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Ebenda 1917. — 63. Die Bedeutung der Tiergeschwiilste fiir die Pathologie
des Menschen. 1918. — 64. Nekrolog Prof. Dr. Kocher. Schweizer Archiv
fiir Tierheilkunde, 1918, — 65. Uber das Parenchym und das Stroma der
Geschwiilste. Revue suisse de médecine, 1920. — 66, Les hyperplasies
néoplasmoides de la rate. Actes de la société helvétique des sciences
naturelles, 1920. — 67. Duplicitas cordis rudimentaria. Verhandlungen
der Naturforschenden Gesellschaft Bern, 1920. — 68. Uber Thymus-
zysten. Revue suisse de médecine, 1921. — 69. Zur vergleichenden Patho-
logie der Endocarditis valvularis. Verhandlungen der Schweizerischen
Naturforschenden Gesellschaft, 1921. — 70. Uber Hamosiderinablage-
rungen bei Tieren. Verhandlungen der Schweizerischen Naturforschenden
Gesellschaft. — 71. Einiges iiber Geschwiilste. Schweizerische Natur-
forschende Gesellschaft, 1922. — 72. Einiges tiber Schweinepest. Schweizer
Archiv fir Tierheilkunde, 1923. — 73. De pericarditide suis. Ebenda
1923. — 74. Das Herz der von Maul- und Klauenseuche befallenen Rinder.
Ebenda 1924. — 75. Uber interstitielle Myokarditis beim Ferkel. Ebenda,
1925. — 76. Uber versprengte Schilddriisenkeime und ihre Bedeutung
fir Biologie und Pathologie. Festschrift zum 70. Geburtstag von Prof.
Zschokke, 1925, Seite 131—135 und Schweizer Archiv fiir Tierheilkunde,
1926, Seite 26. — 77. Du goitre chez les animaux. Comptes Rendus de
la Conférence du Goitre, Berne, Aout 1927, 8 p. — 78. Uber die bosartigen
Gewichse der Schilddriise der Haustiere. Verhandlungsbericht der 2. Inter-
nationalen Kropfkonferenz Bern, 1933. Seite 676—683. — Verschiedene
Aufsitze zur Volksaufklarung iiber Seuchevorbeugung im ,,Schweizer
Bauer‘ und in anderen Zeitungen. Viele Referate iiber wissenschaftliche
Arbeiten in: Revue médicale de la Suisse romande. Schweizerische Rund-
schau fur Medizin. Schweizer Archiv fir Tierheilkunde. Semaine médicale.

Uber den Umbau
des Kutteleigebiudes im Sehlachthof Ziirich.

Von Dr. V. Allenspa.ch.

In der schweizerischen Fachliteratur waren bis jetzt Ver-
Offentlichungen iiber Bau, Einrichtungen und Betrieb von
Schlachthdusern und Schlachthofen sehr selten, trotzdem es sich
hier um ein ausgesprochen tierdrztliches Arbeitsgebiet handelt,
das in unserem Lande verschiedentlich wertvolle Férderung
erfahren hat. Nachdem in den letzten Jahren mancherorts neue
Schlachtanlagen entstanden und &dltere in wesentlichen Teilen
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neuen Anforderungen angepalt worden sind, diirfte es angezeigt
erscheinen, die dabei gesammelten Erfahrungen bekanntzu-
geben. Besonderer Aufmerksamkeit erfreuen sich gegenwirtig
die Einrichtungen zur Verarbeitung der Nebenprodukte aus
den Schlachtungen, namentlich des Kuttelgefilles und der
Dérme.

Nachstehend sei iiber den in den Jahren 1934/35 durchge-
fithrten Umbau der Kuttelei im Schlachthof Ziirich und einige
damit zusammenhingende Fragen berichtet. Zum ndhern Ver-
sténdnis werden einige Angaben iiber das ziircherische Kuttler-
gewerbe, sowie iiber die baulichen und Betriebsverhaltnisse
der ehemaligen Kuttelei vorausgeschickt.

Nach ortsiiblicher Gepflogenheit sind Ubernahme des Kuttel-
gefalles in der Schlachthalle, dessen Verarbeitung, Lagerung und
Vertrieb Aufgaben der Kuttler. Das Gefélle umfaBt beim Grofvieh
Vormégen, Labmagen, Mastdarm, Fiile im Fesse]gelenk abge-
setzt, Flotzmaul bis ungefahr zum 2. Praemolaren, je nach Ver-
trag auch Kopf und Zunge oder nur den Kopf; beim Kalb Magen
und Darm, Kopf und Fiille, letztere im Carpal- bzw. Tarsalgelenk
abgesetzt; bei Schaf und Ziege Magen und FiiBe, beim Schwein die
Magen.

Alle diese Organe gehen sofort mach der Schlachtung in das
Eigentum des Kuttlers iiber. Der Ubernahmepreis fiir das Kuttel-
gefille basiert auf dem Schlachtgewicht des einzelnen Tieres, und
wird nach vertraglicher Regelung zwischen Metzgern und Kuttlern
jeim Friihjahr und Herbst festgesetzt. Gegenwértig (Dezember 1939)
gelten nachstehende Anséitze fiir das Gefille a) von Kilbern:
2 Rp. per kg Schlachtgewicht. (Den Metzgern steht es frei den
Kopf, die Fiile und das Gekrose gegen Verrechnung eines Briih-
lohns von 1 Franken zurilickzunehmen.)

b) Von GroBvieh:

Inléndische Ochsen und Rinder mit Kopf 6 Rappen, -

Inléndische Stiere und Kiihe ohne Kopf 4 Rappen,

Ausléndische Ochsen und Stiere ohne Kopf 3 Rappen je kg Schlacht-
gewicht. Gewichte liber 400 kg werden nicht besonders vergiitet.

Es ist Sache jedes einzelnen Kuttlermeisters sich eine geniigende
Anzahl von Kuttelgeféllen seitens der Metzgerfirmen zu sichern, um
sein Gewerbe lohnend zu gestalten. Die Vertreter desselben sind
seit Jahrzehnten in der ,,Genossenschaft stadtziircherischer Kuttler-
meister‘ vereinigt, deren Hauptzweck bis 1935 in der gemeinsamen
Interessenvertretung gegeniiber der Metzgerschaft, dem kaufenden
Publikum und der Verwaltung des Schlachthofs bestand. Bis dahin
betrieb jeder Meister sein Gewerbe mit eigenem Personal und auf
eigene Faust. Hiefiir standen ihm im  Kutteleigebéude des Schlacht-
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hofs eine oder mehrere Kuttelkiichen und Kellerabteilungen mit
Wasser, Dampf, Beleuchtung sowie die gemeinsam zu beniitzende
Pansenentleerung und Kuttelwédscherei, der Briihraum und das
Diingerhaus zur Verfiligung.

Die ehemalige Kuttelei war 1909 als Teil des neuerbauten
Schlachthofs in Betrieb genommen worden. Bei einer Grund-
flaiche von 50 < 14 m wies das Gebdude ein ebenerdiges Erd- und
ein KellergeschoB auf. Das Erdgescho Fig.1 umfaBite den
Wampenentleerungs- und Spiilraum (Kuttelwascherel) A, den
Brithraum B und anschlieBend 16 lings eines 3 m breiten Mlttel
gangs angeordnete und vollstindig voneinander getrennte
Kuttelkiichen CC'; auBlerdem den Konfiskatraum D, sowie den
Diingerwagen- und zugehorigen Aufzugsraum E. Die Belichtung
erfolgte durch Seitenfenster und Oberlichter tiber der Langsmitte.
Der Wampenentleerungs- und Spiilraum 4 enthielt 2 Wampen-
entleerungstische mit trichterférmigen Einwurfséfinungen, die
itber den im Keller aufgestellten Dingerwagen miindeten. Ein
3 teiliger und zwei einfache Wampenwaschtrége vervollstandigten
die Einrichtung. Der Brithraum B war ausgestattet mit 2 schmie-
eisernen Brithbottichen von je 2500 Liter Inhalt, sowie 16 Wasch-
trogen und Entfettungstischen auf Wandkonsolen. Jede der
16 Kuttelkiichen CC wies einen halbrunden Siedebottich mit
Klappdeckel von 750 Liter Inhalt, je einen 550 und 350 Liter
fassenden Kalt- bzw. Warmwassertrog, alle aus Schmiedeisen,
einen Spiiltrog aus GuBeisen mit holzernem Entfettungstisch
auf Konsolen und einen holzernen Tisch mit Schabebrett auf.
Mit den iibrigen. Abteilungen des Schlachthofes war die Kuttelei
durch die Hochbahn verbunden, die bis in den Diingerentlee-
rungs- und Brithraum und durch den Mittelgang bis zu den
Kuttelkiichen gefithrt war. Im Keller Fig. 2 waren untergebracht
das Diingerhaus mit Schiebebithne F und, zu beiden Seiten
des Mittelganges, die Heizkammern der Entneblungsanlage G,
sowie 16 getrennte Kellerabteilungen HH, zu den Kuttelkiichen
im Erdgeschoﬁ gehérend. Die Belichtung erfolgte durch Seiten-
fenster, die in langs des Ke]lers angeordnete Lichtschéchte
wiesen. :

Der Betrieb des Kutteleigewerbes durch die 9 Kuttler und
2 Metzgereigrof3firmen in der ehemaligen Kuttelei krankte an grund-
legenden Mingeln. Die Aufteilung in 16 selbsténdig beworbene
Kuttelklichen bedingte an sich einen sehr groflen Aufwand an Be-
triebsstoffen d. h. Dampf, Kalt- und Warmwasser, Licht, Warme
und Strom fiir die Entnebelung. Ob vom einzelnen Mieter viel
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oder wenig Rohprodukte zu verarbeiten waren, wurden doch tég-
lich sémtliche Kuttelkiichen voll in Betrieb gesetzt. Das Kochen der
Kuttelwaren in offenen, nur durch einen leicht aufliegenden Deckel
verschlieBbaren Kochkesseln beanspruchte sehr viel Dampf. Die
daherigen Verluste summierten sich téglich 16fach. Da die Kuttel-
kiichen in fester Jahresmiete einschlie8lich des Verbrauchs an Be-
triebsstoffen vergeben waren, hatten die Kuttler am sparsamen
Haushalten kein Interesse und verschwendeten ein Mehrfaches von
dem, was fiir die Ausiibung des Gewerbes unbedingt notwendig
gewesen ware. Der {liberméBige Verbrauch an heillern Wasser
und Kochdampf verursachte zudem bei kalter Witterung eine
starke Nebelbildung, die auch bei durchgehender Betadtigung der
Entnebelungsanlage nicht behoben werden konnte. Die Arbeiter
litten unter der dampfgesittigten warmen Luft und durch herab-
tropfendes Deckenkondensat.

Das ganze Gebéude, namentlich aber dessen Inneneinrichtungen
hatten durch 25jiahrige Benutzung und die aus dem Betrieb sich
ergebenden Ubelsténde derart gelitten, daB eine griindliche In-
standstellung unumgénglich wurde.

Unter den vorbeschriebenen Umsténden war das wirtschaftliche
Ergebnis der ehemaligen Kuttelei durchaus ungeniigend. Ihr Be-
trieb verschlang 609, der gesamten Warmeproduktion des Schlacht-
hofs. Nicht besser lagen die Verhéiltnisse im Wasser- und Strom-
verbrauch. Die Mietzinsen der Kuttelkiichen reichten nicht einmal zur
Deckung der Heizkosten aus. Jéhrlich muBten aus den Einnahmen
der andern Abteilungen des Schlachthofs namhafte Zuschiisse
an Betrieb, Verzinsung und Amortisation der Kuttelei geleistet
werden. Eine dem Ausgabeniiberschuf3 entsprechende Erhohung
des Mietzinses fir die Kuttelkiichen wurde vom Gewerbe als un-
tragbar bezeichnet. Um die Rechnung auszugleichen, muBten
erhebliche Einsparungen auf den Betriebsausgaben gemacht
werden, was allein durch kraftige Drosselung des’ Verbrauches an
Dampf, heiBem und kaltem Wasser und Strom gelingen konnte. Bei
der dannzumaligen Einrichtung und Betriebsart war dies absolut
unmoglich. Es mullte eine Lésung gefunden werden, die vor allem
eine sparsame und in ihren finanziellen Auswirkungen fiir Kuttler-
gewerbe und Schlachthofverwaltung tragbare Betriebsfiihrung er-
méglichte. Uberdies waren eine technisch und hygienisch einwand-
freie Verarbeitung des Kuttelgefilles zu hochwertigen Produkten
zu erzielen, die Arbeitsbedingungen zu erleichtern und zeitgeméGen
hygienischen Anforderungen anzupassen.

Dies konnte nur durch Zusammenfassung der auf 16 Kuttel-
kiichen verteilten Einzelbetriebe in gemeinsam beworbenen Rédumen,
Einfijihrung von Maschinen zum Briithen und Schaben der Kutteln
und Ersatz der offenen Kochkessel durch Autoklaven erreicht
werden. Bedingung hiefiir war die Unterstellung des Personals der
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privaten Kuttlerfirmen unter einheitliche Leitung, d. h. Umwand-
lung des Kuttlermeistervereins in eine Betriebsgenossenschaft fiir
die gemeinsame Ausfithrung der Kutteleigeschéfte.

Die Kuttlermeister lehnten anfinglich diese Vorschlige rundweg
ab und setzten ihrer Verwirklichung einen hartnéckigen Wider-
stand entgegen. Sie begriindeten diesen mit der Behauptung, die
maschinelle Kuttelbearbeitung und das Kochen der Kutteln in
Autoklaven ergebe kein vollwertlges Produkt, wie die althergebrachte
manuelle Methode. Uberd1es sei aus dem Mindererlés der verschlech-
terten Kuttelwaren eine empfindliche finanzielle Einbule zu er-
warten. In Wirklichkeit befiirchteten sie in ihrer selbstherrlichen
Berufsausiibung eingeschrinkt und einer straffen Arbeitsordnung
unterstellt zu werden. Finanzielle Bedenken waren insofern er-
klarlich, als bei der vorgeschlagenen Zusammenlegung der Kuttelei-
geschifte die Beniitzungsgebiihr nach dem Umsatz, also nach der
Zahl verarbeiteter Kuttelgefalle oder -,,stiche* und nicht mehr
pauschal im Jahreszins verrechnet werden muBte. Dadurch wurden
die gutbeschiftigten Firmen entsprechend mehr mit Gebiihren
belastet, wahrend die Kleinmeister sich besser stellten.

Um die Behauptungen der Kuttlermeister iiber die angeblich
minderwertige Qualitdt der maschinell aufgearbeiteten Kuttel-
waren zu widerlegen, wurde von der Schlachthofverwaltung eine
Versuchsanlage mit Briih- und Pansenreinigungsmaschine und einem
Autoklaven eingerichtet und wihrend einiger Monate unentgelt-
lich zur Verfiigung gehalten. Trotzdem die Meister ihren Burschen
die Beniitzung dieser Versuchsanlage unter Strafe der sofortigen
Entlassung verboten, setzte sich das Verfahren durch. Nach mehr-
jahrigen, nicht immer erfreulichen Verhandlungen muBten sich die
Kuttler dem Schiedsspruch einer aus Metzgern und Kuttlern zu-
sammengesetzten Kommission fiigen. Die Verhandlungen leitete
der dannzumalige Vorstand des stddtischen Gesundheitsamtes,
Herr Stadtrat O. Sing und ist es nicht zuletzt seinem Geschick und
seiner festen Hand zu verdanken, dal am 22. Februar 1933 die
Bahn fiir die Verwirklichung des Bauvorhabens frei wurde.

Um wihrend des Umbaus die Ausfiihrung der Kutteleiarbeiten
zu sichern, muflten ein provisorischer Briithraum mit Kuttelkocherei
in der Schafschlachthalle eingerichtet und die Wampenentleerung
und -Wischerei voriibergehend in den Nordfliigel des I-Iauptgebaudes
verlegt werden.

Die neue Kuttelei umfat im ErdgeschoB Fig. 3 einen
Wampenentleerungs- und Waschraum A, die GroB8kuttelei B,
den Brithraum (', die Gekrosekiiche F, den Sterilisierraum D
und an Nebenrdumen einen Aufenthaltsraum fiir das Personal F,
sowie ein Sektionslokal G und den Konfiskatenraum H. Im

Keller Fig. 4 sind untergebracht Gerate- J, Trocken- K, Garde-
14
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robe- L, Schiirzen- und Stiefel- M und Luftschutzraum N und
zwei kleine Reserverdume. Aullerdem 13 Einzelkeller 0O, eine
Abteilung fiir Diingerabschwemmung und Fettabscheider ¢ und
die Verteilerkammer P.

Das ErdgeschoB Fig. 3. Als Zentrum der Kuttelei gilt
der Wampenentleerungs- und Waschraum 4 in der
Mitte des Erdgeschosses, ausgestattet mit einem 45 cm iiber
Boden erhohten Wampenentleerungstisch ¢ aus Granit und
einfachen Waschtrogen b aus feingeglittetem Beton mit ein-
gesetzten Mannigfalttrogen aus Granit, sowie einen Mannig-
falttisch auf Wandkonsolen ¢. Uber die an die Wampenentleerung
anschlieBende Diingerabschwemmanlage wird weiter unten
berichtet. Zu den benachbarten Réumen fithren Doppelfliigel-
tiren. Wandlucken, mit héingenden Klappen aus Chromnickel-
stahl selbsttitig verschlieBbar, weisen zu den Sammeltrogen
der GroBkuttelei und des Briihraums.

Der Brithraum C enthilt in symmetrischer Aufstellung
2 wandstindige Sammelbecken fir Kalbskopfe a, daran an
schlieBend Tische mit Druckluftventilen zum Aufblasen der-
selben b, 2 schmiedeiserne Bottiche von 2500 Liter mit Gestell
zum Einhédngen der Brithkessel ¢, 2 Sammeltrége mit je 6 Fa-
chern fiir FiiBe und ,,Ochsenméuler d, 4 Tische ¢ und 6 Wasser-
becken f auf Konsolen, 2 freistehende und 4 wandstandlge Kalt-
wassertroge ¢.

Der Arbeitsgang im Briithraum ist folgender: Kalbskopfe,
Flotzmaéauler, Fiile von GroBvieh, Kédlbern und Schafen werden auf
die betreffenden Sammelbehélter verteilt. Die Kdpfe kommen,
nachdem sie mittelst stumpfer StoBeisen vorbereitet und mit
Druckluft aufgeblasen wurden, in die Briithbottiche. Das Abschaben
der Haare erfolgt von Hand auf dem breiten Rande des Briihbottichs,
das Rasieren auf den Konsolentischen. Um ein Erkalten zu ver-
hindern und das nachfolgende Briihen nicht zu erschweren, werden
Méuler und Fiifle in den Sammeltrogen mit Wasser aus den Briih-
bottichen angesetzt, bis sie in den durchlécherten Siebkesseln zum
Briihen gelangen. Die Klauen werden leicht und einfach mit dem
Messer abgestoBen; gutes Briihen erilibrigt die Anwendung des
Klauenbrechers. In den Kaltwassertrogen wird das Briihgut schlie3-
lich griindlich durchgekiihlt. '

An den Brithraum schliet die Gekrosekiiche £ an. Ihr
westlicher Teil ist fiir die Verarbeitung der ,,Kalbsgekrose®,
besser der Kailberddrme, eingerichtet, wihrend die osthche
Seite als Erginzung der GroBkuttelei dient. Die erstgenannte
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Abteilung ist ausgestattet mit zwei dreiteiligen Aggregaten a,
enthaltend zwei Sammel- und dazwischen ein Warmwasser-
becken. Es folgen ein Warmwassertrog mit GekrosereiBmaschine
b, ein doppelter Kaltwassertrog ¢, zwei schmiedeiserne Briih-
kessel d, 2 Konsolentische e mit kleinem Waschbecken f und
endlich 2 wandsténdige Kaltwassertroge g.

Uber die Verarbeitung der Kalberdiarme und -Gekrose sei kurz
ausgefiihrt: Dem ersten Sammelbecken entnommen, werden vor-
erst Blind- und Mastdarm abgesetzt, letzterer und die Dickdarm-
scheibe mit geknépftem Messer aufgeschlitzt und im warmen Wasser
gespiilt. Nach dem Passieren des zweiten Sammelbeckens wird mit
der GekrosereiBmachine System Stohrer in Leonberg auch der
Diinndarm geschlitzt und im Warmwasserbad gereinigt. Nach aber-
maligem Waschen im kalten Wasser und kurzem Kochen im Briih-
kessel folgen eine letzte Reinigung in kaltem und hernach Durch-
kiihlung im flieBenden Wasser.

. Im restlichen Teil des Raumes sind 2 Autoklaven A, ein
doppelter Waschtrog ¢ und weitere Kihltroge k& aufgestellt,
iiber die ndheres im folgenden Abschnitt auszufiihren ist.

Die betriebstechnisch interessanteste Abteilung der ganzen
Anlage ist die GroBkuttelei oder Kuttelei i. e. Sinne
B. Sie schlief3t nérdlich an den Wampenentleerungs- und Wasch-
raum an. Beidseits der Verbindungstiire sind Sammelbecken
fir die entleerten Kutteln mit anschlieBendem Kutteltisch a
angebracht. Es folgen im Sinne des Arbeitsganges auf jeder
Seite des Raumes eine Brithmaschine b, ein niedriger Pansen-
tisch ¢, eine Pansenreinigungsmaschine d, und parallel der
Léngsmitte je ein doppelseitig beniitzbarer Reinigungstisch e
mit angebautem Warm- und Kaltwassertrog f. Dieser, der Kut-
telreinigung dienende Teil, wird durch eine quer zur Langsachse
angeordnete Reihe von 4 Autoklaven g zum Kochen der Kutteln
abgegrenzt. Hinter derselben sind 2 ebenfalls doppelseitig be-
dienbare zweiteilige Kuttelwaschtroge & und ein Tisch e aufge-
stellt. 8 in doppelter Reihe angeordnete Kaltwassertroge k
nehmen die fertigen Produkte auf. Die Einrichtung wird ver-
vollsténdigt durch eine Kabine fiir den Chef der Kuttlerei I
und einen Warenlift m als Verbindung mit dem Kellergeschof3.

Uber die Behandlung der Kutteln vom schlachtwarmen bis zum
kiichenfertigen Zustand, die hiefiir verwendeten Einrichtungen und
Maschinen und die dabei gemachten Erfahrungen sei mitgeteilt:

Nach Abtrennen von Labmagen und Psalter (Mannigfalt) wird
der Pansen auf dem Diingerentleerungstisch durch einen etwa
40 cm langen Schnitt gedéffnet, umgestiilpt, entleert und durch
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die Einwurfsoffnung in das Sammelbecken der GroBkuttelei be-
fordert. Zwei Haften aus Bindfaden verschlieBen die Schnitt-
6ffnung und verhindern bei der anschlieBenden maschinellen
Verarbeitung ein Zuriickstiilpen des Pansens, so da3 dessen schmut-
zige Innen- bzw. Epithelseite immer nach auBlen gewendet bleibt.
Das Briihen erfolgt nicht in einem offenen Briihbottich, sondern in
einer Pansenbriihmaschine. Diese, von Ingenieur A. Surber
in Wallisellen-Ziirich nach dem Prinzip einer Waschmaschine
konstruiert, besteht aus einer liegenden Briihtrommel in Monel-
metall von 1000 mm Durchmesser und 750 mm Lénge, die um die
Langsachse rotiert. Sie ist mit radial angeordneten Mitnehmern,
groBem Schieberauslaufhahn und scharnierbarem Klappdeckel mit
Gummipackung und PatentverschluB versehen. Die Trommel-
achsen sind hohl, in Seitenstdndern rotierend’ gelagert und rechts-
seitig mit einer Einstrémbatterie fiir Kalt- und Warmwasser ver-
bunden. Das Wasser tritt durch die hohle Achse ein und durch
Uberlauf auf der Gegenseite aus. Am Ein- und nach dem Austritt
wird die Temperatur des Briihwassers durch eingebaute Thermo-
meter kontrolliert. Der Antrieb erfolgt durch ein links- oder rechts-
seitig angebautes Tourenreduktionsgetriebe, das mit dem Dreh-
stromelektromotor direkt gekuppelt ist. Zum Schutze des Be-
dienungspersonals dient ein zwangsliuflg funktionierender Schiebe-
deckel mit Schienenfiihrung, der nur geoﬁ:'net werden kann, wenn
die Trommel still steht.

Die Briihmaschine fat in einer Charge 10 Stiick Pansen, 30—35
Mannigfalthalften oder 70—100 Vormégen von Kilbern. Benétigt
wird eine Brithwassertemperatur von 62—65° C. Thre Héhe ist ab-
hingig von der Héarte des Wassers und muB nach den értlichen Ver-
héltnissen auf Grund praktischer Erfahrungen ermittelt werden.
Die zum Briihen verwendete Zeit betragt fiir Pansen von Rindern 1,
fiir solche von Kiihen 1—3, fiir Psalter 3 und fiir Vormégen von
Kalbern 115 Minuten. Die Pansen werden sofort nach dem Ent-
leeren, ohne vorheriges Waschen, in moglichst kérperwarmem Zu-
stande gebriiht. Jede Abkiihlung durch Liegenlassen oder Spiilen
in kaltem Wasser erschwert das Brithen, verlangt hohere Wasser-
temperaturen und mehr Zeit. Von dieser Regel wird bei den Psaltern
vom GrofBvieh und den Kélberméagen abgewichen. Letztere briiht
man oft auch in frisch gewaschenem Zustand. Die Psalter vom
(GroBvieh hingegen werden nach griindlicher Spiilung in den Man-
nigfalttrogen auf einem besonderen Mannigfalttisch in mehreren
Lagen fest aufeinandergepackt, mit einem sauberen nassen Jute-
sack bedeckt und bis zum andern Morgen liegen gelassen.
Dabei tritt trotz vorheriger Abkiihlung etwelche Erwirmung der
Organe ein, das Epithel 16st sich beim Briihen leichter und die
Produkte werden schén weil3, wihrend die aus ungewaschenen und
nicht gepackten Psaltern gewonnenen immer eine unansehnliche
stumpf griin-graue Farbe erhalten.
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Aus der Brijhtrommel werden die Vormégen mittelst eiserner
Klaue oder Siebkelle auf den ,,Pansentisch* gebracht. Das Epithel
hat sich in groBen Fetzen gelost und wird anschlieBend in der
Pansenreinigungsmaschine System Stohrer-Leonberg abgeschabt.
Dabei haben sich nachstehende Normen als zweckméBig erwiesen:

Stiickzahl ‘Temperatur Dauer der
Tiergattung Organ - pro Charge des Wassers Reinigung
) in°C in Min,
Grofivieh  Pansen 3 45 1
GroBvieh  Psalter in : -
_ . Halften 12 45—50 1—11,
Kalber Vormégen ge-
briiht 30—50 62 2
Vormégen e ' :
o ungewaschen  30—50 70+ mehr 1—11%
Schwein Mégen 50 70+ mehr 1, :
Grofivieh  Labmégen 156 ' 70+ mehr 1,
GroB3vieh  Mastdérme 25 70+ mehr 1—1%

Die aus der Pansenreinigungsmaschine entleerten Produkte
werden in einer fahrbaren Wanne gesammelt, auf den Reinigungs-
tischen kontrolliert, wenn nétig von einzelnen Epithelresten von
Hand befreit und in den Kaltwassertrogen durchgekiihlt.

Wiahrend nach unseren Beobachtungen in auslindischen
Schlachthéfen das Kuttelgefidlle nur gereinigt und gebriiht,
nicht aber gekocht wird, sind hierzulande meistens Kochanlagen
aufgestellt und verlassen die Kuttelprodukte den Schlachthof
in kiichenfertigem Zustande. In der herwértigen Grofkuttelei
stehen 4 Autoklaven, wovon 3 Stiick mit 750 Liter und 1 Stiick
mit 500 Liter Fassungsvermogen bereit; 2 weitere mit 500 Liter
Inhalt in der Gekrosekiiche dienen als Reserve und fiur be-
sondere Zwecke z. B. zum Fettsieden. Alle Kochkessel werden
mit Manteldampf beheizt und auf einen Innendruck von 2,5 Atii
berechnet; ihre Deckel sind auf hydraulischem Wege beweglich
und bei maximaler Offnung mit einer besondern Sicher-
heitsvorrichtung feststellbar. Der VerschluB erfolgt durch
Klappschrauben oder Scholz’schen Drehverschluf. Eine Misch-
batterie mit kaltem und warmem Wasser, Briidenabzug, Boden-
ablauf, Sicherheitsventil und Manometer vervollstindigen die
Ausstattung Zum Kochen der Kuttelprodukte werden diese
Autoklaven entweder nach dem Prinzip des Papin’schen Koch-
topfes mit 0,6—1,0 Atii Innendruck oder aber nach dem-
jenigen der Kochkiste gebraucht. Das erstgenannte Verfahren
wird wihrend der Arbeitszeit, das zweite zur Ausniitzung der
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Nachtzeit a,ﬁgewa,ndt. Unter ziircherischen Verhéltnissen haben
sich beispielsweise fiir die 750 Liter Autoklaven folgende An-
haltspunkte beim Kochen des Kuttelgefilles herausgebildet:

a) Kochen mit ﬁberdruck (wahrend des Tages):

' Fassungsver- Innendampf- Kochzeit
Tiergattung Organ = mogen des : druck in Stunden
Autoklaven Stick
‘ Pansen
Kiihe Labmagen 15 0,7 2
Mastdéarme
Rinder, Pansen
Ochsen : _ _
junge Stiere { Labmégen 20 - 0,6—0,6 2
Mastdarme '
Kiihe Psalter 25 zuerst 0,8 2 91
Rinder, ' dann 1,0 - 1, %)
Ochsen, , _ :
'jungé Stiere | Psalter 25 0,8 . 2
gfglgaéfs Vormigen 75100 0,7 2
Kalber Vormégen 100—200 0,5 .
Schweine Mégen 100—150 0,5 1

b) Kochen ohne Uberdruck (wihrend der Nacht) wird nur fiir
Pansen, Labmégen und Mastddrme von GroBvieh angewandt. Die
betreffenden Teile von Rindern, Stieren und Ochsen werden jeweils
vor Feierabend in die mit 70—85° warmem Wasser beschickten
Autoklaven eingefiillt und bei getfinetemn Deckel aufgekocht. Nach
dem Schlielen des Deckels folgen géinzliches Abdrosseln der Dampf-
zufuhr und Entleeren des Dampfmantels. Am andern Morgen, d. h.
nach 12—13% Stunden, sind die Produkte weich gekocht. Fiir die
gleichen Organe von Kiihen und &lteren-Stieren erweist es sich als
zweckmiBig nach dem Einfiillen und Aufkochen 0,25—0,6 Atii
Innendruck zu geben und dann wie oben zu verfahren. Teile die
sich am folgenden Morgen noch nicht als weich genug erweisen
(von ganz alten Kiihen) werden mit zirka 1—115 Atii nochmals
wihrend 1 Stunde gekocht. Auf diese Weise ist es méglich mit den
6 Autoklaven das ganze Kuttelgefédlle aus sémtlichen Schlacht-
hallen innert 24 Stunden vollstdndig aufzuarbeiten.

Nach dem Kochen gelangen die Produkte in die Kuttelwasch-
trége, um sie in warmem Wasser mittelst Wurzelbiirsten vom an-
haftenden Bauchfelliiberzug und Fett zu befreien, worauf noch die
verschmutzten Schnittrinder auf dem nebenstehenden Tische ent-
fernt werden. AbschlieBend folgt die griindliche Abltiihlung in den
Kaltwassertrogen, die zugleich als separate Sammelbehélter fiir die
fertigen Produkte jedes Kuttlermeisters dienén.
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Als Fettsiederei Fig. 3 D wurde ein Raum in der Siidecke
des Erdgeschosses bestimmt und mit einem 750 Liter fassenden
halbrunden Kochkessel aus der alten Kuttelei, der mit Klapp-
deckel und direkter Dampfzuleitung versehen ist, ausgestattet.
Sie dient zum Ausschmelzen des an Schlachtabfillen aller Art
haftenden Fettes, wofiir die Anlage je nach dem Anfall wéchent-
lich 2—3mal in Betrieb genommen wird. Das Produkt findet als
Industriefett Verwendung.

Daneben sind Raum und Einrichtungen fiir die Steri-
lisation von Organkonfiskaten aus Schlachtungen von
maul- und klauenseuchenkrankem Vieh vorgesehen, die erst
nach vorherigem griindlichen Kochen dem stiddtischen Kadaver-
sammeldienst und durch diesen der Kadaververwertungsan-
stalt iibergeben werden.

- Im Nordfliigel des Erdgeschosses sind auch das Sektions-
lokal und der Konfiskatraum untergebracht. Das Sektions-
lokal Fig. 3 @ ist mit Schlachtaufzug, Sektionstisch fiir Klein-
vieh und Schweine, wandstindigem Darmuntersuchungstisch
samt Spiilbecken, Toilette und verglastem Instrumentenschrank
ausgestattet. Hier werden die auf Transporten oder in den Stal-
lungen des Schlachthofes verendeten Tiere der Sektion unter-
zogen und auch transportunfihige geschlachtet, deren Zustand
eine Uberfithrung in die Schlachthallen nicht mehr gestattet.
Die Lage in unmittelbarer Nihe der Bahnrampe, der Stallungen
und des Konfiskatraums erleichtert diese Aufgabe.

Der dem Sektionslokal benachbarte Konfiskatraum Fig. 3
H dient zum Sammeln von Fleischschaukonfiskaten und
Schlachtabfillen, die taglich 1-—2mal dem Kadaversammeldienst
iitbergeben werden, sowie auch zur Lagerung von Klauen. Héu-
fige Abfuhr derselben in die Kunstdiingerfabrik verhindert eine
Belastigung der Nachbarschaft. -

Alle Betriebsraume des Erdgeschosses sind unter sich und
mit den iibrigen Zweigen des Schlachthofs durch die Doppel-
schienenhochbahn verbunden und vollziehen sich alle Trans-
porte mit sogenannten Héangeschiffchen oder -wannen. :

Das Kellergeschofl Fig.4. Die Personalrdume sind in
der Hauptsache fiir die in der Kuttelei beschéiftigten Personen
berechnet. Sie befinden sich, bis auf einen Aufenthaltsraum in
der Nordecke des Erdgeschosses Fig.3 F, alle im Keller und
umfassen den, Gerdteraum mit vergitterten Gerdteschrinken J,
eine Garderobe M fiir schwere Uberkleider wie Stiefel und
Gummischiirzen, die wegen ihres unangenehmen ,sauren‘’
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Geruchs gesondert gehalten werden und eine Garderobe L fiir
Strafenkleider mit Waschgelegenheit. Der Trockenraum K bietet
Platz fiir Uberkleider von 150 Personen und geniigt auch den
Angestellten der iibrigen Abteilungen. Kiirzlich wurde noch ein
gas-, splitter- und triimmersicherer Luftschutzraum N fiir 40 Per-
sonen eingebaut. "~ (SchluB folgt,)-

Aus dem Physmlognschen Institut der Tierdrztlichen Hochschule
zu Hannover. (Direktor: Prof. Dr. A. Trautmann).

Rintgenologische Studien iiber die Motorik des
Wiederkiuerdickdarmes.

Von H. Spoérri, Oberassistent am Veterinédr-Pathologischen
- Institut der Universitét Ziirich und
Th. Asher, Assistent am Physiologischen Institut der
'Tierdrztlichen Hochschule Hannover.

(SchluB.)

Fiir die Beurteilung rontgenologischer Untersuchungen ist
besonders zu beriicksichtigen, dafl man annimmt, dafl fliissige
oder gasformige Korper andere peristaltische Bewegungen aus-
16sen als festere oder feste Korper. Wie aber auch immer eine
Versuchsanordnung gestaltet werden mag, man wird doch immer
nur Bewegungsformen erzielen, zu denen ein Organismus auch
physiologisch befdhigt ist.

Und nun erhebt sich die Frage: Sind die peristaltlschen
Wellen des Spiraldarmes Fortsetzungen von peristaltischen
Kontraktionen der Anfangsschleife oder entspringen sie an
anderer Stelle? Wir-sahen solche als Fortsetzung von peristalti-
schen Wellen des distalen Schenkels der Ansa proximalis, aber
ebenso sicher beobachteten wir, wie solche spontan, und zwar
meist vom stehenden Schnﬁrring am Ubergange der Anfangs-
schleife in das Labyrinth ausgingen. Wie schon oben erwihnt,
bleibt das an die Spirale herantransportierte Barium gewohnhch
kurze Zeit vor dem Schniirringe am Ubergange in die Ansa
spiralis liegen. Setzt sich jedoch die von der Anfangsschleife
kommende peristaltische Welle auf die Spirale fort, so wird auch
die Kontrastmasse sofort weiter in die Spirale hineinbefordert.

In gewissen Versuchen stellten wir das Fehlen sowohl der
oben beschriebenen rhythmischen Segmentation als auch der
groBen peristaltischen Kontraktionen fest. Bei fliichtigem Be-
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