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Die Behandlung der Milch.}) Die Milch ist cine sehr kompliziert zusammen-
gesetzte Flissigkeit. Die alte Anschauung, dafl man
Von es im wesentlichen mit einer Losung von Milch-

zucker, Casein und Salzen, die mit Fett eine Emul-
Geh. Hofrat Prof. Dr. W. Heaeer, Dresden. sion bilden, zu tun hat, ist durch die neueren For-

(Eingeg. d. 2./9. 1907.) schungen in vielfacher Weisc erweitert worden.

Man nahm vielfach an, daB die chemische Zu-
sammensetzung fiir jede Tiergattung nur in ganz
engen Grenzen schwanke, so dall man fiir die Séug-
lingsernahrung, bei der die Zusammensetzung der
Milch von besonderer Bedeutung ist, fiir den prakti-
schen Fallin ausreichender Weise aus einer Kuhmilch
eine der Frauenmilch entsprechende Nahrung dar-
stellen konne, wenn man durch Verdiinnen mit
Wasser den Gehalt an Casein auf den der mittleren
Frauenmilch brachte und dann durch Zusatz von
Milchzucker und Milchfett diese Bestandteile eben-
falls auf das richtige Mal erhohte.

Nach der Entdeckung der Bakterien und der
Erkenntnis der Tatsache, dafl eine sehr grofle Zahl
von Kiihen in unseren Stéllen tuberkulds ist, glaubte
man eine hygienisch einwandireie Milch zu haben,
wenn man die Mileh kochte oder nach dem Vorgang
von Pasteur oder Soxhlet behandelts.
Millionen von Kindern sind in disser Weise mit Er-
folg grofigezogen worden. Ks hat sich aber gezeigt,

1) Auszug aus dem auf der Versammlung deut- dafB3 die so “verabreichbe Milch in einer.sehr. groflen
scher Naturforscher und Arzte in Dresden in der | Zahl von Fillen versagte, so dafl man sich nicht der
allgemeinen Versammlung am 16. September 1907 Erkznntnis verschlicBen konnte, daf} dic Kinder,
gehalten Vortrag. die bei dieser Ernihrung gediehen, es nur ihrer guten

Deutschland produziert 19 Milliarden Liter
Kuhmilch im Wert von 1700 Millionen, das Liter zu
9 Pf gerechnet. Aullerdem 60 Millionen Liter
Ziegenmilch im Werte von 90 Millionen. Um
eine vergleichende Schitzung zu ermoglichen, sei
erwihnt, daf die Roheisenproduktion Deutschlands
986 Millionen M und die Kohlenproduktion 1170
Millionen Mark Wert hat.

Wihrend viele Nahrungsmittel in dem letzten
Vierteljahrhunderteine sehr grofie Preissteigerung er-
fahren haben, ist dies bei der Milch nicht der Fall.
In Dresden kostete der Liter Milch 1882 in der
Molkerei 12—121/, Pf, heute wird auch nicht mehr
bezahlt. Bei einer Preissteigerung von 5 Pf pro
Liter handelt es sich um etwa 1000 Millionen fiir die
deutsche Landwirtschaft. Es ist unbedingt nétig,
dafl wir den Landwirten wesentlich mehr bewilligen
miissen, wenn dieses notwendige Nahrungsmittel in
tadelloser Beschaffenheit geliefert werden soll.
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Konstitution verdankten. Jetzt sind die mafigeben-
den Arzte alle der Ansicht, daf die Mutterbrust
unersetzlich ist.

Die neueren Forschungen haben gezeigt, daB,
ganz abgesehen davon, dall vielleicht die Eiweil3-
kérper und Caseine der Milch verschiedener Tier-
arten chemisch verschiedene Zusammensetzung
haben, sich auch sehr grofie Schwankungen in der
Zusammensetzung der Milch finden, ohne da@

Krankheit vorliegt, so daf eine der mittleren Zu-
sammensetzung der Milch entsprechende Nahrung
nicht allgemein als eine passende Ernidhrung an-
gesehen werden kann.

Dr. Rotch, Professor der Kinderheilkunde
an der Harvard-Universitit, hat die nachfolgenden
Analysen verdffentlicht, wo sowohl Mutter wie Kind
gesund waren, und das Kind gut zunahm und gut
verdaute.

Frauenmilch.
1 2 3 4 5 6 K 8 9 |10 | | 12| 13| 1
Fett . 5,16| 4,88| 4,84| 4,37 4,11| 3,82| 3,80| 3,70| 3,30| 3,16| 2,96| 2,36| 2,09| 2,02
Milchzucker . 5,68| 6,20| 6,10/ 6,30 5,90| 5,70| 6,15| 6,95| 7,30| 7,20| 5,78| 7,10| 6,70 6,55
Proteinstoffe . 4,14| 3,71| 4,17| 3,27| 3,71| 1,08| 3,63| 2,04| 3,07| 1,65| 1,91| 2,20| 1,38 2,12
Asche . 0,17 0,19| 0,19| 0,16/ 0,21| 0,20| 0,20| 0,14| 0,12| 0,21| 0,21| 0,16| 0,15| 0,15
Trockensubstanz | 15,15|14,98|15,30| 14,10 13,93| 10,80| 13,68 12,89 [13,79|12,22|10,77|11,82|10,32| 10,84
Wasser . 84,85 85,02 |84,70|85,90| 86,07 89,20(86,32| 87,11|86,21|87,78 89,23 | 88,18 |89,68| 89,16

Ein fliichtiger Blick lehrt, dafl mit Ausnahme
des Zuckers alle anderen Bestandteile enormen
Schwankungen unterworfen sind.

Als im Jahre 1894 Walther Hesse fand,
daB in roher Milch Cholerabacillen absterben, in ge-
kochter Milch hingegen sich gut entwickeln, bin
ich dafiir eingetreten, dafl man die Milch von ge-
sunden Tieren in moglichster Reinheit gewinnen
und in rohem Zustande verabreichen mdge.

Inzwischen sind eine groBe Zahl ausgezeichneter
Arbeiten gemacht worden, aus denen hervorgeht,
daB die Milch eine Anzahl von Fermenten enthilt,
die man als Superoxydase, Reduktase, Aldehydase,
Peroxydase, Amylase, glykolytisches Ferment,
Lipase, Salolase, proteolytisches Ferment, Fibrin-
ferment und baktericide Stoffe bezeichnet hat.

"Durch das Eintreten einer Anzahl unserer her-
vorragendsten Kinderdrzte und vor allem durch
Behrings Verwendung fiir die ungekochte Milch
ist dieser Amsicht eine grofie Zahl von Anhingern
gewonnen worden. Ks sind Arbeiten gemacht wor-
den, die zahlenmiBig nachweisen, warum die ge-
kochte Milch weniger bekdmmlich ist als die un-
gekochte. Nach Behrings Versuchen mit Pep-
sin, Salzsdure und Pankreatin blieb von dem ur-
spriinglichen Gehalt an Milcheiweillstoffen bei der
Rohmilch 119, unverdaut, wihrend unter ganz
gleichen Verhiltnissen momentan auf 100° erhitzte
Milch 189, und zwéimal kurz aufgekochte Milch
309, unverdauten Riickstand gab. Nach Kruspe
fiel der 0,49 betragende Albumingehalt bei 5 Minu-
ten andauerndem Erhitzen auf 0,139, W.Hesse
und ich haben untersucht, wie die bakterientdotenden
Stoffe sich verhalten. Frauenmilch, Milch verschie-
dener Kuhrassen und Eselsmilch hemmten in rohem
Zustande das Wachstum der Cholerabacillen. Bei
groBerer Milchproduktion hatte die Milch des ost-
friesischen Viehes die stdrksten baktericiden Eigen-
schaften. Kochen, ja selbst ein Erhitzen auf 60°
zerstorte die baktericiden Eigenschaften der Milch
vollstiandig, Abkiihlung der Milch auf 20, 79, ja auch
auf 170° Kailte beeinfluite die baktericiden Eigen-
schaften in keiner Weise.

Filtriert man die Milch durch pordse Tonkdrper,
80 bleibt der baktericide Korper auf dem Filter,
schligt man das Casein mit Lab nieder, so sind die
baktericid wirkenden Stoffe im Serum. Denkt man
an die-glinzenden Erfolge der Serumtherapie, so
erscheint es nicht gleichgiiltig, ob die Milch in einer
Weise behandelt wird, wobei die baktericiden Kor-
per zerstért werden, oder ob dieselben erhalten
bleiben. Méglicherweisc konnte man in der Milch
dem Korper Schutzstoffe zufithren. Es erscheint
unzweifelhaft, dafl die von gesunden Tieren mit
peinlichster Reinlichkeit gewonnene Milch ein besse-
res Nahrungsmittel sein muf} als die erhitzte Milch.

Es ist eine weit verbreitete Ansicht, daf} die
Kuhrassen, die die fettreichste Milch liefern, fir
die Gewinnung von sogen. Kurmilch vorzuziehen
seien.

Eine eingehende Untersuchung von Allen
Gilbert hat ergeben, dafl die Holstein-Friesische
Rasse die verdaulichste Milch liefert. Als Grund fiir
diese sehr beachtenswerte Tatsache wird angegeben,
daff die Fettkiigelchen der fettreichen Milcharten
viel grofer sind als die der fettarmen. Die Fett-
kiigelchen der Milch der Jerseykuh sind 2,7mal
grofer als die der Holstein-Friesischen Kithe. Das
Fett ist aber auch chemisch verschieden zusammen-
gesetzt. Das Fett der Milch der Rassen, welche
fettreiche Milch geben, hat einen héheren Gehalt an
Glyceriden der fliichtigen Fettsiuren als die Milch,
welche fettarm ist. Von sehr grofler Bedeutung
ist, daB fettreiche Milch viel schneller abrahmt
als fettarme, was fiir dic Bereitung von Siuglings-
nabhrung und fiir den Verdauungsprozel sicher von
Wichtigkeit ist.

Eine wichtige Frage, bei der die Ansichten der
beteiligten Personen weit auseinandergehen, ist die
Frage: Wo sollen die Kiihe gehalten werden?

Da es wohl unbestreitbar ist, daf die beste
Milch von den Kiihen erhalten werden kann, die
unter den gesiindesten Bedingungen leben, so er-
scheint das Land der gegebene Platz fiir die Vieh-
haltung. Dies bedingt jedoch den grofien Ubelstand,
daB man dann die Milch auf weite Strecken ver-
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senden muB. Man hat darum bei uns in Europa
unter sehr groflen Kosten mitten in den Stidten
grofle Viehstille eingerichtet. Notwendigerweise
sind da der Grund und Boden, die Hiiuser, ebenso das
Futter, das Einstreumaterial der Stille, die Abfuhr
des Diingers und die Unterhaltungskosten fiir das
Personal viel hoher. Es hat den Vorteil, dall man
die Milch in kiirzerer Zeit an die Konsumenten ab-
liefern kann, als dies vom Lande aus angingig er-
scheint. Der andere Weg, wie man an die Kon-
sumenten wirklich gute Milch liefern kann, besteht
darin, da8 man die Kiihe auf dem Lande hiilt, jedoch
Mittel und Wege findet, um sie in vollstindig un-
verdorbenem Zustande in die Stadt zu bringen.
Das ist der Modus, den die gré3te Anstalt der Welt,
die es zur Gewinnung von guter Milch gibt, die Wal-
ker Corton Co., in Amerika cinhiilt. Man versendet
dort Milch auf Entfernungen, wie von Dresden nach
Miinchen oder von Berlin nach Konigsberg. Es
wird dadurch moglich, daB die Eisenbahnen die
Milch mit Exprefziigen wohl gekiihit nach den
Stddten bringen. Zum Teil hat man fir diesen
Zweck eigens eingerichtete Wagen, zum groBen Teil
verfiahrt man jedoch sehr einfach, indem man die
grofen blechernen Milchkriige in die gewthnlichen
iiberdeckten Waggons stellt und einfach grofie Eis-
stiicke darauf schichtet. Das durch das Abtauen
entstehende Wasser liuft durch den Boden des
Wagens ab, wo es eine passende Offnung findet.
Ubelstinde sind dabei nicht zu bemerken.

Wollten sich unsere Eisenbahnverwaltungen
dazu entgchlieBen, diesen Modus zuzulassen, so wire
die Frage mit einem Schlage fiir uns gelost. Leider
verlangen jedoch unsere Verwaltungen, daBl bei uns
kein Tropfen Wasser aus einem etwaigen Transport-
kasten abflieBt. Unsere Post geht sogar so weit, dafl
sie verlangt, dal die zum Transport von Milch die-
nenden Kasten herumgedreht werden kénnen, ohne
daB ein Tropfen von dem aus dem beigegebenen Eis
entstandenen Schmelzwasser herausflieBen kann.
Es bildet dies eine ganz enorme Erschwerung der
ganzen Frage.

Eine sehr schéne Einrichtung, die man in allen
groferen Stiadten der Vereinigten Staaten findet,
sind sogen. Milchlaboratorien, wo nach Vorschrift
des Arztes unter Einhaltung peinlichster Sauberkeit
beliebige Mischungen von Milch gémacht werden,
so daf} sie genau bestimmte Mengen von Fett, Milch-
zucker, Casein und Albumin enthilt.

Unzweifelhaft ist es das beste, die Milch von
gesunden Tieren moglichst rein zu gewinnen und in
moglichst frischem Zustande zu verbrauchen. Das
ist aber nur an wenigen Orten ausfithrbar, da, wenn
die Milch selbst in den grofen Stidten gewonnen
wird, trotzdem halbe und ganze Tage vergehen, ehe
die Milch in die Héinde des Konsumenten gelangt.

Nach den Beobachtungen iiber die Verinde-
rungen, die die Milch durch Kochen und Pasteuri-
sieren erleidet, miissen alle Manipulationen ausge-
schlossen werden, bei denen die Milch durch Er-
wiirmen haltbar gemacht werden soll. Als einziges
Mittel bietet sich die Konservierung durch Abkiih-
lung.

Man kann die Milch durch Gefrieren konser-
vieren, wenn sie rein gewonnen und sehr schnell ab-
gekiihlt wird, nach dem Auftauen kann keinerlei
Anderung ihrer Eigenschaften wahrgenommen wer-

den. Schmutzig gewonnene Milch und solche, die
durch lingeres Stehen bereits einen gewissen Grad
der Sduerung erlangt hat, schlickert nach dem Frie-
ren bei dem Auftauen. Die Milch konnte in gefrore-
nem Zustande in einem Gefrierraum 5 Wochen ge-
halten werden, ohne daBl sie an Geschmack wver-
lor, der Bakteriengehalt hatte dabei sogar sehr be-
deutend abgenommen. Ein groBer Vorteil dieser
Methode ist dabei, daB3 in der festen Milch sich der
Rahm nicht von der Magermilch scheiden kann.

Zur Gewinnung moglichst einwandfreier Milch
soll man Tiere verwenden, die auf Tuberkulase nicht
reagieren, und an denen ein erfahrener Tierarzt
keinerlei Krankheitsanzeichen erkennen kann. Die
Tiere sollten, wenn es das Wetter irgend erlaubt,
alle Tage ins Freie auf eine Wiese gebracht werden,
da selbst der bestgebaute Stall niemals die Einwir-
kung der frischen Luft mit unbeschrinkter Bewe-
gung im Freien ersetzen kann. Die Tiere miissen gut
gefiittert, gepflegt und téglich gereinigt werden.
Das Melken wird man am besten in einem besonde-
ren Raum ausfilhren; der besondere Melkraum
wirkt erzieherisch, da die einen ganz sauberen Raum
betretenden Personen das Gefiihl des Unpassenden
haben, wenn sie selbst nicht ganz sauber sind. Die
Euter der Tiere miissen vor dem Melken jedesmal
gewaschen werden. FEuterentziindung tritt dabei
nicht ein, wenn man nur mit ganz reinem Wasser
wischt und reinen Tiichern abtrocknet.

Ist rein gemolken, so ist das wichtigste Moment,
die Milch sofort méglichst stark zu kiihlen. Im
Sommer kann das Kiihlen nur mit Eis oder in Kiihl-
maschinen geschehen, da Wasserkithlung zuviel
Zeit braucht.

Auf dem Rittergut Ohorn in der Oberlausitz sind
diese Ideen seit 4 Jahren im Grofien durchgefiihrt.

Zurzeit ist eine der schwierigsten Fragen, die
der einzelne nicht ohne die Mithilfe des Staates 16sen
kann, der Transport der Milch auf den Eisenbahnen.

Was unseren deutschen Eisenbahnen nach die-
ser Richtung fehlt, sind Kiihlwagen.

Ich bin der Meinung, man sollte noch einen
Schritt weiter gehen und geradezu Gefrierwagen
bauen, die gleichzeitig den Transport von Fleisch,
Fischen, Friichten, Blumen usw. in mustergiiltiger
Weise ermoglichen wiirden. Der Bau der Kilte-
maschinen ist heute so vervollkommnet, da8 sie sich
in einem ganz kleinen Raum oder unter den Wagen
anbringen lieen. Bei guter Isolation diirften die
Betriebskosten in keinem Verhéltnis stehen zu dem
Gewinn, der dadurch erzielt werden kann, daf3 der
Ausgleich der notwendigsten Nahrungsmittel zum
Wohl aller Klassen in billigster Weise erfolgen
koénnte.

Theoretische Betrachtungen iiber den
KernseifensiedeprozeB).
Von Dr. F. Gorpscemipr, Breslau.
(Eingeg. 5./7. 1907.)
Auffallend ist die Tatsache, daB} trotz der sehr

regen wissenschaftlichen Téatigkeit auf fettchemi-

1) Vortrag, gehalten im Bezirksverein fiir
Mittel- und Niederschlesien des Vereins deutscher
Chemiker.
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