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1. Einfiihrung

Unter Fleischhygiene wird in dieser Prisentation verstanden die Institution der amtlichen
Untersuchung von Lebensmittel liefernden Tieren nach den Bestimmungen der VO (EG)
854/2004 und der nationalen Umsetzungen. Die Funktion dieser Untersuchungen liegt in der
Erkennung (und Dokumentierung) von Umstidnden durch bestimmte Techniken und in der
Entnahme von Stiicken, bei denen erkannte unerwiinschte Befunde iiber das (festgesetzte)
Limit hinausgehen (das ,,Eingriffszenario®).

2. Untersuchungsoptionen
2.1. Zur Verfiigung stehendes Instrumentarium

Sensorium: Von den Anfingen der amtlichen Schlachttier- und Fleischuntersuchung (SFU)
an (,,traditional*) wurden als Elemente der Zeit die Grundsitze der tierdrztlichen Diagnostik
herangezogen (klinische Untersuchung und die pathologisch- anatomische Untersuchung
(,,Necropsy*) - ante und post mortem) in Verbindung mit kleineren technischen Geriten
(Thermometer, Messer).

Labortechniken: Die seit ldngerem unstrittigen Grenzen in der sensorischen
Individualanalytik  (,,Auge und Messer”) werden flankiert durch laborbasierte
Analysetechniken:
¢ Chemie/ Chemophysik fiir Riickstinde und Umweltkontaminanten
e Mikrobiologie fiir hygienerelevante Agentien, Tiererkrankungs- oder Zoonoseerreger
e Histologie/ Immunhistochemie fiir spezielle Fragestellungen (z.B. zur TSE-
Diagnostik)

2.2. Herkunft und Haltungsumfeld

Nachdem die Rolle des Umfeldes fiir Tiergesundheit und Hygiene realisiert worden ist, wurde
der seit langem etablierte ,,Vorbericht“ ausgeweitet um Gruppen-, Bestands- und
Zuliefererdaten. Zu diesem Zwecke wurde die hergebrachte Untersuchungsposition am
Schlachtbetrieb (Endpunktkontrolle) auf das Vorfeld ausgeweitet (,,Lebensmittelkette*).

2.3. Komplexe Systeme

Systeme sind komplex, wenn der Gegenstand der Bearbeitung mit einer begrenzten Anzahl
von Techniken aus einer Disziplin nicht hinldnglich beschrieben werden kann (Fries 2009).
Inspektionssysteme fiir Lebensmittel liefernde Tiere sind interdisziplinidr angelegt und somit
komplex. Zur Verfiigung stehende Einzelelemente (Techniken) sind als solche wertneutral
und in Form einer SOP prizise anwendbar, sie werden an bestimmter Stelle fiir die
Gewinnung gezielter Aussagen im Einzelfall oder generell eingesetzt.

Die eingesetzten Techniken miissen somit sinnvoll miteinander kombiniert, in einem
Gesamtkonzept integriert und im Kontext bewertet werden.



3. Beitrag der Fleischhygiene zur Erkennung von Zoonoseerregern
3.1. Sensorium

Die klinische Untersuchung ist ein einfaches Instrument zur direkten Erkennung krankhafter
Umstdnde beim Schlachttier. Eine kausale Diagnose diirfte nur in seltenen Féllen moglich
sein. In der post mortem Necropsy tritt die Aussagekraft von Kausalzusammenhéingen
(Morphologiebefund- Erreger) in den Hintergrund, da die Bestinde zunehmend frei von
otraditionellen® Krankheiten sind. Dagegen sind Mingel in der Haltung sind mittels der
Sensorik (Technopathien an Tierkorper und Organen post mortem) gut nachvollziehbar.

3.2. Labortechniken

Die BU ist von ihrem Ansatz her weder kausal orientiert noch reflektiert sie Umstdnde der
ProzeBhygiene. Diese Unklarheit in Funktion und Aussage diirfte auch der Grund fiir die
abnehmende Bedeutung dieses Instrumentes sein. Die einfachen Labortests sind der Sensorik
zuzuordnen.

Zukiinftig stark an Bedeutung gewinnen diirften aus den entsprechenden Disziplinen zu
generierende technische Elemente, vor allem aus der Mikrobiologie/ Molekularbiologie, die
Aufschlufl iiber den Gruppen-/ Herdenstatus von Nutztieren ermdglichen (Tiergesundheit,
Zoonoseerreger). Labortechnik alleine ist nur mehr Voraussetzung fiir den Einsatz (SOP,
Qualitdtssicherung, Prédzision und Aussage). Vielmehr ist die Einbindung in die
zugrundeliegenden epidemiologischen Zusammenhédnge wie Position der Beprobung oder die
Zahl der Proben in der Grundgesamtheit von Belang. Auch die Uberwachungsstrategie ist zu
beachten: Erst die zeitliche Streckung ermdglicht eine aussagekriftige Labordiagnostik.

3.3. Informationen aus der ,,Tiefe der Haltung* (Lebensmittelketteninformationen)

Haltungsdaten incl. Daten zu den noch vorgelagerten Stoffstromen nehmen mittlerweile einen
groBen Umfang an. Die Verkniipfung der unterschiedlichen Datenqualititen (nominal,
ordinal, metrisch) aus unterschiedlichen Disziplinen erzwingt eine stringente
Bewertungsstrategie.

Nach der Generierung von Daten bediirfen weiterer Bearbeitung Fragen der Verarbeitung und
Verkniipfung unterschiedlicher Datenqualititen (Langkabel et al. 2012) als auch die
Bewertung der Ergebnisse zum Zwecke einer Entscheidung (Langkabel & Fries in press).

4. Zusammenfassung

Uberwachungssysteme sind komplex. Einzeltechniken werden miteinander kombiniert und
integriert in ein Gesamtkonzept. Auswahl und kritische Bewertung der zur Verfiigung
stehenden Daten wird eine der Optionen zukiinftiger Uberwachungslosungen darstellen.

Ante und post mortem Untersuchung incl. Informationen zur Lebensmittelkette: Das
Uberwachungssystem dient der Verifizierung der Haltungsbedingungen von Nutztieren, der
Auslese in Fillen der Nichteinhaltung der festgelegten Anforderungen an das ,,Erzeugnis®
und der Installation geeigneter Praventivmalnahmen im Einzelfall.

Sensorische Techniken: Klinische Untersuchung und Necropsy lassen nur in speziellen
Fillen einen kausalen Riickschlu} auf das zugrunde liegenden Agens zu. Mit dem Wandel in
der Tiergesundheit im Verlauf des letzten Jahrhunderts sind sie primir Instrumente fiir eine
Verifizierung von Tiergesundheit und Tierwohlbefinden.



Labortechniken: Labortests diirften zukiinftig stark an Bedeutung gewinnen, dies vor dem
Hintergrund, daB8 der Lebensmittelkettenansatz hierzu geniigend Zeit einrdumt. Der Ersatz
unpriziser sensorischer Techniken durch Labor-basierte Schnelltechniken ist eine der
notwendigen Zukunftsoptionen. Essentiell ist die Einbindung jedweder Technik in
Uberwachungsstrategien unter Beriicksichtigung der epidemiologischen Zusammenhiinge.

Lebensmittelketteninformationen: Einkommende Daten nehmen mittlerweile ein grof3es
Ausmal an. Sie stammen aus unterschiedlichen Disziplinen und sind von unterschiedlicher
Qualitét. Thre Aufarbeitung und Interpretation bedarf einer entsprechenden (IT-) Infrastruktur.
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