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Handwerkliche Schlachtlinie

Alle

miissen bis Ende des
Jahres 2009 nach der EU-
Verordnung zugelassen
sein. Die daraus
resultierenden Probleme
fiir kleinere Betriebe sind
absehbar. Die Gebr.
Hornickel GmbH bietet mit
ihrer kombinierten Anlage
zur Rinder- und
Schweineschlachtung eine
EU-konforme Losung an,
die eine Schwarz-WeiB-

> in wird normaler-
weise an Winde mit Spreizbalken geschlachtet. Dabei
werden auch alle weiteren Arbeiten am Schlacht-
korper — vom Hiuteabzug bis zur Halbierung und
l'mlmngen dllf die Transportstrecke — an einem

Schweine entfillt, da die Schweine an der Schlacht-
strecke bearbeitet werden. Die Arbeitsereiche lassen
sich dadurch also in einen unreinen Teil (Schlach-
ten 1) und einen reinen Teil (Schlachten 2) trennen.

Der Raum in dem die kombinierte Rinder- und

Eine ré Trennung

ct installiert werden soll, muss

von Schwarz- und Weibereich ist meist nicht mog-
lich und die Einhaltung der hygienischen Bedingun-
gen entsprechend schwierig. Beim Ablauf des Schlach-
tens und der Durchfiihrung der damit verbundenen
Arbeiten kommt es zukiinftig inshesondere darauf an,

mindestens 8 m lang, 6 m breit und 4,80 m hoch
sein. Ist ein Neubau nicht méglich, kénnen die Bau-
teile auch in vorhandenen Schlachtstiitten nachge-
mstel werden, wie zum Beispiel ein relativ einfacher

dglicher Einbau der Fahrschiene und Trans-

die einzelnen Bearbeitungsstufen klar und exakt zu
trennen sowie die Schlact

portelemente als Standardprodukte. Eine Entwisse-

p im

und bei der F gen und einhal-

mit  Gitterost unter der ges'lmten
und ein Schiirzenrei

ten zu konnen. Die komhuuerte Schlachtanlage von
Hornickel, mit der sich in einem Raum sowohl Rinder
als auch Schweine zeitversetzt schlachten lassen, sorgt
auch bei wenig Platz fiir den nétigen Abstand zwi-
schen dem ,reinen® und dem , unreinen* Bereich. Die
Seilwinde am Schlachtstand wird dabei nun durch

nett mit Handwaschbeckenkombination, in dem sich
die Personen vor Betreten des sauberen Bereichs rei-
nigen konnen, sind wesentliche Bestandteile zur Ein-
haltung der Hygienevorschriften. Die Arbeitshéhe ist
ohne Fahrpodeste fiir das Schlachtpersonal jederzeit

Trennung im einstellbar. Zl.u]em ist die Anlage lfchnisch 50 ausge-
g Keuexuuge mit Konsolfahrwerk abgelost und die ~ stattet, dass eine transportable Betiubungsanlage fiir
S hikrper iiber eine Schiene vom unreinen in  Rinder und ein mobiler Hiuteabzug elngebaul smd
den reinen Teil gefahren. Der Transport der Schlacht-  Mit der k Rinder- und Sct
korper am Spreizbalken in der Schlachtlinie erfolgt ~tung lassen sich zwei bis drei Rinder oder 12 bls
mit Antrieben am Elektrokettenzug auf Profilfahr- 15 Schweine pro Stunde schlachten; auch Sauen-
schienen. Die bisher iibliche Schlachtgasse fiir  schlachtung ist moglich. www.hornickel.com
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Die inierte Rinder- und kommt mit 48 m* (Lange: 8 m, Breite: 6 m) aus.
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