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ie Milcherzeugung hat sich seit 1933 iiberraschend
D giinstig entwickelt, obwohl die zur Verfiitterung ver-
ftigbaren Otkuchenmengen 1933;37 von rd. 2 Millionen auf
rd. 1 Million t zuriickgingen?). 1937 waren in Deutsch-
land 10,351 Millionen Xiithe vorhanden, deren Jahres-
erzeugung 25,433 Milliarden kg Milch betrug?). AuBer-
ordentlich stark ist die Milcherfassung durch die Molkereien
gesteigert worden, denn ausgedehnte Gebiete wurden erst
seit 1933 molkereimiflig erschlossen, auBerdem wurde die
Ausnutzung der Molkereien durch die Milchablieferungspflicht
erhsht, 1937 waren 73,5%, der Kiihe mit 14,8 Milliarden kg
Milch molkereimiBig erfal3t. Der Steigerung der molkerei-
mifligen Milchverwertung steht ein Riickgang der Butter-
erzeugung in den landwirtschaftlichen Betrieben gegen-
iiber. Niheren AufschluB} iiber diese Entwicklung gibt die
folgende Aufstellung, zu deren Erliuterung noch bemerkt
werden muf3, da3 mit dem Jahre 1935 das Saarland in die
Statistik einbezogen wurde.

Milcherzeugung und Verwertung 1933—1937.
(Angaben in Millionen kg.)

Milch 1933 | 1934 | 1935 | 1936 | 1937
cherzeugung 24700 24450 24200| 25400] 25450
Davon:

an Molkereien geliefert . ... | 10100| 11050] 12300| 14150} 14800
Rohmilchabsatz. .......... 2000 1600{ 1400| 1400{ 1300
Zur Aufzucht ............ 2520f 2520 2520 2750 2750

Eigenbedarf der Landwirt-
schaft ................. 3760] 3760 3400; 3400| 3330
Zur Landbutterherstellung . 6220] 5420] 4480 3600] 3200

Zur Kiseherstellung in der
Landwirtschaft ......... 100 100 100 100 70
24700| 24450( 24200{ 25400 25450

Wenn die Milcherzeugung aufrechterhalten und ge-
steigert werden konnte, so bedeutet das bis zu einem gewissen
Grade eine Uberraschung. Amnscheinend ist mit der Ver-
fiitterung von Olkuchen frither z. T. Verschwendung ge-
trieben worden, so daB sich der Riickgang des Olkuchen-
anfalls nicht in dem erwarteten Ausmafle auswirkte. Im
iibrigen hat die Ausdehnung des Zuckerriiben- und Zwischen-
fruchtbaues im Verein mit der Férderung des Silobaues
dazu beigetragen, die Verfiitterung von Olkuchen in einem
gewissen Umfange entbehrlich zu machen, in gleichem Sinne
hat die verbesserte Pflege und Nutzung der Wiesen und
Weiden gewirkt. Allerdings ist zu beachten, dafl die
Jahre 1936 und 1937 weit iiber dem Durchschnitt liegende
Futterernten brachten. Inzwischen hat die Maul- und
Klauenseuche betrachtliche Liicken in den Viehbestand ge-
rissen, auch hat die Steigerung der Landarbeiterléhne und
der zunehmende Mangel an Melkerpersonal bewirkt, daf in
vielen Betrieben die Milchviehhaltung absichtlich ein-
geschrinkt worden ist. Die Viehbestandszihlung vom

1} Vgl. hierzu auch Frowein, , Einsatz der Technik in der Milch-
wirtschaft’’, diese Ztschr. 52, 165 [1939].

?) Nach den Angaben der Statistischen Jahrbiicher fiir das Deutsche
Reich iiber die Erzeugung und den auswirtigen Handel.

3) Soweit nicht durch FuBnoten besondere Hinweise gegeben
werden, stiitzen sich diese und alle folgenden statistischen Zahlen-
angaben anf Vopelius, Die deutsche Milcherzengung und -ver-
wertung, Molkerei-Ztg. Hildesheim 1938, S. 2027 ff.
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Dezember 1938 1iBt denn auch schon einen Riickgang des
Milchkuhbestandes. von 2,69, gegeniiber dem Vorjahre er-
kennen; das noch ausstehende Jahresergebnis der Milch-
erzeugungsstatistik 148t fiir das Kalenderjahr 1938 im
Vergleich zu 1937 einen Riickgang der Milcherzeugung mit
Sicherheit erwarten.

Die Pflichtkontrolle ist eine MaBnahme, die den
Riickgang der Milcherzeugung aufhalten kann. Sie liefert
fiir die Fiitterung und Zucht nach Leistung fiir die meisten
Betriebe erst brauchbare Unterlagen. Denn erfahrungs-
gemil fehlt es in den kleinen biuerlichen Wirtschaften an
einer geniigend genauen eigenen Kontrolle, die eine zu-
verlissige Beurteilung der Kiihe nach ihren mengenmiafBigen
Milchertriagen erlaubte, vor allem aber ist eine zuverlissige
Ermittlung des Fettgehaltes der Milch den wenigsten Er-
zeugern moglich. Die Zucht auf Fettgehalt aber fiihrt zu
einer besseren Futterverwertung, insofern das Futter in
stirkerem MaBe in das begehrte Fett umgesetzt wird.
Ziichterische MalBnahmen konnen sich jedoch erst nach
Jahren auswirken, die Erzeugung aber ist heute zu knapp
fiir den gesteigerten Bedarf, der trotz aller damit ver-
bundener Versorgungsschwierigkeiten insofern erfreulich ist,
als er von der groBen Zahl wieder in Lohn gebrachter
Arbeitskrifte ausgeht. Die Steigerung der molkereimiBigen
Milcherfassung ist im Hinblick hierauf von besonderer Be-
deutung; denn eine gerechte Verteilung knapper Ware setzt
eine moglichst vollstindige Erfassung voraus. Abgesehen
hiervon trigt die molkereimdBige Milcherfassung aber er-
fahrungsgemafl dazu bei, das marktmaBige Milchaufkommen
und dariiber hinaus die Milcherzeugung selbst zu heben. In
vielen Erzeugungsgebieten hat man namlich die Erfahrung
gemacht, dall die Bauern der Ablieferungspflicht zunichst
groflen Widerstand entgegensetzten, nach Anschlufl an die
Molkereien aber iiberraschend hohe Milchmengen lieferten,
nachdem sie den Vorteil erst richtig erkannt hatten, iiber
die Molkerei beliebige Milchmengen ohne Schwierigkeiten in
Geld umzusetzen. Als ein Beispiel nur unter vielen mag das
Milchwirtschaftsgebiet Wiirttemberg genannt werden, in
dem durch die Erfassung auch kleinster Milchmengen mit
Hilfe von Milchsammel- und Abrahmstellen erreicht wurde,
daBl sich dieses ButterzuschuBgebiet im Zuge der Markt-
ordnuhg zu einem Butteriiberschullgebiet entwickelte.

Die Milchverwertung durch Molkereien trigt
aber noch in anderer Hinsicht zu einer reichlicheren Ver-
sorgung bei. Denn die molkereimidflige Buttererzeugung
bringt durch schirfere Entrahmung und bessere Aus-
butterung eine Mehrausbeute, die man im Vergleich zur
Butterherstellung im biAuerlichen Betriebe auf 0,1 Fett-
prozent je kg verarbeiteter Milch schitzen kann. Wenn im
Laufe der letzten Jahre die Verbutterung von 3 Milliarden kg
Milch aus biduerlichen Betrieben in Molkereien verlagert
wurde, so bedeutet das also eine Mehrausbeute von 3600 t
Butter und damit von 49, der Buttereinfuhr des Jahres 1937.
Manche Gegenden mit geringer Milchdichte und schlechten
Verkehrsverhiltnissen werden der molkereimiBigen Milch-
verwertung freilich niemals zu erschlieBen sein, weil die
Zusammenfassung der Milch in Molkereien mit unverhaltnis-
miBig hohen Beférderungskosten verbunden wire; nach
der stiirmischen Entwicklung der letzten Jahre diirfte daher

401



Esche u. Plock: Fortschrittsbericht far die Milchwirtschaft

die molkereimafige Milchverwertung keine betrichtliche
Steigerung mehr erfahren.

Die Entrahmungsschirfe der Separatoren ist in den
letzten 10 Jahren derart verbessert worden, daB die Mager-
milch statt mit 0,19, nur noch mit etwa 0,039, Fettgehalt
aus der Zentrifuge flieBt. L4Bt sich daher die Fettausbeute
bei der Entrahmung der Vollmilch kaum noch heben,
so sind doch bei der Verbutterung des Rahmes hierzu noch
Moglichkeiten gegeben. Wenn frither ein Ausbuttern bis
auf durchschnittlich 0,39, Fettgehalt der Buttermilch nur
bei besonderer Gunst der Verhiltnisse gelang, so kennt man
heute wirksame Mittel zur Erzielung solcher Ergebnisse.
Neben der Wahl geeigneter Temperaturen und Siuregrade
fiir den Rahm dient hierzu der Gebrauch kontinuierlich
regelbarer Butterfertiger, deren Drehzahl kurz vor dem
Abbuttern zwecks Verzégerung des Ausbutterungsvorganges
den Bediirfnissen entsprechend gesenkt werden kann.
Weiterhin kénnen Betriebsverluste erspart werden, ohne
den Verbraucher zu benachteiligen, indem man beim
Buttern Ausformmaschinen verwendet, die mdoglichst ge-
wichtsgenau arbeiten. Als ein hervorragendes Beispiel
deutscher Werkmannsarbeit kann die vollautomatische
Ausform- und Einwickelmaschine ,,Benhil Vertikal 105 ge-
nannt werden, die bei sachgemiBer Bedienung die Butter-
stiicke mit Gewichtsabweichungen von héchstens 1/,%, nach
oben und unten ausformt. Bei der Ausgabe von Voll- und
Magermilch lassen sich Betriebsverluste durch geeignete
Ausgabegerite sparen. Als Ersatz fiir die heute verbreiteten
Ausgabegerite mit Schwimmern sind genau arbeitende
Volumenausgeber gebaut worden, mit deren Hilfe allerdings
vorerst nur ein fiir allemal gegebene Mengen von beispiels-
weise 20 oder 401 ausgegeben werden kénnen. Zur Zeit
ist man aber schon dabei, Volumenmesser mit Vorein-
stellung zu entwickeln. Diese Entwicklung entspricht der-
jenigen der in den Tankstellen verwendeten Benzinmesser.
Bei der Kiihlung erhitzter Milch lassen sich die Ver-
dampfungsverluste durch Verwendung geschlossener Kiihler
einschrinken; jedoch findet dabei zum Nachteil der Qualitit
keine wirksame Entliiftung der Milch statt.

Zur Verbesserung der Ausbeuten und Verminderung
der Verluste wird die Grundlage durch eine wirksame Aus-
beute- und Verlustkontrolle geschaifen. Bisher konnten die
Mengenkontrollen nur durch Bestandsaufnahmen in Stapel-
behiltern in einer Weise durchgefithrt werden, die recht
groe Ungenauigkeiten in sich schlof und einem ,,Fri-
sieren”’ der Betriebsiibersicht allerhand Vorschub leistete.
Dabei verlor der Verarbeitungsvorgang durch den Zwang
zur Zwischenstapelung an Einfachheit und Ubersichtlichkeit,
so dafl die meisten Betriebe auf eine liickenlose Mengen-

-kontrolle lieber iiberhaupt verzichteten. Die Entwicklung
eines einwandfrei arbeitenden Durchflulmessers wurde daher
seit langem als notwendig empfunden. Ein solches Gerit
ist jetzt von der Firma Siemens & Halske in Gestalt eines
Ringkolbenmessers in Sonderausfithrung fiir Molkereien ge-
schaffen worden; die Mef3kammer ist mit einem MeBkolben
aus Elektro-Graphit ausgeriistet, der seine Bewegung durch
eine druckfeste magnetische Kupplung auf das Zihlwerk
iibertragt. Damit sind die bei fritheren Konstruktionen ver-
wendeten Zahlwerkswellen mit Stopfbiichsen fortgefallen,
an denen leicht Milchreste haften blieben und die dadurch
Infektionsherde bildeten. Der MeBkolben des Gerits ist
so stoBempfindlich, daB er bei stirkeren Stoflen gleich
véllig zu Bruch geht. Infolgedessen kann nicht der Fall ein-
treten, daB die MeBgenauigkeit durch leichtere Beschidi-
gungen leidet, die bei oberflichlicher Untersuchung nicht
ins Auge fallen. Dieser Messer ist jedoch nur zum Einbau
in Kaltmilchleitungen geeignet; ein Filtersieb und eine
selbsttitig arbeitende Entliiftungsvorrichtung miissen vor-
geschaltet werden. InVerbindung mit einem Kolbenentnahme-
gerit gestattet der Messer, aus geschlossenen Milchleitungen
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aliquote Milchproben zu entnehmen, nach denen der Durch-
schnittsfettgehait der Milch bestimmt werden kann, welche
in die einzelnen Abteilungen des Betriebes geht. Eine
noch ungeldste Aufgabe ist die Entwicklung einer Waage,
die ein Verwiegen der Milch iiberhaupt nur dann gestattet,
nachdem die Nullpunkteinstellung ordnungsgemif durch-
gefiihrt ist.

Vollmilchverwertung im Jahre 1937.
Mill. kg Mill. kg %

Zu Butter

a) Molkereibutter .................... 10521

b} Landbutter ....................... 3200 13721 = 538
Zu Kise

a) In Molkereien .................... 931

b) In der Landwirtschaft ............. 70 1001 = 3,9
Schlag- und Kaffeesahne ...................... 159 = 0,6
Zu Davermilch .............. ... ... L 285 = 1,1
Zu Trinkmilch

a) Molkereien ....................... 2945

b) Rohmilch ........................ 1302

¢) Verbrauch auf dem Lande......... 3330 7577 = 29,8
Verfiitterung . ... ... ... ... ... ... .. ... ... 2750 = 10,8

25493 =100,0

Wie aus der vorstehenden Aufstellung zu entnehmen
ist, wird der weitaus groBte Teil der Milch zu Butter ver-
arbeitet. Dabei fallen iiber 12!/, Milliarden kg Mager- und
Buttermilch ab, von der anndhernd 10 Milliarden kg von
den Landwirten zur Verfiitterung verwendet werden. Dabei
kann als eine feststehende Tatsache betrachtet werden, daf
bei der Aufzucht der Kilber noch erhebliche Mengen Voll-
milch ersetzt werden konnten, wodurch entsprechend grofle
Milchmengen fiir die Verarbeitung zu Butter frei wiirden.
Ein zweckentsprechender Einsatz der fiir die Verfiitterung
verfiigbaren Magermilch ist nur dann moglich, wenn im
Rahmen der Marktregelung das Einzugsgebiet der Trink-
milchmirkte nicht iibermiBig eingeschniirt wird, um auf
diese Weise Ersparnisse an Anfuhrkosten zu erzielen.
Denn wird die marktnahe Zone allzu einseitig zur Trink-
milchlieferung herangezogen, so fehlt es dort an Magermilch
zur Fiitterung des Viehs, wahrend in den marktfernen Ge-
bieten eine unvorteilhafte Hiufung des Magermilchanfalls
eintritt. Durch eine entsprechende Abgrenzung des Einzugs-
gebiets der Trinkmilchmirkte wird auch erreicht, daBl starke
Schwankungen in der Magermilchriickgabe vermieden werden,
wie sie eine gute Verwertung durch den Viehmagen be-
eintrichtigen. Bei allzu enger Begrenzung des FEinzugs-
gebiets der Trinkmilchmérkte kann nimlich ein zeitweiliger
Mehrbedarf an Trinkmilch nur dadurch gedeckt werden,
dal} voriibergehend Werkmilchmolkereien als ,,Ausgleichs-
betriebe’* zur Frischmilchlieferung herangezogen werden,
so dal} in der Ausgleichszone die Schwankungen in der Riick-
gabe von Magermilch auBerordentlich stark werden. Da
die Magermilch bei der Riickbeférderung von der Molkerei
im Sommer leicht ansauer wird, wodurch bekanntlich bei
dem damit gefiitterten Vieh Gesundheitsstérungen ein-
treten kénnen, die Bauern aber zur Herstellung einer ein-
wandfreien dicksauren Magermilch schwer anzuleiten sind,
so wird neuerdings in stindig wachsendem Umfange die
Dicklegung der Magermilch in den Molkereien vor-
genommen. Als Einrichtung sind hierfiir Stapelbehilter vor-
zusehen, die dem Angriff der Milchsiure gut standzuhalten
vermébgen. Bewihrt haben sich Behilter aus glasemailliertem
Stahl oder gemauerte GefiBe, die mit einer Kerasolith-
spachtelmasse ausgekleidet sind. Die Sauerung von Mager-
milch wird unter Verwendung von Reinkulturen mit der
gleichen Sorgfalt vorgenommen, wie es bei der Siduerung des
Rahmes iiblich ist, so daB ein in bakteriologischer Hinsicht
durchaus einwandfreies Futtermittel gewonnen wird, das
unbedenklich auch zu menschlichem Genuf} verwendet werden
kann und verwendet wird.
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Neben der Magermilch ist als abfallendes Erzeugnis der
Kiseherstellung fiir die Fiitterung von Vieh die Molke von
hervorragender Bedeutung. 1937 fielen 2,50 Milliarden kg
Molke an, wovon 0,06 Milliarden kg weiter auf Milchzucker
und Milcheiweif verarbeitet wurden, wihrend 2,44 Milliarden
kg fiir die Riickgabe zur Verfiigung standen. Zu einem er-
heblichen Teil kann diese Molke zur Verfiitterung an den
Landwirt zuriickgegeben werden, ohne daB8 auler der ge-
setzlich vorgeschriebenen FErhitzung eine weitete Bear-
beitung notwendig wire. Diese einfache Art der Verwertung
von Futtermolke, wie sie aus Griinden der Kostenersparnis
angewandt werden sollte, wo sie sich iiberhaupt nur an-
wenden 1aBt, stofit aber bei schlechten Beforderungs-
verhiltnissen auf Schwierigkeiten. Denn verwenden auch
viele Molkereien fiir die Riickbeférderung der Molke die-
selben Kannen wie fiir die Anlieferung, so stehen dem mit
Riicksicht auf den starken Angriff der Molke auf die Kannen-
verzinnung doch gewisse Bedenken gegeniiber. Mit Riick-
sicht hierauf sowohl wie auf die jahreszeitlichen Schwan-
kungen im Anfall der Molke, die wie diejenigen der Mager-
milch einer guten Verwertung durch den Viehmagen hinder-
lich sind, hat sich unter solchen Umstéinden neuerdings die
Eindickung oder Trocknung der Molke als vorteilhaft er-
wiesen. Die Eindickung zu Molkensyrup erfolgt in Vakuum-
verdampfern, die meistens zur Warmeersparnis mit Briiden-
kompression betrieben werden; eingedickt wird hierbei
meistens im Verhiltnis 1:10. Durch weitere Anreicherung
der Trockenmasse in der Molke kann ein Erzeugnis erzielt
werden, das nach Ablassen in Formen zu Broten erstarrt.
Die Brote werden maschinell in Scheiben geschnitten und
danach auf Horden getrocknet, wobei ein kérniges Trocken-
erzeugnis anfillt, das in geeigneten Miithlen feingemahlen
werden kann. Wenn erhebliche Mengen von Molke friiher
unausgenutzt mit den Abwissern abgingen, worauf iibrigens
in den allermeisten Fillen die Schiden in den Vorflutern
zuriickzufithren sind, so ist dieser MiBstand heute nicht
nur durch die Molkeneindickung und Molkentrocknung
weitest gehend beseitigt worden, sondern auch durch die ver-
stirkte Verwendung frischer Molke als Futtermittel, die
einer zielbewu@ten Aufklirung der Landwirte iiber den
Futterwert der Molke zu verdanken ist. Allerdings war die
Abneigung der Landwirte gegen die Verfiitterung der Molke
frither insofern nicht unbegriindet, als die Molkereien der
Molke hiufig keine geniigende Pflege zuteil werden lieBen.
Niemals gereinigte Gruben dienten zur Aufbewahrung der
Molke, die bei einer solchen Behandlung dem Gedeihen des
Viehs nicht férderlich war. Ebenso wie die dicksaure Mager-
milch mu3 die Molke in siurefesten Behiltern gestapelt
werden, u. zw. ist der Behilterraum derart zu bemessen,
daf} eine regelmiflige und griindliche Reinigung statt-
finden kann.

Wenn die Nebenerzeugnisse der molkereimiBigen Milch-
verwertung wichtige Futtermittel sind, die als solche zwecks
Ersparnis von Vollmilch z. T. sogar noch in gesteigertem
Umfange verwendet werden kdnnen, so kénnen sie doch zur
Deckung des Eiweilbedarfs in der menschlichen Ernidhrung
noch starker herangezogen werden. Zum Teil ist dies eine
Frage der Verbrauchslenkung und der Aufklirung der
Hausfrau. Magermilch- und Buttermilchsuppen spielen
nicht nur im lindlichen, sondern in manchen Gegenden
auch im stiddtischen Haushalt eine nicht unbetrichtliche
Rolle. Es ist nicht recht einzusehen, warum sich dies nicht
auch in anderen Gegenden einbiirgern sollte. Bei einem
Studium der Ermmdhrungsgepflogenheiten in den ver-
schiedenen Gebieten Deutschlands kann man iiberhaupt nur
iiberrascht sein, welche Unterschiede in den Ernihrungs-
anspriichen bestehen. Aber es liegen schon Erfahrungen
dariiber vor, daBl sich eingewurzelte Vorstellungen be-
seitigen lassen. In Norddeutschland trinkt schon heute
vielfach der Verbraucher im Sommer Buttermilch in
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solchen Mengen, daB an heifen Tagen der Absatz von
Buttermilch 30%, des Vollmilchabsatzes iibersteigt. Die
mit den KDF-Fahrten nach Siiddeutschland kommenden
Arbeiter haben der dortigen Bevélkerung den Beweis ge-
liefert, daB Buttermilch nicht nur als Schweinefutter zu
betrachten ist, sondern auch bei entsprechender Pflege als
Trinkmilch dienen kann. Eine aufmerksame Beobachtung
der Absatzverhiltnisse fithrt zu der Uberzeugung, da8 sich
der Buttermilchverzehr nun auch in Siiddeutschland heben
wird. Hierdurch aber wird wiederum Vollmilch fiir die
Verbutterung frei gemacht.

Was durch eine zielbewufite Verbrauchslenkung er-
reicht werden kann, beweist auch die gewaltige Steigerung
des Quargabsatzes, die von 106000 t im Jahre 1934 auf
119000 t im Jahre 1937 gefiihrt hat. Dies ist als Erfolg fiir
eine bessere Magermilchverwertung insofern zu betrachten,
als seit 1936 nur noch Magermilchquarg und 20%,iger Speise-
quarg hergestellt werden darf, wihrend die Erzeugung von
Speisequarg mit 409, Fettgehalt nicht mehr gestattet ist.
Eine Rolle spielt bei dieser Absatzsteigerung, die zweifellos
ihr Ende noch nicht erreicht hat, da Quarg bei zweck-
miBiger Zubereitung hervorragend geeigunet ist, Butter als
Brotaufstrich zu ersetzen.

Im Rahmen der vorstehenden Ausfithrungen war mehr-
fach auf die Verwertungsschwierigkeiten hinzuweisen, die
sich aus den jahreszeitlichen Schwankungen der Milch-
erzeugung und Milchverarbeitung ergeben. Wenn die Her-
stellung von Dauermilcherzeugnissen, d. h. in erster Linie
von Kondensmilch und Trockenmilchpulver, prozentual
auch nicht sehr erheblich ist, so erfiillt sie doch fiir viele
Milcherzeugungsgebiete eine wichtige Aufgabe, insofern die
Haltbarkeit der Erzeugnisse es gestattet, die Erzeugung
vorzugsweise in die milchreiche Jahreszeit zu verlegen, um
die hergestelite Ware z. T. fiir die milchknappe Jahreszeit
zu stapeln. Ubrigens ist die Erzeugung von Kondens-
milch sowohl wie von Milchpulver in den letzten Jahren
betrichtlich gestiegen, wobei der Bedarf der Arbeitsliger
und der Wehrmacht eine maflgebende Rolle spielte. Haupt-
abnehmer sind Schokoladen- und Nihrmittelindustrie. Fir
Magermilchpulver haben sich in neuerer Zeit zusitzliche
Verwendungsmoglichkeiten dadurch ergeben, daBl es als
Wurstbindemittel zugelassen worden ist.

Zu einer Hebung der Milcherzeugung und gleichzeitig
zu einer Verbesserung der Qualitit dient eine zielbewuflte
Viehseuchenbekdmpfung. Wie durch Berechnung fest-
gestellt worden ist, haben die Folgen der Maul- und Klauen-
seuche, die sich in mehrjihrigen Abstinden zu wiederholen
pflegt, jedesmal etwa 500 Millionen RM. gefordert. Daneben
spielen aber auch eine groBle Rolle die Tuberkulose, das
seuchenhafte Verkalben (Abortus Bang) und der Gelbe
Galt (Streptokokkenmastitis). Die durch diese 3 Krank-
heiten verursachten Schiden werden auf jihrlich 860 Mil-
lionen RM. veranschlagt. Alle diese Seuchen mindern nicht
nur den Viehbestand und die Milcherzeugung, sie schidigen
auch den Verbraucher und bilden eine Gefahr fiir die Volks-
gesundheit, falls die betreffende Milch nicht von der Ver-
wertung ausgeschlossen oder pasteurisiert wird, sofern die
gesetzlichen Bestimmungen unter letzterer Voraussetzung
eine Verwertung gestatten. Zweifellos ist die beste Gegen-
mafnahme die Seuchenbekimpfung im Kuhstalld), zu der
ein wesentlich stirkerer Anreiz dadurch gegeben werden
konnte, dafl man bei der Qualitatsbezahlung die kranke
Milch stidrker abwertet. Wenn hiergegen von seiten der
Milcherzeuger der Einspruch erhoben wird, die schlechte
Lage der Milchwirtschaft lasse solche Abziige nicht zu, so ist
dieser Einwand als durchaus abwegig zu bezeichnen. Denn
die Gesamtheit der Erzeuger soll in der Auszahlung nicht

4 Uber die Behandlung der Bang-Infektion mit Vitaminpriparaten
unterrichtet ein demnichst erscheinender Aufsatz von Grandel
iiber ,,Das Vitamin E".
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gekiirzt werden, nur soll von der ganzen fiir die Auszahlung
zur Verfiigung stehenden Summe nach dem Leistungsgrund-
satz derjenige mehr erhalten, der seinen Viehstapel in
Ordnung hilt und fiir die Bekimpfung der Seuchen alles tut.
Sicherlich bildet der Mangel an Melkern hierbei eine starke
Erschwernis, aber es kénnen geniigend Beispiele dafiir ge-
nannt werden, dal mit der nétigen Beharrlichkeit viel zu
erreichen ist. Jedenfalls lassen sich betrichtliche Unter-
schiede im Gesundheitszustand der Viehstapel feststellen, je
nachdem man es mit fortschrittlichen und der Belehrung zu-
ganglichen Landwirten zu tun hat oder nicht. Bekanntlich
sieht das Viehseuchengesetz vor, daB die Desinfizierung der
Kannen vorgeschrieben werden kann, wenn die Gefahr einer
Seuchenverbreitung es notwendig macht. Leider fehlen
heute in vielen Molkereien alle Einrichtungen, die eine wirk-
same Entseuchung mit einiger Sicherheit gewihrleisten.
Wenn das Gesetz die Reinigung und Entseuchung der Milch-
kannen von Hand nach dem Dreibottichsystem unter Ver-
wendung einer Lauge von 11,5 py; bei 40° heute noch zulift,
so diirfte diese Anordnung nur eine durch die Riicksicht
diktierte Ubergangslésung darstellen, da sehr viele Molke-
reien im Augenblick zur Anschaffung neuzeitlicher Kannen-
reinigungs- und Desinfektionsgerite weder riumlich noch
finanziell in der Lage sind. Gleichwohl sind im Laufe der
letzten zwei Jahre annihernd 1000 sog. Lingskannenwascher
mit Stundenleistungen von 400—1200 Kannen aufgestellt
worden. Diese Maschinen werden heute nach Richtlinien
gebaut, die einheitlich folgendes Verfahren vorsehen:
Griindliche Vorspiilung der Kannen mit Kalt- oder Lau-
wasser, Behandlung innen und auBlen mit alkalischen
Reinigungsmitteln zwecks Entfernung der danach noch
verbliebenen Fett- und Milchreste, und Entkeimung durch
85%ges Wasser wihrend mindestens 12 s.

Ob die Trinkmilch roh oder pasteurisiert geliefert
werden soll, ist von jeher ein Gegenstand des Meinungs-
streites gewesen. DaB} pasteurisierte Milch hygienisch
sicherer ist, wird ernstlich nicht bestritten werden kénnen.
Dall andererseits die Pasteurisierung Kosten erfordert, muf
demgegeniiber freilich zugegeben werden. Dies eine steht
aber aufler allem Zweifel, dal die Zusammenfassung von
roher Milch zu groBen Mengen in Sammelstellen eine ge-
sundheitliche Gefahr bedeutet, die nur in Ausnahmefillen
vertreten werden kann. Wenn gesunde Viehbestinde und
eine scharfe Kontrolle schon bei roher Einzelmilch Voraus-
setzung sind, so miissen bei roher Sammelmilch in diesen
Ausnahmefillen noch verstarkte Sicherheiten gegeben sein.
In verschiedenen Stddten ist man neuerdings zur pasteuri-
sierten Milch iibergegangen, nachdem man jahrelang die
Versorgung mit roher Einzel- oder Mischmilch befiirwortet
hatte. Wo die milcherzeugenden Betriebe in die Ver-
brauchergebiete derart eingespréengt sind, da@ die Zusammen-
fassung der Milch in Molkereien erhebliche Beforderungs-
umwege verursacht, so daf3 die Pasteurisierung neben den
Bearbeitungskosten zusitzliche Transportkosten verursacht,
wird aber die Versorgung mit roher Einzelmilch trotz der
hygienischen Bedenken stets eine Rolle spielen. Zum Ver-
stindnis dieser Ausfithrungen sei bemerkt, da nach dem
Milchgesetz die obersten Landesbehérden die Pasteurisierung
vorschreiben kénnen, wenn sie es fiir erforderlich halten. All-
gemein vorgeschrieben ist, daf Milch, die in verkaufs-
fertigen Packungen abgegeben wird, pasteurisiert werden
muB. Wo die obersten Landesbehérden dariiber hinaus die
Pasteurisierung fiir lose Milch ihrerseits nicht vorgeschrieben
haben, etwa weil sie es unter den gegebenen Umstidnden
wirtschaftlich nicht fiir tragbar hielten, haben es vielfach
die Milch- und Fettwirtschaftsverbinde getan. Der
Butterungsrahm muf pasteurisiert werden, wenn eine ein-
wandfreie Butter erzielt werden soll. Bei Magermilch zwingt
das Viehseuchengesetz dazu, sofern die Magermilch zur
Fiitterung dient. Letzteres gilt iibrigens auch fiir Butte-
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rungsrahm im Hinblick auf die bei der Verarbeitung an-
fallende Buttermilch. Als gesetzlich anerkannte Erhitzungs-
verfahren sind Hoch-, Kurzzeit- und Dauererhitzung be-
kannt. Gegeniiber der frither allgemein eingefiihrten Hoch-
erhitzung auf 85° hat die Dauererhitzung, bei der die Milch
auf 62—65° gebracht und fiir wenigstens !/, h gehalten
werden muf, den Vorteil einer wesentlich besseren Erhaltung
der Rohmilcheigenschaften, insbes. aber der Aufrahmungs-
fahigkeiten der Milch mit sich gebracht. Andererseits ist
das Verfahren der Dauererhitzung mit betrichtlichen be-
triebstechnischen Mingeln verbunden, da die Apparate sehr
viel Platz bendtigen und ein Wirmeaustausch meistens
nicht durchgefiihrt werden kann, auflerdem die erste Milch
erst 3/, h nach Betriebsbeginn fiir die Ausgabe zur Verfiigung
steht. Diese Nachteile vermeidet das in den letzten Jahren
entwickelte Verfahren der Kurzzeiterhitzung, ohne dafl dabei
der Vorzug einer verhiltnismifig weitgehenden Erhaltung
der Rohmilcheigenschaften verlorenginge. Bei diesem Ver-
fahren wird die Milch auf 71—74° erhitzt und 30—40 s
auf dieser Temperatur gehalten. Die nétige bakteriologische
Sicherheit und die Erhaltung der Rohmilcheigenschaften ist
dabei freilich nur dann gegeben, wenn Wirmezufuhr und
Milchdurchsatz des Apparates und damit Temperatur und
HeiBhaltezeit der Milch konstant gehalten werden. Wie die
Hocherhitzer kénnen auch die Kurzzeiterhitzer mit Wirme-
austauschern ausgeriistet werden, deren Einbau eine Wirme-
ersparnis bis zu 659, mit sich bringt. Fiir die 3 genannten
Erhitzungsverfahren sind vom Reichsinnenministerium be-
sondere Vorschriften erlassen worden, die neben den Be-
stimmungen fiir die Priifung neu zuzulassender Erhitzungs-
eintrichtungen Anweisungen iiber die Handhabung der Er-
hitzer im Betriebe, insbes. die Einhaltung der Nennstunden-
leistung und der Wirmezufuhr geben. Diese Anweisungen
erstrecken sich auch auf: Temperaturregler, Schreib-
thermometer, Leistungsschilder, Priifungsbiicher usw., ferner
auf die Abnahme und laufende Uberwachung der Er-
hitzungseinrichtungen durch die Amtstierdrzte.

Uber die Beschaffenheit der Butter wird von den
Verbrauchern vielfach geklagt. Dennoch kann es keinem
Zweifel unterliegen, daBl die Butterherstellung heute mit
gesteigerter Sorgfalt erfolgt. Denn der Anteil der Marken-
butter an der Gesamterzeugung ist von 36,49, im Jahre 1934
auf 62,59, im Jahre 1937 gewachsen, der bei den Marken-
butterpriifungen angewandte Mafistab aber ist im Verlauf
dieser Jahre bestimmt nicht herabgesetzt worden. Be-
kanntlich muB jede Markenmolkerei 12mal im Jahre Butter
zur Priifung einsenden; dabei schliefit der telegraphische
Abruf die Anwendung auflergewéShnlicher Sorgfalt bei der
Butterherstellung aus. Bei den Butterpriifungen handelt
es sich heute um Sinnespriifungen, jedoch sucht man durch
parallele bakteriologische Kontrollen Merkmale zu ge-
winnen, nach denen die Butter objektiv beurteilt werden kann.
Man wird auf diese Weise aber niemals die Sinnespriifung
eriibrigen kénnen, die unmittelbar auf das Urteil des Ver-
brauchers abgestellt ist. Denn die bakteriologischen Vor-
ginge, welche die Qualitdt der Butter beeinflussen, sind
verwickelter Natur. Es bestehen Wechselwirkungen zwischen
den verschiedenen Kleinlebewesen, die ein- und dieselbe
Bakterienart einmal vorteilhaft, ein anderes Mal aber nach-
teilig wirken lassen kénnen. In der Tat ist auch der Wert
der bakteriologischen Kontrollen mehr darin zu suchen, dal
mit ihrer Hilfe Fehler in der Arbeitsweise festgestellt und
beseitigt werden konnen. Im iibrigen sind es nicht aus-
schlieBlich bakteriologische FEinfliisse, welche die Qualitit
der Butter bestimmen, vielmehr spielen daneben auch
chemische und physikalische Einfliisse eine Rolle. Wenn die
Butter trotz verbesserter Arbeitsweise zu Klagen Anlaf}
gibt, so ist dies einzig und allein darauf zuriickzufiihren,
daB ungleich mehr Butter als frither in der milchreichen
Jahreszeit eingelagert werden muB. Denn infolge der
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Devisenknappheit ist es nicht in gleichem MaBe wie frither
moglich, den Bedarf in der milch- und butterarmen Jahres-
zeit vom Weltmarkte her zu decken. Im Hinblick auf diese
verdnderten Versorgungsverhiltnisse sucht man nach
Arbeitsverfahren, durch welche die Haltbarkeit der Butter
bei der Kiihlhauslagerung verbessert wird. Denn eine im
frischen Zustand befriedigende und in den iiblichen Prii-
fungen gut beurteilte Butter braucht noch nicht fiir eine
lingere Lagerung im Kiihlhaus gut geeignet zu sein. Ab-
gesehen von den Anspriichen an die fiir die Einlagerung
vorgesehene Butter, 148t sich die Buttererzeugung allgemein
bakteriologisch noch sicherer gestalten. Hierzu dient eine
zentrale Dampfdruckregelung, ferner die Anbringung eines
Temperaturreglers und Schreibthermometers am Rahm-
erhitzer. Denn mit Hilfe dieser Einrichtungen kann kon-
trolliert und erreicht werden, dafl auch nicht das kleinste
Rahmteilchen ohne geniigende Erhitzung bleibt. Bei der
Gestaltung der Sdurewecker-Apparate sind dhnliche Fragen
der Temperaturhaltung zu losen; denn die heute iibliche
Isolierung der Gefdfle stellt die Einhaltung der optimalen
Temperatur nicht geniigend sicher. Richtlinien fiir den Bau
von zweckentsprechenden Saureweckern sind in Vor-
bereitung, ebenso wie einheitliche Vorschriften fiir den Bau
von Rahmreifern. Um eine Reinfektion des einwandfrei er-
hitzten und mit Reinkulturen gesiuerten Rahmes durch
technisch schidliche Keime zu verhindern, sucht man
weiterhin den bis heute allgemein iiblichen Holzbutter-
fertiger durch einen leichter zu reinigenden Fertiger aus
Metall zu ersetzen.

Ganz allgemein spielt in das Gebiet der Qualitdtsfrage
die Verwendung molkereitauglicher Werkstoffe zum
Bau milchwirtschaftlicher Maschinen und Gerite hinein.
Von Anbeginn der milchwirtschaftlichen Technik wurde zur
Herstellung der mit der Milch in Beriithrung kommenden
Maschinenteile fast ausschlieBlich verzinntes Kupfer bzw.
Messing verarbeitet. In den letzten Jahren trat zur Ver-
zinnung die Verchromung der Schwermetallteile. Es kann
als erwiesen angesehen werden, daf bei Beschidigung des
Zinn- und Chromiiberzuges durch das freiliegende Kupfer
bzw. die Kupferlegierung eine geschmackliche Beeinflussung
der Milch eintritt, u. zw. besonders bei héheren Tempera-
turen. Auch die Iagerfihigkeit der Butter kann durch solche
Metallbeeinflussung eingeschriinkt werden. Diese Tatsache
und die Notwendigkeit, mit devisenbelasteten Werkstoffen
sparsam umzugehen, zwingen die Molkereimaschinen-
industrie, Kupfer, Messing und Bronze durch Austausch-
werkstoffe ohne Oberflichenveredelung zu ersetzen, die
Milch und Milcherzeugnisse geschmacklich nicht beein-
flussen und weniger stark devisenbelastet sind. Als ge-
eignete Austauschwerkstoffe kommen Aluminium, Alu-
miniumlegierungen und nickelarme nichtrostende Stahle
in Frage.

Im Behilterbau wird im Laufe der Zeit das verzinnte
Kupfer durch Aluminium und Aluminium-Magnesium-
Legierungen sowie durch Stahlemaille ersetzt werden. Hier-
her gehéren die Wiegebehilter der Annahmewaagen, die
Annahme- und Ausgabebehilter und die halb offenen oder
geschlossenen Milchlagertanks. Bei Maschinen und Geriten,
bei denen die Werkstoffe mit warmer und heiler Milch in
Berithrung kommen, also vornehmlich bei den Erhitzern,
werden die vorerwidhnten bisher gebrauchlichen Werkstoffe
durch nichtrostende Stdhle ersetzt. So ist z. B. fiir die Her-
stellung von Kanalplatten im Plattenerhitzerbau und von
Heiztrommeln und Heizeinsitzen im Trommelerhitzerbau
V2A-Stahl freigegeben worden. Nickelarme Chrom-Mangan-
Stihle, wie z. B. V12C der Firma Krupp, Essen, und Remanit
1800M der Vereinigten Stahlwerke oder ChromguB werden zur
Herstellung von Zwischenblechen, Armaturen u.a.m. ein-
gesetzt. GefiBle, die mit hochsauren Erzeugnissen in Be-
rithrung kommen, wie z. B. Sdurewecker oder Rahmreifer,

Angewandte Chemie
52.Jahrg.1939. Nr.23

Esche w. Plock: Fortschritisbericht fiir die Milchwirtschaft

werden kiinftig gleichfalls aus nickelarmen nichtrostenden
Stdahlen, Milchpumpen aus Chromgull oder geprigten und
geschweillten nichtrostenden Blechteilen, Kiihler wiederum
aus Chrom-Mangan-Stahl hergestellt. Bei den Reinigungs-
und Entrahmungsschleudern erhalten die Trommeln eine
Innenverkleidung aus nichtrostendem Stahl; die Teller-
einsitze werden aus dem gleichen Werkstoff gefertigt. Nicht
unerhebliche Mengen Zinn werden auch heute noch fiir die
Herstellung von Milchkannen benétigt; als Austausch-
werkstoff sind Aluminium, Aluminiumlegierungen und
nichtrostender Stahl vorgesehen.

Fiir die Milchrohrleitungen, Verschraubungen, T- und
Bogenstiicke sowie Regulier- und Absperrhihne werden in
der Umstellnorm Din-I,and 850 U Austauschwerkstoffe vor-
geschrieben, u. zw.

1. fiir alle nicht festverlegten Milchrohre und Armaturen,
wie sie sich vorzugsweise innerhalb der Erhitzergruppe
finden, nichtrostendes Eisen und nichtrostender Stahl,

2. fiir Kalt- und Warmmilchrohre Reinaluminium (97,79%,
Reinheitsgrad), '

3. fiir Verschraubungen und Absperrvorrichtungen fiir
Kaltmilchleitungen korrosionsbestindige Aluminiumlegie-
rungen,

4. fiir fest zu verlegende Milchrohrleitungen alkali- und
temperaturbestindiges Glas. (Bei diesen I.eitungen
miissen die Verbindungsteile so ausgebildet sein, da(
eine Dichtung bei Auflage von Glas auf Glas ohne
Zwischenlage von Dichtungsmitteln zu erzielen ist.),

5. ftir hochsaure Milcherzeugnisse, wie z. B. Molken, Kunst-
stoff vom Typ Mipolam,

6. fiir festverlegte Leitungen von untergeordneter Bedeutung
Werkstoffe vom Typ Hartporzellan.

In der Umstellnorm sind weiter Richtlinien fiir den Bau und
die Ausfithrung der Leitungen, sowie fiir das Reinigen und
Entkeimen im téglichen Betriebe gegeben. Die Einfithrung
der vorbesprochenen Austauschwerkstoffe sichert den Molke-
reien neben den betriebstechnischen Vorteilen auch eine
groflere Lebensdauer der Maschinen und Geridte. Da kiinftig
in Molkereibetrieben, vornehmlich bei den verschieden-
artigsten Gefidlen, mit dem Werkstoff Aluminium gerechnet
werden mull, der wie seine Legierungen gegen die Ein-
wirkung bestimmter alkalischer Reinigungs- und Des-
infektionsmittel 4uBerst empfindlich ist, muB die
Standardisierung der Reinigungs- und Desinfektionsmittel
baldmoglichst durchgefithrt werden. Dabei sollten nur
solche Reinigungs- und Desinfektionsmittel fiir Molkerei-
betriebe zugelassen werden, die eine ausreichende keim-
totende und fettlosende Wirkung haben, ohne bei den er-
forderlichen Konzentrationen und Temperaturen Alu-
minium und seine Legierungen anzugreifen. Die Entfernung
des bei Erhitzern und Heimilchleitungen unvermejdlichen
Milchsteinansatzes mul dann durch geeignete Siuren vor-
genommen werden. Mit der Standardisierung der Reinigungs-
und Desinfektionsmittel miissen gleichzeitig allgemein
giiltige Vorschriften fiir die Reinigung der Molkereimaschinen
und -gerite aufgestellt werden®). :

Fiir die eingangs als notwendig bezeichnete Aufrecht-
erhaltung und Steigerung der Milcherzeugung ist wesentlich,
daBl die Erzeuger fiir ihre Milch ohne Mehrbelastung der
Verbraucher einen mdglichst hohen Preis erhalten. In der
Tat ist es in den letzten Jahren gelungen, die Auszahlung
nicht unbetriachtlich zu verbessern. Einschlieflich der
Stiitzung durch die Milchwirtschaftsverbinde haben sich die
Preise, welche fiir Lieferung der Milch frei Molkerei gezahlt
werden, von 11,57 Rpf./kg im Jahre 1934 auf 12,44 Rpf./kg

%) Dall diese Frage noch nicht befriedigend geldst ist, beweist die
Tatsache, daB Anfang des Jahres von der Max Buchner-
Forschungsstiftung ein Preisausschreiben bekanntgegeben ist.
Vgl. Chem. Fabrik 12, 2 [1939].
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im Jahre 1937 gehoben. Zum Teil ist dies durch Ver-
besserung der Erzeugnisse und Senkung der Verteilerspannen
erzielt worden; zum Teil ist es der Ausbeutesteigerung und
Unkostensenkung in den Molkereien zu verdanken. Die
Kosten der Milchanfuhr zu den Molkereien wurden durch
eine Regelung der Einzugsgebiete gesenkt, die das bis dahin
haufige Uberschneiden der Anfuhrwege vermeiden lieB.
Durch Regelung des Absatzes und Bildung von Sammel-
fuhren wurde vielfach auch die Milchabfuhr verbilligt. Den
Milchverteilern wurde das Auskommen mit einer ver-
ringerten Spanne dadurch erleichtert, da$ fiir die Lieferung
frei Wohnung der Verbraucher vielfach ,,Bezirkseinteilungen‘
geschaffen wurden. Der Ausnutzungsgrad der vorhandenen
Molkereien wurde durch Zuweisung von Milch gehoben, die
zuvor ohne Einschaltung der Molkereien in primitiver Weise
verwertet worden war, Durch Stillegung von Betrieben ge-
langte man zu leistungsfidhigeren Betriebsgréflen sowohl im
Molkereiwesen als auch in der Verteilung, Allein inden Jahren
1936/37 sind 836 Molkereibetriebe geschlossen worden; die
Zahl der stillgelegten Milchhandelsgeschifte iibersteigt in
einzelnen Grofstidten 309,. Man hat also von dem einzelnen
z. T. erhebliche Opfer gefordert, um die ausreichende Ver-
sorgung zu angemessenen Preisen sicherzustellen. Im Zuge
der Marktordnung sind aber Betriebe nicht nur geschlossen,
sondern auch grundlegend umgebaut oder neu errichtet
worden. Denn infolge der schlechten Milchverwertung war
das Molkereiwesen in den Jahren vor 1933 in Riickstand ge-
raten; aullerdem waren damals noch weite Erzeugungs-
gebiete molkereimiBig vollkommen unerschlossen. Die Neu-
bauten haben Gelegenheit zur Erstellung von Betrieben ge-
geben, bei denen durch zweckmiBige Planung und Ein-
richtung Kosten gespart werden. Die klassischen Gebiete
der molkereiméBigen Milchverwertung geraten heute in Ge-
fahr, bei der Rationalisierung des Molkereiwesens gegen-
iiber den neuerschlossenen in Riickstand zu geraten, weil
in ihnen auf die iiberkommene Verfassung des Molkerei-
wesens Riicksicht genommen werden muf, falls man nicht
allzu viele Existenzen und allzu hohe Anlagewerte preisgeben
will. Im Gegensatz zu den neu erschlossenen ist es daher
auch in ihnen bisher nicht méglich gewesen, die Betriebs-
groBe in gleicher Weise den heutigen Bedingungen des
Milcheinzuges anzupassen, die sich mit den Verkehrs-
verhiltnissen in den letzten Jahrzehnten wesentlich ver-
bessert haben. Gleichwoh! wird auch in ihnen die molkerei-
milige Milchverwertung z.T. noch stirker zusammen-
gefallit werden konnen, u.zw. gilt das auch fiir die siid-
deutschen Kisereigebiete, obgleich namentlich bei der Hart-
kiserei kiirzere Anfuhrwege fiir die Kisereitauglichkeit der
Milch von Bedeutung sind.

Wenn in den vorstehenden Ausfithrungen die mannig-
fachen MaBnahmen hervorgehoben wurden, die zur Senkung
der Unkosten in den Molkereibetrieben ergriffen worden
sind, so ist doch noch ein Hinweis auf das Ausmal} der
moglichen Kostensenkungen notwendig. In Butterungs-
molkereien mittlerer GroBe rechnet man mit Gesamtkosten
von etwa 1,2 Rpf./kg Milch. Eine Senkung der Kosten um
109,, wie sie schon recht betrichtlicher Anstrengungen be-
darf, macht also nur 0,12 Rpf./kg Milch aus. Wenn um der-
artig kleine Ersparnisse gerungen wird, so ist damit das
Bestreben der Milchwirtschaft erwiesen, dem Milcherzeuger
moglichst aus eigenen Kriften zu helfen, ohne die Hilfe der
Allgemeinheit in Anspruch zu nehmen. Im iibrigen er-
scheint leider eine weitere Senkung der Molkereikosten aus-
geschlossen, weil die Preise der Betriebsmittel z. T. an-
gezogen haben, insbes. aber die Arbeitslohne bis in die letzte
Zeit gestiegen sind.

Nichtsdestoweniger darf das Bestreben zur Ratio-
nalisierung nicht ruhen, zumal es sich dabei heute nicht
nur um die Verhinderung von Kostensteigerungen handelt,
sondern dariiber hinaus um die Sicherung einer ordnungs-
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gemilen Fithrung der Betriebe, die durch den Mangel an
Arbeitskriften stellenweise schon sehr erschwert ist. Die
Frage der Antriebsform, die bisher allein nach Gesichts-
punkten der Hygiene und der Kostenbildung beurteilt
wurde, gewinnt dadurch ein anderes Gesicht. Was den
einzelelektrischen Antrieb anbelangt, so bedeutet er insofern
eine Ersparnis an Arbeitskriften, als die Lau- und Kalt-
wasserférderung sowie die Kailteerzeugung automatisiert
werden konnen. Als weiteres Beispiel fiir technische Ver-
besserungen, die nicht nur zur Senkung der Kosten bei-
tragen, sondern vor allen Dingen Arbeitskrifte sparen,
seien automatische Rostbeschicker genannt, die sich schon
bei Kesseln mit 30 m? Heizfliche lohnen. Was die zuvor
erwihnte Werkstofffrage anbelangt, so dienen geeignete
‘Werkstoffe nicht nur dazu, eine gute Reinigung iiberhaupt
zu ermdglichen, sondern auch Reinigungsarbeit zu sparen.
Dies gilt nicht nur fiir die Ausfithrung der Maschinen,
sondern auch fiir den FuBboden- und Wandbelag, sowie
fiir den Wand- und Deckenanstrich. Die Bedeutung einer
zweckentsprechenden Raumanordnung, die eine gute Uber-
sicht gestattet, die Rohrleitungen verkiirzt, die Entliiftung
verbessert, ist arbeitswirtschaftlich nicht zu unterschitzen.

Um auf die Neubautitigkeit der letzten Jahre
zuriickzukommen, so hat sie zur Herausbildung bestimmter
Bautypen gefithrt. Fiir kleinere Werkmilchbetriebe hat
sich vornehmlich in Schleswig-Holstein eine Bauform heraus-
gebildet, die eine gute Ubersicht gewiahrt und eine klare
Raumaufteilung zuliflit. Dabei verliuft der Annahme-Aus-
gabe-Raum zwischen Geschiftsriumen und Betriebsraum
durch den Baukérper hindurch. Auf einer Gebidudeseite ist
diesem Raum die Annahmerampe, auf der gegeniiber-
liegenden Seite die Ausgaberampe vorgelagert, so dal zwei
vollkommen getrennte Rampen vorhanden sind. Diese
Bauform empfiehlt sich allerdings nicht fiir solche Er-
zeugungsgebiete, bei denen mit einer Zunahme der An-
lieferung zu rechnen ist, denn sie 148t sich gesteigerten Um-
sitzen nur unvollkommen anpassen. Dieser Nachteil wird
bei einer anderen Planung vermieden, bei welcher der An-
nahme-Ausgabe-Raum an einer I 4ngsseite des Gebdudes
liegt, u. zw. mit einer davorliegenden Winkelrampe fiir die
Annahme und Ausgabe. Denn bei dieser Raumanordnung
ist es ohmne Schwierigkeiten moglich, insbes. diejenigen
Fabrikationsriume zu erweitern, bei denen gesteigerte Um-
sitze dies am ehesten notwendig machen: Butterei, Késerei,
Kesselhaus, Stapelriume. Diese zuletzt geschilderte Planung
hat eine sehr weitgehende Verbreitung in allen Gebieten
des Reiches gefunden, u. zw. namentlich bei Molkereien mit
vielseitiger Verwertung, die also neben der Buttererzeugung
auch Trinkmilchabsatz und vielleicht dazu noch Kiserei
betreiben. Der zuletzt geschilderte Typ wird bei Neubauten
grundsitzlich dreischiffig mit hochgezogenem Mittelschiff
durchgefiihrt. Tetzteres ist mit einem allseitig durch-
gehenden Fensterband versehen, so dafl eine gute Be-
leuchtung und Beliiftung des Betriebes erreicht wird. Durch
diese Bauweise hat sich aber die ideale Beliiftung aller
Riume noch nicht erzielen lassen, die in einem Molkerei-
betrieb notwendig ist, in dem bei fortgesetzter Dampf-
entwicklung die Bildung von Pilzrasen vermieden werden
soll. Demgegeniiber haben die in einem praktischen Betrieb
mit einer Versuchsanlage gesammelten Erfahrungen be-
wiesen, da3 man durch kiinstliche Beliiftung mit gefilterter
und im Winter vorgewirmter Luft den Baukérper vor den
Einfliissen der Feuchtigkeit schiitzen kann. Die Einfiithrung
derartiger Beliiftungsanlagen scheint der Planung voll-
kommen neue Moglichkeiten zu eréffnen, indem sie z. B.
die Unterbringung von Kisereiriumen oder Flaschenwasch-
anlagen auch in Kellerriumen unbedenklich macht. Was
die Wahl der Antriebsform anbelangt, so spricht es wiederum
fiir den einzelelektrischen Antrieb, daB es bei ihm ohne allzu
grole Umbauten moglich ist, die Kraftversorgung einem
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durch gesteigerten Umsatz verstirkten Bedarf anzupassen.
Demgegeniiber fiihrt die Besichtigung von Dampfmaschinen-
betrieben hiufig zu der Feststellung, dal eine urspriinglich
vorziigliche Planung bald wieder zerstért wurde, weil die
Notwendigkeit der Anpassung an veridnderte Verhiltnisse
die urspriingliche Raumanordnung iiber den Haufen warf.

Wenn die Notwendigkeit einer zweckentsprechenden
Einrichtung der Betriebe mehrfach hervorgehoben wurde,
s0 soll dariiber nicht vergessen werden, da} es gleich wichtig
oder noch wichtiger ist, die Molkereifachleute zu einer sach-
gemiBen Handhabung neuzeitlich eingerichteter Betriebe
zu erziehen, denn leider hat mit der Entwicklung des
Molkereiwesens zu Betriebsformen von industriellem Cha-

Analytisch-technische Untersuchungen

rakter die betriebswirtschaftliche und technische Schulung
der Molkereifachleute nicht ganz Schritt halten kénnen.
Der Molkereifachmann kann sich nicht wie bisher begniigen,
Kenntnisse auf dem Gebiet der Fabrikationsverfahren zu
sammeln, alles iibrige aber den Maschinenlieferanten zu
iiberlassen. Denn die maschinentechnische Ausgestaltung der
Molkereien ist zu umfangreich und empfindlich geworden,
als dafl ohne tigliche sorgsame Pflege der Maschinen ein
reibungsloses und wirtschaftliches Arbeiten gewihrleistet
wire, Nicht minder notwendig ist eine stirkere Ausrichtung
der Molkereifachleute, u. zw. namentlich der kiinftigen
Betriebsleiter, auf betriebswirtschaftliches Verstindnis und
betriebswirtschaftliche Kalkulation. [A. 36.]
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m folgenden wird eine Farbreaktion beschrieben, die

zwischen Athylenoxyden und Pyridinderivaten erfolgt
und zum Nachweis beider Verbindungsgruppen dienen kann.
DieBildung eines roten Farbstoffs aus Chinolin und Epichlor-
hydrin wurde bereits von Giua!) beobachtet. Die von uns
ausgefithrten Untersuchungen zeigen nun, daB diese Farb-
stoffbildung zu einer allgemeinen Reaktion der Pyridin-
derivate mit Athylenoxyden gehort?), die zu tief farbigen
‘Verbindungen fiihrt. Die Umsetzung erfolgt am leichtesten
mit den reinen Komponenten, die in den meisten Fillen
schon bei Zimmertemperatur, mit Sicherheit aber bei
schwachem Erwirmen (50—60% miteinander reagieren. Sie
tritt aber auch in alkoholischer Lésung (Methanol und
Athanol) und auch in Wasser ein, wihrend sie in Kohlen-
wasserstoffen erschwert ist. Zur Reaktion sind nur die
freien Basen, nicht aber ihre Salze befihigt.

In der folgenden Tabelle sind einige der mit ver-
schiedenen Athylenoxyden und Pyridinderivaten erhaltenen
Firbungen zusammengestellt.

1y Gazz, chim. ital. §2, 1, 349 [1922]; Chem. Ztrbl. 1923, I, 759.
%) Eine ausfiihrliche Mittellung iiber diese Reaktion ist im J. prakt.
Chem. [2] 158, 57 [1939] erschienen.

Pyridin- Aussehen der methanolischen Lsung nach
Athylenoxyd
YRR derivat 2hbei 20" | 15h bei 200 | 24h bei 55
Athylenoxyd Pyridin braun! dunkelbraun! dunkelbraun!
Athylenoxyd B-Picolin schwach griin! griint dunkelviolett!
Propylenoxyd Pyridin braun! dunkelbroun! dunkelbroun!
Propylenoxyd p-Picolin grinl unkelbl in!| dunkelbraun-
violett!
Epichlorhydrin Pyridin braun! dunkelbraun! dunkelbraun!
Epichlorhydrin p-Picolin rot-violett! rot-violett! rot-violett!
Btyroloxyd B-Picolin farblos! rot! tief rot!
Qyclohexenoxyd p-Picolin farblos! farblosl griln;
nach 8 Tagen
rotbraun!
Epichlorhydrin Chinolin farblost forbles! braun!
Epichiorhydrin Isochinolin farblos! hell-braun! rot-rotbrann!
Epichlorhydrin Chinaldin farblos! brauni tiefblau!

Es wurden auflerdem noch einige andere Pyridin-
derivate untersucht, und zwar «-Picolin, ax-Lutidin, Acri-
din, Aminopyridin, Picolinsdure, Chinolinsdure und Nicotin-
siure, die alle mit Athylenoxyden Farbbildung zeigten.
Die Reaktion ist, soweit wir bis jetzt feststellen konnten,
absolut spezifisch. Die Empfindlichkeitsgrenze dieser Nach-
weisreaktion in methanolischer Losung liegt sowohl fiir Epi-
chlorhydrin als auch fiir Pyridin bei etwa 0,05%,. Fiir die
Anwendung sei als Beispiel angefiihrt, dall in vergilltem
Sprit die Pyridinbasen sich mit Epichlorhydrin nach kurzem
Erwirmen als braunviolette Firbung erkennen lassen.

[A. 31.]
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Die wichtigsten im letzten Jahrzehnt erzielten Fortschritte
auf dem Gebiet der Ruhrforschung gehen von der Antigen-
analyse der Ruhrbazillen aus. Es konnte endgiiltig nach-
gewiesen werden, dafl die Shiga-Kruse-Bazillen neben dem
langst bekannten ,,Toxin“ ein ,,Endotoxin‘ enthalten und
daB dieses Endotoxin mit dem O-Antigen identisch ist. Ferner
sind wesentliche Feststellungen iiber die chemische Natur der
beiden Giftstoffe gemacht worden. Analoge Tatsachen sind
auch bei den Flexner-, den Kruse-Sonne- und den
Schmitz-Bazillen ermittelt worden, nur mit dem Unter-
schied, daB3 bei diesen Xeimen kein Toxin, sondern nur ein
Endotoxin vorkommt. Diese Ergebnisse sind nicht nur fiir
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die Klassifikation der Ruhrbazillen von Bedeutung, sondern
in mindestens gleichem Mafle fiir die Vorstellungen, die wir
uns iiber die Pathogenese der Ruhr zu machen haben.
Freilich ist hier alles noch im FluBl, und es ist zurzeit nur
moglich, eine — wenn auch gut begriindete — Arbeitshypothese
aufzustellen: das Endotoxin verursacht die Darmverinderungen,
das Toxin ist fiir die allgemeinen Vergiftungserscheinungen
verantwortlich, soweit es sich nm Shiga-Kruse-Ruhr handelt.
Bei den anderen Ruhrarten, deren Erreger kein Toxin bilden,
lassen sich die Darmveranderungen in analoger Weise auf das
betreffende Endotoxin zuriickfithren. Auch fiir die aktive
Schutzimpfung gegen Shiga-Kruse-Ruhr und fiir die Serum-
therapie sind die neuen Erkenntnisse bedeutungsvoll. Zur
Immunisierung des Menschen wird man solche Antigene zu
verwenden haben, die neben dem Toxin das Endotoxin ent-
halten, also Endotoxin-Toxin-Antitoxin-Gemische oder anders-
artige Endotoxin-Toxin-Priaparate. Bei den Heilseren ist zu
fordern, daB sie neben der bisher allein beachteten antitoxischen
Quote kiinftig auch eine antiendotoxische Komponente ent-
halten. — Neben der Erforschung dieses innerlich zusammen-
hiangenden Gebietes hat sich die wissenschaftliche Arbeit
wihrend der letzten 10 Jahre auch mit Erfolg einer Reihe von
Einzelfragen zugewandt, die sich mit den Ruhrerregern
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