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ten bei Importen von mehreren hundert Tonnen pazi-
fisdren Herings (Clupea harengus pallasi) einen fast
1000/oigen Befall mit einer Nematodenlarve feststellen,
die sich grd8enmd8ig deutlidr von Anisakis marina des
atlantisdren Herings (Clupda harengus harengus) unter-
sdried.

Berictrte iiber die Heufigkeit des Nematodenlarven-
befalls von Seefisclren sind zahlreich. Erstaunlidr hoctr
ist dabei meistens der Anteil befallener Seefisctre an
den Fdngen, wobei Prozents5tze nahe 100 keine Selten-
he i t  s ind  (K ie tzmann e t  a l . ,  1969) .  Se l ten  s ind  da-
gegen Seefisctrpopulationen, bei weldren Nematoden-
larven nicht oder nur bei wenigen Fisdren festgestellt
wurden. Die starke Verbreitung des Larvenbefalls bei
den Fisdren des offenen Meeres ist damit durdraus ver-
gleichbar mit dem Parasitenbefall bei einer unhygie-
nisclren Massenhaltung von Haustieren. Begiinstigend
wirkt sictr zweifellos das Leben in diclrten Sctrwiirmen
sorvie das Wanderverhalten der Fisctre aus. Die Lebens-
dauer der Nematodenlarven iibersteigt im allgemeinen
die des Zwisdrenwirts Seefisdr, so daB in den Seefisctren
eine Anreictrerung erfolgt (Stapelwirt), die in der Kor-
respondenz der Befallstiirke pro Fisdr mit dem Alter
des Fisctres zum Ausdrud< kommt.

Bei der in Bremerhaven durdrgefiihrten stichpro-
benweisen Untersudrung von je 10 Heringen von ins-
gesamt 85 Heringsanlandungen versdriedener Fangge-
biete oder Importsendungen versdriedener Nationalitiit
in den Jahren 1969 bis lg71 erwiesen sidr nur'10 proben
(: 11,8 0/o) als frei von Nematodenlarven, wiihrend bei
42 Proben (: 49,40/o) die Hdlfte und mehr aller unter-
suctrten Heringe und bei 33 Proben (: 3B,B 0/o) weniger
als die Hiilfte der untersudrten Heringe befallen war.

Die Lokalisation der Nematodenlarven in den See-
fischen ist untersdriedlidr. Man trifft hauptsAchlictr
folgende Erscheinungsbilder an:

1. Vorkommen in der Leibeshdhle. Dabei liegen die
Larven, umgeben von diinnen, bindegewebigen Mem-
branen, zwisctren den GekriiseblAttern oder unter dem

Abb. 1: Kniiuelarttges Vor-
korntnen uon Anisakis tnarina
ztoischen d,en Rogenlappen in
der Leibeshdhle eines Her ings
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Fiir den EntwicJ<lungskreislauf vieler Nematoden_
arten, die bei Tieren mariner Biotope parasitieren, er_
fiillen Seefische die Funktion des Zwisclrenwirtes. Bei
den von der Seefisctrerei gefangenen Seefischarten ist
hiiuflg das 3. Larvenstadium von Nematoden aus der
Familie der Heteroctreilidae anzutreffen, welctres das
invasionsreife Stadium fiir seefisctrfressende l/Ieeres_
sduger und Meeresvdgel, die die Funktion des Endwir_
tes haben, darstellt.

Dieses 3. Larvenstadium ist morphologiseh wenig
differenziert, so daB es verstdndlictr ist, da8 diese Nema_
todenlarven bis in die jiingste Vergangenheit weclrseln_
den Gattungen oder Arten zugeordnet wurden, wie
audr die Frage nadr der Zwisctren- und Endwirtsspezi_
fitet heufig unbeantwortet blieb. Es kommen sowohl
bei versdriedenen Seefischarten Larven gleicher Mor_
phologie (2. B. Anisakis u. a. bei Hering, Lachs, Makrele,
Rotbarsctr) als audr bei ein und derselben Seefisctrart
versdriedene Nematodenlarvenarten (2. B. Terranova
sp. und Porrocaecum sp. bei Gadus callarias [T e m _
p l e m a n  e t  a 1 . , 1 9 5 7 ;  G r a i n i g e r ,  l g b 8 l )  v o r .

Die beim Hering (Clupea harengus harengus) des
Nordatlantiks vorkommende Larve wird der Spezies
Anisakis marina zugeordnet, welctre in der adulten
Form vor allem im Magen der I(egelrobbe (Halictroerus
grypus), des wei8sdrniiuzigen Delphins (Lagenorhyn_
chus albirostris) und des kleinen Tiimmlers (phocaena
phocaena) anzutreffen ist (van Thiel,  1966). In der
japanisdren Literatur wird von Anisakis-eihnlictren
Larven beridrtet, die besonders im Kabeljau (G. mor_
rhua macrocephalus), im Alaska pollak (Therogra chal-
cogramma), in der gemeinen Makrele (pneumatopho_
rus japonicus japonicus), in der pferdemakrele (Tra_
ctrurus japonicus), im Hering (Clupea harengus pallasi)
und auctr im Tintenfisctr (Todaro pacificus) des pazi_
fiks gefunden werden (K a g e i , 196g). Wir selbst konn_

*) Nadr einem Vortrag anla8lictr der 14. Arbeitstagung
des Arbeitsgebietes Lebensmittelhygiene der DVG am 2g. 9.
1971 in Freiburg/Breisgau.
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die Larven durctr die Haut hindurdrsdlimmern, so daB
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mehr oder weniger vorgewdlbten serdsen Uberzug der

Organe oder der Leibeshdhlenwand. Dieses Ersdrei-

nungsbild wird bei den Seefisctren am hliufigsten an-
getr;ffen, wie z. B. beim Hering, Kabeljau, Rotbarsclt,

Kijhler. Infolge der Eigenbeweglidrkeit und des Wan-

dervermdgens der Larven nach dem Tode der Seefisdte

ktinnen die Larven in vielen Fiillen audr freibeweglictt

in der Leibeshijhle angetroffen werden. Dieses Bild

wird deshalb Oberwiegend bei den Fisdren angetroffen,

die nicht oder nur unvollstiindig ausgeweidet (z' B'

Biicl<ling, Salzhering) in den Verkehr gelangen' Ein

Untersuchungsverfahren bei Erhalt der Unversehrtheit

des Fisctres ist unbekannt (Abb. 1).

Eine l(ontrolle ist nur mijglidr durctr Eriiffnung der

Leibeshiihle einer Stichprobenauswahl. Bei der im all-

gemeinen hohen BefallstSrke reictrt bereits eine geringe

Stictrprobengr<iBe aus, um einen Uberblid( zu be-

kommen. Bei mittleren oder geringen BefallstArken

miiBten griiBere Sticlrproben ausgewdhlt werden, wcbei
jedoch ein Befall der Einzelfische der Gesamtpartie

nictrt ausgesdrlossen werden kann.

2. Vorkommen in der K<irpermuskulatur. Audt hier-

bei liegen die Larven in einer vom Zwisdrenwirtskijr-
per gebildeten diinnen Bindegewebsmembran, die nactt

dem Tode des Seefisctres verlassen werden kann' Von

den in Deutsctrland hauptsdctrlictr angelandeten See-

fisctrarten ist dieses Bild besonders bei der Brosme und

beim Blauleng anzutreffen. Die Larven liegen sowohl

im leibeshiihlenseitigen Teil wie in der Tiefe des Filets,

hdufig auch an der Unterhautseite (Abb. 2)'

Bei Fisctren mit transparenter Haut (Stint) kijnnen

Abb. 2: Nematodenlaruen an der Unterhautseite sousig in

d.er Ti.eIe eines Brosme-Filets
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in solchen Fiillen der Nematodenlarvenbefall an den

Fischen von auBen erkennbar ist (Abb. 3).

Die Feststellung der Nematodenlarven ist in enthiiu-

teten Filets auf ausreichend erhelltem Untergrund (Be-

leuctrtungsstiirke in Filethiihe ca. 10 000 Lux)' abhangig

von der Filetdictre, miiglidr. Nactr kanadisdren Unter-

suclrungen, durctrgefiihrt an Kabeljau, kdnnen bei der

Diche handelsiiblictr geschnittener Filets bestenfalls

25 0/o der befallenen Filets erkannt werden, wiihrend die

Feststellungsrate bei einer Liingsteilung auf eine Filet-

diche von 1,3 cm auf iiber 95 0/o gesteigert werden kann
(P o w e r, 1961). Nactr eigenen Beobadrtungen ist die

Erkennbarkeit von Nematodenlarven beim Durdr-

leuctrten auch bei solclren Fischarten eingesdrrdnkt
(Blauleng), deren am Filet verbleibende silbrige Unter-
haut stark ausgepriigt ist (Abb. 4)'

Abb. 4: Tisch mit beleuchteter Glasplatte zur Feststellung
uon Parastten, Grd'ten etc. in Filets bei der Fischuer'

arbeitung

Ein Vorkommen von Nematodenlarven in der Kdr-
permuskulatur kann auctr dadurctr bedingt sein, wenn

Larven mit der natiirlidren Lokalisation in der Leibes-
hiihle nactr dem Tode der Fisdre direkt in die Musku-

latur einwandern. Diese Fiille sind hiiufig dann zu be-

obachten, wenn die Fisctre nadr dem Fang nidrt alsbald

ausgeweidet werden. So konnten z. B. in der Muskulatur
von Makrelen, deren Eingeweide nactr dem Fang so-

fort entfernt wurden, keine Larven festgestellt werden'

Verstrictr bis zum Ausweiden ein Zeitraum von 24

Stunden, so waren bereits bei 0,5 0/o der Makrelen Lar-

ven in der Muskulatur festzustellen' Dieser Anteil er-

hijhte sich auf 10-13 0/0, wenn das Aussehladrten erst

3-4 Tage nactr dem Fang erfolgte (V i k ' 1966).

Gleiche Ersctreinungen sind audr bei Heringen zu

beobactrten. Der Anteil der Heringe, in deren Musku-

latur Nematodenlarven eingebohrt sind, h6ngt sowohl

von der Zeitdauer, die bis zum Ausweiden verstreicht,

als auctr von der in der Leibeshiihle befindlichen Zahl

von Nematodenlarven ab. So sind in der Regel unmit-

telbar naetr dem Fange in der Heringsmuskulatur keine

Nematodenlarven festzustellen. Bei einer mittleren

Nematodenlarvenzahl in der Leibeshdhle von 3 pro

Hering erwiesen sidr nadr einer Eislagerung von 4-B

Tagen fast 4 0/o der Heringe mit einem Befall der Mus-

kulatur behaftet (errechnet nactr den Untersuctrungs-
ergehnissen von Kuipers et aI (1960) unterderVor-
aussetzung, da8 die Muskulatur pro Hering lediglidt
von 1 Nematodenlarve befallen war). Demgegeniiber
stel l te Houwing (1969) bei 50 angelandeten Heringen
mit einer durctrsctrnittlidren Nematodenlarvenzahl von

15,4 pro Hering in den masdrinell gewonnenen Filets

2? Nematodenlarven fest. Von uns selbst wurden von

einer Heringspartie, deren mittlere Nematodenlarven-
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zahl pro Hering 5 betrug, 1000 masdrinell gesctrnittene,
von dem serdsen Uberzug der Leibeshiihlenwand auto-
matisdr befreite und gewaschene Heringslappen einge-
hend durdr Besidrtigung und im Verdactrtsfalle durdr
Prdparation auf das Vorhandensein von Nematodenlar-
ven untersuctrt. Dabei konnten in 12 Heringslappen je
1 Nematodenlarve festgestellt werden (I,20lo\. Die Lar-
venk6rper befanden sich iiberwiegend in der Tiefe der
Baudrlappenmuskulatur und fielen entweder durdr
eine blutigrtitlidre oder briiunliche Fiirbung des umge-
benden Muskelgewebes oder durctr iiber das Niveau
der HeringslappenoberflAdre hervorragende Teile der
Nematodenlarve auf. Die Feststellung von Nematoden-
larven in Heringslappen di.irfte als sctrwierig zu be-
zeictrnen sein. Andererseits darf man an Heringslappen,
deren seriise Leibeshiihlenwandung nidrt entfernt ist,
sicherlidr einen grii8eren Anteil an Nematodenlarven
finden, da die Larven mitunter bereits in vivo subserds
an der Leibeshdhlenwand vorkommen. Ein Ausweiden
der Heringe zum Zwecke des Entfernens der Nemato-
denlarven mi.iBte daher audr das parietale Blatt der
Leibeshiihlenserosa umf assen.

3. Befall von Eingeweideorganen. Betroffen ist hdu-
fig die Leber des I(abeljaus. Wiihrend die Nematoden-
larven bei fangfrisctren Seefisclren sonst aussdrlie8lictr
lebend angetroffen werden, miiglidrerweise bedingt
durch die relative kurze Lebensdauer der Fisclre, wer-
den in der Kabeljauleber iiberwiegend abgestorbene
Larven angetroffen, die oft mit grii8eren Lebernekro-
sen vergesellschaftet sind. Wahrsdreinlidt handelt es
sich hierbei um die Larveninvasion einer nidrt adap-
tierten Nematodenart (Abb. 5).

Vor etwa 10 Jahren wurde von einer niederldndi-
schen Forsdrergruppe erkannt (Kuipers et a1., 1960),
da8 im Zusammenhang mit dem Verzehr roher oder
halbroher Fischgeridrte durdr Aufnahme lebender Ne-
matodenlarven bei Menschen Erkrankungen unter dem
Bild eosinophil-infl ltrierter, zur Abszedierung neigender
Granulome in der Magen- und Darmwand oder benactr-
barter Bauchhiihlenorgane verursactrt werden (Litera-
tur-Ubersidrt bei Rudtenberg, 19?0). Es zeigte sictr,
daB diese Nematodenlarven lange iiber den Tod ihres
Zwisdrenwirtes Seefisch hinaus i.iber ein aktives pene-
trationsvermcigen verfiigen, welctres sie zum Eindrin-
gen in die Magendarmwand befdhigt, weldres aber be-
ziiglidr des einzuwandernden Gewebes bzw. dessen
Tierart rectrt unspezifisdr ist. Dieses Einbohrvermiigen
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ist daher nicht nur im spezifisctren Endwirt erhalten,
wo in dessen Magen- und Darmwand die Weiterent.
wicklung der Larve erfolgt, um sdrlieBlictr als adulter
Wurm ins Darmlumen zuriickzukehren und dort weiter
zu parasitieren, sondern audr in nictrt angepaBten Fehl-
wirten (2. B. Mensctr), wo jedoctr durch die Kiirperab-
wehrkrdfte die Larve III bald abstirbt und als Fremd-
kiirper die erwdhnten Krankheitsersdreinungen her-
vorruft. So werden im histologi.schen Bild mitunter auch
Fremdkcirperriesenzellen beobadrtet (A s a y m a, 196?).
Im spezifisdren Endwirt werden dagegen nur leictrt-
gradige, eosinophile Zellinfiltrationen verursactrt, die
nadr Verlassen der Magendarmwand wieder ausheilen.
Gleiche Krankheitsersdreinungen, wie sie beim Men-
sdren beobadrtet werden, lassen sidr audr an Versuctrs-
tieren reproduzieren (Ratte, Kaninclren, Meersctrwein-
clren, Hund). Sie sind jedodr auctr bei Meeressdugern in
zoologisdren G6rten zu beobadrten, wenn Seefisdre als
Nahrung gegeben werden, die der Tierart nidrtange-
paBte Nematodenlarven enthalten (Gembardt et al. , '
1 9 7 1 ;  Y o u n g  u .  L o w e , 1 9 6 9 ) .

Da iiberwiegend Nematodenlarven der Gattung
Anisakis als Ursadre der Erkrankung erkannt wurden,
wird die Krankheit von der Mehrzahl der Autoren als
Anisakiasis bezeidrnet, w5hrend andere Bezeictrnungen
wie Heteroctreilidiasis oder Heringwurmkrankheit
weniger gebriiudrlidr sind. Die Zahl mensdrlictrer Er-
krankungsfiille, iiber die bis 19?0 beridrtet wurde, be-
lduft sictr etwa auf 300. Davon entfallen die meisten
FAlle auf Holland und Japan. Aus anderen LAndern
wurden nur wenige FHlle genannt, wie aus England und
Skandinavien. In Deutschland ist bisher ein Erkran-
kungsfall bei einem jungen Mann bekanntgeworden,
der wiihrerid eines Campingurlaubs an der Ostsee ver-
mutliclr nur halbgar zubereiteten Hering verzehrt hatte
( S c h a u m  u .  M O l l e r ,  1 9 6 7 ) .  F i i r  d a s  A u f t r e t e n  d e r
Erkrankungsfiille in den betroffenen Ldndern werden
aussdrlieBlich besondere Verzehrsgewohnheiten oder
Zubereitungsarten verantwortlich gemadrt, bei welctren
das Penetrationsvermiigen vorhandener Nematoden-
larven erhalten bleibt. So war es vor allem in Holland
der sog. ,,groene" Hering, ein unvollstiindig ausgenom-
mener, sehr leidrt gesalzener, praktisdr roher Hering,
der bei Kiihlhaltung einer gewissen Reifung unterlag.
In Japan werden viele Seefisdre roh verzehrt oder
werden lediglidr einer leictrten und kurzfristigen Essig-
Salz-Behandlung in Form der Speisen ,,sashimi,, oder
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,,sunomono" ausgesetzt (Y o k o g aw a u. Y o s h i mu -

r a, 196?). In Norwegen wird eine Gefahr fiir das
Fischgericlrt ,,Gravfisk" gesehen, bei weldrem der Fisctt

ftir 1 bis 2 Tage leidrt gesalzen und gezuckert wird

und dann in WeinsoBe zum Verzehr gelangt (V i k ' 1966).

AuBer im Tierversuch ld8t sidr nadr einem Vorsdrlag
v o n  R u i t e n b e r g  u n d  R o s k a m  ( 1 9 6 9 )  d a s  B o h r -
vermiigen der Nematodenlarven gut in vitro priifen'

wenn man die zu priifenden Larven auf die mit einer
Pinzette aufgerauhte OberflSdre von halbfestem Agar
(1 0/o in physiologisctrer Kochsalz-Ldsung) in etwa halb-
gefiillten Reagenzgliisern unter Zugabe weniger Tropfen
Heringsblut oder Ringer-Liisung verbringt und 2 Tage
bei 3?o C inkubiert. BohrfAhige Larven sind dann in

der Tiefe der AgarsAule anzutreffen. Es lSBt sictr so auf

relativ einfadre Weise der EinfluB fisctrtectrnologischer
Verfahren auf die LebensfAhigkeit und damit auf das
Penetrationsvermtigen der Nematodenlarven priifen,

wiihrend beim aufwendigen Tierversudr je nadr Peri-
'staltik 

und Magen-Darmftillung ein gr6Berer Teil
lebensfdhiger Larven den Darm ohne Haftung passiert.

Nactr Experimentaluntersuctrungen stellte sich her-
aus, daB bei der Heringssalzung, wenn in der entstehen-
den Salzlake eine Didrte von iiber 20o Baum6 (ent-

sprictrt 20,9 Gew.0/o Koctrsalz) erzielt wird, nadt 10
Tagen in diesen Heringen keine lebenden Nematoden-
larven mehr anzutreffen sind, wdhrend bei geringeren

Salzgehalten die Lebensdauer der Larven um ein Viel-
factres verlSngert sein kann (H o u w i n g et al.' 1967).
In trockenem. Kodrsalz sterben die Larven innerhalb
von 10 Minuten, in einer gesettigten Koclrsalzl<isung
(26,3 Gew.0/o bei 10o C) innerhalb eines Tages ab, wiih-
rend in einer 5 o/oigen Koctrsalzlijsung das Leben der
Larven iiber Wodren erhalten bleibt. Ebenso ftihrt das
Gefrieren auf - 20o C innerhalb von 24 Stunden oder
auf - 10o C innerhalb von 48 Stunden zum Verlust
des Bohrvermitgens, wiihrend bei kiirzeren Gefrier-
zeiten und hiiheren Gefriertemperaturen mit einem
groBen Anteil iiberlebender Larven zu rechnen ist.
Auctr eine Temperatureinwirkung von 50-520 C fiihrt
innerhalb von 10 Sekunden zur Einstellung des Bohr-
v e r m d g e n s  ( H o u w i n g  e t  a l . ,  1 9 6 ? ;  H o u w i n g ,
1969 b; I( h a I i I , 1968). Bei der Herstellung von Kalt-
marinaden stellte sictr heraus, daG das in Deutschland
fast aussdrlieBlictr industriell angewandte Garmadte-
verfahren der FaBgarung, bei welchem infolge der
hohen Ausgangskonzentrationen von Essig (ca. ? 0/o) und
Koclrsalz (ca. 15 0/o) bei einem Hering;Garbad-Verhdltnis
von etwa 2:1 der Hering in der Fli.iSsigkeit schrqimmt'
die Larven nactr 30 Tagen abgetdtet sind, wdhrend bei
der Garung in offenen Behiiltern bei niedrigeren Essig-
und Kochsalzkonzentrationen (4 bzw. 6 0/o) und einem
Hering:Garbad-Verhiiltnis von 1:1 erst in 70 Tagen mit
einer sidreren Abtijtung der Larven zu redrnen ist
(H o u w i n g, 1969 a). Eine radioaktive Bestrahlung
von 0,1-0,6 Mrad fiihrt nadr 2 Stunden zur Einstellung
des Bohrvermdgens der Larven (Ru i t  enb e r g, 1970).
Bei der Untersudrung der Frage, inwieweit eine me-
dranische Besctrddigung der Larve (Kauakt, Zerkleine-
rung bei der Fisctrverarbeitung zum Verlust des Ein-
bbhrvermdgens fi.ihrt, konnte festgestellt werden, daB
von querzerteilten Nematodenlarven lediglidr etwa 20 0/o

der Larvenvorderenden iiber wenige Stunden ein ver-
mindertes Bohrvermiigen zeigten, wiihrend die Larven-
hinterenden bzw. alle vom Vorderende (Larvenliinge
des Osophagus- und des Ventriculus-Absdrnittes) be-
freiten Larven die Beweglictrkeit einstellten. Diesen
Nematodenlarven ist also ein besonderes Regenerations-
vermdgen nidrt zuzuspredren, eine Eigensdraft, die im
tibrigen fi.ir alle Vertreter des Tierstammes der Rund-
wiirmer (Nemathelminthes) gilt (J a ec kel, 1955)
(Tab. 1).
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Entsprectrend diesen Erkenntnissen und den Zube-

reitungs- und Verzehrsgewohnheiten des Herings hat

man in Holland zum Sdrutze der Gesundheit des Men-

sctren 1968 und 1969 Heringsverordnungen erlassen, die

durctr bindende Vorsctrriften und strenge Uber-

wachungsma3nahmen die Gesundheitsgefahr bannen

und gleictrerma8en der Offentlidrkeit die Angst vor

Gesundheitssctriidigungen beim Verzehr von Heringen

nehmen sollen. Danadr mu8 der angelandete Hering'

der als frischer Hering in den Lebensmittelverkehr
kommen soll, innerhalb von 18 Stunden nadr dem Er-

werb in der Art eingefroren werden, daB innerhalb von

12 Stunden -�2Oo C in dem Hering erreicht und fiir

24 Stunden gehalten werden. Dieses Gefrierverfahren
ist auctr fiir alle dieienigen Heringserzeugnisse vorge-

sctrrieben, die bei ihrer Herstellung nidrt folgende Be-

handlung erfahren oder erfahren haben:

1. Beim Salzen muB in der Salzlake nadl 10 Tagen

eine Dichte von mindestens 20o Baum6 erreidtt

sein.
2. Bei Hitzebehandlung (Rdudrern, Braten etc.) muB

wenigstens eine Temperatur von 50o C erreicht
werden.

3. Bei dem GarmaclreprozeB von I{altmarinaden soll
nach einer Verweildauer von mindestens 30 Tagen
im Garbad bei einem Hering:Garbad-Verhdltnis von

htictrstens 2,2:1 ein pH-Wert von hiidrstens 4,0 und
eine Koctrsalzkonzentration von mindestens 6,5 0/o er-

reidrt sein.

Unter dem Aspekt dieser lebensmittelhygienischen
Bestimmungen in Holland mu6 man feststellen, daB es

auctr in der Bundesrepublik Deutschland eine Reihe
von Heringsprodukten gibt, die in Holland einer stren-
gen Reglementierung unterliegen wiirden. Es diirfte

daher der Uberlegung und Nactrprtifung durctraus wert
sein, ob nictrt ebenfalls in Deutsctrland derartige MaB-

nahmen notwendig sind, auctr wenn hier eine allge-

meine Verbreitung dieser mensctrlictren Erkrankung
unbekannt und eine akute Gefahr z. Z. nid:lt erkennbar
ist. Derartige MaBnahmen liegen sictrerlidr audr im

Interesse der Fisctrwirtsdlaft, wenn damit die wieder-

holte Verunsictrerung der Verbrauctreriiffentlidtkeit
durctr einseitige oder unsactrlictre Beridrte der Massen-
medien ein fiir alle Mal ausgerdumt werden kann.

Diese Eriirterungen beziehen sidr besonders auf den
frisctren, mildgesalzenen und gekrduterten Hering so-
wie auf Kaltmarinaden und Produkte der Kaltrduche-
rung, die keiner ausreidrenden Salzbehandlung unter-
legen haben. Andererseits diirften bei Produkten der
HeiBrductrerung, der Vollkonserven-, Brat- und l(ockt-

fisctrwarenherstellung keine Gefahren zu erwarten sein,
da diese Erzeugnisse wdhrend des Herstellungsverfah-
rens einer ausreidrenden Erhitzung unterworfen wer-
den. Man darf ferner darauf hinweisen, da8 zumindest
zeitweise ein Gro8teil aller Fisctrerzeugnisse aus tief-
gefrorener Rohware hergestellt wird und dartiber hin-

aus aus Teilen des Herings besteht (Filets oder Lappen)'
in welctren das Vorkommen von Nematodenlarven als

. gering anzusehen ist.

Der frische oder griine Hering, der roh, ausgenom-
men oder niclrt ausgenommen gehandelt wird, stellt in
Deutsctrland ein beliebtes Verzehrsobjekt dar. Im Ver-
gleictr zltt holliindisctren Verzehrsgewohnheit nactr

einer Reifung bei sehr milder Salzung gelangt der
griine Hering wie audr andere frisdre Seefisdte in

Deutsctrland aussdrlieBlictr erhitzt (meist gebraten) zum

Verzehr. Wird kiictrentedrnisctr eine Marinierung durch-
gefiihrt, so wird nie von rohen, sondern von erhitzten

Heringen ausgegangen. Die kiictrentedrnische Marinie-
rung ist nicht als GarmadreprozeB, sondern eher als

besondere Wiirzung aufzufassen.

A R C H I V  F U R  L E B E N S I \ T I T T E L H Y G I E N E
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In dieser Weise .stellt also der .Frisctrhering wie der
gesamte Frischfisctr in Deutsdrland kein Gesundheits_
problem dar, da etwa vorharidene Nematodenlarven bei
der . kiidrentedrnisdren Zubereitung zum Verzehr ab-
getiitet werden. Auctr lebensmittelrechflictr kann ein
mit Nematodenlqrven behafteter Hering niclrt als ge_
sundheitssdrddlidr angesehen werden, da nactr der amt_
lidren Begriindung zum g 3 des Lebensmittelgesetzes
ein Lebensmittel u. a. nur dann gesundheitssctrddlictr
ist, wenn es diese Eigensctraft in genuBfiihigem Zustand
hat, denn bei vielen an und ftir sich einwandfreien
Lebensmitteln kann der Genu8 in rohem oder un_
zwecJrmdBig zubereitetem Zustand zu Erkrankungen
fiihren, ohne daB derjenige, der ein solctres Lebensmit_
tel in den Verkehr bringt, daf{ir verantworiliclr ge_
madrt werden kann.

Dieser lebensmittelredrtlictre Sactrverhalt schlieBt
jedodr niclrt aus, die Verbrauctrersctraft dariiber aufzu_
kl5ren, da8 der Verzehr von nictrt ausreichend gar-
gemadrten Seefisctrgeridrten (Fehlfabrikate) gefdhrlictr
sein kann und daher auf die ridrtige Zubereitungsform
(gut durdrbraten oder durctrkoctren) zu actrten ist. Eine
Reglementierung des frischen Herings wtirde aus diesen
Griinden auclr eine Regelung des Verkehrs mit frisctrem
Seefisch i.iberhaupt erforderlich mactren, wofiir aber
aufgrund unserer Verzehrsgewohnheiten kein zwingen_
der Grund vorhanden ist, denn Frisctrfisch dtirfte im_
mer nodr als wertvoller angesehen werden als aufge_
tauter Gefrierfisctr.

Von den von der deutsclren Fisctrindustrie v e r _
z e h r s f e r t i g produzierten Heringserzeugnissen
werden in weiten Teilen der deutschen Beviilkerung
m i l d g e s a l z e n e  H e r i n g e  ( M a t j e s )  u n d  d a r a u s  h e r _
gestellte Salate gesdrdtzt. Tatsiictrlictr kijnnen diese
Produkte eine.m<iglidre Gefahr beim Verzehr darstel_
len, wenn Nematodenlarven darin enthalten sind, eine
Miiglidkeit, die zahlenmdBig aber als sehr gering an_
gesehen werden mu8. Um hier einer Unsictrerheit aus
dem Wege zu gehen, ist es durctraus zu i.iberlegen,
durdr Erfassung aller Hersteller sowie aller Importe
solctrer Produkte, durdr Fesilegung des Salzgehaltes
und der Salzungsdauer bzw. durctr Gefrieren und An_
wendung entsprectrender Kontrollma6nahmen die Mtig_
lichkeit des Vorkommens lebender Nematodenlarven in
diesen Lebensmitteln auszusctralten.

Uber das Verhalten von Nematodenlarven in
K r d u t e r h e r i n g e n ,  d i e  d u r c t r  S a l z  m i t  Z u c k e r _
zusatz unter Verwendung von Gewiirzen gar gemactrt
werden, liegen bislang keine Erkenntnisse vor. Die Ge_
fahr diirfte deswegen gering sein, zumal fiir die Ga_
rungsdauer mehr als 6 Wodren veranschlagt werden.

Auct r  Ka l tmar inaden s te l len  aus  ho l l : ind i_
sctrer Sidrt eine Gefahr fiir die Gesundheit des Men_
sctren dar. Audt hier kann man zusiitzlich davon aus_
gehen, daB die aus Heringen gesctrnittenen Lappen
(Sauerlappen) wie auctr die kleinen Heringe (Kronsild)
lediglictr in sehr geringer Zahl iiberhaupt Nematoden_
larven enthalten diirften. Die holliindisctre Vorsctrrift
einer Garbaddauer von mindestens g0 Tagen bei einem
End-pH-Wert von h<idrstens 4,0 und mindestens 6,b 0/o
Kodrsalz diirfte zrryar zum Verlust der Bohrf5higkeit
vorhandener Nematodenlarven fiihren, die Anwendung
einer derartigen Garbaddauer wiirde das Verfahren
jedoch einsdrriinken, da das weitere Verweilen des
Herings nactr Erreidren des Garezustandes (etwa 4_6
Tage) wegen der _weiterfortsctrreitenden Eiwei6hydro_
lyse zwangsldufig zu einer verminderten Haltbarkeit
des Fertigerzeugnisses fiihrt. Auctr hier wiirde sictr das
Gefrieren als das fiir die praxis beste Verfahren an_
bieten.

Der Vollstdndigkeit halber sei im Zusammenhang
mit der mensdrlidren Anisakiasis erwdhnt, daB das
Auftreten einer eosinophilen Meningoencephalitis bei
Mensdren auf Hawaii, Taiwan und Franziisisctr-poly_
nesien durctr wandernde Larven des Rattenlungen_
wurmes Angiostrongylus eantonensis hervorgerufen
wird, die durdt den Verzehr von Musctreln und Garne_
len auf den Mensdren iibertragen werden (R o s e n et
al., 1967), wie auctr die menschliche Gnathostomiasis,
die unter dem Bild von Leber-, Augen- und Haut_
erkrankungen in versctriedenen Teilen derr Welt (Japan,
Thailand, China, Paldstina) auftritt und_durch den Ver_
zehr von rohen oder halbrohen Sii8wasserfisctren. die
die Larven beherbergen (Miyazaki, 1960) ver_
mittelt wird.

Ein anderes Problem ist das Vorhandensein von Ne_
matodenlarven in Fischen oder den daraus hergestell_
ten Erzeugnissen als ekelerregender Faktor an und fiir
sictr. Die ekelerregende Beschaffenheit eines Lebens_
mittels wird als eine erheblictre Abweictrung von der
normalen BeschalIenheit angesehen, die die GenieB_
barkeit erheblidr beeintrdctrtigt. Solctre Lebensmittel
gelten als verdorben im Sinne des g 4 Abs. 2 LMG
und sind daher ohne ausreichende Kennilictrmachung
vom Verkehr als Lebensmittel ausgesctrlossen. Sictrer_
lidr ist die ekelerregende Eigensiihaft des Vorkommens
von Nematodenlarven vom Verbrauclrer her subjektiven
Einstellungen unterworfen. Auctr der Grad der Ekel_
erregung wird beim Nematodenbefall von tierisctren
Lebensmitteln hdufig stdrker empfunden als bei pflanz_
lictren Lebensmitteln. Die Reaktionen seitens der Ver_
braucher sind durdraus nicht einheiilictr. Abgesehen
davon, daB niemand eine Appetitsteigerung beim An_
treffen von Nematodenlarven beim Verzehr eines Ge_
ridrts verspiiren diirfte, sind je nach Einstellung, Er_
fahrung und Kenntnis des Verbrauctrers folgende
hauptsiidrlictren Reaktionen m<iglich :
1. Viilliger Verzictrt auf kiinftigen Verzehr von See_

fischen.
2. Das gerade beanstandete Gericlrt wird nictrt weiter_

verzehrt, jedoclr wird ein mangelfreies Gerictrt jeder_
zeit wieder verzehrt.

3. Das Gerictrt wird weiterverzehrt, wenn es gelingt,
die Nematodenlarven zu beseitigen.
Die Reaktionsweisen der Verbraucherschaft zu er_

griinden, diirfte Aufgabe eines Meinungsforsctrungs_
institutes sein, wobei nictrt Fragen, sondern mit Nema_
todenlarven befallene Seefisctrgerictrte vorgelegt wer_
den sollten. Die Zahl der beim Verzehr angetroffenen
Larven di.irfte eine untergeordnete Rolle fiir eine Be_
anstandung spielen. Eine Larve dtirfte fiir sich ebenso
Ekel ausliisen wie viele. Unabhiingig davon diirften
aber die Verteilung und Lokalisation im Lebensmittel
Seefisch von entsctreidender Bedeutung dafiir sein, ob
das Geridrt weiterverzehrt wird oder nicht. Unwider_
legb,ar ersdreint beim Vorlegen des objektiven Tatbe_
standmerkmals Nematodenlarven eine vom Verbrauctrer
gedu6erte Beanstandung. wegen EkeI. Aus letzterem
Grunde sind Fisdre und Fischerzeugnisse wiederholt
als verdorben gemdB g 4 Abs. 2 LMG beanstandet
und dementspredrend Ermitflungs- und Strafverfahren
eingeleitet worden. Von 38 bekanntgewordenen Ermitt-
lungsverfahren in den Jahren 1969-19?1 (Marwitz,
1971), in denen der Nematodenlarvenbefall von See_
fischen ger0gt wurde, wurden 84 bereits vor der An_
klageerhebung von der jeweiligen Staatsanwaltschaft
eingestellt. Nur in 4 Fdllen ikam es zur mtindlictren
Verhandlung. Davon erfolgte in 2 Fdllen die Einstellung,
wdhrend ein Fall zum Freispructr und ein anderer zur
lferurteilung ftihrte. Aus dieser Zahl mag ersictrilictr
sein, daB selbst die Strafverfolgungsbehiirden wie die
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Gerictrte in der i.iberwiegenden Zahl bei solchen Be-
anstandungsfdllen keine Veranlassung zur Bestrafung
sehen.

Wenn man davon ausgeht, da8 das Lebensmittel-
gesetz als Strafnebengesetz u. a. einem Ziol dient, ndm-
lich dem, den Lebensmittelverbraudter vor Tiiusdtung
und Ubervorteilung zu sctriitzen, so muB man feststel-
len, da6 dieses Ziel beziiglidt der Beanstandungen we-
gen Ekelerregung bei Nematodenlarvenbefall von See-
fisctren sictrerlidr nictrt erreictrt wurde und mit groBer
Sidrerheit audr kiinftig nictrt erreidrt wird. Die unzu-
reiehende Diagnostik des Nem'atodenbefalls. sowohl
hinsictrtlidr des Durctrleudrtens von Filets wie hinsidtt-
lidr der Stictrprobenuntersudrung von unausgenomme-
nen Seefisdren und der hohe und verbreitete Befall der
Seefisdre mit Nematodenlarven auf den meisten Fang-
gebieten werden immer wieder dazu fiihren, daB Be-
anstandungen deswegen erfolgen, ohne daB jedoch ein
Versctrulden eines einzelnen angenommen werden muB.
Die vorsorglidre, generelle Kenntlidrmadrung des Ne-
matodenbefalls beim Inverkehrbringen von Seefisdt-
produkten, um bei der gegenwdrtigen Redttslage einer
Strafverfolgung vorbeugend aus dem Wege zu gehen,
liist das Problem zwar strafrechtlidt, wird aber der
Bedeutung des Lebensmittels Seefisdt insofern nidrt
gerecht, weil die meisten Produkte diesen Mangel nicltt
aufweisen, sondern sein Vorkommen auf Spezialpro-
dukte (Biicklinge) oder im iibrigen auf EinzelfAlle be-
sctrrtinkt ist, bei weldren das Entdedren und Entfernen
der Larven bei der Verarbeitung nicht mdglidt war.

'Die konsequente, strafredttlidte Verfolgung beim
Inverkehrbringen von Seefischlebensmitteln mit Ne-
matodenlarvenbefall kAme einem Verbot dieser Er-
zeugnisse gleidr, wofiir es eine Alternative nidtt gibt.
Die Seefisc*rerei, die Seefisctre mit hohem Aufwand
fdngt und an Bord verarbeiten muB, um sie so frisctr
wie m<iglidr anlanden zu kiinnen, wiire gezwungen, bei
Feststellung von Nematodenlarven entweder den Fang
wieder ins Meer zu werfen oder als Fisctrmehlrohware

Nr. 9

zu Preisen anzulanden, die keinesfalls die Fangkosten
dedren wiirden.

Audr Vorschldge, die das Ausweiden des Herings
oder bestimmter Heringsprodukte als bindende Vor-
sdrrift fordern, wi.irden das Problem nur teilweise audr
nur fiir den Hering lcisen, ohne es jedodt befriedigend
und miiglidrst dauerhaft ftir alle Seefische auszu-
rdumen.

So wurde der Ausweg der Biidrlingshersteller, von
der bis ins 13. Jahrhundert zuriickreidrenden Tradi-
tion der Heringsriiudrerung abzuweidren und den He-
ring'im ausgeweideten Zustand (ohne Nematodenlar-
ven) zu rdudrern, von der Verbraudrersdtaft nidtt ho-
noriert, da ein derartig aufgesdrnittener Hering beim
Riiudrern Fett- und Feuctttigkeitsverluste erleidet und
den gewohnten Biicl<lingsgesdrmadr vermissen l5Bt.

Aus diesen Griinden wird vorgesdrlagen, von einer
Anwendung des $ 4 Abs. 2 LMG beim Vorliegen von
Nematodenlarvenbefall bei Seefisctten abzusehen und
im Rahmen der Neuordnung des deutsdren Lebensmit-
telredrts dafi.ir Sorge zu tragen, daB beim Vorliegen
von primbr naturbedingten Abweidrungen an Lebens-
mitteln, die bei der Gewinnung und der Verarbeitung
unbeeinflu8bar sind und nadr dem jeweiligen Stand
der Tedrnik verborgen bleiben, die aber bei der Fest-
stellung durdr den Verbraudrer den Genu8wert des
Lebensmittels wegen Ekelerregung beeintrdctttigen,
eine Anwendung strafredrtlictrer Bestimmungen nidlt
vorgesehen wird. Es mtiBte vielmehr als ausreidrend
angesehen werden, wenn derartige Beanstandungen
zivilredrtlidr geregelt werden (Erheblichkeit, Verbor-
genheit, z. Z. der Ubergabe vorhanden), so da8 der-
jenige, der derartige Lebensmittel in den Verkehr
bringt, von seiner Mitwirkung zur Vermeidung soldrer
Miingel nidrt entbunden ist. Unter dieser Vorausset-
zung dtrfte kein Chaos auf diesem Lebensmittelsektor
wegen dieses Mangels zu erwarten und der Verbrau-
ctrer sidrerlidr nidrt sdtlechter gesdtiitzt sein. Soweit
aus der Praxis des Fisthhandels bekannt ist, sind

T a b e l l e  1
Versuchsergebn isse  i jber  d ie  max imale  Lebensdauer

von Nematoden larven . in  Her inqserzeuqn issen

Beze ichnung des
Her ingserzeug-
n i s s e s

Hers te l luna  s rezeDtur
( o c h s a l z g e h a l t  e t c .
le r  Lake bzw.  des
a h d d ^ r h a d a <

Lagerungs-
Eempera tur

Max imale  Lebensdauer
der  Nematoden larven

Mat j  esher ing

1 1  k g  K o c h s a l z
2 0  I  7 7  % i g e  K o c h s a l z -
16sung
95 kg  Her ing  ohne Kopf

'1 ,5 ,5  %
K ochs  a l  z

o o c

Mat j  esher  ing

9 kg  Kochsa lz
2 0  |  7 7  % i g e  K o c h s a l z -
1d  sung
95 kg  Her ing  ohne Kopf

1 3 , 6  %
K o c h s a l z

o o c 2 0  T a g e

MatJ  esher  j .ng

nord ische Ar t

14  kg  Kochsa lz
3 0  1  1 7  % i g e  K o c h s a l z -
16sung

2 kg zucker
95 kg  Her ing  ohne Kopf

1 7 , 4  %
Kochsa lz

o o c 2 3  T a g e

K reu terher  i .ng

14 kg  Kochsa lz
3 0  I  1 7  % i g e  K o c h s a l z -
l6sung

4 kg Zucker
1 kg Gewiirz

95  kg  Her ing  ohne Kopf

7 9 , 7  %
Kochsa l z

o o c 26 Tage

Sauer lappen

35 1  Garbad mi t
7  % Ess igs i iu re  und

14 % Kochsa lz
84 k9 Hering ohne Kopf

Kochsa lz
2 , 7  %

Ess ig  sdure
D H  4 . 6

4 o c 3 7  T a g e
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die Fischhandelsfirmen bereit, bei derartigen Rekla-
mationen Wertersatz zu leisten.

Wichtiger ist m. E. die Aufkldrung des Verbraudrers
iiber den wahren Sadrverhalt. So sind beim Verkauf
von Stinten (Osmerus eperlanus), deren Befall mit Ne-
matodenlarven bei der Ktistenbeviilkerung hinreidrend
bekannt ist, Beanstandungen so gut wie unbekannt.
obwohl der Nematodenlarvenbefall des Stintes sehr
hodr ist und die Wiirmer (Porrocaecum decipiens)
sdron wegen ihrer Grii8e kaum zu Obersehen sind. Der
Informationsgrad der Ki.istenbeviilkerung regelt von
sich aus das Problem in der Weise, daB ein Teil der
Beviilkerung von selbst auf den Verzehr von Stinten
verzichtet, wiihrend andere dagegen den Geschmacl<
des Fisdres sehr sdriitzen und in Kauf nehmen, den im
Handel iiberwiegend in unausgenommenem Zustand
befindlidren Fisdr bei der Zubereitung sorgfdltig zu
priifen und die Wiirmer zu entfernen.

Wictrtig wAre eine Aufkltirung der Verbraucher-
schaft iiber folgende Punkte:

1. Der Nematodenbefall von Seefischen ist natiirlidr
und keine Seltenheit. Er stellt kein Zeidren fi.ir eine
Zercetzung dar und hat audr mit einer Umweltver-
sdrmutzung, insbesondere der Seefisctrfanggebiete,
nidrts zu tun.

2. In bestimmten Fisclrerzeugnissen (Biidrling, Salz-
hering) oder bei bestimmten Fisdrarten kann aus tedt-
nologisdren, im Zusammenhang mit den biologisdren
Griinden, dfter ein solclrer Befall beobadrtet werden.
wdhrend andere Erzeugnisse als praktisctr frei von Ne-
matodenlarven anzusehen sind, weil die die Nemato-
denlarven beherbergenden Eingeweide naclr dem Fang
friihzeitig entfernt werden.

3. Bei der in Deutschland iiblictren Zubereitungsart
von Seefischen (Kodren, Braten) und den hier iiblidren
Verfahren der Herstellung fisctrindustrieller Erzeug-
nisse (insbesondere Vollkonserven, Produkte der HeiB-
riiudrerung, Kodr- und Bratfischwaren) sowie
ausgesetzt, es wird fiir erforderliclr gehalten - bei Be-
adrtung bestimmter Behandlungsvorschriften, z. B.
Tiefgefrieren oder Einhaltung einer bestimmten Zeit-
dauer bei der Salzung oder beim Marinieren unter Be-
ri.ichsidrtigung der Koctrsalzkonzentration etc., geht
vom Verzehr solcher Lebensmittel keine Gesundheits-
gefahr aus, da die Nematodenlarven abgetiitet sind.

Es ist aber darauf hinzuweisen, da8 eine derartige
Gefahr von rohen oder halbrohen Heringen ausgehen
kann, wenn darin lebende Nematodenlarven enthalten
sind. Bei der ktidrenmEiBigen Zubereitung ist daher auf
die gleidrmtiBige Erhitzung zu adrten.

4. Fiir Fisdre oder Fisdrerzeugnisse, die mit Nema-
todenlarven befallen sind, kann wegen Ekelerregung
aus zivilredrtlidren Griinden Wertersatz vom VerkAu-
fer verlangt werden.

Zusammenfassung
Das Vorkommen von Nematodenlarven bei Seefi-

schen ist keine Seltenheit. Infolge unzureichender Fest-
stellungsmiiglichkeiten bei der Fisdrverarbeitung kann
es trotz Beadrtung der im Verkehr erforderliclren Sorg-
falt nidrt vollstdndig ausgeschlossen werden, daB ge-
legentlich Seefisdrlebensmittel mit Nematodenlarven
behaftet sein kiinnen. Erkrankungen beim Mensctren
kiinnen dann auftreten, wenn beim Verzehr von See-
fisdrlebensmitteln lebende Nematodenlarven aufge-
nommen werden (Anisakiasis). Diese M<iglidrkeit ist
fiir die in Deutsdrland iiblidre Verzehrform von fri-
sdrem Seefisdr einsctrlieBlidr Frisclrhering (Kodren,
Braten) sowie fiir die meisten Herstellungsverfahren
verzehrsfertiger, fisdrindustrieller Erzeugnisse (tiefge-

frorene Erzeugnisse, Vollkonserven, Bratflsdrwaren,
Kochfisctrwaren, Salzfisch, Rductrerwaren) zu vernei-
nen. Bei mildgesalzenen Heringserzeugnissen (Salzge-
halt des Fisdrgewebewassers unter 20 0/o) sowie Kalt-
marinaden sind etwa vorhandene Nematodenlarven
nidrt unbedingt abgetiitet, so da8 eine Gesundheitsge-
fahr beim Verzehr dieser Erzeugnisse nie:l.t ausge-
scfilossen werden kann. Es wird daher vorgeschlagen
zu priifen, ob diese Heringserzeugnisse entweder aus
tiefgefrorenen Heringen herzustellen oder die Erzeug-
nisse selbst tiefzugefrieren sind oder ob z. B. im Falle
der Kaltmarinaden bei einer Garbaddauer von min-
destens 30 Tagen ein End-pH-Wert von h6drstens 4,0
und ein Endkodrsalzgehalt von mindestens 6,5 0/o ein-
zuhalten ist. Es miiBte im Interesse einer breiten Of-
fentlidrkeit liegen, wenn durdr derartige MaBnahmen
auch die bloBe Miiglidrkeit der Gesundheitsgefrihrdung
durdr den Verzehr mit Nematoden behafteter Fisdr-
erzeugnisse mit Sidrerheit auszuschlieBen ist. Ferner
wird vorgeschlagen, von einer strafredrtlidten Verfol-
gung nadr dem Lebensmittelgesetz beim Inverkehr-
bringen von mit Nematodenlarven behafteten Seefi-
sctren oder Fisdrerzeugnissen wegen Ekelerregung ab-
zusehen, da nactr den bisherigen Erfahrungen wegen
des Fehlens geeigneter Untersudtungsverfahren imZu-
sammenhang mit dem verbreiteten Nematodenlarven-
befall der Seefisdre durctr die Strafandrohung gemd8
$ 4 Abs. 2 des Lebensmittelgesetzes kein Erfolg im
Sinne eines wirkungsvollen Verbraudrersdrutzes er-
zielt wurde.

Die Regelung derartiger MAngelrtigen sollte dem
Zivilrecht vorbehalten sein (Wertersatz). Im iibrigen
dtirfte es der Bedeutung des Lebensmittels Seefisdr
angemessen sein und im Interesse aller Beteiligten lie-
gen, wenn der Verbraudrer m<iglichst umfassend und
ohne tendenziiise Halbwahrheiten dariiber informiert
wird.
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A R C H I V  F U R L E B E N S M I T T E L H Y G I E N E

ner (1968) nadlgewiesen werden. Sinel l  (196?) sagt '
dafi hohe Hemmstoffgehalte, besonders in der Umge-
bung von Injektionsstellen, die bei der Fleisdtunter-
suchung kaum befundet werden kdnnen, auftreten und
eine ernsthafte Gefdhrdung fi.ir den Verbraudrer dar-
s te l len .  Nadr  van Keu len  (1967)  s ind  in  von mi t
Antibiotika behandelten Tieren gewonnenen Lebens-
mitteln mindestens 0,1 ppm Rtid<stiinde enthalten. Je
nach Antibiotikum und Sdrladrtzeitpunkt nadr der
Applikation, hauptsddrlidr bei Not- und Kranksdtladt-
tungen, kann diese Menge ein Vielfadres betragen. Zu
diesen qualitativen und quantitativen Aussagen kommt
noctr hinzu, da8 Penicillin und Streptomycin von allen
antibiotisdren Prhparaten am hdufigsten und am
stArks ten  a l le rgen s ind  (B isp ine ,  1962) .

Diese in der Literatur aufgezeigten Sadrverhalte
und die daraus erwachsenden mijglidren und bekann-
ten nactrteiligen Folgen fiir den Mensdren zwingen den
Veterindrmediziner. besonders den Fleisch- und Le-
bensmittelhygieniker, zu Untersuchungs- und Beurtei-
Iungskonsequenzen bei den Not- und Kranksdtlach-
tungen, um dem ihm obliegenden Verbraudlersclrutz
geredrt werden zu kdnnen. Der Verantwortung ist sidt
der Veteriniirmediziner seit langem bewu8t. Daher wird
der allgemeine Hemmstofftest . im Rahmen der bakte-
riologisctren Fleisdruntersudrung in den zustiindigen
Untersuctrungslaboratorien vielfadr praktiziert. Uber
die Ergebnisse solcher Untersuchungen wurde in den
letzten Jahren wiederholt beridrtet, sie sind in der
nadrfolgenden Ubersidrt 1 zusammengestellt.

Im Laufe eines Jahres sind in unserem Institut ne-
ben 1409 Sctrweinen, 1004 Ftindern und 1508 KAlbern
aus Normalsdrlactrtungen audr 395 Sdrladlttiere aus
Kranksctrlactrtungen mit dem standardisierten allge-
meinen Hemmstofftest untersuclrt werden (S c h a p e r'
1 9 6 9 ;  G i s s k e ,  W e n z e l ,  P i c h n a r c i k ,  S c h a -
p e r ,  E n n e n ,  1 9 7 0 ) .

Es sollen in dieser Arbeit Aussagen Ober die Hdu-
figkeitsverteilung positiver Befunde und die Qualitdt
der Hemmstoffe bei den I(ranksdrlaclrtungen gemadtt

werden und auBerdem eine Ergebnisgegeniiberstellung
zu den Normalsctrladrtungen erfolgen.

Eigene Untersuehungen

1 .  M a t e r i a l

Anzahl und Art der untersuchten krankge-
sdrlachteten Tiere (Stiidt. Sdrladtthof Hannover): 164
Sclrweine, 231 Rinder.

U n t e r s u c h u n g s m a t e r i a l  :  N i e r e ,  L e b e r ,
Milz, Muskulatur, unmittelbar nadr der Sdtladttung
entnommen, ansclrlie8end Tiefgefrierung bbi -20o C.

2 . M e t h o d i k

G  e  f  r i  e  r b  I  o  c  k t  e  s  t v  e  r f  a h  r  e  n ,  S t a n z u n g
des tiefgefrorenen Untersudrungsmaterials mit Kork-
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Allgemeiner Hemmstoff nachweis
bei krankgeschlachteten Rindern und Schweinen und ein Vergleich mit den

Hemmstoffrrachweisen bei normal geschlachteten Tierenoo)
V o n S .  W e n z e l

Aus dem Institut fiir tierdrztliche Lebensmittelkunde und Fleisctthygiene der
Tierdrztlictren Hodrsdrule llannover - Direktor: Prof. Dr. W. GiBke

Zur Therapie des kranken Nutztieres verfiigt der
Veteriniirmediziner heute iiber eine groBe Anzahl von
Antibiotika und Antibiotikakombinationen. Bei unspe-
zifisdren oder spezifisctren infektidsen Erkrankungen
und teilweise bei unklaren Diagnosen ergibt sidt eine
Indikation ftir den Einsatz dieser Antibiotika. Das the-
rapierte kranke Nutztier kann so zrtrn kranken
Sdrladrttier werden.

Fiir den Fleisdrbesdtautierarzt erhebt sidr die Frage
nadr den zu erwartenden Riidrstandsmengen des The-
rapeutikums in der Muskulatur und in den Organen
des gesclrladrteten Tieres und den daraus zu ziehenden
Beurteilungskonsequenzen, entweder direkt nadt $ 34
Nr. 17 AB.A oder indirekt nach $ 47 (2) Nr. 1 resp. nadr

$ 32 (1) Nr. 16 AB.A.
Die Antibiotikariichstandsmengen nadr erf olgter Be-

handlung des kranken Tieres sind abhdngig von der
Art und Dosis des Antibiotikums, des Applikations-
'u/eges, der Dauer der Verabreictrung, seiner Verteilung,
Verweildauer und Speidrerung im Organismus, dem
Zeitintervall zwisdren Behandlung und Schladttung,
der Gesdrwindigkeit und dem Grad des Abbaues und
d e r  E x k r e t i o n  ( v o n  W i t t e n a u ,  Y e a r y ,  1 9 6 3 ;  L i e -
n e r t, 1970). Nadr Verabreidrung hoher therapeuti-
sdrer Dosen sind hohe Riickstandswerte, besonders im
Bereidr von Injektionsstellen und in den Hauptaus-
sclreidungsorganen Leber und Niere zu erwarten.

Antibiotika mit Depotwirkung verursactren Riick-
stdnde i.iber einen llingeren Zeitraum. Aussdreidungs-
stiirungen kiinnen zur Kumulation oder Summation
dieser Substanzen im tierisdren Organismus fiihren.
R o l i n s k i  u n d  F i d e c k a  ( 1 9 6 2 )  f a n d e n  n a d r  p a r -
enteraler Applikation von Debicillin beim Schwein
bakteriostatisdr wirksame Blutspiegelwerte iiber ftinf
Tage.  B lobe l  und Burch  (1960)  s te l l ten  nach i .  m.
Injektion von Penicillin oder Oxytetracyclin hohe
Blutspiegelwerte iiber zwei Tage fest. Nach i. m. Ver-
abfolgung von therapeutischen Dosen Kristallpenicillin
wenige Stunden vor der Schladttung konnten S I u -

z e w s k i  u n d  K l i n k a  ( 1 9 6 5 )  b i s  z u  d r e i  T a g e n  i m
Muskelgewebe und bis zu sieben Tagen in Leber und
Niere Hemmstoffe nadrweisen. Langzeitpenicilline er-
zeugen sectrs Tage lang nactrweisbare Depotwirkungen
( E n g l i s h , 1 9 6 5 ) .

N a d r  P i I z  u n d  K a u f  m a n n  ( 1 9 6 5 )  k d n n e n  m i t
dem Depot-Penicillin ,,Tardomyocel" therapeutisdr
wirksame Blutserumspiegel bis zu 10 Tagen erzielt
werden. Bei intramuscul5rer Injektion. von Streptomy-
cin-Penicillin-Kombinationspriiparaten konnte das
Streptomycin sogar bis zw 47 Tagen nadr der Applika-
tion in der Umgebung der Injektionsstelle von K i e s -

*) Auszugsweise vorgetragen auf der 13. Arbeitstagung
des Arbeitsgebietes Lebensmittelhygiene der Deutsdren
Veterinlirmedizinischen' Gesellschaft am 23. September 1970
in Saarbrtichen.


