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Zur gefiilligen Beachtung!

In nachfolgenden kurzen Ausfiihrungen habe den
Versuch gewagt in knapper, aber doch moglichst pricise
gehaltener Ausdrucksweise die Grundziige der milchwirth-
schaftlichen Industrie, ohne Berlcksichtigung umstéindlicher
und weitschweifiger Nebenfragen, zu behandeln. Die Ver-
anlassung hierzu gaben mir hiesige milchwirthschaftliche
Kreise, welchen den Leitfaden mit der Bitte um freund-
liche Aufnahme und sehr gtitige Nachsicht zu Uberreichen

mir erlaube.

Reval, Juli 1889.

Der Merfasser:

Das Uebersetzungsrecht in fremde Sprachen behilt sich
der Verfasser vor!
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Fur freundliche Ueberlassung der Clichés zu den dem
Leitfaden beigefligten Abbildungen spreche den Herren
Fabrikanten resp. Vertretern meinen ergebensten Dank

aus.

Die Clichés wurden geliefert von:
EDUARD AHLBORN — Hildesheim.
H. C. PETERSEN & CO. — Copenhagen.
LEFELDT & LENTSCH — Schoeningen.
JOHANNES GREINER — Miinchen.
E. LAUSMANN — Reval.
WOLP MAYER’'S WWE & SOHN — Reval.
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Die Bildung der Milch.

Im weitesten Sinne des Wortes ist die Milch eine von den
weiblichen Siugethieren unter gewissen Verhiltnissen in besonderen
Hautdriisen abgesonderte, hauptsiichlich aus Wasser, Fett, Protein-
stoffen, Milchzucker und mineralischen Salzen bestehende Fliissig-
keit, welche von der Natur dem neugeborenen Jungen zur ersten
Nahrung bestimmt ist.

Die Frage ,in welcher Weise® die Mileh innerhalb des Thier-
korpers entsteht, ist fiir die Praxis nicht ohne Wichtigkeit. Leider
ist man iber die Bildung der Milch noch nicht ganz im Klaren
und sind es dem Wesen nach zwei verschiedene Ansichten, welche
beziiglich dieses Punktes einander gegeniiber stehen. Nach der einen,
der sogenannten ,, Umwandlungstheorie® ist die Milch nichts anderes
als fliissig gewordene Milchdriissenmasse, — also fliissig gewordenes
Fleisch, — und nach der andern, der ,Durchschwitzungstheorie®,
entsteht die Mileh direct aus dem Blute, dadurch, dass letzteres
beim Durchgange durch die Milchdriisen in ganz bestimmter Weise
veriindert wird. Die Untersuchungen Haydenhain’s bestiitigen die
Umwandlungstheorie, erkliiren aber die Entstehung des Fettes durch
eine fettige Entartung der Enden der Epithelzellen. Nach Rauler
entsteht die Milch direct aus dem Blute und zwar aus den weissen
Blutkorperchen (Lymphkorperchen). Die meisten Forscher ziehen
gegenwiirtig zurs Erklirung der Milchbildung die verschiedenen
Theorien gleichzeitig heran und stellt man sich hiernach vor, dass
die Milch zum Theil der Umwandlungstheorie der Driisenmasse,
zum Theil aber auch eine directe Ausscheidung aus dem Blute
oder aus der Liymphe derselben ist. Halt man an dieser An-
schauung fest, so ergiebt sich, dass die Milchergiebigkeit in erster
Linie ‘eine individuelle, von der Entwickelung der Milchdriise



bedingte Eigenschaft ist, dass die Fiitterung der Kiihe erst mithin
in zweiter Linie in Betracht kommen kann. Kine sorgfilltige Aus-
wahl der Thiere und eine reiche, stickstoffhaltige, die Krneuerung
der Milchdriisensubstanz begiinstigende Fitterung, sind also die
ersten Bedingungen fir die lohnende Haltung des Milchviehes.

Milchergiebigkeit.

Hohe Milchergiebigkeit ist keineswegs eine den Kiihen von
Natur her anhaftende Kigenthiimlichkeit, sie ist auch unabhingig
von den Formverhiltnissen und sonstigen allgemeinen korperlichen
Kigenschaften der Kithe und hat sich erst unter dem Einflusse
der Menschen allmihlich entwickelt und derartig befestigt, dass sie
gewissermassen als ein ,abnormer und krankhafter Zustand“ erblich
geworden ist. Da in einzelnen Rindviehrassen thatsichlich mileh-
reiche Kiihe viel hiufiger vorkommen, als in anderen, so ist man
auch berechtigt von ,milchreichen Rassen® zu sprechen; es geben
ungefiihr folgende Rassen an Milch pro Jahr:

Hollander:: o7 %1 w00 0 480000 Liter:
Oldenburger . . .oab /¢ b 280014
Breitenburger.: .. . i 25000 i,
ABELEr i Lol el 2400y
Simmenthaler:: & w0 128005
Sherthean i 11, n.ias 5 wah 22000
Ayrschie win 4 b i e iiB50 0y,

Nach Untersuchungen des Professor Dr. Fleischmann (in

Baden) ergab sich der Fettgehalt von folgenden Rassen :
Ostfriesen . . . . . 8,108%0 Fett.
Anglersirih a0 w50 884050
Breitenburger . . . . 3,408%

Bei den Bemiithungen die Milchergiebigkeit zu steigern, muss
man vor Allem auf eine sorgfiltige Auswahl der Zuchtstiere, auf
eine Sichtung der Nachzucht, angemessene Aufsicht, rationelle
Fiitterung und aufmerksame Haltung und Pflege, mit einem Worte
auf alle diejenigen Umstiinde, welche fiir die Entwickelung des der



Nutzung unmittelbar dienenden Milchorganes niitzlich ist, das
gehorige Gewicht legen. Niemals darf man vergessen, dass hohe
Milchergiebigkeit in erster Linie eine individuelle Eigenschaft ist,
und dass sie als kiinstlich angeziichtetes Factum auch der immer-
wiithrenden Pflege bedarf wenn sie nicht mit Schnelligkeit zuriick-
gehen soll.

Dass in zwei Hilften gesonderte Euter enthilt zwei grosse
Milchdriisen, von zusammengedriickt eiformiger Gestalt und rothlich
grauer Karbe. In diesen Driisen, welche von einer weissen Binde-
gewebesubstanz eingehiillt werden, finden sich als Bildungsstitten
der Milch die zahlreichen mikroskopischen Driisenblischen. Von
diesen gehen sehr feine Caniille aus, welche sich mit einander, zu
allmiihlich gegen unten immer weiter werdenden Giiingen vereinigen
und die letzteren miinden schliesslich in die iber den Zitzen
liegenden Hohlriiume oder Milcheysternen aus. Ueber den Driisen
befindet sich ein Fettgewebe und auf letzteres folgt nach aussen
die Hautdecke. 1In der Regel finden sich am Kuter vier, selten
sechs Zitzen oder Striche vor. Von dem zahlreichen Vorhandensein
der Driisenbliischen, sowie von dem Reichthume der zu den Milch-
driisen und von denselben zuriickfithrenden Gefissen hingt die
Quantitit und Qualitit der Milch ab.

Als Zeichen einer hohen Milchergiebigkeit betrachtet man
folgendes :

1. Ein sehr kriftig ausgebildetes Euter; dasselbe darf jedoch
kein sogenanntes Fleischeuter sein.

2. Ein reiches, das Euter bedeckendes Netz von feinen
knotigen Adern, starke Milchadern und weite Milchgruben.

3. Feine glinzende Haare, feine Horner und Hornschuhe,
ein ausgebreiteter Milchspiegel und eine feine elastische Haut. —
Da diese Eigenschaften durch ein sehr vollkommen entwickeltes
Hautdriisensystem bedingt sind, so hat man ein gewisses Recht
aus ihrem Vorhandensein auf eine kriftige Entwickelung der eben-
falls zu den Hautdriisen gehorenden Milchdriisen zu schliessen.

4, Ein durchaus weibliches Aussehen, und zwar dieses inso-
fern, als die Milchabsonderung auf das Innigste mit der Geschlechts-
sphiire zusammenhiingt.



5. Feiner Knochenbau, welcher auf kriiftige Construction
und zweckmiissige Ernihrung hindeutet.

6. Miefe und breite Brust, als Zeichen einer normalen IEnt-
wickelung und vollkommenen Function der Lungen.

7. Ein tonnenformiger, nicht herabhiingender Leib, der auf
kriiftig ausgebildete Verdauungswerkzeuge und gute Futteraus-
nutzung schliessen lisst.

8. Das Fehlen von hervortretenden Abnormitiiten am ganzen
Korperbau als Zeichen einer sorgfiltigen Ziichtung.

9. Die Lage der Haarwirbel auf der Riickenlinie und der
Stirne.

Wenn auch keines dieser Merkmale untriiglich ist, so miissen
dieselben doch als sehr beachtenswerth bezeichnet werden. -— Nur
bei gutem Krniihrungszustande der Kiithe wird dauernd eine hohe
Milchergiebigkeit erwartet werden diirfen.

Das Melken.

Die Gewinnung der Milch geschieht durch das Ausmelken
des Euters mit den Hinden, oder auch in besonderen FKiillen mit
eigens construirten Apparaten
, (Melkrohrchen'; das erstere ist
" jedoch Regel und hat bei ge-
sunden Eutern den Vorzug.
Die Anwendung von Melk-
rohrechen kannbei einigen Krank-
heiten des Euters erwiinscht
sein, ein regelmissiger Geebrauch
ist jedoch absolut verwerflich,
: { weil bei nicht ausserordentlich
Melkrshrechen.  Melkriohrehen in den s 4

(Ahlborn — Hildesheim.)  Strich eingefiigt. ~ SOrgfiltiger Anwendung leicht
innere Verletzungen vorkommen,

auch eine Erschlaffung der Zitzen-Muskeln eintritt.
In den simmtlichen Hohlriiumen eines gut ausgebildeten Kuh-
euters haben im giinstigsten Falle 3 Liter Milch Raum, Gute




Kiihe geben aber ja bekanntlich eine weit hohere Milchmenge ; es
folgt hieraus, dass wiithrend des Melkens eine bestimmte, oftmals
mehrere Liter betragende Menge Milch im Euter gebildet wird.
Wiihrend des Melkens entwickelt das Euter seine Hauptthitigkeit.
Wenn auch im ausgemolkenen Euter die Thitigkeit der Driisen
fortdauert, so ist diese jedoch erheblich geringer als beim Melken selbst.

Da die allergrosste Sauberkeit in allen Theilen der Meierei-
wirthschaft die durchaus unerlissliche Bedingung zum guten Ge-
lingen ist, so muss hiermit schon beim Melken unbedingt begonnen
werden. Man soll daher das Euter, namentlich bei Stallhaltung
und wenn es nicht ganz sauber und rein ist vor jedesmaligem
Melken mit lauwarmem Wagsser abwaschen und trocken reiben.

Die Kiihe sollen beim Beginne und wiihrend des Melkens
sanft behandelt werden, d. h. eine rohe Behandlung, wie Stossen,
Schlagen etc., heftices Zerren am Kuter beeintriichtigt nicht nur
die Milchergiebigkeit, sondern kann die Thiere auch ,hartmilchend*
machen. Beim Beginne des Melkens mache man die Kiihe durch
freundlichen Zuspruch zutraulich und beruhigt. Man beginnt das
Melken durch anfinglich sanftes Zichen und Driicken an den Zitzen,
und melkt ,iibers Kreuz, d. h. indem man mit der einen Hand den
rechten vorderen und mit der andern den linken hinteren Strich erfasst.
Das Ausmelken muss stets moglichst vollstindig geschehen, nicht
nur aus dem Grunde, weil die zuletzt ermolkene Milch die beste
und fettreichste ist, sondern auch weil durch gehoriges Ausmelken
die Milchergiebigkeit gesteigert wird und manche Kuterkrankheiten
verhiitet werden konnen. — Am besten be-
dient man sich dabei der Melkeimer aus
doppelt verzinntem Kisenblech.

Melkeimer aus doppelt verzinntem Eisenblech.
(Ahlborn — Hildesheim.)
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Die Milch hat die Fiihigkeit, iitbelriechende Stoffe aus der Luft
aufzunehmen und mit grosser Kraft festzuhalten, deshalb geht das
Melkgeschiift am giinstigsten in freier Luft,
auf dem Felde, vor sich; wird es hingegen
im Stalle selbst vorgenommen, so darf die
Stallluft nicht durch gleichzeitiges Ausmisten
etc. verunreinigt werden.  Die ermolkene
Milch wird am besten sofort
aus dem Stalle entfernt und
wenn irgend moglich in einem
eigens fiir den Zweck am
Milchtransporteimer. Milchsieb. Stalle - angebanten luftigen
(Ahlborn — Hildesheim.) (Anlborn, Hildesheim.) Schuppen oder Raum durch
ein Sieb in die Sammelbottiche geschiittet.

Zum Durchsieben bedient man sich hinreichend grosser Blech-
trichter, deren Boden aus feinem Messingdraht oder besser noch
aus feingelochtem Messingblech bestehen; doppelte Siebe dieser
Art sind vorzuziehen. Leinwandsiebe sind gewdhnlich sehr gut,
sind aber doch schwer sauber zu halten.

Alle Geschirre, in welchen Milech angesammelt, transportirt
oder aufbewahrt wird, oder sonst irgendwie mit Milch in Beriithrung
kommen, sind sorgfiltig rein zu halten. Die Erfillung dieser For-
derung wird sehr erleichtert durch geeignetes Material und richtige
Form der Gefiisse. Die besten Milchgefiisse (Melkeimer, Siebe,
Maasse, Satten, Sammel- und Transportkannen ete.) sind diejenigen
aus doppelt verzinntem Kisenblech, nicht nur weil dieselben dauer-
haft sind, sondern auch mit einiger Leichtigkeit
sauber gehalten werden konnen; letzteres wird
durch geeignete Form der Gefiisse wesentlich be-
giinstigt. Die Milchgefiisse diirfen nirgends scharfe
Kanten, schwer reinzuhaltende Ecken und miissen
im Uebrigen eine solche Form haben, dass man
tiberall leicht mit der Hand hinankommen kann. —
4 Hblzerne Gefiisse sind wohl dauerhaft, aber, weil
Meiereibiirste- die Milch leicht in die Risse des Holzes eindringt,

schwer auf die Dauer zu reinigen. Irdene, gli-




Sk e
serne und ihnliche Gefisse sind leicht zerbrechlich und an email-
lirten springt die Emaille leicht ab.

Die Eigenschaften der Milch.

Die Mileh gesunder Kiithe hat einen siisslichen Geschmack,
eine schwach gelbliche Karbe, ist undurchsichtig und gerinnt in
frischem Zustande beim Kochen nicht, sie hat ein specifisches Ge-
wicht von 1,029-—1,033. (Unter dem specifischen Gewicht eines
Korpers versteht man diejenige Zahl, welche angiebt, um wieviel
Mal der betreffende Korper schwerer ist als ein gleiches Volumen
Wasser.)

Die Zusammensetzung der Milch ist abhiingig von der Rasse,
von der Fitterung und andern Verhiiltnissen.

Kuhmilch enthialt im Mittel folgende Bestandtheile :

WV aissens bt v R et e 8BRE Y
Bubterfett - s e it i 8,50 %
Fetisestoff arudic oo nidibay o o 3800
Biwelss . . i cliwne o 0740%e
Milehzucker - it siinasidngs 4;60% o
Agphes: whwl Sia 0 i e i 1025

100,00°/o

Das ,,Butterfett befindet sich in der Milch in der Form
dusserst kleiner Tropfchen, so dass viele Millionen von diesen in
einem Liter vorhanden sind. Das Butterfett besteht aus verschie-
denen Fetten, von denen die weichen, dlartigen, bei Griinfiitterung
vorwiegen; dagegen die festen bei der Winterfiitterung. Es ist
daher auch die Butter im Sommer viel weicher und geschmeidiger
denn zur Winterzeit.

Der ,,Kisestoff befindet sich in der Milch in fast gelostem
Zustande und scheidet sich bei einem Zusatz von Lab oder
Siuren aus.

Das ,,Eiweiss‘ ist dem Kiisestoff sehr #hnlich in seiner chemi-
schen Zusammensetzung, wird aber durch Lab oder Siuren nicht
zum Gerinnen gebracht. KEs gerinnt erst beim Erwiirmen der Milch
bis auf 75°
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Der ,,Milchzucker* ist hart, schmeckt nur wenig siiss. Der
in der Milch geloste Milchzucker geht durch Kinwirkung eines
eigenthiimlichen Ferments (Milchsiureferment) in Milchsiure iiber
und’ veranlasst der Art das Gerinnen derselben.

Die Milchfehler.

., Wiissrige Milch®  entsteht durch schlechte Ernihrung der
Kiihe und durch gestorte Verdauung.

»Saure Mileh® kann schon im Euter diese Beschaffenheit an-
genommen haben. Schlechte Haltung der Kiihe und ein unge-
eignetes Futter konnen die Veranlassung dazu geben. Schnelles
und starkes Abkiihlen ist das beste Mittel.

,,Blaue Milch®.,  Mitunter treten beim Holsteinischen Ver-
fahren nach Verlauf von 18 bis 48 Stunden blaue Flecken auf
dem Rahm auf, die allmihlich diesen ganz iiberziehen; die hiervon
bereitete Butter ist sehr geringer Qualitiit. Derartige Rahmtheile
wirken ansteckend auf gesunde Milch; es sind alle Gefisse ete.
mit heisser Sodalauge auszuscheuern und die Riume mehrere Stunden
lang auszuschwefeln. Gleichzeitig stellt man die Mileh simmtlicher
Kiihe in Glisern auf, um, wenn die Ursache in der Milch einzelner
Kiihe liegt, die Milch dieser von der Meierei fern zu halten.

,,Fadenziehende Milch* kann durch Fitterungsverhiltnisse ver-
ursacht werden, aber auch grobe Unsauberkeit kann diese Krschei-
nung veranlassen. ~ Griindliches Reinigen aller Gefisse, mit Soda-
lauge, mit denen Milch in Berithrung kam.

»Schwer zu verbutternde Milch® zeigt sich oft zur Zeit des
Abmelkseins der Kiihe. Grobe Unsauberkeit, besonders der hol-
zernen Geriithe, kann diese Erscheinung auch veranlassen.

LTrige Mileh” zeigt sich mitunter beim Swartz’schen Ver-
fahren, besonders in der Zeit des Altmelkseins der Kiithe und zu
den Zeiten der Futteriibergiinge im Frithling und Herbst. Die
Milch rahmt in diesem Falle nicht aus, man ist gendthigt die Milch
in Schiisseln oder Biitten mit niedriger Milchschiittung aufzustellen
wenn man eine geniigende Ausbeute an Butter erzielen will,
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Bei allen etwa vorkommenden Milehfehlern ist es nothwendig,
jede Kuh fiir sich zu melken und die Mileh gesondert aufzustellen,
am diejenigen Kithe herauszufinden, welche eine fehlerhafte Milch
geben: Wenn die Vermuthung nahe
liegt, dass die Milch der einzelnen
Striche oder Zitzen einer Kuh ver-
schieden sei, so muss jeder Strich
fitr sich gemolken und die Milch
cesondert beobachtet werden.

Die Priifung der Milch.

Die Beschaffenheit der Milch
ist abhiingig von der Kigenartig-
keit der Kuh, der Rasse, der Fiitte-
rung und einer Reihe anderer Kin-
fliisse.  Durch Zusatz von Wasser :

T U i M R Tt il Lactodensimeter Cremometer
und abgerahmter Milch kann frische v, Quévenne. von Chévallier.
1\“](‘1] (\VO“]HH("]]) ](‘,i(?ht \'(‘]'ﬁ“s(']lt (Greiner-Mimchen). (Greiner-Miinchen.)
werden. Zur Priifung der Be-
schaffenheit der Mileh, besonders |
in Verfilschungsfillen, dient die
,Miiller’sche  Untersuchungsme- l 1 ‘

thode*, vermittelst der Milchwaage
(Lactodensimeter von Quévenne)
und des Rahmmessers (Cremo-
meter von Chévallier). Durch das
erstere Instrument wird das speci-
fische Gewicht der frischen und
abgerahmten Milch bestimmt, ver-
mittels des anderen, die nach Ver-

h“

Completer Apparat nach der
§ : ; Miiller'schen Methode.
lauf von 24 Stunden aufgeworfene (Greiner-Miinehen.)

Rahmmenge in Raumprocenten.
Die zu untersuchende Milech muss gut durchgemischt sein
(ein bis zwei Minuten langes Rithren) und die Probe muss auns der



Mitte geschopft sein.

Man giesst diese Probe in den Rahmmesser,

senkt langsam und vorsichtig die Waage (Lactodensimeter) hinein
und liesst an der Zahlenreihe diejenige Zahl ab, bis zu welcher

Il

i
i
i
I

Lactodensimeter
von Quévenne,

verbessert von Soxhlet.
(Greiner-Miinchen.)

der Apparat hineinsinkt. Darauf bestimmt
man die Temperatur der Milch, und ver-
mittels der Correctionstabelle nach diesen
beiden Zahlen das specifische Gewicht der
Mileh ‘bei ' 15%@. = 12% Ri

Normale Milech von Viehheerden soll ein
specifisches Gewicht von 1,029 bis 1,033 auf-
weisen und im Rahmmesser (Cremometer)
nach 24 Stunden stehen in einem Raume von
1 b 159G = 8.5 bis! 12% R, ed. 10 big
ca. 14 Raumprocente Rahm aufgeworfen haben.

Geschiittelte, transportirte Mileh rahmt
stets unvollkommener auf.

Bestimmt man nach Entfernung der Rahm-
schicht im Rahmmesser das specifische Gewicht
der abgerahmten Milch (Magermilch), so kann
man aus den drei Angaben:

a) Dem specifischen Gewicht der Voll-
mileh ;

b) dem specifischen Gewicht der Mager-
milch ;

¢) der Hohe der aufgeworfenen Rahmi-
schicht, den ziemlich sicheren Schluss ziehen,
ob die Milch urspriinglich verfilscht, theil-

weise abgerahmt, oder abgerahmt und mit Wasser versetzt war.

Abgerahmte, auch sogenannte kalte Milch, zeigt ein specifi-
sches Gewicht von 1,083 bis 1,087; ist dieses vorhanden wiithrend
die Rahmschicht weniger als 10°/0 betrug und nithert sich gleich-
zeitig das specifische Gewicht der Vollmilch der oberen, der dafiir
angegebenen Grenzzahl, oder iiberschreitet dieselbe, so ist die Milch
entweder theilweise entrahmt oder mit entrahmter Milch gemischt.

War das specifische Gewicht der Vollmileh normal, betrug
die Rahmschicht weniger denn 10°/o, fiel das specifische Gewicht



der abgerahmten Milch unter die hierfiir angegebene Grenzzahl,
so ist solche Milch entrahmt und gleichzeitic mit Wasser versetzt.

Ist endlich das specifische Gewicht der Vollmileh unter 1,029
betriigt die Rahmschicht weniger denn 10°/, zeigt die Milchwaage
(Lactodensimeter) fiir die abgerahmte Milech unter 1,033, so ist
diese Milch durch Wasserzusatz gefilscht.

Stellen sich in verdichtigen Fillen die Priifungsresultate nur
wenig abweichend von den normalen Zahlen, so muss zur grosseren
Sicherung die sogenannte ,,Stallprobe® erfolgen, d. h. es muss die
Probeentnahme der Milch von der vor Augen ermolkenen Milch
stattfinden, und die Priifung dieser Mileh aunf ihr specifisches (le-
wicht verglichen mit den fritheren Resultaten, wird etwaige Unter-
schiede klar legen lassen.

Ein weiterer sehr wesentlicher Factor bei der Untersuchung
von Milch liegt in der Bestimmung des directen procentischen
Fettgehaltes. Die beiden zu diesem Ende bewiihrten Untersuchungs-
apparate sind ,,de Laval’'s Lactokrit® und die Untersuchungs-
methode von ,,Soxhlet, deren Beschreibung und Gebrauch nach-
stehend folgen :

Soxhlet’s ariiometrische Fetthestimmungsmethode.

Das Princip derselben kam bisher bei keiner der Milch-
prifungsmethoden zur Anwendung. KEs besteht in Folgendem :
Schiittelt man gemessene Mengen von Milch, Kalilauge und Aether
zusammen, so lost sich, wie schon bekannt, das Fett vollstindig
im Aether und sammelt sich nach kurzem Stehen als klare Aether-
fettlosung an der Oberfliche. Ein kleiner Theil des Aethers bleibt
hierbei in der untenstehenden Fliissigkeit gelost, ohne jedoch Fett
in Auflosung zu halten.*) Die gelost bleibende Aethermenge ist
unter Kinhaltung einer Maasregel ganz constant. Die iibrige Menge
bildet mit dem Milchfett eine Losung, die um so concentrirter ist,
je mehr Fett in der Milch anwesend war. Die Concentration dieser
Aetherfettlosung, resp. deren Fettgehalt lisst sich durch Bestim-

*) Mit Aether gesiittigtes Wasser lost keine Spur Fett.
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mung des specifischen Gewichts derselben ermitteln und zwar ebenso
genau und sicher wie der Alkoholgehalt wiisserigen Weingeistes
durch das Alkoholometer, da die Differenz zwischen dem specifischen
Gewicht von Fett und Aether ebenso gross ist, wie die von Wasser
und Alkohol.

Erfordernisse: 1) Der Apparat fiir die Ausfithrung der Dichte-
bestimmung mit den beigegebenen drei Messrohren zum Abmessen
von Milch, Kalilauge und Aether und mehrere Schiittelflaschen.
2) Kalilauge vom specifischen Gewicht 1,26—1,2:™); man bereitet
dieselbe, indem man 400 Gramm festes Aetzkali in '/2 Liter Wasser
Iost und nach dem Erkalten zu einem Liter auffiillt, oder indem
man 400 Gramm Aetzkali mit 870 Gramm Wasser zusammen bringt.
3) Wasserhaltiger (wassergesiittigter) Aether: Man schiittelt kiuf-
lichen reinen Aether (Aether absolut.) mit etwa '/to—?*/10 Raum-
theilen Wasser bei gewthnlicher Zimmertemperatur mehrere Male
kriiftig durch und giesst oder hebt den Aether ab. 4) Gewohn-
licher wasserfreier Aether. 5) Ein Gefiss (Topf) von mindestens
4 Liter Inhalt mit Wasser, welches man auf die Temperatur von
17—18° C. zu bringen hat. Fir die gleichzeitige Ausfilhrung
mehrerer Versuche muss das Gefiiss entsprechend grosser sein.
Bei warmer Zimmertemperatur nimmt man 17°, bei kiihler 18° C.
als Wassertemperatur.

Ausfithrung des Verfahrens: Von der griindlich gemischten
Mileh, welche man auf 17 '/2° C. (17—18°) abgekiihlt, beziehungs-
weise erwiirmt hat **), misst man 200 C. C. ab, indem man die grosse

*) Auch von dem Fabrikanten des Apparates, wie auch das dazu geeig-
nete Ariiometer zu beziehen.

*) Da man die Mileh auf 17'/2 Grad abkiihlen muss, bestimmt man
passender Weise auch das specifische Gewicht der Milch mittelst des Iacto-
densimeters bei dieser Temperatur und reducirt auf die iibliche Temperatur von
15 Grad, indem man zu den abgelesenen Graden einen halben Girad hinzuziihlt.
Um die Dichte der Milch rasch und sicher zu bestimmen, habe ich bei
Joh. Greiner in Miinchen Lactodensimeter anfertigen lassen, an deren
Spindel die einzelnen Grade anstatt 2—3, wie bisher gebriiuchlich, 6 Millimeter
weit von einander abstehen; dafiir sind die iiberfliissicen Grade 15—23 und
39—41 fortgelassen.
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Pipette bis zur Marke vollsangt; man lisst den Inhalt der Mess-
rohre in eine der Schiittelflaschen von 300 C. C. Inhalt auslaufen
und entleert die Messrohre schliesslich dureh Einblasen.

Auf gleiche Weise misst man 10 C. C. Kalilauge mit der
kleinen Pipette ab, fiigt diese der Mileh zu, schiittelt gut durch
und setzt nun 60 C. C. wasserhaltigen Aether zu, welchen man mit
der entsprechenden Méssrohre abgemessen hat. Der Aether soll beim
Einmessen eine Temperatur von 16,5—18,5° C. haben (17 '/2° C.
normal). Nachdem die Flasche gut mittelst eines Korkes oder
besser Gummistopsels verschlossen wurde, schiittelt man dieselbe
eine halbe Minute heftig durch, setzt sie in das Gefiss mit Wasser
von 17—18° C. und schiittelt '/« Stunde lang von '/2 zu '/ Minute
die Flasche ganz leicht durch, indem man jedesmal 3—4 Stosse in
senkrechter Richtung macht. Nach weiterem viertelstindigen ruhigen
Stehen hat sich im obern verjiingten Theile der Flasche eine klare
Schicht angesammelt. Die Ansammlung und Klirung dieser Schicht
wird beschleunigt, wenn man in der letzten Zeit dem Inhalte der
Flasche eine schwach drehende Bewegung verleiht. Wenn bei
ganzer Milch mit weniger als 5°0o Fett das Aufsteigen der Aether-
fettlosung nicht in lingstens '/s Stunde erfolgt, so ist, mit Ausnahme
weniger Fille, hieran nur die unrichtige Art des Schiittelns Schuld.
Das '/s Stunde lang in kurzen Pausen auszufiihrende Aufschiitteln
muss unbedingt nuwr ganz schwach erfolgen. Es ist gleichgiltig,
ob sich die ganze Fettlosung an der Oberfliche angesammelt ‘hat,
oder nur ein Theil, wenn dieser nur geniigend gross ist, um die
Senkspindel zum Schwimmen zu bringen. Die Losung muss voll-
kommen klar sein. Bei sehr fettreicher Milch (4'/2—5°0) dauert
die Abscheidung linger als die angegebene Zeit; manchmal, aber
ausnahmsweise, 1-—2 Stunden, sehr selten noch linger. TIn solchen
Fillen, wie iiberhaupt, wenn man ein geniigend grosses Wasser-
gefiiss hat, ist es zweckmiissig, die wohlverschlossenen Flaschen
horizontal zu legen; der Weg wird den aufsteigenden Tropfchen
dadurch bedeutend abgekiirzt und die Ansammlung einer Schicht
begiinstigt.  Nach der Aufwiirtsstellung der Flaschen "empfiehlt
sich auch hier, die Klirung durch die angefiihrte drehende Be-
wegung zu unterstiitzen.
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Fiir das Verstindniss der fol-
genden Manipulationen sei nun
der nebenstehende Apparat, wel-
cher zur Dichtebestimmung der
Fettlosung dient, beschrieben.

Das Stativ trigt mittelst ver-
stellbarer Muffe einen Halter fiir
das Kiihlrohr 4, an dessen Ab-
laufrohren sich kurze Kautschuk-
schliiuche befinden. Der Triger
des Kiihlrohres ist um die wag-
rechte Achse drehbar, so dass
das genannte Rohr in horinzon-
tale Lage gebracht werden kann.
Centrisch in dem Kiihlrohr be-
festigt ist ein Grlasrohr B, welches
um 2 mm. weiter ist als der
Schwimmkorper des Ariiometers,
zu dessen Aufnahme es bestimmt

A . : : ist.  Um ein Verschliessen des

sl a,;ﬁ;’gi*i{‘;";‘ffaf elthestim-  ynteren Theiles durch das Ariio-

(Greiner - Miinchen.) meter oder ein Festklemmen des

letzteren zuverhindern, sind an dem unteren Ende des!Rohres drei

Einbuchtungen angebracht. Das obere offene Ende ist mittelst
eines Korkes zu verschliessen. :

Das Ariiometer C triigt auf der Scala des Stengels die Grade
66—43, welche Grade den specifischen Gewichten 0,766—0,723 bei
17 '/2" C. entsprechen; die ganzen Grade sind durch einen feineren
und kleineren Strich in halbe getheilt.

Im Schwimmkorper des Ariiometers befindet sich ein in '/5°
nach Celsius getheiltes Thermometer, welches noch '/10° abzulesen
gestattet. An die verengte Verlingerung des Rohres B, welche
aus dem unteren Ende des Kiihlrohres A herausragt, ist mittelst
eines kurzen Kautschukschlauches ein knieformig gebogenes Glas-
rohr D befestigt, welches durch die eine Bohrung eines konischen
Korkstopsels E geht; durch die andere Bohrung des letztern geht
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ebenfalls ein Knierohr F' mit kiirzerem senkrechten Schenkel. Der
Kautschukschlauch kann  durch einen Quetschhahn zugeklemmt
werden. ’

Das Stativ triigt gleichzeitig die drei Messrohren fiir Milch,
Launge und Aether.

Der Apparat wird nun wie folgt beniitzt. Man taucht den
Kautschukschlauch des unteren seitlichen Ablaufrohres am Kiihler in
das Gefiss mit Wasser, saugt am obern Schlauch, bis der Zwischen-
raum des Kithlers sich mit Wasser gefiillt hat, und verschliesst es
indem man beide Schlauchenden durch ein Glasrohrchen vereinigt.
Man entfernt nun den Stopsel der Schiittelflasche, steckt an dessen
Stelle den Kork ¥ in die Miindung und schiebt das langschenkliche
Knierohr so weit heranter, dass das Ende bis nahe an die untere
Grenze der Aetherfettschicht eintaucht, wie es durch die Zeichnung
versinnlicht ist. Nachdem man den kleinen Gummiblasebalg an das
karze Knierohr F' gesteckt und den Kork in der Rohre O geliiftet
hat, offnet man den Quetschhahn und driickt moglichst sanft die
Kautschukkugel &; die klare Fettlosung steigt nun in das Avito-
meterrohr und hebt das Ariiometer; wenn das letztere schwimmt,
schliesst man den Quetschhahn und befestigt den Kork im Ariio-
meterrohr, um eine Verdunstung des Aethers zu vermeiden. Man
wartet 1-—2 Minuten, bis Temperatur-Ausgleichung stattgefunden hat,
und liest den Stand der Scala ab, nicht ohne vorher die Spindel
moglichst in die Mitte der Fliissigkeit gebracht zu haben, was durch
Neigen des Kiihlrohres am beweglichen Halter und durch Drehen
an der Schraube des Stativfusses sehr leicht gelingt. Es wird jene
Stelle der Scala abgelesen, welche mit dem mittlern Theil der ver-
tieft gekritmmten untern Linie der Flissigkeitsoberfliche (Meniscus)
zusammenfillt.  Aunf diese Weise lassen sich leicht Fanftel der
halben Grade, also Zehntel-Grade, d. i. Einheiten der vierten Deci-
malstelle ablesen. Da das specifische Gewicht durch hohere Tem-
peratur verringert, durch niedere erhoht wird, so muss die Tempe-
ratur bei der Bestimmung des specifischen Gewichtes der Aether-
fettlosung beriicksichtigt werden. Man liest deshalb kurz vor oder
nach der Ariometerablosung die Temperatur der Flissigkeit an dem
Thermometer im Schwimmkorper auf '/10® C. ab. War die Tempe-

; A
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ratur genau 17;5° C., so ist die Angabe des Ariiometers ohne
Weiteres richtig, im andern Falle hat man das abgelesene speci-
fische Gewicht auf das richtige bei 17 '/2° C. zu reduciren, was
sehr einfach ist: Man zihlt fiir jeden Grad Celsius, den das Ther-
mometer mehr zeigt als 17,5° C., einen Grad zum abgelesenen
Ariometerstand hinzu und zieht fiir jeden Grad Celsius, den es
weniger als 17 '/2° zeigt, einen Grad von der Ariiometerangabe
ab*); z. B. abgelesen 58,9° bei 16,5° C., wirkliche Grade 58,2
abgelesen 47,6° bei 18,4° C., corrigirt auf die Normal-Temperatur
— 48,5.  Die Temperatur des Kiihlwassers darf zwischen 15,6°
und 18,5° C. schwanken. Aus dem fiir 17 '/2° C. gefundenen spe-
cifischen Gewicht ergiebt sich direct der Fettgehalt in Gewichts-
procenten aus der am Ende des Buches beigefiigten Tabelle.

Um nun nach Beendigung einer Untersuchung den Apparat
fiir die folgende Bestimmung in Stand zu setzen, liiftet man den
Kork der Schiittelflasche und lisst die Fettlosung in diese zuriick-
fliessen. Hierauf giesst man das Ariiometerrohr C voll mit gewdhn-
lichem (absoluten, d. i. wasserfreien) Aether und lisst auch diesen
abfliessen.  Knierohr, Schlauch, Ariiometerrohr und Ariiometer wer-
den nun vollstiindig ausgetrocknet dadurch, dass man mittelst des
Gummiblasebalges, welchen man nun an das untere Ende des lang-
schenklichen Knierohres (D) befestigt hat, einen kriiftigen Luft-
strom durch den Apparat treibt. Dabei neigt man, um ein Anlegen
des Schwimmkorpers an das Innenrohr unschiidlich zu machen, das
Kiihlrohr mit dem drehbaren Triiger vor- und riicckwiirts, dreht auch
einmal das Kiihlrohr in den Ringen um seine Liingenachse und
bekommt so den Apparat rasch rein und trocken.

Die ganze Bestimmung des specifischen Gewichts, eingeschlos-
sen die Reinigung des Apparates fiir die Beniitzung zur folgenden
Untersuchung dauert kaum 5 Minuten. Durch die beschriebene
Art der Reinigung fillt auch das Bedenken gegen die Gebrechlichkeit
des Ariometers weg; man hat das Instrument nie aus dem Rohre
herauszunehmen. Um bei der Zusammenstellung des Apparates das
Ariometer in das Rohr bequem ecinzufiihren, giesst man das Rohr C

*) Dasselbe gilt selbstverstindlich fiir Bruchtheile eines Grades (Zehntel).
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%2 voll mit gewdhnlichem Aether, senkt die Spindel ein und ver-
fihrt weiter wie bei der Reinigung des Apparates. Der /2 stiind-
lichen Absetzungszeit wegen kann eine Fettbestimmung erst nach
40-—45 Minuten beendet sein, man kann aber ebenso leicht 5 Fett-
bestimmungen in der Stunde ausfiihren, wenn man sie gleichzeitig
in Arbeit nimmt.

Die Controle des Aufrahmungsprocesses macht es namentlich
fir Centrifugenmeiercien erwiinscht, auch den Fettgehalt der Mager-
milch bestimmen zu konnen; ebenso ist dies erwiinscht fiir die Aus-
itbung der Marktcontrole, da neuerdings in manchen Stidten, wenn
auch nicht ganz mit Recht, fiir die Magermilch ein bestimmter
Fettgehalt verlangt wird.

Wollte man Magermilch fir die Fettbestimmung nach der ariio-
metrischen Methode so vorbereiten wie ganze Milch, so wiirde sich
in Fillen, wo man es mit Milch von 1°6e Fettgehalt und darunter
zu thun hat, die erforderliche Abscheidung einer geniigenden Menge
Aetherfettlosung niclit erzielen lassen. Die Abscheidung gelingt aber
leicht, wenn man der Magermilch eine sehr geringe Menge einer
Seifenlosung zusetzt.

Die Seifenlosung wird wie folgt bereitet *) : 15 Gramm von der
Masse einer Stearinkerze werden mit 25 Cub.-Cent. Alkohol und
10 Cub.-Cent. der fiir Ausfiihrung der Bestimmung vorriithigen Kali-
lauge von 1,27 specifisches Gewicht einige Minuten im Wasserbade
erhitzt, bis Alles klar gelost ist, und mit Wasser bis 100 Cub.-Cent.
aufgefillt.

Die Losung scheidet beim Frkalten nach lingerem Stehen
Seife aus, welche sich aber durch Erwiirmen auf circa 30° wieder
lost und 2—3 Stunden bei gewohnlicher Temperatur gelost bleibt.
Von dieser Losung setzt man den in die Schiittelflasche eingemes-
senen 200 Cub.-Cent. Magermilch 0,2—05 Cub.-Cent = 20—25
Tropfen zu, schiittelt gut durch und verfihrt sonst genau so, wie
fir ganze Milch vorgeschrieben. Auch hier ist zu beachten, dass
man nach dem ersten kriiftigen Schiitteln '/s Stunde lang nur ganz
schwach schiittelt; heftiges Schiitteln verkleinert die Aethertropfen,

*) Auch von dem Fabrikanten des Apparates zu beziehen.
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anstatt sie, wass das Aufsteigen begiinstigt, zu vergrossern. Bei
Milch mit sehr geringem Fettgehalt von 0,1— 0,3/, wie sie indess
nur selten zur Untersuchung kommen dirfte, dauert das Absetzen
oft 3-——4 Stunden; es ist gut, solche Milch, wenn sie sich noch nicht
abgesetzt hat, nach 2 Stunden nochmals ecinige Male leicht auf-
zuschiitteln und stehen zu lassen. Bei Magermilch mit 0,5 °/o und
dariiber erfolgt das Absetzen eben so gut wie bei ganzer Milch.
Sollte es bei sehr magerer centrifugirter agermileh von 0,4 °/o Fett-
gehalt und darunter vorkommen, dass sich weniger Aectherfettlosung
abscheidet, als zum Schwimmen des Ariiometers erforderlich ist, so
hilft man sich, indem man die Aetherfettlosung von zwei Schiittel-
flaschen zur Fillung des Ariiometerrohres benutzt; man driickt zu-
erst den Inhalt der einen Flasche in das Ariometerrohr, setzt den
Kork mit Glasrohren und Gummiballen auf die zweite und ergiinzt
die Flissigkeitsmenge, bis das Ariiometer schwimmt. :

Sowohl der Zusatz der Seifenlosung, als der Zusatz einer ent-
sprechenden Menge Alkohol = 0,1 ce. auf 200 ce. Mileh, ist ohne
bemerkbaren Einfluss auf das Resultat; man erhilt in mehreren Be-
stimmungen mit und ohne Zusatz bei Milch von ca. 2°0 Fett die
gewohnlichen geringen Schwankungen. »

Auch fir die aus Magermilch abgeschiedene Aetherfettlosung
betriigt die Correctur fiir diec Temperatur fir einen Grad Celsius
einen Grad am Ariiometer (d. h. fir 1 Grad Celsius iber 17'/2° ist
1 Grad am Ariiometer hinzu zu zihlen und umgekehrt), wenn die
Temperatur bei der Ablesung zwischen 16 und 19 Grad Cels. liegt.
Fiir Magermilch ist ein besonderes zu dem Untersuchungsapparat
passendes Ariiometer fiir die specifischen Gewichte 0,743 bis 0,721
erforderlich.

Selbstverstiindlich ist es von der grossten Wichtigkeit fiir die
Richtigkeit der Untersuchungen, dass das Ariiometer fiir die Unter-
suchung ganzer und Magermilch genau und fiir die von mir ange-
gebene Ablesungsweise justirt ist. Ebenso nothwendig ist es, dass
das Thermometer im Schwimmkorper, wenigstens fir die Tempe-
raturen 26,5°—18,° C., bis auf 0,1° richtig ist.

Dic Ausfithrung der ariiometrischen Fettbestimmung wird we-
sentlich beschleunigt und erleichtert, sowie auch sonst noch ver-
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bessert, wenn man bei dieser die Centrifugalkraft zar Fliissigkeits-
scheidung benutzt. Tn einfachster, sicherster und vom Kraftbetrieb
unabhiingiger Weise lisst sich die Abscheidung der Aetherfettschicht
mit Hilfe einer fiir diesen Zweck construirten einfachen und billigen
Handcentrifuge ausfithren.

S

Handcentrifuge zum Soxhlet'schen Apparat.
(Greiner - Miinchen.)

An einem soliden Holzbock ist ein Schnurlaufrad (50 Centi-
meter Durchmesser) mit Kurbel befestigt. Die die Schnurlaufscheibe
tragende Achse ist ‘mit einem geschmiedeten massiven Winkeleisen
verbunden, das die Centrifugalvorrichtung vorstellt und zur Fixirung
von 2 Schiittelflaschen dient. Die Flaschen werden mit dem Boden
nach dem mit Filz belegten senkrechten Wandstiick in das Halb-
rohr gelegt, die im Charnier gehenden, als Deckel dienenden Halb-
rohre zugeklappt und die Verschlussringe iiber die nun geschlossenen
Rohrbehiilter geschoben. 60 Umdrehungen in der Minute an der
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Kuarbel, entsprechend einer Umdrehungsgeschwindigke't von 600
Touren an der Centrifugalvorrichtung, geniigen, um die beabsichtigte
Fliissigkeitssche!dung zu bewirken, doch kann die Umdrehungs-
geschwindigkeit ohne Miithe noch gesteigert werden. Die Spannung
der Transmissionsschnur lisst sich durch entsprechendes Verschieben
der Lagerplatte des Kurbelrades, deren zar Aufnahme der Schrauben-
bolzen dienende Liocher linglich ausgeschnitten sind, leicht reguliren.
Die Centrifuge ist in Folge ihrer massiven und soliden Construction
und aunsserdem noch deshalb, weil der an der Kurbel Drehende
ausserhalb der Flugvorrichtung steht, absolut gefahrlos. 'Selbstver-
stindlich miissen immer 2 gefiillte Flaschen eingelegt werden, bei
einer Kinzelbestimmung also ausser der Milchflasche eine zweite mit
Wasser gefiillte Flasche. — Mit Hiilfe dieser Centrifuge erzielt man
folgende Vortheile :

Die Actherfettlosung scheidet sich anstatt in einer halben bis
oft mehreren Stunden in zwei Minuten vollkommen klar und scharf
ab. Die Aetherfettmenge wird in grosserer Masse ‘abgeschieden
nur bei fettarmer Centrifugen-Magermileh (mit weniger als 0,2 pCt.
Fett), geniigt die Menge der Aetherfettlosung oft auch hier micht,
um die Spindel zum Schw:mmen zu bringen, so dass es riithlich
ist, die Actherfettlosung von 2 Flaschen zur specifischen Gewichts-
bestimmung zu benutzen. Auch gekochte Milch und Buttermilch,
bei denen sonst iiberhaupt keine Abscheidung erfolgt, liefern, wenn
man solcher Milch die fir sehr magere Milch vorgeschriebene Seifen-
losung zusetzt, nach lingstens vier Minuten langem Centrifugiren
die erforderliche Menge Aetherfettlosung.

Beziiglich der Behandlung der Milchproben vor dem Centri-
fugiren ist zu bemerken, dass alle Operationen nach Vorschrift, wie
bisher auszufithren sind. Das Centrifugiren hat nur den Zweck,
die Abscheidung der Aetherfettlosung in kiirzester Zeit zu bewir-
ken. s ist also auch das wiederholte Durchschiitteln der Flaschen
withrend '/s Stunde beizubehalten. Man bekommt zwar wenigstens
bei ganzer Milch, auch nach einer Minute langem Schiitteln und
nachfolgendem Centrifugiren eine klare Aetherfettlosung, aber die
Resultate sind in diesem Falle um 0,05 bis 0,00 pCt. zu niedrig.
Hat sich nach vorschriftmiissiger Behandlung die Aetherfettlosung
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abgeschieden, und will man die Untersuchung erst nach mehreren
Standen ausfithren, so braucht auf die' Temperatur, bei welcher die
Flaschen bis zur eigentlichen Untersuchung stehen bleiben, keine
besondere Riicksicht genommen zu werden.

G. de Laval’s Lactokrit.

Der Lactokrit dient, um schnell, einfach, iusserst genau und
billig den wirklichen Fettgehalt von Mileh, Rahm und Magermilch
zu ermitteln. Der Hergang ist folgender: Die Milchprobe wird mit
concentrirter Kssigsiaure versetat, welcher man 5 Volumenprocent
concentrirter Schwefelsiiure beimischt, so dass der Kiisestoff sich
auflost und nur das Fett unaufgelost verbleibt. Letsteres wird
sodann mittelst Centrifugirens in einem fiir diesen Zweck con-
struirten Untersuchungsrohr mit Scala zu klarer Absonderung ge-
bracht, worauf man die Menge desselben deutlich ablesen kann.

Der Apparat besteht aus:

1) Untersuchungsrohren aus platinirtem Metall mit einem in Grade
eingetheilten Glasrohr und einem Einfiillgefisse;

2) der Lactokritscheibe, in jedes de Laval’sche Separatorstativ pas-
send und mit eingebohrten Lochern fir die Untersuchungsrohre
versehen;

3) zwei Pipetten zur Abmessung gleicher Mengen Milch und
Siiure ;

4) einem Wasserbade mit Kautschukrohr fiir Dampf, und Glisern,
in welchen die Proben gekocht werden, nebst Glasrohr mit
Korken;

5) einer Flasche Siure;

6) einer Schatulle, welche auch zum Gestell fir die Gliser wiih-
rend der Abmessung der Proben und der Siure dient;

7) Porzellan-Einspritzschale;

8) Deckel mit Dampfrohr zur Erhitzung der Scheibe.



de Laval's Lactokrit fiir Dampf- und
Giopelbetrieb.

(Lausmann — Reval.)

Die Entnahme der
Milchprobe. Die Milch,
welche untersucht wer-
den soll, muss mehr-
mals rasch umgegossen
werden, worauf die
Probe mit der Pipette
entnommen wird, wel-
che 10 Cubikcentimeter
von dem spitzen Ende
an bis zum Strich zwi-
schen den beiden Ku-
geln  enthilt. Man
taucht das spitze KEn-
de der Pipette in die
Milch ein und saugt
so lange, bis die Milch
bis zur oberen Kugel
gestiegen  ist, dann
setzt man den Daumen
vor das obere Ende
und lisst so viel Milch
langsam aus dem un-
teren Knde abtropfen,
bis deren Oberfliiche
bis zum Strich zwi-
schen den Kugeln ge-
sunken ist.. Der an

der Spitze der Pipette etwa zuriickbleibende Tropfen wird ent-
fernt; sodann lisst man die Mileh in eines der Gliser, welches
vollstindig rein und trocken sein muss, hinabfliessen. Den letzten
Tropfen zu entfernen, blist man missig in die Pipette hinein.
Die Pipette muss vor der Abmessung einmal voll Milch gesogen

und wieder ausgeleert werden.

Das Zusetzen der Siure Die Siure wird in derselben Weise,
in derselben Menge, gleicher Temperatur wie die Milch, mit der
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andern Pipette aufgemessen und dann der Mileh im Glase bei-
gemischt. £

Die Erhitzung. Nach-
dem das Glas mit der Mi-
schung von Siture und Milch
mit einem Kork und dem
darin steckenden Glasrohre
versehen und ein wenig ge-
schiittelt worden ist, wird
dasselbe in das kochende
Wasserbad gestellt und muss
7 bis 8 Minuten darin stehen
bleiben. Nur wenig Dampf
ist erforderlich, um das Wag-
ser im Bade kochend zu er-
halten.  Wilrend die Proben kochen, erhitzt man die Lactokrit-
scheibe mit warmem Wasser handwarm (circa 40° C.) oder durch
Dampf, wozu der beigegebene Deckel mit Schlauchstutzen ver-
sehen ist.

Die Centrifugirung. Nach der Erhitzung wird das Glas aus
dem Wasserbade herausgenommen und griindlich geschiittelt, ohne
Wasser auf die Untersuchungsrohre und Einfiillgefisse spritzen zu
lassen.  Der Kork wird entfernt und das Gefiss des einen der
Untersuchungsrohre schnell gefiillt und sehr schnell das betreffende
Untersuchungsrohr senkrecht in das gefiillte Gefiiss kriiftig hinein-
gedriickt; die iberschiessende Fliissigkeit spritzt dabei durch das
kleine an dem oberen Ende des Untersuchungsrohrs sichtbare Loch
hinaus gegen die Einspritzschale. Das Untersuchungsrohr wird so-
gleich in eines der Locher der in dem Separatorstativ eingesetzten
Lactokritscheibe hineingeschoben, deren Vertiefung mit kochendem
Wasser gefiillt wird, Wiilirend der Centrifugirung muss stets eine
gleiche Anzahl Gliser sich gerade gegeniiber in der Scheibe be-
finden. Die Lactokritscheibe wird sodann mit der gewohnlichen
Schnelligkeit des Separators von 6000 bis 7000 Umdrehungen in
Gang gesetzt und nach 4 Minuten ist die Probe fertig.

7 ,v,w Z

Untersuchungsrohre zum Lactokrit.



Die  Hemmung der
Scheibe muss  vorsichtig
und das Bremsen nur durch
gleichmiissigen Druck an
die Scheibe geschehen. Die
letzten Drehungen muss
die Scheibe ohne Bremsen
machen, damit die Proben
beim Stillstand der Scheibe
nicht aus ihrer Lage ge-
bracht werden.

Das Ablesen. Das
Herausnehmen des Unter-
suchungsrohrs von seinem
Platze nach der Centrifu-
girung geschieht in der

Lactokrit fiir Handbetrieb. Weise, dass man mit dem
(Lausmann — Reval.) Daumen und .\httelﬁnger

unter den Knopf des Untersuchungsrohrs fasst und gleichzeitig
mit dem Zeigefinger, welcher feucht sein muss, das kleine Loch
bedeckt. Man liest sodann gegen das Licht mit Leichtigkeit ab,
wie viel Grade des Glasrohres das klar abgesonderte Fett einnimmt.
Da 1 Grad 0,:°/0 Fett entspricht, hat man also sofort den Fett-
gehalt. Ein kleiner weisser Tropfen Protein, welcher zuweilen
unter der Fettsiiule sichtbar ist, wird natiirlicher Weise nicht mit-
gerechnet. Wiihrend des Abkiihlens der Probe sinkt die Fettsiule
nach unten, jedoch geniigt es, das Untersuchungsrohr einen Augen-
blick im Wasserbade zu erwiirmen, um dieselbe sofort wieder zum
Steigen zu bringen. Damit die Fettsiule nicht zu schnell ilire
Lage verindert, hilt man den Zeigefinger vor das feine Loch des
Untersuchungsrohrs.  Grossere Abweichungen als 0,100 diirfen
nach einiger Uebung nicht vorkommen. Die Lactokrituntersuchun-
gen haben sich ebenso zuverlissig als chemische Analysen er-
wiesen.,

A A A



Die Behandlung der Milch vor und wihrend
des Transportes.

Frisch ermolkene Milch, sich selbst iiberlassen, ist sehr bald
Veriinderungen ausgesetzt. Bei einer Temperatur, welche der Blut-
wirme nahe liegt (37° C. = 29,5° R.) gehen jene am schnellsten
vor sich; der Milchzucker geht in Milch-
simre tiber, wie schon in einem vorigen
Abschnitt besprochen, und diese ver-
anlasst das. Gerinnen der Milch, das
Dickwerden. Behufs Siisserhaltung der
Milch ist ein Abkiihlen auf mindestens
12° C. = 9,5° R. das Rationellste. Je
schneller und tiefer dieses erfolgt, um
so grosser die Haltbarkeit; man erreicht
diese Kiihlung:

a) Durch Einstellen der Milch in
kaltes, fliessendes, oder besser mnoch
Eiswasser.

b) Durch Einhiingen von mit Kis-
wasser gefiillter Blechgefiisse in die
Milch.

¢) Durch Herablaufenlassen der Milch
in diinner Schicht iiber gekiihlte Fliichen
(Milchkiihler nach dem System ILa-
wrence). — Bei letzterer Methode erzielt Milehkithler nach awrence.
man die Kiihlung am schnellsten und (Ahiborn-Hildeslielin.)
bei grosster Ersparniss an Wasser und
Kis; jedoch ist bei dieser Methode zu
bemerken, dass das Local in welchem
die Abkithlung  vorgenommen wird,
durchaus gut ventilirbar ist und eine
reine, gesunde Luft hat, weil wie schon
eingangs erwithnt, die Milch die Kigen-
schaft hat, alle schlechten Geriiche aus Prasohschaits es Lawrnce-
der Luft aufzunehmen, und bei der schen Kiihlers.




Kiihlung mit T.awrence’schen Kithlapparaten die zu kithlende Milch
beim Heriiberfliessen iiber den ICithler innigst mit der Luft in
Berithrung kommt. Ginzlich unrichtig ist es daher den Kiihler
in der nichsten Nihe des Viehstalles aufzustellen. Leistungshe-
dingung bei diesem Apparat ist: Je grosser die Kithlflichen, je
kiillter das Kiihlwasser, je stiker der Wasserzufluss, je geringer der
Milchzufluss — um so stiivker ist die Abkithlung. Wenn nothig,
liigst man die Mileh zweimal hintereinader iiber den Apparat laufen.

Wie durch andauerndes und rasches
Abkithlen der Mileh, so kfinn dieselbe
auch durch Erhitzen fiir einige Zeit
haltbar gemacht werden, weil dabei die
in der Milch vorhandenen Fermente
(Pilze) getodtet werden. Man bedient
sich hierzu besonderer Apparate, welche
nach dem EKrfinder dieser Methode,
Pasteur, benannt werden; dieser KEr-
hitzungsapparat, von welchem es heute
eine grosse Anzihl verschiedener Con-
structionen giebt, heisst Pasteurisir-
apparat und die Art und Weise des
Erhitzens nennt man pasteurisiren. So-
fort nach dem Krhitzen der Milch muss

r’Olllti“‘Itil‘]iQh, al‘beite?der dieselbe gleich wieder auf mindestens
asteurisirapparat. e
(Ahlborn — Ilill()lgshcim.) J20 e 9,50 R. il‘bg(‘vkllhlt WCI‘dOI’l,

weil bei einer langsamen Abkithlung
der Milch auf die Bluttempe-
ratur leicht Zersetzungen, also
das Sauerwerden der Mileh ein-
tritt.

Auch, durch kurz anhalten-
des Kochen kann man Milch fiir
einige Zeit haltbar machen.

Stark gekiihlte oder auch
pasteurisirte Mileh wird in dicht

Milchtransportwagen.
(Ahlborn — Hildesheim).
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schliessenden  Gefiissen von Metallblech (am  besten doppelt  ver-
zinntem Kisenbleeh) transportirt, und zwar auf Federwagen oder
die Gefisse auch an ecigens construirten Wagen hiingend. Holzerne

Handmilchverkaufswagen.
(Ahlborn — Hildesheim.)

Gefisse sind wegen der schweren Reinigung nicht zn empfehlen.
Jene sind durch Umpacken
von Stroh vor der Aussen-
temperatur zu schiitzen. —
Heftige Erschiitterungen with-
rend des Transports Dbecin-
flussen die spiitere Produe-
tion, indem diese unvollkom-
mener vor sich geht. Selbst
Butterbildung kann auf dem
Transport eintreten, wodurch
die Qualitit der spiiteren
Producte sich verschlechtert.

\ g Milchwagschale.
Nicht VOHStilndlg g()fulltt‘ (Ahlborn—Hildesheim.)
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Maasgefisse fir Milch.
(Ahlborn — Hildesheim.)

Transportgefisse miissen mit Schwimmern ver-
sehen sein.
Zusiitze zur Mileh, wie chemische Priiparate,
sind durchaus unzuliissig, weil man duarch oben
Schwimmer zum angegebene Mittel und dureh grosste Sauberkeit
Maasgefiiss. — jene Zwecke vollstindig erreicht.

A AN A

Die Rahmgewinnung.

Das Aufrahmlocal soll eine Lage und Beschaffenheit haben,
dass es frei von schlechter Luft und Staub ist und eine Tempe-
ratur von etwa 15° C. = 12° R. aufweist Der Fussboden muss
undurchlassend (Cement, Fliesen) nach einer Seite geneigt sein,
damit das Spitlwasser leichter abfliesst und die Fenster mit Draht-
gittern, um Insecten abzubalten, versehen sein. Wird die Mileh
mittels Wasser oder Eis kiihl gehalten, so ist die Temperatur des
Aufrahmlocales von geringerer Bedeutung; jedoch sind Liiftung und
frische Luft eine grosse Hauptsache.

Zu Aufrahmgefissen eignen sich am besten diejenigen aus
doppelt verzinntem Eisenblech, thonerne, gliserne und solche aus
Porzellan sind ihrer leichten Zerbrechlichkeit, sowie holzerne, ihrer
ungeniigenden Reinigung halber weniger zu empfehlen.

Bei ruhigem Stehen der Mileh sammeln sich an der Ober-
fliche die Fettkiigelchen, da sie specifisch leichter sind als die
Milchflissigkeit; nur die kleinsten der Fettkiigelechen konnen den



Widerstand, welchen die Milehfliissigkeit ihrem Emporsteigen dar-
bietet, nicht iiberwinden und bleiben aus diesem Grunde in der
Magermilech zuriick.  Unmittelbar nach dem Melken aufgestellte
Milech rahmt am schnellsten und vollkommensten auf. Transportirte,
dann umgegossene oder umgeriihrte Milch, oder solche, welche
zeitweise stand und wieder bewegt wurde, rahmt weniger gut und
unvollstindig auf.

Das Aufrahmen erfolgt unter sonst gleichen Umstinden um
so schneller und vollstiindiger, je schneller die Milch auf die be-
dem betreffenden Verfahren iberhaupt eintretende niedrigste Tempe-
ratur gebracht wird — je schneller sie die niedrigste Endtempe-
ratur erreicht hat; denn vorher finden fortwithrend Stromungen in
der Milch statt, welche dem ungestorten Aufsteigen der Fettkiigel-
chen entgegen kommen, indem die wirmeren Theile an die Ober-
fliche und die abgekiihlten nach unten streben. Das Aufsteigen
der Fettkiigelchen kann nur in vollig fliissiger, d. h. stisser Milch
von statten gehen, — daher die Wichtigkeit der Siisserhaltung
der Milch.

Auf die Siisserhaltung wirken ein: sorgfiltigste Reinigung
und Durchliiftung der Gefiisse und des Aufrahmlocals, moglichst
schnelle Abkiihlung der Milch auf eine KEndtemperatur zwischen
1 bis 12° C. = 1 bis 9,5° R. Je niedriger die Abkiihlung, um
so linger hilt die Milech sich siiss, nachtheilige Kinfliisse werden
unschitdlich gemacht, das Product ist gleichmiissig und eine hohe
Ausbeute gesichert.

Jede Erschittterung wiithrend des Aufrahmens wirkt nach-
theilig auf die Fettausbeute. Je niedriger die Milchschiittung, um
s0 schneller und vollkommener geht das Aufrahmen vor sich, aber
um so mehr Platz, mehr Gefiisse und mehr Arbeit wird nothig.
Je gchneller die Mileh auf eine tiefe Endtemperatur gebracht wird,
um so schneller werden die schiidlichen Stromungen in der Milch
beseitigt und um so linger erhiilt sie sich siiss — deshalb kann
unbeschadet der Ausbeute in solchem Falle die Milch hoher auf-
geschiittet werden (Swartz’sches System). Alles Milehfett in Form
von Rahm zu gewinnen gelingt nicht.



Vermittelst des Centrifugalverfahrens kann man 90 bis 95°0
an Milehfett im Rahm gewinnen; durch die anderen Aufrahm-
methoden 80 bis 85 °e und vielleicht auch noch ein wenig dariiber.
Eine mittlere Aufrahmdauer betrigt 24 Stunden, eine solche iiber
36 Stunden ist mit feiner Butter nicht vertriglich. Je niedriger
die Aufrahmtemperatur, um so grosser die Rahmmenge, aber um
so fettirmer ist der Rahm verhiiltnissmiigsig. Je hoher jene, um
so geringer die Rahmmenge, aber um so consistenter und fett-
reicher. Aus der Hohe der Rahmschicht liisst sich kein sicherer
Schluss ziehen auf den Grad der Ausrahmung und auf den Fett-
“gehalt der Milch.

Die Trennung der Fettkiigelchen von der Milchfliissigkeit be-
wirkt man secit den letzten Jahren vermittels der Centrifugalkraft
(unter Centrifugalkraft versteht man diejenige Kraft, vermittels
welcher kreisformig bewegte Korper sich vom Mittelpunkt zn ent-
fernen suchen). Da Korper mit grosserem specifischen  Gewicht
bei gleicher Umdrehungsgeschwindigkeit eine grossere Fliehkraft
erreichen, als solche mit geringerem, so trennt sich Rahm und
Magermilch wenn Mileh in einem geeigneten Apparat einer schnellen
kreisformigen Bewegung ausgesetzt wird.  An dem idussersten
inneren Umfange des Apparates sammeln sich dann als die schwersten
Theile der Mileh die Schmutztheile, dann folgt nach innen weiter
die Magermilech und endlich der Rahm. Bei den neueren und
nenesten Apparaten erfolgt, withrend dieselben im Gange sind, ein
gleichzeitiges Ablaufen von Rahm und Magermilch.  (Continuirlich
arbeitende Centrifugen.)

Holstein’'sches Aufrahmverfahren.

Die Mileh wird sofort nach dem Melken meistens ohne

Abkithlung in flache runde

Satten 4 bis 5 Centimeter

E hoch aufgeschiittet und 24

Satten zum Holstein'schen Verfahren bis 86 Stunden in be-
:

aus doppelt verzinntem Wisenblech. 2
{(Ahlborn ~— Hildeshéim.) sonderen Aufrahmlocalen, in




denen die Temperatur nicht iber
1512500, = +12%  Rit undy nicht um-
tar 0% Qa2 i B ARG weheniiigolls
der Aufrahmung iiberlassen.  Der Rah“‘ligﬁlmz“sftetgnf{“lmi“'
Rahm wird in angesiiuertem Zustande

verbuttert. Die Satten (Biitten) sind entweder von Holz, innen
und aussen mit Oelfarbe gestrichen, oder aus doppelt verzinn-
tem Eisenblech; man hat auch grosse tischformige Satten aus
Holz mit Blech ausgeschlagen, welche 60 und mehr Liter fassen,
bei obig genannter niedriger Milchschiittung im Gebrauch. Man
spricht alsdann von ,Destinon’schem Verfahren®.

Destinon-Reimer'sches Verfahren.
(Ahlborn — Hildesheim.)

Als eine Hauptregel gilt, den Rahm noch in vollig siissem
Zustande abzunehmen, wobei gleichzeitig die Magermilch noch zum
Siissmilchkiisen brauchbar zuriick bleibt. Die Ausbeute an Butter
ist gentigend, wenn die Zeit der Aufrahmung mindestens 36 Stunden
withrt.  Der Augenblick zum Abrahmen ist der giinstigste, wenn
der Rahm e¢ine leichte Kriuselung zeigt, wenn er beim leichten
Druck des angefeuchteten Fingers nicht anhaftet, und wenn beim

3k



36

Zertheilen des Rahmes mit einem Messer die Magermileh stark
bliulich durchschimmert. — Als ein sehr gutes Resualtat galt frither
in richtig geleiteten Gutsmeiereien Schleswig-Holsteins ein Ver-
brauch von 29 Pfund Milch zu einem Pfund Butter im Jahres-
durchnitt, wobei jedoch Schwankungen von 28 bis 32 Pfund und
dariiber vorkamen.

Der Hauptiibelstand dieses Verfahrens liegt in der grossen
Schwierigkeit das ganze Jahr hindurch die nothige vorschrifts-
miissige  Temperatur inne zu halten.  Trotz kostspieliger Milch-
keller und grosster Sauberkeit, sorgfilltigster Liiftung ist dieses in
heissen Tagen nicht moglich und eben aus , diesem Grunde haftet
diesem Verfahren immer eine Unsicherheit an, welche sich in dem
Schwanken der Ausbeute und der Qualitit der Buotter bemerkbar
macht.

Das Swartz'sche Aufrahmverfahren.

Bei diesem Verfahren wird die Milch in Gefiissen von doppelt
verzinntem Kisenblech etwa 45 Centimeter hoch aufgeschiittet und

Anlage des Swartz'schen Aufrahmverfahrens.
(Ahlborn — Hildesheim,
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in Wasser gestellt, welches durch Kis wiihrend der ganzen
Dauer des Aufrahmens moglichst nahe dem Nullpunkt, (1 bis 5° C.
= 1 bis 4° R.) gehalten wird. Der Spiegel des Kiithlwassers soll
stets einige Centimeter unter der Oberfliche der Milch stehen und
nur in heissen Tagen kann, um etwa cintretendes Siuern des
Rahmes zu verhiiten, das Wasser mit der Milchoberfliche gleich
oder auch ein wenig hoher stehen. Die Zeit der Aufrahmung
betriigt 12 bis 36 Stunden. Je tiefer die Kiihltemperatur, um so
schneller geht der Process des Aufrahmens vor sich. Das Ab-
rahmen geschieht mit einem tiefen napfartigen Loffel und erfordert
bei der Lockerheit des Rahmes einige Vorsicht und Sorgfalt; der
Rahm wird entweder
siiss  oder angesitnert
verbuttert. Die ova-
len  Aufrahmgefisse
(Swartz’'sche  Satten)
sind den runden der

; : Stellung der Gefiisse beim Swartz'schen
J(* 8Y a8 ot » »

schnelleren Abku?ﬂung S o 4 o

wegen vorzuziehen,

Die Kiihlbassins miissen sobald das Wasser den geringsten Ge-
ruch zeigt, von den am Boden befindlichet Schmutztheilen gereinigt
werden.  Die Milch
eines jeden Gemelkes
soll in ein apartes
Bassin  gestellt wer-
den, anderenfalls wird
durch die unvermeid-
liche  Erschiitterung

i /1 i i 2 g M Py
und  die  Wiederer- Swartz'sches Aufrahmeefiss, Sieb u. Rahmloffel
s . s a7
wirmung der dlteren dazu.

Milch der Aufrahm-

process benachtheiligt. Beim Abrahmen selbst dirfen die Milch-
gefisse unter keinen Umstiinden von ihrem urspriinglichen Platz
geriickt werden, weil dadurch die untere, lockere Rahmschicht sich
wieder mit der ausgerahmten Milch vermischt und die spitere Aus-
beute an Butter selbstredend verringert wird.



Das Einlegen des zerkleinerten Bises in das Kithlwasser
muss mit einiger Vorsicht geschehen, wenn die Milchgefisse schon
eingestellt sind, anderenfalls wird der Rahm durch Hineinspritzen
von Wasser leicht verunreinigt oder gar Milch verschiittet. Dichtes
Stellen der Gefisse im Kiithlbassin triigt zur Ersparniss an Eis bei.

Ein Verbrauch von 29 bis 30 Pfund Milch zu einem Pfund
Butter kann im Mittel als zufriedenstellend wohl bezeichnet werden.
— Die Vortheile des Swartz’schen Aufrahmverfahrens andern ilteren
Methoden gegeniiber bestehen in Folgendem :

1. Seine Einfachheit ermoglicht Ersparniss bei der Herstel-
lung der Locale.

2. Die Durchfiihrung erfordert weniger Mithe und Arbeit.

3. Die Producte fallen im Grossen und Ganzen vortheil-
hafter und besser aus.

4. Die Ausbeute ist ebenso gross, wie bei den anderen Auf-
rahmverfahren, ausgenommen, das der Centrifugalkraft.

Das Kaltwasserverfahren.

Dieses unterscheidet sich von dem Swartz’schen Verfahren
nur dadurch, dass die Anwendung von Kis fortfillt und lediglich
mit moglichst kaltem, fliessenden Wasser gearbeitet wird. Ueber
12° C. = 9,5° R. haltendes Wasser ist fir diese Zwecke nicht

mehr zu benutzen und auch
nur noch dann, wenn es

el sehr reichlich vorhanden.

= Das zufliessende Wasser

i 1) muss in der Nithe des Bas-

g : sinbodens eingeleitet wer-
Bassin zum Kaltwasserverfahren. g i

R N den, so dass das erwiirmte

durch eineamoberen Rande
befindliche Oeffnung abfliessen kann. Es ist durchaus zweckmiissig
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die Milchgefisse auf ein Holzlattengeriist zu stellen, damit auch
von unten eine moglichst energische Kiihlung stattfinden kann.

AN

Die Centrifugalaufrahmung.

Die Trennung der ganzen Mil¢h in Rahm und Magermilch
erfolgt hierbei unter Anwendung der Schleuderkraft (Centrifugal-
kraft) vermittels besonders construirter Maschinen.*)

Die Einfithrung des Centrifugenbetriebes in die milchwirth-
schaftliche Praxis ist eine rein deutsche KErrungenschaft.**) Nach-
weislich wurde der Gedanke, die Rahmausbeute aus der Milch
durch Anwendung der Centrifugalkraft zu beschleunigen, zuerst
von dem deutschen Professor C. J. Fuchs in Karlsruhe ausge-
sprochen und auch zuniichst zum Zwecke der Priifung der Milch
practisch in Ausfithrung gebracht. Im Laufe der Zeit griffen
verschiedene Deutsche den angeregten Gedanken wieder auf und
bemiihten sich, indem sie den Gegenstand bald weniger weit, bald
weiter verfolgten, die Centrifugalkraft der Praxis der Milchwirth-
schaft dienstbar zu machen. Seit dem Jahre 1872 verfolgte der
deutsche Ingenieur Wilhelm ILefeldt diesen Gedanken mit unent-
wegter Ausdauer und machte sich die Losung der Frage, ob sich
die Centrifugalkraft fiir die milchwirthschaftliche Praxis im Grossen
verwerthen lasse, oder nicht, zur Lebensaufgabe. Lefeldt hat seine
hohe Aufgabe gelost und bereits 1874 und spiiter 1876 die ersten
brauchbaren Entrahmungsmaschinen der Milchwirthschaft dienstbar
gemacht ! !

Spiiter folgen noch andere Systeme und sind es der Haupt-
sache nach drei verschiedene Bauarten, welche man als Grundsysteme
zu benennen bereclitigt sein diirfte, denn alle spiiter construirten
Centrifugen sind gewissermassen doch nur Nachbildungen nach

*) Vergleiche von demselben Verfasser: Anleitung fiir den Centrifugen-
betrieb. Reval 1888.

*#) Ausdriicklich hemerke ich dieses Factum, weil immer wieder von Zeit
zu Zeit versucht wird diese Thatsache zu verdunkeln und zu verunstalten.

Der Verfasser.



der einen oder andern Seite hin; diese drei hauptsiichlichsten
Apparate sind:

Die Centrifuge von Lefeldt.

Der Separator von de Laval.

Die dinische Centrifuge von Burmeister und Wain.

Von den zahlreichen andern Centrifugensystemen nenne nur
noch die in dieser Zeit hiufiger genannte Centrifuge von Jens Nielsen.

Aligemeines iiber Centrifugenbetrieb.

Versetzt man Milch in einer Centrifugentrommel in kreisende
Bewegung, so wirkt auf dieselbe neben der Schwerkraft der Erde
auch noch die Centrifugalkraft ein. Da aber letzters in den ge-
briuchlichen Milcheentrifugen so weit gesteigert wird, dass sie die
erstere gegen tausendmal, in manchen Centrifugen sogar mehrere
tausendmal an Stirke dbertrifft, so kommt die Wirkung der
Schwerkratt derjenigen der Centrifugalkraft gegeniiber in den
Milchcentrifugen nicht mehr in Betracht. Auwch in der roti-
renden Centrifugentrommel und unter der Wirkung der Cen-
trifugalkraft muss das Fett eine Wegrichtung einschlagen, welche
derjenigen der auf sie wirkenden Kraft entgegengesetzt ist.
Da nun die Centrifugalkraft senkrecht zur Drehungsaxe, von ihr
aus nach auswiirts gegen die Wand der Trommel gerichtet ist,
muss sich das Fett entgegengesetzt, in der Richtung wvon der
Trommelwand gegen die Drehungsaxe bewegen. Die Bildung der
Rahmschichte in den rotirenden Centrifugentrommeln muss also
stets an demjenigen Theile des Milchringes in der Trommel statt-
finden, welcher zu innerst, der Drehungsaxe am niichsten gelegen
ist.  Hierauf folgt nach innen weiter die Magermilch und am
Rande der innern Trommel lagert sich eine Schicht von Milch-
bestandtheilen ab, welche nach zahlreichen Untersuchungen aus
Haaren, Schmutztheilchen, Kuterpartikeln, Bacillen ete. besteht.

Die Entrahmung der Milch mit Hiilfe der Centrifugalkraft ist
abhiingig in erster Linie von drei Momenten:

1) Von der Zahl der Umgiinge, welche die Centrifugen-
trommel in der Minute macht.
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2) Von der Wiirme der in die Centrifuge einstrommenden Mileh.

3) Von der Milchmenge, die in der Stunde entrahmt wird.

Eine langjihrige Praxis des milchwirthschaftlichen Centrifugen
betriebes hat es zur vollen Gewissheit werden lassen, dass die Ent-
rahmung eine giinstigere, mithin die spiitere Ausbeute an Butter
eine hohere sein wird, wenn die Umdrehungsgeschwindigkeit der
Trommel eine moglichst schnelle, die Wiarme der Milch eine
moglichst hohe und die Zuflussmenge per Stunde eine geringere
sein wird. — Diese drei Punkte haben eine grosse praktische Be-
deutung insofern, als eine Regelung derselben das Irgebniss des
Betriebes sehr verschiedenartig gestalten konnen. Auch von einem
anderen Momente diirfte dic Entrahmung noch abhiingen, jedoch
in fir den regelmiissigen Betrieb wohl vollig bedeutungslosem
Grade. Dieser Umstand liegt in der besonderen Beschaffenheit,
welcher der zu verarbeitenden Milch anhaftet. So wird unter
sonst gleichen Verhiltnissen transportirte oder lingere Zeit ge-
standene oder auch sogenannte ,trige* Milch, wie sie sich beim
Ende der Lactationsperiode ergiebt, einen ganz geringen Grad
weniger gut entrahmt als vollig frische, eben ermolkene Milch.
Darin aber, dass man sich beim Centrifugenbetriche von den
Nachtheilen, welche die Verarbeitung solcher Milch mit sich
bringen kann, ganz und gar frei zu machen vermag, liegt ein
Hauptvorzug dieser Betriebsweise andern Aufrahmsystemen gegen-
iber. Je mehr man innerhalb der zuliissigen Grenzen die Drehungs-
geschwindigkeit der Trommel wachsen lisst, die Wirme der zu-
laufenden Milch erhoht und die in der Stunde zu entrahmende
Milchmenge vermindert, um so mehr nimmt der Fettgehalt der
entrahmten Milch ab und steigt die Butterausbeute. Die Dreh-
geschwindigkeit der Trommel lisst sich aber auf die Dauer iber
ein gewisses gegebenes Maas hinaus nicht steigern, ohne dass man
die Maschine einer sehr starken Abnutzung aussetzt, oder vielleicht
gar die Sicherheit des Betriebes gefihrdet. Das regelmissige An-
wiirmen der zu entrahmenden Milch auf einen verhiltnissmissig
sehr hohen Grad bringt wiederum mancherlei Misslichkeiten mit
‘sich, welche fir die Giite der Producte verhiingnissvoll werden
konnen.  Geht man in der Bemessung der in der Stunde zu ent-
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rahmenden Milchmenge unter ein bestimmtes Maas zuriick, so be-
schriinkt man hierdurch die Leistungsfihigkeit der Centrifuge in
sehr empfindlichem Grade. Hieraus ergiebt sich, dass man in der
gewdhnlichen Praxis die Entrahmung der Milch nicht bis zur ius-
sersten erreichbaren Grenze erstreben, sondern dass man sich mit
ciner weniger weit getriebenen Entrahmung begniigen wird.

Separator de Laval fiir Gipel- und Dampfhetrieb,
(Lausmann — Reval.)



Durchschnitt,
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Sehr hiufig wird in der Praxis die Leistung von Centrifugen
wesentlich dadurch beeintriichtigt, dass die Trommel nicht die vor-
schriftsmiissige Zahl von Umdrehungen in der Minute macht. Ks
ist daher dringend nothwendig, sich tiglich genau zu versichern,
dass die benutzten Centrifugen gentigend rasch rotiren, und darf
man sich nicht mit oberflichlichen Beobachtungen zufrieden geben.
Das Zihlen der Umliufe der Riemenscheiben an der Trans-
mission oder am Vorgelege und eine Berechnung der Touren-
zahl der Trommel hiernach gentigt nur unvollkommen, da man
nicht sicher beuartheilen kann, wie hoch sich der tiglich wech-
selnde Verlust an Geschwindigkeit durch Reibung und durch Gleiten
der Riemen stellt. Die
nothige Sicherheit fiir
die Beurtheilung der
Drehgeschwindigkeit
der Trommel gewinnt
man allein  dadurch,
dass man vermittelst
eines passenden Zihl-
werkes tiglich die Zahl
der Umliufe der Trom-
mel in der Minute un-
mittelbarfeststellt. Dies
geschieht am einfach-
sten in der Weise, dass
man an einer passen-
“den Stelle der Trom-
melwelle einen abnehm-
baren, genau passenden
Muff mit Schraubenge-
winde befestigt. Lisst
man in dieses Schrau-
: , bengewinde ein am
\\v«““. — = Rande mit 100 Zih-
nen versehenes Riid-

Dampfturbinenseparator de Laval, : ; :
(Lausmann — Reval,) chen mit Zeiger ein-



greifen, so wird dasselbe einen Umgang machen, wenn die
Trommel selbst 100 Umliufe vollendet, und man wird durch
minutenlanges Beobachten des Zeigers, der rithigz stehen bleibt,
withrend sich das mit einer deutlich sichtbaren Marke gezeich-
nete Ridchen unter ihm fortbewegt, sehr anmihernd die Zahl
der Touren der Trommel in der Minute angeben konnen. Kine
derartice EKinrichtung leistet, namentlich in der Hand eines
auch  weniger Geiibten, durchaus geniigende Dienste. —
Nochmals sei -~ darauf hingewiesen, dass in keiner Meierei mit
Centritugenbetrieb ein derartiges Zihlingtrument fehlen und recht
fleissig, tiglich, benutzt
werden sollte. v

Wie schon hinge-
wiesen, ist die Wiirme
der Milch ein weiterer,
sehr wesentlicher Fac-
tor; die geeigneteste
Temperatur . liegt zwi-
schen 20° und 30° R. =
25—37,5 C. und sollte
im Mittel 25°—27° R.
= 3153300105 qein,
Wenn man eine mig-
lichst gute Entrahmung
erreichen will, so wird
man sich auf das regel-
miissigce Anwiirmen der
Milch vor deren Ver-
arbeitung allenthalben
einzurichten haben,"
denn auch in den Meie-
reien, welche die Mileh
thierwarm eingeliefert
erhalten, wird man we-
nigstens die itber Nacht
aufbewahrte  Abend- Durchschnitt.
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milch des vorigen Tages anwirmen miissen. Bei kleinerem Be-
triebe, und namentlich dann, wenn man stets nur einen Theil der
Milech anzuwiirmen hat, kann man das Anwiirmen nach und nach
dadurch besorgen, dass man die in Swartz’schen Satten eingegos-
sene Milch in miissig warmes Wasser stellt und sie dann in das
nicht zu gross herzustellende, iiber der Centrifuge befindliche Sam-
melgefiss giebt. Fiir grossere Betriebe miissen jedoch bequemere
Einrichtungen getroffen werden. Dabei kommt es hauptsichlich
auf einen Punkt an, der nicht iibersehen werden darf: darauf nim-
lich, dass die zu entrahmende Milch nicht lingere Zeit hindurch
den fiir ihre Siisserhaltung sehr gefiihrlichen hohen Wiirmegraden
ausgesetzt bleibt. Je kiirzer die Zeit ist, wiithrend welcher die
Milch auf hohere Wiirme gehalten wird, mit um so grosserer
Sicherheit kann man auf eine gleichbleibende gute Beschaffenheit
der Erzeugnisse rechnen. Man erreicht dieses Ziel am besten da-
durch, dass man zwischen dem Sammelgefisse und der Centrifuge
einen moglichst kleinen Vorwirmer anbringt, vermittelst dessen
man die Milch erst unmittelbar vor ihrem Kintritt in die Trommel
auf den nothigen Grad erwirmt. Die Vorwirmer werden mit
Dampf geheizt und zwar derartig, dass das im Vorwiirmer Dbefind-
liche Wasser heiss gemacht wird und dieses wieder die Ueberrie-
selungsfliche far die Mileh erwiirmt. Das Dampfrohr zum Vor-
wiirmer ist mit einem Hahne zu versehen, um je nach Bediirfniss
mehr oder weniger Dampf einstromen zu lassen. Mit Hiilfe des
Thermometers ist die Milch hiiufig wihrend der Arbeit zu gradiren.

Fiir jede Centrifuge ist die Milchmenge, welche bei vor-
schriftmiissiger Wirme und vorschriftmissiger Drehgeschwindigkeit
der Trommel in der Stunde entrahmt werden soll, eine ganz be-
stimmte. Man wird sich daher in jeder richtig geleiteten Centri-
fugenmeierei vor allem genau zu unterrichten haben, wie gross
dieses Milchquantum ist. Ueberschreitet man die richtige Menge,
so erleidet man auf die Dauer eine Einbusse an' Butter, wiihrend
im umgekehrten Falle die Betriebskosten unniitz hohe werden.
Die per Stunde zu entrahmende Milchmenge zu bestimmen, erlangt
man folgendermassen: Man wiigt oder misst die gesammte zu ent-
rahmende Milch und beobachtet sodann der Zeit nach den Augen-



blick sowohl, in welchem man den Milchzulauf zur Trommel durch
Oeffnen des Hahnes beginnen liisst, als auch den Augenblick, in
welchem der letzte Rest der Milch durch denselben Hahn stromt.
Wiiren z. B. in der Zeit von 6 Uhr 17 Minuten bis 9 Uhr 32
Minuten friith, also in 3 Stunden und 15 Minuten, oder in 195 Mi-
nutenn 975 Stof Mileh in die Trommel ecingestromt, so wiren in
der Stunde ('-’7];;",?‘—’- = 300 Stof Milch entrahmt worden. In der
Praxis schenkt man diesem Punkte noch lange nicht die nothige
Beachtung; selbstredend muss der Leiter einer Meierei mit einer
Uhr mit Secundenzeiger versehen sein.

Auf das Mengeverhilltniss zwischen Rahm und abgerahmter
Mileh ist ein sehr wesentliches Gewicht zu legen. Die Menge an
Rahm, welche man der Vollmilch abnimmt, sollte etwa in den
Grenzen von 13°o bis 18°0 schwanken; weniger abzunehmen
diirfte in sofern nicht rathsam sein, als dann die Butterausbeute
leiden wiirde, withrend im umgekehrten Falle nur mehr Magermilch-
theile in den Rahm gelangen wiirden und dann dessen weitere
Verarbeitung erschweren.

Gar vielfach ist immer noch die sehr irrige und durchaus
falsche Ansicht verbreitet, dass die Centrifugenbutter nicht von
erforderlicher Feinheit und Haltbarkeit sei; gewissermassen mag
eine derartice Aufstellung in manchen Fillen zutreffend sein, nie-
mals aber hat dann die Centrifuge Anlass hierzu gegeben, sondern
einfach eine falsche Behandlung des gesammten Centrifugenbetriebes,
speciell eine falsche Behandlung des Rahmes. Dieser ist sofort
nach seiner Gewinnung wmit Hilfe eines eigens zu diesem Zweck
construirten Kiihlapparates auf mindestens 4° R. = 5° C. abzu-
Lithlen ; man sollte sich nicht dadurch zu behelfen suchen den
Rahm in Swartz’schen Satten in Eiswasserbassing zu stellen, diese
Art der Abkiihlung . geniigt ihrer Langsamkeit halber durchaus
nicht. Je schneller die Abkithlung des Rahmes auf eine moglichst
tiefe Temperatur erfolgt, desto feiner wund haltbarer wird die
Butter werden; nicht etwa sollte man sich der irrigen Ansicht
hinneigen, dass durch Aufstellung einer Centrifuge schon allein
beste Qualitiit der Butter gesichert sei.



Vorsichtsmassregeln fiir den Centrifugenbetrieb.

1) Die Centrifuge ist tiglich beim Zusammenstellen und ehe
sie in Gang gesetzt wird, genau zu besichtigen, ob sich alle Theile
in gutem und vorschriftmissicem Zustande befinden; und ob nicht
etwa ein beim Reinigen der Trommel benutzter Gegenstand in der-
selben liegen geblieben.

2) Wenn die Centrifuge nicht in vollig gutem Zustande, sollte
sie nicht in Gang gebracht werden.

3) Alle an der Centrifuge vorhandenen Schrauben und ab-
nehmbaren Theile sind sorgfilltig anzuziehen und einzusetzen.

4) Bevor man die Centrifuge angehen lisst, sind die Oel-
buchsen und Schmierstellen mit reinem guten Oel zu versehen.

5) Das Einriicken des Riemens am Vorgelege muss durch-
aus langsam, vorsichtig und absatzweise erfolgen.

6) Erst wenn die Trommel die volle Geschwindigkeit erreicht
hat, darf man Milch einfliessen lassen, niemals frither.

7) Die fiir die Minute vorgeschricbene Zahl der Trommel-
umgiinge darf niemals und unter keiner Bedingung iiberschritten
werden. ;

" 8) Withrend des Ganges der Centrifuge darf man nicht mit
der Hand oder einem Gegenstande an der Trommel rithren, oder
gar versuchen mit der Hand hineinzugreifen.

9) Wird der Gang der Centrifuge ein unruhiger, tritt ein
starkes Schlagen, Stossen oder Erzittern ein, muss der Riemen am
Vorgelege eiligst ausgeriickt werden, ecbenso wenn man merkt,
dass sich ein Lager sehr stark erwiirmt.

10) Bei der Centrifuge von Burmeister n. Wan darf man
nicht wagen withrend des Betriebes ein Schilrohr abzunchmen, da
solches Ungliicksfille nach sich ziehen konnte.

Mit der Einfithrang des Centrifugenbetriebes in der Mileh-
wirthschaft hat sich eine neue Epoche auf diesem fruchtbringenden
Gebiete der Landwirthschaft angebahnt. Ks bedarf keines weit-
liufigen Hinweises um dieses sofort zu erkennen, die sehr grosse
Zahl von Meiereien, welche mit dieser Betriebsmethode arbeiten
geben einen treffenden Beweis hierfir. Der rasche Aufschwung




des Meierciwesens liegt zum sehr grossen Theil mit in der Er-
findung der Milchentrahmungsmaschine. Dadurch, dass die Schei-
dung der Milch in sehr kurzer Zeit in Rahm und Magermilch er-
folgt, werden die spiteren Producte in einem so hohen Grad der
Reinheit und Frische gewonnen, wie es bei keinem andern Ver-
fahren der Milchverwerthung iberhaupt erreichbar, denn nicht nur
alle luftformigen, sondern auch alle der Milch mechanisch beige-
mengten Verunreinigungen, wie auch die, die das feinste Sieb oder
Seihtuch nicht zuriickzuhalten vermag, werden auf’s griindlichste
entfernt.

Bedenkt man endlich, dass durch die wachsende Bedeutung,
welche die Milchwirthschaft gewinnt, bedeutende Fortschritte in
Behandlung der Milch gemacht wurden, so erkennt man mit Leich-
tigkeit den tief einschneidenden Einfluss, welchen die Einfithrung
des Centrifugenbetriebes in der milchwirthschaftlichen Praxis nach
den verschiedensten Seiten hin ausiibt und auch im ferneren aus-
itben wird.

Der Separator von G. de Laval.

Die Aufstellung des Separators erfolgt auf gemauertem Fun-
damente von 350 Millimeter Stirke, 800 Millimeter Linge und
600 Millimeter Breite. Das Vorgelege wird um 75 Millimeter er-
hoht. Die Anker werden mit Cement vergossen und nicht cher
festgeschraubt, bis der Cement ganz hart geworden ist. Die Auf-
stellung kann auch auf zwei Bohlen von je 3 Meter Linge, 170
Millimeter Breite und 120 Millimeter Dicke erfolgen; die Befesti-
gung wird dann mittelst Holzschrauben bewerkstelligt. Der Sepa-
rator wird mit Wasserwaage auf dem Rande des gusseisernen Ge-
stelles und dem Trommelrande genaun justirt. Die Entfernung von
Mitte Separator bis Mitte Vorgelege soll 2—2'/2 Meter betragen.
Die ziehende Schnur muss rechtwinkelig zur Vorgelegewelle iiber
die obere Kante der grossen Schnurscheibe gehen; die Unterkante
der grossen Schnurscheibe und die Unterkante der kleinen Schnur-
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rolle sollen in einer horizontalen Linie liegen. Bei Gopelbetrieb
wird ein Vorgelege mit Frictionsscheiben angewandt, dessen Spiral-
feder nur leicht gespannt wird, damit die Scheiben, nachdem etliche
Tropfen Oel dazwischen gegeben, gleiten kionnen, was mit. der
Hand zu probiren ist. Ist der Separator richtig aufgestellt, so
hebe man die Trommel heraus (beim Herausheben darf das innere
Rohr und der Fligel nicht als Handhabe dienen), lose die kleine
Schnurscheibe, welche mittelst eines Stiftes befestigt ist, hebe die
Antriebwelle nach oben heraus und reinige alle diese Theile sowie
die Lager und den Raum iiber der Spurschraube griindlich, fille
alsdann den Raunt mit reinem, gutem Oel einmal wochentlich, so
dass etwas Oecl beim Einbringen der Antriebwelle iibertritt. Hier-
auf schraube man das Schmierrohr an und bringe in dasselbe einen
Docht mit Draht an. Dann wird die Trommel eingesetzt, nachdem
man die Halslagerstelle mit Oel eingerieben und das Sehmiergefiiss
fir das Halslager mit sauberm Oel gefiillt. Wenn nun die beiden
Blechdeckel aufgesetzt sind, der Biigel mit Gummiring angebracht
und mit der Fliigelschraube befestigt worden, so ist die Zusammen-
stellang beendet und nur noch der Milchzuflusshahn mit Schwimmer
inmitten des Zuflussregulators zu stellen.

Die Faserschnur Dbleibt bis zum Gebrauch vestreckt auf dem
Spannbrett, wie beim Versand. Die Faserschnur bleibt nach Be-
endigung des Separirens auf den Scheiben und wird mittelst ecines
meterlangen Stabes gestreckt, sobald sie zu straff ist. Die Faser-
schnur treibt den Separator mit voller Geschwindigkeit ohne zu
gleiten, auch wenn sie etwas schlaff erscheint, weil die horizontale
Leitrolle lingere Frictionsfliiche auf der Schnurscheibe ergiebt. Kine
straff. angezogene Schnur befordert den Verschleiss der Antriebs-
welle und deren Lager und erfordert ganz bedeutend hohere Be-
triebskraft.  Abnutzung und Reissen der Schnur erfolgt durch
ungleichmissige Geschwindigkeit und zu schnelle Inbetriebsetzung.
s empfiehlt sich die priparirte Faserschnur nicht allzufrisch in
Gebranch zn nehmen und einige in Reserve zu halten. Bei Nach-
bestellung von Schniiren ist anzugeben die Entfernung von Mitte
Separator bis Mitte Vorgelegewelle.
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Die Geschwindigkeit soll stets mittelst eines Tourenzihlers
angegeben werden, wie schon frither erwithnt. Das Vorgelege hat
Los- und Festscheiben von 130 Millimeter Durchmesser bei 55
Millimeter Breite und muss per Minute 700 Touren machen; das
Vorgelege fiir Giopelbetrieb ist mit Friction eingerichtet. Zum An-
trieb dient ein ca. 50 Millimeter breiter Riemen. Der Tourenzihler
ist auf der linken Seite des Separatorgestelles anzubringen und ist
fiir den Betrieb der Trommel rechtsum eingerichtet.

Bei der Inbetriebsetzung kommt es vor, dass die Trommel im
Anfange etwas schleudert, dieses hort aber bei voller Geschwindig-
keit auf. Zu schnelles Einriicken und unregelmiissige Geschwindig-
keit wirken nachtheilic auf Lager und Schnur.

Fir die Entrahmung soll die Milch die nothige Temperatur
besitzen und kalte Milch vorgewirmt sein. Ist die Mileh zu kalt
oder sauer, war die Geschwindigkeit eine iibertrieben schnelle, so
bildet sich in der Trommel ecine butteriihnliche Masse.

Das Oclen erfolgt vor und withrend des Separirens des Oefteren
an den hierzu angebrachten Schmiervorrichtungen. :

Die Regulirung von dickem oder diinnfliissigerem Rahm  er-
folgt mittelst der Stellschraube zum Verengern oder Erweitern der
Magermilchausflussoffnung; die Mileh ist vor dem Separiren zu
seihen. Ist die Arbeit beendet, lasse man noch einige Stof Mager-
milch durch die Trommel gehen, um den letzten Rahm heraus-
zunehmen, riicke am Vorgelege aus und warte den Stillstand der
Trommel ab ohne zu bremsen. Hierauf reinigt man die Trommel
mit Sodawasser (Natronwasser).

Behufs Instandhaltung ist die Holzbuchse vor Oecl, Milch,
Wasser ete. zu bewahren, sonst gleitet die Welle der Trommel.
Bei plotzlichem Einriicken wiirde die Antricbswelle schneller laufen
als die Trommelwelle und die Holzbuchse dann ausbrennen. Sollte
withrend der Arbeit der Separator zittern, so wiire zunichst der
(Gummiring zu erneuern und zu untersuchen, ob die richtige Ge-
schwindigkeit vorhanden und ob die Antriebswelle noch genau in
die untern Lager passt. Ist die Welle unten abgenutzt und tritt
Milch iiber, so erneut man den Stahlstift und schraubt die Spur-
schraube in die Hohe, bis das Loch der Milchausstromung 9 Milli-
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meter iiber dem Rande des Milchtellers steht. Auch die Holzbuchse
oder das Halslager kann zu erneuern sein infolge obiger Ursachen.
Verbrauch von Gummiringen ist ein Zeichen, dass die unteren
Buchsen und Welle verschlissen sind. Der neue Gummiring wird
folgendermassen eingesetzt: Man bringe den Gummiring unter der
Rille an das Halslager, wird nun dasselbe in das Stativ hinab-
gedriickt, so kommt der Gummiring auf seinen Platz, in der Rille,
ohne beschidigt zu werden. Sind die unteren Lagerbuchsen zu
erneuern, so schraube man das Gestell los, lege es um, nehme die
Spurschraube heraus und schlage mittelst eines passenden Stiick
Holzes und Hammers dieselben, die unterste zuerst und durch diese
die obere heraus.

de Laval’s Dampfturbinen-Separator.

Die Aufstellung des Separators erfolgt ohne besonderes Fun-
dament, falls der Fussboden fest ist und nicht nachgiebt.

Die obere gedrechselte Kante des Stativs muss mit der
Wasserwaage gerichtet sein.

Nachdem der Separator richtig aufgestellt und am Fussboden
festgeschraubt worden ist, wird das Rohr des Dampfkessels mit
dem Zuflussrohr vereinigt; sodann wird der Manometer so befestigt,
dass derselbe zwischen dem Separator und dem Zuflusskrahn sich
befindet.

Fiir den verbrauchten Dampf wird ein 3-zolliges Blechrohr
angebracht; dasselbe kann den verbrauchten Dampf entweder direct
ins Freie oder nach den Wassercisternen der Meierei Zwecks Kr-
wirmung von Wasser etce. leiten.

Die Trommel wird sodann aus dem Stativ herausgenommen
und auf eine holzerne, mit einer Oeffnung fiir die Welle derselben
versehene Bank gesetzt.

Darauf hat man nachzusehen, ob das Halslager nebst dem
(GGummiring in der richtigen Lage sich befindet; dasselbe wird in-
wendig gereinigt (ohne dass ein Herausnehmen nothig ist) und ge-
schmiert. In den oberen Oelrand desselben wird ein wenig Oel gegossen.



Hierauf wird die Schmicrbiichse (m) festgeschraubt, mit einem
durch das ganze Rohr reichenden Docht versehen und mit Ocl ge-
fillt. Nachdem die Welle (0) der Separatorstrommel gereinigt und
oben gedlt worden ist, wird die Trommel (n) wieder eingesetzt.

Vor der Inbetriebsetzung des Separators ist darauf zu achten,
dass das Magermilchrohr (s) und die Magermilchoffnung (t) nicht
verstopft sind.

Das Verhiltniss zwischen der Magermilchmenge und der
Sahnemenge wird durch die Schraube (v) regulirt. Wird dieselbe
herabgeschraubt, so erhiilt man weniger Magermilch; die Sahne-
menge wird dagegen grosser und die Sahne dimner. Wird die
Schraube hinaufgeschraubt, so erhillt man wenig und dicke Sahne
und mehr Magermilch.

Wenn nun die Blechdeckel und der Zuflussregulator sorg-
faltig gereinigt und aufgesetzt und der Biigel mit Gummiring an-
gebracht sind, so ist die Zusammenstellung beendet und es bleibt
nur noch das Zuflussgefiiss so aufzustellen, dass der Krahn sich
in passender Hohe zum Schwimmer des Zuflussregulators befindet.

Das Sechmieren des Separators erfolgt ausschliesslich mit reinem
und gutem Oecl. Schlechtes oder dickes Oel und Talg beschiidigen
die Maschine und erschweren ihren Gang. Die zum Theil vor der
Inbetriebsetzung, zum Theil withrend des Ganges zu schmierenden
Stellen sind folgende :

1) im Halslager (p);

2) die offene Biichse unter der Biichse (1); wiithrend des Be-
tricbes wird genau darauf geachtet, dass eine geniigende Menge
Ocl sowohl in dieser als in den iibrigen Schmierbiichsen vorhanden ist.

Bem. Sollte der Turbinenseparator schwer gehen und die
erforderliche Geschwindigkeit nicht zu erreichen sein, so kommt
dies daher, dass man schlechtes Oel benutzt und dass dasselbe sich
in den Lagern verpicht hat. In dicsem Falle muss das Pech durch
einige Tropfen Petroleum aufgelost werden. Die Lager werden
sodann mit Oel geschmiert.

Bem. Falls der Gummiring am Halslager mit einem neuen
ersetzt werden muss, wird derselbe unter den unteren Flansch des
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Halslagers placirt.  Beim Herabdriicken des Halslagers rollt er
iiber in seinen rechten Platz zwischen den beiden Flinschen.

Der Separator wird durch eine Drehung des Dampfkralns
in Gang gesetzt. Anfangs wird nur wenig Dampf zugelassen, aber
nach dem Masse wie das Turbinhaus (h) und die Bichse (k) er-
erwitrmt werden, wird der Zutritt vermehrt. Krst nach Errcichung
einer Greschwindigkeit von 2 bis 3,000 Drchungen in der Minute
wird der Kralim vollstindig oder bis 60 @ geoffnet; die Geschwin-
digkeit steigt sodann zu der normalen Hohe oder 6,500 hochstens
7,000 Drchungen in der Minute.

Der Separator wird leer in Gang gesetzt, da derselbe sonst
unruhig geht.

Bei der Ingangsetzung wird diec Welle (o) beim  Haislager
warm, wenn aber Oel in demselben vorhanden ist, so wird die
Wiirme nicht bedeutend und nimmt ab, nachdem der Separator eine
Weile gearbeitet hat.

Sobald der Separator die volle Geschwindigkeit erreicht, wird
die Mileh zugelassen; dieselbe soll kahwarm oder auf circa 30 Grad
Celsius erwirmt sein.

Mileh muss immer in geniigender Menge im Zuflussgefiss
vorhanden sein.

Sobald die Trommel (n) voll Milch und die Abrahmung in
vollem Gange ist, wird die Geschwindigkeit des Separators wieder-
holt genau gemessen.

Sollte die Geschwindigkeit die normale, 6,500 bis 7,000 Dre-
hungen, iiberschritten haben, so wird der Dampfdruck vermindert;
im entgegengesetzten Falle wird derselbe vermehrt.

Im Kessel diirfen nicht mehr als 60 % Dampfdruck gehalten
werden.

Nachdem die Mileh, welche separirt werden soll, verarbeitet
ist, werden noch 8 bis 10 Liter Magermilch in den Separator ge-
cossen, damit keine Sahme in der Trommel Dbleibt.

Sobald die Abrahmung beendet ist, werden die Dampf- und
Milchkriihne gleichzeitig geschlossen, worauf der Separator von
selbst stehen bleiben muss.

Das Bremsen ist streng verboten.
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Nach dem Abrahmen werden die Trommel (n) und die Deckel
sorgfiltig mit heissem Wasser gereinigt, welchem einige Kornchen
Soda hinzugesetzt worden sind. Die Reinigung kann auch bequem
durch Dampf geschehen.

Das Innere des Stativs muss ebenfalls sorgfiltig abgetrocknet
werden, damit nicht Milch oder Oel am Gummiring zuriickbleiben.

de Laval's Dampfturbinenbutterfass.
(Lausmann — Reval.)
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de Laval’s Dampfturbinen-Butterfass.

Die Turbine kann an ein eisernes oder holzernes Gestell be-
festigt werden.

Um sich davon zu iiberzeugen, dass die Welle des Butter-
fasses senkrecht steht, wird der Deckel des Schraubenradgehiu-
ses abgeschraubt; die obere gedrechselte Kante desselben muss
dann wagerecht sein.

Das Schraubenrad wird von der Welle entfernt; sodann wird
das Butterfass in der Weise aufgestellt, das nach Zusammenkuppe-
lung des Stabes mit der Welle dieselben leicht herumgedreht werden
konnen, ohne dass irgend eine Spannung entsteht.

Das Schraubenrad wird auf’s Neue befestigt und der Deckel
aufgesetzt und angeschraubt.

Wenn das Abflussrohr fiir den Dampf seiner ganzen Liinge
nach eine geringe Neigung vom Turbingehiiuse ab erhalten kann,
ist kein Rohr fiir den Abfluss des Condensationswassers erforder-

Durchschnitt der Dampfturbine zum Butterfass,
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lich; ein solches ist aber nothwendig, falls das Abflussrohr fiir den
Dampf an irgend einer Stelle iiber das Turbingehiiuse hiniiberragt.

Zum Schmieren der Turbine muss ausschliesslich reines und
gutes Oel verwendet werden. Schlechtes oder dickes Oel schadet
der Maschine und giebt ihr einen schweren Gang.

Sollte die Schnelligkeit der Maschine durch das Dickwerden
des Oeles verringert werden, kann diesem Uebelstande durch einige
in die Lager gegossene Tropfen Petroleum abgeholfen werden.

Beim Schmieren wird folgendermassen verfahren: die Schraube
wird abgeschraubt und der Raum um die Spitzen herum sodann
mit Oel gefiillt; darauf wird die Schraube wieder angeschraubt.

Oel wird in die Schmierbiichse gegossen.

Diese beiden Theile brauchen nicht eher von Neuem geschmiert
zu werden, als bis das alte Oel beim Reinmachen des Raumes um
die Spitzen herum durch den Krahn abgelassen wird; dies ist
ein Mal in der Woche erforderlich, falls das Butterfass tiglich im
Betrieb ist.

Die Turbine wird durch eine Drehung des Dampf-Krahnes
in Betrieb gesetzt. Anfangs wird nur wenig Dampf zugelassen;
aber nachdem das Turbingehiiuse erwirmt ist, wird mehr Dampf
zugelassen, bis die gewiinschte Schnelligkeit erreicht ist.

X

..

Durchschnitt der Dampfturbine zum de Laval'schen Separator.
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Nach dem Abzapfen des alten Oels soll heisses Wasser in
die Biichse gegossen werden, um — wilhrend die Turbine noch
im Betrieb ist — das Turbingehiiuse auszuspielen.

Die Schraube wird abgeschraubt und der Raum um die
Spitzen sodann gereinigt.

de Laval's Handseparator mit verticaler Trommel,
(Lausmann — Reval.)



60
Die Schraube wird dann so weit angeschraubt, dass sich ein
Zwischenraum von '/2 bis 1 mm. zwischen der Turbine und dem
Dampfmundstiick bildet. Dabei wird folgendermassen verfahren :
die Schraube wird so weit angeschraubt, bis dieselbe gegen die
Turbine stosst; dann wird sie '/4 Umdrehung zuriick gezogen und
an ihre Stopmutter befestigt.
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de Laval’s Handcentrifuge mit verticaler Trommel.

Der Separator wird mit der Wasserwaage aufgestellt und
sicher am Kussboden festgeschraubt.

Vor der Verwendung muss der Separator sorgfilltic gereinigt
und geschmiert werden. Dabei wird folgendermassen verfahren:

die Blechdeckel werden abgenommen und rein gemacht,

die Trommel wird aufgehoben und mit reinem, mit einer
Prise Soda versetztem Wasser gereinigt; dabei muss man darauf
achten, dass das Milchrohr in der Trommel offen und die Rahm-
und Magermilchlocher vollstiindig rein sind.

Vor der Wiedereinsetzung der Trommel wird das Hals-
lager ein wenig geschmiert und das Trommelgehiinse sorgfiltig
getrocknet, so dass dasselbe von Oel und Unreinlichkeiten voll-
stiindig befreit ist.

de Taval's Handseparator mit horinzontaler Welle.

(Lansmaun - Reval.)
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Nach der Wiedereinsetzung der Trommel werden die Blech-
deckel aufgelegt, jedoch vorsichtig, so dass das Zuflussrohr nicht
nach der Seite gebogen wird.

Das Oel wird in die Schmierbiichsen gegossen und die Dochte
in die Dochtrohre eingesetzt.

Das Fihrungsstiick darf niemals geolt werden; man muss
nur darauf achten, dass es mit der Spindel nicht in Beriihrung
kommt.

Die Milech muss am liesbten kuhwarm sein; wenn dies aber
nicht moglich ist, wird dieselbe bis auf 30 Grad Celsius erwirmt.

Die Kurbel wird langsam in der Richtung des an dem Treib-
rade angebrachten Pfeils in Bewegung gesetzt; die Schnelligkeit
wird allmiilig bis auf 40 Umdrehungen in der Minute gebracht und
diese Schnelligkeit dann so genau wie moglich beibehalten.  Nicht
geiibte Arbeiter miissen mit einer Uhr vor sich an cine gleichmiissige
Schnelligkeit gewodhnt werden.

Sobald die volle Schnelligkeit erreicht ist, wird die Milch zu-
gelagsen. Ks ist sehr wichtig, dass die Milch nicht zugelassen
wird, bevor die Trommel die volle Geschwindigkeit erhalten hat.
Friitheres Oeffnen veranlasst unruhigen Gang.

Man muss darauf achten, dass die Ausflussoffnung fiir Mager-
milch sich etwa 10 mm iiber der oberen Kante des unteren Blech-
deckels befindet. Die Trommel sinkt niimlich, wenn die Stahlstifte
abgeniitzt sind und mit neuen ersetzt werden miissen.

Durchschnitt.
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Der Schaft des Schwimmers muss bei der Zulassung der
Milch in den Milchkrahn hineingerichtet werden.

Wenn das Milchgefiiss beinahe leer ist, werden 3 oder 4 Stof
abgerahmte Milch hinzugegossen, um durch den Separator zu lau-
fen; anderenfalls entsteht eine Butterbildung in der nur zur Hiilfte
gefiillten Trommel.

de Laval’s Baby-Handcentrifuge.

Der Separator wird mit der Wasserwaage auf einem 22 Zoll
(0.55 m.) hohen Schiimel aufgestellt; derselbe ist sicher am Fuss-
boden zu befestigen.

Vor der Verwendung muss der Separator genau gereinigt und
geschmiert werden. Dabei wird folgendermassen verfahren:

Die Blechdeckel (b) werden aufgehoben und gereinigt.

Die Trommel (k) wird aufgehoben und sorgfiltig mit heissem
Wasser oder Dampf gereinigt; dabei muss man darauf achten, dass
das Milchrohr (p) in der Trommel offen und die Rahm- (v) und
Magermilehlocher vollstindig rein sind.

Vor der Wiedereinsetzung der Trommel wird das Halslager
(h) geschmiert und der Zapfen (d) sorgfiltic getrocknet.

Nach der Wiedereinsetzung der Trommel werden die Blech-
deckel aufgelegt, jedoch vorsichtig, so dass das Zuflussrohr nicht
gebogen wird.

Das Oel wird in die Schmierbiichsen gegossen und die Dochte
in die Schmierrohre gesetzt.

Der Separator muss ausschliesslich mit reinem und gutem
Oel geschmiert werden.

Das Schmieren des Stiitzlagers (s) ist nicht erforderlich; man
muss nur darauf achten, dass dasselbe mit der Spindel (a) nicht in
Berithrung kommt.

Die Milch muss am Liebsten kuhwarm sein; wenn dies aber
nicht thunlich ist, wird dieselbe bis auf 25 bis 30 Grad Celsius
erwirmt.
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Die Kurbel wird langsam in der Richtung des am Treibrade
angebrachten Pfeiles in Bewegung gesetzt; die Schnelligkeit wird
allmiilig bis auf 40 Umdrehungen in der Minute gebracht und diese
Schnelligkeit dann so genau wie moglich beibehalten.

Nicht geiibte Arbeiter miissen mit einer Uhr vor sich an
eine gleichmiissige Schnelligkeit gewohnt werden. Sobald die volle
Schnelligkeit erreicht ist, wird die Milch zngelassen.

Man hat genan darauf zu achten, dass die Milch nur bei
voller Schnelligkeit der Trommel zugelassen wird; sonst konnte
die Magermilch unten durch den unteren Blechdeckel hinaus- und
in den Mantel der Trommel hinein spritzen.

Man muss daranf achten, dass das Magermilchloch sich etwa
s Zoll (6 mm.) iiber der hochsten Kante des . unteren Deckels
befindet; die Trommel sinkt nimlich herab, wenn die Stahlspitzen
abgenutzt werden; diese miissen dann durch neue ersetzt werden.

Der Schaft des Schwimmers (f) muss bei der Zulassung der
Milch in den Milchkrahn hinein gerichtet werden.

Wenn das Milchgefiiss beinahe leer ist, werden einige Stof
abgerahmte Milch hinzugegossen, um durch den Separator zu laufen,
damit der Rest der Sahne aus der Trommel hinaus getrieben wird.

Nach der Verwendung werden die Blechdeckel und die Trom-
mel in der oben angegebenen Weise gereinigt; die Dochte werden
ans den Schmierrohren hinausgezogen und das Stativ sorgfiltig
gereinigt.

Besondere Aufmerksamkeit wird daranf verwendet, dass keine
Reste von Milch oder Oel um den Gummiring (g) herum zuriick
bleiben, da diese den Ring zerfressen.

Sobald der Separator nicht verwendet wird, muss die Trom-
mel aus dem Stativ entfernt und auf einem mit einem Loch fiir
die Welle versehenen Schiimel aufgestellt werden.

Falls nach lingerer Verwendung des Separators das Oel sich
verpechen sollte, wird diesem Uebelstande durch einige in die Lager
gegossene Tropfen Petroleum abgeholfen.

Beim Wechseln der Gummiringe wird das Halslager durch
einen Druck von unten von dem Stativ entfernt. Wenn das Hals-
lager wieder befestigt werden soll, wird der Gummiring dicht unter



den unteren der beiden Flinsche des Lagers angebracht.  Durch
cinen Druck von oben auf das Lager kommt der Ring auf seinen
richtigen Platz.

Das Schraubengehiinse ist durch Schrauben befestigt.

Sobald das Schraubengehiiuse vom Stativ entfernt worden
ist, kann die Schnecke leicht durch einen vorsichtigen Schlag
auf die Biichse los gemacht werden.

Falls die Stahlspitze der Schnecke abgenutzt und ein
Umtausch derselben erforderlich ist, kann sie leicht los gemacht
werden, wenn man das untere Ende der Schraube vorsichtig er-
wiirmt.

Die neue Stahlspitze wird vorsichtig hineingetrieben.

Bei der Einsetzung der oberen Biichse hat man darauf
zu achten, dass der Schmierrand derselben nach dem Schraubenrad
hin (vom Stativ ab) gedreht wird.

Der untere Zapfen ist von unten hineingeschraubt und
an der Stoppmutter befestigt.

Beim Wechseln der Stahlspitze des unteren Zapfens wird in
derselben Weise wie bei der Schnecke verfahren.

de Laval’s Milchvorwirmer und Milchhebeapparat.

Kin Vorwirmer fiir Milech zum Separator de Laval in
sicht und Durchschnitt. Der Vorwiirmer besteht aus dem vei
ten Kupferbehilter (a), dem Zulaufgefiss (¢) mit dem Regt
rohr (d), welches am Boden von (k) in einer passenden Hiilse ¢
Das untere Ende von (d), sowie die Hiilse in (k) sind mit «
sprechenden rechtwinkligen Ausschnitten (e) versehen. Du
Drehen des Regulatorrohres (¢) kann man nach Belieben die Oefi-
nungen (e) verstellen und so die Milchzufithrung reguliren. Soll
der Vorwiirmer benutzt werden, so wird der Kupferbehilter (a)
durch das Rohr (b) mit Wasser gefiillt und hierauf der Apparat
auf den Rahmteller des Separators gestellt, dessen Deckel er er-
setzt. Hierauf iiberzeugt man sich, dass der Vorwirmer wagerecht
steht, dadurch, dass man (k) mit Wasser fiillt, welches iiberall

5
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gleichmiissig an der obersten Kante von (k) stehen muss. Niichst-
dem wird das Rohr (b) durch einen Gummischlauch mit der Dampf-
zuleitung verbunden und der Dampfzustrom so regulirt, dass das
durch das Rohr (h) abfliessende Condensationswasser bei (f) eine

de Laval's Milchvorwiirmer.
(Lausmann — Reval.)
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Temperatur von 33° bis 36° R. = 41 bis 45° C. annimmt.
Hieranf wird der Milehzufluss gebffnet, die Milch dringt durch (e)
in (k) ein, fiillt den Raum und liuft dann tiber den Rand an der
Aussenfliiche in diinner Schicht herunter auf den Blechteller (g)
und duarch (1) in den Separator mit der nothigen Temperatur; der
Wirmegrad kann durch erhdhte oder verminderte Dampfzustromung
leicht regulirt werden.

Durchschnitt.

Ein anderer Vorwiirmer ist derjenige von Ahlborn-Hildesheim,
welcher treppenformig gestaltet, ebenfalls durch das im innern
Raume  befindliche Condensationswasser der Milch die nothige

5*
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Temperatur verleiht, indem dieselbe iiber
die fussere, wie schon bemerkt, treppen-
formige Aussenfliiche heriiberrieselt.

Der Milchhebeapparat von de Laval
ist fiir die entrahmte Milch bestimmt; der
Apparat selbst wird am Gestelle des Se-
parators so angeschraubt, dass das Rad (b)

Ahlborn’s Milchvorwiirmer.
(Ahlborn — Hildesheim.)

de Laval's Baby-Separator.
(Lausmann — Reval).



Durchschnitt.

in die Schraube ohne Ende (a), welche iiber die Separatorwelle
geschoben und dort mittelst Schraube befestigt ist, eingreift. —Das

Rad (b) sitzt auf einer Welle, welche
in den Cylinder (d) des Apparates hinein-
ragt, auf deren andern Ende wieder
eine Schraube ohne Ende befestigt ist,
welche die durch den Zuflusstrichter
(e) einstromende Magermilch direct in
das Steigerohr (g) driickt. Der Abfluss-
hahn (h) dient zur Entleerung des Appa-
rates. Bei einer Umdrehung von 7000
Touren per Minute macht die Welle

Tourenziihler fiir de Laval's
Separator.
(Lausmann — Reval.)
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de Laval's Separator fiir Gopelbetrieb.
(Lausmann — Reval.)

Reservetheile zum de Laval'schen Separator.
(Lausmann—Reval.)
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der Pumpe 2100 Umdrehungen in derselben Zeit und fordert etwa
600 Liter pro Stunde auf eine Hohe bis 5 Meter.

de Laval's Hebeapparat fiir Magermilch.
(Lausmann — Reval.)

Bei der Anwendung von Milchpumpen im Meiereibetriebe
iiberhaupt muss im Besonderen noch darauf hingewiesen werden,
dass ihre Saubererhaltung von ganz eminentem Werth ist, wenn
nicht in dieser Hinsicht die grossten Unzutriglichkeiten im Be-
triebe entstehen sollen.

\

Die ddnische Centrifuge von Burmeister & Wain.

Dieser Apparat unterscheidet sich von andern seiner Gattung
dadurch, dass er Schilrohre zur Entrahmung anwendet. Die dini-
sche Centrifuge besteht aus der Trommel, welche in einem oben
offenen Mantel liuft; die Scheibe fiir den Treibriemen, welche
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Centrifuge und Vorgelege verbindet, ist gleichfalls in einen Mantel
eingeschlossen. Der Milchzufluss findet von einem Gefiiss aus Blech
dem Zuflussregulator, statt. Rahm und Magermilch fliessen aus

Rahmkiihleinrichtung hei Centrifugenbetrieb.
(Lausmann — Reval.)

den Schilrohren in untergestellte Gefiisse ab. Die innere Kinrich-
tung und Arbeit ist durch die Abbildung veranschaulicht; der
dussere Mantel ist mit einem Deckel verschlossen, jedoch bleibt in
der Mitte, wie man ersicht, eine grosse Oeffnung. Die Trommel

T
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Burmeister & Wain's Centrifuge.
(H. C. Petersen & Co. — Kopenhagen V.)



Durchschnitt.

hat einen kegelformig zugespitzten Boden, der beinahe bis zur
Trommeloffnung, bis zum Trommelaufsatz heraufreicht. In diesem
Boden befindet sich die stehende Welle, (die Schmiervorrichtung
ist oben auf dem Mantel an-
gebracht), das Halslager und
die Riemscheibe. Unter dem
Trommelaufsatz sieht man
einen eisernen Ring, dernicht
ganz bis zur Trommelwand
hinreicht. Der Gang der
Entrahmung ist bei dieser Ma-
schine der Folgende: Nach-
dem die Milch aus dem Zu-
flussregulator in die Trommel
eingestromt, theilt sie sich
sogleich in Rahm und Mager-
milch; die Schilrohre sind
gebogene Rohren, welche
aussen auf der Oberfliiche
des Mantels befestigt werden
und, um den Trommelaufsatz
sich biegend, in das Innere
eingreifen. Und zwar geht
das Schillrohr fir Mager-

; ? : Burmeister & Wain's Handeentrifuge.
milch in den kleinen Rilum, (H. C. Petersen & Co. — Kopenhagen V.)
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der in der Zeichnung iiber ,Milch® und ,Rahm® ersichtlich ist
und sich zwischen der ringformigen Eisenplatte und der Trommel-
decke befindet. Das Rohr fiir den Rahm geht ziemlich nahe an
demjenigen fir Magermilch in die Trommel, biegt aber auch noch
um die ringformige Eisenplatte und bertihrt darunter die Rahm-
schichte.  Die Schiillrohre haben an dem Ende, welches in die
Trommel geht, Stahlschneiden, die abgeschraubt und ersetzt werden
konnen. Die Schitlrohre miissen sehr vorsichtig behandelt werden,
denn die kleinste Scharte in der Schneide verursacht, starkes
Spritzen der Milch aus der Centrifuge und das gleiche erfolgt,

Anlage mit Burmeister & Wain's Centrifuge.
(H. C. Petersen & Co. — Kopenhagen V.)

wenn wihrend des Betriebes sich ein Stiickchen Stroh, eine Fliege ete.
vor das Rohr setzt; deshalb ist hier ein sehr griindliches Sieben
der Milch, bevor sie in die Centrifuge gelangt, erforderlich. Das
Schilrohr fir Magermilch ist stellbar, d. h. kann tiefer und weniger
tief in die Magermilchschicht eingefiithrt werden, wodurch man
wihrend des Ganges der Centrifuge die Consistenz des Rahmes,
je nach Wunsch, reguliren kann. An die Schillrohre lassen sich
auch Steigerohre anbringen und hierdurch Rahm und Magermilch
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Centrituge, Type A.

& Co. — Kopenhagen V.)

Burmeister & Wain's

(H. C. Petersen
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Burmeister & Wain's Centrifuge, Type B.
(H. C. Petersen & Co. — Kopenhagen V.)
Vertreter fiir Burmeister & Wain's Centrifuge Ulrich Schaffer — Riga.)

1

direct iiber Kiihlapparate, Pasteurs etc. leiten. Diese Centrifuge
ist sowohl fiir Dampfbetrieb, als auch mit Gopel oder Handkraft
in Betrieb zu setzen. :

Die Balance-Centrifuge von Nielsen.”)

Diese Centrifuge unterscheidet sich von andern im wesent-
lichen dadurch, dass ihre Trommel lose auf der Welle ruht, balan-
cirt.  Das gusseiserne Gestell besteht aus einer Fussplatte und
der den Trommelmantel tragende Siule. Die Fussplatte trigt in
einer sich nach unten verjiingenden Ausbohrung das Spurlager fiir
die Stahlspindel, auf derem oberen kugelformig erweiterten Ende
die abnehmbare Trommel ruht. Das Spurlager liegt lose in der
Ausbohrung und kann daher leicht heraus genommen werden, von
unten ist in das Spurlager eine Stahlschraube eingeschraubt, auf
deren gehiirteten flachen Kopfende der Spurzapfen der Stahlspin-
del lauft. Der sich nach oben verjimgende Spurzapfen ist in das

*)  Milchzeitung® No, 30, 1889,
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untere Spindelende derartig eingesetzt, dass ein Auswechseln des-
selben moglich ist. Bei eintretendem Verschleiss kann die als
Spurpfanne dienende Stahlschraube durch Hoherschrauben einge-
riickt werden. An der Stelle des Spurlagers, wo der Spurzapfen
auf dem Kopfende der Stahlschraube ruht, ist eine zur Aufnahme

37
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Balance-Centrifuge von Nielsen.
(Vertreter Wiegand — Reval. Patent-Inhabor Wold, Mayer's Wwe. & Sohn — Reval.)

von Oel bestimmte Hohlung ausgedreht, welche vor Beginn der
Arbeit mit Oel gefiillt wird. Der Kopf des Spurzapfens und der
Stahlschraube sind somit vollstindig von Oel umgeben. Im oberen
Theile des Siulengestelles, ein wenig unter der kugelformigen Kr-
weiterung der Spindel ist das Halslager angebracht, welches wie
bei de Laval in einem Gummiring gelagert ist; der Oeclzufluss zum
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Halslager findet durch ein aussen am Mantel angebrachtes Oelgefiiss
statt.  Die aus Gussstahl hergestellte Trommel hat die Gestalt
einer platten Kugel; der Boden der-
selben ist bis iiber die Mitte hinaus
kegelformig eingedriickt und triigt in
dem oberen Theil des abgestumpften
Kegels das an der Trommel befestigte
Kugellager. Die hochste Stelle des
eingedriickten  Trommelbodens  triigt
einen kleinen aufgeschraubten Becher,
welcher zur Aufnahme der einstromen-
den Milch bestimmt ist; cin an diesem
Balance-Centrifuge von Nielsen pacep angebrachtes Rohr fithrt die

fiir Handbetrieb. i

OWitand 2 Hoval) Mileh nach der Stelle der Trommel,
wo sich beim Centrifugiren die Tren-
nung von Rahm und Magermileh vollzieht. Die Magermilch wird
durch ein Rohr nach dem Hals der Trommel geschleudert und tritt
hier aus derselben heraus, der nach Innen gedriingte Rahm gleitet
am Trommelhalse in die Hohe und gelangt hier in eine, dem Mager-
milchauslauf gegeniiberliegende Rinne, welche den Austritt des
Rahmes gestattet. Die Regulirung des Magermilchabflusses und
somit auch der Menge des zu erhaltenden Rahmes erfolgt durch
Stellen einer in dem Trommelhalse befindlichen Schraube, welche
in das Magermilchrohr hineinreicht. Vorgelege und Centrifuge
sind durch ein baumwollenen Gurt verbunden. Da die Trommel
mit ihrem Kugellager auf dem kugelformigen Kopf der Spindel
frei balancirt, so muss sich dieselbe wiihrend des Ganges selbst-
thiitig immer derartig einstellen, dass der Schwerpunkt der Trom-
mel in der Drehungsachse liegt. Im Zusammenhang hiermit steht
die Thatsache, dass diese Centrifuge auch auf einem nicht funda-
mentirten Boden aufgestellt werden kann und eine Befestigung
auf dem Boden nicht absolut erforderlich ist, der Betriebssicher-
heit halber aber diirfte eine Feststellung wie Dbei anderen Centri-

fugen doch angebracht erscheinen.
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Die Centrifuge von Lefeldt und Lentsch.”)

Nebenstehende Ab-
bildung zeigt diese Cen-
trifuge im Durchschnitt.
Zuniichst ist das bei
allen andern Centrifu-
gen befindliche soge-
nannte Halslager voll-
stiindig beseitigt, Spin-
del und Trommel fin-
den in einer Kugel-
lagerung allein Stiitze
und Fihrung und kion-
nen sich mnach allen
Seiten hin frei bewe-
gen. Das untere Ku-
gellager hat eine durch
die Antriebsschnur-
scheibe unterbrochene
lange Lagerstelle, wel-
che durch die sehr aus-
giebige Cireulirschmier-
vorrichtung unter Oel
gehalten wird.  Die
Lagerstelle  erweitert
sich um die Antriebs-

MAGERMILCH

| MODELL 1887

T

LEFELDT -LENTSCH MILCHCENTRIFUGE

Centrifuge von Lefeldt & Lentsch.
(Kiicher — Reval.)

scheibe zu einer Kugel, welche ihren Mittelpunkt in der Mitte
der ersteren hat und der Treibschnur den Ein- und und- Austritt
durch einen Schlitz gestattet. Die Kugelflaschen lagern in corres-

pondirend gearbeiteten

Theilen des Gestelles und der rohrartig

nach oben etwas verlingerte Oelbehilter begrenzt elastisch den
Ausschlag, indem er sich gegen einen in dem Gestell festliegenden

Gummiring lehnt.

*) Milchzeitung 1887.



Die eigenartice Anordnung der Schnurscheibe inmitten der
Kugel schliesst jedes Drehmoment durch den Schnurzug aus und
die Spindel mit Trommel stellt sich infolge der Centrifugalkraft,
wie ein einfacher Kreisel vertical. Ferner ist leicht ersichtlich,
dass Differenzen in der Trommelbalance, mogen sie nun im Material
oder bei langer Arbeitsperiode von den Unreinlichkeiten der Milch
herriihren, ohne wesentlichen Kinfluss auf den Gang der Maschine
bleiben, da sich die Trommel sofort der veriinderten Schwerpunkts-
lage entsprechend einstellen kann. Die ganze Anordnung der
Trommel ist aus der Abbildung ersichtlich, desgleichen der Ab-
lauf von Rahm und Magermilch. Der einzige, die Centrifuge
verschliessende Deckel hat eine Einflussstelle fiir den Kinlanf
der Vollmilech und lisst sich an diesem #usserlich als Knauof
ausgebildeten Theile ohne weiteres leicht abheben.  Zur Controle
der Umdrehungsgeschwindigkeit dient entweder ein gewohnlicher
Zeiger — Tourenzihler, oder ein durch Schnecke und Schneckenrad
ausgetriebenes ILiutewerk, wie beim Laval’schen Separator das je
100 vollendete Touren durch einen Glockenschlag anzeigt.

Handcentrifuge von Lefeldt und Lentsch.

Wie nach den folgenden beiden Abbildungen aus einem quer
durch die Trommel und einem durch die liingsachse gehenden
Schnitte ersichtlich, besteht diese Handcentrifuge aus einem recht-

Handcentrifuge von Lefeldt und Lentsch.
(Kocher — Reval.)
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eckigen Gusskorper, auf dessen Aussenseiten zwei einander iber-
schneidende  Scheibenpaare fest gelagert sind. Letztere sind von
genan gleicher Grosse, glatt abgedreht und bilden in ihrer Mitte
cine Kimme, welche der lose aufliegenden, langgestreckten und
an den Enden etwas verengten Centrifugentrommel eine sogenannte
Antifrictionslagerung gewiihrt.  Gleichzeitig theilen aber anch diese
Scheiben dadurch, dass sie gemeinsam durch ein Ridergetriebe mit
Handkurbel in Umdrehung gesetzt werden, der Trommel eine Ge-
schwindigkeit mit, die durch das grosse Uebersetzungsverhiltniss
von den auf einander abrollenden Umfiingen bedingt ist. Der obere
Theil des Gusskorpers ist gegen den unteren durch einen gewolbten
Boden abgeschieden und bildet, nachdem man den Vollmilehbehilter
auf denselben gesetzt hat, einen fiir sich abgeschlossenen Raum,
in welchem die austretende Magermileh aufgefangen wird ; wihrend
der Rahm aus dem Trommelhals in einen kleinen vor die Oeffnung
geschraubten Behilter tritt.  Der Vollmilehbehiilter giebt seinen
Inhalt allmihlich durch einen Hahn in den an den Rahmfingen
angegossenen kleinen Trichter, welcher denselben dann, vermoge
des horinzontalen Rohres, an die, dem Austritt entgegengesetzte
Seite der Trommel leitet. Bei continuirlichem Vollmilehzufluss tritt
also aus den beiden Abflussrohren ein ununterbrochener Rahm-
bezw. Magermilchstrahl ans. Das Verhiltniss zwischen Rahm und
Magermileh lisst sich in einfacher Weise durch Einschrauben ver-
schiedener Pistons, wie sich dies bei den grossen Centrifugen be-
nannter Firma bewiihrt hat, bewerkstelligen. Die Trommel lisst
sich behufs Reinigung auseinanderschrauben, wobei dann anch der
Fliigel, welcher die Mitnahme der Fliissigkeit bewirkt, herausgeht.
Die beiden Trommelhilften lassen sich dann wie ein Topf aus-
waschen.

Die Rahmausbeute und die Vorbereitung des Rahmes
zum Buttern.

Die Rahmausbeute, welche niemals dem Fettgehalt der Voll-
milch entspricht, gestaltet sich bei den verschiedenen Aufrahmver-
fahren ebenfalls verschieden. Sie ist abhiingig von der Aufrahm-
temperatur, von dem Fettgehalt der Mileh, von der Hohe der Milch-
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aufschiittung, von einem etwaig vorher stattgefundenen Transport
und andern Umstinden noch.

Man erhiillt in Gewichtsprocenten von der verwendeten Milch-
menge ca.:

18—20 /o beim Swartz'schen Verfahren,
15—18 °/0 beim Kaltwasser-Verfahren,
8—12°0 beim Holstein’schen Verfahren,
15—20 °/o beim Centrifugalverfahren.

Der Rahm wird entweder in vollig siissem Zustande oder
leicht angesiiuert verbuttert. Die Geschmacksrichtung der Mirkte
Berlin, Hamburg und in England (Exportmirkte) verlangt ein
Product aus leicht angesiiuertem Material, der Petersburger Markt
ein solches aus vollig siissem.

Die sogenannte Dauer- oder Exporthutter, d. h. Butter,
welche bei den langen Transportzeiten ihre urspriinglichen Kigen-
schaften auf wochenlang erhalten soll, wird nur aus leicht gesiiuer-
tem Rahm hergestellt, *) iiberhaupt der weitaus grosste Theil der
Butter, welcher auf dem Weltmarkte erscheint, ist in obiger Art
hergestellt. — Das Verbuttern siissen Rahmes liefert eine etwa
2 bis 3% geringere Ausbeute an Butter.

Das Aussiiuern des Rahmes erfordert seitens des Meieristen
oder der Meierin eine unausgesetzte Ueberwachung des Verlaufes
des Rahmsiuerungsvorganges, d'e penibelste Sauberkeit in den Gre-
fissen in denen der Rahm angesiiuert wird und eben solche Sorg-
falt in Bezug auf Reinlichkeit in dem ILocal. Recht viele Fehler
in der Qualitiit der Butter sind auf Vernachlissigung dieser Punkte
zuriickzufithren ;. das Tocal muss gut ventilirbar und fir den
Winter heizbar sein; Kachel- oder Steinidfen sind ihrer lang an-
haltenden und gleichmiissicen Wiirme halber vorzuziehen.

Werden holzerne Rahmtonnen angewandt, miissen diese in
solcher Anzahl vorhanden sein, dass dieselben nach griindlich er-
folgter jedesmaliger Reinigung (ein bis zweimal in der Woche mit
Zuhiilfenahme von Sodalange) Tags iiber im Freien ausliiften konnen;
der Geruch einer frisch in Gebrauch genommenen Holztonne darf

*) Vergleiche von demselben Verfasser: Anleitung zur Butterbereitung.
Reval 1888.



keine Spur von Geruch, noch Fett zeigen. Am besten eignen sich
Tonnen aus doppelt verzinntem Kisenblech, welche leicht zu hand-
haben und zu reinigen sind; um jedoch bei diesen einem zu starken
Abkiihlen des Rahmes in der kilteren Jahreszeit vorzubeugen, ver-
sieht man sie mit einem einfachen Filzmantel, der bei Reinigung
des Gefisses abgenommen werden kann. In einzelnen Gegenden
wird der Rahm auch in den Swartz’schen Satten angesiuert, indem
diese in ein Bassin mit lauwarmem Wasser gestellt werden, diese
letztere Methode ist jedoch erheblich schwieriger durchzufiihren,
diirfte auch keine besonderen Vortheile darbieten.

Als Regel muss gellen, dass der Siuerungsvorgang nicht
linger denn 22 Stunden dauert; in der Praxis nimmt derselbe
meistentheils nur 18 bis 20 Stunden und auch noch etwas weniger
in Anspruch. Bei einer gleichmiissicen Temperatur des Raumes
von 12 bis 15° C. = 9,5 bis 12° R. verliuft die Siurnng am
normalsten, wenn der Rahm je nach Umstiinden auf 12 bis 18° C.
= 9,5 bis 14,5° R. angewiirmt wird; zwei- bis dreimal tiglich
mindestens muss die Temperatur des Rahmes festgestellt und der
Geschmack gepriift werden, um, wenn ndthig, denselben anzu-
wiirmen oder abzukiihlen, ebenso oft muss der Rahm mit einem
Rithrstocke durchgerithrt werden. — Ist in der killteren Jahreszeit
ein Ansiinerungsmittel hierzu erforderlich, so muss leicht angesituerte
Magermileh, die am Tage vorher an einem geruchsfreien miissig
warmen Orte aufgestellt worden, verwendet werden. Dieses An-
siwerungsmittel, ,Saner  genannt, darf jedoch nicht ibersiuert
und dickfliissie geworden scin, sondern nur eine leichte Siure
zeigen und durchaus fliissig sein. Bei stetem Gebrauch von Butter-
milch oder sauern Rahmes zu diesem Zwecke konnen fortwiithrend
Jutterféhler iibertragen werden. Bei dem Ansituern des Rahmes,
welcher durch Centrifugenbetrieb gewonnen wurde, also ganz frisch,
ist fast immer ein Ansiiuerungsmittel nothwendig, auch wird man
die obig angegebene Temperatur in vielen Fillen ein wenig erhohen
miissen.  Die Siiuerung hat den richtigen Grad erreicht, wenn der
Rahm kurz vor dem Verbuttern einen leicht sehmigen, feinkornigen
Zustand  zeigt, erkennbar daran, dass der Riihrstock beim
Herausziehen aus dem Rahme einen leicht weissen Ueberzug
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behiilt, und der Geschmack angenehm weinsaner ist.  Scharfsaurer
Geschmack ist ein Zeichen von Uebersinerung, von zu hohen
Temperaturen und Anwendung von zu vielem Sauer. Die Sehmig--
keit hat dann gleichzeitie den gewiinschten Geschmack iiberschritten,
der Rahm ist zu dickfliissig, die Butter schmeckt siuerlich und be-
sitzt eine geringe Haltbarkeit. Tn heissen oder sehr kalten Tagen
wird hinfig eine Temperaturiinderung in dem Rahmsiinrungsgetiisse
nothwendig; man bewerkstelligt diese durch Kinsetzen von Kis-
resp. Wiirmeeylinder, in letzterem Falle jedoch nur unter stetem
Rithren des Rahmes.

Gestattet zur Zeit eines geringen Milchquantums die Rahm-
menge nicht ein tigliches Verbuttern, so muss man den Rahm in
einem luftigen Locale im Eiswasserbassin stark abgekiihlt auf-
bewahren; jedoch sollte ein Aussetzen des tiglichen Butterns nur
im aller iussersten Nothfalle stattfinden. Die Leitung des Siiue-
rungsprocesses bis zum richtigen Grade ist mitunter eine schwierige
Sache und verlangt Riicksichtnahme auf die verschiedensten Mo-
mente — niemals jedoch darf sie ein Krgebniss gedankenlosen
Hantierens sein !

Die Butterfdsser.

Die Anzahl der verschiedenen Butterfiisser ist eine sehr grosse;
im Laufe der Jahre aber und mit dem Voranschreiten der milch-

Holstein'sches Butterfass fiir Handbetrieb.
(Abhlborn — Hildesheim.)



wirthschaftlichen Technik hat man gelernt nur einige als brauchbar
und allen Zwecken entsprechend beizubehalten. — Man theilt alle
Butterfisser ein, in:
1. Stossbutterfiisser.
2. Schlagbutterfiisser.
a) mit liegender Welle,
b) mit stehender Welle.
Rollbutterfisser.
. Schaukelbutterfisser.

N~

-

Schaukelbutterfass.
(Ahlborn — Hildesheim.)

Bei den ,Stossbutterfissern” steht das Fass selbst fest und
das Butterungsmaterial wird durch den auf- und abwirts gehenden
Stosser bewegt; es ist leicht zu reinigen und zu laften, einfach
und sehr billig, eignet sich aber nur fir die allerkleinsten Betriebe.

Zu den ,Schlagbutterfissern® gehort eine ganze Anzahl
Iisser verschiedener Construction, sowohl aus Holz wie Metall
gefertigt. Dieselben haben den grossen Nachtheil, dass die Wellen-
lager des Schlagwerkes durch die Boden oder die Seiten des Fasses
hindurchgehen, wodurch die Dichtung an diesen Stellen schwer zu
bewerkstelligen ist, auch entsteht hier zu leicht schmierige, selbst



Holstein'sches Butterfass fiir Krafthetriet,
(Lefeldt & Lentsch — Schiningen.)

Holstein'sches Butterfass fiir

Handbetrieb,
(Lefeldt & Lentsch — Schoningen.)

Lefeldt's Rotirbutterfass.
(Lefeldt & Lentsch — Schiningen,)
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; Victoria-Butterfass. Lefeldt's Handbutterkneter.
(Lefeldt & Lentsch — Schoningen.) (Lefeldt & Lentsch — Schoningen.)

ansaubere Butter. Die meisten Sorten sind fir den kleinen Be-
trieb bestimmt (Lavoisy’s Butterfass), fiir den Grossbetrieb ist das
sogenannte Regenwalder Fass, vorzugsweise zum Verbuttern ange-
siuerter Vollmileh bestimmt, zu nennen; es ist aus Kisen, innen

Lefeldt's Butterkneter.
(Lefeldt & Lentsch — Schoningen.)



Butterknetmaschine mit zwei Walzen.
(Ahlborn — Hildesheim,)

und aussen lackirt, mit einer Vorrichtung versehen, welche eine
Kiihlung der Milech vom #ussern Umfange her gestattet. Dasselbe
ist theuer im Verhiiltniss zu andern Fissern, hochst umstindlich in
seiner Handhabung und bietet keine Vortheile vor andern Butter-
fissern. — Die ,Schlagbutterfisser mit stehender Welle“ sind
entschieden die besten und zweckmissigsten fiir den Grossbetrieb
und gestatten eben so gut das Verbuttern von saurer Milch, wie
es in einigen Gegenden Deutschlands noch Sitte, wie von leicht
angesiwnertem oder siissen Rahm. Das beste und verbreiteste
dieser Art ist das sogenannte Holsteinsche Butterfass. Die Innen-
wand ist am zweckmiissigsten mit drei festen oder herausnehm-
baren ILeisten versehen. Das Schlagwerk besteht aus einem
einfachen viereckigen Rahmen ohne Querleisten, der Deckel
ist aus zwei Theilen gefertigt, in dem eine Oeffnung zum An-
bringen des Thermometers sich befindet, siimmtliche Theile
sind gewohnlich aus Eichenholz gefertigt. Die grosse Oeff-
nung gestattet eine bequeme Fillung und eine griindliche
Reinigung und Liiftung. In Betreff des
Quantums des Butterungs-Materials muss
darauf geachtet werden, dass unter der
oberen Querleiste des Schlagwerkes minde-
stens eine Handbreit freier Spielraum blei-
ben muss, und dass andererseits die untere
Butterknetbrett. Querleiste mindestens Handhoch mit Rahm

(Lausmann — Reval.)
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bedeckt stehen muss. Am besten erfolgt die Ausbutterung bei
halber Fiillung.

Die ,Rollbutterfiisser® sind
tonnenformig, nur aus Holz ge-
fertigt, auf einem Bock gelagert
und vermittels einer Kurbel dreh-
bar. Die Einfiilloffnung hat einen
dichten Verschluss, meistens mit
Gummidichtung. Nach mehrmali-
gem Drehen muss die erwiirmte
und gespannte Luft durch Ent- Knetmaschine.
fernen eines Stopsels oder durch s Bt - el
Heben eines besonders angebrachten Ventils entfernt werden. Die
Schlagbretter im Innern sind bei den Fissern besserer Construction
herausnehmbar. Der Hauptnachtheil dieser Fisser besteht bei der
kleinen Oeffnung in der schweren Reinigung und Liiftung; unbe-
dingt miissen solche Fiisser tiglich in freier Luft ausliften. Die
Bewegung dieser darf keine iibermiissig schnelle sein, so dass der

Butterloftel. Butterwagschaale.

Rahm nicht mit der DBewegung fortgerissen wird, sondern fort-
withrend auf den Schlagleisten herabfillt. Wegen des verhiiltniss-
miissig geringen Kraftaufwandes wird dieses Fass mit Handbetrieb
immer und mit, Recht Liebhaber finden; das beste in dieser Art
ist das Lefeldt’sche Handbutterfass. Die ,,Schaukelbutterfisser®
bilden einen hohlen Kasten, welcher auf verschiedene Art und



Butterstecher.
(Ahlborn — Hildesheim.)

Wandthermometer.
(Greiner — Miinchen.)
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Weise in Bewegung gesetzt wird. Durch
den Anprall des Rahmes an die Winde er-
folgt die Butterbildung; fur kleinere Betriebe
empfehlenswerth.

Fiir alle Falle giebt Holz als schlech-
ter Wiirmeleiter ein besseres Material fiir
diese Zwecke ab denn DMetall, allerdings
ist die Reinigung eine etwas schwierigere
als bei Metallgefiissen, letztere haben auch
noch den wesentlichen Uebelstand, dass
sie besonders in der wiirmeren Jahreszeit
leicht eine schmierige Butter liefern. Un-
bedingt darf kein poroses Holz zu Butter-
fiissern verarbeitet werden. Wenn solche
Fiisser vor der Befiillung mit entsprechend
kaltem oder warmen Wasser ausgespiilt
werden und das Buttermaterial  selbst
vorher auf die jeweilige passende Tempera-
tur gebracht worden, so ist eine Tempera-
turregulirung” withrend des Butterns nicht
angebracht mnoch erforderlich. Auch das
Holsteinsche Butterfass soll tiglich nach
erfolgter Reinigung in die frische Luft
gebracht werden. Neue Butterfiisser sind,
bevor sie in Gebrauch genommen, griind-
lich mehrere Tage hintereinander mit Soda-
lauge auszuscheuern und mit kaltem Wasser
bis oben angefilllt 8 bis 5 Tage, je nach
Bediirfniss, so stehen zu lassen.



Die Butterbereitung.

Man bereitet Butter aus angesiinerter Milch, gesiuertem
und siissem Rahm. Die Resultate bei der Bereitung von Butter
aus siisser Milch sind bis dahin nicht befriedigend gewesen. Zur
Bestimmung der richtigen Temperatar des Butferungsmateriales ist

~ein grindliches Durchmischen oder Durchriithren desselben  erfor-
derlich, bevor dasselbe in das Butterfass gethan wird. Die giinstigste
Anfangstemperatur zum Buttern muss jenem vor dem Einfillen in
das Butterfass gegeben werden; diese Regulirung der Temperatur
erfolgt durch Einstellen jenes in kaltes resp. Eiswasser oder warmes
Wasser, in letzterem Falle bedarf es ecines steten Umrithrens des
Butterungsmaterials auch darf das Wasser nicht heiss, nur lauwarm
sein. Der stets withrend des Butterns erfolgenden Temperatur-
erhohung von 1 bis 2° C. = 1 bis 1,5° R. darf nicht entgegen
gearbeitet werden. Kin durch den Deckel des Fasses ins Innere
ragendes Thermometer ermoglicht die Controle iiber die Temperatur.
Jahreszeit, Fitterung, Art des Butterfasses, Fiillung desselben und
die Schnelligkeit der Bewegung sind bestimmend auf die Butterangs-
anfangstemperatur. Die Grinfitterung bedingt das Vorwiegen von
weichen Fetten in der Butter; Trockenfitterung dasjenige von
starren Fetten. Weil nun im ersteren Falle die Fetttheilchen sich
leichter zusammenballen, soist die Anfangstemperatur beim Buttern
um ungefiihr von 1 bis 2° C. =1 bis 1,5° R. niedriger zu wiihlen.
— Rollbutterfiisser erfordern iberhaupt gegeniiber dem Holstein-
schen Fass mit Kraftbetrieb eine etwas hohere Anfangstemperatur;
letztere ist auch bedingt durch das Mass der Fillung des Fasses,
indem niimlich bei starker Fiillung meistens die Bewegung ver-
ringert wird und man verhiltnissmissig die Anfangstemperatur ein
wenig hoher anstellen muss als bei einer schwachen Fiillung.

Fiir eine jede Art von Butterfissern giebt es einen bestimmten
Grad der Befiillung, bei welcher sich das Verbuttern des Materials
am giinstigsten gestaltet. Den grossten Spielraum hierin gewihren
die Rollbutterfisser ; das Maximum bei diesen ist erreicht bei halber
Fiilllung, Schlagbutterfisser mit liegender Welle lassen bei halber
Filllung das beste Resultat erwarten, mindestens muss jedoch die



obere Querleiste eine Hand hoch frei hervorragen und im entgegen-
gesetzten Falle muss die untere Querleiste handhoch mit dem
Butterungsmaterial bedeckt sein. ‘Die Schnelligkeit der Bewegung
bedingt in hohem Grade den Verlauf und den Erfolg des Butterns
abhiingig ist dieselbe auch von der ganzen Bauart des Fasses und
von der Beschaffenheit und Menge des zu verbutternden Materials.
Angesituerte Milch soll am langsamsten gebuttert werden, etwas -
schneller angesiiuerter Rahm und endlich am schnellsten siisser
Rahm.

Je Kkleiner der Durchmesser bei Schlagbutterfissern mit
stehender Welle, um so rascher hat unter sonst gleichen Verhiilt-
nissen die Bewegung des Schlagleistens zu erfolgen, so dass z. B.
wenn beim Holstein’schen Butterfass, welches ein Verbuttern von
100 Liter Rahm gestattet, die Umdrehungsgeschwindigkeit der
Schlagwelle ca. 140 Touren per Minute betriigt, diese bei ecinem
grosseren, in welchem sich etwa 200 Liter verarbeiten lassen, bis
auf ca. 120 Touren per Minute verringert werden soll. Die gleich-
miissige Geschwindigkeit ist von hohem Kinfluss auf die Ausbeute
und Qualitit; je gleichmiissiger die Bewegung fortgesetzt wird um
so vortheilhafter fiir den ganzen Verlauf.

Sind alle Verhiiltnisse richtig gewiihlt, so erscheint die fertige
Butter als stecknadelgrosse Kornchen, die von einander isolirt
liegen, wenig Buttermilch einschliessend. Durch ein iiberrasches
Arbeiten erzielt man teigartige Kliimpchen, aus denen troz wieder-
holtem Kneten die Buttermilchtheile nicht leicht zu entfernen sind,
derartige Butter ist eben schon im Butterfass iiberarbeitet und
besitzt eine geringe Haltbarkeit. Die Zeitdauer des Butterns fiir
gesiuerten Rahm soll etwa 80 bis 40 Minuten withren, das Milch-
buttern nimmt etwa 15 Minuten linger in Anspruch und dasjenige
des stissen Rahmes etwa 40 Minuten.

Zusitze zu dem zu verbutternden Rahme, sogenannte Butter-
pulver welche immer wieder von Zeit zu Zeit ausgeboten werden
und welche das Buttern beschleunigen sollen, oder die Qualitit
oder Quantitit erhohen, gicbt es thatsiichlich nicht. Derartig
angepriesene Mittel beruhen auf Schwindel.
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Da das Publicum, vorzugsweise in England, ecine stets gleich-
miissig  gelbe Butter verlangt, so muss dieselbe besonders zur
Zeit der Winterfiitterung gefiirbt werden. Man benutzt hierzu nur
noch kitufliche Butterfarbe, dic aus Orleanfarbstoff und feinen
Oelen hergestellt ist. Man muss die Firbung derartig einrichten,
dass die Butter das ganze Jahr hindurch eine lebhaft haferstroh-
gelbe Farbe zeigt und muss die Farbenmenge, welche nothig ist,
stets nach dem betreffenden Milchquantum berechnet werden, von
dem der zu firbende Rahm herstammt. Die Farbe ist in einem
eraduirten Massglase, am besten mit
schwarz aufgebrannter Scala, genau
abgemessen; dieses ist durchaus nothig,
soll die Butter den einen wie den
andern Tag gleichmiissig in der Farbe
aussehen. -— Die Anforderungen, welche
man an eine gute Butterfarbe zu stellen
gendthigt ist, sind: Gute Butterfarben
miissen dickfliissig, tief dunkelrothbraun TFarbenmassgliiser. -
gefirbt sein, klar und entweder gar e
keinen Bodensatz, oder doch nur
sehr wenig in der Form eines rothbraunen Pulvers aufweisen. Die
in den Handel kommenden Butterfarben sind Liosungen der Orlean-
farbstoffe in indifferenten fetten Oclen und dadurch gewonnen, dass
man Orlean andauernd mit den betreffenden Oelen erhitzt. Alle
Butterfarben besitzen einen deutlich, bald mehr, bald weniger deut-
lich oder scharf hervortretenden brenzlichen Gerueh und Geschmack,
weil es sich selbst bei grosserer Sorgfalt kaum vermeiden lisst, dass
ein Theil der Orleanmasse withrend der Behandlung mit Oel in der
Hitze am Boden oder an den Wiinden der Gefiisse iiberhitzt wird.
Man untersucht Butterfarbe auf folgende sehr einfache Weise:
Giiesst man auf Wasser, welches in einem Standglase etwa 15
Centimeter hoch steht, eine etwa 5 Millimeter hohe Schichte der
zu priifenden Butterfarbe, und schiittelt sie durch, so sammelt sich
beim Hinstellen alsbald die Farbe wieder oben, wiihrend das da-
unterstehende Wasser rein goldgelb gefiirbt und vollie klar er-
scheint.  Butterfarben, welche nicht vollig rein, oder nicht in der
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angegebenen einfachen Weise bereitet wurden, lassen das unten
stehende Wasser triibe oder doch sehr stark gefirbt erscheinen.
Ist in der Farbe eine Anzahl brauner Kornchen vorhanden, thut
man besser, sie vor dem Gebrauch durch ein feines Leinen zu
giessen, damit nicht etwa spiter in der fertigen Butter solche
Kiornchen sich vorfinden.

Die Farbe wird dem Rahm vor dem Buttern zugesetzt und
nicht etwa erst wiithrend oder gar zum Schluss desselben. — Gute
Butterfarben kann man bei Wold. Mayer’s Wwe & Sohn — Reval
kituflich erhalten.

Die Butterausbeute.

Die Ausbeute an Butter ist abhiingie von dem Fettgehalt der
Milch, dem Grade der Ausrahmung, dem Grade der Ausbutterung,
wie von dem Fettgehalt der Butter endlich. DBei den dilteren Auf-
rahmverfahren und bei normalem Betriebe Dbleiben in der Mager-
milch und der Buttermileh so viele Fetttheile zuriick, als im unge-
fihren Nichtfetttheile in die fertice Butter mit tibergehen; so dass
das Gewicht der fertigen Butter dem urspriinglichen Fettgehalt
der Milch entspricht. So liefern z. B. bei normalem Betriebe 100
Kilogramm Mileh mit 3,50 Fettgehalt etwa 3,5 Kilogramm Butter
oder rund 7 Pfund fertige Butter; oder es sind in diesem gege-
benen Falle 28,57 Kilogramm Mileh zu einem Kilogramm Butter
erforderlich gewesen.

Bei dem Centrifugalverfahren ist die Ausbeute in Folge eines
hoheren Entrahmungsgrades eine erheblich giinsticere und ist man
berechtigt dieselbe etwa 8°/o hoher in Rechnung zu stellen, so
dass unter Voraussetzung der obigen Annahme die Verhiiltnisszahl
auf 26,20 herunterginge.

Bei richtig durchgefithrtem Centrifugenbetriebe ergeben nach
folgender Tabelle 100 Theile Vollmileh bei angegebenem procenti-
schen Fettgehalt Theile Dutter:
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Die Bearbeitung der Butter und das Salzen derselben.

Das Bearbeiten der Butter und das Salzen derselben verfolgt
den Zweck, den Geschmack und die Haltbarkeit derselben bis zu
einem gewissen Grade zu erhvhen. Die Geschmackrichtung im
nordlichen Deutschland, Schweden, Dinemark, England und noch
andere Gegenden verlangt selbst bei Butter fiir den frischen Con-
sum einen geringen Zusatz an Salz.

Man entfernt die iiberfliissicen Milchtheile im Allgemeinen
ohne besondere Anwendung von Wasser, wenigstens bei Butter
aus siissem Rahm; bei solcher aus leicht angesiuertem Material
ist es jedoch nicht unzweckmiissig, zumal in der wiirmeren Jahres-
zeit, 'die mit einem Haarsiebe (mit Holzrand) aus der Buttermileh
geschopften Butterkiigelechen etwas in klarem reinen Wasser, wel-
ches im Sommer durch Eiszusatz kalt gehalten, zu tauchen. Die
Milchtheile kimnen dadurch viel leichter entfernt werden und die
Consistenz der Butter, gewinnt, welches fiir die darauffolgende Be-
arbeitung von durchaus giinstigem Kinfluss ist. Besonders noch
ist ein stirkeres Waschen der Butter angezeigt, wenn das Butterungs-
material iibersiiuert war und hierdurch alsdann etwas Abhiilfe gegen
einen sauern Geschmack der Butfer zu schaffen moglich ist.

Ein zu hoher Wassergehalt ist fiir die Giite der Butter
ebensowenig von Vortheil als ein zu geringer; ist die Butter iiber-



arbeitet und enthiilt zu wenig Feuchtigkeit, so zeigt sie ein maties
tritbes Aussehen und liegt beim Verkosten schwer auf der Zunge.
Wiedernm zu geringes Kneten gefihrdet die Haltbarkeit und
schidigt die Qualitit im Allgemeinen. Nur bei richtigem Gehalt
an Wasser und richtigem Gefiige an einander wird die Butter den
eigentlichen leichten Glanz und die Zartheit erlangen kinnen,
welche an ihr gewiinscht wird.

Durchaus zu empfehlen ist es, die Arbeit des Knetens nur
mit Maschinen zu bewerkstelligen; ein Bearbeiten der Butter mit
der Hand, wic es frither iblich war, ist durchaus nicht von Vor-
theil, iberhaupt soll man Dutter niemals mit der Iand beriihren.
Die besten Knetmaschinen sind
diejenigen mit rotirender Tisch-
platte und fiir kleine Betriebe
eignet sich das sogenannte Knet-
brett sehr gut. — Das Bearbeiten

| A AR erfolgt mit Hiilfe von zwei hol-

(Greiner — Miinchen.) zernen Spateln und zwar in fol-

gender Weise: Man bringt die

rohe Butter in Stiicken von etwa 7—8 Pfund auf die rotirende
Tischplatte und lisst jedes Stiick etwa 10—12 Mal unter der Walze
hindurch gehen. Diese erste Knetung bezweckt hauptsiichlich das
Entfernen der grossten Mengen Buttermilch.  Hierauf wird die
Butter gewogen und zum Salzen geschritten. Auf 1 Pund Butter
treffen 12—16 Gramm bestes Liineburger Buttersalz, wobei jedoch
Riicksicht auf die besondern Wiinsche der Butterhiindler zu nehmen
ist. Das Salz muss durchaus trocken sein und keine groben Kor-
ner enthalten. Im Sommer wird die Dutter stirker denn im Winter
gesalzen. Beim Salzen legt man einige Stiicke auf die Knetmaschine,
vertheilt das Salz auf die einzelnen durchgekneteten breiten Butter-
streifen, welche nun wieder aufgerollt 3—4 Mal die Walze passi-
ren miissen.  Hieranf legt man die Butter in ein geecignetes Ge-
fiiss, nothigenfalls mit einem grobmaschigen Tuche bedeckt, und
stellt sie an einen Ort, der dem Tageslicht nicht direct ausgesetzt
ist.  Nach Verlauf von etwa 8 Stunden wird die letzte Knetung
vorgenommen, indem wiederum jedes einzelne Stiick etwa 15—18




Mal die Walze passirt. Alsdann wird die Butter sofort in die
Tonne gepackt.

Wenn diese soeben gegebene Anweisung auch fiir die Mehr-
zahl der FKille zutreffend ist, kann es doch unter Umstinden
nothig sein, die Butter mehr oder weniger stark auf dem Knettisch
zu bearbeiten. Unter allen Umstiinden muss die Art des Arbeitens
derartig eingerichtet werden, dass das Salz vollig gleichmiissig ver-
theilt scheint, dass die Lake in der Butter vollig klar und nicht in
zu grossen Mengen vorhanden ist — beim Zusammendriicken eines
etwa faustgrossen Stiickes von beiden Seiten zwischen zwei Spateln
nur wenige und kleine Tropfen von Lake zum Vorschein kommen
— und dass die Butter nicht matt und iberarbeitet aussieht.

Am Besten geht die Arbeit des Knetens von Statten, wenn
die Butter selbst eine Temperatur von 12 bis 15° = 9,5 bis 12" R.
hat. TIm Winter darf das Kneten, wie schon oben erwithnt, nur
in einem heizbaren Locale vor sich gehen, damit sie nicht ihre
Geschmeidigkeit verliert. Ist sie einmal zu kalt geworden, so stellt
man sie in ein Blechgefiiss, welches mit dinnen Brettchen aus-
gelegt, so lange in Wasser von 15 bis 16° C. = 12 bis 13° R.
bis sie die fiir die Bearbeitung erforderliche Consistenz angenom-
men hat.  Im Sommer hingegen leidet die Butter in den meisten
Fillen an zu weicher Beschaffenheit, hier ist alsdann grossere Vor-
sicht nothig, um einem Ueberarbeitet- oder Schmierigwerden bei dem
Kneten vorzubeugen. Zu diesem Ende legt man die Dutter in
Stiicken von etwa 4 bis 5 Pfund locker kreuzweise in ein Blech-
gefiiss und stellt dieses in Eiswasser, oder man bedient sich, was
ohne Zweifel das Rationellste bleibt, eines Butterkiihlkastens.

Das Local, in welchem die Butter bearbeitet wird, muss eben-
falls durchaus reine Luft haben und staubfrei sein und eventuell
wenn nothwendig im Sommer durch EKis kiihl gehalten werden;
saumanpfanzungen, welche moglichst schnell Schatten geben und
Strohmatten, ausserhalb an die Fenster angebracht, sind von wesent-
licher Mithiilfe hierin. Des Morgens gewonnene DButter muss des.
Abends bereits in das Versandtgefiss gepackt sein und kann noth-
gedrungen nur zur Sommerzeit, bei weicher Consistenz, eine Aus-
nahme hierin gemacht werden. — Auch auf die Dehandlung der

/i
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Knetmaschine ist grosses Gewicht zu legen; vor jedesmaligcem Ge-
brauch sind die Walze und Tischplatte mit heissem Wasser und
einer Borstenbiirste zu reinigen, hierauf mit kaltem Wasser nach-
zuspiilen ; ferner ist darauf zu achten, dass der Teller der Knet-
maschine wie die Walze nach erfolgtem Gebrauch auf das Griind-
lichste gereinigt werden, am Besten unter Zuhiilfenahme von Soda-
wasser.  ‘Wird der Teller nicht jeden Tag nach beendeter Arbeit
gut trocken gerieben leidet sehr bald das Holz und nimmt dunkele
Stellen an, welche tiberhaupt auf nachliissige Behandlung zuriick-
zufithren sind ; unter Umstinden ist aber auch die Beschaffenheit
des Holzes in diesem Falle keine gute gewesen.

Die Beschaffenheit des Salzes ist von Einfluss auf Giite und
Haltbarkeit der Butter; es muss von einer bestimmten Beschaffen-
heit sein.  Vor Allem soll es vollig rein und sauber, frei von allen
bitter schmeckenden Verunreinigungen sein. Die Farbe des Salzes
sei eine rein weisse, und darf es an der Luft liegend garnicht
oder doch nur sehr wenig Wasser anziehen. Die Kornung soll
weder zu grob noch zu fein sein, im ersteren Falle nimmt das
Salz nicht genug Buttermilchtheile auf, indem es sich nicht gehorig
mit der Butter vermischt, im andern Falle vermischt es sich wohl
in geniigender Weise, aber die von den einzelnen Kornern gebil-
deten Fliissigkeitstropfchen sind dann zu klein, um in geeigneter
Weise ausgeknetet zu werden. Das beste Buttersalz ist jedenfalls
das Liineburger, dessen Korner einen Durchmesser von 2, 6 bis
1, Millimeter aufteisen und in der Form aus diinnwandigen,
kleinen vierseitigen Krystallen, deren Wiinde sich treppenformig
zu einem Trichter zuspitzen, besteht; hierdurch wird der DButter-
milch eine grosse Oberfliche dargeboten, wodurch die Bildung
grosser Tropfen erreicht wird. Das Salz wird entweder auf einer
kleinen Waagschale abgewogen oder mit einem graduirten Glase,
am Besten mit schwarz aufgebrannter Scala, abgemessen. — Je
nachdem wie stark die Butter gesalzen werden soll treffen nach
Procenten auf das Pfund Butter:

Auf ein Pfund Butter:

Bei: diRrocents. i St -0 10 Gramm Salz.

< 2
597 B % 15 & "



Auf ein Pfund Butter:
Beri AL Provent oo R St 20 Gramm Salz.
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Abnormes Verhalten des Butterungsmaterials.

Ein abnormes Verhalten des zu verbutternden Materials kann
wohl zeitweilig auftreten, es besteht in manchen Fillen darin, dass
der Rahm kiisig wird; dieses hat theils in dem Rahmsiuerungs-
gefiiss seinen Grund, theils aber auch wurde der Rahm auf der
Milch schon kiisig.  Dieser Fehler, welcher vorzugsweise an das
Holstein’sche Aufrahmverfahren gebunden scheint, kann so hart-
niickig auftreten, dass er eine Fortsetzung des Betriebes geradezu
in Frage stellt. Die Ausbeute an Butter wird sehr stark ver-
mindert und die Beschaffenheit eine recht schlechte. Die Ursachen
dieses abnormen Zustandes, welche man in allen moglichen Um-
stiinden gesucht hat, sind noch giinzlich unbekannt; dagegen giebt
es ein’ untriigliches Mittel ‘demselben auszuweichen und dieses be-
steht darin, dass man das Holsteinische Verfahren verlisst und zu
einem andern itbergeht. Am Besten, dass man die Cenfrifugalauf-
rahmung in Anwendung bringt, — KEin weiterer Fehler im Butte-
rungsmaterial ist das Nichtwerden der Butter, ¢r ist ebenfalls noch
nicht nither aufgeklirt. Zuweilen tritt dieser Fehler auf in der
Zeit wenn die Kiihe dem Trockenstehen nahe sind, also zum
Schluss der Lactationsperiode; ofter jedoch wenn man das Material
vor dem Verbuttern sehr lange stehen oder auch sehr stark siuern
lisst. Begiinstigt wird es fast immer durch Nachlissigkeit in der
Meierei.  Aber es kann vorkommen, dass ganz siisser, mit aller
Sorgfalt gewonnener Rahm, sich nicht bei der gewohnlichen Butte-
rungstemperatur, sondern nur bei abnormer Wirme verbuttern
lisst.  Zuweilen gelingt es iibermiissig stark gesiuertes Material
dadurch butterungsfihig zu machen, dass man es zunichst vermit-
tels Natronlauge 200 chem. auf ein Liter Wasser vermischt und
dann sehr vorsichtig mit Salzsiure 25 cbem. auf ein Liter Wasser

7*
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wieder ganz schwach aussiuert. Hat sich ein derartiger Fehler
einmal in einer Meierei eingenistet, ist er nur durch aller grosste
Sorgfalt zu entfernen, indem alle Geschirre mit Sodalange auf’s
Griindlichste gereinigt werden.

Die Verpackung der Butter.

Je nach dem Markte, fiir welchen die Butter bestimmt ist,
richtet sich auch die Verpackung derselben. Soll Butter mit der
Post versandt werden, bedient man sich Kkleiner viereckiger Kisten
ans moglichst diinnen Brettern, welche mit Pergamentpapier auns-
geschlagen werden ; oder auch kleine Tonnchen finden Verwendung.
In der kilteren Jahreszeit kann man auch sich auf ein Einwickeln
der Butter in Pergamentpapier, in Packpapier und Pappe beschrin-
ken. Der Butterversand nach den Mirkten in Berlin, Hamburg
und den englischen Mirkten geschicht in Holzgefissen von mehr
oder minder bestimmter Form. Die Gefisse sind meistentheils aus
dem Holz der Rothbuche gefertigt, in einigen Iindern aber auch
aus dem der Birke, Schwarzeller und Tanne. Wiihrend die Ver-
sandtgefisse fiir den Berliner Markt der iussern Form nach von
einiger Verschiedenartigkeit sind, zeigen diejenigen fiir den Ham-
burger resp. englischen Markt eine bestimmte Form und Grosse.
Diese Tonnen, Drittel genannt, fassen ungefihr 80 bis 100 Pfund
und haben ein Eigengewicht von etwa 15 bis 20 Pfund. Bevor
diese mit der zu versendenden Butter gefiilllt werden, sind sie mit
heissem Wasser tiichtig von innen mit einer Borstenbiirste zu rei-
nigen, werden nochmals mit heissem Wasser ausgespiilt und dann
mit kaltem Wasser, in welches man etwa zwei bis drei Pfund Salz
streut, bis oben angefiillt und zum Auslangen 24 Stunden stehen
“ gelassen, nochmals mit kaltem Wasser nachgespiihlt, behufs Fest-
stellung des EKigengewichtes gewogen, dann die Seitenwinde gut
mit Salz ausgerieben und die Butter unter Zuhiilfenahme eines
Butterstampfers fest an den Seiten und in der Mitte, damit keine
Hohlriume entstehen, eingeschlagen. Ist die Tonne bis oben mit
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Butter angefiillt, glittet man die Oberfliche mit einem Butterloffel,
deckt ein passend rund zugeschnittenes Stiick Buttergace tiber und
streut noch ein wenig Salz herauf, hierauf schliesst man die Tonne
in sorgfiltigster Weise, signirt sie nach den jeweiligen Vorschriften
der Abnehmer und ist somit, falls nicht noch andere Verpackung
erwiinscht, fiir den Versandt fertig.

Molkenbutter.

Wenn Vollmilch verkiist wird, geht stets ein Theil des Fettes
in die Molken iiber; dieses Fett kann spiter wiedergewonnen
werden. Erwirmt man die Molken auf etwa 75" C. = 60" R.,
so scheidet sich das Fett in der Form eines starken Schaumes auf
der Oberfliiche aus. Nachdem dieser Schaum erkaltet ist, kann er
leicht verbuttert werden. Diese Butter nennt man ,,Vorbruch-
butter.

Aber auch noch auf eine andere Art und Weise lisst sich
dieses Kett gewinnen und liefert dann eine Butter weit besserer
Qualitit als bei obig angegebener Methode. Man stellt die resti-
renden Molken der Fettkiserei in Swartz’schen Satten in Eiswasser
und lisst sie aufrahmen, dhnlich wie beim Swartz’schen Verfahren,
rahmt mit einem Rahmloffel das Fett ab und bringt es dann bei
nothiger Butterungstemperatur zum Verbuttern. Diese Butter heisst
,Molkenbutter® zum Unterschiede der andern Methode, ist aber
natiirlich im Grunde genommen dasselbe.

NAAAAAAAA

Schmalzbutter.

Diese gewinnt man behufs lingerer Conservirung des Buftter-
fettes zu Kochzwecken. Gute Butter in einen Topf von Porcellan
oder Steingut gefillt, setzt man in Wasser von 60 bis 75" C.
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— 48 bis 60° R. auf einige Stunden, dann werden die fliissigen
Theile vorsichtig abgeklirt von den festen auf dem Boden befind-
lichen, denn letztere kinnen leicht der Qualitit schidlich sein.

NAAAANAAANAS

Die Qualitat der Butter.

Wie die Milchproduction durch die verschiedenartigen Futter-
mittel im allgemeinen, so wird die Qualitit der Butter im speciellen
durch diese beeinflusst. Bei der Beurtheilung der Butter auf ihre
Beschaffenheit kommen in Betracht: Aussehen, Geruch, Geschmack,
Consistenz, Bearbeitung und Haltbarkeit. Im Ferneren hiingt die
Qualitit ab von der ganzen Handhabung des gesammten Meierei-
betriebes; hinsichtlich der specifischen Wirkung der einzelnen
Futterstoffe auf die Butterqualitit weiss man ganz bestimmtes
noch nicht, jedoch hat die Erfahrung gelehrt, welche gebriuch-
lichsten Futtermittel einen Einfluss nach dieser oder jener Seite
hin ausiiben.

1. Bestes Gras und Heu, Kleeheu wirken vorziiglich auf die
Qualitit ein; dagegen schlechtes verregnetes Heu und Kleeheu
konnen die Producte gefiihrden und auf den Gesundheitszustand der
Kiihe ungiinstig einwirken.

2. Stroh von Erbsen wirkt im Allgemeinen nachtheilig ein;
alles Stroh von Halmfriichten im Uebermaass gefiittert benachthei-
ligt die Giite der Butter.

3. Kartoffeln sollte man an milchgebende Kiihe pur in ein-
gedimpftem Zustande fittern, besonders wenn durchaus grossere
Mengen verabreicht werden sollen. Fiittert man mehr denn 15 bis
20 Pfund rohe Kartoffeln fiir den Kopf und Tag und unterlisst
man, dieselben etwa mit der Hilfte ihres Gewichtes an Hiicksel
zu vermischen, so ist leicht Gefahr vorhanden, dass die Butter
hart und unschmackhaft wird.

4. Tabinamburs miissen #@hnlich wie Kartoffel mit Vorsicht
und in richtig bemessenen Quantititen gefiittert werden,
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5. Bei der Fitterung von Riiben bis 30 Pfund pro Tag und
Kopf geben die Kiihe eine quantitativ giinstige Milchmenge, wenn
dieselben etwa mit dem zehnten Theil ihres Gewichtes mit Hiiksel
gemischt sind. — Kin vorziigliches Futtermittel sind die Mohren
(Moorriiben, Burkanen), sie wirken zwar verhilltnissmiissig weniger
auf die Milch ein als auf die Qualitit derselben und die spiitere
Butter.  Dabei ist die Mohre gut verdaulich und ibt keinerlei
Beschwerden, wodurch sie hauptsiichlich fir tragende Kiihe von
hohem Nutzen ist und ihre zeitweise Fiitterung auch im allgemei-
nen einen hochst giinstigen Einfluss auf die Verdauungsorgane
ausibt.

In grosseren Mengen verfittert ertheilen alle Riitben bald
mehr bald weniger, der Butter einen unangenehmen Beigeschmack.
Durch Frost beschiidigte Riiben lassen sich am besten dadurch
verwerthen, dass sie sogleich eingesiuert werden. i

6. Schrotfutter:; Weizen-, Dinkel- und Gerstenschrot geben
Butter von ziemlich harter Consistenz, und Hafermehl eine weiche
Consistenz. — In grosseren Mengen gefiittert benachtheiligen
Erbsen- und Wickenschrot die Giite der Butter und auch die
Milchsecretion;  Bohnenschrot sollte nur zu Mastzwecken Ver-
wendung finden.

7. Kleie, Weizen- und Dinkelklei geben eine Butter von
weicher Beschaffenheit.

8. Oelkuchen, Iein- und Baumwollsaamenkuchen bewirken
je nach der Mischung mit andern Futternmitteln eine weiche bis
mittlere Consistenz, Rapskuchen eine weiche und Palmkuchen eine
mittlere Butterconsistenz. — s ist durchaus nicht anzurathen
Oeclkuchen in Quantititen, welche 2 Pfund pro Tag und Kopf
iibersteigen, zu verfiittern. Alle Oelkuchen, besonders Rapskuchen
diirfen nur trocken vorgegeben werden.

9. Kinen recht giinstigen Kinfluss auf Milchproduction, in
erster Hinsicht aber auf den Fettgehalt der Milch, #ussert das
Palmkernmehl; dhnlich in gleichem Sinne wirken Malzkeime, welche
aber nur in sehr minimen Quantitiiten, bis 3 Pfund pro Tag und
Kopf, an milchgebende Kiihe gefiittert werden dirfen. Auch
endlich die Biertreber (in feuchtem Zustande) gelten in missig



104
gehaltenen Quantititen, bis 30 Pfund, und Trockentreber, bis 6
Pfund, als ein gutes Milchfutter.

10. Schlempe von Kartoffelbrennereien, dieses nothwendige
Uebel der Milchviehfiitterung sollte in nicht hoheren Portionen
denn 25 bis 35 Liter gegeben werden. Auch ist zu bemerken,
dass die Schlempe nicht zu warm, lauwarm etwa, den Thieren
vorgegeben wird. Im allgemeinen macht Schlempe die Milch
Hdiinn® und die Butter ,schlecht*, letztere wird ,weich®, ,wenig
haltbar® und neigt in den aller meisten Fillen zum ,Bitter-
werden®.

11. Riibenpresslinge und Diffusionsriickstiinde in zu grossen
Mengen wirken nicht giinstig auf die Beschaffenheit der Milch
ein.

12. Die Riickstiinde der Stirkefabrikation sind zu verwerfen
behufs Fitterung an milchgebende Kiihe.

13. Sauerfutter, gesiiuertes Griinfutter, eingesiiuerte Hack-
fricchte und Riibenblitter wirken in jeder Hinsicht auf die Produc-
tion der Milch giinstig ein; matiirlich aber nur dann wenn sie in
gesundem, unverdorbenem Zustande verabreicht werden. Einge-
siwerte Ritbenbliitter sind aber mit einiger Vorsicht zu fiittern,
iiber ein tigliches Quantum von 20 Pfund darf unbedingt nicht
hinausgegangen werden.

14. Das Trinkwasser muss absolut von gesunder Beschaffen-
heit sein und darf im Winter den Kiihen nicht zu kalt vorgegeben
werden.

15. Miissige Gaben von Salz den Kiithen auf das Futter
gestreut, besonders auf Heu und Klee wenn diese nicht sonderlich
gut geerntet, ist wohl empfehlenswerth. Jedoch darf unter keiner
Bedingung die Salzmenge iibertrichen werden, weil sonst gar zu
leicht Erkrankungen an Kochsalzvergiftungen eintreten konnen.
Als Surrogate fir Salz werden auch mitunter Heringslake, Butter-
knetwasser etc. verabfolgt, aber dieses sollte immerhin besser unter-
bleiben, zumal diesen Abfillen hiufig giftige Wirkungen eigen
sind.

16.  Weizenklei ist ein vorziigliches Futter fiir milchgebende
Kiihe von giinstigem Einfluss auf die Milchsecretion. Jedoch sollten
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Gaben von 4 bis 5 Pfund tiglich and pro Kopf nicht tiberschritten
werden, da sonst die Butter cine ,weiche* Beschaffenheit annimmt.
- Leider wird die Weizenklei vielfach verfilscht, indem ihr Reis-
schalen, Erbsenschalen, Haferhillsen, FHolzmehl ete. beigemischt
werden und wodurch natiirlich der Nihreffect beeintriichtigt wird.
17. Roggenklei ist besser kein Futter fir milchgebende
Kiihe, da sie auf die Qualitit der Butter ungiinstig einwirkt.

18. Gerste in gequetschtem, geschroteten Zustande ist ein
beliebtes Futter und von giinsticem Kinfluss.

19. Hafer ebenfalls in gequetschtem Zustande ist von vor-
trefflicher Wirkung beim Milchvieh und besonders von giinstigem
Einfluss auf das Butterfett. — Zu grosse Gaben liefern aber leicht
eine ,weiche* Butter.

Butterfehler.

e,

Ein Beweis dessen, dass die Qualitit der Butter weit mehr
von der Herstellung als von ganz besonderen HKigenschaften der
Milch abhiingt, hat seinen Grund darin, dass in den verschiedensten
Lindern, in Europa, Amerika u. s. w. gelingt eine hochfeine But-
ter darzustellen, wenn es nur nicht an den nothigen Kenntnissen
und der gehorigen Sorgfalt fehlt.

Im Butterhandel, besonders auf dem Exportmarkte, hat man
eine ziemlich grosse Anzahl von technischen Ausdriicken, mit
denen man die einzelnen Abweichungen einer feinen Qualitiit be-
nennt.

Die hauptsiichlichsten Butterfehler sind folgende :

1) olig,

2) fischig,

3) thranig,

4) ranzig oder verdorben,
5) staffig,

6) fettig oder auch talgig,
7) speckig,



8) trocken, lose, mager,

9 schmierig,

10) bitterlich und bitter,

11) situerlich und sauer,

12) kiisig,

13) streifig und flammig,

14) dumpf oder muffig,

15) schimmlich.

16) Stallgeschmack,

17) Futtergeschmack, und andere mehr.

,Oelige Butter® mit einem matt oder schwach ranzigen Ge-
schmack.

»Fischige Butter® mit bitter ranzigem Geschmack.

»Thranige Butter* streng ranziger Geschmack.

»Hochst ranzige oder verdorbene Butter” ist iibelriechend, mit
widerlich bitterem, siuerlichem Geschmack; im Halse unertriglich
stark kratzend und iitzend.

Staffige Butter schmeckt nach dem Holze der Tonne, in
welcher sie verpackt ist, hat nebenbei auch wohl noch einen
fischigen oder bittersituerlichen Deigeschmack, und zwar je nach dem
Alter in gewisser Entfernung nach der Mitte zuschreitend. Die
Ursache dieses Fehlers liegt hauptsiichlich in den ungeniigend aus-
gewiisserten Tonnen, dass dieselben nicht vorschriftsmiissig vor in
Gebrauchnahme gereinigt und mit Salzlake ausgepockelt sind; oder
aber auch in mangelhafter Packung der Butter.

, Fettige, talgige Butter’ hat einen Beigeschmack, welcher
ungefihr an Hammeltalg erinnert. Manche Weiden und Wiesen,
namentlich zur Sommerzeit, andererseits das gewonnene Wiesenheu
im Winter konnen diesen Fehler verursachen; ferner starke
Fitterung von Oelkuchen; Ueberbutterung anderenfalls.  Ueber-
arbeitung event. zu langes Kneten der Butter. Auch altmelkende
Kiihe konnen talgige Butter liefern; wenn Milch, Rahm und Butter
dem grellen Tageslicht ausgesetzt waren.

sopeckige Butter® steht in nahen Beziehungen zu der talgigen
und wird auch wohl als schwach talgige bezeichnet; sie erinnert
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jedoch mehr an festen Speck und in der Regel ist das Aroma ein
schwaches.

»I'rockene, lose, auch magere Buatter* ist ein Fehler, welcher
meistentheils im Betriebe zu suchen ist, jedoch kinnen auch andere
Factoren massgebend erscheinen.

sochmierige Butter® zeigt sich in den allermeisten Fiillen in
der warmen Jahreszeit und ist durch sachgemiisse Behandlung der
Butter leicht zu vermeiden; der Gebrauch eines Butterkiihlkastens
ist hier dringend empfehlenswerth. Aber auch Ueberbutterung, zu
langsames Buttern und zu hohe Temperatur hierbei veranlassen den
Fehler. Aunch bei der Bearbeitung der Butter mit der Hand tritt
dieser Fehler leicht ein.

»Bittere Butter® wird auf den Exportmiirkten verschieden-
artig bezeichnet, und findet man hier Ausdriicke wie: matt, geil,
schwach, bitter, stark bitter etc. Die bittere Butter wird verursacht
theils durch ungeniigende, nicht zweckentsprechende Fiitterung, theils
liegt der Fehler in der Meierei, in dem bittere Milch zur Ver-
arbeitung gelangte, der Rahm mit Buttermilch: oder altem sauern
Rahm angesiuert wurde, iberhaupt in abnormaler Rahmsiuerung.

,soaure Butter ist in der Siuerung des Rahmes zu suchen
und in fast allen Fillen ein Betriebsfehler die Ursache.

,Kiisige DButter® diirfte wohl stets in sehr mangelhafter
Handhabung des Meiereibetriebes zu suchen sein.

,Streifige  oder flammige Butter® ist durch nicht richtiges
Firben des Rahmes vor dem Buttern der Anlass hierzu, aber auch
in ungeeigneter Bearbeitung der Butter kann dieser Fehler liegen.

sDumpfe, muffige Butter* findet sich in schlecht ventilirten
Meiereilocalen, in dumpfigen Aufbewahrungsorten fiir die fertige
Butter, schlechte Reinigung und Liiftung der Geriithschaften ; auch
schlechtes Wasser kann muffige Butter hervorbringen.

»Schimmlige Butter, fiir diese kann ziemlich das Gleiche
gelten wie bei muffiger Butter.

wButter mit Stallgeschmack kommt bei unsauberer Haltung
der Kithe vor, so dass Dungpartickel in die Milch gelangen und
sich auflosen. Zu langes Stehenlassen der Mileh beim Melken in den
Stallriumen, besonders wenn sie ungeniigend ventilirt sind.

14
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,butter mit Futtergeschmack. Der Grund liegt in falscher
Fitterung, indem Futtermittel minderwerthiger Qualitit verabfolgt
oder auch bestimmte FFuttermittel in zu grossen Mengen gefiittert
werden.

Wenn in obigen Ausfithrungen die Butterfehler und die Ver-
meidung  dieser allgemein besprochen ist, so dirfte doch immerhin
noch manches Wissen, manche vielseitige Erfahrung fir ganz
specielle Bedingungen erheischt sein, um eine hochfeine Tafel-
oder Exportbutter herzustellen. — Diese Bedingungen haben fiir
den Producenten von Butter einen sehr hohen Werth und gipfeln
in der steten Verfeinerung seiner Waare, im engsten Anschluss an
die Technik, ohne welche es heute schr schwer, ja fast unmoglich
sein diirfte, das ganze Jahr hindurch eine so gleichmiissig feine
Waare zu produciren wie sie eben der Weltmarkt zu verlangen
genothigt ist. '

s === S
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Einleitendes iiber Kiiserei.

"

Fir die Kiserei spielt natiirlich der Kisestoff der Mileh die
Hauptrolle; er findet sich, wie wir schon Anfangs erorterten, in
fast gequollenem Zustande in der Milch und unterscheidet sich
chemisch nur wenig von dem gewdhnlichen Hiithnereiweiss. 1In
der Mileh sind im Ungefiihren etwa 3,5%/0 Kisestoff vorhanden.
Will man ilm aus der Milch gewinnen, ist es auf zwei Arten
moglich, entweder man lisst die Milch sauer werden oder setzt
ihr eine besondere Fliissigkeit zu, welche man ,,Lab“ nennt.

! .
Kiisewanne. Durchschnitt.
(Lausmann — Reval.)

Die verschiedenen Kiisesorten kann man eintheilen in Tab-
und Sauermilchkiise, oder wiederum in Hart- und Weichkiise, oder
in iberfette, fette, halbfette und magere.
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Nur sehr wenige und geringwerthice Sorten fabricirt man
aus Sauermilch, hierbei erfolgt die Ausscheidung des Kiisestoffes
durch Siure, ohne jeden lLabzusatz.

Das Lab wirkt bei hoheren Memperaturen stirker wie bei
niederen, d. h. die Milch gerinnt schneller und das Gerinnsel,
»Bruch“ genannt, bildet eine festere weniger Molken einschliessende
Masse. Zuviel Lab oder Siure wirken nach derselben Richtung
hin — der Kiise wird hart, trocken und reift langsam; zu niedere
Temperatur und zu wenig Lab liefern einen zu weichen, zu grosse
Mengen von Molken ecingchliessenden Kiise, welcher spiter beim
Reifen breiartig zufliesst.

Das Lab.

Labmiigen junger Kiilber, welche keine andere Nahrung als
Milch erhalten haben, diirfen allein zur Bereitung von Lab Ver-
wendung finden. Die vom Inhalt und Fett be-
freiten Miigen werden in Wasser gereinigt, auf-
geblasen, oben zugebunden und an der Luft ge-
trocknet; zur Verwendung gelangende Migen
miissen frei von jedem Geruch und fleckenlos
sein. Zur Gewinnung eines gleichmiissigen Lab-
auszuges ist es nothwendig, dass man stets Stiicke
von mehreren Migen zusammen verwendet, da die
Labwirkung der einzelnen Miigen eine sehr ver-
schiedenartige sein kann. Die Halspartien der
Migen finden, weil sie zu viel Schleim enthalten,
keine Verwendung.

Das fabrikmissig dargestellte Lab (Labfliissig-
keit) verdient ganz entschieden den Vorzug vor
dem selbst angefertigten; — es bietet die wiin-
schenswertheste Gleichmiissigkeit in der Stirke
und Dbesitzt eine ziemlich lange Haltbarkeit und
Kiisesiibel. ermiglicht eben dadurch am sichersten und leich=
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testen ein accurates Arbeiten in der Kiiserei. Man sollte deshalb
nur zur Aushiilfe selbst bereitetes T.ab zum Kiisen gebrauchen.
Ein cinfaches Mittel zur Herstellung eines schwachen Labauszuges,
welcher allerdings zum tiglichen Gebrauch immer wieder frisch
zubereitet werden muss, ist Folgendes: 20 Gramm ILab von meh-
reren Migen entnommen, werden zusammen mit 50 Gramm Koch-
salz mit einem Liter weichen Wassers von etwa 30 bis 85° C. =
24,5 bis 28° R. iibergossen und in einem Steinguttopf am warmen
Ort 24 bis 36 Stunden lang aufbewahrt. Ueber 40° C. = 32°R.
darf die Flissigkeit sich nicht erwiirmen, da das Lab an Wirkung
sonst ecinbiisst.  Die hierauf durch ein feines Sieb gegossene Fliissig-
keit labt, bei Zusatz von ecinem Liter, etwa 200 Liter Milch in
40 Minuten bei 35° C. = 28° R. Die kiiuflichen fliissigen Lab-
sorten besitzen eine grossere Labstirke, sie haben eine Wirkung
wie 1 zu 4000 bis 1 zu 10,000, d. h.

es labt 1 Gramm Lab 4000 bis 10,000

Gramm Mileh bei 85° C. = 28" R.

in 40 Minuten. — Ist die Wirkung
also wie 1 zu 6000 und man hat die
Abzicht' - Bei* 18352 O 228 04 R die

Milch dick zu legen, so muss man
auf’ 100 Kilogramm Mileh ]7?9 oder et-
wa 17 Gramm Lab zusetzen. Es ist
zur Herstellung  gleichmiissiger Kiise
absolut erforderlich, dass das nothige

. ant Tl 4L oy Hollindische Lyra
Labquantum bis (‘mf Gramme genau e rhadidin e L
berechnet, genau im Maasglase abge- (Ahlborn — Hildesheim.)

messen und mit der Mileh mehrere
Minuten lang auf’s griindlichste durchgemischt wird. Bis zum voll-
stiindigen Gerinnen tuss die Milech ruhig sich selbst iiberlassen
bleiben.
Gute Labfliissigkeiten werden geliefert von folgenden Fabriken:

Ziffer — Berlin.

Wenkebach — Flensburg.

Witte — Rostock.

Meyer & Henkel — Copenhagen.



Hansen — Copenhagen.

Wold. Mayer's Wwe. & Sohn — Reval.
; Das in den letzten Jahren in den Handel gebrachte feste,
pulverformige Lab ist ‘wegen der Schwierigkeit des genaunen Ab-
messens und da es sehr stark wirkt, weniger zu empfehlen.

Hat man es mit einer kiiuflichen Lab-
fliissigkeit zu thun, deren Stiirke noch un-
bekannt ist, so ist vor der Ingebrauchnahme
eine Priifung des Labs nothig. Man misst
1 Gramm hiervon genau ab und schiittelt

dieses mit 1000 Gramm =— 1 Kilogramm
frischer Milch von 85° C. = 28 R. tiichtig

durch, bemerkt nach Secunden dann genau
die Zeit, welche bis zum Dickwerden der
Milch dann vergeht. Sind z. B. 3 Minuten
hierzu nothig gewesen, so wiirde 1 Gramm
Tab in einer Minute !!'2? Gramm Milch Dei
35° C. = 28° R. gedickt haben, in 40 Mi-

nuten daher 40 X< »“:m— d.h, etwar 13320

|

A
)
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Rithrer zum Bearbeiten  Oramm  Milch oder er. 13 Kilogramm.  Die
der Bruchmasse. Sriirke einer solchen Fliissigkeit wiire dann

(Ahlborn — Hildesheim.) 3
wie 1 zu 13000.

Die Momente, durch die die Labwirkung beeinflusst wird.

Die Wirkung der Labfliissigkeit ist von folgenden Momenten
abhiingig :

1. Von der Beschaffenheit der Labfliissigkeit.

Lab, hergestellt aus schlechten, der Fiulniss anheimgefallenen
Miigen verursacht das Blihen der Kiise. Man sichert sich daher
in Bezug von Lab aus anerkannt guten Fabriken.

2. Von der Stiirke und Menge des Labs.



Bei gleicher MTemperatur erfolgt das Dickwerden um so
schneller je stirker das Lab und um so mehr davon verwendet
wird. Je weniger Lab genommen, um so weicher bleibt der Bruch,
um so schneller reift der Kiise, um so geringere Haltbarkeit be-
sitzt derselbe. Hartkiise labt man jedoch mit grosseren Mengen
Lab ein. Bei sehr fettarmen und gesiiuertem Material und bei
hoher Temperatur im IGisungsraum nimmt man weniger Lab; bei
tiefer Temperatur, im Winter, bei vollig siisser Milch und fett-
reichem Material mehr.

3. Von der Temperatur.

Das Lab wirkt um so stirker je hoher die Temperatur inner-
halb in der Praxis in Betracht kommende Grenzen. Die stirkste
Wirkung tritt bei ungefihr 41° C. = 82,5° R. ein; unter 19° C.
= 15° R. wird keine Wirkung mehr beobachtet. Jede einzelne
Kiisesorte besitzt eine Gerinnungstemperatur, welche nur innerhalb
enger Grenzen schwankt. Durch diese werden von vornherein der
betreffenden Kiisesorte ihre eigenthiimlichen Kigenschaften ver-

liehen. — Die Gerinnungstemperatur der Weichkise bewegt sich
in den Grenzen von 20 bis 27° C. = 16 bis 21,5° R., diejenige
der Hartkiase in demen von 27 bis 86° C. = 21,5 bis 28,5° R.

Als eine mittlere Gerinnungsdauer vieler Kiisesorten konnen etwa
40 Minuten gelten; bei der Herstellung von fetten Kisen verkiirzt
man dieselbe bis auf 30 und 20 Minuten zur Vermeidung des Auf-
rahmens withrend der Labdauer.

4, Von der Beschaffenheit der Milch.

Milech von Kiihen, welche an Verdauungsstorungen leiden,
ebenso  Calostrum (Erstlingsmilch, Biestmilch) oder solche von
euterkranken Kiihen gerinnt nur unvollstindig und liefert unvoll-
kommene Kiise, siiuerliche Milch gerinnt unter sonst gleichen Um-
stinden in kiirzerer Zeit. Da die Beschaftenheit der Milch von
Tag zu Tag einem Wechsel unterworfen ist und die Bedingungen,
unter denen der Kiise den Reifungsprocess durchzumachen hat,
ebenfalls je nach der Jahreszeit und dem Ort des Lagerns sich
veriindern, so geht daraus hervor, dass es nicht moglich ist, selbst
fiir ecin und dieselbe Fabricationsart bestimmte Regeln fiir eine

8*
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Kiisesorte aufzustellen, nach denen man das ganze Jahr hindurch
zu arbeiten in der Lage wiire. Kin geschickter Kiiser muss auf
alle diese Verhiltnisse schon beim Dicklegen der Mileh Riicksicht
nehmen.

AN

Das Fiarben der Kise.

Fast allgemein geschieht dieses; man bedient sich dazu der
kinflichen, flisssigen Kiisefarben aus Orleans, zu beziehen aus den-
selben Fabriken, welche sich mit der Fabrikation des Labs be-
fassen. Je nach dem geniigen etwa 3 bis 7 Gramm Kiisefarbe
anf 100 Kilogramm Milch; die Farbe wird ebenfalls in  einem
graduirten Maasglase mit schwarz aufgebrannter Scala abgemessen.
Man mischt die Farbe kurz vor dem Labzusatz einige Minuten
durch fortwiihrendes Riihren wiithrend des Anwiirmens innig mit
der Milch durch. Zu einigen Kiisesorten, wie z. B. Schweizer-
kiise, benutzt man besser fliissige Kiisefarbe aus Safran zubereitet.

A A

Das Erwdrmen der Milch.

Verkist man Magermilech oder kommt Vollmilch zum Ver-
kiisen, welche nicht die erforderliche jeweilige Temperatur hat, so
bedarf es einer Erwirmung bis zu dem Grade, mit welchem die
Milch gedickt werden soll. Bei etlichen Hartkiisen steigert man
~auch withrend der Bearbeitung des Bruchs im Kessel die Tempe-
ratur, um der Kiisemasse die erforderliche Festigkeit zu verleihen.
Je nach der Einrichtung des Kiisekessels geschieht dies entweder
durch directes Feuer, oder vermittels Dampf, der in den Zwischen-
riiumen der dussern Kesselwand und der Kesselkleidung geleitet
wird. Diese letztere ist ohne Frage die beste Art der Krwiir-
mung.
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Steht ein frei tber dem Feuer hiingender Kessel oder ein
eingemauerter zur Verfiigung, so muss wiihrend des Erwiirmens
mit um o grosserer Aufmerksamkeit fortdauernd in der Mileh
gerithrt werden; geschieht dieses nicht und wird vernachlissigt,
so iiberhitzt sich stellenweise die Milch, gerinnt nicht in richtiger
Weise, der Kiise erhiilt eine ungleichmiissige Beschaffenheit.

Der Zusatz von Lab darf nicht frither erfolgen, als bis man
sich genau von dem Vorhandensein der erforderlichen Milchtempe-
ratur iberzeugt hat.

Auf das Nachwiirmen der Milch in solchen Kesseln, nachdem
man das Feuer entfernt hat, muss die erforderliche Riicksicht ge-
nommen werden.

Auch wihrend der Erwiirmung der Mileh vermittels Dampf
muss jene fortwihrend bewegt werden, die Genaunigkeit, Gleich-
missigkeit des Arbeitens, sowie die Reinlichkeit im Kisereilocal
gewinnen durch diese Art der Milcherwiirmung; die Ersparniss an
Brennmaterial ist dadurch eine bedeutende.

A AN

Die Bearbeitung des Bruches.

Die Bearbeitung des Bruches bezweckt durch das allmihliche
Zerkleinern desselben den Austritt der Molken zu ermoglichen und
denselben die fir die betreffende Kiisesorte erforderliche Beschaffen-
heit zu verleihen.

Sobald der Bruch die erforderliche Festigkeit erlangt hat
(man taucht den gebogenen Zeigefinger in die Masse, hebt den-
selben vorsichtig in die Hohe und sieht zu, ob jene mit geraden
Flichen bricht und' nicht noch Flocken auf dem Finger zuriick-
lisst), schopft man mit der Kiisekelle die obere,
fettreichere, abgekiihlte Schicht ab und lisst sie
lings der Kesselwand hinuntergleiten — , Ver-
schopfen® genannt, hierdurch erlangt man ein
gleichmiissiges Durchwiirmen. Mit dem Kiisesibel Kisekelle.
schneidet man die Masse bis auf den Grund vor- (Ablborn — Hildesheim.)
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sichtig in viereckige Stiicke; die Molken treten alsdann in den
Schnittflichen immer deutlicher hervor. Je nach der Kiisesorte
iiberliisst man den Bruch einige Zeit sich selbst, derselbe zieht sich
nun unter dem Einfluss von Wirme
und Lab immer kriftiger zusam-
men und lisst die Molken aus-
treten. Das nun folgende , Ver-
: ziehen“ (senkrechtes Einfiihren der

Quarg- oder Bruchmiihle. Kiisekelle und erst ganz lang-

it Vg sames, allmiihlich dann schneller
erfolgendes Heranziehen der Bruch-

wiirfel) bezwecken ein vollstindiges Umkehren des Bruehes von
oben nach unten behufs Ausgleichung der Temperatur und allmih-
liche Zerkleinerung. Je nach der Kisesorte wird dieses fortgesetzt
bis der Bruch die nothige Grosse und Festigkeit hat, mitunter
unter Zuhiilfenahme von Riihrstock und nochmaliger Erwirmung.

So lange die Kisemasse von den Molken nicht getrennt ist,
zieht sich jene unter dem Einfluss der Labwirkung und Temperatur
immer mehr zusammen und presst dabei die Molkentheile heraus.
Je zahlreicher die Schnitte sind, welche man dem Bruch beibringt
und in je kleinere Stiicke man diese vermehrt — um so mehr
Hohlriiume werden geoffnet, aus
denen die Molken frei heraustreten.

Die Bearbeitung des Bruches
muss besonders anfiinglich recht
langsam und vorsichtig erfolgen,
‘ damit der sich zusammenzichende

Molkenschopfgefisse. Kisestoff Zeit behilt das Fett

CUARORE = W ARl moglichst vollkommen einzuschlies-

sen. Der Wassergehalt des Kiises,

sowie die gleichmiissige Vertheilung desselben durch die urspriing-
lichen Stiickchen bedingen in hohem Grade die Dauer und die
Gahrung und dadurch weiter die Qualitit des Kises. Dasselbe
thut die in den Kiise iibergehende geringe Menge Milchzucker,
dieser setzt sich dabei in verschiedene andere Verbindungen um,

.
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und beeinflusst dadurch den Geschmack und lockert den Kiise
durch Gasentwickelung.

Jede Kiisesorte verlangt einen gewissen Grad von Wasser-
bestandtheilen, der je nach der Sorte, welche hergestellt wird, sehr
verschiedenartig sein kann. Dieser Gehalt an Feuchtigkeit muss
regulirt werden durch die Grosse und die Hirte der einzelnen
Stiicke, aus denen der frische Kise sich zusammensetzt. Das
spitere Pressen entfernt nur die Molken, welche den Stiickchen
nur dusserlich anhaften und welche sich in den Zwischenriumen der-
selben ansammeln. Die Kilsemasse gelangt am gleichmissigsten
in dic Formen, wenn sie auf einmal oder schnell hintereinander

Kiiseformen.
(Ahlborn — Hildesheim.)

aus den Molken geschopft wird. Lisst man zuvorderst die Molken
ab, so verbleiben die unteren Partien linger der Labwirkung aus-
gesetzt und die oberen Kiiseschichten erkalten schneller. Die
Gleichartigkeit der ganzen Kisemasse wird dadurch ungiinstig
beeinflusst.

In mehreren Gegenden wird der Bruch im Kessel nur zum
Theil bearbeitet und das weitere Zerkleinern und Mischen nach
dem Entfernen der Molken mit den Hiinden oder mit besonderen
Quetschmiihlen bewerkstelligt.
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Die einzelnen Theile des Bruches unterliegen hierbei einem
ungleichen EKinfluss von Lab und Wirme — der Process des Rei-
fens geht in Folge dessen bei derartic gearbeiteten Kisen nicht
gleichartig vor sich.

Das Formen und Pressen der Kise.

Die Kiiseformen, welche entweder aus Holz oder Metall be-
stehen, sind natiirlich je nach der betreffenden Kiisesorte sehr ver-
Dieselben sollen zum Abfluss der Molken mit Liochern
versehen sein; bei einigen Sorten legt man die Formen mit grob-
maschigen Tichern aus.

schieden.
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Durch das Pressen be-
zweckt man die iiberfliissi-
gen Molken zu entfernen,
sowie dem Kise eine feste,
glatte Oberfliiche zu ver-
leihen. Jede gute Kiise-
presse mass eine Regulirung,
also eine allmithliche Steige-
rung des Druckes, gestatten.
Uebt eine Kiisepresse von
Beginn an ihren Druck aus,
so wird zu leicht Fett aus
den Kiisestiicken mit den
Molken zugleich ausgepresst,
und die Oberfliche des Kii-

VA : 3

0 \ MR ses schliesst sich zu schnell

7277277555 ) )  MEAREAHAAMEAAIN ; :
zu einer festen Rinde zu-

Kiisepresse. :
(Lausmann — Reval.) sammen , welche wiederum
den im Innern des Kiises be-
findlichen Molkentheilen nur
schwer den Austritt gestattet. — Derartig behandelte Kise blihen

spiiter in Folge der von der Molkenanhiiufung ausgehenden starken




Gasentwickelung. Der Druck

soll anfinglich nur ein geringer

sein und sich erst mit zunehmen-

der Hiarte der Kase steigern.
Die gewohnlichen Kisepres-

sen, deren Kiisten mit Steinen

gefiillt sind, sind aus jenem

Grunde daher weil keine Regu-

lirnng des Druckes ermoglicht,

durchaus zu verwerfen. Zweck-

miissig sind die englischen Hebel-

kiisepressen und die einfachen (Lm‘fﬁzslﬁplf_esag-v i

holzernen Regulirpressen, wie sie

bei der Fabrikation der Schweizer

Kise vielfach angewandt werden.

Magerkise presst man schwicher

wie Fettkise derselben Gaftung.

Aus der Presse genommene Kise

sollen stets gewogen werden zur

Feststellung der aus dem verar- Kiisebolr.

] (Ablboru — MHildesheim.)
beitenden Milchquantum erzielten
Ausbeute.

A AN

Das Salzen der Kise.

Das Salzen der Kise verfolgt den Zweck :

1. Eine Verbesserung des Geschmacks,
2. eine grossere Haltbarkeit des Kises,
3. eine Beeinflussung des Reifens.

Man mischt das Salz direct in die frische Kisemasse und
sucht es moglichst gleichmissig durch Kinkneten zu vertheilen
(das Salzen im Teig), oder man legt den Kise in eine gesittigte
Salzlosung (Salzen im Salzbad) oder auch man lisst die Salzauf-



nahme erfolgen durch ein Aufstreuen von feinem Salz auf die
Oberfliche der Kise und durch Einreiben derselben (trocken
Salzen).

Das Salzen im Teig findet nur bei sehr wenigen und gering
werthigen Kisesorten statt, wie bei Handkiisen, Holzsteiner Mager-
kiisen, Dinischen Lederkisen ete. Das-
selbe erfordert allerdings die geringste
Arbeit und Sorgfalt, hat aber den
grossen Nachtheil, dass man damit auf
jeden Einfluss des Reifungsprocesses
verzichten muss; es bleibt daher diese
Methode immer am wenigsten zu em-
ptehlen.

Durch das Salzen im Salzbad neh-
men die dusseren Schichten des Kises
im Beginne grossere Salzmengen auf
wie die inneren Partien und erst im
Laufe des weiteren Lagerns findet eine
Ausgleichung statt; die Bedingungen
fiir ein gleichmissiges Reifen sind des-
halb hier nicht in gewiinschtem Grade
vorhanden. Die derartig behandelten
Kiise erhalten eine feste, dicke Rinde.
Wegen der Einfachheit und geringen
Erforderniss an Arbeit ist diese Me-
thode jedoch bei einigen Kisesorten die
iibliche geworden; z. B. beim Edamer
Kise.

Die rationellste Methode jedoch in
jeder Hinsicht bleibt diejenige des
Trockensalzens ; dieselbe hat denn auch

Kiisereithermometer. bei den allermeistens besten Kiasesorten

(Greiner — Miinchen.) 5 %

Eingang gefunden. In gewissen Zwi-
schenriumen wird die Oberfliche mit
Salz Dbestreat und die Seiten des Kiises mit Salz eingerieben.
Nur geringe Salzmengen werden jedesmal verwendet, damit das

T P ]
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aufgeloste Salz Zeit findet in das Innere einzudringen. Sobald
das Salz sich aufgelost hat, wird die Salzlake mit einer Biirste
oder Lappen auf der Oberfliche und den Seitenflichen verrieben.
Bei Weichkiasen geschieht dieses Abreiben in der Regel mit der
Hand ; der Kiise wird hierauf gewendet und erhiilt auf der andern
Seite Salz. Im Anfange wird diese Arbeit tiglich vorgenommen,
jedoch spiter in immer grosseren Zwischenriiumen. Hat man
durch ein Anbohren des Kises sich iiber- '
zeugt, dass derselbe die geniigende Salz-
menge anfgenommen hat, so beschriinkt man
sich auf ein blosses Abreiben; werden die
Aussenflichen trocken, so geschieht jenes
mit feuchten Salzlappen. Das Wenden des
Késes hat den Zweck den Wassergehalt
desselben gleichmissig durch die Kéasemasse
zu  vertheilen, da stets di¢ wisserigen Be-
standtheile die Neigung = haben in die
unteren lagen zu ziehen. Erfolgt dieses
Wenden zu unregelmissig und selten, so
trocknet die Oberfliche aus, die Rinde be-
kommt Spriinge und Risse, die untere Fliche
dagegen wird weicher und giebt Anlass zu
Faulstellen. Das aunf den Kise gestreute
Salz zieht Molkentheile aus demselben an
sich, 1ost sich auf und Salztheile treten dafir
langsam in die Ki#semasse ein. Der Kise
wird dadurch allmiihlich trockener und die
langsame Art dieses Salzeindringens bedingt
die grossere Gleichmiassigkeit der innern Tllfi?}_:;’éﬁgffgr fiir
Kisemasse und ! fithrt somit eine moglichste  (Greiner — Michen).
Gleichméassigkeit im Verlaufe des Reifens
herbei.

Diese Art des Salzens bedingt auch die feinste Kiiserinde,
wodurch die Verluste beim Consam moglichst verringert werden,
und bietet die beste Gewihr fiir eine sorgfaltige Aufsicht iber
die einzelnen Stiicke, da jede etwa schadhafte Stelle und jede
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nicht regelrechte Erscheinung beim Sal-
zen selbst in die Augen fallen muss.
Auch ist man in der ginstigen Lage
durch diese Art des Salzens manche
Uebelstinde, welche in der Fabrikation
ihre Ursache haben zu verringern.

Zu wenig ausgearbeitete Kise, d. h.
solche, welche zu weich gerathen, wird
man in Lagerrdumen von ziemlich
trockener Luft und warmer Temperatur
von Beginn an stirker wie gewdhnlich
salzen, damit sie zu allerndchst trocke-
ner und hirter werden, also ihre nothige
Form behalten, spater muss dafiir das
Salzen geringer und auch seltener ge-
schehen.

In feuchten und verhaltnissméssig
kiithlen R#umen miissen solche Kise
schwiicher wie normalgerathene gesalzen
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Fleischmann's Feuchtig- werden. Anderenfalls werden sie noch
k‘”ts"ggfgfng,_f;g}f;g?}{el101‘- weicher wie sie schon sind, da der hohe

Feuchtigkeitsgehalt der Luft ein Ver-
dunsten der an die Oberfliche getretenen Wassertheile verhindert;
die Kise laufen somit Gefahr auseinander zu gehen.

Das Reifen der Kise.

Die meisten Kisesorten miissen, bevor man sie geniessen
kann, einen Reifungsprocess durchmachen, welcher durch die hier-
bei stattfindende Gihrung den eigenartigen Geschmack der be-
treffenden Kisesorte und die Verdaulichkeit bedingt. Die grosse
Verschiedenartigkeit im Geschmack und in der Beschaffenheit der
mehreren hundert bekannten Kiasesorten wird hervorgerufen ausser



durch die Art der verwendeten Milch, durch die Methode ihrer
Bereitung und ihrer Behandlung, durch die Temperatur und Feuch-
tigkeit endlich im Lagerraume.

Der Milchzucker spielt wihrend des Reifens eine erhebliche
Rolle; wihrend er sich allmihlich in andere Producte umsetzt,
bildet sich auch eine Gasart, Kohlensiiure, aus ihm, welche sich
bei dem Bestreben auszudehnen, die eigenthiimlichen Locher
(Augen) im Kise hervorbringt und derart zur Lockerung der
Kisemasse beitriigt. Je nach der mehr oder minder gleichmissigen
Vertheilung dieser Aungen, der Form, Grisse und Anzahl dieser,
ist man im Stande, auf den mehr oder minder gleichmissigen Ver-
lauf der Gihrung zu schliessen und folglich weiter auf alle
andern Eigenschaften dos Kiises.

Wiithrend des Reifens verliert der Kiise durch Verdunstung
von Wassertheilen einen grossen Theil desselben, mithin also auch
an Gewicht.

AL

Die Temperatur und die Feuchtigkeit der Luft
im Lagerraum.

Je nach der betreffenden Kiisesorte und dem vorgeschrittenen
Reifezustand richtet sich der geeigneteste Wiirmegrad der Lager-
riiume. Ganz allgemein gilt, dass frische, noch viel Feuchtigkeit
einschliessende Kiise in ecinem wiirmeren und luftigeren Raum
lagern sollten und iltere Kiise in kithleren und feuchteren Riiumen;

solche iiber 19° C. = 15° R. sind gefihrlich, und bei dauernder
Temperatur unter 10° C. = 8° R. treten gleichfalls Fehler im

Reifungsprocess auf. Tm ersteren Fall tritt die Githrung zu heftig
auf, die Kiise ,treiben, blihen“, die Augen erweitern sich zu
formlichen Hohlungen, der Geschmack solcher Kiise wird talgig
oder bitter; im anderen Falle verliuft die Githrung zu langsam
und es treten schon am Aeusseren Zeichen auf, welche mit dem
fehlerhaften Geschmack in Beziehung stehen. Dahin gehort das
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»Kaltschmierigsein® der Kiise: ein schleimiger, nicht trocknender
Ueberzug iiberdeckt die Oberfliiche des Kiises, der Giihrungsprocess
verliuft alsdann nicht mehr richtig, der Kiise bleibt brocklich,
oder schmeckt sauer; besonders in kalten und gleichzeitie feuchten
Riiumen tritt diese Erscheinigung auf.

Die Fenster des Lagerraumes miissen zur Fernhaltung der
Fliegen mit feiner Gace versehen sein, und beim Ventiliren des
Raumes muss stets darauf Riicksicht genommen werden, dass kein
Zugwind die Kiise trifft; anderenfalls entstehen in der Rinde Risse
und Striinge, wodurch natiirlich. Schaden verursacht wird.

Die Kiise verlangen je nach der Sorte und ihrem Alter einen
verschiedenen Feuchtigkeitsgehalt der Luft wihrend des Reifens,
und zwar junge Hartkise eine trocknere Luft als wie junge
Weichkiise. In letzten Jahren hat man vielfach das Fleischmannsche
Psychrometer zur Bestimmung des Feuchtigkeitsgehalts der Luft
angewendet.  Der Psychrometer besteht aus zwei in Finftelgrade
nach Celsius eingetheilten, nebeneinander aufgehiingten Thermo-
metern, von denen des einen Kugel mit etwas diinnem Gewebe
(Mousselin) umwickelt ist, dessen Ende in einem dicht darunter
angebrachten, kleinen Wassergefiisse eintaucht. Das Wasser wird
von dem Gewebe aufgesaugt und hilt damit die Oberfliche der
Kugel feucht, wo eine Verdunstung stattfindet. Das Ablesen ist
hochst einfach. Man sieht zuerst, welche Temperatur das trockene
Thermometer hat und zieht von dieser Zahl diejenige ab, welche
das feuchte Thermometer zeigt. Z. B. das trockene Thermometer

T A R GRS A I el
das feuchte Thermometer 11,2° C.
Differenz . 1,4° C.

Man sucht nun in der Tabelle, Rubrik ,Trockenes Thermo-
meter“ (die Tabelle kann bei Greiner in Miinchen erhalten werden),
die Zahl 12,6 auf und fihrt in derselben Zeile wagerecht bis in
die Rubrik fort, an deren Kopf die Differenz, also hier 1,:° C.,
steht. Dort findet sich die Zahl 83, die Luft enthilt, also 83%e
der Feuchtigkeit, welche sie bei dieser Temperatur aufnehmen
kann. Betrigt diese Differenz eine ungerade Zahl, welche nicht



angegeben sind, um einem zu grossen Umfange der Tabelle vorzu-
beugen, so nimmt man die nichst hohere Zahl, also z. B. statt
1,7 dann 1,s. Dieses Verfahren ist fir den Kisekeller unter allen
Umstiinden genau genug. Ks bleibt noch zu erwithnen, dass man
unmittelbar vor dem Ablesen die lLuft dicht vor dem Instrument
bewegen muss; dies geschieht am besten durch Ficheln mit der
Hand, dadurch wird die Verdunstung befordert, was man sofort
an dem Fallen des Quecksilbers sieht, so wie dies authort, kann
man ablesen. Das Instrument muss in der Mitte der Kellerhohe
an der Wand aufgehingt werden, jedoch darf dies nicht zu nahe
an einem Fenster oder einer Thiir sein, weil sonst die einstromende
Luft falsche Resultate ergeben kimnte.

Ist der Gehalt an Feuchtigkeit nicht in dem richtigen Masse
vorhanden, so lisst sich derselbe in geringen Grenzen reguliren.
Feuchte und gleichzeitie zu kiihle Raume werden durch Erwirmung
gleichzeitig trockener, trockene und zun warme durch sorgfiltige
Liiftung in den Nachtstunden feuchter. Trockene Riume mit
richtiger Temperatur werden feuchter durch Besprengen des Fuss-
bodens mit Wasser, zu feuchte Keller miissen fleissig geliiftet
und ihr Fussboden mit Sigespiihnen bestreut werden, welche aber
des Oefteren zu erneuern sind.

Die Feuchtigkeitsmesser dienen weniger dazu, um nach deren
Angaben den Grad der Feuchtigkeit der Riume zu reguliren —
dieses ist nur in engen Grenzen ermoglicht — sondern um dem
Kiisenden genaue Anhaltspunkte fiir die einzelnen Arbeiten am
Kiisekessel zu geben.

Zur Herstellung einzelner Késesorten.

3ei der Herstellung von Magerkisen ist darauf Riicksicht
zu nehmen, ob die zum Verkisen gelangende Magermilch herrithrt
von den dlteren Aufrahmverfahren, oder ob Centrifugenmagermileh
verarbeitet wurde. Der geringere Fettgehalt dieser letzteren be-



dingt bei den hieraus gefertigten Kisen die Neigung zu  grosser
Festigkeit und lederner Beschaffenheit der Kisemasse. Um diesem
vorzubeugen ist erforderlich: eine uwm einige Grade niedere Lab-
temperatur, bzw. eine niedere Temperatur beim Nachwirmen, Ab-
kiirzen der einzelnen Arbeiten im Kisekessel, bzw. auch ein Ver-
kiirzen der Zeitdauer, welche der Kise sonst in den Formen und
auch unter der Presse zubrachte.

Der ,Tilsiter Kiise“ wird vorzugsweise in Deutschland (Ost-
und West-Preussen) bereitet; er ist ein Rundkise, 7—11 Centi-
meter hoch, hat 16 —30 Centimeter Durchmesser und wiegt etwa
6—20 Pfund. Die Vollmilch wird zum Dicklegen auf 34° C. =
27° R. erwiarmt und so viel Lab zugesetzt, dass die Milch im
Kessel in ungefihr 20 Minuten dick ist. Dann wird der Bruch
auf ungefihr Linsengrosse zerkleinert und aunf 44° C. = 35° R.
nachgewiirmt. Die Masse wird in cylindrische Holz- oder Blech-
formen mit durchlocherten Wandungen und gut hineinpassenden
Deckeln gefiilllt, wo die Molken ablaufen und der Kiise ohne jede
Pressung so fest wird, dass er nach zwei Tagen aus der Form
genommen werden kann. Am ersten Tage wird er wenigstens
acht mal gewendet und zwar Anfangs fiinfmal in Zwischenriumen
von je einer halben Stunde. Am zweiten Tage wird er etwa vier-
mal umgedreht. Das Salzen geschieht entweder, indem der Kise
vier bis sechs Tage im Salzwasser liegt, oder besser noch duarch
Bestreuen und Einreiben mit Salz. In etwa vier Monaten ist er
verkaufsreif; zu einem Pfund frischen Kiise sind im ungefihren
10—12 Pfund Milch nothig.

Der ,Holstein’sche oder Lederkise® ist 10—15 Centimeter
hoch, hat 25—30 Centimeter Durchmesser und wiegt ungefihr
10—28 Pfund. Die Fabrication ist in Holstein, Danemark, Schwe-
den ete. iblich. Das hierzu verwendete Material ist stark ent-
fettete Magermileh (von den #lteren Aufrahmverfahren), welche,
entweder, wenn bei der Bruchbearbeitung nachgewirmt werden

soll, auf 28° C. = 22,5° R. oder welche olme nachzuwirmen,
schon 'Anfangs auf 30—385° C. = 24,5—28° R., im Mittel unge-
fihr auf 32° C. = 25,5° R. erwiirmt wird. Es wird der Milch

im Kessel so viel Lab zugesetzt, dass die Masse in etwa 30 Mi-
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nuten dick ist. Der Bruch wird mit einem Kisebrecher zu Hasel-
nussgrosse zerkleinert, und bleibt eine Viertelstunde in Ruhe stehen.
Will man den Bruch hirter machen, so verlingert man diese Zeit
und rithrt denselben einmal um. Durch das Stehen sammeln sich
die Molken an und werden entweder abgeschopft oder sie werden
durch eine Oeffnung am Boden des Kessels, nachdem ein Sieb vor
die Abzugsoffnung gesteckt ist, abgelassen. Der aus dem Kessel
genommene Bruch wird nun entweder zwischen den Hiinden oder
mit der Kisemiihle zerkleinert. Entweder wird nun der Kiise im
Bruch gesalzen; man nimmt pro 1 Liter verkiiste Milech 2 Gramm
Salz, oder die fertig gepressten Kise werden einige Tage in Salz-
wasser gelegt. Die Masse wird in die mit Késetiichern ausge-
legten Holz- oder Blechformen gelegt. In den ersten Stunden wird
der Druck allmihlich gesteigert, bis er schliesslich das Zehnfache
vom Gewichte des Kiises erreicht. Die Pressung dauert 12 bis
24 Stunden. Nach der ersten, Stunde der Pressung wird der Kise
gewendet und in ein frisches Tuch eingeschlagen, was des Oefteren
zu wiederholen ist.  Aus der Presse legt man den Kiise auf Trocken-
geriiste im Keller, wo er in den ersten zwei Monaten tiglich ge-
wendet und abgerieben wird, was spiiter in der Woche nur zwei-
mal geschieht. Die Reifung dauert drei Monate; 14 Pfund Mager-
milch liefern 1 Pfund reifen Kiise.

»Magerer Limburger- oder Backsteinkise, der Labzusatz
zur Magermilch erfolgt bei 28 bis 80° C. = 22,5 bis 25° R,
wenn nicht besondere Umstinde ein Ueberschreiten dieser Grenzen
nach oben oder nach unten hin als angezeigt erscheinen lassen.
Im Sommer legt man bei 28 bis 29° C. = 22,5 bis 23° R. dick
und im Winter bei 30 bis 31° C. = 24 bis 24,5 R. mit Riick-
sicht auf die in dieser Jahreszeit stiirkere Abkiithlung, welcher die
Masse im Kessel ausgesetzt ist. Ist die Magermilch vielleicht
einmal nicht mehr ganz siiss, dickt man bei etwa 1 bis 2° niedere
Temperatur und bringt auch weniger Lab in Anwendung. Bei
normalen Verhiilltnissen normirt man die Gerinnungsdauer auf 30
bis 40 Minuten. Ist die Magermilch stark schaumig, was besonders
bei frisch verkiister Centrifugenmagermilch der Fall, muss man

9
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die Schaumdecke mit der Molkenkelle abschopfen. Hat die Masse
die bestimmte Dicke angenommen, geht man an das Verschopfen,
liisst hierauf den Bruch etwa 5 bis 7 Minuten stehen, bis sich
eine diinne klare Molkendecke gebildet hat und fingt an die
Masse zu Verschneiden;  eine  Arbeit, welche mit dem
Kisesibel vorgenommen, und bei dem der Bruch in kleine
viereckige Wiirfel von oben bis unten getheilt wird. Hierauf
bleibt die Masss abermals eine kurze Zeit lang sich selbst iiber-
lassen, etwa 5 bis 7 Minuten, bis der Bruch ein wenig fester ge-
worden. Dann beginnt man langsam mit dem Verzichen vermittels
der Molkenkelle, was jedoch behutsam und langsam geschehen muss
und theilt hierbei den Bruch in erst backsteingrisse, dann halbso-
grosse und endlich hiihnereigrosse Stiicke; zuletzt riiht man den
Bruch anf wallnussgrosse Stiickchen, schopft einen grossen Theil der
Molken ab, verzieht nochmals und geht dann, nachdem wiederum ein
Theil der Molken entfernt, an das Fiilllen der Formen. Unter normalen
Verhaltnissen dauert die Bearbeitung des Bruches im Kessel vom
Verschopfen bis zum Fiillen der Formen etwa 40 Minuten. Sind
alle Formen gleichmissig gefiillt und die Oberfliche geglittet,
bleiben sie, damit die Bruchmasse ein wenig fester wird, etwa 10
bis 15 Minuten in demselben stehen. Hierauf theilt man mit
einem den Formen angepassten Blech die Masse in vorschrift-
miissige Stiicke, stiirzt schnell aber doch behutsam die Formen
um, lisst sie etwa 5 Minuten so stehen, damit die Masse noch
foster wird und hebt dann die Formen ab. Alsdann werden die
frischen Kiise auf dem Spanntische eingespannt, nach einer etwa
einhalbstiindigen Pause werden sie umgespannt und gleichzeitig
auf Stroh gelegt, welches in einzelnen Halmen, etwa fingerbreit
von einander entfernt, auf dem Spanntische ausgebreitet liegt. 1In
den ersten Stunden spannt man recht oft um, spiter weniger;
nach etwa 24stiindigem Liegen kommen die Kise auf den Beiz-
tisch, um gesalzen zu werden, was mit feinem, sogenannten Butter-
salz erfolgt. In der Beize bleiben die Kiise etwa 3 bis 5 Tage,
je mach ihrer Grosse, und wird an jedem Tage nur cine Seite ge-
salzen; dann kommen die Kiise auf die Regale in den Kellern und
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es beginnt ihre Kellerbehandlung. In ungefihr zwei Monaten sind
die Kiise verkaufsreif.

AAANAAAAANAA

Die Verwerthung der Molken.

Die Molken sind diejenige Fliissigkeit, welche beim Verkiisen
von Vollmilch oder abgerahmter Milch zuriickbleibt. Man hat zu
unterscheiden Molken auns siisser Milch, Siissmolken, und solche
aus saurer Milch, Sauermolken. Die Molken finden Verwendung
als Nahrungsmittel fiir Menschen und als Futtermittel fiir Kiihe,
Pferde, Schweine, Kilber ete. Als menschliches Nahrungsmittel
ist der Werth der Molken noch lange nicht genug anerkannt, denn
ihrer chemischen Zusammensetzung nach, sind sie ein Blut und
Knochen bildendes, didtetisches Nahrungsmittel.

Aus dem gleichen Grunde sind die Vorschlige, Molken an-
statt des Wassers zur Brodbereitung zu benutzen beachtenswerth;
Molken finden auch medicinischen Gebrauch. In Norwegen bereitet
man durch Eindampfen und Eindicken von Molken aus Kuhmilch
mit oder ohne Beimischung von Buttermilch einen Kise, den
Mysost genannt. — Milchzucker, der hauptsichlichste Bestandtheil
der Molken, wird durch Eindampfen derselben gewonnen. Voraus-
setzung zu dieser Fabrikation ist ausser dem Vorhandensein des
erforderlichen Quantums Rohmaterial billige Heizung, entweder
durch sehr billige Brennstoffe (holzreiche Gegenden) oder Ver-
wendung von nicht unerheblichen Mengen Dampfes. Eugling hat
eine einfache und practische Methode erfunden, welche allerdings
nar im Winter angéwendet werden kann, aber dafir auch sozu-
sagen nichts kostet. Sie besteht darin, dass man die Molken in
flachen Gefiissen gefrieren lisst, wobei man die sich bildenden
Eiskrusten von Zeit zu Zeit entfernt. Der Milchzucker bleibt als
ein feines weisses Pulver zuriick.

Der Ertrag an Milchzucker ist schwankend und der Consum
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ein geringer; er findet Verwendung in der Medicin und zur Er-
nihrung von Siuglingen.

Milchconserven.

Milchconserven sind Milchproducte, welche alle wesentlichen
Bestandtheile derselben enthalten, unverindert lange Zeit aufbe-
wahrt werden konnen und bei der Verwendung in Geruch, Ge-
schmack, Farbe und Nihrstoffgehalt der Kuhmilch sehr dhnlich
sind. Es lasgen sich mehrere Gruppen von Milchconserven unter-
scheiden, von denen die eine dadurch eigenartig ist, dass dem ver-
wendeten Rohmaterial, welches Voll- oder Magermilch sein hann,
durch Verdampfung Wasser entzogen ist. Hierher gehoren die
Priparate der ,condensirten oder concentrirten Milch“. Die andere
Art der Milchconserven besitzt den Wassergehalt des Rohmaterials;
die Milch ist durch geeignete Behandlung haltbar gemacht —
sconservirte Milch“.  Die condensirte Milch ist haltbarer und
transportfihiger, dafiir aber erheblich theurer, da ihre Herstellungs-
kosten bedeutende sind. Zu ihrer Herstellung ist die Verdampfung
der Milch bei niedriger Temperatur in luftverdimntem Raume er-
forderlich. Das Verfahren besteht im Wesentlichen darin, dass
die Milch bis nahe zum Sieden durch Dampf erwirmt, ihr etwa
12°/0 Rohrzucker zugesetzt und die Masse in Vakuumpfannen bis
zur Syrupconsistenz eingedickt wird.  Abgekiihlt wird sie in
Blechbiichsen gefiillt, welche luftdicht verlothet werden. Der
Zuckerzusatz erhoht die Haltbarkeit. Der Vakuumapparat ist
nothwendig, um die Verdampfung bei niedriger Temperatur zu be-
wirken und somit ein Anbrennen der Milch und Haltbarkeit zu
bewirken. Um zum Gebrauche die condensirte Milch auf den
Fliissigkeitsgrad frischer Milch zu bringen, ist ein Zusatz des
etwa dreifachen Quantums Wasser nothig. Eine leicht verdau-
lichere condensirte Milch ist diejenige ohne Zusatz von Rohr-
zucker; um diese der Kuhmilch wieder fihnlich zu machen, ist der
Zusatz des zweifachen Quantums Wasser nothwendig.
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Ein anderes Verfahren ist das von C. Scherff in Berlin.
Hier findet eine Erhitzung der Milch auf 100 bis 120° C. = 80
bis 90" R. unter einem Luftdruck von 2 bis 4 Atmosphiren einen
sein Patentgeheimniss bildenden Verschluss der die Milch enthalten-
den Glasflaschen an. Diese Scherff’sche Flaschenmilch hilt sich
wilrend einiger Monate unverindert. Fiir die Kinderernihrung
soll sich diese besonders bewiihren und ist der Preis kein hoher.
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Correctionstabelle fur ganze Milch

Wiirmegrade der Milch nach Celsius.
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Grade des Lactodensimeters.

Tafel II.

Correctionstabelle fur abgerahmte Milch.

Wirmegrade der Milch nach Celsius.
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Yergleichung der Thermometersealen nach

Réaumur - Celsius - Fahrenheit.

Beilage N 2.
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Vergleichung der Thermometerscalen nach
Celsius - Réaumur - Fahrenheit.
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Beilage N 3

Tafel zur Bestimmung des Fettgehaltes von Volimilch in
Gewichtsprocenten aus dem speeif. Gewichte der Aether-
fettlosung bei 17,57

(. nach Soxhiet.

AN AN

Spec. | Fett | Spec. | ~Fett || Spec. | Fett || Spec. Fett || Spec. | Fett
iew.‘ Proc. ’ Gew. | Proc. || Gew. | Proc. | Gew. | Proc. || Gew. | Proc.
43 207 | 477 2,(‘1 523 | 8,16 | 569 | 374 || 615 | 439
431 | 208 || 478 | 262 | 524 | 817 {| 57 375 | 616 | 440
432 2,09 £19 2,63 525 3.18 57,1 3.76 61,7 442
433 | 2,10 || 48 264 || 5206 | 320 || 572 | 378 || 618 | 4,44
434 | 211 | 481 | 266 || 527 | 321 | 573 | 880 | 619 | 4,46
435 2,12 48,2 2,67 52,8 3,22 574 3,81 62 4,47
436 | 213 || 483 | 268 || 529 | 823 || 57,5 | 882 || 621 | 448
437 | 214 || 484 | 270 | 53 325 || 576 | 384 | 622 | 450
438 | 216 || 485 | 271 | 531 | 326 | 577 | 385 || 623 | 452
439 | 217 || 486 | 272 || 532 | 827 | 578 | 887 624 | 4,53
14 218 || 487 | 273 || 533 | 328 | 57,9 | 388 |l 625 | 4,55
441 | 219 || 488 | 274 || 534 | 329 | 58 390 || 626 | 456
442 | 220 || 489 | 275 | 535 | 330 || 581 | 391 | 627 | 458
43 | 2922 49 2,76 53.6. | 831 582 | 392 || 628 | 4,59
444 | 293 || 491 | 277 | 537 | 333 || 583 | 3,95 | 629 | 461
45 | 224 492 2,78 53,8 334 | 584 | 395 | 63 4.63
446 | 2925 || 493 | 279 | 539 | 335 | 585 | 396 | 631 | 4,64
47 | 2,26 494 | 280 [ 54 8,37 [|'"586 | 398 | 632 | 4,66
448 | 2997 || 495 | 281 | 541 | 338 | 587 | 399 | 633 467
449 | 298 || 496 | 283 | 542 | 3839 | 588 | 401 | 634 | 4,69
15 230 || 497 | 284 || 543 | 340 | 589 | 402 | 635 | 470
451 | 231 || 498 | 286 | 544 | 341 | 59 403 || 636 | 471
4592 | 232 | 499 | 287 | 545 | 343 | 591 | 404 || 637 | 473
453 | 233 || 50 288 | 546 | 345 | 592 | 406 | 638 | 4,5
454 | 284 || 501 | 290 | 547 | 346 | 593 | 4,07 | 639 | 477
455 | 2385 || 502 | 291 || 548 | 347 | 594 | 4,09 || 64 479
456 | 236 || 508 | 292 | 549 | 348 | 595 | 411 || 641 | 450
457 | 237 | 504 | 293 | 55 349 | 596 | 412 || 642 | 482
458 | 238 || 505 | 294 | 551 | 351 || 597 | 414 || 643 | 484
459 | 2339 || 506 | 296 | 552 | 352 | 598 | 415 || 644 | 485
46 240 || 507 | 297 | 553 | 853 | 599 | 416 || 64,5 | 487
461 | 242 || 508 | 298 | 554 | 355 || 60 418 | 646 | 488
462 | 243 || 509 | 299 | 555 | 356 | 601 | 419 | 647 | 490
463 | 244 || 51 300 | 556 | 357 || 602 | 420 || 648 | 492
464 | 245 | 511 | 801 || 557 | 359 | 603 | 421 | 649 | 493
465 | 246 || 512 | 303 | 558 | 360 | 604 | 423 || 65 4.95
466 | 247 || 51,3 | 304 | 559 | 361 | 605 | 424 || 651 | 497
467 | 249 || 514 | 805 || 56 363 || 606 | 426 1 652 | 498
468 | 250 || 515 | 806 | 561 | 364 | 607 | 427 || 653 | 500
469 | 251 || 516 | 308 | 562 | 365 | 608 | 429 | 654 | 502
47 2,62 51,7 3,09 56,3 3,67 60,9 4.30 65,6 | 5,04
471 | 254 || 518 | 300 | 564 | 368 | 61 432 || 656 | 506
472 | 2555 || 519 | 311 || 565 | 3,69 [ 611 | 433 | 657 | 507
473 | 256 || 52 312 | 566 | 3,71 | 612 | 435 | 658 | 509
a7 | 257 521 | 814 || 567 | 372 | 613 | 436 | 659 | 511
47 5 2 58 52,2 3,15 56,8 3,73 || 614 437 66 5,12
476 | 260 |



Beilage ¥ 4.

Tafel zur Bestimmung des Fettgehalts von Magermilch in
Gewichtsprocenten aus dem specif. Gewicht der Aether-
fettlosung bei 17,5° C. nach Soxhlet.

Spec. | Fett | Spec. | Tett | Spec. | Fett || Spec. | Fett | Spee. | Fett
Gew.| Proc. | Gew. | Proc. | Gew. | Proc. sew. | Proc. | Gew. | Proc.
O (%) 0,00 95.5 0,41 29.9 0,82 343 122 |t 887 | 1,64
21.2 0,01 25.6 0,42 30 0,83 344 1,23 38.8 1,65
218 0,02 25.7 043 30,1 0,84 345 1,24 || 38,9 | 1,66
21,4 0,03 25.8 0,44 30,2 0,85 34,6 1,24 || 39 1,67
21.5 0,04 25.9 045 30,3 0,86 34,7 1,25 89,1 1,68
21.6 0,05 26 0,46 30,4 0,87 34,8 1,26 || 39,2 | 1,69
217 | 006 | 261 | 047 | 305 | 088 | 349 | 127 | 393 | 1,70
218 0,07 26,2 0,48 30,6 0,88 35 1,28 394 ;S
219 | 008 || 263 | 049 | 307 | 089 | 351 [ 129 I 395 | 1,72
22 0,09 26,4 0,50 308 0,90 352 1,30 39,6 1,73
22,1 0,10 26.5 0,50 30,9 0,91 3563 131 39.7 1,74
92292 | 011 || 266 | 051 || 81 092 | 354 | 132 || 398 | 1,75
223 | 012 | 267 | os2 ! 311 | 093 | 355 | 1,33 || 399 | 1,76
224 | 013 || 268 | 053 || 312 | 094 || 356 | 133 | 40 T
22,5 0,14 26.9 0,54 31.3 0,95 85,7 1,34 40,1 1.78
226 | 015 || 27 055 | 314 | 095 || 358 | 1,35 || 402 | 1,79
22,7 0,16 P71 0,56 315 0,96 85,9 136 | 403 | 1,80
9228 | 017 | 272 | 057 | 816 | 097 | 36 137 || 404 | 181
22.9 0,18 27.3 0.58 31,7 0,98 36,1 1,38 || 406 | 1,82
23 0,19 27.4 0,59 318 0,99 36,2 139 || 406 | 1,83
231 | 020 | 275 | 060 | 319 | 100 | 363 | 140 | 407 | 184
23,2 021 27.6 0,60 32 1,01 36,4 141 || 408 | 185
93.3 0,22 27,7 0,61 32,1 1,02 36,5 142 || 409 | 186
23,4 0,23 278 0,62 32,2 1,03 36.6 143 41 1,87
23.5 0.24 27.9 0,63 32,3 1,04 36,7 144 || 411 | 188
23,6 025 28 0,64 324 1,05 36,8 145 || 412 | 1.89
237 | 025 || 281 | 065 || 825 | 1,06 | 369 | 146 | 413 | 190
23,8 0,26 28,2 0,66 32,6 1,06 37 147 || 414 | 191
23,9 0,27 28,3 0,67 32,7 1,07 37,1 148 || 415 | 1,92
24 028 28.4 0,68 328 1,08 37,2 149 || 41,6 | 1,93
24.1 0,29 28,56 0,69 32,9 1,09 3738 150 || 41,7 | 1,94
24,2 0,30 28.6 0,70 33 1,10 374 151 || 418 | 1,95
243 | 030 || 287 | o071 || 331 | 1,11 || 87,5 | 152 || 419 | 1,96
244 0,31 28.8 0,72 33,2 1,12 37,6 1,53 42 1.97
245 0,32 289 | 0,73 333 1,18 37,7 154 || 421 1 1,98
24.6 0,33 208 1 074 334 1,14 378 155 || 42,2 | 1,99
247 | 034 | 291 1 075 || 835 | 115 || 379 | 156 | 423 | 2,00
248 | 035 || 292 | 076 | 336 | 115 || 38 157 || 424 | 201
249 | 036 | 293 | 077 || 837 | 1,16 | 381 | 158 | 425 | 2,02
25 0,37 29.4 0,78 338 il 38,2 159 || 42,6 | 2,03
25,1 0,38 29.5 0,79 33,9 1,18 38,3 1,60 || 42,7 | 2,04
25,2 0,39 29.6 0,80 34 1,19 384 1,61 || 428 | 205
253 | 040 | 297 | 080 || 341 | 120 | 385 | 162 | 429 | 206
254 0.40 298 0,81 342 1,21 38,6 1,63 || 43 2,07




uiIyRIdsge P — @E:E.&wme
‘18)Nn7 UCA zjesnz 8uyo M

‘68ST :;95‘ ‘G
z@:

o5l ﬁﬂoﬁs 93IISUSPUO)) L
-] 2

[OIMISSIBY] 18P U0A I9p JTW JIITWRLT

@5 55,9

L IOWIO

e
“USUIDSRIY USUDIHRYISYIIMPUR] JIW USIJRYISIL) PUN USSUN[PUBYUONSOL(] U9)SId Uop Ul UaqRY N7
s> "SII[IQ }SIOSSNE 9SIdIg &

.&:23.&.@:5

UNIUDIT PUN UNILSDI 1w0a — ‘ua)yofduta pun JOSADUD UIDPLOINY U0Q JDJYDRE) L2121)12400 UL

K 93
JOCIIXT-CLeL-SSBe=T - JaEe
2EEED 2E B
2EER recLIeresSe=t 2o
¥ TEES \ BEr o

e RICIIEIINE] =

1 I "=
TYAdE NHOS ® ;nM SHHAYIN (I0M
Py

m\)
MUV (apht) HAVEL

JUILE wipap-mayyp 3

¢>>




‘sne
UR)PRIS UDISSSQIS UI[[e UL UIJUATY USLIDH
usp 19q Yon® s[e ‘[BAQY Ul uUIAqrRYUI
-juejed uep 13q uaSer[ 9}99dsoad
"I0A URQIAIYOS
-sfunuuayIeuy uaSer[ pun JIYRAQ [[RIOqN
oIS jey aSnjuyua)) - souejeq oI
*B1[[1q osIdIJ  ‘UORIUId UWOITUNI}S
-00) — ‘udfuridsidayz uadaS 3IAYINYOIS
9188018 OI1p J1qRMAS pun judwWepUN, UILY
jyonelq 9SnJLuI)) - dduR[Rg oI
*98nJLIjud)) oIopuw AUId puadir s[B ‘I0FIyrISSun)sie] 3sI
‘ug[[eIsnzyne IdJYOI8] PUN ULJRYISNZUL JAII[[Iq ISI 8ENJLIUA))-dUR[RY SI(
‘uuey uapIoAM jSIuUIAIAS puUN WOWWOUASQR JYOId[ 9YONBIGIL WP [OIeU [one s[e
‘yyoneiqad jjeiysqarneg SrueM jsIassny Jeyep ‘35uUyy 9XY USPUIYL}S I9p jue
950] JopuI[dD) IOp ss8p ‘IJeyosuLSIF oIp 1z3Isaq 8InJLIIUI)-d0ue[eg (T

'[eAsy ‘UyoS % omM S.AB plom

{PUBR[UUL] pun puelssny Jnj Jogeyunualed

UOS[OIN SUOf

"Juojed s,

JINJIYLINII-ITINYIVE

“WOSUN[PURTI-USNSOL( PUn -[RIUO[0)) UDISId UWAP Ul UdqeI] 17
‘UIJUIDSI[EAUCTIY pPun Ijueay Iy

fBunJyeuad.Lapuly nz
SIOPUOSI( OQ[ASAIP DIS JDUSE 08 ‘IsT
(To[oRy) UQJO0ISSIUNYIAISUY UIPUJRIUE D[N Jop UI[[R UOA To.af oﬁom:@Z-m..m..:s.:wn@waoo UPUSAISBP

B e it esim e adha OB et Bocian = SR L s e e L e L



CHR. ROTERMANN
REVAL.
Bestandiges l.ager

von

el Mafdyinen-Treibriemen, =
Maschinenol, Talg, Gummi- und Hanfschliauchen, Ambosen,
Schraubstocken, Miuhl-, Quer-, Bretter- und Kreissidgen,
Fuder-, Vieh-, Stringen- und Schiffsketten, Segeltuch aller
Art, Tauwerk, Segelgarn, Werg, Bindfaden, Strick, Wagen-
achsen, Wagenschmiere, Eisen in allen Dimensionen, Huf-
nagel, Salz, Heringe, Stromlinge, Breslinge, engl. Schmiede-
und Maschinenkohlen, Schmelz- und Heizcoaks, Gyps zum

Diingen in allen Gattungen,
Superphosphate und andere kiinstliche Dungmittel.

Meiereigerathe,

Landwirthschaftliche Maschinen,
FARBEN

in Oel angeriebene, wie auch trockene, Terpentin, Firniss, Lein-
und Hanfol, Schlemmkreide, Leim, Pinsel ete.

Dampf-Sdgemiihle

und
Sager fammilider Bau-Waterialien,

Balken, Bretter, Asphalte, Lack, Holz- und Steintheer, Dachpappe,
Dachpergel, Portland-Cement, Stuckaturgyps, Chamotsteine, Klinker,
Ziegel, Chamotlehm, Kalk, Heede, Stifte, Fensterglass u. m. a.

DAMPF-MAHLMUHELE

Graupenmiihle. Cichorien-Fabrik. Maccaroni-Fabrik.
—= Mechanische Werkstatt. ——

AGENTUR-GOMMISSION, SPEDITION.



 10]9UNJaNNG ‘UBUIYISBWIBING ‘BINASIINA)SEY ‘JOWIEMIOAYI|IN ‘uabejuelyny "|dwo? ‘Jajynyyd|I N

‘U9IAAIA| MZ USYDSUSTY UOUID [oanp JUote] Zuwd ‘UONINIISU0) OYIEJULD PUSYISELIO|H ‘puowgoujud punyy oxd I OCI

PR ¥ JQJIITT uod abnf1uaR-quogs AondNe

=3
‘UOSI[[OISYIOMO( NZ [oBFUL 5%
yqonads A > UeBMEI0N0q RE GISHUI0 :
. ; 5 PUAUHISBLION IST SOSURYOL) SO
AR -Jud INUYISEILIIUY 18P 8.o0n7 | o1mos ‘uoqresiop SunSyuroy O1(I
wep inu pun Sunes jsiessuy | “UOUIOJIUS NZ OSNRYIL)

Wop su® YOI ST [PWWOLY, 91([
‘UQQOY(R "SI A\

QU0 OIS JSSR[ [009(] 051z

-UT9 IPUIPLIY SSNIYISAI | WP I3(T

waqossap Sunyonidsuragl o10y
IS eIp 1A [uN IS¥F IS
9[[0ISI25 v ] 19D Ul Sunzjnuqy AL

|
|
|
|

TUQSSO[IsATsNe | BULRS 38T YONRIQIIAYRIY (L
s e | opungg 0ad 109177 000 T dsT00F
puls ‘Zonupsiieqry Losur[ pun : J[O104I0 PUN  JI0SSQIBIOA TII[
UOTIJY 10UIeaun 18¢ sq[s “sund A -GOUI0 UOONIISUO)) - [OUIWOL],
-posPLsNY  10p woSunydoysaeq Y OOUONEL yoImp 381 Sunjsp o1
2918 Y3490R

IpPUAS[0] AWIAISAS UJUUBRYIY I[[® W9S9S 19101 9SNJLIJUA) OYISFUT-IP[JOT 1L
: (PO UISNILUI) UISSUPUI( (RLIUY -[BJUOZULIOH
wop Yoanp JYOIUL PU TAPUI[[AIS [RONOA (OIS Jen[[eSnjLua) onp ‘USPUIRISIAL] 10U WIIqOL] STP IS0
‘S8ST [19PON .

‘uednjrajue) oYosIue [-1pPIeFe]
‘(ald}eqepdajd N ..EEMQ 40 =@m==~—_c_._=_u-_m._w_m_z ._a_Ecc

Joger woa Jyeyduo
‘19bj0jyoeN SHAQ UBA g S[EWIOA

‘19790 ‘PIOM



5 £
o =
)= &
= o
= &
- &
Paris, 1“47‘3
S A chmpncrmcistcr /1 Ly S
| v 5. [ mengan 2.
{ Wi 0701 - - Reval, Susternpforie 20 Teate
N 74 : N 7%

empfiehlt als Specialitdt sein
‘Meierei-Milchgeschirren
System Swartz

sowie neuerer Systeme aus doppelt verzinntem

Stahlblech.

Dachdeck-Arbeiten

in Kisen- und (neu!) galwanifdy-vervsinktem (neu!) Blech,

wie auch

das Mmdedien alfer Dicdier

und alle vorkommenden Reparaturen werden zu missigen
Preisen itbernommen.

Gedruckte Offerten gratis.



Vertreter von G. de Laval's Patent-Separatoren

E. Lausmann — Reval

Maschinen-Fabrik

iibernimmt

Anlage completer Meiereien
fur Dampf-, Gopel- und Handbetrieb

unter Anwendung der einfachsten und Dbesten Patent-Centrifuge

Sysrem Gu pE Lavar,

Directer Dampfbetrieb
mit Turbinen-Separator und Turbinen-Butterfass

ohne Dampfmaschine und ohne Transmission.

Jedes einzelne Ceradth

fur dic Milchwirthschaft etc. nach genauen Vorschriften
des ,Revaler Meierei-Verbandes“ des chstlandischen
landwirthschaftlichen Vereins.

Beforgung von tiidtigem Weieveiperfonal.

Jede Auskunft gratis und franco.



Fr. Wiegand.

Maschinen - Fabrik, Kisengiesserei,
Kessel- und Kupferschmiede,

empfiehlt sich zur Lieferung von

Compl. Meierei-Einrichtungen
fiir Dampf-, Gopel- und Handbetrieb
unter Benutzung von
Jens Nielsens Patent-Balance-Centrifuge,
Butterfdssern, Knetern, Milchkiihiern etc. ete.

Fertigt ferner als Specialitit: Brenwmereien nach bewiihr-
testen Systemen, Brauercien, Miihlen, Stirkefabriken, Torfmiillen,
Pressen und iiberhaupt alle industriellen Anlagen.

Pline, Kostenanschlige cte. werden jeder Zeit ausgefiihrt.

Agentur von RUSTON, PROCTOR & Co., Lincoln

fiir Locomobilen und Dreschmaschinen.



Hugo Hermann Meyer, Riga.

Specialitat

b, DE TAVALS
Milek-

PATENT-

Neparatore

fir Hand- und Dampfbetrieb.
Molkerei- Neue Patent
gerithe. Vasarhelyi'sche
Milcheentri- Butter-
fugen. maschinen.

TSNS

Waschmaschinen, Centrifugen, Wringmaschinen,

Wiischerollen, Oefen und Kamine mit Coaksheizung,

Maschinen und Geriithe fiir Bierbrauereien, Milzereien, Bren-
nereien, und Bier-Grosshandlungen.

Feuerspritzen neuester Bauart fir Stidte, Giiter, Fabriken
und Landgemeinden.

Feuerwehr-Ausriistungs- und Rettungs-Requisiten.

Gartenspritzen, Rasenmiihmaschinen, Gartenwalzen.

Pumpen aus Eisen und Messing fir alle Zwecke.

Brunnen-Pumpen, gegen Einfrieren geschiitzt.

Die neuesten, zweckmiissigsten Maschinen fiir die Gross-Industrie.
Alle Hilfs-Maschinen fiir Handwerker.

Treibriemen aus Leder, Baumwolle, Hanf und Flachs.

Kameelhaar-Treibriemen, das Beste der Neuzeit.

Gummi-Schliiuche, Hanf-Schliuche, Eisen-Rihren.

Bicycles und Trieycles aller Systeme.

- [llustrirte Preislisten und Kostenanschlige gratis. i—e

Hugo Hermann Meyer, Riga.
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