man die Milz vergrissert, sehr weich und blutreich.
Im Unterhautbindegewebe als auch im Bindegewebe um die
Nieren herum sind gelbe, sulzige Massen abgelagert, die mit
Blutaustritten durchsetzt erscheinen.

Es ist nicht zu dulden, dass gewthnliches Borstenvieh,
welches durch Hetzen und Brennen zum Schwarzwilde her-
gerichtet wurde, feilgeboten werde.

Das Aushéingen von Wild ohne Fell oder von Fleisch-
theilen ist untersagt, da durch Staub, Koth, Fliegen etc. die
Fleischwaare verdorben wird.

Beaufsichtigung des Gefliigelmarktes.

Auf den Markt wird sowohl todtes als lebendiges Ge-
fliigel gebracht. Das lebendige Gefliigel bietet fiir den Vieh-
und Fleischbeschauer kein Interesse dar, denn jeder Kiufer
muss ohnehin genug Anhaltspunkte zur Beurtheilung be-
sitzen, ob die Thiere gesund oder krank, mager oder fett
sind. Dagegen verhilt es sich ganz anders mit dem fodt zu
Markte gebrachten Federvieh; bei dieser Waare ist eine
Controle unumginglich nothwendig, da bei dem Gefliigel
Vergiftungen und todtlich verlaufende Seuchen nicht
selten sind.
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Vor Allem muss man jene Thiere untersuchen, die
abgemagert sind oder den Verdacht eines unnatiirlichen Todes
erregen, Diese Thiergattungen zeigen, wenn sie entweder in
Folge einer Krankheit umgestanden sind oder wenn sie im
krankhaften Zustande geschlachtet wurden, folgende Merk-
male: sie sind mehr oder weniger abgemagert, das Fleisch
schmutziggelb, an verschiedenen Korperstellen finden sich
hiufig schwirzliche Flecken, der Kamm ist gelblich oder
stark entfiirbt, die Maulhidhle sehr blass oder sehmutziggelb
mit hintigen Auflagerungen und zerfliessenden Massen erfiillt.
Ein wichtiges Erkennungszeichen, ob das Thier natiirlichen
Todes verendet oder wihrend des Lebens geschlachtet wurde,
gibt uns die Schlachtmethode und Schlachtwunde an. In
der Regel wird das grossere Gefliigel durch einen Halsschnitt,
das kleinere durch Kopfabdrehen gettdtet. Ist keine Spur
von diesen Schlachtmethoden aufzufinden, so ist es klar, dass
das Schlachten iiberhanpt nicht stattgefunden hat und das
Thier natiirlichen Todes gestorben ist. Ist eine Schlachtwunde
vorhanden, so wire zu constatiren, ob dieselbe wédhrend
des Lebens oder erst nach dem Tode beigebracht wurde, im
ersteren Falle sind nicht nur die Rinder der Schnittwunde,
sondern auch das umgebende Gewebe blutig infiltrirt, welches
mit Blut durchdrungene Gewebe sich nie ginzlich answaschen
ldsst; im letzteren Falle findet man auch eine Wunde, jedoch
ohne Blutunterlaufungen in der Umgebung derselben. Findet
man ausserdem, dass die Blutgefiisse (Venen) mit Blut gefiillt
sind, so ist das ein Beweis, dass das Thier ohne Blutverlust
gestorben ist, somit der Schnitt nach dem Tode gemacht
wurde,

Aehnliche Verdnderungen finden bei dem subentan voll-
zogenen Kopfabdrehen statt.

Man misstrane allem todt zu Markte gebrachten Ge-
fliigel, dessen Haut blutig unterlaufen, schmutzig gefirbt
oder Regenbogenfarben spielen lisst.

Am h#ufigsten finden Betriigereien in Zeiten einer herr-
schenden Gefliigelseuche (Diphtheritis) statt. Die anatomischen
Verinderungen des Darmes (croupis-diphtheritische Entziin-
dung) lassen die Todesursache mit Leichtigkeit erkennen ;
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der Verkauf eines solchen Gefliigels ist strenge verboten, da
Fille bekannt sind, wo die Diphtheritis des Gefliigels auch
auf Menschen iibertragen wurde.

Aunf Grund dessen verfigt auch die kinigl. Regiernng zu Breslan vom
28. Mai 1885, dass in Anbetracht der Gefahr der Ansteckung fiir die mit
dem Schlachten und Zubereiten des Gefliigels beschiftigten Personen — indem

die Moglichkeit der Uebertragung der gedachten Krankheit won den Thieren
anf den Menschen durch Thatsachen erwiesen worden ist — das anf Mirkten
feilgebotene Gefliigel durch Sachverstindige einer Untersuchung anf seinen
Gesundheitsznstand unterzogen werden soll und dass die Kifizge und Stallungen
der Hindler, welche an Diphtheritis erkrankte Thiere enthalten haben, desin-
ficirt werden sollen,

Die Vergiftungen finden durch Phosphor und Arsenik
statt, besonders dann, wenn Gifte in iiblicher Weise im Hause
gegen Miuse und Ratten verwendet werden, ausserdem konnen
auch andere Gifte zufilligerweise in den Hiihnermagen
gelangen, Aus diesem Grunde ist es vollkommen gerecht-
fertigt, dass jedes todte Gefliigel, mag es aus welcher Ursache
immer zu Grunde gegangen sein, vom Genusse ausgeschlossen
werden muss.

Beaufsichtigung des Fischmarktes.

Die Fische werden in lebendem, todtem oder in mannig-
facher Weise zubereitetem Zustande verkauft. Der Beschauer
richtet sein Augenmerk hauptséchlich auf todte oder schon
zubereitete Fische, die er einer strengen Priifung zu unter-
ziehen hat. .

Wird ein Fisch aus dem Wasser gezogen, so stirbt
er ab; eine solche Waare ist noch immer marktberechtigt,
so lange dieselbe unverdorben ist. Bald tritt jedoch
Fiulniss ein, die bei sonst gesunden Fischen und in kilterer
Jahreszeit viel spiter erscheint, als im Sommer oder falls die
Fische vergiftet (betdubt) worden sind.

Ein frischgefangener Fisch, der vor kurzer Zeit ab-
gestorben ist, hat ein glinzendes Auge, das heinah-a: 80
beschaffen ist, wie wihrend des Lebens, die Kiemen zeigen
eine frische Rothe, die Oberfliche des Korpers ist derb und
resistent. Das Fleisch ist elastisch und gegen Druck wenig
nachgiebig, die Schuppen glatt, glinzend, fallen nicht so
leicht ab, der Geruch ist nicht unangenehm.
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Die Fische sind verdorben und znr menschlichen Nahrung
nicht geeignet, sobald dieselben, ohne conservirt worden zu
gein, schon lingere Zeit todt sind. Solche Fische besitzen
einen weichen und biegsamen Kirper, die Kiemen sind blass
und farblos, die Augen wie mit einer dicken Lage von Staub
bedeckt und undurchsichtig, die Schuppen fallen leicht ab,
der Geruch ist unangenehm.

Um sich von der guten Beschaffenheit und Geniessbarkeit
des todten Fisches za iiberzengen, besitzt man ein sehr ein-
faches Mittel: Legt man den todten Fisch in’s Wasser und
sinkt derselbe zu Boden, so ist er vollkommen gut und ge-
niessbar, schwimmt er dagegen oben, so ist er es nicht mehr,

Fische, die bereits faul sind, haben ein sehr blasses
Aussehen, sind welk, der Bauch ist bliulich gefirbt, die
Oberfliche mit einer graulichen, schmierigen Masse bedeckt,
der Gernch abscheulich,

* Um die Merkmale einer verdorbenen oder bereits faulen-
den Waare zu verdecken, bedienen sich die Fischhiindler
verschiedener Kunstgriffe. Zu diesem Zwecke werden die
Augen herausgenommen, die Kiemen mit Fischblut oder
rother Farbe gefirbt und auf's Eis gelegt.

Das deutsche Reichsgericht vom 2. December 1881 hat die Fiarbung
der Kiemen mittelst rother Farbe, nm ihnen das Aunssehen frischer Fische zn
verleihen, als Verfilschung eines Nahrungs- und Genussmittels erkannt,

Der Verkauf fauler Fische ist strenge verboten, eine
solche Waare muss vertilgt werden.

Die Haltbarkeit der frischen Fische wird erhiht, sobald
sie mit Eis behandelt werden. Hierbei ist jedoch Acht zun
geben, dass der Korper mit dem KEise nicht in unmittelbare
Beriihrung gelangt, da, wenn das Eis schmilzt, der Fisch mit
dem KEiswasser durchzogen wird und an Geschmack verliert.

Fische, die durchgefroren waren, verlieren ebenfalls an
Giite und Geschmack. Ueberhaupt gibt es wohl kaum eine
zweite Speise, die so viel an Werth verliert, als ein todter
Fisch nach einer gewissen Zeit, oder wenn derselbe auf eine
nicht rationelle Art im Eise eingepackt war.

Auch die durch Kockelskirner oder andere Mittel be-
tanbten und todt zu Markte gebrachten Fische sind zu ver-
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Um nun einen htheren Preis fiir die Austern zu er-
zielen, ohne genéthigt zu sein, sie Monate lang aufzubewahren,
bringen sie gewissenlose Hindler in Meerwasser, in welchem
Griinspan (essigsaures Kupferoxyd) aufgelost wurde. Dadurch
wird die griine Firbung der Auster erreicht, zugleich aber
nimmt die Auster ziemlich viel von dem giftigen Kupfersalze
in sich auf. Nach dem Genusse solcher Austern werden
bei Menschen Vergiftungen (Erbrechen, Diarrhde, Kriftever-
fall etc.) beobachtet. Um zu erkennen, ob die Austern mit
Griinspan gefirbt sind, iibergiesst man die aus der Schale
herausgenommene Auster mit Essig und durchsticht sie
mehreremale mit der Gabel. Nach einigen Stunden ist die
Auster mit einem rithlichen Ueberzng bedeckt, wenn sie in
der erwiihnten Weise gefilscht worden war.

Die meisten Vergiftungsfille, die nach Genuss der
Muschelthiere beobachtet werden, sind anf den Genuss einer
zersetzten und fauligen Nahrung zuriickzufithren; es muss
deshalb Acht gegeben werden, dass bei zum Versandt gelan-
genden Waaren die nithige Conservirnngsmethode beobachtet
werde.

Der Verkauf verdorbener Muscheln ist daher untersagt,
eine solche Waare fillt der Vertilgung anheim.

Die Miesmuschel, die in europdischen Meeren in un-
gehenerer Menge vorkommt und den Kiistenbewohnern ein
sehr geschitztes Nahrungsmittel bietet, kann auch gesund-
heitssehddlich sein. Es wurden schon dfters nach dem Genusse
anscheinend ganz gesunder Muscheln Vergiftungsfille beob-
achtet, die eine gewisse Aehnlichkeit mit dem Bilde der
Whurstvergiftung zeigten, meist jedoch viel milder als diese
verliefen. Ueber die Natur des Giftes ist noch wenig bekannt,
so viel steht jedoch fest, dass sich das Gift nar in solchen
Miesmuscheln entwickelt, die aus stagnirendem Wasser
stammen, wo somit das Wasser schidliche Stoffe enthiilt.
Es sind daher Miesmuscheln, die aus stagnirendem Wasser
stammen, unter allen Umstinden zu meiden.

Todt zu Markte gebrachte Krebse und Schildkriten
sind sogleich zu vertilgen, weil mit dem Aufhiren des Lebens
auch schon die Féulniss eintritt und daber durch den Ge-
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Anhang.

Gesetzliche Bestimmungen und Verordnungen iiber
Fleischbeschan in Deutsehland, *)

A. Fiir das ganze deutsche Reich.

Reichs-Gesetz, betreffend die Abwehr und Unterdriickung von
Viehseuchen, Vom 23. Juni 1880,

1, Allgemeine Vorschriften.

a) Anzeigepflicht. § 9. Der Besitzer von Haus-
thieren ist verpflichtet, von dem Ausbruche einer der in §. 10
angefiihrten Seuchen unter seinem Viehstande und von allen
verdidchtigen Erscheinungen bei demselben, welche den Aus-
bruch einer solchen Krankheit befiirchten lassen, sofort der
Polizeibehérde Anzeige zu machen, auch das Thier wvon
Orten, an welchen die Gefahr der Ansteckung fremder Thiere
besteht, fern zu halten.

Die gleichen Pflichten liegen Demjenigen ob, welcher
in Vertretung des Besitzers der Wirthschaft vorsteht, ferner
beziiglich der auf dem Transporte befindlichen Thiere dem
Begleiter derselben und beziiglich der in fremdem Gewahr-
sam befindlichen Thiere dem Besitzer der betreffenden Ge-
hifte, Stallungen, Koppeln oder Weiden,

Zur sofortigen Anzeige sind auch die Thierirzte und
alle diejenigen Personen verpflichtet, welche sich gewerbs-
missig mit der Ausiibung der Thierheilkunde beschéftigen,
ingleichen die Fleischbeschauer, sowie diejenigen, welche
gewerbsmiissig mit der Beseitigung, Verwerthung oder Be-

#) Nach der Zusammenstellung von Dr. Schmidt-Miihlheim,
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Schlachthiuser und das daselbst aufgestellte Schlachtvieh
finden die vorstehenden Bestimmungen dieses Gesetzes mit
denjenigen Aenderungen Anwendung, welche sich aus den
nachfolgenden besonderen Vorschritten ergeben.

§. 54. Wird unter dem daselbst aufgestellten Schlacht-
vieh der Ausbruch einer iibertragharen Seuche ermittelt,
oder zeigen sich Erscheinungen bei demselben, welche nach
dem Gutachten des beamteten Thierarztes den Ausbruch
einer solchen Seuche befiirchten lassen, so sind die erkrankten
und alle verdiichtigen Thiere sofort in Verwahrung zu nehmen
und von jeder Beriihrung mit den iibrigen auszuschliessen.

§. 5. Soweit die Art der Krankheit es gestattet (vergl.
§8. 31, 36, 43), kann der Besitzer des erkrankten oder wver-
dédchtigen Schlachtviehes oder dessen Vertreter angehalten
werden, die sofortige Abschlachtung desselben unter Auf-
sicht des beamteten Thierarztes in den dazu bestimmten
Réumen vorzunehmen.

Diese Massregel kann in dringenden Fillen auf alles
andere, in der betreffenden Riumlichkeit vorhandene, fiir
die Seuche empfiingliche Schlachtvieh ausgedehnt werden.

8. b6. Nach Feststellung des Seuchenausbruches kinnen
Schlachtviehhiife oder @ffentliche Schlachthiuser fiir die
Dauer der Seuchengefahr gegen den Abtrieb der fiir die
Seuche empfiinglichen Thiere abgesperrt werden.

Strengere Absperrungsmassregeln diirfen nur in drin-
genden Fillen angewendet werden,

IIL. Strafvorschriften. § 65. Mit Geldstrafe von
10—1560 Mark oder mit Haft nicht unter einer Woche wird,
sofern nicht nach den bestehenden gesetzlichen Bestimmungen
eine hiohere Strafe verwirkt ist, bestraft:

2. wer der Vorschrift der §§. 9 und 10 zuwider die Anzeige
vom Ausbruch der Seuche oder vom Seuchenverdacht
unterldsst, oder linger als 24 Stunden nach erhaltener
Kenntniss verzigert, oder es unterliisst, die verdachtigen
Thiere von Orten, an welchen die Gefahr der Ansteckung
fremder Thiere besteht, fern zu halten.
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Instruction zur Ausfihrung der §5. 19 bis 29 des Gesetzes vom
23. Juni 1880, betreffend die Abwehr und Unterdriickung von
Viehseuchen, Vom 24, Februar 1881.

Auf Grund des § 30 des Gesetzes vom 23. Juni 1880,
betreffend die Abwehr und Unterdriickung wvon Viehseuchen
(Reichs-Gesetzbl. S. 153), wird zur Ausfithrung der §§. 19—29
des erwidhnten Gesetzes das Nachstehende bestimmt:

§. 2. Auf die einer geregelten veterinir-polizeilichen
Controle wunterstellten Schlachtviehhdfe und Offentlichen
Schlachthiuser und das daselbst aufgestellte Schlachtvieh
finden die Vorschriften dieser Instruction nur insoweit An-
wendung, als sie mit den Anordnungen der §§.53—56 des
(zesetzes vereinbar sind. Insbesondere finden auf’die genann-
ten Anstalten die Bestimmungen dieser Instruction iiber die
offentliche Bekanntmachung der Seuchenausbriiche und iiber
die Verkehrsbeschrinkungen in Betreff des Viehes und der
mit demselben in Beriihrung kommenden Personen keine
Anwendung.

Gesetz, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genuss-
mitteln und Gebrauchsgegenstanden. Vom 14. Mai 1872,

Wir Wilhelm, von Gottes Gnaden Deutscher Kaiser,
Konig von Preussen u. s. w. verordnen im Namen des
Reiches, nach erfolgter Zustimmnng des Bundesrathes und
des Reichstages, was folgt:

§. 1. Der Verkehr mit Nahrungs- und Genussmitteln,
sowie mit Spielwaaren, Tapeten, Farben, Ess-, Trink- und
Kochgeschirr und mit Petrolenm unterliegt der Beaufsichti-
gung nach Massgabe dieses Gesetzes.

g§. 2. Die Beamten der Polizei sind befugt, in die
Riumlichkeiten, in welchen Gegenstinde der in § 1 be-
zeichneten Art feilgehalten werden, wihrend der iiblichen
Geschiftsstunden oder withrend die Riumlichkeiten dem Ver-
kehr geoffnet sind, einzutreten.

Sie sind befugt, von den Gegenstinden der in §.1 be-
zeichneten Art, welche in den angegebenen Riumlichkeiten
sich befinden, oder welche an ffentlichen Orten, auf Mirkten,
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Plidtzen, Strassen oder im Umherziehen verkauft oder feil-
gehalten werden, nach ihrer Wahl Proben zum Zwecke der
Untersuchung gegen Empfangsbescheinigung zu entnehmen.
Auf Verlangen ist dem Besitzer ein Theil der Probe amtlich
verschlossen oder wversiegelt zuriickzulassen. Fiir die ent-
nommene Probe ist Entschiddigung in Hohe des iiblichen
Kaufpreises zu leisten.

§. 3. Die Beamten der Polizei sind befugt, bei Personen,
welche anf Grund der §§.10, 12, 13 dieses Gesetzes zu einer
Freiheitsstrafe verurtheilt sind, in den Riumlichkeiten, in
welchen Gegenstiinde der in §. 1 bezeichneten Art feilgehalten
werden, oder welche zur Aufbewahrung oder Herstellung
solcher zum Verkaufe bestimmter Gegenstiinde dienen, wih-
rend der in § 2 angegebenen Zeit Revisionen vorzunehmen.

Diese Befugniss beginnt mit der Rechtskraft des Urtheils
und erlischt mit dem Ablauf von drei Jahren von dem Tage
an gerechnet, an welchem die Freiheitsstrafe verbiisst, ver-
jihrt oder erlassen ist.

§. 4. Die Zustindigkeit der Behtorden und Beamten zu
den in §§. 2 und 3 bezeichneten Massnahmen richtet sich
nach den einschligigen landesrechtlichen Bestimmungen.

Landesrechtliche Bestimmungen, welche der Polizei
weitergehende Befugnisse als die in §§. 2 und 3 bezeichneten
geben, bleiben unberiihrt.

§. 5. Fiir das Reich konnen durch kaiserliche Verord-
nung mit Zustimmung des Bundesrathes zum Schutze der
Gespndheit Vorschriften erlassen werden, welche verbieten:

1. bestimmte Arten der Herstellung, Aufbewahrung
und Verpackung von Nahrungs- und Genussmitteln, die zom
Verkaufe bestimmt sind ;

2. das gewerbsmissige Verkaufen und Feilhalten wvon
Nahrungs- und Genussmitteln von einer bestimmten Be-
schaffenheit oder unter einer der wirklichen Beschaffenheit
nicht entsprechenden Bezeichnung;

3. das Verkaufen und Feilhalten von Thieren, welche
an bestimmten Krankheiten leiden, zam Zwecke des Schlach-
tens, sowie das Verkaufen und Feilhalten des Fleisches von
Thieren, welche mit bestimmten Krankheiten behaftet waren ;
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4. die Verwendung bestimmter Stoffe und Farben zur
Herstellung von Bekleidungsgegenstinden, Spielwaaren, Ta-
peten, Kss-, Trink- und Kochgeschirr, sowie das gewerbs-
miissige Verkaufen und Feilhalten von Gegenstinden, welche
diesem Verbote zuwider hergestellt sind;

5. das gewerbsmissige Verkaufen und Feilhalten von
Petrolenm von einer bestimmten Beschaffenheit,

§. 6. Fiir das Reich kann durch kaiserliche Verordnung
mit Zustimmung des Bundesrathes das gewerbsmissige Her-
stellen, Verkaufen und Feilhalten von Gegenstinden, welche
zur Fiilschung von Nahrungs- oder (renussmitteln bestimmt
sind, verboten oder beschrinkt werden.

§. 7. Die auf Grund der §§. 5, 6 erlassenen kaiserlichen
Verordnungen sind dem Reichstag, sofern er versammelt ist,
sofort, andernfalls bei dessen nidchstem Znsammentreten vor-
zulegen. Diesselben sind ansser Kraft zu setzen, soweit der
Reichstag dies verlangt.

§. 8. Wer den auf Grund der §§. 5, 6 erlassenen Ver-
ordnungen zuwiderhandelt, wird mit Geldstrafe bis zu
150 Mark oder mit Haft bestraft.

Landesrechtliche Vorschriften diirfen eine hihere Strafe
nicht androhen. '

§. 9. Wer den Vorschriften der §§. 2—4 zuwider den
Eintritt in die Riumlichkeiten, die Entnahme einer Probe
oder die Revision verweigert, wird mit Geldstrafe von 50 bis
150 Mark oder mit Haft bestraft.

§. 10. Mit Geféingniss bis zun sechs Monaten und. mit
Geldstrafe bis zu 1500 Mark oder mit einer dieser Strafen
wird bestraft:

1. Wer zum Zwecke der Tiuschung im Handel und
Verkehr Nahrungs- oder Genussmittel mnachmacht oder
verfilscht ;

2. Wer wissentlich Nahrungs- oder Genussmittel, welche
verdorben oder nachgemacht oder verfilscht sind, unter Ver-
schweigung dieses Umstandes verkauft oder unter emer
zur THuschung geeigneten Bezeichnung feilhilt.

§. 11. Ist die in §. 10, Nr. 2 bezeichnete Handlung aus
Fahrldssigkeit begangen worden, so tritt Geldstrafe bis zu
150 Mark oder Haft ein.




Gesetzl, Bestimm, n. Verordn, iib. Fleischbeschan i. Dentschland. 203

§. 12. Mit Gefiingniss, neben welchem auf Verlust der
biirgerlichen Ehrenrechte erkannt werden kann, wird bestraft:

1. Wer vorsitzlich Gegenstinde, welche bestimmt sind,
Anderen als Nahrungs- oder Genussmittel zu dienen, derart
herstellt, dass der Genuss derselben die menschliche Gesund-
heit zu beschiddigen geeignet ist, ingleichen wer wissentlich
Gegenstinde, deren Genuss die menschliche Gesundheit zu
beschiidigen geeignet ist, als Nabrungs- oder (enussmittel
verkauft, feilhiilt oder sonst in Verkehr bringt;

2. Wer vorsitzlich Bekleidungsgegenstinde, Spielwaaren,
Tapeten, Ess-, Trink- oder Kochgeschirr oder Petroleum
derart herstellt, dass der bestimmungsgemésse oder voraus-
zusehende Gebraunch dieser Gegenstidnde die menschliche Ge-
sundheit zn beschidigen geeignet ist, ingleichen wer wissent-
lich solche Gegenstinde verkanft, feilhidlt oder sonst in Ver-
kehr bringt.

Der Versuch ist strafbar.

Ist durch die Handlung eine schwere Kirperverletzung
oder der Tod eines Menschen verursacht worden, so tritt
Zuchthausstrafe bis zu fiinf Jahren ein.

§- 13. War in den Fillen des §. 12 der Genunss oder
Gebrauch des Gegenstandes die menschliche Gesundheit zu
zerstoren geeignet und war diese Kigenschaft dem Thiter
bekannt, so tritt Zuchthaunsstrafe bis zn zehn Jahren, und
wenn durch die Handlung der Tod eines Menschen verursacht
worden ist, Zuchthausstrafe nicht unter zehn Jahren oder
lebensliingliche Zuchthausstrafe ein.

Neben der Strafe kann auf Zuldssigkeit von Polizei-
aufsicht erkannt werden,

§. 14. Ist eine der in den §8. 12, 13 bezeichneten Hand-
langen aus Fahrldssigkeit begangen worden, so ist auf Geld-
strafe bis zn 1000 Mark oder Gefidngnissstrafe bis zu sechs
Monaten, und wenn durch die Handlung ein Schaden an der
Gresundheit eines Menschen verursacht worden ist, auf Ge-
fingnissstrafe von einem Monat bis zu drei Jahren zu
erkennen.

§. 15. In den Fillen der §8. 12—14 ist neben der Strafe
auf Einziehung der Gegenstiinde zu erkennen, welche den
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bezeichneten Vorschriften zuwider hergestellt, verkauft, feil-
gehalten oder sonst in Verkehr gebracht sind, ohne Unter.
schied, ob sie dem Verurtheilten gehiren oder micht; in den

Fidllen der §§.8, 10, 11 kann auf die Einziehung erkannt
werden,

Ist in den Fillen der §§. 12—14 die Verfolgung oder
die Verurtheilung einer bestimmten Person nicht ausfiihrbar,
g0 kann auf die Einziehung selbststiindig erkannt werden.

§ 16. In dem Urtheil oder dem Strafbefehl kann an-

geordnet werden, dass die Verurtheilung anf Kosten des
Sehuldigen offentlich bekannt zu machen sei.

Auf Antrag des freigesprochenen Angeschuldigten hat
das Gericht die 6ffentliche Bekanntmachung der Freisprechung
anzuordnen ; die Staatscasse trigt die Kosten, insofern die-
selben nicht dem Anzeigenden aunferlegt worden sind.

In der Anordnung ist die Art der Bekanntmachung zu
bestimmen.

§. 17. Besteht fiir den Ort der That eine Offentliche
Anstalt zur technischen Untersuchung von Nahrungs- und
Genussmitteln, so fallen die auf Grund dieses Gesetzes auf-
erlegten Geldstrafen, soweit dieselben dem Staate zustehen,
der Casse zu, welche die Kosten der Unterhaltung der
Anstalt tragt.

Die zum Reichs-Gesetz arhu;bena Gewerbeordnung fiir den nord-
deutschen Bund, Vom 21 Juni 1868,

In §. 16 sind die Schlichtereien zu den Anlagen gezihlt,
welche fiir die Besitzer oder Bewohner der benachbarten
Grundstiicke oder fiir das Publicum erhebliche Nachtheile
oder Belistigungen herbeifiihren kinnen und deshalb die Ge-
nehmigung der zustdndigen Behirde erfordern.

§. 23. Der Landesgesetzgebung bleibt vorbehalten, fiir
solche Orte, in welchen &ffentliche Schlachthéiuser in genii-
gendem Umfange vorhanden sind oder errichtet werden, die
fernere Beniitzung bestehender und die Anlagen neuer Privat-
schldchtereien zu untersagen.
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Strafgesetzbuch far das deutsche Reich,

§. 222. Wer durch Fahrlissigkeit den Tod eines Men-
schen verursacht, wird mit Gefédngniss bis zu drei Jahren

bestraft.
Wenn der Thiter zu der Aufmerksamkeit, welche er

aus den Augen setzte, vermoige seines Amtes, Berufes oder
Gewerbes besonders verpflichtet war, so kann die Strafe bis
auf fiinf Jahre Gefingniss erhoht werden.

§ 230. Wer durch Fahrldssigkeit die Korperverletzung
eines Anderen verursacht, wird mit Geldstrafe bis zu
900 Mark oder mit Geféingniss bis zu zwei Jahren bestraft.

War der Thiter zu der Aufmerksamkeit, welche er
aus den Augen setzte, vermige seines Amtes, Berufes oder
Gewerbes besonders verpflichtet, so kann die Strafe auf drei
Jahre Gefdngniss erhiht werden.

§. 232. Die Verfolgung leichter vorsitzlicher, sowie
aller durch Fahrlissigkeit verursachter Korperverletzungen
tritt nur auf Antrag ein, insofern nicht die Korperverletzung
mit Uebertretung einer Amts-, Berufs- oder Gewerbepflicht
begangen worden ist.

S. 328. Wer die Absperrungs- oder Aufsichtsmassregeln
oder Einfuhrverbote, welche von der zustindigen Behorde
zur Verhiitung des Einfithrens oder Verbreitens von Vieh-
seuchen angeordnet worden sind, wissentlich verletzt, wird
mit Gefingniss bis zn einem Jahre bestraft,

Ist in Folge dieser Verletzung Vieh von der Seuche
ergriffen worden, so tritt Gefdngnissstrafe von einem Monat
bis zu zwei Jahren ein.

§. 367, Mit Geldstrafe bis zn 150 Mark oder mit Haft
wird bestraft:

7. wer verfilschte oder verdorhene Getriinke oder Kss-
waaren, insbesondere trichinenhaltiges Fleisch, feilhdlt oder
verkauft,
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stitten (§. 1) tritt sechs Monate nach der Veriffentlichung des genehmigten
Gemeindebeschlusses in Eraft, sofern nicht in diesem Beschlusse selbst eine
lingere Frist hestimmt ist.

8. 4. Die Gemeinde ist verpflichtet, das @ffentliche, ausschliesslich zn
benutzende Schlachthans den drtlichen Bediirfnissen entsprechend einzurichten
und zn erhalten,

Will die Gemeinde die Anstalt eingehen lassen, so ist die Aufhebung
von der Genehmigung der Regierung abhingig.

§. 5. Die Gemeinde ist befugt, fir die Beniitzung der Anstalt, sowie
fiir die Untersuchung des Schlachtviehes , beziehungsweise des Fleisches,
Gebiihren zn erheben, Der Gebithrentarif wird durch Gemeindebeschluss auf
mindestens einjihrige Dauner festgesetzt und zur 6ffentlichen Kenntniss gebracht,

Die Hithe der Tarifsiitze ist so zun bemessen, dass

1. die fiir die Untersuchung (§. 2) zu entrichtenden Gebiihren, die Kosten
dieser Untersuchung,

2. die Gebiihren fiir die Schlachthansbenutzung den zur Unterhaltung der
Anlagen, fir die Betriebskosten, sowis zur Verzinsung und allmiligen
Amortisation des Anlagecapital: und der etwa gezahlten Entschidigungs-
summe (§. 7) erforderlichen Betrag nicht fibersteigen.

Ein hoherer Zinsfuss als 5%, jahrlich und eine hihere Amortisations-
quote als 1%, nebst den jihrlich ersparten Zinsen darf hierbei nicht be-
rechnet werden,

§ 6. Die Benutzung der Anstalt darf bei Erfilllung der allgemein
vorgeschriebenen Bedingungen Niemanden versagt werden.

§. 7. Den Eigenthiimern nnd Nutzungsberechtigten der in dem Gemeinde-
bezirke vorhandenen Privat-Schlachtanstalten ist fir den erweislichen, wirk.
lichen Schaden, welchen sie dadurch erleiden, dass die zum Schlachtbetriebe
dienenden Gebinde wnd Einrichtungen in Folge der nach § 1 getroffenen
Anordnung ihrer Bestimmung entzogen werden, von der Gemeinde Ersatz
zu leisten.

Eine Entschidiguog fiir Nachtheile, welche ans Erschwerungen oder
Storungen des Geschiftsbetriebes hergeleitet werden michten, findet nicht statt,

§_ 8. Soweit Pacht- und Miethvertrige die Benutzung von Privat-
Schlachtanstalten zum Gegenstande haben, erreichen solche Vertrage ihr
Ende spitestens mit dem Ablauf der nach § 3 dem Schlachthausbesitzern
gewithrten Frist,

Ein Entschidigungsanspruch wegen dieser Auflisung allein steht dem
Verpichter und Pachter gegen einander nicht zu.

§ 9. Die Eigenthiimer und nutzungsherechtigten Pichter (Piichter,
Miether) von Privat-Schlachtanstalten sind bei Vermeidung des Verlustes ihrer
Entschidigungsanspriiche gegen die Gemeinde verpflichtet, dieselben inmerhalb
der ihnen nach §. 3 gewihrten Frist bei der Bezirksregierung anzumelden,
1X2.-. Diese Behorde ernennt einen Commissarius, welcher unter Znziehung

von zwei Beisitzern den Anspruch zu priifen und den Beirag der Entschadi-
gung zu ermitteln haf,
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Der Eine der Beisitzer ist von dem Entschidigungsberechtigten, der
andere von der Gemeinde zu wilhlen, Erfolgt die Wahl nicht binnen einer
vom Commissarius zu bestimmenden, mindestens zehntigigen Frist, so ernennt
dieser die Beisitzer. :

§. 10. Nach Beendigung der Imstruction reicht der Commissarins die
Verhandlungen mit seinem Gutachten der Bezirksregiernng ein, welche iiber
den Entschadigungsansprnch durch ein mit Griinden abgefasstes Resolut ent-
scheidet, und eine Ausfertigung desselben Jedem der Betheilizgten durch den
Commissaring anshindigen lisst.

§. 11. Gegen das Resolut steht Jedem der Betheiligten inmerhalb einer
Frist von vier Wochen, vom Tage der Behiindigung des Resoluts an gerechnet,
die Beschreitung des Rechisweges zu.

Nach frochtlosem Ablauf dieser Frist hat das Resolut die Wirkung eines
rechtskriiftigen Erkenntnisses,

§. 12. Die Bestimmungen des gegenwirtigen Gesetzes finden auch auf
den Fall Anwendung, in welchem die Gemeinde das Gffentliche, ansschliesslich
zu benutzende Schlachthaus nicht selbst errichtet, sondern die Errichtung des-
gelben einem anderen Unternehmer iiberliazst. In diesem Falle wverbleiben der
Gemainde die ihr in diesem Gesetze auferlegten Verpflichtungen Das gegen-
seitige Verhiltniss zwischen der Gemeinde und dem Unternehmer ist durch
einen Vertrag zu regeln, welcher der Bestiitigung der Bezirksregiernng unterliegt.

§. 13. Die in diesem Gesetze den Bezirksregierungen heigelegten Befug-
nisse stehen in der Provinz Hamnnover, so lange Bezirksregierungen daselbst
nicht eingesetzt sind, den Landdrosteien zu.

§ 14. Wer der nach § 1 getroffenen Anordnung zuwider ausserhalb des
dffentlichen Schlachthanses entweder Vieh schlachtet, oder eine der sonstigen
im Gemeindebeschluss niaher bezeichneten Verrichtungen vornimmt, hat fir
jeden Uebertretungsfall eine Geldbusse bis zu 2() Thlrn. oder im Unvermigens-
falle verhiltnissmissige Gefingnisestrafe verwirkt.

Urkundlich unter unserer Hichsteigenhindigen Unterschrift und beige-
drncktem Koniglichen Insiegel.

Gegeben Berlin, den 18. Mirz 1868.

(L. 8) gez, Wilhelm.

Gesetz zur Abdnderung und Frginzung des Gesetzes vom 18. Mirz 1868,
betreffend die Errichtung dffentlicher, aussehliesslich zu benutzender
Sellachthduser, Vom 8. Mirz 1851,

Artikel 1.

Die §8. 2 und 14 des Gesetzes vom 18. Mirz 1868, betreffend die Er-
richtung #ffentlicher, ausschliesslich zu benutzender Sehlachthiuser, erhalten
folgende Fassung : — :

§. 2. Durch Gemeindebeschluss kann nach Errichtung eines dffentlichen
Schlachthanses angeordnet werden:

1. Dass alles in dasselbe gelangende Schlachtvieh zur Feststellung
seines Gesundheitsznstandes sowohl vor als nach dem Schlachten einer Unter-
guchung durch Sachverstindige zu unterwerfen ist.
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9. Dass alles nicht im offentlichen Schlachthause ausgeschlachtete
frische Fleisch in dem Gemeindebezirke nicht eher feilgeboten werden darf,
his es einer Untersnchung durch Sachverstindige gegen eine zur Gemeindecasse
fliessende Gebiihr unterzogen ist.

3. Dass in Gastwirthschaften und Speisewirthschaften frisches Fleisch,
welches von answirts bezogen ist, micht eher zum Genunsse znbereitet werden
darf, bis es einer gleichen Untersuchung unterzogen ist,

4. Dass sowohl auf den Gffentlichen Markten als in den Privatverkauf-
stitten das nicht im Gffentlichen Schlachthanse ausgeschlachtete frische Fleisch
von dem daselbst ausgeschlachteten Fleisch gesondert feilzubieten ist.

5. Dass in offentlichen, im Eigenthum wund in der Verwaltung der
Gemeinde stehenden Fleischverkanfshallen frisches Fleisch wvon Schlachtvieh
pur dann feilgeboten werden darf, wenn es im Offentlichen Schlachthause
ansgeschlachtet ist.

fi. Dass diejenigen Personen, welche in dem Gemeindebezirk das
Schliachtergewerbe oder den Handel mit frischem Fleisch als stehendes Gewerbe
betreiben, innerhalb des Gemeindebezirkes das Fleisch von Schlachtvieh, welches
gie nicht in dem dffentlichen Schlachthanse, sondern an einer anderen inner-
halb eines durch den Gemeindebeschluss festzusetzenden Umkreises gelegenen
Schlachistatte geschlachtet haben oder haben schlachten lassen, nicht feil-
bieten diirfen,

Die Regulative fiir die Untersuchung (Nr. 1, 2 und 3) und der Tarif
fir die zu erhebende Gebithr (Nr. 2 und 3) werden gleichfalls durch Gemeinde-
beschluss festgesetzt und zur éffentlichen Kenntniss gebracht. In dem Regulativ
fiir die Untersuchung des nicht im offentlichen Schlachthanse ausgeschlachteten
Fleisches (Nr. 2) kann angeordnet werden, dass das der Untersuchung zun
unterziehende Fleisch dem Fleischbeschaner in grosseren Stticken (Hilften,
Vierteln) und, was Eleinvieh anbelangt, in unzertheiltem Zustande vorzulegen
ist; die in dem Tarife (Nr. 2 und 3) festzusetzenden Gebiihren diirfen die
Kosten der Untersuchung nicht ibersteigen.

Die Anordnungen zu Nr, 2—6 kinnen nur in Verbindung mit der An-
ordnung zu Nr. | und dem Schlachtzwang (§. 1) beschlossen werden, sie bleiben
fiir diejenigen Theile des Gemeindebezirkes und diejenigen Gattungen wvon
Vieh, welche gemiiss 8. 1 von dem Schlachtzwange ausgenommen sind, ansser
Anwendung.

Im Uebrigen steht es den Gemeinden frei, die unter Nr. 2—6 aunfge-
fithrten Anordnungen simmtlich oder theilweise und die einzelnen Anordnungen
in ihrem vollen, durch das Gesetz begrenzten Umfange oder in beschrinktem
Umfange zu beschliessen.

§ 14. Wer der nach §. 1 getroffenen Anordnung zunwider aunsserhalb des
offentlichen Schlachthauses entweder Vieh schlachtet, oder eine der sonstigen
im (Gemeindebeschlusse niher bezeichneten Verrichtungen wvornimmt, ferner
wer den Anordnungen zuwiderhandelt, welche durch die in § 2 erwihnten
Gemeindebeschliisse getroffen worden sind, wird fir jeden Uehertretungsfall
mit Geldstrafe bis zn 150 Mark oder mit Haft bestraft.

Baraneki, Vieh- und Fleischschau. 8. Aunfl. 14
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Artikel 2.

Dem §. 3 des vorangefithrten Gesetzes vom 18. Mirz 1868 tritt als
dritter Absatz folgende Bestimmung hinzu:

Neue Privatschlachtanstalten dirfen von dem Tage dieser Veriffent-
lichung ab nicht mehr errichtet werden.

Der Absatz 1 des § 7 erhilt folgenden Zusatz:

Bei Berechnung des Schadens ist namentlich zu beriicksichtigen, dass
der Ertrag, welcher von den Grundstiicken und Einrichtungen bei anderweiter

Benutzung erzielt werden kann, von dem bisherigen Ertrage in Abzug zu
bringen ist.

Cirewlar-Krinss der Einiglichen Ministerien des Innern, der geistlichen,
Onterrichts- wnd Medicinal-Angelegenheiten, und fitr Handel , Gewerbe wnd
dffentliche Arbeiten. Vom 6. April 1877,

1. Das Gewerbe der Fleischbeschaner gehirt im Allgemeinen
zu denjenigen Gewerben, welche gemiss § 36 der Gewerbeordnung vom
21. Juni 1809 frei betrieben werden diirfen.

2. Auch diejenigen Fleischbeschauer, welche von der zustindigen Be-
hirde beeidigt und Gffentlich angestellt sind oder werden, sind nicht als an-
~ gestellte Gehilfen der Polizei, sondern als Gewerbetreibende gemiss §. 36 L c.
zil behandeln. Die Befugniss der Polizeibshorden, Gewerbetreibende dieser Art
auf die Beobachtung der bestehenden Vorschriften zu beeidigen und 6fentlich
anzustellen, folgt aus dem Gesets iiber die Polizeiverwaltung vom 11. Mirz 1850
und der Verordnung vom 20. September 1867, wonach die Polizeibehiorden
ermiachtigt sind, polizeiliche Vorschriften zum Schutze des Lebens und der
Gesundheit zu erlassen und alle Einrichtungen zu treffen, welche zur Durch-
fuhrung der hierauf abzielenden Massregeln erforderlich sind.

3. Dass den amtlich bestellten Fleischbeschauern bestimmte Bezirke
iiberwiesen werden, auf welche sie bei der Ausfilhrung ihrer Functionen sich
zn beschrinken haben, ist gesetzlich zulissiz, weil es sich dabei nicht um
Beschriinkungen in dem Betriebe eines durch die Gewerbeordnung Jedermann
freigegebenen Gewerbes, sondern lediglich um die Abgrenzung der Rechte und
Pflichten einer Classe der nach § 36 der Gewerbeordnung auf Grund reglemen-
tarischer Vorschriften anzustellenden und vereidigenden, mit besonderer Glaub-
wiirdigkeit ausgestatteten Gewerbetreibenden, sowie um eine Bestimmung dar-
iiber handelt, auf welche Weise das Publicum sich einer ihm darch Polizei-
verordnung auferlegten Verpflichtung zun entledigen hat. Es ist eine solche
Beschrinkung auf bestimmte Bezirke auch zur wirksamen Durchfiihrung der
sanititspolizeilichen Zwecke der Fleischbeschau wiinschenswerth.

Um dem Publicum indess die Erfillung der ihm dadurch aunferlegten
Verpflichtung, soweit dies mit den bezeichneten Zwecken vereinbar, zu er-
leichtern, wird es sich empfeblen, die Bezirke der Fleischbeschauer nicht zu
eng abzugrenzen, Dadurch wird dem Publicum die Moglichkeit gewihrt, sich
an Jeden von den, fiir den betreffenden Bezirk angestellten Fleischbeschauern
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zu wenden, je nachdem derselbe am leichtesten zn erlangen ist oder hesonderes
Vertrauen geniesst und es ist nur auch hierbei zu beachten, dass die Zahl
der Fleischbeschauer nicht iiber das Bediirfniss hinaunsgeht. Die (Behirde) ver-
anlassen wir, die Angelegenheit hinfort nach Massgabe der vorstehend be-

zeichneten Gesichtspunkte zn behandeln.

Stempelpflichtighkeit der Coneession als Fleischbeschauer.

Durch Circular-Verfignng des Minist. der geistlichen pp. Angel. des
Innern und fiir Handel u. 8. w. wird angeordnet:

. + . yDass die amtlichen Verfiigungen, durch welche Fleischbeschauer
gemiiss §. 36 der Gewerbeordnung mit offentlicher Glanbwiirdigkeit behufs der
Controle der obligatorischen Fleischbeschau, soweit diese polizeilich angeordunet
ist, bestellt werden, unbedenklich dem Stempel von 1 M. 50 Pf. unterliegen,
weil sie eine Art von Concessionen darstellen und weil selbst, wenn dies ver-
neint werden sollte, doch die Position ,Ausfertigungen® des Stempeltarifs vom
7. Mirz 1822 darauf Anwendung finden wiirde.”

Verwerthung trichindser Schweine.

Durch Circular-Verfigung des Ministerii der Med. Angel. vom 18. Ja-
ouar 1576 sind simmtliche kinigl. Regierungen, Landdrosteien und das kionigl.
Polizei-Prasidium zu Berlin auf Grund eines von der wissenschaftl. Deput. f.
d. Medicinalwesen unterm 22. December 1875 erstatteten Gutachtens veran-
lasst worden, folgende Bemutzungsweisen trichindser Schweine zu gestatten:

1. Das Abhinten und das Entfernen der Borsten, sowie die freie Verwerthung
der Haut und der Borsten.

2. Das einfache Aunsschmelzen des Fettes und die beliebige Verwendung
desselben.

3. Die Verwendung geeigneter Theile zur Bereitung von Seife oder Leim.

4. Die chemische Verarbeitung des ganzen EKirpers.

Die Cire.-Verf. der Ministerien der Medicinal-Angelegenheiten und des
Innern vom 21, Joni 1878 veranlasst die Behirden auf Grund des wvon der
wissenschaftlichen Deputation fiir das Medicinal-Wesen unterm 24, April 1878
erstatteten Gutachtens :

1. Amerikanische Speckseiten, welche sich bei der Besichtigung als ganz
muskelfrei ergeben, einer mikroskopischen Untersuchung nicht ferner
unterwerfen zu lassen.

2, Auf die Einfithrung der mikroskopischen Fleischbeschau, wo solche noch
nicht oder in ungeniigender Weise besteht, thunlichst Bedacht zn nehmen.

3. Die Nachrevision des als trichinis befundenen Schweinefleisches, wo solche
noch nicht eingefiihrt ist, anznordnen,

Verwerthung finniger Selhweine.

Durch Circular-Verfigung des Ministerii der Med. Angel. vom 18, Ja-
nuar 1876 sind simmtliche kinigl. Regierungen, Landrosteien und das kinigl,

14 *
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Polizei-Prasidiom zu Berlin auf Grund eines von der wissenschaftl. Deput, f.
d. Medicinalwesen unterm 22. December 1875 erstatteten Gutachtens veranlasst
worden, folgende Benutzungsweisen finniger Schweine zu gestatten;
1. Das Abhinten und das Entfernen der Borsten, sowie die freie Verwerthung
der Haut und der Borsten.

2. Das einfache Ausschmelzen des Fettes und die beliebige Verwendung
desselben.

3. Die Verwendung geeigneter Theile zur Bereitung von Seife oder Leim.

4. Die chemische Verarbeitung des ganzen Korpers.

Die Circ.-Verf., der Ministerien der Medicinal-Angelegenheiten und des
Innern vom 21. Juni 1878 veranlasst die Behirden aunf Grund des von der
wissenschaftlichen Deputation fiir das Medicinal-Wesen nnterm 24. April 1878
erstatteten Gutachtens:

1. Amerikanische Speckseiten, welche sich bei der Besichtigung als ganz
muskelfrei ergeben, einer mikroskopischen Untersnchung nicht ferner
unterwerfen zn lassen,

2. Dass gegen die Verwendung geeigneter Theile zur Bereitung von Seife
und Leim, die freie Verwerthung der Haut und der Borsten und die
chemische Verarbeitung des ganzem Kirpers finniger Schweine ein Bedenken
in sanititspolizeilicher Beziehung durchauns nicht vorliegt, diese Benutzungs-
weisen mithin unbedenklich zn gestatten sind und dass

3. in allen denjenigen Fillen, in welchen die Schweine in bedentenderem
Grade finnig befunden worden, von polizeilicher Seite fiir die sichere BHe-
seitigung der Cadaver, nachdem diese in zulidssiger Weise ausgenutzt sind,
Sorge getragen werden muss,

Bayern,

Fiir die acht Regierungsbezirke in Bayern bestehen verschiedene
oberpolizeiliche Vorschriften nebst Dienstanweisungen fir Fleischbeschauer,
Die letzteren, welche iibrigens in manchen Stiicken kaum den Bediirfnissen der
heutigen Zeit entsprechen, sind zn voluminis, als dass sie an dieser Stelle
Beriicksichtignng finden kiénnten.

I. Cherbayern.

§ 1. Allen Gemeinden wird die Verpflichtung auferlegt, behufs der
Untersuchung der zur menschlichen Nahrung bestimmten Schlachtthiere Fleisch-
beschaner in geniigender Anzahl anfzustellen.

§. 2. Grossere Gemeinden konnen in mehrere Beschaubezirke abgetheilt
werden, mehrere kleinere Gemeinden konnen sich zu einem Beschaubezirke
vereinigen.

8 3. Die Aufstellung der Fleischbeschauner geschieht durch die Orts-
polizeibehirden,

§ 4. Fiir jeden Beschaubezirk wird ein erster und zweiter Fleisch-
* beschauer aufgestellt; letzterer tritt bei Verhindering oder Betheiligung des
ersten Fleischbeschauers in Thitigkeit.
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§ 5. In jenen Gemeinden, in denen Thierirzte in hinreichender Anzahl
ihren Wohnsitz haben, sind diese als Fleischbeschaner aufzustellen, auch ist
den Thierirzten, so weit es ihre Geschifte erlanben, die Fleischbeschan in den
Nachbargemeinden ihres Wohnortes zu iibertragen.

Usher Ausnahmsfille entscheidet die Kreisregierung,

§. 6. Wo keine Thierirzte sind oder die vorhandenen nicht aunsreichen,
sind als Fleischbeschaner andere gut belenmundete, unparteiische, sachkundige
Personen aunfzustellen.

Letztere sind lediglich zum Ausspruche dariiber befugt, ob ein Schlacht-
thier, beziehungsweise ob Fleisch und Eingeweide gesund seien.

Sobald sie am Thier wvor oder nach der Schlachtung Spuren einer
Krankheit, wozu jedoch Verletzungen nicht gezihlt werden, wahrnehmen, haben
sie jedesmal sogleich fiir Beiziehung des einschligigen Thierarztes zn sorgen
. und zieht jede Unterlassung oder Versiumniss Bestrafung dieser Fleischbeschauer
nach Artikel 131 des Polizeistrafgesetzbnches nach sich.

§ 7. Jede Aufstellung eines Fleischbeschaners ist der Districtspolizei-
behirde anzuzeigen , welcher die Pflicht obliegt, die Nachweise der Eigen-
schaften der Fleischbeschauer, welche nicht zugleich Thierirzte sind, zu priifen
und hieriiber Bescheid zu erlassen,

Ueber die techmische Befahigung ist ein Zeugniss des einschligigen
Thierarztes beizubringen,

Wenn beziiglich eines als Fleischbeschauer aunfgestellten Thierarztes
Anstinde bestehen, ist der kionigl. Kreisregierung Anzeige zu erstatten,

§. 8. Die Fleischbeschauer werden, soweit sie nicht zugleich Thieriirzte
sind, anf die in der Beilage enthaltene Imstruction eidlich verpflichtet.

Die Verpflichtung geschieht in Gemeinden mit magistratischer Verfassung
durch den Biirgermeister, in Landgemeinden durch die Districtspolizeibehirde,

Thierirzte sind unter Aushiindigung eines Exemplares der anliegenden
Instruction auf ihre Pflichten hinzuweisen,

Die Aufstellung ist geeignet bekannt zu machen,

§ 9. Alle zum Genusse fiir den Menschen bestimmten Schlachtthiere,
ansgenommen Ferkel, Limmer und Ziegen unter '/, Jahr, unterliegen vor und
nach der Schlachtung der Besichtigung durch den Fleischbeschauer. Deshalb
ist Jeder, der solche Thiere schlachtet oder schlachten ldsst, verpflichtet, dies
rechtzeitiz dem Fleischbeschauer anznmelden.

§ 10. Auch diejenigen Schlachtthiere, welche durch Verletzung oder
sonstigen Unfall nmgekommen sind, oder aus Veranlassung eines Nothfalles
geschlachtet wurden, unterliegen der Fleischbeschan vor ihrer Verwerthung
oder Verwendung zum Genusse, weshalb derjenige, der in dieser Weisze iiber
sie wverfiigen will, rechtzeitic wvorher beim Fleischbeschauer Meldung zu
machen hat,

§ 11. Wenn der Fleischbeschaner nicht selbst bei der Schlachtung zu-
gegen, oder wenn ein durch Verletzung oder Unfall umgekommenes oder ein
nothgeschlachtetes Thier vorhanden ist, so darf dasselbe vor Besichtignng durch
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den Fleischbeschauer nicht vollstindig abgehidutet und diirfen keine Theile
desselben entfernt werden,

§. 12. Die Schlachtthiere diirfen, Nothfille ausgenommen, erst dann
geschlachtet werden, wenn sie vom Fleischbeschauner fiir gesund erklart sind.

Wird ein lebendes Thier krank befunden, so darf es nur mit Zustimmung

des Thierarztes geschlachtet werden,
, §. 13. Fleisch oder Eingeweide von geschlachteten, sowie von den durch
Verletzung oder Unfall umgekommenen Thieren diirfen zum Genusse erst dann
verwendet oder abgegeben werden, wenn sie vom Fleischheschauner fir gesund
erklirt sind, Werden sie krank befanden, so darf dariiber nur nach dem Aus-
spruche des einschligigen Thierarztes verfiigt werden,

§. 14. Zur Besichtigung lebender oder todter Pferde darf kein anderer
Fleischbeschaner als der einschligige Thierarzt zngezogen werden.

§ 15. Die Fleischbeschaugebiihren, mit Ausnahme jener fiir Pferde,
welche die Pferdeeigenthiimer zn entrichten haben, werden aus den Gemeinde-
cassen bestritten.

§. 16. Ausser dem Falle des §. 6 wird auch die Uebertretung der §§. 9
bis 14 incl. unter Strafe gestellt.

§. 17. Die districtspolizeilichen Fleischbeschau- und Brandmetzger-
ordnungen, welche bisher in einigen Bezirken Oberbayerns bestanden haben,
sind anfgehoben,

§ 18. Vorstehende Vorschriften treten mit dem 1. Juli 1862 in Wirk-
samkeit,

Miinchen, den 2, Juni 1862.

Kitnigliche Regierung von Oberbayern, Kammer des Innern.

2. Niederbayern.
Oberpolizeiliche Vorschrift vom 21. Juli 1876.

1. Anstellung der Fleischbeschauer.

8. 1. Zur Vornahme der Fleischbeschau sind in jeder Gemeinde ein oder
nach Bediirfniss mehrere Fleischbeschauer, sowie ein oder mehrere Stellver-
treter aufzustellen.

Sind in einer Gemeinde mehrere Fleischbeschauer aufgestellt, so ist
jedem derselben ein abgegrenzter Beschaubezirk zmzuweisen.

§. 2. Die Aufstellung und die handgeliibdliche Verpflichtung der Fleisch-
beschaner und ihrer Stellvertreter erfolgt in den Stidten, deren Magistrat der
" k. Regierung unmittelbar untergeordnet ist, durch den Magistrat, in allen
fibrigen Gemeinden durch die Districtspolizeibehirde anf Vorschlag der Ge-
meindeverwaltung,

Thierdirzte, welche zur Vornahme veterinirpolizeilicher Verrichtungen
bereits verpflichtet sind, werden auf die Verpflichtung lediglich hingewiesen,

Jeder anfrestellte und verpflichtete Fleischbeschauer ist zn seinem Aus-
weis mit einem tax- und stempelfreien Zeugnisse der verpflichtenden Districts-

polizeibehiirde zn wersehen.
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Die Namen der Fleischbeschaner und ihrer Stellvertreter sind in den
beireffenden Gemeinden zn veriffentlichen.

§. 3. In jenen Gemeinden, in welchen approbirte Thierirzte ihren Wohn-
gitz haben, ist die Fleischbeschan womibglich diezen oder einem derselben zn
iibertragen. Sie bilden die Classe der wissenschaftli chen Fleischbeschauer.

§ 4. In den iibrigen Gemeinden sind zur Vornahme der Fleischbeschaun
anderweitige hierfiir geeignete und zuverlissige Ménner als empirische
Fleischbeschauer aufzustellen, welche vor ihrer Verpflichtung vom amtlichen
Thierarzte iiber ihre Obliegenheiten genan zun unterrichten und insbesondere
iiber die Eigenschaften und Kennzeichen des kranken Fleisches im Gegensatze
zum gesunden zn belehren sind.

g 5. Die Fleischbeschaner sind als polizeiliche Aufsichts- und Vollzugs-
organe zu betrachten, welchen in ihren dienstlichen Verrichtungen keinerlei
Hindernisse in den Weg gelegt werden diirfen.

I, Vornalime der Fledsclibesehait,
A, Bei Schlachtungen iberhaupt.

§. 6. Der Fleischbeschau vor und nach der Schlachtung unterliegen
Rinder, Schafe, Ziegen, Schweine und Pferde, sofern die Schlachiung von Metz-
gern, Garkochen, Wirthen oder dergleichen Gewerbslenten vorgenommen wird,
oder das Fleisch zum Verkauf als Nahrungsmittel fir Menschen bestimmt.
ist, oder endlich, wenn die Schlachtung wegen Krankheit erfolgt.

Sangekilber, Kitzen, Limmer und Spanferkel sind von der Fleisch_
beschaun befreit, ausgenommen , wenn dieselben sichtlich krank sind , oder das
Fleisch in answiirtige Gemeinden verbracht werden soll.

Durch ortspolizeiliche Vorschrift kann jedoch die Anordoung der Fleisch-
beschau auch auf diese Schlachtthiere, sowie anf Thiere, welche von Privaten
lediglich zum eigenen Hausgebrauche geschlachtet werden, ausgedehnt werden,
wenn sich bhierfir nach den ortlichen Verhiltnissen ein Bediirfniss er-
geben sollte,

Ausserdem ist es den Districtspolizeibehirden anheimgegeben, aus
Anlass von Viehsenchen oder senchenartig auftretenden Krankheiten unter den
Hansthieren den Kreis der beschanpflichtigen Schlachtthiere durch polizeiliche
Anordnung zn erweitern.

Endlich ist anf Verlangen der Viehbesitzer die Fleischbeschan anch
bei nicht beschanpflichtizen Schlachithieren vorzunehmen.

§ 7. Vor erfolgter erster Beschau und Bewillignng des Fleischbeschauers
diirfen beschaupflichtize Thiere nicht geschlachtet werden, ansser wenn die
Todtung so dringlich ist, dass die Ankunft des Fleischbeschauers nicht mehr
abgewartet werden kann,

Das Fleisch darf erst dann zum Verkaufe, bezw. zum Genusse gebracht
werden, wenn der Fleischbeschaner die Bewillignng hierzn ertheilt hat.

Die Beseitigung irgend welcher Theile des Schlachtthieres vor der zweiten,
inneren Beschan ist verboten.

§. 8. Die Vornahme der Fleischbeschan geschieht an jedem Orte durch
den fir diesen Ort aufgestellten — wissenschaftlichen oder empirischen —
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Fleischbeschauer, oder bei dessen Verhinderung durch seinen Stellvertreter
(5 1—4).

Ausschliessend den Thierdrzten ist jedoch — neben der Fleischbeschau
in den Gemeinden ihrer Wohnorte, § 3 — die Beschau der Schlachtthiere,
bezw. des Fleisches und der Eingeweide in jenen Fillen vorbehalten, in welchen
wegen vor oder nach der Schlachtung wahrgenommener Krankheitserscheinungen
die Zutriiglichkeit des Fleisches fiir menschlichen Genuss fraglich erscheint,
Das Ergebniss dieser Beschau ist in das Tagebuch des ordentlichen Fleisch-
beschauers (5. 10) einzutragen.

 Die Districtspolizeibehirden haben zu bestimmen, bezw, mnach Bezirken
abzugrenzen, welche Thierirzte in den bezeichneten Fiillen zustindig sind,

Bei Nothschlachtungen sind die empirischen Fleischbeschaner zur Aus-
iibung der Fleischbeschan und zur Gestattung des Fleischgenusses ausnahms-
weise dann befugt, wenn die Tédtung des Thieres — den Fall der Verletzung
durch wuthverdichtige Thiere ausgenommen — in Folge Ausserer oder innerer
Verletzungen, Blihsucht oder regelwidriger Geburt sofort vorgenommen werden
musste, und nach der Schlachtung keine bedeutenden anderweitigen Veridnde-
rungen an den inneren Organen oder dem Fleische der Thiere sich zeigen.

§. 9. In Ortschaften, in welchen Viehseuchen herrschen, ist von der
Districtspolizeibehiirde die Fleischbeschan bei allen von der Seuche gefihrdeten
beschaupflichtigen Schlachtthieren dem hierzu verpflichteten Thierarzte zu
iibertragen.

Bei dem Auftreten des Rothlaufes unter den Schweinen kionnen jedoch
die empirischen Fleizchbeschaner nach besonderer Anweisung durch den =zu-
standigen Thierarzt ermichtigt werden, im Beginne der Erkrankung die Er-
laubniss zur Schlachtung Ekranker Schweine und zur hinslichen Verwendung
des Fleisches zu ertheilen,

Ferner kann nach Constatirung der Maul- und Klauenseuche unter den
Rindern, Schafen, Ziegen oder Schweinen den empirischen Fleischbeschauern
gestattet werden, nach Anweisung des zustindigen Thierarztes Schlachtungen,
sowie den Genuss des Fleisches zu gestatten,

§. 10. Damit von den einschligigen Fleischbeschanern in jedem einzelnen
Falle die vorgeschriebene Besichtigung vorgenommen werden kann, sind die-
selben von der beabsichtigten Schlachtung, bezw. Fleischabgabe rechtzeitig in
Kenntniss zu setzen, worauf die Fleischbeschan von dem Fleischbeschaner
derselben Gemeinde, falls nicht ortspolizeilich eine andere Frist bestimmt
wird, langstens inmerhalb 12 Stunden, von dem nach auswirtigen Gemeinden
berufenen Thierarzte aber womiglich binnen 24 Stunden zu vollziehen ist.

Jeder Fleischbeschauer hat ein Tagebuch nach dem in der Beilage 1
enthaltenen Formular, welchem nach ortspolizeilicher Anordnung nithigenfalls
weitere Rubriken angefiizt werden konnen, zu fiithren und das Ergebniss der
Beschau darin vorzutragen.

Von jeder Verweigerung oder Beschriinkung der erbetenen Bewilligung
ist sofort der Ortspolizeibehorde Anzeige zu erstatten, welche die zur Sicherung
des Vollzuges und Verhiitung missbranchlicher Verwendung etwa nithigen An-
ordnungen zu treffen hat.
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Anf Verlangen des Viehbesitzers oder wo dies ortspolizeilich angeordnet
jst, ist iiber die erfolgte Beschau ein Beschauschein nach Formular Beil, 2
auszustellen.

B. Bei Pferden inshesondere.

8. 11. Die Fleischbeschau bei Pferden, sowohl vor als nach der Schlach-
tung, ist ansschliesslich von dem nach §. 3 bezw. §. 8 Abs. 3 bestellten Thier-
arzt vorzunehmen.

Nur beziiglich jener Pferde , welche lediglich in Folge iusserer
Verletzungen, wie Enochenbriiche, Verwundungen und dergl., zur Schlach-
tung bestimmt werden, kann die Beschan vor der Schlachtung durch den
im betreffenden Orte aufgestellten empirischen Fleischbeschaner wvorgenommen
werden.

Dagegen ist die Beschau nach der Schlachtung auch in solchen Fillen
dem zustindigen Thierarzte vorbehalten. Vor dieser Beschau darf weder Fleisch,
noch Eingeweide entfernt, noch der Kopf abgehiutet oder abgelist werden,

Ueber jede Erlaubniss zur Verwendung von Pferdefleisch zum mensch-
lichen Genusse ist von dem mit der Beschau betrauten Thierarzte ein Be-
schaunschein anszufertigen,

§. 12. Was beziiglich der Pferde bestimmt ist, gilt auch von Eseln und
Maulthieren.

C. Bei von auswiarts eingefiihrtem Fleische.

§. 13. Auswiirts getodtete und zum Verkauf ausserhalb des Gemeinde-
bezirkes bestimmte Schlachtthiere jeder Gattung und ohne Unterschied des
Alters, sowie die Fleischtheile derselben diirfen unter allen Umstinden am
Absatzorte nur nach vorheriger Untersuchung durch den Fleischbeschauer und
nur dann zum Verkaufe gebracht werden, wenn der Besitzer sich durch ein
von der Ortspolizeibehirde des Schlachtortes oder, wenn der amtliche Thierarzt
Fleischbeschauer ist, von diesem ansgefertigtes Zeugniss dariiber aunsweist, dass
die Beschaun des fraglichen Thieres im lebenden Zustande, sowie die des
Fleisches und der Eingeweide nach der Schlachtung stattgefunden und =zur
Beanstandung keinen Anlass gegeben hat.

D. Bei kranken Thieren,

§ 14. Ergeben sich bei der Beschau vor oder mnach der Schlachtung
Krankheitserscheinungen, so hat — unbeschadet der in §. 8, Abs, 4, § 9, Abs. 2
und 3 bezeichneten Ausnahmen — der zuostindige Thierarzt zu bestimmen,
ob und unter welchen Bedingungen das Fleisch zu menschlichem Gennsse
verbrancht, und ob dasselbe unter Beobachtung der bestehenden ortspolizei-
lichen Vorschriften in dffentlichen Fleischbinken, oder nur in Freibinken, oder
lediglich im Hause des Besitzers verkauft, oder nur znm eigenen Hausgebranche
verwendet werden darf,

Bei dem Verkauf solchen Fleisches ist an der Verkaufsstelle die Krank-
heit des Thieres in einer fiir das Publicum sichtbaren Weise anzuschreiben,

Wird dagegen das Fleisch eines wegen Krankheit geschlachteten oder
bei der Beschau krank befundenen Thieres von dem zustindigen Thierarzte
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fir nngeniessbar erklirt, so ist die weitere Behandlung des Thieres nach
den Bestimmungen der oberpolizeilichen Vorschrift vom 1. Juni 1875 iiber
das Wegschaffen, den Transport und das Verscharren gefallener und getidteter
Thiere, insbesondere §8. 6 nnd 7, zu bemessen,

§. 15. Die thierirztlichen Fleischbeschauer haben ihren Anaspmch iiber
die Verwendbarkeit kranker Thiere (§. 14) vorbehaltlich der in den Senchen-
orduungen enthaltenen besonderen Vorschriften, sowie der Bestimmungen in
8. 3 der oberpolizeilichen Vorschrift vom 2(. ]i[ﬁrz 1854 iiber das Feilhalten
und den Verkauf gesundheitsschidlicher oder ekelhafter Nahrungsmittel, nach
den Regeln der Wissenschaft und Erfahrung abzugeben, jedoch die Verwendung
zum menschlichen Genusse in allen Fillen unbedingt zu wversagen, in
welchen bei einem Thiere bereits solche wesentliche Verinderungen des Blutes
oder anderer fliissigen oder festen Kirpertheile vorgefunden werden, dass hier-
durch die menschliche Gesundheit irgendwie gefahrdet erscheint,

§ 16. Findet der Fleischbeschaner ein Schlachtthier mit einer an-
steckenden Krankheit behaftet oder dessen verdiachtig, so hat er der Orts-
polizeibehtrde alsbald Anzeige zu erstatten, und, falls der Fleischbeschauer
ein Thierarzt ist, zugleich die von der Ortspolizeibehirde zu treffenden vor-
gorglichen Massnahmen zu beantragen.

Inzwischen ist dem Besitzer die Entfernung des Thieres oder einzelner
Theile desselben, soweit dies nicht zur vorliuofigen Absonderong nothwendig
ist, zn nntersagen.

I, Fleischbeschaugebiihren.

8, 17. Die Regelung der Kosten der Fleischbeschau bleibt gemiiss Ent-
schliessung des k. Staatsministerinms des Innern vom 6. April 1865 der
gemeindlichen Anordnung mit folgenden Beschrinkungen vorbehalten:

1. Von den Besitzern der zun schlachtenden Thiere diirfen Gebiihren
nur dann erhoben werden, wenn die Schlachtung nicht im allgemeinen Schlacht-
haus oder nicht zn den fir die bchlnnhtung in letzterem bestimmten Stunden
vorgenommen wird.

2. Hierbei diirfen die nachstehenden hichsten Sitze nicht iiberschritien
werden :

a) fir die Untersuchnug eines lebenden Schlachtthieres nebst der Beschaa
des Fleisches u. 8. w. nach der Schlachtung, und zwar fiir Pferde, Rinder
(Stiere, Ochsen, Kiihe, Jungrinder) oder Schweine mit mehr als 100 Kilo-
gramm Fleischgewicht je 40 Pf., fiir geringere Pferde, Rinder oder Schweine,
dann fiir Schafe oder Ziegen je 20 Pf.;

) fiir die Beschan von auswirts geschlachteten und eingefiihrten Thieren
oder vom eingefiihrten Fleische bis zu 25 Kilogramm 10 Pf., iiber
25 Kilogramm 20 Pf.;

¢) fiir Ausfertigung eines Beschauscheines ohne Riicksicht anf die Zahl der
Schlachtthiere und das Fleischgewicht 5 Pf.;

d) fir die nach §§. 8 und 9 von Thierirzten ausserhalb der Gemeinde ihres
Wohnsitzes vorznnehmenden Untersuchungen kann den Besitzern der
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Thiere die Bezahlung der vom dem Thierarzt nach Massgabe der Aller-
biichsten Verordnung vom 20. Juli 1872, Gebiihren fiir Dienstleistungen
der Thierirzte betr., zu beanspruchenden Gebithren auferlegt werden,

1V, Sehlussbestimmungen,

§ 18. Die Fleischbeschaner haben die Einhaltung der Fleischbeschau-
ordnung durch zeitweise Besichtigung der Schlacht- und Verkaufsrinme der
betreffenden Gewerbetreibenden zu iiberwachen, Der Zutritt zn ersteren ist
ihnen zn diesem Behufe jederzeit zu gestatten.

In gleicher Weise sind die Ortspolizeibehirden und amitlichen Thierirzte
berechtigt und verpflichtet, dem Vollzug dieser Vorschrift zu iiberwachen
und in den Tagebiichern der Fleischbeschaner von Zeit zu Zeit Einsicht zn
nehmen.

§. 19. Die gegenwiirtige oberpolizeiliche Vorschrift erlangt mit dem
1. Aungust 1. J. Geltung, wogegen gleichzeitiz die oberpolizeiliche Vorschrift
vom 21. Juni 1862 uiber Fleischbeschan ausser Kraft tritt,

3. Pfalz.
8§ 1. Ordentliche Fleischbeschau.

Nachbezeichnete Thiere, die behufs des Verkaufs ihres Fleisches als
Nahrungsmittel fiir Menschen geschlachtet werden sollen, miissen sowohlvor
als nach der Schlachtung der ordentlichen Besichtigung durch den
Fleischbeschaner unterstellt werden: Rindvieh jeden Alters, Pferde
jeden Alters, Schafvieh, Ziegen und Schweine.

Sanglimmer, Zickeln und Spanferkel unterliegen jedoch der Beschau nicht.

Die heabsichtigte Schlachtung eines der Beschan unterworfenen Thieras
muss mindestens zwei Stunden vorher dem Fleischbeschauer angezeigt werden.

Nur in Nothfiallen (8§ 6 der Dienstanweisung vom 4. April 1884)
darf die Stellung zur Schau vor der Schlachtung unterlassen werden,

§. 2 Ausserordentliche Fleischbeschau.

Wer den Verkauf von Fleisch oder Fleischwaaren gewerbsmissig oder
an oOffentlichen Orten betreibt, ist, unbeschadet der Bestimmung in §. 1, Abs. I,
verbunden, dem Fleischbeschaner anf Verlangen jederzeit dem gesammten Vor-
rath zur ausserordentlichen Beschan zu unterstellen,

8§ 3. Fleischbeschauer,

Die vorgeschriebene Besichtigung (§8. 1 und 2) erfolgt durch Fleisch-
beschauer, welche in der nithigen Anzahl von jeder Gemeinde anfzustellen sind.

Mehrere benachbarte kleinere Gemeinden kimnen einen gemeinschaft-
lichen Fleischbeschauer aufstellen,

In den Gemeinden, in welchen Thierdirzte ihren Wohnsitz haben, ist
diegen in der Regel die Fleischbeschan zn dibertragen. Ausnahmen hiervon
unterliegen der Genehmigung der k. Regierung, Kammer des Innern.

§ 4 Qualification der Fleischbeschauer.

Die Function eines Fleischbeschaners darf nur vollkommen unbescholtenen
und zuverlissigen Personen iibertragen werden.

P e T
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Die Aufstellung einer Person als Fleischbeschauer ist, abgesehen von
der Regel des § 3, Abs. 3, weiter bedingt durch die Beibringung eines Zeug-
nisses des Bezirks- oder Districtsthierarztes iiber den Besitz der zur Ausiibung
der Fleischbeschaun erforderlichen Kenntnisse.

Jeder Fleischbeschauer ist auf die Erfiillung seiner Obliegenheiten und
die Beachtung der dieselben regelnden Dienstanweisung durch das k. Bezirksamt
eidlich zu verpflichten.

Bei den frither aufgestellten und beeidigten Fleischbeschauern geniigt
zur Verpflichtung auf die gegenwiirtizen Vorschrifien und die nene Dienst-
anweisung vom 4. April 1884 die Zuriickerinnerung an den bereits ge-
leisteten Eid.

§ 5. Beschaun in Krankheits- und Seuchenfillen,

Bei krankem Schlachtvieh muss da, wo die Fleischbeschan nicht won
einem Thierarzte ausgeiibt wird, jedenfalls die =zweite Besichtigung durch
einen solchen vorgemommen werden, Derselbe hat iiber die Zulissighkeit der
VYerwerthung und Verwendung des Fleisches zom menschlichen Genusse zu
entscheiden,

Desgleichen ist die Entscheidung eines Thierarztes einzuholen, wenn
die Verwendung des Fleisches gering finniger Schweine zum menschlichen
Genusse beabsichtigt wird, (§. 14, Ziff. 5 der Dienstanweisung vom 4. April 1884.)

Der Thierarzt hat in diesen Fillen die wvorschriftsmissigen Gebiihren
nach den Bestimmungen der k. Allerhiichsten Verordnung vom 20. Juli 1872,
die Gebiihren fiir die Dienstleistungen der Thierirzte betreffend , Abschnitt I,
dann der k., Allerhéchsten Verordnung vom 18, December 1875 gleichen Be-
treffs zu beanspruchen.

Die Bestimmung im vorstehenden Abs, | findet jedoch keine Anwendung
auf Schlachtthiere, welche wegen Aufblihung in Folge der Griinfitterung,
wegen durch Fremdkorper drohender Erstickung, Zufillen wihrend der Geburt
oder Vorfall des Tragsackes oder wegen einer erlittenen dusserlichen Verletzung
in den ersten 12 Stunden nach der Beschidigung geschlachtet werden.

In Ortschaften, in welchen eine Viehseuche ausgebrochen ist, kann die
Vornahme der Fleischbeschan einem Thierarzte voriibergehend von der Districts-
polizeibehorde fibertragen und der Beschau auch das zum Hausverbrauch
bestimmte Schlachtvieh, sowie Fleisch und Fleischwaaren, dann die Sauglimmer,
Zickeln und Spanferkel unterworfen werden.

8 6. Verfahren des Fleischbeschauers.

Findet der Fleischbeschauer bei der ordentlichen oder ausserordentlichen
Besichtigung verdorbenes oder der Gesundheit schidliches Fleisch oder derartige
Fleischwaaren vor (§. 15 der Dienstanweisung vom 4. April 1884), =o hat er
die betreffenden Beschaugegenstinde als ungeniessbar zu bezeichnen, vorliufig
mit Beschlag zu belegen und der Ortspolizeibehorde Anzeige zu erstatten.

8 7. Verbotener Fleischverkauf.

Verdorbenes, der Gesundheit schiidliches oder von dem Fleischbeschauer
als ungeniessbar bezeichnetes Fleisch, sowie dergleichen Fleischwaaren diirfen
gzum menschlichen Gennsse weder feilgeboten, noch verkauft werden.
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§ 8 Verfahrender Ortspolizeibehdrde.

Die Ortspolizeibehirde hat dafiir zu sorgen, dass Fleisch oder Fleisch-
waaren , welche verdorben, gesundheitsschiidlich oder von dem Fleischbe-
schauer als ungeniessbar bezeichnet sind, nicht als Genussmittel znum Verkaufe
gebracht werden.

Gegen Zuwiderhandelnde ist strafrechtliche Verfolgung einzuleiten,

§ 9. Nicht bankwiirdiges Fleisch,

Fleisch, welchés vom Fleischbeschauer nach §. 14 der Dienstanweisung
vom 4. April 1884 als nicht bankwiirdig, aber doch geniessbar bezeichnet
worden ist, darf ansdriicklich nur als fehlerhaftes oder nicht bankwiirdiges
Fleisch in den von der Ortspolizeibehérde zn bestimmenden Localen (Plitzen)
feilgeboten werden.

§ 10. Pferdefleisch.

Die Fleischbeschan bei Pferden ist aunsschliesslich von Thierdrzten vor-
zunehmen,

Pferdefleisch, welches zum Verkaufe ausgesetzt wird, darf ansdriicklich
nur als Pferdefleisch und nur in Verkaufstellen feilgeboten werden, in welchen
anderes Fleisch nicht verkauft wird.

§ 1. Beschwerde-Verfahren,

Der Besitzer des vom Fleischbeschaner als ungeniessbar oder nicht
bankwiirdig hezeichneten Fleisches oder dergleichen Fleischwaaren kann, wenn
er sich hierbei nicht beruhigen will, den endgiltigen Anssprunch des Bezirks-
thierarztes einholen.

Ist der Bezirksthierarzt selbst Fleischbeschauner, so hat das Bezirksamt
nach Vernehmung des Kreisthierarates, eventuell eines benachbarten Bezirks-
thierarztes endgiltiz zn entscheiden.

§ 12. Beziige des Fleischbeschaners,

Die Gewihrung der Beziige des Fleischbeschaners kann aus der Gemeinde-
casse erfolgen. In diesem Falle hat die Einwohnerzahl als Norm des jihrlichen
Bezuges zu gelten und soll anf je 1000 Einwohner 50 M. als Minimalbezug
des Fleischbeschauers gerechnet werden.

Diese Vergiitungsweise empfiehlt sich als Regel fiir Gemeinden, welche
ein gemeinsames Schlachthaus besitzen,

Im Falle der Fleischbeschauer nicht ans Gemeindemitteln entschidigt
wird, ist zu diesem Behufe fiir jedes der Bezchan unterstellte Thier von dessen
Besitzer eine Gebiihr zu erheben, welche bei Farren, Ochsen, Stieren, Kiihen
und Rindern den Betrag von 50 Pfg., bei Kilbern, Schweinen, Schafen und
Ziegen den Betrag von 20 Pfg.,, bei Pferden den Betrag von 2 M, 50 Pfg,
fiir die zweimalige Beschau jedes Stiickes nicht iibersteigen darf,

Diese Vergitungsweise empfiehlt sich als Regel fiir Gemeinden, welche
ein gemeinschaftliches Schlachthans nicht besitzen und in welchen die ordent-
liche Fleischbeschau in den Localititen der Metzger vorgenommen wird,
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Die Erhebung und Ablieferung der Gebiihren an den Fleischbeschauner
geschiéht durch den Gemeindeeinnehmer anf Grund des durch den Biirgermeister
zu visirenden und vollziehbar zu erklirenden Auszuges aus dem Tagehuchs

des Fleischbeschauers, Ausnahmen hiervon kinmen von den k. Bezirksimtern
gestattet werden.

§ 13. Eingefiihrtes Fleisch,

Durch ortspolizeiliche Vorschrift kann die nochmalige Beschau allen
in eine Gemeinde von auswirts zum Zwecke des Weiterverkanfes eingebrachten
frischen Fleisches angeordnet werden.

Dasselbe muss, wo eine solche Vorschrift micht besteht, wenigstens mit
einem Fleischbeschauschein nach dem der Dienstanweisung vom 4. April 1884
angefiigten Formular II, beziehungsweise III, begleitet sein , welcher von dem
Fleischbeschauer und der Ortspolizeibehiirde des Schlachtortes unterschrieben ist.

Fiir die Ausstellung eines solchen Fleischbeschanscheines hat der Fleisch-
beschauer, auch wenn er einen festen Bezug aus der Gemeindecasse erhilt,
eine Gebithr von 10 Pfg. zu beanspruchen.

§.14. Technische Controle.

Die technische Controle bei Durchfiibrung der vorstehenden Bestimmungen
wird den Bezirks- und Districts-Thierirzten tibertragen.

g 15. Trichinenbeschan,

Durch ortspolizeiliche Vorschrift kann angeordnet werden, dass alles an
Ort und Stelle geschlachtete oder von aussen, sei es in rohem oder verarbei-
tetem Zustande eingebrachte Schweinefleisch vor dem Verbrauche oder der
Auslage zum Verkaufe durch zu diesem Zwecke aufgestellte Sachverstindige
einer mikroskopischen Untersuchung auf Trichinen unterzogen werde.

Die Aufstellung als Trichinenbeschaner unterliegt der Genehmigung der
k. Begierung, Kammer des Innern.

§. 16. Schlussbestimmung.

Gegenwirtige oberpolizeiliche Vorschrift, durch welche diejenige vom
20, August 1869 gleichen Betreffs ausser Kraft gesetzt wird, tritt am 15. Mai
1884 in Giltigkeit.

Speyer, den 1. April 1834.

Kinigl, Bayerische Regierung der Pfalz, Kammer des Innern.

4. Oberpfalz und Regensburg.

§. 1. Die Fleischbeschau bildet eine Obliegenheit der Ortspolizei (Art. 92
und 133 der Gemeindeordnung vom 29. April 1869).

Zur Vornahme derselben ist in jeder Gemeinde des Regierungsbezirkes
die erforderliche Anzahl von Fleischbeschauern nebst Stellvertretern und Ge-
hilfen anfzustellen (Artikel 38, 95, Abs. 1 und 141, Abs, 1 der Gemeindeordnung).

In kleineren Stidten und Mirkten, dann in Landgemeinden wird in der
Regel ein Fleischbeschaner und ein Stellvertreter fiir den Fall der Verhinderung
des Fleischbeschaners geniigen.

G
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Grissers Gemeinden kinnen in mehrere Beschanbezirke getheilt werden,
kleinere aneinandergrenzende Gemeinden kionen sich mit Genehmigung der
vorgesetzten Aunfsichtsbehirde zur Bestellung eines gemeinsamen Fleischbe-
schauers vereinigen (Artikel 141, Abs. VI der Gemeindeordnung).

§. 2. Die Fleischbeschan ist in jenen Gemeinden, in welchen Thierirzte
ihren Wohnsitz haben , diesen , oder einem derselben zu fibertragen. Diese
bilden die Classe der eigentlichen, wissenschaftlichen Fleischbeschauer.

In den iibrigen Gemeinden sind 2zur Vornahme der Fleizchheschan
anderweitige, hierfiir geeignete und zuverlissige Minner, die weder das Amt
gines Biirgermeisters oder Beigeordneten hekleiden, noch das Metzgergewerbe
betreiben, aufzustellen, welche, da sich ihre Sachkenntniss lediglich auf ge-
wonnene Erfabhrung griindet, im Gegensatze zu den approbirten Thierirzten
nur als empirische Fleischbeschauer erscheinen.

§ 3. Die Aufstellung eines jeden Fleischbeschauers in einer dem
Bezirksamte untergeordneten Gemeinde ist der vorgesetzten Aufsichtshehirde
anzuzeigen.

Die aufgestellten empirischen Fleischbeschauer, sofern gegen ibre Taug-
lichkeit nmach Einvernahme des Bezirksthierarztes eine Beanstandung nicht
besteht, werden von demselben iiber ihre Obliegenheit eigens belehrt und so-
dann von der zustindigen Behorde auf die getreue Ausiibung und Beobachiung
der ihnen durch die gegenwartige Fleischbeschanordnung ibertragenen Befug-
nisse und Obliegenheiten mittelst Handgelibdes verpflichtet,

Die als Fleischbeschauer anfgestellten Thierdrzte sind jedenfalls auf
Handgelibde zn verpflichten, sofern sie jedoch frither verpflichtet wurden,
lediglich anf ihre iibernommenen Pflichten hinzuweisen. Die Verpflichtung ge-
schieht in Gemeinden mit stadtischer Verfassung durch den Biirgermeister, in
den iibrigen Gemeinden dorch die Bezirksimter (Artikel 79, Absatz IT und
Artikel 141, Absatz III der Gemeinde-Ordnung).

§. 4. Die verpflichteten Fleischbeschaner sind als polizeiliche Aufsichts-
und Vollzugsorgane zn betrachten und geniessen als solche #ffentlichen Glauben
(Artikel 14, Absatz III der Gemeindeordnung).

Denselben darf in Ausiibung ibrer Function keinerlei Hinderniss in den
Weg gelegt werden,

Wer einen Fleischbeschauer oder dessen Gehilfen in der rechtsmiassigen
Ausiibung seines Amtes durch Gewalt oder dorch Drohung mit Gewalt Wider-
stand leistet, oder wer denselben wihrend der rechtsmissigen Ausiibung
seines Amtes thitlich angreift, wird gemiss § 113 des Strafgesetzbuches fiir
das deutsche Reich mit Gefingniss bis zu zwei Jahren oder mit Geldstrafe bis
zu 500 Thaler bestraft.

§. 5. Die unmittelbare Aufsicht anf die empirischen Fleischbeschauer
obliegt den Ortspolizeibehirden, welche die Fleischbeschauer zur Beobachtung
ilrer Pflichten auf dem Disciplinarwege anznhalten haben (Artikel 166, Ab-
satz IV und Artikel 167, Absatz III der Gemeindeordnung), vorbehaltlich
des Rechtes der vorgesetzten Aufsichtsbehirden zur Ueberwachung der Orts-
polizeibghérden in der Handhabung ihrer Disciplin (Artikel 169 der Gemeinde-
ordnung),
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§. 6. Die technische Aufsicht anf die Fleischbeschau obliegt den Bezirks-
thierdirzten und den mit der Function eines Bezirksthierarztes Dbetrauten
stidtischen Thieriraten (§ 6, Absatz II, Ziffer 4 der Allerhichsten Verordnung
vom 20. Juli 1872, Regierungs-Blatt Seite 1585 ff., das Civil-Veterinirwesen
betreffend).

Demgemiiss haben sie insbesondere die Befihigung der anfzustellenden
empirischen Fleischbeschauer zu priifen, die Thitigkeit der simmtlichen
Fleischbeschaner innerhalb ihres Amtsbezirkes zu iiberwachen und wahrge-
nommene Mingel in den einem Bezirksamte untergeordneten Gemeinden der
Ortspolizeibehirde und dem Bezirksamte, in den iibrigen Gemeinden dem Stadt-
magistrate zur Anzeige zu bringen.

& 7. Die Vieh- und Fleischbeschau besteht :

1. In der Besichtignng des zn schlachtenden Thieres im lebenden Zu-
stande vor der Schlachtung.

2. In der Untersuchung desselben, seines Fleisches und seiner Eingeweide
nach vollzogener Schlachtung,

Nach dem Befunde ist die Erlaubniss

ad 1 zur Schlachtung des Thieres,
ad 2 zur Verwenduong des Fleisches znm menschlichen Genusse zu ertheilen
oder zun versagen.

Im Falle der Ertheilung ist die Erlaubniss schriftlich auf einen Be-
schanzettel anszufertigen.

Der Beschauzettel ist als Auszug aus dem unter §. 9 vorgeschriebenen
Tagebuche mit denselben Rubriken und mit der fortlanfenden Nummer desselben
anszgustellen und mit der Unterschrift des Fleischbeschauers zu versehen.

§. B. Die wissenschaftlichen Fleischbeschaner haben je nach dem Er-
gebnisse der vorgenommenen Untersnchung das Schlachten des Thieres bei der
ersten Beschan und den Verkauf und die Verwendung des Fleisches zur
menschlichen Nahrang bei der zweiten Beschan entweder unbediogt zu ge-
statten oder ganz oder theilweise zn verbieten, und sich letzteren Falls zu-
gleich iiber die Zuldssigkeit der anderweitigen Verwendung von Fleisch, Ein-
geweiden nnd KEnoclien zn iiunssern,

Die empirischen Beschauer diirfen das Schlachten des Thieres bei der
ersten Beschan und den Verkauf und Genuss des Fleisches bei der zweiten
Beschau nur dann gestatten, wenn sowohl das Schlachtthier im lebenden Zu-
stande, als anch Fleisch und Eingeweide desselber nach der Schlachtung auch
vollstindig gesund befunden worden sind.

Zeigen die Schlachthiere bei der erstem Beschau nicht alle Zeichen von
einer vollstindigen Gesondheit, oder soll daz Thier wegea Krankheit oder
Unfall nothgeschlachtet werden, oder stammt das Thier ans einer Gegend, wo
eine Seuche herrscht, so darf der empirische Fleischbeschauer, wenn der Besitzer
darauf besteht, zwar die Schlachtung gestatten, das Fleisch des Thieres darf
nur mit Bewilligung eines mit veterindrpolizeilichen Geschiiften betranten
Thierarztes verkauft oder zur menschlichen Nahrung verwendet werden.

Die Einhaltung des erwiihnten thierarztlichen Gutachtens ist Sache des
Viehhesitzers,
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Wenn der empirische Fleischbeschauer bei der ersten Beschau an dem
lebenden Thiere zwar alle Erscheinungen der Gesundheit findet, bei der zweiten
nach der Schlachtung aber irgend welche Abweichung vom gesunden Zustande
in dem Fleische oder in den Eingeweiden findet, so darf er den Verkauf und
den Genuss des Fleisches nicht gestatfen,

Die Bewilligung hierzu darf in diesem Falle ebenfalls nur von einem
mit veterinirpolizeilichen Geschiften betranten Thierarzte ertheilt werden,
deren Einholung Sache des Viehbesitzers ist.

Der Ausspruch des Fleischbeschaners ist solange massgebend, bis nicht
etwa eine anderweitige Entscheidung der Districtspolizeibehtrde erwirkt ist.
Die bei der ersten Beschan ertheilte Bewilligung zum Schlachten eines
Thieres erlischt nach 48 Stnnden, wenn inzwischen kein Gebrauch hiervon
gemacht wurde.

Den Ortspolizeibehorden bleibt vorbehalten, durch ortspolizeiliche
Vorschriften die Tagesstunden festzusetzen, zn welchen die Schlachtungen
stattzufinden haben.

§. 9. Jeder Fleischbeschauer hat ein Tagebuch nach dem untenstehenden
Formulare zn fiihren und dasselbe anf Verlangen jederzeit der Polizeibehirde
und dem amtlichen Thierarzte zur Einsicht vorzuzeigen.

Zn dem Tagebuche ist gedrucktes oder lithographirtes Papier zu ver-
wenden, und sind die desfallsigen Anschaffungskosten wvon der Gemeinde
Z0 tragemn,

Tagebuch iber die von dem Fleischbeschaner der Gemeinde N. besichtigten

Schlachtthiere,
¢ l | Datum der ?nr{&gung
E Name des Be- Nihere Bezeich- bei der i
2 sitzers des | nong des I I 11 18 i 1I {
= | Schlachithieres | Schlachtthieres ungen
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—
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—
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|
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8. 10. Die Eosten der trtlichen Fleischbeschan sind von der Gemeinde

zn tragen, (Artikel 95 Absatz 1 und Artikel 142 der Gemeindeordnung). Dem-
nach haben die Gemeinden den aufgestellten Fleischbeschanern die entspre-
chenden Functionsbeziige aus der Gemeindecasse anzuweisen. Den Gemeinden
bleibt vorbehalten, soweit die Schlachtung nicht in den allgemeinen Schlacht-
hitusern, und nicht zu den in letzteren fiir die Schlachtung hestimmten
Stunden vorgenommen wird, fiir die Benutzung der irtlichen Fleischbeschan-
anstalt eine Gehiihr festzusetzen und zn erheben, welche jedoch die nach-
stehenden Maximalsitze fir die zweimalige Beschan nicht fibersteigen darf,

l. Von einem Ochsen, einer Kuh, einem Pferde, einem Stiere, einem
Jungrind iiber 2 Centner Fleischgewicht je 8 kr.

|
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2. Von einem Kalbe, Schafe, Schweine oder einer Ziege je 4 kr,

3. Yon auswirts ecingebrachtem Fleische bis zu 25 Kgrm. (50 Pfd.)
3 kr, iiber 25 Egrm. (50 Pfd.) 6 kr.

Die Kosten, welche fiir die nach § 8, Absatz 4 und 6, veranlasste
Untersuchung Seitens eines Thierarztes erwachsen, haben die betreffenden
Eigenthiimer nach vereinbarten oder jeweils Dbestehenden Diiten- und Fuhr-
lohnssiitzen zu tragen. '

§. 11. Alle znm Genusse fiir die Menschen bestimmten Schlachtthiere,
niimlich Rinder, Pferde, Schafe, Schweine, Ziegen — mit Ausnahme der Span-
ferkel unter 7 Wochen, Kitze und Limmer unter 3 Monaten — gleichviel ob
gie zum Verkaufe oder zum Hausverbrauche, in Stidten, Mirkten oder auf
dem flachen Lande geschlachtet werden, sind sowohl vor der Schlachiung, als
auch nach der Schlachtung der Beschan durch den hierfiir aufgestellten und
verpflichteten Fleischbeschaner zn unterstellen,

§. 12. Zu diesem Zwecke ist die beabsichtigte Schlachtung wenigstens
12 Stunden vor der Vornahme derselben unter Angabe des Ortes und der Zeit
dem Fleischbeschauer anzuzeigen.

§. 13. Das von auswiirts eingefiihrte Fleisch bereits geschlachteter Thiere
1st ebenfalls der einmaligen Beschaun zu unterstellen.

§. 14. An Geld bis zu 15 Thalern wird gemiss Artikel 74, Absatz 1,
Ziffer 1 des Polizeistrafgesetzbuches fiir das Kionigreich Bayern vom 26. Dec.
1871 bestraft:

1. Wer die in §. 12 angeordnete Anzeige unterlisst, oder nicht recht-
zeitig erstattet.

2. Wer Schlachtthiere oder das Fleisch und die Eingeweide derselben
der in den §5. 11 und 13 angeordneten Beschan nicht unterstellt,

3. Wer das Fleisch eines von ihm geschlachteten Thieres feilbietet oder
zur menschlichen Nahrung verwendet, ohne hierzun die Erlanbniss auf dem
vorgeschriebenen Fleischbeschanzettel erhalten zm haben.

Vorstehende oberpolizeiliche Vorschrift tritt mit dem 1. Nov. d. J. in
Wirksamkeit, mit welchem Tage jene vom 8. Juli 1862 ihre Geltung verliert,

Regensburg, den 8. October 1872.

Kinigl. Regierung der Oberpfalz und von Regensburg, Kammer d. I.

5. Oberfranken.
§. 1. Es ist verboten:

1. Die zur menschlichen Nahrung bestimmten Schlachtthiers, ndmlich Rind-
vieh, Pferde, Schweine, Schafe und Ziegen zn schlachten oder schlachten
zn lassen, bevor sie von dem aufgestellten Fleischbeschauer besichtigt und
fiir schlachtbar erkannt sind,

2. Das Fleisch oder Eingédweide solcher Thiere irgend wie zu verwenden,
bevor es von dem aufgestellten Fleischbeschauner fiir verwendbar erklirt ist.

§. 2. Jeder Metzger, Schliichter oder Private, welcher ein der Fleisch-
beschan unterliegendes Thier schlachten oder schlachten lassen will, sei es zum
Verkaunfe oder eigenem Bedarf, muss hiervon dem Fleischbeschauer mindestens
2 Stunden vorher Anzeige machen,

i
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Wird das besichtige Thier nicht binnen 24 Stunden geschlachtet, so ist
es einer wiederholten Beschan anf Kosten des Eigenthiimers zu unterstellen.
§. 3. Fleisch und die iibrigen Bestandtheile eines Thieres diirfen:

1. Wenn dasselbe zur menschlichen Nahrung fiir nicht geeignet befunden
wurde , zu solcher nicht verwendet und zum Zwecke solcher Verwendung
nicht verinssert werden.

2. Wenn dasselbe nur zum Hausverbrauche fiir geeignet befunden wurde,
nicht verinssert werden.

3. Wenn es pur zu technischen oder dkonomischen Zwecken fiir verwendbar
erklirt wurde, nur zu diesem Zwecke verwendet oder veriussert werden,
endlich miissen alle Bestandtheile eines Thieres,

4. wenn es fiir ginzlich unverwendbar erklirt wurde, nach Anordnung des
Fleischbeschauers oder der Polizeibehirde auf Kosten des Eigenthiimers
vergraben oder sonst wie vernichtet werden,

8. 4. Fiir dasjenige Fleisch, welches von fremden Orten eingebracht
wird, hat der Einbringer sich durch ein von dem Fleischbeschaner aunsgestelltes
Zeugniss iiber vorgenommene Beschan und deren Resultat aunszuweisen.

§. 5. Ausser dieser ordentlichen Fleischheschan kinnen alle zur mensch-
lichen Nahrung bestimmten Fleischwaaren jederzeit in den Verkaufslocalititen
oder sonstigen Aufbewabrungsorten der Verkiufer einer ansserordentlichen
Beschau unterstellt werden.

8. 6. Die anfgestellten Fleischbeschaner sind als obrigkeitlich anfgestellte
YVollzugs- und Aufsichtsorgane zu betrachten, denen in der Awusiibung ihrer
Functionen kein Hinderniss in den Weg gelegt werden darf.

§. 7. Die Fleischbeschaun wird nach Massgabe nachstehender Imstruction
VOrgenommen,

§. 8. Die Uebertretung dieser Vorschriften wird gemiss Artikel 131,
Absatz 1, Ziffer 1, des Polizeistrafgzesetzbuches an Geld bis zu 25 fl. bestraft.

§. 9. Vorstehende oberpolizeiliche Vorschriften treten mit dem 1. Oect.
1870 in Wirksamkeit, an welchem Tage die oberpolizeilichen Vorschriften
vom 1. Juni 1862 ausser Kraft treten.

Bayreuth, den 17. September 1870.

Kinigl. Regierung von Oberfranken, Eammer des Innern.

6. Mittelfranken.
Oberpolizeiliche Vorschrift vom 11. Aungust 1875.

§. 1. Von den zor menschlichen Nahrung bestimmten Thieren unterliegen
die Rinder, Schweine, Schafe und Ziegen, dann die Pferde vor und nach ihrer
Schlachtung einer Beschau.

Von deren Ergebniss hiingt ab, ob Fleisch und Eingeweide zn Zwecken
des menschlichen Genusses verwendet werden ditrfen oder nicht,

Die Beiseitschaffung irgend welcher Theile des Schlachtthieres vor der
zweiten Beschan ist deshalb werboten,

Fiir die ordentliche Vornahme der Fleischbeschan hat die drtliche Polizei-
verwaltung nach Massgabe der nachfolgenden §§.2 und 3 durch Aufstellung
der erforderlichen Anzahl Fleischbeschauer Sorge zu tragen.

15*
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§ 2. In Ortschaften, in welchen ein Bezirksthierarzt oder ein appro-
birter Thierarzt seinen Wohnsilz hat, ist diesem die Fleischbeschaun zu
iibertragen,

Insoweit dieses nicht geschehen kann, ist in jedem Orte fiir die Beschan
der Rinder, Schweine, Schafe und Ziegen eine verlissige unbescholtene Person
aufzustellen, welche sich, beziiglich ihrer Befihigung, einer unentgeltlich vor-
zunehmenden Priifung und erforderlichen Falles einer vorgiangigen Unterweisung
durch den Bezirksthierarzt zu unterziehen hat. Ausnahmsweise kann fiir mehrere
benachbarte Ortschafien ein gemeinschaftlicher Fleischbeschauer angenommen
werden, wenn nach den gegebenen Umstinden die piinktliche Vornahme der
Beschau hierdurch nicht gefithrdet erscheint. Jedem Fleischbeschaner ist, wo
miglich, ein befihigter Stellvertreter beizngeben.

5. 3. Die Beschan von Pferden darf dem empirischen Fleischbeschauern
(8. 2, Absatz II) nur vor dem "Schlachten und aunch diese nur dann iibertragen
werden, wenn an dem betreffenden Orte ein approbirter Thierarzt nicht an-
wesend und wenn das Pferd lediglich in Folge #usserer Verletzungen, wie von
Knochenbriichen, Sturz, griosseren Verwunduogen u, 2. w. zum Schlachten
bestimmt worden isf,

Fiir alle iibrigen Fille, insbesondere fiir die Beschan der Pferde nach
der Schlachtung ist ein approbirter Thierarzt anfznstellen.

§ 4. Die Fleischbeschaner und deren Stellvertreter, mit Ausnahme der
ohnehin in Pflickt genommenen Bezirksthierdrzte, werden durch die Districts-
polizeibehirde anf die getrewe Erfiillung ihrer Obliegenheiten handgeliibdlich
verpilichtet. Den Bezirksthierirzten liegt die Aufsicht auf die entsprechende
Ausfithrung der Fleischbeschan ob, insoweit sie nicht selbst von ihnen wvor-
genommen wird, Sie haben die Tagebiicher simmtlicher Fleischbeschauer ihres
Bezirkes jalrlich mindestens einmal einzusehen, hierbei wahrgenommene Pflicht-
widrigkeiten der Districtspolizeibehirde anzuzeigen und im Uebrigen durch
geeignete Belehrnng anf den piinktlichen Vollzug der bestehenden Vorschriften
hinzaw rken,

8. 5. Von der beabsichtigten Schlachtung eines Thieres ist dem ein-
schligigen Fleischbeschaner Anzeige zun erstatten, woraof die Beschan in
thunlichster Bilde und lingstens innerhalb 12 Stunden vorzunthmen ist,

Vor dieser Beschan darf ein Thier nur dann geschlacltet werden, wenn
die Todtung so dringend ist, dass der Fleischbeschauver zuvor nicht herbei-
gerufen werden kann, Die Dringendheit des Falles ist durch Beiziehung einer
oder zweier unbetheiligter und nnbescholtener Personen zu bescheinigen.

8.6, Die empirischen Fleischbeschauer dirfen die Verwendung eines
Thieres zum menschlichen Genusse nur daun gestatten, wenn dasselbe vor der
Schlachtung gesund und wenn auch nach der Schlachtung dessen Eingeweide
und Fleisch von regelmissiger Beschaffenheit und frei von krankhaften Ver-
andernngen befunden worden ist.

Im entgegengesetzten Falle ist die Erlaubniss hierzu zu versagen und
dem Thierbesitzer anheimzngeben, die ausserordentliche Beschau eines amtlichen
Thierarztes oder eines fiir solche Fille von der Districtspolizeibehirde des
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Schlachtortes verpflichteten approbirten Thierarztes zu erholen. Das Ergebniss
dieser Beschan ist von diesem in das Tagebuch des Fleischbeschauvers (§. 11)

einzutragen.
Bei Verdacht einer ansteckenden EKramkheit ist sofort der Ortspolizei-
behirde nod dem Bezirksthierarzte Anzeige zu erstatten.

§. 7. Bei Nothschlachtungen sind die empirischen Fleischbeschauer zur
Ansziibung der Fleischbeschau und beziehungsweise Gestattung des menschlichen
Gennsses nor dasn befugt, wenn die Todiung des Thieres — der Fall des
§. 10, Absatz V, aunsgenommen — in Folge insserer oder innerer Verletzungen,
Blihsucht oder Ueberfiitternng sofort vorgenommen werden musste, nnd wenn
nach der Schlachtung keine bedeutenden anderweitigen Veranderungen an den
inneren Organen oder dem Fleische des Thieres sich zeigen,

In allen iibrigen Fillen kommt § 6, Absatz I, der gegenwirtizen Vor-
schrifien gleichfalls zur Anwendung.

§. 8. In Ortschaften, in welchen ansteckende und seuchenhafte Krank-
heiten herrschen, darf bei der hiervon gefihrdeten Thierart die Fleischbeschan
nur durch den amtlichen Thierarzt erfolgen.

Beim Auftreten der sogenannten Schweinekrankheit kann jedoch der
amtliche Thierarzt die Fleizchbeschauer ermichtigen, die Erlanbniss zur hius-
lichen Verwendung des Fleisches der hiervon befallenen und noch im Beginne
der Krankheit geschlachteten Thiere zu ertheilen,

8. 9. Die thierdirztlichen Fleischbeschaner haben, wverbehaltlich der in
dem mnachfolgenden Paragraphen beziiglich einzelner Krankheiten ertheilten
besonderen Vorschriften, ihren Ausspruch iiber die Geniessbarkeit wvon Fleisch
und Eingeweiden nach den Regeln der Wissenschaft und Erfahrung abzugeben,
jedoch die Verwendung zu menschlichem Genusse in allen Fillen unbedingt
zu versagen, wo bei einem Thiere bereits solche wesentliche Veriinderungen
des Blutes oder anderer flissiger nnd fester Korpertheile vorgefenden werden,
dass hierdurch die menschliche Gesundheit irgendwie gefihrdet erscheint.

§. 10. Das Fleisch trichindser und hochgradig finniger Schweine, sowie
der bei allgemeiner Abmagernng des Kirpers im vorgeschrittenen Stadium der
Lungen- und Perlsucht befindlichen Rinder ist vom menschlichen Gennsse
auszuschliessen und unter Aufsicht des Thierarztes, beziehungsweize, wo ein
solcher nicht mehr beigezogen worden ist (§. 6, Absatz II), der Ortspolizei-
behirde, durch Petrolenm oder in sonst hinreichender Weise ungeniesshar
zn machen,

Fleisch von anscheinend gesunden oder gemistefen, jedoch nach der
Schlachtung Inogen- oder perlsichtiz oder finnig befundenen Thieren kann
zwar fiir den menschlichen Genuss zugelassen werden, der Verkaof solchen
Fleisches ist jedoch nur an einem von dem regelmissigen Verkaufslocale ab-
gesonderten Orte und unter der Bedingung zu gestatten, dass an dem letzteren
die Erankheit des geschlachteten Thieres auf eine dem Publicnm sichtbare
Weise angeschlagen wird. Inwiefern solches Fleisch auf Freibanke verbracht
werden kann, ist nach den hieriiber bestehenden ortspolizeilichen Vorschriften
zu beurtheilen.
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In den Fillen des Absatz II sind jedenfalls die krankhaften, von
Tuberkeln besetzten Eingeweide und das Blut der lungen- und perlsiichtigen
Thiere unter thierdrztlicher oder ortspolizeilicher Aufsicht zu vergraben oder
zn vernichten.

Inwiefern ausserdem ungeniessbares Fleisch oder nutzbare Theile eines
kranken Thieres zu techunischen oder tkonomischen Zwecken verwendet werden
diirfen, hingt von der Beurtheilung des Thierarztes ab, welcher jedoch hierzu
nur dann seine Einwilligong geben darf, wenn die wirkliche Verwendung zu
dem angegebenen Zwecke nmach den vorhandenen Umstinden mit Grund an-
zunehmen ist,

Die Schlachtung eines von einem wuthkranken oder wuthverdichtigen
Thiere wverletzten, jedoch selbst noch unverdichtigen Thieres fiir den Haus-
verbrauch kann gestattet werden; findet jedoch die Schlachtung vor Vernarbung
der Bisswunde statt, so sind die Bissstellen wvollstindig auszuschneiden und
die ausgeschnittenen Theile zn vernichten.

§ 11. Jede Erlaubniss zur Verwendung von Fleisch zn menschlichem
Genusse ist schriftlich auf einem Beschauzettel auszufertigen; in Gemeinden,
weleche Fleischaufschlag erheben, kann solche der Aufschlagsholette bei-
gefiigt werden,

Von jeder Erlaubnissverweigerung ist sofort der Ortspolizeibehirde An-
zeige zu erstaiten,

Jeder Fleischbeschaner hat iiberdies ein Tagebuch nach dem beigefiigten
Schema zu fithren, das Ergebniss der Fleischbeschan darin genau einzutragen
und solches anf Verlangen dem Bezirksthierarzte, sowie der Polizeibehirde
jederzeit zur Einsicht vorzulegen, In Stidten kann die Fihrung dieses Tage-
buches dahin erleichtert werden, dass nur die zu einer Beanstandung fithrenden
Fille der Fleischbeschan und die dessfalls getroffenen Verfiigungen einzutragen
gind; in den der kgl. Regierung nicht unmittelbar untergeordneten Stiadten
ist hierzu die Genehmigung der vorgesetzten Districtspolizeibehirde erforderlich.

§, 12, Wer der Fleischbeschau unterliegendes Fleisch in andere Gemein-
den verbringt, hat sich iiber die am Schlachtorte erfolgte Vornahme derselben
durch ein vom Fleischbeschauer ansgestelltes Zeugniss auszuweisen. Solches
bedarf der ortspolizeilichen Bestidtigung, falls es nicht von einem amtlichen
Thierarzte herrithrt oder beglaubigt ist.

Das eingebrachte Fleisch ist iibrigens am Einbringnngsorte einer aber-
maligen Beschau zn unterstellen.

§. 13. Die Fleischbeschaner haben die Einhaltung der Vorschriften iber
Fleischbeschan durch zeitweise unvermuthete Besichtigung der Schlacht- und
Verkaufsriume der einschligigen Gewerbslente zu controliren, zu welchem
Zwecke ihnen der Zutritt hierzu jederzeit zm gestatten ist.

§.14. Verfehlungen der nicht amtlichen Thierarzte und empirischen Fleisch-
beschauer, sowie der Gewerbs- und sonstigen Privatpersonen gegen vorstehende
Vorschriften unterliegen einer Geldstrafe bis zu 15 Thalern = 45 Mark.

§. 15. Mit dem Tage der Verkiindigung der gegenwiirtigen Vorschriften
treten die oberpolizeilichen Vorschriften vom 29. Juli und 28, November 1572
anseger Wirksamkeit,

21
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7. Unterfranken und Aschaffenburg. ,
Oberpolizeiliche Vorschrift vom 10. September 1874.

§. 1. Es ist verboten:

1. Die zum Verkaufe als menschliche Nahrong bestimmten Schlachithiere,
nimlich Rindvieh, Pferde, Schweine, Schafe und Ziegen zn schlachten
oder schlachten zu lassen, bevor sie von dem anfgesteliten Fleischbeschauner
besichtigt nnd fiir schlachtbar erklirt sind.

2. Das Fleisch oder Eingeweide solcher Thiere zu verwenden, bevor es von
dem aunfgestellten Fleischbeschauner fiir verwendbar erklirt ist.

Aunsgenommen sind Ferkel, Limmer und Ziegen unter !/, Jahr, welche
jedoch im Falle einer unter diesen Thieren ausgebrochenen Krankheit durch
districts- oder oberpelizeiliche Verfiizung der Fleischbeschan voriibergehend
anterstellt werden kénnen. -

In gleicher Weise kann beim Ansbruche vom Epizootien anch das zum
Hausverbranche bestimmte Schlachtvieh der Fleischbeschan unterzogen werden,

§. 2. Jeder Metzger, Schlichter und Privatmann, welcher ein nach §. 1
der Fleischbeschan unterliegendes Thier schlachten oder schlachten lassen will,
muss hiervon dem Fleischbeschaner rechtzeitiz Anzeige machen.

Es bleibt der Ortspolizeibehiirde iiberlassen, hierfiir bestimmte Stunden
festznsetzen,

§. 3. Die Fleischbeschan bei Pferden ist den Thierirzten ausschliessend
iibertragen.

§. 4. Jede Gemeinde hat die nothige Anzahl von Fleischbeschauern und
fiir jeden solchen einen Vertreter aufzustellen. i

Die Verpflichtung derselben geschieht durch die Districtspolizeibehirden,

Die Fleischbeschauer sind obrigkeitliche Vollzugs- und Aufsichtsorgane
und haben daher das Recht und die Pflicht, die Vieheinfuhr nach den Accis-
biichern u. 5. w. zn controliren, Schlachthiuser, Stille, Liden und Fieisch-
aufbewahrongsorte der Metzger von Zeit zn Zeit zu untersuchem und Ueber-
tretungen anzuzeigen.

Sie versehen ihren Dienst nach Massgabe der unter dem heuntigen Tage
erlassener Instruction,

§ 5. Als Fleischbeschaner und deren Stellvertreter kinnen ausser den
Thierdarzten nur solche Personen aunfgestellt werden, welche sich durch ein
Zengniss des einschligigen Bezirksthierarztes tiber den Besitz der zur Ausiibung
der Fleischbeschan erforderlichen Kenntnizse ausweisen kinnen,

Beim Ausbrache einer Viehseuche kann von der Districtspolizeibehiirde
die Fleizclibeschan in den befallenen Orten auf die Dauner der Seuche einem
Thierarzte aunsschliessend fibertragen werden.

8. 6. Fleisch und Eingeweide eines Thieres, welches bei der Fleisch-
beschan als ungeniessbar befunden wurde, darf zur menschlichen Nahrung
nicht verwendet und zom Zwecke solcher Verwendung weder verkauft, noch
verschenkt, noch somstwie veriussert werden, :

Fleisth und Eingeweide eines Thieres, welches nur zum Haus-
gebranche verwendbar erklirt wurde, darf nicht verkauft oder sonstwie
veriussert werden,
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Fleisch und die iibrigen Bestandtheile eines Thieres, welches nur zn
technischen oder 6konomischen Zweck en verwendbar erkannt wurde,
darf nur zu diesen speciell zu bezeichnenden Zwecken verwendet, verkauft
oder sonstwie veriussert werden,

Fleiseh und die f{ibrizen Bestandtheile eines Thieres, welche fiir
ginzlich unverwendbar erklirt wurden, miissen nach Anordnung des
Fleischbeschaners oder der Districtspolizeibehirde anf Kosten des Eigenthiimers
vergraben oder sonstwie vernichtet werden,

§ 7. Fiir das von fremden Orten eingebrachte Fleisch hat der Einbringer
durch ein vom Fleischbeschauer ausgestelltes und ortspolizeilich beglaubigtes
Zengniss die vorgenommene Beschan und die hierdurch anerkannte Verwend-
barkeit znm menschlichen Genusse nachzuweisen,

Von Bezirksthierdarzten ausgestellte und gesiegelte Lengnisse bediirfen
weiterer Beglanbigang nicht,

Das eingebrachte Fleisch ist ilbrigens am Einbringungsorte
nochmals der Fleischbeschau zu unterstellen.

§. 8. Der Bestimmung der Ortspolizei ist iiberlassen, den Verkauf des
Fleisches von kranken Thieren, welches aber noch als geniesshar erklart wurde,
sowie iiberhaupt des weniger schmack- und nahrhaften sogenannten nicht
bankwiirdigen Fleisches unter von ihr festzusetzenden Bedingungen zu
gestatten.

§ 9. Gegen jeden Ansspruch des Fleischbeschauers kann der Thier-
oder Fleischbesitzer Beschwerde zom Bezirksthierarzte ergreifen, welche dieser
endgiltig entscheidet.

Falls der Bezirksthierarzt selbst die Fleischbeschau in dem betreffenden
Falle besorgt hat, kann der endgiltige Ausspruch der Distrietspolizeibehirde
angernfen werden.

§ 10. Die Regelung der Fleischbeschangebiihren ist gemeindlicher An-
ordnung anheimgegeben.

§ 11. Uebertretungen der 85 1, 2, 3, 6, 7 zichen die gesetzlichen
Polizeistrafen nach sich.

8. Schwaben und Neuburg.

§. 1. In jeder Gemeinde ist von der Ortspolizeibehirde zur Vornahme
der Fleischbeschau ein hierzn geeignetes, zuverlissiges Individuum aufzustellen
und zogleich fiir dessen Verhindernngsfall ein Stellvertreter, oder nach Be-
diirfniss ein zweiter Fleischheschaner zn bestimmen.

Die Fleischbeschauer haben dariiber zn wachen, dass das zum Verkaufe
bestimmte Fleisch vollkommen geniessbar und unschidlich fir den Menschen ist,
Sie sind verpflichtet, der Orts- und Districtspolizeibehirde sogleich Anzeige
zu erstatten, wenn sich bei Schlachtthieren ansteckende Krankheiten vorfinden.

Die Fleischbeschauer werden iber ihre Obliegenheiten von der Distriets-
Verwaltungsbehirde unterrichtet und sind hieranf zu verpfichten,

Die aufgestellten Fleischbeschauer gelten als obrigkeitliche Aufsichts-
und Vollzugsorgane,
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8. 2. In den Gemeinden, in welchen Thierirzte ihre Wohnsitze haben,
ist die Fleischbeschau von diesen vornehmen zu lassen, oder durch denselben
die Oberaufsicht hierfiber zu iibertragen; dieselben sind die eigentlichen wissen-
schaftlichen Fleischbeschaner, wihrend die iibrigen als die empirischen Fleisch-
beschauer zu betrachten sind.

§ 3. Die Thieriirzte haben ausser dieser Fleischbeschan in ihrem
Wohnorte in allen jenen Fillen die Untersuchung der Schlachtthiere, sowie
des Fleisches und der Eingeweide derselben vorzunehmen, in welchen wegen
Erankheiten die Zutriglichkeit des Fleisches zum Genusse fiir den Menschen
in Frage steht; ebenso hat in den Ortschaften, in welchen Viehseuchen herr-
schen, bei allen Thieren, welche von der durch die Seuche gefihrdeten Thier-
art geschlachtet werden, die Fleischbeschau stets nur von dem amtlich hierzn
verpflichteten Thierarzte zu geschehen.

§. 4. Die Vornahme der Fleischbeschan beim Schlachten der Pferde
behufs der Verwendung des Fleisches als menschliche Nahrung ist ausschliesslich
nur den betreffenden, amtlich hierzu verpflichteten Thierirzten zu ibertragen.

§ 5. Alle zum Genusse fiir den Menschen bestimmten Schlachtthiere,
nimlich: Rinder, Schweine, Schafe und Ziegen, sowie Pferde, gleichviel ob sie
zum Verkaufe, oder zum Hausverbrauche in den Stidten, Mirkten oder auf
dem Lande geschlachtet werden, sind vor dem Schlachten im lebendigen Zu-
stande und deren Fleisch und Eingeweide nach dem Schlachten durch den
aufgestellten Fleischbeschauer einer genauen Untersuchung zu unterstellen, von
deren Resultat es abhiingt, ob Fleisch und Eingeweide als Nahrung fir den
Menschen verwendet werden diirfen oder nicht.

Zu diesem Zwecke ist dem bhetreffenden Fleischbeschaner wenigstens
zwolf Stunden wvor der beabsichtigten Zeit der Schlachtung hiervon behufs
der Beschau des Thieres im lebenden Zustande Anzeige zu machen und sind
die Schlachtungen in der Regel des Morgens oder Abends zu gewissen Stunden
vorzunehmen.

§ 6. Nur wenn der empirische Fleischbeschaner das Sehlachtthier im
Leben gesund und nach der Schlachtung dessen Eingeweide von regelmiissiger
Beschaffenheit und dessen Fleisch schon findet, hat er dessen Verwerthung
und Benutzung zu gestatten, im entgegengesetzten Falle jedoch, wenn nimlich
wirkliches Kranksein an dem Dbetreffenden Viehstiicke wahrzunehmen ist,
golche vorerst zu beanstanden und die Entscheidung des betreffenden Thier-
arztes einzuholen.

§. 7. Es liegt in der Verpflichtung der empirischen Fleischbeschauer, in
allen jemen Fillen, in welchen Thiere wegen im lebenden Zustande wahrnehm-
barer Erscheinungen allgemeinen Unwoblseins, d. h, wegen Krankheit
nothgeschlachtet werden sollen, dem betreffenden Thierarzte behufs der
Vornahme der Fleischbeschan Anzeige zu machen und diese Anzeige anch dann
nicht zn unterlassen, wenn sich nach der Sehlachtung eines im Leben an-
scheinend gesunden Schlachtthieres ausgebreitete krankhafte Veriinderungen der
Brust- und Bauch-Eingeweide u. 5. w. vorfinden,

Dagegen kommt dem empirischen Fleischbeschauer die Beschan in allen
jenen Fillen von Nothschlachtungen zu, in welchen letztere wegen grosserer
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Verletzungen, Beinbriiche, regelwidriger Geburien, sofort vorgenommen werden
miissen und in welchen nach der Schlachtung keine bedeutenden krankhaften
Verinderungen an den inneren Organen oder am Fleische sich zeigen.

§ 8. Wenn das Fleisch wegen EKrankheit geschlachteter Thiere als un-
geniessbar fir den Menschen befunden worden ist, so hingt es wvon der
Beurtheilung des Thierarztes ab, ob die nutzbaren Theile, wie Unschlitt, Fett,
Haunt u. 5. w. unter ortspolizeilicher Aunfsicht entweder zu techmnischen oder
okonomischen Zwecken verwendet werden diirfen oder ganz auf den Wasen
gebracht werden miissen.

& 9. Jeder Fleischbeschauner hat ein Tagebnch zu fithren, darin genau jede
Schlachtung einzutragen und ist dasselbe auf Verlangen dem Bezirksthierarzte
und der Ortspolizeibehiirde zur Controle jederzeit zur Einsicht vorzulegen.

Ueber jede vorgenommene Fleischbeschau eines Schlachtthieres ist dem
Eigenthiimer desselben ein Beschauscliein einzuhindigen, der mit der lanfenden
Nummer des Tagebuches v. s. w. versehen ist.

Wo in gemeinschaftlichen Schlachthinsern geschlachtet wird, sind
Fleischbeschauscheine nur dann nothwendig , wenn das Fleisch ausserhalb des
Schlachtortes verbrancht wird,

& 10. Die Regelung der Kosten der Fleischbeschau bleibt — unter den
in der Regierungs-Aunsschreibung vom 14. April 1865 enthaltenen Beschriin-
kungen — der gemeindlichen Anordnung anheimgegeben.

Als Maximalbetrige fiir die Erhebung von Fleischbeschangebiihren, in-
sowelt solche zulissizg, werden folgende bestimmt:
@) fir die Untersuchung eines lebenden Schlachtthieres und dessen Fleisches
u. 8. w, nach der Schlachtung, und zwar:
1. eines Ochsen, einer Kuh, eines Stieres, eines Jungrindes iiber
100 Kgrm. Floischgewiche je 12 kr.,
2. eines Kalbes, Schafes, Schweines oder einer Ziege je 6 kr.,
i) fiur die Beschau von answirts eingebrachtem Fleische
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Diejenigen Kosten, welche duorch die nach § 7 erforderlichen thierdrzt-
lichen Untersuchungen veranlasst werden, sind — wenn fiir solche Fille ein

Uebereinkommen der Gemeinde mit dem Thierarzte nicht getroffen sein sollte
— von dem betreffonden Thiereigenthiimer, die Gebithren des Thierarztes fir
die Untersnchung der zum Schlachten bestimmten Pferde und des Fleisches
derselben von den Pferdeschlichtern nach dem bestehenden Didten, beziehnngs-
weise Fahrgebiihrsatze zu tragen.

§ 11. Wer den vorstehenden Bestimmungen tiber die Beschau des zur
menschlichen Nahrung bestimmten Viehes vor oder nach der Schlachtung zu-
widerhandelt, unterliegt der im Art, 74 des Polizeistrafgesetzbuches ansge-
sprochenen Polizeistrafe.

Nachlissigkeiten oder Pflichtwidrigkeiten der Fleischbeschauer in ihren
dienstlichen Obliegenheiten werden disciplinir geahndet.

Augsburg, den 11. April 1872.

Egl, Regierung von Schwaben und Neuburg.
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Wiirttemberg.
Verfiigung des Ministeriums des Innern vom 2]1. August 1879.

§ 1. In Gemeinden, in welchen Gffentliche Schlachthanser bestehen,
darf das grosse Vieh nur in diesen geschlachtet werden.

Das Schlachten des kleineren Viehes (der Kilber, Schafe, Schweine
und Ziegen) hat da, wo Offentliche Schlachthauser bestehen, in der Regel
gleichfalls daselbst stattzufinden; es kann jedoch dessen Vornahme in den
Schlachtbiinken der Metzger dann gestattet werden, wenn der Verweisung des-
selben in das Schlachthaus tiberwiegende Schwierigkeiten entgegenstehen.

§. 2. Die Oberiamter haben dahin zu wirken, dass in grisseren Gemein-
den, in welchen das Bediirfniss es erfordert und die Umstinde es zulassen, fiir
das Schlachten des Viehes von den Gemeinden oder den Metzgern des Ortes
Gffentliche Schlachthinser an geeigneten Plitzen hergestellt werden.

Von den Ortspolizeibehirden sind fiir die Beniitzung derselben die-
jenigen Anordnungen zu treffen, welche von den Riicksichten fiir die niithige
Ordnung, die Reinlichkeit und Gesundheit an die Hand gegeben sind.

§. 3. Die Privatschlachtereien nnd die Verkanfslocale der Metz-
ger und der sonstigen Fleischwaarenhindler sind ebenso wie die Gerithschaften
stets reinlich zu halten.

In Absicht auf dasjenige Vieh, welches ausserhalb des offentlichen
Schlachthauses geschlachtet wird, sind durch die Ortspolizeibehirde die im
Interesse der Reinlichkeit, Gesundheit des dffentlichen Anstandes erforderlichen
Vorschriften iiber das Schlachten der Thiere, das Anshanen und Aufbewahren
des geschlachteten Fleizsches zu ertheilen.

§. 4. In Betreff der Anlage und Einrichtung von Schlichtersien zum
Gewerbebetrieb — GOffentlichen Schlachthiusern und Privatschlichtereien —
sind die gesetzlichen Bestimmungen (§5. 16 fz. der dentschen Gewerbeordnung
vom 21, Juni 1869) und die auf Grund derselben von den zustiindigen Be-
hirden ertheilten Vorschriften einzuhalten.

§. 5. Zor nuhmittelbaren Handhabung der Aufsicht iiber das Schlachten
und iber den Verkehr mit Fleisch ist in jeder Gemeinde, in welcher ein
regelmissiger Verkehr mit Fleisch stattfindet, eine Fleischbeschaucom-
mission zu bestellen, in welche wenigstens zwel sachverstindige, unbe-
scholtene Einwohner zu bernfen sind und deren Zusammensetzung im Uebrigen
nach den Verhiiltnissen der einzelnen Gemeinde zu bestimmen ist. In Orten,
an welchen ein gepriifter Thierarzt ansissig ist, ist derselbe, wo immer thun-
lich, zum Mitgliede dieser Commission zu bestellen.

In denjenigen Gemeinden, in welchen eine Fleischcommission nicht
hesteht, ist wenigstens eine geeignete Person anfzustellen, welcher in den
vorkommenden Fillen die Beschan des Fleisches obliegt. Dieselbe ist unter
Hinweisung auf die Belehrung fir Fleischbeschaucommission (§. 6, Abs. 2) in
Pflichten zo nehmen.

§. 6. Die Fleischbeschancommissionen sind mit einer Instruetion zn
versehen, welche von dem Gemeinderathe festzustellen ist. :

Insoweit hierbei nicht besondere, durch die ortlichen Verhiiltnisse ge-
botene Vorschriften zu geben sind, ist die in dem Anhange zu gegenwartiger
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Verfiigung abgedrnckte, von dem k. Medicinalcollegium entworfene Belehrung
fiir Fleischbeschancommissionen massgebend,

§. 7. Der Fleischbeschan unterliegt alles Fleisch, welches in der Gemeinde
ausgehauen oder von auswirls eingebracht wird, sei es zum Verkaufe oder
zur Verwendung in Wirthschaften und Speisehiusern, oder zur Herstellung
von fiir den Verkauf bestimmten Fleischwaaren; ferner unterliegen der
Fleischbeschau alle fiir solche Zwecke bestimmie Fleischwaaren ohne
Unterschied, ob dieselben in der Gemeinde bereitet oder von answirts ein-
gebracht sind.

Das von auswirts eingebrachte Fleisch muss in Gemeinden, in
welchen ein Schlachthaus oder ein anderes von der Gemeinde eingerichtetes
Schaulocal besteht, in solches alsbald und vor Aufoahme in die Gewerbe- oder
Verkanfsriume zur Schan verbracht werden.

In anderen Gemeinden muss jemes Fleisch, bevor es in die Gewerbe-
oder Verkaufsriume gebracht wird, der Besichtignng durch die Fleischbeschauner
unterstellt werden.

Fiir die Einhaltung dieser Vorschriften ist nicht nur der Verkiufer,
gsondern auch der Kinfer des eingebrachten Fleizsches wverantwortlich, falls
Letzterer das Fleisch zur Wiederverwerthung kanft.

Von der Fleischbeschau ist ein die Beschaffenheit und das Gewicht des
Fleisches bezeichnender Schein anszustellen,

Durch ortspolizeiliche Vorschrift kann wverfiigt werden, dass Jeder,
welcher von answiirts Fleisch einbringt, mit einer von der Fleischbeschau des
Ausgangsortes ansgestellten Urkunde iiber das Ergebniss der dort vorge-
nommenen Fleischbeschan versehen sein miisse,

& 8. Die Fleischbeschan ist bei dem grossen Vieh, sowie bhei
allem in einem Gffentlichen Schlachthause zu schlachtenden Vieh in der
Regel unmittelbar vor und nach dem Schlachten, wo aber solches nicht durch-
fithrbar ist, jedenfalls unmittelbar nach dem Schlachten und vor dem Aunshanen
vorzunehmen, 3

Die Eingeweide des geschlachteten Viehes miissen insolange, bis die-
selben durch die Fleischbeschan besichtigt worden sind, aufbewa.hv!:, auch
miissen Lungen und Herz insolange in matiirlichem Zusammenhange mit dem
Korper des geschlachteten Thieres belassen werden.

Bei dem kleineren Vieh kann, soweit eine regelmissige Beschan
aller zum Schlachten kommenden Thiere nicht ausfithrbar ist, die Fleisch-
beschan durch unvermuthete Visitationem der Schlachtbinke und Verkaufs-
locale der Metzger (vgl. §. 10) vollzogen werden, insolange nicht besondere
Verhiltnisse, insbesondere der Ausbruch einer Thierseuche in einer Gemeinde
oder deren Umgebung, die Besichtigung jedes einzelnen Thieres einer be-
stimmten Gattung nothwendig machen,

Trigt ein zu schlachtendes Thier nicht durchaus alle Zeichen der
Gesundheit an sich, so ist unter allen Umstinden vor und nach dem Schlachten
eine Besichtigung durch die Fleischbeschauer herbeizufiihren, Ergeben sich
erst nach dem Schlachten Zeichen eines ungesunden oder verdichtigen Zu-

ity
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standes, so hat gleichfalls ohne Ausnahme eine Besichtigung darch die Fleisch-
beschaner stattzufinden.

Viehbesitzer , welche ein Stfick Vieh schlachten und won dem Fleisch
verkaufen wollen , sind diesen Vorschriften gleichfalls unterworfen, Fiir die
Einhaltung derselben ist neben dem Eigenthiimer des Viehes auch der zum
Schlachten beigezogene Metzger verantwortlich, sofern er von dem Vorhaben
des Eigenthiimers, das Fleisch verkanfen zu wollen, Kenntniss gehabt hat,

In denjenigen Fillen, wo eine Besichtizung des einzelnen Thieres durch
die Fleischbeschauner mnach Obigem stattzufinden hat, ist der Besitzer des
Schlachtviehes, beziehungsweise der Metzger verpflichtet, um diese Besichtigung
rechtzeitiz nachzusuchen.

§. 9. Das Feilhalten und der Verkauf von Fleisch und Fleischwaaren,
welche von den Fleischbeschanern als verdorben oder als gesundheits-
schiadliech bezeichnet worden sind, ist verboten.

Solches Fleisch darf auch micht zur Bereitung von zum Verkanfe be-
gstimmten Wiirsten und anderen Fleischwaaren verwendet werden,

Wiirste, insbesondere Blut- und Leberwiirste, bei denen irgend welche
dnsserse Kennzeichen des Verdorbenseing hervortreten, diirfen nicht mehr
verkanft werden.

§. 10. Die Fleischbeschauncommissionen sind verpflichtet, nicht nur fiir
Ordnung und Reinlichkeit in den Offentlichen Schlachthiusern zu sorgen und
die regelmissige Beschan des Viehes, soweit sie wvorgeschrieben ist, vorzu-
nehmen, sondern auch die Stille der Metzger, die Schlachtbinke und Ver-
kaunfslocale von Fleisch und Fleischwaaren von Zeit zu Zeit, jedenfalls
aber zweimal des Monates, unvermutheter Weise zn hésuchen, die zn schlach-
tenden Thiere zn besichtigen, die Schlachtbinke und Verkaufslocale in Absicht
anf Reinlichkeit, auf Beobachtung der polizeilichen Vorschriften iber das
Schlachten und iiber den Verkehr mit Fleisch und die Geniessbarkeit des Fleisches
und der Fleischwaaren zu untersochen, Uebertretungen jemer Vorschriften
zur Anzeige zn bringen und die Entfernung verdorbenen oder gesundheits-
schidlichen Fleisches und dergleichen Fleischwaaren zn bewerkstelligen.

Usher die Zeit, den Gegenstand und das Ergebniss ihrer Visitationen
haben die Fleischbeschauer Register zu fiihren und solche von Zeit zu Zeit
der Ortspolizeibehérde zur Einsichtnahme vorzulegen.

Die mikroskopische Untersuchung des Schweinefleisches, namentlich
auch der von anderen Lindern eingefiihrten Schinken und Speckseiten, kann
durch ortspolizeiliche Vorschrift angeordnet werden,

& 11. Wer den Verkauf von Fleisch oder Fleischwaaren gewerbs-
méissig betreibt, ist verbunden, den Fleischbeschanern auf Verlangen jederzeit
Einzichtnahme wvon den Geschiiftslocalen zu gestatten und den gesammten
Vorrath ihrer Besichtigung zu unterstellen (vgl. § 10, Abs. 1).

§. 12. Die Ortspolizei kann den Verkauf des Fleisches kranker Thiere,
welches noch geniessbar ist, und solchen Fleisches, das wegen seiner
Minderwerthigkeit zum Verkauf in den gewihnlichen Verkaufslocalen sich nicht
egignet, in besonders bestimmten Localen (Freibiinke) anordnen,
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§ 13. Im Falle des Ausbruches von Thiersenchen kbnnen, soweit
nicht fiir einzelne Thiersenchen besondere Bestimmungen gegeben sind, durch
die Polizeibehtrden zum Schutze des Publicums weitere Vorschriften beziiglich
des Vieh- und Fleischverkehres ertheilt werden.

§ 14. Auf die Pferdeschlichtereien finden die in § 3 ertheilten
Vorschriften gleichfalls Anwendung.

Soll ein Pferd zum Zwecke des Verkaufes des frischen Fleisches ge-
schlachtet werden, so ist dasselbe vor und nach dem Schlachten einer Untersuchung
durch die Fleischbeschan zu unterwerfen. Ist ein Thierarzt Mitglied der Fleisch-
beschancommission, so muss derselbe dieser Untersuchung anwohnen,

Der Verkauf von Pferdefleisch darf nicht in einem Local stattfinden,
in welchem anderes zur menschlichen Nahrong bestimmtes Fleisch verkanft
wird; anch darf das zum Verkaufe ausgesetzte Pferdefleiseh ausdriicklich nur
als Pferdefleisch feilgeboten werden.

Wiirste, zn deren Bereitung Pferdefleisch verwendet worden ist, diirfen
nur mit der ausdriicklichen Bezeichnung als Pferdefleischwiirste feilgeboten
und verkauft werden,

Weitere Anordnungen beziiglich des Schlachtens von Pferden zum Ver-
kaufe des Fleisches kiomnen durch ortspolizeiliche Vorschriften ertheilt werden.

Baden.
Fleizehibegelicn- Oydnio .

Aunf Grund der §5. 93 und 87a des Polizeistrafgesetzes und § 367,
Ziffer 7, des Reichsstrafgesetzbuches wird unter Aunfhebung der Verordnung
vom 17. Aungust 1865 und 29, August 1874 verordnet, wie folgt:

§. 1. Jede Gemeinde hat zur Besichtigung des der Beschau unterworfenen
Schlachtviehes, sowie der zum Verkauf ausgesetzten Fleischwaaren die nothige
Anzahl won Fleischbeschanern anfzustellen.

& 2. Als Fleischbeschauer kann ausser einem Thierarzte nur Derjenige
aufgestellt werden, der sich durch ein Zeugniss des Bezirksthierarztes iiber den

Besitz der zur Besorgung der Fleischbeschan erforderlichen Kenntnisse answeist.

In Gemeinden, in welchen ein Thierarzt wohnt, kann
nur mit Genehmigung des Ministeriums des Innern ein Sach-
verstindiger, der nicht Thierarzt ist, als Fleischbeschauer
aufgestellt werden.

Eine Dienstweisung, auf deren Beachtung jeder Fleischbeschaner bezirks-
amtlich zu verpflichten ist, wird dessen Obliegenheiten niher bezeichnen.

§. 3. Die Belohnung des Fleischbeschaners hat unmittelbar aus der
Gemeindecasse zu geschehen,

Der Gemeinde ist fiberlassen, fir jedes der Beschau unterstellte Schlacht-
thier von dessen Besitzer eine Gebiihr zu erheben, Die Bestimmung der Grisse
dieser Gebiihr unterliegt der Genchmigung des Bezirksamtes.

8. 4. Nachgenannte Thiere, die zum Verkauf ihres Fleisches als Nahrungs-
mittel fir Menschen geschlachtet werden sollen, miissen sowohl vor, alsnach
der Schlachtung der Besichtigung des Fleischbeschauers unterstellt werden :
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1. Rindvieh, einschliesslich der Kalber,

2, Pferde jeden Alters,

3. Schafe,

4. Ziegen,

5. Schweine.

Zu diesem Zwecke muss die beabsichtigte Schlachtung einige Stunden
vorher dem Fleischbeschaner angezeigt werden.

Nur in Nothfillen darf die Stellang zur Beschan vor der Schlachtung
unterlassen werden.

§ 5. Bei krankem Schlachtvieh muss die zweite Besich-
tigung durch einen Thierarzt vorgenommen werden,

Diese Bestimmung findet keine Anwendung auf erkranktes Kleinvieh
und anf Schlachtthiere, welche wegen Aunfblihung in Folge der Griinfitterung,
wegen drohender Erstickung, Zufillen wihrend der Geburt oder Vorfall der
Gebirmutter oder wegen einer erlittemen aunsserlichen Verletzung binnen der
grsten 12 Stunden nach der Beschidigung geschlachtet warden.

§. 6. Verdorbenes, der Gesundheit schidliches Fleisch (§. 10) und Fleisch,
walches von dem Fleischbeschauer als ungeniessbar bezeichnet wird, darf zum
Gennsse weder feilgeboten, noch verkauft werden.

Als verdorben oder der Gesundheit schiadlich ist namentlich zu behandeln :

1. iibelriechendes, bereits in Faulniss iibergegangenes Fleisch,

2. Fleisch, welches von gehetzten oder umgestandenen Thieren herriihrt,

3. Fleisch von Thieren, die an Milzbrand, Wuth, Rotz, Wurm, ausgebreitete
Lungen- und Perlsucht, an Trichinen, Finnen oder an einer in Entmischung
und Zersetzung der Sifte bestehenden Erankheit gelitten haben.

§. 7. Der Besitzer des vom Fleischbeschauer als ungeniessbar bezeich-
nefen Fleisches kann, wenn er sich hierbei nicht berahigen will, den endgiltigen
Ausspruch des Bezirksthierarztes einholen,

Im Falle der Bezirksthierarzt selbst die Fleischbeschan besorgt, kann
der endgiltice Ausspruch des Bezirksarztes angerufen werden.

§ 8. Wer den Verkauf von Fleisch oder Fleischwaaren gewerbsmiissig
oder an offentlichen Orten betreibt, ist verbunden, dem Fleischbeschauer aunf
Verlangen jederzeit den gesammten Vorrath zur Beschau zu unterstellen.

§. 9. Die Ortspolizeibehirde hat dafir zu sorgen, dass Fleisch oder
Fleischwaaren, welche als ungeniessbar bezeichnet oder als verdorben oder der
Gesundheit schidlich befunden worden sind, nicht fernerhin als Genussmittel
zum Verkauf gebracht werden (8. 30 des Polizeistrafgesetzes).

§. 10. Pferdefleisch, welches zum Verkauf ansgesetzt wird, darf aus-
driicklich nur als Pferdefleisch und nur in Fleischbiinken, in welchen anderes
Fleisch nicht znm Verkauf ausgesetzt isf, feilgeboten werden.

& 11. Der Bestimmung der Ortspolizei ist iiberlassen, den Verkauf des
Fleisches kranker Thiere, welches jedoch noch geniesshar ist, sowie des weniger
schmack- und nahrhaften Fleisches (des sogenannten nicht bankwiirdigen
Fleisches) in Fleischbinken zu beschrinken oder, sofern besondere Verkaufs-
stellen von der Ortspolizei fiir solches Fleisch bestimmt sind, ganz zu verbieten,
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Nicht bankwiirdig ist das Fleisch:
1. Von verunglickten Thieren, welche nicht unverziiglich nach dem Unfall
geschlachtet werden,
2. Von alten und von abgemagerten Pferden,
3. Von Kilbern, die nicht 14 Tage alt sind.
4. Von kranken Thieren, soweit solches Fleisch iiberhanpt verkanft werden darf,
3. Das von dem Fleischbeschauer als ungeeignet fir den unbeschrinkien
Verkanf in Fleischbinken bezeichnete Fleisch,
5. 12. Durch ortspolizeiliche Vorsehrift kann die nochmalige Beschan
alles in die Gemeinde von Auswiirts eingebrachten Fleisches angeordnet werden,
§ 13. Durch ortspolizeiliche Vorschrift kann angeordnet werden, dass
Schweinefleisch in Fleischbinken, Verkaufslocalititen, auf Markten oder an
anderen offentlichen Orten nicht feilgehalten oder verkanft werden darf bevor
es einer mikroskopischen Untersuchung anf Trichinen unterzogen worden ist.
8. 14, Diese Verordnung tritt am 1. Januar k. J. in Kraft.
Karlsruhe, den 26. November 1878.
Grossh. Ministerium des Innern.

Dienstweisung fiiv die leischbesclauer,

An Stelle der Dienstweisung fiir Fleischbeschauer vom 28. Augnst 1865
treten folgende Bestimmungen:

& 1. Wer, ohne Thierarzt zu sui'n, als Fleischbeschaner bestellt werden
will, muss sich durch ein Zengniss des Bezirksthierarztes iiber den Besitz
folgender Kenntnisse ausweisen:

l. henntniss der einschlagenden Gesetze, Verordnungen und Instructionen :

2. Kenntnizs der einzelnen Kirpertheile der Schlachtthiere and ihre Benenmmg;

3. Kenntnisz der Gesnndheitszeichen der Schlachtthiere im lebenden und
geschlachteten Zustande;

4. Kenntnizss der hauptsiichlichen Merkmale kranker Schlachtthiere im leben-
den und todten Zustande und der Merkmale der verdorbenen Fleischwaaren.

5. Kenntniss der Zeichen der wichtigeren ansteckenden Thierkrankheiten,
insbesondere der Tollwnth, dér Rotz-, Wurmkrankheit, des Milzbrandes,
der Rinderpest, der Lungensenche, der Maal- und Klauenseuche und der
=chafriude.

Die Bestellung als Trichinenbeschaner muss von dem Bezirksamte nach
Benehmen mit dem Landesthierarzte genehmigt werden.

§. 2. Nur solches Schlachtvieh und solches Fleisch untersteht der
Fleischbeschan, welches zum Verkauf als Nahrungsmittel fiir Menschen bestimmt
ist, gleichviel, ob das Fleisch roh, gekocht oder auf sonstige Weise zubereitet
oder mit anderen Stoffen gemengt ist,

§. 3. Die Fleischbeschau zerfillt in die ordentliche, das ist jene,
welche auf Anzeige des Schlichters gemiiss § 4 der Verordmung vom 2. No-
vember 1. J. vorgenommen wird, und in die ansserordentliche, das ist
jene, welche ohme Auffordernng und Vorwissen des Schlichters oder Fleisch-
verkiiufers auf Grund des §. 8 der genannten Verordnung angestellt wird.
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8 4. Zur Vornahme der ordentlichen Fleischheschan hat der
Fleischbeschauner sich anf die ihm zugehende Anzeize seitens des Schlichters
s0 zeitig in dessen Schlachtlocal zu begeben, dass die heabsichtigte Schlachtung
nicht anfgehalten wird, :

§. 5. Die Thiere, welche der ordentlichen Fleischbieschan unterstehen
(vergl. §. 4 der Verordnung vom 2. November 1. J.), muss der Fleisch-Be-
schaner sowohl vor der Schlachtung, im lebenden Zustande (iinssere Beschan),
als auch nach dem Schlachien beziiglich der Eingeweide und des Fleisches
einer genanen Untersnchung unterstellen (innere Beschau).

8. 6. Die Stelluong des Schlachtthieres zur ordentlichen Beschan im
lebenden Zustande darf nur in Nothfillen, d, i. dann unterbleiben, wenn das
Thier znfilliz in eine Lage gerathen ist, in welcher ohne augenblickliche
Schlachiung dessen Fleizsch nicht mehr als Nahrungsmittel fiir Menschen ver-
kanft werden kinnte, z B. bei Verwundungen, Knochenbriichen, plitzlichem
Aufblihen, bei drohender Erstickung, bei Zufallen wihrend der Geburt und
bei Vorfall oder Umstillpung des Tragsackes.

§. 7. Bei kranken Schlachtthieren muss gemiiss §. 5 der Verordnung
vom 26. November 1. J. die zweite Beschan in der Regel von einem Thierarzte
vorgenommen werden.

8. 8 Der aunsserordentlichen Fleischbeschan untersteht simmt-
lichez Fleisch, sowiz alle Fleischwaaren, welche sich in den Schlacht- und
Verkaufslocalititen der Metzger, Wurstler und sonstiger gewerbsmiissiger
Fleischwaarenverkinfer vorfinden , oder anf Mirkten, in Freibinken oder an
anderen Gffentlichen Orten feilgehalten werden. :

Die ausserordentliche Fleischbeschan ist nnvermuthet und so oft vorzu-
nelimen, als es die Ortlichen Verhiiltnisse verlangen.

£.9. Das zum Verkauf als Nahrungsmittel fiir Menschen bestimmte
Fleisch kann entweder geniessbar und deswegen zum Verkaunf zulissig,
oder ungeniessbar und deswegen zum Verkauf unzuliissig befunden
werden, Ungeniessbar ist das durch §. 6 der Verordnung vom 26. November
1, J. als verdorben, der Gesundheit schiidlich bezeichnete Fleisch und das
Fleisel , das vom Fleischbeschaner nach der Dienstweisung §. 16 fir ungeniess-
bar erklirt wird.

§. 10. Das zum Verkauf zuliissige Fleisch kann in Folge besonderer,
auf Grund des §. 11 der Verordnung vom 26. November 1. J. erlassener,
ortspolizeilicher Vorschrift selbst wieder in bankwiirdiges, d. h. zum
Verkauf in den Fleischbinken geeigneies oder in nicht bankwiirdiges
Fleisch zerfallen. Das wuicht bankwiirdige Fleisch darf nur uunter den orts-
polizeilich vorgeschriebenen Beschrinkungen zum Verkauf zugelassen werden.

Wo ortspolizeiliche Vorschriften diesen Unterschied aunfstellen, gelten
hierfir die in den §35. 11—15 gegebenen Merkmale als Anleitung,

§ 11. Als bankwiirdig jst alles von gesunden Schlachtthieren
kommende Fleisch zn betrachten, welches ordnungsmiissig geschlachtet und
noch frisch (unverdorben, von Fiulniss nicht angegangen) ist. Dasselbe muss

Baranski, Vieh- und Fleischschan. 2. Aufi. 16
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je mach der Thiergattung, wvon der es stammt, die eigenthiimliche frische
Farbe und den entsprechenden Gernch besitzen,

§. 12, Fleisch von solchen Thieren, welche sich bisher gesund und in
schlachtfiligem (zur Verwerthung als Schlachtvieh geeignetem) Zustande be-
funden, jedoch dorch Zufille der in § 6 erwilmten Art Bchaden genommen
haben, ist als bankwiirdig zu betrachten, wenn die Thiere ohne Verzug
nach dem Schaden, der sie betroffen, ordnungsmissig ansgeschlachtet worden
sind und das Fleisch die in § 11 angegebenen Eigenschaften zeigt,

§ 13. Krankhafte Verinderungen won geringer ortlicher Ausdehnung,
bei denen das Wohlbefinden der Thiere nicht wesentlich gelitten hat und
namentlich ihre Anmiistung nicht weiter gestirt worden ist, schliessen, soweit
nicht die §§. 15 nnd 16 Anwendung finden, die Bankwiirdigkeit des Fleiscles
nicht ans, wenn solehes nur sonst von guter Beschaffenheit ist. Die einzelnen
Theile, in welchen sich solche kleine Schiiden und Entartungen vorfinden, sind
jedoch sorgfiltiz auszuscheiden und sofort vertilgen zn lassen.

§ 14. Kalbfleisch, welches als bankwiirdig erachtet werden soll, darf
nicht von zn geringen und nicht unter 14 Tage alten Kiilbern herstammen.

§ 15. Nieht bankwiirdig, aber doch geniessbar ist das
Fleizch: '

1. Von vernngliickten Thieren (§. (), welche nicht unverziiglich nach dem
Unfall, jedoch (je nach der Wirme der Witternng) langstens 6—12 Stunden
nachher in fieberlosem Znstande geschlachtet worden sind.

2. Thiere, welche durch Blitz getiidtet worden sind und alsbald ansgehaunen
werden.

3. Von alten und von abgemagerten Pferden.

4. Von Kiilbern, die nicht (6 Schneidezihne besitzen, oder deren Fleisch
mager, von wétker Beschaffenheit nnd wvon verwaschen rithlicher Farbe
ist, oder deren Mark in den Knochen selir blutreich erscheint.

2. Von kranken Thieren, wenn die Krankheit, ihrer Art nach, den Fleisch-
genuss nicht unbedingt aunsschliesst (§ 16), erst im Beginn gewesen und
weder Ficher, mnoch ansgedelnte Vereiternng, noch Bluizersetzung zur
Folge hatte, oder sich nur auf einzelne, vom Genuss ansznschliessende
Theile beschrinkt.

§ 16. Als ungeniessbar nnd darnm fiir den Verkauf nnzu-
lissig ist das Fleisch anzusehen:

1. Wenn es blass und wisserig, oder dunkel und griinlich gefirbt und
schmierig ist, oder iibel riecht.

¥. Wenn das Fett weder weiss, noch gelblich, sondern griinlich oder sonst
missfiirbig ist, wenn dasselbe insbesondere seine Dichtigkeit wverloren hat
und sulzig geworden ist,

3. Wenn das Zellgewebe unter der Haut oder zwischen dem Fleische oder
dagjenige der Eingeweide wisserige, blutige oder sulzige Ergiessungen in
erheblicher Ausdelnung wahrnelmen lisst,

4. Wenn das Blut nicht geronnen, dick und schwarz oder diinn und blass ist,

. Wenn das Fleisch von gehetzten oder umgestandenen Thieren stammt.

[
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6. Wenn es von Thieren herriiliwt, welche an Tollwuth, Milzbrand, Rotz oder
Wurm liften, oder einer dieser Krankheiten verdichtiz gewesen sind.
7. Ebenso das Fleisch von Thieren, welche an ausgebreiteter Lungen- und

Perlsucht gelitten haben, .
8. Wenn das Fleisch von Thieren herkommt, welche in hohem Grade oder

lingere Zeit krank gewesen waren, so dass Fieber, Zehrfieber, Zersetzung
des Blutes und der Sifte, Ergoss von Fliissigkeiten in die Korperhihle
oder brandige Zerstorung von Eingeweiden erfolgten oder Geschwiire und
Eiterbeulen sich in den verschiedenen Kiorpertheilen gebildet haben,
9. Das Fleisch von Thieren, welche an Vergiftung zn Grunde gingen; endlich
10. Fleischsticke und Eingeweide, weleche mit Trichinen, Finnen, Quesen oder
Hiilsenwnrmblasen (sogenannte Wasserblasen) durchsetzt sind.

8. 17. Findet der Fleischbeschaner bei der ordemtlichen Fleisch-
beschau Fleisch, welches er nach obigen Verschriften als ungeniessbar
und darum zom Verkauf als Nalhvongsmittel fiir Menschen als unzulissig
erachtet, so hat er dies dem Besitzer zu ertfinen und mit dem Fleische sofort
eine solche Verinderung vornehmen zu lassen, dass ein Verkauf zum mensch-
lichen Genusse unmiglich wird.

Alle Theile eines Schlachtthieres, welche Eingeweidewiirmer irgend
einer Art oder Entwicklungsstufe enthalten, sind durch mehrstiindiges Aus-
kochen oder durch Verbremnen unschiidlich zm machen,

Die unter polizeilicher Aufsicht ausgekochten Theile eines Schlacht-
thieres kimnen zu technischen Zwecken verwendet werden,

Wo das Auskochen oder Verbrennen nicht polizeilich iiberwacht werden
kann, sind solche Theile eines Schlachtthieres in Chlorkalk zu werfen oder
mit Theer oder mit Steinil (Petroleum) zu iibergiessen und dann zun begraben,

Ebenso ist mit dem Fleische milzbrandkranker Thiere zu verfahren,

8. 18, Fleisch oder Fleischwaaren, welche bei der ausserordent-
lichen Fleischbeschan als ungeniessbar befunden werden, hat der Fleisch-
beschauer sofort mit Beschlag zu belegen und der Ortspolizeibehdrde zur
weiteren Amtshandlung (3. 17) zur Verfugung zn stellen. Ausserdem ist, wenn
das Fleisch als verdorben und gesnndheitsschiadlich zn betrachten und demnach
das Feilhalten schon durch $§. 6 und 9 der Verordnung vom 26. November 1. J.
untersagt ist, der Ortspolizeibehirde zur Bestrafung Anzeige zm machen,

§. 19. Wo beziiglich des Fleischverkanfes durch ortspolizeiliche Vorschrift
ein Unterschied zwischen bankwirdigem und nicht bankwiirdigem
Fleisch eingefihrt ist, darf Fleisch, welches bei der ordentlichen oder ausser-
ordentlichen Fleischbeschau als geniessbar aber nicht als bankwiirdig
befunden wird, nur mit den ortspolizeilich wvorgeschriebenen Beschriinkungen
zom Verkaufe aunsgeszetzt werden.

Zuwiderhandlungen gegen diese Bestimmungen und gegen diejenigen
iiber den Verkauf von Pferdefleizeh (§, 10 der Verordnung vom 26. November
1. J.) sind behufs der Bestrafung der Polizeibehiirde anznzeigen.

§ 20. Der Fleischbeschauer hat bei allen seinen Besichtigungen zugleich
darauf zu wachen, dass die landes- und ortspolizeilichen Vorschriften fiber
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Alphabetisches Sachregister.

(Die Ziffern bedenten die Seilenzalilen.)

A,

Abstechen 43.
Actinomycose |32,
Altersbestimmung der

Kilber 31.

Rinder 32.

Schafe 33.
Anthrax 116.
Appert’sche Methode 175.
Austern 195.

Bacterien 175.
Bankwiirdiges Fleisch 97.
Bauchfellentziindung 162.
Beefsteak 37.
Beschaustationen 168,
Beschilkrankheit 161.
Bindegewebe 19.
Blitzschlag 105.
Borstenfanle 159.
Bouterolle 44.

Bruststich 43.
Biichsenfleisch 176.

C.

Conservirtes Fleisch 175.

Cysticercus cellulosae 127.

Cysticercus coenurns 131,

n-

Distomum hepat. 156.
Distomum lanceolat. 156.
Drehkrankheit 131.

E.

Echinococcnsblasen 130.
Einladeplatz 168.
Eitervergiftung 1232.
Erstickung 103.
Ertrinkung 105.

Fiulniss 113.

Fett 20), 22.

Filet 37.

Finne 135.
. bei Rindern 129,
, in der Wurst ]87.
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Alphabetisches Sachregister. 247

Mikroskopische Fleischschan 133.

Milzbrand 116.
Mischer'sche Schlinche 132.
Muscheln 195.

Muskeln 16.

N.

Nicken 432,
Nothschlachtung 101, 105.

0.

Oest, Thiersenchengesetz 59,
Olein 21.

P.

Palisadenwiirmer 157.
Patentfleisch 42,
Perlsucht 152.
Plerdeschlichterei 73,
Pocken 148.

Pockeln 177.

Pustnla maligna 116.
Pyiimis 122,

Ranschbrand 160.
Rauchern 177.

Riiude der Schafe 158.
Rinderpest 147.

Roastheef 37.

Rothlanf der Schweine 159.
Rostbraten 37.

Roiz 120.

Rumpsteak 37.

Schachten 43.
Sehankersenche 161

Schau der geschlachteten Thiere 82.

Schildkrite 179,
Schlachtgewicht 38.

Schlachiung 34, 41.

- bei Ungliicksfillen 102,
Schlachthiuser 47,
- Einrichiung der 49,
- thieriirztl. Controle 51.

Schlachtlocalititen-Beanfsichtignng 163,
Schlachimaske 45,
Schlachtmethoden 41.
Schussmaske 45

Scorbut 159,

Septikimie 122,
Senchenkrankes Gefliigel 175.
Starrkrampf 161.

Stearin 21,

Stirnschlag 32,

| Strafgesetze (2.

| Strahlenpilzkrankheit 132,

T.

Taenia coennrng 131,

»  echinococens 130.

»  mediocanellata 129,

»  Solinm 125,
Teichmnzcheln 179,
| Tetanus 106G1.
| Thierquilerei 41,
i'l"m]tanstt:'lrrﬂ 18.
| Todtung der Thiere 34.
| Transport von Vieh 168,
| Trichinen 70, 133.

o in der Warst 187,
Trichinenkrankheit 133,
Trichinenschan 138,
Tobarenlose 152,

U.

Ungeniessbares Fleisch 108,
Untersuchung der Thiere 70.

V.

Variola 148.
Verfilzschungen v, Fleischgattungen 92,
Vergiftungen 123.
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