Schlachthofdirektor Dr. Leander Spartz wihrend seines Vortrages (links)
August Schulz Prasident der hauptstadtischen Metlzgerinnung {rechts oben)

Paul Neyers, Prasident des Backermeisterverbandes (rechts unten)

nur bedeutend zur Gesundung des heimischen Viehbestandes
beigetragen, sondern auch die Fleischhygiene so gefordert, dab
in den letzten 50 Jahren kein einziger Fall von Fleischvergiftung
im ganzen Lande festgestellt wurde. Trotz Vermehrung des
Fleischkonsums ist durch die jetzige Fleischbeschau die Ver-
breitung tierischer Schmarotzer, namentlich der auf den Men-
schen unberiragbaren Parasiten, praktisch als ausgeschlossen
zu betrachten. Waren noch vor 60 Jahren in den wohlhabenden
Kreisen die Bandwurmtrdger haufig, so haben heute durch
Vernichtung des finnigen Fleisches die Bandwiirmer hierzulande
nur mehr historisches Interesse.

Diesen Erlauterungen folgte der eigentliche Rundgang, der
sich unter der fachkundigen Leitung des Herrn Spartz zu einem
regelrechten Anschauungsunterricht gestaltete. Durch den ge-
raumigen Vorhof gelangten die Besucher in die 69 Meter lange
und 7.50 Meter breite Verkehrshalle. Senkrecht zu dieser Halle,
aber getrennt voneinander, befinden sich die Grofvieh- Klein-
vieh- und Schweinehallen, sowie die Kuttelel. In der Grofvieh-
schlachthalle fallen an den Schilachttagen links und rechts
des Mittelweges die durch SchuBapparate erlegten Tiere. Die
getoteten Tiere werden mittels Sicherheitswinden hochgezogen.
An letzteren befinden sich die sog. Spreizen, wodurch die
Hinterviertel auseinandergespreizt werden und ein leichtes Ent-
héuten, Ausweiden und Spalten in zwei Haliten moglich ist.
Die zum Transport der geschlachteten Tiere dienende Hoch-
transportbahn miindet von der Schlachthalle direkt in die Ver-
kehrshalle. Von dort aus gelangt das Fleisch zur Hochbahn-
wage, zur Kihlhalle oder wird zum Metzger verladen. Die
anderen Schlachthallen sind &hnlich eingerichtet. In der Klein-
viehhalle befinden sich die Schlachtschragen, auf denen Kal-
per und Hammel geschlachtet werden. Zum weiteren Aus-
schlachten werden sie an Haken aufgehdngt, die sich an
Wénden und Gestellen befinden.

In der Schweinehalle werden die Schweine abgestochen,
gebriiht, entborstet, ausgeschlachtet und nach erfolgter Fleisch-
bescha: zum Kithlraum transportiert, Neben den Schlachthallen
befindet sich die Kuttelei, worin das Brithen und Waschen der
Kaldaunen, Magen, FufBe und Kople stattfindet. Die dazu be-
stimmten Einrichtungsgegenstande sind die Entfettungstische,
die Spiilbottiche, die Brihkessel, die Schabetische, die Hau-
blocke.’ Fiir gute Liftung des Raumes sorgen die Entliftungs-
und Entnebelungsanlagen.

Durch den inneren Hof, wo Montags der Fettviehmarkt
abgehalten wird, gelangen wir zu den sauberen Stallungen
fir GroBvieh, Kleinvieh und Schweine, in denen die Tiere
verbletben bis zum Schlachten. In der Nahe der Stallungen
befindet sich ein Kesselhaus zur Warmwasserbereitung, sowie
eine gerdumige Hautesalzerel, Hier werden nach besonderer

-

Vorschrift die Hdaute gesalzen, nach kurzem Trocknen gerollf
und bis zur néchsten Hauteversieigerung agert i
In der Abfalleverwertungszentrale, Ay
chlachthofabfdlle nach dem Dampiverfahren sterilisiert und
vermiitels der Fettabscheider sowie der elektrisch betriebenen
Knochen- und Fleischmithle zu Fett, Knochen- und Fleischmeh]
abgebaut. Es sind dies Produkte, die von groflem volkswirt-
schaftlichemn Werte sind, besonders in den jetzigen Kriegszeiten,
Im Maschinenraum finden wir zwei Maschinen von ie 40 HP,
welche die Ammoniakkithlung fiir den Salzkeller und die
Kithlhallen tadellos besorgen. Der Kithlraum selbst gliedert sich
in den Vorkithlraum und den eigentlichen Kihlraum mit seinen
enndhernd 80 Kiihizellen der Metzger. In dem Vorkihlraum
herrscht eine Temperatur von +1° C. bis +2° C.; in der Kiihl
halle eine solche von 0° C. bis —1° C. Die eingebaute Ozon-
anlage verhindert die Entstehung von iiblen Geriichen und
totet die Faulniserreger. Im Salzkeller sind die einzelnen, ab-
geschlossenen Salzkammern der Metzger. Erwahnen wir, daf}
ungefahr 2/3 der in Grof-Luxemburg jahrlich abgesetzien
Speckquantitat hier gepokelt wird.

" Auf der von der StraBle zuganglichen Freibank wird das
Fleisch. das nicht als vollwertig befunden worden, aber in
sanitarer Hinsicht einwandirei ist, verkauft. Der Verkauf, der
Freitag nachmittags oder Samstag vormittags stattfindet, erfreut
sich eines regen Besuches. Vermerken wir noch, dafl neben
den Herren Direktoren Dr. Leander Spartz und Dr. ]. P. Bosssler
das Schlachthaus ein Biiropersonal und eine Belegschaft von
circa 60 Mann hat, die pilichtgetreu und arbeitsfreudig ihren
beiden Chefs zur Seite stehen. Zum Schlufl wurde das auBerst
interessante Laboratorium des Herrn Spartz besucht. Wahrend
anderthalb Stunden entwickelte der Herr Doktor die Grund-
begriffe der Bakteriologie, die Arten und Ursachen der Infek-
tions- und Invasionskrankheiten. An geeigneten Praparaten
wurden die Tierwiirmer, die Bandwiirmer, die Krebswucherun-
gen, die tuberkulosen Kavernen vorgezeigt.

Der volkstiumlich gehalterie Vortrag hielt die gespannten
Zuhorer férmlich im Bann. Fiar Hrn. Dr. Spartz ist der Schlachhotf
in punktc Krankheitsfallen ein "réservoir inépuisable”.
seine unzdhligen Untersuchungen, Forschungen und Schriften
ist Herr Doktor L. Spartz nicht nur im Inland, sondemn auch
in den wissenschaftlichen Kreisen des Auslandes bekannt.

Herrn Spartz sei zum Dank gesagt, dafl der Rundgang und
seine cufklarenden und belehrenden Worte den Besuchem
unvergeBlich bleiben werden.

Nach dem Besuch fand ein Empiang durch die Vorstande
der hauptstadtischen Backer- (Prasident Hr. Paul Nevyens)) und
Metzgerinnung (Prasident Hr. Aug. Schulz) in der "Brasserie
Tout-Va-Bien” statt. Die jungen Gaste waren hocherfreut {iber
das hier Gebotene und bezeugten den cnwesenden HH. Schulz,
Margue, Konsbriick, Horger, Feller, Doppelmc:rnn, Cravat und

klav, werden die

Adam ihren herzlichsten Dank. osef Wagner.
Metzgerinnung (oben) (unten)
Die Schillergruppe. — Im Hintergrund die neue Hollericher Schule




