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Vom 2.—12. Mai n. St. fand in Hamburg die erste
allgemeine Ausstellung für hygienische Milchversorgung statt.
Nicht allein für die deutsche, sondern auch für die baltische
Milchwirthschaft, die ja genau denselben Entwicklungsgang
durchgemacht hat wie in Deutschland, ist das ein Ereigniß
von weitgehendster Bedeutung. Waren die bisherigen milch-
wirthschaftlichen Ausstellungen bestrebt eine Hebung der Milch—-
wirthschaft dadurch zu erreichen, daß sie den Besuchern
den derzeitigen Stand der Milchwirthschaft durch umfassende
Vorführung der Haupterzeugnisse — Butter und Käse —

zu veranschaulichen suchten, so verfolgte die allgemeine Aus—-

stellung für hygienische Milchversorgung das Ziel fördernd
auf die Milchwirthschaft in der Weise einzuwirken, daß die
Milch in höherem Maße als bisher in ihrem Urzustande zum

Verbrauch kommt und suchte das dadurch zu erreichen, daß sie
den Besuchern die Milch in ihrem gesammten Erdenlauf dar-

stellte und all die Phasen dieses Erdenlaufs vom wirthschaft—-
lichen, technischen, wissenschaftlichen und ganz besonders vom

hygienischen Standpunkt aus beleuchtete. Das Gesammtbild
war bestimmt, anregend und belehrend in den Kreisen der

Produzenten und Händler und orientirend bei den Konsu—-
menten und ihren Vertretungen zu wirken

Gleich der erste Gang durch die Ausstellung ließ uns

staunen über die Fülle dessen, was alles erfunden und empfoh—-
len wurde und was alles nöthig ist, um die Milch in ein—-

wandsfreier Form dem Konsumenten zuzuführen. Die kolos-
sale 150 Meter lange und 50 Meter breite Halle des Ham—-
burger Velodroms hatte nicht ausgereicht, um all die an—-

gemeldeten Exponate aufzunehmen, auch der Garten und zwei
Nebenräume des Velodroms waren noch hinzugezogen wor—-

den. Daß die Ausstellung trotz ihres beschränkten Aufgaben-
gebietes so großen Umfang zeigt, liegt hauptsächlich an
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dem großen Interesse für Milchversorgung überhaupt. Für
die Milch ist eben ein jeder Haushalt Konsument, und die

volkswirthschaftliche Bedeutung der Milch wird am besten
durch die Thatsache gekennzeichnet, daß die deutsche Land-

wirthschaft durch Milch jährlich 1625 Millionen Mark, das

ist 21:6 S ihres jährlichen Gesammtgewinnes erzielt, also
nicht viel weniger als durch den Körnerbau der 1679 —

23'6 bringt. Es liegt auf der Hand, daß unter solchen
Umständen jeder Vortheil, wie jede Schädigung bei der Milch—-
gewinnung zu großen Zahlen sich vervielfältigen müssen.
Ein zweiter Umstand, der dazu beigetragen hat die Ausstel—-
lung zu einer so umfangreichen und interessanten zu gestalten,
ist ohne Zweifel in der vortrefflichen und umsichtigen Vor—-

bereitung derselben zu fuchen.
Schon aus dem umfassenden Programm ließ sich

schließen, wie reichhaltig und vollständig das Gebiet der

Milchhygiene vertreten sein würde. Die Ausstellung um—-

faßte folgende 8 Hauptgruppen: A) Abtheilung für Milchgewin—-
nung mit Stalleinrichtung und Musterkühen, Ernährungs—-
hygiene, Melken, Behandlung der Milch im Stall und auf
der Weide. B) Thierärztliche Kontrole mit Verfahren bei

Seuchenausbrüchen, Krankheiten des Milchviehes und Stall—-

infektion. C) Milchgeräthe und Apparate bestimmt zum Ent—-

rahmen, Reinigen, Pasteurisiren, Sterilisiren und Konden—-

siren der Milch, Flaschenreinigungs- und Füllmaschinen, Milch-
meß- und Transportgefäße ec. D) Gebrauchsgegenstände,
Modelle und Zeichnungen, wie die Milch in hygienisch empfeh—-
lenswerther Weise im Groß- und Kleinbetrieb behandelt und

vertrieben wird. E) Enthält alles auf die Milchgesetzgebung
und deren Handhabung Bezügliche. Abtheilung F) ist der

Milchwissenschaft gewidmet; sie zerfällt in 3 Unterabtheilun-
gen: 1 Litteratur und Statistik 2) Instrumente und Laborato—-

riumsgeräthe, 3) Unterrichtsmittel und sonstige wissenschaftliche
Demonstrationsobjekte. G) Milchpräparate: Milchkonserven für
Marine und Armee, Säuglingsmilch, Milch für therapeutische
Zwecke und andere Milchpräparate. Schließlich M Abthei—-
lung für Vorrichtungen und Apparate zur Behandlung der

Milch im Haushalt An der Hand dieses Programmes
werde ich nun versuchen in aller Kürze eine Uebersicht über

das Gebotene zu geben.
Mit Recht wird die Milch als das empfindlichste der

landwirthschaftlichen Produkte bezeichnet und besonders emp—-
findlich ist sie gegen Verunreinigungen im Stall. Es kann

daher nie genug Gewicht darauf gelegt werden, daß die
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Milch unter Beobachtung der peinlichsten Sauberkeit ge—-
wonnen und vom ersten Augenblick an gut gepflegt werde,
und da das nur in einem sauberen Stall geschehen kann,
so verdient in der Gruppe — Gewinnung der Milch —

der hygienische Musterstall ganz besonderes
Interesse. Obgleich dieser Stall für unsere Verhältnisse in

mancher Beziehung nicht ganz geeignet erscheint, so bietet er

dennoch reichlich Gelegenheit auf nothwendige Verbesserungeu
in den vorhandenen Stallungen aufmerksam zu machen.

Der hygienische Musterstall, für 40 Stück Großvieh
bestimmt, war von dem Spezialgeschäft für derartige Bauten

Franz Hüttenrauch in Apolda erbaut. Innen sind 8 Stand—-

reihen für je 5 Kühe in verschiedenen Ausführungen, und zwar
4 Standreihen nach dem sogenannten Holländer-System: nie-

drige durchlaufende Krippen, kurze Stände mit dahinterlie—-
genden Kothrinnen — 4 Standreihen mit langen Ständen zum
Einstreuen von Stroh zur Düngergewinnung, höheren ein—-

zelnen Krippen aus glasirtem Thon mit seitlicher Abgrenzung
der einzelnen nebeneinanderstehenden Thiere. Jedes Thier hat
sein besonderes Tränkbecken, eine sogenannte Selbsttränkanlage.
Die Becken sind aus Gußeisen innen — emaillirt mit schmiede—-
eisernem Deckelverschluß, den das Thier beim Trinken selbst
aufzuheben hat. Die Thiere sollen sich an diese Tränkanlagen
schnell gewöhnen, doch scheinen sie auch im Auslande noch

wenig Eingang in die Praxis gefunden zu haben. Sämmtliche
Jaucherinnen sind offen und führen die Jauche nach der außer—-
halb des Stalles befindlichen Grube. Die Wände —

Holzfachwerk, sind von innen auf eine Höhe von 2 Meter

mit weißer Porzellanemaillefarbe gestrichen und dadurch leicht
sauber zu halten. Große Fenster mit schmiedeeisernen
Rahmen geben viel Licht. Der obere Theil der Fenster kann

durch Hebel in horizontale Lage zum Lüften geöffnet werden.

Damit die kalte Luft nicht direkt auf das Vieh wirkt, sind
seitlich Schutzbleche angebracht. Außerdem sind für den Ein—-

tritt der frischen Luft in den Außenmauern Kanäle eingebaut,
in denen die Luft durch verstellbare Klappen in die Fenster—-
laibung eintritt und in der Richtung nach der Decke geleitet
wird. Zum Ableiten der verbrauchten Luft, wie zum Zu—-
führen vorgewärmter frischer dienen Luftschächte aus Ziegel—-
stein, Luftaustrittskasten nnd Ventilationshauben. 1

Fußboden und Futtergänge sind derart hergestellt, daß
auf einer ca. 8 cm. starken groben Betonsohle als Unterlage
eine 5 cm. starke Koks- oder Asphaltisolirung kommt und

hierauf Klinker in Zement verlegt wird. —
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Der größte Vorzug eines solchen Stalles ist der, daß
durch Verwendung glasirter Futtertröge, undurchlässiger
Fußböden, offener Jaucherinnen, Emaillefarbenanstrich der

Wände, Vermeidung aller Ritzen, scharfer Ecken und Winkel
die Reinigung und Desinfektion desselben leicht, schnell und

gründlich bewerkstelligt werden kann.

Daß der hygienische Musterstall wirklich den an solche
Baulichkeiten gestellten Anforderungen entsprach, bewies die

Thatsache, daß er mit der goldenen Medaille prämiirt wurde.

Ob er sich aber leicht wird einführen lassen, ist eine andere

Frage, denn zum Anschaffen solcher Stallungen gehört nicht
allein Einsicht und guter Wille.

Von weit größerem praktischen Werth sind die hygieni—-
schen Maßnahmen, die sich den jedesmal vorliegenden Ver—-

hältnissen anpassen. Und hier hat das Komitee der 1. allge—-
meinen Ausstellung für hygienische Milchversorgung einen Weg
gefunden, der wie kein anderer dazu geeignet ist rationelles

Wissen und Handeln in die Praxis einzuführen. Es ist das

die Stallkonkurrenz, über deren Resultate die Besucher
der Ausstellung durch die interessanten und lehrreichen Vor—-

träge der Herren Pfeiffer und Meinert unterrichtet wurden.

Die Landwirthschaftskammer Schleswig-Holstein hat einen Auf-
ruf erlassen, in dem sie Milchproduzenten aufforderte sich von

einer besonderen Kommission inbezug auf hygienische Milch—-
gewinnung kontrolliren zu lassen, und daß an die Milchge-
winnung gestellte berechtigte Forderungen von den Landwirthen
durchaus anerkannt werden, beweist der Umstand, daß sich so—-
fort 20 Wirthschaften aller Größenverhältnisse zur Konkurrenz
gemeldet hatten. Der Beurtheilung unterworfen wurden —

außer Konkurrenz: Der Stall und dessen Einrichtung, und mit

Wettbewerb: 1) die Stallhaltung, 2) die Viehhaltung, 3) Füt—-
terung und Tränke, 4) Melken und Milchgeschirr, 5) Behand—-
lung der Milch und 6) Qualität der Milch. Wie aus den

Vorträgen zu ersehen, hat die Kommission trotz ihres kurzen
Bestehens bereits ein reiches Material gesammelt und viel

Nutzen stiften können. Man kann daher dem Wunsche der

Vortragenden: die Stall·Kontrollvereine mögen bald Nach—-
ahmung finden und zu segensreichen Instituten heranwachsen,
voll beistimmen. :

War die Stallkonkurrenz mehr dazu angethan den Wün—-

schen der Konsumenten Rechnung zu tragen, so diente die auf der

Ausstellung vor aller Augen durchgeführte Milchkuhkon—-
kurrenz ausschließlich den Interessen der Landwirthe. Be—-

kanntlich ist die Michergiebigkeit nicht an letzter Stelle eine
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individuelle Eigenschaft der einzelnen Thiere, und wie starke
Unterschiede in dieser Beziehung bestehen können, zeigen die

Probemelkregister der einzelnen Heerdbuchgesellschaften. Aus
den Registern der Algauer Gesellschaft z. B. sahen wir, daß
bei gleicher Fütterung und unter anderen gleichen Verhält-
nissen die Jahresleistungen pro Kuh zwischen 5658 und 1238
Liter schwankten, im Durchschnitt aber 3119 betrugen. Im
allgemeinen steht die Quantität der Milch im umgekehrten
Verhältniß zur Menge des Rahmes. Doch sind auch hier
bei den einzelnen Thieren resp. Züchtungen sehr große indivi-
duelle Schwankungen zu konstatiren. In demselben Register
beträgt die maximale und minimale Jahresleistung an Fett
215'6 und 49:55 kg. Die beste Kuh liefert also in derselben
Zeit und bei gleichem Futter c. 4/2 mal so viel Butter wie

die schlechteste. In richtiger Würdigung dieser Thatsachen
haben die dänischen Kontrollvereine sich daran gemacht nicht
Milch — sondern „Butterkühe“ — d. h. Kühe, die möglich
viel Butter liefern, zu züchten. Aufgabe der Milchkontroll-
vereine ist es die schlechten Kühe, die den Ueberschuß von den

guten Kühen mit auffressen und jeden Gewinn illusorisch
machen, zu ermitteln und aus der Heerde zu schaffen und

dann durch richtige Auswahl und Veredlung des Viehes, durch
bessere Fütterung und zweckmäßige Behandlung die Leistungs—-
fähigkeit der Heerde zu erhöhen, und das von den Kontroll—-

gesellschaften auf der Ausstellung zur Schau gebrachte Zahlen—-
material lieferte den Beweis, daß derartige Resultate in ver—-

hältnißmäßig kurzer Zeit auch wirklich zu erreichen sind.
Wie die Leistungsfähigkeit der einzelnen Kühe zu bestimmen
ist, sollte die Milchkuhkonkurrenz zeigen. An derselben bethei—-
ligten sich in 7 Gruppen von je 5 Thieren 6 verschiedener
Viehschläge: Jeverländer, Holländer, Angler, Breitenburger,
roth- und schwarzbunte Holsteiner. Der Versuch dauerte 6

Tage und erstreckte sich auf die gewonnene Milchmenge unter

Berücksichtigung des Gehaltes an Fett und fettfreier Trocken—-

substanz und des verbrauchten Futters. Die gewonnenen
Daten wurden täglich durch Anschlag bekannt gegeben. Ob—-

gleich wirklich alle Thiere gradezu Prachtexemplare von hoher
Milchergiebigkeit waren, so ließen sich durch die Konkurrenz
am Schlusse doch ganz wesentliche Unterschiede in der Leistungs-
fähigkeit feststellen. Den höchsten Preis erhielten schließlich
die rothbunten Holsteiner des Herrn Reuter-Saselhof.

In Dänemark haben die Kontrollvereine ganz außer—-
ordentlich große Fortschritte gemacht: 1895 wurde der erste
gegründet und eben giebt es dort allein 308 staatlich unter—-
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stützte Kontrollvereine mit eine Mitgliederzahl von 7308 Land—-
wirthen und 136 500 Kühen. Seit einigen Jahren hat man

auch in Deutschland begonnen Kontrolvereine einzuführen.
Unwillkürlich fragt man sich da, wäre es nicht Zeit, daß man

auch bei uns für derartige Vereine etwa in der Weise vor—-

zuarbeiten beginnt, daß die eine, oder andere unserer land—-

wirthschaftlichen Ausstellungen mit nach Hamburger Muster
eingerichteten öffentlichen Milchkuhkonkurrenzen verbunden

würde.

Ein nicht zu unterschätzendes Mittel die Ertragsfähigkeit
der Milchkühe zu erhöhen, ist ein zweckmäßiges Mel—-
ken, wie solches auf der Ausstellung von dem dänischen
Thierarzt Herrn Hegelund täglich demonstrirt wurde. Seine

Methode findet überall Aufnahme, nicht etwa weil sie etwas

ganz neues bisher nicht angewandtes bringt, nein, jeder den—-
kende Melker hat auch bisher schon Massage angewandt. Das

Verdienst Hegelunds besteht darin, die einzelnen Handgriffe
nach Zahl und Art bestimmt und zu einer besonderen Methode
geformt zu haben, die sich jedermann leicht anzeigen läßt.
Im Uebrigen ist die Methode ja bereits bekannt und eine

Beschreibung auch nutzlos, da sie am Thier demonstrirt wer-

den muß. Ich will daher von einer genauen Beschreibung
absehen und nur die Punkte aufzählen, die nach den Erfahrungen
der dänischen Kontrollvereine beim Melken von größter Wich—-
tigkeit sind*) und die am besten durch Anschlag im Stall den
Melkern immer wieder ins Gedächtniß zu rufen sind.

1 Die Kuh ist ein lebendes Geschoöpf,
die jede empfangene Unannehmlichkeit durch Verminderung
der Milch straft; freundliche Behandlung giebt daher einen

größeren Milchertrag und erleichtert die Arbeit.

2 Der Gebranch vervolltkommnet das
lebende Geräath. Das Reinmelken entwickelt das

Euter, fördert die Leistungsfähigkeit und liefert zudem eine

fettreichere Milch, denn der Fettgehalt der zuletztgemolkenen
Milch ist 4 Mal so hoch, wie der Fettreichthum der zuerst—-
gemolkenen.

3 Führe die Arbeit richtig aus. Er—-

greife die Zitze mit voller Hand, vergiß nicht den sanften
Druck nach oben ins Euter und befördere die Milch durch
einen Druck nach unten hinaus. Vergiß nicht das Nachmel—-
ken und streichele die Kühe freundlich nach dem Melken.

Näheres hierüber in der kleinen Broschüre „Das Melken“
von Jörgen Petersen, übersetzt von C. Wulff 1902.
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4 Reinlichkeit beim Melten. Durch täg-
liches Bürsten des Thieres und besonders des Euters und

reichliche Streu ist für Reinhaltung und Hautpflege des Thie—-
res zu sorgen. Das Reinigen des Euters geschieht durch
Abwischen desselben vermittels eines groben Tuches, nur im

Falle das Euter direkt mit Koth beschmutzt ist, muß es ge—-
waschen werden. Wasche deine Hände vor dem Melken

jeder Kuh, aber melke mit trockenen Händen. Erscheine in

reinem praktischen Melkanzug.
5 Gesundheitszustand des Enters. Bei

Empfindlichkeit oder Beulen am Euter, unnatürlicher Milch,
Hartmelkung oder verstopftem Milchkanal — sofort Mel—-
dung machen.

6 Meltzeiten Melke steis zu derselben Zeit
und stets in der gleichen Reihenfolge der Thiere.

7 VBetrachte es als Ehrensache, das

Melken gut auszuführen.
Die Abtheilung B. gab ein erfreuliches Bild über die

erfolgreiche Thätigkeit der Thierärzte auf dem Gebiete der

Milchhygiene. Ausgestellt waren hauptsächlich: Abbildun—-

gen, Tabellen und Präparate, die die Gefahren zeigten, welche
der Milch drohen, und alles geht darauf hinaus dieselben
abzuwenden. Obenan steht hier die Tuberkulose—-
tilgung. Von den drei jetzt existirenden Methoden: der

Behringschen, Bangschen und Ostertagschen waren nur die

beiden letzten vertreten. Die Behringsche Methode ist noch
zu neu, um greifbare Resultate aufweisen zu können. Doch
wird man auf diese wohl nicht allzulange warten müssen,
denn nach dem vom Prof. Behring im Herbst 1892 mit

einer Gruppe von Thierärzten abgehaltenen Kursus werden

bereits nach dieser Methode an einigen Orten Versuche im

großen angestellt, in Hessen sogar von Staatswegen. Das
Bangsche Tilgungsverfahren demonstrirte in überaus günsti—-
gem Lichte ein Exponat des Großherzoglichen Domänen—-

pächters in Warbende (Mecklenburg·Strelitz). Durch konse—-
quente Durchführung der Bangschen Forderungen ist es hier
gelungen von einem Viehbestand von 187 Thieren, von denen

101 reagirten, in 5 Jahren auf eine völlig tuberkulosefreie
Heerde von 226 Stück Vieh zu kommen. Von ebenso gün—-
stigen Resultaten berichtete Professor Emmerlich-Ughely aus

der Ungarisch-Altenburgschen Herrschaft. Diese Besitzung,
deren Schweizereien mit die größten des Kontinents einen

Bestand von 5261 Stück Algäuer Vieh aufweisen, begann
mit der Tuberkulosetilgung 1899. Da in den alten Schwei--
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zereien 40—80 sich als tuberkulös erwiesen, so hat sich die

Direktion auf eine Untersuchung des vorhandenen Bestandes
gar nicht eingelassen. Die alten Thiere wurden wie bisher
behandelt und die Schutzmaßnahmen mit der künstlichen Auf—-
zucht nach der Bangschen Vorschrift begonnen. 1902 im

Frühjahr wurden 2863 Thiere untersucht, von denen 2'B *
reagirten und eben haben von 10 herrschaftlichen Schweize-
reien bereits 3 einen tuberkulosefreien Bestand.

Das 3. Tuberkulosetilgungsverfahren wird am besten
durch die Ausstellung der ostpreußischen Heerdbuchgesellschaft
illustrirt. Diese Gesellschaft hat sich die Aufgabe gestellt die
einheimischen Holländer Rinder zu einer Zuchtrasse mit ein—-

heitlichen Formen und möglichst gesteigerten Leistungen inbezug
auf Milchergiebigkeit und Mastfähigkeit und ganz besonders auf
gesundheitliche Verhältnisse heranzuzüchten und hierzu bedient

sie sich seit dem Mai 1900 des Ostertagschen Verfahrens. Die—-

ses letzte unterscheidet sich bekanntlich vom Bangschen dadurch,
daß hier aus der Heerde nicht alle auf Tuberkulin reagiren—-
den, sondern nur die mit klinisch nachweisbarer, allgemeinge—-
fährlicher Tuberkulose behafteten ausgeschieden werden. Im
Uebrigen — Etappe 2 und 3: separate Haltung der Kälber
und getrennte Aufzucht der neuen Heerde — dienen auch hier
die Bangschen Prinzipien als Grundlage. Obgleich auch
hier noch zu wenig Material vorliegt, um ein abschließendes
Urtheil dieser Methode zu fällen, so kann man immerhin mit

Gewißheit sagen, daß dieser Methode, als der wirthschaftlich
leichter durchführbaren und weniger kostspieligen vor der Bang—-
schen der Vorzug gegeben wird, und das neue Veterinärgesetz in

Deutschland wird ihr dort voraussichtlich eine große Verbreitung
geben. Welches Gewicht dieser Methode vom Ausstellungskomitee
beigelegt wurde, kam in der Vertheilung der Preise am deutlich—-

sten zum Ausdruck, bei der Prof. Ostertag für seine Verdienste
dabei der höchste Preis — der Ehrenpreis J. M. der Kai—-

serin, und Dr. Müller, dem eifrigen Verfechter und Ausar—-

beiter dieser Methode, die goldene Medaille zuerkannt wurde.

Das hygienische Institut der Thierärtztlichen Hochschule
zu Berlin hat in Präparaten und Photographien die ver—-

schiedensten Krankheiten des Milchviehes dargestellt; die Eu—-

tererkrankungen speziell waren durch eine sehr reich—-
haltige Präparatensammlung des Herr Polizeithierarztes Glage
— Leiter der Bakteriologischen Station des Hamburger Vete—-

rinärwesens —vertreten. Sehr instruktiv war ferner eine von

ihm in einem Glasschrank zur Schau gebrachte Kollektion

solcher Medikamente, die bei ihrer Anwendung in die
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Milch übergehn und diese schädlich beeinflussen. Von den
gebräuchlichsten gehören hierher: Aloe, Sennesblätter, Alko-

hol, Aether, Chloroform, Kampfer, Karbolsäure, Glauber—
und Bittersalz, Borax, dann auch ganz besonders Jod und

Arsenik, welch letzteres so reichlich übergeht, daß die Milch
unter Umständen giftig werden kann.

Das Hamburger botanische Staatsinstitut hat eine reiche
Kollektion von ganz prachtvoll konservirten, für die Milchwirth—-
schaft mehr oder weniger schädlichen Pflanzen aus—-

gestellt. In erster Reihe sah man da als die Farbe der Milch
schädlich beeinflussend: das nordische und gewöhnliche Lab—-

kraut, Rhabarber, Waldkerbel, schwarzer Senf, gelbe Möhre,
Krapp, Ringelkraut und Goldregen. In 2. Reihe, als den

normalen Geschmack verändernd: Roßkastanien, Bergahorn,
Kreuzdorn, Wermuth, Rainfarn, gemeiner Beifuß, Löwenzahn,
Artischocke und die Topinamburpflanze. Endlich in 3. Reihe
direkt schädlich für Milch und Kühe sind: Schöllkraut, Bil—-.
senkraut, Hundspetersilie, Schierling, Klatschmohn, gemeine
Tollkirsche, Nachtschatten, Wasserschierling, Hundswürger,
Taumellolch, Eselsmilch, Ochsenzunge, Eibl, rother Finger-
hut, Maiglöckchen, Buchsbaum und die aufrechte Waldrebe.
Schließlich in einem Glasschrank untergebracht waren schädli—-
ches und verdorbenes Futter: verschimmelte Preßkuchen, Mutter—-

korn in seinem vollen Entwicklungszyklus, mit Ruß- und

Brandpilzen befallenes Futter e2c.

Die kleinsten Repräsentanten des Pflanzenreichs, die

Bakterien, waren natürlich am vielfachsten vertreten, so von

Krals Bakteriologischen Laboratorium in Prag, von dem milch—-
wirthschaftlichen — bakteriologischen Institut zu Kiel, vom

Bakteriologischen Institut der Landwirthschaftskammer für die

Provinz Sachsen, vom Kreisthierarzt Jeß in Charlottenburg
und schließlich von der Bakteriologischen Station unseres
Veterinärinstituts, die die bei weitem reichste Kollektion von

Milchbakterien brachte, etwa in der Art, wie sie hier bereits

öfters zur Ausstellung gelangt ist; der landwirthschafliche
Fachman äußert sich in Nr. 105 des „Hamburger Fremden—-
blatt“ hierüber, wie folgt:

Die bakteriologische Station des Kaiserlich Russischen
Veterinärinstituts in Jurjew (Dorpat) hat sich in hervorra—-
gender Weise bei der Ausstellung ausgezeichnet. Ganz inter—-

essant ist die vorgenommene Scheidung von Bakterien, die in

der Milch vorkommen, sich ihr gegenüber aber vollstän—-
dig indifferent erweisen; dann der nützlichen
Bakterien, wie sie in der Milch vorkommen, z. B. Milch—-
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säure·Erreger, dann Rahmsäure-Reinkulturen für die Butter—-

bereitung, Käse - Reifungsbakterien -c. Ferner finden wir

schädliche Bakterien, die Erreger der rothen, blauen,
schleimigen, bitteren Milch, die Erreger der verschiedenen Käse—-
fehler -c. Ebenso finden wir in der Milch vorkommende Krank—-
heits-Erreger, Tuberkulose-, Typhus-, Diphtherie-Bazillen ee.

Dem Exponat der bakteriolog. Station des Vet.-Inst.
zu Jurjew wurde die große silberne Medaille der freien
und Hansestadt Hamburg zugesprochen.

Abtheilung C. — Milchgeräthe und Ap—-
parate — ist besonders reich und mannigfaltig und

nimmt schon räumlich den größten Theil der Halle ein.

Betrachtet man die große Anzahl der verschiedenen Geräthe
aber genauer, so ist trotz ihrer Mannigfaltigkeit inbezug
auf hygienische Anforderungen doch eine große Einheit zu

konstatiren. Nehmen wir die Transportkannen: bei der

Anfertigung derselben hat man sich von dem Gedanken leiten

lassen, sie so zu konstruiren, daß sie sich möglichst leicht und

vollkommen reinigen lassen, das Material ist möglichst hart und

glatt gewählt; Holz daher fast ganz — durch Metall und Glas
verdrängt. Die Oeffnung so groß, daß man bequem mit

der Hand resp. Scheuerbürste hinein gelangen kann. Alle

scharfen Ecken, Unebenheit n und Fngen, die als Versteck für
Schmutz dienen können, sind sorgsam vermieden -ec. Die

aus einer Stahlblechtafel gezogenen, ohne jede Naht genau
wie eine Glasflasche gebauten Transportkannen der Rheini—-
schen Firma Kohl, Raabe und Zulke, die Kannen der C.

Thielschen Stanzwerke und der Aktiengesellschaft Frederiks—-
berg in Kopenhagen, der Mallmitzer Eisenwerke erreichen be—-

reits das Ideal der hygienischen Forderungen. Da wir in

Rußland keine Stanzwerke für Milchgeschirre besitzen, so
sind wir bei Bezug solcher Trasportkannen eben auf diese
Fabriken angewiesen. Der Preis ist mehr oder weniger
derselbe; für eine 20 Literkanne zahlt man dort je nach
Bauart und Berschluß 9 —l2 Mark.

Der Vertrieb der Milch auf der Straße durch Kannen—-

ausschank ist aber durchaus nicht einwandfrei. Einmal ist
die Milch, die zuerst die Kanne verläßt, stets fettärmer, die

solche Milch erhaltenden Käufer also im Nachtheil, und auch
die verschiedenen Einsätze und Rührwerke, die zur Verhütung
des Aufrahmens empfohlen werden, beseitigen diesen Miß—-
stand nicht ganz. Weiter sind die Abnehmer Verfälschungen
und Betrug durch schlechtes Messen seitens der Milchkutscher
ausgesetzt und schließlich ist das Ausmessen der Milch auf
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offener Straße in verstaubten Maßgefäßen von hygienischem
Standpunkt bedenklich. Im Prinzip muß daher der Flaschen—-
verkauf dem Kannenausschank vorgezogen werden. Von
Flaschen sind 2 neue Typen ausgestellt, die mit abnehm—-
barem Patentverschluß von C. Raupert-Magde—-
burg und die sogen. Reformflaschen (Stöltzles Söhne
A.·G., Wien). Erstere werden sich mehr zum Vertrieb ste-
riler Milch und zum Versand auf einige Entfernung eignen,
letztere für den Stadtvertrieb städtischer Molkereien. Der

Verschluß der Reformflaschen geschieht durch mit Paraffin
getränkte Kartonplättchen. Ein Plombiren dieser Flaschen
ist unnöthig. Durch maschinellen Verschluß erhält das Karton—-

plättchen beim Einführen ringsum eine vertiefte Prägung,
welche beim Oeffnen unbedingt lädirt wird. Die üblichen
Banderollen zur Bezeichnung der Milchsorten fallen hier auch
fort, weil die Kartonplättchen beliebig bedruckt und auch mit

Datum versehen werden können. Ein Handapparat zum
Verschluß der Reformflaschen kostet 35, eine große Hand—-
maschine mit automatischer Plättchenzuführuug 350 und eine

ebensolche für Fußbetrieb 600 Mark.

Neu ist die Bereitung größerer Molkereigefäße
aus Glas, wie sie von dem Glashüttenwerk Adlerhütten
A.-G. Penzig in Schlesien ausgestellt sind. Hier sind Melk—-

eimer, Buttertrog, Rahmtonne (selbst eine Badewanne aus

Glas) und zwar nicht allzu theuer. Eine Rahmtonne für
100 Liter Inhalt kostet 18 Mark, mit Holzverkleidung
21,50 Mark.

Ganz besondere Aufmerksamkeit beansprucht natürlich in

der Hygienr die Reinigung der Ge fä Be, denn.
diese hängt mit der Haltbarkeit der Milch innig zusammen.
Hier hat es die Technik zu einem hohen Grad der Voll-
kommenheit gebracht. Die Milchkannenwaschmaschine, System
Bicker, ist z. B. so construirt, daß durch einen einzigen
Handgriff die in die Kanne eingeführten Bürsten auseinander—-

gespreizt werden, die Spülwasserleitung geöffnet und der die

Rotation der Bürsten vermittelnde Betrieb eingeschaltet wird.

Ein Mann kann mit Hilfe dieser Maschine pro Stunde bequem
300 Milchkannen sauber waschen. Die einzige hier vertheilte
silberne Medaille erhielt die Flaschen-Reinigungs-Anlage
„Original-Siegerin“ für Fuß- und Kraftbetrieb von Robert
Voigt, Dresden-Neustadt, die auch wirklich vorzüglich funktionirt.
Hier wird die Flasche durch ein Bürstenwerk mit Wasserzu-
leitung mit einem Male gleichzeitig von innen und außen
einschließlich Verschluß gereinigt und gespült. Der Preis



14

für die einfache Maschine für Kraftbetrieb ist 180, für Fuß-
betrieb 240 Mark. Praktisch und für große Meiereien ren—-

tabel ist jedenfalls auch der Pfund'sche Milchabtropf- und

Kannenspülapparat, da er aus je 20 Stück 20 Liter-Kannen
I—2 Liter Milch sammelt. Der Preis des Apparats für
6 Kannen beträgt 250 Mark. Sehr einfach ist der Milch—-
kannen-Dampfspülapparat ,„Puros“, Preis 60 Mark. Durch
Aufdrücken der Kanne auf ein Brett öffnet sich das in dem—-
selben befindliche Dampfventil automatisch und schließt sich
sofort beim Abheben der Kanne.

Uebergehen wir die vielen ebenfalls in diese Abtheilung
gehörenden Spiritus- und Gasmotore, Flascheneinweich- und

Kork-Maschinen, Zentrifugen -c. und kommen wieder auf die

Milch zurück. Da man vorläufig nun doch damit rechnen muß,
daß die Milch mehr oder weniger verunreinigt in den Be—-
trieb gelangt, so ist sie vor allem zu reinigen. Letzteres
kann bekanntlich auf zweierlei Weise geschehen: 1) durch das

Zentrifugiren und 2) durch Seihen resp. Filtriren.
Die Reinigungszentrifugen unterscheiden

sich von den gewöhnlichen durch ihre bedeutende Trommel—-
weite und dadurch, daß die Milch unseparirt den Apparat
verläßt. Praktische Versuche mit Reinigungszentrifugen sind
noch wenige gemacht. Nach den in Laboratorien angestellten
Betrachtungen ist der Reinigungseffekt ein sehr befriedigender,
doch sind einigermaßen leistungsfähige Maschinen immer noch
zu theuer, um größere Verbreitung zu erlangen. Die

Reinigungszentrifuge von Gebr. Heine in Viersen (Rhein—-
land), die 5000 Liter pro Stunde reinigt, kostet z. B. 1300

Mark. Eine ganze Reihe von Reinigungszentrifugen für
Kraft- und Handbetrieb und stündliche Leistung von 1400

bis hinunter zu 75 Liter hatte die im Zentrifugenbau rühm—-
lichst bekannte Firma Alpha Laval ausgestellt.

Da die zum Reinigen der Milch bisher benutzten, ein-

fachen Seihvorrichtungen den feinsten Schmutz durchlassen,
so werden sie mehr und mehr verlassen und anstelle der

einfachen Seiher, Milchfilter eingeführt.
Als Filtermasse wird, ähnlich wie das in den Wasser-

werken geschieht, vielfach grober Sand oder Kies benutzt. Die

Milch muß hier eine 15—30 Zentimeter dicke Kiesschicht
passiren u. z. entweder von unten nach oben wie in dem

Kiesfilter von Ahlborn in Hildesheim oder in umgekehrter
Richtung: Kiesfilter von Th. Timpe Magdeburg, Porzellan-
schrotfilter von C. Fliegel, Mallnitz. Kiesfilter reinigen
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die Milch zwar vorzüglich, haben aber den Nachtheil, daß das

Reinigen des Kieses umständlich und nur mit Hilfe besonderer
Apparate ausgeführt werden kann; ist aber der Sand im

Kiesfilter ungenügend gereinigt, so bringt er mehr Schaden
als Nutzen wie ich das hier einmal zu konstatiren Gelegenheit
hatte. Aus diesem Anlaß wird gegenwärtig solches Material
bevorzugt, das bei gutem Reinigungseffekt so billig ist, daß
man es nach jedesmaligem Gebrauch durch neues ersetzen
kann und als solches Material hat sich Watte am besten
bewährt. Auch hier giebt es mehrere Systeme, der Bern—-

steinsche Wattefilter hat den Vorzug, daß die Milch die

Watteschicht von unten nach oben passirt, ein Verschmutzen
desselben daher nicht so schnell eintritt. Der Filter ist aber

etwas komplizirt, dagegen ist der Uhlandersche Filter (Ekön—
Motala Schweden), in dem die Milch einen umgekehrten Weg
nimmt, seiner Einfachheit und soliden Bauart wegen für die

Praxis mehr zu empfehlen. Er besteht aus einem gestanzten
trichterförmigen Gefäß, das oben ein einfaches Drahtnetz
und unten, zwischen 2 Drahtgeweben, eine dünne Lage Watte
enthält. Die Größe Nr. 2 kann etwa 400 Kg. Milch —

also etwa so viel wie 7 gleichzeitig Melkende liefern können,
aufarbeiten, doch ist die Filtrationsgeschwindigkeit ganz
von dem Grad der Verschmutzung der Milch abhängig.
Preis dieses Filters ist 16 Markt und die dazu gehöri—-
gen Watteeinlagen, à Paket zu 150 Stück, 2,25 Mark.

Für große Betriebe ist der F. Pittius sche Hygienische
Milchreiniger „Freya“ (Vertrieb durch G. Sander—-

son, Berlin, Jägerstraße 63) mehr geeignet. Es ist das ein

4-eckig, oder rund geformter Behälter, der am Boden 2

Metallsiebe mit dazwischen befindlicher Baumwollplatte ent—-

enthält. Am praktischsten ist es aber jedenfalls, den Filter
gleich mit dem Melkeimer zu verbinden, denn da ein guter
Filter stets langsam arbeitet, gewinnt man dadurch an Zeit,
die Milch wird ohnehin reiner sein, da in einen verdeckten

Melkeimer gemolken wird, und außerdem wird der in die

Milch gelangte Schmutz so früh wie nur irgend möglich aus

derselben entfernt. Ein Melkeimer mit Filtrationsvorrich—-
tung, wie der von mir construirte, macht daher alle weiteren

mehr oder weniger komplizirten Seih- und Filtrationsvor—-
richtungen überflüssig. Daß auch die Preisrichter diesem
Grundsatz huldigen, geht daraus hervor, daß ein ähnlicher
Melkeimer der Firma Neizert und Wertgen, Bendorf,,„Puri—-
ficator“, der im Deckel 2 aufeinanderliegende Siebe hat, die
silberne Medaille erhielt.
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Unstreitig das beste Mittel die Milch in diesem frischen
Zustande zu erhalten ist und bleibt die Kälte, die daher
stets so früh wie möglich, d. h. sofort nach dem Melken,
anzuwenden ist. Für kleine Anlageu ist das Eis immer
noch die billigste Kältequelle, für größere können auch von

wirthschaftlichem Standpunkt aus betrachtet geeignete Kühl—-
anlagen in Frage kommen, die Mehrkosten sollen sich hier
nur etwa auf 1 Mark pro 1000— 1500 Liter stellen. Von
den Kältemaschinen verdient als Neuheit eine von der

Firma Semmler und Gsell, Düsseldorf ausgestellte hervor—-
gehoben zu werden. Anstatt der früher als Kältemedium

gebräuchlichen Stoffe: Ammoniak und Kohlensäure, wird

hier reines wasserfreres Schwefeldioxyd benutzt. Der Vor—-

zug dieser Maschine ist der, daß sie mit geringem Druck

arbeitet (nur 2—3 Atm. gegen 7—12 bei COe und

50 —BO bei NHs), daß Schwefeldioxyd billiger ist und di—-
rekt in die Schlangenröhre der Milch- und Rahmkühler
geleitet werden kann, wodurch die Kühlanlage bedeutend ver—-

einfacht wird.

Die Tieftkühlung der Milch als Grundlage der

hygienischen Milchversorgung bricht sich erfreulicherweise
immer mehr Bahn, namentlich in Form des sogen. Kasse-
schen Eismilchverfahrens, das ja bekanntlich darin besteht,
daß ein Theil der Milch für sich zum Gefrieren gebracht
wird und der in den Transportkannen auf — I—2o herab—-
gekühlten Milch zugesetzt wird. Diese Methode, die ja be—-

reits auch bei uns von einigen Großbetrieben angewandt
wird, gestattet es die Milch nöthigenfalls wochenlang frisch
zu erhalten. Viel Gewicht legt die hygienische Milchversor—-
gung darauf, daß die Milch möglichst wenig aus einem Ge—-

fäß in das andere umgegossen wird, und beim Tiefkühlver—-
fahren muß sie nach Ingenieur Helm aus der ursprünglich
benutzten Transportkanne zum Verkanf gelangen. Dazu
hat er besondere 4-kantige Transportkannen empfohlen, die

genau in die „Kipper“ der hygienischen Milchhandlungen
passen, dort wird die Kanne nur mit einem besonderen Zapf—-
deckel versehen und zum Ausschank umgekippt. Bis zum
Ausschank bleibt der Milchvorrath in dem unter den Kippen
befindlichen Eisschrank. Daß ein solcher Ausschank inbezug
auf Sauberkeit, Verhinderung des Eindringens von Staub

und Insekten in die Milch in keiner Weise etwas zu wün—-

schen übrig läßt, ist einleuchtend. Die die Helmsche Kälte—-

technik veranschaulichende Anlage wurde mit der goldenen
Medaille prämiirt.

;
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Im Gegensatz zur Konservirung der Milch durch Kälte
steht die Konservirung derselben durch Hitze beim Sterilisiren
und Pasteurisiren. Gegen das Sterilisiren ist vom

hygienischen Standpunkt aus nichts einzuwenden, außer daß
die Milch hierbei einige werthvolle Eigenschaften der unge—-
kochten Milch verliert, doch ist es auch hier gelungen, diese
unliebsame Veränderung der Milch bis auf ein Minimum

herabzusetzen und zwar 1) dadurch, daß man die Milch so—-
fort nach dem Sterilisiren möglichst 'tief herabkühlt, zweitens,
daß man die Milch nach dem Sterilisiren mit einem den

Kochgeschmack absorbirenden Mittel (z. B. Kohle) behandelt;
drittens, daß man die Hitzwirkung mit chemischen und physi—-
kalischen Mitteln kombinirt: so soll sich z. B. in Paris ein

Sterilisationsverfahren gut bewährt haben, bei dem die Milch
erst einem Druck von s—lo Atmosphären reinen Sauerstoff-
gases ausgesetzt wird und darauf 15 Minuten lang auf 70

bis 750 C. erhitzt wird. Zu alledem möchte ich noch als

letzten Punkt hinzufügen: wenn man den Satz beherzigt, daß die

Bereitung sterilisirter Milch nicht im Sterilisationsapparat,
sondern im Stall, beim Melken beginnt. Unter Beobachtung
peinlicher Reinlichkeit nach der Gewinnung sofort stark ge—-
kühlte Milch ist eben leicht, dagegen unter gewöhnlichen Verhält—-
nissen gewonnene — gestandene Milch — sehr schwer, oft
überhaupt nicht zu sterilisiren.

Ein Novum auf dem Gebiet der Milchsterilisation ist
die Keimfreimachung durch Licht. Gestützt
auf die Versuche von Buchner, Dieudonné, Finsen u. a. hat
Prof. Seiffert in Dresden einen Apparat konstruirt, in dem

die Milch in terrassenförmig angeordneten Gefäßen in dünner

Schicht heabfließend, der keimtötenden Wirkung ultravioletter
Strahlen ausgesetzt wird. Dieser Apparat ist, wie ich er—-

fuhr, zur erstmaligen praktischen Anwendung für die beim

Kochen gerinnende, daher einer wirksamen Sterilisation durch
Wärme überhaupt nicht zugängliche Eselsmilch in dem Be—-

triebe der Genossenschaft Hellerhof bei Dresden bestimmt.
Wenn sterile Milch, wie gesagt, vom hygienischen Stand—-

punkt aus betrachtet ganz unbedenklich ist, so läßt sich dasselbe
von der pasteurisirten Milch nicht sagen. Pasteurisirte
Milch läßt sich nur 1—l/2 Tage länger halten, dann aber

geht sie ohne zu säuern in Zersetzungen über, die unter Um—-

ständen die Gesundheit schwer schädigen können. Vor dem
Genuß gestandener pasteurisirter Milch muß daher gewarnt
werden und der Verkauf pasteurisirter Milch an Stelle von

frischer ist nicht statthaft sondern strafbar. Trotzdem ist das
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Pasteurisiren für die Milchwirthschaft von größter Bedeutung,
namentlich kommt es bei der rationellen Bereitung von Export—-
butter in Betracht, wo es die Butter haltbarer macht und die

günstige Wirkung der Rahmsäurereinkulturen erhöht. Hier
fehlt es namentlich an kleinen, ohne Dampfanlage zu benut—-

zenden Apparaten, hat doch sowohl die russische wie die deutsche
Regierung einen Preis für einen derartigen im Kleinbetrieb

zu benutzenden Pasteurisator ausgeschrieben. Ausgestellt
waren mehrere derartige Apparate, so z. B. der Hildebrandsche
Milcherhitzer (aus Dresden), der gegen die früheren Pasteu—-
risatore dieser Firma wesentlich vereinfacht und verbessert ist,
der Handpasteurisirapparat von Burmeister und Wain, Kopen—-
hagen, dessen Größe 2 (erwärmt 175 Liter pro Stunde von

35—85 C.) 400 Mark kostet, der Pasteurisirapparat von

Ahlborn-Hildesheim und der von Fliegel-Mallmitz, alle

4 mit direkter Unterfenerung, also ohne Dampfanlage zu
benutzen. Doch sind diese Apparate auf der Ausstellung einer

Expertise nicht unterzogen, sondern wurden zur genauen Prüfung
einer Lehranstalt überwiesen, sodaß man vorerst nicht entschei—-
den kann, welchem Apparat der Vorzug zu geben ist.

Da die Reichsgesetze bei vorliegender Seuchengefahr ein Er—-

hitzen der Gesammtmilch auf mindestens 85- C. vorschreiben und

diese Temperatur mit den bisher benutzten Pateurisirapparaten
bei einer großen Milchmenge schwer zu erreichen war, so haben
verschiedene Firmen sog. Hochdruckpasteurisirapparate gebaut,
in denen bei großer Leistungsfähigkeit die Milch auf 90, ja
selbst auf 1029 C., erhitzt werden kann. Bei all diesen
Apparaten ist das zuerst von der Firma Lefeld beim Pasteu—-
risirapparat Mors eingeführte Prinzip der Regenerativ--
wirkung zur Anwendung gekommen. Diese Wirkung besteht
darin, daß die ad maximum erhitzte Milch ihre Wärme
durch zwangsläufigen Gegenstrom an die frisch eintretende
kalte Milch größtentheils wieder abgiebt, dadurch wird 1. an

Heizmaterial gespart und 2. wird durch das rasche Abkühlen
der Milch das Annehmen des Kochgeschmacks vermieden. In
dem auf der Ausstellung, im Betriebe vorgeführten „Ber—-
gedorfer Rückkühlerhitzer“ trat die Milch mit 140 in den

Apparat, wurde hier auf 102 erhitzt und verließ ihn wieder
mit 400C. Der Bergedorfer Rückkühlerhitzer wird in 5

Größen gebaut: Nr. 1 mit 800 Liter stündlicher Leistung
kostet 1000, Nr. 5 mit 4200 Liter stündlicher Leistung
2500 Mark. Ganz dasselbe leistet der„Ahlbornsche Dampf—-
sparerhitzer mit Berieselungswärmeaustausch“ und der Rege—-
nerativerhitzer von Paasch und Larsen Hirsens (Dänemark).
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Die wissenschaftliche Abtheilung nimmt

mit ihren 7 Unterabtheilungen zwar räumlich keinen großen
Theil des Ausstellungsplatzes ein, bietet aber soviel Interessantes
und Belehrendes, daß selbst ein kurzes Referiren des dort

zur Schau Gebrachten zu weit führen würde, nimmt doch z. B.
allein die Registrirung des von Prof. Weigman Ausgestellten
im Katalog mehr als 2 Seiten im Kleindruck ein. Die Abtheilung
für Litteratur brachte alles für die Milchwirthschaft
Wissenswerthe in Lehrbüchern, Zeitschriften, Werken und

Broschüren, selbst einige Separatabdrücke der Baltischen
Wochenschrift fehlten nicht. Viele Abnehmer fand hier das

im Auftrage der Ausstellung dargestellte Werk „Die Milch
und ihre Bedeutung für Volkswirthschaft uud Volksgesund—-
heit“, das in kurzen gemeinverständlichen und doch streng
wissenschastlich gehaltenen Aufsätzen dem Leser ein zeitge—-
mäßes Bild von den einzelnen Gebieten der Milchwirthschaft
entwirft, dann aber auch, seitens der Damen — das Milchkoch—-
buch*). Die Abtheilung Statistik brachte eine Fülle von

Material über die Milchversorgung, die Thätigkeit der Kon—-

trollvereine, die Säuglingsernährung uund Sterblichkeit, Milch—-
verbrauch der größten Städte Deutschlands -c. An erster Stelle

steht in Deutschland Flensburg mit 1759 Liter Milch pro

Kopf, an letzter — Kassel mit nur 699 Liter. Berlin ver—-

braucht jährlich 255 664 000 Liter zum Preise von 48 576 000

Mark, wobei pro Kopf 1065 Liter kommen.

Die Abtheilung Molkereilehranstalten und

Lehrmittel war von einer stattlichen Reihe der größten und

rühmlichst bekannten Molkereilehranstalten Deutschlands, wie

auch einigen ausländischen beschickt, so von den Milchwirth-
schaftlichen Instituten von Kiel, Greifswalde, Hameln, der

niederösterreichischen Molkerei in Wien, Prenzlau, Weihen—-
stephan (Baiern), Zürich, der B.tterkontroll - Anstalt in Süd—

Holland und anderen; von all diesen wurden das Weig—-
mannsche Institut in Kiel und das Gerbersche in Zürich mit

silbernen Medaillen prämiirt.
Große Anziehungskraft übte aufs Publikum die histo—-

rische Abtheilung aus, die viel Interessantes aus

alter Zeit und fernen Landen brachte. Vornan gleich eine

Kollektion von früher und theilweise auch jetzt noch in den

Ostseeprovinzen benutzten Molkereigefäßen: lüpsik, piimalaß,
woilännik, ummik, piimakurn, karp und schließlich das Gefäß

*) Beide Werke sind im Verlage von C. Boysen in Hamburg
erschienen. :
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zum Sammeln resp. Buttern des Rahmes — Kirn, das, wie

B. Martini die interessante Thatsache festgestellt hat, bei allen

europäischen Völkern nördlich der Alpen eine ähnliche, von

dem altnordischen Stammwort „kirna“ abgeleitete Bezeichnung
hat. Neben diesen Gefäßen eine Kollektion moderner, von

dem milchwirthschaftlichen Labaratorium des Veterinär-In—-
stituts empfohlener Gefäße. Die Kollektion wurde vom Komitee

mit einem Ehrendiplom ausgezeichnet. — Weiter waren hier
Abbildungen, die die Milchversorgung früherer Zeiten in den

verschiedenen Ländern darstellen, eine alte Melkmaschine, Zen—-
trifugen in ihrem ganzen Entwicklungsgang, früher benutzte
Vilchprüfungsapparate, daneben in tadelloser Ausführung
die jetzt gebräuchlichen u. a. m.

Jede einzelne Gruppe der wissenschaftlichen Abtheilung
legt davon Zeugniß ab wie erfolgreich gerade auf dem Ge—-

biet der Milchwirthschaft sich im Laufe der Jahre Theorie
und Praxis ergänzt haben. Fast sämmtliche sowohl guten
wie bösen Erfahrungen der Praxis haben erst durch die Resul—-
tate wissenschaftlicher Forschungen ihre Erklärung gefunden
und auf diese sich stützend konnte die Milchwirthschaft erst das

erreichen, was sie erreicht hat.
Abtheilung F. Chemische und bakteriologische Apparate

war beschickt worden von folgenden in dieser Branche bereits

bestens bekannten Firmen: A. Eberhard St. Petersburg
(Demidow Pereulok 2) Berlin, F. Hugershoff und Otto
Richter Leipzig, Kaniß Wurzen, Hauptner und Lautenschläger
Berlin, Leitz — Wetzlav mit Mikroskopen und Zeiß Jena mit

seinen immer mehr und mehr für die Milch und Butterun—-
tersuchung in Aufnahme kommenden Refraktometern. Von

Neuheiten verdient hier hervorgehoben zu werden: der Fett—-
bestimmungsapparat Laktoskop, ein Apparat zur Bestimmung
des Salzgehaltes in der Butter, ein Apparat zur gleichzeiti-—
gen Bestimmung des Fett- und Wassergehaltes in der Butter,
Zentrifugen mit Tourenzählern und zum Anwärmen, Buty—-
rometer mit flacher Skala, die das Ablesen erleichtern u. a.

AbtheilungG enthielt sterilisirte und konden—-

sirte Milch und Milchpräparate in- und aus—-

ländischer Provenienz, sie war sehr reich beschickt, und beweist
schon die große Mannigfaltigkeit der hier ausgestellten
Präparate, welchen Umfang die Milchsiederei und Milchkon—-
servenfabrikation erreicht hat. Als eine der größten Erfin-
dungen der Gegenwart auf dem Gebiete der Milchkonservi—-
rung ist das Homogenisiren der Milch zu bezeichnen,
wodurch Milch resp. Rahm die Fähigkeit verliert beim Trans—-
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port auszubuttern. Der Vorgang ist dabei der, daß Milch
resp. Schmand mit einem Druck von 200—220 Atmosphären
durch einen sehr dünnen ('/4 mm Durchmesser) Spalt hin—-
durchgepreßt wird, dadurch werden die Fettkügelchen der Milch
sehr fein zertheilt und verlieren die Eigenschaft sich beim

Buttern (resp. Transport) zu vereinigen. Homogenisirte steri--
lisirte Milch war auf der Ausstellung von einigen Firmen
bereits ausgestellt, unter anderem auch, durch Vermittelung
der Bakt. Station, von der russischen Firma Bogomolez in

Antonopol (Gouvernement Witebsk) Die sterilisirte Milch
dieser Firma erfreut sich in Petersburg des besten Rufes und

wird dort zu folgenden Preisen verkaust:
Milch /4 Literflasche inkl. Flasche 30 K., /2 Literfl. 25 K.

Schmand 43 K.-Zent. , -
415

, 208·Zent. 27,
Das Patent für Bereitung homogenisirter Milch wird ver—-

geben von A. Gaulin, Paris, 170 Rue Michel-Bizot.
Besonders reich vertreten waren kondensirte Milch--

und Rahmpräparate, die für die Versorgung der

Flotte besonders in Frage kommen und zwar: kondensirte Voll-
und Magermilch, sowohl gezuckert wie ungezuckert. Fettmilch
mit einem Gehalt von 16 und Rahm mit einem Gehalt
von 25—38 Fett. Die höchsten drei Preise gingen hier
nach der Schweiz, die in der Milchsiederei immer noch allen

Staaten zuvor ist, daß aber auch Deutschland hierin schon Be—-

deutendes leistet, beweist der Umstand, daß 1902 der Export
kondensirter Milch in Deutschland bereits sehr bedeutend war.

Viele der in dieser Gruppe ausgestellten Präparate
trugen die Banderolle der Prüfungsreise für Dauermilchprä—-
parate. Um ihre Haltbarkeit zu beweisen, hatten sie bereits

am 1. Dezember 1902 unter Kontrolle eine zweimalige Tro—-
penreise durchgem acht und wurden erst dann einer Expertise
nicht nur auf Geschmack, Geruch, Farbe, sondern auch
auf Reinheit, chemische Zusammensetzung und Preis — unter—-

worfen. Von flüssigen Präparaten ist noch hervorzuheben
Kefir, Kumis (von Adetjarow in Peterhof), Milchchokolade,
Milchcognac sterilisirter Milchzucker und als etwas ganz
neues: Eberhards Milchfleischextrakt (aus Bremen). Es ist
das eine dunkelbraune Flüssigkeit, die aus Milch hergestellt
und zur Herstellung von Suppen, Saucen -c. ange—-
wandt wird. Ueber die Bereitungsweise ließ sich nur er—-

fahren, daß der Magermilch der größte Theil des Kaseins
und Milchzuckers entzogen wird, worauf die Flüssigkeit so—-
weit eingedampft wird, daß von 100 Liter Milch 4 kg
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Extrakt zurückbleiben. Ein Milchfleischextrakt wird mit
4:75 Mk. verkauft.

Eine andere Errungenschaft der Jetztzeit von weittra—-

gendster Bedeutung ist die Verarbeitung von Milch und

Rahm zu Trockenpräparaten: Magermilchpulver, Voll—-
milchpulver, Sahnepulver und sogenanntes Doppelsahne—-
pulver. Derartige Präparate sind gelblich weiß, von ange—-
nehmem süßlichen Geschmack, fast geruchlos und lösen sich fast
ohne jeden Bodensatz im Wasser. Solche Präparate, in Blech—
oder Papierverpackung, waren von vielen Firmen ausgestellt,
z. B. von der Dresdener Molkerei Gebr. Pfund, Nahr—-
mittel-Institut, Berlin, Nr. 4, Eichendorfstraße 17, Inge—-
nieur Held·Kopenhagen. Zum Theil ist diese Erfindung aber

noch in den Händen der Patentanwälte.
Eine ganze Reihe von Präparaten kommt für die vor—-

theilhafte Verwerthung der Magermilch in Betracht. Zur
Zeit wird das Milcheiweiß verwerthet als: 1) Das Plas—-
mon, ein von Siebold durch ein mechanisches Verfahren aus

Magermilch gewonnenes Milcheiweiß. 2) Eukasein — ein

Kasein· Ammoniak, hergestellt von Mayer in Grunau nach dem

Verfahren von Prof. E. Salkowski. 3) Nutrose — ein Kasein—
Natrium, das nach Prof. Röhmanns Angaben in den Höchster
Farbwerken hergestellt wird. 4) Die Sanose — ein Gemisch
von Milchkasein mit Pepton, das von der chemischen Fabrik von

Schering in Berlin bereitet wird. Die Preise dieser Prä—-
parate stellen sich pro Kilo: Plasmon 525 M. Eukasein 100,
Nutrose 140 und Sanose 270. Al diese Präparate
werden als vorzügliche Nährpräparate viel von Aerzten
empfohlen.

Eine andere Verwerthung des Kaserns ist die Verarbei—-

tung desselben zu „Galalith“ Es ist das ein hornartiges,
nicht brennbares Produkt, das durch Formaldehyd - Zusatz
und starken hydraulischen Druck aus dem Kasein hergestellt ist.
Da es sich in die zartesten und lebhaftesten Farben färben
läßt, wird es sich als Ersatz von Horn, Elfenbein, Schild—-
patt, Hartgummi, Bernstein und Marmor für allerlei Ge—-

brauchsgegenstände des täglichen Lebens sicher ein großes Feld
erobern. Die Gummi-Fabrik Harburg-Wien hatte eine Kol—-

lektion Galalith-Gegenstände ausgestellt, die allgemeine Be—-

wunderung hervorriefen. Harburg wird täglich 2000 kg
Kasein verarbeiten können, wozu 60000 kg Magermilch
nöthig wären, die Fabrik zahlteben75 Mark pro 100 Kilo

trockenes Kasein, was etwa nur 2!/2 Pf. pro Liter Milch
ausmacht.
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Der Umstand, daß das Selbststillen der Mütter nach-
gewiesenermaßen immer mehr zurückgeht, verleiht der Berei-

tung von Säuglingsmilch immer größeren Aufschwung
An die Gewinnung dieser oder mit anderen Namen — wie

Sanitätsmilch, Kindermilch, Vorzugsmilch — bezeichneter Milch,
welche den Glauben erwecken, daß sie in gesundheitlicher
Beziehung der Vollmilch vorzuziehen ist, — knüpft sich eine

ganze Reihe von polizeilichen Forderungen: Die Kühe müssen
räumlich von den übrigen getrennt in hellen, luftigen und

reinen Stallungen untergebracht sein, ihr Gesundheitszustand
ist vor der Einstallung durch beamtete Thierärzte festzustellen
und mindestens alle 3 Monate zu kontrolliren. Die Fütte—-
rung der Thiere ist ebenfalls durch den Thierarzt zu über—-

wachen, wobei Molkereirückstände, Schlempe -c. nicht zur Fütte-
rung gelangen dürfen. Die Kühe sind besonders sauber zu
halten, und haben sich Melker und Melkereipersonal beim

Gewinnen und Verarbeiten der Milch der größten Reinlich—-
keit zu befleißigen. Händler mit Kindermilch haben den zu—-
ständigen Polizeibehörden nachzuweisen, daß bei Gewinnung
und Vertrieb der Milch allen diesen Anforderungen Genüge
geleistet wird.

Ein sehr wesentlicher Faktor in der Kindermilchhygiene
ist das Unschädlichmachen der darin möglicherweise enthaltenen
schädlichen Keime, und da fragt es sich, was angewandt wer—-

den soll — das Sterilisiren oder Pasteurisiren. Da die Ver—-
daulichkeit der Milch durch starkes Kochen beeinträchtigt wird,
so sind die meisten Kinderärzte der Gegenwart entschiedene
Gegner des Sterilisirens und diese Richtung tritt auch in

den ausgestellten Kindermilchapparaten zum Vorschein, die in

der Mehrzahl die Milch durch lang andauerndes Erhitzen auf
weniger hohe Temperaturen unschädlich zu machen versuchen.
Einen solchen, billigen (5 Rbl. 80 K.) und einfachen Ap-
parat besitzen wir in dem (von Schwabe in Moskau) ausge-
stellten Dr. Hippiusschen Kindermilchapparat, der auf der Aus-

stellung mit einem Ehrendiplom ausgezeichnet wurde.

Eine ganze Reihe von Präparaten hat die Bestimmung
Kranken als Nährmittel zu dienen: so Panotrol, Brod für
Diabetiker, hergestellt aus reinem Kasein unter Zusatz ven

Mehl und Butter, entzuckerte, sterilisirte Sahne (10 ) für
Diabetiker, Mellis Lacto - Glycose - Milchnahrung für Magen--
leidende, Säuglingsmilch mit einer entsprechenden Menge
einer Reiswasserabkochung ec.

Nach Kenntnißnahme des wesentlichsten, von dem auf der

allgemeinen Ausstellung für hygienische Milchversorgung zur
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Schau Gebotenen, müssen wir uns die Frage stellen, wie ist eine
hygienische Milchversorgung bei uns am besten einzuführen.
Einiges läßt sich hier entschieden schon durch entsprechende An—-

ordnungen seitens der Landwirthe durch Schrift und Wort er—-

reichen, im Uebrigen aber ist — wie das die Ausstellung klar

zeigte, die Durchführung hygienischer Maßnahmen für die Wirth—-
schaften stets mit Mehrkosten verbunden. Die Frage der

hygienischen Milchversorgung ist daher im Grunde genommen
eine pekuniär — wirthschaftliche. Die Interessen der Konsu—-
menten und Produzenten gehen theilweise auseinander, erstere
wünschen eine einwandsfreie Milch, letztere sind im Prinzip
entschieden nicht dagegen, müssen aber naturgemäß mehr
Gewicht auf die wirthschaftlichen Vortheile ihrer Milchbetriebe
legen. Gelingt es die Produzenten für ihre Mehrleistung
zu entschädigen, so ist die Frage der hygienischen Milchver—-
sorgung leicht zu lösen. Beim Aufsstellen der Frage über

hygienische Milchversorgung muß auch in diesem Sinn im

Publikum vorgearbeitet werden.

Meine Wünsche inbetreff der hygienischen Forderungen
möchte ich kurz in folgenden Sätzen ausdrücken: —

1) Auf unseren Ausstellungen und in unseren Meierei—-

betrieben muß mehr als bisher auf die hygienische Seite der

Milchwirthschaft Gewicht gelegt werden.

2) Reinliche Gewinnung der Milch und zweckmäßige
Behandlung derselben sofort nach dem Melken ist die Grund—-

bedingung für jeglichen Erfolg in der Milchwirthschaft, es

sind daher vor allem diese Punkte zu berücksichtigen. Die

Verbreitung rationeller Kenntnisse hierin ließe sich am besten,
durch Vorführen der betreffenden Manipulationen auf un—-

seren Ausstellungen, durch geeignete Personen (Molkereiin-
struktor) und durch Veranstaltungen von Konkurrenzmelken
erreichen. Nur solche Milch ist als rein für den Konsum
und zur Verbreitung zuzulassen, die in eine Stofflasche ge—-
gossen, nach 2-stündigem Stehen, keinen Bodensatz zeigt.

3) Eines der besten Mittel rationelle hygienische Maß—-
nahmen in die Praxis einzuführen, ist die „Konkurrenz für
Milchgewinnung“, bei der die Milchproduzenten sich freiwillig
der Kontrolle einer besonderen Kommission unterwerfen. Die

Initiative zu solchen Konkurrenzen muß von den landwirth—-
schaftlichen Vereinen ausgehn.

4 Zur Einführung einer hygienischen Milchversorgung
in unseren Städten würde sich der im Auslande vorgeschlagene
Weg — Interessenten zu versammeln, die über eine befrie—-
digende Lösung dieser Frage berathen — auch bei uns eignen.



25

Vorher sind aber die Milchproduzenten mit den Methoden,
die Konsumenten mit den Vortheilen und den Mehrkosten
einer derartigen Milchversorgung bekannt zu machen.

Zum Schluß erübrigt es zu konstatiren, daß die I. allge--
meine Ausstellung für hygienische Milchversorgung ihren Zweck
— anregend und belehrend in den Kreisen der Produzenten
und Händler und orientirend bei den Konsumenten und ihren
Vertretungen zu wirken — voll erreicht hat. Wie alle Spezial-
ausstellungen, hatte auch diese an Ausstellern und Besuchern
die speziellen Interessenten herangezogen theils aus weiter

Ferne, denn von allen Seiten, Dänemark, England, Belgien,
Ungarn, Holland, auch Amerika, waren Interessenten erschie—-
nen und die mit der Ausstellung verbundenen Vorträge ga—-
ben jedem reichlich Gelegenheit sich in den einzelnen Gebieten

zu orientiren. Hamburg aber gebührt das Verdinst eine gute
Sache angeregt und mit Erfolg durchgeführt zu haben.
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