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auch 15 qm gross. In Aberdeen besitzen die Seitenliden
eine Grundfliche von 12 gqm. In Newecastle sind samtliche
Verkaufsstellen an den Seiten und in der Mitte 10 bis
12 gm; in Liverpool die an den Seiten 12 qm gross. In
Frankfurt a. M. sind die freien Verkaufsstinde 1,5 qm, die
festbegrenzten 6,6 bis 7,0 qm und einzelne 8,5 qm gross. —
Es geniigt fiir Fleischstinde Grossen von 2,6 m Liinge und
Tiefe, fir Gemiisestinde und Fischstinde solche von 2,0 m
Lénge und von 1,8 bis 2,0 m Tiefe. Die Génge zwischen
den Standreihen sind mindestens 2,3 m, besser 2,5 m breit
zu machen.

Die Grossmarkthalle bildet in der Regel einen
einzigen grossen Raum ohne Tische und Biénke, in welchem
die Waren aufgeschichtet sind. Manchmal aber ist dieser
Raum auch durch Holzverschlige in einzelne Abteilungen
zerlegt, in welchen die Waren der verschiedenen Besitzer
lagern.

15. Die Nebenriume.

In nichster Verbindung mit der Markthalle missen
stehen : :

a) Ein oder zwei Raume fiir Bureaus der Verwaltung ;

b) ein Raum fiir die Markt-Polizei ;

¢) ein Raum fiir mikroskopische Untersuchungen ;

d) Aborte und Pissoirs;

e) ein Raum zum Abwigen der gekauften Waren, unter
Kontrolle eines vereidigten Wagemeisters, sofern das
in einer Stadt iiblich ist.

Selten ist in den Markthallen ein Restaurant vorhanden.
Notwendig diirfte ein solches kaum sein, dagegen konnte
dasselbe fiir die Frauen der gebildeten Klassen, welche zum
Einkaufen in die Markthalle kommen, stérend sein. Da-
gegen ist eine Kaffeekiiche zweckmissig, welche von den
Verkiuferinnen stark benutzt wird,

16. Die Kellerriume,

Wie schon erwihnt, sind Kellerriume eigentlich nur
fur Fleisch-, Wildpret- und Fischhindler notwendig, es
miissen diese Riume dann aber kiinstlich gekiihlt werden.
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Fiir das Grinzeug jedoch sind solche Riume auch von Vor-
teil, besonders dann, wenn Tageslicht einfillt, da dann die
Farbe des Gemiises besser orhalten bleibt, — Uber die Axn-
lage der Kiihlriume ist schon unter 5. b) S. 15 verschiedenes
mitgeteilt, wihrend einé solche Kihlanlage des Niheren
anter 18. (s. unten) eingehend besprochen werden soll.

17. Die Entfernung der Abfiille,
die Entwisserung, Wasserversorgung
and Beleuchtung.’

An geeigneten Orten sind Sammelgruben oder Behiilter
sur Aufnahme der Abfille anzulegen, und zwar so, dass
eine bequeme Entlerung derselben und ein schuelles Auf-
laden des Imhaltes auf die Abfuhrwagen moglich ist.

Eine kiinstliche Beleuchtung der Halle durch Gas oder
elektrisches Licht muss vorgesehen werden, da die Kiufer
im Winter auch in den Abendstunden die Halle besuchen.
Wenn der Keller kiinstlich gekiihlt wird, so darf derselbe nur
mittels elektrischer Glithlampen erhellt werden, da alle
iibrigen Beleuchtungskorper zu viel Wirme ausstrahlen.

Forner ist auf eine reichliche ‘Wasserversorgung 2zu
Reinigangszwecken, zum Bedarf fiir Fischhindler und Ge-
miisehiandler Bedacht zu nehmen, sowie auch eine ausgiebige
and vorziiglich angelegte Kntwasserung der Halle not-
wendig ist.

18. Die Kiihlanlage.”

Die Kiihlanlage hat den Zweck, die Nahrungsmittel
vor dem Verderben zu schiitzen, S0 dass dieselben lingere
Zeit genussfihig und schmackhaft, unverindert an Aussehen
und Gewicht, beiben. Dies geschieht dadurch, dass dieselben
in bestimmten, ihnen besonders zusagenden Temperaturen

1) Osthoff in: Handbuch der Architektur, Darmstadt 1891,
IV. Teil, 3. Halbband, 2. Heft, 9. Aufl, S.212.

2) Osthoff in: Handbuch der Architektur, Darmstadt 1891,
TV. Teil, 3. Halbb, 2, Heft, 2. Aufl,, S. 7 und IIL Teil, 6. Band,
2 Aufl, S. 224. — Siehe auch vorstehend S. 15 u f.
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