Landtag von Baden-Wiirttemberg
14. Wahlperiode

Antrag
der Abg. Dr. Bernd Murschel u.a. GRUNE

und

Stellungnahme

des Ministeriums fiir Ernihrung und Lindlichen Raum

Fleischbeschau

Antrag

Der Landtag wolle beschliefen,

die Landesregierung zu ersuchen,

L

1.

zu berichten,

wie hoch der Anteil der Tiere ist, die in Baden Wiirttemberg wegen Auffallig-
keit vor der Schlachtung aussortiert werden;

. ob es zutrifft, dass die Temperatur der Schlachttiere vor der Schlachtung nicht

routineméBig kontrolliert wird,

. welcher Prozentsatz an kranken Tieren durch Temperaturmessung erkannt wer-

den konnte;

. mit welcher Begriindung die Temperaturmessung bei der Lebenduntersuchung

der Schlachttiere nicht verpflichtend vorgeschrieben ist;

. ob ihr Methoden bekannt sind, mit denen die Temperatur iiber eine Distanz-

messung einfach und beriihrungsfrei durchfiihrbar ist;

. ob es zutrifft, dass die Qualitit und Haltbarkeit des Fleisches (aufgrund des

niedrigeren pH-Werts) hoher ist, wenn die Tiere vor der Schlachtung eine nor-
male Temperatur aufweisen;

. mit welcher Begriindung die pH-Wert-Kontrolle nicht zur amtlichen Unter-

suchung verpflichtend dazu gehort;

. wie die Lebenduntersuchung bei Schlachttieren kontrolliert wird, wenn sie, wie

in der neuen Hygieneverordnung vorgeschrieben, in die Betriebe teilweise vor-
gelagert wird;
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9. welche Auswirkungen die Hygieneverordnung fiir Schlachtbetriebe hat und ob
dies zu einem Riickgang von kleinen Betrieben gefiihrt hat;

IL

entsprechende Kontrollen amtlich verpflichtend vorzuschreiben.

17.11.2008

Dr. Murschel, Pix, Rastitter, Dr. Splett, Sckerl GRUNE

Begriindung

Verantwortungsbewusste Tierdrzte beklagen, dass das Aussortieren kranker Tiere
vor der Schlachtung problematisch ist. Sowohl fiir die landwirtschaftlichen Betriebe
als auch fiir die Schlachthofe ist das Aussortieren mit wirtschaftlichen Nachteilen
verbunden, der Anreiz zum Wegschauen bei Auffélligkeiten ist daher hoch.

Leider gibt es bis jetzt keinen verpflichtenden Nachweis zur Kontrolle der Tem-
peratur von Schlachttieren, iiber die ein relevanter Prozentsatz kranker Tiere
erkannt werden konnte. Dies vereinfacht die unerlaubte Schlachtung auffilliger
Tiere zusdtzlich.

Mit einfachen Messmethoden iiber Distanzmessung wére die Temperaturbestim-
mung jedoch problemlos moglich und konnte damit routineméBig durchgefiihrt
werden.

Das Fleisch von kranken Tieren ist aufgrund der geringeren Sduerung weniger
haltbar und hat eine geringere Qualitdt als das Fleisch gesunder Tiere. Aber auch
bei der Fleischbeschau gilt die pH-Wert-Messung nur als Hilfsuntersuchung und
ist nicht zwingend vorgeschrieben. Im Sinne des Verbraucherschutzes darf keine
Maoglichkeit der Qualititssicherung von Fleisch auBler Acht gelassen werden. Die
Verbraucher und Verbraucherinnen miissen Gewissheit dariiber haben, dass sie
kein Fleisch von kranken Tieren konsumieren.

Dariiber hinaus wird in der neuen Hygieneverordnung die Lebendbeschau in die
landwirtschaftlichen Betriebe vorgelagert und damit den Landwirten die Verant-
wortung zumindest in Teilen iibertragen. Um weiteren Lebensmittelskandalen
vorzubeugen, sehen wir Handlungsbedarf.

Stellungnahme

Mit Schreiben vom 4. Dezember 2008 Nr. Z(35)-0141.5/274F nimmt das Ministe-
rium fiir Erndhrung und Landlichen Raum zu dem Antrag wie folgt Stellung:

Der Landtag wolle beschliefsen,

die Landesregierung zu ersuchen,
I zu berichten,

1. wie hoch der Anteil der Tiere ist, die in Baden Wiirttemberg wegen Auffillig-
keit vor der Schlachtung aussortiert werden;

Zul.:
Tiere, die vor der Schlachtung aussortiert werden, waren bis 2006 nicht in der

Fleischhygienestatistik erfasst. Erst seit 2007 werden die Feststellungen beziiglich
lebender Tiere (Informationen zur Lebensmittelkette, Kennzeichnung, Schlacht-
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tieruntersuchung) in der allgemeinen Statistik zur Schlachttier- und Fleischunter-
suchung erfasst. [Hinweis: Da die aktuellen Vorgaben fiir die Fleischhygienesta-
tistik erst ab dem 1. Mirz 2007 in Kraft getreten sind und erst seit kurzem ein
erster Bericht zur Gesamtstatistik fiir 2007 vorliegt, bestehen aufgrund der erfor-
derlichen Umstellungen bei der Datenerfassung noch Unsicherheiten beziiglich
der Belastbarkeit dieser erstmals fiir 2007 erhobenen Zahlen.] Fiir Baden-Wiirt-
temberg ergeben sich folgende Zahlen:

Rind Schwein Schaf und Ziege
Anzahl ’ [%] Anzahl ‘ [%] Anzahl ’ [%]
Schlachtungen in 2007 insgesamt 614.318 3.646.042 176.903

Tiere, die nach Dokumentenpriifung
nicht zur Schlachtung zugelassen,

getotet oder unter besonderen Siche- 43 0,007% - 0% - 0%
rungsmafinahmen geschlachtet wurden
Tiere, bei denen ein Verdacht auf eine

Krankheit oder einen Zustand besteht, o o o
die eine Gefahr fiir die Gesundheit von 89 0,013% 125 0,003% - 0%

Mensch und Tier darstellen kénnen
Tiere, die aufgrund von besonderen
Feststellungen (Befunde aus dem
Herkunftsbetrieb, Verdacht auf Riick-
stande, Schlachtungen im Rahmen von
Tilgungsprogrammen, Verdacht auf 186 0,03% 65 0,02% - 0%
Krankheiten etc.) im Anschluss an die
Normalschlachtungen zur Schlachtung
unter besonderen SicherungsmafBnah-
men zugelassen wurden

Tiere, die aufgrund von Feststellungen
vor der Schlachtung (hochgradige
Abmagerung/Auszehrung, systemi- 243 0,04% | 5223 [0,143% | 6 | 0,003%
schen Erkrankung, Verdacht auf tiber-
tragbare Krankheiten) getétet wurden

2. ob es zutrifft, dass die Temperatur der Schlachttiere vor der Schlachtung nicht
routinemdfig kontrolliert wird,;

Zu 2.

Die Schlachttieruntersuchung von angelieferten Tieren durch die amtlichen Tier-
arzte erfolgt zunéchst durch die Inaugenscheinnahme der Schlachttiere. Dabei
wird auf die Haltung, das Verhalten, die Bewegungsabldufe sowie sonstige klini-
sche Anzeichen (Blick, Hautfarbe, Speicheln, Ausfluss aus Nase, Husten, Atem-
gerdusche, Atmungsfrequenz etc.) geachtet, die Anzeichen fiir eine Erkrankung
sein konnen. Sollten sich hierbei Auffdlligkeiten ergeben, so sind die Tiere abzu-
sondern und einer vertieften Schlachttieruntersuchung zuzufiihren, zu der auch
eine Kontrolle der Korpertemperatur gehort.

3. welcher Prozentsatz an kranken Tieren durch Temperaturmessung erkannt
werden konnte;

Zu 3.

Dariiber liegen dem MLR keine konkreten Erkenntnisse vor. Relevant ist die
Frage, wie grof3 der Anteil der kranken Tiere wére, die zusétzlich zu den iiblichen
Untersuchungen bei der Schlachttier- und Fleischuntersuchung durch eine routi-
nemafBige Messung der Korpertemperatur erkannt werden konnten.

Bei der Schlachttieruntersuchung wird durch Inaugenscheinnahme der Tiere fest-
gestellt, ob Anzeichen dafiir vorliegen, dass gegen Tierschutzbestimmungen ver-
stoBen wurde oder der Allgemeinzustand der Tiere auf Erkrankungen schlieBen
lasst. Die fiir den Verbraucherschutz besonders relevanten Zoonosen, bei denen
die Tiere Trager von Krankheitserregern wie z. B. Salmonellen oder Colibakterien
sind, gehen nicht mit einer Temperaturerhdhung oder anderen Beeintrdchtigungen
des Allgemeinbefindens einher. Eine klinische Untersuchung — mit Temperatur-
messung — wird insbesondere dann durchgefiihrt, wenn der Schlachthofbetreiber
oder ein amtlicher Fachassistent bereits Tiere ausgesondert haben oder der amt-
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liche Tierarzt im Rahmen der Schlachttieruntersuchung einen Verdacht auf ein
gestortes Allgemeinbefinden der Tiere hat. Bei Masttieren (Mastschweine, Mast-
rinder) sind insbesondere viral und/oder bakteriell bedingte Atemwegserkrankun-
gen Ursache von mit Fieber einhergehenden Allgemeinerkrankungen. Diese Er-
krankungen fiithren in den meisten Féllen zu erkennbaren Verdnderungen an den
Organen (Verdanderungen an den Atemwegen, Bronchien, Brustfell, Schwellung
der Milz etc.), auf die besonders im Rahmen des weiteren Untersuchungsgangs
bei der Fleischuntersuchung geachtet wird. Bei der Feststellung von fieberhaften
Erkrankungen im Rahmen der Schlachttieruntersuchung wird ein Schlachtverbot
ausgesprochen. Ergeben sich bei der Fleischuntersuchung Hinweise auf derartige
Erkrankungen, werden weitergehende Laboruntersuchungen veranlasst bzw. wird
das Fleisch des Tieres fiir untauglich erklért.

Diese Vorgehensweise in Verbindung mit den Vorgaben fiir die ,,Informationen
zur Lebensmittelkette™ lassen den Anteil der Tiere, die durch routineméBige Mes-
sungen der Korpertemperatur zusétzlich als krank erkannt werden wiirden, als
dullerst gering erscheinen. Die Regelungen zu den Informationen zur Lebens-
mittekette bei Schlachttieren nach der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 stellen sich
wie folgt dar:

Es diirfen nur noch Tiere am Schlachthof angenommen werden, wenn spétestens
vierundzwanzig Stunden vor Ankunft der Tiere die ,Informationen zur Lebens-
mittelkette* iibermittelt werden. Hierbei handelt es sich um ,,relevante Informatio-
nen in Bezug auf die Lebensmittelsicherheit*.

Sie beinhalten

— den Status des Herkunftsbetriebs in Bezug auf die Tiergesundheit,
— den Gesundheitszustand der Tiere,

— die Anwendung von Tierarzneimitteln,

— das Auftreten von Krankheiten, die die Sicherheit des Fleisches beeintrachtigen
koénnen,

— Ergebnisse von Analysen von Proben, u.a. solche, die im Rahmen der Riick-
stands- und Zoonoseniiberwachung entnommen wurden,

— Ergebnisse fritherer Schlachttier- und Fleischuntersuchungen von Tieren aus
demselben Herkunftsbestand,

— Produktionsdaten,
— Name und Anschrift des Haustierarztes.

Der Schlachthofbetreiber muss die Informationen vom Landwirt einholen, priiffen
und sie dem amtlichen Tierarzt vierundzwanzig Stunden vor Ankunft der Tiere
zur Verfligung stellen. Geben die Informationen zu gesundheitlichen Bedenken
Anlass, muss der Schlachthofbetreiber diese dem amtlichen Tierarzt vor der
Schlachttieruntersuchung melden. Der amtliche Tierarzt entscheidet, ob die Tiere
geschlachtet werden diirfen und ob weitere Mallnahmen aufgrund der vorgelegten
Informationen notwendig sind.

Die Vorschriften iiber die Informationen zur Lebensmittelkette werden schritt-
weise eingeflihrt: Fiir Gefligel und Schweine gelten sie bereits, fiir Pferde und
Kélber miissen sie bis zum 31. Dezember 2008 und fiir Rinder bis zum 31. De-
zember 2009 eingefiihrt werden.

Die Lebensmittelunternehmer (Schlachthofbetreiber und Landwirt) sind also dafiir
verantwortlich, dass nur gesunde Tiere iiberhaupt zur Schlachttieruntersuchung
vorgestellt werden.

4. mit welcher Begriindung die Temperaturmessung bei der Lebenduntersuchung
der Schlachttiere nicht verpflichtend vorgeschrieben ist;

Zu4.:

Siehe zu 3.
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5. ob ihr Methoden bekannt sind, mit denen die Temperatur iiber eine Distanz-
messung einfach und beriihrungsfrei durchfiihrbar ist;

Zu 5.

Es gibt Methoden, die die Oberflichentemperatur iiber Distanz beriihrungsfrei
messen konnen, z. B. Infrarotmessungen. Methoden, die auf diese Weise die Kor-
pertemperatur (Innentemperatur) eines Tieres messen, sind dem MLR nicht be-
kannt. Es gibt Erfahrungsberichte aus der GrofBtierpraxis, wonach unter Stall-
bedingungen mit Hilfe derartiger Messungen in groBeren Tiergruppen einzelne
Tiere zu erkennen sind, die von den anderen Tieren abweichende Korperober-
flichentemperaturen aufweisen. Dabei ist zu beachten, dass die physiologischen
Temperaturregulierungsmechanismen von Séugetieren dazu fithren, dass kein
direkter Zusammenhang zwischen Korperoberflichentemperatur und Innentem-
peratur besteht. So wird beispielsweise zu Beginn eines fieberhaften Prozesses bei
steigenden Korpertemperaturen und niedrigen AufBentemperaturen die Durch-
blutung der Korperoberfliche reduziert und damit die Hauttemperatur abgesenkt,
um Wirmeverluste wéhrend der ,,Aufheizphase* des Korperinneren zu reduzieren.

Da die Temperatur der Korperoberfliche von Tieren durch viele weitere Faktoren
wie Hautfeuchte (Verdunstungskélte), Raumtemperatur, Luftgeschwindigkeit,
Luftfeuchte, Stress, Aktivitdt, Sonnenstrahlung etc. beeinflusst wird, ist eine ge-
wisse Aussagekraft von Unterschieden in der Korperoberflachentemperatur dann
gegeben, wenn die Tiere einen gewissen Zeitraum unter nahezu identischen Um-
weltbedingungen verbringen, wie dies z.B. im Maststall der Fall ist, und der
krankhafte Prozess nicht alle Tiere gleichartig betrifft.

Inwieweit Unterschiede in der Korperoberflichentemperatur unter den Bedingun-
gen der Schlachttieruntersuchung im Anschluss an Transport sowie Auf- und Ab-
ladevorginge zusétzliche und hilfreiche Informationen liefern, ist dem MLR nicht
bekannt, aber vor dem Hintergrund der medizinisch-physiologischen Gegebenhei-
ten duferst zweifelhaft.

6. ob es zutrifft, dass die Qualitit und Haltbarkeit des Fleisches (aufgrund des
niedrigeren pH-Werts) hoher ist, wenn die Tiere vor der Schlachtung eine
normale Temperatur aufweisen,

Zu 6.:

Eine normale Temperatur gehdrt zu einem ungestorten Allgemeinbefinden. Es
trifft zu, dass die Qualitdt und Haltbarkeit des Fleisches von gesunden Tieren
besser ist als von kranken. Allerdings stehen andere Faktoren als eine Ab-
weichung der Korpertemperatur im Vordergrund, wenn es zu Qualititsverlusten
des Fleisches kommt.

Qualitdt und Haltbarkeit des Fleisches werden durch eine fehlerhafte Fleischrei-
fung negativ beeinflusst, die sowohl durch einen zu hohen als auch durch einen zu
niedrigen pH-Wert gekennzeichnet sein kann. Wassriges Fleisch, das man auch
mit dem Fachbegriff pale, soft and exudated (PSE)-Fleisch bezeichnet, weist
einen zu niedrigen pH-Wert auf. Fleisch mit sogenannten dark, firm and dry
(DFD)-Eigenschaften zeichnet sich durch einen zu hohen pH-Wert aus. Die PSE-
Problematik spielt beim Schweinefleisch eine Rolle. Glykogen wird in der Mus-
kulatur nach der Schlachtung zu Milchsdure abgebaut, der pH-Wert sinkt. Dabei
ist die Geschwindigkeit des pH-Wertabfalls entscheidend (siche Abbildung). Bei
PSE-Fleisch kommt es innerhalb der ersten Stunde nach der Schlachtung zu
einem rapiden pH-Wertabfall. Einen Tag nach der Schlachtung ndhern sich die
Werte denen von Fleisch normaler Qualitdt wieder an. DFD-Fleisch kann zwar
auch bei Schweinefleisch vorkommen, hat aber iiberwiegend beim Rindfleisch
eine Bedeutung und beruht auf einem Glykogenmangelzustand in der Muskulatur,
der dadurch zustande kommt, dass die kurzfristig in der Muskulatur vorhandenen
Energiereserven vor der Schlachtung aufgebraucht sind. Es ist auch als Dark Cut-
ting Beef (DCB) bekannt. Hier kommt es zu einer verzogerten Absenkung des
pH-Wertes.
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pH 45 min p.m. pH 24 h p.m.
PH s5mnpm = 6,0 Ausschlufl von PSE (Schwein)” Messstelle:
PH 241 pm 6,0 Ausschlul von DFD (Schwein)* Rind: 8./ 9. Rippe
PH 3648n pm =5,8 Ausschluft von DCB (Rind)* Schwein:  12./ 13.Rippe

* CMA-Priifsiegel

Verantwortlich fiir PSE- und DFD-Eigenschaften des Fleisches sind in erster
Linie erbliche Faktoren sowie Stress der Tiere wihrend des Transports und un-
mittelbar vor dem Schlachten. Vergleichbare Auswirkungen kdnnen sowohl akute
als auch chronische Erkrankungen haben, z. B. chronische Lungenverédnderungen.
Wihrend bei den akuten Erkrankungen durchaus auch ,,Temperaturstress® — dhn-
lich dem Hitzestress bei Transporten im Sommer — entstehen kann, gehen chroni-
sche Erkrankungen nicht mit einer Temperaturerhhung einher.

7. mit welcher Begriindung die pH-Wert-Kontrolle nicht zur amtlichen Unter-
suchung verpflichtend dazu gehort;

Zu 7.

Eine pH-Wert-Kontrolle wird durchgefiihrt, wenn der amtliche Tierarzt aufgrund
der Fleischuntersuchung den Verdacht auf eine abweichende Fleischbeschaffen-
heit hat, die ggf. zur Untauglichkeit des Fleisches fiihrt. Dabei reicht die pH-
Wert-Kontrolle allein nicht aus, sondern muss ergénzt werden durch z. B. Koch-
proben und Priifung des Wasserbindungsvermdgens. Die aufwéndigen, gebiihren-
pflichtigen zusitzlichen Untersuchungen sind ohne begriindeten Verdacht dem
Lebensmittelunternehmer gegeniiber nicht zu rechtfertigen. MéBige Abweichun-
gen der Qualititsparameter stellen keine Grundlage fiir eine Untauglichkeitsbeur-
teilung des Fleisches dar. Das aktuelle Fleischhygienerecht ldsst nur die Beurtei-
lung als untauglich oder als tauglich ohne weitere Einschrankungen zu. Eine wei-
tergehende Differenzierung der Qualititseigenschaften des Fleisches liegt in der
Verantwortung des Lebensmittelunternehmers. Hierzu zéhlen neben méfigen Ab-
weichungen hinsichtlich der Wissrigkeit und der pH-Werte beispielsweise auch
der Fettanteil oder die Fleischfarbung.

8. wie die Lebenduntersuchung bei Schlachttieren kontrolliert wird, wenn sie, wie
in der neuen Hygieneverordnung vorgeschrieben, in die Betriebe teilweise vor-
gelagert wird;

Zu 8.:

Die Schlachttieruntersuchung im Herkunftsbetrieb ist nur fiir Gefliigel und fiir
Schweine moglich, sofern die zustindige Behorde dies zuldsst. Die Durchfiihrung
obliegt einem Tierarzt, der eine entsprechende Gesundheitsbescheinigung aus-
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stellt. Die Tiere diirfen nur geschlachtet werden, wenn sie von dieser Gesund-
heitsbescheinigung begleitet werden. Diese wird am Schlachthof vom amtlichen
Personal der zustdndigen Behorde gepriift. Zusétzlich erfolgt eine Kontrolle der
Identitat der Tiere und eine Kontrolle, ob sich zwischenzeitlich offensichtliche
Verdnderungen am Gesundheitszustand der Tiere ergeben haben, bevor die
Schlachterlaubnis erteilt wird.

9. welche Auswirkungen die Hygieneverordnung fiir Schlachtbetriebe hat und ob
dies zu einem Riickgang von kleinen Betrieben gefiihrt hat;

Zu 9.

Durch die gemeinschaftlichen lebensmittelhygienerechtlichen Bestimmungen be-
steht fiir alle Schlachtbetriebe die Verpflichtung zur Zulassung. Der vierjdhrige
Ubergangszeitraum seit Giiltigkeit dieser Regelung endet am 31. Dezember 2009.
Erst danach wird eine Aussage dariiber moglich sein, ob kleine Betriebe aus
diesem Grund ihre Schlachttétigkeit aufgegeben haben. Aufgrund der groflen
Flexibilitdt bei der Auslegung der Rechtsvorschriften diirfte allein die Zulas-
sungspflicht kein Grund fiir eine Aufgabe der Tatigkeit sein, sofern die bisher
geltenden Anforderungen fiir Schlachtbetriebe eingehalten werden.

11. entsprechende Kontrollen amtlich verpflichtend vorzuschreiben.

Die amtliche Schlachttier- und Fleischuntersuchung ist in der Verordnung (EG)
Nr.854/2004 mit besonderen Verfahrensvorschriften fiir die amtliche Uber-
wachung von zum menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen
Ursprungs abschlieend geregelt. Einen nationalen Umsetzungsspielraum gibt es
nicht. Derartige Kontrollen sind in dieser EU-Verordnung nicht verpflichtend vor-
geschrieben und nach dem unter Nr. I. dargestellten auch nicht erforderlich.

Hauk

Minister fiir Erndhrung und Léndlichen Raum
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