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miissen Fette benutzt werden, welche mdéglichst
frei sind von Stearin- und Palmitinsiure, weil diese
Sauren leicht aus dem fertigen Leder auskrystal-
lisieren und den das leder ganz unverkiuflich
machenden weiflen Ausschlag liefern. Bei schwar-
zem Leder erfolgt ferner das Schwirzen mit Blau-
holzextrakt und spéter nach dem Trocknen das
Glinzen. Wenn mit Teerfarbstoffen gefirbt werden
soll, so geschieht dies erst nach dem Lickern; saure
Farbstoffe fiarben direkt, bei basischen muB eine
Behandlung mit Sumach vorhergehen.

Ich habe Thnen nun noch kurz das Zwei-
badverfahren zu schildernm, welches von
Augustus Schultz, einem Farbwarenhind-
ler in Neu-York erfunden, d. h. von der Firberei
auf die Gerberei iibertragen ist. Das amerikanische
Patent datiert schon vom 8. Januar 1884,

Die, wie oben kurz geschildert, vorbercitete
Haut kommt zunéchst in das ca. 19ige Bichromat-
bad, dem auf 5 Teile Bichromat 2!/, Teile 409%,ige
HC1 zugesetzt werden, am besten sukzessive, um
die hirtende Wirkung der Chromsdure zu mildern.
In diesem Bade wird die Haut 1—3 Stunden bewegt.
Hierauf folgtdas Reduktionsbad, bestehend
aus einer Losung von Natriumthiosulfat, welcher
Salzsiure in steigender Menge zugefiigt wird. Beim
richtig geleiteten Prozef verlduft derselbe nach
Eitner in den folgenden Stadien :

1. In der Losung ist ein Uberschuf von
Chromsiure; es scheidet sich chromsaures Chrom-
oxyd als brauner, unldslicher Korper in der Narbe ab

3Cr0; + 6HCI + 6NayS,0, = 3Na,8,0, + 6NaCl
+ 3H,0 + (Cr0),CrO,.

2. Es wird weiter Salzsdure hinzugefiigt. Die
Leder werden heller, die Fliissigkeit bleibt noch
klar ;
2CrO; + 12HCL + 6NayS,03 = 3Na,S,04 + 2CrCl,

+ 6NaCl + H,O0.

3. Beim weiteren Zusatz von Salzsiure findet
Tritbung des Bades und Ausscheidung von Schwefel
statt :

2Cr0; + 6HCl + 3Na,S,03 = 3NayS04 + S,
+ 2CrCly + 3H,0.
Hierbei mufl Thiosulfat in geniigender Menge, Salz-
giure jedoch nicht im Uberschufl vorhanden sein.
Nach vollendeter Reduktion und nach dem Ver-
schwinden der freien Siure beginnt bei Gegenwart
weiteren Thiosulfats ein anderer Prozefl :

4. Die Umwandlung der neutralen Chromsalze

in basische :
20rCly + Nag8y04 + HL,0 = 2Cr(OH)Cl, + SO,
+ 8 + NaoSOy,

wobei Schwefelabscheidung zumeist im Hautinnern
eintritt. Dieser abgelagerte Schwefel bedingt die
sehr weiche Beschaffenheit der zweibadig gegerbten
Leder, aber auch den zuweilen auftretenden wider-
lichen (Geruch derselben, besonders wenn sie mit
Talg geschmiert sind, da sich dann iibelriechende
Schwefelverbindungen bilden.

Wahrend des Reduktionsprozesses muB die
Haut bestindig bewegt werden. Die weitere Ver-
arbeitung nach der Gerbung: Auswaschen, Ent-
siuern, Lickern, Schwirzen, Firben oder Glinzen
erfolgt, wie beim Einbadverfahren geschildert.

Die Milchversorgung der Grofstidte.

Vortrag; gehalten im wiirttembereischen Bezirksverein
des Vereins deutscher Chemiker

Von Dipl-Ing. Dr. Aporr Rerrz
(Einges. den 19./11. 1907.)

M. H.! Ich habe die Ehre, Thnen iiber ein
Thema zu berichten, das die Eigenschaft hat,
aktuell zu sein. Das Wachstum der Stidte, die
Forderungen der modernen Hygiene an alle Nah-
rungsmittel brachten es mit sich, der Milch, einem
ausgezeichneten Nahrungsmittel, einem vorziig-
lichen Nihrboden fiir eine groBe Anzahl von Mikro-
organismen, besondere Aufmerksamkeit zu schen-
ken. Dazu kam noch die Frage der Verminderung
der Séuglingssterblichkeit, welche man nur dadurch
16sen zu kdnnen glaubte, dall man die als Sduglings-
nahrung bestimmte Milch mdglichst keimfrei dar-
bot. Sie werden sich erinnern, welche Mengen von
Geistesenergie darauf verwandt wurden, Apparate
herzustellen, die es ermoglichen sollten, die Milch
keimfrei zu machen. Das erste, was man dazu ver-
wandte, was man ja im bakteriologischen Labora-
torium téglich zu Sterilisierungszwecken benutzt,
war die Hitze. Je nachdem man die Wérme auf
mehr als 100° in den betreffenden zur Erhitzung
der Milch bestimmten Apparaten steigen lieB oder
nur etwa auf 60°, unterschied man den Vorgang der
Sterilisierung von dem der Pasteurisierung. Sterili-
sierte Milch war keimfrei, pasteurisierte Milch war
wohl frei’ von einer groflen Anzahl von Bakterien.
Das Erwiirmen auf 60—70° hatte jedoch den Dauer-
formen gewisser Bakterien, den Sporen, keineswegs
geschadet. Sie fanden, nachdem die Temperatur
der Milch wieder auf das gewhnliche Maf gesunken
war, wiederum Gelegenheit, auszukeimen und sich
in kurzer Zeit in ungeheurer Weise zu vermehren.
Gegen das Pasteurisieren und Sterilisieren wurden
bald die verschiedensten teilweise sehr bercchtigten
Einwinde erhoben. Das starke Erwiirmen der Milch
brachte nicht nur eine Einwirkung auf die Lebens-
fahigkeit der in der Milch enthaltenen Mikrobien
mit sich, es wirkte auch auf verschiedene Stoffe
chemischer Art in der Milch ein, hauptsichlich auf
die eiweiflartigen Korper. Die starke Ausbreitung
des Siuglingsskorbut wird von vielen Kinderirzten
auf die Ernihrung mit sterilisierter Mileh zuriick-
gefithrt. Von den zahlreichen von Behring er-
zielten Versuchsresultaten iiber die Kuhmilch-
konservierung durch FErhitzen ist zu erwihnen,
daB von dem urspriinglichen Gehalt an Milcheiweil3-
stoffen im Gesamtbetrage von 3,679, bei voll-
kommen gleichgestalteter Versuchsanordnung, nach
sukzessiver Einwirkung von Pepsinsalzsiure und
Pankreatin durch Kiihlung konservierte Milch einen
unverdauten Rest von ca. 119( zuriicklieB, die ein-
malig und bloB momentan auf Siedetemperatur
gebrachte Milch nahezu 189, und die zwcimal er-
hitzte Milch iiber 309! Behring sucht eine
eigenartige Komposition von Formaldehyd und
Wasserstoffsuperoxyd, die er ,,Sufonin‘ nennt, als
Milchkonservierungsmittel einzufiihren. Beh -
rin g hilt den Zusatz von 1 Teil Formaldehyd aaf
25 000 Teile frisch gemolkener Milch fiir unschiidlich.
Durch Zusatz von Wasserstoffsuperoxyd allein wird
die sogen. Perhydrasemilch hergestellt. Ebenfalls
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Wasserstoffsuperoxyd nimmt Budde zu seinem
nach ihm benannten Verfahren, dem Buddisieren.
Er erwidrmt Milch bis auf 50° und setzt 0,059,
Wasserstoffsuperoxyd hinzu. Die Milch wird sodann
21/, Stunden in einem geschlossenen Apparat auf
52° erwirmt, wodurch sich das Wasserstoffsuper-
oxyd glatt in Wasser und Sauerstoff abspalten soll.
Der Saucrstoff soll bei der Abspaltung auBerordent-
lich stark bakterientétend wirken. In der Verwen-
dung von elektrischer Kraft, in der Bestrahlung der
Milch mit ultraviolettem Licht, in der Bestrahlung
mit den von fluorescicrenden Substanzen ausgehen-
den Strahlen bestehen weitere Methoden der Milch-
sterilisicrung.  Alle diese chemischen Konservie-
rungsmethoden und teilweisc auch die physikali-
schen haben bis jetzt keine Bedcutung erlangen
kénnen, da sie zum Teil nicht einwandsfreci sind,
wie 7. B. der Zusatz von schwer entfernbaren Kon-
servierungsmitteln, zum Teil deswegen, weil die
Verfahren crhebliche Xosten verursachen.

Neben den Versuchen, die Kuhmilch keimfrei
zu machen, laufen die Versuche einher, sie der
Fravenmileh duBerst dhnlich zu machen. Sie wissen,
die Kuhmilch enthilt im Durchschnitt 3,0%, Casein,
die Frauenmilch nur 0,589, Casein, also eine wesent-
lich geringere Menge. Ferner besteht cin Unterschied
in der Menge des Milchzuckers. Die Kuhmileh ent-
hilt im Durchschnitt 4,759, Milchzucker, gegen-
iiber einem Gehalt der Frauenmilch an Milchzucker
von 6,259%. An suspendierter Sahne enthilt die
Kuhmilch 0,209, die Frauenmilch 0,03%,, an ge-
16sten Salzen die Kuhmilch 0,559, die Frauenmilch
nur 0,209,. Durch Verdiinnen der Kuhmilch, durch
Zusatz von Milchzucker suchte man ein der Frauen-
milch #hnliches Gemenge herzustellen.  Andere
gingen darauf aus, das Casein direkt aus der Kuh-
milch zum grofien Teil zu entfernen. Ul\ter dicsen
Verfahren ist die Methode von Backhaus zu er-
wihnen, der abgerahmte Milch bis 40° erwirmt,
Lab und Trypsin zusetzt und nach 1/ystiindiger
Einwirkung die ausgeschiedene Kisemasse, die zu
einem groficn Teile aus Casein bestcht, aus der
Mileh entfcrnt. Das Ferment wird sodann durch
Erwiirmen zerstort. Weiterhin wird Rahm und
Milchzucker zugesetzt in entsprechenden Mengen
und zuletzt sterilisiert. Der Gehalt der so herge-
stellten Milch a3t sich leicht variieren, wie es bei
den anderen Kindermilcharten auch erfolgt, je nach
dem Alter des Kindes.

Ein weiteres Verfahren, das vielleicht noch an
Bedeutung gewinnen wird, zum mindesten sehr
interessant ist, ist das Verfahren von Székely,
einem Chemiker in Budapest, der ja durch ver-
schiedene Arbeiten der Fachwelt bekannt ist.
Székely verwendet Kohlensiure als Fallungs-
mittel, die er unter starkem Druck in die ange-
wirmte Mileh einleitet. Das Casein geht aus dem
gequollenen Zustande in den festen Zustand Giber
unter Einschluli des suspendierten Tricalcium-
phosphats, ohne daB ein weiterer Eingriff in die
chemische Natur der anderen Bestandtcile erfolgt.
Nachher ist die Kohlensaure aus der Molke leicht
durch Schiitteln wieder zu entfernen. Der Casein-
schwamm soll die Bakterien zum groBten Teil ein-
schlieBen, so daB die Molke, die eine klarc Flissig-
keit, darstellt und durch ein Ventil abgelassen wer-
den kann, nahezu bakterienfrei ist. Sicher scheint

das zu sein, daB Tuberkelbazillen bereits durch die
30 Minuten lange Vorwidrmung der Milch auf 60°
abgetotet sind, 60 Gewichtsteile der Molke werden
nunmehr mit zwei Gewichtsteilen Milchzucker und
38 Gewichtsteilen auf 70° crhitzt gewesenen Rah-
mes von 8,79, Fettgehalt gemischt. Székely
verlangt, daB auf jeder Flasche, die in den Verkehr
kommt, das Datum der Herstellung vermerkt ist.
Die S z é k e | y sche Milch soll innerhalb 24 Stunden
verbraucht sein. Mit dieser Milch wurden in Buda-
pest z. B. Versuche angestellt mit dem moderncn
Versuchskaninchen, dem Siugling, die zur Zu-
friedenheit der Versuchsansteller ausfielen.

Es wird sie nunmehr auch dic Zusammenstel-
lung der Sz ékelyschen Milch intercssieren, die
aus dieser Tabelle ersichtlich ist :

Székelysche Fraue

Bestandtteile Kubimileh  Milch mile:
Wasser . . . . . . 87,20 88,10 88,52
Fett . 3,80 3,34 3,30
Casein 3,00 1,20 1,20
Albumin . 0,50 0,50 0,50
Milchzucker . 4.75 6,25 6,25
Suspendierte Sahne . 0,20 0,20 0,20
Geloste Salze . . . . 0,55 0,55 0,20

Die erste Forderung, die wir an jede Kuhmilch
stellen missen, sei es, daf} sie nach Art von Back -
haus oder Székely weiter verarbeitet wird,
ist die, daB sie von Haus aus einwandfrei gewonnen
ist. Man hat in der Bakteriologie angefangen, cin
Hauptaugenmerk auf die von den Bakterien ge-
bildcten chemischen Produkte zu richten, welch
letztere die eigentlichen Ursachen z. B. von Krank-
heiten sind. Diese chemischen Stoffc, welche die
Bakterien auf dem Substrat, das sie als Niihrboden
benutzen, diese Stoffwechselprodukte sind teilweise
auBerordentlich ziftig. Stellen wir uns also vor, die
Milch wird unrcinlich gewonnen, Millionen von
Bakterien siedeln sich an, die Milch ist stunden-
langem Transport bei den allergiinstigsten Tem-
peraturverhiltnissen fiir die Mikrobien ausgesetzt,
80 wird sich in dicser Zeit eine groBie Menge von den
verschiedenartigsten Stoffwcchselprodukten in der
Milch ansammeln, welche die Milehi verschlechtert
haben. T6ten wir die Bakterien durch Erwérmen
ab, so schaffen wir damit die Stofiwechselprodukte
nicht aus der Milch, auBerdem auch nicht die
Leibessubstanzen der Bakterien. Kurzum, wir wer-
den aus einer Milch, die bereits ein Heim fir Mil-
lionen von Bakterien geworden ist, kein einwand-
freies Produkt mehr machen koénnen. Unser Be-
streben mul also darauf hinausgehen, die Milch in
jeder Bezichung einwandfrei zu gewinnen, sie gegen
das Eindringen von Bakterien auf dem Wege vom
Produzenten zum Konsumenten zu schiitzen, die
Mileh in solcher Verpackung dem Konsumenten
darzubieten, dafl sie erst im Augenblick des
Gebrauchs mit der Aullenluft in Eeriihrung kommt.
Dabei ist darauf Riicksicht zu nehmen, da8 cine
keimfreic Gewinnung der Milch ausgeschlossen ist,
daB auch beim peinlichsten Melken eine verhéiltnis-
mibig kleine Anzahl von Mikroorganismen in die
Milch gelangen, deren Lebensbedingungen am ge-
eignetsten dadurch am wenigsten enisprochen wird,
daB ihr Nihrmedium, die Milch, kihl aufbewahrt
und kiihl transportiert wird. Die Forderungen der
modernen Milchhygiene sind also im groBen und
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ganzen sehr einfache: Gesundes Vieh, gesundes Melk-
personal, gréfite Sauberkeit im Stalle, peinliche Milch-
gewinnung, sofortiges Abkithlen der Milch nach dem
Melken, reinliches Einfiillen in saubere, moglichst
sterilisierte Flaschen, tadellose Verpackung, Kihl-
halten, bis die Milch in die Hinde der Konsumenten
gelangt. Der Konsument selber muf} dafiir sorgen,
daB die Milch kiihl blcibt und kecinen schidlichen
Einfliissen ausgesctzt ist. Man solltc mcinen, etwas
so Einfaches sollte sich allgemein durchfiihren lassen,
und doch wie traurig ist es zum groflen Teile noch
um die Milchversorgung bestellt, trotzdem. soviel
iber die Frage diskutiert worden ist. Alle Teile,
der Produzent, der Hindler, wie der Konsument
tragen an der langsamen Entwicklung dieser Dinge
eine gewisse Schuld. Der Produzent baut seine
Stallung nicht um, schafft sein krankes Vieh nicht
hinaus, weil er vom Hindler nicht mehr Geld er-
hélt, und der Héndler gibt dem Produzenten nicht
mehr Geld, weil ihm der Konsument nicht mehr fiir
seine Mileh gibt. Das ist doch klar, daB wenn das
Produkt, das bisher zu 20 Pf geliefert worden ist,
wesentlich verbeasert wird, hinsichtlich seiner Halt-
barkeit, in geschmacklicher Beziehung und weiter-
hin in gesundheitlicher Beziehung, daB dieses Pro-
dukt einen héheren Wert reprasentiert.

So sind wir am schwierigsten Punkt der Frage
der hygienischen Milchversorgung angelangt, der
sich in die einfachen Worte kleiden lait: Wer
zahlt

Nun natiirlich in erster Linie der, der die gute
Milch verbraucht, der Konsument. Also Aufklirung
der Konsumenten iiber den gesundheitlichen Wert
guter Milch, moglichst dafiir sorgen, daB die Kon-
sumenten Gelegenheit haben, gute Milch zu kosten.
Ich denke dabei an das System, das jede neue Zei-
tung einschlagt, um sich einzubiirgern, und das in
der Abgabe von Gratisexemplaren besteht. Warum
nicht auch einmal Gratisabgabe von Kostproben?

Was die Aufklirung der Milelihandlungen an-
belangt, so ist da bereits ein gewisser Fortschritt
in sehr vielen Stddten zu verzeichnen. Und diese
fortschrittliche Gesinnung der Milchhéindler hat
seine Ursache in der Konkurrenz. Wesentlich ist,
daB nun Konsument und Héandler den Produzenten
beeinflussen, bei der Milchgewinnung reinlich vor-
zugehen. Denn das ist und bleibt die Hauptsache.
Reinliche Gewinnung im Kuhstall. Alle spéateren
Reinigungsmethoden, die hauptsichlich im Sepa-
rieren der Milch bestehen, also gewdhnlich dann
erst zur Ausfithrung gelangen, wenn der Schmutz
zu einem groBen Teil sich bereits aufgelost hat und
nicht mehr zu entfernen ist, haben keinen groBen
Wert.

Die Frage der Zentralisierung oder Dezentrali-
sierung des Milchhandels scheint mir von nicht so
grofler Bedeutung zu sein und zwar deswegen, weil
der Milchhandel gar keine Manipulationen mit der
Milch ausfiihren soll. Geht der Milchhéndler reinlich
mit seiner Milch um, verfiigt er iiber ein einwand-
freies Transportmittel, ist er selbst ein reinlicher
Mensch, der auf Ordnung sieht, so will mir scheinen,
daB dieser Milchhéndler viel leichter seinen ganzen
Betrieb iibersieht, als ein Aufsichtsbeamter in einer
groBen Zentrale, der voll und ganz auf die groBe
Anzahl von Angestellten angewiesen ist. DaB dies
ein nicht zu unterschitzender Punkt bei den gréBe-

ren Unternehmungen des Milchandels ist, geht
daraus hervor, dafi das Personal sehr hiufig ge-
wechselt wird. Zuzugeben ist, daB ein grofles Unter-
nehmen besser auf die Produzenten cinwirken kann,
als die kleineren Milchhandlungen. Dies ist aber
nur dann der Fall, wenn das Unternehmen geniigend
groB ist, und die Konkurrenz eine nicht allzu starke
ist. Denn unsere Landwirte lagsen sich nicht gern
in ihre Angelegenheiten dreinreden. Sie meinen,
die Stidter miiiten unbedingt zufrieden sein mit
dem, was sie liefern. Die Vorginge im Kuhstall
seien reine Privatsache. Das kann nur dann anders
werden, wenn alle Milchhandlungen, grof und klein,
in Verbindung mit den Konsumenten gegen die Un-
reinlichkeiten bei der Milchgewinnung vorgehen.

Ichi erlaube mir nun, Thnen zwei Unterneh-
mungen zu beschreiben, die in jeder Beziehung tadel-
los arbeiten, die eine auf philantropischer Basis,
die Kopenhagener Milchversorgungsanstalt, die
andere auf rein geschiftlicher Grundlage, die Ayles-
bury Dairy Company in London.

Kopenhagen verbraucht téglich etwa 125 000
kg Milch. Auf einen Einwohner kommen etwa
0,3 kg. Ein Fiinftel, also 25 000 kg dieser Milch-
menge, wird von der Kopenhagener Milchversor-
gungsanstalt tiglich geliefert. Das jetzige Anwesen
der (esellschaft repréisentiert einen Wert von etwa
600 000 M. 40 Hofe liefern Mileh von etwa 5000
Kiihen. Alle Licferanten miissen sich den von der
Gesellschaft aufgestellten Statuten unterwerfen.
Diese Statuten enthalten in 4 Abteilungen Angaben
iiber Ernahrung und Pflege der Kiihe, iiber Be-
handlung der Milch, iiber Milchlieferung und son-
stige Bestimmungen. Die Fiitterung ist ganz genau
vorgeschrieben. Das Futter fiir die Kiihe muf immer
frisch und in guterhaltenem Zustande sein. Som-
mers missen die Kihe auf die Weide getrieben
werden und diirfen nichts als Gras und Klee er-
halten. KEs ist verboten, wihrend dieser Jahreszeit
die Kiihe im Stalle zu lassen. Der Lieferant muf im
Herbst der Gesellschaft iiber die Natur des Futters
Mitteilungen machen, das er den Kiithen wihrend
des Winters vorzusetzen gedenkt. Das Melken der
Kiihe wull mit der groBten Sorgfalt und Reinlich-
keit ausgefiihrt werden, und zwar bestehen folgende
besondere Bestimmungen: Die Personen, die
melken, wiissen wihrend dieser Arbeit ein besonde-
res Kleid tragen und mit einem Handtuch versehen
sein, dessen sie sich bedienen miissen, wenn sie néotig
haben, ihre Hinde zu waschen. Wiahrend des Mel-
kens mub der Stall passend und namentlich hinter
der Kuh so beleuchtet sein, daB die melkende Person
ihre Arbeit in der Ordnung und mit Reinlichkeit
ausfiihren kanm. Unmittelbar nach dem Melken
mul} die Milch iiber ein Metallsieb flieBen, das mit
einem feinen, reinen Zeug bedeckt ist. Danach muf}
die Milch bei jeder Jahreszeit eine Kiihlvorrichtung
passieren, mittels der die Temperatur auf 5° er-
niedrigt werden kann. Diese Temperatur muB die
Milch bis zum Versand haben. Der Lieferant muf3
immer einen frischen Vorrat von mindestens 30
Pfund Eis auf 100 Liter Milch haben.

Die Milch muB ein- oder zweimal im Tag, je
nach Bedarf der Gesellschaft, bis zur nichsten
Eisenbahnstation geliefert werden. Die Milch darf
nur zu der Zeit vom Gute abgesandt werden, zu der
es die Gesellschaft verlangt. Die Milchtransport-
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flaschen werden von der Gesellschaft gestellt. Die
leeren Flaschen miissen nach Ankunft sorgfiltig
mit kaltem Wasser ausgeschwenkt, auflen von et-
waigem Staub oder Schmutz befreit und dann mit
dem oberen Teil nach unten gerichtet in einem gut
belichteten Lokal untergebracht werden, wo sie bis
zum Gebrauch stehen miissen.

Unter den iibrigen Bestimmungen ist bemer-
kenswert, daB dic Licferanten ihre Stille vom Tier-
arzt der Gesellschaft alle 14 Tage inspizieren lassen
miissen. Die vom Ticrarzt als tuberkulds erklirten
Tieremiissen sofort von den anderen Tieren getrennt,
verkauft oder sobald als mdglich abgeschlachtet wer-
den. Allerzur Milchproduktion aufgezogenen Kilber
miissen seit 1896 der Tuberkulinpriifung unter-
worfen worden sein. Die Einspritzungen miissen in
der Folge einmal im Jahr bei den Kiihen wiederholt
worden sein, die nicht reagiert haben. Wenn in der
Zwischenzeit von zwei Besuchen des Ticrarztes etwas
eintreten sollte, das zu einer Krankheit einer Kuh
fithren kann, so ist dies sofort der Gesellschaft mit-
zuteilen. Die Milchlieferung ist aufgehoben, bis der
Tierarzt seinen Bericht iiber den Fall gemacht hat.
Die verweigerte Milch wird unterdessen so bezahlt,
wie wenn die Milch geliefert worden wire. — Die
Lieferanten miissen mit der gréBten Sorgfalt iiber
den Gesundheitszustand der auf dem Gute beschii-
tigten I’ersonen, sowie den ihrer Familien wachen.
Im Fall des Auftretens einer infektigsen Krankheit
ist unmittelbar der Tatbestand der Gesellschaft mit-
zuteilen, die sofort dic geeigneten Mafiregeln er-
greift, um die Ausbreitung der Krankheit zu ver-
hiiten. Auch in diesem Falle verweigert die Gesell-
schaft die Milch, bis jede Spur der Krankheit ver-
schwunden ist, jedoch wird die Milch bezahlt, wie
wenn sie gelicfert worden wire.

Eine Garantie, dal} die Vorschriften auch einge-
halten werden, bietet der Gesellschaft der Umstand,
dal sie nur mit H6fen in Verbindung tritt, auf welche
sie sich verlassen kann, weiterhin garantiert ihr die
Erklirung der Tierdrzte, der Augenschein eines von
der Gesellschaft angestellten Reiseinspektors, der
nach dem Zustand des Stalles usw. schaut und die
Inspektionen eines Meiers, der das Melken der Kiihe
und das Abkiihlen der Milch kontrolliert.

Sobald die Milch in den eigenen Eisenbahn-
waggons der Gesellschaft ankommt, wird ihre Tem-
peratur gemessen. Kommt eine Scndung an, die
wirmer ist als 10°, so wird sie zur Seite gestellt und
auf andere Weise verwertet. Nachdem die Milch-
temperatur gcmessen, wird eine Probe zur Fettbe-
stimmung entnommen, und endlich wird der Ge-
sehmack der Milch von jeder einzelnen Kanne unter-
sucht. Jede Milch, die sich geschmacklich als nicht
vollwertig erweist, wird ausgesondert.

Alle Mileh, siiBe, halbabgerahmte, Magermilch
und Rahm wird auf die Weise filtriert, da$ sie ein
Gefal} passieren muB, das zwei Lagen Kies von ver-
schiedener Feinheit und mehrere Lagen weilles Zeug
enthilt. Die Abendmilch steht nach dem Filtrieren
bis zum Morgen, wo sie teils in Kannen, teils in
Flaschen zur Stadt kommt, im Eiswasser, so daf
ihre Temperatur stets sehr niedrig ist. Der Eisraum
der Gesellschaft wird jeden Winter mit 6 Millionen
Pfund Eis gefillt. Beinahe den ganzen Tag wird in
dem Etablissement gearbeitet. Die Arbeiter kom-
men und gehen in verschiedenen Schichten, und nur

in ciner Stunde der Nacht, von 2—3 Uhr, ist der
Waichter allein im Hause. Alle Arbeiter, die minn-
lichen wie weiblichen, sind weill gekleidet und haben
weille Miitzen auf dem Kopf. Das weile Zeug wird
von der Anstalt selbst gewaschen, die im Durch-
schnitt 200 Stiick gereinigtes Zeug pro Tag an die
Leute liefert.

Damit die Milch auch keiner Infektion seitens
der Arbeiter ausgesetzt ist, besteht die Bestimmung,
dal} jeder Arbeiter, der selbst von einer anstecken-
den Krankheit ergriffen wird, oder in dessen Fa-
milie eine solche herrscht, seinen vollen Lohn aus-
bezahlt bekommt, wihrend er sich zu Hausc auf-
halten muBl. Jedoch wird die Lohnbezahlung nur
dann weiter gefiihrt, wenn die Anzeige des Krank-
heitsfalles sofort erfolgt. Die Kontrolle dehnt sich
selbstverstindlich auch auf die Milchbuben aus,
welche die Mileh in die Hiuser der Kunden bringen,
und deren Zahl ca. 200 ist Die Knaben, die aus
Volksschiilern gewdhlt werden, miissen von guten
ordentlichen Hiusern stammen, mit denen die Ge-
sellschaft sich durch einen Inspektor in sténdiger
Fiihlung hiélt, der bei den Eltern herumgeht, um
jede kleine Zwistigkeit, oder was sonst vorfallt, mit
den Eltern und nicht mit den Kindern abzumachen.
Die Milchbuben werden aullerdem durch ein ein-
faches und praktisches System kontrolliert, dadurch
ndmlich, daB sie jeden Monat einen gedruckten
Zettel nach Hause bringen miissen, auf dem ver-
merkt ist, wieviel sie verdient haben, und wicviel
sic zerbrochen haben. Diese Zettel werden wicder
dem Inspektor zuriickgebracht, versechen mit der
Unterschrift von den Eltern, wenn der Inhalt richtig
befunden wurde. Die Milchbuben sind ein Staat im
Staat, der nicht wenig Geschaft verursacht, der aber
dazu beitrigt, der ganzen Milchversorgungsanstalt
ihr Colorit zu verleihen.

Die Reinigung der Flaschen und Kannen ist
eine tiberaus peinliche und tréagt in ihrem Teile selbst
dazu bei, den Reinlichkeitssinn bei der Bevélkerung
zu erwecken.

Ahnliche auBerordentlich scharfe Bestimmun-
gen schreibt die Aylesbury Dairy Company in
London ihren Lieferanten vor. Umfassende che-
mische und bakteriologische Untersuchungen, die
sich auch auf das Wasser beziehen, das bei den Lie-
feranten zur Reinigung der Melkgeschirre verwendet
wird, werden im Laboratorium dieser Gescllschaft
ausgefiihrt.

P asteur schrieb in das Fremdenbuch dicser
Gesellschaft :

Ich bin von meinem Besuch entziickt, wir be-
finden uns hier in einem Reiche der Hygiene, an-
gewendet auf eine der wichtigsten Industrien.
Der Krieg gegen die Gefahr der tédlichen Keime,
welche zufillig in jede Milch kommen kénnen, ist
hier gefiihrt ohne jeden Zweifel iiber den Sieg.

Auch in Deutschland sind Versuche nicht aus-
geblieben, die Milchversorgung der Gro8stidte in
hygienisch einwandfreier Weise zu gestalten. Zahl-
reiche, mehr oder weniger zweckmé(ig eingerichtete
» Vorzugsmilchanstalten‘ haben ihre Tore aufgetan.
Wire die Preisfrage gelost, d. h. konnte unsere Be-
volkerung einsehen, dal eine gute Mich sich niemals
um 20 Pf produzieren liefle, so wire die Haupt-
schwierigkeit tiberwunden. Eine in jeder Beziehung
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musterhafte Milchgewinnungsanstalt hat Geh. Rat
Prof. Dr. Hem pel- Dresden auf dem Rittergut
Ohorn in der Oberlausitz ins Leben gerufen und an
verschiedenen Stellen beschrieben. Gesunde Tiere
zur Milchgewinnung sind die erste Bedingung in
dieser Musteranstalt. Die Milchgewinnung wird in
vollstindig aseptischer Weise vorgenommen, d. h.
die Kiithe werden in einem sauberen besonderen
Raum gemolken, es kommen nur mit Dampf sterili-
gierte Gefialle zur Anwendung, sowohl die Euter der
Kiihe, als auch die Kleider der Menschen werden
sorgfallig gereinigt. Der Melkraum ist teils mit Ol-
farbe angestrichen, teils mit FlieBchen bekleidet
und besitzt einen tementierten FuBboden. Durch
Absonderung vom Stall ist die Moglichkeit ge-
schaffen, daBl nur frische Luft aus der freien Atmo-
sphére in den Melkraum eindringen kann. DaB eine
so gewonnene Milch, was: Geschmack und Haltbar-
keit betrifft, ganz vorziiglich ist, mag aus der An-
gabe Hempels hervorgehen, ,,daB dieselbe in
gewohnlichen Postpacketen zur Zeit grofiter Hitze
im Sommer nach Bremen geschickt wurde und nach
der Reise iiber den Ozean, wo man sie in dem Kiihl-
raum des Schiffes aufbewahrte, bei der Ankunft in
Neu-York noch tadellos befunden worden ist*‘.
Dabei handelt es sich um keine sterilisierte Milch,
sondern um eine rohe, mit den denkbar grifiten
aseptischen Vorsichtsmafregeln gewonnene Milch,
die auflerordentlich keimarm ist. He sse zéhlte
1600 Keime im Kubikzentimeter, im Gegensatz zu
Kurmilch aus anderen Stillen mit 38 000 Keimen,
zu pasteurisierter Ladenmilch mit 280 000 und einer
als sterilisiert bezeichneten Milch mit 370 000 Kei-
men. Bedenkt man, dafi gewthnliche Marktmilch
kaum unter 2 000 000 Keime pro Kubikzentimeter
enthélt, so wird man zugeben miissen, dafl auf dem
Gut Obhorn das denkbar Mébgliche errcicht ist.
Uberdies ist zu beachten, daB eine absolut keim-
freie Milch keineswegs den Ansichten der modernen
Hygiene entspricht. Zum mindesten ist eine rohe
keimarme Milch bei weitem einer durch Hitze sterili-
sierten Milch vorzuziehen, da in letzterer eine Reihe
von tieferen chemischen Verinderungen, hauptsich-
lich der eiweiBartigen Korper zu konstatieren ist.

M. H.! Das sind Milchversorgungsanstalten,
wie sie leider nur sehr wenig zu finden sind, und
doch ist der Wunsch berechtigt, dal iiberall mit
denselben Vorsichtsmafiregeln vorgegangen wird,
bei der Milchgewinnung, beim Transport ond beim
Verkaui.

Die Milch, ein in jeder Beziehung geradezu
ideales Nahrungsmittel, sollte so an die Konsumen-
ten abgeliefert werden, dafB iiber ihre gute Be-
schaffenheit keine Zweifel aufkommen kénnen.
Moge die Zeit nicht mehr allzu ferne sein, wo dies
der Fall ist.

Berichtder Atomgewichtskommission

fiir 1908.
Seit der Aufstellung unseres Berichtes fiir 1907
sind ejnige wichtige Bestimmungen von Atom-

gewichten verdffentlicht worden. Diese sind kurz
folgende :

Ch. 1908,

Stickstoff Richardsund Forbesl)
haben von neuem das Verhiltnis Ag : NO; im Silber-
nitrat bestimmt. Nach Anbringung aller Korrek-
tionen ist das gefundene Verhiltnis Ag : NOj gleich
100 : 57,479. Hieraus folgt fiir Ag = 107,930,
N = 14,037; aus der Annahme N = 14,008 folgt
umgekehrt Ag = 107,880. Das heit, das bisher
dem Silber zugeschriebene hohere Atomgewicht des
Silbers widerspricht dem niedrigeren Atomgewicht
des Stickstoffs, das sich aus mehreren neueren Ar-
beiten ergeben hat.

Schwefell Richards und Jones?)
haben das Verhiltnis Ag,SO4: Ag,Cl, gemessen.
Aus diesem folgt fiir Ag = 107,930, S = 32,113,
d. h. ein viel hoherer Wert, als der gewdhnlich an-
genommene. Wird Ag = 107,880 gesetzt, so folgt
S = 32,069, nahe dem in unseren fritheren Tafeln
gegebenen Werte. Eine weitere Priifung dieser
Konstanten ist sehr wiinschenswert, da sie auf dic
Werte vieler anderer Atomgewichte, insbesondere
der seltenen Erdmetalle, EinfluB hat.

Kalium. Aus den Verhiltnissen Ag: KCi
und AgCl: KCl finden Richards und 8tédh -
lers) K = 39,114, falls Ag = 107,930 und Cl
= 35,475 angenommen wird. Aus den entsprechen-
den Verhiltnissen der Bromide finden Richards
und Mueller¢) (falls Br = 79,953 gesetzt wird)
K = 39,1143 und 39,1135. Das Gesamtergebnis ist
K = 39,114, d. h. diese Konstante erscheint deut-
lich niedriger.

Mangan. Die Neubestimmungen von B a x -
ter und Hines?3) sind durch Analyse des Chlo-
rids und Bromids gewonnen worden. Der Mittel-
wert ihrer sehr iibereinstimmenden Messungen ist,
falls Ag = 107,930 gesetzt wird, Mn = 54,957.

Kobalt. Neue Analysen des Chlorids er-
gaben Baxter und Coffiné) Co = 53,997,
oder 59,00 mit geniigelder Anniherung. Hierdurch
werden die fritheren Messungen von Richards
und Baxter bestitigt.

Indium. Mathers? fand durch Ana-
lysen des Chlorids In = 114,88, des Bromids
114,86. Der Autor empfiehlt die Benutzung des
abgerundeten Wertes 114,9, falls Ag = 107,93,
Cl = 35,473 und Br = 79,953 gesetzt wird.

Tellur. Aus zwOlf {ibereinstimmenden Um-
wandlungen des basischen Nitrats 2TeO,.HNO; zu
2TeQ, fand Norris8) das Atomgewicht Te
= 127,48 fiir N = 14,01, fir N = 14,04 wird Te
= 127,64, was mit anderen neuen Bestimmungen
besser iibereinkommt. Die Ursache des Unter-
schiedes ist nicht ersichtlich.
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