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Die lebensmittelhygienische Bedeutung des Nematodenlarvenbefalls

bei Seefischen™
VonK.Priebe

Aus dem Staatlichen Veterinidramt Bremerhaven — -Direktor: Vet.-Dir. Dr. U. Kietzmann

Fiir den Entwicklungskreislauf vieler Nematoden-
arten, die bei Tieren mariner Biotope parasitieren, er-
fiillen Seefische die Funktion des Zwischenwirtes. Bei
den von der Seefischerei gefangenen Seefischarten ist
hdufig das 3. Larvenstadium von Nematoden aus der
Familie der Heterocheilidae anzutreffen, welches das
invasionsreife Stadium fiir seefischfressende Meeres-
sduger und Meeresvigel, die die Funktion des Endwir-
tes haben, darstellt.

Dieses 3. Larvenstadium ist morphologisch wenig
differenziert, so daBl es verstindlich ist, daB diese Nema-
todenlarven bis in die jlingste Vergangenheit wechseln-
den Gattungen oder Arten zugeordnet wurden, wie
auch die Frage nach der Zwischen- und Endwirtsspezi-
fitdt hiufig unbeantwortet blieb. Es kommen sowohl
bei verschiedenen Seefischarten Larven gleicher Mor-
phologie (z. B. Anisakis u. a. bei Hering, Lachs, Makrele,
Rotbarsch) als auch bei ein und derselben Seefischart
verschiedene Nematodenlarvenarten (z. B. Terranova
sp. und Porrocaecum sp. bei Gadus callarias [Tem -
pleman et al, 1957; Grainiger, 1958]) vor.

Die beim Hering (Clupea harengus harengus) des
Nordatlantiks vorkommende Larve wird der Spezies
Anisakis marina zugeordnet, welche in der adulten
Form vor allem im Magen der Kegelrobbe (Halichoerus
grypus), des weiBschniuzigen Delphins (Lagenorhyn-
chus albirostris) und des kleinen Tiimmlers (Phocaena
phocaena) anzutreffen ist (van Thiel, 1966). In der
japanischen Literatur wird von Anisakis-dhnlichen
Larven berichtet, 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-
churus japonicus), im Hering (Clupea harengus pallasi)
und auch im Tintenfisch (Todaro pacificus) des Pazi-
fiks gefunden werden (Kagei, 1968). Wir selbst konn-

*) Nach einem Vortrag anldBlich der 14. Arbeitstagung
des Arbeitsgebietes Lebensmittelhygiene der DVG am 29. 9.
1971 in Freiburg/Breisgau.

ten bei Importen von mehreren hundert Tonnen pazi-
fischen Herings (Clupea harengus pallasi) einen fast
100%igen Befall mit einer Nematodenlarve feststellen,
die sich groBenméfBig deutlich von Anisakis marina des
atlantischen Herings (Clupéa harengus harengus) unter-
schied.

Berichte iiber die Haufigkeit des Nematodenlarven-
befalls von Seefischen sind zahlreich. Erstaunlich hoch
ist dabei meistens der Anteil befallener Seefische an
den Fangen, wobei Prozentsitze nahe 100 keine Selten-
heit sind (Kietzmann et al, 1969). Selten sind da-
gegen Seefischpopulationen, bei welchen Nematoden-
larven nicht oder nur bei wenigen Fischen festgestellt
wurden. Die starke Verbreitung des Larvenbefalls bei
den Fischen des offenen Meeres ist damit durchaus ver-
gleichbar mit dem Parasitenbefall bei einer unhygie-
nischen "Massenhaltung von Haustieren. Beglinstigend
wirkt sich zweifellos das Leben in dichten Schwirmen
sowie das Wanderverhalten der Fische aus. Die Lebens-
dauer der Nematodenlarven ubersteigt im allgemeinen
die des Zwischenwirts Seefisch, so dafl in den Seefischen
eine Anreicherung erfolgt (Stapelwirt), die in der Kor-
respondenz der Befallstirke pro Fisch mit dem Alter
des Fisches zum Ausdruck kommt.

Bei der in Bremerhaven durchgefiihrten stichpro-
benweisen Untersuchung von je 10 Heringen von ins-
gesamt 85 Heringsanlandungen verschiedener Fangge-
biete oder Importsendungen verschiedener Nationalitat
in den Jahren 1969 bis 1971 erwiesen sich nur 10 Proben
(= 11,8%) als frei von Nematcdenlarven, wihrend bei
42 Proben (= 49,4 %) die Hilfte und mehr aller unter-
suchten Heringe und bei 33 Proben (= 38,8 %/o) weniger
als die Hilfte der untersuchten Heringe befallen war.

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

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

Abb. 1: Knduelartiges Vor-
kommen von Anisakis marina
zwischen den Rogenlappen in
der Leibeshdhle eines Herings
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mehr oder weniger vorgewdlbten serdsen Uberzug der
Organe oder der Leibeshdéhlenwand. Dieses Erschei-
nungsbild wird bei den Seefischen am h&ufigsten an-
getroffen, wie z. B. beim Hering, Kabeljau, Rotbarsch,
Kohler. Infoige der Eigenbeweglichkeit und des Wan-
dervermoégens der Larven nach dem Tode der Seefische
koénnen die Larven in vielen Fillen auch freibeweglich
in der Leibeshthle angetroffen werden. Dieses Bild
wird deshalb iliberwiegend bei den Fischen angetroffen,
die nicht oder nur unvolistindig ausgeweidet (z. B.
Biickling, Salzhering) in den Verkehr gelangen. Ein
Untersuchungsverfahren bei Erhalt der Unversehrtheit
des Fisches ist unbekannt (Abb. 1).

Eine Kontrolle ist nur moglich durch Eréffnung der
Leibeshohle einer Stichprobenauswahl. Bei der im all-
gemeinen hohen Befallstirke reicht bereits eine geringe
Stichprobengréle aus, um einen Uberblick zu be-
kommen. Bei mittleren oder geringen Befallstirken
miifiten gréBere Stichproben ausgewihlt werden, wobei
jedoch ein Befall der Einzelfische der Gesamtpartie
nicht ausgeschlossen werden kann.

2. Vorkommen in der Korpermuskulatur. Auch hier-
bei liegen die Larven in einer vom Zwischenwirtskor-
per gebildeten diinnen Bindegewebsmembran, die nach
dem Tode des Seefisches verlassen werden kann. Von
den in Deutschland hauptsidchlich angelandeten See-
fischarten ist dieses Bild besonders bei der Brosme und
beim Blauleng anzutreffen. Die Larven liegen sowohl
im leibeshohlenseitigen Teil wie in der Tiefe des Filets,
hiufig auch an der Unterhautseite (Abb. 2).

Bei Fischen mit transparenter Haut (Stint) konnen
die Larven durch die Haut hindurchschimmern, so daf3

Abb. 2: Nematodenlarven an der Unterhautseite sowie in
der Tiefe eines Brosme-Filets

Abb. 3: Nematodenlarve unter der intakten Haut eities
Stintes von auflen sichtbar

in solchen Fillen der Nematodenlarvenbefall an den
Fischen von auBlen erkennbar ist (Abb. 3).

Die Feststellung der Nematodenlarven ist in enthéu-
teten Filets auf ausreichend erhelltem Untergrund (Be-
leuchtungsstirke in Filethohe ca. 10 000 Lux), abhingig
von der Filetdicke, moglich. Nach kanadischen Unter-
suchungen, durchgefiihrt an Kabeljau, konnen bei der
Dicke handelsiiblich geschnittener Filets bestenfalls
25 9/o der befallenen Filets erkannt werden, wihrend die
Feststellungsrate bei einer Langsteilung auf eine Filet-
dicke von 1,3 cm auf iiber 95 %o gesteigert werden kann
(Power, 1961). Nach eigenen Beobachtungen ist die
Erkennbarkeit von Nematodenlarven beim Durch-

leuchten auch bei solchen Fischarten eingeschrankt:

(Blauleng), deren am Filet verbleibende silbrige Unter-
haut stark ausgeprigt ist (Abb. 4).

Abb. 4: Tisch mit beleuchteter Glasplatte zur Feststellung
von Parasiten, Griten etc. in Filets bei der Fischver-
arbeitung

Ein Vorkommen von Nematodenlarven in der Kor-
permuskulatur kann auch dadurch bedingt sein, wenn
Larven mit der natiirlichen Lokalisation in der Leibes-
hohle nach dem Tode der Fische direkt in die Musku-
latur einwandern. Diese Fille sind hiufig dann zu be-
obachten, wenn die Fische nach dem Fang nicht alsbald
ausgeweidet werden. So konnten z. B. in der Muskulatur
von Makrelen, deren Eingeweide nach dem Fang so-
fort entfernt wurden, keine Larven festgestellt werden.
Verstrich bis zum Ausweiden ein Zeitraum von 24
Stunden, so waren bereits bei 0,5 %0 der Makrelen Lar-
ven in der Muskulatur festzustellen. Dieser Anteil er-
héhte sich auf 10—13 %, wenn das Ausschlachten erst
3-—4 Tage nach dem Fang erfolgte (Vik, 1966).

Gleiche Erscheinungen sind auch bei Heringen zu
beobachten. Der Anteil der Heringe, in deren Musku-
latur Nematodenlarven eingebohrt sind, hingt sowohl
von der Zeitdauer, die bis zum Ausweiden verstreicht,
als auch von der in der Leibeshéhle befindlichen Zahl
von Nematodenlarven ab. So sind in der Regel unmit-
telbar nach dem Fange in der Heringsmuskulatur keine
Nematodenlarven festzustellen. Bei einer mittleren
Nematodenlarvenzahl in der Leibeshéhle von 3 pro
Hering erwiesen sich nach einer Eislagerung von 4—8
Tagen fast 4 %o der Heringe mit einem Befall der Mus-
kulatur behaftet (errechnet nach den Untersuchungs-
ergebnissen von Kuipers et al (1960) unter der Vor-
aussetzung, daB die Muskulatur pro Hering lediglich
von 1 Nematodenlarve befallen war). Demgegeniiber
stellte Houwin g (1969) bei 50 angelandeten Heringen
mif einer durchschnittlichen Nematodenlarvenzahl von
15,4 pro Hering in den maschinell gewonnenen Filets
27 Nematodenlarven fest. Von uns selbst wurden von

. einer Heringspartie, deren mittlere Nematodenlarven-
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zahl pro Hering 5 betrug, 1000 maschinell geschnittene,
von dem serésen Uberzug der Leibeshéhlenwand auto-
matisch befreite und gewaschene Heringslappen einge-
hend durch Besichtigung und im Verdachtsfalle durch
Praparation auf das Vorhandensein von Nematodenlar-
ven untersucht. Dabei konnten in 12 Heringslappen je
1 Nematodenlarve festgestellt werden (1,2 %). Die Lar-
venkorper befanden sich tiberwiegend in der Tiefe der
Bauchlappenmuskulatur und fielen entweder durch
eine blutigrétliche oder bridunliche Fiarbung des umge-
benden Muskelgewebes oder durch iiber das Niveau
der Heringslappenoberfliche hervorragende Teile der
Nematodenlarve auf. Die Feststellung von Nematoden-
larven in Heringslappen diirfte als schwierig zu be-
zeichnen sein. Andererseits darf man an Heringslappen,
deren serdse Leibeshohlenwandung nicht entfernt ist,
sicherlich einen groBeren Anteil an Nematodenlarven
finden, da die Larven mitunter bereits in vivo subseros
an der Leibeshthlenwand vorkommen. Ein Ausweiden
der Heringe zum Zwecke des Entfernens der Nemato-
denlarven miilte daher auch das parietale Blatt der
Leibeshohlenserosa umfassen.

3. Befall von Eingeweideorganen. Betroffen ist hau-
fig die Leber des Kabeljaus. Wihrend die Nematoden-
larven bei fangfrischen Seefischen sonst ausschlieBlich
lebend angetroffen werden, moglicherweise bedingt
durch die relative kurze Lebensdauer der Fische, wer-
den in der Kabeljauleber iiberwiegend abgestorbene
Larven angetroffen, die oft mit gréBeren Lebernekro-
sen vergesellschaftet sind. Wahrscheinlich handelt es
sich hierbei um die Larveninvasion einer nicht adap-
tierten Nematodenart (Abb. 5).

Vor etwa 10 Jahren wurde von einer niederlindi-
schen Forschergruppe erkannt (Kuipers et al.,, 1960),
dal im Zusammenhang mit dem Verzehr roher oder
halbroher Fischgerichte durch Aufnahme lebender Ne-
matodenlarven bei Menschen Erkrankungen unter dem
Bild eosinophil-infiltrierter, zur Abszedierung neigender
Granulome in der Magen- und Darmwand oder benach-
barter Bauchhoéhlenorgane verursacht werden (Litera-
tur-Ubersicht bei Ruitenberg, 1970). Es zeigte sich,
daBl diese Nematodenlarven lange iiber den Tod ihres
Zwischenwirtes Seefisch hinaus tiber ein aktives Pene-
trationsvermogen verfiigen, welches sie zum Eindrin-
gen in die Magendarmwand befdhigt, welches aber be-
ziiglich des einzuwandernden Gewebes bzw. dessen
Tierart recht unspezifisch ist. Dieses Einbohrvermégen

Abb. 5: Oberfliche einer Ka-
beljauleber mit rundlichen
Nekrosebezirken, verursacht
durch Nematodenlarven
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ist daher nicht nur im spezifischen Endwirt erhalten,
wo in dessen Magen- und Darmwand die Weiterent=
wicklung der Larve erfolgt, um schlieBlich als adulter
Wurm ins Darmlumen zuriickzukehren und dort weiter
zu -parasitieren, sondern auch in nicht angepaBten Fehl-
wirten (z. B. Mensch), wo jedoch durch die Korperab-
wehrkriafte die Larve IITI bald abstirbt und als Fremd-
korper die erwihnten Krankheitserscheinungen her-
vorruft. So werden im histologischen Bild mitunter auch
Fremdkorperriesenzellen beobachtet (Asayma, 1967).

Im spezifischen Endwirt werden dagegen nur leicht-
gradige, eosinophile Zellinfiltrationen verursacht, die
nach Verlassen der Magendarmwand wieder ausheilen.
Gleiche Krankheitserscheinungen, wie sie beim Men-
schen beobachtet werden, lassen sich auch an Versuchs-
tieren reproduzieren (Ratte, Kaninchen, Meerschwein-
chen, Hund). Sie sind jedoch auch bei Meeressdugern in
zoologischen Géarten zu beobachten, wenn Seefische als
Nahrung gegeben werden, die der Tierart nichtange-
paBte Nematodenlarven enthalten (Gembardt et al,’
1971; Young u. Lowe, 1969).

Da {berwiegend Nematodenlarven der Gattung
Anisakis als Ursache der Erkrankung erkannt wurden,
wird die Krankheit von der Mehrzahl der Autoren als
Anisakiasis bezeichnet, wihrend andere Bezeichnungen
wie. Heterocheilidiasis oder Heringwurmkrankheit
weniger gebriduchlich sind. Die Zahl menschlicher Er-
krankungsfille, iiber die bis 1970 berichtet wurde, be-
lauft sich etwa auf 300. Davon entfallen die meisten
Falle auf Holland und Japan. Aus anderen Lindern
wurden nur wenige Fille genannt, wie aus England und
Skandinavien. In Deutschland ist bisher ein Erkran-
kungsfall bei einem jungen Mann bekanntgeworden,
der wihrend eines Campingurlaubs an der Ostsee ver-
mutlich nur halbgar zubereiteten Hering verzehrt hatte
(Schaum u. Miiller, 1967). Fiir das Auftreten der
Erkrankungsfille in den betroffenen Lindern werden
ausschlieBlich besondere Verzehrsgewohnheiten oder
Zubereitungsarten verantwortlich gemacht, bei welchen
das Penetrationsvermdgen vorhandener Nematoden-
larven erhalten bleibt. So war es vor allem in Holland
der sog. ,,groene Hering, ein unvollstindig ausgenom-
mener, sehr leicht gesalzener, praktisch roher Hering,
der bei Kiihlhaltung einer gewissen Reifung unterlag.
In Japan werden viele Seefische roh verzehrt oder
werden lediglich einer leichten und kurzfristigen Essig-
Salz-Behandlung in Form der Speisen ,sashimi‘“ oder

.
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,Lsunomono* ausgesetzt (Yokogawa u. Yoshimu-
ra, 1967). In Norwegen wird eine Gefahr fiir das
Fischgericht ,,Gravfisk“ gesehen, bei welchem der Fisch
fiir 1 bis 2 Tage leicht gesalzen und gezuckert wird
und dann in Weinsof3e zum Verzehr gelangt (Vik, 1966).

AuBer im Tierversuch 148t sich nach einem Vorschlag
von Ruitenberg und Roskam (1969) das Bohr-
vermogen der Nematodenlarven gut in vitro priifen,
wenn man die zu priiffenden Larven auf die mit einer
Pinzette aufgerauhte Oberfliche von halbfestem Agar
(1% in physiologischer Kochsalz-Losung) in etwa halb-
gefiillten Reagenzglidsern unter Zugabe weniger Tropfen
Heringsblut oder Ringer-Lésung verbringt und 2 Tage
bei 37° C inkubiert. Bohrfihige Larven sind dann in
der Tiefe der Agarsiule anzutreffen. Es 188t sich so auf
relativ einfache Weise der EinfluB fischtechnologischer
Verfahren auf die Lebensfidhigkeit und damit auf das
Penetrationsvermégen der Nematodenlarven priifen,
wihrend beim aufwendigen Tierversuch je nach Peri-
‘staltik und Magen-Darmfiillung ein gréBerer Teil
lebensfahiger Larven den Darm ohne Haftung passiert.

Nach Experimentaluntersuchungen stellte sich her-
aus, daB bei der Heringssalzung, wenn in der entstehen-
den Salzlake eine Dichte von iber 20° Baumé (ent-
spricht 20,9 Gew.%o Kochsalz) erzielt wird, nach 10
Tagen in diesen Heringen keine lebenden Nematoden-
larven mehr anzutreffen sind, wahrend bei geringeren
Salzgehalten die Lebensdauer der Larven um ein Viel-
faches verlingert sein kann (Houwing et al., 1967).
In trockenem. Kochsalz sterben die Larven innerhalb
von 10 Minuten, in einer geséttigten Kochsalzlosung
(26,3 Gew. % bei 10° C) innerhalb eines Tages ab, wih-
rend in einer 5%iigen Kochsalzlésung das Leben der
Larven Uiber Wochen erhalten bleibt. Ebenso fiihrt das
Gefrieren auf — 20° C innerhalb von 24 Stunden oder
auf — 10° C innerhalb von 48 Stunden zum Verlust
des Bohrvermoégens, wihrend bei kiirzeren Gefrier-
zeiten und hoheren Gefriertemperaturen mit einem
groBen Anteil iberlebender Larven zu rechnen ist.
Auch eine Temperatureinwirkung von 50—52° C fiihrt
innerhalb von 10 Sekunden zur Einstellung des Bohr-
vermogens (Houwing et al, 1967; Houwing,
1969b; Khalil, 1968). Bei der Herstellung von Kalt-
marinaden stellte sich heraus, daf das in Deutschland
fast ausschliellich industriell angewandte Garmache-
verfahren der FaBigarung, bei welchem infolge der
hohen Ausgangskonzentrationen von Essig (ca. 7 %) und
Kochsalz (ca. 15 ?/o) bei einem Hering:Garbad-Verhéaltnis
von etwa 2:1 der Hering in der Fliissigkeit schwimmt,
die Larven nach 30 Tagen abgetotet sind, wihrend bei
der Garung in offenen Behiltern bei niedrigeren Essig-
und Kochsalzkonzentrationen (4 bzw. 6% und einem
Hering:Garbad-Verhiltnis von 1:1 erst in 70 Tagen mit
einer sicheren Abtdtung der Larven zu rechnen ist
(Houwing, 1969a). Eine radioaktive Bestrahlung
von 0,1—0,6 Mrad fiihrt nach 2 Stunden zur Einstellung
des Bohrvermogens der Larven (Ruitenberg, 1970).
Bei der Untersuchung der Frage, inwieweit eine me-
chanische Beschiddigung der Larve (Kauakt, Zerkleine-
rung bei der Fischverarbeitung zum Verlust des Ein-
bohrvermdégens fiihrt, konnte festgestellt werden, daB
von querzerteilten Nematodenlarven lediglich etwa 20 %
der Larvenvorderenden iiber wenige Stunden ein ver-
mindertes Bohrvermdgen zeigten, wihrend die Larven-
hinterenden bzw. alle vom Vorderende (Larvenlinge
des Osophagus- und des Ventriculus-Abschnittes) be-
freiten Larven die Beweglichkeit einstellten. Diesen
Nematodenlarven ist also ein besonderes Regenerations-
vermoégen nicht zuzusprechen, eine Eigenschaft, die im
{ibrigen fiir alle Vertreter des Tierstammes der Rund-
wiirmer (Nemathelminthes) gilt (Jaeckel, 1955)
(Tab. 1).

Nr. 9

Entsprechend diesen Erkenntnissen und den Zube-
reitungs- und Verzehrsgewohnheiten des Herings hat
man in Holland zum Schutze der Gesundheit des Men-
schen 1968 und 1969 Heringsverordnungen erlassen, die
durch bindende Vorschriften und strenge Uber-
wachungsmafBinahmen die Gesundheitsgefahr bannen
und gleichermafBien der Offentlichkeit die Angst vor
Gesundheitsschidigungen beim Verzehr von Heringen
nehmen sollen. Danach muB3 der angelandete Hering,
der als frischer Hering in den Lebensmittelverkehr
kommen soll, innerhalb von 18 Stunden nach dem Er-
werb in der Art eingefroren werden, da3 innerhalb von
12 Stunden —20° C in dem Hering erreicht und fir
24 Stunden gehalten werden. Dieses Gefrierverfahren
ist auch fiir alle diejenigen Heringserzeugnisse vorge-
schrieben, die bei ihrer Herstellung nicht folgende Be-
handlung erfahren oder erfahren haben:

1. Beim Salzen mufB3 in der Salzlake nach 10 Tagen
eine Dichte von mindestens 20° Baumé erreicht
sein.

2.  Bei Hitzebehandlung (Riuchern, Braten etc.) muf
wenigstens eine Temperatur von 50° C erreicht
werden. ‘

3. Bei dem GarmacheprozeS von Kaltmarinaden soll
nach einer Verweildauer von mindestens 30 Tagen
im Garbad bei einem Hering:Garbad-Verhiltnis von
hochstens 2,2:1 ein pH-Wert von hoéchstens 4,0 und
eine Kochsalzkonzentration von mindestens 6,5 %o er-
reicht sein.

Unter dem Aspekt dieser lebensmittelhygienischen
Bestimmungen in Holland muf3i man feststellen, da@3 es
auch in der Bundesrepublik Deutschland eine Reihe
von Heringsprodukten gibt, die in Holland einer stren-
gen Reglementierung unterliegen wiirden. Es diirfte
daher der Uberlegung und Nachpriifung durchaus wert
sein, ob nicht ebenfalls in Deutschland derartige Maf3-
nahmen notwendig sind, auch wenn hier eine allge-
meine Verbreitung dieser menschlichen Erkrankung
unbekannt und eine akute Gefahr z. Z. nicht erkennbar
ist. Derartige MaBnahmen liegen sicherlich auch im
Interesse der Fischwirtschaft, wenn damit die wieder-
holte Verunsicherung der Verbraucherdffentlichkeit
durch einseitige oder unsachliche Berichte der Massen-
medien ein flir alle Mal ausgerdumt werden kann.

Diese Erorterungen beziehen sich besonders auf den
frischen, mildgesalzenen und gekriuterten Hering so-
wie auf Kaltmarinaden und Produkte der Kaltriduche-
rung, die keiner ausreichenden Salzbehandlung unter-
legen haben. Andererseits diirften bei Produkten der
HeiBréducherung, der Vollkonserven-, Brat- und Koch-
fischwarenherstellung keine Gefahren zu erwarten sein,
da diese Erzeugnisse wihrend des Herstellungsverfah-
rens einer ausreichenden Erhitzung unterworfen wer-
den. Man darf ferner darauf hinweisen, daBl zumindest
zeitweise ein GroBteil aller Fischerzeugnisse aus tief-
gefrorener Rohware hergestellt wird und dariiber hin-
aus aus Teilen des Herings besteht (Filets oder Lappen),
in welchen das Vorkommen von Nematodenlarven als

. gering anzusehen ist.

Der frische oder griine Hering, der roh, ausgenom-
men oder nicht ausgenommen gehandelt wird, stellt in
Deutschland ein beliebtes Verzehrsobjekt dar. Im Ver-
gleich zur holldndischen Verzehrsgewohnheit nach
einer Reifung bei sehr milder Salzung gelangt der
gritne Hering wie auch andere frische Seefische in
Deutschland ausschlieBlich erhitzt (meist gebraten) zum
Verzehr. Wird kiichentechnisch eine Marinierung durch-
gefithrt, so wird nie von rohen, sondern von erhitzten
Heringen ausgegangen. Die kiichentechnische Marinie-
rung ist nicht als Garmacheprozefl, sondern eher als
besondere Wiirzung aufzufassen.
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In dieser Weise ‘stellt also der Frischhering wie der
gesamte Frischfisch in Deutschland kein Gesundheits-
problem dar, da-etwa vorharidene Nematodenlarven bei
der .kiichentechnischen Zubereitung zum Verzehr ab-
getotet werden. Auch lebensmittelrechtlich kann ein
mit Nematodenlarven behafteter Hering nicht als ge-
sundheitsschadlich angesehen werden, da nach der amt-
lichen Begriindung zum § 3 des Lebensmittelgesetzes
ein Lebensmittel u. a. nur dann gesundheitsschidlich
ist, wenn es diese Eigenschaft in genufifdhigem Zustand
hat, denn bei vielen an und fir sich einwandfreien
Lebensmitteln kann der GenuB in rohem oder un-
zweckmifBig zubereitétem Zustand zu Erkrankungen
fiihren, ohne dafB3 derjenige, der ein solches Lebensmit-
tel in den Verkehr bringt, dafiir verantwortlich ge-
macht werden kann.

Dieser lebensmittelrechtliche Sachverhalt schliefit
jedoch nicht aus, die Verbraucherschaft dariiber aufzu-
kldren, daBl der Verzehr von nicht ausreichend gar-
gemachten Seefischgerichten (Fehlfabrikate) gefdhrlich
sein kann und daher auf die richtige Zubereitungsform
(gut durchbraten oder durchkochen) zu achten ist. Eine
Reglementierung des frischen Herings wiirde aus diesen
Griinden auch eine Regelung des Verkehrs mit frischem
Seefisch iiberhaupt erforderlich machen, wofiir aber
aufgrund unserer Verzehrsgewohnheiten kein zwingen-
der Grund vorhanden ist, denn Frischfisch diirfte im-
mer noch als wertvoller angesehen werden als aufge-
tauter Gefrierfisch. ) -

Von den von der deutschen Fischindustrie ver-
zehrsfertig produzierten Heringserzeugnissen
werden in weiten Teilen der deutschen. Bevidlkerung
mildgesalzene Heringe (Matjes) und daraus her-
gestellte Salate geschitzt. Tatsdchlich kénnen diese
Produkte eine moégliche Gefahr beim Verzehr darstel-
len, wenn Nematodenlarven darin enthalten sind, eine
Moglichkeit, die zahlenméBig aber als sehr gering an-
gesehen werden mufl. Um hier einer Unsicherheit aus
dem Wege zu gehen, ist es durchaus zu iiberlegen,
durch Erfassung aller Hersteller sowie aller Importe
solcher Produkte, durch Festlegung des Salzgehaltes
und der Salzungsdauer bzw. durch Gefrieren und An-
wendung entsprechender KontrollmaBnahmen die M&g-
lichkeit des Vorkommens lebender Nematodenlarven in
diesen Lebensmitteln auszuschalten.

Uber das Verhalten von Nematodenlarven in
Kréduterheringen, die durch Salz mit Zucker-
zusatz unter Verwendung von Gewiirzen gar gemacht
werden, liegen bislang keine Erkenntnisse vor. Die Ge-
fahr diirfte deswegen gering sein, zumal fiir die Ga-
rungsdauer mehr als 6 Wochen veranschlagt werden.

Auch Kaltmarinaden stellen aus hollindi-
scher Sicht eine Gefahr fiir die Gesundheit des Men-
schen dar. Auch hier kann man zusitzlich davon aus-
gehen, daB die aus Heringen geschnittenen Lappen
(Sauerlappen) wie auch die kleinen Heringe (Kronsild)
lediglich in sehr geringer Zahl iiberhaupt Nematoden-
larven enthalten diirften. Die holldndische Vorschrift
einer Garbaddauer von mindestens 30 Tagen bei einem
End-pH-Wert von hochstens 4,0 und mindestens 6,5 %o
Kochsalz diirfte zwar zum Verlust der Bohrfihigkeit
vorhandener Nematodenlarven fithren, die Anwendung
einer derartigen Garbaddauer wiirde das Verfahren
jedoch einschrinken, da das weitere Verweilen des
Herings nach Erreichen des Garezustandes (etwa 4—6
Tage) wegen der weiterforfschreitenden EiweiBhydro-
lyse zwangsliufig zu einer verminderten Haltbarkeit
des Fertigerzeugnisses fiihrt. Auch hier wiirde sich das
Gefrieren alg das filir die Praxis beste Verfahren an-
bieten.
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Der Vollstindigkeit halber sei im Zusammenhang
mit der menschlichen Anisakiasis erwidhnt, daB das
Auftreten einer eosinophilen Meningoencephalitis bei
Menschen auf Hawaii, Taiwan und Franzosisch-Poly-
nesien durch wandernde Larven des Rattenlungen-
wurmes Angiostrongylus cantonensis hervorgerufen
wird, die durch den Verzehr von Muscheln und Garne-
len auf den Menschen iibertragen werden (Rosen et
al, 1967), wie auch die menschliche Gnathostomiasis,
die unter dem Bild von Leber-, Augen- und Haut-
erkrankungen in verschiedenen Teilen der Welt (Japan,
Thailand, China, Paléstina) auftritt und.durch den Ver-
zehr von rohen oder halbrohen SiiBwasserfischen, 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 fir
sich. Die ekelerregende Beschaffenheit eines Lebens-
mittels wird als eine erhebliche Abweichung von der
normalen Beschaffenheit angesehen, die die GenieB-
barkeit erheblich beeintriachtigt. Solche Lebensmittel
gelten als verdorben im Sinne des § 4 Abs. 2 LMG
und sind daher ohne ausreichende Kenntlichmachung
vom Verkehr als Lebensmittel ausgeschlossen. Sicher-
lich ist die ekelerregende Eigenschaft des Vorkommens
von Nematodenlarven vom Verbraucher her subjektiven
Einstellungen unterworfen. Auch der Grad der Ekel-
erregung wird beim Nematodenbefall von tierischen
Lebensmitteln héufig starker empfunden als bei pflanz-
lichen Lebensmitteln. Die Reaktionen seitens der Ver-
braucher sind durchaus nicht einheitlich. Abgesehen
davon, daB niemand eine Appetitsteigerung beim An-
treffen von Nematodenlarven beim Verzehr eines Ge-
richts verspiiren diirfte, sind je nach Einstellung, Er-
fahrung und Kenntnis des = Verbrauchers = folgende
hauptsichlichen Reaktionen méglich:

1. Volliger Verzicht auf kiinftigen Verzehr von See-
fischen.

2. Das gerade beanstandete Gericht wird nicht weiter-
verzehrt, jedoch wird ein mangelfreies Gericht jeder-
zeit wieder verzehrt.

3. Das Gericht wird weiterverzehrt, wenn es gelingt,
die Nematodenlarven zu beseitigen.

Die Reaktionsweisen der Verbraucherschaft zu er-
griinden, diirfte Aufgabe eines Meinungsforschungs-
institutes sein, wobei nicht Fragen, sondern mit Nema-
todenlarven befallene Seefischgerichte vorgelegt wer-
den sollten. Die Zahl der beim Verzehr angetroffenen
Larven diirfte eine untergeordnete Rolle fiir eine Be-
anstandung spielen. Eine Larve diirfte fiir sich ebenso
Ekel auslosen wie viele. Unabhingig davon diirften
aber die Verteilung und Lokalisation im Lebensmittel
Seefisch von entscheidender Bedeutung dafiir sein, ob
das Gericht weiterverzehrt wird oder nicht. Unwider-
legkar erscheint beim Vorlegen des objektiven Tatbe-
standmerkmals Nematodenlarven eine vom Verbraucher
gedubBerte Beanstandung, wegen Ekel. Aus letzterem
Grunde sind Fische und Fischerzeugnisse wiederholt
als verdorben gemifl § 4 Abs. 2 LMG beanstandet
und dementsprechend Ermittlungs- und Strafverfahren
eingeleitet worden. Von 38 bekanntgewordenen Ermitt-
lungsverfahren in den Jahren 1963—1971 Marwitz,
1971), in denen der Nematodenlarvenbefall von See-
fischen geriligt wurde, wurden 34 bereits vor der An-
klageerhebung von der jeweiligen Staatsanwaltschaft
eingestellt. Nur in 4 Fillen’ kam es zur miindlichen
Verhandlung. Davon erfolgte in 2 Fillen die Einstellung,
wihrend ein Fall zum Freispruch und ein anderer zur
Verurteilung fihrte. Aus dieser Zahl mag ersichtlich
sein, daB selbst die Strafverfolgungsbehérden wie die
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Gerichte in der ilberwiegenden Zahl bei solchen Be-
anstandungsfillen keine Veranlassung zur Bestrafung
sehen.

Wenn man davon ausgehf, daB das Lebensmittel-
gesetz als Strafnebengesetz u. a. einem Ziel dient, ndm-
lich dem, den Lebensmittelverbraucher vor Téuschung
und Ubervorteilung zu schiitzen, so muB man feststel-
len, daB3 dieses Ziel beziiglich der Beanstandungen we-
gen Ekelerregung bei Nematodenlarvenbefall von See-
fischen sicherlich nicht erreicht wurde und mit groBer
Sicherheit auch kiinftig nicht erreicht wird. Die unzu-
reichende Diagnostik des Nematodenbefalls sowohl
hinsichtlich des Durchleuchtens von Filets wie hinsicht-
lich der Stichprobenuntersuchung von unausgenomme-
nen Seefischen und der hohe und verbreitete Befall der
Seefische mit Nematodenlarven auf den meisten Fang-
gebieten werden immer wieder dazu fiihren, da Be-
anstandungen deswegen erfolgen, ohne daB jedoch ein
Verschulden eines einzelnen angenommen werden mul3.
Die vorsorgliche, generelle Kenntlichmachung des Ne-
matodenbefalls beim Inverkehrbringen von Seefisch-
produkten, um bei der gegenwirtigen Rechtslage einer
Strafverfolgung vorbeugend aus dem Wege zu gehen,
16st das Problem zwar strafrechtlich, wird aber der
Bedeutung des Lebensmittels Seefisch insofern nicht
gerecht, weil die meisten Produkte diesen Mangel nicht
aufweisen, sondern sein Vorkommen auf Spezialpro-
dukte (Biicklinge) oder im {ibrigen auf Einzelfille be-
schrinkt ist, bei welchen das Entdecken und Entfernen
der Larven bei der Verarbeitung nicht moéglich war.

-Die konsequente, strafrechtliche Verfolgung beim
Inverkehrbringen von Seefischlebensmitteln mit Ne-
matodenlarvenbefall kidme einem Verbot dieser Er-
zeugnisse gleich, wofiir es eine Alternative nicht gibt.
Die Seefischerei, die Seefische mit hohem Aufwand
fingt und an Bord verarbeiten muf, um sie so frisch
wie méglich anlanden zu kénnen, wire gezwungen, bei
Feststellung von Nematodenlarven entweder den Fang
wieder ins Meer zu werfen oder als Fischmehlrohware

Nr. 9

zu Preisen anzulanden, die keinesfalls die Fangkosten
decken wiirden.

Auch Vorschlige, die das Ausweiden des Herings
oder bestimmter Heringsprodukte als bindende Vor-
schrift fordern, wiirden das Problem nur teilweise auch
nur fiir den Hering l6sen, ohne es jedoch befriedigend
und moglichst dauerhaft fiir alle Seefische auszu-
raumen.

So wurde der Ausweg der Biicklingshersteller, von
der bis ins 13. Jahrhundert zuriickreichenden Tradi-
tion der Heringsriucherung abzuweichen und den He-
ring im ausgeweideten Zustand (ohne Nematodenlar-
ven) zu rauchern, von der Verbraucherschaft nicht ho-
noriert, da ein derartig aufgeschnittener Hering beim
Riauchern Fett- und Feuchtigkeitsverluste erleidet und
den gewohnten Biicklingsgeschmack vermissen 148t.

Aus diesen Griinden wird vorgeschlagen, von einer
Anwendung des § 4 Abs. 2 LMG beim Vorliegen von
Nematodenlarvenbefall bei Seefischen abzusehen und
im Rahmen der Neuordnung des deutschen Lebensmit-
telrechts dafiir Sorge zu tragen, dafl beim Vorliegen
von primir naturbedingten Abweichungen an Lebens-
mitteln, die bei der Gewinnung und der Verarbeitung
unbeeinfluBbar sind und nach dem jeweiligen Stand
der Technik verborgen bleiben, die aber bei der Fest-
stellung durch den Verbraucher den GenuBlwert des
Lebensmittels wegen Ekelerregung beeintrichtigen,
eine Anwendung strafrechtlicher Bestimmungen nicht
vorgesehen wird. Es miifite vielmehr als ausreichend
angesehen werden, wenn derartige ‘Beanstandungen
zivilrechtlich geregelt werden (Erheblichkeit, Verbor-
genheit, z. Z. der Ubergabe vorhanden), so daB der-
jenige, der derartige Lebensmittel in den Verkehr
bringt, von seiner Mitwirkung zur Vermeidung solcher
Maiangel nicht entbunden ist. Unter dieser Vorausset-
zung diirfte kein Chaos auf diesem Lebensmittelsektor
wegen dieses Mangels zu erwarten und der Verbrau-
cher sicherlich nicht schlechter geschiitzt sein. Soweit
aus der Praxis des Fis¢hhandels bekannt ist, sind

Versuchsergebnisse liber die maximale Lebensdauer

Tabelle 1
von Nematodenlarven in Heringserzeugnissen
Bezeichnung des Kochsalzgehalt etc. Lagerungs- Maximale Lebensdauer
Heringserzeug- Herstellungsrezeptur der Lake bzw. des temperatur der Nematodenlarven
nisses Zndgarbades
11 kg Kochsalz
. X 20 1 17 %i Koch -
Mat jeshering lﬁsun; *ige Kochsalz Kgiﬁza?z 0° ¢ 14 Tage
95 kg Hering ohne Kopf
9 kg Kochsalz
Mat jeshering 20 1°17 %ige Kochsalz- 13,6 % 0° ¢ 20 Tage
1&sung Kochsalz
95 kg Hering ohne Kopf
14 kg Kochsalz
. 30 1 17 %ige Kochsalz-
Mat jesherin -
norgische Agt 18sung 17,8 % 0° ¢ 23 Tage
2 kg Zucker Kochsalz
95 kg Hering ohne Kopf
14 kg Kochsalz
30 1 17 %ige Kochsalz- °
" X 18sung 19,7 % 0° C 26 Tage
Krduterhering 4 kg Zucker Kocﬁsalz
1 kg Gewiirz
95 kg Hering ohne Kopf
35 1 Garbad mit ° ’
o 7 % Essigsdure und % 4 C 37 Tage
Sauerlappen 14 % Kochsalz Kochsalz
84 kg Hering ohne Kopf 2,1 %
Essigsdure
pH 4.6
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die Fischhandelsfirmen bereit, bei derartigen Rekla-
mationen Wertersatz zu leisten.

Wichtiger ist m. E. die Aufkldrung des Verbrauchers
iiber den wahren Sachverhalt. So sind beim Verkauf
von Stinten (Osmerus eperlanus), deren Befall mit Ne-
matodenlarven bei der Kiistenbevélkerung hinreichend
bekannt ist, Beanstandungen so gut wie unbekannt.
obwohl der Nematodenlarvenbefall des Stintes sehr
hoch ist und die Wiirmer (Porrocaecum decipiens)
schon wegen ihrer GroBe kaum zu iibersehen sind. Der
Informationsgrad der Kiistenbevilkerung regelt von
sich aus das Problem in der Weise, daff ein Teil der
Bevolkerung von selbst auf den Verzehr von Stinten
verzichtet, wihrend andere dagegen den Geschmack
des Fisches sehr schidtzen und in Kauf nehmen, den im
Handel tliberwiegend in unausgenommenem Zustand
befindlichen Fisch bei der Zubereitung sorgfiltig zu
priifen und die Wiirmer zu entfernen.

Wichtig wire eine Aufklérung der Verbraucher-
schaft iiber folgende Punkte:

1. Der Nematodenbefall von Seefischen ist natiirlich
und keine Seltenheit. Er stellt kein Zeichen fiir eine
Zersetzung dar und hat auch mit einer Umweltver-
schmutzung, insbesondere der Seefischfanggebiete,
nichts zu tun.

2. In bestimmten Fischerzeugnissen (Biickling, Salz-
hering) oder bei bestimmten Fischarten kann aus tech-
nologischen, im Zusammenhang mit den biologischen
Griinden, ofter ein solcher Befall beobachtet werden,
wihrend andere Erzeugnisse als praktisch frei von Ne-
matodenlarven anzusehen sind, weil die die Nemato-
denlarven beherbergenden Eingeweide nach dem Fang
friithzeitig entfernt werden.

3. Bei der in Deutschland {iblichen Zubereitungsart
von Seefischen (Kochen, Braten) und den hier iiblichen
Verfahren der Herstellung fischindustrieller Erzeug-
nisse (insbesondere Vollkonserven, Produkte der Heif3-
riaucherung, Koch- und Bratfischwaren) sowie — vor-
ausgesetzt, es wird fiir erforderlich gehalten — bei Be-
achtung bestimmter Behandlungsvorschriften, z. B.
Tiefgefrieren oder Einhaltung einer bestimmten Zeit-
dauer bei der Salzung oder beim Marinieren unter Be-
riicksichtigung der Kochsalzkonzentration etc, geht
vom Verzehr solcher Lebensmittel keine Gesundheits-
gefahr aus, da die Nematodenlarven abgetétet sind.

Es ist aber darauf hinzuweisen, daBl eine derartige
Gefahr von rohen oder halbrohen Heringen ausgehen
kann, wenn darin lebende Nematodenlarven enthalten
sind. Bei der kiichenmifBigen Zubereitung ist daher auf
die gleichmiBige Erhitzung zu achten.

4. Fir Fische oder Fischerzeugnisse, die mit Nema-
todenlarven befallen sind, kann wegen Ekelerregung
aus zivilrechtlichen Griinden Wertersatz vom Verkiu-
fer verlangt werden.

Zusammenfassung
Das Vorkommen von Nematodenlarven bei Seefi-
schen ist keine Seltenheit. Infolge unzureichender Fest-
stellungsmoglichkeiten bei der Fischverarbeitung kann

" es trotz Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorg-

falt nicht vollstindig ausgeschlossen werden, daB ge-
legentlich Seefischlebensmittel mit Nematodenlarven
behaftet sein konnen. Erkrankungen beim Menschen
koénnen dann auftreten, wenn beim Verzehr von See-
fischlebensmitteln lebende Nematodenlarven aufge-
nommen werden (Anisakiasis). Diese Moglichkeit ist
fiir die in Deutschland iibliche Verzehrform von fri-
schem Seefisch einschlieBlich Frischhering (Kochen,
Braten) sowie flir die meisten Herstellungsverfahren
verzehrsfertiger, ﬁschindustrielle\r Erzeugnisse (tiefge-
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frorene Erzeugnisse, Vollkonserven, Bratfischwaren,
Kochfischwaren, Salzfisch, Riucherwaren) zu vernei-
nen. Bei mildgesalzenen Heringserzeugnissen (Salzge-
halt des Fischgewebewassers unter 20 %) sowie Kalt-
marinaden sind etwa vorhandene Nematodenlarven
nicht unbedingt abgetétet, so dafl eine Gesundheitsge-
fahr beim Verzehr dieser Erzeugnisse nicht ausge-
schlossen werden kann. Es wird daher vorgeschlagen
zu prifen, 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 héchstens 4,0
und ein Endkochsalzgehalt von mindestens 6,5 % ein-
zuhalten ist. Es miiBte im Interesse einer breiten Of-
fentlichkeit liegen, wenn durch derartige MaBnahmen
auch die bloBe Moglichkeit der Gesundheitsgefihrdung
durch den Verzehr mit Nematoden behafteter Fisch-
erzeugnisse mit Sicherheit auszuschlieen ist. Ferner
wird vorgeschlagen, von einer strafrechtlichen Verfol-
gung nach dem Lebensmittelgesetz beim Inverkehr-
bringen von mit Nematodenlarven behafteten Seefi-
schen oder Fischerzeugnissen wegen Ekelerregung ab-
zusehen, da nach den bisherigen Erfahrungen wegen
des Fehlens geeigneter Untersuchungsverfahren im Zu-
sammenhang mit dem verbreiteten Nematodenlarven-
befall der Seefische durch die Strafandrohung geméif3
§ 4 Abs. 2 des Lebensmittelgesetzes kein Erfolg im
Sinne eines wirkungsvollen Verbraucherschutzes er-
zielt wurde.

Die Regelung derartiger Maingelriigen sollte dem
Zivilrecht vorbehalten sein (Wertersatz). Im iibrigen
diirfte es der Bedeutung des Lebensmittels Seefisch
angemessen sein und im Interesse aller Beteiligten lie-
gen, wenn der Verbraucher moéglichst umfassend und
ohne tendenzitse Halbwahrheiten dariiber informiert
wird.
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bei krankgeschlachteten Rindern und Schweinen und ein Vergleich mit den
Hemmstoffnachweisen bei normal geschlachteten Tieren *)

VonS. Wenzel

Aus dem Institut fiir tierdrztliche Lebensmittelkunde und Fleischhygiene der
Tierdrztlichen Hochschule Hannover — Direktor: Prof. Dr. W. GiB3ke

Zur Therapie des kranken Nutztieres verfugt der
Veterindrmediziner heute iiber eine groBle Anzahl von
Antibiotika und Antibiotikakombinationen. Bei unspe-
zifischen oder spezifischen infektiosen Erkrankungen
und teilweise bei unklaren Diagnosen ergibt sich eine
Indikation fiir den Einsatz dieser Antibiotika. Das the-
rapierte kranke Nutztier kann so zum kranken
Schlachttier werden.

Fir den Fleischbeschautierarzt erhebt sich die Frage
nach den zu erwartenden Riickstandsmengen des The-
rapeutikums in der Muskulatur und in den Organen
des geschlachteten Tieres und den daraus zu ziehenden
Beurteilungskonsequenzen, entweder direkt nach § 34
Nr. 17 AB.A oder indirekt nach § 47 (2) Nr. 1 resp. nach
§ 32 (1) Nr. 16 AB.A.

Die Antibiotikariickstandsmengen nach erfolgter Be-
handlung des kranken Tieres sind abhingig von der
Art und Dosis des Antibiotikums, des Applikations-
weges, der Dauer der Verabreichung, seiner Verteilung,
Verweildauer und Speicherung im Organismus, dem
Zeitintervall zwischen Behandlung und Schlachtung,
der Geschwindigkeit und dem Grad des Abbaues und
der Exkretion (von Wittenau, Yeary, 1963; Lie-
nert, 1970). Nach Verabreichung hoher therapeuti-
scher Dosen sind hohe Riickstandswerte, besonders im
Bereich  von Injektionsstellen und in den Hauptaus-
scheidungsorganen Leber und Niere zu erwarten.

Antibiotika mit Depotwirkung verursachen Riick-
stinde iiber einen lingeren Zeitraum. Ausscheidungs-
storungen koénnen zur Kumulation oder Summation
dieser Substanzen im tierischen Organismus fihren.
Rolinski und Fidecka (1962) fanden nach par-
enteraler Applikation von Debicillin beim Schwein
bakteriostatisch wirksame Blutspiegelwerte iiber fiinf
Tage. Blobel und Burch (1960) stellten nach i. m.
Injektion von Penicillin oder Oxytetracyclin hohe
Blutspiegelwerte liber zwei Tage fest. Nach i. m. Ver-
abfolgung von therapeutischen Dosen Kristallpenicillin
wenige Stunden vor der Schlachtung konnten Slu-
zewski und Klinka (1965) bis zu drei Tagen im
Muskelgewebe und bis zu sieben Tagen in Leber und
Niere Hemmstoffe nachweisen. Langzeitpenicilline er-
zeugen sechs Tage lang nachweisbare Depotwirkungen
(English, 1965). ) i :

" 'Nach Pilz und Kaufmann (1965) kénnen mit
dem Depot-Penicillin ,,Tardomyocel*“ therapeutisch
wirksame Blutserumspiegel bis zu 10 Tagen erzielt
werden. Bei intramusculdrer Injektion von Streptomy-
cin-Penicillin-Kombinationspriparaten konnte das
Streptomycin sogar bis zu 47 Tagen hach der Applika-
tion in der Umgebung der Injektionsstelle von Kies -

*) Auszugsweise vorgetragen auf der 13. Arbeitstagung
des “Arbeitsgebietes Lebensmittelhygiene der Deutschen
Veterindrmedizinischen' Gesellschaft am 23. September 1970
in Saarbriicken. T

ner (1968) nachgewiesen werden. Sinell (1967) sagt,
daB hohe Hemmstoffgehalte, besonders in der Umge-
bung von Injektionsstellen, die bei der Fleischunter-
suchung kaum befundet werden kénnen, auftreten und
eine ernsthafte Gefihrdung fiir den Verbraucher dar-
stellen. Nach van Keulen (1967) sind in von mit
Antibiotika behandelten Tieren gewonnenen Lebens-
mitteln mindestens 0,1 ppm Riickstinde enthalten. Je

nach Antibiotikum und Schlachtzeitpunkt nach der .

Applikation, hauptséchlich bei Not- und Krankschlach-
tungen, kann diese Menge ein Vielfaches befragen. Zu
diesen qualitativen und quantitativen Aussagen kommt
noch hinzu, daBl Penicillin und Streptomycin von allen
antibiotischen - Préparaten .am hé#ufigsten und am
starksten allergen sind (Bisping, 1962).

Diese in der Literatur aufgezeigten Sachverhalte
und die daraus erwachsenden moglichen und bekann-
ten nachteiligen Folgen fiir den Menschen zwingen den
Veterinirmediziner, besonders den Fleisch- und Le-
bensmittelhygieniker, zu Untersuchungs- und Beurtei-
lungskonsequenzen bei den Not- und Krankschlach-
tungen, um dem ihm obliegenden Verbraucherschutz
gerecht werden zu konnen. Der Verantwortung ist sich
der Veterindrmediziner seit langem bewufBit. Daher wird
der allgemeine Hemmstofftest im Rahmen der bakte-
riologischen Fleischuntersuchung in den =zustidndigen
Untersuchungslaboratorien vielfach praktiziert. Uber
die Ergebnisse solcher Untersuchungen wurde in den
letzten Jahren wiederholt berichtet, sie sind in der
nachfolgenden Ubersicht 1 zusammengestellt.

Im Laufe eines Jahres sind in unserem Institut ne-
ben 1409 Schweinen, 1004 Rindern und 1508 Kilbern
aus Normalschlachtungen auch 395 Schlachttiere aus
Krankschlachtungen mit dem standardisierten allge-
meinen Hemmstofftest untersucht werden (Schaper,
1969; Gisske, Wenzel, Pichnarcik, Scha-
per, Ennen, 1970).

Es sollen in dieser Arbeit Aussagen iber die Hiu-
figkeitsverteilung positiver Befunde und die Qualitit
der Hemmstoffe bei den Krankschlachtungen gemacht
werden und auBBerdem eine Ergebnisgegeniiberstellung
zu den Normalschlachtungen erfolgen. ,

Eigene Untersuchungen

l.Material

Anzahl und Art der untersuchten krankge-
schlachteten Tiere (Stddt. Schlachthof Hannover): 164
Schweine, 231 Rinder. .

Untersuchungsmaterial: Niere, Leber,
Milz, Muskulatur, unmittelbar nach der Schlachtung
entnommen,; anschlieBend -Tiefgefrierung bei —20° C.

2.Methodik

Gefrierblocktestverfahren, Stanzung
des tiefgefrorenen Untersuchungsmaterials mit Kork-
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