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Vorwort zur ersten Auflage.

Die Anregung zu vorliegendem kleinen Buch gab ein Vor-
tragszyklus, den ich aui Wunsch der Sachsengruppe des Reichs-
verbandes praktischer Tieriirzte anliBlich des im Oktober 1928
in Leipzig veranstalteten Fortbildungskursus fiir praktische Tier-
drzte hielt. Die Vortragsreihe war auf das damals gewiinschte
Thema: ,Was mulBl der praktische Tierarzt von
der praktischen Milchkontrolle wissen" abge-
otimmt. Nachtriglich habe ich den Inhalt durch die Auinahme
einschliigiger bakteriologischer, biologischer und
einiger chemischer Untersuchungen noch erweitert, wo-
bei ich u. a. a. einige von mir und meinen Mitarbeitern neu
ausgearbeitete Verfahren mitgeteilt habe. Wéhrend der erst-
erwihnte Teil sich an die mit der Milchkontrolle beschattigten
praktischen Tierirzte wendet, richtet sich der nach-
genannte vorwiegend an die Milchbakteriologen und
Milchhygieniker. Bei der Abfassung habe ich auf die
praktische Durchiiihrung der Kontrolle der
Milchtiere, ihrer Gesundheit, Fiitterung und Haltung, des Stalles
sowie der Milchgewinnung, -verarbeitung und ihres Vertriebes
das Hauptgewicht gelegt. Sie stellt an die Sachkenntnis und
Hingabe des Tierarztes grobe Anforderungen.

Wenn ich mich jetzt entschlieBe, die erweiterte Vortrags-
reihe zu verdifentlichen, so geschieht es in der Annahme, dab
verade in der gegenwiirtigen Zeit ein lebhaftes Interesse fiir die
praktische Durchfithrung der tieriirztlichen Milchkontrolle in
weiten Kreisen vorhanden ist und es manchem Kollegen will-
kommen sein diirfte, einmal einen kurzen Einblick in die ein-
schligigen Fragen zu nehmen. Moge das vorliegende Buch dem
Tierarzt bei der Erfiillung seiner verantwortungsvollen Auigaben
auf dem Gebiete der Milchhygiene ein treuer Helfer sein!

Leipzig, im Januar 1929.
M. Klimmer.



Vorwort zur zweiten Auflage.

Die vorliegende zweite Auilage ist aus einer volligen Um-
arbeitung und wesentlichen Erginzung meiner , Tierirztlichen
Milchkontrolle hervorgegangen. Mit dem Inhalt muBte auch
der Titel des Buches geiindert werden.

Die erste Auflage war fliirdenpraktischenTierarzt
und den Milchhygieniker bestimmt. Durch die Ergiinzung
hoffe ich auch den Studierenden der Tierheilkunde
und Medizin ein Lehrbuch an die Hand zu geben. Ferner
habe ich aus den Vortrigen, die ich im Auitrage der ersten
Abteilung des sidchsischen Landesgesundheitsamts und der Medi-
zinischen Fakultit der Universitit Leipzig im Rahmen des Fort-
bildungskursus fiir beamtete Aerzte Sachsens gehalten habe, die
wichtigsten arztlichen Belange an der Milchhygiene mit
aufgenommen. Auch dem Nahrungsmittelchemiker
diirite das Buch einen erwiinschten Ueberblick iiber die Milch-
hygiene und deren Grenzgebiete geben. SchlieBlich bedarf der
Landwirtals Milchproduzent genaue Kenntnisse iiber
die Beeinflusssung der Menge und der Beschaffenheit der Milch
durch Krankheiten, Fiitterung und Haltung seiner Tiere sowie
durch eine grofle Anzahl anderer einschligiger #duBerer und
innerer Verhiltnisse, von denen hier noch die beim Melken und
bei der Behandlung der Milch erforderlichen MaBnahmen heraus-
gegritfen seien. Und nicht zuletzt muB der Molkereifach-
mann mit gewissen Zweigen der Milchhygiene, der Bearbeitung
der Milch und den eingehenden gesetzlichen Vorschriiten gut
vertraut sein.

Fiir die eriorderliche einheitliche Beurteilung der
Milch sind iibereinstimmende Untersuchungsverfahren unerlil-
lich. Sie anzubahnen, hat der PreulBlische Minister fiir Landwirt-
schait, Domiinen und Forsten an die in PreuBen mit der Milch-
untersuchung betrauten Institute einen Runderlall herausgegeben.
Er ist im vorliegenden Buch beriicksichtigt worden. Ferner hat
der Deutsche Milchwirtschaftliche Reichsverband die Vereinheit-
lichung der Milchuntersuchungsverfahren in seinen Arbeitsplan
mit auigenommen. Auch diese Arbeiten sind mit aufgenommen
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worden. Mdige eine verstindnisvolle Zusammenarbeit aller
hierzu berufenen behordlichen und privaten Stellen eine Verein-
heitlichung der Untersuchungsverfahren bald herbeifiihren. Bis-
her sind wir von diesem Ziele weiter derin je entfernt. Um ein
eigenes Urteil iiber die [eistungsiihigkeit der verschiedenen
Veriahren zu ermoglichen, sind ihre Genaunigkeitsgrenzen tun-
lichst mit angegeben worden.

Bei der Abfassung des Buches zwangen die Wirtschaifts-
verhiltnisse zur Kiirze und legten Beschrinkungen aui. Manche
theoretische Ausfiihrung mulbite fallen gelassen werden. Prak -
tische Gesichtspunkte gaben dem Buch Ziel und Rich-
tung. Die Untersuchungsverfahren sind so ausfiihrlich mitgeteilt
worden, daB auch ein Nichtspezialist sie suverlissig ausfiihren
kann. Der mit bakteriologischen Arbeiten nicht Vertraute wird
in Klimmer, Technik und Methodik der Bakteriologie und
Serologie, iiber die Einrichtung einer bakteriologischen Ar-
beitsstitte, die Herstellung von Farbiliissigkeiten, Nahrbiden
usw. und die Grundlagen bakteriologischer Arbeiten eingehende
Angaben finden. Bei der groBen Ausfiihrlichkeit des Milchge-
setzes und vor allem der Ausfiithrungsverordnungen des Reiches
und der Linder, welche die Frzeugung und Bearbeitung der
Milch vielfach bis in die kleinsten Finzelheitea regeln, wurden
diese gesetzlichen Bestimmungen iiberall eingehend beriick-
sichtigt.

Bei der Neubearbeitung und dem Korrekturlesen hat mich
mein langiihriger Mitarbeiter, Herr Professor Dr. Haunpt,
wertvoll unterstiitzt. Ich danke ihm hierfiir ganz besonders.
Auch Herrn Assistent Heink danke ich bestens fiir die miihe-
volle Durchsicht der Korrekturbogen. Nicht zuletzt gebiihrt mein
verbindlichster Dank der Verlagsbuchhandlung von
Richard Schoetz, die in der bereitwilligsten Weise auf
alle meine Wiinsche bei der Herstellung des Buches einge-
gangen ist.

Moge die vorliegende neu bearbeitete und vermehrte Aui-
lage Nutzen stiften.

Leipzig, Michaelis 1932.
Der Veriasser.
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A. Volkswirtschaftliches.

Die einzel- und volkswirtschaftliche Bedeu-
tung der Milcherzeugung wird trotz reger Auiklirungs-
titigkeit noch wvielfach unterschitzt. Der Wert der jihrlichen
deutschen Milchproduktion von etwa 4 Milliarden RM.
ist viermal so hoch wie der Wert der gesamten Roheisenfabrikation,
dreimal so groB wie der Wert der elektrischen Stromerzeugung
(1927; 1,3 Milliarden RM.) und wesentlich héher als jener der Kohlen-
forderung (1927: 2,6 Milliarden RM.) in Deutschland. Sie betrigt Ys
des Wertes der gesamten deutschen landwirtschaitlichen Erzeugung
und iibertrifit noch den Wert des deutschen Getreidebaues (2,5 Mil-
liarden RM.). Die Milcherzeugung steht unter allen Zweigen der
Landwirtschaft schon heute an erster Stelle und sie wird, sofern sie
es noch nicht ist, zum Riickgrat der Landwirtschait werden. Sie
verdient somit die groBte Beachtung seitens der heute um ihr Dasein
schwer ringenden Landwirte, Die Milcherzeugung der 9,7 (1931)
Millionen Kiihe Deutschlands betrigt tiglich etwa 55 Millionen Liter
oder jihrlich 20 Milliarden Liter bzw. 200 Millionen Hektoliter, hierzu
kommen noch 1 Milliarde Liter Ziegenmilch. Wiirde man die gesamte
Jahreserzeugung auf Milchkannen von 20 Liter Inhalt abfiillen und in
Giiterwagen verfrachten, so wiirde man hierzu einen Eisenbahnzug
brauchen, dessen Linge etwa # des Erdumfanges betragen wiirde.
Von der in Deutschland gewonnenen Milch werden 30 Prozeni als
Frischmilch verkauft, 10 Prozent verfiittert und 60 Prozent zu Butier
(1927: 3,74 Mill. dz im Werte von 860 Mill. RM.) und Kise (1927:
2,7 Mill. dz im Werte von 337 Mill. RM.) verarbeitet. Die deutschen
Erzeugnisse reichen aber noch nicht aus, den Inlandsbedari zu
decken. 1930 sind unter Abzug der Ausfuhr fiir 465 Millionen M.
Milch und Molkereiprodukte, vor allem Butter 1,33 Mill. dz und Kise
940 000 dz, vorwiegend aus Estland, Lettland, Dianemark, Schweden,
den Niederlanden, Litauen, Finnland und Ungarn eingefiihrt
worden. 1931 ist die Buttereinfuhr auf 1 Mill. dz im Werte von 220
(im Voriahre 377) Mill. RM. zuriickgegangen, was zu einem erheb-
lichen Teil durch die schlechte allgemeine Wirtschaftslage be-
dingt war.

In Deutschland betrug 1929 (wie 1913) die durchschnittliche
Jahresmilchleistung einer Kuh 2220 Liter oder tiiglich ctwa
7 Liter bei ciner mittleren Laktationsperiode von 300 Tagen. Von den
Faktoren, die einen Einfluf auf die Milchleistung ausiiben (Rasse usw,

- S. 33), sei hier nur auf den AnschluB der Bestinde an die Milch -

Klimmer, Milchkunde. 1
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viehkontrollvereine hingewiesen. Durch ihre Titigkeit, Auf-
deckung und Ausschluf passiver Kiihe, Beeinilussung der Zucht und
Aufzucht, Regelung der Fiitterung usw. ist es gelungen, die durch-
schuittliche Jahresmilchleistung aui 3500 Liter zu heben, wihrend
nichtkontrollierte Milchkiihe nur 2300 Liter und nichtkontrollierte,
gleichzeitig zur Arbeit herangezogene Kiihe sogar nur 1590 Liter
liecfern®). Von den 9,7 Millionen Kiihen sind zur Zeit etwa 1 Million
den Milchviehkontrollvereinen angeschlossen, von den nichtange-
schlossenen Kiihen werden 6,2 Mill. nur zur Milch- und Kilber-
produktion und 2,45 Mill. auch auBerdem zur Arbeitsleistung heran-
gezogen. Der Anschluff der Milchviehbestinde an die Milchviehkon-
irollvereine steigert den Milchertrag und liegt somit im Interesse der
Landwirte. Fine Steigerung der durchschnittlichen Jahresleistung
aller Kiihe auf 2600 Liter, die bei ausreichendem Preis und sicherem
Absatz durchaus im Bereich des Méglichen liegt, macht uns von der
Finfuhr auslindischer Milch und Molkereiprodukte frei. Zur Er-
reichung dieses Zieles sind eine stidrkere Ausbreitung der Milchvieh-
kontrollvereine und eine darauf aufgebaute Leistungszucht, ver-
hesserte Fiitterung und Fiitterungstechnik, Haltung und Aufzucht,
namentlich in den biuerlichen Betrieben (60 Prozent der Kiihe stehen
in klein- bis mittelbiuerlichen Betrieben von 2—20 ha), erforderlich.
Die Anlage hoher Milchleistung ist vererbbar.

Vom volkswirtschaitlichen Standpunkt aus ist die Milcherzeugung
wesentlich eintriaglicher als die Fleischproduktion. So kann man z. B.
mit einem Futter, das 850 g verdauliches Eiweill und 6 kg Stirke-
werte enthilt, durch die Kuh 12 Liter Milch oder bei einem fleisch-
wiichsigen Rind 1 kg Fleisch erzeugen. 12 Liter Milch enthalten
420 ¢ FiweiB, 420 g Fett und 540 g Zucker (= 7842 Cal), 1 kg Fleisch
dagegen nur 190 g EiweiB und 126 g Fett (= 1950 Cal). Eine Kuh
erzeugt somit von der gleichen Futtermenge in der Milch 4mal soviel
Nihrstoife, gemessen an Wirmeeinheiten, wie ein Mastrind in Gestalt
von Fleisch.

Wenn die im Inland erbauten Futtermittel zur erforderlichen
Milcherzeugung nicht ausreichen, so ist es land- wie volkswirtschait-
lich vorteilhafter, die nétigen Kraftfuttermittel anstatt der Milch und
der Molkereierzeugnisse einzufiihren. Etwa die Hilite der Kaufsumme
bleibt auf diese Weise dem Inland erhalten.

Der Milchverzehr ist in Deuntschland, verglichen mit der
Vorkriegszeit und namentlich mit dem heutigen Verbrauch in den
nordeuropiischen Lindern, der Schweiz, England und vor allem den
Vereinigten Staaten von Nordamerika, sehr gering. Der tiigliche
MilchgenuB betrug 1926 in den griBeren deutschen Stadten (200 000
Finwohner und dariiber) durchschnittlich nur 4 Liter fiir eine Person
gegen ¥ Liter vor dem Weltkrieg. In Schweden erreichte er 0,5 bis

*) In Siidholland hat man den jdhrlichen Milchertrag von 2670 kg
im Jahre 1907 auf 3042 kg im Jahre 1927 gesteigert. In der Schweiz
hat die Milchleistung in den Jahren 1906 bis 1927 um 10 Prizent zu-
genommen, 1931 betrug sie durchschnittlich 3000 Liter.
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0,6 Liter, in den amerikanischen GroBstiddten durchschnittlich 24 Liter
und in Philadelphia und Baltimore sogar 1 Liter. Dieser groBe Milch-
absatz im Auslande ist auf eine planmiBige Besserung der Milchbe-
schafienheit und eine sehr geschickie und systematische Werbetitig-
keit zuriickzufiihren., Durch sie ist der Umsatz an Frischmilch um
37 Prozent, an Butter um 17 Prozent und an Kise um 20 Prozent ge-
steigert worden.

Wiihrend der Milchverzehr Deutschlands in den letzien Jahren
nur wenig gestiegen ist und die Vorkriegsmenge zumeist noch nicht
erreicht und nur z. T. (Berlin, Miinchen, Magdeburg) unbedeutend
iiberschritten hat, weist der Butter-und Kidseverbrauch ecine
sehr erhebliche Zunahme auf*). Leider wurden aber gerade hier aus-
Lindische Waren in den letzten Jahren stirker bevorzugt. Erst in
jingster Zeit ist hierin eine kleine Besserung eingetreten. Durch die
Bevorzugung der Auslandswaren werden nicht nur die heimischen
Erzeuger, sondern auch die gesamte deutsche Volkswirtschaft erheb-
lich geschiddigt. Die deutsche Landwirtschaft ist be-
strebt,dieMengeund Giiteder Milchund Molkerei-
erzeugnisse zu steigern und sich den einheimi-
schen Markt wieder zu erobern. Mbge sie hierbei
bei den Verbrauchern die erforderliche Unter-
stiitzung finden. Die Bestrebungen,den Verbrauch
von deutscher Milch und deutschen Molkereierzeugnissen zu
heben, werden aber nur dann einen nachhaltigen Erfolg haben,
wenn alle beteiligten Wirtschaftskreise mit riick-
sichtsloser Entschlossenheit Mittel und Wege
finden, hochwertige deutsche Erzeugnisse herzu-
stellen. Ohne die gewissenhafte Mitarbeit der Land-
wirtschaft und Molkereien ist das Ziel nicht zu erreichen.
Um die Landwirte zur frendigen Mitarbeit zu gewinnen, ist die Milch
im Grofhandel (Molkereien) nach ihrer Giite zu bezahlen.
Eine derartige Bezahlung ist in Amerika, Schweden, Ddnemark usw.
mehriach eingefithrt worden; so bezahlen in Nordschleswig bercits
25 Prozent und in Ddnemark sogar 67 Prozent aller Molkereien die
Milch nach ihrer Giite. Dieses Verfahren hat sich gut bewihrt. Es
hat zur Uewinnung besserer Milch angespornt, da jeder danach
strebt, den héchsten Preis fiir seine Milch zu erziclen. Bei der Be -
zahlung der Milch nach der Giite pilegt man neben dem
Fettgehalt das Ergebnis l.derReinlichkeits- (des Schmutz-
gehalts [s. d.] und der Kannenbeschaffenheit) und 2. der Haltbar -
keitspriifung (der Alkohol- und Reduktaseprobe und Tempe-
ratur) und bei der Verarbeitung zu Kise noch das der
Kisereitauglichkeitspriifung (der Giirprobe und Labprobe) zugrunde
zit legen. Nach dem Ausfall dieser Proben wird die Milch nach
einem Punktiersystem bewertet, Die erzielte Punktzahl bestimmt

~*) Der jahrliche Verbrauch pro Kopi betrug in Deutschland an
Butter 1913 6,7 kg gegeniiber 7,6 kg in der Nachkriegszeit und beim
Kiise 4,3 kg gegeniiber 5.4 kg.
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diec Hohe des Zuschlages oder des Abzuges vom Milchpreis. So
wurde z. B. in New York, wo man aus gutem Grund auf den Keim-
gehalt der Milch groBen Wert legt, im Januar 1929 1 Liter Milch mit
einem Gehalt bis zu 300 000 Keimen in 1 ccm mit 28,2 Piennigen, da-
gegen unter 100000 Keimen mit 31,9 Pfennigen von der Molkerei
bezahlt. Die Bezahlung der Milch nach der Giite wirkt sich erziehe-
risch sehr giinstig aus und fiirdert die saubere Gewinnung und sach-
gemidlbe Behandlung der Milch ganz wesentlich. Bei der grofien
Bedeutung dieser Bezahlungsweise auch fiir die Milchhygiene sei hier
schon auf die einschligigen Untersuchungen und Bewertung der Er-
gebnisse kurz hingewiesen.

I. Reinlichkeitspriifune.

I, Schmutzpriifung, wochentlich Imal, daraus Monats-
mittel. Bewertung:

sehr schmutzig (nach Henkel Nr, 4) 0 Punkte

deutlich schmutzig . . . . . . . . 1 Punkt
Spuren von Schmutz . . . . . . . 3 Punkte
frel - von 'Schmntz® . 2 05 LDk

2. Kannenbeschaffenheit, monatlich Imal festgestellt,
in der Zwischenzeit Stichproben. Bewertung:

schlecht gereinigt und verrostet . . . 0 Punkte
mittelmidBig gereinigt und gehalten . . 1 Punkt
einwandfrei gereinigt und gehalten . . 2 Punkte

Il. Haltbarkeitspriifung.

1. Alkoholprobe (68 Prozent Alkohol + Milch aa = ein-
fache; 2 Teile Alkohol + 1 Teil Milch = doppelte), alle 14 Tage
durchgefiihrt, daraus Monatsmittel. Bewertung:

einfach nicht bestanden . .- . . . . 0 Punkte
einfach bestanden . . . . . . . . 2 %
doppelt bestanden . . . . . . . . 4

Zur Kontrolle 1mal monatlich Siuregradbestim muneg
nach Henkel-Soxhlet,

2, Reduktaseprobe (40 cem Milch + 1 cem Lisung von
Methylenblau medicinale Merck, Wasserbad 38—40°), monatlich 2mal.

Entfirbung in

aStnde Ll s . o e e . O Pinlcte
A—2 Stunden . . . . . . . . . 1Punkt
2—5% Stunden. . . . . . . . . . 2 Punkte
iiber 5% Stunden . . . . . . . . . 4

il

3. Temperaturmessungen, wichentlich 1mal,



Il. Kisereitauglichkeitspriifunag.

I, Giarprobe mit Reduktaseprobe vereint (12 Stunden im
Wasserbad bei 38—40°). Monatlich 2mal durchgefiihrt,

Bewertung:
Gerinnsel kisig, geblaht . . . . . . 0 Punkte
i ziegerig . . e = v A Punkt

= gallertiz oder grieBig mit
(Gasblasen, besonders in
Rahmschicht <. . . . . . 2 Punkte
gleichmiBig gallertig oder
grieBig mit wenig Molke . 4 =

i gleichmiBig gallertic  ohne
Molkc....,,...ﬁ,,

Bei bitterem oder stark sauerem Geschmack oder Futter- oder
Stallgeruch Abzug von 1 Punkt,

2. Labprobe (50 cem Milch in sterilem Zylinder mit 2 cem
Hansenscher Labtablettenlésung, 12 Stunden im Wasserbad von 38 bis
40°, Beurteilung nach Bursterscher Tabelle), 14 tiigig,

Kischen schwammig, gebliht . . . . 0 Punkte
Piropfen zusammengezogen, fest . . . 1 Punkt
Kiischen groBporig, gebliiht gedreht . 2 Punkte
., mittelgroBe Licher, schwach
Eeannden o L 0 alne bt L
Késchen viele kleine bis mittelgrofBie
Eocher: - o o0 o oo s Pankte
- wenige kleine Locher . . . 8

3

ohne Licher, gerade, glatt, . 10 =
Bei bitterem oder stark saurem Geschmack oder Stall- oder
Futtergeruch Abzug von 2 Punkten.

Bewertung der Untersuchu ngsergebnisse bei der
Milchpreisberechnung,
Milch mit
10 und weniger Punkten 1 Pfennig Abzug je Liter bzw. Ausschlufl von
weiterer Lieferung,

11—14 Punkten . . . 0,5 Pig. Abzug jc Liter,

14—16 5 . . . normaler Preis,

16—21 i3 .« . 05 Pig. Zuschlag je Liter,

21—26 o . - . 1,0 Pig. Zuschlag je Liter,

26—230 % . « « 1,5 Pig. Zuschlag je Liter.
Fettgehalt:

2,9—3,1 Prozent. . . 1 Pfe. Abzug je Liter,

3.1—3.4 w « . . 0,5 Pig. Abzug je Liter,

3,4—3.7 w .« - . nhormaler Preis,

3,7—4,0 w = « « 05 Pfg. Zuschlag je Liter,

iiber 4,0 w - - .« L0 Pig. Zuschlag je Liter.

(Nach Zeiler, Bauer und Ber wi g , Milchwirtsch, Forsch.,
Bd. 5, S, 563.)



B. Die Milch und ihre allgemeinen
Eigenschaften.

Unter Milch im landldufigen Sinne versteht man Kuh-
milch. Die Milch anderer Tierarten und Mischungen mit
diesen sind im Handel entsprechend zu bezeichnen, z. B. als
Ziegenmilch, Schafmilch usw., bzw. Kuhmilch mit Ziegenmilch
usw., (RMV § 8, 7: § 9, 6; § 10, 3; § 11, 7).

Weiterhin gehort zum Begrifi der Handelsmilch die Voraus-
setzung, daB die Milch durch regelmidBiges, ununter-
brochenesund vollstindiges Ausmelken (RMV § 10,
1) gewonnen und das griindlich durchgemischte Gemelke von
einer oder mehreren Kiihen aus einer oder mehreren Melkzeiten
ist, sowie daB ihr nichtshinzugesetztundnichtsent-
zogen worden ist (RMV § 1), sie sich alsoinnatiirlicher
Beschaffenheit befindet, Ist die Milch ganz oder teil-
weise abgerahmt, oder ist sie pasteurisiert worden, so ist sie im
Handel entsprechend als abgerahmte oder Magermilch oder
als pasteurisierte Milch zu bezeichnen (RMV §§ 8—11).

Die Zeit, in der die Tiere ,.milchend™ sind, bezeichnet man als
Milchzeit oder Laktationsperiode, von der man wiederum
1. die Biestmilchzeit (Kolostralperiode, die ersten
5 [—14] Tage nach dem Abkalben), 2. die Frischmilchzeit und
3. die Altmilchzeit unterscheidet; diese Zeiten gehen ohne
scharie Grenze ineinander iiber.

Dic Biestmilch (Kolostrum- oder Kolostralmilch)
(S. 26) darf nicht in den Verkehr gebracht werden,

Die Farbe der Milch ist leicht gelblichweil, in diinner Schicht
oder gewiissert etwas bliulichweiB. Ziegenmilch ist reinweil.

Farbinderungen: I. Gelbe, rotgelbe und griin-
gelbe Milch:

a) normal: gelblich unmittelbar nach Geburt (Kolostrum), bei
ausschlieBlicher Griinfiitterung, nach Auinahme groBerer Mengen
von Mohren, Mais und Labkraut, sowie Rhabarber und Krokus
(Safran):

b) bei Erkrankungen: Ikterus (gelbgriinlich), zuweilen bei
Maul- und Klauenseuche, Milzbrand und Lungenseuche (gelblich



und kolostrumihnlich), Piroplasmose (gelblich), sowie bei Bei-
mengung von Eiter (gelber Galt) schmutziggelb bis gelbbriiun-
lich:

¢) durch gewisse Saprophy ten meist fleckig: Bact. synxanthum
(Bact. coli var, luteoliquefaciens®), Bact. fluorescens, Bact.
putidum, Bact. pyocyaneum (Milch gelbgriin, aufgehellt) und
Bact, flavum, Sarcina lutea und flava, gewisse wilde Hefen- und
schimmelpilzarten usw.

II. Blaue bis violette Milch:

a) nach der Auinahme von indigohaltigen Pilanzen, griferen
Mengen von Anchusa officinalis (gebr, Ochsenzunge), Butomus
umbellatus (doldige Schwanenblume), Equisetum arvense (Acker-
schachtelhalm), Mercurialis annua (einjihriges Bingelkraut),
Polygonum fagopyrum (Buchweizen), Polygonum aviculare L.
(Vogelknéterich), Alectorolophus major (Rhinantus maior, GroBe
Klapper), Myosotis (VergiBmeinnicht), Luzerne, Mohnkuchen
(Milch zugleich diinn);:

b) durch gewisse Saprophyten: Bact. syncyaneum (Bact.
cvanogenes), Bact. caeruleum, Bact. indigonaceum, Bact. viola-
Ceum Usw,

Ill. Rote Milch :

a) zumeist durch Beimengung von Blut: in den ersten Tagen
nach dem Kalben nicht selten, namentlich bei milchreicken
Kiithen; ferner nach traumatischen Einwirkungen auf das Euter,
nach rohem Melken, Wunden an den Zitzen, bei heftizcen akuten
Euterentziindungen usw.; im Verlauf von Milzbrand: bei Piro-
plasmose (meist nur Himoglobinbeimengung);

b) nach Aufinahme von Krapp (Rubia tinctorum), Euphor-
biazeen (Wolismilch), Galium (Labkraut), Carex (Segge),
Scirpus  (Simse), Equisetum (Schachtelhalm), Ranunculaceen
(HahnenfuB), jungen Triehen wvon Madelhdlzern usw.:

¢) durch gewisse Saprophyten wie Corynebact. erythrogenes
(Bact. lactis erythrogenes); Bact. prodigiosum und lactorube-
iaciens, Micrococcus cerasinus:; Microc. chromidogenus ruber,
Sarcina rosea, rote Hefearten usw,

IV. Braune Milch: durch Bac. fuscus.

Die durch Mikroorganismen hervorgerufe-
nen Farbverdnderungen der Milch treten, wie die
sonstigen bakteriellen Milchiehler, erst kiirzere oder Lingere Zeit
nach dem Ermelken der zuniichst noch normalen Milch auf. Die
Farbverianderungen beginnen fast stets als Flecken an der

") Bei der Benennung der Mikroorganismen ist zumeist die
Nomenklatur von Lehmann und Neumann, Bakteriologische
Diagnostik, 7. Aufl., zugrunde gelegt worden.
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Oberiliche und breiten sich allmihlich m. o. w. aus. Dagegen
sind die Abweichungen von der Norm nach der Aufnahme unge-
eigneter Futtermittel sowie nach Erkranken der Milchtiere schon
beim Ermelken der Milch vorhanden. So wird eine durch Blu t
rotgefirbte Milch schon rot ermolken. Beim Stehen steigen die
roten Blutkorperchen zum Teil mit dem Rahm nach oben, zum
Teil sinken sie zu Boden.

Zur Bekdimpfung der bakteriellen Milch-
fehler sind alle Gegenstinde (Melkeimer, Milchfilter, Kiihler,
Kannen usw.) griindlich zu dimpfen oder wiederholt mit
kochend heilem Wasser oder heifler 3prozentiger Sodaltsung
zu behandeln oder im Waschkessel wiederholt auszukochen.

ZummikroskopischenNachweis von Blut in der Milch
zentrifugiert man die Milch, streicht den roten Bodensatz aui ein
Deckglischen aus, liBt lufttrocken werden, gibt ein aus gleichen
Teilen von Aether und Alkohol bestehendes Gemisch darauf, liBt ab-
dunsten, firbt ’2—} Minute mit Eosin, spiilt in Wasser ab usw.
Unter dem Mikroskop sind die rotgefirbten Erythrozyten leicht zu
sehen und von den ungefirbten Fettrépichen auf den ersten Blick zu
unterscheiden. Ferner kann man sich zum Nachweis von Blut und
Blutfarbstofi auch der Benzidinprobe bedienen. Man
setzt zu 2 cem Milch, die man zuvor 5 Minuten auf 80 Grad erhitzt
hat, je 0,4 ccm einer konzentrierten Losung von Benzidin und 3pro-
zentiger Wasserstoffsuperoxydlosung und 1 Tropfen Eisessig hinzu,
wodurch bei Gegenwart von Blut bzw. Blutfarbstoif eine Blau-
farbung auftritt. Gibt man hierauf bis zur alkalischen Reaktion
Natronlauge hinzu, so schligt die Farbe in weinrot um. Grob sicht-
bar verdnderte Milch aus entziindetem Euter gibt auch obige Ben-
zidinprobe,

Zur Beseitigung des Blutmelkens werden knappe Fiitterung,
leichte Abfithrmittel und zuweilen Luitinfusion in das Euter empiohlen.

Die gleichmiifige Undurchsichtigkeit der Milch ist nicht nur
durch das feinverteilte (emulgierte) Fett, sondern auch die
milchiggetriibte Kaseinkalkverbindung bedingt. Bei Euterentziin-
dung verliert die Milch meist die Homogenitit und wird
flockig.

Durch Aufnahme grofier Mengen gehaltlosen, wasserreichen
Futters, durch Krankheiten und durch Zersetzung von caseolytischen
Mikroorganismen kann die charakteristische Undurchsichtigkeit der
Milch vermindert werden.

Der Geschmack der Milch ist angenehm mild, siiBlich, bei
altmilchenden Kiihen oft leicht salzig, rill. Eine solche Milch
rahmt meist schlecht auf, zeigt frisch einen geringeren Siure-
grad und gerinnt schlecht auf Labzusatz.
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Geschmacksverinderungen kommen VOr:

a) normal: Milch altmilchender Kiihe zeigt einen salzig, riBen
Geschmack:

b) durch gewisse Futterbestandteile , 50 verleihen Schnitt-
und Birenlauch (Allium ursinum) und andere Laucharten,
Piennigkraut (Thlaspi arvense L.) usw. der Milch einen lauch-
artigen, Wermut (Artemisia Absinthium L.), Rainfarn (Chry-
santhemum wvulgare Bernh.) und Gnadenkraut (Gratiola offici-
nalis L.), Leindotterkuchen, Lupinen einen bitteren, Senf und
Raps ecinen seniartigen und Kamille, Anis, Fenchel einen un-
angenehmen aromatischen Geschmack. Ferner sind faule Kar-
toifeln, verdorbene Treber, ranzige Oelkuchen, dumpfes Heu,
groBle Mengen Schlempe, Riibenkdpfe und schlechtgewordenes
Silofutter, Fischmehl, Sauerschnitzel usw. zu nennen. Auch
gewisse Arzneimittel iiben einen FEiniluB auf den Ge-
schmack der Milch aus:

c) bei Euterentziindu ngen; die Milch 1dBt als eines der
ersten Zeichen der Verinderungen salzigen Geschmack (,rile
oder riafBsalzige Milch*) erkennen. Bei Piroplasmose ist der
Geschmack bitter:

d) durch Ystiindiges Bestrahlen (Sonnenstrahlen, ulira-
violettes Licht) bei Luftzutritt: bitterer Geschmack:

e) durch sofortiges Einfiillen der frischermolkenen, noch kuh-
warmen, nicht geliifteten Milch in verschlossene Milchkannen
wird die Milch ,stickig” und zeigt einen scharfen bis siuer-
lichen Geruch:

f) durch gewisse Saprophyten, so verleiht das Bact. lactis
saponacei einen seifigen, andere Bakterien einen siiBlich-
fauligen, brenzlichen, Proteus, Pseudomonas trifolii HuB, Bac.
butyricus Hueppe usw. einen bitteren und kratzenden Ge-
schmack, Pseudomonas fragaroidea Steckriibengeschmack usw.
Auch die kaseolytischen Bazillen der Subtilis-Mesentericus-
Gruppe sind hier zu erwihnen (bitterer, kratzender Geschmack).
Bact. coli und aerogenes verursachen den sogen. Stallgeschmack.

Beginnende Sduerung der Milch kann durch den Geschmack
leicht erkannt werden. Die Geschmacksprobe findet bei der
Untersuchung der in Molkereien angelieferten Milch vielfach
Anwendung.

Der Geruch der Milch erinnert schwach an die Hautaus-
diinstung der Rinder.

Geruchsverinderun gen kionnen bedingt sein durch

a) gewisse Futterbestandteile und Arzneimittel, die
auch gleichzeitig den Geschmack verindern, wie lauchartige
Gewiichse, Zwiebeln, Kamille, Fenchel, Anis usw. %4 kg Knob-
lauch kann schon nach 1 Minute Geruchs- und Geschmacksver-
dnderung zur Folge haben. Ferner verleiht Chaerophyllum
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hirsutum (Bergkiilberkropi, Wasserkraut) einen bitteren, scharfen
Geruch (auch der Butter) und setzt Milchmenge, Fettgehalt,
Trockensubstanz und spez. Gewicht herab:

b) Riechstofie, die die Milch leicht aufnimmt, so in un-
sauberem Stalle Harn- oder Stallgeruch, ferner Tabak-, Chlor-,
Karbolgeruch usw. Vorsicht bei der Desinfektion von Kuh-
stiallen, Milchraumen usw.!;

¢) Gangrinidse und eitrige Euterentziindungen (fauliger
Geruch);

d) gewisse Saprophyvten, so durch Bac. verrucosus, Bact.
punctatum, Paraplectum foetidum usw. ein fauliger, B. aro-
maticus lactis Grimm und B. aromaticus butyri Severin ein
kdsiger, durch Bact. Fragi Eichholz ein Erdbeer-, durch Bac.
acido-aromaticus van der Leck sowie Bact. flavo-aromaticum
Gaethgens ein Obst-, durch Bact. Kirchneri ein Knoblauch- oder
brenzlicher Geruch oder ein Geruch nach ranzigem FuBschweil.

Die Viskositiit (Zihfliissigkeit) der tropibar fliissigen
Milch ist groBer als die des Wassers.
Viskositdtsveranderungen:

a) normal in der Kolostralmilch und in der Milch altmilchender
Kiithe (schlechte Aufrahmung) (dick-, zihiliissig);

b) durch Auinahme griBerer Mengen von Wundsanike] (Sani-
cula europaea) und Fettkraut (Pinguicula vulgaris) (zih) usw.:

¢) durch Krankheiten: zuweilen bei Maul- und Klauenseuche,
Milzbrand und Lungenseuche (zihiliissiger), bei Euterentziin-
dungen (flockig) usw.;

d) durch Saprophyten, so Bact. lactis viscosum, Bact. Hessii,
Oidium lactis-formen, B. mesentericus fuscus, gewisse Formen
des Streptococcus lactis wie Streptococcus hollandicus, ferner
B. lactis longi usw., Micrococcus Freudenreichii u, M. lactis
viscosi usw.: zidh, dick, fadenziehend,

Die Milchsiurebakterien (Streptococcus lactis, Bact, acidi lactici,
Plocamobakt. (Bact.) acidophilum (lange Milchsiurebakterien), ferner
Bact. coli usw. bringen die Milch zur Sduerung und Gerinnung.

Zihe Milch rahmt schlecht oder gar nicht auf und liBt sich
nicht entsprechend buttern.

Ueber blihende und giirende Milch s. unter Giir-
probe.

Die durch Mikroorganismen verursachten Aenderungen der
Undurchsichtigkeit, des Geschmackes und Geruches sowie der
Viskositit gehiren wie die Farbverinderungen gleichfalls zu
den Milchiehlern (5. 7, daselbst auch die MaBnahmen zu ihrer
Beseitigung).



Gesetzliche Bestimmungen: § 6 (2) der RMV schreibt vor:
Als verdorben ist insbesondere anzusehen und vom Verkehr
ausgeschlossen:

Milch, die in ihrem Geruch, Geschmack, Aussehen oder in
ihrer sonstigen sinnfilligen Beschaffenheit so veriindert ist, dal
ihr GenuB- oder Gebrauchswert erheblich beeintriichtigt ist, ab-
gesehen von Milch, die lediglich sauer geworden ist.

Der Siedepunkt der Milch liegt infolge ihres Zucker- und Salz-
gehaltes etwa 0,2 Grad hoher und der Gefrierpunkt etwa 05 Grad
tiefer als der des Wassers. Beim Gefrieren der Milch gefriert nur
das Wasser, dic fettireie Trockensubstanz wird konzentriert: es
tritt also eine Entmischung ein. Die Gefrierpunktshestimmung
(Krvoskopie) verwendet man zuweilen zum Nachweis von
Wasserzusatz zur Milch.

Der Brechungsindex des Milchserums ist infolge seines Fiweill-
gehaltes groBer als der des Wassers und betrigt im Mittel 1.35. Fr
kann zum Nachweis von einem mindestens 10prozentigen Wasser-
zusatz benutzt werden,

Das spezilische Gewicht der Milch ist abhiingig von ihrer
Temperatur und von dem Mengenverhiiltnis ihrer Bestandteile:
des Wassers (spez. Gewicht = 1), des Milchfettes (spez. Gewicht
= 0,93) und der fettireien Trockensubstanz (EiweiB, Zucker und
Salze; spez. Gewicht = 1,6). Das mittlere spez. Gewicht betriigt
1,028—1,032; in normaler Einzelmilch kann es zuweilen bis auf
1,027 herab-, selten bis 1,034 ansteigen. Un-
mittelbar nach dem Melken ist es um 0,0008 bis
0,0015 niedriger als 5 Stunden spiter (Entweichen
kleiner Luftblischen, Erstarren und Zusammen-
ziehen der Fettkiigelchen usw.). Zusatz des leich-
teren Wassers zur Milch setzt das spez. Gewicht
herab, und zwar bei je 10 Prozent Wasser um
etwa 0,0005—0,001. Das spez. Gewicht wird
ferner vermindert durch hohen Fettgehalt. Vor-
sicht bei der Beurteilung der Milch nach spez.
Gewicht! Entzug des leichten Milchiettes erhéht
das spez. Gewicht. Das spez. Gewicht der Mager-
milch betrigt im Mittel 1,032—1,035. Bei gleich-
zeitiger Wiisserung und Entrahmung der Milch
kann das spez.Gewicht in normalen Grenzen liegen.

Die Bestimmung des spez. Gewichtes erfolgt
meist mit Hilie eines besonderen Ariometers, des sog.

Laktodensimeters (Abb, 1), der Milchwaage Abb. 1.
oder des Milchariometers. Um die Tempe- Laktodensi-
ratur mitzubestimmen, verwendet man ein Milch- meter nach

araometer mit Thermometer (sog. Soxhletsches Lak- Soxhlet.



todensimeter). Die zuvor gut durchgemischte Milch von ungeiihr
15 Grad, jedenfalls aber nicht unter 10 Grad oder iiber 20 Grad, giebt
man unter Vermeidung des Schiumens in einen Zylinder, senkt das
Ardometer bis zum Teilstrich 30 ein und labt dann los. Nachdem es
sich eingestellt hat, liest man den oberen Meniskus der Fliissigkeit an
der Skala (die nur die 2. und 3. Dezimale des spezifischen Gewichis
angibt und durch ein vorausgesetztes ,,1,0° zu erginzen ist) ab und
zieht die Spindel soweit heraus, dafl die Temperatur abgelesen
werden kann. Bei Temperaturen zwischen 10 und 15 Grad werden
fiir jeden Grad unter 15 Grad 0,2 Skalenteile (Laktodensimetergrade)®)
abgezogen und bei Temperaturen zwischen 15 und 20 Grad fiir jeden
Grad iiber 15 Grad 0,2 Skalenteile hinzugezihlt.

Frischgemolkene Milch ist erst nach Auskiihlung und mehrere
Stunden (etwa 5) nach dem Melken zu untersuchen,

Geronnene Milch ist zuvor mit Ammoniak zu veriliissigen.
Das spez. Gewicht der urspriinglichen Milch ist nach der Formel
S (M + A) S' — AS?

M
Milch, A das Volumen des Ammoniaks, S' das spezifische Gewicht
der Milch-Ammoniakmischung und $* das des Ammoniaks darstellt.
In der Milch hiingt das spez. Ge-
wicht wvor allem wom Fett- und
Wassergehalt ab. Diese  beiden
(GréBen werden bei der Filschung
kiinstlich wveridndert. Da zwei unbe-
kannte GriBen aus einem festgestellten
Wert nicht ermittelt werden kodnnen,
schaltet man bei der genauen Be-
stimmung des spez. Gewichtes den
Fettgehalt, den man getrennt ermittelt,
aus und stellt zur Ermittlung des
Wassercehaltes das spez. Gewicht
des Milchserums fest. Man geht wie
folgt vor:
Das Milchserum, d. h. die kasein-
und fettfreie Molke, wird nach der
Vereinbarung deutscher Nahrungs-

zu berechnen, wobei M das Volumen der

Abb. 2. mittelchemiker in der Weise ge-
Mohrsche Waage zur wonnen, daB man zu 100 ccm auf
Bestimmung des spezifischen 40 Grad erwirmter Milch 2 ccm
Gewichts. 20prozentiger Essigsidure gibt und das

Serum abifiltriert. Ist die Milch
bereits geronnen, so unferbleibt der Essigsdurezusatz; man
filtriert das Serum (saure Molke) unmittelbar ab. Das spez. Gewicht
des Essigsiureserums ist um 0,0008 hoher als das des Spontan-
serums. Vom Serum wird das spezifische Gewicht in der angegebenen
Weise (S. 11) und bei geringeren Mengen mit der Mohrschen oder

*} 1 Laktodensimetergrad entspricht 1 in der 3. Dezimale.
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Westphalschen Waage (Abbildung 2) bestimmt. AuBerdem kann das
spez. Gewicht des Serums berechnet werden:

00 s —
o = i i oder ¢ = (t—1) 0,00289 + 1,00185,
00 = Gom3
wobei s das spez. Gewicht der Milch, f ihr Fettgehalt und t ihr
Trockensubstanzgehalt ist,

Das spez. Gewicht des Serums betridgt bei 15 Grad 1,0260. Ein
Sinken unter diese Zahl weist auf Wasserzusatz hin., Durch Zusatz
von 5% Wasser sinkt das spez. Gewicht des Essigsdureserums um

1,420 Laktodensimetergrade,

10% = e e - des Essigsiureserums um
2,907 Laktodensimetergrade,

. 15% '’ hs i i s des Essigsidureserums um
4,313 Laktodensimetergrade,

. 20% e . - des Essigsiureserums um

5,793 Laktodensimetergrade.

Die Reaktion frischermolkener Milch ist abhiingig vom ver-
wendeten Indikator. Frische Milch bringt durch ihre gute Puife-
rung rotes und blaues Lackmuspapier zur neutralen Violett-
farbung; sie reagiert amphoter oder amphichromatisch (bei
der neutralen Reaktion z. B. des Wassers bleibt das rote Lack-
muspapier rot und das blaue blau). Entsprechend dem Um-
schlagspunkt des Indikators reagiert die Milch gegen Phenol-
phthalein sauer, gegen Lackmoid und Dimethylorange alkalisch.
Bei der fiir die Milchkontrolle und -hygiene wichtigen Siure-
gradsbestimmung benutzt man das Phenolphthalein als Indikator.

Aenderung der Reaktion:

a) normal: Kolostrum reagiert gegen Lackmus leicht sauer
und Milch altmilchender Kiihe leicht alkalisch:

b) bei Erkrankung: das Sekret aus erkrankten Eutern
reagiert auf Lackmus, Rosolsiure, Alizarol, Bromthymolblau
sowie Thybromol usw. oft leicht alkalisch, zuweilen auch sauer
(vgl. unter gelben Galt):

¢) durch Saprophvten: Milchsdurebakterien spalten den
Milchzucker (C,,H,,0,,) unter Wasseraufnahme in Milchsiure
(C,H,0,) und bedingen saure Reaktion:

d) durch Zusatz von Alkalien (s. unter »Konservierungsmittel*)
wird die Milch alkalisch,
Zur Feststellung der beginnenden oder fortgeschrittenen
Séiuerung der Milch dienen u. a. die Koch-, Alkohol- und Ali-
zarolprobe sowie die Bestimmung des Saduregrades,

Bei der Kochprobe werden etwa 5 ccm Milch im Reagenz-
glas iiber der Gasflamme abgekocht, Hierauf stellt man fest, ob cine
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Ansilockung des Kaseins eingetreten ist. Um geringiiigige Flockung
zu erkennen, lift man die Milch langsam an der Wandung des
Glases herablanfen oder liBt sie einige Zeit ruhig stehen. Die Koch-
probe fillt erst bei 11 Siuregraden (Soxhlet-Henkel) positiv aus,

Bei der Alkoholprobe vermischt man je 5 ccm Milch
und 68prozentigen Alkohol und untersucht auf Flockung wie
zuvor. Positiver Ausfall bei 9 Siduregraden nach Soxhlet-Henkel,
Bei der verstirkten Alkoholprobe gibt man zu einem Teil
Milch zwei Teile Alkohol.

Bei der Alizarolprobe nimmt man statt Alkohol das
Alizarol, eine gesittigte Losung von Alizarin in 68prozentigem
Alkohol. Die hierbei auftretenden Farbtdne und Flockungen sind
nebst den entsprechenden Siuregraden nach Soxhlet-Henkel
sowie der Inkubations- (Haltbarkeits-) Dauer in Zusammen-
stellung | aufgenommen.

Zusammenstellung L
Alizarolprobe nach Morres.

Siéure- Inkubationsdauer bei
gé;ihnéf-h Farbton Flockung r’fnl_lf_bEWal'lrEg_ _b. 20°
Henkel KI::E:EH s%gtllt;?"
7,0 lilarot keine 7h u.mehr | 12h u. m.
8,0 blaBrot sehr feinflockig 5—7h | 9Y2—12h
9,0 bldulichrot feinflockig §—b5, | TV2—9%:,
10,0 rotlichbraun flockig 1—8 ., 6Tz ,.
11,0 braun dickilockig 00— ,, 412 —6
12,0 gelblichbraun | sehr dickflockig sofort | 8—4's
14,0 briunlichgelb 3 ,, 11,—§,,
16,0 gelb .. e
22.0u m. lichtgelb o = o 0—1:

Zur Bestimmung des Sduregrades nach Soxh-
let-Henkel nimmt man 50 ccm Milch in ein geeignetes
Becherglas, fiigt 2 cem 2prozentige alkoholische Phenolphthalein-
losung und aus einer auf die 0-Marke eingestellten Biirette n/4
Natronlauge unter gleichzeitigem stéindigen Umschwenken der
Milchprobe solange tropfenweise hinzu, bis auf den letzten zu-
gefiigten Tropien die Milch eine fiir einige Zeit bleibende,
schwach rosarote Firbung, d. h. gerade beginnende alkalische
Reaktion, annimmt. Die an der Biirette abgelesenen Kubikzenti-
meter multipliziert mit 2 (berechnet auf 100 ccm Milch) geben
den Sauregrad an.
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Frische Milch hat . . . . . 6,5—7,5 (6,0—8.,5) Siuregrade
Alkoholprobe positiv bei . . . . . . . .9 Siduregraden
Zulissiger oberer Grenzwert frischer Milch. . o9 Siduregrade

Milch gerinnt beim Kochen bei . . . . . . 11 Siduregraden
Milch gerinnt bei 20 Grad BEI Gt ety L Lo Siuregraden
Saure Milch hat bis etwa . . . . - - + . 45 Siuregrade.

Selten kommt es vor, dall schon eine frische Milch aus noch
unbekannten Griinden 10-——11 Séuregrade (S.-H.) zeigt,

Gesetzliche Vorschriiten. Nach RMV § 6, 3 ist als
verdorben anzusehen Milch , die beim Aufkochen oder
beim Vermischen mit gleichen Raumteilen Alkohol von 68 Raum-
hundertteilen gerinnt oder die lediglich sauer geworden ist. Bei
Kenntlichmachung ist sie zum Verkehr zuzulassen. Magermilch,
Sahne und Schlagsahne, die sauer geworden ist, darf nur unter
Kenntlichmachung in den Verkehr gebracht werden (RMV § 7, 3).

Vonder Vorzugsmilch verlangen BMV § 15 (2), SMV
§ 31, WMV § 24 (5), Bad. MV S 24 (5) und ThMV § 46 (1) das
Bestehen der verstirkten Alkoholprobe, d. h. ein Raumteil Milch
darf beim Vermischen mit zwei Raumteilen 6Sprozentigen
Alkohols nicht gerinnen,

Nach der HMV § 29 (3) darf der Siuregrad der Vorzugs-
milch nicht {iber 8 und nicht unter 6 (nach Soxhlet-Henkel) be-
tragen,

Nach der SMMV § 1 (3) dari der Siduregrad der Marken-
milch 7,5 nach Soxhlet-Henkel nicht iiberschreiten,

Beim Stehen rahmt die Milch aui. Vor jeder Probe-
entnahme ist die Milch am besten durch wiederholtes UmgieBen
griindlich zu durchmischen.

Das Messen der Rahmschichtbreite (Cremometrie) gibt nur sehr
ungenaue Anhaltspunkte iiber den vorliegenden Fettgehalt,

Beim stirkeren Erhitzen gehen verschiedene Verinderungen
in der Milch vor sich (Gerinnung von Albumin und (ilobulin,
Zerstorung von Fermenten usw.). Ueber den Nachweis erfolgter
Pasteurisierung und der Hocherhitzung (Abkochen USW.) sei
auf den Abschnitt Pasteurisierung verwiesen.

Hinsichtlich der elektrischen Lej tfdhigkeit der Milch,
deren Bestimmung zur Ermittlung von Sckretionsstérungen (Euter-
entziindungen) Verwendung findet, sei auf die Spezialliteratur (z. B.
Roeder, Milchwirtschaftliche Forschungen, Bd. 12, 3, 236) ver-
wiesen,



C. Die Zusammensetzung der Milch.

Die Milch enthiilt Eiweill, Fette, Kohlehydrate, Vitamine,
Salze und Wasser, und zwar im Mittel:

Woasser: fon gl s R U es o BG 0= RhEd
und Trockensubstanz. . . . . . 10,7—14,0 %

Letztere besteht, bezogen auf Milch, aus

Eabihe e G ol e SR e e

und fettireier Trockensubstanz . . 7,9—10,5 %
und diese, gleichialls auf Milch bezogen, aus

|3 S e S 3.5

Milchzicker . .. . « o s o e 4,6 %

ST S e 0,75%

Die EiweiBkorper der Milch setzen sich zusammen aus
3 Prozent (bezogen auf Milch) Kasein, 0,5 Prozent Albumin und
0,05 Prozent Globulin. EiweiBbestimmung nach Kjeldahl
(K1imm e r, Fiitterungslehre, 4. Aufl.,, S. 6).

Kasein gerinnt durch Lab und schwache Siduren, nicht durch
Kochen, umgekehrt verhalten sich Albumin und Globulin.

Kasein ist eine Nukleoalbumin-Kalziumverbindung, die durch
Lab in Parakasein (und MolkeneiweiB?) aufgespalien wird. Das Para-
kasein gerinnt in unerhitzter Milch zu einer Gallerte, die sich unter
Auspressen der siiBen Molke zu einem derben Kisekuchen zu-
sammenzieht. In saurer Milch ist der Vorgang duflerlich dhnlich,
aber das Kasein wird nicht wverdndert und kann durch Alkalien
wieder gelost werden. Die abgepreBte Fliissigkeit heiBt hier saure
Molke (Schotten, Kisewasser). Durch vorheriges Erhitzen der
Milch ist die Gerinnungsfihigkeit des Kaseins vermindert, kann aber
durch Zusatz von Kalziumchlorid wieder erhéht werden.

Der Fettgehalt kann mitunter ohne erkennbaren Grund in
der Milch einzelner Kiihe erheblichen Schwankungen unter-
liegen: bei Mischmilch von mehreren Kiihen tritt dagegen in der



IRegel ein Ausgleich ein. Ohne auf seltenere Ausnahmen ein-
zugehen, schwankt der Fettgehalt etwa zwischen 2,7 und
4,0 Prozent; im Mittel betrigt er etwa 3,5 Prozent. Der Fett-
gehalt kann plotzlichen und gegebenenialls nur kurzen Schwan-
kungen unterworfen sein. Infolgedessen vermag die unter Aui-
sicht von Polizeiorganen ermolkene ,Stallprobe®, zumal
bei der Milch nur einer oder weniger Kiihe, keine geniigend
sichere Unterlage fiir die Beurteilung einer etwaigen statt-
gefundenen Abrahmung zu geben, wie dies heute noch recht all-
gemein angenommen wird.

Das Fett findet sich in der Milch im emulgierten Zustand
vor. Die Grofie der Fettropfchen betriigt 1,6 bis 10 g im
Durchmesser. Das Fett steigt beim Stehen der Milch in ver-
hiltnisméiBig kurzer Zeit nach oben und rahmt auf. Durch
Zentrifugieren kann die Zeit erheblich abgekiirzt werden. Eine
Zentrifugenmagermilch enthilt nur etwa 0,1 Prozent
Fett, im iibrigen ist ihre Zusammensetzung gegeniiber der Voll-
milch nicht verindert. Vor dem Verkauf, der Probe-
entnahme usw. istdie Milch zur gleichmiBigen
Beimengung des aufgerahmten Fettes stets
grilndlich durchzumischen. Das Auirahmen der
Milch kann durch ihre Homogenisierung verhindert
werden, bei der die Fettkiigelchen stark zerkleinert werden.
Hierdurch wird die Milch gleichzeitig leichter verdaulich und
besser bekémmlich. Der Schmelzpunkt des Milchfettes liegt so
tief, dali das Fett im Magen-Darmkanal fliissig ist, wodurch die
Verdaulichkeit und Resorption begiinstigt wird. Das Fett ist
der Triger der Vitamine A und D.

Zur Feststellung des Fettgehaltes dienen u. a.
die Gewichtsanalyse, das ariometrische Verfahren nach Soxhlet
(hinsichtlich deren auf die einschliigige Literatur u. a. auf Be y -
thien, Hartwich und Klimmer, Handbuch der Nah-
rungsmitteluntersuchung, verwiesen sei) und die Butyrometrie in
ihren verschiedenen Modifikationen, die heute ausgedehnte Ver-
wendung findet.

Die Azidbutyrometrie nach Gerber beruht im
Prinzip darauf, dali man eine bestimmte Milchmenge zur Auf-
losung des Kaseins mit konzentrierter Schwefelsiure und etwas
Amylalkohol schiittelt, darauf zentrifugiert und die Menge des
klar abgeschiedenen Fettes an der Skala des ,,Butyrometers® in
(iewichtsprozenten abliest.

Ausfihrung In das Butyrometer (Abb. 3) gibt man, ohne
den Hals des Gefiiles zu benetzen, aus einer Kugelpipette (Abb. 4)

Klimmer, Milchkunde. 2
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oder einer automatischen Abfiillvorrichtung 10 cem
technisch reiner Schwefelsiiure vom spez. Gewicht
1.820—1,825, und 11 ccm der gut gemischten und auf
15 Grad temperierten Milch, diec man vorsichtig .
an der Wandung des schief gehaltenen Butyrometers i
herunterflieBen liBt, so daf sie sich auf die Siure
schichtet, ohne sich mit ihr zu
mischen. SchlieBlich fiigt man 1 cem 1
reinen Amylalkohol vom spez. Ge- f
wicht 0,815 bei 15 Grad und dem '
Siedepunkt von 128—130 Grad hinzu.
Das Butyrometer wird hierauf mit
ecinem Kautschukstopfen gut ver-
schlossen, kurz und kriftig geschiittelt

U

=

E S ] ; :
=K Istarke Hitzeentwicklung!  Stopfen
=il festhalten!) und einige Male hin- und

X
Flach@u Fyromeler.

hergewendet, damit sich auch die
Schwefelsiure im engeren Teile des
Butyrometers beimischt. Die Probe
kommt einige Minuten in ein Wasser-
bad von 65—70 Grad, sodann in die
Zentrifuge (Abb, 5) (gleiche Belastung
cinander gegeniitberstehender Becher!)
und nach 3—4 Minuten langem Aus-
schlendern (1000 Umdrehungen in der
Minute) wieder in das Wasserbad zu-
riick. Beim Ablesen stellt man i

durch Eindrehen des Stopfens den ALb AL

Bui]:'z}litier unteren Rand der Fettsdule auf einen Pipette fiir
nach Gerber, £anzen leilstrich ein, bestimmt den SehEeielchine.

oberen Rand der Fettsiule, wobei
man bei Vollmilch die Lage des
unteren und bei Magermilch jene des mittleren Meniskus betrachtet.
Die an der Skala abgelesene Hohe der Fettschicht gibt den Fett-
gehalt in Gewichtsprozenten an,

Das Gerbersche Verfahren ist einfach, bequem und genau und
wird den nachiolgenden Modifikationen von Chemikern vorgezogen.
Ihm haitet der Nachteil an, daB mit konzentrierter Schwefelsiure
gearbeitet werden muB.  Diese ist bei den Modifikationen durch
Salzlésungen ersetzt worden.

Bei der Sinazidbutvrometrie nach Sichler wver-
wendet man statt der Schwefelsiiure eine Lésung von 150 ¢ Tri-
natriumphosphat und 10 ¢ Trinatriumzitrat (oder Zitronenborsiure.
oder eine alkalische Tartratlosung) in 1 Liter Wasser und statt
Amylalkohol rotgefirbten Isobutylalkohol (,,Sinol*), bei der Sal-
methode nach Gerber eine Lisung von Natriumhvdroxvd, Koch-
salz und Seignettesalz (Sallosung) an Stelle der Schwefelsiure und
bei der Neusalmethode nach Wendler Alkalisalizylat und
-zitrat, der die erforderliche Menge Butylalkohol zugesetzt worden
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ist. Die Mengenverhiltnisse sind von der Azidbutyrometrie ver-
schieden,

Fiir den Praktiker ist das ohne konzentrierte Schweielsiure und
ohne Zentrifuge arbeitende Hovbergsche Verfahren meist
bequemer, wenn es auch weniger genan ist,

In das Hoybergsche Butyrometer werden 9.7 cem Mileh und
6,5 cem Hoybergsche Losung gegeben. Nach Zustdpseln wird griind-
lich bis zur gleichmilligen Losung geschiittelt. Die Proben kommen
mit dem Stopien nach unten auf 3 Minuten in ein Wasserbad von
50 Grad, hierauf nochmaliges Durchschiitteln, sodann nochmals in
das Wasserbad zuriick: meist liest man dann nach 15 Minuten langem

Abb. 5.
Zentrifuge fiir Handbetrieb nach Gerber.

Aufenthalt den Fettgehalt ab. (Erhiiltlich bei Dr. Gerber, Leipzig,
Katharinenstr. 13, daselbst auch sonstige Apparate, Gerite, Reagen-
zien und CGebrauchsanweisungen.)

(Ganz dhnlich ist auch die Morsin-Methode (Funke
& Co., Berlin N4, Chausseestr. 8). Bei der Morsin-Me -
thode nach Morres und Schiitzler gibt man in den
Morsinbutyrometer 6 ccm Morsin (eine alkalische Lésung von
salizyl- und zitronensaurem Natrium in verdiinntem Methyl-
alkohol unter Zusatz von Isobutylalkohol) und 9,7 ccm Milch,
mischt gut durch, erwdrmt mit dem Stopsel nach unten
5 Minuten im Wasserbad von 55 Grad, schiittelt erneut durch,
hierauf kommen die Proben nochmals in das Wasserbad von
55 (rad auf 5 Minuten, dreht sie 4—3mal um, stellt den Fliissig-
keitsspiegel auf die Skala ein und liest nach weiteren 15 Minuten
langem Aufenthalt im Wasserbad die Fettprozente an der Skala

9
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ab. Die Morsinmethode zeigt 0,2 Prozent weniger Fett an als
die Gerbersche Azidbutyrometrie,

Die nach dem vorstchenden Verfahren erlangten Befunde
pilegt man bei Beanstandungen mit ciner wissenschaiftlichen Methode
auf ihre Richtigkeit nachzupriifen. Hierbei bedient man sich meist
der Gewichtsanalyse.

Als entrahmt ist nach der Vereinbarung deutscher Nah-
rungsmittelchemiker eine Milchzubezeichne n, wenn bei er-
hohtem spezifischen Gewicht (S. 11) der Milch und llﬂl‘!ﬂdlLﬂl spe-
zifischen Gewicht des Serums (S. 12) oder normalem Gehalt an fett-
ireier Trockensubstanz (S, 25) der prozentische Fettzehalt der Milch-
trockensubstanz unter 20 Prozent erheblich sinkt bzw. ihr spezifisches
Gewicht (s. u.) iiber 1,4 erheblich steigt. Mindestiorderun-
gen an dic Zusammensetzung der Milch, besonders an
den Fettgehaltund das spezifische Gewicht, sind vom Reich nicht
aunfgestellt worden, sie werden im allgemeinen von den Landesbe-
hirden getroffen. Soweit solche Mindestiorderungen nicht aufgestellt
werden, darf die Milch nicht erheblich hinter der Zusammensetzung
zuriickbleiben, welche die Milch des in Betracht kommenden Ver-
brauchergebictes durchschnittlich aufweist.

Die Vollmilch muB

in Sachsen (SMV § 2) . . . . . . mindestens 2,8% Fett
» Wiirttemberg (WMV § 1) . . . . . 34%
» Baden (Bad. MV § 1) . . . . . J 34% |,
und in Thiiringen (ThMV § 1) . . . . i 3 %

enthalten; Milch mit einem geringeren Fettgehalt ist in den genannten
Landern als fettarme Milch zu bezeichnen,

Fiir Vorzugsmilch schreiben

PreuBen (PMV & 370 . . . . 3 % Fett
Baden (Bad. MV § 24 [5]) . . 36%
und Hessen (HMV § 28) . . . 33% .

und iiber die Markenmilch
Sachsen (SMV § 1 [2]) mindestens 2,8% Fett vor.

Wenn Milch, die den von der obersten Landesbehidrde an die
Zusammensetzung von Vollmilch gestellten Mindestforderungen nicht
geniigt oder, soweit Mindestforderungen nicht gestellt werden, er-
heblich hinter der Zusammensetzung zuriickbleibt, die die Milch des
in Betracht kommenden Verbrauchergebiets durchschnittlich aufweist,
nicht als Mindermilch, fettarme Milch oder gleichsinnig bezeichnet
wird, so liegt nach RMV § 10, 5¢ine irrefiithrende Bezeich-
nung, Angabe oder Auimachung vor. Vgl hieriiber auch
Abschnitt , Chemische Handelsmilchkontrolle”., Das spezifische
Gewicht der Trockenmasse Dberechnet man nach der
Formel:

STl

S S S O 1T
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wobei s das spezifische Gewicht der Milch und t ihr Trockensubstanz-
gehalt ist. Das spezifische Gewicht der Trockensubstanz betrigt im
Durchschnitt 1,31 bis 1,36 und iiberschreitet 1,4 nur ausnahmsweise
(Milch einzelner oder nur weniger Kiihe).

Der Milchzucker, Laktose (C,.H..O,,), wird bei der
Siuerung der Milch unter Aufnahme von Wasser in Milchsiure
vergoren: Gl 00y e L0 =4 . H.0;

Durch Hydrolyse (Erhitzen mit verdiinnten Siuren, Einwir-
kung von Fermenten) wird er in Glukose und Galaktose auf-
gespalten.

Bei Sekretionsstorungen und Euterentziindungen geht der
Milchzuckergehalt zuriick. Man bedient sich deshalb bei der
Frithdiagnose des gelben Galtes zuweilen der Zuckerbestimmung,
die natiirlich bald nach dem Ermelken vorzunehmen ist. Der
Wert ist sehr beschrinkt.

Bei der einfachen Zucker- oder Kalilaugenprobe
nach Pélouze und Moore mischt man gleiche Teile Milch und
offizineller 15proz. Kalilauge zusammen, kocht 1 Minute und l#Bt dann
so lange stehen, bis sich eine klare, breite, mittlere Zone abgetrennt
hat, deren Farbe man bestimmt. Die Farbe schwankt zwischen blaBgelb
(1,5 Prozent Zucker) und dunkelbraunrot (4,5 Prozent Zucker). Ein
Vergleich der Probe mit den Farbtonen, die mit 1,5—4,5prozentigen
Milchzuckerlosungen erhalten werden, erleichtert die Beurteilune.
Dieses Verfahren ist zur Frithdiagnose von Galt ungeeignet und wird
an Genauigkeit von den iibrigen Methoden (s. u. gelben Galt) weit
tibertroffen. Wesentlich genauer als die Kalilaugeprobe ist die
Zuckerbestimmung nach Kolthofiund Carrez,

In einem 100-ccm-MeBkolben werden 10 cem Milch unter jedes-
maligem Durchmischen mit 5 cem 15prozentiger Kaliumierrozyvanid-
losung und 30prozentiger Zinkazetatlosung, cinigen Tropfen wiisse-
riger Azolithminlosung und n/4 Natronlauge bis zum FEintritt des
Neutralpunktes versetzt und mit destilliertem Wasser bis 100 ccm
aufgefiillt. Nach VerschluB des Kélbchens wird griindlich durch-
geschiittelt, der Niederschlag absetzen gelassen und die dariiber-
stehende klare Fliissigkeit durch ein gehiirtetes Filter (S, S. N. 575)
filtriert. Zu 5 ccm des Filtrats setzt man 25 cem n/10 Jodlésung und
15 ccm 2 n Sodalosung., Nach 25 Minuten sduert man mit 10 cem
4 n Salz- oder Schwefelsiiure an und titriert mit n/10 Thiosulfatlisung,
von der 1 cem 18 mg Laktosehydrat entspricht.

Da der Milchzucker der bakteriellen Zersetzung unterliegt,

ist die Milch mdglichst frisch zur Zuckerbestimmung zu ver-
wenden.

Die Milchsalze enthalten reichliche Mengen der fiir den Aui-
bau von Knochen und Zihnen wichtigen Kalksalze, dagegen
ist sie an Eisensalzen sehr arm. Unter natiirlichen Verhiiltnissen
fehlen Nitrate in der Milch.
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In normalen Mengen mit dem Futter (bis zu 7 g KNO,) und
Wasser (bis 80 mg N,O, in 1 Liter) aufgenommene Nitrate gehen in
die Milch gesunder Kulu., also nicht iiber. Sind aber die Tiere
krank oder werden auBergewdohnlich groBe Mengen von Nitraten
von den Tieren aufgenommen, so konnen Nitrate mit der Milch aus-
geschieden werden.

Nitrate kommen im W a s s er nicht selten vor, ihre Menge steht
in der Regel zur Giite des Wassers in umgekehrtem Verhiltnis.
Wird nitrathaltiges Wasser zur Verfilschung der Milch beniitzt, so
wird die gefiilschte Milch somit Nitrate aufweisen. Der Nachweis
von Nitraten in der Milch spricht mit sehr groBer Wahrscheinlichkeit
fitr eine Verfilschung der Milch mit schlechtem Wasser und kann fiir
die Ueberfiihrung bestimmter Personen bedeutungsvoll werden, wenn
z. B. nur einer von den in Frage kommenden Brunnen nitratreiches
Wasser liefert. — Verschmutzte Milch gibt die Nitratreaktion nicht.
Die Ergebnisse der Nitratprobe sind vorsichtiz zu bewerten. Zum
sicheren Nachweis der Wisserung auch mit nicht nitrathaltigem
Wasser dient die Bestimmung des spezifischen Gewichts des Milch-
serums und der Menge der fettireien Trockensubstanz.

Nachweis vonNitrateninder Milch,die Nitrat-
probe: Man gibt in ein durch starkes Erhitzen von Nitraten be-
freites Porzellanschiilchen (oder einen Porzellantiegeldeckel) 1—2 cem
reine Schwefelsiure (spezifisches Gewicht 1,84) und einige Kristalle
Diphenylamin, hicrauf liBt man etwas Milch oder besser das Chlor-
kalziumserum der zu untersuchenden Milch vom Rande einflicBen.
Allmihlich auftretende blane Wolken und Striemen zeigen Nitrate an.
Das Chlorkalziumserum erhédlt man durch Zusatz von 1,5 cecm 20pro-
zentiger Chlorkalziumlésung zu 100 cem Milch nach Aufkochen und
Filtrieren,

Die Losung von Diphenylamin in Schwefelsiure kann man sich
auch wvorritig halten; dann setzt man meist zu 10 ccm dieser
Diphenylaminschwefelsdure im Keagenzelas 25 cem Milch hinzu.
Nitrathaltize Milch farbt griin bis blau, nitratireic weiBtriib bis gelb-
rot. Die Verwendung des Milchserums statt der Milch gibt schirfere
Ergebnisse,

Fiir die Friihdiagnose des gelben Galtes und der Feststellung
von Sekretionsstérungen ist die Chlormenge bedeutungsvoll

d.). Der normale (iehalt an gebundenem) Chlor betrigt
0,07—0,115 Prozent und im Mittel 0,095—0,11 Prozent. Die
hiheren Werte findet man zuweilen bei altmilchenden Kiihen.
Bei Euterentziindungen und Sekretionsstérungen ist die Chlor-
menge auf 0,12—0,17 Prozent vermehrt.

Chlorbestimmung: Als Reagens dient eine
Mischung aus dem Inhalt eines Fixanalréhrchens nf/10  Silber-
nitrat (De Haén, Seelze bei Hannover), 400 cem Salpetersiure
(spez. Gewicht 1,150 bis 1,152) und 250 ccm gesittigte Ferri-
ammoniumsulfatlosung (als Indikator) unter Auffiillung mit destil-
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liertem Wasser auf genau 1000 ccm (= Martius-Liittkesche
Lisung). Ferner wird eine n/10 Rhodanammaoniumlésung benétigt,
die aus einem entsprechenden Fixanalrohrchen unter Auifiilllen mit
destilliertemn Wasser auf genau 1000 cem leicht herzustellen ist,

Ausfithrung: 10 cem Milch werden mit 5 cem, stark salzige
Milch mit 10 cem Martius-Litttkescher Lésung versetzt. Hierauf wird
aus einer Biirette solange obige Rhodanammeoniumliosung vorsichtie
hinzugetropit, bis gerade ecine etwa 2 Minuten bestehenbleibende
Braunrotfirbung durch Eisenrhodanid auftritt. Die wverbrauchten
Kubikzentimeter Rhodanammoniumlosung sind von der Anzahl der
Kubikzentimeter vorgelegter Martius-Liittkescher Losung abzuzichen,
Die erhaltene Zahl multipliziert mit 0,0355 ergibt den prozentischen
Chlorgehalt der Milch,

Die Chlorbestimmung als alleiniges Untersuchungsverfahren ist
nicht absolut genau. In etwa 70 Prozent der Fiille geht ein erhohter
Chlorgehalt mit Verdnderungen im mikroskopischen Bilde und in
900 Prozent mit positivem QGaltstreptokokkenbefund einher. 90 Pro-
zent der Galtfiille zeigen erhdhten Chlorgehalt. Die Chlorbestim-
mung pilegt man mit der Trommsdorffschen Probe sowie der mikro-
skopischen und kulturellen Untersuchung des Milchbodensatzes zu
verbinden,

Der Chlorgehalt dndert sich beim Altern der Milch nicht.
Hierin liegt der Vorteil der Chlorbestimmung. Sie kann also auch
bei nicht mehr frischen, sogar ansauren Milchproben durchgefiihrt
werden, bei der viele andere Verfahren versagen. Die Chlor-
bestimmung ist in der Chlorofunkprobe (Fa. Funke,
Berlin N, Chausseestr. 8) sehr vereinfacht worden.

Ausiiihrung: 10 ccm Strichgemelke werden mit je 5 ccm
Losung A und B vermischt, Bleibt die Milch weiB, so enthiilt die
Milch unter 0,135 Prozent Cl, wird sie dagegen rétlichbraun, so
cnthélt sie mindestens 0,135 Prozent Cl. Der Grenzwert ist etwas
zit hoch angesetzt, infolgedessen entgehen manche Proben mit ge-
ringem krankhaiten Cl-Gehalt der Feststellung, Ein Chlorgehalt von
0,135 Prozent ist in etwa 70—80 Prozent der Fille durch seinen
salzigen Geschmack zu erkennen.

Chlorzuckerzahl, Man versteht darunter den Ausdruck
100 - Cl

Z
zucker bezeichnet,

Bei normaler Milch betriigt die Chlorzuckerzahl 1,5—3, im Mittel
1,6—2,5; hohere Werte (3,0) findet man bei altmilchenden Kiihen.
Bei Euterentziindungen und Sekretionsstérungen steigt oft der Chlor-
cehalt und sinkt meist die Zuckermenge, ist aber die Milch noch
scheinbar unverdichtig, so findet man meist normale Chlorzuckerzahl.
d. h. nicht iiber 3. Bereits verinderte Milch weist Werte von 2.1
bis 4 (meist von 2,6 bis 3,5) auf. Die Chlorzuckerzahl bietet weniger

, wobei Cl = Prozent Chlor und Z = Prozent Milch-
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zuverldssige Anhaltspunkte fiir die Beurteilung der Milch als der
Chlorgehalt allein,

Der Vitamingehalt unterliegt nach Fiitterung und Haltung
groben Schwankungen; er ist bei Weidegang und Griinfiitterung
hoch und bei Trockenfiitterung im Stall gering. Im Mittel kommt
das wachstumsfordernde Vitamin A reichlich, das antineuritische
Vitamin B in geringen Mengen, das antiskorbutische Vitamin C
bei Griinfiitterung in mittleren, sonst nur in Spuren, und das anti-
rachitische Vitamin D bei Stallhaltung und Trockenfiitterung in
geringen, aber bei Weidegang (Belichtung) in etwas reichlicheren
Mengen in der Milch vor. Beim Kochen und Pasteurisieren wird
das Vitamin C m. o. w. zerstért und D geschidigt. Dieser
Schaden ist gegeniiber der hierbei stattfindenden Vernichtung
von Krankheitserregern in der Milch gering. Das Vitamin C
kann durch etwas Apfelsinen-, Tomaten- oder Zitronensait leicht
ersetzt werden. Im Vigantol besitzen wir ein leicht dosierbares
und an Vitamin D sehr reiches Priparat. Die Bestrahlung von
Kiihen mit kiinstlicher Hohensonne zur Anreicherung der Milch
an Vitamin D hat sich als unwirtschaftlich erwiesen. Nach-
folgende Zusammenstellung gibt einen Ueberblick iiber das Vor-
kommen der Vitamine in der Milch und den Molkereierzeug-
nissen.

Zusammenstellung IL

Das Vorkommen der Vitamine in Milch und
Molkereierzeugnissen nach Stepp-Gyodrgy.

A B & D
Butter, frische Sommer-Grasbutter |44+ (+)
Butter, Trockenfiitterung . . . . SR ‘
Rahm, Weidefutter N e o o (R I (B
Milch, Junifiitterung . . . . . . | 444+ | 44+ | 4+
Milch, Winterfliitterung . = . . . + | +
Milch, kondensierte . . . . . . e -+ | -
Trockenmilch . . . . . ., . . . . -t + | <
SauerHEh e -+ | s b
Bternileh o 2 o 5 o L L -~ + | 4
s hte U e O RN Y

In der Milch kommen zahlreiche Enzyme (Fermente) vor.
die teils origindren Ursprungs sind, sich also schon in der frisch
ermolkenen Milch vorfinden (z. B. Peroxydase), teils erst von
den Bakterien allmihlich gebildet werden (z. B. Reduktase) und
teils sowohl originiren als auch bakteriellen Ursprungs sind
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(z. B. Katalase). Sie spielen in der Milchhygiene, Friithdiagnose
des gelben Galts (z. B. Katalase), zum Nachweis stattgefundener
Erhitzung der Milch (z. B. Peroxydase, Aldehydreduktase, Amy-
lase), der Bakterienvermehrung (z. B. Reduktase) usw. cine
wichtige Rolle und werden an den betr. Stellen eingehend be-
riicksicht. Neben den erwihnten Enzyvmen kommen auch
noch Proteasen, Diastase, Lipase usw. in der Milch vor.

Die Milchtrockensubstanz, Bei exakten Bestimmun gen wird
die Menge der Trockensubstanz gewichtsanalytisch festgestellt, meist
begniigt man sich mit einer Berechnung, der man die Gleichung ent-
weder nach

100 s — 100

Fleischmann: T = 1,2X{+ 2,665 * oder nach
s

f+02d

0.5

T der gesuchte Trockensubstanzgehalt,

f der analytisch gefundene Fettgehalt,

s das spezifische Gewicht der Milch und

d die Laktodensimetergrade (= 1000 s — 1000) ist,

e Berechnung gibt nur bei normaler Kuhmilch von 2 und mehr
Kiihen zuverlissige Ergebnisse,

Aus dem nach obiger Formel berechneten T r ockensub-
stanzgehalt (im Durchschnitt 10,7—14,0 Prozent) erhilt man
durch Abzug des Fettgehaltes den fettfreien Tro ckensub-

Halenke und Méslinger: T = zugrunde legt, wobei

stanzgehalt, der aus der Formel von Herz: r — %—F ;—|— 0,26

auch unmittelbar berechnet werden kann. Die Menge der fettireien
Trockensubstanz ist wverhiiltnismiiBie konstant: sic schwankt
zwischen 7,9 und 10,5 Prozent. Nach der Vereinbarung deutscher
Nahrungsmittelchemiker ist ein Wasserzusatz als vorliegend
anzunchmen, wenn das spezifische Gewicht der Milch unter 1,028, das
des Serums (S. 12) unter 1,026 und der Gehalt der Milch an fett-
frcier Trockensubstanz unter 8 Prozent erheblich herabsinkt. Bei
der Milch einzelner oder nur weniger Kiihe kénnen Ausnahmen aui-
treten.

Der Nahrwert eines Liters Milch betriigt im Mittel 650 Ka-
lorien und der von Mager- sowie Buttermilch etwa 350 Kalorien.

Die Verdaulichkeit der Milch ist gut.

Die Verdauungsarbeit ist bei diesem fliissigen Nahrungsmittel
selbstverstindlich sehr gering. Die Milch wird gut ausgenutzt. Es
werden resorbiert vom

Elwell . = = o L o 2 00%
o o et N S e e 1
Lucker . . P R | ]

/74

und von den Salzen . . 50%.
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Beim Sédugling liegen diese Werte noch etwas giinstiger.  Die
biologische Waertigkeit des MilcheiweiBes ist gut und der des
Fleisches etwa gleich. Sie ist weit besser als bei Brot und bei
anderen pflanzlichen Nahrungsmitteln,

Das Kolostrum wird nach dem Abkalben gebildet und geht
in 3—6 Tagen nach dem Kalben allmihlich in die gewdhnliche
Milch iiber. Es ist gelblich bis briunlich, zdh, von spezifischem
(ieruch, meist von schwach salzigem Geschmack, schwach saurer
Reaktion und hoherem Gehalt an Enzymen. Es gerinnt beim
Kochen. Mikroskopisch ist es durch Vorkommen zahlreicher
Kolostrumkorperchen ausgezeichnet. Von gesunden Kiihen
stammendes Kolostrum ist an und fiir sich nicht gesundheits-
schidlich, kann aber bei empfindlichen Personen eine leicht ab-
fithrende Wirkung entialten. Infolge seiner abweichenden Eigen-
schaften darf es in den ersten 5 Tagen nach dem Kalben bzw.
solange, als Abweichungen in den allgemeinen Eigenschaften be-
stehen, als Milch nicht in den Handel gebracht werden. Ueber
die chemische Zusammensetzung gibt die Zusammenstellung 1l
Auischluli.

Zusammenstellung Il
Chemische Zusammensetzung des Kolostrums
¢ciner Tidhrigen Kuh,.
Mach Abkalben.

Sofort 12 Std. i 24 Std. | 2 Tage | 3 Tage
| |
WHESBE .o & 5 T3 %o 79 %0 82 %o B6°% | B7%
Trockensubstanz . 27 %o 21 % 18 %o 14 %0 18 %%
Kasein . . . . .| 27% | 4,0 %' 449, 32% | 8,80%
Albumin und Glo- :
bulatl o i 16,6 %0 8.0 %o 5,0 %o 2,2 % | 0,9%0
Fett . . .. ...| 86% | 45% | 47% | 42% | 89%
Zucker oo .oa [ 830% 2,0% | 2,8% 86% | 4,1%
Salras s e 1,2 %% 1,6 %o 1,0%% | 0,9 %% 0,8 %%
Spez. Gewicht . . | 1060—1080 | 1,042 | 1,085 | 1,032 1,082
Siuregrade S-H). | 12—18 | 11 | 10 | 9 8

Zum Kolostrumnachweis in Milch zentrifugiert man eine
Probe, setzt zur Rahmschicht 10 cem 30prozentigen Alkohol, mischt
durch, zentrifugiert erneut und weist in dem mit einem Haarrdhrchen
entnommenen Bodensatz unter Zusatz von ctwas Wasser die Ko-
lostrumkdrperchen nach.

Nach 8 6,1 RMV ist als verdorben anzusehen und auch
bei Kenntlichmachung vom Verkehr ausgeschlossen Milch, die
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kurz vor oder in den ersten 5 Tagen nach dem Abkalben ge-
wonnen ist. Bei Vorzugsmilch verlangt die PMV § 40 (8),
HMV (8 31 [7]) und ThMV (§ 39 [1]) den Ausschluf der Milch
vom Verkehr in den ersten 10 Tagen nach dem Abkalben. Noch
schirfer ist die BMV. Nach § 16 (4) diirfen nur Kiihe zur Vor-
zugsmilchgewinnung verwendet werden, die, soweit sie frisch-
milchend sind, vor mindestens 14 Tagen gekalbt haben, und, so-
weit sie altmilchend sind, tiglich noch zweimal gemolken werden
und nsgesamt mindestens noch 3 Liter Milch geben. Letztere
Vorschrift gilt auch fiir Wiirttemberg (WMV § 24 [3]), Baden
(Bad. MV § 24 [3]), Hessen (HMV § 31 [7]) und Thiiringen
(ThMV § 38). SMV schreibt in § 32 (3) vor, daB die Milch von
Kiithen nicht als Vorzugsmilch verwendet werden darf, soweit sie
in den letzten 6 Wochen (ThMV § 39 [2]: 8 Wochen) der Trich-
tigkeit und in der ersten Woche nach dem Abkalben gemolken
wird. Ueber die Markenmilch besteht in Sachsen (SMMV
§ 2 [3]) die Vorschrift, daB sie nicht in den letzten 14 Tagen
vor und in den ersten 5 Tagen nach dem Abkalben gewonnen
sein darf.

Die Ziegenmilch ist der Kuhmilch sehr dhnlich, aber von
weiller Farbe und sehr oft von einem andersartigen ausge-
sprochenen Geruch und Geschmack (speziell bei Bockhaltung).
Der Fettgehalt betriigt etwa 4,5 Prozent und weist gleichfalls
Schwankungen auf. Die Ziegenmilch enthilt ferner 3.2 Prozent
Kasein, 1,1 Prozent Albumin, 4,5 Prozent Milchzucker und
0.8 Prozent Salze. Der Trockensubstanzgehalt betriigt etwa
14 Prozent und das spez. Gewicht 1,032,

Zur Unterscheidung von Ziegen- und Kuhmilch geniicen Geruch,
Geschmack und Farbe vieliach nicht. Beim Ammoni akver-
fahren gibt man zu 100 ccm Milch 1,0 bis 1.5 cem kaltgesittigter
Kaliumbichromatldsung und zentrifugiert. 20 cem der erhaltenen
Magermilch versetzt man mit 2 cem 25prozentigem  Ammoniak,
mischt durch und stellt die Probe auf 1 Stunde in ein Wasserbad von
50 Grad. Hierauf wird zentrifugiert. FEin Bodensatz zeigt Ziegen-
milch an. Durch Verwendung von Zentrifugenréhrchen mit Kapillar-
ansatz (Trommsdorif) wird das Verfahren wverschiirit. Vergleichs-
proben mit bekannten Ziegen- und Kuhmilchmischungen sind er-
forderlich, da das Verfahren etwas launisch ist.

Nach Kohn beschickt man das Gerbersche Butyrometer mit
Schwefelsdure, Amylalkohol und Milch wie bei der Fettbestimmung
(S. 17). Stiirtzt man hierauf die Probe cinige Male um, so treten bei
Ziegenmilch zunichst feinere, wollfetzenihnliche Gerinnsel auf, die
sich rasch 16sen; bei Kuhmilch treten dagegen grioBere, volumindsere
Ballen aui, die sich langsamer losen. Die Milch mul} frisch und un-
zersetzt sein.  Bei ansaurer Kuhmilch (20 S.-H.) ist der Unterschied
gegeniiber Ziegenmilch bereits verwischt.
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Bei der Alkoholprobe zeigt frische Ziegenmilch auch meist
Flockenbildung, letzteres gilt auch von der Schaimilch. Zur Unter-
scheidung von Kuhmilch und Ziegen- sowie Schafmilch besitzt die
Priazipitation, Komplementbindung und Anaphylaxie nur eine sehr be-
schrinkte Bedeutung., Bei der Alizarolprobe nach Morres (8. 14)
gerinnt frische Kuohmilch nicht und wird lilarot, dagegen gerinnt
Ziegenmilch und wird briunlichgelb.

Die Schaimilch enthilt 6 (2—12) Prozent Fett, 4,5—5,6
Prozent Kasein, 1 Prozent Albumin, 4,5 Prozent Milchzucker
und 0,9 Prozent Salze. Der Trockensubstanzgehalt betrigt etwa
17 Prozent und das spez. Gewicht 1,035.

Die Bedeutung der Milch als Volksnahrungsmittel.

Die Trinkmilch hat nicht nur in den Schulen, sondern auch in
den Fabriken und anderen Arbeitsstiitten Eingang gefunden.

Fiir Kinder ist die Milch, in verniinitizen Mengen genossen,
geradezu unentbehrlich. Als geecignete Mengen empiehlen die deut-
schen Kinderarzte fiir Kinder bis zum 1. Jahr 600—700 g, im 2. Jahr
500 g, im 3. und 4. Jahr 250 ¢ sowie im 5. und 6. Jahr 200—250 g
Trinkmilch. Fiir Schulkinder kommen 250 g als Schuliriihstiick in
Frage, die langsam unter gleichzeitigem BrotgenuB zu trinken sind.
Fiir kleine Kinder reicht die Milch als alleinige Nahrung aus. Bei
Kindern vom 1. Jahre ab und bei Erwachsenen kann die Milch eine
rationelle Erniihrung sehr wesentlich unterstiitzen und einen grofien
Teil des Eiweill- und Fettbedaries decken. Eine einseitige, vor-
wiegend aus Mehlprodukten (Brot) und Fleisch bestehende saure-
reiche Kost gleicht sie durch ihren hohen Basengehalt aus und macht
sie vollwertig. Sie kann deshalb mit Recht als Schutznahrungs-
mittel bezeichnet werden. Die Milch macht alle kiinstlichen ,,Aui-
bau-, Nihr- und Nervenkraitsalze® vollkommen entbehrlich; solche
Salze finden sich in der Milch in ausreichender Menge vor. Fiir
Erwachsene geniigen tiglich **—1 Liter Milch. Als ausschlieBliche
Nahrung ist sie aber fiir dltere Kinder und Erwachsene intolge ihres
geringen Eisengehaltes und aus dem Grunde nicht geeignet, weil sie
selbst in der schwer resorbierbaren Menge von 4 Litern fiir Er-
wachsene kaum geniigende Kalorien enthilt., Ein Erwachsener
braucht bei miBiger korperlicher Arbeit 2550—3000 Kalorien. Manche
Personen haben sich die Milch griindlich abgewdhnt und glauben,
Milch nicht mehr vertragen zu konnen. Zuweilen trigt der Koch-
geschmack®) die Schuld; dann wird gute Rohmilch oder dauerpasteuri-
sierte Milch gut vertragen. Mitunter empfiehlt sich auch ein Zusatz
von Kaffee, Pflanzensiften oder doppelkohlensaurem Natron bzw.
Selterswasser. Ferner kann die Milch auch in Form von Sauer- oder
Dickmilch, Buttermilch, Milchsuppen, Milchkaltschale, Milchreis,
-grieB usw. genossen werden. Ferner ist sie, in kleinen Schlucken

*) Zur Vermeidung des Kochgeschmackes ist die frisch ab-
gekochte Milch durch Einstellen in kaltes Wasser schnell abzukiihlen.



(durch den Strohhalm) oder gleichzeitiz mit etwas Brot oder Zwie-
back genossen, vielfach bektmmlicher. Zuweilen fithrt die Milch zur
Verstopfung oder zu Durchiiillen. Die Verstopfung ist durch Zugabe
von Milchzucker meist leicht zu beheben,

Die gemischte Milch- und Vegetabilienkost ist ganz besonders
itir werdende und stillende Miitter sowie fiir Greise angezeigt. Die
tigliche Milchmenge betrage hierbei etwa * Liter.

Auber der giinstigen didtetischen Wirkung der Milch
durch ihren BaseniiberschuBl ist an dieser Stelle auch auf die Bildung
der Milchséure aus dem Milchzucker durch Milchsiurebakterien hin-
zuweisen. Die Milchsiure und ihre Erreger unterdriicken in vitro
wie in vivo die EiweiBfdulnis, die schidlichen peptonisierenden und
toxinbildenden Bakterien sowie vor allem die meisten Krankheits-
erreger,

Die Milch ist, wie es die Zusammenstellung 1V zeigt, unter den
animalischen Nahrungsmitteln im Verhiltnis zu ihrem
Nihrwertambilligsten und somit zum Massenkonsum, zum
Volksnahrungsmittel, gut geeignet. Sie und viele Molkerei-
erzeugnisse sind wesentlich billiger als Fleisch und Wurst. Ein
magerer Schweinebraten hat denselben Nihrwert wie halbfetter All-
giauer Weichkise, kostet aber fast das Doppelte. Blut- und Leber-
wurst sind 5mal teurer als Quark. 1 Liter Milch entspricht im
Nihrwert etwa 1 Piund mageren Fleisches oder 8 Eiern, 25 kg
Blumenkohl oder WeiBkraut, 1,4 kg Aepiel, 2 kg Bohnen oder 200 g
Reis oder Nudeln. In der Magermilch kann man fiir sehr wenig
Geld wertvolles Eiweill, Nihrsalze und Vitamine kaufen. Die Mager-
milch ist die gegebene Erginzungskost der drmsten Bevilkerungs-
kreise (aber fiir Kinder unter 3 Jahren nicht geeignet), Wiirde der
Milchverbrauch in Deutschland aui *¢ Liter tiglich gesteigert und
dafiir dem Nihrwert entsprechend weniger Eier und Fleisch verzehrt,
so wiirden damit allein jahrlich 2 Milliarden Mark erspart,

In den letzten Jahren ist eine lebhafte Propaganda fiir das
Milchtrinken der Schulkinder entfaltet worden. In den
Vereinigten Staaten von Nordamerika trinken 20 Pro-
zent aller Kinder in der Schule regelmiBig Milch. Nach Ansicht cines
grofien Teiles der Lehrer soll sich die Gesundheit, Aufmerksamkeit
und Disziplin der milchtrinkenden Kinder gebessert haben. Aehn-
liche Berichte liegen auch aus Biiros und Fabriken iiber Erwachsene
vor. Nach einer Umifrage der Arbeitsgemeinschaft fiir Volksge-
sundung, die in den Berliner Schulen iiber das Schulfriihstiick der
Kinder gehalten wurde, kommen viele Kinder friih niichtern zur
Schule, Andere Kinder bringen ihr Friihstiicksbrot nicht trocken her-
unter. Fiir die ersten ist ein Becher Milch eine wertvolle Erginzung
und fiir die anderen ein wirksamer Anreiz zum Essen des mitge-
brachten Friihstiicks, AuBerdem kommt die Milch dem Trinkbediirfnis
der Kinder entgegen; sie kiihlt im Sommer und erwiirmt im Winter.
Mit Einfithrung des Schuliriihstiicks hat sich der Gesundheitszustand
und die geistigen sowie kiirperlichen Leistungen wesentlich gebessert.
Das Schulfriihstiick besteht vorwiegend in Milch; in einzelnen Fillen
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werden auch Kakao, Milch- und GrieBsuppen oder Briihnudeln ge-
reicht.

In den Versuchen des englischen Arztes Mann *), die er 4 Jahre
an 500 Knaben durchfiihrte, erhielten die Kinder neben eciner ecinheit-
lichen Grundnahrung') gruppenweise verschiedene etwa gleich-
wertige Zulagen in Form von 1 Pint (0,570 Liter) dauerpasteurisierter
Milch (388 Kal.), oder 49,5 ¢ Butter (387 Kal.), oder 49,6 ¢ Marearine
(379 Kal.), oder 21,26 ¢ Kasein (65 Kal); 16 ¢ ReineiweiB oder 85 ¢
Zucker (350 Kal) oder 21,26 g Brunnenkresse. Die Milcheruppe
zeigte die besten Gewichts- (1,5—3,17 kg) und GréBenzunahmen
(4,5—6,7 cm). Wiihrend die Kinder aller anderen Gruppen zeitweise
unter Erkéltungskrankheiten zu leiden hatten, kamen solche in der
Milchgruppe in den 4 Versuchsjahren nicht zur Beobachtung. Nichst
der Milchgruppe wies die Buttergruppe die besten Eriolge aui (vel.
Zusammenstellung V),

Zusammenstellung V,

Durchschnittl. jihrliche K?J'il:i';;lﬂ'
. aer
Gewicht] Zahl | Gewichts- I Lingen- Eég?i.:hf,,
der der zunahme | zunahme Nahrung
Zulage | Knaben eines | eines fiir 23,80 kg
Knaben Knaben schwere
kg cm Knaben
Grundkostgruppe') . . .| — 61 1,748 | 4.7 1916
Kaseingruppe? . . . . [21,3g] 30 1821 | 45 1916+63
Zuckergruppe . . . . .|8 ,| 20 2,247 4.9 1816-+330
Margarinegruppe® . . . |495.,| 16 2866 | 4,7 19164870
Brunnenkressegruppe) . |2138..| 24 2,461 43 1916
Buttergruppes) . . . . .|495,| 26 2,860 | 5.6 1916387
Milchgruppe . . . . . . 0671] 41 3,160 | 6.7 1916+358

*) Dr. H. C. Corry Mann, Dicts for bovs during the school
age. British Medical Research Council. Spec. Report Series, Nr. 105.
London 1926, His Majestys Stationery Office. Uebersetzt und heraus-
gegeben v, ReichsmilchausschuB  Berlink W 8, Wilhelmstr., 48,
Schriftenreihe Nr. 4. Vergleiche auch Tauberg, Die Milch als
bestes Nahrungsmittel, Medd. Norske Nat. for Tuberk. 1929, Bd. 19,
S. 89, ref, Zbl, 1. d. ges. Hygiene, Bd. 21, 8. 376.

') Die tiagliche Grundkost schwankte in der Woche zwischen
1679 und 2154 Kalorien. Aui ein englisches Piund Korperzewicht
bekam ein Knabe von 45 englischen Piund (20,43 ke) Lebendgewicht
37,3 Kalorien und bei einem Lebendgewicht von 60 englischen Piund
(27,24 kg) 359 Kalorien. Die tigliche Grundkost enthielt 56—71
Protein, 29—47 ¢ Fett und 288—347° ¢ Kohlenhydrate. Die Durch-
schnittskost fiir einen 52,5 englische Piund (23,86 kg) schweren
Knaben enthielt 1916 Kalorien, und zwar 13 Prozent in Form von
Eiweill, 18 Prozent in Fett und 68 Prozent in Form von Kohlen-
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Um die Bedeutung der Milch als menschliches Nahrungsmittel
voll zu wiirdigen, ist auch auf die Milchdidt bei Erkrankungen
des Magens und Darmes, der Leber, der ‘Nieren und der Kreislaui-
organe (Dr. Karell, Petersburg) hinzuweisen. Ferner wird von
der Buttermilch-, Sauermilch- und Joghurt-, Kefir- und
KumyBkur bei Darmerkrankungen sowie der Molkenkur bei
Leberleiden, Rheumatismus fiir erholungsbediiritice Patienten usw.
viel Gebrauch gemacht. Die Buttermilchnahrung, bestehend aus
1 Liter frischer guter Buttermilch und 1 EBloffel feinen Weizen-
mehls, wird 25 Minuten gekocht, mit 2—3 Liffel Zucker gesiiBt: sie hat
sich bei Magen- und Darmstiérungen der Siuglinge gut bewihrt. Der
Rahm ist als Kréftigungs- und Mastmittel fiir sehr geschwiichte
Patienten ausgezeichnet,

Welche groBe Bedeutung man der Milch als menschlichem Nah-
rungsmittel in den Vereinigten Staaten von Nordamerika beimiBt, ist
wohl am besten daraus zu ersehen, daB die groBte Lebensversiche-
rung in Amerika, Metropolitan Life Insurance Company, von der
richtigen Erkenntnis ausgehend, daB sie um so besser gedeiht, je ge-
siinder das Volk sich ernihrt, mustergiiltige Flugblitter iiber den
GenuB von Milch und Molkereierzeugnissen herausgibt.

Wenn im vorstehenden fiir einen erhéhten Milchverbrauch mit
gutem Grund Stellung genommen wurde, so war dabei selbst-
verstindliche Voraussetzung, dafl die Milch von einwandireier Be-
schaffenheit ist,

Schwankungen der Milchmenge und -zusammensetzung.

Die Menge und die Zusammensetzung der Milch
unterliegt Schwankungen, und zwar nicht nur hinsichtlich der
Milch verschiedener Kiihe, sondern auch bei der Milch ein-
und derselben Kuh. Ganz besonders sehen wir dies beim
Fettgehalt, wihrend der Gehalt an fettfreier
Trockensubstanz weit bestindiger ist. Die Verinder-
lichkeit der chemischen Zusammensetzung der Milch bietet bei

hydraten. Diese Kost wurde 4 Jahre lang gegeben. Die Knaben
waren 7—I11 Jahre alt und 20,43—295 kg schwer. Sie wiesen alle
den Typ des Londoner Durchschnittsknaben auf.

‘) Kaseinzulage, um die Wirkung, die durch die Erhthung des
tierischen EiweiBes sich ergibt, festzustellen.

) Reine Pilanzenmargarine aus 70—80 Prozent Kokos- und 20
bis 30 Prozent ErdnuBiett ohne Butter: enthaltend 82 Prozent Fett,
15 Prozent Wasser, 1 Prozent Kiiseanteil (Kasein und Milchzucker),
1,5 Prozent Salze. Gehalt an Vitaminen gering.

') Um Vitamin A zu liefern, woran sie reich war.
") Beste Sorte Neuseelindische Grasbutter, vitaminreich.
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der Kontrolle der Milch auf Veriilschungen, so
namentlich auf Abrahmen und Versetzen mit Magermilch, be-
sondere Schwierigkeiten, zu deren Losung in forensischen Fillen
Tierirzte und Nahrungsmittelchemiker als Sachverstiindige
oft zugezogen werden. Es ist erwiesen, daB der Fe t tgehalt
gesunder Kiihe ohne erkennbare Ursachen und ohne dal
Filschungen vorliegen, mitunter plétzlich weit unter die iiblichen
(renzwerte von 3 und selbst 2,8 Prozent herabgehen und nur
2 Prozent und sogar noch weniger betragen kann. Das Herab-
sinken des Fettgehaltes hilt nicht selten nur kurze Zeit, wiithrend
einer oder nur weniger Melkzeiten, an, um hierauf wieder in
einen Anstieg zur iiblichen Hohe von 3 Prozent und dariiber,
zuweilen in ebenso kurzer Zeit, umzuschlagen. In diesen seltenen
Fallen wird die sogen. ,Stallprobe® (Entnahme einer Probe
aus der unter Polizeiaufsicht ermolkenen Milch) falsche, irre-
filhrende Ergebnisse liefern. Die Schwankungen des Fett-
gehaltes konnen in der Milch einer einzelnen Kuh zuweilen recht
betrachtlich sein, werden sich aber in der Mischmilch
mehrerer Kiihe weitgehend ausgleichen. Die Ursachen der Fett-
gehaltsschwankungen sind noch nicht restlos bekannt, wenn
auch verschiedene Faktoren m. o. w. erforscht sind, unter denen
folgende erwihnt seien.

1. Die Beziehungen zwischen Menge und Durchschnitisgehalt der
Milch. Dieser Faktor ist von geringerer Bedeutung, als meist an-

genommen wird.  Ein hoher Milchertrag setzt den Fettegehalt kaum
um 0,2 Prozent herab.

2. Der EiniluB der Individualitit. Fr wirkt sich in rechi beacht-
licher Weise nicht nur auf Milchmenge, sondern auch auf die Milch-
Zusammensetzung und namentlich den Fetigehalt aus, Forensisch ist
bemerkenswert, dafi es Kiihe gibt, die Milch mit einem mittleren Fett-
gehalt von nur 2,6 Prozent, andere mit einem solchen von 3,8 Prozent
liecfern. Beide Werte verhalien sich wie 100 : 145, Beim Gehalt an
feftireier Trockensubstanz sind die Schwankungen weit geringer
(7,9 und 9,0 oder wie 100 : 115). Iniolgedessen ist das Abrahmen der
Milch in recht weiten Grenzen rein chemisch iiberhaupt nicht fest-
zustellen, dagegen die Wisserung viel leichter chemisch zu erfassen,
Der EinfluB der Individualitit auf Milchleistung (Menge und Fett-
gehalt der Milch) wirkt sich ferner vor allem wirtschaitlich sehr
stark aus. Ihn hier praktisch zu erfassen, ist die Auigabe der Milch-
kontrollvereine, deren segensreiche Titigkeit hier als bekannt vor-
ausgesetzt werden kann (vegl. auch S. 2).

wts &

3. Der EinfluB der Rasse, Im allzemeinen geben Niederungs-
rassen eine groBere Menge ctwas fettiirmere Milch als Hihenrassen.
Eine Ausnahme unter dem Gebirgsviech machen die Allgiiuer, die
gute Milchertrignisse aufweisen, und umegekehrt das Kanalinselvieh,

Klimmer, Milchkunde, 3
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(Jersey-, Guernsey- und Alderneyrinder), das eine Milch mit 4,1 und
selbst 5,1 Prozent Fett liefert. Einen Einblick in die einschligigen
Verhiiltnisse gibt folgende Zusammenstellung VI,

Zusammenstellung VI

Einflull der Rasse auf Menge und Fettgehalt
der Milch.

Jdhrliche Fettgehalt
Milchmenge der Milch
| 0o
[Hlohenrassen:
Allgduer und Schwyzer . . . . 3 200 3.7
Simmentaler . . . . .- . . . 2 800 38
Mieshacher . . . . ;. = . 2 200 4.2
Miirztaler : o e 2000 45
Westerwilder . . . . e 2 600 3.8
Cilaner . = . . - . o e e 2 660 4.1
Niederungsrassen:
FollEnder . o5 s et 4 400 3.1
Gisiiriesen - - o o s e 4 450 3.1
Jeveriinager -, . . .. . .- oo 4 450 3.1
OstpreuBische Schwarzbunte . 4 500 3,1
Breitenburger: . . o niiiaty 4 000 3,3
Angler . . . A b e 3 600 3,0
Niederrheiner i e 8 900 3,3
Rotbunte Holsteiner . . . . . 3 800 3,3
Wesermarscher . . . . . . . . 3700 8.2
Jersey, Alderney . . . & . e 3 800 4,1
GIETHSeY: = 0 el i LR el 3 000 5,1

4. Der EiniluB des Alters. Die Milchleistung steigt in der Regel
bis zur 5. Laktationspericde an, bleibt in der 6. und 7. Milchzeit
noch etwa auf gleicher Hohe, um dann allmihlich abzusinken, wobei
der Fettgehalt meist mit dem 4. und 5. Lebensjahr den Hoéhepunkt
erreicht. Von dieser Regel gibt es viele Ausnahmen. Nicht selten
ist der Milchertrag erst mit 7,5 bis 9,5 Jahren auf voller Héhe.

5. Der EinfluB der Laktationsperiode oder der Milchzeit. Ucber
diec Kolostralzeit sei auf S. 6 und iiber die Kolostralmilch auf 5. 26
verwiesen. Die Milchzeit betrigt meist 300 (—320) Tage. Man unter-
scheidet an ihr im engeren Sinne die Frisch- und Altmilchzeit, Alle
3 Zeiten gehen chne scharfe Grenzen ineinander iiber. Der Einflul}
der Milchzeit auf die Milchleistung ist aus Zusammenstellung VII er-
sichtlich.
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Zusammenstellung VIL

EinfluBl der Laktationsperiode auf Milch-
leistung.

Gehalt an fett-
Zeit Milchmenge Fettgehalt freier Trocken-
substanz

1 0fa 0/a
- Monat . o L 18,0 3,0 8,1
eI e vy Tty 12,0 3,6 8,0
T (Pt 8 alt 8,5 34 8,2
- S e i 7,8 3,8 8,5
S et S, ey 6.5 43 8.6

In einer Laktationsperiode liefert eine Kuh das 4,5- bis 7.5fache,
ecine Ziege das 10- bis 12fache und ein Milchschaf das 14fache ihres
Korpergewichts an Milch.

6. Der EiniluB der Kalbezeit. Legt man die Zeit des Abkalbens
in die Wintermonate Dezember bis Februar, so bleibt die frisch-
milchende Kuh bis zum Einsetzen der Griinfiitterung bzw, Weidezeit
etwa auf der Hohe ihrer Milchleistung und wird dann durch das
Girtinfutter erneut zu hoherer Milchleistung angeregt und auf dieser
den Sommer iiber erhalten. Beim Uebergang zur Trockenfiitterung
im Herbst ist dann die Zeit gekommen, daB die Kuh allmihlich
trockengestellt werden soll.  Dies wird durch den Futterwechsel be-
oiinstigt,

7. Der EiniluB vorausgegangener Trockenzeit, Im allgemeinen
unterbricht man zwei Laktationsperioden durch die dazwischen-
gelegte Zeit des Trockenstehens, lThre Linge ist von Einflufl auch
auf die Milchleistung in der folgenden Laktationsperiode. Als am giin-
stigsten hat sich eine Trockenzeit von 1% bis 2 Monaten erwiesen.

8. Der EiniluB der Brunst. Die Brunst wirkt sich bei den einzelnen
Kiihen in sehr verschiedener Weise auf die Milchleistung aus. Zu-
weilen ist die in der Brunst erzeugte Milch wisserig und fettarm;
der Fettgehalt kann in sehr vereinzelten Fillen und oft nur an einem
Tage bis auf 0,7 Prozent herabgehen. Mitunter ist die Milch wiihrend
der Brunst umgekehrt reich an Nihrstoffen und dem Kolostrum
dahnlich. Der Albumingehalt kann wverecinzelt so stark erhéht sein,
daB die Milch beim Kochen gerinnt. Sehr ofit ist ein Einfluff der
Brunst auf die Milchleistung nicht wahrzunchmen.

9. Der EiniluB der Zeit des Melkens, Bei gleichen Melkzwischen-
zeiten pilegt die Milch gleiche Zusammensetzung zu zeigen, so dal
sich also die Morgen- von der Abendmilch nicht unterscheidet. Bei
ungleich langen Zwischenzeiten, wie das bei dreimaligem Melken
am Tage der Fall zu sein pflegt, ist die nach lingerer Zwischenzeit
ermolkene Milch (Morgenmilch) fettirmer, als die nach kiirzeren
LZwischenzeiten erzeugte Mittag- und Abendmilch. Wenn z. B. die
Mittagmilch 3,8 Prozent Fett enthilt, so kann die Abendmilch

3‘-
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3,7 Prozent Fett und die Morgenmilch 3 Prozent enthalten. Doch
kinnen die Unterschiede auch geringer sein. Eine Umkehrung des
(Gesagten ist auch zuweilen zu beobachten.

Durch dreimaliges Melken wird die tigliche Milchmenge um
12—20 Prozent und der Fettgehalt um 20—23 Prozent gegeniiber
cinem nur zweimaligen Melken erhihf. Frischmilchende Tiere pilegt
man téglich 3mal, mit dem Absinken der Milchmenge auf etwa
10 Liter nur 2mal zu melken.

10, Der EinfluB der Art des Melkens. Die in einem Melkakt
zuerst ermolkene Milch ist fettarm, bei dem weiteren Durchfiihren
des Melkens steigt der Fettgehalt mehr und mehr an, wie es nach-
folgendes Beispiel zeigt, in dem man die Milch in 12 etwa gleichen
Teilen hintereinander aufgefangen hat. Der Fettgehalt der einzelnen
Melkanteile betrug: 1. 0,7 Prozent, 2. 1,3 Prozent, 3. 2,0 Prozent,
4. 2,8 Prozent, 5. 3,4 Prozent, 6. 4,1 Prozent, 7. 49 Prozent, 8.
58 Prozent, 9. 6,5 Prozent, 10. 7,4 Prozent, 11. 9,0 Prozent und
12, 11,5 Prozent. Durch fraktioniertes Melken kann Milch beliebigen
Fettgehaltes gewonnen werden, Fiir die Erzeugung fettreicher Milch
ist das Euter griindlichst auszumelken, da gerade die letzten Striche
die fettreichsten sind. Im Euter zuriickbleibende Milch setzt ferner
nicht nur zur betrefienden Melkzeit, sondern auch in den folgenden
die Milchmenge herab. Die Handelsmilch soll, wie bereits auf S. 6
hervorgehoben wurde, dem Durchschnitt eines gut durchgemischien
vollstandigen Gemelkes entsprechen.

Die Verteilung der fettireien Trockensubstanz wird durch ein
iraktioniertes Melken nicht wesentlich beeinflut. Es enthielt:

die zuerst ermolkene Milch die zuletzt ermolkene Milch

Feft == ol paTes 11,5 %
Kaseln . . . . 25% 24 %
Albumin. . . . 04% 0,34 %
Milchzucker . . 5,1% 52 %
calze . o st w7 0,7 %

11. Der EinfluB der Bewegung, Miillice Bewegung setzt die
Milchmenge und den Gehalt an Milchzucker absolut und relativ
herab und erhoht den Fettgehalt absolut und relativ., Die EiweiB-
kiirper und Salze werden relativ etwas erhoht, aber durch die ver-
minderte Milchmenge absolut etwas vermindert, Ueber den giinstigen
Einflup miBiger Bewegung (Weidegang, Bewegung 1 Stunde vor-
und nachmittags auf einem Tummelplatz usw.) aufi die Gesundheit
sei auf Klimmer, Gesundheitspilege der landwirtschaftlichen Nutz-
tiecre, 4. Aufl, verwiesen. Starke korperliche Anstrengungen (Zug-
arbeit) wirkt sich ungiinstig auf den Milchertrag aus.

12. Der EiniluB der Fiitterung und Haltung. Bei der Haltung
kommen u. a. in Betracht: Stallhygiene, Melken, Hautpflege, Selbst-
trinke, Umgebungstemperatur (Optimum 14 Grad), Witterung usw
Hieriiber sei auf Klimmer, Gesundheitspflege, und iiber die Fiitte-
rung u. a. auf Klimmer, Fiitterungslehre der landwirtschaftlichen
Nutztiere, 4. Aufl,, verwiesen; vgl. auch S. 106 u. ff.



D. Die Milchhygiene.

Welche Forderungen stellt die Hygiene an
die Milch? Sie verlangt:

A. Gesunde Milchtiere und gesundes Personal, dem die Ge-
winnung, Verarbeitung und der Verkauf der Milch obliegt.

B. Zweckmillige Fiitterung und Haltung der Milchtiere.
C. Sauberkeit bei der Milchgewinnung.

D. SachgemilBe Behandlung und rechtzeitigen Verbrauch der
ermolkenen Milch.

Die hygienische Milchkontrolle hat festzu-
stellen, ob die Milch diesen Anforderungen entspricht und zu
veranlassen, daf ungeeignete Milch vom Konsum ausgeschlossen
wird. Bei Vorzugsmilch (Kinder-, Kranken-, Sanitits- usw.
Milch) wird man mit Recht hhere Anspriiche stellen als bei der
gewohnlichen Marktmilch, aber auch bei dieser darf man unter
ein gewisses Mal nicht herabgehen. Das Mall der an die Milch
zu stellenden Anforderungen ist durch das Milchgesetz und die
Ausfithrungsvorschriften des Reiches und der Liander weit-
gehend geregelt.

a) Die Gesundheit der Milchtiere.

Unter den Krankheiten der Milchtiere, die der Milch gesund-
heitsschidigende Eigenschaften verleihen kénnen, sind vor allem
die Tuberkulose, sodann die Maul- und Klauenseuche, der
infektiose Abortus und die Euterentziindungen zu nennen. Selbst-
verstindlich sind damit noch nicht alle hierher gehérigen Krank-
heiten erschopft, aber die iibrigen, wie Milzbrand, Tollwut,
Pocken, ,Euteraktinomykose”, Lungenseuche, Vergiftungen und
Futterschidlichkeiten, schwere Darm- und Gebdrmutterkrank-
heiten, sonstige schwere fieberhafte Leiden usw. treten gegen-
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iiber den erstgenannten und namentlich der Tuberkulose ganz
wesentlich zuriick.

Die Besprechung der Krankheiten kann in diesem engen
Rahmen nicht erschopfend sein, sie beschrinkt sich vielmehr
nur auf die milchhygienisch wichtigsten Punkte.

I. Die Tuberkulose.

Vorkommen, Dic Tuberkulose, heute die hiufigste Rinder-
krankheit, war vor €0 Jahren in Deutschland noch selten, Nach den
Fleischbeschaustatistiken waren von den geschlachteten
Kithen tuberkulis:

in Sachsen imDcutschen Reich

L e T b 28%
R0, o o 4SR0S 20%
1025 . o o o o505 33%
1929 . . . . 4TH 37%

Der Prozentsatz der aufi Tuberkulin reagierenden
Tiere ist etwa doppelt so hoch wic jener der bei der Fleischbeschau
tuberkulds befundenen Tiere.

Nicht nur die Zahl, sondern auch die Schwere der Fille
hat zugenommen. Die Tuberkuloseverseuchung der Kiih e ist groBer
als die der Ochsen und Bullen; ferner nimmt sic mit dem Alter
der Tiere und vieliach mit der GriBe der Bestinde zu (Klimmer,
Scuchenlehre). Die Tuberkuloseverbreitung steht aber weiterhin
auch im engen Zusammenhang mit der Intensivierung des Wirt-
schaftsbetriebes; sie wird durch vorwiegenden Stallaufenthalt, leb-
haften Viehverkehr, hochgetriebene Milch- und  Kilberproduktion
begiinstizt.

Fiir die Milchhygiene ist die Haufigkeit der Eutertuberkulose von
besenderem Interesse. Nach den Erhebungen bei der Fleischbeschau
wiurde Eutertuberkulose in Sachsen bei allen geschlachteten Kiihen
und Kalben 1896 bei 0,365 Prozent, dagegen drei Jahre spiter bei
0,65 Prozent, von den tuberkulos befundenen Kiithen und Kalben 1896
bei 1,147 Prozent und 1899 bei 1,25 Prezent und schlieBlich bei den
mit generalisierter Tuberkulose behafteten Rindern (hier also unter
Einschlufl der Kiélber, Ochsen und Bullen!) 1896 bei 11,8 Prozent und
1809 bei 21,2 Prozent festoestellt.

Unter den schweren Schiaden, welche die Rinder-
tuberkulose wverursacht, sei an dieser Stelle nur die
Uebertragung aui den Menschen hervorgehoben. Der be-
quemeren Uebersichtlichkeit halber habe ich die Ergebnisse der
einschligigen Untersuchungen in Tabelle VIII zusammengestellt,
wobei die in den Klammern beigefiigten Zahlen die Anzahl der
untersuchten Fille angeben.
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[lung VIIIL

Die durch Rindertuberkelbakte 1 beim

MenschenhervorgerufenenT uerL111n-. falle.
Kinder Kinder Personen

Betrofiene Organe unter 5—16 iiber Insgesamt
5 Jahren Jahre 16 Jahre

Tonsillen, Hals- u. .

Achsellymphknot. 89/0 (189) | 8996 (169) | 10 (112) | 36°% (401)

Darm- u. Gekros-

driisen A 219/0 (248) | 8075 ( 82) | 160 ( 63)] 28 (398)

Bauch- u. Brusiiell

Herzbeutel u. re-

gion. Lymphknot. 3% ( 6) | 25%( 4) |11% ( 18)|12% ( 42)

Leber und Milz . 6% ( 16) | 83% ( 8)| — ( b)| 8% ( 24)

Gielenke u. Knochen
Gehirn u. Riicken-

4070 (127)

9220/, (244)

99/a (100)

990/, (409)

MATK . -« 5w - 11%/a ( G4) | 27%( 15) |11% ( 9)]|14% (102)°

Harn- und Ge-

schlechtsapparat . — ( 1) ( 8)| 7% ( 58)| 6% ( 6b)

AeuBere Haut u. ku-

tane Schleimhdute — ( 5) | 4490 ( 89) |83% ( 91)|34% (244)°)

Lunge u. region.

Lymphknoten 9/a (216) | 5% ( 55) (980) | 890 (1492)
[nsgesamt 9269/ (872) | 279/ (637) | 6%/ (1486) | 16°/0 (3357)

£ ]11 einigen Fillen ist die

Die Uebertragung de

Altersklasse nicht angezeben,

Rindertube

rkulose

aufden Menschen erfolgt vorwiegend auf dem Wege des
Verdaunungskanals, und zwar fast ausnahmslos durch
tuberkelbazillenhaltige Milch und Molkereiprodukte. Das Fleisch
tritt in dieser Richtung ganz wesentlich zuriick. Auch Wundiniek-
tionen mit Rindertuberkelbazillen sind, abgesehen von vereinzel-
ten Fillen bei Tieriirzten, Fleischbeschauern, Fleischern und Ab-
deckern, im allgemeinen selten. Die GroBe der Gefahr
der Tuberkuloseiibertragung vom Tier auf den Menschen labt
-sich noch nicht sicher zahlenmillig angeben, da iiber eine Um-
wandlung des Typus bovinus im damit infizierten Menschen in
den Typus humanus noch keine Klarheit besteht. In die Zu-
sammenstellung VIII sind nur solche Fille aufgenommen, in
denen die Rindertuberkelbazillen ihren Typus hinlinglich bei-
behalten haben. Die mitgeteilten Zahlen sind also Mindestwerte.
Bei einer etwaigen Typenwandlung ist die Gefahr der
Tuberkuloseiibertragung vom Tier auf den Menschen nicht nur
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zahlenmifBig, sondern auch hinsichtlich der Schwere der Er-
krankung hoher einzuschiitzen. Der Typus bovinus wird beim
Menschen im allgemeinen eine um so schwerere Erkrankung
veranlassen, je mehr sich der fiir Menschen meist schwicher
virulente Typus bovinus in den fiir Menschen virulenteren Typus
humanus wandelt, sich dem neuen Standort, dem menschlichen
Organismus, anpabt.

Die durch den Typus bovinus verursachte Tuberkulose des
Menschen verlduft vielfach mild. Fs liegen aber auch Beob-
achtungen iiber schwere, rasch und tédlich verlaufende Infek-
tionen vor. So fithrten Beitzke die Tuberkulosetodesfille bei
Kindern in 8 Prozent, Gafiky und Rothe sowie Ungermann in
4—5 Prozent und Kossel in 14 Prozent (von 800 Fillen) aui
Rindertuberkelbakterien zuriick,. Neuerdings stellten (irifith,
Murro und Lange in 1,8 Prozent der Lungentuberkulosen den
Typus bovinus fest. Ihr Anteil auch an dieser Form der Tuber-
kulose ist also recht beachtlich.

Die Menge, allgemeinen Figenschaiten und
chemische Zusammensetzung der Milch sind bei be-
ginnender und beschrinkter Futertuberkulose wenig oder gar
nicht verindert, bei vorgeschrittener und ausgedehnter Erkran-
Kung ist die Milchmenge vermindert, die Milch selbst wiisserig,
durchsichtig, flockig und ihr Gehalt an Fett und Kasein ver-
mindert, wihrend die Albuminmenge erhoht ist,

Wie bereits hervorgehoben wurde, erfolgt die Uebertragung
der Rindertuberkelbakterien vor allem durch die Milch. Die
Tube rkelbakterienmenge in der Milch ist bei
Eutertuberkulose besonders groB. Aber auch bei schein-
barem Freisein des FEuters von Tuberkulose findet man in
der sauber gewonnenen Milch von Kiihen hiufie Tuberkel-
bakterien. Dies erklirt sich daraus, daB der klinischen Dia-
gnostik der Tuberkulose im groBen Kuheuter leider enge Grenzen
gezogen sind.  Oft erscheint das Euter tuberkulosefrei, ent-
hilt aber in Wirklichkeit tuberkulise Herde, die sich selbst durch
das sorgfiltigste Durchtasten nicht ermitteln lassen und oft erst
bei der Zerlegung und vor allem bei der mikroskopischen Unter-
suchung gefunden werden. Namentlich bei generalisierter Tuber-
kulose ist das Euter viel hiufiger miterkrankt, als zumeist an-
genommen wird. Die Tuberkulose des Euterparenchyms ist fast
stets offen und geht dann immer mit der Ausscheidung wvon
Tuberkelbakterien in die Milch einher.

Aber auch dann, wenn das Euter frei von tuberkulisen Ver-
dnderungen ist, enthilt die Handelsmilch wvon Kiihen mit
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offener Tuberkulose des Atmungs-, Ver-
daunungs-, Harn- und (Geschlechtsapparates
sehr oft Tuberkelbakterien. In diesen Fillen gelangen die Tuber-
kelbakterien mit dem Milchschmutz (Kuhkot) in die Milch. Mit-
unter kann es auch vorkommen, daB siec vom tuberkultsen Herd
in die Blutbahn einbrechen, mit dem Blut dem Euter zugefiihrt
und, ohne hier neue Herde zu bilden, von diesem mit der Milch
ausgeschieden werden.

Selbst die Milch von Kiihen, die klinische Erscheinungen
der Tuberkulose nicht zeigen, aber aui Tuberkulin
reagieren, kann, wenn auch selten, Tuberkelbakterien ent-
halten (Rabinowitsch).

Fiir die Milchhygiene ist sehr beachtlich, daB selbst gut ge-
nihrte, gut gehaltene und gesund erscheinende Kiihe mitunter
eine tuberkelbakterienreiche Milch liefern, daB die Futer-
tuberkulose sich meist schleichend und somit vom
Tierbesitzer und Stallpersonal meist unbemerkt entwickelt und
dal die Milch aus tuberkulsem FEuter einige Wochen lang
scheinbar ganz normal, in Wirklichkeit infolge ihres hohen Ge-
haltes an Tuberkelbakterien hichst gefiihrlich ist. FEine solche
scheinbar normale Milch wird zumeist zum menschlichen Genuf3
in den Handel gebracht, ja nicht selten kann man beobachten,
daB schon wenig verinderte Milch in Unkenntnis der Ver-
hiltnisse und aus Unachtsamkeit beigemolken wird. Fs ist
somit nicht verwunderlich, daB nicht nur die Marktmilch, sondern
auch die Marken- und Vorzugsmilch nicht selten Tuberkelbazillen
enthilt, Selbst in sogenannter pasteurisierter Milch hat man
mitunter ansteckungsfihige Tuberkelbakterien feststellen kénnen.
Von iiber 5200 in den verschiedenen Lindern untersuchten
M ilchproben enthielten durchschnittlich 11 Prozent Tuberkel-
bakterien (Klimmer, Tierdrztl. Rundschau 1931, Nr. 31). Die Zu-
sammenstellung IX gibt einen Ueberblick iiber die in Deutschland
erhobenen Befunde an Tuberkelbakterien in Handelsmilchsorten.

Aus der Milch gehen die Tuberkelbazillen in die Molkerei-
erzeugnisse iiber. Den R a hm (die Sahne) fand man in 6 Pro-
zent, die Butterin 3 Prozent, die Margarine in 4 Prozent,
den Kidse in 15 Prozent, die wenig untersuchten Kefir -
proben sogar in 50 Prozent tuberkelbakterienhaltic. Seltener
sind die Molken infiziert. Recht reich an Tuberkelbakterien
ist der Zentrifugenschlamm, dessen Verfiitterung des-
halb verboten ist.

Die Tuberkelbakterien halten sich infektionstiichtig in saurer
Milch 18 Tage, in Buttermilch 11, in Yoghurt, Kefir und Quark
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14 Tage, in Butter 3 Wochen und in Kise 3—28 Wochen (fin-
nischen Schweizerkiise bis 200 Tage, finnischen Bauernkisc
50—68 Tage, Kilokdse 68 Tage, Edamer Kiise 85 Tage, Mager-

kdse 77 Tage, Cheddarkise 104 Tage).

Die Hartkiise (Emmen-

taler, Cheddar, Edamer, Tilsiter) brauchen etwa 4—5 Monate zur
Reifung und enthalten dann im allgemeinen keine infektions-
tiichtigen Tuberkelbakterien mehr.

Zusammenstellung IX.

Vorkommen von
deutschen

Tuberkelbakterien in
Handelsmilchsorten

Ak Ort Mllchlpmhm |
untersucht | tb.-haltig
Petri . ; Berlin 61 9=14%,
Obermiiller . : Berlin 53 i1 =211,
Proskauer, Seligmann
und Croner . Berlin { B =556
aitt - - Berlin 27 3=11,1%
Beck . Berlin 511 17 = 30 %%
K.ohlisch Berlin 29 12 =52 %,
Neumark Berlin (rohe Milch) 26 %o
desgl. . |Berlin(im past.Zustand,
eingefiihrt) 73 4=15,5"%
desgl. Berlin (past. Milch) 135 0=0 %%
desgl. Berlin (Milch 1931) 15 4 =27 %
desgl. Berlin (Milch 1932) 12 3=2950,
desgl. Berlin
(Vorzugsmilch 1932) ] 1 =18,7 %o
Klimmer Dresden (Marktmilch) b4 10 = 18.5 %o
desgl. Dresden (past. Milch) 20 0 =02
Dammann. . Hannover 50 5=10%0
Heuer Hannover 110 0=82"
Buege Halle a. d. Saale 0 2 =29 0/,
Jaeger Kénigsberg G 3 = 88 %o
Bheri i tn sl Leipzig 210 22 = 10,5 %
Rithmekorf (1907) Leipzig - 12 9/q
Meyn und Weiske . . |Leipzig (Vorzugsmilch 78 14=18",
Klimmer u. Hoflmann |Leipzig (Vorzugsmilch 34 6=18"%
Klimmer u. Fritzsche | Leipzig (past. Milch) 23 B = 26 9y
Klimmer und Falke .| Leipzig (Marktmilch) 30 10=2383%%
ot Schwiibisch - Gmiind 71 8 =11 %y
1168 163 = 14 %o
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Um jede Gefahr der Uebertragung der Rindertuberkulose
auf den Menschen durch den Genulb von Milch und Milcherzeug-
nissen sicher zu beseitigen, sind alle tuberkulosen Milchtiere
von der Milchgewinnung auszuschlieBen oder die gesamte
Milch ist vor ihrem Genull und ihrer Verarbeitung gewissenhaft
zu pasteurisieren bzw. abzukochen. In den GroBstidten der
Vereinigten Staaten von Nordamerika werden
m. 0. w. beide MaBlinahmen durchgefiihrt. Fast alle GroBstidte
fordern heute die volle Tuberkulosefreiheit der Milchkiihe. Mit
Hilie der Augenprobe und Intrakutanreaktion werden die Be-
stande zum Teil jahrlich, zum Teil zweijihrlich durchgepriift. Die
reagierenden Tiere werden unter Gewiithrung von Staatszu-
schiissen abgeschlachtet. Dieses rigorose Verfahren ist in Amerika
durchiiihrbar und hat hier in der Bekimpiung der Tuberkulose
sehr gute Erfolge aufzuweisen. Die Durchfithrung wurde durch
die wverhdltnismiBig geringe Verseuchung (durchschnittlich
20 Prozent, schwankend etwa zwischen 7 und 40 Prozent), den
groben Viehreichtum und ein systematisches regionires Vorgehen
wesentlich erleichtert. Der AusschluB der tuberkulésen Kiihe
von der Milcherzeugung hat sich giinstig ausgewirkt. In den
letzten 2 Jahren ist im Staate New York unter den 10,5 Millionen
Einwohnern kein Todesfall an Bauchielltuberkulose®) festgestellt
worden und die Sterblichkeit der Kinder an Tuberkulose ist be-
trachtlich gesunken.

Nach Lochead ist die Zahl der Exstirpationen tuberkuliser
Halslymphknoten (die zu einem sehr erheblichen Teil auf Infek-
tionen mit tuberkelbakterienhalticer Kuhmilch beruhen) in der
Mayo-Klinik bis 1924 auf etwa den 4. Teil zuriickgezangen. Im
Staate Minnesota fiel 1914—1922 die Zahl der Fille von Lungan-
tuberkulose um 31 Prozent, die der iibrigen Tuberkuloseformen
aber, die praktisch alle bovinen Infektionen einschlieBen, um
30 Prozent.

Amerika ist in dem wichtigsten Teil der Milchhygiene, der
Tuberkelbakterienfreiheit der Milch, mit einem nachstrebens-
werten Beispiel vorangegangen, und es ist schwer bedauerlich,
dall Deutschland bei seiner schwierigen wirtschaftlichen
Lage und der starken Tuberkuloseverseuchung der Rinder-
bestinde diesem Ideal nicht so ohne weiteres nachfolgen kanmn.
Von den Kiihen in Deutschland diirften durchschnittlich wohl
sicher 60 Prozent auf Tuberkulin reagieren. Es ist selbstver-

) Nach dem Reichsgesundheitsamt (zit. n. Mitt., aus d. Verwal-
tung d. St. Leipzig 1923 S, 26) sind 50 Prozent der Bauchielltuber-
kulosefélle bei Kindern durch den Typus bovinus verursacht,
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stindlich ganz ausgeschlossen, dall diese 60 Prozent reagierender
Kiihe in absehbarer Zeit van der Milcherzeugung ausgeschlossen
werden konnen. Es ist schon viel gewonnen, wenn zunichst zur
Erzeugung von Vorzugsmilch (Kinder-, Sanititsmilch
usw.) nur tuberkulosefreie Tiere verwendet werden. Die villige
Tuberkulosefreiheit kann allein durch die Tuberkulin-
proben festgestellt werden. Unter den Tuberkulinproben be-
vorzuge ich die Augenprobe mit Phymatinsalbe und
in neuester Zeit
mit Novophymatin
(Abb. 6 und 7).
Die Phymatinsaibe
hat mir bei meinen
Massenunter-
suchungen gute
Dienste  geleistet.
Die Zahl ihrer Fehl-
resultate  betrigt
noch nicht 1 Pro-
zent. Selbst weit
vorgeschrittene tu-
berkultse Prozesse
und das ,Vor-
spritzen® bheein-
triichtigen die Deut-
lichkeit der Phyma-
tinaugenreaktion
Abb. 6. Phymatin-Augenprobe. nicht (Deich, Ass-
Kein Exsudat aus gepriiftem Auge = tuberkulosefrei. mann, Trott, Haupt-
manmn, Kreutzer,
Wiirttembergisches  Medizinalkollegium, Voltz, Reinhardt,
Schlegel usw.). In dem ebenfalls stark mit Rindertuberkulose
verseuchten England fordert man wie in den GroBstidten
von U. S. A. volle Tuberkulosefreiheit der Vorzugsmilchtiere.
Das englische Milch- und Meiereigesetz von 1922 schreibt vor,
dali die Vorzugsmilch nur von solchen Tieren gewonnen werden
dari, die bei ihrer Einstellung und sodann alle halben Jahre der
Tuberkulinprobe mit negativem Ergebnis unterzogen worden
sind. Bei den A-Milchkiihen Englands sind die Tuberkulinproben
sogar in vierteliihrlichen Pausen zu wiederholen. Die kli-
nisch-bakteriologische Untersuchung bietet er-
wiesenermalien nicht die erforderliche Gewihr dafiir, dal die
Milch tuberkelbakterienfrei ist (Klimmer, Tieriirztliche Rund-
schau 1931, Nr. 17, 31 und 42). In diesem Sinne spricht sich
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u. a. auch Rievel, Rautmann, Rithmekorf, Stenstréom, Jensen usw.
aus, Nach den Angaben von Bergman betragen die Fehl-
resultate der Klinisch-bakteriologischen Untersuchung 54 Pro-
zent, nach Udall und Birch 75, nach Beller 90, nach Deich
77 Prozent usw. U. a. schreibt Bigger: ,,.Die tieriirztliche Kon-
trolle der Kiihe gibt nicht den erforderlichen Grad von Sicher-
heit, um die Milch solcher kontrollierter, aber nicht mit Tuber-
kulin gepriifter Tiere in rohem Zustand fiir Kinder zu ver-
wenden.*

Zum Nachweis der Tu-
berkelbakterien in der
Milch bedient man sich
der mikroskopischen und
kulturellen Untersuchung
sowie des Tierversuches.
Fiir die Handelsmilch-
untersuchung besitzt nur
der Tierversuch Bedeu-
tung. Das Hauptanwen-
dungsgebiet der mikrosko-
pischen und kulturellen
Untersuchung liegt in der
Diagnostik der Eutertuber-
kulose.

Die mikroskopi- ¥

Abb. 7. Phymatin-Augenprobe.

sche U ntersuchun £ Schleimig-eitriges Exsudat aus gepriiftem
setzt emne streng asep- Auge = tuberkulis,

tische Milchgewinnung

voraus, anderenfalls sind Tauschungen durch sidurefeste Sapro-
phyten und Paratuberkelb:dkterien nicht ausgeschlossen. In der
stets mit zahlreichen und wverschiedenartigen Bakterien verun-
reinigten Handelsmilch ist die mikroskopische Untersuchung zum
sicheren Nachweis von Tuberkelbakterien somit ungeeignet.
Es liBt sich mit diesem Verfahren nur der Verdacht auf Tu-
berkelbakterien aussprechen, der dann je nach Umstinden durch
weitere mikroskopische Untersuchungen wvon aseptisch er-
molkenen Milchproben, bzw. durch kulturelle Untersuchungen
und den Tierversuch zu kliren und bis zum erkrankten Tier
zwecks Ausschlull dieses von der Milchgewinnung zuriickzu-
verfolgen ist,

Zur streng aseptischen Milchgewinnung wird
das Euter und dessen Umgebung mit warmem Wasser und Seife
abgewaschen, hierauf das Euter mit Slprozentigem Spiritus ab-
gerieben und mit steriler Watte oder einem frisch gewaschenen
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Tuche abgetrocknet. In gleicher Weise sind auch die Hinde
und Unterarme des Melkers zu reinigen. Zum Nachweis der
Tuberkelbakterien in der Milch ist das Endgemelke zu verwenden.
Beim Versand der Milch an eine Untersuchungsstelle ist auf
100 ccm Milch 0,5 ¢ Borsiure zur Verhiitung der Zersetzung
hinzuzufiigen. Hinsichtlich der Entnahme von Lungenschleim-
proben, Uterussekret und Kot und deren Untersuchungen, die
aus milchhygienischen Griinden vielfach geboten sind (S. 40),
sel u. a. auf Klimmer, Seuchenlehre der landwirtschaftlichen
Nutztiere, 1925, 5. 326 u. if. verwiesen.

Bei der mikroskopischen Untersuchung der Milch
werden mindestens 20 cem Y [*] Stunde zentrifugiert (3000
[1500] Umdrehungen in der Minute) und aus dem hierbei sich ab-
scheidenden geringen Bodensatz mindestens 2 Ausstrich-
priaparate auf ungebrauchte, reine Objekttriger
hergestellt, Ist der Bodensatz vermehrt, so homogeni-
siert man ihn mit oder auch ohne Rahm mittels 2,5-
oder 15prozentiger Antiforminlésung. Durch Schiitteln
und Anwiarmen auf 38 Grad beschleunigt man die Lésung.
Die homogenisierte Masse wird * Stunde zentrifugiert.
Zusatz gleicher Teile vergillten Spiritus oder destillierten
Wassers begiinstigt das Ausschleudern der Tuberkelbak-
terien. Auch der Zusatz von ,Sal* und ,Neusal® (wie
sie bei der Fettbestimmung in der Milch [3. 18] ver-
wendet werden) hat sich zur Homogenisierung von Milch
und Butter bewidhrt. Zum Ausschlendern des homogeni-
sierten Bodensatzes verwendet man mit gutem Erfolge
vielfach die Machensschen Zentrifugenrohrchen (Abb. 8).

Abb. 8, Die Objekttrigerausstriche LBt man trocknen, fixiert
Machenssches sie durch dreimaliges Durchziehen durch die Flamme

Rohrchen.  oqer 5 Minuten langes Eintauchen in Methyl- oder
Aethylalkohol und firbt sie mit Karboliuchsin (filtrierte
Mischung von 100 ccm 5Sprozentiger Karbolsiure und 10 cem ge-
sittigfter alkoholischer Fuchsinlosung) wihrend 2 Minuten iiber
der Flamme unter wiederholtem Aufkochen., Hierauf folegt DBe-
handlung mit 3prozentigem Salzsiiurcalkohol, bis das Priparat
fast farblos erscheint (etwa 30 Sekunden lang), und Nach-
spiilen in Wasser: Nachfirben mit gesiittigter wiisseriger Methylen-
blauldsung 10—15 Sekunden lang und Abspiillen im Wasser. Die
Tuberkelbazillen erscheinen, wie es Abb. 1 auf Taifel 1 zeigt, als rote
Stibchen anf blauem Untergrund. Ferner fillt auf, dal unter den
Zellen besondere Zelliormen mit groBem Zelleib und  blischen-
formigem Kern (epitheloide Zellen) und mononukledre Leukozyten,
die in Haufen beisammen liegen (5. 158), iiberwiegen (Buchanan,
Bongert entgegen Word)., AuBer obiger amtlichen Fiirbevorschrift
sind noch zahlreiche andere Verfahren ausgearbeitet worden. Ueber
sig und ihre Genauigkeit sei auf Klimmer, Technik und Methodik der
Bakteriologie und Scrologie, 1932 S. 146 u. fi. verwiesen,
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Zum Nachweis der Tuberkelbakierien in der Milch durch den
Tierversuch spritzt man je 2—3 ccm des ausgeschleuderten, mit
wenig Magermilch angeriihrten Rahm-Bodensatzgemenges, bzw, bei
Verarbeitung von mindestens 80 cem Milch nur des Bodensatzes
2 Meerschweinchen in die Muskulatur des rechten Hinterschenkels
ein. War der Bodensatz nach Homogenisierung mit Antiformin ge-
wonnen worden, so empfichlt es sich, auf 2 ccm Bodensatz bei Ver-
wendung 22 prozentiger Antiforminlésung 1 Tropfen 10prozentiger
Schwefelsiure und 2 Tropfen 10prozentiger Natriumsulfitlosung vor
der Verimpiung zur Neutralisierung und Entchlorung zuzusetzen.
Sobald die der Impistelle benachbarte Lymphdriise als harter,
schmerzloser, von der Umgebung schari abgegrenzter Knoten von
Kleinerbsengrifie und dariiber hervortritt (was schon am 10. Tage
nach der Impfung der Fall sein kann), wird das betrefiende Meer-
schweinchen zur genauen Feststellung des Impiergebnisses getiifet.
Treten die Lymphknotenveranderungen nicht auf, so sind die Ver-
suchstiere 6—8 Wochen nach der Impfung zu toten. Die getdteten
oder interkurrent gestorbenen Meerschweinchen werden zerlegt und
auf von der Impfstelle ausgehende Tuberkulose unter-
sucht, Die tuberkuldosen bzw. tuberkuloseverdichtigen Veriinde-
rungen sind mikroskopisch aui das Vorkommen wvon Tuberkelbak-
terien zu priifen (S. 46). In Zweifelsfillen ist das verdichtige
Material bzw. das neubeigezogene Ursprungsmaterial auf 2 weitere
Meerschweinchen zu verimpien,

Von der kulturellen Untersuchung zum Nachweis von
Tuberkelbakterien macht man in der Veterinirmedizin weniger Ge-
brauch als in der Humanmedizin, da die Rindertuberkelbazillen
schlechter als der Typus humanus wachsen usw. Zum kulturellen
Tuberkelbazillennachweis wird die Milch zuweilen homogenisiert
und die Bakterien stets durch Ausschleudern angereichert: der
Bodensatz wird in 10 cem 10prozentiger Salzsiure oder Sprozentizer
Schwefelsdure gut verteilt, A—’* Stunde ausgeschleudert (3000 Um-
drehungen in einer Minute), die Fliissigkeit méglichst restlos entfernt
und der Bodensatz auf Glyzerinagar und vor allem auf Petragnani-
(oder Lubenau-) Nihrbiden ausgestrichen. [De Kulturréhrehen
werden mit Paraffin verschlossen. Nach 8—30 Tagen ist das erste
Wachstum zu erkennen. Auf dem griinen Petragnani-Nihrboden
heben sich die hellgelben Tuberkelbakterienkolonien gut ab. die
mindestens durch mikroskopische Untersuchung weiter zu identi-
fizieren sind.

Den Petragnani-Nihrboden stellen wir wie folgt her:
In 150 ¢cem Milch werden 6 ¢ Kartoffelmehl und 1 ¢ Pepton verriihrt
und hierzun eine eigroBe, in Stiicke geschnittene Kartofiel hinzu-
gegeben, Das Ganze wird 10 Minuten lang in kochendem Wasserbad
unter stindigem Schiitteln erhitzt, bis Verkleisterung eingetreten ist,
und dann eine weitere Stunde im Wasserbade gelassen. Nach Ab-
kithlung auf 50 Grad setzt man 6 ganze Eier (nach Petragnani 4 Eier),
1 Eigelb, 8 cem Glyzerin (nach P. 12 cem Glyzerin) und 12 cem
(nach P. 10 cem) einer 2prozentigen Losung von Malachiteriin Hichst
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hinzu, mischt gut durch, filtriert durch Gaze, fiilli auf Rohrchen ab
und erhitzt diese in schriger Lage am 1. Tag 20 Minuten auf 80 Grad
und am 2. sowie 3. Tag je 15 Minuten auf 75 Grad.

Zur Herstellung des Eiernihrbodens nach Lubenau
werden ecinige Eier mit Alkohol abgewaschen und mit einem sterilen
Messer eingeknickt. Eiweil und Eigelb werden in eine mit Glas-
perlen teilweise beschickte, sterile Flasche gegeben und 2 Minuten
geschiittelt. Hierauf setzt man auf 3 Teile Ei 1 Teil einer 5prozen-
tigen Glyzerinbouillon hinzu, schiittelt erneut durch, fiillt das Ge-
misch in Roéhrchen ab, erhitzt diese in schriger Lage 3 Stunden auf
i5—98 Grad und setzt schlieBlich einige Tropfen steriler physiolo-
gischer Kochsalzlésung hinzu. Vor der Benuntzung dieser Eierndhr-
biden sind diese durch mindestens 24stiindiges Halten bei 37 Grad
auf Keimireiheit zu priifen.

Zum Schutze gegen die Gefahr der Rinder-
tuberkuloseiibertragung durch die Milch auf
den Menschen schreibt das Milchgesetz vor, dal Milch
von Kiithen, deren Gesundheitszustand die Be-
schaifenheitderMilchnachteiligbeeinflussen
kann, insbesondere Milch von Kiihe n, die mit duBerlich er-
kennbarer Tuberkulose behaftet sind, sofern sie sich in der
Lungeinvorgeschrittenem Zustand befindet oder
Euter, Gebdrmutter oder Darm ergrifien hat,
oder das Vorhandensein einer dieser Tuberkuloseformen in
hohem Grade wahrscheinlich ist (S. 203 u. Klimmer,
Seuchenlehre S. 323), wederalssolche inden Verkehr
gebracht noch zu Milcherzeugnissen oder an-
deren Lebensmitteln verwendet werden darf

(MG § 3).

MilchvonKiihen, die an diuBerlich erkennbarer Tuber-
kulose, abgesehen von den vorstehend genannten Formen, er-
krankt sind oder bei denen einfacher Verdacht der
Eutertuberkulose®) besteht, darf als solche nur in den
Verkehr gebracht oder zur Herstellung von Milcherzeugnissen
oder anderen Lebensmitteln verwendet werden, wenn durch aus-
reichende Erhitzung oder ein gleichwertiges Verfahren jede Ge-
fahr fiir die Gesundheit beseitigt ist (MG § 4 und RMV § 4 [1] 2).

*) Einfacher Verdacht auf Eutertuberkulose liegt vor, wenn durch
die Untersuchung festgestellt ist, daB mindestens folgende Krankheits-
merkmale bestehen: harte, schmerzlose, nicht vermehrt warme An-
schwellung eines oder mehrerer Euterviertel, ohne daB die Milch aus
dem oder den erkrankten Eutervierteln sinniillig veriindert ist oder
anfinglich wveriindert war, sowie VergriBerung der zugehirigen
Euterlvmphdriisen.
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Als Markenmilch®) darf nicht Milch von Kiihen in
den Verkehr gebracht werden, deren Gesundheits-
zustand SchutzmaBregeln im Sinne des § 4 erfordert (MG § 21).

Die Viehbestinde, deren Milch als Marken-
milch verwendet werden soll, miissen dem
staatlich anerkannten Tuberkulosetilgungs-
verfahren angeschlossen sein (MG § 22).

Ueber Vorzugsmilch**) hat das Milchgesetz keine
Bestimmungen getroffen; sie sind von den Lindern zu er-
lassen.

In der ersten Verordnung des Reichsministers fiir
ErndhrungundLandwirtschauftunddesReichs-
ministers des Innern zur Ausfiihrung des Milchgesetzes
istin § 1 (2) P. 3 gesagt:

Vorzugsmilch ist Vollmilch, die den besonders hoch be-
messenen Anforderungen an ihre Gewinnung (Gesundheitszu-
stand der Kiihe und seine Ueberwachung . . .) usw. geniigt,

Die PreuBische Verordnung zur Durchfiihrung
des Milchgesetzes vom 16. Dezember 1931 hebt
nochmals in § 30 u. a. hervor, daB} zur Markenmilchge win-
nung Kiihe nicht verwendet werden diirfen, die an den in den
N8 3 und 4 der Ersten Verordnung zur Ausfithrung des Milch-
gesetzes (beziiglich der Tuberkulose mit den §8 3 und 4 des MG
iibereinstimmend) aufgefiihrten Krankheiten leiden oder ver-
diichtig erscheinen.

Die Viehbestinde miissen dem staatlich anerkannten Tuber-
kulosetilgungsverfahren angeschlossen sein. Die Kiihe miissen
vor ihrer Benutzung als Markenmilchkiihe von dem beamteten
Tierarzt oder durch andere wvon der Ueberwachungsstelle
stindig damit betraute Tierirzte untersucht und auf Grund des
klinischen und bakteriologischen Untersuchungsergebnisses fiir
geeignet befunden worden sein. Die klinische Untersuchung
des ganzen Milchtierbestandes und die bakteriologische Unter-
suchung der Milch sind alle 3 Monate (in Sachsen — SMMV
¥ 7 — mindestens zweimal jihrlich) zu wiederholen. Milch-
proben von bis zu 10 Kiihen kénnen zu einer Mischmilchprobe
zusammengefalit werden. Bei Krankheit oder Verdacht sind
von den betr. Kiihen Einzelmilchproben zu entnehmen. Kranke
oder krankheitsverdichtige Kiithe sind abzutrennen. und ihre
Milch darf nicht als Markenmilch in den Verkehr gebracht

*) Definition s. RMV § 1 (2) 2. S. 18
**)} Definition s. RMV § 1 (2) 3. S,

P |
-

87.

Klimmer, Milchkunde, |
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werden., Die Wiedereinstellung ist nur nach Zustimmung des
beauftragten Tierarztes zulissig. Nach SMMV § 7 (4) sind jihr-
lich zweimal unvorhergesehene Milchproben zu entnehmen.

Die Vorschriiten iiber Vorzugsmilch decken sich hinsichtlich
der Tuberkulose (3 40) mit jenen iiber Markenmilch, nur ist die
klinische Untersuchung der Kithe und die bakteriologische Unter-
suchung der Milch monatlich zu wiederholen.

Die Kiihe, die zur Vorzugsmilchgewinnung dienen, sind in
besonderen Stilllen (zu denen auch der Zuchtstier zugelassen ist)
und auf besonderen Weiden zu halten.

Nach der preuBBischen Ausiiithrungsverord-
nung wird vollige Tuberkulosefreiheit fiir die
Markenmilch- und Vorzugsmilchkiihe nicht
verlangt, somit auch keine hinlangliche Sicher-
heit fiiir das Freisein der Marken- und Vor-
zugsmilch von Tuberkelbakterien geboten.

Mit der preuBischen Ausfithrungsverordnung iiber die Vor -
zugsmilch stimmt die bayerische, wiirttembergische, badi-
sche, hessische (auch hinsichtlich der Markenmilch) und thii-
ringische inhaltlich i{iberein, jedoch sind die klinischen Unter-
suchungen aller Kiihe in Bayern, Wiirttemberg, Baden und Thii-
ringen alle 3, in Hessen alle 2 und die bakteriologische Priifung
der Milch in Bayern alle 3, in Hessen alle 2 und in Wiirttem-
berg, Baden sowie in Thiiringen jeden Monat durchzufiihren.

Nach der 1. Séchsischen Verordnung zur Ausfithrung
des Milchgesetzes vom 18. Dezember 1931, § 32, diirfen Kiihe
nur dann zur Gewinnung von Vorzugsmilch beniitzt
werden, wenn sie vom Bezirkstierarzt hierzu zu-
gelassen sind. Diese Kiihe sind mit Ohrmarken zu ver-
sehen (3). Es diirfen nur solche Tiere zugelassen werden, die
violliggesund sind. Sie diirfen insbesondere nicht mit
Tuberkulose inirgendwelcher Form behaiftet
sein.

Die zur Gewinnung von Vorzugsmilch und von Marken-
milch (SMMV § 3) zugelassenen Kiihe sind in einem be -
sonderen Stalle unterzubringen (§ 33). Erkrankte
Kiithe, insbesondere solche, die mit Tuberkulose
in irgendwelcher Form behaftet sind,
miissen sofort aus dem Vorzugsmilchviehstall
entfernt werden. Kiihe, die erkrankt gewesen
sind, diirfen nur mit bezirkstierirztlicher Genehmigung wieder
in den Vorzugsmilchviehstall verbracht und zur Gewinnung von
Vorzugsmilch benutzt werden (§ 36). Der Rinderbestand



eines Betriebes, in dem Vorzugsmilch gewonnen wird, muB
dem freiwilligen Tuberkulosetilgungsver-
fahren angeschlossen sein. AuBerdem unterstehen
alle zur Gewinnung von Vorzugsmilch zugelassenen Kiihe in
bezug auf Gesundheitspilege, Fiitterung und Wartung
der besonderen Auisicht des Bezirkstierarztes.
Dieser hat sich auch iiber den Gesundheits- und Hal-
tungszustand der iibrigen Haustiere im Gehoft
zu unterrichten. Die Vorzugsmilchkiihe sind mindestens alle
Vierteliahre vom Bezirkstierarzt zu unter-
suchen und es ist von einem Gruppengemelke von
hichstens 5 Kiihen eine Probe zurbakteriologischen
und biologischen Untersuchung an das Landes-
veterindaramt einzusenden (§ 39).

In der sichsischen Ausfithrungsvorschrift wird von den Vor-
zugsmilchkiihen wiederholt und ausdriicklich verlangt, dal sie
vollig gesund und frei von Tuberkulose in irgendwelcher Form
sind. Es kann gar keiner Frage unterliegen, daB die vollige
Tuberkulosefreiheit nur durch eine geeignete Tuberkulinprobe
(Augenprobe mit Phymatinsalbe) festgestellt werden kann, die
nicht nur vor der Einstellung, sondern auch in halb-, min-
destens ganzjidhrigen Pausen zu wiederholen
ist. Leider wird das allein nur eine Tuberkelbakterienfreiheit
der Vorzugsmilch garantierende straife Vorgehen gegen die
Tuberkulose in der SMV durch die sichsischen Richtlinien
iber dieveterinidrpolizeilicheUeberwachung
der Vorzugsmilch vom 2. April 1932 (48 M: WE) nach-
triglich wesentlich abgemildert. Nach diesen Richtlinien sind
Kiihe v o r der Einstellung klinisch zu untersuchen. Die Tuber-
kulin-Augenprobe ist in jedem Falle vorzunehmen (aber an-
scheinend nur vor der Einstellung) und unter Beriicksichtigung
des klinischen und bakteriologischen Befundes zu werten. Es
ist nicht ganz klar, wie der Zusatz ,,unter Beriicksichticung des
klinischen und bakteriologischen Befundes zu werten® zu ver-
stehen ist. Es wird oft vorkommen, daBl die Augenprobe positiv
und die klinische sowie bakteriologische Untersuchung negativ
ausfillt. Soll in diesen Fiillen die Kuh gegebenenfalls trotz
positiver Augenprobe, also bestehenden tuberkultsen Prozesses,
zur Vorzugsmilchgewinnung zugelassen werden? Das wiire,
wie vorstehend ausgefiihrt, duBerst bedenklich. Ist jedoch der
erwiahnte Zusatz so zu verstehen, dal jeder positive Tuber-
kulosebefund, gleichgiiltic ob er mit der Augenprobe oder der
klinischen und bakteriologischen Untersuchung erhalten wurde,
den AnschluB der betr. Kuh von der Vorzugsmilchgewinnung

.‘1-
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zur Folge hat, so wiren hygienische Bedenken gegen diesen Zu-
satz nicht zu erheben und es bliebe in diesem Falle nur der
Wunsch nach klarer Fassung noch iibrig.

SchlieBlich schreiben die Richtlinien noch die ,.tunlichst
monatliche, mindestens einmalige, Probeentnahme der Vorzugs-
milch an der Gewinnungsstiitte in verkehrsfertizer Packung®,
sowie die Einsendung dieser Probe an die Untersuchungs-
stelle vor.

Selbstschutz. Solange ein sicherer Schutz gegen die Tuber-
kuloseiibertragung durch die Handelsmilch noch nicht besteht,
sollten sich die Konsumenten vor einer solchen Infektion dadurch
selbst bewahren, daB sie die Milch nur im ordnungsinillig
pasteurisierten oder abgekochten Zustand geniellen. Durch diese
Malinahme werden sie sich auch gegen die Uebertragung
anderer Krankheiten durch den MilchgenuB} schiitzen. Vgl. hier-
iiber auch unter Pasteurisierung.

II. Der infektiose Abortus.

Der iibliche und hier nur allein in Frage kommende Erreger
des ansteckenden Verkalbens, das Bacterium abortus
infectiosi Bang (1896), ist auch fiir den Menschen
pathogen. Die von ihm hier verursachte Krankheit wird
meist als undulierendes Fieber oder Bangsche
Krankheit bezeichnet.

Man beobachtet bei der Bangschen Krankheit des
Menschen monate- und jahrelang anhaltende, tdglich remit-
tierende Fieber (bis 41 Grad), die meist nach etwa l4tigigem Be-
stehen von fieberireien Pausen unterbrochen werden. Das All-
gemeinbefinden ist oft auffallend wenig gestort. Bald entwickelt
sich eine Milz-, zuweilen auch Leberschwellung. Anfangs be-
steht Leukopenie, spiiter Lympho- und Monozytose sowie positive
Diazoreaktion, positive Agglutination und positive Komplement-
bindung (Grenzwert 1:100 bzw. 08 ccm). Als Komplikationen
konnen auitreten: Neuralgien, Gelenkschmerzen, Spondylitis, Hoden-
und Nebenhodenschwellungen, Abortus und septische Erscheinungen.
Der Verlauf ist meist gutartig, dennoch sind Todesfille nicht aus-
geschlossen (Klimmer, Ergebnisse der Immunititsforschung usw., her-
ausgegeben von Weichardt, Bd. 13), die mit etwa 2 Prozent an-
gegeben werden.

Die Uebertragung erfolgt fiir die breite Masse durch
GenulB wvon abortusbakterienhaltiger Milch und derartiger
Molkereierzeugnisse und fiir die Personen, die mit infizierten
Rindern (und Schweinen) zu tun haben, auch, und zwar vor-
wiegend, durch Kontaktinfektion,
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Von den Kihen, die mit Abortusbazillen infiziert sind,
scheiden etwa zwei Drittel diese Bakterien mit der Milch aus.

Unter diesen Verhiiltnissen und bei der starken Verbreitung
des Abortus unter den Kiihen ist es nicht verwunderlich, dalB in
der Handelsmilch sehr oft Bang-Bakterien festgestellt
worden sind, wie nachfolgende Zusammenstellung zeigt.

Zusammenstellung X.

Zahl und Art o,
all un r Abortusbazillen
s der Milchproben enthaltend g ot
O/a
1. Deutschland:
Breslaw . . . . 12 Sahneproben 58,3 Lerche
i v« o« o« | 11 Marktmilchproben 51,5 Lerche
. T e 35 Prob. past. Milch 28 6 Lerche
Dresden . . . . 22 Marktmilchproben 32 Winkler
T G e A 20 Prob. past. Milch 0 Klimmer
Hamburg . . . 94 Marktmilchproben 41,5 Schware
Hamnover . . . Marktmilch 15—25 Karsten
Leipeig e 34 Vorzugsmilchprob. 62 Hoffmann
1 S g o i i il 36 Meyn und Weiske
3 T 26 Prob. past. Milch 14 Klimmer u. Fritzsche
o At 33 Marktmilchproben 43 Klimmer und Falke
- L r 0 19 Eber
Rostock . . . . bis zu 32 Poppe
Stetfim. . . . . 35,5 (1927) Proeschaldt
27 (1929730) | Proescholdt
23 (1930) Proescholdt
2. Dinemark!:
Kopenhagen . . Einzelmilch 30 Andersen u.Thomsen
i Sy Mischmileh fast 100 Andersen u. Thomsen
b G Kindermilch 50 0. Bang
3. Holland:
Utrecht . . . . 46 van der Hoeden
4. Estland:
Tartu (Dorpat). . 50 Mischmilchproben 10 Schlofmann
1 v i 40 Einzelmilchproben 40 SchloBmann
5 Norwegen:
Ay P e R 13 Holth
0. L 5. A
Ithaca (N.Y.) . . 120 Marktmilchproben 20 Moore u. Beker
S. Francisco. . . fast 100 Fleischner u. Meyer
Washington. . . | 217 Markimilchproben 14 Cotton u. Schroeder
i S 516 = = 15 (1907) Schroeder u. Cotlon
i ol i i 37,5 (112) Schroeder u. Cotton
o = e H £ 12 Evans
Chicago . . . . Vorzugsmilch 30 Evans
" £ wile o 6,1 Carpeter v, Boak
o R S a4 77 Hasley
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Wenn in Breslau und Leipzig in pasteurisierter Milch lebende
Abortusbakterien nachgewiesen wurden, so beweist dies bei den
durch Erhitzen leicht und sicher abzutétenden Bang-Bakterien nur,
daBf die Pasteurisicrung nicht mit der erforderlichen Sorgfalt durch-
geiithrt wurde.

Das Bacterium abortusinfectiosi Bang ist ein
fast kugliges (0,2—0,3<0,3—0.7 1), gramnegatives, unbeweg-
liches, sporenloses Kurzstibchen. In Bakteriengemischen (wie
sie in Milch stets vorliegen) ist es von anderen Bakterien bakie-
rioskopisch nicht mit Sicherheit zu unterscheiden, deshalb bedient
man sich, wenn der Blut- und Milchtiter keinen hinlinglichen
Auischlufy iiber bestehendes Ausscheidertum (mit der Milch) gibt,
zu seinem Nachweis in der Milch des mit der Aggluti-
nationsprobe kombinierten Tierversuchs oder
des Kulturverfahrens. Zur Untersuchung der Milch auf
Abortusbakterien ist das Endgemelke, und zwar tuplichst
getrennt aus jedem einzelnen Strich zu verwenden. Die Milch
wird ausgeschleudert. Besonders reich an Bang-Bakterien ist
der Bodensatz, der in erster Linie beim Nachweis namentlich
durch die Ziichtung zu verwenden ist,

Beim Tierversuch impit man Meerschweinchen mit
L5—1 cem eines (Rahm-)Bodensatzgemenges der xu untersuchen-
LILII zentrifugierten Milch intramuskuliir. Nach 10 Tagen entnimmt
man aus dem Ohr nach vorherigen Ahauhen und Massieren
durch Schnitt oder aus dem Herzen durch Punktion etwas Blut
und priift das daraus gewonnene Serum im Agglutinationsver-
such. Steht nur wenig Blut (1 Tropien) zur Verfiigung, so fingt
man es in moglichst geschlossenem Tropfen auf einem hohlge-
schlifienen Objekttriiger auf, hebt es 145—1—2 Stunden in einer
mit nassem FlieBpapier ausgelegten Doppelschale (feuchten
Kammer) auf. Zu 4 bzw. 9 kleinen Oesen Abortusbazillenaui-
schwemmung im hohlgeschliffenen Objekttriger setzt man eine
Oese Serum hinzu. Unter dem Mikroskop sieht man bei posi-
tivem Ausfall meist sofort, spiitestens nach 3stiindigem Aufbe-
wahren in feuchter Kammer bei 37 Grad Agelutination. Normales
Meerschweinchenserum agglutiniert selbst 1 : 5 noch nicht. Bei
negativem Ausfall ist der Agglutinationsversuch jeweils nach
Verlaui von etwa 1 Woche zu wiederholen. Die Meerschwein-
chen, die serologisch positiv reagieren, werden sogleich, die stin-
dig negativ bleiben, schlieBlich nach 9 Wochen p. i. getitet, ihr
Serum nochmals im Agglutinationsversuch gepriiit und Kulturen
aus der Milz sowie etwaigen Organveriinderungen angelegt.
Zur Entwicklung charakteristischer pathologisch-anatomischer
Verdinderungen im Meerschweinchen (Milz, Leber, Lunge, Hoden
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usw.) bedarf es meist 9 Wochen (Klimmer, Berl. Tierirztliche
Wochenschrift 1932, Nr. 10). Bei dem Meerschweinchenversuch
wird sehr oft der Fehler gemacht, dabl die Versuchsdauer zu kurz
gewihlt wird. Die mit der Milch ausgeschiedenen Abortus-
bakterien sind zuweilen so schwach pathogen, dali sie keine
anatomischen, sondern nur serologische Verinderungen hervor-
rufen.

Da nach unseren FErfahrungen etwa 7 Prozent (nach
anderen Beobachtungen sogar etwa 30 Prozent) der Meer-
schweinchen auf die Impfung mit Abortusmaterial im Rahmen
praktischer Verhiiltnisse nicht ansprechen, so ist auch der Tier-
versuch nicht absolut sicher.

Die Feststellung von Abortusbakterien durch das Kultur-
verfahren, das in Zukunit vorwiegend verwendet werden wird,
hat peinlichste Sauberkeit bei der Probeentnahme (S. 45) zur
Voraussetzung. Das Endgemelke ist unmittelbar in das mdoglichst
schrig zu haltende sterile GefdB zu melken. Der Verschluli-
piropfen ist hierbei nur am oberen Ende anzufassen und nicht
in die volle Hand zu nehmen oder in die Tasche zu stecken.
Kann der Ziichtungsversuch nicht in kurzer Zeit nach der Milch-
entnahme durchgefiihrt werden, so empfiehlt es sich, nach
unseren Versuchen, die Proben mit 0,5—1,0 Prozent Borsiure
zu konservieren. Die Abortusbakterien werden in der Milch
durch 0,5—1 Prozent Borsdure nicht geschidigt, dagegen totet
0,04 Prozent Formalin diese Bakterien in Milch innerhalb
24 Stunden ab. Bei abortusbakterienhaltiger Milch liefert die
Ziichtung bis zu 85 Prozent positive Ergebnisse.

Zur Ziichtung eignen sich Agar-Nahrbd den nach
Stafseth-Huddleson oder Haupt, oder Agar mit Glyzerin oder
mit Traubenzucker oder mit Serum oder gewdohnlicher Nihr-
AZAr Usw.

Der Stafsethsche Agar, Variante nach Huddleson, wird
hergestellt aus:

gewaschenem Agar . . 20 g
Leitungswasser . . . 500 cecm
Leberbrithe . . . .- . 500 ccm
Pepton b et e B 10 &
Kachsale o = 0 2 e 5 ¢; pp’i.

Zur Herstellung der Leberbrithe kocht man gehackte Leber mit
gleichen Teilen Leitungswasser im Dampitopi, filtriert durch ein
Drahtnetz und stellt auf pyy 7 ein.  Im sterilisierten Zustand ist die
Leberbriithe haltbar und kann in Vorrat genommen werden.

Der hergestellte Agar wird auf 60 Grad abgekiihlt, mit dem
Fiklar ecines Eies wersetzt, im Dampftopi erhitzt, klar abgerossen
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oder durch Glaswolle filtriert. Die Glaswolle ist durch Vorbehand-
lung mit Salzsiure von Alkali zu beireien. Erneute Einstellung auf
pi 7 und Abfiillen. Zum Reinziichten der Abortusbazillen aus un-
reinem Material setzt man zur Unterdriickung gramiester Bakterien
aut 1000 cem Agar 10 ccm einer 1prozentigen Lésung von Gentiana-
violett hinzu, Der nunmehr fertize Agar wird abgefiillt und steri-
lisiert,

Der Agar nach Haupt enthilt 1 Prozent Liebigs Fleisch-
extrakt, 1 Prozent Pepton Witte, 0,3 Prozent Kochsalz und 0,2 Pro-
zent sekundidres Natriumphosphat mit 2 Mol. Kristallwasser. Das
kiufliche Natriumphosphat enthiilt 12 Mol. Wasser. Durch 14tiigices
Liegenlassen an der Luft in diinner Schicht bei Zimmertemperatur
verliert es das Wasser bis auf 2 Mol. Noch besser wiirde es sein, die
Iprozentige  Fleischextraktlésung  durch Rinderleberbriihe nach
Huddleson zu ersetzen. Zu diesem Arar werden hinzugsetzt 1 Pro-
zent einer 1,5prozentigen alkoholischen Bromthymolblauldsung, py
= 6,8 (grasgriin), und vor dem Gebrauch aui 100 cem Nidhrboden
noch 0,5 g Traubenzucker und 0,2 cem einer Iprozentigen alkoho-
lischen Lésung von basischem Fuchsin. Nach 10 Minuten langem
Sterilisieren im Autoklaven bei 110 Grad und nach Abkiihlen auf
etwa 50 Grad werden dem Nihrboden 10 cem steriles Serum hinzu-
gefiigt, nach gutem Durchmischen wird der Néhrboden in & bis
10 Petrischalen ausgegossen und zum Erstarren gebracht. Hierauf
wird das auf Abortusbakterien zu untersuchende Material teils
dichter, teils diinner ausgesit und 24 Stunden unter aeroben Verhilt-
nissen bei 37 Grad bebriitet. Die hierbei aufgehenden Verunreini-
gungen werden gekennzeichnet. Die fiir weitere Untersuchungen
geeigneten, nicht zu stark verunreinigten Platten werden mit der
Bodenschale nach unten in eine gecignete Biichse mit luftdichtem
Verschluf gebracht. In die Biichse wird mit einem bis auf den
Boden reichenden Gummischlauch bei lose aufliegendem Deckel soviel
Kohlensdure eingeleitet, als /1o des Biichsenvolums betrigt. Der
Schlauch wird entfernt, die Biichse fest verschlossen und 2—4-6 Tage
bei 37 Grad gehalten. Werden hierauf die Platten entnommen, so
zeigen sie einen roten Grund., Beim Liiften nehmen der Nihrboden
und die glashellen Abortuskolonien in etwa 1 Stunde einen leicht
bldulichen bis dunkelblauen Farbton an. wihrend die Vergirer von
Traubenzucker (Koli- und Salmonella- [Paratyphus-] Bakterien usw.)
rote bis gelbe Kolonien erkennen lassen.

Die Ziichtung ist in kohlensiurehalticer Atmo-
sphidre (Zugabe von Kohlensidure oder Leuchtgas, -oder mit
Kohlensdurebildnern [Milzbrand-, Heu-, Kolibazillen usw.] oder unter
Beigabe von etwas tierischem Gewebe mit ParaffinverschluBl) vorzu-
nehmen,

Die vermeintlichen Abortuskolonien sind im Agglutina-
tionsversuch zu identifizieren,

Die Rinder-Abortusbakterien besitzen nur eine geringe
Widerstandsidhigkeit, FEine gewissenhaite Dauer-
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pasteurisierung (1% Stunde auf 63 Grad) macht sie sicher un-
schidlich (Zwick und Weimann, Prischoldt, Zeller, Wedemann,
Lange und Gildemeister usw.).

Nach Kristensen wird die dinische Exportbutter wie auch manche
deutsche Molkereibutter (Lerche)®) aus pasteurisiertem Rahm und
nach Drescher und Hopiengiirtner die DelikateBweichkise — Weihen-
stephan — aus pasteurisierter Milch hergestellt.

Auch durch Sduerung der Milch usw. gehen die
Abortusbakterien allméhlich zugrunde. Immerhin bleiben aber
die Bangschen Bakterien in Milch, Sauermilch, Rahm, Sauer-
rahm, Butter, Buttermilch und DelikateBkise wihrend der
Dauer der GenuBtauglichkeit infektionstiichtic und kénnen so-
mit durch ihren GenuB die Bangsche Krankheit anf Menschen
und Tiere iibertragen. Die Milcherzeugnisse erfahren
durch die Abortusbakterien keine sinnfilligen Verinderungen.

Nach § 4 (1) 3 der RMV ist, ,,. . . sofern nicht die Milch we-
mdl § 13 erhitzt ist, verboten, fiir andere zu gewinnen oder in
den Verkehr zu bringen: Milch von Kiihen, die infolge einer In-
fektion mit dem Abortusbazillus Bang erkrankt sind oder
diesen Bazillus mitder Milch ausscheiden®.

Die Abortuskrankheit ist verhiltnismiBig leicht zu
umgrenzen und festzustellen. Die Abortuskrankheit ist nicht
mit der Abortusiniektion bzw. der positiven serologischen Re-
aktion zu identifizieren, denn keineswegs alle positiv reagieren-
den Kiihe abortieren oder zeigen klinische oder anatomische
Veriinderungen. Der Krankheitsbegriii ist vielmehr aui solche
Fille zu beschrinken, in denen klinische Erscheinungen bzw:.
anatomische Verinderungen in der Plazenta bestehen. Die
zeitliche Begrenzung der Krankheit beginnt mit den ersten Fr-
scheinungen des Verkalbens und endet mit der erfolgten Reini-
gung der Kuh nach dem Verwerfen.

Die Ermittelung der Kiihe, die Bangsche Abortusbak-
terien mit der Milch ausscheiden, stifBt dagegen auf wesent-
lich griollere Schwierigkeiten, denn keineswegs alle, sondern
nur etwa % der Kiihe, die verkalbt haben, scheiden Ab-
ortusbazillen mit der Milch aus. Die Tiere, die Bangz-Bak-
terien mit der Milch ausscheiden, haben zwar meist ver-
worien, da aber der Abortus bei infizierten Tieren oft nur
in einer ‘Trichtigkeitsperiode (in etwa 40 Prozent der Fiille)
oder meist nur in 2 Trichtigkeitsperioden (in etwa 60 Prozent
der Fille) aunfzutreten pilegt, die Ansiedlung der Abortusbak-

*) In Schlesien stellen von 340 vorhandenen Molkereien 70 ihre
Butter aus pasteurisiertem Rahm her (Lerche).
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terien im Euter und deren Ausscheidung mit der Milch aber
wesentlich linger bestehen kann, so kann auch eine Kuh, die
zuletzt und selbst wiederholt normal gekalbt hat, Bang-Bakterien
mit der Milch ausscheiden. Da ferner das Verwerfen nur ein
Symptom der Bang-Infektion beim Rinde darstellt und auch bei
irischen Infektionen keineswegs immer eintritt, so konnen auch
Kithe Abortusbazillen mit der Milch ausscheiden, die niemals
verworfen haben. Somit kann auch die Milch aus Bestinden,
in denen Abortus nicht zur Beobachtung gekommen ist, Bang-
Bakterien enthalten. Die Infektion des Euters und damit die
Ausscheidung der Bang-Bakterien mit der Milch kann zu jeder
Zeit unabhingig von der Trichtigkeit und auch ohne Ansiedlung
im Uterus gravidus erfolgen.

Die Ausscheidung der Bang-Bakterien mit
der Milch kann schon vor dem Abortus oder wenige Tage
nachher beginnen, meist fillt die erste Ausscheidung in die
1. oder 2. Woche nach dem Verkalben.

Scheinbar nimmt die Zahl der Bazillenausscheider mit der
Zeit zu. Die Abortusbazillen kiinnen sich erwiesenermalen bis
zu 7 Jahren und vielleicht sogar noch linger im Euter halten und
auch in dieser Zeit die Milch infizieren. Auffallend ist hierbei,
daBl das Euter weder klinisch noch grob sichtbar anatomisch
verindert ist. Mikroskopisch sind kleine Entziindungsherde ge-
funden worden. Im unentwickelten Euter nicht geschlechts-
reifer Rinder kinnen sich die Bangschen Bakterien anscheinend
nicht festsetzen, wohl aber schon in dem nicht laktieren-
den FEuter geschlechtsreifer Jungrinder, selbst wenn sie
nicht belegt sind. Die Dauer der Ausscheidung
schwankt zwischen 2 Wochen und 7 Jahren. Die Menge der
mit der Milch ausgeschiedenen Bang-Bakterien schwankt
zwischen nur einigen (4) und 50 000 in 1 cem. Im Mittel betrigt
sie etwa 2000 Keime in 1 cem Milch. Die Ausscheidung unter-
lieet Schwankungen, und die Bang-Bakterien kiénnen voriiber-
gehend ganz verschwinden, um nach kiirzerer oder lingerer
Zeit erneut aufzutreten. Die Ausscheidung kann durch alle oder
auch nur durch einen Teil der Euterviertel eriolgen.

Alle Versuche, dic Ausscheidung der Abortusbakterien mit der
Milch, durch Impfungen mit lebenden Bakterien, Vakzin und Extrakt,
oder durch Behandlung mit Chemikalien (Karbeolsidure usw.) zu be-
heben, sind bisher negativ verlaufen.

Die Bang-Bakterien kionnen auller vom Euter auch mit
sogen. Milchschmutz (Kot, Uterussekret usw.) in die Milch ge-
langen. Die Lochien enthalten wie das Fruchtwasser beim
Abortus ungeheure Mengen Bang-Bakterien und konnen beim
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unsauberen Melken die Milch fast einen Monat lang erheblich
infizieren. Der Rinderharn kann ebenfalls Abortusbakterien ent-
halten.

[urch die Ansiedlung der Abortusbazillen im Euter erleidet die
Milchsekretion, abgesehen von der Verminderung der Menge
nach erifolgtem Abortus, keine wesentliche Stérung, Die allgemeinen
Eigenschaften der Milch weichen von der Norm nicht ab. Nach
0. Bang nimmt der Milchzucker von 4,7—4,9 Prozent auf 3,7 bis
3.9 Prozent ab, der Gehalt an Chlor steigt von 0,11 auf 0,18 Prozent,
die Katalase ist vermehrt und py leicht erhiht. Coolidge, Tweed,
Runnels und Huddieson halten hohen Gehalt an Leukozyten fiir ver-
dichtig. Seelemann konnte abweichenden Chlor- und Zellbefund
nicht bestitizen.

AuBer im trachtigen Uterus und im Euter kénnen sich die Ab-
ortusbakterien in den supramammiren und inneren Leistenlymph-
knoten sowie im Zwerchiellpieiler ansiedeln.

[Das Abortusbakterium ist auch fiir Schafe und Ziegen pathogen.
Diese Tiere kinnen die Bangbakterien ecbenfalls mit der Milch aus-
scheiden.

Ermittlung der Bakterienausscheider. Sind die Kiihe gegen
Abortus nicht geimpft, so weisen die Nichtausscheider
nach unseren Befunden (Klimmer, Berliner Tieridrztliche
Wochenschrift 1932, Nr. 6) einen Blutserumagglutinationstiter
von hichstens 1 : 200 und die Ausscheider von mindestens 1 ; 200
auf. Es wiirden hiernach alle nicht geimpften Kiihe mit einem
Titer von 1:100 und darunter (etwa 80 Prozent) Nichtaus-
scheider und die mit einem Titer von 1 : 500 und dariiber (etwa
85 Prozent) Ausscheider sein und nur bei den Tieren mit einem
Titer von 1 : 200 wiirde die Frage auf Ausscheidertum zunichst
noch offen bleiben.

Sind die Kiithe dagegen gegen Abortus geimpit,
s0 besteht zwischen Bluttiter und Ausscheidertum keine derart
einfache Beziehung. Durch die Impfung kann der Titer bei den
Ausscheidern, wenn auch selten, bis 1 : 100 (bei etwa 5 Prozent
der Gesamtfiille) und sogar unter 1 : 100 (bei 2 Prozent der Ge-
samtfille) heruntergehen und umgekehrt bei den Nichtaus-
scheidern bis 1 : 3000 (bei etwa 5 Prozent der Gesamtfille) an-
steigen. Erst Titer von 1 :4000 und ‘dariiber, die etwa bei
*s der Ausscheider beobachtet werden, fallen hier mit Aus-
scheidertum zusammen. Aus den Bluttitern von 1 ;200 bis
I :2000 lassen sich aus der Blutuntersuchung allein iiber be-
stehendes Ausscheidertum keine hinlinglichen Wahrscheinlich-
keitsschliisse ziehen. Die Impifung vermag den Titer auf etwa
4 Jahr zu beeinflussen (Klimmer, Berl, Tierirztl. Wochenschr.
1932, Nr. 6).
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Zur Ermittelung des Ausscheidertums steht 2. die Agglu-
tinationsprobe mit den Molken (Milchserum)*) aus dem
Strichgemelke zur Verfiigung. Nach unseren Erfahrungen be-
trigt der Titer nicht geimpiter Nichtausscheider hichstens
1 : 30 und der der nichtgeimpfiten Ausscheider mindestens 1 : 100.
Dagegen konnen auch hier die Titer durch die Impiung derart
veriandert werden, dall die Nichtausscheider Titer bis 1 : 400
und die Ausscheider bis unter 1 : 25 aufweisen. Nur Titer von
1 : 800 und dariiber, die bei *s der Ausscheider beobachtet
werden, sprechen sicher fiir Ausscheidertum. Das Hohenver-
hiltnis der Blut- und Milchtiter zueinander liBt sichere Schliisse
auf Ausscheidertum nicht zu (Klimmer, Berl. Tierdrztl. Wschr.
1932, Nr. 10).

Cieben Blut- und Molkenagglutination keinen Aufschluli iiber
das Ausscheidertum, so ist 3. die unmittelbare Ziich-
tung der Abortusbakterienausder Milch (8. 55)
und 4. das sicherste Verfahren zum Nachweis von Abortus-
bakterien in der Milch der Impfiversuch an Meerschwein-
chen (S. 54) durchzufiihren.

Gesetzliche Vorschriften. Im MG ist der Abortus als
solcher nicht genannt, fillt aber unter den § 4.

In § 4 (1) 3 RMV heilit es:
(1) Sofern nicht die Milch gemil § 13 erhitzt ist, ist ins-
besondere wverboten, fiir andere zu gewinnen oder in den
Verkehr zu bringen:

3. Milch von Kiihen, die infolge einer Infektion mit dem
Abortusbazillus Bang erkrankt sind oder diesen Bazillus mit
der Milch ausscheiden. Das Verbot gilt fiir Erzeugerbetriebe
nicht, wenn zum Zwecke der Erhitzung Milch an Sammel-
molkereien unter Kenntlichmachung abgegeben wird (RMV
§ 4 [3]).

In der PreuBischen, Wirttembergischen,
Badischen und Thiiringischen Ausfiihrungsverord-
nung ist der infektitse Abortus als solcher nicht genannt, es
rindet in dieser Richtung die Reichsausfithrungsverordnung An-
wendung. Kiihe, deren Gesundheitszustand SchutzmaBnahmen im
Sinne des § 4 MG erfordern, scheiden von der Gewinnung von
Marken- und Vorzugsmilch aus.

*) Zur Gewinnung der Molken empfiehlt sich, 20 cem Strich-
gemelke im Zentrifugenglas mit Lab und 3 Tropien gesiittigter
Kalzivmchloridlosung zu versetzen, **—1 Stunde im Wasserbad von
40 Grad zu halten und nachk erfolgter Gerinnung zu zentrifugieren.



— 6l

Nach BMV § 16 (5) und SMV § 32 (3) sind Vorzugs-
milchkiihe, bei denen eine ,Infektion* mit Abortusbazillus
Bang festgestellt ist, sofort nach der Feststellung des Zusiandes
aus dem Kuhbestand zu entiernen und von der Gewinnung von
Vorzugsmilch auszuschlieBen. Es geniigt demnach hier die
Feststellung der Banginfektion, d. h. die positive serologische
Reaktion zum AusschluB der betr. Kiihe, und es ist hier nicht
erforderlich, die ,Krankheit® oder das Ausscheidertum zu er-
mitteln. Nach SMV § 36 (2) diirfen Kiihe, die verkalbt haben,
nur mit bezirkstieriirztlicher Genehmigung (nach klinischer so-
wie Blut- und Milchuntersuchung [SRV 4]) wieder in Vorzugs-
milchviehstiille verbracht und zur Gewinnung von Vorzugsmilch
benutzt werden.

I1l. Die Maul- und Klauenseuche.

Die Aphthenseuche ist durch Milch und Molkerei-
erzeugnisse sowie durch unmittelbare Beriithrung auf den
Menschen iibertragbar, wie dies zahlreiche Beobachtungen be-
weisen. Die Ausscheidung des Virus der Maul- und Klauen-
seuche mit der Milch kann schon im Inkubationsstadium®) er-
folgen und nach Abheilung noch lingere Zeit bestehen bleiben®*).
Ueber die Haltbarkeit des Virus in Milch und Milcherzeugnissen
gibt die Zusammenstellung XI einen Ueberblick. Das Virus wird
bei der Dauerpasteurisierung (** h 63 Grad) vernichtet. Ge-
tahrdet sind alle Personen, die solche Milch in unerhitztem Zu-
stand geniellen, und die Melker. Besonders gefihrlich ist die
rohe Milch maul- und klauenseuchekranker Kiihe fiir Kinder,
aber auch Erwachsene konnen sogar tidlich erkranken. Beim
Menschen treten nicht immer die charakteristischen, mit klarer
Fliissigkeit gefiillten Aphthen und typischen Erosionen aui. Es
ist hiernach anzunehmen, dali die Erkrankungen infolgedessen
nicht immer richtig gedeutet worden sind. Menge, allgemeine
Figenschaiten und chemische Zusammensetzung der Milch
konnen bei leichter Erkrankung und gleichzeitiger Verschuonung
des Euters nur wenig oder gar nicht veriindert sein. Ist die Fr-

) Die Milchlieferung aus noch nicht offensichtlich verseuchten
Gehditen an Sammelmolkereien und Riicklieferung der Milchriick-
stinde in entgegen § 28 (1) der Ausfiihrungsvorschr. des Bundes-
rats zum Viehseuchengesetz ungeniigend erhitztem Zustand als
Futtermittel an die Gehifte hat oft zu explosionsartigcem Ausbruch
der Seuche gefiihrt.

**) Klimmer, M., Geniigt unsere Milchkontrolle usw. Jahr-
buch i. Kinderheilk, 1901, Bd. 53, S. 46.



— 62

Zusammenstellung XI.

Haltbarkeit des Virus der Maul- und Klauen-
seuche in Milch und Molkereierzeugnissen.

,':; ﬂrus nﬁch fiir \.f'irl.IJ"s fiir Nrileer-
: ot £ eerschwein- | schweinchen
Autor Milchpriparat 2 | chen infektids |nicht mehrinfekt.
= Hichstzeit Mindestzeit
Terbriiggen Milch 870 | 12 Stunden 24 Stunden
% % 17-209 25 % 27 -
“ 50 | 12 Tage (2005t.)| 18 Tage (312 St.)
Magermilch 8701 10 Stunden 22 Stunden
= 15=209 30 = 47
50 | 9Tage (2395t.)] 10 Tage (240 St.)
Rahm 870 | 26 Stunden 221, Stunden
: 18-20'| 8Tage (74 5t.) | 3 Tage (74" St.)
3 i 1 59 | 10 Tage (240 St.)| 11 Tage (264 St.)
o ngesalzene o 4 :
Ungesalzene 50 | 26 Tage (633 St.) —
SiiBrahmbutter®)
i CGesalzene — | 9Tage (216 5t.)] 10 Tage (241 5t.)
SiiBrahmbutter®)
Gesalzene 50 | 45 Tage —
SiiBrahmbutter®*)
Gesalzene 170 | 4Tage
55ﬂrahmlbulfer
= =i oL s schon im Sauer-
Sauerrahmbutter | rahm nicht mehr
Gesalzene e I infektids
Sauerrahmbutter
Buttermilch aus | 179 | 212 Stunden 25 Stunden
~iiBrahm
Buttermilch aus 50 | 14 Tage (348 St.)] 15 Tage (373 St.)
SiiBrahm
Buttermilch aus | — — 5 Tage
Sauerrahm
Galloway Pasteur. Milch, || 20° |35 Tage —
nachtragl. infiz. || 4° |50 Tage e

krankung aber schwer, so nimmt die Milchmenge erheblich ab
und bleibt auch nach dem Ueberstehen der Krankheit oft iange
Zeit stark vermindert. Ferner ist die Milch oft diinn, wisserig
oder schleimig, gelblich, schmierig, enthidlt mitunter Fibringe-

*) py des SiiBrahms = 6,7; die Butter wurde in 30 Minuten her-
gestellt, dann ausgewaschen. Hierauf 11 Stunden tiefgekiihli, dann
im Keller bei 17 Grad auofbewahrt. Der Sauerrahm wurde bei
16—20 Grad mit 5—6 Prozent Saurewecker (Sauermilch) versetzt
und 18—24 Stunden bei 16—18 Grad gehalten. Gesalzene Batter
enthiilt 2—5 Prozent Salz,
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rinnsel sowie Blut, setzt beim Stehen wviel Bodensatz ab und
rahmt schwer oder nicht auf. Der Gehalt an Kasein und Milch-
zucker ist vermindert, wihrend der an Albumin und Globulin
(Gerinnung beim Kochen) sowie Salzen vermehrt ist. Die Fett-
menge kann vermindert, normal oder auch erhéht sein.

Nach § 4 MG darf die Milch von Kiihen, die an Maul- und
Klauenseuche leiden, sowie Milch, die aus Bestinden stammt, in
denen die Seuche herrscht, als solche nur in den Verkehr ge-
bracht oder zur Herstellung von Milcherzeugnissen oder anderen
Lebensmitteln verwendet werden, wenn durch ausreichende Er-
hitzung oder ein gleichwertiges Verfahren jede Gefahr fiir die
(fesundheit beseitigt ist. Hiermit deckt sich § 4 (1) 1 der RMV.

Das Erhitzungsgebot gilt fiir Erzeugerbetriebe nicht, wenn
die zustindige Behorde die Abgabe von Milch an Sammelmol-
kereien unter der Voraussetzung, daBl die Erhitzung der ge-

samten Milch dort gewiihrleistet ist, ausnahmsweise zulibt
(RMV § 4 [4]).

Da als Marken- und Vorzugsmilch Milch wvon
Kiithen, deren Gesundheitszustand Schutzmalbregeln im Sinne des
§ 4 erfordert, nicht in den Verkehr gebracht werden darf (3 20
MG@), so sind die Bestinde, in denen Maul- und Klauenseuche
herrscht, aui die Dauer der Seuche von der Erzeugung wvon
Marken- und Vorzugsmilch auszuschlieBen.

1V. Der Milzbrand.

Die Milchmenge ist meist plotzlich und erheblich vermindert;
die Milch diinn, wiisserig, gelblich, arm an Fett, Kasein und
Zucker, zuweilen blutig. Bei Blutungen in das Euter konnen
Milzbrandbazillen in der Milch auftreten. Wenn ein Tier in
einem Bestand an Milzbrand erkrankt ist, so liegt die Annahme
nahe, dall auch andere Tiere Milzbrandbazillen auigenommen
haben. Es empiiehlt sich bei simtlichen noch gesund erscheinen-
den Tieren des Bestandes tiglich die Rektaltemperatur zu
messen und die Milch aller Kiihe vom Konsum auszuschlieBen,
die eine fieberhafte Temperatursteigerung, das erste Anzeichen
einer Milzbrandinfektion, erkennen lassen. Nach der Aufnahme
milzbrandbazillenhaltiger Milch ist bei einem typhuskranken
Menschen todlich wverlaufender Darmmilzbrand von Karlinski
beobachtet worden.

Die Milch von milzbrandkranken oder der Seuche verdich-
tigen Kiihen fillt unter 8 3 (1) MG, wonach ,,Milch von Kiihen,
deren Gesundheitszustand die Beschafienheit der Milch nach-
teilig beeinflussen kann, weder als solche in den Verkehr ge-
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bracht noch zu Milcherzeugnissen oder anderen Lebensmitteln
verwendet werden dari*. In § 3 RMV heiBt es: ,Es ist ins-
besondere verboten: 1. fiir andere zu gewinnen oder in den Ver-
kehr zu bringen: b) Milch von Kiihen, die an Milzbrand, Rausch-
brand, Wild- und Rinderseuche oder Tollwut erkrankt oder
einer dieser Seuchen verdiichtig sind oder die vor weniger als
9 Tagen mit lebenden Erregern des Milzbrandes geimpit sind.”
AuBlerdem schreibt § 100 der Ausfithrungsverordnung zum
Reichsviehseuchengesetz die unschidliche Beseiti-
gung der Milch milzbrandkranker oder der Seuche verdachtiger
Tiere vor.
V. Der Rauschbrand.

Fiir den Rauschbrand gelten die fiir den Milzbrand er-

lassenen Bestimmungen (s. d.).

VI. Die Wild- und Rinderseuche.
Fiir die Wild- und Rinderseuche gelten die fiir den Milz-
brand erlassenen Bestimmungen (s. d.).

VII. Die Tollwut.

Das Virus der T ollw ut kann mit der Milch ausgeschieden
werden und beim Genufl derselben in zufillig in den oberen Ah-
schnitten des Verdauungsapparates vorhandenen Verletzungen
eindringen, wenn auch bisher derartige Uebertragungen noch
nicht festgestellt worden sind. Fiir die Milch tollwutkranker oder
der Seuche verdichtiger Tiere gelten die gleichen Vorschriften,
wie fiir Milzbrand (s. d.).

VIII. Die Lungenseuche und dic Rinderpest sind als solche aui
Menschen nicht iibertragbar. Im Milchgesetz und in den
Ausfiihrungsverordnungen des Reiches sowie der
Linder sind Lungenseuche und Rinderpest nicht genannt.

§ 51 des Viehscuchengesetzes ordnet an: Die Polizei-
behiérde hat die Tétung der nach dem Gutachten des beamteten
Tierarztes an der Lungenseuche erkrankten Tiere anzuordnen und
kann auch die Totung verdidchtiger Tiere anordnen (cf. a. ABVG.
3 183).

Ueber die Rinderpest schreibt die Revidierte Instruk-
tion zu dem Gesetz vom 7. April 1869, MaBregeln
gegen die Rinderpest betrefifend, vom 9. Juni 1873
in § 25 vor: Alles an der Rinderpest erkrankte oder derselben ver-
dichtige Vieh ist sofort zu téten,

Rinder gelten stets als wverdichtig, sobald sie mit erkrankten
Stiicken in demselben Stall gestanden, die Wirter, die Fiitterungs-
geritschaften oder die Trinke gemeinschaftlich gehabt haben, oder
sonst mit erkrankten Stiicken in eine mittelbare oder unmittelbare
Beriithrung gekommen sind.



IX. Die Pocken.

Die Pocken der Rinder werden als eine milde Form
der Menschenblattern angesehen; sie treten beim Rinde wor-
wiegend an den Strichen auf. Anfangs erscheinen rundliche,
derbe, erbsengroBe Knétchen, die sich in 1 bis 2 Tagen zu gelb-
lich-weillen, perlmutterglinzenden Blasen entwickeln. Auf der
Hohe ihrer Entwicklung (8.—10. Tag) weisen sie in der Mitte
eine Delle auf. Allmihlich bersten die Blasen oder trocknen ein
und heilen mit einer seichten Narbe ab. Das Leiden ist schmerz-
haft und wird durch das Melken leicht weiter verschleppt.

Die M il ch menge ist vermindert, und die Milch zeigt einen
unangenehmen Geschmack: sie ist grobchemisch kaum wver-
indert, aber reicher an zelligen Elementen., Uebertragungen
auf den Menschen kommen beim Melken und durch den Genull
roher Milch vor; im letzteren Fall hat Jensen iiber Pocken-
exanthem im Gesicht berichtet. Nach § 4 der RMV darf die
Milch von Kithen, die an Kuhpocken erkrankt sind, nur im ge-
milB § 13 erhitzten Zustand in den Verkehr gebracht werden.
Der Erhitzungszwang gilt nicht fiir Erzeugerbetriebe, die zum
Zwecke der Erhitzung Milch an Sammelmolkereien unter Kennt-
lichmachung abgeben (RMV § 4 [3]).

X. Die Euterentziindungen.

Die Eutererkrankungen sind weit verbreitet. 12 Prozent
der auf dem Hamburger Schlachthof (!) aufgetriebenen Kiihe
hatten irgendein Euterleiden (Glage).

Die Euterentziindungen werden in der Regel durch
Bakterien verursacht. Durch Traumen, Milchstauung, thermische
Einfliisse usw. hervorgeruiene Mastitiden sind dagegen wver-
hiltnismélig selten und milchhygienisch von geringer Bedeutung.
Am hiiufigsten treten die Euterentziindungen bei Kiihen im ersten
Teil der Laktationsperiode und bei guter Milchleistung aui. Nur
die Pyogenesbazillose (die sog. holsteinische Euterseuche) be-
fillt mit Vorliebe trockenstehende Kiihe und Jungvieh. Die
Futerentziindungen sind nach iitiologischen Gesichts-
punkten einzuteilen und am besten hiernach zu bezeichnen.

1. Die chronische Streptokokkenmastitis oder der zeclbe
(balt, Agalactiacatarrhalis contagiosa oder die
Streptomyvkose des Euters wird fast stets durch den
Streptococcus agalactiae (Kitt, 1893) Klimmer und
Haupt, 1929, wvon den Amerikaner Streptococcus mastidis
(Guillebeau) Bergey et al. 1925 genannt, verursacht. Daneben

sind in wvereinzelten Fillen von Klimmer, Haupt und Roots,

Klimmer, Milchkunde. 5
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Seelemann, Minett, Stableforth, Diernhofer u. a. watypische*
Gialtstreptokokken gefunden worden. SchlieBlich konnen auch
der Streptococcus pyogenes Rosenbach und Str. epidemicus
Davis Euterentziindungen verursachen, die dem Galt gleichen
(S. 84). Der Galt ist eine chronische, eitrig-katarrhalische.
ohne auffillige Erscheinungen einsetzende, meist zum Ver-
siegen der Milch fiihrende Euterentziindung. Die Be-
zeichnung gelber oder kalter Galt ist aufi die Cielbfarbung
der Milch, den symptomlosen (ohne vermehrte Wirme, also
kalten) Verlauf der Eutererkrankung und das Versiegen, Ver-
galten der Milch zuriickzufiithren.

Dic Verbreitung des Galtes ist sehr erheblich. Etwa 35 Prozeut
der groBeren Bestinde und etwa 2 Prozent der kleineren sind ver-
seucht, und etwa 10—20 Prozent aller Kiihe in Mitteleuropa leiden
an Galt. Namentlich Kiihe mit guten Milchleistungen werden in
ihren besten Jahren (3. bis 6. Laktation) vom gelben Galt besonders
hiufig betrofien. Die Verbreitung wird durch mangelnde Sauberkeit,
Druckschiiden des Euters (Kopfsteinpflaster), FErkiltung usw. be-
giinstigt.  Ferner kann durch das Knebeln und Strippen  beim
Melken die Zitzenschleimhaut geschidigt und verletzt und dadurch
Eintrittspforten fiir die Galtstreptokokken geschafien werden. Ge-
haltlose Nahrung (starke Schlempefiitterung, anderweitige Erkran-
kungen (Tuberkulose, Abortus, Maul- und Klauenscuche usw.) und
extreme Milchleistung schwiichen den Organismus und begiinstizen
gleichialls die Galtinfektion.  Ausgesprochene Leistungsfiitterung
geht mit diterem Umstellen und hierdurch vielfach vermehrter In-
fektionsmiglichkeit einher. Namentlich mangelhaftes Ausmelken.
mag es bedingt sein durch Unachtsamkeit oder schmerzhaite Haut-
defekte (Wunden, Aphthen, Pocken), begiinstigt die Galterkrankune,
In diesem Zusammenhang ist auch die Milchstauung im Gefolge des
Lufteinblasens ins Euter bei der Behandlung der Gebiirparese zu
nennen, bei der es bei mangelnder Asepsis auch leicht zu einer In-
fcktion kommen kann. Der Galt tritt znweilen einzeln, vielfach aber
seuchenhait auf. Er ist die hiufigste Euterkrankheit der Kiithe, Ftwa
80 Prozent aller Euterleiden entfallen auf ihn, und der Rest verteilt
sich etwa mit 5 Prozent auf Staphylokokkenmastitis, etwa 6 Prozent
auf Pyogenesbazillose, 3,5 Prozent auf Koli- und Aerogenesbazillosen
sowie Salmonellosen, 2 Prozent aui Tuberkulose und 0,05 Prozent aui
Nekrobazillosen des Euters. In verseuchten Bestinden sind oit
50 Prozent der Kiihe und dariiber mit Streptokokkenmastitis behaiftet.
Den jédhrlichen Verlust in Deutschland schiitze ich aui 100 Millionen
Mark.

Die Krankheitserscheinungen beginnen oft mit einem
kurzen, 1—2 Tage anhaltenden, leichten und deshalb oft
iibersehenen Anifall. Dieser duBert sich durch geringfiigize Fr-
scheinungen einer akuten Entziindung meist nur eines Futer-
viertels, Abnahme und Veréinderung der Milch, erhdhte Tempe-
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ratur und geringe Storung des Allgemeinbefindens, die aber bald
wieder verschwinden. Sehr selten tritt der akute Anfall mit hei-
tiger Euterentziindung, schwerer Sekretionsstorung (Milch stark
vermindert und blutig-eitrig), schwererem Allgemeinleiden (Tem-
peratursteigerung auf 40 Grad und dariiber, Abgeschlagenheit,
mangelnder Futteraufnahme) und vereinzelt mit starken Gelenk-
entziindungen (namentlich der Sprunggelenke) und Metastasen in
den Lymphknoten auf. Dieses akute Stadium hiilt etwa 10 Tage
an. Hierauf, ofters auch ohne wvorherigen akuten Anfall,
zeigt das Leiden einen schleichenden, chronischen Ver-
lauf ohne ofienbare ortliche oder allgemeine Stérungen, mit
zumeist nur langsamem Milchriickgang und einer allméihlichen
Milchverinderung. Die Tiere erscheinen gesund und die Milch
oft lingere Zeit unverindert. Die Besitzer und das Stallper-
sonal haben meist keine Ahnung, daB unter ihren Kiihen eine
Euterseuche herrscht. Bei der Euteruntersuchung sieht
man sich das Euter zunidchst im gefiillten Zustand auf Grile,
Symmetrie, Anschwellung der Striche und Subkutis an, priift
diec Wirmeverteilung, die Kniefalten- und supramammiiren
Lymphknoten sowie durch Druck auf die Strichdifnung den
Verschluf des Strichkanals. Bei normalen Verhiltnissen
bleibt die Oefinung trocken. Ferner achtet man auf Krusten an
den Zitzen und Geschlossenheit des Melkstrahles. Nach dem
Ausmelken tastet man das Euter durch, namentlich in den
vorderen, seitlichen und hinteren Teilen, ferner die Zitzen und
die supramammiren Lymphknoten. Es lassen sich oftmals leichte
Unterschiede in der Konsistenz feststellen. Allmidhlich wird
das befallene Viertel derber. Es treten leichtes Oedem der
Unterhaut und spéter diffuse oder mehr strang- oder knoten-
formige Verhdartungen im Euter, sowie namentlich an der
Basis der Striche und am hinteren Rand des Euters aui, die
schliefflich zu Verhirtung und Schwund des Viertels fiithren.
(ileichzeitiz entwickelt sich ein chronischer Katarrh der
Zisterne. Die Schleimhaut verdickt sich und weist mitunter
strangformige oder warzenartige Wucherungen auf, Die Striche
nehmen zuweilen eine unregelmiiBige Stellung an. Sie sind ieicht
schmerzhaft, und die Kuh liBt sich an diesen schwer melken. Die
Euterlymphknoten sind oft unverindert, zuweilen an-
fangs etwas geschwollen, spater verhirtet. Die Krankheit bleibt
meist lange unbemerkt.

Die Milch ist in der Regel lange Zeit scheinbar unver-
andert. Das erste Anzeichen einer Milchveriinderung ist ein
salzig-bitterer Geschmack. Spiter scheidet sich beim
Stehen oder Ausschleudern der Milch ein weiBgrauer oder gelb-

L
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licher, sogar lehm- oder orangefarbiger oder blutiger Boden -
satz ab, der aus Gerinnseln, Leukozyten, Epithelzellen, roten
Blutkdrperchen und Streptokokken besteht, Dann wird die
Milch in toto grauweiB, spiter gelblich, ockerfarbig, seltener
rosarot oder bréaunlich, flockig oder dicklich und schleimig,
schlieBlich eitrig. Nur der Verlauf, nicht aber die Art der Ver-
anderungen sind charakteristisch fiir den Galt. Beim Stehen
scheidet sich ein sauer reagierender Bodensatz, dariiber eine
gelbliche, wiisserige, triibe, neutral oder amphoter reagierende
Fliissigkeit und darauf eine schleimige Rahmschicht aus. Der
Gehaltan Milchzucker und phosphorsaurem Kalk geht zuriick,
wihrend die Menge an Kochsalz (salziger Geschmack), Albumin
und Globulin (Gerinnung beim Kochen), gewissen Enzymen
(z. B. Katalase) und sehr hiinfig auch an Fett zunimmt. Die
Milch IiBit in der Menge nach und versiegt selbst ginzlich
(Drei-, Zwei-, Einstrichigkeit).

Bei der Feststellung des Galtes vermag angesichts
des anifinglich meist recht symptomlosen Verlaufes die klini-
sche Untersuchung (S. 67) recht wenig zu leisten. In
spateren Stadien geben Verhidrtung, Schwund, strangformige
oder warzige Wucherungen der Zisternenschleimhaut usw. einen
gewissen Anhalt. Differentialdiagnostisch kommt
vor allem die Eutertuberkulose in Betracht, die allmihlich zu
einer Umfiangsvermehrung des Euters fiithrt, wihrend der Galt
in vorgeschrittenen Fiillen einen Schwund bedingt. Beide Euter-
krankheiten sind oft auf ein Euterviertel beschrinkt. Das Haupt-
gewicht der Diagnose legt man auf den bakteriologischen Nach-
weis des vorliegenden Erregers.

Zur Friihdiagnose sind weitere Untersuchungsverfahren
heranzuziehen, wobei die Milch aus jedem Viertel ge-
trennt zu verarbeiten ist. Fiir die Untersuchung im Stall
kommen in Frage die hygienisch nicht unbedenkliche Ge -
schmacksprobe (Galtmilch schmeckt salzig), die durch die
einfache Chlorofunkprobe (S. 23) leicht ersetzt werden kann,
die Vormelkprobe und vor allem die Schnellkatalase- oder Kuh-
stallprobe nach Jakobsen sowie gewisse KReaktionsproben.

Bei der Vormelkprobe werden die ersten Strahlen
aus jedem Viertel in ein Glas oder auf eine Schiefertafel oder in
besondere Vormelkschalen (z. B. nach Jonske) oder auf ein
schwarzes Seihtuch usw. gemolken. Man liBt die Milch lang-
sam abfliefen und beurteilt ihre Firbekrait und Beschaifenheit,
die normal, wiisserig, griefig, klein- oder grobflockig sein kann.
(irdbere Veriinderungen sind ohne weiteres zu erkennen. Aber
auch geringfiigige Verinderungen in der angegebenen Richtung
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lassen sich bei einiger Uebung noch gut ermitteln. Die Vor-
melkprobe ist ein ausgezeichnetes Mittel fiir das Melkper -
sonal und ist von diesem nach § 17, 4 RMV regelmiiBig bei
Beginn des Melkens vorzunehmen. Auch der Tierarzt wird
dieses Verfahren in Verbindung mit den iibrigen Schnellmethoden
bei der Stallkontrolle benutzen. Ihre Genauigkeit ist aber be-
schrinkt. Bei Abweichungen der Vormelkergebnisse von der
Norm liegt in * der Fiille Streptokokkenmastitis vor, umgekehrt
fiallt die Vormelkprobe nur in etwa 65 Prozent der Galtidlle
positiv aus, namentlich im sehr zeitigen Friihstadinm versagt sie.

Das Ergebnis der Geschmacksprobe stimmt in % bis
“a der Fille mit dem der Chlorbestimmung (S. 23) iiber-
ein. Etwa 92 Prozent der (Galtfille gehen mit erhéhtem Chlor-
gehalt einher und umgekehrt beruhen 90 Prozent der Fille von
erhihtem Chlorgehalt auf Galtinfektion.

Bei der Schnellkatalase-oderKuhstallprobe
nach Jakobsen wird ein Reagenzglas (1 :12 cm) zu drei
Viertel mit Milch aus einem Euterviertel geifiillt, die unter mog-
lichster Vermeidung von Schaumbildung unmittelbar in das Glas
gemolken wird. Hierauf setzt man 2—3 ccm 3- bis 9prozentiges
Wasserstoffsuperoxyd zu und mischt durch mehrmaliges
Wenden des mit dem Finger verschlossenen Reagenzglases
durch; Schiitteln ist zu vermeiden! Nach dem Liiften des Fingers
tritt in der Milch aus entziindetem Euter, bluthaltiger Milch und
Kolostralmilch lebhaftes Schidumen und Auibrausen auf, Ge-
ringe Schaumbildung ist bedeutungslos, betrigt aber die Hohe
der Schaumschicht nach ** bis 1 Minute 4—5 mm und dariiber,
so spricht das fiir chronische Euterentziindung. Mitunter
platzen die Schaumblasen schnell und die Schaumschicht er-
scheint dann trotz vorliegender Euterentziindung schmiler. Die
Uenauigkeit der Stallkatalaseprobe ist in Galtfillen sehr gut,
aber bei etwa * der positiven Ausschlige konnten Strepto-
kokken nicht nachgewiesen werden. Das Wasserstofisuper-
oxyd ist in dunkler Flasche und in einer mit dichtem Deckel ver-
sechenen Holzhiilse auizubewahren. Die Schnellkatalaseprobe
ist von Ehrlich und Roeder modifiziert worden.

Ehrlich nimmt sie in diinner Schicht vor. Auf
einer schwarzen Glas- oder Porzellanplatte bringt man zu 0,5
bis 1 cem Milch 1—2 Tropfen 9prozentiger Wasserstoffsuper-
oxvdlosung und wverrithrt diese. Nach 10 Minuten wird auf
(iasbildung untersucht. Die Genauigkeit betrigt etwa 90 Pro-
zent. Roeder hat die Katalaseprobe mit der Thy -
bromolprobe vereint (s. S. 71). Im Laboratorium ver-
wendet man fiir die Katalaseprobe besondere Katalaser (S. 73).
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Ferner kommen die verschiedenen Verfahren zur Fest -
stellung der Wasserstofifionenkonzentration
(Reaktion) in Betracht. Man nimmt hierzu Strichgemelke
von allen Eutervierteln. Bei der Alizarolprobe nach
Morres, die urspriinglich zum Nachweis der Zersetzung
(Séuerung) der Milch (S. 14) Verwendung fand, mischt man
gleiche Teile (2 cem) Milch und Alizarol (68prozentigen, mit
Alizarin gesiittigten Alkohol) und bei der Th vbromol-
probe nach Roeder 5 cem direkt eingemolkener Milch
(etwaiger Ueberschull wird entfernt) mit 1 cem der Thybromol-
losung. Die Farbe der Proben aus den vier Strichen werden
miteinander verglichen. Bei Milch aus gesundem FEuter sind die
mit Thybromol versetzten Proben untereinander gleich -
miabig gelbgriin gefirbt. Bei leichteren Storungen
in einem Viertel ist die Milch aus diesem Viertel blau -
griin (alkalisch) und bei erheblichen Erkrankungen gelb
(sauer) verfiirbt. Abnorm niedere oder hohe Séduregrade frisch
ermolkener Proben erwecken Verdacht auf Mastitis, und zwar
sind bei Galt zumeist nur ein oder wenige Futerviertel betroiien,
dagegen erstreckt sich die leichte alkalische Reaktion der Milch
altmilchender Kiithe und die schwach saure Reaktion der Ko-
lostralmilch natiirlich stets auf alle Euterabschnitte. Die Ge-
nauigkeit der Thybromolprobe betriigt bei Galt (Strichgemelk)
etwa 70 Prozent und in 80 positiven Farbreaktionen im Strich-
gemelke konnten Galtstreptokokken nachgewiesen werden.

Raab hatte bei der Untersuchung von 1300 Milchproben

in 81,4 Prozent iibereinstimmendes FErgebnis mit der Farb-
reaktion und der mikroskopischen Untersuchung,

in 15,3 Prozent negative Farbreaktion bei positivem mikrosko-
pischen Befund und

in 3.3 Prozent positive Farbreaktion bei negativem mikrosko-
pischen Befund.

Er hilt die Farbreaktionen mit der Thybromol- und Alizarol-
probe geeignet zur Orientierung, aber nicht geeignet zur Fest-
stellung des Gialtes.

Die Thybromolprobe ist also allein angewandt unsicher. Sie
muli vielmehr mit der mikroskopischen Untersuchung (S. 76)
usw. verbunden werden. Fiir die Praxis hat sie jedoch dadurch
einen gewissen Wert, da sie einfach und billigst ist und schnell
einen ungefihren Finblick in bestehende Sekretionsstorungen gibt.

In jiingster Zeit ist zur Feststellung der Wasserstoffionen-
konzentration (pu oder nicht korrekt ausgedriickt der Reaktion)
cin besonderes Reagenz-bzw. , Indikatorpa pier" ein-
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geiithrt und damit die Thybromolprobe in eine sehr handlich
trockene Form gebracht worden. Auf einen Streifen dieses mit
Bromthymolblaun getrinkten gelbritlichen Papiers wird etwas
Milch gemolken und der Streifen auf eine weille Unterlage ge-
legt. Liegt normale Milch vor, so ist der Papierstreifen gelb-
griin, bei Erkrankung schligt die Farbe in dunkelgriin bis
blaugriin oder bei saurer Reaktion in quittegelb um. Kolostrum
riarbt gelb und Milch altmilchender Kiithe griin bis blaugriin, und
zwar aus allen vier Vierteln gleichmalig, wenn sie gesund sind.
Die Farben sind beim Trocknen haltbar. Dieses Veriahren
stellt gegeniiber der Thybromolprobe eine wesentliche Ver-
einfachung dar und diirfte bei den Stalluntersuchungen bald viel
benutzt werden, da es keinerlei Gliaser und Fliissigkeiten braucht
und in kiirzester Zeit ausfithrbar ist. Die Genauigkeit stimmt
mit der der Thybromolprobe iiberein.

Halalase - [hybromol -
Prode.
Férbung sofort,
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Abb. 9. Katalase-Thybromolprobe nach Roeder.

Eine weitere Aenderung hat die Thybromolprobe
durch Roeder erfahren, indem er sie mit der Katalase-
probe als Katalase-Thybromolprobe vereinte.
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5 ccm Strichgemelk wird, wie dies aus Abb. 9 ersichtlich ist,
mit 1 ccm Katalase-Thybromol gemischt und die Farbe be-
urteilt. Hierauf wird die Probe mit dem Stopfen nach unten aui-
gestellt. Frische normale Milch scheidet wenig oder kein Gas
ab (S. 69 und 73), anders bei vorliegender Euterentziindung. Die
Menge des die Fliissigkeit aus dem Auslaufrohrchen heraus-
driickenden Gases wird an der Teilung in Prozenten der an-
gewandten Milchmenge (,,Katalasezahl®) abgelesen. Fine Kata-
lasezahl bis 40 ist bei fehlender Farbveriinderung noch als
normal anzusprechen. Die Genauigkeit dieser Probe betrigt
75—80 Prozent.

Bei Euterentziindungen ist die Milch oft von alkalischer
Reaktion. Diese festzustellen diente friiher die Rosolsiure -
reaktion nach Hoyvberg, die heute wohl kaum noch ver-
wendet wird.

SchlieBlich ist noch die Phenorolprobe von Mun-
dinger zu erwihnen. Ausfiihrung: 5 cem Strich-
gemelk werden mit 2 cem einer von Funke in Berlin und
(Gerber in Leipzig in den Handel gebrachten Lauge (n/10NaOH)und
2—3 Tropien Phenolphthaleinlosung versetzt und durchgemischt.
Wird die Milch rosa bis rot, so besitzt die Milch einen abnorm
geringen Siuregrad, d. h. stammt aus einem erkrankten Futer.
Die Probe ist weniger zuverlissig als die Thybromolprobe.

Von den erwiihnten ,.Stallproben® eignen sich die Vor-
melk- und Geschmacksprobe fiir Landwirte und Melker. Ob
auch die Thybromol-, Schnellkatalase- und die vereinigte Kata-
lase-Thybromolprobe fiir Landwirte geeignet sind, dariiber be-
stehen wohl noch Meinungsverschiedenheiten. Im allgemeinen
diiriten wohl nur Vorzugsmilchbetriebe hierfiir in Frage
kommen. Der Tierarzt wird sich im Stall vor allem der Vor-
melkprobe und Schnellkatalaseprobe, bzw. der Katalase-Thy-
bromolprobe bedienen.

Die Geschmacks-, Melk-, Jakobsensche und Reaktions-
proben zeigen bei positivem Ausiall nur an, dall bei Aus-
schluB von Kolostrum und der Milch altmilchender Kiihe eine
Eutererkrankung vorliegt, sie besagen aber noch nicht, welcher
Art sie ist, und das gleiche gilt auch von der spiter zu be-
sprechenden Katalase- (S. 73), Zucker- (S. 21) und Chlorbe-
stimmung (S. 23). Akute Euterentziindungen sind klinisch
vom (alt leicht zu trennen, dagegen sind chronische
Leiden, wie Eutertuberkulose, gewisse Formen der Pyo-
genesbazillose des Euters und einfache Euterkatarrhe infolge
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mechanischer Storungen, schlechten Ausmelkens usw. mitunter
schwer von gewissen Formen des Galtes zu trennen. Hierzu
bedarf es der bakteriologischen Untersuchung, die iiber die Natur
der Erkrankung vollen Aufschluff gibt.

Im Laboratorium bedient man sich zur Vororientierung
vielfach der schon im Stall verwendeten Katalaseprobe,
jedoch in besonderer Ausfiihrung und wvornehmlich
der mit einer mikroskopischen Untersuchung verbun- ?
denen Trommsdorfischen Leukozytenprobe.

Die Katalaseprobe. Die Katalase
ist ein Enzym, das aus Wasserstofi-
superoxyd abspaltet (2 H.O., = 2 H.O
+ 0.). Sie kommt in geringen Mengen
in jeder Kuhmilch vor. lhre Menge ist
physiologisch in der Kolostralmilch und
der Milch altmilchender Kiihe und pa-
thologisch bei Euterentziindungen ver-
mehrt. Ferner nimmt sie mit der Ver- _
mehrung der Bakterien zu, sie wird (

=)

=

erbers (0mb H .

G

also auch von Bakterien gebildet, aher
nicht von Galt- und Milchsidurestrepto- l
kokken. Die Katalaseprobe findet ein- [
mal zur Friihdiagnose von Euterentziin- 3
dungen (gelben Galt) Verwendung. Sie H
ist hier stets mit frisch ermolkener Milch )

Abb. 10. Aauszufithren. Ein anderes Mal dient die AbB. 11

Tromms- Frobe in Verbindung mit der Reduk- gotajacer

dorfisches tasereaktion zur Bestimmung der nach

Rohrchen. Frische der Milch, ferner zur Priifung Lobeck.

auf stattgefundene Pasteurisierung (s.
Seite 161 u. fi.). Im Laboratorium nimmt man die Katalaseprobe
nach Lobeck, Gerber oder Henkel usw. vor (im Stall nach
Jakobsen, S. 69).

Der Lobecksche Katalaser (Abb. 11) wird im oberen Teil mit
Wasser oder besser halbgesiittigter Kochsalzlésung und im unteren
erweiterten Teil mit 15 cem Milch sowie 5 cecm einprozentiger
Wasserstofisuperoxydlésung beschickt. Man mischt gut durch und
ldbt nach der Vorschriit 2 Stunden bei 37 Grad stehen. Nach unseren
Erfahrungen liegt die optimale Temperatur bei 25 Grad, als iiuBerste
Temperaturen kommen 20 und 37 Grad in Frage. Eine ganz normale
Milch spaltet nur wenige Zehntel ccm Sauerstofi ab. Werden 1 bis
2 cem Sauerstoff gebildet, so liegen zewisse Sekretionsstorungen
(daneben erhéhter Gehalt an Chloriden) oder hoherer Keimgehalt,
iiber 2 cem Verdacht und iiber 3 cem Eutererkrankungen bzw. Galt
vor, wenn dic Reduktaseprobe erst spit positiv ausfillt: anderen-
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ialls spricht die starke Sauerstofibildung fiir eine
iiberalterte keimreiche Milch. Die Genauigkeit ist
beschriankit, Endgemelke ist katalasereicher als
Anfangsgemelke. Fiir diagnostische Zwecke ist
Strichgemeike zu verwenden.

Eine sehr einfache Apparatur zur Vornahme
der Katalaseprobe hat Hu vy nen angegeben. In
das Reagenzelas a (vel. Abb., 12) gibt man die zu
untersuchende Milch und die Wasserstofisuper-
oxvdlosung, verschliebt das Glas fest mit einem
eut  schlieBenden, wvon einem kurzen Glasrohr
durchbohrten Piropien, versenkt das Rdéhrchen in
cin weiteres, mit Wasser nahezu gefiilltes Glas b
und stillpt iiber das frei ausmiindende Glasréhrchen
d ein lose aufsitzendes, mit Wasser
gefiilltes kleineres Reagenzglischen c,
das den unter dem Einflufl der Milch-
katalase aus dem Wasserstoffsuper-
oxvd sich entwickelnden Sauerstoff
auffingt. Zur beauemen Abschiitzung
der Sauerstofimenge triagt es eine
Graduierung. Sehr einfach und hand-
lich ist auch der Katalaser nach
Rocder (Abb, 13). Gleichzeitig hat
Roeder an Stelle der nur kurze Zeit
haltbaren Wasserstofisuperoxvdlosung
Katalasetabletten aus Bariumsuper-
oxyd von etwa ein Jahr langer Halt-
barkeit cingefithrt. Ueber Kata-
lase-Thybromolprobe
s. S. 71). Bei den Laboratoriums-
katalaseproben werden die Apparate
und Fliissigkeiten zweckmilligerweise
auf 40 Grad vorgewidrmt. Die ab-
gespaltene  Sauerstofimenge rechnet
man vielfach auf 100 cem Milch um.

Die Trommsdorfische Leuk-
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Abb. 12, ozytenprobe, die im Preulii " Katalaser
Katalase nach Sc¢hen RunderlaB des a0
Huynen. Ministers fiir Land- Roeder.

wirtschaft, Domanen und
Forsten vom 16. 2. 1932 als Zentrifugierprobe be-
zeichnet und fiir die Untersuchung von Vorzugsmilch
seitens der zur Milchkontrolle zugelassenen Institute Preuliens
vorgeschrieben ist, wird in der Weise durchgefiihrt, dai
man 10 ccm der sauber ermolkenen Milch wvon 15 bis
20 Grad in ein Trommsdoriisches Rohrchen (Abb. 10)
gibt, dessen unteres FEnde Kkapillar ausgezogen ist und
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die Marken 1 und 2 (= 0,001 und 0,002 cem) mit '/,,-
Teilung trigt. Damit die Kapillare beim Ausschleudern nicht
zerbricht, steckt man es in einen durchbohrten Kork- oder
Gummistopfen. Das Ausschleudern nimmt man bei 3000 Uni-
drehungen in der Minute, etwa 10 Minuten lang oder bei 2000
Umdrehungen etwa 15 Minuten lang vor. Die Menge des
ausgeschiedenen Bodensatzes wird am Kapillarrohr abgelesen.
Uebersteigt sie die Marke 1 (0,001), so liegt Verdacht auf Futer-
entziindung oder Kolostralmilch vor: reicht
der Bodensatz iiber 2 hinauf, so ist fast mit
Sicherheit anzunehmen, dall die
Milchabsonderung  gestort  ist.

PMYV 3 38 (3), HMV § 29 (2) und 5
ThMYV § 47 (3) schreiben fiir Vor- .13
zugsmilch vor, dal der aus 10 cem el
Milch gewonnene Bodensatz 1,5
Trommsdorfigrade nicht iiber-
steigen dari. Gleichzeitig achtet
man aui die Farbe des Bo-
densatzes. Gesunde Milch
gibt lediglich ein geringes, weiB -
liches, griefliges Sediment, das
hiichstens mit feinen Schmutz-
partikelchen durchsetzt ist. (GGelb-

ABDL 1. licher, scldl‘lulmig‘e“r Bu‘— Abb. 15.
Skarsches Rohrchen d€Nnsatz weist auf gestirte Se-
mit und ohne kretion hin: er besteht vornehm-
Graduierung. lich aus Leukozyten (Eiterkdrper-

chen). Im weiBen Sediment findet

man dagegen nur wenige Leukozvten, vereinzelte Lymph-
ozyten und einzelne Epithelien. Fin briunliches, schwiirz-
liches oder griinliches Sediment weist auf Schmutz (Kuh-
kot) hin. Die Feststellungen sind zu vermerken.  Zur
diagnostischen Untersuchung ist Strichgemelke
talso aus einem Euterviertel) zu verwenden. Die (ienauigkeit
betrigt bei Galtstrichgemelken etwa 67 Prozent. Da der Kapillar-
teil des Trommsdorfischen Réhrchens sich schlecht reinigen®)
lilit, ferner grobflockiges Sediment zuweilen nicht in die Ka-
pillare eindringen kann, sondern sich dariiber ansammelt (worauf
stets geachtet werden muB!), hat Skar Schleuderréhr-
¢ hen konstruiert, die statt der Kapillare nur eine kleine Ver-

*) Die Reinigung der Kapillare hat mit einem kriftigen Wasser-
strahl unter Zuhilfenahme ciner hinldnglich diinnen und langen
Metallkaniille oder Glaskapillare zu erfolgen,
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ilingung besitzen und die den genannten Uebelstand nicht aui-
weisen (Abb. 14). Fiir die bequeme Gewinnung des Bodensatzes
eignen sich die unten mit einem Gummistopfen verschlieBbaren
Rohrchen mit oder ohne Graduierung, wie sie Abb. 15 zeigt.

Zuder von Ernst modifizierten Trommsdorii-
schen Probe verwendet man weitere, reagenzglasihnliche
(iefille mit verjiingtem unteren und trichterformig erweitertem
oberen Ende. Darin liBt man die Milchprobe 6—8 Stunden
stehen (also kein Zentrifugieren). ,Jedes Sediment, das nicht
sichtlich aus Kuhkot besteht, ob weill oder gelb, braungelb oder
rotlich, ist als Verdachtsmerkmal auf chronische Mastitis zu
betrachten, wenn die Biestperiode voriiber ist.”

Die Genauigkeit betrigt bei positivem Galtstrepto-
kokkenbeiund bei der

Vormelkprobe etwa 65 %
Chlorbestimmung I 20% (50%)*)
Katalaseprobe o 95% (75%)
Thybromolprobe usw. etwa 70% (38%
Trommsdoriiprobe 5 66% (65%)
Umgekehrt liegt bei positivem Ausfall im Strichgemelke der

Vormelkprobe in etwa 75%
Chloridbestimmung ey 90 %
Katalaseprobe g o
Thybromolprobe usw. e 70%
Trommsdorfiprobe gegen 95 %

der Fille Galt vor.

Die Ergebnisse der Trommsdorifschen, Skarschen und
Ernstschen Probe sind durch die mikroskopische Unter-
suchung des Bodensatzes zu kontrollieren**). Zur
(ewinnung eines moglichst zellreichen Bodensatzes erwdrmt

*) Die in Klammern beigefiigten Prozentsitze bezichen sich auf
das Gesamtgemelke einzelner Kiihe.

**)y Zur bakteriologischen Untersuchung ist die Milch besonders
sauber in sterile Probeflaschen zu melken und die Milch mit 1 Pro-
zent Borsiure zu versetzen. Bei Kultur- und Tierversuchen dari
iedoch der Zusatz des Konservierungsmittels den angegebenen
Grenzwert nicht iiberschreiten, ferner ist die Milch tunlichst tief zu
kithlen, Die ersten Striche sind nicht in die Prebe zu melken. Zum
Nachweis von Streptokokken bevorzugt man meist das Anfangs-
gemelke, desgleichen zur Bestimmung des Chlorgehaltes, da er hier
hoher zu sein pilegt. Dagegen kommen im Endgemelke meist groliere
Mengen Katalase und zelliger Elemente vor.
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man die Milch vor dem Ausschleudern auf 45°: hierdurch wird
die Aufrahmung der Zellen mit dem Fett moglichst vermieden.
Nach dem Zentrifugieren wird der Rahmpfropf tunlichst als
(ianzes herausgehoben und die Magermilch abgegossen. Die
Reste des Rahms werden mit Watte griindlich ausgewischt.
Enthilt der Bodensatz reichliche polymorphkernige
Leukozyten (Eiterzellen), die an Zahl die iibrigen Zelliormen
tiberwiegen, und Galtstreptokokken, so ist die Diagnose ,.gelber
Galt” gesichert. Bei der Mikroskopie des Galtmilch-
bodensatzes findet man ferner Plattenepithel aus dem Zitzen-
kanal und der Milchzisterne, Driisenepithel, Lymphozvien
und zuweilen rote Blutkérperchen (S. 8). Zur besseren
Sichtbarmachung firbt man das Iufttrockene und fixierte
Priparat meist nach Gram oder mit 0,1—0,2promilligem
Thionin- oder Dahlia- (1 g Dahlia in 20 ¢ konz. Essigsiura +
500 cem Wasser. — Firben 1 Minute: Streptokokken dunkel-
violett, Leukozyten schwiicher gefirbt) oder Methylenblauldsung
(4 Minute, hierauf Abspiilen im Wasser). Wir verwenden
i. a. die von uns etwas abgeinderte Jensensche Modi-
fikationder Gramschen Firbu ng, die wir in folgen-
der Weise durchfithren: 1. Schmoren, 2. 0,5prozentige wiisserige
Losung von Methylviolett 6 B 15—30 Sekunden, 3. Jod-Jod-
kaliumlGsung (1 : 2 : 100), Priparat damit abspiilen, dann * bis
I Minute einwirken lassen, 4. Wasserspiilung, 5. Entfirben in
O96prozentigem Alkohol, 6. Wasserspiilung, 7. Gegenfirben mit
Neutralrot (Neutralrot 1 g, Eisessig 2 g, dest. Wasser ad
1000 cem) * Minute, 8. Wasserspiilung und trocknen.

Bei Priparaten im ,,dicken Tropfen* firbt man 15 Minuten
mit Toluidinblau-Karbolfuchsin (0,5prozentiges wiisseriges Tolui-
din 18 Teile, konzentriertes Karboliuchsin 2 Teile, konz. Essig-
sdure 0,03 Teile und dest. Wasser 10 Teile: Grund rot, Strepto-
kokken und Leukozyten blau); in zellreichen Proben liBt man
das Fuchsin zuweilen weg. FEignet sich gut fiir Massenunter-
suchungen. Fiir die Zellenanalyse empfichlt es sich,
den Bodensatz mit Ringerscher Losung (Klimmer, Technik und
Methodik der Bakt. u. Serol., S. 126) auszuwaschen und nach
May-Griinwald oder Pappenheim (Klimmer, L. ¢. S. 131 und 134)
zu farben. Bei Massenuntersuchungen pflegt man sich auf die
einfache Methylenblaufirbung des Bodensatzes zu beschrinken.
Die Besichtigung fiir bakteriologische Zwecke erfolgt mit
der Oelimmersion. Bei der mikroskopischen Untersuchung
ist also auf Galtstreptokokken und Eiterzellen zu achten. Der
letzte Punkt ist fiir die Beurteilung wichtig (cf. Gesetzl. Vor-
schriften S. 191). Im Aufstrich aus Marktmilch diirfen nicht mehr
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als 2—8 Leukozyten im Gesichtsfeld sein (Rosell). In normaler
Milch koimnmen auf ein Gesichtsfeld 1 (0,1-—3) Leukozyte bei
einem Ausstrich von 0,01 ¢ccm Milch auf 1 gem Fliiche und einer
(iesichtsfeldgréBe von 0,057 gmm. Vgl hieriiber auch Seite 158,
Die mikroskopische Diagnose ist aui der Hohe der
Erkrankung leicht; die reichlich vorhandenen poly-
morphkernigen Leukozyten und die zahlreichen, zu langen, ge-
wundenen Ketten ausgewachsenen Galtstreptokokken, die zu-
weilen von den Leukozyten phagozytiert sind und die in der
Lingenausdehnung der Ketten iflachgedriickt, ,staketihnlich®
erscheinen, sind auf den ersten Blick zu erkennen und hinling-
lich charakteristisch. Die einzelnen Kokken sind zu zweien
aneinandergelagert. Aber in den erstem Anfingen
liefert das Leiden nicht so typische Bilder. Die Leuko-
zyten sind dann oft recht spirlich, die Streptokokicen-
ketten sehr kurz; oft treten die Galterreger nur in Form
von Diplokokken auf. In diesen Fillen kann die Diagnose sehr
schwierig, nicht selten bakterioskopisch unméglich sein. Das
pathologische Zellbild selbst erlaubt nur unsicher Riickschliisse
auf Euterentziindungen bzw. Galt. Es ist beim Vorkommen
von (Galtstreptokokken zwar in etwa 94 Prozent vorhanden,
zeht aber nur in 33 Prozent der Fille mit dem Auftreten von
(ialtstreptokokken im Strichgemelke einher. Auch sehralte
Féille sind bakterioskopisch mitunter nicht mehr zu diagnosti-
zieren, da die Galtstreptokokken hier vielfach in Form diphthe-
roider Stibchen auftreten und die Leukozytenzahl stark zuriick-
gegangen ist (vgl. Tafel II). Die Ausscheidung von Galt-
streptokokken und Eiter kann schubweise erfolgen. Daher
kénnen die von dem gleichen Tier an verschiedenen Melkzeiten
entnommenen Proben stark abweichende bakteriologische und
zvtolgische Befunde zeigen.

Versagt die bakterioskopische Untersuchung, so sind ge-
cignete Kulturverfahren heranzuziehen, wozu man Bromkresol-
purpur-Rohrzucker-Serumalkalialbuminat-Agar  oder Pferde-
fleischagar verwendet. Die Proben sind tunlichst sauber zu ge-
winnen. Anfangsstrichgemelke ist zu bevorzugen. Konservie-
rung mit 1prozentiger Borsiure beeintrichtigt die Ziichtung
nicht. Dagegen totet 0,04prozentiges kiufliches Formalin die
(ialtstreptokokken in 24 Stunden ab.

Der zur Bromkresolpurpur - Rohrzucker-
Serumalkalialbuminat-Agarplattenach Klim-
mer, Haupt und Roots beniticte Nihrboden wird in
foleender Weise hergestellt:
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100 cem Serumalkalialbuminatlésung (erhalten durch Versetzen
von 9 Teilen sterilen Pierdeserums mit 1 Teil 15prozentiger Natron-
lauge und einhalbstiindiges Erhitzen im siromenden Dampi, nicht
neutralisieren) werden mit 3 ¢ Liebigschem Fleischextrakt, 5 ¢ Pep-
ton, 10 g Rohrzucker und 20 ¢ Agar-Agar in der iiblichen Weise mit
destilliertem Wasser auf 1 Liter aufgefiillt und zum Nihrboden ver-
arbeitet, auf py 7,2 eingestellt, mit 4 ccm einer gesdttigten wiisserigen
Losung von Bromkresolpurpur {Dihrunmrthukrcsﬂlsulfuphlh;J.]L-En] Ver-
setzt, auf Roéhrchen abgefiillt und sterilisiert. Der Agar wird kurz
vor der Verwendung verfliissigt und zu Platten gegossen.  Auf den
wicedererstarrten Nihrboden wird das Untersuchungsmaterial, ge-
gebenenfalls nach Anreicherung durch Zentrifugieren, anigestrichen
und auf der Oberiliche gut verteilt. Die Galtstreptokokken wachsen
auf dem violettrotlichen Nihrboden in 24 Stunden Zu im Durchmesser
2—3 mm groBen, dunkelgelben, fast undurchs ichtigen
Kolonien (Tafel III, Abb. 1 und 2) aus. die von einem schmalen,
triiben Saum und cinem groBeren, hellgelben Hof umgeben sind.
Dagegen bilden die bakterioskopisch recht iihnlichen Milchsiurestrep-
tokokken (Streptococcus lactis Lister-Léhnis) in der Regel ganz
kKleine, fast farblose, tautropfenihnliche Kolonien, die den umgeben-
den Nihrboden nicht verfirben. Aullerdem sind die Kolonien der
Galtstreptokokken garnkniueldhnlich, am Rande etwas aui-
gelockert und infolgedessen nicht scharf abgerundet, Sie wachsen
um so lockerer, je feuchter der Nihrboden ist. Wie der Rand, so ist
bei schwacher VergrioBerung auch die Oberiliche uneben. Die
zentralen Partien sind dicker und dunkler als die Randpartien. Die
Milchsdurestreptokokken bilden dagegen homogene, glatt-
randige Kolonien. Mit der Bromkresolpurpur-Rohrzucker-Alkali-
albuminat-Agarplatte kommt man im allgemeinen aus.

Im Vergleich mit dem bakterioskopischen Be-
fund ist das Kulturverfahren mit der Bromkresolpurpur-
Rohrzucker-Serumalkalialbuminat-Agarplatte  zum Nachweis von
Galtstreptokokken in frischen, sauber gewonnenen Milchproben bei
weitem sicherer. In Milchproben mit positivem bakterio-
skopischen Galtstreptokokkenbefund wurden durch das Kulturver-
fahren stets Galtstreptokokken nachgewiesen. In Milchproben mit
unsicherem bakterioskopischen Befund (nicht typische, rundliche
Streptokokken oder diphtheroide Stiabchen) wurden in 79 Prozent und
in Milchproben mit negativem bakterioskopischen Befund in 30 Pro-
zent Galtstreptokokken durch das Kulturveriahren nachgewiesen und
durch die unten angegebenen biologischen Eigenschaften auch als
Galtstreptokokken identifiziert. Die auf der Bromkresolpurpur-Rohr-
zucker-Serumalkalialbuminat-Agarplatte in Form der Galtstrepto-
kokken wachsenden Kolonien erwiesen sich bei der Identifizierung
zu 91 Prozent als Mastitisstreptokokken und nur in 9 Prozent als
Milchsiure- bzw. wilde Streptokokkenstimme. Hiernach gewiihrt
schon die bloBe Ziichtung auf der genannten Agarplatte cine weit-
gehende Sicherheit beim Nachweis der Mastitisstreptokokken.  Sie
eignet sich vor allem zum Nachweis des Streptococcus agalactiae in
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sauber gewonnenen Strichgemelken: in stark verunreinigten Milch-
proben (Handelsmilch) ist der kulturelle Nachweis schwierig, oit
unmoglich. — Verwendet man gewdhnliche Agarplatten, so ist die
Genauigkeit des kulturellen Nachweises der Galtstreptokokken nach
Ehrlich und Bischofi geringer und betridgt statt 100 Prozent nur
94 Prozent. Dennoch ist auch hier der Nachweis durch Ziichtung
der mikroskopischen Untersuchung, bei der die Genauigkeit nur
41 Prozent betriigt, weit iiberlegen.

Die Diagnose Streptokokkenmastitis kann nur
durch den Nachweis des Erregers. gestellt
werden, der auch die friitheste Diagnose ermog-
licht (s. auch S. 79).

Zu  einer weiteren Identifizierung der Galtstreptokokken ist
Methylenblaumilch gut geeignet, Methylenblaumilch wird
durch Galtstreptokokken, den Streptococcus Kefir, acidominimus und
zum Teil auch durch Stamme des Str. bovis auch bei 37 Grad weder
zur Gerinnung noch Reduktion gebracht, wahrend Milchsdurestrepto-
kokken Gerinnung und Reduktion hervorrufen. Der Vollstindigkeit
halber sind noch einige weitere besondere Eigenschaften der Galt-
streptokokken erwiihnt,

Den Bromkresolpurpur-Rafiinose-Serumalkali-
albuminat-Agar verfirben die Galtstreptokokken nicht,
wihrend der Streptococcus Kefir Migula (Freudenreich) und Strepto-
coccus bovis Jensen sowie eine Anzahl weiterer Arten, die sapro-
phytisch in der Milch vorkommen kénnen, infolge Rafiinosevergirung
den Nidhrboden meist gelb firben.

Lackmusmilch firben die Galtstreptokokken bei 37 Grad
infolge Siuerung rot, bringen sie zur Gerinnung und dann in der
Regel von unten beginnend zur teilweisen Entidrbung, dagegen ent-
firben Milchsiurestreptokokken sie vor oder gleichzeitiz mit der
Milchgerinnung; bei 10 Grad wird Lackmusmilch durch Galtstrepto-
kokken weder reduziert noch gesiiuert oder zur Gerinnung gebracht,
was aber die Milchsidurestreptokokken bewirken. Streptococcus
acidominimus und bovis bringen Lackmusmilch bei 37 Grad nie und
Str. Kefir nur selten zur Gerinnung. Aehnlich wie Streptococcus
agalactiae kénnen sich auch Streptococcus pyogenes und Str, epide-
micus verhalten.

In Milchzuckerbouillon bilden die Galtstreptokokken
Flocken, aber keine diffuse Triibung, dagegen triiben die Milchsiure-
streptokokken sie in den ersten 24 Stunden gleichmiiBig. Nach
weiteren 24 Stunden hellt die Triibung unter Bildung eines Boden-
satzes auf. End-py liegt bei Str. agalactiae, lactis, Kefir und
bovis zwischen 4,3 und 4,6, dagegen beim menschenpathogenen Str.
pyvogenes Rosenbach zwischen 5,3—5,6 und beim Str. acidominimus
zwischen 6,1 und 6,4,

Bei Verdacht anf Streptokokken menschlicher Her-
kunit ist ein Ziichtungsversuch in Hippuratbriihe wvorzu-
nehmen, Die Galtstreptokokken spalten aus hippursaurem Natron
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erhebliche Mengen Benzoésiaure ab, den menschlichen Strepto-
kokkenstimmen geht diese Fihigkeit ab (Zusammenstellung X11).

Der Bromkresolpurpur-Raffinose-Serumalkali-
albuminat-Agar wird wie der entsprechende Rohrzuckeragar,
iedoch unter Ersatz des Rohrzuckers durch die halbe Menge Rafii-
nose (teuer!) gewonnen.

Die Lackmusmilch ist eine Vollmilch mit 7 Prozent Lack-
mustinktur von lackmusamphoterer Reaktion. Am besten verwendet
man firisch und moglichst keimirei ermolkene Milch gesunder Kiihe
ohne jede Reaktionskorrektur. Sterilisierung durch 10 Minuten
langes Erhitzen, entweder einmal auf 110 Grad oder an drei auf-
ginanderfolgenden Tagen im Dampitopi aui 100 Grad.

Dic Methylenblaumilch ist eine frisch und keimarm
ermolkene, zu je 10 cem auf Rohrchen abgefiillte, im Auto-
klaven sterilisierte Vollmilch, der nachtriiglich 1 cem einer 0,05pro-
zentrigen sterilisierten wisserigen Methylenblaulosung  steril zu-
cesetzt wird.  Priifung aunf Sterilitit durch Bebriitung bei 37 Grad.

Dic Hippuratbriihe besteht aus:

Fleischwasser . . . . 1000 cem
Pepton e . « 10,0 ¢
2basisches Kaliumphosphat 1,5 .,
Natriumhippurat*) . . . . 10
Traubenzueker: - .. . . .. .. 2
Py 7.2

Bei der Aufispaltung der Hippursidure entsteht Benzoésiure und
Glykokell. Die Benzoésiure fillt auf Zusatz von 0,5 ccm 50prozen-
tiger Schwefelsdure zu 2 cem einer aufgespalteten Hippuratbriihe
als ein dichter, kristallinischer Niederschlag aus; die nicht aufgespal-
tene Hippursiure bleibt dagegen in Lisung. Die Benzo€sdure nimmt
man in Aether, der auch die Hippursiiure list, aui. Die Aetherlisung
wird abgetrennt und eingedampft. Der Riickstand wird mit Petrol-
dther, der nur noch die Benzo€sdure lost, behandelt. Nach Abdunsten
der abgezossenen Petrolidtherlosung bleibt die feinkristallinische
Benzoésdaure zuriick, die bei vorsichtiger Erhitzung sublimiert, Zum
chemischen Nachweis der Benzoésidure wird der Riickstand in ver-
diinntem Ammoniak geldst. Auf dem Wasserbad wird das iiber-
schiissige Ammoniak vertrieben. Auf Zusatz von Fisenchlorid ent-
steht in der Losung von benzoésaurem Ammoniak ein charakte-
ristischer, fleischfarbener Niederschlag. Das zu verwendende
Hippurat ist zuvor auf Freiscin von Benze@siure in obiger Weise zu

*) An Stelle des von E. Merck nicht mehr gelieferten Natrium
hippuricum verwenden wir eine 10prozentige Natriumhippuratltsung,
die wir uns in folgender Weise herstellen:

Acid. hippuric. cryst. Merck 0.0
Natr. hydrooxydat. . . . . 2,25
Bgusdestais o Sy Ba s 1600:0

Klimmer, Milchkunde, 0



Zusammen-

Das biologische Verhalten des
einiger anderer in der Milch

Methylen- Lackmusmilch 370 Lack-
Streptokokken- blaumilch R B[
art Reduk-| Ge- | Ro- | Ge- iﬁ;’“§‘ﬂ‘ Erstrot, milch
tion rinmung| tung rinnung Ea::k- ‘:2:}'} 100
|
Str. agalactiae . = = i -5 — | + —-
Sir. lactis ek + e + + ! —~ + u. Red.
Str. pyogenes . = 2f - (+) =
Str. epidemicus = - + ! = (+) =
Sir. Kefir . . . = = + |selten, -— — | +(rétlich)
Sir. bovis . . . [#bis—{ — [Spur| — = a2l == =
Str.acidominimus | — = = = 2| —

priifen. Die Pritiung der Kulturen in Hippuratbrithe ani abgespaltene
Benzeésiure erfolgt nach 72 Stunden langer Ziichtung.

Weniger schari ist der direkte Nachweis der abgespaltenen
Benzo€siure in der Hippuratkultur. Hierzu setzt man zu 2 cem
Kultur 2 c¢cm einer 12prozentigen Eisenchloridlbsung mit 0,2—0,25
Prozent konzentrierter Salzsiiure zu. Ist Benzoésiure vorhanden, so
soll die auftretende Triibung mindestens 10 Minuten bestehen bleiben.

Die Milchzuckerbouillon enthilt 1 Prozent Liebigs
Fleischextrakt, 1 Prozent Pepton, 0,2 Prozent Natriumphosphat,
0.3 Prozent Kochsalz und 1 Prozent Milchzucker.

Endlich sind noch einige chemische Verfahren zum Nach-
weis von Milchverinderungen infolge von Euterleiden zu er-
wiithnen, so die Zucker- (S. 21) und vor allem die Chlor-
bestimmung (S.23) (Chlorzuckerzahl S. 23), ferner
die Amylase-(Diastase-) Probe (ci. unter Priifung auf
Pasteurisierung). Die Chloridbestimmung ist auch noch in an-
saurer Milch durchzufiihren, bei der viele andere Verfahren ver-
sagen. Diese Proben sind ebensowenig wie die Katalase- und
Trommsdorfische Probe fiir die Streptokokkenmastitis spe-
zifisch, sondern konnen auch bei anderen FEuterleiden positiv
ausfallen.

Wihrend die vorstehenden Ausfithrungen sich auf die
Diagnostik des Galtes beziehen, sind noch einige Worte
iiber den Nachweis der Galt-Streptokokken in der Handelsmilch
hinzuzufiigen. Hier bedient man sich vor allem der it
der mikroskopischen Untersuchung wverbundenen Tromms-
dorfischen Probe (S. 74 und S. 76). Fiir die Marktmilch-



83 —

stellung XIL

Streptococcus agalactiae und
vorkommender Streptokokken.

Milchzuckerbouillon Spaltung von Himo-
SELEE 2 AT Le Lt . : lyse *)
o [lsc [ Erst End : : nach
Ew|.2 = = P . :
=5 | &= | tribe, | . ; . Rohlr- | Sali- | Raffi-| Inu
g3 | 24| dapp | Glukose- | Hippurat |, o | zin | nose| lin Brown
U] |, klar Bouillon
=it | : 4,0 el i BN = el
= = -+ 483-406 Hbis+++| —(H) | = s g, e
e = D = b Lo | == 8
= &+ = 4.8=5.9 + == = &
' 4.6 = 15 ah = o
4,646 = o T = 5 (unvollst.
6,1—6,4 a5 -+ = ‘ - : - f

*y Hamolyse nach Brown:

o = Fixation der roten Blutkorperchen, schmaler, heller Hol
um die Kolonien (Str. viridans Schottmiiller).

¢ = keine Fixation der roten Blutkdrperchen, breiter, himo-
Iytischer Hof (Str. haemolyticus Schottmiiller).

= keine Fixation der roten Blutkérperchen, kein Hol um die
Kolonien (Str. anhaemolyticus Zangenmeister).

7Y = wie v, aber griinliche Verfirbung des Nihrbodens.

.
_—

kontrolle ist die Katalaseprobe, allein angewandt,
wenig geeignet; ihr Ergebnis ist vieldeutig, da Kolostralmilch,
Milch altmilchender Kiithe und bakterienreiche Milch gesunder
Tiere sich wie Milch aus erkranktem Euter verhalten (vgl. auch
S. 73). Immerhin ist die Katalaseprobe empfiindlicher als die
allein ausgefiihrte Trommsdorfische Probe. Bei genauen Unter-
suchungen sollten die Trommsdorifsche und die Katalaseprobe
wenigstens nebeneinander Anwendung finden. Mit der Katalase-
probe lift sich Mastitismilch noch erkennen, wenn sie in einer
Menge von 5—10 Prozent zur frischen Milch beigemischt ist;
dagegen kann die Menge des Sediments im Trommsdorifschen
Rohrchen selbst bei Zumischung von 50 Prozent Mastitismilch
noch unter 1,0 Vol.-Promille bleiben. Jedoch ist durch mikro-
skopische Untersuchung selbst ein lIprozentiger Zusatz wvon
Mastitismilch zur Milch — mit der auf S. 78 erhobenen Ein-
schriinkung fiir die mikroskopische Untersuchung — noch nach-
zuweisen.

ﬁl



54

Die  Galtstreptokokken sind fiir Menschen nicht
pathogen. Damit soll aber nicht gesagt sein, dall eiter-
haltige Galtmilch stets, also auch z. B. fiir Siuglinge und magen-
darmkranke Personen, villig unschidlich sei. Ferner kinnen
chronische, dem Galt m. o. w. gleichende Euterentziindungen
auber durch den Streptococcus agalactiae auch durch den
menschenpathogenen Streptococcus pvogenes und
Str.epidemicus hervorgerufen werden (Winslow, Savage,
Capps und Miller, Davis, Wilkson usw., S. 66).  Streptococcus
pyvogenes und Str. agalactiae sind bakterioskopisch nicht hin-
linglich voneinander zu unterscheiden. Dagegen ist Str. epide-
micus bekapselt. Kulturell sind sie u. a. mit Hilfe der Hippurat-
brithe leicht zu tremnen (S. 80). Nach dem GenuB von
Milch mit Streptococcus pyogenes und Str. epidemicus sind bei
den Konsumenten wiederholt, mitunter seuchenhaft auftretende,
schwere, selbst tiodlich verlaufende Anginen in Nordamerika und
England festgestellt worden (Klimmer u. Haupt, Ergebnisse der
Hygiene, herausgegeben v. Weichardt, 1930, Bd. 11, S. 772).

Gesetzliche Bestimmungen Nach § 4 (2) RMV ist ver-
boten, von Kiihen, die an gelben Galt leiden, Milch, die, ohne
sinnfdllig verdndert zu sein, lediglich mikroskopisch nachweis-
baren Eiter enthiilt, fiir andere zu gewinnen oder in den Verkehr
zu bringen, sofern sie nicht nach Reinigung mit Zentrifugen und
ausreichende Erhitzung (3 13) zu Milcherzeugnissen verarbeitet
wird.

Dieses Verbot gilt fiir Erzeugerbetriebe nicht, wenn zum
Zwecke der Reinigung, Erhitzung und Verarbeitung Milch an
Sammelmolkereien unter Kenntlichmachung abgegeben wird
(RMV § 4 [3]).

Milch, die in ihrem Geschmack, Aussehen oder in ihrer
sonstigen sinnfilligen Beschaffenheit veriindert ist (sinnfiillig
verdanderte Galtmilch), ist als verdorben vom Verkehr aus-
geschlossen (3 6, 2 RMV).

Zur Marken- und Vorzugsmilchgewinnung
diirfen Kiihe mit gelbem Galt nicht verwendet werden (PMV
S 30 [1], BMV § 16 [4] 2, SMV § 32 [3] — bzw. miissen ..irei von
Infektion mit Galtstreptokokken® sein, WMV § 24 [2], Bad. MV
S 24 [2], HMV § 21 [3], § 27 und § 31 [4], ThMV § 34 [2] und
§ 40 [4]).

Das aus 10 cem Vorzugsmilch gewonnene Zentrifugat darf
1,5 Trommsdorfigrade nicht iibersteigen (PMV § 38 [3], HMV
§ 29 [2] und ThMV § 47 [3]).
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Kiihe, die an Euterentziindungen gelitten haben, diirfen nur
nach Untersuchung der Viertelsmilchproben in den Vorzugs-
milchstall zuriickgebracht werden (SRV 4).

2. Die Pyogenesbazillose des Euters ist eine akute, fieber-
haite, zu chronischem Verlauf neigende, eitrige, katarrhalische
oder interstitielle Euterentziindung, namentlich nichtmilchender
Tiere, trockenstehender Kiihe und Kalbinnen. Man bezeichnet
sie in Deutschland zumeist als Holsteinische Euter-
seuche, was aber insofern nicht zutreffend ist, als die Pyo-
cenesbazillose des Euters nicht nur in Holstein, sondern auch in
anderen Teilen Deutschlands und im Ausland vorkommt.

Alserste Krankheitserscheinung bemerkt man oft
schwiirzliche Schorfe an der Zitzenspitze, Schwellung des
Striches und kleine Knétchen im Strichkanal. Unter Fieber (bis
42 Grad) setzt dann eine heftige, akute Entziindung eines ader
giniger, nur sehr selten aller Euterviertel oft mit Uedemen am
Futer und an den angrenzenden Bauch- sowie Schenkelpartien
ein. Der Appetit liBt nach, oft tritt Durchfall auf, und die Tiere
kiénnen in kurzer Zeit erheblich abmagern. Die Entziindung kann
sich auf die Milchgiinge beschriinken und abheilen. Oft treten
aber Abszesse mit zihem, griinlichem Eiter auf. Oder es
schlieBen sich an das akute fieberhaite Stadium lebens-
bedrohende, vielfach zu lingerem Siechtum fithrende Meta-
stasen in den Lungen, Nieren und Gelenken an. Bei tragenden
Kithen tritt nicht selten Verkalben mit nachfolgender, oft todlich
verlaufender Metritis auf. Mitunter gehen die Rinder nach
kurzer Erholung noch an Herzschwiiche zugrunde.

Die Milch ist anfangs wenig, spiter stirker vermindert.
Sie ist anfangs diinn und milchiihnlich; bald treten feste, gelbe,
bricklige Flocken in ihr auf; im weiteren Verlaui wird sie
schleimig und schlieBlich eitrig oder blutig-eitrig oder griinlich
und iibelriechend.

Die Ursache der Holsteinschen Eunterseuche ist das Bacte-
rium pvogenes suis (Grips) Lehmann und Neumann.
Sekundirinfektionen mit Staphylokokken und Kolibakterien
kommen vor. Das Bact. pyogenes ist ein unbewegliches, nicht
sporendes, diinnes, schlankes, dem Rotlauibazillus in der Form
ihnliches, aber meist kiirzeres Stibchen. Es ist bei schwacher
Entiirbung grampositiv und firbt sich auch mit den gewdhn-
lichen Anilinfarben. Auf Serumniihrbéden usw. (Fortziichtung
eelingt nicht auf gewohnlichem Agar) bildet es kleinste, tau-
tropfenidhnliche bis grauweililiche Kolonien. Lackmusmilch wird
meist in 24, seltener in 48 bis 72 Stunden geritet. Das Kasein
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gerinnt zundchst, 1ost sich aber in 48 (120) Stunden wieder
bis auf geringe Gerinnsel am Boden. Zum kulturellen
Nachweis bedient man sich am besten der Blutplatte oder der
Loefilerschen Serumplatte mit einprozentigem Traubenzucker-
zusatz oder der Bromkresol-Rohrzucker-Alkalialbuminat-Agar-
platte (S. 78). Auf diesem Nihrboden bildet das Bacterium pyo-
genes blaue, flache Kolonien von der Gréfie einer Stecknadelspitze
bis zu 2—3 mm im Durchmesser. Die sehr kleinen Kolonien zeigen
bereits nach 24 Stunden, deutlicher nach 48 Stunden, eine Aui-
hellung des an sich leicht getriibten Nihrbodens, ohne ihn gelb
zu firben, withrend die griBeren Kolonien den Nihrboden nicht
aufhellen, ihn aber leicht gelb firben. Bei der mikroskopischen
Untersuchung bestehen die kleinsten Kolonien aus typischen
Pyogenesbakterien. In den griBeren Kolonien findet man die
bekannten kugeligen, hefe- und diphtheriebazillenihnlichen Ent-
wicklungsformen des Pyogeneshakteriums.

Wenn auch das Bacterium pyogenes fiir Menschen nicht
pathogen ist, so ist dennoch Milch von Kiihen, die an einer ent-
ziindlichen Erkrankung des Euters leiden, fiir andere zu ge-
winnen oder in den Verkehr zu bringen, verboten (RMV § 3, le
und § 6, 2).

3. Die Staphylokokkenmastitis oder die Staphylomykose
des Euters ist eine seltene, akut verlaufende, beim Fehlen
von Sekundirinfektionen gutartige, bei Mischinfektion
mit Bact. pyogenes dagegen oft zu Abszedierung und Sequestrie-
rung fiihrende, bei Rindern wenig ansteckende Futerentziindung.
Reine Staphylokokkeninfektionen treten in Form von katarrha-
lischen oder parenchymatisen Euterentziindungen auf. Die
Milchmenge ist m. 0. w. vermindert, die Milch ritlich und
wasserig, oder gelb, dicklich und eiterihnlich und enthilt viele
polymorphkernige Leukozyten.

Die Mastitisstaphyvlokokken (Staphylococcus
mastitidis CGuillebeau bzw. Micrococcus pyogenes Rosenbach,
und zwar aureus, citreus und albus, sowie Galactococcus versi-
color, fulvus und albus Guillebeau |vielleicht mit Micrococcus
candicans Fliigge identisch]) sind im Durchmesser 0,5—2 u
egrobe, kugelrunde Kokken. Sie fiirben sich mit gewohnlichen
Anilintarben und nach Gram. Sie wachsen gut und feucht-
glinzend, unter Bildung eines weillen, zitronengelben oder
orangenen Farbstoffes auf allen iiblichen Nihrbéden. Gelatine
wird von Micrococcus pyogenes (nicht Micrococcus candicans)
verfliissigt und Milch zur Gerinnung gebracht.

Ilhre pathogene Bedeutung fiirden Menschen
ist noch ungekliart. Das Sekret bei Staphylokokkenmastitis ist
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als verdorben anzusechen und vom Genull auszuschlieben
(RMV § 3, le, und § 6, 2).

Anhang: Die sehr seltene Botryomykose des Rinder -
euters (Mohler, Czokor, Immelmann usw.) ist bei der milch-
hygienischen Beurteilung der Staphylokokkenmastitis gleich zu
erachten.

4. Die Koli- und Aerogenesmastitis. Das Bacterium
coli (Escherich) L. e¢ N. (Bac. Guillebeau a, b und
¢ sowie Bact. phlegmasiae uberis) verursacht
wie das nah verwandte Bacterium acidi lactici
Hueppe (Bact. lactis aerogenes) eine akute, paren-
chymatose Euterentziindung, die Koli- bzw. Aero-
ceneshbazillose des Euters oder die Koli- bzw.
Aerogenesmastitis. Diese Erkrankungen sind seiten
(S, 88) und verlaufen meist gutartig, vereinzelt, namentlich bei
frischmilchenden Tieren, schwer und kiinnen dann zu erheblichen
Allgemeinleiden und sogar zu todlich verlaufender Septikimie
fiilhren. Die Ausginge sind Heilung oder chronischer Verlaui
oder Atrophie oder nekrotische oder gangrinose Zerstorung des
Futerviertels oder auch Tod. Wie weit Paratyphusbazillen an
den todlich verlaufenden Fillen mitbeteiligt sind, bedarf nech
weiterer Klarung.

Die Milch ist bei gutartigen Kolimastitiden oft wenig ver-
dndert oder wisserig, molkenihnlich und flockig, zellreich (Leu-
kozyten), bei schweren septischen dagegen jaucheihnlich. Der
Bodensatz enthiilt viele zerfallene Epithelzellen. Nach Zwick
und Weichel ist ein reicher Leukozytengehalt prognostisch
giinstig.

Rudoli fand in 24 von 29 akuten Euterentziindungen Kolibakterien
und nahm an, daB sie hochvirulent gewordene Darm-Kolibakterien
seien und seuchenhaftes Auftreten von Euterentziindungen hervor-
rufen koénnen.

Bacterium coli ist ein kurzes, dickes Stibchen mit abge-
rundeten Enden, meist triiger Eigenbewegung, ohne Sporen-
bildung. Es firbt sich mit den gewdohnlichen Anilinfarben, aber
nicht nach Gram. Seinen biologischen Eigenschaiten nach kann
man verschiedene CGruppen unterscheiden, die sich bald mehr
den Aérogenesarten, bald mehr, wenn auch selten, der Salmo-
nellagruppe nihern. Die Kolibakterien bringen Milch unter Gas-
bildung zur Gerinnung. Auf Agar nach Drigalski-Conradi sowie
nach Endo bilden sie rote (Paratyphus-B- und Enteritisbakt.
blaue bzw. auf FEndoagar farblose), auf GaBner-Nihrboden
blaue (Paratyphus- und Enteritidisbakt. gelbe) Kolonien und auf
Bromthymelblau-Laktose-Agar gelbe (Salmonellaarten blaue)
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Kolonien (8. 91). Sie vergiiren stets Trauben-, Frucht-, Milch-
und Malzzucker, Galaklose, Mannose, Arabinose, Rhamnose,
Xylose, Mannit und Sorbit, hiufig auch Rohrzucker, Raffinose.
Sorbose, Salizin und Dulzit (hiernach Einteilung in angeblich
nicht ganz konstante Untergruppen), niemals FErythrit und
Adonit. Barsiekow-Milchzuckerlésung wird durch Kolibakterien
gerotet, aulierdem tritt Gerinnung und (asbildung auf, wihrend
Paratyphus- und Enteritidisbakterien sie unverindert lassen.
Ueber die Herstellung obiger Nihrbiden sei u. a. auf Klimmer,
Technik und Methodik der Bakteriologie und Serologie verwicsen.

Das Bacterium acidi lactici (Bact. lactis aerogenes) steht
den Kolibakterien sehr nahe. Trennung durch Trypaflavin-Ery-
thrnsin—McthyEcnhluu-BrDmkresolpurpur-Lukmse-Agar (S. 147)
sowie Voges-Proskauersche und Methylrotprobe usw.

Zum Nachweis von ,pathogenen* Kolibakte-
rien zu klinisch-diagnostischen Zwecken ist
das Sekret aus dem erkrankten Euterviertel unter streng asep-
tischen Kautelen zu ermelken, auf farbige Niahrboden (s. u. Kali-
titer, S. 147) auszusien und die auigegangenen verdichtizen
Kolonien nach obigen Eigenschaften niiher zu identifizieren. Bei
der Abnahme der Milch ist vor allem jede Verunreinigung mit
Kuhkot zu vermeiden, der stets reich an wSsaprophytischen® Koli-
bakterien ist, da eine Trennung von ,.pathogenen® und »Sapro-
phytischen* Kolibakterien im allgemeinen unmoglich ist. Bei
der Kontrolle der Marktmilch und Vorzugs-
milch, die sehr oft Kuhkot und somit Kolibakterien enthalten,
ist eine kulturelle Untersuchung auf wpPathogene®™ Kolibakterien
aussichtslos.,

Nach dem GenulB wvon Kolimastitismilch sind beim
Menschen Erkrankungen (Magendarmstérungen, FEr-
brechen, Durchiille) beobachtet worden. Sie ist wie jede Milch
aus erkranktem Euter als verdorben anzusehen und vom Ver-
kehr auszuschlieBen (RMV § 3, le, und § 6, 2).

5. Die Salmonellose oder Enteritidis- und Breslaviensis-
bazillose des Euters. Salmonella (Bacterium) enteritidis (Giirt-
ner) Bergery et al. und Salmonella breslaviensis (Bact. bresla-
viense) (Kruse) K. B. Lehmann kénnen, wenn auch sehr selten,
FEuterentziindungen hervorrufen (Moro, David, Agnesy usw.).
Rudolf fand in 5 unter 29 Fiillen von akuter Euterentziindung
diese Bakterien. Nach Zwick und Weichel entfielen von
21 akuten parenchymatisen Euterentziindungen 2 auf Salm.
enteritidis und breslaviensis, dagegen 19 auf Bact. coli und nach
Herrlich war das Zahlenverhiiltnis 2 : 10.
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Die Enteritidis- und Breslaviensismasti-
tiden gehen meist mit schwerem Allgemeinleiden, hohem
Fieber, oft mit gangrindser Zerstorung des Futers einher und
enden nicht selten todlich. Es kommen aber auch milder ver-
laufende Fiille vor. Die Schwere der Mastitis bietet also keinen
sicheren Anhaltspunkt fiir die Art der Infektion. In den Fillen
von David und Agnesy bestanden trotz Ausscheidung von
Breslaviense- und Enteritidisbazillen mit der Milch iiberhaupt
keine Erscheinungen von Euterentziinduneen.

Die Milch ist bei gangrindser Mastitis jauchig. Der (Ge -
nu bl von Milch und Fleisch von Kiihen, die an diesen Mastitiden
erkrankt sind, kann beim Menschen schwere, selbst tédlich ver-
lanfende Erkrankungen unter dem Bilde der Fleischvergiftungen
(Fieber, Mattigkeit, Ohnmachtsanfille, Kopfschmerzen, Er-
brechen, Durchiiille, Kolik, Wadenkrimpfe) hervorrufen. (Vel.
a. S. 101.)

Die Breslaviense- und Enteritidisbakterien gehdren mit den Para-
tvphus-A- und B-, Stuten- und Schafabortus- und Schweinepest-
bakterien sowie einigen anderen zu einem Genus, das man heute als
Salmonella (irilher Paratyphusgruppe) bezeichnet. Diesem sind
Bacterium typhi, Bact. alcaligenes, Bact, proteus, Bact. dysenteriac
und Bact. coli nahverwandt: sie bilden zusammen diec Tvphus-.
Paratyphus- (Salmonella) Koli-Gruppe im weitesten
Sinne, die heute nach dem Vorschlag der Amerikanischen Bakterio-
logen-Gesellschaft als Tribus Bacteriae bezeichnet wird, Folgende
kleine Zusammenstellung gibt die Hauptunterschiede zwischen den
einzelnen Gliedern dieses Tribus an:

Zusammenstellung XIIIL
T, . _-___I-:)-‘f.:;-_ Saccha-_ .Lakv | Milch-
trose rose tose | o Serolog. Verhalten
§. G. S. G.|S. Q. rinnung

Alcaligenes-Gruppe | — — — — — | keine A%gL mit Salm.-
(inkl. Brucella) ' oder Typhi-Serum
Bact. typhi (inkl. - - s ' — — — | Aggl. m. Typhi-Serum

Dysenteriae - Gr.) 5
Salmonella (Para- L -f—i — — | — - — Aggl. mit Mischserum
typhi-Gruppe) I d. Gruppen A,B,C,G
I (Kaufimann)
Proteus-Gruppe + -+ |4+ 4| = -] — lkeine Aggl. mit

Salmonella- oder
I Typhi-Serum

Coli-Gruppe + 4| |+ +| +

S = Siurebildung; G = Gasbildung.
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Jie Salmonellen gleichen mikroskopisch den Koli-
und Typhusbakterien. Sie treten selten als ovale, meist als
kurze stibchenformige (0,4—0,6 > 2—4 p), lebhaft bewegliche, nicht
gramieste und nicht sporende Gebilde aui. Sie wverilissigen die
Gelatine nicht und bewirken keine Hiamolyse. Aui Kartofieln bilden
sie, wie die Kolibakterien, graugelbe bis braungelbe Kolonien. Lack-
musmolke wird von Salmonellen erst schwach gerdtet und getriibt,
spéiter meist langsam blau gefirbt. Aus Dextrose, Livulose, Maltose,
Mannose und Mannit bilden die Salmonellaarten Siure und meist Gas,
dagegen wvergirt es Laktose, Saccharose, Erythrit und Inulin nicht.
Auf Malachitgriin-Laktose-Agar (1:6000) wichst es, wic
auch das Typhusbakterium, gut und farbt die Umgebung der Kolonien
leicht gelblich. Da auf der Malachitgriinagarplatte viele Sapro-
phyten unterdriickt werden, benutzt man sie zur Anreicherung der
Salmenellen und Typhusbakterien. Hierzu ist auch der Brillant-
griin-Phenolrot-Laktose-Kaseinagar?®) gut geeignet,
auf dem die Salmonellen mit typisch roten Kolonien iippig wachsen,
wihrend die Kolibakterien nicht gedeihen. Zur Anreicherung wvon
Typhusbakterien und Salmonellen ist vor allem auch die von Kauif-
mann angegebene Methode besonders empiehlenswert, die eine Kem-
bination des Miillerschen Tetrathionatnidhrbodens mit Brillianigriin
und Galle darstellt (Centralbl. f, Bakt. . O. B. 119, S, 148)*%). Die
durch 3- bis 6- sowie 20stiindiges Bebriiten bei 37 Grad hierin ange-
reicherten Typhusbakterien und Salmonellen werden hierauf auf
Drigalskiplatten usw. ausgesit und weiter untersucht.

Die Arten des Tribus Bacteriae rufen auf neutralen, kohlehydrat-
ircien Nihrbiéden unter Bildung von Alkali am Orte ihres Wachstums
cine alkalische Reaktion hervor. Das ist natiirlich auch der Fall,
wenn der Nihrboden solche Kohlehydrate enthélt, welche diese
Bakterien nicht zu vergiren vermdgen, wie z. B. Bact.

*) Zunichst wird ein Kaseinagar (S. 149) hergestellt, py 6.8.
Zu 1 Liter sterilisiertem Agar setzt man 25 cem sterilisierte 0,04pro-
zentrige wiisserige Loésung von Phenolrot und Laktose (0,5 Prozent)
hinzu. Die maximale Menge des Brillantgriins ist mit Salmonelia-
bakterien auszuwerten,

**) Der kombinierte Nihrboden zur Anreicherung nach Kaufimann
wird in foleender Weise hergestellt:

Im Erlenmeyerkolben (123 cem) mit 4,5 ¢ Schlemmkreide trocken
sterilisiert wird 90 ccm sterile Nahrbouillon, nach Durchmischen der
Reihe nach 10 cem sterilisierte Laosung von Natriumthiosulfat (pur.
cryst, 50 g + aqua ad 100 cem) und 2 cem Jod-Jodkalilosung (20 ¢
+ 25 ¢ KJ + aqua ad 100 ccm) zugesetzt. Zu Kolben mit 500 cem
dieses Tetrathionatnahrbodens nach Miiller werden zugesetzt 5 ccm
Brilliantgriinlésung (1 : 1000) und 25 ccm konzentrierte sterile
Rindergalle. Der Nihrboden wird unter stiindigem Schiitteln (gleich-
miiBige Verteilung der Kreide) in Reagenzeliser zu 10—15 ccm ab-
gefiillt und * Stunde im Dampitopi sterilisiert. Der Nihrboden ist
frisch schwach griin gefiirbt und wird beim Altern griinlich-braunlich.
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ivphi und diec Salmonellen den Milchzucker. Der  hier als
Beispiel angefithrte Milchzucker wird aber vom Bact. coli unter
Bildung von Séduren (Essig-, Propion-, Ameisen- und Milchsiure) und
Azetaldehyd gespalten, und der vorher neutrale Nahrboden nimmt im
Bereiche der Kolikolonien somit eine saure Reaktion an. Zom Sicht-
barmachen der Reaktion verwendet man beim Milchzuckeragar nach
Drigalski-Conradi Lackmuslisung (Typhus- und Salmonella-
bakterien bilden auf violettem Untergrund blaue, dagegen Koli-
bakterien rote Kolonien), nach GaBner Wasserblau und Meta-
chromgelb (Typhus- und Salmonellabakterien treten auf griinem
Untergrund als gelbe, dagegen Kolibakterien als dunkelblaue Kolonien
hervor), oder man benutzt Bromthymolblau (Typhus- und Sal-
monellabakterien auf griinlichem Untergrund blau und Kolibakterien
goldgelb). Der Milchzuckeragar nach Endo hat einen Zusatz von
Fuchsinlosung, die durch Natriumsulfit entfirbt ist. Typhusbakterien
und Salmonella bedingen auf den fast farblosen Nihrbéden keine Ver-
dinderungen; sie wachsen in farblosen Kolonien; dagegen bewirken die
Kolibakterien durch das von ihnen aus dem Milchzucker neben Siuren
gebildete Aldehyd (nicht Séure allein, wie vielfach angenommen
wird) eine Rotfirbung ihrer Kolonien und ihrer Umgebung. Die
Nutrose-Milchzuckerlosung nach Barsiek ow enthilt als Indikator
Lackmus. Typhus- und Salmonellabakterien verindern den Nihr-
boden nicht bzw. firben ihn etwas blau, dagegen bedingen Kolibakte-
rien durch die Vergarung des Milchzuckers Gasbildung, Riétung und
Gerinnung,

Im polytropen Nihrboden von Lange®) bildet Bact. coli viel Gas
(aus Mannit und Milchzucker) und firbt ihn orangegelb (Azolithmin
gerotet, Neutralrot gelb gefarbt). Salmonella bildet wenig Gas (nur
aus Mannit) und verleiht dem Nidhrboden gelbe Fluoreszenz (Neutral-
rot),

Die Salmonellen teilt man in folgende Arten ein:

. Bact. paratyphi ASchottmiiller (Bact. paratyphi
[Brion und Kayser 1902] Bergey et al), das spezifisch menschen-
pathogen ist und vorwiegend in wirmeren Lindern (Indien, Japan,
Nordamerika) vorkommt. In Deatschland ist es fiir die Milchhyegicne
bedeutungslos,

2. Salm. paratyphi B Schottmiiller (Bact
Schottmiilleri Winslow, Kligler et Rothberg 1919, Vielfach werden
noch heute zu dieser Bakterienart das Bact. breslaviense, ver-
einzelt sogar auch die iibrigen Salmonellen mit Ausschluff des

*) 5 g Kochsalz, 5 ¢ Liebigs Fleischextrakt und 12 ¢ Pepton Witte
mit 1250 ccm dest. Wasser **—1 Stunde gekocht, auf 1 Liter aui-
gefiillt, auf py 7.5 eingestellt, heif filtriert, 20 Minuten sterilisiert, Zu-
satz von 10 g Milchzucker und 0,5 ¢ Mannit, geliist unter Aufkochen
in 25 cem lprozentiger Azolithminlésung, sowie von 30 cem Neu-
tralrotlosung (1 :1000). Abfillen in Reagenzeliser mit Durham-
schen Rohrchen. Sterilisieren 20 Minuten im Dampitopi.
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Bact. paratyphi A gerechnet. Es mufl aber hier nachdriicklich
festeestellt werden, dalBl dies heute nicht mehr korrekt ist. Der
Name Bact. paratyphi B ist auf den Erreger septikiimisch-
typhiser Erkrankungen des Menschen zu beschriinken, der,
abgesehen von Kontaktinfektionen, auch durch Fleisch, Milch und
Wasser iibertragen werden kann. Die Infektion des Fleisches
criolgt in der Regel nach dem Tode der Schlachttiere und die
der Milch fast stets bei oder nach dem Ermelken, und zwar zum
Teil durch Dauerausscheider (Menschen), zum Teil durch Tier-
kot. Auch Rinder kénnen Dauerausscheider sein und zur In-
fektion von Menschen sowie ausnahmsweise von Kilbern und
Schweinen Anlal geben (Hopfengirtner, Miinch. Tierirztl.
Wschr, 1929, S. 185; Engering, Z. Med.-Beamte 1929, Bd. 42,
S. 91. — Kiiseepidemie in Koblenz 1928, an der 50 Personen er-
krankten).

3. Salmonella enteritidis Gidrtner. Sie ist so-
wohl fiir Menschen als auch fiir unsere landwirtschaftlichen
Nutztiere pathogen. Beim Rind vermag sie gewisse Formen der
Metritis (im AnschluBl an Zuriickbleiben der Nachgeburt), Ente-
ritis, Mastitis, Kilberruhr usw. hervorzurufen, aber auch im
Darm gesunder Rinder und Schweine ist es gefunden worden.
Bei septischen Erkrankungen ist das Fleisch intravital und die
Milch schon im Euter infiziert, selbstverstindlich enthiilt die
Milch auch bei Enteritidisbazillose des Euters Giirtnerbakterien.
Unter gewissen Umstiinden (Ueberanstrengung auf Transporten, .
Schwichung durch Krankheit) sollen auch saprophytisch im
Darmkanal vorkommende Paratyphus-B-, Enteritidis- und Bres-
laviensebakterien in den Organismus eindringen und eine In-
tektion des Fleisches und wohl auch der Milch herbeifiihren
kénnen. AuBerdem konnen Fleisch und Milch nachtriglich
infiziert werden. Fiir die Milch kommt in dieser Richtung vor
allem Breslau- oder Enteritidis-Bakterien haltiger Kot (Milch-
schmutz) (S. 145) in Frage. Die Enteritidisbakterien beher-
bergenden Nahrungsmittel rufen beim Menschen ..Fleischver-
giftungen* hervor, die nicht unter dem Bilde paratyphiser Er-
krankungen, sondern schwerer Magendarmentziindungen ver-
laufen (Kinloch, Smith und Taylor, O'Kelly, Wisemann,
Stewart und Litterer usw.). Dauerausscheider kommen zwar
unter Rindern, nicht aber bei Menschen vor.

4, Salmonella breslaviensis (Kruse) K. B.
Lehmann 1927. Sie ist der am hiufigsten auftretende
Fleischvergifter und verursacht, wie das Bact. enteritidis, beim
Menschen akute Magendarmentziindungen, aber keine typhosen
Symptome. Bact. breslaviense ist, wie das Giirtnerbakterium,
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bei gesunden und kranken Tieren gefunden worden. Unter den
Menschen kommen Dauerausscheider nicht vor.

5. Bacteriumcholerae suum (Kruse), zumeist als B. sui-
pestifer bezeichnet. In der Milch spielt das Bact. cholerae suum keine
Rolle, wie auch die weiteren Glieder der Salmonellabakterien (Er-
reger des Stutenabortus [Bact. abortiveequinum] und des Schai-
abortus [Bact. abortus ovisl, der Kiickenruhr [Bact. gallinarum Klein]
5w,

Abb, 16.

Links Kolenien von Bact. breslaviense ohne Schleimwall und rechts
Kolonien von Girtner- und Paratyphus-B-Bakterien mit Schleimwall:
auf Agar. Nat. GriBe,

Zur Trennung der Arten der Gattung Salmonella bedient
man sich der Agglutination und des Castellanischen Absittigungs-
versuches sowie Kultureller Untersuchungen.

Salm,enteritidis kann durch die Agglutination von Salm.
paratyphi B und breslaviensis getrennt werden; hiervon
wird praktisch sehr viel Gebrauch gemacht. Kulturell ist bemerkens-
wert, daB Salm. enteritidis Inosit nicht, wohl aber Dulcit, die
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Arten der Suipestifergruppe Dulzit, die sehr teure Trehalose
und Inosit nicht spalten. Dulzit vermbgen Salm. paratyphi B und
breslaviensis zu spalten, wiahrend Inosit nur von einem Teil der
Stimme diese Arten angegrifien wird.

Die groBte Schwierigkeit bietet die Trennung der Salm.
paratyphi B von der Salm. breslaviensis. Die Unter-
schiede sind ans Zusammenstellung XIV ersichtlich.

Zusammenstellung XIV.

Salm. paratyphi B Salm, breslaviensis
d-Tarlrat .. .. nicht gespalten gespalten
L | M g e s gehildet nicht gebildet
Rhamnosemolke . . . gelb rot
Rhamnoseammon-

chiapid s kein Wachstum Wachstum
Verwurzelung . . .. fehlt vorhanden

Diec d-Tartratspaltung wird durch Wachstum in Ipro-
zentiger Bacto-Peptonlosung mit Zusatz von 1 Prozent d-Kalium-
Natriumtartrat nachgewiesen

. nachBrown,Duncanund Henry, indem man zu 5 ccm
48stiindiger Kultur 0.6 ccm gesittigter Bleiazetatlosung zusetzt.

Hierbei kann entstehen:

a) ein grauer, wenig umfangreicher Niederschlag wvon Blei-

karbonat: es liegt vor Salm. breslaviensis;

b) ein volumindser, lockerer Niederschlag von Bleitartrat; es

liegt vor Salm. paratyphi .
2. Nach Kristensen und Boyvlen.
em Nihrboden wird von Anfang an 1,2 Prozent einer

Losung von 1 ¢ Bromthymolblau in 500 cem n/200 NaOH (im

Thermostat unter Schiitteln in mehreren Tagen geldst) zugesetzt,

a) In 24 Stunden entfarbt: Salm. breslaviensis.

b) Bleibt stindig blau: Salm. paratyphi B.

Zur Prifung der Wallbildung werden Nahragar oder
GaBnerplatten punktféirmig mit der Platinnadel beimpft, je 24 Stunden
bei 37 und 20 Grad bebriitet und die Einzelkolonien makroskopisch so-
wie bei schwacher, 16facher VergroBerung auf das Vorkommen eines
Schleimwalles untersucht (Abb. 16). Bact. paratyphi B Schottmiiller
und meist Bact. enteritidis Gartner bilden Schleimwiille, wihrend Bact.
breslaviense ohne Schleimwallbildune wichst, Dieses Verhalten ist
hei frisch geziichteten Stammen charakteristisch,

Rhamnosemolke enthidlt 0,5 ¢ sekundires Natriumphosphat,
1,0 Ammoniumsuliat, 2,0 3 basisches Natriumzitrat, 5,0 Kochsalz, 0,05
Pepton, 1000 cm destilliertes Wasser und 5,0 Rhamnose. Sie wird
beimpit und 15 Stunden bei 37 Grad gehalten., Hieraui setzt man
2 Tropfen einer 05prozentigen alkoholischen Methylrotlisung hinzu.
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Bei Bact. paratyphi B und meist bei Salm. enteritidis Girtner tritt
eing Gelbfarbung auf, dagegen bei Bact. breslaviense eine kirschrote
Farbe.

Der Rhamnose-Ammonchlord-Agar (nach Pesch
und Kraemer) enthilt:

gewaschener Agar 30 g,

aqua dest. 1000 ¢cecm zu Agar kochen,

darin l6sen:

Bikaliumphosphat . . . . . 1 o
Magnesiumsnlfat . . . . . 05 g
Kochalz: - ¢ o 00 U0 L hhE e
Eisensulfat . . . . . . . Spuren
Kalziumphosphat . . . . . Spuren
Ammoniumchlorid . . . . . 163 ¢

mit l0prozentiger Matronlauge auf py 7.6—7.5
+ 0,5 Prozent Rhamnose, 30 min. Dampitopf, Platten 24—36 Stunden
bei 37 Grad halten und dann beimpfen.

Salm, paratyphi B wichst in 24 Stunden nicht:

Salm, breslaviensis liBt nach 24 Stunden Wachstum erkennen.

Unter Werwurzelung® versteht Elkeles die Erscheinung,
dall Breslaviensiskolonien, die nach je 24 Stunden 37 Grad und
Zimmertemperatur gewachsen sind, nach ihrem Abstreichen wvom
Nihrboden einen deutlichen Schatten hinterlassen; diese Anrauhung
des Nihrbodens unter der Kolonie fehlt bei Paratyphus-B-Kolonien.

Bei der Untersuchung von Handelsmilch fanden Uhlenhut
und Hiibener neunmal in 170 gepriiften Proben Paratyphus-
bazillen, Klein in 39 Mischmilchproben neunmal Enteritidis-
bakterien sowie Rudolf und Agnesy in 78 Wiener Marktmilch-
proben 2mal Paratyphus- und in einer Kindermilchprobe einmal
Enteritidisbakterien.

Die Milch von Kiihen, die an Breslaviense- oder Enteritidis-
bazillose des Euters leiden, ist von dem Verkehr auszuschlieBen.
Nach RMY § 3 ist verboten, 1. fiir andere zu gewinnen oder in
Verkehr zu bringen Milch von Kiihen, die infolge einer Infektion
mit Bakterien der Enteritidisgruppe erkrankt sind oder diese
Bakterien ausscheiden. Ferner darf nach § 4 (1) 4 die Milch, die
aus Bestiinden stammt, in denen eine Infektion mit Bakterien
der Enteritidisgruppe festgestellt ist, nur nach vorschriitsmiBiger
Erhitzung (§ 13) in den Verkehr gebracht oder fiir andere ge-
wonnen werden; sie ist somit vom Verkehr als Marken- und
Vorzugsmilch auszuschlieBen.

Der Erhitzungszwang gilt fiir Erzeugerbetriebe nicht, wenn
zum Zwecke der Erhitzung Milch an Sammelmolkereien unter
Kenntlichmachung abgegeben wird (RMV § 4 [3]).
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6. Die Nekrobazillose des Euters, verursacht durch das
Bacterium necrophorum (Fliigge) K. B. Lehmann, ist selten, kann
aber, einmal in einen Bestand eingeschleppt, mitunter gehiuft
auftreten. Nicht alle nekrotischen Prozesse im Futer sind durch
das Nekrosebakterium verursacht, so kiénnen sie z. B. auch im
Verlauf von Koli- und Enteritidisbazillosen auftreten. Bei der
Nekrosebazillose des Euters ist das Sekret schwer veriindert
(rot bis briunlich, blutig bis jauchig) und kommt fiir die Er-
nahrung von Mensch und Tier nicht in Frage (RMV § 3, le).

7. Die sogen. Aktinomykose des Euters ist praktisch von
geringer Bedeutung, Sie kommt selten vor. Im Verlauf der Er-
krankung treten bohnen- bis hiihnereigroe Knoten mit er-
weichtem Zentrum und fibroser Kapsel auf. Die Entziindung
kann auf das iibrige Euter iiberstrahlen und zu diffusen Binde-
gewebsneubildungen und -verhartungen fithren. Beim Durch-
bruch aktinomykosischer Abszesse in die Milchgiinge oder nach
aullen konnen Eiter und Bakterien in die Milch gelangen.

Die Aetiologieder Aktinomykose des Rindes ist
entgegen der iiblichen Ansicht nicht einheitlich, sondern es sind
an ihr verschiedene Mikroorganismen beteiligt: 1. der Actino -
bacillusLigniéresi, der nicht gramfest ist und in Form
von kurzen, feinen, (1,5—3 ¢ : 1 u), unbeweglichen, in der
Kultur meist kokkeniihnlichen Kurzstibchen, seltener wvon
liingeren, unverzweigten Fiden auitritt; 2. das gramfeste, ver-
zweigte, lingere, gebogene, diinne Faden, aber keine Luit-
hyphen bildende Corynebakterium (Streptothrix)
Israeli Kruse (frither irrtiimlich mit dem von Bostrom
ndher beschriebenen Actinomyces bovis Harz-Bostrom [Strepto-
thrix Spitzi] identifiziert, der dem menschenpathogenen Actino-
myces (Streptothrix) Israéli Kruse mindestens sehr nahe steht:
3. der Micrococcus pyvogenes aureus und albus
(Rosenbach) Lehmann und Neumann (Staphylococcus pyvogenes
aureus und albus) und 4. vermutlich Bact. pvogenes suis
(Grips) Lehmann und Neumann. Jeder dieser Erreger bevorzugt
bestimmte Gewebe, so das Corynebakterium Israeli das Knochen-
gewebe (Ober- und Unterkiefer und beim Schwein das Euter),
der Aktinobazillus die Weichteile am Kopf (Haut, Zunge,
(iaumen, Lymphknoten, ferner Lunge) und der Mikrokok -
kusdasEuterdes Rindes. Die aktinomykotischen Ver-
anderungen des Euters idhneln der Botryomykose sehr und
diiriten wohl schon zu Verwechselungen AnlaBl gegeben haben.
Die Erreger sind auch hier in eine homogene Masse eingebettet,
aber die oft in Blihform auftretenden Kokken sind auch wie die
anderen Aktinomykoseerreger von den fiir Aktinomvkose bisher
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als charakteristisch angesehenen, strahleniérmig angeordneten
Keulen umgeben. Der aus Euteraktinomykose herausgeziichtete
Micrococcus pyogenes gleicht vollkommen dem eitererregenden
Staphylokokkus. Ob er mit diesem identisch ist, bedarf, wie
auch bei dem Erreger der Botryomykose, dem Micrococcus
ascoiormans Johne, noch weiterer Klirung.

Wie schon bei den anderen Mastitisformen hervorgehoben
wurde, ist es verboten, fiir andere zu gewinnen oder in den
Verkehr zu bringen Milch von Kiihen, die an einer entziindlichen
Erkrankung des Euters leiden (RMV § 3, 1, e).

8. Auller den erwiihnten haufigsten Mastitisformen kommen
noch sehr wvereinzelte Fille von Euterentziindungen vor,
die durch Bacterium pyocyaneum, Bact. mul-
tocidum (bovisepticum), Bact. vulgare (Pro-
teus), Micrococcustetragenus, Streptococcus
lanceolatus, eine besondere Hefepilzart (Klimmer und
Fleischer) usw. verursacht werden.

Die Beurteilung der Milch bei diesen Mastitiden ist die
gleiche wie unter 7 soeben erwihnt.

9, Das unter RMV § 3, le genannte Verbot erstreckt sich
auch auf die Milch von Kiithen, die an einer entziindlichen Er-
krankung der Haut des Euters lciden.

10. Die latente Euterinfektion. Friiher war man der Meinung,
dall zwar die ersten aus dem Euter ermolkenen Striche Milch
keimreich seien und deshalb getrennt aufgefangen und als Futter-
mittel verwertet werden sollten, dall aber die iibrige unter asep-
tischen Kautelen auigefangene Milch keimfrei sei. Zahlreiche Ar-
beiten haben jedoch gezeigt, dall das fiir etwa die Hilite bis zwei
Drittel aller Kithe nicht zutrifft. Trotzdem das Euter von irgend-
welchen klinisch und anatomisch feststellbaren Verinderungen
irei ist und trotz strengster Asepsis enthilt die frisch ermolkene
Milch dieser Tiere einige Hundert bis iiber 25 000, im Mittel etwa
1000 Keime je Kubikzentimeter. Unter diesen ,,Euterbakterien*
handelt es sich vorwiegend um Mikrokokken, sogen. Euter-
kokken (Micrococcus pyogenes albus und aureus, M. luteus, M.
candicans), den Streptococcus agalactiae, das Bact. abortus in-
fectiosi Bang, das dem Diphtheriebazillus iihnliche Bact. lipolyti-
cum Evans (= Corynebacterium Steck), vereinzelt um den Strep-
tococcus lactis, den Str. lanceolatus, den Str. pyogenes, Str. bovis
usw., das Bact. coli, das Bact. aerogenes, das Bact. prodigiosum,
Aktinomyceten, Hefen usw. Die Mikroorganismen halten sich

Klimmer, Milchkunde. 7
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nicht nur in der Milchzisterne, sondern auch in den Milchgiingen
bis nahe an die Driisenalveolen auf. Die wechselnde Weite der
Milchgiinge, vielleicht auch die schleimige Beschaffenheit mancher
Bakterienverbiinde, geringe Ausflockung der Milch usw., be-
ginstigen vermutlich das Haften der Mikroorganismen in den
Milchgingen. Die Milch ist selbstverstindlich offensichtlich
nicht verdndert, enthilt aber leicht iibernormale Mengen wvon
neutrophilen Leukozyten, Chloride und Katalase, ferner ist ihre
bakterizide Eigenschaft erhiht (,,Miniaturmastitis”). Die geringe
Infektion ruft also eine geringe Reaktion hervor, die den Zustand
im Gleichgewicht hilt. Bei Euterschiden (Milchstauung, Er-
kiltung usw.) kann das Gleichgewicht gestirt werden und die
latente Infektion zur manifesten Mastitis fiihren. Plitzliche
Steigerungen der Virulenz der Bakterien scheint nicht vorzu-
kommen.

Die Bakterien halten sich meist sehr lange (eine Laktations-
periode und linger) im Euter. [hr Eindringen in den Strichkanal
und weiterhin in das Euter wird durch unvollstiindigen Verschlufy
des Zitzenkanals erleichtert,

Die latente Euterinfektion besitzt insofern eine prak-
tische Bedeutung fiir die Milchhygiene, als die
als Kommensalen im Euter vorkommenden Bakterien die Cie-
winnung keimarmer Milch wesentlich erschweren und selbst
unmoglich machen. Fiir eine gewisse Klasse von Vorzugsmilch
ist im Staat New York der gesetzliche Hochstkeimgehait aui
20000 je Kubikzentimeter festgesetzt. Enthidlt nun die Miich
von Anfang an normalerweise schon einige Tausend Bakterien
ie Kubikzentimeter, und es gelangen selbst bei der saubersten
Gewinnung aus der Luit, den GefiBen usw. noch weitere Keime
in die Milch, was ganz unvermeidlich ist, so ist die niedere
Keimgehaltsgrenze vielfach nicht einzuhalten. Unter diesen Ver-
ltnissen kann der Erzeuger diesen Forderungen nur dann
nachkommen, wenn er die Milch jeder Kuh periodisch unter-
suchen liBt und die Kiithe mit keimreicher Milch abstéfBt. Eine
solche Auslese unter den Kiihen wird in Amerika in einer Anzahl
von Stillen tatsichlich durchgefiihrt. Der hygienische Wert
einer derart auf die Spitze getriebenen Armut an, abgesehen von
Bangbakterien, harmlosen Keimen der Milch erscheint mir
dulerst gering, und es diirften wichtigere Aufgaben der Milch-
hygiene, so ein sicherer Ausschluf aller Krankheitserreger, zu
erfiillen sein. Auf jeden Fall harren in Deutschland noch so
aulierordentlich grolie hygienische Forderungen, so vor allem
des Freiseins der Milch von Tuberkel- und Abortusbakterien
usw. der Lisung, dall eine Uebertragung obiger extremer nied-
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riger Keimgehaltsgrenzen heute durchaus unzeitgemil sein wiirde.
In Preub en ist durch PMV § 38 (1) die noch zulissige Grenze
fiir Vorzugsmilch auf 150 000 Keime festgesetzt worden.

XI. Sonstige Krankheiten der Milchtiere.

Bei Erkrankungen, die miterheblicher Sté-
rung des Allgemeinbefindens einhergehen,
pilegt die Milchmen g e erheblich zuriickzugehen. Das plitz-
liche Abfallen des Milchertrages ist geradezu ein Anzeichen da-
fiir, daB schwerere (iesundheitsstérungen selbst dann vorliegen,
wenn weitere offensichtige Krankheitserscheinungen noch nicht
wahrzunehmen sind.

Die Milch von Kiihen, deren Allgemeinbefinden erheblich
gestort ist, ist verboten, fiir andere zu gewinnen oder in den
Verkehr zu bringen. Das gleiche gilt auch fiir die Milch von
Kiihen, die an solchen Erkrankungen der Ge-
schlechtsorganeleiden, beidenenreichlicher
Ausflull besteht (RMV § 3, 1, d). Vorsichtigerweise wird
man auch die Milch jedes Milchtieres, dessen Milchertrag plitz-
lich betrichtlich abfillt, vom Verkehr zuriickhalten, auch wenn
das Tier noch nicht sichtlich krank oder seine Krankheit noch
nicht erkannt ist.

Das Verbot des Inverkehrbringens erstreckt sich ferner auf
Milch von Kiihen, die an fieberhaften Krankheiten
leiden, insbesondere an solchen, die sichim AnschlulB an
das Abkalben entwickeln oder mit Stérungen des
Verdauungsapparates verbunden oder Blutver-
giftungen sind (RMV § 3, 1, ¢). In diesen Fillen ist eine
Ausscheidung von Infektionsstoifen, Toxinen und giftigen Stofi-
wechselprodukten mit der Milch zu befiirchten. Hierbei ist u. a.
auch auf die Enteritidis- und Breslau-Bakterien (S. 92) hinzu-
weisen. Sie sind auch bei gesunden Kiihen im Kot gefunden
worden und konnen mit dem Kot zu Milchinfektionen fithren
(Rimpau). Bei Zuriickbleiben und Faulen der
Nachgeburt, bei septischer Metritis, bei blu-
tiger wund jauchiger Darmentziindung ist
aulerdem die Moglichkeit der Verunreinigung der Milch
mit  krankhaften Ausscheidungen gegeben. Krankheits-
falle von Menschen in Form von mehr oder weniger heftigem
typhosen Fieber mit Durchiall, Erbrechen usw. nach dem Genul
der Milch von Kiihen, die an Magendarmentziindungen mit
blutigen oder stinkenden Durchfillen oder infolge Infektion mit
Bact. enteritidis litten, sind von Gaffky und Follenius sowie
Bugge und Diercks, Grinstadt, Bermbach, Chantemesse, Fischer

?'l
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usw. berichtet worden. Auch schwere himorrha-
gische,eitrigeundjaunchigeNierenentziindun-
¢ e n der Milchtiere sind hier zu erwihnen.

Nach MebBner gehen auch beim Tetanus Toxine in die
Milch iiber. Miuse, die mit solcher Milch gefiittert wurden,
starben an Tetanus. Durch Erhitzen auf 75 Grad werden die
Tetanustoxine zerstort.

XII. Uebergang chemischer Giite in die Milch.

Chemische Gifte konnen von den Milchtieren einerseits mit
fehlerhaitem Futter und andererseits in Form von Arzneimitteln
aufgenommen werden, wenn hier von den Vergiitungsfillen
durch Rattengift usw. abgesehen wird. Finige wvon ihnen
konnen in die Milch {ibergehen und der Milch gesund-
heitsschiidigende Wirkung verleihen. Nach § 3, 1 f und ¢ RMV
ist es verboten, fiir andere zu gewinnen oder in den Verkehr zu
bringen: Milch wvon Kiihen, die mit Futtermitteln gefiittert
werden, welche die Beschaifenheit der Milch nachteilig fiir die
menschliche Gesundheit beeinflussen kénnen, sowie Milch von
Kiihen, die mit in die Milch iibergehenden Arzneimitteln be-
handelt werden oder vor weniger als fiinf Tagen behandelt
worden sind. Ist durch diese Verinderungen der GenuB- oder
Giebrauchswert der Milch erheblich beeintriichtigt, so sind die
Milch und die Milcherzeugnisse als verdorben anzusehen und
vom Verkehr auszuschlieBen (RMV § 6 und 7). Ueber Ver-
anderungen des Geruchs, Geschmackes, Aus-
sehens oder der sonsticen sinnfilligen Beschaffenheit der
Milch durch Futterbestandteile s. S. 6 u. ff.

Unter den Futterschidlichkeiten smd vor allem
(iiftpflanzen, befallene und verdorbene Futtermittel zu nennen.
Da die Rinder gegen eine Reihe von Giitstoffen, namentlich
pilanzlichen Ursprungs, verhiiltnismiBig sehr widerstandsiihig
sind, so kann es vorkommen, dal} die Kiihe nach deren Auinahme
nicht erkranken, aber die Gifte in so groBbien Mengen mit der
Milch ausscheiden, dall der GenuB} dieser Milch Erkrankungen der
Konsumenten, namentlich im zarten Kindesalter, zur Folge haben
kann. In dieser Richtung sind u. a. zu nennen die Gifte von
Bilsenkraut, Stechapfel, Herbstzeitlose, Mohn, Wolfsmilch, Senf,
das Rizin der Rizinussamen, mit deren Riickstinde wiederholt
Oelkuchen verfiillscht waren.

Von Arzneistoifen, die mit der Milch ausgeschieden
werden, zihlt die WMV § 3 und Bad. MV § 5 (2) auf: Arsenpri-
parate, Brechweinstein, Jod, Aloe, Crotonol, die Alkaloide Vera-
trin und Strychnin sowie Priiparate, die zur Behandlung leber-
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egelkranker Tiere angewendet werden (Neo-Serapis, Distol,
Distol comp. usw.) und Tetrachlorkohlenstofi, Hexachlorithan
(Hexachlorkohlenstoff, Perchlorithan, Carboneum trichloratum),
Tetrachlorithylen (Perchloriithylen, Carboneum dichloratum)
und Benzolextrakt aus der Farnwurzel (Dryopteris filix. mas).
Ferner erwiihne ich noch Alkohol (der auch in alkoholreicher
Schlempe in Frage kommt), Borsiure, Glaubersalz, Chinin,
Atropin, Urotropin (Hexamethylentetramin), Sennesbliitter,
Chloroform und Aether, Quecksilber, Karbol- und Salizyl-
siaure, dtherische Oele und lingere Gaben wvon Blei. Be-
sondere Auimerksamkeit ist der Fiitterung bei der Erzeugung
von Vorzugsmilch zuzuwenden. Vgl hieriiber den Abschnitt
Fiitterung und Haltung.

b) Die Gesundheit des Personals, dem die Gewinnung,
die Verarbeitung und der Verkauf der Milch obliegt.

Von den Krankheiten, die von dem Melk- und Molkerei-
personal sowie den Milchhindlern durch die Milch auf andere
Menschen iibertragbar sind, kommen vor allem der Typhus und
Paratyphus B in Betracht. Eine besondere Gefahr bieten in
dieser Richtung die gesund erscheinenden und somit unverdich-
tigen Bakterientrager und -ausscheider. Die offensichtlich
kranken Personen treten in dieser Richtung wesentlich zuriick,
da sie einerseits meist bettligerig sind und andererseits bei Ver-
dacht und erst recht nach Feststellung des Typhus oder Para-
typhus geeignete Malnahmen gegen sie zur Verhiitung einer
weiteren Verschleppung getroifen werden. Bei Typhus kommen
Dauerausscheider etwa 10mal hiufiger als bei Paratyphus vor
und das Ausscheidertum hilt bei Typhus linger (1—2 Jahre bis
lebenslinglich) an. Auch durch Zwischentriger, ferner infiziertes
Spiillwasser, Fliegen usw. konnen die in diesem Abschnitt ge-
nannten Krankheitserreger in die Milch gelangen.

Der Typhus und der Paratyphus B sind dem Menschen
eigentiimliche Infektionskrankheiten, die auf die Milchtiere nicht
itbertragbar sind. Die Tiere spielen bei der Verschleppung von
Typhuskeimen und von Paratyphus B (S. 92) nur eine sehr un-
bedeutende Rolle. Ungesiuerte Milch ist fiir die Typhusbazillen
e¢in guter Nihrboden, in dem sie sich bei Temperaturen iiber
15 Grad vermehren und dann zu explosionsartig auftretenden
Epidemien fiithren kinnen. Paratyphus-B-Bakterien wachsen in
irischer Milch schlechter, aber sie vermehren sich in der Milch
doch noch. In Milch, Sauer- und Buttermilch bleiben die
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Typhus- und Paratyphusbakterien wihrend der Dauer ihrer
Verwendbarkeit am Leben. In SiiB- und Sauerrahmbutter be-
triigt die Tenazitit der Typhusbakterien 26 und der Paratyphus-
bakterien 33 Tage, im Quarkkiise 8—12 Tage, in Camembertkiise
bis 3 Monate. Durch Kise sind u. a. in Breslau tiodlich ver-
laufende Infektionen vermittelt worden. Ueber mehrere Typhus-
und Paratyphus-B-Milchepidemien gibt die Zusammenstellung XV
cinen Einblick. In gleicher Weise wie beim Typhus liegen die
Verhiiltnisse bei der asiatischen Cholera und der
Ruhr. Ruhr-Milchepidemien sind u. a. in Aberdeen mit 1000
Erkrankungs- und 72 Todesfillen, ferner in Hamburg, Schott-
land, Skanderborg usw. aufgetreten.

Zusammenstellung XV*).

Durch Milchiibertragene Typhusepidemien in
Deutschland in den Jahren 18891928,

1889—1898: 10 Epidemien mit iiber 300 Erkrankungsfillen
1899—1908: 18 - S s 650 5
1909—1918: 11 ”. ., etwa 750 ,,
1919—1928: 20 = ,, fast 1450 ,,

1889—1928: 59 Epidemien mit etwa 3150 Erkrankungsfillen

Auffallend viele durch Milch iibertragene Typhusepidemien
traten in den Jahren 1900, 1925 und 1926 auf. Ihre Zahl betrug
jeweils 6 und die der Erkrankungsfille 1925 etwa 600 mit etwa
75 Todesfillen und 1926 250 mit 17 Todesfillen.

Aus dem Ausland liegen folgende Angaben vor:
1889—1898: 9 Epidemien mit etwa 1000 Erkrankungsfillen

1899—1908: 4 = dik s 400 .
1909—1918: 2 o S 200 "
1919—1928: 11 " ey 5300

1589—1928: 26 Epidemien mit etwa 7100 Erkrankungsfillen

Nach englischen und amerikanischen Berichten sollen auch
Scharlach, Masern und Kinderlihme wiederholt
durch Milch iibertragen worden sein. Freeman berechnet die
Zahl der Scharlach-Milchepidemien in den Jahren 1880—1896
auf 26 und die der Diphtherie-Milchepidemien auf 11. In USA.

*) Die Zusammenstellung erhebt, namentlich hinsichtlich des
Auslandes, keinen Anspruch aui Vollstindigkeit,
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kamen 19241928 25 Scharlachmilchepidemien mit 1252 Fr-
krankungs- und 9 Todesfillen, 1929 9 Epidemien mit 722 Er-
krankungsiillen und 1 Todesfall vor. Da Scharlach und Masern
bei unseren Tieren nicht vorkommen, muli die ermolkene
Milch von Menschen aus infiziert worden sein. In
Deutschland ist eine Uebertragung von Scharlach, Masern und
Kinderlihme durch Milch noch nicht erwiesen worden. In dhn-
licher Weise liegen die Verhdltnisse hinsichtlich der Diph -
therie, jedoch sind hier Fille von Verschleppung durch Milch
auch in Deutschland sicher festgestellt worden. In USA. betrug
die Zahl der Diphtheriemilchepidemien 1924—1928 8 mit 208
Erkrankungsfillen und 1 Todesfall. 1929 sind keine Ueber-
tragungen durch Milch gemeldet. Auch iiber die Uebertragung
von Erregern der primiren Lungenentziindungen
beim Menschen (den Fraenkelschen Pneumokokken und
vor allem den Friedlinderschen Pneumoniebazillen), der
Rachenentziindungen und der Eiterung durch
Milch, Sahne usw. liegen Mitteilungen vor. So berichtet Wilkson
itber eine derartige Anginaepidemie. Sie betraf 100 Personen.
Sie wurde auf den Sohn des Milchgeschiiftes zuriickgefiihrt.
Ueber den Nachweis menschenpathogener Streptokokken (als
Erreger eitriger Mandelentziindungen usw.) vgl. S, 84.

Ueber durch Staphylokokken wverursachte Milchepidemien
berichten u. a. Ramsey und Tracy sowie Barber.

Endlich ist auch auf die Uebertragung der Tuberkel-
bakteriendes Menschen durch die Milch hinzuweisen.
Typische Menschentuberkelbazillen sind je einmal von Rabino-
witsch und Hel in der Kuhmilch nachgewiesen worden. Da
Rinder an menschlicher Tuberkulose nicht erkranken, miissen
die gefundenen Tuberkelbazillen vom Typus humanus wvom
Menschen stammen. Phthisiker kiinnen beim Melken und Ver-
arbeiten der Milch durch ihre HustenstoBe oder durch An-
feuchten der Hinde mit Speichel vor dem Melken usw. die
Milch leicht infizieren.

Zur Verhiitung der Uebertragung mensch-
licher Infektionskrankheiten durch die Kuh-
milch schreibt MG § 13 (1) vor: Personen, die

. an Typhus, Paratyphus, Ruhr oder offener Tuberkulose
leiden oder

2. unter Typhus-, Paratyphus- oder Ruhrverdacht erkrankt
sind oder

3. Erreger von Typhus, Paratyphus oder Ruhr dauernd oder
zeitweilig ausscheiden,
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diirfen weder bei der Gewinnung der Milch noch sonst im Ver-
kehr mit Milch in einer Weise titig sein, die die Gefahr mit sich
bringt, dall Krankheitserreger auf andere iibertragen werden.

(2) In den Ausfithrungsbestimmungen kann das Verbot des
Abs. 1 auf andere iibertragbare Krankheiten ausgedehnt werden.

(3) Im Verkehr mit Milch diirfen ferner Personen nicht
tiatig sein, die mit Geschwiiren, eiternden Wunden oder mit
Ausschligen behaftet sind, soweit hierdurch die Beschaffenheit
der Milch nachteilig beeinflufit werden kann oder ein ekel-
erregender Eindruck erweckt wird.

Die im MG bestehende Liicke, daB § 13 (1) iiber die Fern-
haltung von die Gesundheit ihrer Mitmenschen gefihrdenden
Personen vom gesamten Milchverkehr praktisch erst dann in
Kraft tritt, wenn u. a. ihr Ausscheidertum bekannt, d. h. ins tig-
liche Leben iibersetzt, bereits etwas passiert ist, fiillen die Aus-
fiihrungsverordnungen der Linder hinsichlich der Vorzugsmilch
und des Molkereipersonals m. o. w. aus. Von einer Unter-
stellung des gesamten Melkpersonals unter die stindige irztliche
Ueberwachung mulite wie von mancher anderen wiinschens-
werten hygienischen Forderung aus wirtschaftlichen Griinden
abgesehen werden.

Vorschriiten der Linder fiir die bei der Gewinnung
und Behandlung der Milch beschiftigten
Personen (,Milchpersonal®).

DieAnzeigepilicht iiber eine der in § 13 Abs. 1 und 3
MG genannten Erscheinungen beim Milchpersonal liegt nach
PMV § 15 (1), WMV § 10 (1), Bad. MV § 10 (1) und HMV § 3
(1) der Ortspolizeibehtrde an den beamteten Arzt ob, dieser
beantragt bei jener die nitigen MaBnahmen.

Nach BMV § 7 hat der behandelnde Arzt der Bezirksver-
waltungsbehidrde und nach SMV § 15 (2) sowie ThMV § 20 (1)
hat der Unternehmer dem Bezirksarzt (in Thiiringen dem
(iemeindevorstand) die Anzeige zu erstatten. In Sachsen
kann der Bezirksarzt iiber den etwaigen Ausschluf der Fr-
krankten vom Betrieb einstweilige Anordnung treffen. In
Thiiringen trifft der Gemeindevorstand einstweilige FEnt-
schlieBung; die endgiiltige Entscheidung liegt hier beim Kreisamit.

Die SMV § 15 (1) unterstellt alle Personen, die mit der Ge-
winnung, Be- und Verarbeitung der Milch sowie dem Handel
mit Milch beschiftigt sind, hinsichtlich ihres Gesundheits-
zustandes der Ueberwachung durch den Bezirksarzt,
der zur Untersuchung der Personen und Entnahme von Stuhl-
und Harnproben fiir bakteriologische Untersuchung befugt ist.
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In Sammelmolkereien diirfen nach PMV § 15 (3),
SMV § 19 und HMV § 3 (3) nur solche Personen bei der Be-
und Verarbeitung der Milch, der Herstellung von Milcherzeug-
nissen und ihrer Abgabe beschiiftigt werden, bei denen durch
vom Medizinaluntersuchungsamt bzw. von der Landesstelle fiir
offentliche Gesundheitspflege durchgefiihrte bakteriologische
Stuhl- und Urinuntersuchung festgestellt ist, dal sie weder
Typhus- noch Paratyphus- noch Ruhrbazillen ausscheiden.

Wird bei dem Personal (BMV § 7 [4]) oder auch bei den
Bewohnern in einem Betriebe (SMV § 16) eine Krankheit im
Sinne § 13 1 oder 3 festgestellt, und kann der Erkrankte nicht
wirksam abgesondert werden, so verbietet die untere Ver-
waltungsbehorde, die Milch aus diesem Betriebe bis zur Beseiti-
gung der Gefahr in Verkehr zu bringen.

Nach § 17 SMV gelten 8§ 15 und 16 fiir den Verkehr mit
samtlichen, fiir die menschliche Ernidhrung bestimmten Milch-
erzeugnissern.

Nach SMV § 18, WMV § 10 (3) und Bad. MV § 10 (3) sind
die von Milchbetrieben ausgeschlossenen Personen von den
unteren Verwaltungsbehorden dem Arbeitsamt mit dem Hin-
weis zu melden, dall sie in gleichartigen Betrieben nicht be-
schiftigt werden diirfen.

Nach PMV § 15 (2), BMV § 7 (3), WMV § 10 (2), Bad. MV
% 10 (2), HMV § 3 (2) bediirfen die unter MG § 13 Abs. 1 und 2
fallenden Personen nach ihrer Wiederherstellung zur Betiitigung
in einem milchwirtschattlichen Betriebe der wvom beamteten
Arzt zugestimmten Genehmigung der Ortspolizeibehorde.

Landesvorschriften iiber den Gesundheits-

zustand des bei der Gewinnung, Behandlung

und dem Verkauf von Vorzugsmilch beschiiftigten
Personals:

Nach der PMV § 45 (1), BMV § 19, SMV § 48, WMV § 33
(1), Bad. MV § 33 (1) und ThMV § 45 (2) sind die Personen, die
bei der Gewinnung oder der Behandlung der Vorzugs-
milch titig sind, vor erstmaligem Beginn einer Tiitigkeit
dieser Art und (ausgen. Baden) alsdann jihrlich mindestens
einmal nach WMY § 33 (1), Bad. MV § 33 (1), auBerdem beim
Auftreten von ansteckenden Darmkrankheiten in der Umgebung
des Betriebs, auf ihre gesundheitliche Eignung gemill § 13
des Gesetzes von dem beamteten Arzte zu untersuchen. Der
Arzt entscheidet iiber die gesundheitliche Eignung der Personen
ilir die Verwendung im Vorzugsmilchbetrieb. Nach ThMV § 45
(2) liegt die endgiiltige Entscheidung beim Kreisamt.
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Nach PMV § 45 (2) unterrichtet der beamtete Arzt die
Ortspolizeibehirde und das Arbeitsamt von einer etwaigen
weiteren Unverwendbarkeit der zuvor genannten Personen im
Vorzugsmilchbetrieb.

Der Arzt (PMV § 45 [3]) oder der Unternehmer (WMYV
§ 33 [1], Bad. MV § 33 [1] und ThMV § 45 [3]) hat eine Liste zu
fithren, in die das Datum und der Befund der Untersuchung vom
Arzt einzutragen sind.

c) Die Fitterung und Haltung der Tiere.

Die Fiitterung der Tiere ist nach wissenschaitlichen Grund-
ziigen durchzufithren und den Leistungen der Tiere an-
zupassen. Eine Milchkuh auf Kosten der Milchleistung hungern
zu lassen ist ebenso unwirtschaitlich, wie sie durch Ueber-
fiitterung zu miisten, da das auch im FEuter abgelagerte Fett die
Milchleistung beeintrichtigt. Um Futterverschwendungen zu
vermeiden, ist die Ration genau zu berechnen, wobei man heute
die Kellnerschen Normen zugrunde legt. Es kann nicht die
Auigabe dieser kurzen Abhandlung sein, auf das wichtige und
umiangreiche Gebiet der Fiitterungslehre niher einzugehen.
Ich verweise in dieser Richtung u. a. auf Klimmer, Fiitterungs-
lehre der landwirtschaftlichen Nutztiere, 4. Auil.

Kurz sei hier nur auf die Vitamine hingewiesen. FEine
vitaminreiche Milch kann nur bei vitaminreichem Futter erzeugt
werden, da die Tiere (mit Ausnahme des Vitamins D) keine
Vitamine bilden. Als Quelle der Vitamine kommt fiir die
Milchkiihe in erster Linie das Griinfutter in Frage, das im
Sommerhalbjahr in ausreichender Menge beschafft werden kann
und alle Vitamine (mit Ausnahme des Vitamins D)) enthilt.
Im Winterhalbjahr ftreten an Stelle des Griinfutters andere
vitaminreiche Futtermittel. Einen hoheren Vitamin-A -
(iehalt weisen u. a. auf: Kleeheu, gutes Wiesenheu, Silofutter,
frische und getrocknete Riibenblitter, Mohren, Fischmehl,
Baumwollsamen- und Leinkuchen usw.

Vitamin-B-reich sind: Klecheu, Riiben, Kartoffeln,
Mohren, Kleie, Gerste, Hafer, Sojabohnen usw.

Vitamin-C-reich sind: Silagefutter (wihrend alle
Heusorten und namentlich das Sonnenheu, ferner Schlempe und
Treber sehr arm an Vitamin C sind), Riibenblitter, Griinkohl,
Riiben, Mohren, Kartoffeln.

DasVitaminD wird unter Einwirkung kurzwelliger Licht-
strahlen (Sonnenlicht usw.) gebildet. Auch wvon diesem Ge-
sichtspunkt aus ist der Weidegang der Milchtiere warm zu
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empiehlen. Im Notfall mull man sich mit einem Tummelplatz
oder wenigstens mit einem gut durchsonnten, hellen Stall mit
blanken Fenstern behelien.

Das fiir die Fortpflanzung und die Milcherzeugung not-
wendige Vitamin E ist noch wenig erforscht. Es findet sich
in den Keimen von Roggen und Weizen sowie in Mais- und
Hantkérnern reichlich wvor.

Ferner ist bei der Fiitterung auf einen recht hiufigen
Fehler hinzuweisen. Gewohnlich werden die Kithe vor
dem Melken gefiittert, damit sie beim Melken ruhig
stehen. Das ist insofern nicht zweckmilBig, als die Tiere durch
das Melken beunruhigt werden, nicht so ungestort fressen und
zum Verstreuen des Futters verleitet werden. Vor allem kommt
es bei der Verteilung und Aufnahme von Trockenfutter
(vor allem Heu) zur Entwicklung eines an Bazillen-
sporen reichen Staubes, der, wenn das Fiittern vor
dem Melken erfolgt, die Milch verunreinigt. Bei diesen
Sporen handelt es sich vornehmlich um Heu- (B. subtilis), Kar-
toffel- (B. vulgatus), Wurzelbazillen (B. mycoides), B. mesen-
tericus, B. putrificus und dhnliche Mikroorganismen. Die ge-
nannten Bakterien peptonisieren die Eiweilkorper
der Milch, verleihen der Milch einen bitteren, kratzenden Ge-
schmack und bilden giftize Stofiwechselprodukte und Toxine,
ohne selbst infektits zu sein. Verschiedene Milchhygieniker fithren
gewisse Fille von Brechdurchfillen der Siuglinge z. T. auf die
durch diese peptonisierenden und toxinbilden-
denBakterien sowie den stark gasbildenden Bacillus phleg-
monis emphysematosae E. Fraenkel veriinderte Milch zuriick.
Die Sporen der genannten Bakterien sind auBerordentlich wider-
standsfihig und werden durch das Pasteurisieren und Abkochen,
vielfach sogar durch die iiblichen Sterilisationsverfahren, die
ihre Antagonisten, die Milchsiurebakterien, wvernichten, nicht
abgetitet, was sehr beachtlich ist. AuBer den genannten
Bazillen wirken vor allem noch Bact. vulgare (Proteus) und Bact.
pyvocyaneum proteolytisch und in der Milch gegebenenfalls ge-
sundheitsschiidlich. Die genannten Mikroorganismen spielen
auch bei der Qualititsverschlechterung der Butter eine Rolle.
Den Abbau der Eiweilkérper zu Peptonen und dariiber hinaus
verursachen bei einem pu 4,5—5 Pepsine und bei hoherem
pu Trypsine. Die kaseolytischen Bakterien gelangen vor allem
durch Schmutz (Kot, Staub, Haare, Spiilwasser usw.) in die
Millch. Sie konnen somit als Gradmesser fiir die Sauberkeit
gelten.
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Stiarker mit peptonisierenden Bakterien ver-
unreinigte Milch ist als verdorben im Sinne des Reichs-
lebensmittelgesetzes zu bezeichnen und vom Verkehr auszu-
schliefen. BMV § 18 (1) 2 erlaubt die Stallfiitterung nur auBer-
halb der Melkzeit.

Um Geruchsveriinderungen der Milch zu vermeiden, ist
auch das Silofutter erst nach dem Melken zu reichen.

Schlielilich ist bei der Fiitterung auch darauf zu achten, dal
das Futter hinlinglich reich an Salzen und frei von irgend-
welchen Schidlichkeiten ist. Es gibt viele Stoffe, die der Kuh
nichts schaden, aber dem Konsumenten ihrer Milch, wie dies
. a. von einer Reihe von Giftpilanzen bekannt ist (S. 100). Auch
auf das grofie und vielfach noch nicht vollig geklirte Kapitel
der Futterschidlichkeiten kann ich hier nicht eingehen; ich ver-
weise in dieser Richtung u. a. auf Klimmer, Gesundheitspilege
der landwirtschaftlichen Nutztiere, 4. Aufl.

Gesetzesvorschriften. Die R M V schreibt in § 3, 1, f, dall
¢s verboten ist, fiir andere zu gewinnen oder in den Verkehr
zt bringen: Milch von Kiihen, die mit Futtermitteln gefiittert
werden, welche die Beschaffenheit der Milch nachteilig fiir
die menschliche Gesundheit beeinflussen konnen. Ueber die
durch Futter verursachten Milchfehler und die einschligigen ge-
setzlichen Bestimmungen sei auf S. 6 u, fi, verwiesen.

Sehr eingehende Fiitterungsvorschriften sind
von den einzelnen Lindern iiber die Gewinnung von Vorzugs-
milch erlassen.

Verboten sind Futtermittel, die Durchiall oder andere
Verdauungsstorungen oder Milchiehler verursachen (PMV § 42
[1], BMV § 18 [1], SMV § 41 [1], Bad. MV § 26, HMV § 33
und ThMV § 42).

Verboten sind Weidegang aui verschlammten Flichen
und auf Weiden mit Sauergrisern, Giftpflanzen, schroifer
Wechsel von Stallfiitterung zum Weidegang, kiirzere Weidezeit
als 14 Tage (PMV § 42 [2] A, SMV § 41 [2] und SRV 7 A, WMV
§ 26, 4, und HMV § 33). Nach SMV § 41 (4) und ThMV § 42 (3)
ist die Benutzung von Weiden, die mit menschlichen Fikalien
vediingt sind, fiir die Vorzugsmilchkiihe verboten.

Bei Stallfiitterung sind verboten gefrorenes oder be-
reiftes Futter, junger Klee, sofern nicht mit Heu oder Stroh ver-
fiittert, ferner Steinklee, Platterbse, Lupinen, Seni, Raps,
Riibsen und andere Kreuzbliitler, Buchweizen, Kartotfelkraut,
Blitter von Kohl- und Stoppelriiben, Runkel- und Zuckerriiben-
bliittern in verschmutztem Zustand oder in grélleren Mengen als



100 —

30 kg je Kuh und Tag (in Bayern, Wiirttemberg sind
Riiben- und Kohlblitter bzw. Krautblitter iiberhaupt verboten,
BMV § 18 [1] 2 und WMV 8§ 26, 4), ferner Stoppelriiben, Futter-
kohl, von iiber 30 kg Runkel- und Kohlriiben, von iiber 20 kg
(30 kg [BMV § 18 [1] 3, WMV 8§ 26, 4]; 20 kg [SRV 7 B b] bzw.
25 kg [Bad. MV § 26, 4]) Mohrriiben von iiber 10 ke rohen
Kartoffeln je Kuh und Tag, Kartoffeln mit Keimen. Die Knollen-
und Wurzelgewiichse sind schmutzfrei und (SRV 7 B b) nach
Aussonderung der gefaulten zu verfiittern. Ferner sind ver-
boten nasse Schlempe, frische Biertreber, Piilpe, Mﬂlkerﬂirﬁc_}(-
stande, Obst- und Weintrester, iiber 30 kg nasse Schnitzel (in
Bayern verboten, BMV § 18 [1] 2), iiber 1 ke griine Melasse
ie Kuh und Kopf, ferner schimmeliges oder sonstwie verdorbenes
oder erheblich mit Sauergriisern und Unkraut durchsetztes Heu,
schimmeliges, dumpfes, mit Rost- oder Brandpilzen befallenes
Stroh oder dgl. Spreu, sowie Lupinenstroh, Lupinen, Miillerei-
abfiille von schlechter Beschaffenheit und (SRV 7 Be) mit schiid-
lichen Beimengungen, insbesondere von giftigen Unkrautsamen,
verdorbene Melassefuttermittel; Riickstinde der Oelgewinnung
(Kuchen und Mehle) von Baumwollsaat, Hanfsamen, Leindotter,
Mohn und Raps, Fisch-, Fleisch- (Tierkiorper-), Walfisch-, Blut-
mehl usw. Girfutter (Sauer-, Silofutter) ist nur zugelassen,
wenn das Futter im griinen Zustand fiir Vorzugsmilchkiihe ge-
eignet ist, vorwiegend Milchsiiure, nicht mehr als 0,5 Prozent
fliichtige Séiuren und nur Spuren von Buttersiure enthilt. Heu
zugefiittert und nicht mehr als 20 kg (BMV § 18, 3 und SRV
7 Ci: 30 kg, WMV § 26, 4: 25 kg, Bad. MV § 26, 4: 25 kg) je Kuh
und Tag verabreicht wird (PMV § 42 [2] B, HMV § 33). Nach
BMYV § 12 (2) untersteht die ganze Kuhhaltung mit Einschluf} der
Fiitterung aui Kosten des Betriebsinhabers der stindigen Auf-
sicht eines Tierarztes. Ferner sind in Bavern an
Futtermitteln wverboten: Kiichenabifille, Viehpulver und Ge-
heimmittel, letztere auch in Wiirttemberg (WMV § 26, 4)
und Baden (Bad. MV § 26, 4). Nach BMV § 18 (1) 1 ist die
Fiitterung der Vorzugsmilchkiihe im Sommer moglichst auf ge-
sunden, trockenen Weiden, im Stall sind auBer vorgenannten
Futtermitteln noch zugelassen Getreideschrot, -futtermehle und
-kleie, Soja-, Palmkern-, Kokos-, Lein- und ErdnuBkuchen-
mehl usw. Nach SMV § 41 (3) entscheidet iiber die Untersagung
einzelner Futtermittel im Zweifelsfalle der Bezirkstierarzt. Die
Futtermittel diirfen im Milchviehstall nicht aufbewahrt werden
(WMV § 26, 5).

Der Versorgung der Milchtiere mit gutem Wasser ist die
nitige Beachtung zu widmen. Sie iibt auf den Milchertrag
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einen erheblichen Einflulb aus. Um den Tieren die Moglichkeit
zu bieten, ihren Durst jederzeit stillen zu konnen, hat man die
Selbsttrianken eingerichtet. Vom hygienischen Gesichtspunkt
ist den Trinkbecken mit Deckel und RiickfluBventil gegeniiber
den Trdnkrinnen der Vorzug zu geben. Die Becken sind tiglich
von hineingefallenen Futterresten zu siubern und nach Bedari
ist die ganze Anlage einer griindlichen Reinigung zu unterziehen.

Hinsichtlich der Haltung der Milchtiere ist vom Weide-
¢ ang miglichst ausgiebiger (GGebrauch zu machen (BMV § 18
[1] 1). Im Notfall sind Tummelplitze einzurichten und die Tiere
tiglich mindestens 1 Stunde ins Freie zu lassen (in Bavern
Vorschriit fiir Vorzugsmilchkithe, BMV § 18 [1] 1). Lange
Mairsche und stirkere kirperliche Arbeit sind dagegen zu ver-
meiden. Sie iiben wie auch Erkiiltungen einen ungiinstigen
Einflull auf die Milchleistung aus.

Der Stall.

Fiir eine saubere Milchgewinnung hat sich der Kurz-
stand fast unentbehrlich erwiesen. Die alte original-hol-
lindische Aufstallung mit Kurzstand hat sich infolge der ihr
anhaftenden Mingel, der tiefen Kotrinnen usw. nicht recht ein-
fiihren kénnen, aber die wesentlich verbesserte Schweins-
burger Aufstallung (Abb. 17) diirfte wohl allen Anforde-
rungen entsprechen; sie ist heute die beste Aufstallungsweise
fiir Milchkithe. Selbst bei Griinfutter sind hier die Kiihe leicht
davernd sauber zu halten, wodurch einer Verschmutzung der
Milch von vornherein vorgebeugt wird. Tiefstdlle sind fiir
Milchvieh wegen der Unsauberkeit, des hohen Keimgehaltes im
Mist, der starkeren Luftverschlechterung usw. schlechter als
die Flachstille. Die Angabe, daB in Tiefstillen Euterentziin-
dungen (gelber Galt) seltener auftreten soll, bedari noch der Be-
stitigung.

Misten, Streuen und Ausliiften sollen eine halbe Stunde
vor Beginn des Melkens beendet sein. Wo dies am
Morgen nicht eingehalten werden kann, ist der Mist beiseite zu
schaffen und der Stall eine halbe Stunde wvor Beginn des
Melkens zu liiften. Kiédlber und Jungvieh sind tunlichst
nicht im Milchviehstall zu halten. Ganz unzulissig ist das
Halten von Schweinenund Gefliigel im Kuhstall. Neu -
angekaufte Tiere sind zunidchst in Quarantine zu
nehmen. Die Fliegenplage ist energisch zu bekimpfen.
Auch das Einstreumaterial muB einwandfrei sein. Die
Verwendung von stirker befallenem, verschimmeltem und sonst-
wie verdorbenem Material ist unzulissig. Die Temperatur
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soll nicht zu hoch sein. Warme Luft wirkt namentlich, wenn sie
gleichzeitig auch feucht ist, wie dies im Stall so hiufig der Fall
ist, erschlaffend auf die Tiere. Ferner vermehren sich in der
Wiirme die Bakterien stirker. In jedem Stalle sollte ein Ther-

Abb. 17. Schweinsburger Kurzstand.

mometer angebracht sein, auf dem die giinstigste Stalltemperatur
von 17 Grad durch einen roten Strich gekennzeichnet ist.
Ueber den Stall geben im iibrigen die Reichs- und Linder-
ausfithrungsverordnungen zum MG so ausfiihrliche Anweisun-
gen, dab sich weitere Ausfiihrungen hieriiber eriibrigen, Die RMV
schreibt in § 15 (1) vor: ,Die Stille, in denen Kiihe gehalten
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werden und die nach dem Inkraittreten dieser Verordnung ge-
baut oder umgebaut werden, miissen folgenden Anforderungen
genigen:

1. Die Stiille miissen hell und gut geliiftet sein;

2. der Fullboden des Ganges mul} wasserundurchlissig sein;

3. die Jauchenrinne muB wasserundurchlissig und so an-
gelegt sein, dafl die Jauche leicht abilieBen kann; Tief-
stallungen sind nur nach niherer Anordnung der obersten
Landesbehorden zulissig. In Wiirttemberg und
H e s s en ist die Errichtung neuer Tiefstallungen fiir Milch-
vieh unzulissig (WMV § 5, HMV § 1). Tiefstallungen, in
denen Kiihe gehalten werden, miissen mit ausreichender
Streu versehen sein, die den Kiihen ein trockenes Lager
bietet (PMV § 1, WMV § 5, HMV § 1 und ThMV § 8);
die Krippen (Barren) miissen leicht zu reinigen sein;
die Stille diirfen nicht mit Aborten in unmittelbarer Ver-
bindung stehen.

Nichtabwaschbare Winde miissen jahrlich mindestens ein-
mal geweilt werden.

Das Reinigen des Stalles, die Entfernung des Dungs, die
Erneuerung der Streu mull regelmilig eriolgen. Alle Stall-
arbeiten sind so vorzunehmen, daB die Milch durch Staub,
Schmutz, Geriiche, Krankheitserreger usw. nicht nachteilig be-
einfluBt wird.

Bett- und Packstroh darf als Streu nicht verwendet werden
(RMV § 16).

Fiir die Gewinnung von Vorzugsmilch und nach SMMV
8% 4 und 5 auch Markenmilch miissen die Aniorde-
rungen der RMV § 15 (1) 1—5 an den Stall erfiillt sein. Ferner
soll der StalliuBboden eben und leicht zu reinigen sein
(PMV § 41 [2], ThMV § 32, BMV § 15 [1], HMV § 32). Der
Stall muB hinlinglich gro B sein (BMV § 15 [1], WMV § 25, 1,
HMV § 32), dal} alle Kiihe sich gleichzeitig legen konnen (PMV
S 41 [2]). Der Stall soll moglichst hell sein und muBl wirksam
entliiftet werden kénnen (BMV § 15 [1] 5, WMV § 25, 1, Bad.
MV § 6 und HMV § 32 [4]). SMV § 33 [2], HMV § 32 [4] und
ThMV § 32 [3] schreiben neben guter natiirlicher Beleuchtung
auch kiinstliche vor. Nach BMV § 15 [1] 8, WMV § 25, 1 und
Bad. MV § 25 mull die elektrische Beleuchtung des Stalles aus-
reichend sein, dall der Melker ungehindert arbeiten kann.

Tiefstallungen sind unzulissic (PMV § 41 [2] und
ThMV § 32 [1]), nach SMMV § 4 [3] auch fiir Markenmilch-
kithe. WMV § 25, 1, Bad. MV § 25, HMV § 32 (2) und
ThMV § 32 (1) schreiben Kurzstinde vor.

SO o
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Winde und D e c k e n miissen trocken sein (WMV § 25, 1,
Bad. MV § 25, ThMV § 32 [2]). Die Winde des Stalles
miissen bis zur Hohe von 1,50 m (2 m BMV § 15 [1], HMV
§ 32 [3]) mit abwaschbarem Anstrich, Belag oder Verputz
(PMV § 41 [41], Bad. MV § 25, 3) oder einem alle vier Wochen
zu erneuernden Kalkanstrich versehen sein (ThMV § 32 [2)).
Die iibrigen Teile der Wiinde und die Decke miissen Kalkanstrich
haben (Bad. MV § 25, 3), der jihrlich mindestens zweimal
(WMV § 25, 3: mehrmals) zu erneuern ist und im iibrigen stets
sauber sein mubB (PMV § 41 [3], BMV § 15, SMV § 33 [5], Bad.
MV § 25 und HMV § 32 [3]).

Die K rippen miissen undurchlissig und leicht zu reinigen
sein (BMV § 15 [1] 7, WMV § 25, 5, Bad. MV § 25, 5 und HMV
¥ 32 [5]). Sie sind nach jeder Fiitterung zu reinigen (PMV § 41
[5], BMV § 15 [2], WMV § 25, 5, HMV § 32 [5], ThMV § 32).

Ferner sind Winde, FuBboden, Jaucherinnen tiglich mit
Wasser zureinigen (BMV § 15 [1] 5, HMV § 32 [4], ThMV
§ 32).

AuBer der tiglich mindestens einmaligen (Bad. MV § 25, 6:
zweimaligen) Reinigung des Stalles, Entfernung des Dungs und
Erneuerung der Streu muB der Stall mindestens halbiihrlich
einer sorgfiltigen Gesamtreinigung unterzogen werden (WMYV
% 25, 6 und Bad MV 3§ 25, 6).

Zur Reinigung und Desinfek tion diirfen riechende
Mittel nicht verwendet werden (BMV § 15 [2], WMV § 25, 9,
Bad. MV § 25, 9, HMV § 32 [5]).

Als Streu diirfen nur nichtgebrauchtes, einwandireies Stroh
(WMV § 25,7, Bad. MV 3 25, 7) oder sonstige gut aufsaugende,
nicht staubende Streumittel verwendet werden (BMV § 15 [2]):
sie ist tiglich zu erneuern (ThMV § 32).

Die Entifernungdes Dungsund die Erneuerung
der Streu darf nicht in der letzten halben Stunde vor dem
Melken und wihrend des Melkens vorgenommen werden (PMV
¥ 41 [5], BMV § 15 [2], WMV § 25, Bad. MV § 25, 8).

Auch das Putzen und Fiittern der Kithe darf, wenn
damit Staubentwicklung wverbunden ist, nicht wihrend des
Melkens oder kurz vorher ausgefiihrt werden (WMV § 25, 8,
Bad. MV § 25, 8 und HMV § 32 [5]).

Einwandireies und nach BMV § 15 [1] 5, WMV § 25, Bad.
MV § 25, HMV § 32 laufendes Wasser (SMV § 33 [4]: in aus-
reichender Menge auch bei Brunnenbenutzung) muB gewiihr-
leistet sein (ThMV § 32 [4]).

Klimmer, Milchkunde. 8
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Der Stall muBl mit ausreichenden Waschgelegen-
heiten (moglichst flieBendem Wasser) ausgestattet sein (SMV
§ 33 [3], HMV § 32 4], ThMV § 32 [4]).

Im Stall diirfen verschimmeltes, verdorbenes oder stark
riechendes Futter oder solche Streu oder sonstige stark riechende
Stoffe nicht aufbewahrt werden (PMV § 41 [4], ThMV
§ 32 lal).

Die Jauchenrinne ist an ihrer Einmiindung in die
Jauchengrube mit einem Geruchsverschlub zu wversehen, Die
Jauchengrube darf sich nicht im Innern des Stalles befinden
(BMV § 15 [1] 4, WMV § 25, 4 und Bad. MV § 25, 4).

Auf die Freihaltung des Stalles von Fliegen (SMV § 33
[6]) und anderem Ungeziefer ist besonders Bedacht zu
nehmen (BMV § 15 [3], WMV § 25, 10, Bad. MV § 25, 10, HMV
§ 32 [5], ThMV § 32 [7]).

Die Haltung von anderen Tieren neben den
Markenmilchkithen (SMMV § 3) und Vorzugsmilchkithen (BMV
§ 15 [4], SMV § 33 [1], ThMV § 32) und Zuchtbullen (PMV § 41
[1], SMV § 34, HMV § 32) im selben Stall ist verboten. Nach-
gelassen bleibt jedoch mit Genehmigung des Bezirkstierarztes
das Finstellen von Jungvieh und das Belassen von hochtragenden
Vorzugsmilchkiihen bis kurz vor dem Kalben in einer besonderen
Abteilung des Vorzugsmilchstalles (SMV § 34). Kranke Tiere
diirfen nicht im gleichen Stall mit hochtragenden Vorzugsmilch-
und Ersatzkiihen untergebracht werden (SRV 3).

AuBer dem Vorzugsmilchstall mufl ein besonderer
S tall fiir kranke, kalbende (Bad. MV § 25, 11), neuangekaufte
Kiithe vorhanden sein, der nicht in unmittelbarem Luftaustausch
mit dem Vorzugsmilchviehstalle steht (SMV § 35).

d) Die Sauberkeit der Milchgewinnung.

Schon im vorstehenden Abschnitt ist auf gewisse Mal-
nahmen der Sauberkeit, so auf eine gute Hautpflege der
Milchtiere hingewiesen worden. Die Sauberkeit hat sich des
weiteren auch aui das Melkpersonal, das Melken, Kiihlen, Ab-
filllen der Milch usw. zu erstrecken.

Fiir die Gewinnung einer sauberen Milch ist die Hautpilege
von grober Bedeutung; sie mubBl bei allen Milchkiihen
regelmiibig (RMV § 16, 2), und bei Stallhaltung und Vorzugs -
milchgewinnung tiglich nach dem Melken (BMV § 18
[3]), erfolgen (PMV § 43, WMV § 26, HMV § 34). Vor dem
Melken sind das Euter und seine Umgebung sorgfiltig zu
reinicen (RMV § 17, 1), und zwar (SMV § 42 [1], WMV § 27,
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Bad. MV § 7, ThMV § 44) mit einem sauberen Eutertuch (nicht
mit Stroh), hierauf mit einem mit geruchloser Vaseline usw. ein-
gefetteten Lappen abzureiben (WMV § 27, HMV § 34 [3]): bei
stirkerer Verunreinigung des Korpers sind die schmutzigen
Stellen mit warmem Seifenwasser und den sonstigen erforder-
lichen Reinigungsmitteln zu siubern und wieder trocken zu
reiben (BMV § 18 [3], WMV § 26 und 27, Bad. MV § 27, HMV
§ 34 [3], wobei insbesondere HinterfiiBe, Schwanz, Futer und
dessen Umgebung vom frischen und eingetrocknetem Kot frei-

Abb. 18, Abb. 10,
Melken ohne Schwanzhalter. Melken mit Schwanzhalter.

zuhalten sind (WMV § 26, Bad. MV § 26, HMV § 34). Die zur
Reinigung des Euters usw. gebrauchten Tiicher sind nach jedem
Melken in heilem Seifenwasser oder 3prozentiger Sodalésung

griindlich zu reinigen und mdoglichst im Freien zu trocknen
(WMV § 27, Bad. MV § 27, HMV § 34 [3], ThMV § 44).

Der Kuhschwanz ist beim Melken anzubinden (SMV § 42
[1]) oder festzuklammern (BMV § 20, WMV § 27, Bad. MV § 27,
HMV § 34 und ThMV § 44) (Abb. 18 und 19). Mitunter bindet
man die Schwiinze in den Melkzwischenzeiten mit einer Schuur
derart an eine oben iiber die Reihe der Kiihe entlanglaufende
Stange, daB der Schwanz beim stehenden Tier in natiirlicher
Lage hiingt, beim Niederlegen aber so gehalten wird, daB er
nicht auf den StalliuBboden bzw. in die Jauchenrinne zu liegen
kommt.

Das Milchgesetz und die Ausfiihrungsver-
ordnungendes Reichesundder Linder (S. 172 u. fi.)
geben iiber die Art und Sauberkeit der Milchgewinnung und -be-
handlung, sowie iiber die Milchriume und Milchabfiillungen so
ausfiihrliche Vorschriiten, dal iiber diese Punkte nur noch wenig
hinzuzufiigen ist.

Er
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Als Melkschemel ist das angeschnallte Einbein zu
verwenden.
Beim Handmelken unterscheidet man:

I. Das Fiausteln, bei dem mit der ganzen trockenen Faust
unter vorwiegender Benutzung von Daumen, Zeige- und
Mittelfinger gemolken wird. Bestes Melkveriahren (Abb.

s K
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Abb. 20. Abb. 21.
Anriisten des Euters.

Abb. 22, Abb. 23,
Die ersten Striche fiir sich melken! Fausten (Richtig!).

2. Das Strippen oder Zipfeln: Melken mit benetzten
oder eingefetteten Daumen und Zeigefinger (Abb. 24) —
verwertlich.

3. Das Knebeln: Endglied des Daumens eingebogen,
feucht oder eingefettet wie Zeige- und Mittelfinger (Abb.
25), nur bei kurzen Strichen zuliissig.

Vor dem Melken wird das Euter gereinigt und ange-
riistet, d. h. leicht von allen Seiten gedriickt (Abb. 21).
Hierauf sind die Hinde zu waschen, die Vormelkprobe vorzu-
nehmen und die ersten Striche in einem besonderen (Gefdli aufzu-
fangen. In der Regel melkt man von der rechten Seite der Kuh,
und zwar gleichstrichig (zuerst die beiden wvorderen, dann die
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beiden hinteren Viertel), seltener gleichseitizg oder kreuzweise.
Zum SchluB wird das Euter gut durchmassiert (Abb. 26) und
der letzte Milchrest eriindlich ausgemolken.

Die ersten Striche aus den Zitzen sind getrennt aufzufangen.
Die Milch ist beim Melken vor hineinfallenden Schmutz tunlichst
zu schiitzen. Die Erfiillung dieser Vorschriften wird durch Ver-

If'
Abb. 24. Abb. 25. Knebeln
Strippen (Falsch!) (nur richtig bei sehr kurzen Strichen).

|'

F:;\t\ V
\
Abb. 26. Abb. 27.

Nachmelken holt die letzte Milch ~ Halbgeschlossener Melkeimer
heraus. (Abb.20—26 n.Biinger.) von Ahlborn, Hildesheim.

wendung besonderer Melkeimer mit Anhéingern zur Auinahme
der ersten Striche und eine weitgehende Abdeckung des Eimers,
wie es die Abb. 22 zeigt, wesentlich erleichtert.

In neuester Zeit werden, um das Hineinfallen von Schmutz
in die Milch zu vermeiden, besondere Melkvorrichtungen (Abb.
z8) empiohlen, die bei griindlicher Reinhaltung den Vorteil
bieten, den Keimgehalt der frischermolkenen Milch etwa auf die
Hilite herabzudriicken und die Haltbarkeit bei 37 Grad wvon
etwa 36 Stunden auf 4 Tage zu verlingern.

Beim AusgieBen des Melkeimers hiillt die eine Hand den
Eimerbiigel, wiihrend die andere den unteren Rand des Eimers
anfalit, der in der Regel beschmutzt ist. Es wird oft versiumt,
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die beschmutzte Hand wieder ordentlich zu reinigen. Die Ver-
schmutzung der Hand beim AusgieBen des Melkeimers liBt sich
dadurch vermeiden, dall man an seinem unteren Teil etwa hand-
breit itber den Boden einen Handgriff anbringt (Abb. 27), dessen
Benutzung man zuweilen durch Aussparen des Bodenrandes an
der Riickseite erzwingt.

Abb. 28. Melkgeriit nach Hérnig.
In die an der Hand befestigien Becher wird unmittelbar hineingemolken.

Diec Melker miissen dahin erzogen werden, daB sie auf-
tretende Euter- und Milchverinderungen sofort anzeigen. Alle
Krankheiten sind zu Beginn leichter zu heilen als spiter. Zeigt
die Melkprobe Verinderungen, so ist die Kuh beim Melken zu-
nachst auszulassen und zuletzt zu melken.

Als eine wichtige technische Errungenschaft der Neuzeit, mit
deren Hilfe eine saubere Milchgewinnung wesentlich erleichtert
wird, ist noch die Melkmaschine (Abb. 30) zu nennen. Sie
hat in Deutschland zwar noch wenig Eingang gefunden (1924
waren 45, 1926 670 und 1930 10 000 Anlagen vorhanden), und die
heutige Geldknappheit ist ihrer Anschaffung sicherlich nicht
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giinstig, aber im Ausland (Amerika, Australien, Dinemark, Eng-
land und Schweden) wird sie bereits viel benutzt; so sollen in
Schweden bereits 50 Prozent aller groBeren landwirtschaftlichen
Betriebe das Maschinenmelken eingefiihrt haben. Es finden hier
vor allem die Melkmaschinen Alfa-Laval, Westfalia, Alo, Melk-
reform (Max Eickenmeyer, Berlin W 58), Moment (Budach &
Sihne, Flensburg) usw. Verwendung. Die heutigen Melk-
maschinen schiidigen die Gesund-

heit der Kiihe nicht. Blutmelken e

und Euterkrankheiten werden durch
die Maschine nicht verursacht, und
die Gefahr der Uebertragung von
FEuterentziindungen (Galt usw.) ist
nach umfangreichen Versuchen, die
wir mit der Alia-Lavalmaschine
angestellt haben, geringer als beim
Handmelken. Auch Seelemarnn
gibt an, dall sowohl die nal als
auch die trocken melkenden Ma-
schinen sich in ihrem Einflull auf
den Eutergesundheitszustand im
allgemeinen einem sehr guten
Handmelken als gleichwertig er-
wiesen haben. Selbst dann, wenn
die Melkbecher erheblich linger
als notwendig am Euter gelassen wurden, zeigte sich keine nach-
teilige Wirkung auf das Euter. Wunde Striche heilen beim Ma-
schinenmelken schneller ab. Selbst Kiihe, die beim Handmelken
sehr unruhig sind, stehen beim Maschinenmelken ruhig; ein
gewisses Angewohnen ist aber mitunter nitig. Die Tiere machen
beim Maschinenmelken einen behaglichen Eindruck. Die Milch-
menge wird nicht beeinflulit, jiedoch melkt die Maschine oft nicht
hinldinglich rein aus, da sie das Euter nicht walken und nicht
durch abwechselnden Zug und Stoli die letzten Reste Milch ent-
nechmen kann. Es ist daher ein kurzes Nachmelken mit der
Hand unentbehrlich. Das Maschinenmelken bendtigt ein ge-
eignetes Bedienungspersonal, das Verstindnis und Liebe zur
Sache hat. Biéser Wille macht das Maschinenmelken unmdéglich.
Die Stallschweizer stehen der Melkmaschine vielfach noch feind-
lich gegeniiber. [Ferner erfordert das Maschinenmelken grobite
Sauberkeit, anderenfalls sind Betriebsstorungen und saure Milch
leicht die Folge. Nach Martiny kann 1 Mann mit 3 Maschinen
in 2 Stunden 30 Kithe melken, dagegen mit der Hand nur 16.
Der Bedarf an Melkpersonal wird also auf die Hilite herab-

Abb. 20. Viola-Melkbecher
Wechselwirkung der Melkpulse.



Viola-Melkanlage.

Abb. 30.

gesetzt. Ferner konnen zum Maschinenmelken auch schwiich-
liche Personen (Jugendliche und Alte) herangezogen werden.
Die Melkmaschine vermindert hierdurch die Personalschwierig-
keiten. Zum Nachmelken ist natiirlich ein guter Melker erforder-
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lich. Es soll aber nicht verschwiegen werden, dall es heute noch
viele tiichtige Landwirte gibt, welche die Melkmaschine ab-
lehnen und die mitgeteilten Vorziige der Maschine bestreiten.
Die ermolkene Milch soll noch im Melkeimer sogleich aus
dem Stalle in einen besonderen abgetrennten Milchraum
gebracht werden. Die Stalluft ist sehr reich an Mikro-
organismen (einige Hundert bis 6000 Bakterien in 1 Liter),
wihrend die Luit im Freien sogar im Zentrum von GroBstidten
nur etwa 2—4 Keime im Liter enthilt (K 1imm e r, Gesundheits-

Abb. 31. Alfa-Melkwagen fiir 6 Maschinen.

pilege der landw. Nutztiere, 4. Aufl.). Der Milchraum soll
tunlichst in einem mindestens 10 m vom Stall entiernten Milch-
hauschen untergebracht, hell und gut durchliiftet sein. Aus
dem Melkeimer wird die Milch auf ein Filter gegossen, um
wenigstens den grobsichtbaren Schmutz zu entfernen. Die alten
Seihtiicher sind verhiiltnismillig grobporig und lassen noch etwas
Schmutz durch, besser sind die schon allgemein eingefiihrten
Wattefilter. Der sich allmihlich ansammelnde Schmutz ist nach
jedem Eimer abzuschlagen bzw. das Filter von Zeit zu Zeit zu
erneuern. Die Milch soll so rein ermolken werden, daB sie ein
Filtrieren gar nicht notwendig hat, denn beim Filtrieren wird die
Milch nur geschint, nicht aber wesentlich verbessert: es wird
nur der grobsichtbare Schmutz entfernt, aber fliissige, losliche
oder feinverteilbare Teile des Kuhkotes, woraus der Schmutz
vornehmlich besteht, so auch die Kotbakterien. werden durch
die immer wieder aufs Filter gegossene Milch aus dem Schmutz
herausgespiilt und der Milch beigemengt,



Die filtrierte Milch ist
sodann zu kiihlen und kall
aufzubewahren. Die ge-
schlossenen Kithler sind
den meist gebriuchlichen
offenen Kiihlern vorzu-
ziehen,

Je schneller und tiefer
die Milch gekiihlt wird,
um so besser ist die hem-
mende Wirkung auf das
Bakterienwachstum. Be-
reits unter 15 Grad werden
Typhusbazillen, peptoni-
sierende und toxinbildende
Bakterien wesentlich ge-
hemmt. Bei 12—13 Grad
findet in den ersten 36 bis
48 Stunden keine nennens-
werte Vermehrung der
Keime statt. Bei 4 bis
5 Grad wird die Entwick-
lung noch mehr verzogert.
Ueber die auBerordentlich
starke Vermehrungsge-

L Abb. 32. schwindigkeit der Milch-
Milchflasche mit KappenverschluB und |ceiine hei hoheren Tempe-
Plombierung. raturgraden geben fol-

gende Versuche Einblick:
Keimgehalt der frisch ermolkenen Milch 9500

nach 3 Stunden bei 15 Grad 10 000, bei 25 Grad 18 000
S - o il M0 25 172 000
sone o) G m N 46 000, . 25 .. 1 000 000

s 24 e SO | e 10 ) R e il 1 DL LA
Keime.

Fiir die Marktmilch it sich im allgemeinen Wasserkiihlung
durchiithren. Mit Wasser von 10 Grad kann man die Tempe-
ratur der frischermolkenen Milch bis auf 12—14 (rad herab-
driicken. Durch Zugabe von Eis zum Kiihlwasser kommt man
noch etwas weiter herab. Zur Tiefkiihlung (0—5 Grad), wie sie
im landwirtschaftlichen Betrieb meist nur bei Vorzugsmilch
benutzt wird und dort verlangt wird, sind besondere Kilte-
maschinen notwendig.
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Die gekiihlte Marktmilch wird i. d. R. auf Kannen, und
die Vorzugsmilch zum Einzelverkauf auf Flaschen abgefiillt.
Durch iibergreifende Deckel oder Kappen (z. B. aus Aluminium)
ist der obere Hals der GefiBe vor Verunreinigung zu schiitzen
(Abb. 32). Die beste Form der aus mdoglichst einem Stiick ver-
zinkten Bleches hergestellten nahtlosen Milchkannen ist im
(Juerschnitt nicht die iibliche runde, sondern viereckige mit ab-
gerundeten Ecken. Die Milchkannen sind nach jedem Gebrauch
griindlich zu reinigen und durch kochend heilles Wasser, oder
besser heibe Sodalosung (unter Nachspiilen mit reinem Wasser)
oder am besten durch Dimpfen wenigstens teilweise zu ent-
keimen und bis zur Wiederverwendung zum Austropfen und
Austrocknen in umgestiirzter Lage auf einem geeigneten Latten-
gestell luftig und schmutzirei aufzubewahren. Der Zustand der
mit der Milch in Beriihrung kommenden Gefile und Geriite iibt
auf den Keimgehalt der Milch einen viel griBeren Einflul aus,
als allgemein angenommen wird.

Die abgefiillte Milch ist bis zum Abtransport in besonderen,
kiihlen, luitigen Milchriumen, in der heiBen Jahreszeit tunlichst
auch auf dem Transport und weiterhin kiihl aufzubewahren.

(esetzliche Bestimmungen:

Das Personal. Ueber Gesundheitszustand vgl. S. 101, Die
Melkpersonen haben beim Melken saubere, waschbare Ober -
kleidung zu tragen und sich vor dem Melken Hinde und
Unterarme mit Wasser und Seife zu reinigen und dies nach
Bedarf zu wiederholen (RMV § 17, 2). Personen, die mit der Cie-
winnung der Milch oder im Verkehr mit ihr beschiftigt sind, ist
wihrend dieser Beschiiftigung das Rauchen, Schnupien
und Tabakkauen untersagt (WMV § 7 [3] und HMV § 4 [1]).

Das Melken hat mit Sorgfalt zu geschehen, so daB die Milch
insbesondere durch Staub, Schmutz aller Art, Geriiche, oder
Krankheitserreger nicht nachteilig beeinflut wird (MG § 6 [1]).
Das gilt auch fiir die Verwendung der Milch zu Milcherzeug-
nissen (MG § 6 [2]).

Die Melkpersonen haben sich bei Beginn des Melkens durch
Priifung des Aussehens von der einwandfreien Beschaffenheit
der Milch zu iiberzeugen (RMV § 17, 4) und haben trocken zu
melken. Ein leichtes Einreiben der Hinde und Zitzen mit geeige-
netem Melkiett ist zulissig (PMV § 2, WMV § 6, Bad. MV § 7 [1],
HMV § 5 [1] und ThMV § 9). Kiihe, die keine einwandireie Milch
geben, sind gesondert nach den anderen zu melken (RMV § 17, 5).

Dieersten Striche aus jeder Zitze diirfen nicht in das
Melkgeiilh gemolken werden (RMV § 17, 3), sondern in ein be-
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sonderes Gefidll. Diese Milch darf als Lebensmittel nicht in den
Verkehr gebracht werden und soll als Futtermittel fiir Tiere
nur nach ausreichender Erhitzung Verwendung finden (WMV
§ 6 (2], Bad. MV § 7 [2] und HMV § 5 [2]).

Behandlung der ermolkenen Milch. Die Milch ist unmittel-
bar nach dem Melken aus dem Stall zu entfernen und zweck-
dienlich zu seihen, zu liiften und zu kiihlen — (RMV § 17, 6).
Nach SMV § 4 diirfen zum Seihen der Milch nur Wattefilter
oder einseitig gerauhte Seihtiicher benutzt werden (HMV § 6 [1],
ThMV § 10 [1]).

Seihtiicher miissen nach dem Melken griindlich
gereinigt (gebritht SMV § 4) und getrocknet werden (PMV § 3,
SMV § 4, HMV § 6 [2], ThMV § 10 [2]).

Die Watteeinlage im Filter muB fiir jedes Melken er-
neuert werden (PMV § 3, HMV § 6 [2], ThMV § 10 [2]). Wird
die Milch nicht kuhwarm in der Erzeugerstitte abgegeben oder
im eigenen Betriebe entrahmt (ThMV § 10 [3]. so ist sie bis zur
Abgabe auf mindestens 14 Grad zu kiihlen BMV § 24).

Die fiir die Kiserei (Sammel- und Verarbeitungsbetriehe:
WMV § 6 [3]) bestimmte Milch braucht auf Verlangen des
Milchkiufers nicht geseiht (Bad, § 7 [3], HMV § 6 [4]) und ge-
kiihlt zu werden, wenn sie sofort nach dem Melken dahin ge-
liefert wird (BMV § 24, WMV § 6 [3] und ThMV § 10 [3]).

In Raumen, wo Milch aufbewahrt, feilgehalten oder ab-
gegeben wird, mull ein Kiihlhalten der Milch unter 15 Grad
gewithrleistet sein.

Das, was im folgenden iiber die Milchriume, -gefibBe, -geriite
usw. ausgefithrt wird, gilt nicht nur fiir die Stitte der
Milcherzeugung, sondern auch fiir die der Molke -
reien und des Milchhandels, sofern nicht Sonderbestim-
mungen in Frage kommen. Das Milchgesetz gibt hieriiber
folgende Vorschriften:

§ 7 (1). Die Milchriume miissen so beschaffen, aus-
gestattet und gelegen sein und so behandelt und benutzt werden,
dali die Milch bei der erforderlichen Sorgfalt keiner nachteiligen
Beeinflussung im Sinne des § 6 MG ausgesetzt ist.

(2). Dasselbe gilt fiir die Beschaffenheit, Behandlung und
Benutzung von Einrichtungen und Gegenstinden, die mit Milch
in Beriihrung kommen, wie Gefillen, Geriten, Rohr-
leitungen, Zapfhihnen und Beidrderungs-
mitteln usw.

(3). Die in Abs. 2 genannten Gefibe und Geriite diirfen nur
zu ihrem bestimmungsgemilBen Gebrauch benutzt, nicht mit
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gesundheitlich bedenklichem Wasser gereinigt und nicht in
Riumen aufbewahrt werden, wo Tiere gehalten werden.

¥ 8 regelt die Kennzeichnung der Gefille, Behiiltnisse, Milch-
wagen usw. (S. 174).

% 9 (1). Die GefiBe und Behiiltnisse, auf welche die Milch zur
verkaufsfertigen Abgabe an die Verbraucher abgefiillt ist,
miissen mit einem festen Verschlu Bl wversehen sein — der
nach RMV § 21 (1) selbst oder seine Sicherung beim Oeffnen
zerstort wird; nicht derart beschaffene Verschliisse (Papp-
scheiben) diirfen noch bis 31. Dez. 1933 verwendet werden.
(Gefille und Behiltnisse miissen sich, falls sie zu wiederholter
Benutzung bestimmt sind, leicht reinigen lassen und eine weite
Oefinung haben (RMV § 21 [2]).

(2). Auf der AuBenseite der GefiBe oder auf deren Ver-
schliisse mull die Sorte der Milch, der Name und
Wohnort des Einfiillers stehen und angegeben
sein, ob die Milch roh oder ob sie einer Erhitzung
oder einem gleichwertigen Verfahren unterzogen ist.

(3). Das Abfiillen der Milch in GefiBe oder Behiiltnisse
dari nur im Betriebe des Erzeugers oder in Bearbeitungsstitten
eriolgen.

RMV § 3, 3. Es ist verboten, Einrichtungen und
(Gegenstinde fiir Milch in den Verkehr zu bringen, die
gesundheitsschiidliche Stoffe an die Milch abgeben kénnen, ins-
besondere die

a) aus Blei oder mehr als 10 Prozent Blei enthaltenden Legie-
rungen hergestellt sind;

b) mit mehr als 1 Prozent Blei enthaltenden Legierung innen
verzinnt oder mit mehr als 10 Prozent Blei enthaltenden
Legierung geliotet sind;

¢) mit Email und Glasur versehen sind, die bei halbstiindigem
Kochen mit 4prozentiger Essigsiure fiir je 0,5 Liter Raum-
inhalt mehr als 2 mg Blei, oder beim Kochen mit 3prozen-
tiger Weinsiure Antimon (mehr als 3 mg fiir je 1 Liter
Rauminhalt) abgeben (S. 190):

d) aus Kupfer — ausgenommen Kessel —, Messing, Zink oder
rostiihigem Eisen hergestellt und nicht verzinnt oder nicht
mit einem Ueberzug von Email oder Aluminium versehen
sind ;

e¢) verrostet oder in ihrer Verzinnung oder in ihrem Ueberzug
so schadhaft sind, daB das darunterliegende Metall in
grollerer Ausdehnung sichtbar wird:

i) mit blei- oder zinkhaltigem Gummi oder mit einer Mennige
enthaltenden Masse abgedichtet sind.
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Nach BMV § 9 sind zugelassen Gefifle aus Aluminium,
nichtrostendem Stahl und anderen- nicht verbotenen Metallen,
ferner kupferne Vakuumapparate mit ihren Zuleitungen und
Stahlwalzen zur Milchtrocknung. Vorhandene kupferne Pasteu-
risierungsapparate und Doppelrohrenmilcherhitzer diirfen weiter
benutzt werden. Neue derartige Einrichtungen aus Kupfer
diirfen nicht in Betrieb genommen werden.

HolzgefilBe diirfen zur Aufbewahrung und Beférderung
nicht verwendet werden (RMV § 19, 1): sie sind aber nach PMV
§ 16 fiir Milch noch bis 31. 12, 1935 und fiir Buttermilch, Sauer-
milch und Molken noch bis 31. 12. 1938 zugelassen. In Kisereien
ist die Verwendung von HolzgefiiBen zum Aufstellen der zur Ver-
arbeitung gelangenden Milch zulissig (WMV § 8 [1], Bad. MV
S 9 [1]). Zum Mischen von Trinkmilch diirfen keine Riihrer aus
Holz verwendet werden.

Einrichtungen und Gegenstinde, die fremd-
artige Stoffe an die Milch abgeben koénnen, inshesondere solche
der im § 3 Nr. 3 bezeichneten Art, diirfen nicht verwendet
werden (RMV § 19, 2). Die Einrichtungen und Gegenstinde
miissen sich leicht reinigen lassen (RMV § 19, 3), eine weite
Oefinung haben (RMV § 21 [2] und diirfen nicht erheblich ver-
beult sein (RMV § 19, 4). Zum VerschlieBen und Ab -
dichten diirien Stoffe, die Milch aufsaugen, nicht verwendet
werden (RMV § 19, 5).

Stand- und VerkaufsgefdlBe miissen mit iiber-
greiienden Deckeln verschlossen sein (RMV § 19, 6). Milch-
transportgetilie von 2 Liter und mehr Inhalt miissen bei Miich-
licferung an einen Hindler mit einem sichernden Verschlufl
(Plombe, Siegel oder dgl.) und einem Kennzeichen, aus dem
der Absender ersichtlich ist, versehen sein. Andernfalls haben
Empfinger Aufzeichnungen iiber Erzeuger zu machen (HMV
§ 10). Milch darf in verschlossenen GefilBen oder Behiiltnissen
nur dann in den Verkehr gebracht werden, wenn sie spitestens
am Tage nach der Gewinnung abgefiillt worden ist (HMV § 13).

MilchgeidBe und MilchtransportgefiBe sind, unbeschadet
giner spiteren ordnungsmiligen Reinigung sofort nach
Entleerung mit Wasser zu spiilen, sofern sie nicht sogleich
wieder zur Riicklieferung wvon Molkereiriickstinden benutzt
werden (PMV § 11, HMV § 11).

Die Ciefille miissen nach der Reinigung zum Trock -
nen an einem sauberen Platze auf Gestellen mit der Oefinung
nach unten auigestellt werden, soweit sie nicht durch besondere
Einrichtungen getrocknet werden (RMV § 19, 7).
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GefidBe oder Behidltnisse aus Glas miissen
durchsichtig sein (RMV § 21 [3].

Die Raume, wo Milch aufbewahrt, bearbeitet, feil-
gehalten, abgegeben oder wverarbeitet wird, miissen hell oder
gut zu beleuchten, luftig, kiihl, sauber und frei von Geriichen,
die sich der Milch mitteilen konnen, und frei von Ungeziefer
und moglichst frei von Insekten sein (RMV § 18 (1) 1). In
diesen Raumen ist das Ausspucken untersagt (WMV § 7 [4].
HMV § 4 [2]). Der FuBbboden mub wasserundurchlissig
sein (RMV § 18 [1] 2). Diese Bestimmung hat fiir Milch-
Erzeugerbetriebe keine Geltung (RMV § 18 [2]). Die Wiinde
miissen bis zur Hohe von 1,50 m mit abwaschbarem Anstrich,
Belag oder Verputz versehen sein (RMV § 18 [1] 3). Diese
Bestimmung hat fiir ,,Milch*-Erzeugerbetriebe keine Geltung
(RMV § 18 [2]). Die Ridume diirfen nicht als Wohn-
Schlai- oder Krankenzimmer benutzt werden (RMV
§ I8 [1] 5) und nicht mit Aborten oder Stédllen in un-
mittelbarer Verbindung stehen (RMV § 18 [1] 6). In den Riumen
diirfen Haustiere nicht gehalten oder geduldet werden
WMV § 18 1] 7).

[Die einschligigen Bestimmungen iiber Gast- und
Schankwirtschaften, Kantinen;, Milch-
hiduschen usw. sind S. — RMV § 18 (3) mitgeteilt.

In Rdumen, wo Milch aufbewahrt, bearbeitet, feilgehalten,
abgegeben oder verarbeitet wird, ist es verboten, gleich-
Zzeitig Gegenstinde und Waren aufzube-
wahren, die Geschmack und Beschaffenheit
der Milchnachteilig beeinflussen kdénnen, oder
deren Lagerung und Behandlung Staub wverursacht
(Heringe, Petroleum, Abfille aller Art, Kartoffeln, frisches Obst,
(iemiise, Pack- und Lagerstroh, Kohlen, Briketts, Holz, Seife
usw.). Desgleichen ist untersagt, Milchsozubeférdern,
insbesondere in Milchtransportwagen, daB ihr Geschmack und
ihre Beschaifenheit nachteilig beeinfluBt werden kann (PMV
§ 10 [1], WMV § 7 [1 u. 2], Bad. MV § 8 [1], HMV § 8 [1] u.
[3], TRMV § 11 [1]). Wird Kise in Riumen gelagert, so ist er
so aufzubewahren oder zu verpacken, dall er den Geruch und
Geschmack der Milch nicht benachteiligen kann (PMV § 10 [2],
WMV § 7 [1], Bad. MV § 8 [1], HMV § 8 [2], ThMV § 10 [1]).
Wird die Milch ausschlieBlich in verkaufsfertigen Packungen
abgegeben, so finden die Bestimmungen der PMV § 10 (1) u. (2)
keine Anwendung, sofern Vorsorge getroifen ist, daBl die Milch
durch andere Waren und Gegenstinde nicht nachteilic beein-
fluit werden kann (HMV § 8 [4], ThMV § 10 [2)).
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Sonderbestimmungen iiber Vorzugsmilch.

Zum Betriebe eines Vorzugsmilchunternehmens ist
eine besondere Erlaubnis erforderlich, die nur auf Grund
eines bezirksiirztlichen und bezirkstierarztlichen Gutachtens er-
teilt wird. In dem Gutachten mull der Nachweis erbracht
werden, daBl die besonderen Vorschriiten fiir die Herstellung
und Abgabe von Vorzugsmilch erfiillt sind oder daB glaubhaft
gemacht wird, daB sie erfiillt werden konnen (SMV § 50 ihn-
lich auch WMV § 23, Bad. MV § 23, HMV § 38 [1] und ThMV
3 50). Zur Erleichterung der Sauberkeitder Melker sind
Seife und Handtiicher wihrend der Melkzeit vom Unternehmer
in geniigender Zahl bereitzustellen (SMV § 33 [3], WMV § 27, 4,
Bad, MV § 27, 4). Zur Gewinnung von Vorzugsmilch diirfen
Melker und in Betrieben, in denen unter einem Melkermeister
Melkergehilien und -lehrlinge titig sind, Melkermeister nur be-
schiftigt werden, wenn sie mit Erfolg eine staatliche oder staat-
lich anerkannte Viehhaltungsschule besucht haben. Bereits an-
gestellte Melker sollen binnen Jahresfrist an einem Fortbil-
dungslehrgang an der Staatlichen Viehhaltungsschule teilnehmen
(SMV § 49). Der Melker hat einen angeschnallten Melkschemel
zu benutzen (WMV § 27, 1, HMV § 34 [2], ThMV § 44 [4] und
beim Melken saubere, waschbare Oberkleidung und Kopibe-
deckung zu tragen:; der Melkanzug muli die Unterarme frei
lassen (WMV § 27, 3, Bad. MV § 27, 3, HMV § 34 [4], ThMV
§$44[2]). DerZustandder Euter ist zur rechtzeitigen Er-
kennung von Euterkrankheiten sorgfiltie zu beobachten (BMV
§ 20, WMV § 27, 9, Bad. MV § 27, 9 und HMV § 35 [1]). Die
erste Milch jeder Zitze ist in eine schwarze Schale zu
melken. Der Melker hat sie aui Aussehen, Geruch und Ge-
schmack zu priifen. Sie darf nicht in die Streu gegossen werden
ThMV § 44 [5]). Einenichtalseinwandireierkennbare
Milch darf nicht als Vorzugsmilch in den Verkehr gebracht
werden (PMV § 44 [1], HMV § 35 [1], ThAMV § 44 [5]). Das
Nallmelken, Strippen und Knebeln ist verboten
(BMV § 20). Melkmaschinen diirfen nur dann wver-
wendet werden, wenn ihre griindliche Reinigung nach jedes-
maligem CGebrauch und ihre sorgfiltige Instandhaltung gewdiihr-
leistet ist. Das Vor- und Nachmelken hat mit der Hand zu
geschehen (BMV § 20, WMV § 27,9, Bd. MV §27,9). Melk-
maschinen, Milchsiebe, Milchreinigungs-
apparate, Kiithler, Rohrleitungen, Aufbewah-
rungsgefalle und Abfiillvorrichtungen sind nach
iedem UGebrauche griindlich zu reinigen und zu desinfizieren
(PMV § 39 [7], HMV § 30 [7]).
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Die Vorzugsmilch ist unmittelbar nach dem
Melken aus dem Stalle zu entiernen (PMV § 44, BMV § 21,
SMV 8 44). Sie darf vorher nicht in andere Gefille nmgefiillt
werden (BMV § 21, SMV § 44). Sie ist in einer besonderen
Milchkammer zu reinigen (durch Wattefilter, die bei beginnender
Verschmutzung [WMV § 27, Bad. MV § 27] bzw. mindestens
nach je [40 Liter ThMV § 47] 60 Litern zu reinigen sind [SMV
S 44], zu liiften, tief zu kiihlen und auf Flaschen zu fiillen (PMV
Y 44 [2], SMV § 44, WMV § 27, 7, Bad. MV § 27, 7, HMV § 35
[2], ThMV § 47). Die einmal gebrauchten Wattefilter sind zu
verbrennen (BMV § 21, WMV § 27, Bad. MV § 27). Nach dem
Seihen ist die Milch mit einem geeigneten Kiihler auf mindestens
5> (rad (aber nicht unter 0 Grad — HMV § 29 [4]) zu kiihlen
und mdoglichst in einem Arbeitsgang mit selbsttiiticen Vorrich-
tungen auf keimirei gemachte (Glasflaschen abzufiillen. Tief-
kiithlungsverfahren sind solche, durch welche die Milch
bis auf mindestens 5 Grad, nicht aber unter 0 Grad gekiihlt wird
(RMV & 23). Pappverschliisse diirfen nicht verwendet
werden.  Abgabe in guten, keimirei gemachten Behiltnissen
ist bei Bezug von mindestens 10 Litern fiir Krankenhiiuser usw.
gestattet.  Die abgefiillte Milch muBl bis zur Beiorderung in
Kiihlschrinken oder -ridumen bei hichstens 5 Grad aufbewahrt
werden (BMV § 21). Es mufl also eine Tiefkiihlanlage und
ein Kiihlraum, Kiihlschrank oder isolierter Behiilter vorhanden
sein, die eine Kiihlung der Milch auf mindestens +5 Grad und
eine Kiihlhaltung auf derselben Temperatur gewiihrleisten. Ferner
miissen geeignete Einrichtungen zum Abfiillen, Verschlielien,
Reinigen und Trocknen der Flaschen und Kannen vorhanden
sein (WMV § 28 [4], Bad. MV § 28 [4], ThMV § 48 [1]).
FEin Vermischen der Milch verschiedener Melkzeiten ist
unzulissig (SMV § 45, ThMV § 49 [4]). Vorzugsmilchbetriebe
diirfen von anderen Betrieben keine Milch zukaufen (WMV
§ 24 [6), Bad. MV § 24 [6]). Eine Erhitzung (Pasteurisierung)
der Vorzugsmilch oder ein gleichartiges Verfahren ist nicht zu-
issig (PMV § 39 [4], SMV § 47, WMV § 24 [4], Bad, MV § 24
[4], HMV § 30 [4]). Rdume und Einrichtu ngen, in
denen Vorzugsmilch autbewahrt oder verarbeitet wird, sind kiihl
zu halten und diirfen zu anderen Zwecken nur insoweit ver-
wendet werden, als die Beschaffenheit der Milch hierdurch nicht
nachteilig beeinilubt werden kann (PMV § 39 [5], HMV § 30 [5]).
In Riume fiir Vorzugsmilch darf andere Milch gleichzeitig mit
Vorzugsmilch nicht gebracht werden (SMV § 44). Nach BMV
§ 21 (2) darf die Milchkammer nur zur Behandlung der Vor-
zugsmilch und zur Reinigung der dazu gehdricen Gerite. nicht

Klimmer, Milchkunde, ]



R

aber zur Bearbeitung anderer Milch oder fiir andere Zwecke
verwendet werden (WMV § 28 [6], Bad. MV § 28 [6],
ThMV § 48 [2]). Die Milchkammer mull einen undurch-
liissigen FuBboden, abgedichtete Waiande und Decken be-
sitzen (PMV § 39 [6], HMV § 30 [6], ferner muB sie aus-
reichend belichtet sein (Bad. MV § 28 [2]). An den Fenstern
sind Fliegengitter so anzubringen, dall das Oeiinen der Fenster
ohne Entfernung der Fliegengitter moglich ist (BMV 3 21).
Der FuBboden mull so starkes Gefille haben, dall das Wasser
von selbst ablauit (BMV § 21, WMV § 28, Bad. MV § 28 [3]).
Die Wiinde miissen (bis zur Hohe von 1,5 m — BMV 3 21) mit
abwaschbarem, hellem Anstrich oder Belag wersehen sein
(WMV § 28 [3]). Die Milchkammer darf mit Stillen, Schlaf-
oder Krankenzimmern nicht in unmittelbarer Verbindung stehen
(WMV § 28 [1], Bad. MV § 28 [1]). Die Reinigung der Gegen-
stinde, die wiederholt mit Milch in Berithrung kommen, kann
in der Milchkammer vorgenommen werden, wenn sie geniigend
groB und die erforderlichen Reinigungseinrichtungen (Flaschen-,
Kannenreinigungs- und Trocknungsvorrichtungen) besitzt. Sonst
sind diese Arbeiten in einem gesonderten Waschraum vorzu-
nehmen (BMV § 21). Dampfierzeuger diirfen nicht in der
Milchkammer stehen (BMV § 21, Bad. MV § 28 [4]). In der
Milchkammer und in dem gesonderten Waschraum miissen
heiBes Wasser, am besten Dampi, und kaltes, gutes Trink-
wasser zur Verfiigung stehen (BMV § 21). Fiir geniigende
Waschgelegenheit fiir die in der Milchkammer beschiftigten
Personen ist zu sorgen (BMV § 21, WMV § 28 [8]). Die Reini-
gung der Milchgeriite usw. darf nicht gleichzeitig mit der Milch-
behandlung vorgenommen werden (BMV § 21). Die Milchgeriite
und Geschirre sind mit heier 3prozentiger SodalGsung unter
Nachspiilen mit reinem Wasser oder, nach vorgingiger Spiilung
mit kaltem Wasser, durch Anwendung von heilem Wasser oder
Wasserdampf zu reinigen (WMV § 29, Bad. MV § 29).

Die Milchkammer, Geriite, Biirsten usw. sind stindig pein-
lich sauber und im guten Zustand zu halten und diirien zu nichts
anderem als zur Milchbehandlung verwendet werden (WMV
§ 28 [5], § 29, Bad. MV § 28 [5]). Schnupfen, Rauchen, Tabak-
kauen und Ausspucken in der Milchkammer ist verboten (Bad.
MV § 28 [5]. Die Verwendung von riechenden Desinfektions-
mitteln ist bei einer Desinfektion in der Milchkammer verboten
(WMV § 28 [7], Bad. MV § 28 [7]).

Die Abfiillung auf Flaschen oder plombierte Kannen
(iiir Krankenhiiuser, Wohliahrtsanstalten usw.) mull in der Be-
trichsstitte des Frzeugers erfolgen (PMV § 39 [3]. SMV § 46,
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WMV § 27, TAMV § 49 [5 und 6]). Die Vorzugsmilch dari an
den Verbraucher nur in den im § 9 MG genannten Formen
(S. 125) abgegeben werden. Der feste VerschlulB der
Gefilbe oder seine Sicherung mufl beim Oeffnen zerstort werden.
Die Ausnahmebestimmungen, die nicht derart beschafiene Ver-
schlitsse (Pappscheiben) noch bis 31. 12. 1933 zuliBt, greifen
hier nicht Platz (PMV § 39 [1], HMV § 30). Der Verschlul muf
tiber den Flaschenrand hinausgreifen (PMV § 39 [1], HMV § 30).
Auf der Aubenseite der verkaufsfertigen Packung oder auf dem
Verschlusse muB auch der Tag und Zeit (morgens, mittags
oder abends [BMV § 21]) der Gewinnung angegeben sein (PMV
S 39 [2], SMV § 45, WMV § 27, Bad. MV § 27, HMV § 30, ThMV
§ 49 [1]), ferner die Bezeich nung ,Rohe Vorzugsmilch®
tragen (BMV § 21, WMV § 27, 7, Bad. MV § 27, ThMV § 49 [1]).
Nach SMV § 45 darf fiir Mittags- und Abendmilch als Tag der
Milchgewinnung der niichste Tag angegeben werden. Nach
WMV § 24 [4] muB die Vorzugsmilch am Tage der Ausgabe oder
frithestens am Abend zuvor gewonnen sein. Vorzugsmilch darf
als solche auch zum GenuBanOrtund Stelle nur in den
verkaufsiertigen, unverletzten Originalpackungen des Frzeugers
abgegeben werden (BMV § 21).

Die abgabefertige Vorzugsmilch ist kiihl auizubewahren und
zu befordern (WMV § 24 [5]). Ihre Temperatur dari bis zu
ihrer Abgabe an den Verbraucher 15 Grad (PMV § 38; nach
SMV § 45, HMV § 29 [4] 12 Grad und nach ThMV § 49
[2] 10 Grad) nicht iibersteigen. Der Abtransport der Vor-
zugsmilch hat moglichst rasch zu erfolgen. Sie muB an dem
Tage, der als Gewinnungstag angegeben ist, in die Hinde des
Verbrauchers gelangen (SMV § 45, ThMV § 49 [3]). Die Be-
forderung der Vorzugsmilch von der Erzeugerstitte bis zum
Abnehmer oder zur Bahnstation darf nur in gut geschlossenen,
gegen Wiirme geschiitzten und gefederten Milchwagen er-
folgen (BMV § 22, WMV § 30, Bad. MV § 30). Fiir kurze Be-
iorderung kann hiervon abgesehen werden (WMV § 30, Bad.
MV 3 30). Das Mitfithren anderer Waren auf den Milchwagen
ist nicht gestattet (BMV § 22).

e) Das Molkereiwesen und der Milchhandel.

Im Molkereiwesen und Milchhandel ist den Groll-
betrieben im allgemeinen der Vorzug zu geben, denn nur
diese kinnen sich in der Regel die erforderlichen Einrichtungen
beschaffen und die nétigen hygienischen MaBnahmen durch-
filhren. Diese Tatsache wird durch die nachfolgenden Er-
gebnisse der Keimbestimmungen, die Neumark in der Milch

0°
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von Molkereien verschiedener Grofle in Berlin  durchfiihrte,
trefiend illustriert.

e Keimgehalt in 1 cem Milch An einem
Meiereiausgabe- hest_uptmtt:u
milch Jahres- | Niedrigster | Hochster | | Stithtag
durchschnitt Monatsdurchschnitt Milchmenge

Der Meierei 1 80 000 14 000 2060 000 120 000 |
B - 2 89 400 34 000 264 000 658 000 1
3 2 574 000 84 000 16 400 000 95 000 1

: 4 2 838 000 47 000 13 330 000 77000 1

5 6 450 000 700 000 21 780 000 24 500 1

(i 10 239 000 1 159 000 20 266 000 14500 1

; 7 | s056000 | 3200000 @ 15372000 2000 |

Beim Bau von Molkereien ist dafiir zu sorgen, dall die
Rohrleitungen zwischen den Bearbeitungsapparaten moglichst
kurz ist. In dieser Richtung ist die in Amerika vieliach ge-
briuchliche senkrechte Giliederung der Anlage der bei uns meist
waagerechten Anordnung vorzuziehen. Die Rohrleitungen sind
moglichst oft und griindlich zu reinigen. Spiilmaschinen und Ab-
fitlllgefiBe, Kannen und Flaschen lassen hinsichtlich ihres Keim-
gehaltes vielfach sehr zu wiinschen librig.

Beim Bezug der Milch von auswirts empfiehlt es sich
dringend und wird auch von griberen Molkereien durchgefiihrt,
in das Erzeugungsgebiet vorgeschobene Sammelstellen mit Tiei-
kithlanlagen zu errichten. Der Bahntransport hat tunlichst in
hesonderen Kiithlwagen zu erfolgen.

In einer zeitgemil eingerichteten Molkerei wird die an-
gelieferte Milch gewogen (100 Liter = etwa 103 kg), ihre
Temperatur gemessen, jede Kanne auf ihren Frisch-
zustand mit der Alkohol- oder einer ihnlichen Probe (S. 14)
sowie der Reduktase- und Katalasereaktion untersucht und der
Fett-und Schmutzgehalt festgestellt. In gut geleiteten
Molkereien werden auch Stichproben auf Keimgehalt,
(ialtstreptokokken, Tuberkelbazillen usw. vorgenommen. Bei
Abweichungen von der Norm werden die Lieferanten von den
Erzebnissen in Kenntnis gesetzt, verwarnt und bei Nichtbeach-
tung der Warnung selbst von der Weiterlieferung ausge-
schlossen. Vielfach erfolgt die Bezahlung der Milch
nach ihrer Giite (S. 3), was erfahrungsgemill sehr er-
zieherisch wirkt.

Die angelieferte Milch passiert sodann eine Reinigun g s-
zentrifuge., In welchem verschmutzten Zustand die Milch
vieliach angeliefert wird, ergibt sich aus den Angaben des Stidt.
Untersuchungsamts in Mannheim. Bei einem tiglichen Umsatz
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von 80000 Litern Milch betrigt die jihrliche in der Milch mit-
gelieferte Schmutzmenge 300 Zentner oder 5 Zweispanneriuhren
zu je 60 Zentner. Die weitere Verarbeitung richtet sich
danach, ob die Milch als Milch in den Handel gebracht oder zu
Butter, Kiise, sterilisierter, kondensierter oder Trockenmilch ver-
arbeitet werden soll.

Bei der Pasteurisierung, die nach RMV § 1 [3] 2b
spiatestens innerhalb 22 Stunden (in besonders zu genehmigenden
Einzelfillen innerhalb 25 Stunden [PMV § 7] nach dem Melken
mittels eines anerkannten Pasteurisierungsverfahrens sachge-
mal durchzufithren ist, unterscheidet man, soweit die Verfahren
anerkannt sind, die Dauer-, Hoch- und Momenterhitzung. Erstere
hat heute die griolite Verbreitung.

Bei der Dauererhitzung ist die Milch 30 Minuten
auf 63 bis 65 Grad in einem Sammelbehiilter oder abgefiillt auf
Flaschen (in einem Wasserbad (Degermaveriahren [Pasteurisier-
anlage der Molkereimaschinenfabrik Max Schulz in Olden-
burg|) zu erhitzen. In einem besonderen Vorwirmer (Pasteur)
wird die Milch bereits auf 63 Grad erhitzt, die heille Milch stromt
dann in die eigentlichen Heizbehalter ein. Schaumbildung ist zu
vermeiden. Im Sammelbehiilter ist die Milch zur gleichmiiliigen
Durchwirmung stindig leicht durchzumischen. Als Heizquelle
ist in einer Rohrleitung zirkulierendes heilies Wasser dem Dampi
vorzuziehen. Die Einhaltung der Erhitzungstemperatur ist durch
Selbst-, bzw. Fernschreibethermometer (Thermo-
graphen) genau zu kontrollieren (BMV § 27 [6], WMV § 41 [2],
Bad, MV § 4 [2], HMV 3 45 [3]), und die erhaltenen Diagramme
(Abb. 33) sind mit Datum zu versehen mindestens 3 Monate lang
(BMV § 26 [6], WMV § 41 [2], Bad. MV § 4 [2], HMV § 45
[3]) aufzubewahren. Durch die Zeit des FEinstromens und
des Auslaufes erhiéht sich die gesamte Erhitzungsdauer auf
etwa “ Stunde. Nach dem angegebenen Prinzip arbeiten
u. a. die Vierzellen-Dauererhitzer ,Fortschritt* der Molkerei-
maschinenfabrik Eduard Ahlborn in Hildesheim und ,Astra*
des Bergedorier Eisenwerkes in Bergedorf b. Hamburg.

Durch die Dauererhitzung werden die hauptsichlichsten, in
der Milch vorkommenden Krankheitserreger, wie Er-
reger der Maul- und Klauenseuche, Abortusbakterien (Bang),
Koli-, Typhus- und Paratyphusbakterien, diese wenn auch nicht
restlos, so doch mit einer fiir praktische Verhiiltnisse ausreichen-
den Sicherheit unschiidlich gemacht, die Galtstreptokokken®)

& S S - ¥
) Einige Stimme des Streptococcus agalactiae und des Bact.
coli und acrogenes, ferner Streptococcus thermophilus, Str. faccium
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stark an Zahl vermindert und abgeschwicht und die Tuberkel-
bakterien (soweit die Milch vorher durch Ausschleudern wvon
groberen Teilchen beireit ist) vernichtet, ohne dall die Milch den
Charakter einer Frischmilch wesentlich einbiiBt. Die
Aufrahmung wird begiinstigt, der Siduregrad erniedrigt und die

Siuerung infolge der weitgehenden Vernichtung der Milchsiure-

Abb. 33.
Diagramm des Thermographen zur Kontrolle der Temperatur
wihrend der Dauerpasteurisierung.

bildner verzogert und die Haltbarkeit um mindestens 24 Stunden
verlingert (vel. S. 137). Das Albumin und Globulin gerinnt {eil-
weise. Die Labgerinnung wird verzogert und das Gerinnsel ist
weniger fest.

Die Kontrolleaufausreichendes,ordnungs-
miliges Erhitzen ist durch das Diagramm der

und Str. glycerinaceus vertragen ** Stunde 63 Grad. Die Abtoiung
wird durch Schaum, Hiautchen, Flocken, Schleim, Zellen, Gewebs-
fetzchen usw. schwer beeintrichtigt.
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Thermographen, durch Enzymreaktionen (S. 162) und
chemische Priifungen (S. 165) sowie durch die bakteriolo-
gischeUntersuchung der dauerpasteurisierten Milch aui
iiberlebende, nicht sporende Bakterien (etwaige Krankheits-
erreger) zu erbringen.

Bei der Hocherhitzung wird die Milch durch mittel-
bar einwirkenden Wasserdampf im Wasserbad auf die Dauer
von mindestens einer Minute oder durch andere, von der Reichs-
regierung zugelassene Verfahren auf mindestens 85 (irad er-
wirmt (RMV § 1 [3] 2b). Die mit sog. Stabriihrwerken ar-
beitenden Hochpasteure haben sich nach Seelemann nicht be-
wiihrt. Die hochpasteurisierte Milch verliert ihren Charakter
als Frischmilch

Zum Nachweis der ordnungsgemil durchgefiihrten Hoch-
pasteurisierung sind die Peroxydasereaktionen nicht hinlinglich
geeignet, da die kritische Temperatur fiir das Verschwinden der
Reaktion zu tief liegt (S. 163). Die Kontrolle ist vielmehr nur
durch bakteriologische Untersuchungen wie bei der dauer-
pasteurisierten Milch (S. 133) zu erbringen.

Bei der Momenterhitzung wird die Milch in diinner
Schicht oder feiner Verteilung auf mindestens 85 Grad in be-
hirdlich zugelassenen Apparaten, die diese Erhitzung fiir die ge-
samte Milchmenge sichern und eine stiindige Ueberwachung der
Temperatur ermoglichen, erwidrmt. Die Reichsregierung kann
niedrigere Mindesttemperaturen fiir bestimmte Verfahren zu-
lassen, wenn durch diese der Zweck der Pasteurisierung er-
reicht wird (RMV § 1 [3] 2b). Von Momenterhitzern sei zu-
niachst der Apparat nach T o d t erwiihnt.

Der Momenterhitzer nach Todt, und das gleiche gilt auch
von dem Biorisator nach Lobeck und dem Degermator nach
Schulz, bietet gegeniiber der Dauerpasteurisierung den Vorteil,
grifiere Milchmengen in kiirzerer Zeit bearbeiten zu konnen,
im Preise billiger zu sein und weniger Platz zu beanspruchen.
Dagegen bildet ansaure Milch im Erhitzer Krusten, die schliel3-
lich zur Verstopiung des Apparates fiihren kinnen. AuBerdem
werden in den Gerinnseln eingeschlossene Krankheitserreger
nicht abgetitet.

Bei der Momenthocherhitzung nach Todt nimmt nach Zeller,
Wedemann und Lange der Sauregrad um 0,4 bis 0,8 Grad ab.
Die Haltbarkeit der Milch wird durch die Vernichtung der Milch-
sdaurebildner um mehrere Tage verlingert. Das Aufrahmungs-
vermogen wird zerstort. Das Fett bleibt gleichmiiBig verteilt in
der Milch und verleiht ihr einen vollmundigen Geschmack. Die
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Milchiermente sind abgetitet, so fillt auch die Peroxydaseprobe
negativ aus. Das hitzegerinnungsfihige Eiweill wird etwa wie
bei der Dauerpasteurisierung nur wenig beeinflubit. Das Kasein
gerinnt bei der Labung langsamer und weicher, ohne aber den
Kéasereiprozell zu beeintriachtigen. Der Geruch der Milch ist
reiner als bei der Rohmilch. Kochgeruch und -geschmack treten
nicht auf. Von den Krankheitserregern werden sicher abgetotet:
das Virus der Maul- und Klauenseuche, die Abortus-Bang-,
Maltafieber-, Koli-, Enteritidis-, Breslau-, Schweinepest-, Para-
typhus-Schottmiiller- und Typhusbakterien. Die Mastitisstrepto-
kokken werden nicht immer restlos abgetiitet und die Tuber-
kelbakterien bei sehr schwerer Versuchsbedingung zum weitaus
grifiten Teil (nach Seelemann geniigend) abgetotet. Die Er-
hitzung ist mit Hilfe eines Dampiregulierventil gleichmillig zu
gestalten. Die Temperatur ist durch ein selbstschreibendes Ther-
mometer aufzuzeichnen, ferner auch die durchilieBende Miich-
menge. Fiir eine gesetzliche Anerkennung der Tédtschen Mo-
menthocherhitzung mull eine Mindesttemperatur von 85 Grad
gefordert werden. Der Tddtsche Momenterhitzer ist im Frei-
staat Sachsen unter obigen Anforderungen zugelassen, des-
gleichen auch hierbei die Verwendung von Kupfer fiir solche
Teile, die leicht zuginglich sind und tiglich gereinigt werden.

Bei dem Biorisatorverfahren nach Lobeck liBt
man die Milch unter 2 bis 3 Atmosphiiren Ueberdruck durch
eine Diise in feinster Nebelform in den auf 73 Grad erwirmten
doppelwandigen Heizkessel stromen. Es tritt eine momentane
Erwidrmung der Milchteilchen auf 73 Grad ein. Hierauf sammelt
sich die Milch am Boden, wird in den Kiihler geleitet und hier
tiefigekiihlt. Die Krankheitserreger werden abgetitet und die
Milch behilt ihren Charakter als Frischmilch weitgehend. Die
Enzyme bleiben im allgemeinen erhalten, nur die Reduktase
(S. 156) und Katalase (S. 73) werden geschwiicht. Die Biori-
sation findet praktische Anwendunge.

Beim Degermator nach Schulz wird die auf eine
sich drehende Scheibe laufende Milch durch die Zentrifugalkraft
in Schleierform gegen eine gewellte Erhitzungsiliiche ge-
schleudert und von da ablaufend dem Kiihler zugeleitet. In der
Wirkung gleicht dieses Verfahren der Biorisation.

Die ausreichende Abtotung der Krankheitserreger durch die
Biorisation und Momenterhitzung sowie das Degermaveriahren
1st bakteriologisch wie bei der dauer- und hochpasteurisierten
Milch (5. 135) zu kontrollieren.

Auch die pasteurisierte Milch soll sauber gewonnen sein. In
USA. ist vorgeschrieben, dali die Milch vor ihrer Pasteurisierung
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nicht mehr als 1 Mill. Keime enthalten darf. Vorher schon er-
hitzte Milch darf nicht von neuem pasteurisiert werden.

Im unmittelbaren Anschlull an die Erhitzung ist die Milch
tief zu kithlen (RMV § 1 [3] 2b). Die Temperatur der
pasteurisierten Milch darf bis zur Abgabe an den Verbraucher
hiichstens 15 Grad betragen (PMV § 9 [1] und SMV § 12, BMV
S 27 [1] und HMV % 63 verlangen 12 Grad). Das gleiche gilt
fiir rohe Milch, sofern sie nicht in den ersten 3 Stunden an den
Verbraucher abgegeben wird (PMV 8 9 [2]). Wird Milch in Ge-
fillen oder Behiltnissen, auf die sie zur verkaufsfertigen Abgabe
an die Verbraucher abgefiillt ist, in den Verkehr gebracht, so
mul} sie mit Ausnahme der Marken- und Vorzugsmilch und der
Milch, die der Erzeuger unmittelbar an den Verbraucher abgibt,
pasteurisiert sein (PMV § 12 [1], WMV § 12, Bad. MV § 12,
HMYV § 12) und spitestens am Tage nach der Gewinnung abge-
fillt (WMV 8§ 13, Bad. MV § 13, HMV § 13) und spitestens am
Tage nach der Abfiillung abgegeben werden (WMV § 14, Bad.
MV 3 14).

Durch die Pasteurisierung werden im allgemeinen die vege-
tativen Wuchsiormen abgetitet, aber die Sporen nicht ge-
schiidigt. Diese keimen bei geeigneter Temperatur aus und die
entstandenen Bazillen werden dann, wiederum geeignete Tem-
peratur vorausgesetzt, die Milch zersetzen. Durch Tiefkiih-
lung und daunernde Kiihlhaltung bis zum Verbrauch konnen das
Auskeimen und die Milchzersetzung unterdriickt werden. Die
sporenbildenden Milchbakterien gehiiren wvor
allem in die Gruppe der Heu-, Erd- und Wurzelbazillen, welche
die Fihigkeit haben, die EiweiBkorper der Milch zu peptoni-
sieren (bitterer, kratzender Geschmack) und giftige Stoffwechsel-
produkte sowie Toxine (S. 107) zu erzeugen. Da bei der Pasteuri-
sierung die milchsidurebildenden Bakterien, die keine Sporen
bilden, abgetdtet werden, wird eine pasteurisierte Flaschenmilch
vieliach nicht sauer, erleidet aber durch die sporenbildenden
proteolytischen Bakterien, die infolge Ausbleibens der Siuerung
sich bei geeigneten Temperaturen iippig und ungehindert ver-
mehren, eine meist zwar nicht offensichtliche, aber schwere Ver-
anderung, durch die sie verdorben und gesundheitsschidlich wird.
Fine pasteurisierte Milch ist deshalb kiihl (zugelassene Hiochst-
temperatur 12—15 Grad [S. 140]) auizubewahren und in einem
Tag zu verbrauchen. Um einen MiBbrauch mit ilterer pasteuri-
sierter Milch zu verhiiten, soll die in Flaschen abgefiillte pasteuri-
sierte Milch als solche gekennzeichnet sein und das D a tum der
Abfiillung tragen.
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Die Molkereien, in denen die Milch pasteurisiert wird,
sind hiiufiz zu konirollieren, wobei auf die ordnungs-
mibige Durchfiihrung der Pasteurisierung, die Genauigkeit der
Thermometer und vor allem auch des Thermographen, die Sauber-
keit des ganzen Betriebes und des Personals sowie idrztlicherseits
auf die Gesundheit der Personen besonders zu achten ist.

In Wien wird 90 Prozent der Handelsmilch pasteurisiert.

In den grofieren Stiadten Schwedens und vor allem auch der
Vereinigten Staaten von Nordamerika wird die Milch vor-
wiegend (angeblich zu 75—99 Prozent) in pasteurisiertem Zu-
stand und hiervon wiederum 86 Prozent als Flaschenmilch in
den Verkehr gebracht. Etwa 61 Prozent der amerikanischen
Bevdilkerung soll heute nur pasteurisierte Milch genieBen. Fiir
New York besteht seit 1914 der Pasteurisierungszwang. 1912
wurden bereits 50 Prozent der Milch pasteurisiert. Durch die
Milchpasteurisierung haben die Erniihrungsstdrungen und Todes-
falle bei Kindern bedeutend abgenommen. Ueber die Abnahme
anderer Krankheiten durch die Milchpasteurisierung gibt nach-
folgende Tabelle einen Ueberblick. In Stockholm (Schweden)
soll nach der Einfiihrung der Dauerpasteurisierung eine Ver-
breitung ansteckender Krankheiten durch die Milch nicht mehr
beobachtet worden sein.

Tabelle XVIL
Durch Milch?) inden Vereinigten Staaten von
Nordamerika verursachte Erkrankungen im
Jahresdurchschnitt,

= Prozenti :rr. A te'i- der durch Milel
Absolute Zahl der Fille iil:;rerir:«ﬁ':eneu“ Klrmlﬁ{'lei::igl}l.e alnm
| Hals- | ) Hals- :
Toplins [} SO TES | o [iTpes | o e R
dung l | dung
1
1907 — 1914 297 314 343 16 943 — | 3,589 ﬂ,l &
1915 — 1918 124 217 35 o] 7.88 61,88 05656 | 0,08
1919 — 1923 o9 14 11 2 7.28 14.23 | .11 0,02
1924 — 1926 ETE], — 19 o 4,1 0.16 016

') Nur diese sind aufgenommen, die Gesamtzahl aller vor-
gekommenen Fille genannter Krankheiten ist ganz wesentlich grofer.

*) Bei elf von diesen Typhuserkrankungen der letzten Jahre war
di¢’ Infektion der Milch offenbar nach der Pasteurisicrung erfolgt, in
mehreren anderen Fillen war die Pasteurisierung nicht vorschrifts-
mibig eriolgt und konnte ein Zusatz von roher Milch angenommen
werden.  Aus obiger Zusammenstellung geht hervor, daf die Zahl
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Das Pasteurisieren der Milch ist ein Notbeheli, der aber
solange angezeigt ist, als eine villig gesunde Milch frei von
allen Krankheitserregern (Tuberkelbazillen usw.) nicht mit hin-
langlicher Sicherheit garantiert werden kann. Hiervon sind wir
in Deuntschland noch sehr weit entfernt (S. 43). Fiir absehbare
Zeiten mulBl das Pasteurisieren beibehalten werden. Es ist durch
das Milchgesetz fast allgemein (S. 190) eingefiihrt worden. In
Berlin, Kassel, Osnabriick, Stettin usw. ist der Pasteurisierungs-
zwang fiir alle Marktmilch angeordnet worden. Es wird in der
Milchhygiene schon einen gro-
lien Fortschritt bedeuten, wenn
wir wenigstens den Saug-
lingen, kleinen Kindern und
Kranken hinlingliche Mengen
Frischmilch zur Verfiigung
stellen kinnen, die unbedenk-
lich im unerhitzten Zustand
genossen werden kann.

Der Kleinverkauf der Milch
erfolgt am besten in plom-
bierten Flaschen (Abb. 32).
BeimVerkauf aus groBeren
Behdltern mull entweder
eine bequem zu handhabende
Mischvorrichtung (Riihrwerk
[Abb. 34] oder Kippe) oder im
Behilter vor dem Hahn eine
Hempelsche Verteilungsrihre
angebracht sein, damit auch
alle Teile der Milch in nor- L A
malem Verhiltnis zum Ausflup ~ Milcheimer aus Aluminium oder
kommer. mchtmstenden} Stahl mit Riihr-

Ueber die Verkauis- BTl
und Aufbewahrungs-
riume sowie MilchgefiBe s. S. 124. Grobe, Helligkeit, leichte
Reinigung (heller, abwaschbarer Anstrich oder Belag — BMV
8 37 [1] 1), Sauberkeit und Fliegenireiheit miissen den hygieni-

der durch die Milch verursachten Epidemien im starken Abnehmen
begriffen ist., — Wiihrend frither in mehr als 50 Prozent der Fiille
von Halsdriisentuberkulose bovine Tuberkelbazillen festgestellt
wurden, konnten diese nach Einfithrung der Pasteurisierung nur in
sechs von 50 Fillen nachzewiesen werden, wobei fiinf von diesen
sechs Fillen Patienten betrafen, die auf dem Lande mit roher Milch
ernidhrt worden waren,
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schen Anforderungen entsprechen. Die Milchgefille miissen be-
deckt sein. Auf Reinlichkeit und iirztlicherseits aui Gesundheit
des Verkaufspersonals (S. 101) ist zu achten.

Die Milch ist bis zum Verkauf kiihl auizubewahren (Eis-
schrank oder Kiithlraum), so dall die Wirme der Milch dauernd
unter 12 Grad bleibt (BMV & 27 [1] 2 und HMV 8§ 63, 3). Nach
PMV § 9 [1] und SMV § 12 ist noch eine Temperatur von
15 Grad zugelassen.

Gesetzliche Vorschriften. Auch das Molkereiwesen
und der Milchhandel sind bis in Einzelheiten gesetzlich ge-
regelt. Sofern die einschligigen Bestimmungen iiber Milch-
raume, Abfiilllung usw. vorstehend S. 124 und ff. noch nicht er-
withnt wurden, sei hier auf § 6 (1), 3% 10 bis 12, 14 bis 19, 35,
37, 38, 42 des Milchgesetzes (S. 173 bis 183), ferner auf 8% 1, 2, 5,
10 bis 14, 22 bis 29 der RMV (S. 187 his 197) ausdriicklich ver-
wiesen, desgleichen auf die umiangreichen Ausfithrungsverord-
nungen der Linder; der Ort ithrer Veroffentlichung ist auf 5. 199
mitgeteilt. Ueber die gesetzlichen Vorschriften be-
treffend Markenmilch siehe ebenfalls das Milchgesetz
(8% 20—34) und Ausfiithrungsverordnung der
Liander.

E. Die Milchkontrolle.

Die Durchfithrung der Milchkontrolle stiitzt sich aul die
Mitwirkung der Tieridrzte, Aerzte und Nahrungsmittelchemiker.

Die Titigkeit der A e r z t € bei der Durchfiihrung des Milch-
gesetzes (8§ 13) ist durch die Ausfithrungsverordnungen des
Reiches und der Linder genau vorgeschrieben (S. 101). Die
Arbeiten der Nahrungsmittelchemiker erstrecken sich
wie bisher auf die chemischen Untersuchungen. SchlieBlich fillt
den Tierdrzten ein groBes und wichtiges Wirkungsield zu,
und zwar kann den beamteten Tieridrzten die Produk-
tionskontrolle der Vorzugsmilchbetriebe und gegebenenfalls auch
die der Markenmilch iibertragen werden, wenn letztere nicht von
den Tierdrzten der Landwirtschaftskammern
ausgefiihrt wird, was wohl i. d. R. der Fall sein diirfte. Die
Freiberuistierirzte werden bei Beanstandungen der
Milch wegen Krankheitserreger von den Besitzern der kranken
bzw. krankheitsverdichtigen Milchkiihe zugezogen werden bzw.
die Milchviehhalter werden ihren Rinderbestand freiwillig unter
tierdrztliche Kontrolle stellen. Ferner werden die Tierirzte hei
Ausiibung ihrer Praxis reichlich Gelegenheit haben, dafiir zu
sorgen, dalb die Milch von Kiihen, deren Gesundheitszustand die
Beschaffenheit der Milch nachteilig beeinflussen kann, vom Ver-
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kehr ausgeschlossen (MG § 3) bzw. entsprechend erhitzt wird
(MG § 4).
Die gesamte Milchkontrolle zeriillt in:

1. Die Erzeugungs- (Produktions-) Kontrolle.
2. Die Laboratoriums- oder Handelskontrolle oder die Milch-
kontrolle im engeren Sinne.

I. Die Produktionskontrolle

ist am Orte der Milcherzeugung durchzufiihren. Sie erstreckt
sich dariiber hinaus noch auf die Verarbeitung und den Verkaui
der Milch. Sie verfolgt das hygienische Ziel, die Verbraucher
der Milch vor Gesundheitsschidigungen zu schiitzen. In erster
Linie kontrolliert sie die Gesundheit der Milch-
tiere (S. 37 bis 101) und des Personals, das bei der Ge-
winnung, Verarbeitung und des Verkauis der Milch titig ist
(S. 101 bis 106). Ferner umfabt sie die Fiitterung (S. 106 bis
109) und Haltung (S. 110 bis 121) der Milchtiere ein-
schliellich des Stalles (S. 110 bhis 114), die Behandlung
(5. 121 bis 131), Verarbeitung (S. 131 bis 139) und den
Verkaufder Milch (S. 139 bis 140).

Die Produktionskontrolle findet bei der Vor-
zugs- und Markenmilch allgemeine Anwendung. DBei
der gewohnlichen Handelsmilch ist ihre alleemeine Durch-
fithrung zur Zeit unmdaglich, Hier kommt sie nur dann in Be-
tracht, wenn der Besitzer derartiger Erzeugerbetriebe eine frei-
willige Produktionskontrolle einfiithrt, bzw. sich durch Bean-
standung seiner Milch hierzu besonders veranlalit sieht.

Ueber das Ergebnis der milchhygienischen Untersuchung im
Stalle ist eine Niederschrift auizunehmen, vom Besitzer mitzu-
unterschreiben und diesem eine Durchschrift auszuhindigen
hzw. wie SMV § 39 [5], WMV § 31 [6], Bad. MV § 31 [6] und
ThMV § 34 [4] fiir Vorzugsmilchbetriebe vorschreiben, in das
vom Unternehmer zu fithrende Buch einzutragen. Bei der
Nachkontrolle ist auf die Abstellung der geriigten Miingel be-
sonders zu achten.

Bei der Priifung der Reinlichkeit der Melkeimer, Kannen,
Tanks usw. mul einheitlich vorgegangen werden. So mul
z. B. bei der Untersuchung einer Milchkanne immer dieselbe
Menge (z. B. 1 Liter) sterilen Wassers zum Ausschwenken be-
nutzt werden; es mull immer die gleiche Zeit darin verbleiben,
und das Ausschwenken (Umstiirzen, Drehen usw.) mull immer in
derselben Weise durchgefiihrt werden, um Vergleichswerte zu
erhalten.
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II. Die Laboratoriums- oder Handels- oder die Milchkontrolie
im engeren Sinne.

Die Probeentnahme,

Das Ergebnis einer jeden Milchuntersuchung ist in hohem
Grade von der richtigen Probeentnahme abhingig. Die Labo-
ratorien, welche die Milch untersuchen, kénnen fiir die Folgen
unrichtiger Probeentnahme nicht wverantwortlich gemacht
werden, sondern sie konnen die Verantwortung natiirlich nur
dafiir iibernehmen, daB die Proben so, wie sie bei ihnen ein-
treffen, richtig untersucht werden. Ihr Urteil kann sich im allge-
meinen nur auf ,,die eingesandte Probe* beziehen.

Die Probeentnahme ist dem mit der Untersuchung ver-
bundenen Zweck anzupassen. In dieser Richtung kommen in
Frage:

1. Diagnostische Untersuchungen (z. B. Feststellung wvon
Abortusbakterienausscheidern, von Galt usw. in Strich-
und Einkuhgemelke),

2. bakteriologische Milchkontrolle (z. B. Feststellung wvon
Tuberkelbakterien in der Handelsmilch),

3. chemische Milchkontrolle (z. B. Feststellung von Wasser-
zusatz zur Handelsmilch).

1. Die Probeentnahme fiir diagnostische
Untersuchungen erfolgt am Ort der Milcherzeugung im
Stall.  Erste Voraussetzung fiir alle bakteriologische Unter-
suchungen, und zwar sowohl fiir diagnostische Untersuchungen
als auch fiir die bakteriologische Milchkontrolle ist die Asepsis
und, wo diese nicht erreichbar ist, wenigstens grolite Sauberkeit.
Die Probeilaschen sind vor der Benutzung griindlichst zu
iemmigen und zu sterilisieren, in der Praxis durch 15 Minuten
langes Auskochen der Flaschen (kaltes Ansetzen) und der
Stopsel.  In der. Regel stellen die Untersuchungsstellen auf
Wunsch sterile Probeilaschen zur Verfiigung. Bei unmittelbarer
Entnahme der Milchproben von der Kuh sind zuvor das Euter und
seine Umgebung sowie die Hinde und Unterarme des Melkers
griindlichst zu reinigen. Die ersten Striche sind fiir die Probe-
entnahme ungeeignet.. Bei Untersuchung auf Galt bevorzugt
man das Aniangsgemelke (hoherer Gehalt an Streptokoklken
und Chlor, aber geringerer an Katalase und zelligen Elementen),
dagegen bei Untersuchung auf Tuberkulose das Endeemelke. Zu-
meist entnimmt man die Probe aus jedem verdichtigen Euter-
viertel getrennt (Strichgemelke) und melkt die Milch unmittel-
bar in die Probeiflasche, die sicher zu verschlieBen und unter
Angabe des Kalbedatums genau zu signieren ist. Bei der



— 143 —

Ueberwachung ganzer Viehbestinde aui Tuberkulose wiirde die
Untersuchung der Strichgemelke jeder einzelnen Kuh zuviel
Arbeit bereiten, hier beschrinkt man sich zunachst meist auf das
Ciruppengemelke aus allen Futervierteln von 5 bis 10 Kithen und
greift erst bei begriindetem Verdacht auf das Gesamtgemelk der
einzelnen Kiihe zuriick.

Die entnommenen Proben sind durch Einstellen in kaltes
Wasser wgegehenenfalls unter Zugabe wvon Eis schnell abzu-
kiihlen. Ist es moglich, die Proben in kurzer Zeit der Unter-
suchung zuzufithren, so ist die Konservierung zu unterlassen.
Ist aber damit zu rechnen, dall die Proben erst nach Stunden
zur Untersuchungsstiitte gelangen, so empfiehlt es sich, die
namentlich auf Tuberkel- und Abortusbakterien sowie Galt-
streptokokken zu untersuchenden Proben zur Unterdriickung
der unvermeidlichen Begleitbakterien mit 1 Prozent Borsédure
zu konservieren. Die Borsdure schidigt in der angegebenen
Konzentration die genannten Krankheitserreger nicht. Zweck-
mabigerweise gibt man die erforderliche Borsiuremenge schon
vorher in die Probeflasche, die man mit einer Marke wersieht,
die anzeigt, wie hoch die Flasche mit Milch zu fiillen ist. Zur
Konservierung der Milchproben wird vieliach ein Zusatz von
0,04 Prozent Formalin empfohlen. Nach unseren Beobachtungen
totet 0,04prozentiges Formalin in Milch Abortusbakterien und
(ialtstreptokokken innerhalb von 24 Stunden ab. Dagegen
bleiben diese Mikroorganismen in Milch mit 1 Prozent Borsiure
mindestens 5 Tage lang entwicklungsfihig.

2. Die Probeentnahme fiir die bakteriolo-
gische Kontrolle der im Handel befindlichen
Milch., Kommt die Milch in Flaschenabfiillung in den Handel,
s0 entnimmt man sie in Originalabfiillung, anderenfalls 146t man
Y bis ** Liter Milch nach griindlicher Durchmischung in eine
sterile Milchilasche einmessen. Durch kiithle Verpackung (ge-
kiihlte Milch in Thermosilaschen) und schnellste Anlieferung ist
dafiir zu sorgen, dafl die Milch in unveriindertem Zustande an-
kommt. Bei etwas lingerem Transport hat sich eine Konser-
vierung mit 1 Prozent Borsiure bewiihrt.

3. Die Probeentnahme fiir die chemische
Kontrolle der Handelsmilch erfordert vollig saubere
Probegefilie aus farblosem Glas und griindliche Durchmischung
der Milch in den TransportgeiiBien. Das Probegefil ist mit
einer geringen Menge der zu untersuchenden Milch auszu-
spiilen; diese Milch ist wegzugielen. Die erforderliche Milch-
menge betrigt etwa 34 Liter. Die Flasche ist bis 2 fingerbreit
unter dem Kork zu fiillen (sonst Gefahr des Ausbutterns auf
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dem Transport). Bei Flaschenabfiillung erfolgt die Entnahme in
Originalabfiillung. Zuweilen werden die Proben mit Kalium-
bichromat (12 Tropfen*)) auf 100 cem Milch oder 1 Kalium-
bichromattablette auf 50 cecm Milch) oder 1 Tropfen Formalin
aui 50 ccm Milch konserviert. Die Probe ist genau zu signieren
(Name des Lieferers, die tiglich in den Verkehr gebrachte Milch-
menge und die Anzahl der gemolkenen Kiihe).

Fiir das Durchmischen der Milch vor der Probe-
entnahme zu 2 und 3 geniigt das Umriihren mit einem Stabe
nicht (hélzerne Gerite sind verboten [WMV § 8 [2], Bad, MV
§ 9 [2], HMV § 9 [2]), sondern die Milch ist am besten um-
zugielen oder mit einem Riihrstock, der unten eine durchlochte
Scheibe triagt (Abb. 34 S. 139), eriindlich durchzumischen.

Bei Lieferung in mehreren Kannen entnimmt man Teil-
proben im Verhiltnis zum Inhalt jeder Kanne z. B. jeweils 5
oder 10 Prozent. Diese Proben werden durchgemischt und aus
der Mischung die Probe fiir die Untersuchung gezogen.

Bei der Betriebskontrolle einer Molkerei ent-
nimmt man an ieder Station, die die Milch passiert, eine
Probe, z. B. an der Rampe aus den Kannen, aus dem Behiilter
der Milchwaage, aus dem Sammeltank, nach der Pumpe, nach
der Reinigungszentrifuge, nach dem Vorwirmer, vor und nach
dem Pasteurisieren, vor und nach dem Kiihlen sowie aus dem
Kithlbassin bzw. versandiertig abgefiillten Flaschen.

Beim Versenden sind die Proben gut in Holzwolle usw.
zu verpacken. Beim Empfang ist der Ueberbringer (Post, Privat-
person) zu merken und die Art der Verpackung, der Verschlufl,
das Siegel (ob unverletzt) usw. festzustellen.

1. Die diagnostischen Untersuchungen sind im Abschnitt
.Die Gesundheit der Milchtiere* (S. 37 bis 101) eingehend be-
sprochen worden.

2. Die hygienische Milchkontrolle hat sich in erster Linie auf
die Krankheitserreger zu erstrecken. In dieser Richtung kommen
in Betracht:

a) Tuberkelbakterien, Nachweis s. S. 45,
b) Abortusbakterien, Nachweis s. 5. 54,
¢) (ialtstreptokokken und Eiter s. 5. 76,
d) sonstige Krankheitserreger s. S. 86 u. fi. sowie Klimmer,

Technik und Methodik der Bakteriologie und Serologie.

*) 70 ¢ umkristallisiertes Kaliumbichromat + 312,5 cem konzen-
tricrtes Ammoniak -+ 1000 cem Wasser.
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Ferner ist die Milch auf Sauberkeit bei der Erzeugung
und Behandlung sowie Frische zu untersuchen. Endlich
handelt es sich bei pasteurisierter Milch um die Kon-
trolle ausreichender und ordnungsmalliger Erhitzung durch
Enzymreaktionen (S. 162), chemische (S. 165) und bakteriologische
Untersuchungen auf iiberlebende Krankheitserreger (s. 0.) usw.

Um bei der bereits im Handel befindlichen Milch sich von
der bei ihrer Gewinnung aufgewendeften Sauberkeit zu
iiberzeugen, nimmt man gewdhnlich die Schmutzpriifungen
vor, wozu von verschiedenen Firmen geeignete Schmutzpriifer

Abb, 35. Abb. 36. Abb. 37.
Schmutzprober nach Henkel. Watteschmutzprober  Milchschmutz-
Sch = Schmutz; nach Pflugradt. prober
B = Einlagesieb; R = rein. Auf dem Filter zuriick- nach Gerber.

gebliebener Schmutz,

in den Handel gebracht werden. Sie beruhen meist darauf, dall
man i. d. R. ein halbes Liter der zu untersuchenden, gegebenen-
falls vorgewirmten Milch durch ein kleines Wattefilter gielit.
Der Schmutz bleibt darauf iiegen und aus der eintretenden Ver-
schmutzung der Watte ist das Ergebnis ohne weiteres abzu-
lesen (Abb. 35 und 36) und den Produzenten eine etwaige Ver-
schmutzung der Milch ad oculos zu demonstrieren. Diese Fil-
trationsverfahren haben heute die Sedimentiermethoden fast voll-
kommen verdringt. Bei der Schmutzbestimmung mittels Sedi-
mentierung bedient man sich entweder des Gerberschen Appa-
rates (Abb. 37) oder man liBt ** oder 1 Liter Milch in einem
sauberen Gefdll aus farblosem CGilas, dessen Durchmesser der
halben Hohe der Milch entspricht, 1 Stunde stehen: hierauf be-
trachte man das Gefall mit der Milch von unten, ob sich deutlich

Klimmer, Milchkunde, 10
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wahrnehmbarer Schmutz abgesetzt hat. Bei amtlichen Unter-
suchungen pflegt man zwischen geringer, miBiger, starker, sehr
starker Verschmutzung zu unterscheiden. FErheblich ver-
schmutzte Milch ist als verdorben anzusehen und vom Ver-
kehr auszuschlieBen (RMV § 6, 4).

Die angegebene Priifung auf Schmutz gewiihrt nur einen
Finblick in den zur Zeit in der Milch vorliegenden Schmutzgehalt,
sie gibt aber noch keinen AufschluB iiber die Sauberkeit, die bei
der Milchgewinnung geherrscht hat, denn der urspriinglich in
der Milch vorhandene Schmutz kann ja nachtriglich durch
Filtration oder Ausschleudern wieder entfernt worden sein. Eine
solche unsauber gewonnene, verschmutzte und durch nachtrig-
liche Reinigung geschonte Milch tiuscht dann bei der Schmutz-
probe eine sauber gewonnene Milch vor, ohne es zu sein. Bei
der nachtriglichen Reinigung wird zwar der grobsichtbare
Schmutz entiernt, aber die lislichen und verteilbaren Schmutz-
bzw. Kotteile bleiben in der Milch und diese, namentlich die
Bakterien, sind ungiinstiger als die groben, vorwiegend aus un-
verdauten Futterresten bestehenden Teile zu beurteilen. Die
Bakterienverbinde werden auBerdem durch die Reinigungs-
zentrifuge auseinandergerissen und in der Milch verteilt, wo-
durch ihre Vermehrung begiinstigt wird. Um auch bei einer
gereinigten Milch einen Einblick in die bei der Gewinnung
herrschende Sauberkeit zu gewinnen, bestimmt man in der Milch
die Menge der Kotbakterien, d. h. den Kolititer. Zur Bestim-
mung des Kolititers (s. u.) sowie der Trommsdorifschen-
bzw. Zentrifugierprobe (S. 74) hat die PreuBische Regie-
rung durch RdErl. d. MiLDuF. vom 16. Februar 1932 fiir die
zur Durchfithrung der Milchkontrolle in Preullen zugelassenen
Institute folgende Vorschriit erlassen:

Bestimmung des Kolititers.
Laktose-Bromthymolblau-Trypaflavin-Agar-

Platte.
wFleischwasser 1000 cem, fliissiges Pepton 10 cem, Kochsalz 5 g,
pH = 7,8, Sodann wird 25 g Agar hinzugesetzt und filtriert. An-

schlicBend gibt man Laktose 10 cem, ferner 1.5prozentige alkoholische
Bromthymolblaulésung 10 cem hinzu. Nunmehr hat der ganze Nilhr-
boden eine pH-Zahl von etwa 6,8 (grasgriine Farbe).

Diesen Agar fiillt man zweckmiBigerweise in Fliaschchen und
Kolbchen zu 100 cem ab. Vor der Verwendung ist auf 100 ccm
iliissig gemachten Agar 0,5 ccm einer 1prozentigen wiisserigen Try-
paflavinlosung (in braunen Flaschen aufzubewahren) zuzusetzen.
Kolibakterien siiuern stark und rufen daher gelbe Kolonien bzw. eine
Celbfarbung des Nihrbodens hervor. Das Tryvpaflavin dient zur
Wachstumshemmung anderer Begleitbakterien.
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Ausiithrung: 0,1 cem der zu untersuchenden Milch ist mit
einer geeichten Pipette direkt auf den gutgetrockneten Nihrboden
zuu verbringen und mit dem Drigalskispatel auszustreichen. DBe-
briitungsdauer: 18 Stunden.”

Da sich in obige Vorschrift anscheinend einige Druckienler
eingeschlichen haben, sei die Zusammensetzung des CGrundndhr-
bodens nach der Vorschriit von Klimmer, Haupt und
Borchers angegeben, welche den Laktose-Bromthymolblau-
Trypailavin-Agar eingefithrt haben.

Fleischextrakt (Liebig) 3 g, Pepton (Witte) 5 g, werden in
1000 ccm Wasser gelost, mit 25 g Agar gekocht, filtriert, mit
10 cem einer 1,5prozentigen alkoholischen Losung von Brom-
thymolblau versetzt und auf pn 6,8 (grasgriine Farbe) einge-
stellt; dann wird 10 ¢ Laktose im Nihrboden geliist. Absatz
2 und 3 der amtlichen Vorschrift kinnen bleiben.

Auf  dem Laktose - Bromthymolblau - Trypaflavin - Agar
wachsen auch Typhus- und Paratyphus- (Salmonella-) Bak-
terien, und zwar blau.

Ferner eignen sich zur Bestimmung des Kolititers Erythrosin-
Methylenblau-Bromkresolpurpur-Trypailavin-Laktose-Agar und
Trypaflavin-Laktose-Bouillon, dagegen sind Drigalski-, Endo-
und GalBner-Agar ungeeignet, da hier die Milchsiurebakterien
storen.

Die Trypaflavin-Laktose-Bouillon enthilt:

Liebigs Fleischextrakt 10,0 Pepton Witte 10,0, Kochsalz 5,0, Lak-
tose 10,0, Wasser 1000 cem, pH 7,2. Vor dem Gebrauch mit 1 ccm
einer lprozenticen Trypailavinlésung (also 1 : 100000) versetzt.

Der Ervthrosin-Methylenblau-Bromkresolpur-
pur-Trypaflavin-Laktose-Agar bestecht aus Pepton 5 g,
sckundidres Kaliumphosphat 5 g, primires Kaliumphosphat 1 g, Lak-
tose 5 ¢, Agar-Agar 20 g, destilliertes Wasser 1000 ccm. Hierzu gibt
man auf 100 cecm vorstehenden Milchzuckeragar 2 cem 2prozentige
wiisserige Erythrosinlosung, 1 cem 1prozentige Methylenblauldsung,
2 ccm lprozentige wiisserige Bromkresolpurpurldsung, Beim Ge-
brauch setzt man noch 0,5 cem einer 1prozentigen wasserigen Trypa-
ilavinlosung hinzu, mischt gut durch und gielit zu Platten aus. Koli-
bakterien bilden flache bis konkave, metallisch glinzende, von oran-
zenem Hof umgebene, isoliert bleibende Kolonien, dagegen sind die
Aerogeneskolonien konvexgrau, in der Mitte bisweilen dunkel, von
geringem metallischem Glanz, feucht und neigen zum Zusammen-
flicBen.

Die genannten Agarnihrbdéden verwendet man zur
Bestimmung der Kolibakterien (und Aerogeneshak-
terien) und zum Nachweis von Paratyphusbakterien
(Salmonellen: Bact. enteritidis, Bact. bresla-

16°
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viense usw, S, 88) und Typhusbakterien in der Milch
im Plattenverfahren. Man trocknet die Platten vor, streicht die
abgemessene Milchmenge gleichmiiBig aus, bebriitet, ziichtet die
Bakterien rein und identifiziert sie.

Bei der Verwendung der Trypailavin-Laktose- Bouillon
fiilllt man diese in Reagenzgliser mit einem kleinen umgekehrten
Durhamschen Priiparatenglischen ab, aus denen die Luit bei der
Sterilisation ausgetrieben wird. In diese so abgefiillte Bouillon
gibt man 0,03 cem oder fallende Mengen (0,3; 0,03; 0,003 cem)
der zu untersuchenden Milch und bebriitet sie 48 Stunden. Aui-
tretendes Gias in den vorher vollkommen mit Bouillon gefiillten
Durhamréhrchen zeigt an, daB die zugesetzte Milch Kolibakterien
enthielt.

Dem gleichen Zweck dient auch die Gentianaviolett-
(ialle-Pepton-Laktoseltosung nach KefBiler und
Swenarton.

Zur Herstellung erhitzt man 1 Liter destilliertes Wasser im
kochenden Wasserbad, fiigt 50 ¢ Rindergalle und 10 g Pepton (vorher
mit Wasser verrieben) hinzu und belift dieses Gemisch 1 Stunde im
kochenden Wasserbad, Hierauf 16st man 10 ¢ Laktose im (Gemisch,
stellt auf pyr 7,8 (gegen Phenolphthalein schwach alkalisch) ein, filtriert
durch Baumwollilanell, setzt 8 cem einer 0,5prozentigen Gentiana-
violettlosung hinzu, fiillt in Reagenzgliser mit Durhamschen Réhrchen
ab und sterilisiert. Verwendung wie Trypaflavin-Laktose-Bouillon.

Den besten Erfolg zum Nachweis von Koli-Aerogenesbak-
terien hatte Henneberg mit der Fuchsinbouillon nach Stern,
die der nachgenannten Gentianaviolett-Galle-Laktoseldsung
iiberlegen sein soll.

Herstellung : 10 g Fleischextrakt, 20 ¢ Pepton und 5 ¢
Kochsalz werden mit 1000 ccm Wasser gelést, auf pu 7.8 bis 8.0
eingestellt, gekocht, filtriert und sterilisiert. Zu je 100 ccm
dieser Grundlésung gibt man 56 Tropfen gesiittigter alkolo-
lischer, filtrierter Losung von basischen Fuchsin, 2 cem frisch-
bereitete 10prozentige Natriumsulfitlosung, 1 ccm 0,25prozen-
tige wasserige Chrysoidinlosung und je 0,5 ¢ Milch- und Rohr-
zucker. Diese Fuchsinbouillon wird abgefiillt und sterilisiert.
Sie ist klar und goldgelb; in der Wirme wird sie rot, aber beim
Abkiihlen wieder goldgelb. In mit Watte verschlossenen Ge-
falen firbt sie sich in 1-—2 Wochen rosarot, ein Zeichen, daB der
Nihrboden verdorben ist. Typhusbakterien und die Salmonellen
verindern sie nicht, dagegen bedingen Koli- und Aerogenes-
bakterien eine Rotung und Triibung.

Eine getrennte Bestimmungsvon Koli- und Aerogenesbak-
terien ist entbehrlich, da beide durch Schmutz (Kuhkot) in die
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Milch gelangen und beide Unsauberkeit bei der Milchgewinnung
und -behandlung anzeigen.

Aus 0,5 cem frischer, sehr sauber gewonnener Milch gehen
hochstens einige Kolikolonien auf. Verschmutzte Milch enthilt
in 0,5 ccm einige Tausend Kolibakterien. Pasteurisierte Milch
sollte irei von lebensfihigen Kolikeimen sein. Nach der PMV
3 38 (2) dari eine Milch, die mehr als 30 Kolibakterien in 1 ccm
enthiilt, nicht als Vorzugsmilch in den Verkehr gebracht werden.

Kolibakterien und nahverwandte Mikroorganismen setzen
die Haltbarkeit der Milch sehr erheblich herab, wie dies aus
nachiolgenden Beispielen hervorgeht. Die Inkubationszeit einer
Milch mit 30 000 Keimen aber ohne Kolibakterien und Verwandte
betrigt etwa 70 Stunden, hingegen die einer Milch mit nur
5000 Keimen, darunter aber Kolibakterien, nur etwa 60 Stunden.
Kolireiche Milch ist wie stark verschmutzte Milch zu behandeln.

Einige Beachtung verdienen auch die peptonisierenden und
toxinbildende Bazillen (S. 107).

Zum Nachweis dieser und anderer proteolytischen Bak-
terien (z. B. Proteus) gielit man Kalziumkaseinat-Agarplatten und
streicht auf diese stark milchiggetriibten Nihrbiden die zu unter-
suchende Milch diinn aui. In der Umgebung der Kolonien von
peptonisierenden Bakterien wird der Niihrboden durchsichtig, so
daB sie unschwer zu erkennen sind.

Den Kalzium-Kaseinatagar stellt man sich unmittelbar
vor dem Gebrauch aus einem Teil, auf 50 Grad vorgewirmter dpro-
zentiger Kalziumkaselnatlosung und 3 Teilen wverfliissigten und auf
50 Grad abgekiihlten Nihragars nachiolgender Zusammensetzung
her. Die milchig trilbe Mischung ist sogleich in Platten auszugicBen:
sie vertridgt die Sterilisierung nicht (Kaseinagar).

Diec 4prozentige Kalziumkaseinatldsung erhilt
man durch Auflésen von 6 ¢ Caseinum purum Hammarsten (Merck)
in 150 cem % gesittigtem Kalkwasser. Nach erfolgter Losung, die
man am besten im Schiittelapparat vornimmt und in etwa 5 Stunden
vor sich geht, wird das Priparat zu ie 25 cem abegefiillt, sterilisiert
und in Vorrat genommen,

‘er Ndhragar besteht aus Pepton 5 g, Lichigschem Fleisch-
extrakt 3 g, Agar-Agar 30 g, destilliertern Wasser 1000 ccm, pH = 7,5.
Der fertige Agar wird zu je 75 ccm abgefiillt, sterilisiert und in Vor-
rat TeNOITITern.,

Stirker mit peptonisierenden Bakterien verunreinigte Milch
ist als verdorben anzusehen und vom Verkehr auszuschlieBen.

Eine gute Milch soll nur eine beschrinkte Anzahl von Bak-
terien enthalten, die nach PMV § 38 (1) in der Vorzugsmilch
bei Abgabe an den Verbraucher 150 000 (ThMV § 46 (2) : 100 000)
in 1 ccm nicht iibersteigen darf.
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Die Keimbestimmungen in der Milch nimmt man entweder
nach dem Plattenverfahren oder der mikroskopischen Zihl-
methode nach Skar oder Breed vor.

Fiir das Plattenkulturveriahren zur Keimzahlbe-
stimmung (sowie fiir Trommsdoriische bzw. Zentrifugier-
probe und die Bestimmung des Kolititers) gibt die Preu-
Bische Regierung durch RdErl. d. MiLDuF. vom 16. Fe-
bruar 1932 den mit der Milchkontrolle beauftragten Instituten
PreuBiens folgende Vorschrift:

wZiusammensetzung des Nihrbodens.

Milchserumagar pu = 7,2 mit Zusatz von 0,5 Prozent
Kochsalz und 1 Prozent fliissigem Pepton.

Aus 20 g Agar, 5 g Kochsalz und 1000 g Wasser ist ein
Klarer steriler Agar herzustellen, der auf 40 Grad C abeekiihlt
wird und alsdann mit einem mit Chloroform sterilisiertem, eben-
falls auf 40 Grad C erwidrmten Milchserum zu gleichen Teilen
versetzt und sogleich in einer Mengze von je 10 cem auf Platten
gegossen wird. Das Milchserum ist vor Gebrauch aui Keim-
freiheit zu priifen.”

Ausfiihrung des Verfahrens.

Wi dem auf 40—45 CGrad abgekiihlten Nihrboden
boden setzt man je 1 bzw. 0,1 ccm Milch verschiedener Ver-
diinnungsgrade (1 : 1000 bis 1 :100000) hinzu, mischt gut
durch und liBt erstarren. Darauf folgt Bebriitung der Platten
im Brutschrank bei 37 Grad fiir 24 Stunden, sodann Auszihlung
der gewachsenen Bakterienkolonien unter dem Mikroskop bei
50- bis 100iacher VergriBerung. Die Zahl der Kolonien
wird unter Beriicksichtigung der benutzten VergriBerung auf
1 cem unverdiinnte Milch umgerechnet.”

Diese amtliche Vorschriit unterzieht Demeter in der Siid-
deutschen Molkerei-Zeitung, Kempten 1932, Nr. 13, einer sehr
scharfen und ablehnenden Kritik.

Der Deutsche Milchwirtschaitliche Reichs-
verband empiiehlt fiir das Plattenverfahrenfolgenden
Nirhboden: Liebigs Fleischextrakt 0,3 Prozent, Pepton-
Witte 0,5 Prozent, Laktose 1,0 Prozent, Kochsalz 0.5 Prozent.
Agar 1,5 Prozent, und destilliertes Wasser. Der Agar ist vor
dem Ciebrauch durch Wiissern von Verunreinigungen und Salzen
zu befreien. Zuerst werden Fleischextrakt und Pepton unter
Erhitzen in 1 Liter destilliertem Wasser gelidst und sodann
Kochsalz und Laktose hinzugegeben (Bouillon). Sodann wird
die Reaktion gegen Bromthymolblau auf pn 6,6 (etwas gelb-
licher als Grasgriin) eingestellt. Hierzu nimmt man 1 cem
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Bouillon, 4 ccm destilliertes Wasser und 10 Tropfen Brom-
thymolblau-Indikatorlésung®) in ein Reagensglas und setzt aus

; 5 . n : : e
einer Biirette von einer H'JNutmnlauge soviel hinzu, bis die oben

angegebene Farbe erscheint.

Vorstehend wurde ermittelt, wieviel Kubikzentimeter 10
NaOH 1 cem Bouillon bis pu 6,6 bendtigt. Die 100fache Menge
n (!) NaOH werden zu 1000 ccm obiger Bouillon gesetzt. Hier-
auf wird durch Fliebpapier filtriert, der gewaschene Agar hinzu-
gefiigt, 10 Minuten bei 1 Atmosphiére autoklariert und nach Ab-
sitzenlassen durch entfettete Watte filtriert, wobei der Boden-
satz erst am SchluB auf das Filter kommt. Der durch Wigzen
festgestellte Wasserverlust wird durch Zusatz von destilliertem
Wasser ergiinzt®*). Nach Durchmischen, Abziehen auf Reagens-
gliser zu 10 ccm wird *2 Stunde bei 1 Atmosphiire autoklariert.

Das GieBender Platten. Die zu untersuchende Milch
ist 1:100, 1:10000 und 1 :1000000 zu verdiinnen (Abb. 38).
Alle Pipetten, Platten, Fliissigkeiten usw. miissen steril sein.
(ilassachen werden 1 Stunde bei 180 ® entkeimt. Milch und ihre
Verdiinnung sind vor der Probeentnahme durch 25maliges Aui-
und Abwirtsbewegen zu durchmischen. Die Verdiinnungs-
flaschen tragen einen Gummistopfen mit Glasstab, der den
Stopfen beim Oefinen trigt. In die Flaschen gibt man soviel
Wasser (etwa 100 ccm), dab sich nach dem Sterilisieren 99 ccm
darin befinden. Den Stopfen und Flaschenhals umgibt man zum
Schutze vor einer Infektion mit einer Klappe aus Pergament-
papier usw.

Zur Abmessung von Fliissigkeiten benutzt man die Spezial-
auslaufpipette (der Firma Lautenschliger in Miinchen, Lind-
wurmstr. 29/31), die iiber die 1 ccm Marke noch eine 0,1 cem
Marke trigt (Abb. 39). Die Handhabung ist aus Abb. 38 ersicht-
lich. Man entnimmt mit der Pipette 1,1 ccm, liBt zuerst 0,1 cem
in die erste und sodann 1 ccm in die zweite Petri-Schale ab-
lauien. Das wird bei einem weiteren Schalenpaar wiederholt.
Nach dem Gebrauch kommt die Pipette zur Erleichterung der

*) Die Bromthymolblanindikatorlésung erhilt man durch Aui-
lisen von 0,1 g feinzerriebenen Bromthymolblaues in 3,7 ccm,
0,05 n Natronlauge und Auffiillen mit destilliertem Wasser auf 24 ccm.
Zum Gebrauch wird diese Stammlésung 1 : 9 mit destilliertem Wasser
verdiinnt,

**) Zur Unterscheidung der Siurebildner von den iibrigen Bak-
terien setzt man noch 2,5 ccm steriler gesiittigter wiisseriger China-
blaulésung hinzu. Sidurcbildende Kolonien firben sich damit tiefblau.
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Reinigung in Seifenwasser. Zur entnommenen Milchprobe gibt
man 10 cem veriliissigten und auf 45 ° abgekiihlten Agar, mischt
durch vorsichtiges kreisformiges Bewegen und schwaches
Neigen durch und liBt erstarren. Die Platten werden signiert
und 3 Tage im Thermostaten bei 30° oder 5 Tage bei 20° und
anschlieBend 2 Tage bei 37° mit der Unterschale nach oben,

4
LLarE. 1)

Abb. 38.
Schema fiir die Milchverdiinnung bei der Koch’schen Plattenmethode
(nach Demeter).
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Abb. 30,

Spezialauslaufpipette nach Demeter fiir die Milchverdiinnung
bei der Koch’schen Plattenmethode.

aber nicht mehr als 3 Platten iibercinander geschichtet, bebriitet.
Bei unbekanntem Keimgehalt gibt man in ein Doppelplattenpaar
i€ Y100, '/1000, Y10000, Y100 000, 11000000 und Yioooeooe com Milch (bezogen
auf unverdiinnte Milch). Zur Vororientierung kann man den
Séuregrad bestimmen oder zihlt schnell ein Breed-Priparat aus.

Beim Auszihlender Kolonien verwendet man nur
die Platten, die mehr als 20 und weniger als 300 Kolonien aui-
weisen. Man zihlt mit bloBem Auge und liberpriift dann mit
einer Handlupe.

Bei Keimzahlenangaben ist das benutzte Veriahren anzu-
eeben.



- 153

Zur Vereinheitlichung des Plattenverfahrens empiehle ich
obige vom deutschen Milchwirtschaftlichen Reichsverband auf-
gestellte Methode. Zur Abkiirzung der Bebriitungszeit findet
die Zdhlung unter dem Mikroskop mit Hilfe des Hesseschen
Schlittens (Klimmer, Technik und Methodik usw. S. 239) viel-
fach Verwendung. Der amerikanische Standardagar ist dagegen
hier nicht zu empfehlen.

Bei verlingerter Bebriitungszeit kann die Zihlung auch mit
der Lupe und Zihlscheibe oder mit unbewafinetem Auge und
Zihltrommel (Klimmer, Technik usw. S. 238) vorgenommen
werden. Die Beziehung der bei dem Plattverfahren und der
direkten mikroskopischen Zihlung erhaltenen Werte hingt ab
vom Niéhrboden, Bebriitungszeit, Temperatur usw. Bei 2 Tage
langer Bebriitung bei 37 Grad verhalten sich die Zahlen wie 1 : 4,
bei Stigiger bei 20 Grad wie 1 :2.5 und otigiger bei 20 Grad +
2tdgiger bei 37 Grad wie 1:2. Stets rechnet man den er-
mittelten Keimgehalt auf 1 ccm unverdiinnte Milch um.

Die Keimbestimmung durch Ziichtung hat in jiingster Zeit
Burri durch seine quantitative Reagenzglas-A u s -
strich-Kultur fiir nicht vollstindig ausgeriistete Labora-
torien und ambulante Milchuntersuchung wesentlich vereinfacht.

Aui 3 bis 6 Wochen bei Zimmertemperatur vorgetrockneten
Schriigagar wird der Inhalt einer genau geeichten Oese (. B.
I mg) moglichst gleichmiBig ausgestrichen und bei geeigneter
Temperatur bebriitet. Hierauf werden die auigegangenen
Kolonien mit Hilfe der Lupe ausgezihlt, und der Keimgehalt des
Ausgangsmaterials wird auf 1 ccm berechnet. Bei aseptisch ge-
wonnener Milch streicht man auf ein Schrigagarréhrchen
5 Oesen, bei Vorzugsmilch auf ein Rohrchen eine Oese und bei
Marktmilch eine Oese einer 1 : 10 und 1 : 100 verdiinnten Probe
aus. 150 Kolonien lassen sich in der Ausstrichskultur mit Hilie
der Lupe noch einigermalen bequem zidhlen.

Dieses Verfahren hat bei hinreichender (ienauigkeit den
Vorzug groBer Einfachheit, der Material- und Zeitersparnis
und der verminderten Gefahr der Eintrocknung. Ferner lassen
die nur aus Oberflichenkolonien bestehenden Kulturen gewisse
Bakterienarten in charakteristischer Weise hervortreten und
bieten somit auch einen gewissen Ueberblick iiber die Keimarten.

Nach Frost mischt man je 0,05 ccm Milch zu ver-
iliissigtem Nihragar auf einem vorgewiirmten sterilen Ob-
iekttriger und streicht ihn gleichmiBig aus. Nach dem Frkalten
wird der Ausstrich in einer sterilen feuchten Kammer bei 37 Grad
mindestens 10 Stunden bebriitet, und dann werden die aufge-
gangenen Kolonien unter dem Mikroskop geziihlt. Dieses Ver-
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fahren leistet etwa das gleiche wie das Burrische. ist aber zeit-
raubender und erfordert eine wesentlich sorgfiltigere Durchfiih-
rung.

Bei dem mikroskopischen Zihlverfahren nach Skar gibt
man in ein Reagenzglas 0,35 cem 2prozentigem Karbolmethylen-

— == =%}
Abb. 40.

Objekttrager fiir Keimzdhlung und Kapillarpipette
nach . Roeder.

Abb. 41.

Das Ausstreichen der Milch zur mikroskopischen Keimzahlung
mit Hilfe der Ausstreicherschablone.

blau + 0,05 ccm einer 30prozentigen Natronlauge und spritzt
10 cecm Milch mit einer Pipette hinzu, erwirmt 10 Minuten auf
70 Grad, streicht '/,, ccm auf ein Objekttrigerfeld von 24 <20 mm
(irofBe (Abb. 40) gleichmaBig aus und laBt lufttrocken werden.
Ohne weitere Behandlung werden von dem Aufstrich unter dem
Mikroskop mit Oelimmersion und Okularmikrometer die Bak-
terien in einer Anzahl von Feldern auf der ganzen Linge und
Breite des Priaparates ausgezidhlt. Das Okularmikrometer nach
Skar (Zeill, Jena) hat eine bestimmte Felderung. Die Gesamt-
zahl der in simtlichen gezihlten Feldern gefundenen Bakterien
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wird mit der fiir das bestimmte Feld geltenden relativen Zahl
multipliziert und durch die Zahl der geziihlten Felder dividiert.

Bei dem Breedschen Verfahren, das als Standard-
methode von der American Public Health Association anerkannt
15t, wird 0,01 cem der unverdiinnten, gut durchgemischten Milch-
probe mit Hilfe einer Kapillarpipette abgemessen und auf die
eingravierte quadratische oder kreisiormige Fliche wvon genau
1 cm” eines reinen (gravierten oder ungravierten mit unterge-
legtem gravierten) Objekttrigers gleichmiiBig ausgestrichen. Das
Praparat liBt man lufttrocken werden, stellt es sodann zum Ent-
fetten 1-—2 Minuten in Xylol, das man ablaufen und schlieBilich
trocknen lilit. Hierauf folgen Einstellen in Methylalkohol, Ueber-
farben mit Loefflerschem Methylenblau, Difierenzieren in
O5prozentigem Alkohol (bis der Untergrund hellblau und die
Bakterien dunkelblau sind) und Auszihlen (Oelimmersion) der
Bakterien bei keimreicher Milch (0,5 bis 500 Millionen in 1 ¢ccm)
in 50 und bei keimarmer in 30 Gesichtsfeldern. Die Summe
der Keime durch die Zahl der ausgezihlten Gesichtsielder divi-
diert. und mit einem Faktor (= der 100fachen Anzahl von Ge-
sichtsfeldern, die in 1 e¢m® enthalten sind) multipliziert, gibt den
Keimgehalt in 1 cem Milch an.

Die GesichtsieldgriBe wird berechnet aus dem Quadrat des
halben mit dem Objektivimikrometer festgestellten Gesichtsfelddurch-
messers multipliziert mit 22/7 (= 3,142). Sie ist selbstverstindlich
von der VergroBerung des Okulars und Obiektivs und der Tubuslinge
abhéingig. Richtet man die Tubuslinge so ein, daB der Durchmesser
des Gesichtsieldes 0,16 mm betrigt, so umfaBt das Gesichtsfeld eine
Fliche von 0,02 mm® oder 0,0002 ¢cm®. Ein Keim in einem Ge-
sichtsfeld entspricht dann 5000 Keimen in der zur Untersuchung ge-
nommenen 0,01 cem Milch oder 500000 Keimen in 1 cecm Milch.

Newman hat das Breedsche Verfahren insofern ver-
einfacht, als er die Entfettung, Fixierung, Fiirbung und Difie-
renzierung gleichzeitic vornimmt. Er benutzt hierzu die nach-
genannte Fliissigkeit, in die der lufttrockene Aufstrich einmal
kurz eingetaucht wird; hierauf folgen ablaufen und lufttrocken
werden lassen, Wasserspiilung, Trocknen und Untersuchen
mit Oelimmersion.

Die Fliissigkeit nach Newman besteht aus:
95prozentigem Alkohol . . . 54 cem ) vermischt und erwirmt
Tetrachloraethan techn, . . . 40 ,, | (nicht iiber 70 Grad)
Methylenblau gepulvert 1 g, mit obigem Gemisch iibergieen und
durch Schiitteln l6sen, hierauf nach Abkiihlung allmihlicher Zusatz
von Eisessig 6 cem: nach Durchmischen filtrieren und eut ver-
schlossen aufbewahren.
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Bei den Veriahren nach Skar und Breed, bei dem auch die
toten Bakterien und in den Bakterienverbinden alle Glieder ein-
zeln gezidhlt werden, erhilt man hihere Keimzahlen als bei dem
Plattenveriahren, bei dem natiirlich nur lebende Keime zu
Kelonien auswachsen und in Verbiinden wverbliebene Bakterien
ieweils nur eine Kolonie bilden. Nach den Zihlverfahren findet
man etwa 2—70mal soviel Bakterien als bei dem Plattenver-
fahren (S. 153).

Das mikroskopische Zihlverfahren gibt bei bakterienreicher
Milch leidlich zuverliissige Ergebnisse, wird aber schon unsicher,
wenn die Keimzahl unter 3 Millionen liegt. Dann ist die mikro-
skopische Untersuchung des Bodensatzes (S. 157) zur ungefihren
Keimbestimmung vorzuziehen. Bei Keimzahlangaben ist zu er-
wiihnen, ob Einzel- oder Gruppenziahlung durchgefiihrt wurden.

Zur Konservierung der Milch fiir die mikroskopische
Keimzihlung wird ein Zusatz von 0,07 Prozent Paraformaldehyd
empiohlen. Der mikroskopische Befund bleibt 3 Tage unver-
dindert.

Die direkten Keimbestimmungsverfahren
sind zeitraubend und umstandlich. Man hat deshalb wversucht,
sie durch einfachere indirekte Verfahren. so durch die Sdure -
vradsbestimmung bzw. Alkohol- und Alizarol-
probe (S. —) und die Methylenblau-Reduktions-
probe zu ersetzen.

Die Methylenblau-Reduktionsprobe oder die
Reduktaseprobe fiithrt man meist in der Weise aus, dali man im
Reagenzglas zu 10 (nach Barthels 20) ccm Milch 0,5 cem einer
aus 5 cem gesittigter alkoholischen Methylenblaulésung®) und
195 ccm Wasser hergestellten haltbaren Mischung hinzugefiigt,
die blaugewordene Milch im Wasserbad bei 37 Grad aufbewahrt
und die Zeit bestimmt, in der die himmelblane Mischung bis
nahe an die Rahmschicht entfirbt wird.

Rievel empfichlt folgendes Verfahren: Zu je 5 ccm Milch in
Reagenzglisern gibt man 1, 2, 3, 4 bis 10 Tropfen obiger Methy-
lenblaulésung. Nach 14, 16, 1, 2 usi. Stunden stellt man fest,
welche Proben entiirbt sind. Frische, normale Milch reduziert
die ersten 2 Glidser in 10—12 Stunden, iltere in 2 Stunden und
sehr keimreiche in 10 Minuten. Erfolgt die Reduktion nach

*) Fiir die Reduktaseprobe eignen sich nur die zinkchloridireien,
griimglinzenden Methylenblausorten ,Methylenblau medi-
cinale* und ,Methylenblau B extra™ von Kahlbaum sowie Merck, da-
vegen nicht die rotelinzenden und zinkchloridhaltigen Priparate .1,
BB, BB extra und 2B extra® genannter Firmen.



2—3 Stunden, so ist die Milch noch als gut zu bezeichnen. -
Vieliach iiberschichtet man die Proben mit fliissigem Paraiiin,
um eine Riickoxydierung durch den Luftsauerstoff auszu-
schliellen.

Nach Christiansen ist Ja nu s g riin (Safranin-azodimethyl-
anilin) zur Reduktaseprobe insofern besser geeignet, als das ein-
mal reduzierte, rotgewordene Janusgriin durch den Luftsauer-
stoif nicht wieder reoxydiert wird, was beim Methylenblau der
Fall ist. Die Probe wird wie folgt ausgefiihrt: Zu 10 cem Milch
wird 1 cem 'y, prozentiger Janusgriinlosung zugesetzt., Janus-
griin firbt in saurer Lésung blaugriin, in alkalischer grasgriin.
Wird es reduziert, so sieht es leuchtend rot aus, wird es weiter
reduziert, so entfirbt es sich. Die rote Reduktionsstuie des
Janusgriin (= Safranin neben farblosem Dimethvlanilin) kann
durch den Sauerstoff der Luft nicht wieder in die Ausgangsfarbe
zuriickverwandelt werden, wiihrend die zweite farblose Reduk-
tionsstufe des Janusgriins wie Methylenweil nicht luftbestindig
ist, sie wird durch den Sauerstoffi der Luft wieder in die erste
rote Reduktionsstufe zuriickgefiihrt. Die Reduktion von Janus-
griin geht zuweilen schneller vor sich als die von Methylenblau.

Nach den Reduktionszeiten, bezogen auf Methylenblau und
auf die erstgenannte Ausfiihrung, unterscheidet man:

I. Gute Milch, Reduktionszeit 516—10 Stunden, Keimgehalt
weniger als 2 Mill.

2. Mittlere Qualitit, Reduktionszeit 2
gehalt 165—4 Mill.

3. Schlechte Milch, Reduktionszeit '%—2 Stunden, Keimgehalt
4—20 Mill.

4. Sehr schlechte Milch, Reduktionszeit unter 20 Minuien,
Keimgehalt iiber 20 Mill. in 1 ccm.

Mitunter vereinigt man die Reduktasereaktion mit der (iiir-
probe (S. —).

Nach BMV § 14 (2) und Bad. MV § 24 (5) darf Vorzugsmilch
nicht vor Ablauf von 5% Stunden (WMV § 24 [5] und ThMV § 46
[2] von 6 Stunden) entfirben. ZweckmiBigerweise verbindet man
die Methylenblaureduktaseprobe mit der mikroskopischen Unter-
suchung des aus der Milch ausgeschleuderten Bodensatzes aui
Krankheitserreger, andere Bakterien, tierische Zellen und
sonstige Bestandteile, wobei man sich dann vielfach auf diese
beiden Proben beschrinkt. Man geht hierbei, wie folgt, vor. Die
Handelsmilch ist wie bei jeder Probeentnahme, so auch hier
griindlich durchzumischen, und das Durchmischen der entnom-
menen Probe (A—’2 Liter) ist unmittelbar vor der Verarbeitung

5145 Stunden, Keim-
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im Laboratorium zu wiederholen. 10 ccm der zu untersuchenden
Milch werden, um einen Uebergang der Zellen in die Rahm-
schicht zu vermeiden, auf 45 Grad erwéarmt und in einem beider-
seits offenen, unten mit einem Gummistopfen wverschlossenen
(ilasriéhrchen (Abb. 15) 14 Stunde bei 3000 Touren zentrifugiert.
Nach vorsichtigem Lisen der Rahmschicht mit einer Impfnadel
und Abgiellen des Rahmes und der Magermilch wird der Stopien
mit dem Bodensatz herausgezogen und der Niederschlag auf eine
Fliche von 5 gcm unter Beobachtung wvon Menge, Farbe,
Schmutz, Blut, Eiter usw. ausgestrichen. Nach Trocknen an der
Luit wird das Priparat mit Aether-Alkohol gleichzeitig entfettet
und fixiert, mit 0,1- bis 0,2prozentiger wisseriger Toluidinblau-
losung (10—30 Sekunden — Abspiilen mit Essigwasserlosung,
Nachspiilen mit Wasser) oder mit Loefilerschem Methylenblau
oder nach Ziehl-Neelsen (S. 46) usw. gefirbt und unter dem
Mikroskop mit Oelimmersion untersucht, und zwar sind min-
destens 50 Gesichtsfelder genau durchzumustern, wobei man
auch auf Leukozyten, Fibrin usw. achtet. Die Zahl der Bak-
terien wird geschitzt (sehr wenige, wenige, méilige, viele, sehr
viele). Eine frische und sauber gewonnene Milch gesunder Kiihe
enthdlt immer nur ,sehr wenige”, Bakterien, keinen Schmutz,
sehr vereinzelte Zellen.

Bourgeois nimmt das End-Strichgemelke, erwiarmt es
im Zentrifugengliaschen auf 45—50 Grad, kiihlt es rasch ab und
schleudert es 10 Minuten aus. Die Fliissigkeit wird bis auf etwa
14 ccm abgegossen, das Sediment in diesem Rest verteilt und
sorgiiltig ausgestrichen. Nach schnellem Trocknen an der Luit
(ohne Erwirmen!) wird das Priparat durch Eintauchen auf
einige Stunden in ein Gemisch aus 1 Teil Aether und 2 Teile
Alkohol entfettet und fixiert, sodann nach Pappenheim, d. h.
nacheinander mit Eosin-Methylenblau (Mey-Griinwald — ci.
Klimmer, Technik u. Methodik der Bakteriologie und Serologie,
S. 134) und Giemsa (Klimmer, wie zuvor, S. 135) gefirbt, im
kriftigen Wasserstrahl ausgewaschen und sofort zwischen Fliel3-
papier getrocknet. Untersuchung bei Oelimmersion.

Um miglichst klare Zellbilder zu erhalten, ist das vorherige
Auswaschen des Bodensatzes mit Ringerscher Losung (Klimmer,
Technik u. Methodik der Bakteriologie und Serologie, S. 126)
empiohlen worden, dieses Auswaschen ist aber bei Massenunter-
suchungen undurchfithrbar.

Zellenanalyse:

Unter den im Bodensatz auftretenden Zellen sind bei Fiir-
bung nach Ziehl-Neelsen zu unterscheiden:
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1. Epithelien; sie sind verhiltnismiBig sehr groB: ihr Kern ist
hell und enthiilt ein breites Netzwerk und deutliches Kern-
korperchen. Der Zelleib ist groB, oft wabig und linglich
geformt. Es handelt sich teils um Plattenepithelien der
auberen Haut oder des Strichkanals, teils um Zylinderepi-

thelien der Zisternenschleimhaut und teils um m. o. w.

kubische Epithelien der Alveolen.

Monozytire oder Epitheloidzellen; dhneln den vorigen sehr.

Sie sind aber etwas kleiner (15 #). Der groBe, rundliche

Kern ist chromatinirmer, heller und zeigt ein netziormiges

(iefiige.

3. Lymphozyten; sie sind klein (10 u), rund, haben einen
runden, kompakten, dunkelblau gefirbten Kern umgeben
von einem schmalen, zartblau gefirbten Protoplasmasaum.

4. Polymorphkernige Leukozyten sind durch ihren vielge-
staltigen, segmentierten, dunkelblauen Kern, der oft
mehrere Kerne vortiuscht, charakterisiert. Der Zelleib
ist meist undeutlich, bliulich. Die Grofle betrigt 12 1.

I

Aulierdem treten Zerfallsformen obiger Zellen aui. Wihrend
unter allgemeinen normalen Verhidltnissen nur
sehr wenige Zellen (500000 Leukozyten in 1 cem Milch
ci. S. 78) in dem spiirlichen Bodensatz vorkommen,
erleidet das Zellbild unter gewissen physiologi-
schenund pathologischen Verhiltnissen Aende-
Fungen.

. Physiologische Abwidgungen in der a) Kolo-
stral-, b) Frischmilch- und ¢) Altmilchzeit:

a) In der Kolostralzeit weist das Sekret einen hoheren
Zellgehalt auf. Die Kolostrumkdrperchen sind vorwiegend
fettig degenerierte Driisenepithelien.

b) Inder Frischmilchzeit findet man vermehrte mehr-
schichtige Plattenepithelien, ferner Schaumzellen (ver-
tettete Epithelien), polymorphkernige Leukozyten und
Lymphozyten. 2 bis 3 Wochen nach dem Abkalben ist
das Zellbild wieder normal.

¢) Inder Altmilchzeit treten vor allem Mastzellen (Leu-
kozyten mit Fettripfchen) und eosinophile Leukozyten aui.

2. Pathologische Verinderungen des Zell-
bildes kiinnen auftreten:

a) beiAllgemeinleiden,sobeiMaul-undKlauen-
seuche, und zwar selbst dann, wenn das FEuter nicht
mit ergriffien ist. Man findet bei Maul- und Klauenseuche
hiufig einen Zellbefund wie beim Kolostrum:
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b) bei Eutererkrankungen.

Bei Stauungsmastitis ist Milch leukozytenreich und
ahnelt der Milch in der Altmilchzeit.

Beim gelben Galt (S. 77) und anderen Mastitiden be-
herrschen die stark vermehrten polymorphkernigen Leukozyten
das Bild. Hiufig treten fadenartige Gebilde auf, die im allge-
meinen ausgestrichene Zell- bzw. Kernteile und keine Fibrin-
faden sind.

Fiir die durch den Typusbovinus verursachte Euter-
tuberkulose (S. 46) sind die Monozytiren oder Epithel-
zellen weitgehend charakteristisch, wenn sie auch zuweilen bei
anderen Eutererkrankungen auftreten. Differentialdiagnostisch
ist bemerkenswert, dall die nichttuberkulésen monozytiren
Zellen schirfer begrenzt sind und sich intensiver firben als die
tuberkultsen. Es ist zur vélligen Klirung ein auf Tuberkel-
bakterien gefdrbtes Priparat (S. 46) zu untersuchen. Die Epi-
theloidzellen werden schubweise entleert und gehen beim Aus-
schleudern der Milch in die tiefsten Schichten des Bodensatzes
iiber. Zu ihrem Nachweis sind also die tiefsten Schichten des
Sediments zu entnehmen. Hierzu eignet sich das beiderseits
offene, unten mit einem Gummistopfen verschlossene Réhrchen
(Abb. 15 auf S. 75) gut. Der Bodensatz ist bei Tuberkulose
mehr kirnig, dagegen bei Mastitiden mehr schleimig.

Bei der durch das Gefliigeltuberkelbakterium
verursachten Eutertuberkulose scheidet die Milch
viel Bodensatz ab, der vorwiegend aus polymorphkernigen Leu-
kozyten besteht und daneben wenige eosinophile Leukozyten
und Lymphozyten enthiilt.

Das Verfahren ist fiir Massenuntersuchungen keimarmer
Milchen geeignet. Bietet das Untersuchungsergebnis irgend-
welche Abweichungen vom Normalen, so ist eine baldige Unter-
suchung des Viehbestandes vorzunehmen.

Die Ergebnisse der Keimzihlverfahren und ihre FErsatz-
methoden gewihren nur einen Einblick in die Gesamtzahl der
Keime, sie geben aber im allgemeinen keinen Aufschlulf} iiber die
Bakterienarten; hierzu sind eingehende besondere Unter-
suchungen notig, Vielfach will man die einzelnen saprophytischen
Arten gar nicht wissen, vielfach geniigt es, nur einen ungefihren
Anhalt iiber das Vorhandensein von Bakteriengruppen mit be-
sonders unerwiinschten Eigenschaften, z. B. von peptonisieren-
den Bakterien (3. 149), Kolibakterien (S. 147) oder gasbildenden
Bakterien usw. zu gewinnen. Die gasbildenden Bak-
terien haben fiir den Arzt wegen der nach dem Genuli von
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Milch mit zahlreichen gasbildenden Bakterien auitretenden
Bliihungen bei Séduglingen usw. sowie fiir die Kisereien (Zer-
reiBen der Kise, so bei Emmentaler, Tilsiter, Hollinder usw.
Kisen) ein besonderes Interesse.

Zum Nachweis der gasbildenden Bakterien nimmt
man die Garprobe mit der unerhitzten Milch vor. Hierzu fiillt
man die Milch in hohe weite, sterile Reagenzgliser und bewahrt
sie 24 Stunden bei 37 Grad auf. Frische Milch ist nach 12 Stunden
noch nicht geronnen. Gute Milch soll nach 24 Stunden einen
reinen siuerlichen Geschmack und Geruch haben und ein gleich-
miifliges, weiles, festes, muschlig brechendes Gerinnsel (gal -
lertige Gerinnung) mit hichstens vereinzelten Gasblasen
zeigen. Nach 12 Stunden darf eine stiirkere Molkenausscheidung
noch nicht auigetreten sein. Zahlreiche Gasblasen und Gasrinnen
im Koagulum (Blihung) deuten auf Bakterien hin, die den
Milchzucker unter Gasbildung zerlegen (Bact. coli, aerogenes
usw.). KisigeGerinnung entsteht durch labbildende oder
groBe Mengen von Milchsiurebakterien (S. 5). Bei der ziege -
rigenGerinnung ist das Kasein in feinflockig oder grieBig-
korniger Form ausgeschieden und zusammenhingende Gerinnsel
iehlen. Diese Art der Milchgerinnung wird vornehmlich durch
verschiedene proteolytische Bakterien hervorgerufen. Ist die
Milch von fauligem Geruch, noch fliissie oder das Gerinnsel in
Autlosung begriffen, dann haben ausgebreitete, faulige Zer-
setzungen in ihr Platz gegriffen. Diese sowie auch salziger,
bitterer, kiisiger oder seifiger Geschmack diirfen nicht auftreten.

Bei der Koch-Gédrprobe wird die Milch im kochenden
Wasserbad erhitzt und dann erst der Girprobe unterworien, Sie
dient zur Ermittlung der versporenden und thermoresistenten
Mikroorganismen.

Beider Labgidrprobe setzt man zu 40 bis 50 ccm Milch
2 cem der Losung einer Hansenschen Labtablette in 500 cem
Wasser, mischt durch und hilt die Proben 12 Stunden bei
37 Grad. Die Gerinnsel werden nach ihnlichen Gesichtspunkten
wie bei der Giirprobe beurteilt. Wichtig fiir Kisereien.

Zum Nachweis der ausreichend und ordnungsmibig durch-
gefiihrten Pasteurisierung und des Abkochens der Milch bedient
man sich der Enzymreaktionen sowie der chemischen und bak-
tericlogischen Verfahren (S. 133). Durch eine hihere Erhitzung
werden dieEnzyme (Fermente) der Milch (S. 24) unwirk-
sam. Die hierzu erforderliche Temperatur (kritische Tem -
peratur) ist bei den einzelnen Enzymen verschieden hoch
und gleichzeitig abhiingig von der Einwirkungszeit (Abb. 42). Die
originiiren Fermente (Peroxydase, Amvlase) werden durch ein

Klimmer, Milchkunde, ]
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héheres Erhitzen bleibend vernichtet, dagegen werden die bak-
teriellen zwar auch vernichtet, aber durch die iiberlebenden Bak-
terien allmihlich wieder neugebildet. Von den hier in Frage
kommenden Enzymreaktionen sei zuniichst die Peroxydase-
reaktion erwihnt, die man meist mit Hilfe von Guajaktinktur
oder Paraphenylendiamin (Storch) oder dem RothenfuBlerschen
Reagenz usw. durchfithrt. Diese Reaktionen beruhen auf dem
(iehalt frischer Milch an Peroxydase, einem Enzym, das die
Fahigkeit hat, aus Wasserstoffsuperoxyd Sauerstoffatome ab-
zuspalten, welche die zugesetzten Chromogene in Farbstofie
oxydieren. Durch stirkeres Erhitzen wird die Peroxvdase zer-
stort, und die Reaktion bleibt aus.

Bei der Guajakprobe, von Planche 1820 zuerst be-
obachtet, von Arnold 1881 in die Milchuntersuchung einge-
fithrt, setzt man zu 5 ccm Milch 1 Tropfen einer 0,2prozentigen
Wasserstoffsuperoxydlosung und 145 cem Guajaktinktur hinzu.
War die Milch nicht stirker erhitzt, so wird sie binnen
ciner halben Minute schon himmelblau: stirker erhitzte
Milch bleibt gelbbriunlich. Die Probe kann als Ring- oder
Mischprobe durchgefithrt werden. Brauchbare Guajaktinktur
wird u. a. von Hauptner, Berlin NW, Luisenstraie 53—55, in den
Handel gebracht, sie ist lange haltbar. Dennoch sind Kontrollen
mit sicher frischer und sicher abgekochter Milch zu empfehlen.

Die Storchsche Probe : Auf etwa 3 cem Milch setzt
man 2 Tropien einer 2prozentigen Losung von Paraphenylen-
diamin, bzw. des haltbareren salzsauren Salzes, und einen
Tropfen einer 0,2prozentigen Wasserstoffsuperoxydlosune hinzu.
Nicht stirker erhitzte Milch wird tief kornblumenblau gefirbt,
stirker erhitzte bleibt wei. Da beide Losungen nicht haltbar
sind, verwendet man nach Tillmans in neuerer Zeit vieliach
»1 Messerspitze” Paraphenylendiaminchlorhydrat pur. Merck
und ,,1 Prise” Barium peroxydatum anhydricum pur. Merck in
Substanz. Beide Reagentien sind sehr haltbar. Die Reaktion
verliuft wie die vorgenannte Storchsche Probe. Sie ist der
(inajakreaktion iiberlegen.

Das Rothenfullersche Reagenz besteht aus einer
Mischung von einer Losung von 1 g Paraphenylendiaminchlor-
hydrat in 15 ccm destilliertem Wasser und einer Losung von 2 ¢
Giuajakol. kristall. in 135 ccm 96prozentigem Alkohol. Auf 5 ¢
Milch fiigt man einige Tropfen einer 0,3prozentigen Wasserstof-
superoxydlosung und 3—5 Tropfen des Reagenzes hinzu. Nach
dem Durchmischen zeigt nicht stiirker erhitzte Milch eine grau-
violette Firbung, stirker erhitzte keine Verinderung. Bei
Verwendung von aus der Milch hergestelltem Bleiserum wird die
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Reaktion wesentlich schiirfer. Das Bleiserum erhilt man durch
Versetzen von 100 ccm Milch mit 6 cem Bleiessig, starkes Durch-
schiitteln und Filtrieren.

In jiingster Zeit hat Rothenfuller sein Reagenz wie
folgt abgeiindert und als Paratetrolsuliit bezeichnet.

I. Salzsaures Paraphenylendiamin . . . . . . 10 g
gelost in destilliertem Wasser. . . . . . . 12 ccm
1L, kristallisiertes Guajakol . . . . - & : . . 40g

gelost in 96prozentigem Alkohol . . . . . . 100 ccm

Losung 1. und II. werden gemischt und mit 96prozentigem
Alkohol auf 150 ccm aufgefiillt. Hierauf werden 30 Tropien
einer frisch hergestellten 20prozentigen Natriumbisulfitlosung
hinzugesetzt. Das so erhaltene Paratetrolsulfit wird in dunkel-
brauner Flasche mit Glasstopfen aufbewahrt.

Bei der Durchiithrung der Probe werden 10 cem Milch oder
Bleiserum mit 3—4 Tropfen 3prozentiger Wasserstoffsuperoxyd-
losung und 10 Tropfen Paratetrosulfit versetzt. Rohe Milch
wird violett gefirbt bzw. gibt einen leuchtend violetten Ring.
Hoherer Sduregrad verzigert die Reaktion, hebt sie aber nicht
auf. Nach dem Neutralisieren reagiert die saure unerhitzte Milch
wie frische Milch. Hocherhitzte Milch gibt keine Farbverinderung.

Der Farbumschlag bleibt aus (kritischeTemperatur)
bei der Guajakprobe nach einer Erhitzung von 1 Minute auf
75 Grad oder 10 Minuten auf 72 Grad: bei der Storchschen
und RothenfuBerschen Probe nach einer Erhitzung wvon
I Minute auf 7880 Grad oder 5 Minuten auf 75 Grad (vgl. auch
Abb. 42). 14 Stunde bei 63 (irad dauerpasteurisierte Milch ver-
hilt sich bei der Peroxydasereaktion wie unerhitzte Milch. Der
Wert dieser Probe ist bei der Erhitzungskontrolle dauerpasteuri-
sierter Milch somit sehr gering und kann nur zur Feststellung
einer wesentlich zu hohen Erhitzung, die in der Praxis kaum
vorkommen diirfte, verwendet werden. Hocherhitzte (85 Grad)
und abgekochte Milch geben die Peroxydasereaktion nicht mehr.
Da hier die Erhitzungstemperaturen ebenfalls erheblich von der
kritischen Temperatur abweichen, so ist auch hier der Wert der
Peroxydasereaktion sehr beschriinkt.

Aehnlichen kritischen Temperaturen wie die Peroxydase
(S. 162 und Abb. 42) unterliegt auch die Aldehydreduktase;
sie ist aber kein ausschliefflich originiires, sondern auch ein
bakterielles Enzyvm. Der Gehalt der Frischmilch an Aldehvyd-
reduktase schwankt. Er ist gering oder kann fehlen in der zuerst
ermolkenen Milch sowie in der Milch frischmilchender Kiihe (oft

1"
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einige Wochen lang nach dem Kalben), dagegen ist er hoch in der
zuletzt ermolkenen Milch und in der Milch altmilchender Tiere.

Ausfiihrung: 10 ccem Milch werden mit 1 cem Schar-
dingerschem Reagenz (5 cem Formalin, 5 ccm gesiittigter alko-
holischer Methylenblauldsung und 190 cem Wasser) vermischt, mit
fliissigem Paraffin iiberschichtet und im Wasserbad bei 45—50 Grad
gehalten.  Es ist die zur Entfiirbung nitige Zeit festzustellen. FEine
ordnungsmifBig dauererhitzte Milch entiiirbt in 1015 Minuten:
lingere Entfiarbungszeit weist auf hihere Erhitzung hin (z. B. zeigt
cine Entfirbungszeit von 20—22 Minuien cine 20—30 Minuten lange
Erhitzung auf 67 Grad an).

Auch die Katalase ist sowohl originiren als auch bakteriellen
Ursprungs. *#stiindiges Erhitzen auf 5860 Grad schwiicht die
Katalase und auf 63—65 Grad zerstort sie. Héhere Katalase-
werte konnen durch ungeniigendes Erhitzen oder durch nach-
triigliches Bakterienwachstum (Feststellung durch Reduktase-
probe [S. 156] oder Keimbestimmung) bedingt sein, Die Katalase-
werte ordnungsgemil dauerpasteurisierter Milch liegen zwischen
2 und 6 ccm Sauerstoff fiir 100 cem Milch. Diese Werte dindern
sich bei tiefgekithlter Milch in 24 Stunden nicht. Ueber die Aus-
fiihrung dieser Probe vgl. S. 73.

Zur Kontrolle der Pasteurisierung zieht man ferner die
Amylasereaktion heran. Die Amylase, die wie die Peroxvdase
origindren Ursprungs ist, wird bereits bei *2stiindiger Erhitzung
auf 50 oder “stiindiger Erhitzung auf 54 Grad oder kurzes Fr-
hitzen auf 58 Grad zerstirt. Ihre kritische Temperatur liegt also
sehr tief. (ibt eine ,,pasteurisierte oder abgekochte™ Milch noch
eine positive Amylasereaktion, so ist sie sicher ganz ungeniigend
erhitzt oder mit Rohmilch versetzt worden. Fehlende Amylase
ist nicht immer auf Erhitzen zuriickzufiihren. Auch beim Aui-
bewahren der Milch sinkt der Amylasegehalt. So ist er nach
O6stiindiger Aufbewahrung bei 3 Grad gleich 0. Bei héherer
Temperatur geht die Zerstorung der Amylase schneller vor sich.
Schon nach 11 Stunden bei 16 Grad kann der Amylasewert auf
die Hilfte herabsinken.

Ausfiihrung: Je 10 cem Milch werden mit steigenden Mengen
Iprozentiger Stirkekleisterlisung (0,1; 0,2; 0,3; 04: 0.5 und 1,0 ¢cem)
versetzt, 1 Stunde bei 37 Grad gehalten, abgekiihlt, mit 3 cem Jod-
Jodkaliumlosung (1 :2:300) und 5 cem aprozentiger Essigsiure ver-
setzt, durchgeschiittelt und nach 1—2 Minuten filtriert. Bei vor-
schriftsmiBig dauerpasteurisierter Milch ist die 1. Probe (0,1 ccm
Starkelosung) reingelb, die 2, (0,2 ccm) griingelb bis ritlich, die 3.
zwicbelrot und die iibrigen blauviolett. Bei ungeniigender Erhitzung
der Milch bleibt auch in den Proben mit hiéherem Stirkezusatz die
blauviolette Fiarbung aus; alle Proben sehen m. o. w. gelb aus. Saure
Milch ist zuvor auf 7—8 Grad S.—H. einzustellen (S, 14). Rothen-
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fulBller hat dic Amylasercaktion in folgender Weise abge-
dndert. Er stellt eine haltbare Stirkestandardlésung her, indem er
10 g Stirke (losliche) mit 500 cem kochendem Wasser anreibt,
10 Minuten kocht, 150 cem  Glyzerin  (spez. Gew. 1,23) zusetzt,
100 Minuten weiter kocht, 50 cem 12prozentige Kochsalzlosung und

_ n s ooy o Wk . :
sodann 5 ccm 4 Natronlauge zumischt und filtriert. Zum heifien

Filtrat fiigt er 250 cem 96prozentigen Alkohol in Portionen von 50 cem
hinzu, fiillt mit aufzekochtem Wasser auf 1000 cem auf und hilt die
Mischung *2 Stunde bei 65 Grad,

Ausfiihrung: 100 cem Milch werden mit 5—6 cem Bleiessig
(bei ansaurer Milch von 10—12 Siduregraden geniigt basisches Blei-
azetat) kraftie durchgemischt und filtriert. 10 cem Filtrat werden
mit 1 ccm obiger Stirkelosung gemischt und 12—16 Stunden bei
20 Grad oder 3—4 Stunden bei 37—45 Grad gehalten, Hierauf werden
1,5 cem davon mit 1,5 cem 0,002 n Jodlésung durcheeschiittelt. Bei
Gelbfdarbung liegt unerhitzte Milch, bei Braunfirbung kiirzere Zeit
auf 60—63 Grad oder langere Zeit auf 55 Grad, bei braunvioletter
Fiarbung etwas héher erhitzte, bei rotvioletter Firbung * Stunde
auf 60—63 Grad, bei vieletter Fiarbung * Stunde auf 63 Grad er-
hitzte Milch vor. Bei indigoblauer Firbung ist die Diastase durch
hohere Erhitzung vollig zerstort. Sduerung hebt die Diastasewir-
kung auf, die aber auf Neutralisierung wieder eintritt.

Durch die Erhitzung wird die Aufrahmungsiihigkeit beein-
flulit; bei einer Erhitzung auf 63 Grad ist die Aufrahmungsfihig-
keit am griBten (Abb. 42). Dagegen fand Burri durch Erwiirmen
der Milch 14 Stunde auf

55 Grad die Aufrahmung beschleunigt,

60 g = am besten,
T " vermindert,
H3 R = deutlich vermindert.

Demnach kann die Dauerpasteurisierung die Aufrahmung
beschleunigen oder verzigern.

Ausfiithrung: Man liBt 50 cam Milch 1% Stunde bei 45 bis
S0 Grad in einem MeBzylinder stehen und miBt dann die Rahmschicht.
Um diese besser sichtbar zu machen, mischt man der Milch 0,15 ccm
gesittigte alkoholische Alkaliblau-6b-Lésung bei.  Eine ordentlich
dauererhitzte Milch bildet in 30 Minuten eine 1 bis 1,5 cm dicke
Rahmschicht. Sind hierzu 90 Minuten erforderlich, so ist die Dauer-
erhitzung der Milch nicht ordnungsgemil durcheefiihrt worden. st
der Rahm blaBblau, so ist die Milch gut erhitzt, ist der Rahm da-
gegen hellblau, so ist die Milch ungeniigend crhitzt oder mit Roh-
milch versetzt,

Bei der ordnungsgemiillen Dauerpasteurisierung gerinnt das
Milchalbumin (Abb. 42).

Ausiiihrung: Zur Messung der Albumingerinnung wird die
Milch im Trommsdoriischen Réhrchen ausgeschlendert, Fs tritt iiber
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einer etwaigen Schmutz- und Zellschicht ein weiller Bodensatz von
geronnenem Albumin auf, der gemessen wird, was nicht immer
leicht ist. Betrigt letzterer 0,1-—0,3 Trommsdorfieinheiten, so spricht
dies fiir eine vorausgegangene Erhitzung auf 60 bis 655 Grad.

Die Hocksche Labmethode beruht darauf, dall durch die Er-
hitzung der Milch ihre Fiihigkeit auf Labzusatz zu gerinnen und
aus dem Gerinnsel die Molken auszupressen nachlift.

Ausfithrung: 50 cem auf 5  Soxleth-Henkel-Grade
(5. 14) eingestellte Milch werden ani 40 Grad erwiirmi, mit 05 cem
einer 1:10 verdiinnten Scheringschen Labessenz vermischt, in
cine auf 37,5 Grad vorgewiirmte Petrischale gegossen und 14 Stunden
bei 37,5 Grad gehalten. Die ausgeschiedene Molke wird gemessen
und das in der Petrischale verbliecbene Gerinnsel auf Farbe, RiB- und
Liocherbildung, Festhaften am Boden und Zuriickziehen vom Schalen-
rande gepriifit. Eine nicht iiber 50 Grad erhitzte Milch preBt
mindestens 41 cem Molke, cine ordentlich daucrpasteurisierte Milch
32—36 ccm, eine auf 70 Grad erhitzte hichstens 32 cem und eine ge-
kochte Milch 0—20 ccm Molke ab. Das Kisegerinnsel haftet, wenn
die Milch nicht iiber 65 Grad erhitzi gewesen ist, fest an der Boden-
fliche der Schale, hat sich vom Rande zuriickgezogzen und zeigt graue
Farbe, Risse und Lécher, dagegen ist das Gerinnsel einer auf 70 Grad
und dariiber erhitzten Milch weiB, porzellanartig, meist glatt und he-
deckt die ganze Bodeniliche der Schale bis zum Rande.

Bei der Protoplasmafirbung nach Fooy wird ein nicht-
fixierter Bodensatzausstrich mit einer stark verdiinnten
5—T7prozentigen Methylenblaulésung 15—20 Minuten gefirbt
und hierauf vorsichtig mit Wasser abgespiilt. Nach Trocknen
an der Luft wird das Priaparat mit Oelimmersion untersucht. In
unerhitzter Milch sind von den Leukozyten nur die Kerne ge-
farbt. Firbt sich dagegen auller dem Zellkern der Leukozyten
auch ihr Protoplasmaleib lichtblau, so ist die Milch erhitzt ge-
wesen. Bei verschiedener Protoplasmafirbung gleichartiger
Zellen liegt Verdacht auf Vermischung wvon pasteurisierter und
nichtpasteurisierter Milch vor. Wieweit das prozentische Ver-
hiiltnis der Zellen mit und ohne gefiirbten Zelleib einen Einblick
in das Mischungsverhiiltnis von erhitzter und unerhitzter Milch
gewiihrt, bedarf, wie auch der ,kritischen Temperatur®, noch
weiterer Untersuchung,

Bei der Schern-Gorlischen Reaktion mischt man 1 ccm
Milch im Reagenzglas (10 cm>15 mm) mit 1 Tropfen einer
frischen, hdchstens 24stiindigen im Kiihlschrank gehaltenen
1,5prozentigen Auischwemmung gewaschener roter Blutkdrper-
chen vom Meerschweinchen oder Hund, hiilt die Probe 2 Stunden
bei 2037 Grad und liest ab. Bei roher Milch tritt ein roter
Rahmring auf. Frischdauerpasteurisierte oder momenterhitzte
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Milch zeigt einen roten Bodensatz, nach 24stiindiger Auibewah-
rung eine rotliche Rahmschicht und gekochte Milch stets nur
einen roten Bodensatz. Im Zweifelsfall wird die Probe bis zum
nichsten Tag im Kiihlschrank aufbewahrt. War die Milch nur
auf 56 Grad erhitzt, so reagiert sie wie rohe Milch. Die kritische
Temperatur liegt bei 58—60 Grad. Das Verfahren versagt bei
entrahmter (Grenzwert etwa bei 2 Prozent Fett) und homo-
genisierter Milch.

Statt der leichtverderblichen Blutkérperchenauischwemmung
kann man auch eine 1prozentige Suspension von Tierkohle
in physiologischer Kochsalzlosung verwenden. Kohn und
Klemm nahmen 5 ccm Milch und 5 Tropfen Tierkohleaui-
schwemmung oder Indigo oder Karmin. Ring und Bodensatz
sind hier grau bis schwarz gefirbt. Im iibrigen stimmen die Er-
¢ebnisse mit obigen bei Blutaufschwemmung iiberein. Das Ge-
frieren und Wiederauftauen, Wisserung und geringe Sduerung
der Milch sind ohne EinfluB. Dagegen gibt rohe Mastitismilch
sehr schlechte Reaktion. Wird die bei 63—64 Grad dauer-
pasteurisierte Milch 48 Stunden bei 3 Grad aufbewahrt, so wird
die Reaktion wieder positiv.

Baumegirtel empfiehlt 10 ccm Milch mit 0,1 ccm einer
Losung polychromen Methylenblaues nach Unna (Griibler)
zit mischen und hierauf 15 Minuten bei 1200 Umdrehungen aus-
zuschleudern. Nicht iiber 50 Grad erwidrmte Milch sieht vollig
weill aus oder zeigt hichstens eine oberflichliche hellblaue
Rahmschicht, dagegen weist eine iiber 50 Grad erhitzte Milch
eine im grellen Licht schnell verblassende rotliche bis rotviolette
IRahmschicht auf.

Nach B ach (Biochem. Ztschr., Bd. 31, S. 443 und Bd. 33,
S. 282) eignet sich auch die Reduktion von Nitraten zu Nitriten
zum Nachweis hocherhitzter Milch.

SchlieBlich sei noch die Erhitzungsprobe des
Milchserums erwihnt. Das Milchserum (Tetraserum) wird
erhalten, indem man 50 ccm Milch mit etwa 5 cem Tetrachlor-
kohlenstofi in einer Stipselflasche gut durchschiittelt, mit 1 ccm
einer 20prozentigen Essigsidure versetzt, nochmals einige Minuten
schiittelt und zentrifugiert oder schnell filtriert. Man gibt je
5 cem (oder mehr) der klaren Fliissigkeit in 5 kleine, enge Rea-
genzgliser und erhitzt sie je 14 Stunde im Wasserbad, und zwar
das erste Glischen auf 60 Grad, das zweite auf 62, das dritte aui
64 und das vierte auf 66 Grad. Das 5. Glischen wird nicht er-
hitzt. Hierauf werden die Glischen auf Triibung und Aus-
flockung untersucht, wobei das 5. Glischen als Kontrolle dient.
Aufgetretene Triibung und Ausflockung zeigt an, daB die Milch
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bei der Pasteurisierung der betreffenden Temperatur weniger
als 1/ Stunde ausgesetzt war.

Da physiologische und pathologische Verh
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Abb. 42.
Die beim Erhitzen der Milch cinhergehenden

auf Geschmacksveriinderung,

5 auf aufgehobene Aufrahmung,

20°

25"

Verdnderungen.

aui Kasein +, Fett +, Zucker + und Salze,
auf Peroxydaseabtitung,
auf Hocksche Labprobe (unter 32 cem Molke, Gerinnsel nicht
zusammengezogen),

J0’

6 auf Hocksche Labprobe (32-—36 cem Molke, Gerinnsel zusammen-

gezogen),

7 auf Hocksche Labprobe (41 cem Molke. Gerinnsel Zusammen-

gezogen),

8 auf Aldchydreduktaseabtitung,

9 auf Albuminfiillung,

10 auf beste Aufrahmung,
11 auf Katalaseabtdtung,

12 auf Schern-Gorlische Reaktion,
13 auf Amylaseabtdtung.
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zum Nachweis ordnungsgemill durchgefiihrter Pasteurisierung
beeinflussen, ist die Beurteilung der erhaltenen Ergebnisse
schwierig. Man wird deshalb mehrere Verfahren anwenden,
ihre Resultate gegenseitic abwigen und die bakteriologischen
Befunde mitberiicksichtigen,

LZusammeniassu I1g.

I. Nacheinminutenlangem Erhitzen aui 85 G ra d gibt
die Milch eine negative Peroxydasereaktion.

2. OrdnungsmiélBig dauererhitzte Milch (** Stunde auf
63 (irad) gibt positive Peroxydasereaktion,

entiirbt Schardingers Reagenz in 10—15 Minuten,

zeigt niedere Katalasewerte (nicht iiber 26 cem fiir 100 cem
Milch),

besitzt gute Aufrahmiihigkeit,

£ibt negative Schern-Gorlische und Amylasereaktion.

3. Ungeniigend dauererhitzte Milch bzw. Mischungen von
roher und erhitzter Milch zeigen héhere Katalasewerte (iiber
10 ¢cem fiir 100 cem Milch),

bei griberen Fehlern sowie bei Mischungen unter Umstinden
positive Amylasereaktion und hellblaue Rahmschicht.

Ueber die Untersuchung von Sekretionsstorungen,
Bestimmung des Chlor- und Zuckergehaltes s. S. 22 und 20,
der Chlor-Zuckerzahl S. 23, der Siuerung und Reaktionsinde-
rungen (Alkoholprobe S. 14, Morressche Probe
S.14, Thybromolprobe S. 70). des Katalasegehaltes S. 73,
der Priifung auf Milchiehler S. 6 und Kolostrum s. S. 26.

Untersuchungsgang bei der hygienischen Handelskontrolle.
A. VonMarktmilch — bei Entnahme Temperaturmessung.
l. Priifung auf sinnfillige Verinderungen:
1. Aussehen (5. 6),
2. Geruch (S. 9),
3. Geschmack (S. 8),
4. Viskositit (S. 10).
II. Katalaseprobe (S. 73).
III. Reduktaseprobe (S. 156).
IV. Bestimmung des Siuregrades (S. 14).
V. Untersuchung aui Schmutz (S. 145), Kolititer (S. 146).

VI. Untersuchung auf Krankheitserreger, wvor allem
Tuberkelbakterien (durch Tierversuch, den der Ziich-
tungsversuch noch nicht ersetzen kann. Mikro-
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skopische Untersuchung nur dann aussichtsreich,
wenn Milch einer euterkranken Kuh worliegt, sonst
zwecklos [S. 46]), Abortusbakterien, (S. 54) Enteri-
tidis-, Breslau-, Paratyphus- und Typhusbakterien
(S. 88), Galtstreptokokken (S. 77) usw.
VII. Bestimmung des spez. Gewichts der Milch (S. 11) und
des Milchserums (S. 12).
VIII. Bestimmung des Fettgehaltes (S. 17).
IX. Nitratprobe (S. 22), Berechnung des fettireien Trocken-
substanzgehaltes (S. 25).
X. Trommsdorfische Zentrifugiermethode (S. 74).
Al Mikroskopische Untersuchung des Bodensatzes
(S. 157).
Hilfsreaktion: Chlorgehaltsbestimmung.

B. Vonpasteurisierter Milch — bei Entnahme Tempe-
raturmessung.

Wie unter A, ferner Priifung auf ordnungsmiiBige Erhitzung

(S. 161).
C. Von Vorzugsmilch — bei Entnahme Temperatur-
Messung,

[. Wie unter A, ferner
[I. Untersuchung auf Streptococcus pyogenes (S. 84).
[[I. Keimbestimmung (S. 150),
VI. Labgirprobe (S. 161).
V. Untersuchung auf Kaseolyten (S. 149).
VI. Stichprobe auf vorgenommene Erhitzung (5. 161),

3. Die chemische Kontrolle zur Erfassung von Milchveriilschung.
Die iiblichen Verfalschungen der Milch sind:

a) Das Abrahmen der ,Milch* (S. 6 und 192) und der
ZusatzvonMagermilch ; hierdurch wird der wert-
vollste Milchbestandteil, das Fett, vermindert. Ueber Fett-
bestimmungsverfahren s, S, 17.

f) Der Zusatz von Wasser. Zum Nachweis bestimmt
man den Trockensubstanzgehalt (S. 25) und das spez. Ge-
wicht des Milchserums (S. 12); bei der Vorpriifung fiihrt
man vieliach die Nitratprobe (5. 22) aus. '

7} Der Zusatz von Konservierungsmitteln (Borsiure, Salizyl-
siure, Benzoesidure, Formalin, Wasserstofisuperoxyd,
Fluor, Alkalien usw.).
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Alle Zusitze zu ,Milch” sind als Filschungen ver-
boten®) (S. 6 und 201) (RMV § 1 [1],8§ 3,5, §5,4,5, § 8,
§ 10, § 11, S. 187 u. ff.); ferner ist verboten, Milch und
Milcherzeugnisse nachzumachen (MG § 36).

Verdacht auf Zusatz von Alkalien erweckt eine
alkalische Reaktion auf Lackmuspapier (Bliuung); leicht
alkalische Reaktion tritt zuweilen auch bei Euterentziin-
dungen auf. Ist die Inkubationszeit auffallend verlingert,
so besteht Verdacht auf Zusatz von Konservie-
rungsmitteln. Lange Inkubationszeit findet man aber
auch bei sehr sauber gewonnener Milch. Bei der Beurtei-
lung ist also Vorsicht geboten. Sichere Anhaltspunkte
hietet folgendes Verfahren: Je 10 ccm der zu untersuchen-
den Milchproben und einer reinen, sterilen Milch gibt man
in sterile Reagenzgliser. Nach Zusatz wvon 2 ccm
einer starken, 15 Prozent Alkohol enthaltenden Lackmus-
tinktur zu jedem Glischen stellt man unter tropfenweisem
Zusatz von verdiinnter Kalilauge auf den gleichen Farbton
ein, die die sterile Vergleichsprobe zeigt. Die mit Watte-
bausch wieder verschlossenen Proben werden im Wasser-
had 10 Minuten auf 80 Grad erhitzt und nach dem Abkiihlen
mit je 0,5 ccm eines Gemisches aus 0,5 ccm durch spontane
(Gerinnung frisch hergestellter saurer Molke und 100 ccm
Wasser geimpft. Die Proben lalit man bei Zimmertempe-
ratur stehen, bis die beimpfte Kontrollprobe (sterile Milch)
farblos und geronnen ist, was etwa nach 24 Stunden der
Fall zu sein pflegt. Sind die zu untersuchenden Milch-
proben in der gleichen Zeit oder friiher geronnen und ent-
farbt, so liegt kein Verdacht auf Zusatz von Konservie-
rungsmitteln vor, wohl aber, wenn die zu untersuchenden
Milchproben lingere Zeit blau und ungeronnen bleiben als
die Kontrollprobe. Aui diese Weise lifBit sich noch ein Zu-
satz von 0,003 Prozent Formaldehyd, 0,005 Prozent Bor-
siaure und 0,05 Prozent Salizylsdure usw. nachweisen.

Einige einfache Verfahren zum Nachweis von
Konservierungsmittelninder Milch.

Zum Nachweis von Wasserstofisuperoxyd ver-
setzt man einige Kubikzentimeter Milch im Reagenzglas mit
dem gleichen Volumen reiner konzentrierter Salzsidure (spez.
(fewicht 1,19) und 1 Tropfen schwacher Formalinlosung, mischt

*) Die bekannten Milchmischgetrinke wie Kakao-, Schokoladen-,
Fruchtmilch usw. sind nicht ,verfilschte Milch®, sondern Lebensmittel
eigener Art,
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gut durch und erwirmt auf 60 (1) Grad. Auftreten blauvioletter
Farbe zeigt Wasserstofisuperoxyd an.

Zum Nachweis von Formaldehyd versetzt man Milch
mit Wasserstoffsuperoxyd und unterschichtet mit konzentrierter
Salzsiure. Blauvioletter Ring zeigt Formaldehyd an.

Ein Zusatz von Soda (oder anderen Alkalien) ist anzunehmen
bei vermindertem oder normalem Siduregrad und verkiirzter
- Reduktionszeit. Ueber den Nachweis sonstiger Konservierungs-
mittel sei u. a. auf Beyvthien, Hartwichund Klimmer
~Handbuch der Nahrungsmitteluntersuchung® verwiesen.

F. Die gesetzlichen Bestimmungen.

a) Das Milchgesetz vom 31. Juli 1930,
: (RGBL. 1 S. 421.)

3 1. (1) Diesem Gesetz unterliegt der Verkehr mit Kuhmilch und
den aus Kuhmilch gewonnenen Erzeugnissen, soweit sie fiir den
menschlichen GenuB bestimmt sind. Docherstrecktsichdas
(Gesetz, abgeschen von den Vorschriften in §§ 3, 4,
nicht auf den Verkehr mit diesen Lebensmitteln
innerhalbdes Haushalts, in dem sie Verwendung finden.

(2) Dic Ausfithrungsbestimmungen kénnen vorschreiben, wieweit
dieses Gesetz auch fiir Milch anderer Tiere, cinschlieBlich der Fr-
Zeugnisse, welten soll,

(3) Als Milch im Sinne dieses Gesetzes gilt auch zubereitete
Milch.

§ 2. (1) Verbraucher im Sinne dieses Gesetzes ist, wer Milch
oder Milcherzeugnisse zum persdanlichen GenuBl oder zur Verwendung
im eigenen Haushalt bezicht.

(2) Als Verbraucher gelten auBerdem Gastwirte, Schankwirte und
andere Gewerbetreibende, soweit sie diese Lebensmittel zur Ver-
wendung innerhalb ihrer Betriebsstitte beziehen. Das Entsprechende
gilt fiir Krankenhiduser, Heilanstalten, Erziehungsanstalten, Wohl-
fahrtsanstalten und iihnliche Einrichtungen.

(3) Milchwirtschaitliche Unternehmer sind nicht Verbraucher im
Sinne dieses (esetzes.

I. Allgemeine Vorschriften iiber den Yerkehr mit
Milch.

§ 3. (1) Milch von Kiihen, deren Gesundheitszustand die Be-
schaffenheit der Milch nachteilig beeinflussen kann, darf, vorbehaltlich
der Vorschriften des § 4, weder als solche in den Verkehr gebracht
noch zu Milcherzeugnissen oder anderen Lebensmitteln verwendet
werden,
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(2) Dieses Verbot bezieht sich insbesondere auf Milch von Kiihen,
die mit dullerlich erkennbarer Tuberkulose behaitet sind, sofern sie
sich in der Lunge in vorgeschrittenem Zustande befindet mJL-r Euter,
Gebédrmutter oder Darm ergriffen hat.

(3) Das Verbot des Abs. 1 gilt auch dann, wenn das Vorhanden-
sein einer der Tuberkuloseformen des Abs. 2 in hohem Grade wahr-
scheinlich ist.

§4. (1) Milch von Kiihen, die an Maul- und Klauenseuche leiden,
sowie Milch, die aus Bestinden stammt, in denen diese Seuche
herrscht, ebenso Milch von Kiihen, die an duBerlich erkennbarer
Tuberkulose, abgesehen von den im § 3 Abs. 2 und 3 genannten
Formen, erkrankt sind oder bei denen einfacher Verdacht der Euter-
tuberkulose besteht, darf als solche nur in den Verkehr gebracht ader
zur Herstellung von Milcherzeugnissen oder anderen Lebensmitteln
verwendet werden, wenn durch ausreichende FErhitzung oder ein
gleichwertiges Verfahren jede Geiahr fiir die Gesundheit beseitigt ist.

(2) Die Ausfithrungsbestimmungen regeln, inwieweit in den
Fillen des Abs. 1 die gedachte Bearbeitung innerhalb oder auBerhalb
der Betriebsstiitte des Erzeugers zu erfolgen hat.

(3) Ferner konnen die Ausfithrungsbestimmungen weitere Aus-
nahmen von der Vorschrift des § 3, abgeschen von den Fiillen des § 3
Abs, 2 und 3, zulassen, wenn die Milch durch ausreichende Schutz-
maliregeln, insbesondere durch Bearbeitung oder Verarbeitung, fiir
den menschlichen Genul} tanglich gemacht wird.

§ 5. (1) Diec obersten Landesbeharden konnen, vorbehaltlich der
Vorschriften des § 37 dieses Gesetzes und des § 5 dl.a Gesetzes iiber
den Verkehr mit Lebensmitteln und Iiu:lanam.;.mmandun (Lebens-
mittelgesetz) vom 5. Juli 1927 (Reichsgesetzbl. 1 S, 134). bestimmen,
welche Mindestiorderungen fiir die ecinzelnen Verbrauchergebiete an
die Zusammensetzung der Milch, soweit sie nicht verarbeitet wird,
besonders an den Fettegehalt und an das spezifische Gewicht zu stellen
sind. Sie regeln, inwieweit Milch, die, ohne verfilscht zu sein, den
festgesetzten Mindestiorderungen nicht gentigt, in den "I‘L,]I":L'IIT' e
bracht werden darf,

(2) Vor der Festsetzung der Mindestiorderungen fiir Verbraucher-
gebiete, die ganz oder zum Teil mit Markenmilch (Abschnitt 11) be-
liefert werden, sind dic beteiligten Ueherwachungsstellen (% 26) zu
hiren,

§ 6. (1) Die Milch muB im Betriche des Erzeugers bei und nach
der Gewinnung und auf dem Wege vom Erzeuger bis zum letzien
Verbraucher so behandelt werden, daB sie, soweit dies durch An-
wendung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt vermeidbar ist.
weder mittelbar noch unmittelbar einer nachteiligen Becinflussung,
insbesondere durch Staub, Schmutz aller Art, Geriiche oder Krank-
heitserreger oder durch die Witterung ausgesetzt ist,

(2) Das gilt ebenso, wenn die Milch nicht als solche an den Ver-
braucher abgegeben, sondern zu Milcherzeugnissen oder anderen in
den Verkehr gelangenden Lebensmitteln verwendet wird,
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§ 7. (1) Alle Riume, wo Milch auibewahrt, bearbeitet, feil-
gehalten, abgegeben oder verarbeitet wird, miissen so beschaffen, aus-
gestattet und gelegen sein und so behandelt und benutzt werden, dab
die Milch, soweit dies durch Anwendung der im Verkehr erforder-
lichen Sorgialt vermeidbar ist, keiner nachteiligen Beeinilussung im
Sinne des § 6 ausgesetzt ist.

(2) Dasselbe gilt fiir die Beschaffenheit, Behandlung und Be-
nutzung von Einrichtungen und Gegenstinden, die mit Milch in Be-
rithrung kommen, wic Gefilen, Geriiten, Rohrleitungen, Zapfhihnen
und Befdrderungsmitteln.

(3) Die im Abs. 2 genannten GefiBe und Gerite diirfen nur zu
ihrem bestimmungsgemiBen Gebrauche benutzt, nicht mit gesundheit-
lich bedenklichem Wasser gereinigt und nicht in Riumen aufbewahrt
werden, wo Tiere gehalten werden,

§8 (1) CGeiifle, Behiltnisse, Milchwagen und &dhnliche Einrich-
tungen, aus denen Milch unmittelbar an den Ver ‘braucher abgegeben
wird, sind auf der AuBenseite so zu kennzeichnen, dali dieser die Art
des Inhalts leicht erkennen kann. Dies gilt nicht fiir MeBgefile.

(2) Die Vorschrift des Abs. 1 gilt nicht fir dieineinem
landwirtschaftlichen Betriebe gewonnene Milch,
soweit sic an der Betriebsstitte selbst unmittelbar an den Ver-
braucher abgegeben wird.

§ 9. (1) Wird Milch in Gefilien oder Beniltnissen, auf die sie
sur verkauisfertigen Abgabe an die Verbraucher abgefiillt ist, in den
Verkehr gebracht, so miissen die GefdBle und Behiltnisse den nach-
stehenden Anforderungen entsprechen:

1. sie miissen mit einem festen Verschlusse versehen sein und sich,

falls sie zu wiederholter Benutzung bestimmt sind, leicht
reinigen lassen;
auf der AuBenseite oder auf dem Verschlusse muf in deutlicher,
nicht leicht zu entiernender Schriit die Sorte der Milch, der
Name und Wohnort des Einiiillers stehen und angegeben sein,
oh die Milch roh oder ob sic einer Erhitzung oder einem gleich-
wertigen Verfahren unterzogen worden ist.
(2) Die Ausfithrungsbestimmungen konnen Anordnungen iiber
die Art der Verschliisse treifen und die weiteren Voraussetzungen
regeln, unter denen Milch in den im Abs. 1 genannten Formen in den
Verkehr gebracht werden darf.

(3) Das Abjiillen der Milch in GefiBe oder Behiltnisse (Abs.
darf nur im Betriebe des Erzeugers oder in Bearbeitungsstitten vor-
venommen werden,

§ 10. (1) Die zustindigen Behirden kaénnen, vorbehaltlich der
Vorschriften des § 9 Abs. 2 dieses Gesetzes und des § 5 Nr. 3 des
Lebensmittelzesetzes  anordnen, inwieweit Mileh in (ast- oder
Schankstitten, Kantinen, Milchliden, Milchhiuschen oder sonst zum
GenuB an Ort und Stelle nur in den im § 9 genannten Formen ab-

veeecben werden dard.

&N ]
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(2) Vor einer Anordnung der im Abs. 1 gedachten Art sind, so-
fern das Gebiet, fiir das die Anordnung gilt, ganz oder zum Teil mit
Markenmilch beliefert wird, die beteiligten Ueberwachungsstellen zu
hdren,

§ 11. (1) Wer Milch an dffentlichen Orten, insbesondere auf
Mirkten, Plitzen oder StraBen, an den Verbraucher abgibt, hat sie
durch besondere MabBregeln, namentlich bei der Abgabe, vor nach-
teiliger Beeinflussung im Sinne des § 6 zu schiitzen. Insbesondere
mull die Beschafienheit, Benutzune und Handhabung der Gefilie
diesem Erfordernis entsprechen.

(2) Dasselbe gilt fiir das Zubringen von Milch in die Behausungen,

(3) Die Abgabe von Milch nach Abs, 1 und 2 ist nur Unter-
nehmern gestattet, die an festen Betriebsstitten Milch gewinnen, be-
arbeiten oder vertreiben.

(4) Die obersten Landesbehirden kinnen nach MabBgabe der
Ausfithrungsbestimmungen die weiteren Voraussetzungen bestimmen,
unter denen die Unternehmer Milch nach Abs. 1 und 2 abgeben
diirfen,

$12. (1) Die obersten Landesbehirden kinnen vorbehaltlich der

Vorschrift des § 37 anordnen, inwieweit die Milch vor der Abgabe an

den Verbraucher zu bearbeiten, inshesondere einem Reinigungs-, Er-

hitzungs- oder Tiefkiihlungsverfahren zu unterziehen ist (Bearbei-
tungszwang) Sofern das Gebiet, fiir das die Anordnung gilt,
ganz oder zum Teil mit Markenmilch beliefert wird, sind, unbeschadet
der Vorschrift des Abs. 3, die beteiligten Ueberwachungsstellen zn
haren,

(2) Eine Erhitzung oder cin gleichwertiges Verfahren
darf jedoch nicht gefordert werden:

1. fiir Milch, die nach den Ausfithrungsbestimmungen unter An-

wendung besonderer VorsichtsmaBregeln und unter besonderer
Ueberwachung gewonnen, behandelt und wvertrichen werden
mub,

2. fiir Milch, die der Erzeuger in einemlandwirtschaft-
lichen Betriebe gewinnt und an der Betriebs-
stitte selbst unmittelbar an den Verbraucher
abgibt.

(3) Fiir Markenmilch gelten die Vorschriiten des § 32,

(4) Die Vorschriften des § 4 sowie Vorschriften des Reichs- oder
Landesrechts zur Bekidmpfung iibertragbarer Krankheiten bleiben un-
beriihrt.

§ 13. (1) Personen, die

I. an Typhus, Paratyphus, Ruhr oder offener Tuberkulose leiden

oder

2. unter Typhus-, Paratyphus- oder Ruhrverdacht erkrankt sind

oder

3. Erreger von Typhus, Paratyphus cder Rulr davernd oder zeit-

weilig ausscheiden,
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diirfen weder bei der Gewinnung der Milch, noch sonst im Verkehr
mit Milch in eciner Weise tiitig sein, die die Gefahr mit sich bringt
daB Krankheitserreger auf andere iibertragen werden,

(2) In den Ausfiihrungsbestimmungen kann das Verbot des
Abs. 1 auf andere iibertragbare Krankheiten ausgedehnt werden,

(3) Im Verkehr mit Milch diirfen ferner Personen nicht téitig
sein, die mit Geschwiiren, eiternden Wunden oder mit Ausschligen
behaftet sind, soweit hierdurch die Beschaffenheit der Milch nach-
teilig beeinfluft werden kann oder ein ekelerregender Eindruck er-
weckt wird.

(4)  Wie das Verbot der Abs. 1, 2 und 3 durchzufiihren, ins-
besondere der Gesundheitszustand der im Verkehre mit Milch titigen
Personen zu iiberwachen ist, und in welchem Umfang die Arbeits-
damter zu unterrichten sind, bestimmen die obersten Landesbehdrden.

(5) Unberiihrt bleiben Vorschriften des Reichs- oder Landes-
rechis, die iber den Abs. 1 hinausgehen.

§14. (1) WereinUnternehmen zur Abgabe von Milch be-
treiben will, bedari dazu der Erlaubnis der zustindigen Behirde,

(2) Die Erlaubnis kann auch juristischen Personen und nicht-
rechtsfiahigen Vereinen erteilt werden.

(3) Fiir die Erteilung der Erlaubnis ist diec Behérde zustiindig, in
deren Bezirke sich die Niederlassung oder Zweigstelle befindet.

(4) Diie Erlaubnis erstreckt sich nur auf die Niederlassungen und
Zweigstellen des Unternehmens, die in dem Bescheid aunsdriicklich
aufgeitihrt sind. Von diesen Niederlassungen und Zweigstellen aus
kann der Unternehmer die Milch ohne 6rtliche Beschrinkung ab-
geben, falls sich nicht aus dem Bescheid etwas anderes ergibt. Fr ist
hierbei den fiir die einzelnen Absatzgebiete geltenden besonderen Re-
stimmungen uber den Milchverkehr unterworien,

(5) Dic Erlaubnis dari nur erteilt werden, wenn

1. der Unternchmer, in den Fiillen des Abs. 2 der Leiter des Unier-

nehmens, die erforderliche Zuverlissizgkeit besitzt,

die Personen, die fiir den milchwirtschaftlichen Betrieb des
Unternehmens verantwortlich sind, iiber die hierfiir notwendige
Sachkunde verfiigen,

3. der Tatigkeit der in Nr. 2 erwihnten Personen nicht die Vor-
schriften des § 13 oder die auf Grund von § 13 erlassenen Be-
stimmungen entgegenstehen,

4. die Einrichtungen und Gegenstinde vorhanden sind, die zum Be-
trich ecines Unternehmens der betrefienden Art und GriBe er-
forderlich sind,

5. die Réume, Einrichtungen und Gegenstiinde den im § 7 ge-
stellten Anforderungen entsprechen,

0. anzunehmen ist, daB der Unternehmer cine von der zustindigen
Behdrde festzusetzende Mindestmenge in den Verkehr bringt.
(6) Die Erlaubnis dari weder auf Zeit noch auf Widerruf erteilt

werden, soweit nicht die Ausfiihrungsbestimmungen Ausnahmen vor-
sehen,

[ %]
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(8) Die Erlaubnis ist zuriickzunehmen, wenn sich nachtriglich
Umstinde ergeben, die ihre Versagung rechtfertigen wiirden.

§15. (1) Sollen die Befugnisse zum Betrieb eines Unternchmens,
das nach § 14 der Erlaubnis bedari, durch cinen Stellvertreter aus-
geiibt werden, so ist hierzu eine besondere Erlaubnis (Stellvertreter-
erlaubnis) der zustindigen Behérde erforderlich.

(2) Die Stellvertretererlaubnis ist natiirlichen Personen zu er-
teilen, wenn

1. nach Erteilung der Erlaubnis Umstinde eingetreten sind, die den
Inhaber hindern, das Unternchmen personlich zu betreiben, ins-
besondere, wenn er in der Verfiigung iiber sein Vermdgen be-
schrinkt worden ist:

2. das Unternehmen nach dem Ableben des Inhabers fiir seine
Witwe wihrend ihres Witwenstandes oder fiir seine minder-
jahrigen Erben oder bis zur Beendigung einer NachlaBausein-
andersetzung fortgefiihrt werden soll,

(3) Die Erlaubnis wird fiir einen bestimmten Stellvertreter er-
teilt. Die Vorschriften des § 14 Abs. 5 Nr. 1, Abs. 8, gelten ent-
sprechend: ebenso gelten die Vorschriften des § 14 Abs. 5 Nr. 2 und 3
fiir den Stellvertreter entsprechend, wenn er fiir den milchwirtschaft-
lichen Betrieb des Unternehmens verantwortlich ist.

(4) Die Erlaubnis ist zu versagen, wenn die Voraussetzungen der
Abs, 2 und 3 nicht vorliegen,

§ 16. (1) Die zustindige Behorde kann Personen, die ein Unter-
nchmen der im § 14 bezeichneten Art von einem anderen iibernehmen,
zur Weiterfithrung des Unternehmens bis zur Erteilung der Erlaubnis
widerruflich zulassen. Die Zulassung soll nicht fiir eine lingere Zeit
als drei Monate erfolgen; diese Frist kann verlingert werden, wenn
c¢in wichtiger Grund vorliegt. Die Entscheidungen sind endgiiltig.

(2) Die Vorschrift des Abs. 1 findet auf die vorliufige Zulassung
cines Stellvertreters entsprechende Anwendung,

(3) Im Falle des Todes eines Unternehmers gilt der Erbe zur
Weiterfithrung des Unternehmens ohne weiteres als widerruflich zu-
gelassen, Diese Zulassung erlischt, falls dem Erben nicht binnen drei
Monaten die Erlaubnis erteilt worden ist. Die Frist kann verlingert
werden, wenn ein wichtiger Grund vorliegt.

§ 17. (1) Der Inhaber eines landwirtschaftlichen Betriebes bedarf
zur Abgabe der darin gewonnenen Milch der Erlaubnis, wenn er
aubierhalb der landwirtschaftlichen Betriebsstitte Milch unmittelbar
an den Verbraucher abgibt. 8§ 14 bis 16 gelten entsprechend, mit
Ausnahme der Vorschriit im § 14 Abs. 5 Nr. 6.

(2) Die Ausfithrungsbestimmungen kénnen Ausnahmen zulassen;
sie regeln, welche Betriebe als landwirtschaitliche Betricbe zu gelten
haben,

§ 18. (1) Die obersten Landesbehorden regeln das Verfahren
fiir die nach §%§ 14, 15 und 17 erforderlichen Entscheidungen. Vor der

Klimmer, Milchkunde, 12
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Entscheidung in erster Instanz sind Sachverstindige, darunter solche
aus den Kreisen zu horen, in denen Milch gewonnen, vertrieben und
verzehrt wird, wenn solche Sachverstiindige nicht bei der Entschei-
dung mitwirken.

(2) Das Verfahren muf den Vorschriiten der §§ 20, 21, 21a der
Gewerbeordnung fiir das Deutsche Reich geniigen.

§19. (1) Soweit Gast- und Schankwirte innerhalb des ordnungs-
mibigen Gast- und Schankwirtschaftsbetriches Milch abgeben, finden
die Vorschriften der §3 8, 11 Abs. 3, § 14 keine Anwendung,

(2) Dasselbe gilt, wenn Milch in Kantinen, Milchhiuschen cder
sonst zum Genull an Ort und Stelle abgegeben wird, In diesen Fiillen
darf die Milch auch nach dem gesetzlichen Ladenschluf und an Sonn-
und Feiertagen abgegeben werden.

Il. Vorschriften filr Markenmilch,

§ 20. (1) Unter der Bezeichnung ,Markenmilch” darf Milch nur
angeboten, feilgehalten, verkanit oder sonstwie in den Verkehr ge-
bracht werden,

1. wenn sie auBer den allgemeinen Anforderungen, die Abschniit I
an die Milch stellt, den besonderen Anforderungen dieses Ab-
schnitts entsprickt (8§ 21 bis 25, 31 Abs. 1 Nr. 1 und § 32),

2. wenn sie, auBer der allgemeinen Ueberwachung des Verkehrs
mit Milch nach § 43, hinsichtlich der Gewinnung, Beschafienheit
und Behandlung der in diesem Abschnitt geregelten besonderen
Ueberwachung durch Ueberwachungsstellen unterstellt ist (§ 30),

3. wenn der Inhaber des Betriebes, in dem die Milch gewonnen
wird, und, falls die Milch erst auBerhalb dieses Betriebes in die
fiir den Verbraucher bestimmten GefidBe und Behiiltnisse (§ 25)
abgefiillt wird, auch der Unternchmer des Abiiillbetriehes die
Genehmigung der Ueberwachungsstelle zum  Vertrieb  von
Markenmilch erhalten hat.

(2) Der Bezeichnung ,Markenmilch® kann ein bildlicher oder
schriftlicher Zusatz beigefiigt werden, aus dem die iiberwachende
Stelle ersichtlich ist,

§ 21. Als Markenmilch darf nicht Milch von Kiihen in den Ver-
kehr gebracht werden, deren Gesundheitszustand SchutzmaBregeln
im Sinne des § 4 erfordert,

§22 DieViehbestinde,deren Milchals Marken-
milch verwendet werden soll, miissen dem staat-
lich anerkannten Tuberkulosetilgungsverfahren
angeschlossen sein.

§ 23. (1) Die Markenmilch soll innerhalb der einzelnen Liefer-
hezirke der Ueberwachungsstellen denjenigen Mindestiettgehalt aui-
weisen, der bei sorgsamer und zweckmiiBiger Behandlung des Milch-
viehs der beteiligten Erzeugerbetriebe fiir den betrefienden Liefer-
bezirk beiriebswirtschaftlich erreichbar ist,
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(2) Desgleichen sind an die Markenmilch hinsichtlich des Keim-
gehalts diejenigen Anforderungen zu stellen, die bei sorgsamer und
zweckmiiBiger Gewinnung und Behandlung der Milch in den betei-
ligten Unternehmen fiir den betreffenden Lieferbezirk betriebswirt-
schaftlich erreichbar sind.

§ 24. In den Ausiithrungsbestimmungen koénnen gesonderte An-
iorderungen fiir rohe und fiir erhitzte Markenmilch auigestellt werden.

§ 25. Markenmilch darf an den Verbraucher nur in den im § 9
genannten Formen abgegeben werden. An Unternehmen, die griiBere
Mengen fiir den eigenen Verbrauch beziehen, wie Krankenhiuser,
Wohliahrtsanstalten, dari die Abgabe auch in plombierten, leicht zu
reinigenden Kannen erfolgen.

§ 26. (1) Die besondere Ueberwachung der Markenmilch ge-
schieht durch die Ueberwachungsstellen Sie werden bei
den gesetzlichen Berufsvertretungen der Landwirtschafit gebildet.
[iese bestimmen, vorbehaltlich der Vorschriften des § 52,

1. wie sich die Ueberwachungsstelle im einzelnen zusammensetzt,

2. nach welchen Grundsiitzen die Beschluifassung in der Ueber-
wachungsstelle erfolgt,

3. welche Voraussetzungen fiir die Auflésung der Ueberwachungs-
stellen maBigebend sind.

(2) In der Ueberwachungsstelle sollen die Gemeinden und Ge-
meindeverbiande der zu beliefernden Verbrauchergebiete insgesamt
durch mindestens einen Beauftragten mit Stimmrecht vertreten sein.
Auch soll der Ueberwachungsstelle mindestens je ein Vertreter der
Kreise, die Milch vertreiben cder verzehren, mit Stimmrecht ange-
héren.

(3) Die Festsetzungen auf Grund des Abs. 1 Nr. 1 und 2 be-
diirfen der Zustimmung der obersten Landesbehirde,

(4) Ob eine Ueberwachungsstelle gebildet werden
soll, entscheidet die gesetzliche Berufsvertretung
der Landwirtschaft.

§ 27. (1) Innerhalb des Bezirkes ciner gesetzlichen Berufsver-
tretung der Landwirtschaft kénnen mehrere Ueberwachungsstellen ge-
bildet werden,

(2) Desgleichen kinnen mehrere solche Berufsvertretungen eine
gemeinsame Ueberwachungsstelle bilden. Gehoren diese Beruisver-
tretungen verschiedenen Lindern an, so mull die nach § 26 Abs. 3
criorderliche Zustimmung von den obersten Landesbehaérden aller
beteiligien Linder erteilt werden. Entstehen dabei Meinungsver-
schiedenheiten, so entscheidet der zustiindige Reichsminister.

§ 28. Die obersien Landesbehirden kéinnen bestimmen, daB in
den Gebieten, in denen die Fiérderung der Milchwirtschait durch
Schafiung einheitlicher Sorten von Milch nicht Aufgabe der gesetz-
lichen Beruisvertretungen der Landwirtschait ist, die fiir die Beruis-
vertretungen vorgesehene Mitwirkung durch die von den obersten

12*
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Landesbehérden bestimmien Stellen eriolgt. Soweit gesetzliche Be-
rufsvertretungen der Landwirtschait vorhanden sind, sind Ueber-
wachungsstellen im Benehmen mit diesen zu bilden,

§ 29. Die obersten Landesbehdrden der nach den §§ 26, 27 be-
teiligten Linder kénnen stindig oder fiir besondere Fille Vertreter
in die Ueberwachungssiellen entsenden. Die Vertreter haben das
Recht, sich iiber die Titigkeit der Ueberwachungsstellen zu unter-
richten, und sind in den Sitzungen jederzeit zum Worte zuzulassen.

830. (1) DieUeberwachungsstellenhabenfort-
dauvernd dariiber zu wachen, daB

1. die Milch von Kiihen stammt, deren Gesundheitszustand die Be-
schaffenheit der Milch nicht nachteilig beeinflussen kann (§ 3),

2. die Milch sauber gewonnen, gereinigt, nach der Gewinnune ent-
liftet, gekiihlt und so aufbewahrt wird, daB sie keiner Ver-
unreinigung ausgesetzt ist,

3. die Milch bei der Beférderung keiner nachteiligen Beeinflussung
im Sinne des § 6 ausgesetzt ist,

4. das etwa angewandte Erhitzungsverfahren oder ein gleich-
wertiges Verfahren sachgemiB durchgefiihrt wird,

5. die besonderen gesefzlichen (88 21 bis 25) und die von den
Ueberwachungsstellen oder der Behirde nach § 31 Abs. 1 Nr. 1
und § 32 vorgeschriebenen Anforderungen erfiillt werden.

(2) Die nach Abs. 1 Nr, 1 und § 21 erforderliche Untersuchung
der Milchkiihe hat durch den beamteten Tierarzt oder durch andere
von den Ueberwachungsstellen stindig damit betraute Tieriirzte
zu erfolgen,

§ 31. (1) Zur niiheren Durchiiihrung der Vorschriften dieses
Abschnittes und der zu ihrer Ausfiilhrung erlassenen Bestimmungen
setzen die Ueberwachungsstellen fest,

1. welche nidheren Anforderungen an die Gewinnung, Behandlung
und Beschaffenheit, insbesondere an den Fett- und Keimgehalt
der Markenmilch, und an die Ueberwachung der beteiligten
Unternehmen zu stellen sind,

2. inwieweit zur Deckung der Kosten fiir die Errichtung und Titig-
keit der Ueberwachungsstellen die beteiligten Unternehmer her-
anzuziehen sind,

(2) Die Beitreibung der Beitrige der beteiligten Unternehmer
(Abs. 1 Nr. 2) erfolgt im Wege des Verwaltungszwangsveriahrens.
[Das Nihere regeln die obersten Landesbehérden.

§ 32, (1) Inwieweit Markenmilch einem Erhitzungsver-
fahren oder einem gleichwertigen Verfahren zu unterziehen ist,
bestimmen, soweit dies nicht in den Ausfiihrungsbestimmungen
geregelt wird, die Ueberwachungsstellen.

(2) Ein h chaordlicher Zwang zur Durchiiihrung einer Er-
hitzung oder cines gleichwertigen Verfahrens (§ 12 Abs. 1) ist je-
doch zulidssig, soweit Markenmilch in Gast- oder Schank-
stitten, Kantinen, Milchldden, Milchhiuschen oder sonst zum Genul
an Ort und Stelle abgegeben wird.
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§ 33. (1) Die Genehmigung (§ 20 Abs. 1 Nr. 3) erteilt die Ueber-
wachungsstelle; sie ist schriftlich zu erteilen.

(2) Die Genehmigung dari erst erteilt werden, wenn die Ueber-
wachungsstelle festgestellt hat, daB die Anforderungen der §§ 21 bis
25, 30, des § 31 Abs, 1 und des § 32 erfiillt werden.

(3) Die Ueberwachungsstelle kann die Genehmigung davon ab-
hiingig machen, daB der Erzeuger, aus dessen Unternehmen die Milch
stammt, ciner Liefergemeinschaft angehirt, die iiber die zur Kiihlung
und sonstigen Bearbeitung sowie zur Beforderung geeigneten Ein-
richtungen wverfiigt.

(4) Die Genehmigung ist zuriickzuziehen, sobald die sich aus
Abs, 2 und 3 ergebenden Voraussetzungen nicht mehr gegeben sind.

(5) Im iibrigen bestimmen die Uecberwachungsstellen, aus
welchen Griinden die Genehmigung zu versagen oder zuriickzu-
zichen ist.

8 34. (1) Die Ausfithrungsbestimmungen regeln, inwieweit dic
Festsetzungen oder Bestimmungen nach 8 31 Abs. 1, § 32 Abs. 1 und
§ 33 Abs. 5 der Zustimmung der obersten Landesbehorden bediirien.

(2) Gegzen Beschliisse der Ueberwachungsstellen, die nicht Fest-
setzungen oder Bestimmungzen nach § 31 Abs. 1, § 32 Abs. 1 und § 33
Abs, 5 sind, muB, vorbehaltlich der Vorschriit in Satz 3, die Ent-
scheidung einer Behdrde angerufen oder eine Entscheidung im
schiedsrichterlichen Verfahren herbeigefiihrt werden konnen. Die
Ausfithrungsbestimmungen trefien nihere Bestimmungen und regeln
das Verfahren. Hierbei kann bestimmt werden, dall Beschlilsse der
Ueberwachungsstelle anf Grund des § 33 endgiiltig sind.

II. Vorschriften fiir Milcherzeugnisse.

§ 35. (1) Die Vorschriiten des Abschnittes 1 gelten entsprechend
fiir den Verkehr mit Rahm, Magermilch, Buttermilch, Sauermilch,
Joghurt und Kefir,

(2) In den Ausfiihrungsbestimmungen kann angeordnet werden,
inwieweit die Vorschriften des Abschnittes 1 aui den Verkehr mit
anderen Milcherzeugnissen Anwendung finden sollen. Eine Aus-
dehnung der Vorschriften der 8§ 14 bis 18 auf den Verkehr mit
Butter, Kise, Dauermilch ist jedoch nicht zuldssig.

IV. Nachmachenvon Milchund Milcherzeugnissen.
8 36. (1) Es ist verboten, Milch und Milcherzeugnisse zur Ver-
wendung als Lebensmittel nachzumachen oder solche nachgemachten
Lebensmittel anzubicten, feilzuhalten, zu verkaufen oder sonst in den
Verkehr zu bringen.
(2) Dieses Verbot bezicht sich nicht aui die Herstellung von
Margarine und Margarinckise,

V. Besondere MaBnahmen zur planméaBigen
Ordnung der Milchwirtschaft
§ 37. Um ecinheitliche Sorten von Milch und Milcherzeugnissen
zu schaffen, konnen in den Ausfiihrungsbestimmungen iiber den § 5



des Lebensmittelgesetzes hinaus Anforderungen an die Gewinnung,
Herstellung, Behandlung, Beschafienheit, Verpackung, Kennzeichnung
und sonstige Aufmachung dieser Lebensmittel gestellt und kann darin
bestimmt werden, wie die Einhaltung solcher Anforderungen zu ge-
withrleisten ist.

§ 38. (1) Die obersten Landesbehorden kénnen nach Anhérung
der gesetzlichen Beruisvertretungen der beteiligten Wirtschaftskreise
Erzeugerbetriebe sowie milchbearbeitende und -verarbeitende Be-
triecbe zur Regelung der Verwertung und des Absatzes von Milch und
Milcherzeugnissen zusammenschlieBen.

(2) Sie haben dabei fiir groBtmogliche Wirtschaft-
lichkeit Sorge zu tragen und Schidigungen der Gesamtwirtschaft
und des Gemeinwohls zu verhindern.,

(3) Die obersten Landesbehérden kinnen insbe-
sondere

l. diec Rechte und Pilichten der Mitglieder und die sonstigen
Rechitsverhiiltnisse der Zusammenschliisse durch eine Satzung
regeln und bestimmen, daB die Zusammenschliisse rechtsfihig
sind,

2. Betriebe an bereits bestehende Zusammenschliisse von Betrieben
gleicher Art anschliefen und hierbei die Rechte und Pilichten
der Mitglieder auch abweichend von den vertraglichen Verein-
barungen regeln,

(4) Erstrecken sich die zusammenschlieBenden Betriebe iiber die
(renzen eines Landes und kommt zwischen den beteiligien Lindern
cine Einigung nicht zustande, so kann auf Antrag eines der beteiligten
Linder die Reichsregierung mit Zustimmung des Reichsrats Vor-
schriften der in Abs. 1 bis 3 genannten Art erlassen,

(5) Wenn von den nach Abs. 1 zu bildenden Zusammenschliissen
der beteiligten Wirtschaftskreise Milchpreise festzesetzt werden
sollen, so sind Preisausschiisse einzusetzen, die bei der Festsetzung
wirtschaftlich angemessener Preise mitzuwirken haben. Bei der
Bildung der Preisausschiisse sind die Erzeuger, die milchbearbeiten-
den und -verarbeitenden Betricbe, der Milchhandel und die Ver-
braucher angemessen zu beriicksichtizen,

(6) Das Nihere regeln die Ausfiithrungsbestimmungen. Hierbei
ist insbesondere zu bestimmen, nach welchen Grundsitzen von den
Befugnissen der Abs. 1 bis 4 Gebrauch zu machen ist.

§ 39. Sowcit das Reich Verbandszeichen fiir Sorten im Sinne
des § 37 oder fiir dic Markenmilch zur Eintragung in die Zeichenraolle
anmeldet, ist die Zeichensatzung durch Verordnung festzusetzen. Die
Anmeldung der Verbandszeichen und die Abwicklung der sich hieraus
crgebenden Geschiite besorgt eine vom zustindigen Reichsminister
zil bestimmende Stelle,

§ 40. (1) Bevor dic Reichsregierung Verordnungen auf Grund von
8§ 37, 39 erliBt, ist ein von dem zustindigen Reichsminister zu be-
rufender Sachverstindigenbeirat zu héren.
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(2) Bevor dic obersten Landesbehirden Vorschriften auf Grund
von § 37 erlassen, haben sic Sachverstindige aus den beteiligten
Wirtschaftskreisen zu hiren,

8§ 41. (1) Neben dem Verbandszeichen des Reichs (§ 39) diirfen
fiir dieselbe Warensorte andere Verbandszeichen nur in der Weise
gefiihrt werden, daB das Verbandszeichen des Reichs in erster Linie
zur Geltung kommi.

(2) Macht das Reich von der Befugnis des § 39 keinen Gebrauch,
so gilt die Vorschrift des Abs. 1 entsprechend fiir die Verbandszeichen
von Kirperschaiten des offentlichen Rechtes sowie von Verbinden
(Markenschutzverbiinden), die von Korperschaften des dffentlichen
Rechtes zur Fithrung von Verbandszeichen ermiichtigt worden sind.

8§ 42. (1) Es ist verboten, die aui Grund des § 37 vorgeschrie-
benen Verpackungen, Kennzeichnungen und sonstige Aufmachung fiir
andere Lebensmittel so zu verwenden, dall sie mit den nach § 37 fest-
gesetzten Sorten verwechselt werden konnen. Lebensmittel, deren
dubere Ausstattung gegen dieses Verbot verstoBt, diirfen nicht in den
Verkehr gebracht werden.

(2) Das Entsprechende gilt fiir Markenmilch.

VI. Ueberwachunegs- und Strafbestimmungen.

8§ 43. (1) Die Ueberwachung der Einhaltung der Vor-
schriften dieses Gesetzes erfolgt nach MabBgabe der Bestimmun-
gen der §§ 7 bis 11 Abs. 1und 2des Lebensmittelgesetzes
atich insoweit, als die Vorschriften dieses Gesetzes iiber den Rahmen
des Lebensmittelgesetzes hinausgehen.

(2) Der Vollzug des Gesetzes liegt den Lindern cob. Die Aus-
fithrungsbestimmungen k 6 nn e n vorschreiben, inwieweit zur Unter-
stiitzung der fiir diec Ueberwachung der Vorschriften des Lebens-
mittelgesetzes und dieses Gesetzes zustiindigen Behidrden milch-
wirtschaftliche Sachverstidndige im Hauptberufe
Zu bestellen sind.

(3) Soweit auf Grund des § 37 besondere Milchsorten geschafiien
werden, kann in den Ausfithrungsbestimmungen geregelt werden,
unter welchen Voraussetzungen den Ueberwachungsstellen fiir
Markenmilch (8§ 26) die Ueberwachung der Einhaltung der an diese
Milchsorten zu stellenden Anforderunzen ubertragen werden kann.

§ 44. (1) Mit Gefingnis bis zu drei Monaten und mit Geldstrafe
oder mit einer dieser Strafen wird bestraft, wer vorsitzlich

1. Milch den Vorschriiten eder Verboten der §% 3, 4, 6, 11 oder
den auf Grund des § 12 erlassenen Anordnungen zuwider ge-
winnt, behandelt, bearbeitet, verarbeitet, befordert, verpackt,
aufbewahrt, anbictet, feilhilt, abgibt, verwendet oder sonst in
den Verkehr bringt,

2. den Vorschriften oder Verboten der 8§ 7, 8, 9, 25, 36, 41, 42
oder den auf Grund des § 10 erlassenen Vorschriiten zuwider-
handelt,
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3. den auf Grund des § 37 an die Gewinnung, Herstellung, Behand-
lung, Beschafienheit, Verpackung, Kennzeichnung oder sonstige
Aufmachung von Milch und Milcherzeugnissen gestellten An-
forderungen zuwiderhandelt,

(2) Ist die Zuwiderhandlung fahrlissig begangen, so tritt Geld-
strafe bis zu einhundertfiinizig Reichsmark ein.

§ 45. (1) Wer vorsitzlich dem § 13 zuwider bei der Gewinnung
der Milch oder sonst im Verkehr mit Milch tatig ist, wird mit Ge-
fdngnis und mit Geldstrafe oder mit einer dieser Strafen bestraft.

(2). Ebenso wird bestrait, wer vorsiitzlich als Unternehmer, als
Stellvertreter (§ 15) oder als Aufsichtsperson duldet, daB Personen
dem § 13 zuwider bei der Gewinnung der Milch oder sonst im Ver-
kehr mit Milch titig sind,

(3) Ist die Zuwiderhandlung fahrlissig begangen, so tritt Ge-
fdngnis bis zu einem Jahre und Geldstrafe oder eine dieser
Strafen ein,

§ 46. (1) Wer vorsitzlich oder fahrlissig ohne die nach § 14 er-

~ forderliche Erlaubnis oder ohne die nach § 16 erforderliche Zulassung

cin Unternechmen zur Abgabe von Milch betreibt oder ohne die nach

¥ 17 erforderliche Erlaubnis Milch abgibt, wird mit Gefingnis bis zu

drei Monaten und mit Geldstrafe cder mit einer dieser Strafen
bestraft,

(2) Ebenso wird bestrait, wer in einem Unternchmen zur Abgabe
von Milch oder in einem nach § 17 erlaubnispflichtigen landwirtschaft-
lichen Betriebe ohne die nach § 15 erforderliche Erlaubnis als Stell-
verfreter tiitie ist,

§ 47. Die Strafvorschriften dieses Gesetzes finden nur An-
wendung, sofern die Tat nicht nach anderen Vorschriften mit hoherer
Strafe bedroht ist.

3 48. In den Fillen der §§ 44 bis 46 kann neben der Strafe auf
Einziehung der Gegenstinde erkanng werden, auf die sich die Hand-
lung bezicht, auch wenn sie dem Verurteilten nicht egehoren. Die Ein-
zichung ist auch zulissig, wenn die Bestrafung nach § 47 auf Grund
anderer Vorschriften erfolgt. Im Falle des § 8 ist die Einzichung nur
im Wiederholungsfalle zulissig,

§ 49. Die Vorschriften des § 44 Abs. 1 Nr. 1 und 2, Abs, 2 und
der 8§ 45 bis 48 gelten in gleicher Weise fiir die im § 35 oder auf
Grund des § 35 bezeichneten Milcherzeugnisse,

§ 50. (1) Die Vorschriften der §§ 17, 18 des Lebensmittelgesetzes
gelten auch fiir die im § 43 vorgesehene Ueberwachung der Einhaltung
der Vorschriften dieses Gesetzes.

(2) Die Vorschriften der §§ 20, 21 des Lebensmittelgesetzes gelten
auch bei Straiverfolgungen aui Grund der Vorschriften dieses Ge-
selzes,

VII. SchluBbestimmungen,

851 DasLebensmittel gesetz vom 5 Juli 1927 (Reichs-

gesetzbl. I S. 134)") wird folgendermaBen gedndert:

1) R-Gesundh.-BI, 1927, S. 562.




. Im §5 wird
1. der Nr. 3 folgende Vorschrift als Buchstabe a eingefiigt:

»a) vorschreiben, daB bestimmte Lebensmittel an den Ver-
braucher nur in Packungen oder Behiltnissen abgegeben
werden®,

2. vor die bisherige Vorschrift der Nr. 3 der Buchstabe b gesetzt,
3. der Nr. 4 folgender neuer Absatz angefiigt:

»versuche, die mit Genehmigung der zustindigen Be-
horde angestellt werden, unterliegen nicht den auf Grund
dieser Vorschriften getroffenen Bestimmungen,®

II. Im § 7 werden dem Abs. 3 folgende Worte angefiigt

~oder die vor Abgabe an den Verbraucher unterwegs sind®.

III. & 21 erhiilt folgende Fassung:

§ 21. Die auf Grund dieses Gesetzes auferlegten Geldstrafen
sind nach nédherer Anordnung der obersten Landesbehérden als
Beihilfen fiir die Unterhaltung der &ffentlichen Anstalten zur
Untersuchung von Lebensmitteln zu verwenden,

§ 52. (1) Die Reichsregierung erl:iBt mit Zustimmung des Reichs-
rats und nach Anhdrung des zustindigen Ausschusses des Reichstags
die erforderlichen Ausfiihrungsbestimmunegen  Hierbei
kiinnen insbesondere

1. Grundsitze dafiir auigestellt werden, wie die in milchwirtschait-
lichen Unternehmen tdtizen Personen auszubilden und welche
Anforderungen an Fachschulen zu stellen sind, ferner Grund-
sitze iiber die Eignung und Ausbildung der gemidP § 43 Abs. 2
zu bestellenden Sachverstindigen,

2. Vorschriften dariiber erlassen werden,

a) daB Milch bestimmten Arten der Verwendung nur zugefithrt

werden darf,

aa) wenn der Viehbestand, aus dem sie stammt, dem staat-
lich anerkannten Tuberkulosetilgungsveriahren ange-
schlossen ist,

bb) wenn der Inhaber des Betriebs, in dem die Milch ge-
wonnen wird, einem Milchkontrollverein oder ciner dhn-
lichen Einrichtung angeschlossen ist,

b) ob und wie gesetzliche Bestimmungen, Anordnungen oder
Unterweisungen den in milchwirtschaftlichen Betrieben Be-
schiftigten oder den Verbrauchern durch Aushang bekannt-
zumachen sind,

¢) unter welchen Voraussetzungen milchwirtschaftliche Unter-
nechmen bestimmie Bezeichnungen, wie Molkerei, Mcierei,
fithren diirfen,

(2) Soweit die Reichsregierung von den im Abs. 1 gedachten Be-
fugnissen keinen Gebrauch macht oder sich die Regelung bestimmter
(egenstinde nicht ausdriicklich vorbehiilt, kiénnen die obersten
Landesbehirden Bestimmungen der dort erwiihnten Art erlassen,
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§ 53. (1) Die Reichsregierung kann, vorbehaltlich der Vorschriit
im Abschnitt VI, mit Zustimmung des Reichsrats bestimmen, daf mit
Gefingnis bis zu drei Monaten und mit Geldstrafe oder mit einer
dieser Strafen bestraft wird, wer den auf Grund dieses Gesetzes er-
lassenen Bestimmungen zuwiderhandelt.

(2) Dieselbe Befugnis haben die obersten Landesbehdrden, soweit
sie von einer der Ermichtigungen Gebrauch machen, die ihnen in
diesem Gesetz iiberfragen sind.

§ 54. (1) Sowecit dieses Gesetz MaBnahmen den zustindigen Be-
hiirden iibertrigt, bestimmen die obersten Landesbehérden, welche
Behiirden zustindig sind.

(2) Die obersten Landesbehorden kénnen die ihnen aui Grund
dieses Gesetzes zustehenden Befugnisse ganz oder zum Teil aui
andere Behorden iibertragen, soweit nicht Vorschriiten des Reichs-
oder Landesrechts entgegenstehen,

§ 55. (1) Die Reichsregierung wird ermichtigt, den Schutz der
Milch und Milcherzeugnisse vor nachteiliger Beeinflussung bei der
Behandlung im Eisenbahnverkehr und den Vollzug der hiernach zu
erlassenden Bestimmungen abweichend von den Vorschriften dieses
Giesetzes zu regeln.

(2) Vorsitzliche oder fahrlissige Zuwiderhandlungen gegen die
nach Abs, 1 erlassenen Vorschriften kénnen mit den im § 53 vorge-
schenen Strafen bedroht werden.

§ 56. Unberiihrt bleiben andere den Verkehr mit Milch und
Milcherzeugnissen treffende Vorschriften des Reichsrechts, insbe-
sondere das Lebensmittelgesetz vom 5. Juli 1927 (Reichsgesetzbl, 1
S. 134)"), soweit nicht Vorschriften dieses Gesetzes entgegenstehen.

§ 57. (1) Dic Reichsregicrung bestimmt mit Zustimmung des
Reichsrats den Zeitpunkt des Inkrafttretens dieses Ge-
setzes; sie kann die einzelnen Vorschriften des Gesetzes zu ver-
schiedenen Zeiten in Kraft setzen.

(2) Die Reichsregicrung kann ferner mit Zustimmung des Reichs-
rats Uebergangsbestimmungen zu diesem Gesetz erlassen, inshe-
sondere bestimmen, inwieweit Unternehmen der im § 14 genannten
Art, die bei Inkraittreten des § 14 bereits bestehen, ciner Erlaubnis
(§ 14) bediirfen. § 53 Abs. 1 gilt entsprechend.

(3) Mit dem Inkrafttreten dieses Gesctzes tritt
das Gesetz zur Regelung des Verkehrs mit Milch
vom 23. Dezember 1926 (Reichsgesetzbl. 1 S. 528)°) auller
Kraft. Macht die Reichsregicrung von der Befugnis Gebrauch, die
cinzelnen Vorschriften dieses Gesetzes zu verschiedenen Zeiten in
Kraft zu setzen, so hat sie gleichzeitiz zu bestimmen, inwieweit die
entsprechenden Vorschriiten des Gesetzes vom 23. Dezember 1926
auller Kraft gesctzt werden.

') R.-Gesundh.-Bl. 1927 S, 562,
*) Desgl, S, 163,
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b. Erste Verordnung des Reichsministers fiir Ernidhrung und
Landwirtschait und des Reichsministers des Innern vom 15. Mai
1931 zur Ausiiihrung des Milchgesetzes. (RGBI 1 S. 150.)

Auf Grund der §§ 52, 53 des Milchgesefzes vem 31. Juli 1930 (Reichsgeseizbl. I
S. 421) und auf Grund des § 5 Nr. la, b, ¢, Nr. 2, 4 des Lebensmitielgesefzes vom
3 Juli 1927 (Reichsgesetzbl. 1 8. 134) wird rach Zustimmiung des Reichsrats und nach
Anhdrung des zustindigen Ausschusses des Reichsiages sowie, soweit erforderlich, des
nach & 6 des Lebensmittelgeseizes verstirkien Reichsgesundheitsrats hiermit verordnet:

Abschnit I
Zu §§ 1, 3, 4 des Milchgeseizes und § 5 Nr. la, b, ¢, Nr. 2, 4 des Lebensmifielgescizes
Begriffsbesiimmungen

Milch
g1
(1) Milch ist das durch regelmifiges, vollstindiges Ausmelken des Eulers ge-
wonnene und griindlich durchgemischie Gemelk von einer oder mehreren Kiihen aus ciner
oder mehreren Melkzeiten, dem nichts zugeliigt und nichis enizogen ist.

(2) Nur die nachstehend auigefiihrien Milchsorfen sind Milch, auch wenn sie, wiz im
Abs. 3 aufgelithrt, zubereitet sind:

I. Vollmileh ist Milch, die den von der obersten Landesbehiirde gesfellfen
Mindestforderungen an ihre Zusammenseizung, besonders an den Fetigehalt und an das
spezifische Gewicht, geniigt oder, soweit solche Mindestiorderungen nichi gestelll werden,
vicht erheblich hinter der Zusammensetzung zuriickbleibt, die die Milch des in Befracht
kommenden Verbrauchergebiets durchschnittlich awfweist, Minder-, fettarme
oder gleichsinnig bezeichnete M 11ch ist Milch, die den von der obersten Landesbehirde
an die Zusammensetzung von Vollmilch gestellten Mindestforderungen nicht geniigt oder,
soweit solche Mindestforderungen nicht gestellt werden, erheblich hinter der Zusammen-
setzung zuriickbleibt, die die Milch des in Belrachf kommenden Verbrauchergebiets durch-
schiditlich aufweist.

L Markenmilch ist Vollmilch, die den Vorschrillen im Abschnitf 1T des Ge-
selres entaprichi.

3. Vorzugsmilch ist Vollmilch, die den von der obersien Landesbehirde ge-
slellten, bezonders hoch bemesszenen Anforderungen an ihre Gewinnung (Beschaffenheit
des Stalles, Gesundheitszustand der Kithe und seine Ueberwachung, Fiitterung, Hallung
und Pllege der Kiihe, Melken, Ueberwachung des Gesundheitszusiandes des Personals),
ihre Zusammensetzung (Feligehalt, spezifisches Gewicht), ihre Beschaffenheit (Keimgehalt,
Keimart, Frische), ihre Behandlung (Reinigung, Kiihlung, Aulbewahrung), ihre Ver-
packung und ihre Befdrderung geniigt.

(3) Zubereitete Milch ist nur:

. Homogenisierte Milch Homogenisierte Milch ist Milch, die infolge
iechanischer Zerkleinerung der griferen Felikiigelchen das Felt in so feiner Verfeilung
enthilt, daf sich wahrend 24 Stunden rach der Zubereifung keine Rahmschichi bildet.

2. Erhitzte Milch:

a) Gekochte Milch ist bis zum wiederholien Aufkochen erhifzie Milch:

by Pasteurisierte Milch ist Mileh, die spitesiens innerhalb 22 Siunden
nach dem Melken nach ausreichender Reinigung mitiels eines anerkannten Pasteurisierungs-
verfahrens sachgemdB erhitzt und im unmittelbaren Anschluff daran tiefgekiihlt (§ 23
Abs. 3) worden ist; die obersten Landesbehiirden kiinmen aus zwingenden wirlschaftlichen
Griinden im Einzelfalle die Ueberschreitung der 22siiindigen Frist bis zu 3 Stunden zu-
lassen, sofern durch zweckmiBige MaBnahmen einer nachteiligen Verdnderung der Milch
vor dem Pasteurisicren enigegengewirkt wird.

Als anerkannie Pasteurisierungsverfahren gelten:

Dawererhitzung auf 63 bis 65 Grad auf die Dawer von mindesiens einer
halben Stunde in behérdlich zugelassenen Einrichiungen und unfer den von den obersten
Landesbehtrden niaher zu bestimmenden Vorausselzungen;
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Momenterhitzung in diinner Schicht oder feiner Verteilung auf mindestens
85 Grad in behirdlich zugelassenen Apparaten, die diese Erhitzung filir die gesamie Milch-
menge Sichern und eine stindige Ueberwachung der Temperatur ermiglichen; die Reichs-
regierung kann niedrigere Mindesttemperaluren fir bestimmie Verfahren zulassen, wenn
durch diese der Zweck der Pasteurisierung erreicht wird;

Hocherhitzung duerch mittelbar einwirkenden Wasserdampf, im Wasserbad
auf die Dauer von mindestens 1 Minute oder durch andere, von der Reichsregierung zuge-
lassene Verfahren aul mindesiens 85 Grad .

Milcherzeugnisse
g 2
Milcherzeugnisse sind, abgesehen von Buller und Kiase, auf die diese Ver-
ordnung keine Anwendung findef, nur die nachsichend aulgefithrien Erzeugnisse:

I, Sawermilchsorten:

a) Sauermilch (saure Milch, Setzmilch, Dickmilch u, &) ist das aus Vollmilch
durch Gerinnung infolge von Selbstsiuerung oder infolge des Zusatzes von Milchsiure-
bakierien gewonnene Erzeugnis:

b) Joghurt, Kefir u. i sind die mit den spezifischen Garungserregern aus
erhitzter Vollmilch auch rach Eindampfen hergestellten Erzeugnisse,

2. Magermilch, auch erhitzt, ist das bei der Entrahmung von Milch anfallende
Erzeugnis.

3. Saure Magermilch ist das aus Magermilch durch Gerinnung infolge von
selbstshuerung oder infolge des Zusatzes von Milchsiurebakterien gewonnene Erzeugnis
sowie enfrahmte Sanermilch,

4. Magermilch-Joghurt, Magermilch-Kefir u. i sind die mit
den spezifischen Géarungserregern aus erhitzier Magermileh auch nach Eindampfen herge-
stellien Erzemgnisse.

5. Molke ist die Fliissigkeit, die bei der Hersiellung von Kise nach Abscheidung
des Kisestoffs (Kaseins) und des Feltes bei der Gerinnung der Milch anfalli.

0, Butfermilch ist das bei der Verbutterung von Milch oder Sahme nach Ab-
scheidung der Butter anfallende Erzeugnis, wenn das dem Butierungsgui rugeseirie Wasser
micht mehr als 10 vom Hundert des amfallenden Erzeugnizses oder, wenn stait Wasser
Magermilch verwendet wird, die dem Buiterungsgut rugesetzie Magermilch nicht mehr als
15 vom Hunderi des anfallenden Erzeugnisses befrigt; Reine Buttermilch ist
Butiermilch ohne Zusafz von Wasser oder Magermilch zum Butterungsgut.

7. Geschlagene Buttermilch ist das durch besondere Behandlung
(Siuerung, Schlagen usw.) von Magermilch gewonnene Erzeugnis.

8 Sahne (Rahm), Kafieesahne, Trinksahne, auch homogenisicrt
oder erhitet, ist das durch Abscheiden von Magermilch aus Milch gewonnene Erzeugnis
mit einem Mindestfetigehalt von 10 vom Hundert.

9, Saure Sahne ist in vorgeschrittener mulchsaurer Garung befindliche Sahne.

1. Schlagsahmne ist Sahne mit einrem Mindestfetigehalt von 28 vom Hunderi.

1. Milch- und Sahnedaunerwaren (Dasermilch und Dauersahne):

a) Sterilisierte Milch ist Vollmileh, die spitesiens innerhalb 22 Stunden
nach dem Melken nach einem als wirksam ancrkannien Sterilisierungsverfahren sachgeman
erhitzt worden ist, wenn der dabei erforderliche keimdichte VerschluB unverletzt bleibi:

b) Sterilisierte Sahne ist Sahne, die nach einem als wirksam anerkannien
Sterilisierungsverfahren sachgemiB erhitzf worden ist, wenn der dabei erforderliche keim-
dichte VerschluB unverletzt bleibi; Sterilisierte Schlagsahne ist Schlagsahne,
die mnach einem als wirksam anerkannien Sterilisierungsveriahiren sachgemiB  erhifzt
worden ist, wenn der dabei erforderliche keimdichie Verschlufl unverletzt bleibi:

¢) Eingedickte Milch ist das Erzeugnis, das aus Milch auch nach Zusalz
von Zucker und Einstellung auf einen fiir die Verarbeilung nitigen Fettgehalt durch Ent-
zichung eines erheblichen Teils des Wassers gewonnen ist;
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aa) Ungezuckerte Kondensmilch ist eingedickie Milch ohne Zusaiz
von Zucker, die mindestens 7,5 vom Hundert Fetl und mindestens 17,5 vom Hundert feit-
freie Trockenmasse enthdlt;

bb) Gezuckerte Kondensmilch ist eingedickle Milch mit Zusatz von
Lucker, die mindestens 8,3 vom Hundert Felt, mindesiens 22 vom Hunderi feifireie Milch-
trockenmasse und héchstens 27 vom Hundert Wasser enthilt;

ce) Blockmilch ist bis zum schmittfihigen fustand eingedickiz Milch mit Zusaiz
von Lucker, die mindestens 12 vom Hundert Fett, mindestens 28 vom Hundert fettfreie
Milchirockenmasse und hichsiens 16 vom Hunderi Wasser epthalt und mit einem Usheraug
von Kakaobuller versehen sein kann, der nicht mehr als 1 vom Hunderi der Gesamimasse
betragt;

dd) Blocksahne ist ein bis zum zchnittfihigen Zusiand eingedickies Gemisch auns
Sahme und Milch miif Zusaiz von Zucker, das mindestens 18 vom Hundert Felt, mindestens
2) vom Hunderi fettireic Milchirockenmasse und héchstens 16 vom Hunderf Wasser ent-
hilt und mit einem Ueberzug von Kakaobutter versehen sein kann, der nichi mehr als
I vom Hundert der Gesamtmasse betrgt;

dl Gezuckerie Kondensmagermilch ist eingedickte Magermilch mit
Zusatz wvon Zucker, die mindestens 26 vom Hunderi fettfreie Milchirockenmasse
hichstens 30 vom Hundert Wasser enthilt;

) Milchpulver (Trockenmileh) isi das Errengris, das durch weii-
gehende Entzielung des Wassers der Milch nach Einslellung auf einen fir die Verar-
beitung nétigen Feitgehalt entweder mittels Zerstiubung in warmem Lufisirom gewonnen
ist und mindestens 25 vom Hunderi Fetl in der Trockenmasse und hdchslens 4 vom
Hundert Wasser enthalt (Sprithmilch, Zerstdubungsmilch) oder unfer
Anwendung von heilen Walzen gewonnen ist und mindesiens 25 vom Hundert Felt in der
Trockenmasse und hichstens & vom Hundert Wasser enthalt (Walzenmileh);

) Magermilchpulver (Trockenmagermilch) ist das Erzeugnis,
das durch weilgehende Entzichung des Wassers der Magermilch eniweder mifiels Zer-
staubung in warmem Luaftstrom gewonnen ist und hichstens & vom Hundert Wasser eni-
hilt (Sprihmagermilch, Zerstdubungsmagermilch) oder unier
Anwendung von heiflen Walzen gewonnen ist und héichstens & vom Hunderi Wasser eni-
hili (Walzenmagermileh);

g) Sahnepulver (Trockensahne) ist das Erzeugnis, das durch weii-
gehende Entziehung des Wassers der Sahne entweder miiels Zerstiubung in warmem
Luitstrom gewonnen i3l und mindestens 42 vom Hundert Feil in der Trockenmasse umnd
hijchstens 6 wvom Hundert Wasser enthalt (Spriihsahne, Zerstdubungs-
g4 hne) oder unter Anwendung von heiBen Walzen gewonnen ist und mindesiens 42 vom
Hundert Fett in der Trockenmasse und héchstens 6 vom Hunderi Wasser enthalt
(Walzensahne).

Verbote zom Schutze der Gesundheit

Milch

§ 3

Es isl insbesondere wverboten:

1. fiir andere zu gewinnen oder in den Verkehr zu bringen:

a) Milch von Kiihen, die mit @uBerlich erkennbarer Tuberkulose hehaftet gind, sofern
sie sich in der Lunge in vorgeschrittenem Zustand befindel oder Euter, Gebirmuiler oder
Darm ergriffen hat, oder bei denen das Vorhandensein einer dieser Tuberkuloseformen in
hohem Cirade wahrscheinlich ist (Anhang zu Abschnitt 11 Nr. 12 der Ausfiihrungsvor-
schriften des Bundesrals zum Viehseuchengesetze vom 7. Dezeniber 1911 — Reichsgesetzbl.
1012 8. 4 —);

b) Milch von Kiihen, die an Milzbrand, Rauschbrand, Wild- und Rinderseuche oder
Tollwut erkrankt oder einer dieser Seuchen verdichiig sind oder die vor weniger als
neun Tagen mit lekenden Erregern des Milzbrandes geimpit sind;

¢) Milch von Kiihen, die infolge einer Infektion mit Bakterien der Enferitisgruppe
erkrankt sind oder diese Bakferien ausscheiden, ferner Milch von Kihen, die an fielwer-
haften Krankheiten leiden, insbesondere an solchen, die sich im AnschluB an das Ab-
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kalben entwickeln oder mit Stérungen des Verdauungsapparales verbunden oder Blutver-
giltungen sind:

d) Milch von Kiihen, deren Allgemcinbefinden erheblich gestort ist oder die an solchen
Frkrankungen der Geschlechisorgane leiden, bei denen reichlicher Ausfluff besteht;

€) Milch von Kithen, die an einer entziindlichen Erkrankung der Haut des Futers oder
des Euters selbst leiden, im Falle des gelben Galtes jedoch nur dann, wenn die Milch
ginnfallig verindert ist;

) Milch von Kiiken, die mit Fuitermitieln geliitiert werden, welche die Be-
schaffenheit der Milch nachieilig fiir die menschliche Gesundheit beeinflussen kénnen;

g) Milch von Kiiken, die mit in die Milch iibergehenden Arzneimitieln behandelt
werden oder vor weniger als fiinf Tagen behandelt worden sind;

2. Milch in den Verkehr zu bringen, die Blei oder fechnisch vermeidbare Mengen
Antimon, Zinn, Zink, Kadmium, Kupfer, Nickel, Eisen oder Aluminium enthilt;

3. Linrichtungen und Gegenstinde, die bei bestimmungsgemifem oder vorauszu-
sehendem Gebrauche mit Milch in Beriihrung kommen, soweit sic dabei gesundheiizschid-
liche Stoffe an die Milch abgeben kionren, herzusiellen oder in den Verkehr zu bringen,
inshbesondere solche, die:

a) ganz oder feilweise aus Blei oder einer in 100 Gewichisteilen mehr als 10 Gewichis-
teile Blei enthaltenden Metallegicrung hergestellt sind;

b) an der Innenseite mit einer Metallegierung verzinnt sind, die in 100 Gewichisteilen
mehr als 1 Gewichtsteil Blei enthilt, oder verzinkt oder mit einer Meial legierung geldie
sind, die in 100 Gewichisteilen mehr als 10 Gewichizsieile Blei enthili;

c} mit Email oder Glasur versehen sind, die bej halbstiindigem Kochen mit einem
in 100 Gewichsteilen 4 Gewichisteile Essigsiure enthaltenden Essig an diesen Blei oder
bei halbstiindigem Kochen mit einer Losung von 3 Gewichisteilen Weinsaure in 100 Ge-
wichtsteilen Wasser an diese Antimon in einer Menge abgeben, die bei Cefaflen von
0,5 Liter Rauminhalt und dariiber mehr als 2 Milligramm Blei oder 3 Milligramm drei-
werliges Antimon fiir je 1 Liter Rauminhali, bei GefiBen von unfer 0.5 Lifer Raum-
inhalt mehr als 1 Milligramm Blei oder 1,5 Milligramm dreiwertiges Antimon fiir das
ganze Gefafl belragt:

d) ganz oder teilweise aus Kupler — ausgenommen Kessel —, Mezzsing, Zink oder
rostidhigem Eisen hergestellt sind, wenn diese Metalle nicht verzinnt oder mit einem
Ueberzug von Email oder Aluminium versehen sind: die obersten Landesbehiirden kénnen
abweichende Bestimmungen treffen:

e) wverrostet oder in ihrer Verzinmung oder in ihrem Ueberzug so schadhaft sind,
daB das darunterliegende Mefall in groferer Ausdehnung sichibar isi:

) mit blei- oder zinkhaltigem Gummi oder mit einer Mennige enthaltencen Masse
abgedichtet sind;

4. der Milch Frischerhaltungs- oder Neufralisierungsmiitel zususetzen oder Milch, die
solche Zusitze enthilt, in den Verkehr zu bringen:

5. Frischerhaltungs- oder Meutralisierungsmittel zum Zwecke des Zusatzes zu Milch
herzustellen oder in den Verkehr zu bringen.

g 4
(1) Sofern nicht die Milch gemidB § 13 erhifet isi, ist insbesondere verboten, [fiir
andere zu gewinnen oder in den Verkehr zu bringen:

1. Milch von Kiihen, die an Maul- und Klauenseuche leiden, sowie Milch, die aus
Bestinden stammi, in denen diese Seuche herrschi: die obersten Landesbehérden kinnen
aus zwingenden wirlschaltlichen Griinden abweichende Bestimmungen treffen, wenn sie
ein der ausreichenden Erhitzung gleichwertiges Verfahren vorschreiben:

2. Milch von Kiihen, die an &duBerlich erkennkarer Tuberkulose, abgesehen von den
im § 3 Nr. la genannien Formen, erkranki sind oder bei denen einfacher Verdachi der
Fufertuberkulose besteht (Anhang zu Abschnitt 11 Nr. 12 der Ausfiihrungsvorschrifien des
Bundesrais zum Viehseuchengesetze S. 230 );
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3. Milch von Kiihen, die infolge einer Infekiion mit dem Abortusbazillus Bang er-
krankt sind oder diesen Bazillus mii der Milch ausscheiden; die obersten Landesbehirden
kiinnen aus zwingenden wirlschaltlichen Griinden abweichende Bestimmungen treffen,
wenn die Milch durch Verarbeitung fiir den menschlichen GenuB tauglich gemacht wird;

4. Milch, die aus Bestanden sfammit, in denen eine Infekfion mit Baklerien der
Enteritisgruppe fesigestelll ist:

5. Milch von Kiihen, die an Kuhpocken erkrankt sind.

(2) Ferner ist verboten, von Kiihen, die an gelbem Galt leiden, Milch, die, ohne
sinnfillig verindert ru sein, lediglich mikroskopisch nachweiskaren Eiter enthalt, fiir
andere zu gewinnen oder in den Verkehr zu bringen, sofern sie nicht rach Reinigung mit
LZentrifugen und ausreichender Erhitzung (§ 13) zu Milcherzeugnissen verarbeitel wird.

(3) Die Verbote in Abs. 1 Nr. 3, 4, 5, Abs. 2 gelten fiir den Inhaber des Erzeuger-
betriebes nicht, wenn in den Fillen des Abs. 1 Nr. 3, 4, 5 zum Zwecke der Erhifzung,
im Falle des Abs, 2 zum Zwecke der Reinigung, Erhitzung und Verarbeilung Milch an
sammelmolkereien (§ 20 der Ausiiihrungsvorschrifien des Bundesrais zum Viehseuchen-
gesetze) unier Kenntlichmachung abgegeben wird.

(1) Das Verbot im Abs. 1 Nr. 1 gilt fiir den Inhaber des Erzeugerbetriehes nicht,
wenn die zustindige Behorde die Abgabe von Milch an Sammelmolkereien unfer der Vor-
aussetzung, dafi die Erhitzung der gesamfen Milch dort gewihrleisiet ist, ausnzahmsweise
zulant.

Milcherzeugnisse

Es ist insbesondere verboten: g 5

1. Milcherzeugnisse oder andere Lebensmitiel unter Verwendung von Milch herzu-
stellen, die unter die Verbote in 8% 3. 4 [allt:

2. Milcherzeugnisse in den Verkehr zu bringen, die Blei oder fechnisch vermeidbare
Mengen Antimon, Zinn, Zink, Kadmium, Kuplier, Nickel, Eizen oder Aluminium enthalten:

3. LEinrichtungen und Gegenstinde, die bei bestimmungsgemalfem oder vorauszu-
sehendem Gebrauche mit Milcherzeugnissen in Beriihrung kommeen, soweil sie dabei ge-

sundheitsschadliche Stoffe an die Milcherzeugnisse abgeben kénnen, herzusiellen oder
in den Verkehr zu bringen, insbesondere solche der im § 3 Nr. 3 bezeichrefen Arl;

1. Milcherzeugnissen Frischerhallungs- oder Newiralisierungsmitte]l zuzuseizen oder
Milcherzeugnisse, die solchen Zusaiz enthalten, in den Verkehr zu bringen;

5. Frischerhaltungs- oder Neuiralisierungsmitiel zum Zwecke des ZFusaizes zu Milch-
erzeugnissen herzusiellen oder in den Verkehr zu bringen;

0. sterilisierte Milch, sterilisierte Sahne, sterilisierte Schlagsahne, Kondensmilch oder
Kondensmagermilch in oder aus Behiiltnissen, die aufgetrieben oder vor dem Oeffnen micht
mehr keimdicht verschlossen sind, in den Verkehr zu bringen:

1. sterilisierie Milch, sterilisierte Sahne oder sferilisierte Schlagsahne, die bei drei-
tigiger Erwirmung auf 37 Grad verdirbt, in den Verkehr zu bringen,

Grundsiifze fir die Beurieilung

Verdorbene Milch und Milcherzeugnisse

E 6
Als verdorben ist insbesondere anzusehen und in den Fillen der Nr. 1, 2, 4 auch
bei Kenntlichmachung vom Verkehr ausgeschlossen:

1. Milch, die kurz vor oder in den ersten fiinf Tagen nach dem Abkalben ge-
wonnen isl;

2. Milch, die in ihrem Geruch, Geschmack, Aussehen oder in ihrer sonsligen sinn-
falligen Beschaifenheit so verdndert ist, daB ihr GenuB- oder Gebrauchsweri erheblich be-
cintrichtigt ist, abgesehen von Milch, die lediglich sauer geworden ist {Nr. 3):

3. Milch, die beim Aufkochen oder beim Vermischen mit gleichen Raumieilen Alkohol
von 63 Raumhundertteilen gerinnt oder die lediglich sauer geworden ist;

4. Milch, die erheblich verschmuizi ist.
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Als verdorben sind insbesondere anzusehen und in den Fillen der Nr. 1, 2, 4
auch bei Kennilichmachung vom Verkehr ausgeschlossen:

. Milcherzeugnisse, die unier Verwendung von verdorbener Milch im Sinne des £ 6
Nr. 1, 2, 4 hergestellt sind;

2. Milcherzeugnisse, die in ihrem Geruch, Geschmack, Aussehen oder jn ihrer son-
stigen Beschaffenheit so verindert sind, daB ihr GenuB- oder Gebrauchswert erheblich be-
eintrachtigt ist, abgesehen von Magermilch, Sahne und Schlagsahne, die lediglich sauer
geworden sind (Nr. 3):

3. Magermilch, Sahne und Schlagsahne, die lediglich sauer geworden sind;

4. Milcherzeugnisse, die verschmuizi sind,

Nachgemachie oder verfilschie Milchund Milcherzeugnisse.

g 8

Als nachgemacht oder verfalschi ist insbesondere anzusehen und in den
Fallen der Nr. 1, 3, 4, 5 auch bei Kenntlichmachung vom Verkehr ausgeschlossen:

1. Milch, die bei der Entnahme aus GefaBen oder Behaltnissen nicht griindlich durch-
gemischi isi;

2. Milch, die ganz oder ieilweise enirahmi ist, solern sie nicht als Magermilch be-
zeichnet wird;

3. Milch, der Wasser, Eis oder Milcheis zugeselzt isl:

4. Milch, der Magermilch zugeseizt ist;

3. Milch, der fremdartige Stofle rugesetzi sind, sofern diese nicht fiir besondere
didtetische Zwecke bestimmt sind;

0. Milch, der fremdartige Stoffe zu besonderen didtetischen Zwecken zugesetzt sind;

7. Milch, der Milch anderer Tierarien zugesetzi isi,

£ 9

Als nachgemacht oder verfalscht sind inshesondere anzusehen und auch
bei Kenntlichmachung vom Verkehr ausgeschlossen:

1. Milcherzeugnisse, die unfer Verwendung von machgemachier oder verfilschier Milch
im Sinne des § 8 Nr. 1, 3, 5, 7 hergestelli sind;

2. Milcherzeugnise, mit Ausnahme von Magermilch, Molke, geschlagener Butiermilch,
gezuckerter Kondensmagermilch, Magermilchpulver, die unter Verwendung von ganz oder
teilweise entrahmter Milch oder unter Verwendung von nachgemachter oder verfalschier
Mileh im Sinne des § 8 Nr. 4 hergestellt sind;

3. Butlermilch, wenn das dem Butferungsgut zugesetzie Wasser mehr als 10 vom
Hundert des anfallenden Erzeugnissses oder, wenn statt Wasser Magermilch verwende
worden ist, die dem Butterungsgut zugesetzie Magermilch mehr als 15 vom Hundert des
anfallenden Erzeugnisses betrigt;

4. Milcherzeugnisse, denen Wasser, Fiz oder Milcheis rugeselzt isi;

5. Milcherzeugnisse, denen fremdartige Sioile, insbesondere Verdickungsmiitel zu-
geselzt sind;

0. Milcherzeugnisse, denen Milch anderer Tierarfen oder Erzeugnisse aus dieser zu-
geselst sind.

Irrefiihrende Bezeichnung, Angabe oder Aufmachung bei
Milch und Milcherzeugnissen.

£ 10
Eine irreflihrende Bezeichnung, Angabe oder Aufmachnung
licgrt insbesondere vor:
I. wenn ein nicht durch regelmaBiges, vollstindiges Ausmelken gewonnenes Gemelk
als Milch beeichnel wird:
2. wenn Milch, die beim Aufkochen oder beim Vermischen mit gleichen Raumfeilen

Alkohol von 08 Raumhundertieilen gerinnt oder die gekocht oder sterilisiert ist, als frische
Milch bezeichnet wird:
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3. wenn Milch anderer Tierarten als Milch ohne Hinweig auf die Tierarl bezeichnel
wird;

4. wenn ein Erzeuguis als eine Milchsorie oder als eine zubereitete Milch, fiir die im
& 1 Abs. 2, 3 eine Begrifisbestimmung aufgestellt jst, bezeichnet wird, ohne daB es dieser
entspricht;

5. wenn Milch, die den von der obersien Landesbehirde an die Zusammenselzung
von Vollmilch gestellten Mindestforderungen nicht geniigt oder, soweit solche Mindest-
forderungen micht gestellt werden, erheblich hinter der Zusammensetzung zuriickbleibi,
die die Milch des in Betracht kommenden Verbrauchergebietes durchschmitilich aufweist,
nicht als Mindermilch, fetiarme Milch oder gleichsinnig bezeichnet wird; die obersicn
Landesbehdrden konnen bestimmen, welche Bezeichnungen gleichsinnig sind;

6. wenn zubereifete Milch als rohe Milch oder rohe Milch als zubereifete Milch be-
reichnet wird:

7. wenn im Verkehr mit zubereiieter Milch michi auf die Art der Zubereitung hin-
gewiesen wird;

8. wenn im Verkehr mit Milch entgegen dem Tafsachen auf eine besondere Frizche,
eine besonders gute Beschaffenheit oder eine besonders sorgialtige Gewinnung oder Be-
handlung hingewiesen wird;

9. wenn einer Milch enigegen dem Tatsachen eine besondere dififefische oder gesund-
heitliche Wirkung zugeschrieben wird;

10, wenn Milch, die nicht Vorzugsmilch jst, oder Vorzugsmilch, die nicht in ersler
Linie als solche bezeichnet ist, als Kindermilch, Sauglingsmilch oder gleichsinnig bezeichnei
wird.

g 11

Eine irrefiilhrende Bezeichnung, Angabe oder Aufmachung
hegi insbesondere vor:

1. wenn ein Erzeugnis, das nichi im § 2 genannt ist, als Milcherzeugnis bezeichnet
wird;

2, wenn ein Erzeugnis als ein Milcherzeugnis, fiir das im § 2 eine Begrifisbestimmung
aufgestellt ist, bezeichnet wird, ohne daB es dieser entsprichi;

3. wenn Magermilch als Milch bezeichnet wird;

4. wenn erhitzte Magermilch nicht als solche bezeichnet wird:

5. wenn homogenisierte oder erhilzte Sahne nicht als solche bezeichnet wird;

0. wenn sierilisierte Milch, sterilisierte Sahne oder sterilisierie Schlagsahne nicht als
solche bereichnet wird:

7. wenn Erzeugnisse, die aus Milch anderer Tierarien gewonnen oder unter Ver-
wendung von Milch anderer Tierarien hergesiellt sind, als Erzeugnisse aus Milch ohne
Hinweis auf die Tierart bezeichnel werden;

B. wenn im Verkehr mit Milcherzeugnissen enigepen den Tatsachen auf eine he-
sondere Frische, eine besonders guie Beschaffenheit oder eine besonders sorgfiltige Ge-
winnung oder Behandlung hingewiesen wird,

0. wenn einem Milcherzeugnis enigegen den Tatsachen eine besondere difiefische oder
gesundheitliche Wirkung zugeschrieben wird.

Besondere Bestimmungen

§ 12
Es ist verboien, Gegenstinde oder Stofle, die zur Nachmachung oder Verfilschung
von Milch oder Milcherzengnizsen besiimmi sind, fiir diese Zwecke herzustellen oder in
t'en Verkehr zu bringen.
§ 13
(1) Ausreichende Erhitzung im Sinne des § 4 isl eine Erhitzung gemaB § 1 Abs. 3
Mr. 2.
{2) Die Reichsregierung bestimmif, was ein gleichweriiges Verfahren im Sinne des
& 4 Abs, 1 des Gesefzes ist.

Klimmer, Milchkunde. 13
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Abschmit 11

Fu &8 0, 7 des Geselres

§ M
(1) Die im Verkchr mit Milch erforderliche Sorgialt im Sinne der §§ 6, 7 des Ge-
selees ist nicht angewendel, wenn nicht mindestens den Anforderungen in §8 15 bis 10
entsprochen ist. i
(2) Die obersten Landesbehirden konnen in besonderen Fillen fiir kleinbauerliche
Betriebe Ausnahmen von der Bestimmung des § 15 Abs, 1, fiir Alpwirtschaft von den Be-
slimmungen des & 13 Abs. 1, 8% 16, 18, 10 zulassen.

& 15
(1) Die Stalle, in denen Kiihe gehalten werden und die nach- dem Inkrafitreten dieser
Verordnung gebaut oder umgebaut werden, miissen folgenden Anforderungen geniigen:

1. Die Stille miissen hell und gut zu liiften sein;

2. der Fufiboden des Ganges muB wasserundurchlassig sein:

3. die Jaucherinne muf wasserundurchlissig und so angelegl sein, daB die Jauche
leicht abfliefen kann; Tiefstallungen sind nur nach niherer Anordnung der obersien
Landesbehéirden zuliissig;

4. die Krippen (Barren) miissen leicht zu reinigen sein;

3. die Stalle diirfen nicht mit Aborten in unmittelbarer Verbindung siehen.

(2) Die obersien Landesbehéirden kénnen unier Beriicksichtigung der wirtschalilichen
Verhiilinisse anordnen, inwieweil beim Inkraftireten dieser Verordnung vorhandene Stille
den Anforderungen des Abs. 1 geniigen miissen,

§ 16

Fiir die Pllege des Stalles und der Kithe gilt folgendes:

1. Die Winde miissen, soweil sie nicht abwaschbar sind, Kalkansirich haben, der
Jihrlich mindesiens einmal zu ernevern ist:

2. das Reinigen des Stalles, die Enifernung des Dungs, die Erneuerung der Streu
und das Puizen der Kiihe muB regelmafig erfolgen;

3. alle Siallarbeiten sind so vorzunchmen, daB die Milch weder milielbar noch un-
mittelbar einer nachteiligen Beeinflussung, insbesondere durch Staub, Schmuiz aller Ari,
Geriiche oder Krankheilserreger, ausgesetzf wird;

4. Bett- und Packstroh darf als Streu nichi verwendet werden.

Fiir das Melken gilt folgendes: g 17

1. Vor dem Melken sind das Futer und seine Umgebung sorgliltig zu reinigen;

2. die Melkpersonen haben beim Melken saubere, waschbare Oberkleidung zu fragen.
Sie haben sich vor dem Melken Hande und Unterarme mit Wasser und Seife zu reinigen
und dies nach Bedarf zu wiederholen;

3. die ersten Striche avs jeder Zifze diirfen nmicht in das Melkgefifl gemolken werden:

4. die Melkpersonen haben sich bei Beginn des Melkens durch Priffen des Aussehens
von der einwandireien Beschaffenheit der Milch zu iiberzeugen;

5. Kiihe, die keine einwandfreie Milch geben, sind gesondert und nach den anderen
u melken;

6. die Mileh ist unmittelbar nach dem Melken aus dem Siall zu entfernen und zweck-
dienlich zu seihen, zu liiflen und zu kithlen; die obersien Landesbehtirden kénnen ab-
weichende Bestimmungen treffen,

& 18

(1) Fiir die Raume, wo Milch aufbewahrt, bearbeitet, feilgehalten, abgegeben oder
verarbeifet wird, gilt folgendes:

1. Sie miissen hell oder gut zu beleuchien, lufiig, kiihl, sauber und frei von Ge-
riichen, die sich der Milch mitteilen kdnnen, und frei von Ungeziefer und miglichst frei
von Inseklen sein;
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2. der FuBboden mufl wasserundurchlissig sein:

3. die Wiande miissen bis zur Hohe von 1,50 m mil abwaschbarem Ansirich, Belag
oder Verpuiz versehen sein;

4. die Riume dilrfen micht als Wohn-, Schlal- oder Krankenzimmer benufel werden;

5. die Riume diirfen nicht mit Aborien oder Stdllen in unmittelbarer Verbindung
stehen ;

b. in den Riumen diirfen Haustiere nichi gehalien oder geduldel werden.

(2} DBei Betrieben, in denen Milch gewonnen wird, gelien die Bestimmungen im
Abs. 1 Nr. 2, 3 nicht fiir die Riume, in denen Mileh aufbewahrt wird.

(3) Bei Gast- und Schankwirtechaflen, Kaniinem, Milchhiuschen oder anderen FEin-
richtungen, in denen Milch zum Genuff an Orl und Stelle abgegeben wird, gelten die Be-
stimmungen im Abs. 1 Nr. 1, 2, 3, 5, 6 nicht fiir die Riume, in denen Milch feilgehalien
ader abgegeben wird; dies gilt auch fiir die Bestimmung im Abs, 1 Nr. 4, soweit in Gast-
und Schankwirischaften der Ausschankraum als Wohnzimmer benufzt wird.

& 10
Fir die Einrichiungen und Gegenstinde, die wiederholt mit Milch in Beriihrung
kommen, gili folgendes:

. Zur Aufbewahrung und Beforderung diirfen HolzgefaBe nicht verwendet werden:

2. Einrichtungen und Gegenstinde, die fremdartige Stoffe an die Milch abgeben
Konnen, diirfen nichi verwendet werden, insbesondere nicht solche der im & 3 Nr. 3 be-
zeichneten Art;

3. sie milssen so beschaffen sein, daB sie sich leicht reinigen lassen:

4. sie diirfen nicht erheblich verbeult sein;
5. zum VerschlieBen oder Abdichten diirfen Stoffe, die Milch aufsaugen, nichi ver-
wendet werden;

0. Stand- und VerkaufsgefiBe miizsen mit iibergreifenden Deckeln verschlossen sein:

7. Gefifle miissen nach der Reinigung zum Trocknen an einem sauberen Platze auf
Ciestellen mit der Oefinung nach unten aufgesiellt werden, soweit sie nicht durch bhe-
sondere Einrichiungen geirocknet werden.

Iu §§ 8, 12, 17 des Geseizes
g 20
Als landwirtschaftliche Betriebe im Sinne des § 8 Abs, 2, § 12 Abs. 2 Nr_ 2, § 17
Abs. 1 des Geseizes gelien nur solche Beiriebe, in denen die Milch von Kithen ge-
wonnen wird, die ausschlieBlich oder iiberwiegend mit wirischaftseigenem Futier ernahri
werden. Die obersten Landesbehrden k@nnen bestimmen, welche weileren Voraus-

setzungen bei in Stadien gelegenen Abmelkwirischafien vorliegen miissen, damit sie als
landwirtschaftliche Betriebe gelien.

Zn § 0 des Gesefzes

g 21
{1} Der fesie VerschluB muB derart beschaifen sein, daB er selbst oder seine Siche-
rung beim Oefinen zerstért wird; nicht derart beschaffene Verschliisse, insbesondere nicht
derart beschaifene Pappscheibenverschliisse, diirfen moch inmerhalb zweier Jahre nach dem
Inkraftireten dieser Verordnung verwendet werden.

(2} Die Gefafe und Behiltnisse milssen eine weite Oeffnung haben.

(3) Gelife oder Behalinisse aus Glas miissen durchsichlig sein,

(4) Wer vorsitzlich Milch in Gefafen oder Behilinissen, auf die sie zur verkauls-
fertigen Abgabe an die Verbraucher abgefiillt ist, in den Verkehr bringt, ohne daB den
Anforderungen im Abs. 1 bis 3 enisprochen ist, wird, sofern er nichi nach den Vor-
schriffen des § 44 Abe. 1 Nr. 2, Abs. 2 in Verbindung mil § 9 des Geselzes sirafbar isi.
mit Geldsirafe bestrait; ist die Zuwiderhandlung fahrlassig begangen, so frift Geldsirafe
bis zu einhundertilinfzig Reichsmark ein,

13*
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Fu & 11 des Gesefzes
§ 22
Nach Ablauf eines Jahres vom Inkraftirefen dieser Verordnung ab ist die Abgabe von
Milch an Gffentlichen Orten, insbesondere auf Mirkten, Plitzen oder StraBen, nur aus ge-
schlossenen Gefaflen und nur dann zulissig, wenn diese so eingerichiet sind, daB die Aus-
lafstellen vor dem Eindringen von Staub oder Schmuiz geschiizt sind.

Lu § 12 des Geseizes
& 23

(1y Reinigungsverfahren sind solche Verfahren, bei denen Filter odér Zenirifugen
verwendel werden,

(2) Erhitzungsverfahren sind die im § 1 Abs. 3 Nr. 2 aufgefiihrien anerkannien oder
von der Reichsregierung zugelassenen Pasteurisierungsverfahren.

(3} Tiefkithlungsverfahren sind solche Verlahren, durch die die Milch biz auf min-
destens 3 Grad, nicht aber unter 0 Grad gekiihlt wird.

(4) Eine Lrhitzung oder ein gleichwertiges Verfahren darf fiir Vorzugsmilch (§ 1
Abs. 2 Nr. 3) nicht geforderf werden.

Zu §§ 14 bis 19 des Geselzes
§ M

Der Antragsteller ist als unzuverlissig insbesondere dann anzusehen, wenn Tatsachen
die Annahme rechifertigen, daB er das Gewerbe zum Vertrieb gesundheitsschadlicher, ver-
dorkener oder verfilschier Lebensmitiel miBbrauchen oder die Vorschrifien iiber den
Verkehr mit Lebensmitieln nicht beachien wird.

g 25

Die Erlaubnis ist bei juristischen Persomen oder nichirechisfihigen Vereinen auf die
[auer von 30 Jahren zu beschrinken.

& 2

(1) Der Inhaber cines landwirtschaitlichen Betriebes bedarf zur Abgabe der darin
gewonnenen Milch, auch wenn er auBerhalb der landwirischafilichen Beiriebsstaite Milch
unmittelbar an den Verbraucher abgibi, nicht der Erlaubnis,

1. wenn die Abgabe von Milch nur an vereinzelte Abnehmer oder nur in verein-
zelten Fillen erfolgt;

2. soweit Milch an die in dem landwirischaltlichen Betriebe oder in seinen Neben-
betricben beschiftigien Personen oder an deren Angehbrige zum eigenen Verbrauch ab-
gegeben wird,

(2) Die obersten Landesbehbrden kénnen nihere Bestimmungen dariiber erlassen,
wann die Voraussetzungen des Abs. 1 vorliegen. Sie konnen in Gebielen mit zahlreichen
kleinbauerlichen Betrieben fiir Belriebe dieser Art weifere Ausnahmen von den Vorschrifien
des & 17 Abs. 1 des Gesetzes zulassen, wenn die Durchfiihrung der genannien Vorschrifien
zi einer unverhiltnismaBigen Belasiung der zustindigen Behtirden fithren wiirde.

Zu § 35 des Geseizes
&
Die Vorschriften des Abschnitts I des Gesetzes finden auf den Verkehr mit Molke (§ 2

Nr. 5) entsprechende Anwendung.
Zu § 38 des Gesetres

g 28
Von den Befugnissen des § 38 des Geseizes ist nach den anliegenden Grundsiizen

Ciebrauch zu machen, Zi § 52 des Genelzes

& 20
(1) Milchwirtschaftliche Uniernehmen diirfen die Bezeichnungen Molkerei, Meierei,
Sennerei nur fithren, wenn sie im Durchschnitl eines Jahres tiglich mindestens 500 Liter
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Milch oder Sahne bearbeiten oder verarbeiten und die hierfiir erforderliche technische Ein-
richiung vorhanden ist,

(2) Milchwirtschaftliche Uniernehmen diirfen die Bezeichnung Guismolkerei  nur
fiilhren, wenn sie im Durchschnitt eines Jahres tiglich mindestens 300 Liter Milch, die
im eigenen landwirtschaftlichen Betrieb im Sinne des § 20 gewonnen ist, bearbeiten oder
verarbeiten und die hierfiir erforderliche technische Einrichtung vorhanden ist.

(3) Wer vorsitzlich oder fahrlissig den Bestimmungen der Abs. 1, 2 zuwiderhandeli,
wird mit Gefingnis bis zu drei Monaten und mit Geldstra’e oder mit einer dieser Sirafen
- hestraft.

Abschnite 111

g 2
{1} Die obersten Landesbehrden kompen zu den Bestimmungen im Abschniit 11 er-
ginrende Bestimmungen treffen.

(2) Die obersten Landesbehtrden konnen beim Vorliegen eines wichtigen Grundes zu-
lassen, daB den Anforderungen in §§ 15, 18, 19 Nr. 1, 6 erst pach Ablauf einer ange-
messenen Uebergangsirist enisprochen zu werden braucht.

§ 3l
(1) Diese Verordnung tritt mit Ausnahme des § 28 am 1. Januar 1932 in Kralt,
(2) & 28 trill am 15. Mai 1931 in Krail.

Anlage zu § 28
Grundsiize zu § 38 des Gesefzes

|
Zweck des Zusammenschlusses

Der Fweck eines Zusammenschlusses braucht michi similiche in § 38 Abs. 1 ge-
nannten Aufgaben zu umfassen. Inshesondere geniigh es, wenn der Zweck enfweder auf
die Regelung der Verwertung von Milch durch Verarbeitung auf Milcherzeugnisse (Werk-
milch) oder auf die Regelung des Absatzes von Milch ohne eine solche Verarbeitung
(Trinkmilch) perichiel ist.

11

Kreis der Mitglieder

{1y Der Kreis der Beiriebe, die fiir den Zusammenschiuf in Frage kommen, richiet
sich mach seinem Zweck. Beschrinkt sich dieser auf die Regelung des Absatzes von
Trinkmilch, so werden nur die Erzengerbetriebe und gegebenenfalls die milchbearbeitenden
Betriche zusammenzuschlicBen sein.  Wenn der Absatz von Trinkmilch und die Ver-
wertung von Werkmilch und Milcherzeugnissen geregelt werden soll, werden sowohl die
Lrzeugerbetricbe wie die milchbearbeilenden und die milchverarbeitenden Beiriebe zu-
sammenzuschlieBen sein; das gleiche gilt, wenn pur die Verwertung der Werkmilch ge-
regelt werden soll.

(2) Der Kreis der zusammenschlieBenden Betriebe kann im Einzelfall, abgesehen von
der Begrenzung, die sich aus dem Zweck des Zusammenschlusges ergibt, auch anderweit
nach bestimmien wirtschaftlichen Gesichispunkien beschrinkt werden. So konnen aus-
nahmsweise z. B. Betriebe mit geringer Zahl von Milchkiihen von dem Zusammenschlufi
ausgenommen werden.

(3) Bei der ZusammenschlieBung der Beiriebe ist von einheitlichen Wirfschalts-
gebielen ausgzugehen,

(4) Als einheitliche Wirischaltsgebiete kommen bei der Verweriung von Werkmilch
die Lrzeugergebiele, bei dem Absatz von Trinkmilch die Verbrauchergebiete in Betrachi.

(3) Dient der Zusammenschlufl ganz oder teilweise dem Absatz von Trinkmilch, so
kann er alle Erzeugerbefriebe und milchbearbeitenden Beiriebe umiassen, deren Milch ganz
oder zum Teil in das Verbrauchergebiet geliefert wird.
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1
Satzung
(1) Die Satzung muB Bestimmungen enthalien:

a} iiber Namen, Sitz und Zweck des Zuzammenschlusses:

b) iiber die Abgrenzung des Mitgliederkreises;

c) iiber Beginn und Ende der Mitgliedschaft:

d) iiber die Organe des Zusammenschlusses:

e} iiber die Rechie und Pilichten der Mitglieder:

f) liber Aenderungen der Satrung und iiber die Aullosung des Zusammenschlusses;
g) iiber behirdliche UeberwachungsmaBnahmen.

(2) Bei der Festsetzung der an die Milglieder zu stellenden Anforderungen ist der
Verschiedenheit der Leistungsfahigkeit, die sich aus Arl und Umfang der Mitgliedsbetriebe
crgibt, Rechnung zu fragen. Mitgliedern, die Inhaber von Erzeugerbetrieben sind, ist
grundsitzlich vorzubehalten, selbst dariiber zu entscheiden, in welcher Weise sie die von
ihnen gewonnene Milch inmerhalb des Befriebes verwerten. Die Mitglieder konnen ins-
besondere zur Zahlung von Verwaltungskosten und Ausgleichsbeitrigen verpflichiet werden.

(3) Aenderungen der Satzung und die Auflosung des ZFusammenschlusses kénnen nur
auf Anordnung oder mit Zustimmung der obersten Landesbehérde erfolgen,

(4) Es ist Vorsorge zu trefien, daB die oberste Landesbehiirde die Titigkeit des Zu-
sammenschlusses stindig iiberwachen kann.

{5) Beschlilsse oder MaBnahmen der Organe des Zusammenschlusses, inshesondere
solche Beschliisse, durch die Sperren oder Nachieile von &hnlicher Bedeutung verhiingt
werden, kinnen von der obersten Landsbehtrde auBer Wirksamkeit gesefzt werden, wenn
sie geeignet sind, die Gesamtwirtschaft oder das Gemeinwohl zu gefahrden, im Falle der
Verhingung einer Sperre oder eines Machieils von ahnlicher Bedeulung auch wenn die
wirtschaltliche Bewegungsireiheit des Betroffenen unbillig eingeschrankt wird.

v
Verfahren

(1) Bevor die oberste Landesbehorde MaBnahmen aui Grund des & 38 einleitef, hai
sie die geseizlichen Berufsveriretungen der beteiligien Wirtschaftskreise zu héren, indem
sie diese auffordert, sich insbesondere dazu zu auBern, ob die Berufsvertretungen MaB-
nahmen auf Grund des § 38 fiir erforderlich und zweckmaBig halten, welche MaBnahmen
sie vorschlagen und auf welches Gebiet sich die MaBnahmen erstrecken sollen. Gegebenen-
falls sollen neben den gesetzlichen Berufsvertretungen die zur Wahrnehmung der be-
sonderen Inferessen der beteiligten Wirtschaftskreise gebildefen Verbiinde gehért werden.
Die oberste Landesbehiirde soll die weiteren MaBnahmen erst ergreifen, wenn die Aeufe-
rungen abgegeben sind oder die fiir die Abgabe der Aculierungen gesetzte Frist abge-
laufen ist,

(2) Bevor MaBnahmen zur Bildung von Zwangsrusammenschliissen ergriffen werden,
sollen zunichst die in Beiracht kommenden Betriebe aufgefordert werden, sich innerhalb
ciner zu bestimmenden Frist freiwillig zusammenzuschlieflen. Die oberste Landesbehirde
hat den beteiligten Befrieben bei der Aufforderung zur Bildung eines freiwilligen Zu-
sammenschlusses die fiir einen solchen Zusammenschiufl vorgeschene Satzung mitzuteilen.

Vv
Fesisetzung von Milchpreisen

(1) Werden Preisausschiisse (§ 38 Abs. 5) nicht durch die Satzung eingeselzi, so soll
die oberste Landesbehérde vor der Einselzung von Preisausschiissen die geseizlichen Be-
rufsvertretungen und die zur Wahrnehmung der besonderen Inferessen der beteiligten
Wirtschaitskreise (Erzeuger, milchbearbeitende Beiriebe, Milchhandel, Verbraucher) ge-
bildeten Verbiinde hiren,

(2) Bei der Festsetzung von Milchpreisen ist mach Maoglichkeit eine Bezahlung nach
dem Giitegrad anzusireben.
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VI
AnschlieBung an bereits bestelhende Zusammenschliisse

Im Falle des § 38 Abs. 3 Nr. 2 finden die Grundsatze zu I bis V entsprechende An-
wendung.

VI

(1} Soweit die oberste Landesbehérde die ihr auf Grund des § 38 zustehenden Be-
fugnisse auf eine andere Behorde iiberiragl (§ 54 Abs. 2 des Gesefzes), trilf diese Be-
hisrde an die Stelle der obersten Landeshehérde.

(2) Fiir diesen Fall ist vorzusehen, daf den von dem Zusammenschlulb ergriffenen
oder machtriiglich angeschlossenen Beirieben das Recht der Beschwerde an die obersie
Landeshehtirde zustehi. Dieses Recht muB bereits gegen die Aufforderung zum frei-
willigen ZusammenschluB gegeben sein.  Die nakeren Bestimmungen iiber das  Be-
schwerdeverfahren irifit die oberste Landeshehirde,

¢. Ueberblick iiber die von den Landesregierungen zur Durch-
fiilhrung des Milchgesetzes erlassenen Verordnungen.

. PreulBBen Verordnung des Preuliischen Staatsministeriums
vom 16. Dezember 1931 zur Durchfithrung des Milchgesetzes
(Gesetzsammlung S. 239).

II. Bavern Verordnung der bayerischen Staatsministerien

des AuBern, des Innern und fiir Landwirtschait und Arbeit vom

23. Dezember 1931 zum Vollzug des Milchgesetzes — Milch-
verordnung (MV) (Gesetz- und Verordnungsblatt S. 437).

I1I. Sachsen. a) Erste Verordnung des Sichsischen Mini-
steriums des Innern und des Siichsischen Wirtschaftsministeriums
vom 18. Dezember 1931 zur Ausfithrung des Milchgesetzes
(Gesetzblatt S. 267).
b) Zweite Verordnung zur Ausfithrung des Milchgesetzes vom
12. Mai 1932 (GBI. S. 70).
¢) Dritte Verordnung zur Ausfithrung des Milchgesetzes vom
26. Mai 1932 (GBI. S. 99).
d) Richtlinien iiber die polizeiliche Ueberwachung der Vorzugs-
milch vom 2. April 1932 — 48 M: WE —.
e) Markenmilchvorschrift vom 7. Mai 1932.
i) Verordnung iiber Gebiihren bei Vorzugsmilchbestinden vom
9. April 1932 — 47 M: WE —.
¢)  Verordnung iiber die Befreiung aller Milchgeschifte vom
Nachweis der Mindestmilchmenge vom 4. Mai 1932 (VBI. S. 90).
h) Verordnung iiber Richtlinien fiir Milch-Erhitzungsapparate
vom 27. Juni 1932 (VBL. S. 246).
i)  Verordnungen iiber Milch-Erhitzungsapparate vom 1. Juli
1932 (VBI. S. 247).
IV. Wiirttemberg a) Verordnung des Staatsministeriums

vom 14. Dezember 1931 zur Ausfithrung des Milchgesetzes
(Reg.-Bl. S. 511).



- 200

b) Verordnung des Wirtschaftsministeriums zum Vollzug des
Milchgesetzes  (Vollzugsverordnung zum Milchgesetz) vom
19. Dezember 1931 (Reg.-Bl. S. 511).

V. Baden. a) Verordnung des Badischen Staatsministeriums
vom 6. Juni 1931 zum Vollzug des Reichsmilchgesetzes (Gesetz-
und Verordnungsblatt S. 184).

b) Verordnung des Badischen Ministers des Innern vom 30. De-
zember 1931 zum Vollzug des Milchgesetzes (Gesetz- und Ver-
ordnungsblatt 1932 S. 1).

VI. Hessen. a) Verordnung des Hessischen Gesamtmini-
steriums vom 23. Dezember 1931 zur Ausfiihrung des Milch-
gesetzes (Reg.-Bl. S, 233).

b) Vollzugsverordnung des Hessischen Finanzministeriums vom
23. Dezember 1931 zur Durchfiihrung des Milchgesetzes (Reg.-
Blatt S. 233).

VIL. Thiiringen. FErste Verordnung zur Ausfithrung des
Milchgesetzes vom 5. Januar 1932 (Gesetzsammlung S. 2).

Nachiolgende Verordnungen entsprechen im wesentlichen
der im Text eingehend beriicksichtigten PreuBischen Verordnung
vom 16. Dezember 1931 (PMV),

VIII. Anhalt. Verordnung des Staatsministeriums zur Durch-
fiihrung des Milchgesetzes vom 31. Juli 1930. Vom 30. Dez. 1931
(Amtsbl, S. 498),

IX. Bremen. Verordnung des Senats zur Ausfithrung der
8§ 14 und 18 des Milchgesetzes (Erlaubnisverfahren). Vom
16. Januar 1932 (Gesetzbl. S. 17).
X.Braunschweig Verordnung des Staatsministeriums zur
Ausfithrung des Milchgesetzes vom 31. Juli 1930. Vom 28. De-
zember 1931 (Ges.- u. Verordnungss. S, 229).

XI. Lippe. Verordnung des Landesprisidiums zur Durch-
fiihrung des Milchgesetzes vom 31. Juli 1930. Vom 25, Februar
1932 (Gesetzs. S. 471).

XII. Liitbeck. Verordnung des Senats zur Durchfithrung des
Milchgesetzes vom 31. Juli 1930. Vom 28. Januar 1932 (Ges.- 1.
Verordnungsbl. S. 11).

XIL Mecklenburg-Schwerin. Bekanntmachung der
Ministerien fiir Medizinalangelegenheiten und fiir Landwirtschaft,
Domiinen und Forsten zur Ausfithrung des Reichsmilchgesetzes
vom 31. Juli 1930 und der Ersten Verordnung zur Ausfithrung
dieses Gesetzes vom 15. Mai 1931. Vom 21. Dezember 1931
(Regierungsblatt S. 355).
XIV.Mecklenburg-Strelitz Verordnung des Ministe-
riums des Innern, Abteilungz fiir Medizinalangelegenheiten, zur
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Durchfithrung des Milchgesetzes vom 31. Juli 1930. Vom 22. De-
zember 1931 (Amtl. Anz. S. 381),

XV.Schaumburg-Lippe. Verordnung der Landesregie-
rung zur Durchfithrung des Milchgesetzes vom 31. Juli 1930.
Vom 26. April 1932 (Landesverordn. S. 179),

d) Die juristischen Begriffe: verdorben, nachgemacht oder
verfilscht.

In den Gesetzesvorschriften ist eine Definition der
Begriffe ,verdorben, nachgemacht oder ver-
fdalscht” nicht gegeben wohl aber in der RMV durch zahl-
reiche Beispiele belegt worden.

Die Verdorbenheit unterscheidet sich vom Nach-
machen und Verfilschen dadurch, daf die Abweichung vom
normalen Zustand nicht durch eine absichtliche menschliche
Handlung bedingt ist, sondern durch dufiere Einfliisse: Bakterien-
tatigkeit, Verschmutzung usw. herbeigefiihrt wird: ihr charak-
teristisches Merkmal besteht in der Veriinderung der urspriing-
lich vorhandenen oder normalen Beschaffenheit zum Schlech-
teren mit der Folge verminderter Tauglichkeit und Verwertbar-
keit zu einem bestimmten Zweck. Verdorben ist z. B. eine beim
Kochen gerinnende Milch (RMV § 6, 3), ferner eine verschmutzte
Milch (RMV § 6, 4). Ueberdies macht das Vorhandensein von
Kuhkot wegen seines Gehaltes an Fiulnisbakterien die Milch
gesundheitsschddlich (Reichsgericht am 10. 5. 1915 — Gesetze
und Verordnungen 1915, 7. 408). Auch Milch mit iiblem Geruch
z. B. nach Harn, mit Milchfehlern (RMV § 6, 2), sowie aus
schmierigen oder verrosteten Kiibeln (Landger. Miinchen II vom
23. 4. 1902 usw.) ist verdorben und nach RMV § 3, 3e verboten,
in den Verkehr zu bringen. Zur Erfiillung des Begrifies der Ver-
dorbenheit ist die villige UngenieBbarkeit nicht erforderlich,
vielmehr geniigen schon geringe Grade der Abweichung,

Das Nachmachen ist nach der Rechtsprechung des
Reichsgerichts die Herstellung eines Nahrungsmittels in der
Weise und zu dem Zwecke, dal} es ein anderes zu sein scheint,
als es in Wirklichkeit ist, und sonach nur den Schein, nicht aber
das Wesen und den Gehalt der echten Ware besitzt. Das Nach-
machen hat fiir die Milchkontrolle keine griBiere Bedeutung:
immerhin sind sehr vereinzelte Fille von Nachmachen der Milch
bekannt geworden.

Zum Begriif ,Verfilschen* gehirt im Gegensatz zur
Nachmachung, daB mit einer an sich echten Ware eine Ver-
dnderung vorgenommen wird, die eine Abweichung vom ur-
spriinglichen Zustande zur Folge hat. Eine solche Verinderung
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kann dadurch herbeigefiihrt werden, daB das Nahrungsmittel
durch Zusatz oder Entzug von Stoffen verschlechtert
wird (Wasserzusatz oder Entrahmung der Milch, ferner Zusatz
von Magermilch und Konservierungsmitteln (RMV § 1 [1], § 5,
4du5§8 §9).

Auch in der Nichtentiernung gewisser geringwertiger oder
wertloser Bestandteile von Naturprodukten, die normalerweise
beseitigt werden miissen, wie iibermiiBiger Wassergehalt der
Butter, kann eine Verfidlschung erblickt werden.

Die andere Art der Verfilschung, den Waren den tiuschen-
den Anschein einer besseren Beschaffenheit zu verleihen, kommt
bei der Milch sehr selten, hiufiger beim Rahm in Betracht (Zu-
satz von Mehl, Kleister, Dextrin, Kreide, Gips, Zucker, Gelatine
nsW.).

Als Gesundheitsbeschidigung faBt man jeden
Eingriff in die korperliche Unversehrtheit eines anderen auf,
durch welchen der Organismus in den zum Leben erforderlichen
gewohnlichen Verrichtungen eine wenigstens teilweise Storung
erleidet. Nach den Gerichtsentscheidungen geniigt zu seiner Fr-
fiillung ein bald voriibergehendes Schmerzgefiihl, Uebelbefinden
oder MiBbehagen noch nicht, sondern es ist eine gewisse stiirkere
Beeintrichtigung erforderlich. Andererseits wird aber auch nicht
ein krankhafter Zustand von lingerer Dauer vorausgesetzt. Im
tibrigen wird hier das drztliche Gutachten von ausschlaggebender
Bedeutung sein.

Die Gesundheitsschidlichkeit ist eine ob-
iektiveEigenschaft, die dem Gegenstand anhaften mup,
nicht aber aus dem Gefiihl des Ekels abgeleitet werden kann
und ist auch nur dann anzunehmen, wenn die Storung des Be-
findens nach dem Genuli normaler Mengen moglich ist.
(Beythien, Hartwich und Klimmer, Hdb. der Nah-
rungsmitteluntersuchung, 4. Bd.) Fiir die Eigenschaft ,.gesund-
heitsschidlich® ist nicht erforderlich, daB der Genulb der Milch
in jedem Falle und unter jeder Bedingung die menschliche Ge-
sundheit schidigen muli oder geschiidigt hat. Es geniigt viel-
mehr schon, daB die Beschiidigung unter den gewdhnlichen Be-
dingungen eintreten kann und in der Regel eintreten wird. Nach
der Reichsgerichtsentscheidung vom 13. 7. 1880 ist ..die Be-
stimmung ebenso anwendbar, wenn ein GenuB noch zar nicht
stattgefunden hat, wie wenn der stattgehabte GenuBl im einzelnen
Falle eine Gesundheitsschidigung nicht zur Folge hatte®, und
wenn durch die gewdéhnliche Art der Zubereitung (z. B. durch
Kochen) die Gesundheitsschiidlichkeit aufgehoben wird (Recht-
sprechung in Strafsachen 6, 157).
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e) Viehseuchengesetz') vom 26. Juni 1909 (RGBIL S. 519), Aus-
fithrungsvorschriiten des Bundesrats vom 7. Dezember 1911
zum Viehseuchengesetz’) (RGBL 1912, S. 4) und die ein-
schligigen Landesgesetze.

Die viehseuchengesetzlichen Bestimmungen erstrecken sich
. a. auch auf die Milch. Insofern es sich um die Milch und
die Milcherzeugnisse als menschliches Nah -
rungsmittel handelt, sind die betr. Bestimmungen in der
Milchgesetzgebung iibernommen und vieliach erweitert worden.

Ferner betrefien die viehseuchengesetzlichen Bestimmungen
auch das Molkereiwesen (VG § 17, 5, ABVG § 25--30). von
denen hier nur folgende erwiihnt seien.

~ABVG § 25. In Molkereien ist der Zentrifugenschlamm
tiglich durch Verbrennen oder Vergraben zu beseitigen. Die Zentri-
fugentrommeln und -einsiitze sind nach Entiernung des Zentrifugen-
schlamms in kochendheiBe 3prozentige Sodalésung mindestens zwei
Minuten lang einzulegen oder mit solcher abzubiirsten.

ABVG § 28, (1) Milch und Milchriickstinde aus
Sammelmolkereien diirfen nur nach vorheriger ausreichender FEr-
hitzung als Futtermittel fiir Tiere abgegeben oder als solche im
eigenen Betriebe der Molkerei verbraucht werden,

(2) Die Landesregicrung ist befugt, Ausnahmen von d em
Erhitzungszwange fiir solche Molkereien zuzulassen, deren
Viehbestinde einem staatlich anerkannten Tuberkulosetil-
gungsverfahren unterworfen sind. Auch kann sie in besonderen
Ausnahmefillen, wenn die wirtschaftlichen Verhiiltnisse es geboten
erscheinen lassen, Befreiung von dem Erhitzungszwange gewihren.

(3) Als ausreichende Erhitzung der Milch (§ 52, § 154
Abs. 1b und ¢, § 162 Abs. le, § 163 Abs. 5, § 168 Abs. le, § 305 Abs. 1b,
§ 311 Abs, 2b) ist anzusehen:

a) Erhitzung iiber offenem Feuer bis zum wiederholten Aufkochen;
b) Erhitzung durch unmittelbar oder mittelbar einwirkenden stri-
menden Wasserdampf auf 85 Grad:
¢) Erhitzung im Wasserbad, und zwar:
entweder auf 85 Grad fiir die Dauer einer Minute
oder, unter den von der Landesregierung niiher zu bestim-
menden Voraussetzungen, auf 70 Grad fiir die Dauer einer
halben Stunde (A. RMV § 1 [3] 2).~

Der Reichsgesundheitsrat hat sich dafiir ausgesprochen, daf
auch die Dauerpasteurisierung als ausreichende Erhitzung im
Sinne der ABVS unter bestimmten Voraussetzungen (anerkannte
Apparate mit Fernwiirmeschreiber, geeignetes Bedienungsper-
sonal, vorheriges Zentrifugieren der Milch, tieriirztliche und
bakteriologische Kontrolle) vertretbar sei.

Fy ') Abgekiirzt VG.
) Abgekiirzt ABVG.
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Anhang zu Abschnitt 11 Nr. 12 der ABVG.

2. Hohe Wahrscheinlichkeit des Vorhanden-
seinsderTuberkulose.

Bei einem Rinde ist das Vorhandensein der Tuberkulose als
in hohem Grade wahrscheinlich anzusehen, wenn durch die
Untersuchung festgestellt ist, daB mindestens folgende Krank-
heitsmerkmale nebeneinander bestehen:

a) Rasselgeriusche im Bereiche der Lungen in erheb-
licherer Ausbreitung und anfallsweise auftretender, matter und
tonloser Husten bei AusschluB anderer Ursachen sowie starke
und fortschreitende Stirung der Ernihrung,

oder Rasselgeriusche im Bereiche der Lungen mit frei-
willig auftretendem Husten, ferner Storung der Erniihrung und
Vorhandensein harter, scharf abgegrenzter Knoten in fiihlbaren
Lymphdriisen oder unzweifelhafter Erscheinungen der Tuber-
kulose eines andern Organs — wie eines Gelenkes, der Augen,
Gehirnhiute, Hoden —,

oder Rasselgeriusche im Bereiche der Lungen mit freiwillig
auftretendem Husten, ferner Storung der Ernihrung und hiu-
figerem, ohne erkennbare Ursache auftretenden Aufblihen, so-
fern vollkommen zuverlissige Angaben hieriiber vorliegen,

(hohe Wahrscheinlichkeit des Vorliegens der iAuBerlich er-
kennbaren Lungentuberkulose);

b) harte, knotige, schmerzlose, nicht vermehrt warme An-
schwellung eines oder mehrerer Euterviertel'), ohne dal} die
Milch aus dem oder den erkrankten Eutervierteln sinnfillig ver-
andert ist oder anfinglich verindert war, und VergriBerung der
Euterlymphdriisen und Vorhandensein von harten, scharf ab-
gegrenzten Knoten in den vergriBerten Euterlymphdriisen,

(hohe Wahrscheinlichkeit des Vorliegens der Futer-
tuberkulose):;

¢) schleimig-eitriger oder eitriger, nicht iibelriechender, in
der Regel nur spirlicher Ausflull aus der Scheide bei Ausschluf
einer anderen Ursache oder Umrindern oder unregelmiBiges
Rindern auch ohne Ausflul aus der Scheide, sofern daneben
gleichzeitig festzustellen sind:
entweder starre Beschaffenheit der Gebirmutterhdorner
oder Eileiter,

1} Der bezeichneten Anschwellung eines oder mehrerer Euter-
viertel ist das Vorhandensein harter, schmerzloser Knoten im Innern
eines oder mehrerer Euterviertel gleich zu erachten, die sich erst nach
dem Ausmelken beim Durchtasten der Euterviertel bemerkbar machen.
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oder harte, scharf abgegrenzte Knoten in den inneren
Darmbeinlymphdriisen,

(hohe Wahrscheinlichkeit des Vorliegens der Gebir-
muttertuberkulose);

d) chronischer Durchfall mit starker Stérung der Erniihrung
und erhebliche VergréBerung der Gekrosdriisen sowie Vor-
handensein harter, schari abgegrenzter Knoten in ihnen,

(hohe Wahrscheinlichkeit des Vorliegens der iuBlerlich er-
kennbaren Darmtuberkulose).

i) Gesetz betrefiend den Verkehr mit Butter, Kise, Schmalz
und deren Ersatzmitteln vom 15. Juni 1897 (RGBI. S. 475).
Das Gesetz berechtigt die Beamten und Sachverstindigen der

Polizei zur Vornahme von Revisionen und zur Probenahme wihrend

der Geschiitszeit in allen Riumen, in denen Butter, Margarine, Mar-

garinekidse und Kunstspeiseiett aufbewahrt, feilgehalten und verpackt
wird, und jederzeit in den Riumen, in denen neben Butter die ge-
nannten Waren gewerbsmibBig hergestellt werden.

g) Straigesetzbuch fiir das Deutsche Reich. Vom 15. Mai 1871
(RGBL. S. 40).

Fiir den Milchverkehr kommt § 263, der sogenannte Betrugs-
paragraph, in Betracht; er lautet:

Wer in der Absicht, sich oder einem Dritten einen rechtswidrigen
Vermogensvorteil zu verschafien, das Vermogen eines anderen da-
durch beschidigt, daB er durch Vorspiegelung falscher oder durch
Entstellung oder Unterdriickung wahrer Tatsachen einen Irrtum erregt
oder unterhiilt, wird wegen Betruges mit Gefingnis bestraft, neben
welchem auf Geldstrafe bis zu 3000 M., sowie Verlust der biirgerlichen
Ehrenrechte erkannt werden kann usw. Der Versuch ist strafbar.

h) Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 21. November

1917 betr. Vorschriiten iiber Krankheitserreger und Bekannt-

machung, betr. Vorschriiten iiber Krankheitserreger. Vom
17. Dezember 1921,

Die Tierirzte haben von ihrem Vorhaben, Erreger anzeige-
pilichtiger Tierkrankheiten im lebenden Zustand auizubewahren,
der Ortspolizeibehiirde unter Angabe des Raumes nach Lage und
Beschaffenheit Anzeige zu erstatten. Es sind alle Vorkehrungen
zu trefien, um eine Verschleppung der Krankheitserreger zu ver-
hiiten.

Material, das lebende Erreger anzeigepilichtiger Tierkrank-
heiten oder auf den Menschen iibertragbarer Krankheiten ent-
hiilt oder zu enthalten verdichtig erscheint, ist vor der Ver-
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sendung so zu verpacken, dall eine Verschleppung von Krank-
heitskeimen ausgeschlossen ist. Auf den Sendungen ist der
Vermerk ,,Vorsicht!* | Tierische Untersuchungsstofie” anzu-
bringen.

Anhang.

RdErl. d. MiLDuF. vom 16. Februar 1932. Die im Rahmen der
Vorzugsmilchgewinnung beauitragten Untersuchungsinstitute in
PreuBen.

Auler den entspr. bakteriologischen Instituten (bzw. Gesund-
heitsimtern bzw, Tierseucheninstituten) der Landwirtschafts-
kammern sind ferner beauftragt in:

Prov. OstpreuBen: Reg.-Bez. Marienwerder: Milchhygienische

Veterinir-Untersuchungsstelle am Schlachthoi in Elbing.

(irenzmark: Staatl. Tierhyg. Inst. in Landsberg a. d. W,

Prov. Oberschlesien: Staatl. Veterindruntersuchungsamt in
Oppeln.

Prov. Sachsen: Fiir Reg.-Bez. Magdeburg das Veterinirbakt.
Untersuchungsinst. am Stidt. Schlachthof in Magdeburg.

Prov. Hannover: Fiir den Reg.-Bez. Stade (ausgen. die Kreise
Achim und Verden) die Unters.-Stelle fiir Fohlenkrankh. in
Stade;
fiir den Reg.-Bez. Osnabriick das vet.-bakt. Labor. am
Stiidt. Schlachthof in Osnabriick :
tir den Reg.-Bez. Aurich die Zweigstelle fiir Ostiriesland
des Tierseucheninst. der L.-K. in Emden.

Prov. Hessen-Nassau: Fiir die nordl, Teile des Reg.-Bez. Kassel
das Tierseucheninst. der L.-K. in Hannover, fiir den siidl.
Teil und Reg.-Bez. Wiesbaden das Staatl. Vet.-Unters.-Amt
b. d. Auslandileischbeschaust. in Frankfurt a. M.

Rheinprovinz: Fiir die zum rhein.-westf. Industriegebiet in der
Rheinprov, geh. Teile das Stidt. vet.-bakt. Labor. in Duis-
burg-Meiderich.

Reg.-Bez. Sigmaringen: Das Staatl. Vet.-Unters.-Amt b, d. Aus-
landsfleischbeschaustelle in Frankfurt a. M.

Nach dem RdErl. sind die nach dem § 38 der PreuBischen
Verordnung zur Durchfiihrung des Milchgesetzes erforder -
lichen Untersuchungen nach der gegebenen An-
weisung durchzufiithren. Die Anweisung erstreckt
sich auf die Zentrifugierprobe (s. S. 74), das Plattenkulturver-
fahren fiir die Keimzahlbestimmung (S. 150) und die Bestimmung
des Kolititers (S. 146).
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Klimmer, Milchkunde Tafel 1

Tuberkelbakterien in der Milch.

Farbung nach amtlicher Vorschriit.
Vergr. 1:1000.






Klimmer, Midchhunde Tafel 11

Gialtstreptokokken in Milch, Gramiiarbung.
Vergr. 1:1000.
a) Anfangsstadium; b) Krankheit aui der Héhe;
¢) Endstadium.
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Klimmer, Milchhunde Tafel 11

Abb. 2. Abb, 3.

Galtstreptokokk en (Streptococcus agalactiac) und ihre Differenzierung von
anderen Milchstreptokokken auf der Bromkresolpurpur - Saccharose -
Alkalialbuminalagarplatte.

Abb. 1. Vergr. der Kolonien zweifach.

a) Streptococcus agalactiae. b) Streptococcus lactis Lister-Lahnis.
c) Wilder Streptokokkenstamm aus Milch.  d) Gemisch von a, b und c.

Abb. 2. Streptococcus agalactiae (Einzelkolonie; Vergr. 44 fach).

Abb. 3. Wilde Streptokokkenart aus Milch (Einzelkolonie; Vergr, 44fach).

Verlar von Richard Schoetz, Berlin SW43


















