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DER SCHLACHT- UND VIEHHOF
IN GELSENKIRCHEN

ie Versorgung der schnell wachsenden Bevolkerung mit einwand-
freiem Fleisch war seit 1903 eine der dringendsten Angelegenheiten der
Verwaltung der neuen Grofstadt Gelsenkirchen. Angestrebt wurde die
Unabhéngigkeit der Vieh- und Fleischbeschaffung von den Nachbarstadten
und die einheitliche Schlachtvieh- und Fleischbeschau. Deshalb wurde
nach mehrjihrigen Erwigungen die Stillegung der zwei vorhandenen
5ffentlichen, sowie der Privatschlachthéfe und die Einfithrung des all-
gemeinen Schlachthofzwanges in einem neuen Zentralschlachthof, mit dem
ein Viehmarkt zu verbinden war, beschlossen.

Das im Jahre 1907 fiir 136000 Mark vom Herzog von Arenberg erworbene
Baugrundstiick liegt 2 km vom Mittelpunkt der Stadt, dem Neumarkt,
entfernt im Bezirk Hessler im Schnittpunkt der Emschertalbahn mit der
Bahn Essen-Bismarck. Es reicht in seiner Tiefe zwischen Feldstrafle und
Emschertalbahn nur knapp aus, um alle die verschiedenen hintereinander
anzuordnenden Betriebsanlagen unterzubringen, dagegen wurden in der
Léngsrichtung von W nach O nur etwa 300 m von den vorhandenen
450 m benétigt, sodall ohne Schaden am Ostende ein Streifen von 40 m
fiir eine dort in Aussicht genommene Bahnanlage und am Westende ein
Geliande von 100 m Breite fiir den etwa spéter zu erwartenden Ausbau
des Viehhofs reserviert werden konnte. Der Schlachthofbau nimmt daher
nur ein Gelinde von etwa 250 m %300 m oder rund 7,5 ha ein und um-
faBt darin die Fliche fiir eine Erweiterung auf die doppelte GroBe, die
Fliche wiirde daher noch fiir die Versorgung einer Einwohnerzahl von
400000 Seelen geniigen, woravs sich ein Bedarf von etwas weniger als
2 ha fitrr 100000 Einwohner ergibt.

Der fiir die Gesamtanordnung maBgebende Gleis-AnschluB
zweigt von der im Norden gelegenen Staatsbahn (Emschertalbahn) ab und
muBte, um eine moglichst lange Rampenentwicklung ohne Durchschneidung
des Gelindes zu gewinnen, parallel zur Staatsbahn an der Nordgrenze
des Grundstiicks entlang gefiihrt werden. Von der gesamten heute an-
nihernd 800 m betragenden Léinge der drei nebeneinanderliegenden Gleise
sind 260 m als Entladegleis mit Rampen ausgebaut. Uber eine am Ostende
eingebaute Drehscheibe kann auBerdem das fir den Seuchenschlachthof
bestimmte Vieh, sowie Waggonsendungen fiir 2 Fabriken auf einen 160 m
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langen Nebenanschluf gebracht werden. Auf dem Westende der Gleis-
anlage hat die Staatsbahn eine Wagenreinigungs- und Desinfektionsanstalt
errichtet.

Das AnschluBgleis liegt vollstandig horizontal, die Rampen liegen 1,20 m
hoher als das Gleis in gleicher Hohe mit dem Schlachthofgelénde.

Von den Bahnrampen im Norden entwickelt sich die Vieh- und
Schlachthofanlage ganz schematisch nach Siiden. An den Gleisen wird
das lebende Vieh in die offenen Buchten entladen, um hier erstmalig
tierdrztlich untersucht zu werden, Aus den Buchten wird es in die gegen-
tiberliegenden Marktstallungen getrieben, wo sich der Handel ab-
wickelt. Aus den Stillen gelangt es iiber die Sperre zwischen Viehhof
und Schlachthof in die Schlachthallen,
éstliche Achse der Anlage einnehmen,

mittlere west-
Nach der Schlachtung wird das
Fleisch iiber die gedeckte groBe Verkehrshalle ins Vorkithlhaus
befordert, wo es bis zum nichsten Tag verbleibt; nach ausreichender
Vorkithlung gelangt es in die eigentliche Kithlhalle, um von hier nach
Bedarf zur Stadt abgefahren zu werden.

welche die

Um die Erweiterung des Kiihl-
hauses nicht zu behindern, ist das grofe Maschinenhaus als gesonderte
vierte Baugruppe ganz siidlich an die Feldstrale gelegt.

Dieser Disposition in nordsiidlicher Richtung entspricht von Westen
nach Osten die Teilung der Betriebsanlagen fiir die verschiedenen Vieh-
gattungen: Schweine, Kleinvieh und Grofivieh. Um diesen Kern gruppieren
sich die Nebengebaude: an einer dstlichen Nebenstralle der Sanitits-
schlachthof mit eigener Stallung, der Pferdeschlachthof, und an
der Ecke der FeldstraBe die Freibank, alle drei mit gesondertem Zu-
gang von auBen und hinterer Verbindung mit dem Schlachthofe. An
der FeldstraBe sind als AbschluB einige Hausgruppen mit Woh-
nungen fiir Angestelite und an der von ihr abzweigenden Hauptzufahrt-
straBe die Schlachthofwirtschaft, das Verwaltungsgeba ude
und ein Pfortnerhaus errichtet.

Die Lage des Haupteinganges am westlichen Ende der langen Straffen-

front erscheint eigenartig; sie ist begriindet durch die beabsichtigte
westlicheViehhoferweiterung und soll die gemeinschaftliche B eaufsichtigung
der nebeneinanderliegenden Zugiénge zum Schlachthofl und zum Viehhof

ermoglichen,

Die einzelnen Bauten und Anlagen.

Die Befrachtung der einzelnen Bauten und Anlagen beginnen wir
wieder im Norden an den Bahngleisen. Die in ganzer Linge der Ent-
laderampe angeordneten Untersuchu ngsbuchten sind einfache, mit

duBerst kriiftigen Eisen-Gittern eingefafite Gehege von 7,3 zu 5 m. Lur
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sie fiir alle Viehgattungen gleich-

miiBig ausgebildet und lassen am Gleise einen 3 m breiten Gang frei,

auf dem das Vieh zur richtigen Bucht entlanggetrieben werden kann.
Die Gitter sind 1,15 m hoch aus starken Eisenrohren zwischen einbetonierten
gufBleisernen Pfosten. An der Bahnseite &ffnen sich alle Felder mit 2,50 m
breiten Tiiren, wihrend nach der Stallseite zu jede Bucht nur eine Tir
von 1,00 m hat. An den Buchten fir Schweine fiihrt sidlich ein
Triebgang entlang, der es gestattet, bei Uberquerung der mit beweglichen
Schranken verstellten StraBe die schwer lenkbaren Schweine bequem in
die Stallungen zu treiben. Die Buchten fiir GroBvieh sind durch
schmale Ginge fiir die untersuchenden Tierérzte von einander getrennt.
m ganzen sind ausgefithrt 10 Buchten fir Schweine und Kleinvieh, 9 fir
GroBvieh und 3 fiir Quaranténevieh.

[n die Mitte der Buchtenreihe ist das einfache Diingerhaus gesetzt
mit einer Grundfliche von 6,50 m zu 11,00 m; in ihm wird der Stalldiinger
gesammelt, um nach Bedarf auf der Staatshahn verladen zu werden,

Eine 9 m breite Strafie trennt die Untersuchungsbuchten von den
Marktstallungen. Die grofen hallenartigen Gebéude, welche zahl-
reiches lebendes Vieh und regen Personenverkehr aufnehmen, sind bei
den groBen Viehhofanlagen der Neuzeit meist als hohe luftige Markthallen
in Eisenbeton gebaut. Da sie hier indessen nur eine Reihe von Jahren
vorraussichtlich als Markthallen, spiter aber nur als Schlachtstallungen
dienen werden, glaubte man mit einer Héhe von 3,50 m auskommen zu
kénnen und hat dabei zur Belichtung und Entliftung nur den mittleren
Léngsgang mit grofen seitlichen Glaslaternen bis zur Héhe von 7,50 m
itber die Diicher der Seitenteile heraufgefithrt. So entstand das eigen-
artige Hallensystem, das jedenfalls beziiglich der Beleuchtung allen An-
forderungen geniigt. Die Léngsachsen der Hallen liegen parallel zur Bahn.
Die Schweinestallung hat eine Grundfliche von 30 < 40 m und falit
itber 900 Schweine in einzelnen Buchten verschiedener GrélBe, die durch
Triebgéinge in Gruppen getrennt werden. Die eigenartige Konstruktion
der Wechseltiiren ermdoglicht es, mit derselben Tiir die Bucht zu o6ffnen
und den Gang abzusperren. Die Buchtenwinde bestehen bis zur Hohe
von 50 cm aus verputzten Steinwinden, dariiber bis 1,25 m Héhe aus
Eisengitter. Etwa die Halfte der Buchten ist mit festen Futtertrogen ver-
cehen. Sowohl auf der Zutrieb- wie auf der Abtriebseite ist eine Vieh-
wage mit obenliegendem Wagebalken zur gleichzeitigen Aufnahme von
90 Schweinen mit 10 gm grofler Briicke eingebaut. Einzelne kleine
Riume fiir Hallenmeister und Viehkommissiondre umgeben
die groBe Halle. Die Winde der Halle sind in Sackkalkmértel glatt ver-
putzt und gekalkt, nur der 2,00 m hohe Sockel wie die Eisenbetonsdulen
sind mit abwaschbarem Kieselputz tiberzogen.
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Schweineschlachthalle



Das hier urspriinglich sehr tief gelegene Gelinde gab Veranlassung,
die ganze Schweinestallung zu unterkellern; der dadurch gewonnene
1200 gm groBe Raum ist zu seinem grofiten Teile der Metzgerinnung als
Hiutelager vermietet und mit einem elektrischen Lastenaufzug versehen.

Nach der Bahnseite zu ist durch teilweisen Uberbau des niedrigen
Seitenteiles ein 150 gm groBer Futterboden geschaffen; die Futter-
kiich e istim seitlichen Anbau untergebracht und mit Gasfeuerung versehen.

Die Markthalle fiir GroBvieh, der eben beschriebenen in Konstruk-
tion und Ausbau gleich, ist 536 m lang und 30 m breit. Sie bietet Platz
fiir 250 Stiick GroBvieh. Ihre Einteilung war gegeben durch einen 3m
breiten Verkehrsgang in der Langsachse mit quergelegten Stallgassen und
Futtergiingen. Die Einrichtung besteht aus durchlaufenden Krippen mit
Steinzeugschalen und Fesselringen. Nach dem Hauptlingsgang hin sind
diese durch feste Winde boxenartig abgeschlossen. Viehwagen, Futter-
boden und Nebenrdaume sind wie bei der Schweinestallung vorgesehen.

Die Quarantidne-Stallung firr 90 Stiick Grofivieh ist 18 m lang und
30 m breit, besteht aus zwei getrennten Abteilungen und entspricht im
iibrigen den vorstehenden Anordnungen, hat aber durchweg Krippenstiande.

Die Schlachttiere verlassen die Stallungen und damit den eigentlichen
Viehhof, um auf ihren letzten Gang nach den siidlich gelegenen Schlacht-
hallen getrieben zu werden. Durch die Sperrmauer, die 10 m entfernt
von den Stallungen liegt, und die Kontrolle an ihren Toren wird verhindert,
daf lebendes Vieh vom Schlachthof wieder in den Viehhof zuriick-
gebracht wird.

Fiir die Schweine ist auch hier ein 50 m langer Triebgang mit’

niedriger Gittereinfassung von der Stallung bis zur Schlachthalle gebaut.
Er endigt in dem offenen niedrigen Vorbau der Westseite, der die
Wartebuchten in dhnlicher Ausfithrung enthélt wie die Buchten der
Marktstallung. In der Schweineschlachthalle wird sich der stirkste
Betrieb entwickeln, sollen doch hier an einem Tage bis zu 800 Schweine
verbluten; deshalb liegt sie auch zundchst dem Haupteingange. Sie
besteht aus fiinf von Norden nach Siiden durchgehenden, réumlich sehr
verschieden gestalteten Abteilungen von verschiedener Hohe, den Warte-
buchten, den Tétebuchten, dem 7,50 m breiten Brithraum, dem
22m langen Ausschlachtraum und der 6stlich anschlieienden Kuttelei.

Die abgestufte Dachform gab Gelegenheit zur ausgiebigen Beleuchtung
aller Réume durch hochgelegenes Seitenlicht, nur der Ausschlachtraum
erhielt durch sein sdgeférmiges Sheddach von 8 m Spannung aufischlief3-
liches Nordlicht.

Aus den Wartebuchten werden die Schweine durch Schiebetiiren in die
Tétebuchten getrieben; hier werden sie in den sinnreich erdachten ,, Wilt-
mann'schen Schweinefallen’ betdubt und dann abgestochen. Mittels einer




Rinderschlachthalle




umlegbaren Klappe werden sie von hier in die anstoBenden tiefer liegenden ‘
1,20X3,00 m groBen Briihbottiche des Brithraumes geworfen. Ausreichend | |
gebrithte Tiere werden mit Haken iiber Walzen auf die Enthaarungstische (|
gezogen, wo die Borsten abgeschabt werden. Das so gereinigte Tier |
wird an einen fahrbaren Flaschenzug gehéngt und mittels der 4 m iber ‘
FuBiboden liegenden Hingebahn in den Ausschlachtraum gefahren, um |
dort an die zu beiden Seiten jedes Schlachtganges durchlaufenden Haken- - ‘
rahmen zur weiteren Bearbeitung, Teilung, Entweidung und tierarztlichen
Untersuchung aufgehingt zu werden. Die inneren Organe werden dabei |
auf die in der Mitte des Ganges angeordneten sog. Mickertische gelegt, |
die Eingeweide mit der Hand, oder auf flachen Karren in die anstollende, | |
nach der Schlachthalle hin offene Kuttelei verbracht, wo sie entleert |
und gewaschen werden. Die fertig ausgeschlachteten Schweine werden |
an der Hiangebahn iiber die am Ausgang der Halle angebrachte, vom |
Hallenmeisterzimmer aus bediente Hochbahnwaage aus der Schlachthalle ‘ -
heraus iiber die Verbindungshalle in den gegeniiberliegenden Abstellraum
gefahren. Zu jeder der urspriinglich 4, spéter 5 Toétebuchten gehort (|
ein Briihkessel, zu jedem Brithkessel 2 Enthaarungstische und 2 Schlacht-
ginge mit je 120 Haken.

Eine weitere Abteilung der 1925/26 vergréBerten Halle ist fir die
Kleinviehschlachtungen bestimmt. Sie ist wie die beschriebenen
5 Abteilungen konstruiert, nur befindet sich die Wartebucht zu ebener
Erde und anstelle des Brithraumes ist ein Ausschlachtraum vorhanden.
Die Schlachtung des Kleinviehs geschieht auf beweglichen Schragen.

Die urspriingliche Kleinviehschlachthalle, ostlich von der
Schweineschlachthalle gelegen, 24 m brei und 14,5 m lang, bestand aus

einem hohen Mittelgang und beiderseitigen niedrigen Seitenrdumen mit
anschlieBenden schmalen Wartebuchten. Mit dem Riickgang der Klein-
viehschlachtungen im Krieg wurde die Halle fiir andere Zwecke verwendet.

Die Abmessungen der GroBviehschlachthalle, welche die Reihe
der Schlachthallen im Osten abschlieBt, bestimmen sich aus der Zahl
der erforderlichen Winden. Da die Schlachtung eines Rindes an der

Winde etwa eine Stunde dauert, kann man wéhrend einer sechsstiindigen !
Betriehszeit an einer Winde etwa fiinf Tiere schlachten; um demnach die
geforderte Zahl von 180 bis 200 Rindern am Tage schlachten zu konnen, |

muBten 40 Winden vorgesehen werden, Sie wurden in je einer Reihe
su beiden Seiten an den Pfeilern des Mittelganges angeordnet und es '
L

ergab sich eine fiinfschiffige Halle von 72 m Linge mit Pfeilerstellung '
in 55 m Entfernung. Der 5 m breite Mittelgang enthiilt drei Gleise der _ ‘
Hochbahn und dient zur Abfuhr der geschlachteten Tiere, in den 5 m
breiten Seitenschiffen vollzieht sich die Schlachtung, Enthéutung und

tierdrztliche Untersuchung, wihrend die schmalen &ufieren Génge zum
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Antrieb des Viehs und zur Abfuhr der Kaldaunen auf Karren dienen.
Die ausgeschlachteten Organe werden fiir die tierdrztliche Untersuchung
in tibersichtlicher Weise an Hakenkonsolen und herunterklappbaren Tisch-
platten, die an den Pfeilern des Auflenganges befestigt sind, sowie
auf Kaldaunenkarren bereitgestellt. Bei der Anordnung der kiinstlichen
Beleuchtung ist auf die Anforderungen der Fleischuntersuchung besonders
Riicksicht genommen.

Die gute Tagesbeleuchtung der 21 m breiten Halle ist wieder durch
die dreimal abgestufte Dachform entsprechend der verschiedenen Hohe
der Lingsschiffe und damit gleichzeitig eine unbegrenzte Entliftungs-
méglichkeit erreicht. Die sonst iiblichen Decken-Oberlichte wurden wegen
der starken RuBniederschlige der hiesigen Atmosphire vermieden.

Die Entleerung und Reinigung der Eingeweide des GroBviehs (Wampen
und Dérme) erfordert besondere Vorrichtungen, die mit Brithkesseln zum
Kochen einzelner Teile verbunden werden. Durch dashierzubenotigte heilie
Wasser wird starker Schwaden verursacht, und bei dem Entleeren der
Dirme sind iible Geriiche unvermeidlich. Es empfiehlt sich deshalb die
Kuttelei fiir GroB- und Kleinvieh gesondert zu errichten, ohne
indessen die Transporte erheblich zu erschweren. Sie wurde hier hinter
der fritheren Kleinviehschlachthalle an der Nordgrenze des Schlachthofs
angelegt und ist auf kiirzestem Wege von beiden Schlachthallen erreichbar.
lhre Konstruktion dhnelt der der Kleinviehhalle; ihre Einrichtung besteht
aus Kaldaunen-WaschgefaBen an Kojenwénden mit dazwischenliegenden
Tischplatten und einigen runden Brithbottichen; nordlich schliefit sich
unmittelbar das Diingerhaus an, in dem der Wampendiinger iitber eine
spiter beschriebene Vorrichtung in den Kanal entleert und weg-
geschwemmt wird.

Ebenso wichtig wie die hygienisch einwandfreie Fleischgewinnung ist
die zweckentsprechende Aufbewahrung des ausgeschlachteten Fleisches bis
zum Verkauf durch den GroB- oder Kleinhandel. Auch dieser Aufgabe
wurde man voll gerecht durch Schaffung einer gut funktionierenden
Kihlanlage. Hier soll das Fleisch zur Erreichung des vollen
GenuBwertes ausreifen und dabei durch Verhinderung von Zersetzungen
seine Frische behalten. Die Kiihlung soll zu diesem Zweck ganz
systematisch und zwar erfahrungsgeméB bei allméhlich fallender
Kiithltemperatur erfolgen. Aus den Schlachtréumen gelangt das Fleisch
zundchst in die gegeniiberliegenden Abstellrdume, die je 150 gm
grof, eine halbe Tagesschlachtung, an den Laufkatzen hingend fassen
kénnen. Je linger hier die ausgeschlachteten Tiere am Tag der
Schlachtung hiéngen bleiben und damit sich der AuBentemperatur néhern,
desto besser fiir das Fleisch und desto gréBer die Entlastung fiir den sich
anschlieBenden Vorkiithlraum. Dieser ist 30 m lang, 5m hoch und I1m
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tief und hat eine Temperatur von 6—8° C, legt sich in ganzer Lénge ‘
vor den Kiihlzellenraum, von dessen Ausstrahlung er Nutzen zieht, Bis ;
hierher reichen die Hochbahngleise, in denen das GroBvieh hingen bleibt, ‘
withrend die Schweine und Kilber nach Moglichkeit mit besonderen ‘
Hakenrahmen zwischen den Hochbahngleisen oder an den Wénden
abgehiingt werden, um am néchsten Tag in den Kii hlzellenraum ‘
gebracht zu werden, wo das Fleisch bei 0—4" bis zum Verbrauch etwa ' ‘
3 Wochen hingen bleiben kann. Der Kiihlzellenraum besteht aus zwei [
Abteilungen, von denen der eine mit etwa 300 gm zur Reserve dient |
und der andere mit etwa 600 gm sténdig im Betrieb ist. Die geringste ' ‘
Qaumhohe betrigt 3 m, die Grofe der einzelnen, durch Gitterstdbe ‘
vollstindig abgeschlossenen Zellen 1,8—4,5 gm. .
Der Boden im Kiihlhaus wird mit wochentlich zu erneuerndem Sége- ‘
mehl von Nadelholz bedeckt. Dadurch ist die Luft stets trocken und "
frisch, weil das S#dgemehl Fliissigkeiten aufsaugt und desodorisierend
wirkt. Ein Aufwaschen des Bodens eriibrigt sich véllig, da beim Aus- ‘
kehren des Sigemehls der Boden besser als mit heilem Wasser gereinigt |
wird. Nur Winde, Gitter und Hakenrahmen werden, wenn nétig, mit [
feuchtem Lappen abgewaschen |
Im Sommer geniigt die natiifliche Beleuchtung durch die Fenster |
und Lichtschichte. Die Fenster sind zum Offnen eingerichtet, um im |
Winter die AuBenkilte zur Regulierung der Temperatur ausnutzen und
die Kiithlmaschinen aufier Betrieb setzen zu konnen. |
AuBer den genannten Kithlrdumen sind noch vorhanden im Keller, oder ‘
mit der tiefer gelegenen Straffe zwischen Kithlhaus und Maschinenraum ‘
zu ebener Erde ein Pékelraum mit 140 gm Grundfliche, 3,25 m Héhe
und 5—8° Temperatur, Eierkii hirdume mit 700 gm Flache, 3,25 m Héhe,
(—20 C und 1 Pferdefleischkithlraum mit 40 gm Flache, 3,25 m ‘
Héhe und 2—4" Temperatur. Wihrend des Weltkrieges kamen dazu noch
weitere 1500 gm in einem neu errichteten Gebdude mit 3 durch Fahrstuhl ‘
verbundenen Stockwerken von je 3,50 m Héhe, die bei einer Temperatur
von — 8 bis — 120 C als Gefrier-und Gefrierlagerrdume, wihrend
des Krieges fiir die Versorgung zweier Armeekorps mit hier geschlachtetem
Fleisch und nach dem Krieg fiir die Versorgung Gelsenkirchens und einer
weiten Umgebung mit amerikanischem und australischem Gefrierfleisch |
dienten und infolge der Verringerung des deutschen Viehstapels im Ver-
hiltnis zur Bevélkerungsziffer noch lange dazu benétigt sein werden. |
Ein Teil der Eierkithlrdume und auch des Kiihlzellenraumes war vor der |

Inbetriebnahme des neuen Gebiudes durch bessere Isolietung, Berohrung ‘
mit Solerohren, oder Abtrennung und Beschleunigung der tiefer herunter- ‘
gekiihlten Luft zu Gefrierrdumen umgewandelt worden, sodaBl wihrend |
des Krieges zeitweise Riume mit insgesamt uber 2200 gm Grundflédche, |
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auf denen gegen 2000000 kg gelagert werden kénnen, als Gefrierrdume
benutzt wurden.

Auch nach dem Abholen des Fleisches aus den Kiihlrdumen bedar:
es bis zum Verkauf, oder bis zur Zurichtung beim Verbraucher ebenso
wie andere leicht verderbliche Nahrungsmittel der Kithlung. Diese wird
am einfachsten trotz aller guten Systeme von Kleinkéltemaschinen immer
noch durch natiirliches oder kiinstliches Eis erzielt. Und dieses Eis will
der Metzger von seinem Schlachthof gleichzeitig mit dem Fleisch nach
Hause nehmen. Die Einrichtung einer Eisfabrik ist deshalb in einem
neuzeitlichen Schlachthof etwas Selbstverstindliches, aber auch notwendig,
weil nur durch den Eisvertrieb zu dem Preis der Privatbetriebe der Kithl-
betrieb wirtschaftlich gestaltet werden kann.

Fiir Gelsenkirchen geniigte trotz seiner 170000 Einwohner beim Bau
des Schlachthofs und auch bei iiber 200000 Einwohnern nach den
Eingemeindungen im Jahre 1924 infolge derhohen anteiligen Arbeiterziffer
selbst im Hochsommer die verhilinisméBig geringe Eismenge von
750 Zentnern je Tag, wovon der Schlachthof tiglich 304 Zentner, dringenden-
falls auch 1200 Zentner in drei Tagen herstellt. Der Eisgenerator
besitzt 608 Zellen a 25 kg, die mit einem elektrischen Laufkran gezogen
und nach Entleerung und Fiillung mit frischem Wasser wieder eingesetzt
werden. Urspriinglich war die Herstellung von Destillateis unter Aus-
nutzung des Abdampfs eines vom alten Schlachthof iibernommenen
Lindekompressors vorgesehen. Man kam aber bald davon ab, weil der
zu geringe Abdampf ein recht hdufiges Ziehen und damit einen unwirt-
schaftlichen und unruhigen Betrieb bedingte, ferner weil der Dampfbetrieb
neben dem Gas- bezw. elektrischen Kraftbetrieb sich als unvorteilhaft
erwies und weil sich gegen die Verwendung von dem anerkannt guten
Tritbeis begriindete Einwénde nicht aufrecht erhalten lassen. Das Wasser
entstammt der Gelsenkirchener Wasserleitung, muf) also einwandfrei sein.
Epidemien durch infiziertes Eis konnen also nur durch Personen verursacht
werden, welche mit dem Eis nach der Herstellung in Berithrung kommen.
Diese Méglichkeit besteht aber in gleicher Weise fiir steril hergestelltes Eis.

Die fir die Luftkihlung und Eisherstellung erforderliche Kalte
wird von den Kiltemaschinen geleistet, die im Maschinenhaus
untergebracht sind. Dieser groBe Gebidudekomplex, der die Front des
Schlachthofes an der Feldstrafe einnimmt, bildet mit seinen ziegel-
gedeckten Dachern, dem 28 m hohen Wasserturm und dem schlanken
Kesselkamin eine starke Dominante in der Gesamterscheinung der Bau-
anlage. Er besteht aus der 22<17 m groflen Maschinenhalle mit bogen-
fsrmiger Holzdecke, dem quergestellten Kesselhaus mit Kohlenschuppen,
dem 10 m hohen Verdampfer- und Pumpenraum, dem Raum fiir den
schon erwihnten Eisgenerator, der Halle fir die zur Verbrennung der
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beanstandeten Tierorgnn(: errichteten Kori-Ofen und einem Fettverwertungs-
apparat, Salzlager, Magazin fiir Ersatzteile und Verbrauchsartikel im
Maschinenbetrieb, Schlosserei, R#éumen fiir Transformatoren und fiir
Rieselkondensatoren, sowie Arbeiter- und einigen Nebenrdumen,

Vier ﬁ\mm{_miﬂl{|:r.'m‘tp:'r.‘:asr_n'&‘.n, darunter drei Doppelkompressoren, sind
in der Maschinenhalle aufgestellt, die bei —10° C Verdampfungstemperatur
insgesamt 570000 Kalorien leisten. Urspriinglich waren die einzelnen
Kompressoren fiir bestimmte Rédume und Eisgenerator vorgesehen. Die
Kilteleitungen wurden aber dann so unter

rander verbunden, dali mit
jedem Kompressor auf einem beliebi

ren leil der Kilteanlage und zwar
von 65000 Kalorien ab gearbeitet werden kann.

Der wesentliche Vorgang bei der Ammoniakkihlung beruht
bekanntlich darin, dall das durch den Kompressor bei 8 Atmosphiren
verdichtete heifie Ammoniak durch Rieselkondensatoren und Nachkiihler
verfliissigt und abgekiithlt und durch ein Regulierventil hindurch vom
Kompressor bei 2 Atmosphéren angesaugt und dabei verdampft wird.
Bei dieser Verdampfung, die in dem zu kiihlenden Raum, oder in einer
zur Verhinderung des Gefrierens mit

z oder Chlormagnesium adttigten
ird, wird der Umgebung Wirme ent-
zogen, findet also eine Kithlung statt. In den in die kalte Sole eingesetzten
Zellen gefriert das Wasser zu Eis. Bei der mittelbaren Kiihlung der Réaume
geht die kalte Sole im Kreislauf durch sogenannteLuftkithler, wofiir es mehrere
Systeme gibt, Hier ist angewendet fiir den Vorkithlraum und Kiihlzellen-
raum das System Stetefeld, Flichenkiihler, die aus vertikalen Bretterwanden
bestehen, die auf beiden Seiten mit Halbrundholzern beschlagen sind. An
diesen Winden rieselt die Sole mit nahezu gleichférmiger Geschwindigkeit
entlang,sodall die Luft mit der Sole in direkte Berithrung kommt (N aBluft-
kithlung). Das Mitreiien der Soletropfen in die Kithlrdume wird durch

wisserigen Ldsung bewerkstelligt w

einen am Austrittsende der Luft vorgesehenen 2 m langen Abscheide-
raum und eine vor dem Ventilator aufgestellte Jalousie verhindert.

Fiir die Eierkiithlrdume sind Trockenluftkithler aufgestellt, die aus
Rippenrohren, einer schmiedeeisernen Auffangschale und einer Abtauvor-
richtung bestehen. In den Rippenrohren zirkuliert die kalte Sole.

Fiir die neuen Gefrierrsume wurden glatte schmiedeeiserne Rohr-
schlangen verwendet.

Die mittels Ventilatoren aus den an der Decke der Kithlrdume angebrachter
hélzernen Saugschichten herausgeholte Luft wird durch die Luftkithler
hindurch und so abgekiihlt vermittels der Druckschichte wieder in die
Rédume gedriickt. In den Gefrierrdumen sind auBerdem an Decken und
Winden guBeiserne Rohrschlangen befestigt, durch die die etwa —20° &
kalte Sohle aus den Verdampfern gepumpt wird, wodurch die Temperatur
noch um einige Grade heruntergedriickt werden kann.
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Als Betriebskraft wurde, da die Stadt tber ein Gaswerk verfiigt,
das ein ausgezeichnetes Gas von einer Zeche zu angemessenem Preise
lieferte, zunéchst Gas gewéhlt. Nach dem Verschleifi von 3 hundertpferdigen
Gasmotoren, die auf eine im Keller angeordnete Transmission mit Hill-
kupplung arbeiten, wurde infolge grofier Dringlichkeit ein gerade fertig
gestellter 150 PS. Gasmotor von der Deutzer Gasmotorenfabrik aufgestellt,
ler mehr befriedigte, aber sich infolge der gesteigerten Anspriiche des
Gefrierhauses im Hochsommer nicht als ausreichend erwies. Infolge eines
giinstigen Abschlusses mit dem rheinisch-westfilischen Elektrizitdtswerk,
an dem die Stadt auch beteiligt ist, und infolge der Méglichkeit, durch
Beschaffung eines kompensierten Elektromotors von der Firma Sachsen-
werk nicht nur einen vorteilhaft arbeitenden Antrieb zu erzielen, sondern
auch den Leistungsfaktor der vorhandenen Elektromotore ohne besondere
Kosten erheblich zu verbessern, entschied man sich 1925 fiir die Aufstellung
eines 215 PS. Sachsenwerk-Elektromotors, der sich jeder Betriebsanforderung
gewachsenzeigt. DiemitdemLinde-Kompressorverbundene Dampfmaschine
wurde, wie oben erwihnt, aufler Betrieb genommen und dient als Reserve.

Vervollstindigt ist die Kithlanlage durch einen Entliiftungs- und Kontroll-
apparat, durch den der Einblick in die Arbeitsweise der Kiltemaschinen
und damit ihre Wirtschaftlichkeit wesentlich geférdert wird.

Die Kesselanlage, bestehend aus I Flammrohrkessel mit 80 und
2 mit je 45 gm Heizfliche stehen also nach Bedarf fiir die Erzeugung
des Dampfes fiir die Zentralheizung und fiir die Warmwasserbereitung
zur Verfiigung.

Von den iibrigen Baulichkeiten des Schlachthofs sind noch zu erwahnen
der abseits an der Nordostecke des Geléndes liegende, einem vollstandigen

Schlachthof einer kleinen Gemeinde gleichende Sanitédtsschlachthof

mit eigenem BahnanschluB und Wohnung fiir den Sanitétsschlachter, der
Pferdeschlachthof mit 3 Winden, die Freibank mit gerdumiger
Vorhalle an der Siidostecke des Schlachthofs mit Eingang von der Feld-
straBe her, enthaltend 2 Sterilisatoren, einen Fleischvorrats- und einen
grofen Verkaufsraum mit Marmortheke.

Das Verwaltungsgebédude enthili im ErdgeschoBl die Kassenridume,
Registratur, Dienstzimmer des Direktors, des Verwalters, das Baubiiro sowie
ein Sitzungszimmer mit Wandschrénken fiir eine Sammlung interessanter
Priparate. Im ObergeschoB befindet sich die Wohnung des Direktors
mit besonderem Zugang von der StraBe. Durch einen gedeckten Gang
erreicht man von hier das tierdrztliche Laboratorium mit allen fir
wissenschaftliche Untersuchungen erforderlichen Apparaten und Einrich-
tungen und dem Dienstzimmer des Obertierarztes. Neben dem Labora-
torium liegt rechts vom Eingang in die Verbindungshalle die Ga rderobe
undzwar zuebener Erde die fiirdie Lohnschlichter,sowie einAufenthaltsraum,
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eine Wascheinrichtung und 4 Zellen fiir Brausebidder, im 1. Stock
die fiir die Lehrlinge und Gesellen der Meister. Daneben stehen in dieser
Abteilung noch 4 Biiros fiir Hdandler zur Verfiigung. Die Einrichtung
der Garderobe besteht aus eisernen mehrteiligen Schrianken mit durch-
locherten Tiiren, einem langen Tisch, Banken und Héckern. 8 weitere
Biiros fiir Handler befinden sich an verschiedenen Stellen in, oder
in der Nidhe der Verkehrshalle.

Fir die Tierdrzte sind neben den Schlachthallen Aufenthaltsrdume
geschaffen. Ebenso sind fiir die Angestellten und Arbeiter helle, luftige
und gut geheizte Rdume in der Néhe ihrer jeweiligen Arbeitsstitte. Im
Maschinenhaus stehen ihnen 4 Brausebéder und 1 Wannenbad zur Verfiigung.

Auf der Nordseite der Verbindungshalle befindet sich eine Kantine mit
einer 6ffentlichen Fernsprechstelle. Dariiber liegt der Trichinen-
schausaal mit einem Nebenraum, der zum Zwecke der Trichinenunter=
suchung mittels Projektionsapparat (Trichinoskop) verdunkelt werden kann.

Das Pfortnerhaus am Haupteingang enthilt die Telefonzentrale und
2Wohnungen fiir Schlachthofpersonal. Daran schlieBensichdie Stallungen
fiir die Schlachthof- und Metzgerpferde mit einer Wohnung fiir
den Schlachthofkutscher, sowie ein Wagenunterstand, Auto garagen
und eine kleine Schreinerei.

Am Schlachthof sind insgesamt 13 Betriebswohnungen fiir das
ersonal vorhanden, von denen sich 5 in einem besonderen Wohn-
hause befind:n.

P

Die Wasserversorgung geschieht durch das Wasserwerk Gelsen-
kirchen. Auf dem Turm am Maschinenhaus ist 25 m hoch ein Reservoir
fiicr 110 cbm kaltes und darunter ein solches fiir 120 cbm warmes Wasser
aufgestellt. Man ging von der Erwdgung aus, daff man bei einer fiinf-
stiitndigen Betriebszeit 120 cbm warmes Wasser in der Schweineschlacht-
halle und 30 cbm in der GroBviehkuttelei benétige, davon solien zu Beginn
der Betriebszeit 120 cbm von 700 im Behilter vorhanden sein und im
Bedarfsfall durch Gegenstromapparat und durch Ausnutzung der Abwiirme
im Ekonomiser des Rauchabzuges stiindlich 40 cbm Warmwasser erzeugt
werden. In die Brithkessel wird kaltes und warmes Wasser, sowie Dampf
geleitet.

Zur schnellen Beseitigung des lastigen Schwadens in den Raumen, wo
Brithkessel stehen, sind Entnebelungsanlagen in der Schweine-
schlachthalle und in den Kutteleien vorhanden. Starke Elektroventilatoren
(7 PS) driicken frische AuBenluft durch eine Heizkammer mit kupfernem
Lamellenheizkorper, erhitzen sie hier auf 50° und blasen sie durch ein weitver-
zweigtes Rohrnetzin die Réume, sodallineinigen Minuten die Lultklarist. Eine
sehr giinstige Nebenwirkung ist dabei,dall das Einfrieren der Wasserleitungen
wahrend der Betriebszeit in den Hallen bei starkem Frost verhindert wird.







Eine einfache und fiir Schlachthéfe vielleicht auch bis heute noch einzig-
artige Losung fand die Frage der Abwiéisser- und Pansendiinger-
beseitigung. Die Emschergenossenschalt legte Wert darauf, dal die
Schlachthofabwésser in moglichst frischem Zustand ihrem etwa 2 km
entfernten Kldrbrunnen zugefithrt werden. Es wurde deshalb von der
Bau einer eigenen Kliranlage abgesehen, weil in einer solchen die Ab-
wasser leicht in Féulnis tibergehen, und nur fiir recht ausgiebige Spiilung
des Kanalnetzes Sorge getragen. Die Bodeneinldufe erhielten keine
Sinkkédsten und keinen GeruchsverschluB. Das Abwasser gelangt
aus den Schlachthallen und Kutteleien in eine offene Rinne, die unterirdisch
in einen begehbaren Kanal, in welchem alle Wasser-, Dampf- und Sole-
leitungen liegen, angeordnet wurde und eine jederzeitige Reinigung und
Spillung gestattet. Versuche, auch den Pansendiinger, dessen Beseitigung
den Schlachthéfen héufig viel Last bereitet, einfach durch den Kanal weg-
zuschwédmmen, ergaben einen vollen Erfolg. Uber dem Hauptkanal sind
Diingerbehélter, in welchen die Pansen entleert werden, trichterformig
angeordnet und mit rotierender Eintragvorrichtung versehen, welche den
Diinger in kurzen Zeitabschnitten und kleinen Portionen dem Kanalwasser,
wenn notig unter starker Spiilung, zusetzen. Die fiir den Fall des Ver-
sagens vorgesehenen Stdnde fiir Abfuhrwagen haben sich erfreulicher-
weise fiir iiberfliissig erwiesen.

Die Beleuchtung der Betriebsriume des Schiachthofes erfolgt mit
elektrischem Strom. Dagegen ist Gas als Reservebeleuchtung fiir
wichtige Stellen, sowie fiir die Heizung einiger Biiros, sowie fiir die Warm-
\,\-'m;serb(}rﬁ'[ulng'inder]:utterkiicheundim Sanitdtsschlachthofunentbehrlich.

Der bedeutende GroBhandel mit eingefithrtem Fleisch, der schon vor
dem Krieg etwa !/, des hier verzehrten Fleisches lieferte und unter wenig
hygienischen Verhéltnissen am Hauptbahnhof sich abwickelte, machte
nach dem Krieg, als die Gefrierfleischeinfuhr einsetzte, die Errichtung
von FleischgroBhandelsrdaumen am Schlachthof immer dringlicher.
1925 wurde die frithere bisher aus 3 Feldern bestehende Kleinviehschlacht-
halle um weitere 5 Felder nach der Kuttelei hin vergrofiert und mit den
nétigen Aufhingevorrichtungen und Hochbahntransportgleisen versehen.
Ferner wurde der Abstellraum fiir Rinder zum Kiihlen eingerichtet und
als weiterer GroBhandelsraum der frithere direkt an einem der neuen
Gefrierlagerrdume liegende Auslandsfleischbeschauraum benutzt. Fiir den
Handel stehen jetzt Riume mit etwa 1100 gm Grundfliche zur Verfiigung.
Damit ist der neue Schlachthof auch heute noch mustergiiltig geblieben
hinsichtlich der Erfilllung aller Anforderungen, die durch die Eigenart
der Fleischversorgung eines Industriegebietes bedingt sind.
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An der Westseite des Schlachthofs liegt die Schlachthofschenke
mit einem Meister- und Gesellenzimmer, sowie einem 100 gm groBen
Saal, einfachen Fremdenzimmern, Kiiche und der Wohnung fiir den Wirt.

Die konstruktive Durchbildung der Gebdude ist durchaus
massiv erfolgt unter weitgehendster Verwendung von Eisenbeton. Diese
auBerordentlich schmiegsame und raumsparende Bauweise bildet bei den
Schlachthallen und Stallungen das gesamte tragende Baugeriist, wie auch
die Decken und Décher; die letzteren sind auf der Betonplatte unmittelbar
mit einer doppelten Lage Asphaltpappe mit aufgeprefiter Kiesschicht
gedeckt, wobei Zink fast ginzlich vermieden wurde. Die Wande sind an
den Schlachthallen, Kiihlrdumen und Kutteleien im unteren Teile mit
glasierten Steinen verkleidet und in den Stallungen, Verbindungshalle und
Klosett mit abwaschbarem Kieselputz versehen, Die Fullboden aller Betriebs-
réume sind mit hydraulisch gepreliten, oder gestampften mehr oder weniger
rauhen Kunststeinplatten auf Aschebetonunterlage belegt. In gleicher Weise
sind auch alle Stralen befestigt, soweit sie nur dem inneren Schlachthof-
verkehr und dem Verkehr mit lebendem Vieh dienen.

Alle Gebédude sind in ihren Fundamenten durch starke Eisenarmierung
gegen Bodensenkungen infolge des Abbaues der darunter liegenden
méchtigen Kohlenfloze gesichert. Das AuBere der Gebédude ist mit
Hollénder-Fassaden-Klinkern in dunkelroter Farbe verblendet und mit weiien
Schnittfugen gefugt, die Sockel erhielten dunkelbraune Verblendung, die
Gesimse sind in Kunststein hergestellt, in Farbe und Gefiige der Basaltlavar
der auf dem Bauplatz hergestellt wurde. Die steileren Décher der strafien-
wirts gelegenen Gebdude sind mit roten Biberschwanzziegeln gedeckt.
Baumpflanzung und Griinanlagen unterbrechen die Steinmassen angenehm
und tragen wesentlich zur Belebung der Architekturbilder bei.

Die Ausfthrung der gesamten Anlage wurde begonnen am 1. 7. 1910,
Der Schlacht- und Viehhof wurde am 10, 3. 1913 eréffnet. Das Gefrierhaus
wurde Anfang Mai 1916 in Angriff genommen und am 20. November
desselben Jahres dem Betrieb iibergeben.

Mit dem Bau der FleischgroBmarkthalle I wurde Anfang August 1925
begonnen. Ende Dezember 1925 wurde sie eréffnet.

Die Erweiterung der Schweineschlachthalle wurde angefangen Ende
August 1925. Sie wird September 1926 betriebsfertig sein.

Die Baukosten betragen insgesamt 3633000 R.-M.

Der Erbauer der Gesamtanlage war Stadtbaurat und Beigeordneter
Arend-Gelsenkirchen, dem als Bauleiter Architekt Kretzschmar, jetzt in
Ratibor, zur Seite stand.
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