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Es kann heute schon als Welterscheinung gelten 
dass sich die Zahl der Bevölkerung in den Städten 
allmählich erhöht, dass sich immer mehr Frauen der pro­
duktiven Arbeit anschliessen und dass zufolge der Vermin­
derung der Zahl der landwirtschaftlichen Berufstätigen, 
die Bevölkerungschicht immer grösser durch den Schlacht­
höfen d.h durch den zentral hergestellten Fleischkontin­
genten versorgt wird und dass sich auch der pro Kopf 
Verbrauch ständig erhöht. Parallel mit diesen Erschei­
nungen erhöht sich die Produktion der Fleischwaren die 
im Selbstbedienungs- Verkaufssystem in den Vertrieb zu 
bringen sind.

Wenn man die ausgeschlachtetd1 Fleischmengen der 
ungarischen Fleischindustrie im Jahre I960 gleich 100 %  

annimmt, so wird sich diese im Jahre 1970 auf 170 % 
erhöhen. Die Fleischindustrie hat im Jahre I960 33 %  

der gesamten Fleischmenge das zur Verfügung stand, zu 
Fleischerzeugnissen verarbeitet, und wird 1970 schon 
etwa 50 % verarbeiten.
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hjS ist bekamt und kann ebenfalls als Welterscheinung 
bezeichnet werden, dass sich die Qualität der Schlacht­
rinder in der letzten Zeit zugunsten der besseren Kate­
gorien verschoben hat, d.h. in unseren Betrieben kommen 
verhältnismässig wenig Schlachtrinder vor, welche streng 
genommen, nur für die industrielle Verarbeitung tauglich 
sind, deshalb werden für Fleischwaren auch hochwertige 
Rinderviertel verarbeitet. Dasselbe ist auch auf dem 
Gebiet des Schweinefleisches zu verzeichnen. Es werden 
edle Fleischteile wie Keule, Schulterblatt und Kotelett 
in Wurstwaren verarbeitet.

Durch so eine Entwicklung werden die Selbstkosten 
der Fleischwaren erhöht und gleichzeitig wird das wert­
volle Frischfleisch dem Verbrauch entzogen. Es erscheint 
deshalb gerechtfertigt, dass das Rohmaterial-Rind-und 
Schweinefleisch^ welches der Industrie zur Verfügung steht, 
zweckmässiger, und in wirtschaftlicher Hinsicht besser 
ausgenützt wird, dass man die Schweinehälften und Rinder­
viertel an Ort und Stelle der Produktion also an den 
Schlachthöfen zerlegt und entbeint. Auf diese Weise kann 
das Fleisch en gros als Kernfleisch verwertet werden. 
Dadurch ist zu erreichen, dass in Fleischwaren neben 
dem Fleisch der schweren Stiere und alten Kühe, vorzug­
sweise solche Teile wie Kamm, Hals, Knochendünnung, 
dünne Brust, Schenkel usw. verarbeitet werden. Aus diesen 
Fleischteilen, welche verhältnismässig einen grossen 
Anteil an Bindegewebe enthalten, kann man entsprechende 
Speisen im Haushalt nur schwer und unwirtschaftlich 
zubereiten, demgegenüber kann man aus denselben Fleisch- 
teilun, durch die Zugabe von Speck,Gewürzen und anderen 
Ingredienzen und durch die Verarbeitung auf verschiede- 
nen sehne11-laufenden Zerkleinerungsmaschinen, erst­
klassige Fleischwaren mit hohem Nährwert und ausgezeich­
netem Gesmack hersteilen.
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Grundstäzlich ist die Lage beim Schweinefleisch dieselbe.

Aus den kurz geschilderten Tatsachen erhebt sich 
die Notwendigkeit, dass man das Fleisch an Ort und 
Stelle der Auschlachtung und d.h. am Schlachthof, zent­
ral zerlegen aufteilen und vorverpacken soll, dadurch 
erwächst ein wirtschaftlicher Nutzen, man muss aber 
zugestehen, dass die Tätigkeit der Industrie in diesem 
Fall mehr Arbeit beansprucht, wodurch die Kennziffern 
der Produktivität vermindert werden.

Das Lagern und der Transport des in Blöcker ' " 'g e f r o -  
renen zerlegten, aufgeteilten, und entbeinten Fleisches 
gewährleistet mehrfache Verteile, indem ungefähr bis 
Ao % an Kühllagerräumen «der Kühlwaggons bzw, Kühllast- 
kraftwagenraum, sowie etwa 1 % Kühlschwund eingespart 
werden kann, und gleichzeitig wird damit eine Verbesse­
rung der mikrobiellen und chemischen Qualität des Flei­
sches erreicht.

Ein nicht unterschätzbarer wirtschaftlicher Nutzen 
ergibt sich aus dem Umstand, dass das im Laufe der Zerle­
gung erzeugte wertvolle Rohmaterial, wie T a lg  und Knochen, 
das bisher in den Haushalten im Müll geraten ist, in 
der Industrie verbleiben. Aus den obenerwähnten Ausfüh­
rungen ist die Folgerung zu ziehen, dass eine■ökonomische 
Fleischwirtschaft, durch die Ausgestaltung eines fachge- 
mässen Produktionsprofils, der Errichtung der s g. 
technologischen Kühlhäuser bzw. durch die dem Ziel ent­
sprechender Umbildung der vorhandenen Kühlräume und 
Kühlhäuser, allmählich zu sichern, begründet ist. Der 
geschilderten Konzeption entsprechend haben die techno­
logischen Kühlhäuser zum Teil Lagerungsaufgaben, aber 
in erster Linie Produktonsverpflichtungen zu erfüllen.



Sie sollen allen Anforderungen gerecht werden, welche 
neben den Lagerungsaufgaben die tägliche Produktion 
und dem Takt der täglichen Verteilung entsprechend, 
die Zerlegung, Aufteilung Entbeinung und Vorverpackung 
der aus der Schlachthalle beförderten Schweinehälften 
bzw. Rinderviertel, sowie dem Bedarf entsprechende 
Auslieferung bzw. Lagerung gewährleisten.

Lie wichtigeren industriellen Tätigkeiten eines technolo­
gischen Kühlhauses sind wie folgt zusammen zu fassen;
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Die Zerlegung und Aufteilung des Rind- und Schweine­
fleisches je Fleischteilen und dem Bedarf entsprechende 
Vorverpackung.. Die Vorbereitung, die Formung das 
auschneiden bzw. entbeinen des Fleisches sowie des Specks 
/Fett/ für die Herstellung verschiedener Fleischwaren.
Das salzen des Specks, und Pökelung des Fleisches 
geschieht auch auf dem unteren Ergeschoss. Gefrieren 
and Lagerung des für die Vorratswirtschaft und dem Ex­
port aufgeteileten Frischfleisches und Kernfleisches 
sowie der für den Verbrauch geeigneten Hebenprodukten.

Das technologische Kühlhaus soll sich der Schlacht­
halle, sowie der Eisenbahn und dem Strassennetz organisch 
äl.schliessen. Auch die innere technologische Ordnung 
eines technologischen Kühlhauses weicht von der eines 
Lagerkühlhauses ab d.h. es soll die Verarbeitung der 
Schlachttiere, die Vorkühlung, die Zerlegung, Stückelung 
und Entbeinung, sowie die Vorverpackung und der Trans­
port des Fleisches abgestimmt sein.



-  5 -

Die schlachtwarmen Tierkörper gelangen auf einer 
k o n v e y o r i s t i e r t a n  ' H o c h b a h n  im Z e r l egeraum wo diese 
Fleischsteile den t e c h n o l ogischen V e r a r b eitungsphasen  
entsprechend zu den mit den n ötigen M a s c h i n e n  u n d  
Förderbänder ausgestatten A r b e i s t s t i s c h e n  befördert 
werden. A m  Ende der Linie w e r d e n  die Fleischteile be- 
stimmungsgemäss verpackt expediert, oder w e r d e n  sie 
v o r ü b e r g e h e n d  gelagert. Die wä h r e n d  der Verarbeitung  
'entstandenen N e b e n p r o d u k t e , wie Speck-Talg-Schwarten- 
u n d  F l e i s c h a u s c h n i t t e , K n o c h e n  usw. w e r d e n  vo n  den 
Arbe i t s p l ä t z e n  mittels P lattenbänder oder auf eine 
andere Art u n d  W e i s e .a b t r a n s p o r t i e r t . Durch die ve r ­
schiedenartigen ver t i k a l e n  u n d  hor i z o n t a l e n  Trans­
port e i n r i c h t u n g e n  ist die Möglichkeit der bes s e r e n  
A r b e i t s o r g a n i s a t i o n  u n d  der Erhöhung der Produktivität 
vorhanden.

Das erste K ühlhaus dieser Art wurde in der jüngsten 
V ergangenheit in Budapest in Betrieb gesetzt. Das aus 
fünf Geschosse bestehende Gebäude hat ei-ne Grundfläche 
v o n  etwa 18 öoo q a . » w * v o n  15 ooo das heisst 9o %  
der Gesamtfläche aus K ü h l h a l l e n  u n d  h o r i z o n t a l e n  sowie 
v e r t i k a l e n  Tran s p o r t w e g e n  besteht. Das technologische 
Kühlhaus fasst bei einmaliger vo l l e r  Einlagerung 92oo t. 
Fleischwaren.

Es steht ein S e h n e 11-Vorkühler zur 
Verfügung der die täglich bzw. w ä h r e n d  16 S tunden  
ge schlachte t3ja M e n g e n  zeitgerecht durchlässt u n d  so lau­
fen die aus der Schlachthalle a n g e langten schlachtwarme 
F l e i s c hmengen in einem für die Zerlegung g e e igneten 
Zustand in die Zerlegungs- Entbeinungs- u n d  V e r p a c k u n g s ­
halle ein, die eine Kapazität v o n  21o t/16 St. besitzt. 
Au s s e r  de n  Schnellkühl- Tunnels sind heute auch die 
schon bekannten, sehr wirtschaftliche Blockgefrier- 
A n l a g e n  unentberlich.
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Dieses Ve r f a h r e n  ermöglicht, dass gefrorene F leisch­
b löcke  hühlhaus auf P a l e t t e n  gekühlt u n d  transporti­
ert werden. Mit diesen Anlagen k ö n n e n  so die Fleisch- 
me n g e n  die zur W e i t erverarbeitung gelangen, wie 
beiniges u n d  entbeintes Fleisch, des w e i t e r e n  für 
den Verzehr geeignete Schlachthof- Nebenprodukte, 
ge f r o r e n  werden. Die D urchfrierung der 2o kg Blöcke 
benötigt geg e n ü b e r  den 18 S tunden i m  Gefriertunnel 
insgesamt 4  Stunden u n d  die L a gerung w i r d  nur durch 
die Tragfähigkeit der Decke begrenzt. Unsere bisherigen 
m r i a h n u n g e n  u n d  /ersuche beweisen, das dieses Ver­
fahren sehr v o r t eilhaft ist.

The role of technological cooling houses with 
regard to the more economical use of meat.

Mlynar ik, J.

For meat products it is .reasonable to Use first 
of all meat with a relatively greater connective 
tissue content, that comes to about 30 % of beef; 
in principle, the case is similar with hog’s flesh 
too. It is necessary to cut, bone, and pre-package 
meat already at the slaughterhouse. This is also 
more economical, because the cut and boned meat 
requires about 30-40 % less room, vehicle and cooling 
space.
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For all these purposes it is advisable to set up 
special, so-called technological cooling houses, or to 
tra n s f o r m  existing cooling houses, the task of w h i c h  is 
in minor part storing and in major part processing. Such 
a technological cooling house must functionally be 
connected w i t h  the slaughter-hall as well as w i t h  the 
transport facilities, such as railway, ro a d  etc. It should 
dispose of a cutting, boning, packaging workshop, as well 
as of curing, salting rooms.

The first technological cooling house was set up 
lately in Budapest, w i t h  five stores, w i t h  a basic area 
of IB.000 m2, the 90 %  of w h i c h  is cooled room. Its capacity 
is 9.200 tons of meat product. The capacities of the quick 
p r e - c o o l i n g  and the s l a u g htering lines are coordinated. The 
capacity of the cutting, boning, chopping w o r k s h o p  is 210 
tons/16 hours. Besides, there are quickcooling tunnels 
and storers. Moreover, our own experiments prove that it is 
necessary to set up in the technological cooling house the 
most economical b l o c k - f r e e z i n g  equipment too, in w h i c h  
p o rtioned and cut meat, as we l l  as slaughterhouse by-products 
get freezed in 20 kg blocks w i t h i n  4 h o u r s , w h e r e b y  the 
cooling loss decreases and the microbiological, chemical 
quality of meat improves.

The conveyance of materials in the technological 
cooling house is horizontally and vertically assured.



POJIL np0H3B0flCTBeHHHX XOJIQJHJT'FifíMKQE nPM 
— °-Jiee 3k ohomhom mc no jib3 osahmh Bbixoaa Ma­

ca ~
H. MjiMHapuK'

P e 3ame
Bo scüm mhpe npe#&HBJiHe.TCH iiqctohhho B03pacTároníníí cnpec 

Ha mhc o h cooTBeTCTBQHHo aioMy yBaOTWBaeTca nponopmia bliityc- 
Ka m s o h h x iraaeOTS. BcseacTBae araro Ba*HO Óonee pejiecooOpaa- 
Haa h aKOHOMHan peajiH3apHH cbipaa mhohoS npoMHiwieHHocTa T.e. 
roBHSMSu ¡I c b h h m h h. UejiecooOpa3HO ynoTpefiaaTB a m  H3roTOB- 
JleMH mhchux w a e m  30 % na Bcero KpmecTBa roBaamn a 
hmshho nacía Tym, oosepaanuBe «wniiie coeaHHjuejiEHHx TK-aHe«. 

tak oe ace npM HcnojiL30BaHHM cbmhmhbi. .*

HeoCxoaaMO, aro pasaeaica t, oOBama, a Tárate ynaKOBKa 
noipeSnieaBCKoro Maca a Haca ana npoH3BOflciBeHHbix pene». bh- 
nojHanci 6u Ha MaconepepadaraBaiombix npeanpaHTaax. Mero« Taa 
K M  ofiPa6° ™  «sea aaei 3Ha<íiiTejiBHyio skohomhio, no.TOMy, aT0 
npH nepeB03Ke a xpaHeaaa npeaBapaTejiEHo pa3aenaHHoro n o6- 
BaaeHHore naca yiieHBiiaeTca noipeSHOCTB b xojoshhbhoí} nnouiaaii 
h xoaoaajiBHHx ipaHcnopTHbix cpeaoiBax (BaroHax, aBTOMairaHax).

HeneeoofipasHo nocTpoHTB nponsBoacTBOHHbie xojioaajiBHHKa 
Taxora Tana, ana nepecipoaT cyineciByioinae no TaKOMy MeToay 
f u e  npemjyuecTBeHHO BtinoiHHBToanpoasBoacTBeHHHe npopeccbi’ 
a n o z a  xpaHeHwa MeHBLie. XonoannBHBK HtínocpeacTBeHHO aonsteñ 

b!TB coeanHeH c yfioilHHM uexow h Keae3HoaopojHHUM, a Taxate c 
«opoíKHHM TpaHcnopTOM. B paMnax xonoaananaKa naso opramiso-
BaTBUexbi paaaejiKH, oOBanrai a ynaKOBM, ho h HeoCxoaaim Tan-

noMepeHHH r j i h  nocojia h  npoTpaBJieHHH „
HeaaBHo npasena b axcnjiyaTapaa xonoaanBHaK BbraeyKa shh- 

nor o rana b r. Eyaanejn o o o t o h h h í } na na™ apycoB, Bec nno- 
najB KOToporo 18 rae, 90 % Boex nnomaja oootoht H3 pa3- 
hhx icaiiep oxnajcaeHaa. Oteen xonoannBHitxa 9 200 t Maca. Mom- 
hoctb xaMep ana npeaBapmejiBHoro exoporo exnaataema cañitpo- 
HH3Hp0EaHa c MOHHOOTBK) ySoiÍHbix j i m h h S .  M o h h o c t i  aexa Tyaneia
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pa3#eJIKW M OÖBSJIKH MH Ca 210 t/ h . npH XOJIOflMJILHHKe HM6I0TCH 
Tarase m cKopoMopo3MJiBHbie TyHHejibi h KaMepbi xpaHeHMfl.

Coöctbchhhs nccaeaoBaHMH flOKa3ajiM, HTO b paMKax npo- 
H3B0flCTBeHHHx xojioflMJiBHHKOB ae.necoo6pa3HO BHeapMTB u,ex Rim 
3aMoparaBaHHH MHca b öjioxax, paöoiaioinHM ohchb pamioHajiBHO.

.B oöopyaoBaHMflx Tanoro Twna mo3kho, b npoaoaaceHMe 4 h., 3aMa- 
paHMEaTB pa3pyöJieHHoe mhco Ha kocthx m oÓBajieHHoe mhco, a 
Tame cyönpoayKTbi b $opMax öjiokob, b Becs 20 Kr Kasaoft. ^Ka- 
3aHHbIM MÖTOa SaMOpaKHBaHHH aaeT B03M0JÏCH0CTB yMeHBIIIMTB ec- 
TecTBeHHyio yöbias npn oxaaiasHMH h yayqniMTB KanecTBo uiiKpc- 
öHoaorHHecKoro h \XHMiraecKoro CBoftcBa MHca.

BHyTpeHHaH nepeB03Ka MaTepnaaoB b xoaoanaBHMKe oöecne- 
HCHä COBpSMeHHblM CIIOCOÖOM KäK B ropM3CHTaHBHOM, T3K H Bep- 
TMKaJIBHOM HanpaBJieHHHX.


