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Wir Ante bitten deehalb, uns mUgliehst tatkrlutig zu 
unterstiktzeu bei der Aufkllrung der chemischen Konsti- 
tution der Vitamine. Die Chemiker fUrdern' damit nicht 
nur die Wbsenschaft, sondern leisten auch wertvolleu 
Dienst an der Volksgesundheit. 
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Menge von B-Vitamin aufgenommen werden mu& Aber 
ernsthaft gepriift werden kUnnen dieeer Gedanke und 
die Frage nach den Beziehungen zum Insulin erst dann, 
wenn wir eine reine Substanz zur Verfiigung haben; sonst 
sind der Deutungsmbglichkeiten immer noch zu viele. [A. 115.1 

Neues aus der Technik der Mehl- und Broterzeugung. 
Von Prof. Dt. M. P. NEUMANN, 

Versuchs- und Forschungsanstalt IUr Getreitlevernibeitung, I%erliti. 
(Eingeg. 3. Juli lazll.) 

Die Oberfuhrung des Brotgetreides in Erzeugnisse, 
die mittelbar oder unmittelbar als Nahrungsmittel dienen, 
ills0 in Mehl, Griei3, Teigwaren und andere Suppen- 
einlagen, und vor allem in Rackwaren, ist im Grundzuge 
ein mechanisch-technischer ProzeD, fur dessen Ablad die 
inaschinelle Einrichtung von der wesentlichsten Bedeu- 
tung ist. Im besonderen die Mehlbereitung ist ja in den 
niaschinentechnisch so entwickelten Miihlenanlagen 
geradezu ein Glanzpunkt maschineller und apparativer 
Leistung. Auch bei der Herstellung von Teigwaren ist 
die mechaaisch-technischr Arbeit das Bestimmende, und 
iiur bei der Bereitung der Backwaren hat der Fabrika- 
tionsvorgang rnit den stofflichen Veriinderungen des 
Materials noch besondere Bedeutung. 

Fortschritte auf .dem Gebiet der Verarbeitung des 
Brotgetreides diirften daher zunachst die Orientierung 
uber die ingenieurwissenschaftlichen Neuerungen nbtig 
inachen, wobei im Rahmen dieser Darstellung nur das 
Grundsiitzliche beriicksichtigt werden kann. So gesehen, 
liaben die letzten Zeitlaufte verhaltnismitfiig wenig 
Neuerungen geschaffen. Besonders bei der Mehlbereitung 
ist nach einer geradezu klassischen Entwicklung sowohl 
der Vermahlungs- als auch besonden der Trennungs- 
anlagen durch Schaffung und Ausbau der Diagonal- 
walzenstiihle einerseits, der GrieDreinigung und Sicht- 
anlagen andererseits ein Ruhezustand eingetreten, der 
vielleicht nattirlich ist, da das dort Erreichte in Qer Tat 
pine sehr vollkommene Leistung in der Mehlherstellung 
ermbglicht. Weniger abgeschlossen erscheint dagegen die 
Einrichtung, die der Vorbereitung des Kornes, der Reini- 
gung im weiteren Sinne dient, und infolgedessen ist der 
tiuch hier zu beobachtende Ruhezustand weniger nat0r- 
lich. Zwar sind auch in jungerer Zeit einzelne Verfahren 
und Einrichtungen zur S c h S l u n g  d e e  G e f r e i d e s  
besclirieben und patentrechtlich geschlitzt, grund- 
siitzliche Neuerungen aber stellen sie nicht dar. 
Am meisten zur Diskussion herausgefordert hat 
noch die Frage der N a / I s c h l i l  u n g ,  die zwar 
nicht lieu ist, aber durch die sehr lebhafte Propa- 
ganda, die St. S t e i n m e t z 2) fur sein Verfahren in dem 
letzten Jahnehnt durchgefilhrt hat, in den Vordergrund 
trat. Trotz des endlosen Fachstreites ist hier in der Tat 
noch nicht einmal die Qrundfrage gelbst, nllmlich die, ob 
aur hbheren Ausbeute gesunder und heller Mehle die 
weitgehende Schitlung, d. h. die zuvorige Befreiung des 
Kornes von der Fruchtschale ilberhaupt notwendig ist, 
oder ob nicht unsere ganze Art der Endosperni- 
(Mehlkbrper-) Abtrennung durch die Hochmullerei eine 
so weitgehende z u v o r i g e Beseitigung der Oberhaut 
unntitig, ja nicht einmal vorteilhaft macht. Ftir die Her- 
stellung eines Grau- und Schwarzbrotmehles wird die 
NaSschiilung des Kornes immerhin von Vorteil sein, wie 
denn auch das Steinmetzmehl und Brot unter diesem 
(fesichtspunkt ein wirklich gutes Brotmaterial darstellt. 

Lebhafter als bei der Mehlbereitung hat sich in letzter 
%eit der maschinelle Ausbau und die Vervollkommnung 
der B i n r i c h l u n g e n  i n  d e r  B d c k e r e i  ent- 

*) S t e i n m e t z - Schriften. Verbng Emil Pahl, Dresden 1926. 
-..- 

wickelt. Wenn man von den vieleii iiielir koii- 
struktiv interessierenden Neuerungen an den Knet- 
und Teigteilmaschinen absieht, so inuS als einer 
ganz besonders prggnanten Neuerung der Schaffiing 
von direkt rnit Gas beheizbareii Ofen gedaclit 
werdeu. Die direkte Beheizung ist bekanntlich das 
urspriingliche im Backofenbetriebe; sie setzt den Back- 
ofenraum unter besonders hohe Temperatur, schafft die 
sogenannte fliichtige Hitze, in der die Krustenbildung 
des Brotes vorbildlich verlauft, wahrend im isolierten 
Brotkern die Erhitzung langsain und stetig vor sich gekt, 
so daD ein solches in direkt beheizten Ofen ausgebackenes 
Brot (Landbrot) besonders schmackhaft wird. Die alten. 
unmittelbar beheizten Ofen sind aber naturgemaG eiri 
1Iindernis fur den laufenden Betrieb, und ihre Leistungs- 
fahigkeit ist verhaltnismiiflig gering. Es hatte sich daher 
sehr schnell der indirekt beheizte Ofen, bei dem die 
Warme von iiberhitzten Wasserheizungsrohren gespendet 
wurde, durchgesetzt. Die Leistung dieser Ofen war groD, 
denn sie erlaubten einen kontinuierlichen Betrieb, doch 
war der Verlauf des Backprozesses in deiii einer brisanten 
Anfangshitze entbehrenden, gleichmaoig und gleichblei- 
bend heii3en Ofen der Bildung des Brotaromas und der 
Ausbildung der Kruste nicht besonders fbrderlich. Jetzt 
ist man dazu iibergegangen, wiederum die direkte 
Beheizung (und zwar rnit Gas), einzufiihren, dabei aber 
die Leistung der Ofen zu erhalten, sogar aufs hlichste zu 
steigern durch Ausbacken des Brotteiges auf den] 
laufenden Band. Ofen mit einer Tagesleistung vnn 
25000 Broten, wie sie neuerdings von W e r n e r  & 
P f 1 e i d e r e r errichtet werden (Mammutofen), hat der 
Groflbetrjeb - zunachst zwar vereinzelt - wfort auf- 
genommen, wobei die Tatsache, dat3 dadiwh wiederum 
die direkte Beheizung mit ihrer fllichtigeren Hitze mehr 
und mehr eingeftihrt wird, fachtechnis,:h VOII brsonderem 
Interesse ist. Auch bei feststehenden Herden hat man 
die Gasbeheizung rnit Erfolg angewendet. Uie Zuhilfe- 
nahme von Kompressoren zur Regelmg. der Gasznfulir 
ist meist notwendig, die Ztlndung wird selbsttatig aus- 
geflihrt. Auch die elektrische Beheizung der 8fen fiihrt 
sich allmllhlich ein. Zweifellos haben wir cs hier init 
einer Neuerung von grundlegender Bedeutung zu tuu. - 

In Nahrungsmittelzweigen, wo die Haltbarkeit wid 
Sauberkeit der Eneugnisse eine Rolle spielt, darf uuch 
nicht unerwiihnt bleiben, daS die Einrichtung von Kilhl- 
anlagen, Pack- und Einwickelmaschinen in jilngster Zeit 
besonders fortgeschritten ist. 

Trotz des Vorherrschens mechanisch-technischer 
Arbeit und der bestimmenden Bedeutung der maschi- 
iiellen und apparativen Einrichtung bei der Getreide- 
verarbeitung ist das Kennzeichnende i n  der letzten Ent- 
wicklung dieses Nahrungsmittelzweiges doch mehr auf 
c h e m i s c h - l e c h n i s c h e m  Qebiete zu suchen. 
Nachdem die Miillerei ihre Aufgabe nicht mehr in dem 
Mahlauftrag des Kornes sieht, sondern eine eigene Ini- 
tiative in der Produktion und Lieleruag beslimmter, mbg- 
lichst vollkommener Eneugnisse zeigt, ist die Herrich- 
tung des Mahlgutes und seine Uberfuhrung in den Zu- 
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stand vollkommenster Backfiihigkeit das Streben der 
Muhlen geworden. Hierbei ist die Chemie schnell zur 
Stelle gewesen und hat sich dieses Gegenatandes be- 
niachtigt, und das ganze letzte Jahrzehnt der Mehl- und 
Hrotbereitung stand unter dem Zeichen solcher auf die 
I~ackfaliigkeit~regulierung gerichteten Arbeit. 

Man hat scliori seit llngerem erkannt, daij die 
I ;  n c k f ii h i g k e i 1 als Ausdruck der Beschaffenheit des 
Ijrotkornes sehr weitgehend von dem jeweiligen innereii 
(pliysiologischen) Zustand des Kornes abhiingt iind mit 
dieseiii regulierbar ist. 

DaD bei den Bestandteilen des Oetreidekornes, als 
lebendem pflanzlichen Organismus, und schliefilich auch 
bri dein Mehl, als Trager der dem lebenden Korn ent- 
~Laninienden Enzyme, eine Verschiebung in den Zustands- 
fornien der Substanz moglich ist, ist ja eeit langerem 
twkannt. Sowolil im Kohlehydrat wie im EiweiBvorrat 
hind es Stofformen verschieden hohen Aufbaugrades, die 
i n  ihrer cheniischen Beweglichkeit wie in ihrem physi- 
kalisclien Verhalten die Unterschiede verursachen. Man 
hat eine groh  Suinme von Arbeit darauf verwendet, diese 
verschiedene Zustandsform zu fassen und mit dem Vcr- 
linlten der Mehle, ;ilso niit ihrer Backfahigkeit in 
Vergleich zu bringen. Es hat sich aber trotz mancher 
bemerkenswerter Parallelen ein einigermaBen iiber- 
zeugender Gleichlauf zwischen Stofform und Mehleigen- 
scliaft nicht erniitteln lassen. Die wenigen Methoden, 
die den1 Chemiker hier zu Gebote standen und aucli 
heute nur rioch stehen, reichen nicht aus, uni die feine 
Einstclluiig der Stofformen, die hier offenbar vorliegt, zu 
cmnitteln und ilire Verscliiebung zu verfolgen. Es ist ja 
auch letzten Endes beim Kohlehydrat nur die Bilduiig der 
lijalichen, Kupfer rednzierenden S t u f e n , und bei dem 
EiweiB die Abspaltung von Amidkorpern, die diese Stoff- 
form anzeigen konnten. Aber soweit man auch die 
Methodik zu verfeinern sich heniiihte, ein befriedigendes 
oder gar praktisch nutzbares Ergebnis war iiicht zu 
clrzielen. Nachdein nun durch die jiingsten Arbeiten 
auf diesem Gebiet die grundsiitzlich neue Idee sich durch- 
xiisetzen beginnt, daD bei der Bildung dieser Stofformen 
nicht so selir das groDe Molekul von kondensierter Ver- 
bindung, sondern polymere Oberlagerungen und durch 
freie Valenzen gebundene Molekularkomplexe an der 
Stoffanderung beteiligt sind, ist vielleicht ein aussichts- 
reicher Weg gewiesen, um zur Erklarung feinerer Unter- 
schiede in der Stoffwandlung zu kommen. Damit wurde 
auch die Unfruchtbarkeit der bisherigen Arbeit zu 
erkliiren sein; denn es hat den Fachmann schon immer 
aufs iiuBerste enttauscht, den deutlichen Abbau der 
Substanz ohne gleiclizeitiges Auftreten von Spalt- 
produkten, die aiis dem groI3en Molekiil hiitten entstehen 
rnussen (Amide), beobachten zu konnen'). 

Auch andere Wege, die beschritten wurden, um die 
fur den i n n e r e n  Z u s t a n d  d e s  K o r n e s  charak- 
teristischen Stofformen zu klaren, haben lediglicli 
tinsere allgcmeinen Kenntnisse fSrdern und die 
Hasis fur weitere Forschung erweitern kbnnen; 
dem eigentlichen Ziel sind wir unmittelbar nicht 
naher gekommen. So wurde mit vie1 Arbeitsauf- 
wand die W a s s e r s t o f f i o n e n k o n z e n t r a t i o n  -') 
als mogliclies Anzeichen der Stoffregulierung ver- 
folgt. Es wurde die V i s c o s i in e t r i e ') der Mehl- 
wassergemische, die 0 b e r f 1 a c h e n  s p a n  n u  n g ,  die 
Q i i e l l u n g s w l i r n i e ,  die O r o B e  d e r  m o l e k u -  
l a r e u  E i n h e i t e n ,  das m o l n r e  B i n d u n g s -  

2) 

3) J e s s e 11 - H a 11 s e 1 1 ,  Ztschr. ges. Getreidewesen 191% 
I left 8-10. 

a) H. L II e r s ,  Kolhid-Ztschr., M. I, Heft 2 u. 3. 

L u e r s ,  Biochem. Ztg., Bd. 104. 

v e r m b g e n , also die von der physikalischen Chemie 
sonst erfolgreich angewendeten Methoden auch auf Korn, 
Mehl und Teig tibertragenb). 

Inzwischen hatte aber die e i n  p i r i s c 11 v o I- - 
g e h e n  d e V e r s u c 11 s a r b e i t bemerkenswerte Er- 
folge zu verzeichnen. Es ergab sich, daD eine ganze 
Reihe von chemischen Korperri mit der Beeinflussung des 
kolloiden Systems Mehl-Wasser auch die Eignung ziir 
13rotherstellung, also die Backfiihigkeit, zu regulieren in 
der Lage war. DaB die in dem Korn selbst vorhandenen 
Reaktionskriifte, die sogenannten Enzyme, solche Wir- 
kungen besitzen, ist ja seit liingerem bekannt. Die sach- 
g e m u e  Verwendung von Ma 1 z z u b e r e  i t u n  g e n  b), 

im besonderen von M a 1 z e z 1 r a k 1 ,  in der BIckerei ist 
init groDen backtechnischen Vorzugen verkniipft, und di- 
astatisches Malzextrakt ist heute wohl eine allgemeinc 
Rackzutat geworden, etwa wie als Oiirungserreger die 
lIefe oder wie das Kochsalz als Warzestoff. 

Der experimentelle Verfolg des Backvorganges hat 
iiun gezeigt, daB zu ahnlichen Wirkungen eine Reihe von 
chemischen, reaktionsfahigen Korpern befihigt ist. Zu- 
nachst waren es die sauren Salze bestimmter Siiuren. 
\ ornehmlich der Phosphorsiiure, die solche Wirkung 
erkennen lieijen. Auf Z u s n l z  v o n  P h o s p h a l e n  in 
Mengen von etwa 0,2-0,5% wird der Teig plastischer. 
die Gebicklockerung vollkommener und die Porung des 
Brotes gleichmaBiger und feiner, alles Eigenschaften, die 
ids besonderes Merkmal guter Backfiihigkeit zu werten 
sind. Bemerkenswert ist, dal3 nur die sauren Salze, in1 
besonderen die primaren Phosphate diese Wirkung 
zeigen, und daD diese auch von der Natur der Base 
iibhiingt, indem nur die alkalischen Erden und das 
-4mmoniumsalz die Wirkung zeigen, wahrend sie den 
-4lkalien abgeht. 

Auch von den S u 1 f a t e n wurde eine gute Wirkurig 
festgestellt, ini besonderen ruft das Calciumsulfat stet9 
eine feste Konsistenz des Teiges und damit Feinporigkeit 
der Brotkrume hervor. Besonders erwies sich dann 
spiiter das Persulfat, vornehmlich als Ammonium- 
salz brauchbar. Die Volumvergrblflerung und die Ver- 
feinerung der Struktur des Brotes durch diesen Zusatz. 
der sich etwa bei 0,02% halten md, sind iiberraschend. 
Man erkannte dann (erstmalig K o h m a n n ') in Amerika 
1913), daB diese Wirkung bei einigen Sauerstoffaalzen 
der Halogensalze gleich ausgesprochen, ja in Einzelfilllen 
noch vollkomniener ist. Die Jodate und Bromate (nicht 
dagegen die Chlorate) rufen in Mengen von 0,00596 
Wirkungen auf den Zustand des Teiges und auf die Ent- 
faltung des Brotes hervor, die selbst dem Praktiker so 
;iugenfallig sind, daij die Aufnahme dieser Salze durch die 
Praxis als Mehlverbesserungsmittel verstiindlich ist. Die 
Miihlen behandeln heutzutage -- von einer geschiiftigen 
Propaganda angeregt - ihre  Mehle in zunehmendem MaDe 
mi t solchen Hilfsstoffen, um die Backflhigkeit zu erhbhen. 

Daneben sind auch andere Verfahren zu veneichnen, 
die gleichfalls gewerbliche Verbreitung gefunden haben. 
so die B e h a n d l u n g  d e e  M e h l e s  ma t  s a u e r -  
s l o f f l a b i l e n  G a s e n ,  wobei sich z. B. das soge- 
nannte Gologas, ein nitrosylchloridhaltiges C h 1 o r 
wirkungsvoll erwiesen hat und mit der Erhohung der 
Hackfiihigkeit auch eine bleichende Wirkung verkniipft, 
was in der Praxis der Mullerei ja als ein Vonug be- 
wertet wird, da die Einstellung der Bevolkerung auf 
helles Mehl bekannt ist. 

6 )  M. P. N e u m a n n , Brotgetreide u. Brot (Parey). S. 252 ff. 
6 )  Derselbe, Landwirtschaftl. Jahrb. 37, 867-872. 
7 )  W. W e i m a n n ,  Ztschr. gee. Getreidewesen 13, 127 

8 )  M. P. N e u m a n n , Landwirtechaftl. Jahrb. 41, 506. 
u. 137. K. M o h r , ebenda 14, 27 ff. 



Zcllubr. far ansew. 
Chanie, 41. J. 1926 I ?A . . ___--- - ---____ 

Seelemann: Forteehritte auf dem Gebiete der Milchhygiene 
-__._ -- 

Die B l e i c h u n g  d e a  Y e h l e a e )  wird auch auf 
anderem Wege nach wie vor durchgefuhrt, so durch die 
im elektrischen Flammenbogen erzeugten n i t r o s e n 
G a s  e , durch S t i c k s t o f f t r i c h 1 o r i d ,  W a s s e r - 
s t o f f s u p e r o x y d und andere. Der Sauerstoff selbst 
scheint sich nicht bewiihrt zu haben. 

Ohne auf die hygienische Seite der Frage - die 
iiaturgeniat3 aufgegriffen worden ist - hier einzugehen. 
da die geiiannte chemische Behandlung des Mehles sich 
in Qrenzen hillt, dab eine Qesundheitsschadlichkeit kaum 
in Frage kommen kann, sich andererseits auch so abspielt, 
daD von den Behandlungsstoffen entweder gar keine oder 
harnilose Anteile ini Brot verbleiben, ist festzustellen, dab 
das r e i n e  B l e i c h v e r f a h r e n  einen Eingriff in das 
Nahrungsmittel Mehl darstellt, dessen Wert recht 
p r o b  1 e m  a t  i s  c h ist. Die weiSen Mehle eine %hat- 
Lierung weii3er zu machen, ist eine Spielerei der Inducltrie 
oder eine Konzession an die Kritiklosigkeit des Konsu- 
iiienteri; die dunklen Mehle we* zu machen, gelingt aber 
iiicht. Da versagen die Bleichverfahren. Es konnte also 
letzten Endes darauf hinauslaufen, %-1% MehI spilterer 
Mahlung, sogenanntes Brotmehl, mehr zu ziehen. Den 
Eingriff der Nahrungsmittelpolizei hier in Bewegung zu 
setzen, ist wohl iiberfitissig. Die Behandlung der Mehle 
init Backhilfsmitteln dagegen wird geradezu zu fbrdern 
sein, wenn Zusatz oder Behandlungsverfahren unbedingt 
einwandfrei erscheinen. Das Nahrungsmittelgesetz hat 
liier noch nicht gesprochen. 

Die ganze Entwicklung zeigt deutlich, wie sehr sich 
dem Chemiker auch dieser Zweig der Nahrungsmittel- 
herstellung, also die Muhlen- und Brotindustrie, bffnet. 
uiid in der Tat haben im besonderen die groben Miihlen- 
Herke Deutschlands und des Auslandes die Einstellung 
\on Chemikern und die Einrichtung von Laboratorien 
vorgenommen. Es mu13 dabei aber auch darauf hinge- 
wiesen werden, dab nicht nur die hier dargestellte Be- 
Iiandlung der Mehle - die ,,V e r e d e 1 u A g", wie man eo 
gern sagt -, sondern da5 auch die sonstige Betriebsarbeit 
in Miihle und QroDbackerei die Tiitigkeit eines Chemikers 
rechtfertigt. Die Betriebskontrolle in der BBckerei ist ja 
ohnehin stark nahrungsmittelchemisch eingestellt, aber 
auch die Betriebskontrolle einer Muhle ist auf der Basis 
der chemischen Konstanten von Zwbchen- und End- 
produkt gliinzend gelost. 

*) hr. P. N e u nr a n II u. B u c' h w a 1 d , ebenda 38, Ergllnz.- 
Hnnd V, 197. 

Wae sonst die Entwicklbng des Brotverkehrs anbe- 
trifft, so spitzt sich in den Undern mit verschiedenem 
Brotkorn. wie z. B. in Deutschland, dem Weizen und 
Roggen, der Kampf des Weizens urn die Vorhernchaft 
besonders zu. Eine falsch gesehene Qehobenheit der 
Lebensform und eine Verweichlichung des Qeschmackes 
lassen die Bevorzugung des Weizen urn sich greifen, und 
eine heute doch wirklich alternde Kalorienwertung der 
Nahrungsmittel leistet diesen Bestrebungen noch Vor- 
schub. D i e  P r o p a g a n d a  f u r  B e i b e h a l t u n g  
d e s  R o g g e n s  a l s  B r o t k o r i i  n e b e n  d e r  v o l -  
l e n  W e r t u n g  d e s  W e i z e n s  s o l l t e  d a h e r  V O I I  
a l l e n  K r e i s e n  w e i t e r g e t r a g e n  w e r d e i r .  

Daneben laufeii weiter die Bestrebungen der 
V e r w e n d u n g d e r K o r  n a c h a I e n t e i 1 e , die 
bei der ublichen Mehlerzeugung als Kleie abgc- 
schiedeii zu werden pflegen, zur Brotbereitung, d. 11. 
die Verbreitung des S c h w a r z b r o t e Y oder 
V o 1 1 k o r n b r o t e s als Hauptbrot. Die Oberfiih- 
rung der vom Verdauungsapparat an sich nicht ver- 
wertbaren Holzfaser, der Pentosan- und Pektinstoffe 
i n  verdauliche Brotsubstanz, spielte eine Zeitlang eine 
grofie Rolle. Naturlich ist keines des Dutzends von Ver- 
fahren diesem Problem ernstlich n a e r  gekommen. Es 
handelt sich bei allen Verfahren nur uni die Venchiebung 
des physikalischen Zustandes dieser Bestandteile, sei es 
durch Feinvermahlung, durch Rostung, durch Cfiirung 
oder chemische Behandlung. Aber selbst in d i e s e r 
Richtung hin sind grundsltzlich neue Ideen in jhge re r  
Zeit nicht vorgebracbt worden. 

Bezuglich der T e i g g d r u n g ist das inanchem vor- 
schwebende Ziel der Reinkultur iii jilngerer Zeit verschie- 
dentlich bearbeitet, am erlolgreichsten von Beccard, der 
die Wuchsigkeit seiner Sauerteigpilze nn das Vorhanden- 
sein nicht erhitzter Nahrboden gebunden sah und seine 
Kulturen auf keimfreien Schrotlbsungen vornimmt. Im 
iibrigen ist die n a t u r l i c h e  R e i n z u c h t  des Sauer- 
teigkultur, die in Deutschland nach wie vor eine gro5e 
Rolle spielt, z. B. auch durch die Arbeiten des Referen- 
ten weiter ausgebaut worden. 

In der Qesamtbetrachtung befindet sich die Auf- 
arbeitung des Qetreides zu Mehl und Brot in einer Ent- 
wicklung, wie sie dem allgemeinen Entwicklungszustand 
von Technik und Wissenschaft nicht vollkommener 
angepabt sein kann. [A. 147. ] 

Fortschritte auf dem Gebiete der Milchhygiene. 
Von Dr. M. SEELEMANN, Kiel. 

PreuSische Versuchs- und Forschungsanstalt fllr Milchwirtechatt, Kiel. 
(Elngeg. 30. April 19%) 

Ebenso wie auf anderen Gebieten, so sind wir auch 
in der deutschen Milchwirtschaft durch den Krieg uni 
viele Jahre zurfickgeworfen worden. Erfreulicherweise 
ist jedoch seit einigen Jahren festzustellen, dai3 man in 
Deutschland eifrig bemiiht ist, das Verviiumte so schnell 
wie miiglich nachzuholen. Dus Reich bzw. der Staat in 
Verbindung niit Wissenschaft und Praxis sind in her- 
vorragender Weise an dieser Sanierungsarbeit beteiligt. 
Als Grundlage fur diese Arbeiten und als geistiger 
Stiitzpunkt aller beteiligten Krafte wurde im April 1926 
der Reichsausschub zur Farderung des Milchverbrauches 
(Heichsmilchausschuf) geschaffen. Nach 9 1 der Satzung 
.<Oil dr r  ReichsausschuD der Zusammenfassung und Fbr- 
derung d l e r  Bestrebungen auf Hebung des Milchver- 
brauches dienen. 

Diese Organisation hat in erster Linie die Aufgabe, 
der Bevblkerung die mannigfachsten Anregungen zu 

geben, um eine Steigerung des Milchverzehrs zu cr- 
zielen, der ja bekanntlich in Deutschland - auf den 
Kopf der BevGlkerung berechnet - im Vergleich zu 
nnderen Lhndern noch BuDerst gering ist. Ferner dikrf- 
ten sich alle beteiligten Stellen von Anfang an dariiber 
klar gewesen sein, da8 diese Bestrebungen nur VOR Er- 
folg begleitet sein werden, wenn zu allererst - die 
Q u a 1 i t ii t der Milch und im Zusammenhang damit die 
der Milchprodukte auf eine wesentlich hbhere Stufe ge- 
Iwacht wird. 

Die Beschaffenheit der Milch und Milcherzeugnisse 
IIIUD auf eine qualitativ einwandfreie Hohegebracht werden, 
dann wird der V e r b r a u c h  a n  i n l a n d i s c h e n  
M i 1 c h p r o d u k t e n sich ganz von selber steigern. 

Die Arbeit zur Hebung der Qualitat der Milch hat 
einzusetzen am Orte der Qewinnung. Stallhygiene und 
Milchhygiene sind eng miteinander verbunden. Oleich- 




