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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- 



zeitig hat eine energische Milchviehkontrolle einzu- 
setzen. Dann muf) die Milch auf ihrem Wege bis zur 
Meierei und zum Konsumenten weiter verfolgt werden. 
Es hat eine so eingehende und grtindliche Uberwachung 
dee Milchverkehrs zu erfolgen, daf3 alle Gefahren, die 
mit dem Milchgenub verbunden sein kannen, von dem 
Konsumenten ferngehalten werden. Die Milch mu0 in 
sauberem, appetitlichem und gesundem Zustande in die 
Hiinde des Verbrauchers gelangen! 

Aufgabe der nachstehenden Zeilen soll sein, in 
KUrze das zusammenzufassen, was tatsiichlich in den 
allerletzten Jahren a d  dem Gebiete der Milchhygiene 
schon geleistet worden ist. Dabei sollen auch einige 
Eindriicke allgemeiner Art beruhrt werden, Beobach- 
tungen und Erfahrungen erfreulicher Natur, die zum Ge- 
biet der Milchhygiene gehUren. Es soll also nicht, wie 
das in der Regel geschieht, nur auf das hingewiesen 
werden, was noch schlecht ist und besser gemacht wer- 
den muD, sondern ea sollen auch diejenigen Tatsachen 
herausgegriffen werden, die man als einen erfreulichen 
Anfang aller Milchverbesserungsbestrebungen be- 
zeichnen kann. 

Man darf wohl sagen, daf3 die Provinz Schleswig- 
Holstein als erste ernste und fortschrittliche Arbeit auf 
milchhygienischem Gebiete geleistet hat. Am 20. Juli 
1926, bald nach Griindung des Reichsmilchausschusses, 
wurde in der Provinz die ,,Milchkontrollstelle der Land- 
wirtschaftskammer" begrtlndet, eine Organisation, die es 
sich zur Aufgabe machte, die stildtische BevSlkerung niit 
einwandfreier Milch zu versorgen. Ganz besonderer 
Wert wird darauf gelegt, daD die Milch sauber, 
hygienisch einwandfrei, von gesunden Tieren und durch 
gesundes Melkpersonal gewonnen wird. Flir baldige 
Entfernung aus dem Stall und Kthlung wird Sorge ge- 
tragen. Die Durchfiihrung aller KontrollmaDnahmen 
geschieht auf freiwilliger Basis. Der Vorgang ist ahn- 
lich, wie er beim Tuberkulosetilgungsverfahren schon 
seit Jahren gehandhabt wird. Der Kontrolle kUnnen 
sich Milchviehbestiinde und Molkereien anschlieDeii. 
Diejenigen Besitzer, die die Absicht haben, sich der 
Kontrolle der Landwirtschaftskammer zu unterwerfen, 
mtissen sich verpflichten, die von der Milchkontrolle 
herausgegebenen Bestimmungen fur die Lieferung von 
Qualitiitsmilch zu befolgen. Bei der Kontrolle wird be- 
sonders geachtet au! den Gesundheitszustand der Milch- 
kiihe, auf die Fiitterung der Tiere, die Art des Melkens, 
den Zustand der Melkgefiifie und den Oesundheitszustand 
des mit der Milch in Beriihrung kommenden Personals. 

Von der Kontrollstelle wird eine Schutzmarke her- 
ausgegeben, die die angeschlossenen Milchviehbestiinde 
oder Meiereien bei Erfiillung der Bestimmungen flihren 
dlirfen. Diese Schutzmarke darf nur auf Milch ange- 
wendet werden, soweit sie in festverschlossenen ae- 
fUen (Flaschen) in den Handel gebracht wird. Dieae 
Vorschrift muf) rn. E. als ein ganz besonderer Fortschritl 
bezeichnet werden, da der lose Verkauf der Milch aus 
Kannen nicht mehr unseren heutigen hygienischen An- 
schauungen en tsprich t. 

Die Milchkontrollstelle gibt nun eine Kontrollmarko 
fiir drei verschiedene Milchsorten heraus. Unter Kon- 
trolle durfen verkauft werden: 1. Vollmilch, 2. Vor- 
zugsmilch, 3. Kindermilch. 

Ale gewtihnliche Vollmilch kann sowohl rohe als 
auch pasteurisierte (hoch- und dauererhitzte) Milch in 
den Verkehr gebracht werden. Deklaration der ein- 
zelnen Milchsorten ist vorgeschrieben. Dagegen dlirfen 
Vorzugs- und Kindermilch nur in rohem Zustaiide ab- 
gegeben werden. 

Bezilglich des Flaschenverschlusses strebt man ds- 
hin, mit der Zeit an Stelle des augenblicltlich noch zu- 
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gelassenen, aber etwas unsicheren Pappscheibenver- 
schlusses andere hygienisch einwandfreie VerschlUsse 
(Aluminiumkappen, Kronenkork) zu setzen. VorUufig 
jedoch verbietet es der Preis, diese teureren Verschliisse 
allgemein fur Markenmilch vorzwhreiben. Die Kon- 
trollmarke wird erst dann dem Antragsteller ausge- 
hiindigt, wenn der Nachweie erbracht worden ist, daf3 
alle zur Milchproduktion bestimmten Tiere klinisch auf 
Tuberkulose untersucht worden und als gesund be- 
Iunden, bzw. die kranken Tiere ausgemerzt worden sind. 

Fur die Herstellung von Vorzugsmilch und Kinder- 
milch sind besondere Vorschriften erlassen, aus denen 
die wichtigsten hier herausgegriffen seien. 

Der Viehbestand in V o r z u g s m i l c h s t a l l u n g e n  ist 
alle drei Monate tieriirztlich zu untersuchen. Alle mit Melken 
beschilftigten Personen m k e n  auf Grund h t l i c h e r  Unter- 
suchung nachweisen, dai3 sie vollkommen gesund eind. Nach 
dem Melken ist die  Milch auf dem Hofe mittels KIlhlers auf 
40C herunterzukllhlen und in Flaachen zu fllllen. Der S u r e -  
grad der Milch darf 7.5 SH') nicht Ilberschreiten. 

Bei der Herstellung von Kindermilch ist der game Vieh- 
bestand jeden Monat zu untersuchen. 

Im Ubrigen sind fur die  tiertlrztliche Rontrolle noch be- 
sondere Bestimmungen erlassen. Der Tierbedtzer kann sich 
den Tierarzt selbst wHhlen; daa Tierseucheninstitut der Land- 
wirtschaftskammer Ilbt die  Aufsicht Ilber die  Tltigkeit der 
einzelnen Kontrolltiertlrzte aus. Dem mit der  Kontrolle be- 
trauten Tiernrzte liegen im einzelnen folgende Aufgaben ob: 

1. Bei Bestiinden, die  V o 11 m i 1 c h liefern, sind a) j 11 h r - 
l i o h  e i n m a l  s h t l i c h e  MilchkUhe klinisch auf alle Krank- 
heiten, die die  Beschaffenheit der  Milch beeinflussen klinnen, 
zu untersuchen, insbesondere auf Tuberkulose. - b) Alle drei 
Monate ist eine Stallkontrolle des Milchviehbestandee (davon 
e ine  in Verbindung rnit der klinischen Untereuchung) vonu- 
nehmen. - c) Jtlhrlich einmal ist eine Gesamtmilchprobo 
gelegentlich der klinischen Untereuchung oder einer Stall- 
kontrolle zu entnehmen und einzusenden. Bei g r b k r e n  Be- 
stlnden sind hierbei Milchproben von je  zehn Tieren zu einer 
Miechmilchprobe zusammenzufamen. AuBerdem miissen von 
Rindern, bei denen Krankheiteerscheinungen im Euter vor- 
liegen, Einzelmilchproben entnommen werden. 

2. Bei Beetiinden, die V o r z u g s m i 1 c h liefern, ist a) die 
klinische Untersuchung a 11 e d r e  i M o n a t e auszufllhren. - 
b) D i e S t a l l k o n t r o l l e  i s t  j e d e n  M o n a t  vonunehmen, 
dnvon je vierteljlhrlich einmal in Verbindung mit der klinischen 
Untersuchung. - c) Die Milchproben sind alle drei Monate 
gelegentlich einer klinischen Untersuchung oder einer Stall- 
kontrolle zu entnehmen. 

3. Bei Bestanden, die  K i n d e r m i 1 c h liefern, ist a )  die 
klinische Untersuchung , m o n a t 1 i c h e i n m a 1 auszufllhren. 
- b) Bei der erstmaligen klinischen Untersuchung in einem 
Bestande sind von allen MilehkIlhen Lungenschleim- sowia 
nach Bedarf Gebtlrmutterschleim- und Kotproben zu entnehmen. 
- c) Milchproben sind jeden Monat einmal wie bei der 
klinischen Unlersuchung zu entnehmen. - d)  Bei jedem neu 
einzustellenden Tier ist eine Lungenechleim- und Milchprobe 
zu entnehmen und einzurenden. 

Alle hiermit verbundenen bakteriologischen Unter- 
suchungen werden im Tierseucheninstitut der Landwirt- 
schaftskammer in Kiel vorgendmmen. A d e r  den bak- 
teriologischen und klinischen Priifungen erfolgen 
namentlich bei Kindermilch und Vorzugsmilch in klir- 
zeren Abstlnden Keimzikhlungen von aus dem Handel 
entnommenen Milchproben. 

Ea ist selbstverstiindlich, daf) von der Kontrollstelle 
auch fur den Milcherzeuger besondere Bestimmungen 
vorgeschrieben sind, an die sich der Landwirt streng 
zu halten hat. Diese erstrecken sich naturgemiif) auf 
gewisse VerhaltungsmaDregeln dem Vertrauenetierarzt 
gegenuber, auf die Reinhaltung des Stalles und des 
Milchviehs, die Aufstellung der KUhe, die Flitterungc 

1) Verfahren nach S o x h l e t - H e n k e l ,  vgl. W. E r n e t ,  
GrundriB der Mllchhygiene, S. 333, Stuttgart 1926. 
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art, ferner auf das Melken und Melkpersonal, die Melk- 
gerate, das Seihen, Kiihlen und Aufbewahren der Milch. 

Abgesehen von der regelmlfiigen Kontrolle der 
Viehbestiinde ist namentlich die vorgeschriebene Tief- 
kiihlung von Kinder- und Vorzugsmilch als ein Fort- 
schritt zu bezeichnen. 

Die Bestrebungen der Landwirtschaftskammer 
haben in den wenigen Jahren ihres Bestehens eine 
stiindige Zunahnie der Antrage um Lieferung von 
Qualitatsinilch zur Folge gehabt. In verhiiltnismaSig 
kurzer Zeit haben einige 100 Bestiinde die Genehmi- 
gung zur Herstellung von Markenmilch erworben. Es 
handelt sich naturgemafi in der weitaus grGi3ten Mehr- 
aahl um Vollniilch liefernde Bestiinde. Vorzugsmilch 
und Kindermilch, die Zuni Preise bis zu hllchstens 
40 Pi. pro Liter abgegeben werden, stellen nur wenige 
Landwirte her, weil fur die teurere Milch natiirlich Ab- 
satzschwierigkeiten hinzukonimen, sobald es an 
grbl3eren Stldten in der naheren Umgebung fehlt. 
Mittlerweile ist die Zahl der kontrollierten Milchtiere 
auf iiber loo00 gestiegen. 

Diese Tatsachen sind als ein erfreulicher Fortschritt 
auf milchhygienischem Gebiete zu bezeichnen. Wird 
doch endlich einmal durch derartige MaDnahmen 
erreicht, daD die Milch vom Ursprung bis zum Munde 
des Verbrauchers eine Kontrolle erfdhrt, die zuniichat 
als ausreichend angesehen werden mufi. 

Ein sehr wesentlicher Fortschritt durch regelmlfiige 
Kontrollmafinahmen, der in erster Linie dem Landwirt, 
der sich der freiwilligen Kontrolle unterstellt, zugute 
kommt, ist namentlich darin zu erblicken, da13 dem Q-* 
sundheitszustand der Tiere, insbesondere dem der 
Euter, bei der Kontrolle eine verstarkte Beachtung g& 
scheukt wird. N i c h t s  i s t  n o t w e n d i g e r ,  a l s  
e i n e  S a n i e r u n g  u n s e r e r  h e i m i s c h e a  
V i e h b e s t i n d e  I 

Der Fernerstehende ahnt nicht, wie sehr in vielen 
Viehbestanden bestimmte Tierseuchen dem Landwirt 
schwer zu schaffen machen. Durch sie wird in erster 
Linie die Milchviehproduktion und Milchproduktion in 
ungiinstigstem Mabe beeinflui3t. Nur derjenige, der sich 
beruflich mit der Stall- und Milchkontrolle zu befassen 
hat, weifi, welche Arbeit hier noch zu leisten ist. Ich 
denke hier namentlich an die Bef  r e i u n g  d e r  
V i e  h b e s t a  n d e v o n E u t e r k r a n k h e  i t e n .  
Ein groDer Prozentsatz von Viehbestanden hat gerade 
hierunter sehr zu leiden. Vielfach ist der Schaden nur 
unter Aufwendung groDerer Oeldmittel, die den meisten 
Landwirten zurzeit noch nicht zur Verfiigung stehen, 
zu beheben. 

Cferade die Milchdriise reagiert in einem Mafie auf 
alle moglichen Einwirkungen wie kaum ein anderes 
Organ. Die Milchdriise ist eins der empfindlichsten Oe- 
bildeI Man hat hier zweifellos mit Schwierigkeiten zu 
kampfen, die selbst von mafigebenden Stellen, glaube 
ich, bis vor kurzem no& nicht geniigend beachtet wor- 
den sind. Wer hat jemals a d e r  in Fachkreisen daran 
gedacht, daf3 die MilchdrUse auch von Bakterien be- 
siedelt werden kann, die unter Umstanden das Oewebe 
langsam zerstbren und die Funktion dm Euters ver- 
nichten 7 Wer hat jemals damit gerechnet, dab derartige 
Erkrankungen nicht einmal zu den Seltenheiten geharen? 

Es ist der in der Neuzeit vielfach einsetzenden 
regen Kontroll- und Aufklarungstiitigkeit in landwirt- 
schaftlichen Kreisen zu verdanken, dal3 hierdurch Ver- 
haltnisse aufgedeckt wurden, deren Abstellung eines der 
dringendsten Gebote der Seuchenbekiimpfung sein muf3. 
I)er Landwirt erflhrt durch die Kontrolle, welche Kuh 
in1 Euter gesund ist, welche krank ist. Er wird durch 
die Kontrolle angehalten, a d  das Auftreten von Euter- 

erkrankungen zu achten und Meldung zu erstatten, was 
bisher nur in den eeltensten Fallen geschah. Es wird 
nunmehr vie1 frIlheP eine Behandlung des Leidens ein- 
setzen konnen, die bisher meistens unterblieb. So kam 
es, daf3 infolge dee Aufschubs der Behandlung viele 
Euterleiden unheilbar wurden. Dadurch traten Ver- 
luste an Milch ein, die allmahlich in manchen Bestlin- 
den eine empfindliche Hohe erreicht haben. 

Hier wird und muD also eine regelmafiige Kontrolle 
des Gesundheitszustandes der Euter eine wesentliche 
Wandlung zum Outen bringen. Ungeahnte Vorteile er- 
geben sich hieraus fur den Milch produzierenden Land- 
wirt. Wo die Kontrolle rechtzeitig einsetzt, da wird sich 
eine Sanierung errnaglichen lassen. 

Wenn auch nicht der Schaden sofort abgestellt wer- 
den kann, so steht zu hoffen, daD bei intensiver Arbeit 
eine Besserung der Verhaltnisse zum Nutzen der deut- 
schen Milchwirtschaft nicht ausbleiben wird. In diesem 
Zusammenhange ist es also als ein wesentlicher Fort- 
schrilt zum Guten zu bezeichnen, dafi es heutzutage 
schon sehr viele Landwirte gibt, die, wie Verf. aus 
eigener Tiitigkeit feststellen konnte, ihre Viehbestinde 
haufiger auf Euterkrankheiten untersuchen lassen. Dies 
geschieht bekanntlich in Form der Einzelmilchproben- 
untersuchung. Durch Mitteilung des Ergebnisses wird 
der Landwirt in die Lage gesetzt, die kranken Ktihe von 
den gesunden zu trennen. Weiterhin laat es sich durch 
laufende Einzelprtifungen vermeiden, dad krankes Se- 
kret in die Sammelmilch hineingelangt. Bekannt ist ja, 
da9 in Sammelmilchen das Vorkommen von Entziin- 
dungsprodukten euterkranker Tiere keine Sel tenheit ist. 
Der allgemeine Fortschritt ist darin zu erblicken, daS 
schon jetzt viele Landwirte sich von selbst an die In- 
stitute wenden mit der Bitte um regelmlfiige bakte- 
riologische Priifungen ihrer Milch. Die Folge derartiger 
Untersuchungen ist, daf3 vielfach eine Behandlung 
kranker Kiihe eingeleitet wird, dafi unheilbare, chro- 
nisch kranke Ktihe maglichst bald aus dem Stalle ver- 
schwinden und zum Schlachten verkauft werden. 

Ein weiterer Fortschritt liegt darin, daD bei Vor- 
handensein von euterkranken Tieren die Besitzer sich 
vielfach zu einer sofortigen Behandlung entschliefieii, 
ehe es zu spat ist, was fruher nur selten der Fall war. 
Hierdurch erfiihrt auch dieses Gebiet neue Bearbei- 
tungsmoglichkei ten. 

In der Therapie der Euterentziindungen sind bis 
heute noch keine vollig befriedigenden Erfolge enielt 
worden. Die Behandlung wird in der Regel zu spit1 
veranlaBt, wenn der Krankheitsprozed zu weit fortge- 
schritten ist. Die Bakterien in der Milchdrtise sind 
auDerst schwer zu erfassen, und es bedarf noch um- 
fangreicher Versuche auf diesem Gebiete. Diesbedtg- 
liche Arbeiten sind von seiten der Milchhygieniker und 
der in der praktischen Milchhygiene tiitigen Tierlrzte 
in groaem Umfange insbesondere auch auf chemothera- 
peutiechem Wege aufgenommen worden. 

Mit Riicksicht darauf, daD es unmUglich ist, mit 
einem Schlage iiberall eine Abstellung siimtlicher 
Mange1 auf milchhygienischem Gebiete zu bewerkstelli- 
gen und zu erreichen, dai3 in allen Stiidten eine ge- 
nugende Menge einwandfreier Rohmilch in den Verkehr 
gebracht wird, sind viele Meiereien vorersl dazu iiber- 
gegangen, die amemeine Konsurnmilch zu pasteuri- 
sieren. So sehr auch von mancher Seite gegen eislc 
Pasteurisierung der Milch gekiimpft wird, so darf man 
bei objektiver Betrachtung der Verhliltnisse ihre Vor- 
teile nicht verkennen. Die Pasteurisierung ist da not- 
wendig, wo es infolge tiuf3erer Umstande noch nicht 
JrItJgliCh ist, die Milch am Orte der aewinnung aus- 
reichend zu tiberwachen. 
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Eine groDere Anzahl von Versuchen iiber die Wirk- fihrlichen Bakterien mit weitgehender Sicherheit ab- 
Famkeit der Dauerpasteurisierung, die in den letzten zutoten. Nachweislich sind in Amerika seit Einftihrung 
Jahren von mehreren Instituten durchgeftihrt worden der Dauerpasteurisierung keine Epidemien mehr durch 
ist, hat insofern einen Fortschritt gezeitigt, als da- MilchgenuD entstanden. 
durch der Beweis erbracht wurde, daD eine ordnungs- Es ist nnzunehmen, daD auch bei uns in Deutsch- 
gemiifie Dauerpasteurisierung (30 Minuten auf 63-65O C) land in hygienischer Beziehung nur gute Errahrungen 
unter praktischen Verhaltnissen zweifellos in der Lage mit der Pasteurisierung der Milch gemacht werden. 
sein wird, alle i n  der Milch etwa vorkommend.en ge- 
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Die Kaltetechnik in der Nahrungsmittelindustrie. 
Von Dipl.hg. A. WALTER, BerlinsTegel. 

(Eingeg. 8. Ma1 1928.) 

Die Konservierung von leicht verderblichen Nah- Flussigkeit bei der gewunschten Temperatur verdampft. 
iungsmitteln spielt von alters her im Haushalt eine groDe Die hienu nbtige Verdampfungswarme wird der um- 
Rolle. Durch Trocknen, d. h. Entziehen des Wasser- gebenden Luft oder dem Salzwasser entzogen, dessen 
gehaltes, Rluchern, Pakeln und sonstige Konservierungs- Temperatur sich hierdurch auf nahezu die Verdampfunp- 
methoden suchte man die Lebensmittel, sowohl tierische temperatur absenkt. Die kalten Diimpfe werden, wie er- 
uls auch pflanzliche, vor dem schnellen Verderben ZU wahnt, durch den Kompressor A angesaugt und auf einen 
schiitzen. Alle diese Methoden haben aber den Ubel- Druck gebracht, bei dem sie unter der Einwirkung des 
stand, dal3 sie sowohl eine Xnderung des Aussehens als Kuhlwassers im Kondensator B wieder verfliissigt 
auch der Qualitiit und des Oeschmackes bewirken. werden. Hat man z. B. Salzwasser, das hiiufig bei der 

Man erkannte auch schon friihzeitig den konser- indirekten Kuhlung als Zwischenmittel benutzt wird, 
vierenden Einflufl der Kitlte auf die Haltbarkeit der auf ca. -50 zu kuhlen, so betragt die Verdampfungs- 
Lebensmittel und benutzte die von der Natur gebotenen 
Kaltespeicher Schnee und Eis. In kleineren Betrieben 
der Lebensmittelindustrie, beispielsweise kleineren 
Brauereien und Schlachthbfen, findet man teilweise heute 
noch das Eishaus. Das Natureis wird hier entweder in 
gut isolierten Lagerhitusern aufbewahrt und je nach Be- 
d a d  entnommen, oder die Eiskeller werden an einer 
Seite der zu kiihlenden RZlume angeordnet, und durch 
eine geeignete Ventilation wird eine Luftzirkulation 
zwischen dem Eislager und den zu ktihlenden Lager- 
raumen der Lebensmittel hergestellt. 

Diese Natureiskiihlung hat jedoch eine Reihe von 
Nachteilen, die eine allgemeine Verwendung in der 
' Lebensmittelindustrie ausschlossen und sie nach Ein- 

fuhrung der maschinellen Kuhlung in VerhiiltnismiiDk 
kurzer Zeit fast vbllig verdriingte. Es seien nur k u n  
erwahnt: das Mitbringen von zahlreichen Bakterien in 
die Eislager, da das Eis fast ausschlieDlich aus Teichen, 
Seen und anderen Oewiissern geerntet wurde, die Un- 
moglichkeit, tiefere Temperaturen als 00 zu erreichen. 
und ferner die Unmoglichkeit, auf den Feuchtigkeits- 
gehalt der Kuhlraumluft einzuwirken. 

Diese Nachteile wurden mit einem Schlage iiber- 
wunden, als in den siebziger Jahren des vorigen Jahr- 
hunderts durch die Vervollkommnung .der Kompressions- 
Kaltdampfmaschine und die Einfuhrung des Ammoniaks 
als Kaltetrager ein wirtschaftlicher Betrieb der Kiilte- 
anlagen gegeben war. Das Kompressionssystem hat im temperatur des Ammoniaks -loo, entsprechend eineni 
Laufe der Zeit eine beherrschende Stellung erlangt. Druck von 2,92 Atw. Steht Kiihlwasser VOP +lo0 zur 
Neben dem Ammoniak verwendet man Kohlendioxyd, Verftigung, so kann man mit einer Kondensationstempe- 
Schwefeldioxyd, Chlormethyl und soiistige Stoffe, wie ja ratur von ca. +250 rechnen, entsprechend einem Druck 
auch an sich jede Fliissigkeit als Kaltetrager benutzt von ca. 10,30 Atm. Der Kompressor muf3 demnach die 
werden kann. Jedoch hat sich Ammoniak als das Gase bei 2,92 Atm. ansaugen und auf 10,30Atm. verdichten. 
geeignetste Kaltemediuni erwiesen, und hiermit arbeitet Neben der Kompressions-Kaltdampfmaschine, die 
heute weitaus der groDte Teil aller Kalteanlagen. lieute fur Leistungen von mehreren Millionen Calorien 

Die Kompressions-Kaltdampfmaschine ist eine ge- gebaut wird, hat besonders in neuerer Zeit und 
schlossene Maschine, d. h. das Kiiltemittel zirkuliert ohne fifr kleinere Leistungen, insbesondere Haushaltskiihl- 
Verluste dauernd, und die Kiiltewirkung wird durch die schrilnke, die Absorptionskiihlmaschine Bedeutung er- 
Anderung des Aggregatszustandes in der Maschine er- langt. Bei dieser Maschine wird das verdampfte Kitlte- 
reicht. Abb. 1 zeigt die schematische Dantellung einer medium, fast ausschlie5lich Ammoniak, durch eine 
Kompressionsmaschinenanlage. Durch das abdrosselnde E'ltissigkeit, in der Regel Wasser, absorbiert und naclt 
Regulierventil D gelangt die Flussigkeit in den sogenann- Sattigung der Fliissigkeit durch Erwiirmen wieder aus- 
ten Verdampfer C, der im wesentlichen aus einem ge- getrieben, um in einem Kondensator unter der Einwir- 
schlossenen Rohrsystem besteht. Durch den Kompressor kung von Kuhlwasser verflussigt und von neueni dem Ver- 
wird der Druck in diesem System so gehalten, daD die dampfer zugefilhrt zu werden. Diese Maschine besitzt nur 
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Abb. 1. 




