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genommen. - Die Haute und Felle diirfen nicht ver-
unreinigt sein, insbesondere nicht durch Blut oder
Schmutz.

2. Werden Groflviehhdute, Fresser- und Kalbfelle

ohne Kopf abgezogen, so ist die Kopthaut unmittelbar
hinter den Ohren abzuschneiden.

3. Das Ausschlagen der Haute und Felle darf nicht
mit spitzen oder scharfkantigen Gegenstinden ge-
schehen.

4. Von Schweinen ist ein speckfreier Croupon durch
folgende Schnittfiihrung zu gewinnen:

a) Seitenschnitt: Auf beiden Seiten des Crou-
pons ist je ein Hautlappen von hochstens 15 cm
zu belassen, an dessen Ende sich jeweils die vordere
Brustzitze befinden muf3.

b) Vorderschnitt: Bei Schweinen bis 100 kg
Lebendgewicht ist eine Handbreit, bei Schweinen
iber 100 kg zwei Handbreit hinter den Ohren

ein gradliniger Schnitt bis zu den Seitenschnitten
zu fiithren.

¢) Hinterschnitt: Unmittelbar von der Schwanz-
wurzel ist ein gradliniger Schnitt bis zu den Seiten-
schnitten zu fiihren.
Bei Hausschlachtungen kann die hintere

linie wie folgt vorgenommen werden:

Vom Hiiftgelenk eines Hinterbeines ist ein grad-
liniger "Schnitt iiber die Hiiftwurzel bis zum Ansatz
des anderen -Hinterbeines zu fiihren. Zur Erleichte-
rung der Bewertung solcher Croupons ist ein schmaler
Hautlappen mit zu enthduten, der von der Hohe
der Hiftwurzel iiber die Riickenwirbel bis 3 cm
iber die Schwanzwurzel fithren muB. §

§71
Hausschlachtung und Fellablieferung
Bei der Durchfilhrung von Hausschlachtungen (vgl.
§ 58 Abs. 5) sind zur Sicherung einer richtigen Ent-
héutung der Tiere folgende Bestimmungen zu beachten:

Schnitt-

1. Das Schlachten und Enthduten von Rindern, Kélbern,
Schafen, Lammern, Ziegen, Zickeln und Schweinen
darf nur noch von Berufsfleischern und Haus-
schlachtern ausgefiihrt werden, die eine Genehmi-
gung fiir die Durchfiihrung von Hausschlachtungen
besitzen. Diese Genehmigung ist unter folgenden
Bedingungen zu erteilen:

a) Berufsfleischer sowie Hausschldchter haben auf
einem Schlachthof den praktischen Nachweis zu
erbringen, daB sie zum Ausschlachten vorschrifts-
méBiger Croupons bei Schweinen sowie von
Héauten wund Fellen der vorstechend genannten
Tierarten befdhigt 6ind.

b) Dieser Nachweis ist ihnen nach der Priifung
durch den Leiter des Schlachthofes zu bescheini-
gen. Der Leiter des Schlachthofes ist verpflichtet,

iber die durchgefiihrten Priifungen und aus-
gegebenen  Bescheinigungen  Aufzeichnungen zu
fiihren.

c¢) Bei den Priiffungen, die kostenlos durchzufiihren
sind, mufl auBler dem Leiter des Schlachthofes
auch der Leiter der Erfassungsstelle fiir tierisdie
Rohstoffe zur fachlichen Begutachtung der ab-
gezogenen Héute und Felle hinzugezogen werden.

2. Der Rat des Kreises hat dafiir zu sorgen, daB nur
noch solche Personen zur Hausschlachtung und Ent-
hdutung zugelassen sind, die die Bedingungen nach
Abs. 1 Buchstaben a—c erfiillt haben.

3. Der die Schlachtung und Enthdutung Ausfiihrende
ist verantwortlich

a) fir die Gewinnung einwandfreier Croupons bei
Schweinen sowie Héauten und Fellen nach § 70
dieser Durchftinrungsbestimmung,

b) fir die Ablieferung der bei Hausschlachtungen
anfallenden tierischen Rohstoffe an die Er-
fassungsstellen oder einen Erfasser in der im
§ 64 Abs. 1 angegebenen Frist.

§72
Konservierung
(1) Die Konservierung von Héuten und Fellen ist so-
fort nach dem Erkalten durch die Erfassungsstelle oder
deren Erfasser vorzunehmen. Ein vorldufiges  Salzen,
sogenanntes Ansalzen, ist verboten.

(2) Haute und Felle sind auf Lattengestelle,
ausgebreitet, mit der Haarseite nach unten, zu salzen.

flach

(3) Die Stapel sind so anzulegen, dafl die Salzlake
abflieBen kann. Ein Zusammen schlagen von Héauten und
Fellen sofort nach dem Salzen oder im nicht durch-
gesalzenen Zustand ist verboten. Der FufBooden des
Salzraumes mull wasserdicht und mit Abfliissen fiir die
Salzlake versehen sein.

(4) Pelzrohfelle, Pelzfelle von Wildtieren sowie Edel-

pelztierfelle sind zum Trocknen so aufzuziehen, daf
die ganze Fleischseite der Luft ausgesetzt ist.
§73
Gewichtsfeststellung

(1) Héute und Felle sind von den Erfassungsstellen
oder FErfassern unmittelbar nach der Ubernahme zu
wiegen oder zu messen. Das ermittelte ‘Gewicht — auler
den Héuten und Fellen von Einhufern — ist das Frisch-
gewicht, das sogenannte Griingewicht. Es ist in Kilo-
gramm festzustellen, bei GroBviehhduten, Fresser- und
Schaffellen abgerundet auf V* kg, bei Kalbfellen und
Schweinehduten abgerundet auf Vio kg. Etwa anhaften-
der Dung bei Rinderhduten und Fresserfellen oder Fette
bei Schweinehduten sind zu schitzen und vom Gewicht
abzusetzen. Das gleiche gilt fir die mit starkem
Schmutz, Blut oder Wasser behafteten Haute und Felle.

(2) Haute oder Felle von Einhufern werden von der
Schwanzwurzel bis zur Ohrwurzel gemessen.

(3) Die Erfassungsstellen und deren Erfasser sind
verpflichtet, bei der Abnahme von Hiuten und Fellen
aus Haus- und Gewerbeschlachtungen, wenn sie be-
schddigt sind, = auf der Ablieferungsbescheinigung die
Art des Schadens anzugeben und die dadurch entstan-
dene geringere Bewertung zu vermerken.

(4) Zur Sicherung der genauen Herkunftsnachweise
sind Haute und Felle zu kennzeichnen.

Ablieferung von Tierhaaren
§ 74
(1) Folgende Mindestmengen Tierhaare miissen von
geschlachteten Tieren abgeliefert werden:

a) von Schweinen, die nach dem ,Dresdner Brith ver-
fahren enthdutet werden, je Tier 200 g Borsten
(Trockengewicht),

b) von Schweinen, die nicht nach dem ,,Dresdner Briih-
verfahren* enthdutet werden, je Tier 75 g Borsten
(Trockengewicht). — Borsten sind von Hornschuhen
getrennt abzuliefern —,

c¢) von jedem Pferd 400 g Mihnen- und Schweithaare
(Trockengewicht).



