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Vorwort.

Die Anregung zu vorliegendem kleinen Buch gab ein
Vortragszyklus, den ich auf Wunsch der Sachsengruppe
des Reichsverbandes praktischer Tierdrzte anldBlich des im
Oktober 1928 in Leipzig veranstalteten Fortbildungskursus
fiir praktische Tieridrzte hielt. Die Vortragsreihe war auf
das damals gewiinschte Thema: .Was muB derprak-
tische Tierarztvonder praktischen Milch-
kontrolle wissen™ abgestimmt. Nachtriglich habe
ich den Inhalt durch die Aufnahme einschligiger bak -
teriologischer, biologischer und einiger che-
mijscher Untersuchungen noch erweitert, wobei ich
n. a. a. einige von mir und meinen Mitarbeitern neu aus-
vearbeitete Verfahren mitgeteilt habe. Wihrend der erst-
erwithnte Teil sich an die mit der Milchkontrolle beschif-
tigten praktischen Tieridrzte wendet, richtet sich der nach-
renannte vorwiegend an die Milchbakteriologen und Milch-
hygieniker. Bei der Abfassung habe ich auf die prak-
tische Durchifiihrung der Kontrolle der Milch-
tiere, ihrer Gesundheit, Fiitterung und Haltung, des Stalles
sowie der Milchgewinnung, -verarbeitung und ihres Ver-
triebes das Hauptgewicht gelegt. Sie stellt an die Sach-
kenntnis und Hingabe des Tierarztes grofle Anforderungen.

Wenn ich mich jetzt entschliefe, die erweiterte Vor-
tragsreihe zu veroffentlichen, so geschieht es in der An-
nahme, daB gerade in der gegenwiirtigen Zeit ein lebhaftes
Interesse fiir die praktische Durchiithrung der tieriirztlichen
Milchkontrolle in weiten Kreisen vorhanden ist und es
manchem Kollegen willkommen sein diirfte, einmal einen
kurzen Einblick in die einschligizgen Fragen zu nehmen.
Méoge das vorliegende Buch dem Tierarzt bei der Erfiillung
seiner verantwortungsvollen Aufzaben auf dem Gebiet der
Milchhygiene ein treuer Helfer sein!

Leipzig, im Januar 1929,
M. Klimmer.
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Einleitung.

Die neuzeitlichen Bestrebungen, den Milch-
cenull zu heben, sind sowohl fiir die Volks- und
Finzelwirtschaft als auch die Volksernihrung hochst be-
deutungsvoll, und sie verdienen allseitige Firde-
rung. wobei natiirlich vorausgesetzt wird, dalB die Milch
von einwandireier Beschaffenheit ist.

Die wirtschaftliche Bedeutung der Milch-
erzeugung wird trotz reger Aufklirungstitigkeit noch
vieliach unterschitzt. Der Wert der jihrlichen deut-
schen Milchproduktion von etwa 3,7 Milliarden
Mark war 1913 doppelt so hoch wie jener der gesamten
Roheisenfabrikation und hoher als jener der Kohlenforde-
rung in Deutschland. Sie betrigt */; des Wertes der ge-
samten deutschen landwirtschaftlichen Erzeugung und iiber-
triift noch den Wert des deutschen Getreidebaues (2.3 Milli-
arden Mark). 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 Land-
wirtschait werden. Sie verdient somit die gribte Beachtung
seitens der heute um ihr Dasein schwer ringenden Land-
wirte. Die Milcherzeugung der 9 Millionen Kiihe in Deutsch-
land betrigt tiglich etwa 50 Millionen Liter oder jihrlich
18 Milliarden Liter bzw. 180 Millionen Hektoliter. Wiirde
man die gesamte Jahreserzeugung auf Milchkannen wvon
20 Liter Inhalt abfiillen und in Giiterwagen verfrachten, so
wiirde man hierzu einen Eisenbahnzug brauchen, dessen
Linge etwa 3 des Erdumfanges betragen wiirde. Von der
in Deutschland gewonnenen Milch werden 33 Prozent als
Frischmilch verkauft, 13 Prozent verfiittert und 54 Prozent
zu Butter und Kise wverarbeitet.

Aber auch fiir die Volksernidhrung ist die Milch
von hochster Bedeutung. FEine gute Milch enthilt alle
Stoffe, die fiir den Aufbau und die Frhaltung unseres
Korpers notwendig sind: Eiweil, Fette. Kohlehvdrate,
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Vitamine, Salze und Wasser, und zwar enthiilt die Milch
im Mittel:

Wassar . o 0 e e RO RH

und Trockensubstanz . . . . . 105—14.0 %.
Ietztere besteht aus

i e S C B e B

und fettireier Trockensubstanz . 7.8—105 %
und diese aus

Erobeil o L L e e 3.5 %

Milchzielter: o sop 3 s Yo a8, 46 %

malze o e Linurpta s it 0,75 %.

[Yas spezifische Gewicht schwankt vorwiegend zwischen
1,027 und 1,034 und betrigt im Mittel 1,0315. Der Nihrwert
¢ines Liters Milch, an Kalorien gemessen, entspricht etwa
I Piund mageren Rindfleisches oder 8 Eiern. Die Milch ist
leicht verdaulich und gut bekommlich. Fiir Kinder ist sie, in
verniinitigen Mengen genossen, geradezu unentbehrlich®).
Auch beim Erwachsenen kann die Milch als solche oder in
zweckmilbiger Zubereitung einen groBen Teil des Fiweill-
und Fettbedaries decken und eine einseitige, vorwiegend
aus Mehlprodukten und Fleisch bestehende Kost aus-
gleichen und vollwertiz machen. Sie kann deshalb mit
Recht als Schutznahrungsmittel bezeichnet werden.

Die Milch ist, wie es die Tabelle I zeigt, unter den
animalischen Nahrungsmitteln im Verhiltnis
zuihremNihrwertambilligsten und somit zum
Massenkonsum, zum Volksnahrungsmittel, gut geeignet.

Tabelle I.
1000 Kalorien kosten in:

Magermilch . . 0,28 M. bei einem Kilopreis von 0,14 M.
Mollmileh . .. .- 050, T i s R
BaEer: .o Lo 053 s = e » 4,00 .,
Fettlcdse . . . 066 ., ., 3 > it I
f.eberwurst . . 102 , ., i i P |
Rindfleisch . . 1,50 ., ., : : o 20

Schweinefleisch 1,65 ., .. i " RARTE - | EN

*) Als geeignete Mengen kommen in Form von Trinkmilch bis
zum 1. Jahr 600—700 g, im 2. Jahr 500 g, im 3. und 4. Jahr 250 g
und im 5. und 6. Jahr 200—250 g Milch nach Ansicht der Kinder-
arzte in Frage. Fiir Schulkinder erlaubt SchloBmann * Liter
als Schuliriihstiick, das langsam unter gleichzeitigem BrotgenuB
zu trinken ist.
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Trotz der guten Eignung der Milch zum Volksnahrungs-
mittel ist der MilchgenuB in Deutschland noch
sehr eering. Der tigliche Milchverbrauch betrug 1926 in
den Stidten mit 200 000 Einwohnern und dariiber nur 0,17
bis 0,43 (durchschnittlich 1/4) Liter auf den Kopf der Gesamt-
bevolkerung: er hat im allgemeinen noch nicht einmal die
Vorkriegshohe von */, Liter wieder erreicht. In England,
den nordeuropiischen Lindern und namentlich den Ver-
einigten Staaten von Nordamerika ist er dank einer regen
Werbetitigkeit wesentlich groBer; in amerikanischen Grob-
stiidten betriigt er etwa ¥, Liter; in Philadelphia und Balti-
more sogar 1 Liter.

Bei der Butter und dem Kise ist der Verbrauch
swar in erireulicher Weise gestiegen, leider sind aber
gerade hier in den Nachkriegsiahren auslindische Waren
cegenitber der Vorkriegszeit in sehr erhohtem Malle, in
der doppelten Menge (1,6 Millionen gegen 0.8 Millionen dz)
und im dreifachen Werte (511 Millionen gegen 157 Millionen
Mark). eingefiihrt worden. Durch diese Bevorzugung der
Auslandswerte werden nicht nur die heimischen Erzeuger-
stitten. sondern auch die gesamte deutsche Volkswirtschaft
geschiidigt. Zur Bekimpfung dieses Uebelstandes ist den
deutschen Molkereierzeugnissen durch geeignete Werbe-
titickeit ein besserer Absatz zu erschlieBen. Auf diese
Weise ist auch eine erhihte Verwendung der Milch zum
Trinken und zur Bereitung von Speisen und Gebiick herbei-
sufithren. Durch geschickte und systematische Werbetitig-
keit ist der Verbrauch von Milch in Amerika um 37 Prozent,
der von Butter um 17 Proz. und der von Kise um 20 Proz.
cesteigert worden. Dem Beispiel Amerikas sind England,
die Schweiz usw. gefolgt. Auch in Deutschland riithrt es sich
allerorten energisch. Auf die Hebung des Milchverbrauches
wird u. a. auch die kiinftige Preisgestaltung von Einfluli
sein. Fs ist wiederholt von mabgebender Seite hervor-
gehoben worden, daB die Spanne zwischen Erzeuger- und
Kleinverkaufspreis, der bis zu 60 Prozent betragt, kleiner
werden muli.

Dic Bestrebungen, den Milchverbrauch
zuheben, werden aber nur dann einen nachhaltigen Er-
folg haben, wenn alle beteiligten Wirtschaits-
kreise mit riicksichtsloser Entschlossen-
heit Mittel und Wege finden, hochwertige
deutsche Frzeugnisse herzustellen Die Be-
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schafienheit der Milch und Molkereierzeugnisse mull auf
das hichste gesteigert werden. Ohne die gewissenhaite
Mitarbeit der Landwirtschaft und Molke-
reien ist das Ziel nicht zu erreichen. Um die Landwirte
zur frendigen Mitarbeit zu gewinnen, ist die Milch im Groli-
handel (Molkereien) nachihrerGiite*)zubezahlen.
Fine derartige Bezahlung ist in Amerika, Schweden und
inemark mehrfach eingefiihrt worden und hat sich gut
hewiihrt, Sie hat zur Gewinnung besserer Milch angespornt,
da jeder danach strebt, den hichsten Preis fiir seine Milch
211 erzielen. Auch auf die Ausbildung e¢ines tiichtigen M e I k-
personals ist ein erhbhtes Augenmerk zu richten. Das
Stallpersonal ist durch die Gewiadhrung von Geldprimien
usw. an der Gewinnung einer hygienisch einwandireien
Milch zu interessierern.

An der Steigerung der Milchbeschatienheit fillt auch uns
Tierarzten eine grobe und bedeutungsvolle Auigabe zu.
Wir haben die Landwirte iiber die Erfordernisse der Milch-
hyveiene aufzukliren und ihmen Mittel und Wege zu zeigen,
eine hvgienisch einwandfreie Milch zu erzeugen. Bei der
Ausiibung der Praxis, im sonstigen persiénlichen Verkehr,
durch Vortrige usw. hietet sich reichlich Gelegenheit zur
Aufklirung und Anleitung, und keiner darf sich der hohen
und hehren Auigabe entziehen, sich in dieser Richtung in
den Dienst der Volksgesundheit zu stellen,

Immer mehr bricht sich die alte Erkenntnis Bahn. dab
dic chemische Milchkontrolle die Konsumeiten
vor Gesundheitsschidigung durch ungeeignete Milch nicht
zu schiitzen vermag. Die Gemeindebehirden fangen, wenn
auch noch recht vereinzelt und zogernd an, daneben eine
hygienische Milchkontrolle einzurichten. Wenn
auch diese vielfach noch unvollkommen ist und keineswegs
immer alle dringenden hygienischen Erfordernisse erfiillt, so
ist es doch recht erfreulich, dah man wenigstens hier und
dort anfingt, der Milchhygiene Beachtung zu schenken., Es
ist zu hoffen. daB die hygienische Milchkontrolle auch in

*) Bei der Bezahlung der Milch nach der Giite pflegt man
neben dem Fettzehalt das Ergebnis der Reinlichkeits- (des
Schmutzgehalts [S. 71] und der Kannenbeschaffenheit) und Halt-
barkeitspriifung (der Alkoholprobe [S. 87| und Reduktaseprobe
[S. 91]) und bei der Verarbeitung zu Kise noch das der Kiserei-
tanglichkeitspriifung (der Girprobe [S. 93] und Labprobe) zu-
grunde zu legen,
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anderen Gemeinden bald Fuli fassen und den dringenden
hygienischen Anforderungen entsprechend weiter ausgebaut
wird. Bei der hvgienischen Kontrolle der Milch sind wir
Tieriirzte, wie anch bei der anderer animalischer Nahrungs-
mittel, vornehmlich die beruienen Sachverstindigen. Schon
heute sind verschiedene Kollegen in der hvegienischen Milch-
ontrolle haupt- oder nebenamtlich titig. Wenn sie erst all-
egemeiner zur Durchfiihrung kommt, so werden viele Tier-
drzte in ihr eine wichtige Lebensauigabe finden. Vorerst
wird die Einfiihrung der Milchhygiene nur langsame Fort-
schritte machen. Es liegt das an der groben Schwierigkeit
der praktischen Durchiiihrung, die, wenn sie vollen Erfolg
haben soll, auf alle iiber das ganze Land zerstreuten Milch-
tiere auszudehnen ist. Wie viel einfacher liegen dagegen die
Verhiltnisse bei der Fleischhygiene, die in den griberen
Gemeinden ganz vorwiegend in den Schlachthéfen ihr zen-
tralisiertes Arbeitsgebiet hat. Auch sie hat sich, von einzel-
nen Stidten ausgehend, allmihlich zu der fiir das ganze
Reich obligatorischen Fleischbeschau entwickelt und in ihrer
Ausfiihirung vertieit und stabilisiert.



Die Milchhygiene.

Welche Forderungen stellt die Hygiene
andie Milch? Sie verlangt:

A. Gesunde Milchtiere und gesundes Personal, dem die
(Gewinnung, Verarbeitung und der Verkauf der Milch
obliegt.

B. Zweckmiilige Fiitterung und Haltung der Milchtiere.

C. Sauberkeit bei der Milchgewinnung.

D. Sachgemiille Behandlung und rechtzeitigen Verbrauch
der ermolkenen Milch.

Die hygienische Milchkontrolle hat festzu-
stellen, ob die Milch diesen Anforderungen entspricht und
zu veranlassen, dall ungeeignete Milch vom Konsum aus-
geschlossen wird. Bei Vorzugsmilch (Kinder-, Kranken-,
Sanitits- usw. Milch) wird man mit Recht hihere Anspriiche
stellen als bei der gewdhnlichen Marktmilch, aber auch
bei dieser darf man unter ein gewisses Mal nicht herab-
cehen, Wiihrend die alte chemische Milchkontrolle auf
Milchveriilschung im Laboratorium durchgefiihrt wird, mull
das Hauptgewicht der hygienischen Milchkontrolle an den
Ort der Milcherzeugung und Verarbeitung verlegt werden.
Daneben dienen zur Ergiinzung noch einige Untersuchungen
im Laboratorium.

A a. Die Gesundheit der Milchtiere.

Unter den Krankheiten der Milchtiere, die der Milch
gesundheitsschidigende Eigenschaften verleihen konnen.
sind vor allem die Tuberkulose, sodann die Maul- und
Klauenseuche und die Euterentziindungen zu nennen. Selbst-
verstindlich sind damit noch nicht alle hierher gehorigen
Krankheiten erschopft, aber die iibrigen, wie Milzbrand,
Tollwut, Pocken, Euteraktinomyvkose. infektigser Abortus.
Lungenseuche, Vergiftungen und Futterschiiden, schwere
Darm- und Gebdrmutterkrankheiten, sonstige schwere
fieberhafte Leiden usw. treten gegeniiber den erstgenannten
und namentlich der Tuberkulose ganz wesentlich zuriick.
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Bei der hygienischen Milchkontrolle hat der Tierarzt die
Milchtiere in bekannter Weise auf ihren Gesundheitszustand
»u untersuchen. In dieser Richtung verweise ich hinsichtlich
der Infektionskrankheiten u. a. auf meine Seuchenlehre der
landwirtschaftlichen Nutztiere. Vielfach ist die klinische
Untersuchung durch bakteriologische, biologische und sero-
logische Verfahren zu erginzen.

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

1. Die Tuberkulose,

Die Tuberkulose, heute die hiufigste Rinderkrank-
heit, war vor 50 Jahren in Deutschland noch selten. In
Sachsen waren von den geschlachteten Rindern

1885 nur 5%
1890 bereits reichlich 15 %
1895 i 25 %
1900 i 30 %
1905 il 35 %
1910 i 40 %
1913 fast 45 % tuberkulos.

Im Jahr 1925 waren von den uns hier besonders inter-
essierenden Kiihen sogar iiber 50 Prozent tuberkulds. Im
gesamten Deutschen Reich ist die Verseuchung zwar etwas
geringer, aber auch hier ist eine erhebliche Zunahme zu
verzeichnen. 1925 waren von den Schlachtrindern 23 Proz.
und von den geschlachteten Kiihen 33 Prozent tuberkulos.
Der Prozentsatz der auf Tuberkulin reagierenden Tiere ist
etwa doppelt so hoch wie jener der bei der Fleischbeschau
tuberkulds befundenen Rinder.

Nicht nur die Zah!l, sondern auch die Schwere der
Fille hat zugenommen. Die Tuberkuloseverseuchung der
Kiihe ist groBer als die der Ochsen und Bullen; ferner
nimmt sie mit dem Alter der Tiere zu. Die Verseuchungs-
siffern betragen in Deutschland bei Rindern unter 6 Monaten
im Durchschnitt 0.4 Prozent, zwischen 6 und 12 Monaten
& Proz., von 1—3 Jahren 11 Proz., von 3—6 Jahren 35 Proz.
und iiber 6 Jahre 50 Proz. Die Zunahme der Tuberkulose-
fille mit dem Alter ist zum Teil auf die linger bestehende
Infektionsmoglichkeit zuriickzufithren.  Ein Rind wvon
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6 Jahren ist im allgemeinen sechsmal so lange der Infektion
miit Tuberkelbazillen ausgesetzt gewesen wie ein solches
von 1 Jahr. Die Tuberkuloseverbreitung steht aber weiter-
hin auch im engen Zusammenhang mit der Intensivierung
des Wirtschaftsbetriebes; sie wird durch vorwiegenden
=tallaufenthalt, lebhaften Viehverkehr, hochgetriebene
Milch- und Kilberproduktion begiinstigt.

Unter den schweren Schiden, welchedie Rinder -
tuberkulose verursacht, sei an dieser Stelle nur die
Uebertragungauiden Menschenhervorgehoben.
Dér bequemeren Uebersichtlichkeit halber habe ich die Er-
cebnisse der einschligigen Untersuchungen in Tabelle I
zusammengestellt, wobei die in den Klammern beigefiigten
Zahlen die Anzahl der untersuchten Fille angeben.

Tabelle IL

Die durch Rindertuberkelbakterien beim
Menschen hervorgerufenen Tuberkulose-

fille.
Kinder , Kinder | Personen
Betroffene Organe | unter | :::‘ EL | iiber Insgesamt
5 Jahren ij_1 ja rei 16 Jahre

Tonsillen, Hals- u.
Achsellymphknot.

Darm u. Gekris-
driisen . . . . ...

Bauch- u. Brustiell,
Herzbeutel u. re-

49 (189)  839%% (169) 10°. ( 112)[36%, ( 491)

9107 (248) |

|
300 ( 82) 16 ( 63)[23° ( 395)

gion. Lymphknot. |83°0 ( 6) | 25% ( 4) 11% ( 18)12°% ( 42)
Leber und Milz. .| 6°% ( 16) | 33% ( '-5-)| — ( D) 8%u( 24)

Gelenke u. Knochen
Gehirn- u. Riicken-

10 (127) |

22000 (244) | 9% ( 100)

9700 ( 15) [11%% ( 9)

990/, ( 499)

hers i 119 ( 64) | 149 ( 102)°)
Harn- und Ge-

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

Aeullere Haut u, ku- |

fane Schleimhiute | — ( 5) !44“ o ( 89)|38% ( 91)|34%0 ( 244)*
Lunge u. region. i

Lymphknoten . . .| 9% (216)| 5% ( 55) | 1% ( 980)| 8°% (1492)

Insgesamt . . .

2670 (872) | 279% (687) | 6% (1436)|16°0 (3357)

*) In einigen Fillen ist die Altersklasse nicht angegeben.
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DieUebertragungderRindertuberkulose
aufden Menschen erfolgt vorwiegend aui dem Wege
des Verdauungskanals durch tuberkelbazillenhaltige
Milch und Molkereiprodukte. Das Fleisch tritt in dieser
Richtung ganz wesentlich zuriick. Auch Wundinfektionen
mit Rindertuberkelbazillen sind, abgesehen von vereinzelten
Fillen bei Tierirzten, Fleischbeschauern, Fleischern und
Abdeckern, im allgemeinen selten. Zuweilen hat das Ein-
teiben tuberkelbazillenhaltiger Milch auf Titowierwunden
2u Hauttuberkulose gefiihrt. Die GroBe der G efahr
der Tuberkuloseiibertragung vom Tier auf den Menschen
LiBt sich noch nicht sicher zahlenmibBig angeben, da iiber
eine Umwandlung des Typus bovinus im damit infizierten
Menschen in den Twpus humanus noch keine Klarheit be-
steht. In die Tabelle II sind nur solche Fille aufgenommen,
in denen die Rindertuberkelbazillen ihren Typus hinlinglich
beibehalten haben. Die mitgeteilten Zahlen sind also Min-
destwerte. Bei einer etwaigen Typen wandlung ist
die Gefahr der Tuberkuloseiibertragung vom Tier auf den
Menschen nicht nur zahlenmiiBig, sondern auch hinsichtlich
der Schwere der Erkrankung hoéher einzuschatzen. Der
Typus bovinus wird beim Menschen im allgemeinen gine um
<o schwerere Erkrankung veranlassen, je mehr sich der fiir
Wenschen meist schwiicher virulente Typus bovinus in den
fiir Menschen virulenteren Typus humanus wandelt, sich
dem neuen Standort, dem menschlichen Organismus, anpalt.

Die durch den Typus bovinus verursachte Tuberkulose
des Menschen verliduit vielfach mild. Es liegen aber auch
Beobachtungen iiber schwere, rasch und todlich verlaufende
Infektionen vor. So fiihrten Beitzke die Tuberkulosetodes-
fille bei Kindern in 8 Prozent und Gaifky und Rothe sowie
Ungermann in 4—5 Prozent aui Rindertuberkelbakterien
zuriick.

Wie bereits hervorgehoben wurde, erfolgt die Ueber-
tragung der Rindertuberkelbakterien vor allem durch die
Milch. Die Tuberkelbazillenmenge in der Milch ist bei
Futertuberkulose besonders groB. Aber auch bei
scheinbarem Freisein des Euters von Tuberkulose findet
man in der selbst sauber gewonnenen Milch von Kiihen
hiaufic Tuberkelbazillen, sei es, dali anderweit offene
Tuberkulose vorliegt oder auch nicht. Dies erklirt sich
daraus, daB der klinischen Diagnostik der Tuberkulose im
groflen Kuheuter leider enge Grenzen gezogen sind. Oft

2
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erscheint das Euter nur tuberkulosefrei, enthilt aber in
Wirklichkeit kleine tuberkulise Herde, die sich selbst durch
das sorgfiltigste Durchtasten nicht ermitteln lassen und oit
erst bei der Zerlezung und vor allem bei der mikroskopi-
schen Untersuchung gefunden werden. Namentlich bei
weneralisierter Tuberkulose ist das Euter viel hiufiger mit-
erkrankt, als zumeist angenommen wird. Die Tuberkulose
des Futerparenchvms ist fast stets offen und geht mit der
Aunsscheidung von Tuberkelbakterien mit der Milch einher.

Aber auch dann, wenn das Euter frei von tuberkuléisen
Verinderungen ist, enthiilt die Handelsmilch von Kiihen mit
offener Tuberkulose des Atmungs-, Verdauungs-, Harn- und
(jeschlechtsapparates sehr oft Tuberkelbazillen. In diesen
Fillen gelangen die Tuberkelbazillen mit dem Milchschmutz
(Kuhkot) in die Milch, mitunter kann es auch vorkommen,
dal sie vom tuberkulisen Herd in die Blutbahn einbrechen,
mit dem Blut dem Futer zugefiihrt und, ohne hier neue
Herde zu bilden. von diesem mit der Milch ausgeschieden
werden.

Selbst die Mileh von Kiihen, die klinische Erscheinungen
der Tuberkulose nicht zeigen, aber auf Tuberkulin reagieren,
kann. wenn auch selten. Tuberkelbakterien enthalten.

Fiir die Milchhveiene ist sehr beachtlich, dall selbst gut
cenihrte, gut gehaltene und gesund erscheinende Kiihe mit-
unter eine tuberkelbazillenreiche Milch liefern, dalb die
Futertuberkulose sich meist schleichend und
somit vom Tierbesitzer und Stallpersonal meist unbemerkt
entwickelt und dall die Milch aus tuberkultsem Euter einige
Wochen lang scheinbar ganz normal, in Wirklichkeit infolge
‘hres hohen Gehaltes an Tuberkelbazillen hichst gefihrlich
ist. Fine solche scheinbar normale Milch wird zumeist zum
menschlichen Genull in den Handel gebracht, ja nicht selten
kann man beobachten, dal schon wenig veriinderte Milch
in Unkenntnis der Verhiiltnisse und aus Unachtsamkeit bei-
remolken wird. Es ist somit nicht verwunderlich, dab die
Marktmilch nicht selten Tuberkelbazillen enthiilt. Von iiber
5000 in den verschiedenen Lindern untersuchten Milch-
proben enthielten durchschnittlich 10 Proz. Tuberkelbazillen.
Selbst in sogenannter pasteurisierter Milch hat man mitunter
ansteckungsfihige Tuberkelbazillen feststellen kinnen. Aus
der Milch gehen die Tuberkelbazillen in die Molkerei-
erzengnisse iiber. Den Rahm (die Sahne) fand man in
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6 Prozent, die Butter in 3 Prozent, die Margarine in
4 Prozent. den Kise in 15 Prozent, die wenig unter-
suchten Kefirproben sogar in 50 Prozent tuberkel-
bazillenhaltig. Seltener sind die M olk e n infiziert. Recht
reich an Tuberkelbakterien ist der Zentrifugen-
schlamm. dessen Verfiitterung deshalb verboten ist
(S. 117). '

Um jede Gefahr der Uebertragung der Rindertuber-
kulose auf den Menschen durch den Genuli von Frischmilch
sicher zu beseitigen, sind alle tuberkulisen Milchtiere
von der Milcherzeugung auszuschlieBen. In den Vereinigten
Staaten von Nordamerika wird die mit Hilfe der Augenprobe
und  Intrakutanreaktion festgestellte wvolle Tuberkulose-
ireiheit der Milchkiihe ijetzt fast in allen Grofistidten
sefordert. Die Tiere werden zum Teil jihrlich, zum Teil
zweijihrlich durchgepriiit. Die reagierenden Tiere werden
unter Gewihrung von Staatszuschiissen abgeschlachtet.
Dieses rizorise Verfahren ist in Amerika durchfithrbar und
hat hier in der Bekimpfung der Tuberkulose sehr gute Er-
folge auizuweisen. Die Durchiiihrbarkeit wurde durch die
verhidltnismiBig geringe Verseuchung (durchschnittlich
20 Prozent., schwankend etwa zwischen 7 und 40 Prozent),
den groBen Viehreichtum und ein systematisches regiondres
Vorgehen wesentlich erleichtert. Der Ausschlufl der tuber-
kulisen Kiihe von der Milcherzeugung hat sich giinstig aus-
sewirkt. In den letzten 2 Jahren ist im Staate New York
unter den 105 Millionen Einwohnern kein Todesfall an
Bauchielltuberkulose festgestellt worden und die Sterblich-
keit der Kinder an Tuberkulose ist in den Jahren 1393 bis
1923, auf 100 000 Kinder berechnet, von 136 aut 33 wesunken.

Amerika ist hier in dem wichtigsten Teil der Milch-
hvgiene mit einem nachstrebenswerten Beispiel vorange-
cangen. Es ist schwer bedauerlich, daB Deutschland
bei seiner schwierigen wirtschaitlichen Lage und der star-
ken Tuberkuloseverseuchung der Rinderbestinde diesem
ldeal nicht so olne weiteres nachfolgen kann. Von den
Kiihen in Deutschland diiriten im Durchschnitt woll sicher-
lich 60 Proz. auf Tuberkulinproben reagieren. Es ist selbst-
verstindlich ganz ausgeschlossen, dal die 60 Prozent rea-
sierender Kiihe in absehbarer Zeit von der Milcherzeugung
ausgeschlossen werden konnen. Es wire schon viel ge-
wonnen, wenn zunichst eine Zwischenlosung dieses schwie-
rigen milchhyeienischen Problems dahingehend gefunden

21‘
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wiirde. dab zur Erzeugung von Vorzugsmilch (Kinder-,
Sanititsmilch usw.) nur tuberkulosefreie Tiere verwendet
werden diirfen. Jede neuneinzustellende Kuh miilte vor der
Einstellung und sodann alljihrlich einer zuverliBlichen
Tuberkulinprobe unterzogen werden und die reagierenden
gekennzeichnet und rigords ausgemerzt werden. Unter den
Tuberkulinproben bevorzuge ich die Augenprobe mit Phy-
matin und vor allem Phymatinsalbe:; sie hat mir bei meinen
Massenuntersuchungen gute Dienste geleistet. Die Zahl ihrer
Fehlresultate betrigt noch nicht 1 Prozent. Selbst weit
vorgeschrittene tuberkulose Prozesse und das ,,Vorspritzen®
beeintrichtigen die Deutlichkeit der Reaktion nicht (Deich,
Assmann, Trott, Kreutzer, Hauptmann usw.). Um in den
Vorzugsmilchstallungen Unterschiebungen moglichst 2zu
unterbinden, sollte das Halten ungepriifter oder reagierender
Milchtiere in Bestiinden, die zur Vorzugsmilcherzeugung
dienen, untersagt werden. In dem ebenialls stark mit Rinder-
tuberkulose verseuchten England fordert man bereits volle
Tuberkuloseireiheit der Vorzugsmilchtiere. Das englische
Milch- und Meiereigesetz vom 29. 7. 1915 schreibt vor, dali
die Vorzugsmilch nur von solchen Tieren gewonnen werden
darf. die alle halben Jahre der Tuberkulinprobe mit nega-
tivem Ergebnis unterzogen worden sind.

Dagegen kann von den Bestiinden, die Marktmilch
erzeugen, volle Tuberkulosefreiheit zur Zeit nicht verlangt
werden. Um die Gefahr der Tuberkuloseiibertragung vom
Rind auf den Menschen durch den MilchgenuB moglichst
zu beseitigen, sind diese Tiere klinisch auf Tuberkulose zu
untersuchen, wobei dem Eunter und der Milch ganz beson-
dere Aufmerksamkeit zuzuwenden ist. Bei ircendwie tuber-
kuloseverdichtigen Erscheinungen sind geeignete Proben zu
entnehmen und diese bakteriologisch auf das Vorkommen
von Tuberkelbazillen zu untersuchen. Schlielilich sind die
(Gesamtmilch bzw. einzelne Gruppengemelke in gewissen
Zeitabschnitten bakteriologisch anf Tuberkelbazillen zu
priifen und bei positiven Befunden durch riickliufige Kon-
trollen und klinische Untersuchungen die Kiihe zu ermitteln,
welche die Tuberkelbazillen ausscheiden, d. h. an offener
Tuberkulose erkrankt sind. Alle Tiere mit tuberkelbazillen-
haltiger Milch oder irgendeiner Form offiener Tuberkulose
sollten sofort gekennzeichnet und abgeschlachtet werden.
Daneben ist auf energische und geschlossene Bekimpifung
der Rindertuberkulose unentwegt hinzuarbeiten.
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Beziiglich der einschligigen klinischen Untersuchungs-
verfahren einschlieilich der Tuberkulinproben verweise ich
. a. auf meine Seuchenlehre.

Zum Nachweis der T uberkelbakterien in
der Milch bedient man sich der mikroskopischen und
kulturellen Untersuchung sowie des Tierversuches.

Die mikroskopische Untersuchung setzt
eine streng aseptische Milchgewinnung voraus, anderenfalls
<ind Tiuschungen durch siurefeste Saprophyten und Para-
tuberkelbakterien nicht ausgeschlossen. In der stets mit
sahlreichen und verschiedenartigen Bakterien verunreinig-
ten Handelsmilch ist die mikroskopische Untersuchung zum
sicheren Nachweis von Tuberkelbakterien somit ungeeignet.
Fs liBt sich mit diesem Verfahren nur der Verdacht auf
Tuberkelbakterien aussprechen, der dann je nach Umstinden
durch weitere mikroskopische Untersuchungen von aseptisch
ermolkenen Milchproben, bzw. durch kulturelle Unter-
suchungen und vor allem den Tierversuch zu kliren ist.

Zur streng aseptischen Milchgewinnung
wird das Euter mit warmem Wasser und Seife abgewaschen,
hieraufi mit 50prozentigem Spiritus abgerieben und mit
steriler Watte oder einem irisch gewaschenem Tuche abge-
trocknet. In gleicher Weise sind auch die Hiinde und Unter-
arme des Melkers zu reinigen. Die erste Milch aus den
Strichen wird beseitigt und erst die weitere in die sterili-
sierte Probeilasche gemolken. Beim Versand der Milch
an eine Untersuchungsstelle ist auf 100 ccm Milch 05 g
Borsiure zur Verhiitung der Zersetzung hinzuzufiigen. Hin-
sichtlich der Fntnahme von Lungenschleimproben, Uterus-
sekret und Kot und deren Untersuchungen, die aus milch-
hyegienischen Griinden vielfach geboten sind (S, 18) sei auf
meine Seuchenlehre der landwirtschaftlichen Nutztiere 1925
S. 326 u. fi. verwiesen.

Bei der mikroskopischen Untersuchung der Milch werden
mindestens 20 ccm 14 (15) Stunde zentrifugiert (3000
11500] Umdrehungen in der Minute) und aus dem hierbei
sich abscheidenden geringen Bodensatz mindestens 2 Aus-
strichpriparate auf ungebrauchte, reine Objekttriger
hergestellt. Ist der Bodensatz vermehrt, so homogeni-
siert man ihn mit oder auch ohne Rahm mittels 2,5- oder
15prozentiger Antiforminlosung. Durch Schiitteln und An-
wirmen auf 38 Grad beschleunigt man die Losung. Die
homogenisierte Masse wird 14 Stunde zentrifugiert. Zusatz
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vleicher Teile vergiillten Spiritus oder destillierten Wassers
hegiinstigt das Ausschlendern der Tuberkelbakterien. Auch
der Zusatz von ,Sal* und ,,Neusal* (wie sie bei der Fett-
bestimmung in der Milch [S. 103] verwendet werden) hat
sich zur Homogenisierung von Milch und Butter bewihrt.

Die Objekttrigerausstriche LBt man trocknen, fixiert
sie durch dreimaliges Durchziehen durch die Flamme oder
5 Minuten langes Eintauchen in Methyl- oder Aethylalkohol
und firbt sie mit Karbolfuchsin (filtrierte Mischung von
100 cem Sprozentiger Karbolsdure und 10 cem gesiittigter
alkoholischer Fuchsinlosung) wiithrend 2 Minuten iiber der
Flamme unter wiederholtem Aufkochen. Hierauf folgt Be-
handlung mit 3prozentigem Salzsdurealkohol, bis das Pri-
parat fast farblos erscheint (etwa 30 Sekunden lang), und
Nachspiilen in Wasser; Nachfiarben mit gesattigter wisse-
riger Methylenblaultosung 10—15 Sekunden lang und Ab-
spiilen im Wasser. Die Tuberkelbazillen erscheinen, wie es
Abb. 1 auf Tafel I zeigt, als rote Stibchen auf blauem
Untergrund. AuBer obiger amtlichen Firbevorschrift sind
noch zahlreiche andere Verfahren ausgearbeitet worden.
Ueher sie und ihre Genauigkeit sei auf Klimmer, Technik
tnd Methodik der Bakteriologie und Serologie 1923 S, 146
n. ff. verwiesen.

Zum Nachweis der Tuberkelbakterien in der Milch durch
den Tierversuch spritzt man je 2 -3 ccm des ausge-
schleuderten, mit wenig Magermilch angeriihrten Rahm-
Hodensatzegemenges, bzw. bei Verarbeitung von mindestens
80 ccm Milch nur des Bodensatzes 2 Meerschweinchen in
die Muskulatur der inneren und hinteren Fliche eines Hinter-
schenkels ein. War der Bodensatz nach Homogenisierung
mit Antiformin gewonnen worden, so empfiehlt es sich, auf
2 cem Bodensatz bei Verwendung 215prozentig, Antiformin-
losung 1 Tropien 10prozentiger Schwefelsiure und 2 Tropfen
10prozentiger Natriumsulfitlosung vor der Verimpiung zur
Neutralisierung und Entchlorung zuzusetzen. Sobald die
der Impfstelle benachbarte Lymphdriise als harter, schmerz-
loser, von der Umgebung schari abgegrenzter Knoten von
Kleinerbsengrifle und dariiber hervortritt (was schon am
10. Tage nach der Impfung der Fall sein kann), wird das
betreffende Meerschweinchen zur genauen Feststellung des
Iimpfergebnisses getotet. Treten die Lymphknotenverinde-
rungen nicht auf, so sind die Versuchstiere 6—8 Waochen
nach Vornahme der Impfung zu toten. e eetoteten oder
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interkurrent gestorbenen Meerschweinchen werden zerlegt
und auf von der Impfstelle ausgehende Tuber-
kulose untersucht. Die tuberkuldsen, bzw. tuberkulosever-
diichtigen Veriinderungen sind mikroskopisch auf das Vor-
kommen von Tuberkelbakterien zu untersuchen (8. 22).
In Zweifelsiillen ist das verdichtige Material bzw. neubei-
gezngenes Ursprungsmaterial auf zwei weitere Meer-
schweinchen zu verimpien.

Von der kulturellenUntersuch un e zum Nach-
weis von Tuberkelbakterien macht man in der Veterindr-
medizin weniger Gebrauch als in der Humanmedizin, da die
Rindertuberkelbazillen schlechter als der Typus humanus
wachsen usw. Zum kulturellen Tuberkelbazillennachweis
in der Milch wird letztere zuweilen homogenisiert und
stets  durch Ausschleudern aneereichert; der Bodensatz
wird in 10 ccm 10prozentiger Salzsdure oder Sprozentiger
Schwefelsiure gut verteilt, 14—1% Stunde ausgeschleudert
(3000 Umdrehungen in einer Minute), die Fliissigkeit mog-
lichst restlos entfernt und der Bodensatz auf Glyzerinagar
und vor allem Lubenau- sowie Petragnani-Niihrboden aus-
gestrichen. Die Kulturréhrchen werden mit Paraffin ver-
schlossen. Nach 8—30 Tagen ist das erste Wachstum zu
erkennen. Auf dem griinen Petragnani-Nihrboden heben
sich die hellgelben Tuberkelbazillenkolonien gut ab,

Nen Petraenani-Nihrboden empichle ich, wie folgt,
nerzustellen: In 150 cem Milch werden 6 Kartoficlmehl und 1 g
Pepton verriihrt und hierzu cine eigrobe, in Stiicke geschnittenc
Kartofiel hinzugegeben, Das ganze wird 10 Minuten lang in kochen-
dem Wasserbad unter stindigem Schiitteln erhitzt, bis Verkleiste-
rung cingetreten ist, und dann cine weitere Stunde im Wasserbade
celassen. Nach Abkiihlung auf 50 Grad setzt man 6 ganze Eier
inach Petragnani 4 Eier), 1 Eigelb, 8 ccm Glyzerin (nach P. 12 cem
Glyzerin) und 12 ccm (nach P. 10 ccm) einer 2prozentigen Lisung
von Malachitgriin Hochst hinzu, mischt gut durch und filtriert
durch Gagze, fiilllt auf Rohrchen ab und erhitzt diese in schriger
Lage am 1. Tag 20 Minuten aui 80 Grad und am 2. sowie 3. Tag
ie 15 Minuten auf 75 Grad.

Zur Herstellung des Eierndhrb odensnachLubenaun
werden einige Eier mit Alkohol abgewaschen und mit einem
sterilen Messer eingeknickt. Eiweili und Eigelb werden in eine mit
Glasperlen teilweise beschickte, sterile Flasche gegeben und zwei
Minuten geschiittelt. Hierauf setzt man auf 3 Teile Ei 1 Teil einer
Sprozentigen Glyzerinbouillon hinzu, schiittelt ermeut durch, fiillt
das Gemisch in Rohrchen ab, erhitzt diese in schriager Lage drei



e e

Stunden aui 75—98 Grad und setzt schlieBlich einige Tropien
steriler physiologischer Kochsalzlésung hinzu.

Von gesetzlichen Bestimmungen kommen auller dem
Reichslebensmittelgesetz, in dessen Sinne
tuberkelbazillenhaltige Milch als verdorben und geeignet, die
menschliche Gesundheit zu schidigen, anzusprechen und so-
mit vom Konsum auszuschlieBen ist, ferner noch § 61 des
Viehseuchengesetzes vom 26. Juni 1909 und 88 304,
305 und 311 der Ausfiihrungsvorschriften des
Bundesrats zum Viehseuchengesetz vom
7. Dezbr. 1911 in Betracht, die in jedem Veterinirkalender
usw,. nachgelesen werden kinnen.

solange ein sicherer Schutz gegen die Tuberkuloseiiber-
tragung durch die Handelsmilch noch nicht besteht, sollten
sich die Konsumenten vor einer solchen Iniektion dadurch
selbst bewahren, daB sie die Milch nur im pasteurisierten
oder abgekochten Zustand genieBen, Durch diese MaBnahme
werden sich die Konsumenten auch gegen die Uebertragung
anderer Krankheiten durch den MilchgenuB schiitzen. Vgl
hieriiber auch S, 81.

II. Die Euterentziindungen.

Die Euterentziindungen werden in der Regel
durch Bakterien verursacht. Durch Traumen, Milchstanung,
thermische Einfliisse usw, hervorgerufene Mastitiden sind
cdagegen verhéltnismibig selten und milchhygienisch von ge-
ringer Bedeutung. Am hiufigsten treten die Euterentziin-
dungen bei Kiihen im ersten Teil der Laktationsperiode und
bei guter Milchleistung auf. Nur die Pvogenesbazillose (die
sog. holsteinische Euterseuche) befillt mit Vorliebe trocken-
stehende Kiithe und Jungvieh. Die Euterentziindungen sind
nach édtiologischen Gesichtspunkten einzu-
teilen und am besten hiernach zu bezeichnen.

1. Die Streptokokkenmastitis, die chronische
Streptokokkenmastitis oder der gelbe Galt,
Agalactia catarrhalis contagiosa oder die
Streptomykose des Euters wird durch den
Streptococcus agalactiae Guillebeau ver-
ursacht. Sie ist eine chronische, eitrig-katarrhalische, ohne
auffillige Erscheinungen einsetzende, meist zum Versiegen
der Milch fiihrende Euterentziindung. Die Bezeichnung
gelber oder kalter Galt ist auf die Gelbfiirbung der Milch,
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den symptomlosen (ohne vermehrte Wirme, also kalten)
Verlauf der Eutererkrankung und das Versiegen, Vergalten
der Milch zuriickzufiihren.

Der Galt ist weit verbreitet ; etwa 35 Prozent der
oroBeren Bestinde und etwa 2 Prozent der kleineren sind
verseucht und etwa 10—20 Prozent aller Kiihe in Mittel-
europa leiden an Galt; auch Ziegen konnen daran erkranken.
Namentlich Kiihe mit guten Milchleistungen werden in ihren
hesten Jahren (3. bis 6. Laktation) vom gelben Galt beson-
ders hiufig betroffen. Auf die Verbreitung iiben mangelnde
Sauberkeit. Druckschidigung des Euters (Kopisteinpilaster),
Frkiltung usw. einen EinfluB aus. Ferner kann durch das
Knebeln und Strippen beim Melken die Zitzenschleimhaut
geschiidigt und verletzt werden. (Gehaltlose Nahrung (starke
Schlempefiitterung, anderweitige Erkrankungen (Tuber-
kulose. Abortus, Maul- und Klauenseuche usw.) und extreme
Milchleistung schwichen den Organismus und begiinstigen
die Galt-Infektion. Ausgesprochene Leistungsfiitterung geht
mit Gfterem Umstellen und hierdurch vielfach vermehrter
Infektionsméoglichkeit einher. Mangelhaites Ausmelken, mag
es bedingt sein durch Unachtsamkeit oder schmerzhafte
{autdefekte (Wunden, Aphthen, Pocken) begiinstigt gleich-
falls die Galterkrankung. In diesem Zusammenhang ist auch
die Milchstauung im Gefolge des Luiteinblasens ins Euter
kei der Behandlung der Gebiirparese zu nennen, bei der es
bei mangelnder Asepsis auch leicht zu einer Iniektion kom-
men kann. Der Galt tritt zuweilen einzeln, vielfach aber
seuchenhait auf. Fr ist die hiufigste Euterkrankheit der
Kiihe. Etwa 85 Prozent aller Euterleiden entiallen auf ihn,
und der Rest verteilt sich etwa mit 7 Proz. auf Staphylo-
kokkenmastitis und etwa je 3—4 Proz. auf Pyvogeneshazillose
und Tuberkulose des Euters. In verseuchten Bestinden
sind oft 50 Proz. der Kiihe und dariiber mit Streptokokken-
mastitis behaftet. Den jihrlichen Verlust bherechnet Ernst
in Deutschland vor dem Weltkrieg auf 10 Millionen Mark;
siir die Gegenwart mochte ich ihn auf 200 Millionen Mark
schiitzen.

Die Krankheitserscheinungen. Der Galt
setzt oft mit einem kurzen, 1—2 Tage anhaltenden, leichten
und deshalb oft iibersehenen Anfall ein. Dieser dubert sich
meist durch geringfiigige Erscheinungen einer akuten Ent-
ziindung, meist eines Euterviertels, Abnahme und Veriinde-
rung der Milch, erhhte Temperatur und geringe Storung
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des Allgemeinbefindens, die aber bald wieder verschwinden.
Selten tritt der akute Anfall mit heftiger Euterentziindung.
schwerer Sekretionsstorung (Milch stark vermindert und
blutig-eitrig), schwererem Allgemeinleiden (Temperatur-
steigerung auf 40 Grad und dariiber, Abgeschlagenheit,
mangelnder Futteraufnahme) und vereinzelt mit starken Ge-
lenkentziindungen (namentlich der Sprunggelenke) und
Metastasen in den Lymphknoten auf. Das akute Stadium
hiilt etwa 10 Tage an. Hierauf, zuweilen auch ohne vor-
herigen akuten Anfall, zeigt das Leiden einen schlei-
chenden. chronischen Verlauf ohne bemerkbare ortliche
oder allzemeine Stirungen bis auf einen meist auffallenden
Milchriickgang. Die Tiere erscheinen gesund und die Milch
nnverindert. Die Besitzer und das Stallpersonal haben
meist keine Ahnung, dall unter ihren Kiihen eine Euterseuche
herrscht. Allmihlich wird das befallene Viertel derber.
Es treten leichtes O e d e m der Unterhaut und spiiter diffuse
oder knotenformige Verhirtungen im Euter, nament-
lich an der Basis der Striche und am hinteren Rand des
Euters auf, die schlieBlich zur Sklerosierung und zum
Schwund des Viertels fithren. Gleichzeitiz entwickelt
<ich ein chronischer Katarrh der Zisterne. Die
Schleimhaut verdickt sich und weist mitunter strangformige
oder warzenartige Wucherungen auf. Die Striche nehmen
imitunter eine unregelmilBige Stellung an.  Sie sind leicht
schmerzhait, und die Kuh liBt sich an diesen schwer melken.
Die Euterlyvmphknoten sind oft antangs etwas ge-
schwollen, spiter wverhirtet. Die Krankheit bleibt meist
lange unbemerkt,

Die Milch istin der Regel lange Zeit scheinbar unver-
andert. Das erste Anzeichen einer Milchverinderung ist
cin salzig-bitterer Geschmack. Spiter scheidet sich
beim Stehen oder Ausschlendern ein weilbigrauer oder gelb-
licher, sogar lehm- oder orangefarbiger oder blutiger
Bodensatzab, der aus Gerinnseln, Leukozyten, Epithel-
zellen, roten Blutkirperchen und Streptokokken besteht.
SchlieBlich wird die Milch in toto grauweil, spiiter gelb-
lich, ockeriarbig, seltener rosarot oder briunlich, flockig
oder dicklich und schleimig, schlieblich eitrig. Beim Stehen
scheidet sich ein sauer reagierender Bodensatz, dariiber eine
eelbliche, wiissrige, triibe, .neutral oder amphoter reagie-
rende Fliissigkeit und darauf eine schleimige Rahmschicht
aus, Der Gehalt an Milchzucker und phosphorsaurem
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Kalk geht zuriick, wihrend die Menge an Kochsalz (salzi-
cer (Geschmack), Albumin und Globulin (Gerinnung beim
Kochen). gewissen Enzymen (z. B. Katalase) und sehr hiufig
auch an Fett zunimmt. Die Milch lait in der Menge nach
und versiegt selbst giinzlich (Drei-, Zwei-, Einstrichigkeit).

Bei der Feststellung des Galtes vermag an-
sesichts des anfinglich meist recht symptomlosen Verlaufes
dieklinischeUntersuchung recht wenig zu leisten.
In spiteren Stadien geben Indurationen usw. einen gewissen
Anhalt. Differentialdiagnostisch kommt vor allem die Euter-
tnherkulose in Betracht, die allmédhlich zu einer Umiangs-
vermehrung des Euters fiihrt, wihrend der Galt in vorge-
«chrittenen Fillen einen Schwund bedingt. Beide Euter-
krankheiten sind oft auf ein Euterviertel beschrankt. Das
Hauptgewicht der Diagnose legt man aui den bakteriologi-
schen Nachweis des vorliegenden Erregers.

Zur Friihdiagnose sind weitere Untersuchungsver-
iahren heranzuziehen, wobei die Milch aus jedem Viertel
wetrennt zu verarbeiten ist. Fiir die Untersuchung im
S tall kommen in Frage, die wenig empiehlenswerte Ge -
cchmacksprobe (Galtmilch schmeckt salzig), die
Melkprobe und vor allem die Schnellkatalase- oder Kuh-
stallprobe nach Jakobsen sowie gewisse Reaktions-
proben.

Bei der Melkprobe werden die ersten Strahlen aus
¢inem Viertel in die linke Handfliche oder besser in ein
(ilas oder aui eine Schiefertafel gemolken. Man laBt die
Milch langsam abilieBen und beurteilt ihre Firbekrait (Ver-
deckung der Hautlinien usw.) und Beschaffenheit, die normal,
wiisserig, grieBig, klein- oder grobilockig sein kann. (iriibere
Verinderungen sind ohne weiteres zu erkennen. Aber auch
ceringfiigice Verinderungen in der angegebenen Richtung
lassen sich bei einiger Uebung noch gut ermitteln. Immer-
hin ist die Probe zur Stellung von Friihdiagnosen aber auch
dann noch sehr ungenai.

Bei der Schnellkatalase- oder Kuhstall-
probe mnach Jakobsen wird ein Reagenzglas
(1:12 ecm) zu drei Viertel mit Milch aus einem Euterviertel
sefiillt, die unter moglichster Vermeidung von Schaum-
hildung nach der Vorschrift unmittelbar in das (Glas ge-
molken wird. Hierauf setzt man 2—3 ccem mindestens 3-
orozentiges Wasserstofisuperoxyd zu und mischt durch
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mehrmaliges Wenden des mit dem Finger werschlossenen
Reagenzglases durch; schiitteln ist zu vermeiden! Nach
dem Liiften des Fingers tritt in Milch aus entziindetem
FEuter, bluthaltiger Milch und Kolostralmilch Ilebhaftes
Schiumen und Auibrausen auf. Geringe Schaumbildung
ist bedeutungslos. Das Wasserstofisuperoxyd ist in dunkler
Flasche und in einer mit dichtem Deckel versehenen Holz-
hiilse aufzubewahren.

Ferner kommen die wverschiedenen Veriahren zur
Feststellung der Reaktion in Betracht. Man
nimmt Strichgemelke von allen Eutervierteln und setzt nach
Hovberg auf 5 ccm Milch 55 cem Rosolsdaure zn,
die aus 045 ccm einer lprozentigen Rosolsiure mit 5 ccm
Alkohol hergestellt ist. Durch Vergleiche mit der Milch
aus den gesunden Vierteln lassen sich geringfiigige Farb-
unterschiede feststellen. Auch die Alizarolprobe
nach Morres, die urspriinglich zum Nachweis der
Zersetzung (Siuerung) der Milch (S. 87) Verwendung fand,
kKann man fiir vorliegende Zwecke benutzen. Sie wird in
der Weise ausgefiihrt, dall man gleiche Teile (2 ccm) Milch
und Alizarol (68prozentigen, mit Alizarin gesiittigten Alkohol)
mischt und die Farbenttone miteinander vergleicht. In
ilingster Zeit ist von Roeder hierzu die Thybromol-
probe eingefiihrt worden. Von den wvier Eutervierteln
werden zu Beginn des Melkens in vier Glischen ie 5 cem
Milch direkt hineingemolken, etwaiger Ueberschull wird
entfernt, je 1 ccm der Thybromollisung zugegeben, umge-
schiittelt und die Farbe der vier Proben miteinander ver-
glichen. Bei Milch aus gesundem Euter sind die Proben
untereinander gleichmaBig gelbgriin gefirbt. Bei
leichteren Storungen in einem Viertel ist die Milch aus
diesem Viertel nach blaugriin und bei erheblichen Er-
krankungen gelb wverfirbt. Abnorm niedere oder hohe
Siduregrade frisch ermolkener Proben erwecken Verdacht
auf Mastitis, und zwar ist bei Galt zumeist nur ein oder
wenige Euterviertel betroffen, dagegen erstreckt sich der
niedere Sduregrad der Milch altmelkender Kithe und der
hohe der Kolostralmilch natiirlich stets auf alle Euter-
abschnitte. Die Genauigkeit der Thybromolprobe betriigt bei
diesen Untersuchungen im Gegensatz zu Priifungen von
Mischgemelken aus allen vier Vierteln einer Kuh (S. 37)
etwa 70 Prozent richtige Ergebnisse, d. h. weisen auf Sto-
rungen in der Sekretion hin.
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Die Geschmacks-, Melk-, Jakobsensche und Reaktions-
proben zeigen bei posi tivem Ausfall nur an, dab bei
Ausschiuf von Kolostralmilch eine Eutererkrankung vorliegt.
sie besagen aber noch nicht, welcher Art sie ist, und das
gleiche gilt auch von der spiter zu hesprechenden Katalase-,
Zucker- und Eiweiliprobe sowie Chlorbestimmung (S. 107},
Ak ute Euterentziindungen sind klinisch vom (jalt leicht zu
trennen, dagegen sind chronische L ei d e n, wie Euter-
tuberkulose, gewisse Formen der Pyvorenesbazillose des
Futers und einfache Euterkatarrhe infolge mechanischer
Stirungen, schlechten Ausmelkens usw. mitunter schwer
von gewissen Formen des Galtes zu trennen. Hierzu bedari
es der bakteriologischen Untersuchung, die iiber die Natur
der Erkrankung vollen Aufschlul} gibt.

ImLaboratorium bedient man sich vor-
nehmlich der mit einer mikroskopischen Unter-
suchung verbundenen Trommsd o1 ffschen
Leukozvtenprobe. Letztere wird in der
Weise durcheefithrt, dal man 5 oder 10 cem
der sauber ermolkenen Milch in ein Tromms-
dorfisches Rohrchen (Abb. 1) gibt, dessen unteres
Fnde kapillar ausgezogen ist und die Marken
{ und 2 (= 0,01 und 0,02 ccm) mit */,,-Teilung
trigt. In diesen Rohrchen wird die Milch 10 Mi-
nuten zentrifugiert (3000 Umdrehungen in der
Minute). Die Menge des ausgeschiedenen Boden- Abb. 1.
satzes wird am Kapillarrohr abgelesen. Ueber- Tromms-
steigt sie die Marke 1 (0,01), so liegt Verdacht dorfisches
aui Futerentziindung oder Kolostralmilch vor. Rohrchen.
Gleichzeitiz achtet man auf die Farbe des
Rodensatzes. Gesunde Milch gibt lediglich ein ge-
ringes, weilBiliches Sediment, das hichstens mit feinen
Schmutzpartikelchen  durchsetzt  ist. (Gelblicher
Bodensatz weist auf gestorte Sekretion hin; er besteht
vornehmlich aus Leukozyten. Im weillen Sediment findet
man dagegen nur wenige Leukozyten, vereinzelte Lympho-
zvten und einzelne Epithelien. — Zur diagnostischen Unter-
suchung ist Strichgemelke (also aus einem Euterviertel)
su verwenden. Da der Kapillarteil des Trommsdoriischen
Rohrchens sich  schlecht reinigen liBt, hat Skar
Schleuderrohrchen konstruiert, die statt der
Kapillare nur eine kleine Verilingung hesitzen und die den
genannten Uebelstand nicht aniweisen. Die Rohrchen wer-
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den sowohl mit als auch ohne Graduierung durch die Firma
Dr. N. Gerbers Co., Leipzig, Carolinenstr. 13, in den Handel
gebracht (Abb. 2).

Zu der von Ernst modifizierten Tromms -
dorfischen Probe verwendet man weitere, reagenz-
lasiihnliche Gefille mit verjiingtem unteren und trichter-
iormig erweitertem oberen Ende. Darin liBt man die Milch-
probe 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.”

I}Yie Ergebnisse der Trommsdorfi-
schen, Skarschen und Ernstschen Probe
sind durch die mikroskopische
Untersuchung des Bodensatzes zu
kontrollieren. Liegen reichliche pol v -
morphkernige Lenkozyten
(Eiterzellen), die an Zahl die iibrigen
Zellformen iiberwiegen, und Galtstrepto-
kokken vor, so ist die Diagnose ,.gelber
Gialt™ gesichert. Zur besseren Sichtbar-
machung firbt man das lufttrockene und

Abb. 2. fixierte Priiparat meist nach Gram oder
Skarsches Rohrchen it Methylenblaulésung (14— 15 Minute,

::L“' und ohne hierauf Abspiilen im Wasser). Die Be-

iraduerung. . . : : -

sichtigung fiir bakteriologische Zwecke
erfolgt mit der Oelimmersion. Die mikroskopische Unter-
suchung stollt auf der Hiohe der Erkrankung auf
keine Schwierigkeiten: die reichlich vorhandenen poly-
morphkernigen Leukozyten und die zahlreichen. zu langen.
gewundenen Ketten ausgewachsenen Galtstreptokokken.
die zuweilen von den Leukozyvten phagozyvtiert sind und
die infolge schneller Vermehrung in der Lingenausdehnung
der Ketten flachgedriickt, .staketihnlich®* erscheinen. sind
auf den ersten Blick zu erkennen und hinkiinglich charak-
teristisch. Aber in den ersten Anfingen liefert das
Leiden nicht so typische Bilder. Die Leukozyvten sind dann
oit recht spirlich, die Streptokokkenketten sehr kurz: oft
treten die Galtkokken nur in Form von Diplokokken aui.
In diesen Fiillen kann die Diagnose sehr schwierig, nicht
selten bakterioskopisch unméglich sein. Auch sehr alte
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Falle sind bakterioskopisch mitunter nicht mehr zu
diagnostizieren. Hier treten die (jaltstreptokokken vieliach
in Form diphtheroider Stibchen auf, und die Leukozyten-
sahl ist wieder zuriickgegangen (vgl Tafel 11). In den
Fillen. in denen die bakterioskopische Untersuchung ver-
sagt, sind geeignete Kulturverfahren heranzuziehen. Unter
diesen hat uns die Ziichtung auf der Bromkresolpurpur-
I{uhrzucker-ﬁerumall{uliull:-umimlt—Ap:urpInttc gute [Dlienste
releiset.

Der zur Hrumkruan]uurnur-l{uhrxuukur-
Serumalkalialbuminat - Agarplatte nach
Klimmer, Haupt und Roots benitigte Nihrboden
wird in folgender Weise hergestellt:

100 cem Serumalkalialbuminatlosung (erhalten durch Ver-
setzen von 9 Teilen sterilen Pierdeserums mit 1 Teil 15-
prozentiger Natronlauge und einhalbstiindiges Erhitzen im
stromenden Dampi. nicht neutralisieren) werden mit 3 ¢
i iebigschem Fleischextrakt, 5 g Pepton, 10 g Rohrzucker
and 20 ¢ Agar-Agar in der iiblichen Weise mit destilliertem
Wasser auf 1 Liter aufgefiillt und zum Nihrboden wver-
arbeitet. auf pu 7,2 eingestellt, mit 4 ccm einer
resittigten wiisserigen Losung VoIl Bromkresol-
purpur (Dibromorthokresolsuliophthalein) — versetzt, auf
Rihrchen  abgefillt  und sterilisiert. Der Agar
wird kurz vor der Verwendung verfliissigt und  zu
Platten ecegossen. Auf den wiedererstarrten Nihrboden
wird das Untersuchungsmaterial, vegebenenfalls  nach
Anreicherung durch Zentrifugieren, aufgestrichen bzw.
pit einem gebhogenen Glasstab auf der Oberfliche gut ver-
teilt. Die Galtstreptokokken wachsen auf dem violettrot-
lichen Nidhrboden in 24 Stunden zu im Durchmesser 14 bis
3 mm groBen, dunkelgelben, fast un durchsichtigen
Kolonien (Tafel 111, Abb. 1 u. 2) aus, die von einem schmalen,
triiben Saum und einem grofieren, hellgelben Hoi um-
geben sind. Dagegen bilden die hakterioskopisch recht dhn-
lichen Milchsiurestreptokokken (Streptococcus lactis Lister-
Lohnis) in der Regel ganz kleine, fast farblose, tautropien-
shnliche Kolonien, die den umgebenden Nihrboden nicht ver-
iirben. AuBerdem sind die Koloniender Ga [tstrepto-
k o k k e n garnkniueliihnlich, am Rande etwas auizelockert
und infolgedessen nicht scharf abgerundet. Sie wachsen
um so lockerer, je feuchter der Nihrboden ist. Wie der
Rand, so ist bei schwacher VergroBerung auch die Ober-
iche uneben. in seltenen Fiillen formlich stumpikegelig.
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Die zentralen Partien sind dicker und erscheinen infolge-
dessen dunkler gegeniiber den durchsichtigeren Rand-
partien. Die Milchsidaurestreptokokken bilden
dagegen homogene, glattrandige Kolonien. Mit der Brom-
kresolpurpur-Rohrzucker-Alkalialbuminat-Agarplatte wird
man im allgemeinen auskommen. Zu einer etwaigen weite-
ren Identifizierung ist die nachiolgend erwiihnte Methylen-
blaumilch gut geeignet, und beide Verfahren werden selbst
hohen Anforderungen geniigen. Der Vollstindigkeit halber
sind noch einige weitere besondere Eigenschaften der Galt-
streptokokken erwiihnt. Den Bromkresolpurpur-
Rafiinose - Serumalkalialbuminat - Agar
verfirben die Galtstreptokokken nicht, wihrend der
Streptococcus Kefir Migula (Freudenreich) und Strepto-
coccns bovis Jensen sowie eine Anzahl weiterer Arten, die
saprophytisch in der Milch vorkommen koénnen, infolge
Raffinosevergirung den Nihrboden meist gelb firben.
Lackmusmilch firben die Galtstreptokokken bei
A7 Grad infolge Sduerung rot, bringen sie zur Gerinnung
und dann in der Regel von unten beginnend zur teilweisen
Entiiirbung, dagegen entfiirben Milchsiurestreptokokken
sie vor oder gleichzeitig mit der Milchgerinnung:; bei
10 Grad wird Lackmusmilch durch Galtstreptokokken
weder reduziert, noch gesiuert oder zur Gerinnung ge-
bracht, was aber die Milchsiurestreptokokken bewirken.
Streptococcus acidominimus und bowvis bringen Lackmus-
milch bei 37 Grad nie und Str. Kefir nur selten zur Gerinnung.
Methyvlenblaumilch wird durch Galtstreptokokken.
den Streptococcus Kefir, acidominimus und zum Teil auch
den Stimmen des Str. bovis auch bei 37 Grad weder zur
(Gierinnung noch Reduktion gebracht, wihrend Milchsiure-
streptokokken Gerinnung und Reduktion hervorrufen.

In Milchzuckerbouillon bilden die Galtstrepto-
kokken Flocken, aber keine diffuse Triibung, dagegen triiben
die Milchsiurestreptokokken sie in den ersten 24 Stunden
gleichmiiBizg. Nach weiteren 24 Stunden hellt die Triibung
unter Bildung eines Bodensatzes auf. End-pp liegt bei Str.
agalactiae, lactis, Kefir und bovis zwischen 4.3 und 4.6,
dagegen beim menschenpathogenen Str. pvogenes Rosen-
bach 5,3—5.6 und beim Str. acidominimus zwischen 6,1
und 6,4,

Bei Verdacht auf Streptokokken menschlicher Herkunit
empfiehlt es sich, eine ZiichtunginHippuratbriihe vor-
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sunehmen. Die Galtstreptokokken spalten aus hippur-
saurem Natron erhebliche Mengen Benzo€sidure ab, den
menschlichen Streptokokkenstimmen geht diese Fihigkeit
ab.

Die Herstellung der zur weiteren Priiiung be-
notigten Nihrboden erfolgt in folgender Weise.

DerBromkresolpurpur-Raffinose-Serum-
alkalialbuminat-Agar wird wie der entsprechende
Rohrzuckeragar, jedoch unter Ersatz des Rohrzuckers
durch die halbe Menge Raffinose (teuer!) gewonnen.

Die Lackmusmilch ist eine Vollmilch mit 7 Pro-
zent Lackmustinktur von lackmusamphoterer Reaktion.
Am besten verwendet man frisch ermolkene Milch ge-
sunder Kiihe ohne iede Reaktionskorrektur. Sterilisierung
durch 10 Minuten langes Erhitzen, entweder einmal aui
110 Grad oder an drei aufeinanderiolgenden Tagen im
Dampitopf auf 100 Grad.

Die Methyvlenblaumilch ist eine auf den Lack-
musneutralpunkt eingestellte, zu je 10 ccm auf Roéhrchen
abgefiillte, im Autoklaven sterilisierte Vollmilch, der nach-
triglich 1 cem einer 0,05prozentigen sterilisierten wiisserigen
Methvlenblaulosung steril zugesetzt wird. Priifung auf
Sterilitit durch Bebriitung bei 37 Grad.

Die Hippuratbriihe besteht aus:
Fleischwasser (bereitet durch 24stiindiges Ausziehen von
Fleisch mit doppelter Menge Wasser und anschliellendes

Kochen) 1000 cem
Pamton) 2 e e e R
2 basisches Kaliumphosphat 1,5 .,
Natriumhippurat®) . . . . 10
Traubemzucker . . @« & 2 =
DH 7,2

Bei der Auispaltung der Hippursiure entsteht Benzoé-
siiure und Glykokoll. Die Benzoésidure fillt auf Zusatz von
0.5 ccm 50prozentiger Schweielsiure zu 2 cem einer aui-
gespalteten Hippuratbriihe als ein dichter, kristallinischer

*} An Stelle des von E, Merck nicht mehr gelieferten Natrium
hippuricum verwenden wir eine 10prozentige Natriumhippurat-
losung, dic wir uns in folgender Weise herstellen:

Acid. hippuric. cryst. Merck 9.0
Natr. hydrooxydat. . . . . 2,25
Agec dest o s ar sy e (1000
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Niederschlag aus; die nicht aufgespaltene Hippursiiure bleibt
dagegen in Losung. Die Benzoésidure kann in Aecther, der
auch die Hippursiure lést, aufgenommen werden. Die
Aetherlisung trennt man von der Hippuratbriihe, dampft
sie ein und iibergieBt den Riickstand mit Petrolither, der
wr noch die Benzoésiure list. Nach Abdunsten der ab-
gegossenen Petrolitherlosung bleibt die feinkristallinische
Benzoésiure zuriick, die bei stiirkerer Erhitzung sublimiert.
Zum chemischen Nachweis der Benzoésiure wird der
Riickstand. in verdiinntem Ammoniak gelost. Auf dem
Wasserbad wird das iiberschiissige Ammoniak vertrieben.
Auf Zusatz von Eisenchlorid entsteht in der Losung wvon
benzoésaurem Ammoniak ein charakteristischer, fleisch-
jarbener Niederschlag. Das zu verwendende Hippurat ist
suvor auf Freisein von Benzoésiure in obiger Weise zu
priiffen. Die Priifung der Kulturen in Hippuratbriihe aui
abgespaltene Benzoésiure erfolgt nach 72 Stunden langer
Ziichtung.

Weniger scharf ist der direkte Nachweis der abge-
spaltenen Benzoésiure in der Hippuratkultur., Hierzu setzt
man zu 2 cem Kultur 2 cem einer 12prozentigen Eisenchlorid-
losung mit 0.2—0,25 Prozent konzentrierter Salzsdure zu.
Ist Benzoésiure vorhanden, so soll die anftretende Triibung
mindestens 10 Minuten bestehen bleiben,

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

Die aufgefiihrten und noch spiter zu erwihnenden
Nihrbiden kinnen auch gebrauchsiertig von der Impistofi-
ves, Phava, Leipzig, Arndtstr. 67, bezogen werden.

ImVergleichmitdembakterioskopischen
Refund ist das Kulturverfahren mit der Brom-
kresolpurpur -Rohrzucker -Serumalkalialbuminat-Agarplatte
bei weitemsicherer. In Milchproben mit positivem
bakterioskopischen Galtstreptokokkenbefund wurden durch
das Kulturverfahren stets Galtstreptokokken nachgewiesen.
In Milchproben mit unsicherem bakterioskopischen Befund
(nicht typische, rundliche Streptokokken oder diphtheroide
Stibchen) wurden in 79 Prozent und in Milchproben mit
pegativern bakterioskopischen Befund in 30 Prozent Galt-
streptokokken durch das Kulturverfahren nachgewiesen
und durch die oben angegebenen biologischen Eigenschaiten
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auch als Galtstreptokokken identifiziert. Die auf der Brom-
kresnlpurpur—Rnllrzucker-Serumalkaliulhuminat‘Agarplatte
in Form der Galtstreptokokken wachsenden Kolonien er-
wiesen sich bei der Identifizierung zu 01 Prozent als
Mastitisstreptokokken und nur in 9 Prozent als Milchsiure-
hzw. wilde Streptokokkenstamme. Hiernach gewiihrt schon
die bloBe Ziichtung auf der genannten Agarplatte eine weit-
gehende Sicherheit beim Nachweis der Mastitisstrepto-
kokken. 3

Die Katalaseprobe., Die Katalase ist
ein Enzym, das aus Wasserstoffsuperoxyd
Sauerstoff abspaltet (2 H,0,=2H.0 + 0.). Sie
kommt in geringen Mengen in jeder Kuhmilch
vor. Ihre Menge ist physiologisch in der
Kolostralmilch und bei altmelkenden Kiihen und
pathologisch bei Euterentziindungen vermehrt.
Ferner nimmt sie mit der Vermehrung der Bak-
terien zu, sie wird also auch von Bakterien ge-
bildet. aber nicht von Galt- und Milchsdure-
streptokokken. Die Katalaseprobe fiir dia-
gnostische Zwecke ist deshalb stets mit frisch
ermolkener Milch auszufithren. Im Laboratorium
nimmt man die Katalaseprobe nach Lobeck,
Gerber oder Henkel usw. vor (im Stall nach
Jakobsen, s. 0.). Der Lobecksche Katalaser
(Abb. 3) wird im oberen Teil mit Wasser und
im unteren erweiterten Teil mit 15 ccm Milch

LeEpzig

OmSk

O N, Berber s

sowie 5 ccm einprozentigem Wasserstoifsuper- Abb. 3
oxyd beschickt. Man mischt gut durch und LAt ](:ata]:'l;er
nach der Vorschrift 2 Stunden bei 37 Grad Ko

stehen. Nach unseren Erfahrungen geniigt schon  Lobeck.
1 Stunde. Eine ganz normale Milch spaltete nur

wenige Zehntel ccm Sauerstoff ab. Werden 1—2 com
Qauerstofi gebildet, so liegen gewisse Sekretionsstorungen
(daneben erhohter Gehalt an Chloriden), iiber 2 cem Ver-
dacht und iiber 3 ccm Eutererkrankungen bzw. Galt vor.
Fiir diagnostische Zwecke ist Strichgemelke zu verwenden.
_ Ueber die Schnellkatalase- oder Kuhstallprobe nach
Jakobsen vgl. S. 27.

Fine sehr einfache Apparatur zur Vornahme der
Katalaseprobe hat Hu y n e n angegeben. In das Reagenz-
¢las a (vgl, Abb. 4) gibt man die zu untersuchende Milch
und die Wasserstofisuperoxydlosung, verschlieBt das Glas

31'
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fest mit einem gut schliefenden, von einem kurzen Glasrohr
durchbohrten Piropfen, versenkt das Réhrchen in ein weite-

Abb. 4.
Katalaser nach
Huynen.

res, mit Wasser nahezu ge-
fiilltes Glas b und stiilpt iiber
das frei ausmiindende Glasriohr-
chen d ein lose aufsitzendes,
mit Wasser gefiilltes kleineres
Reagenzglischen ¢, das den un-
ter dem Einfluf der Milch-
katalase aus dem Wasserstofi-
superoxvd sich entwickelnden
Sauerstoff auifangt. Zur beque-
men Abschiitzung der Sauer-
stoffmenge trigt es eine Gradu-
ierung. Sehr einfach und hand-
lich ist auch der Katalaser
nach Roeder (Abb. 5.
(ileichzeitic hat Roeder an
Stelle der nur kurze Zeit halt-
baren Wasserstoffsuperoxyd-
losung Katalasetabletten aus
Bariumsuperoxyd von eitwa ein
Jahr langer Haltbarkeit einge-

fithrt. Bei diesen Laboratoriums- Abb. 5
katalaseproben \K'HE}'[jl;:n _-_:llc ¥ xialages
Apparate und Fliissigkeiten T
zweckmilBigerweise auf 40"  Roeder.

vorgewidrmt,

Endlich sind noch einige chemische Ver-
fahren zum Nachweis von Milchverinderun-
gen infolge von Euterleiden zu erwihnen,
so die Zucker- oder Kalilauge-
probe nach Pélouze und Moore so-
wie die (Ammoniak-) Kochprobe,
die beide mitunter irrtiimlicherweise als
(ilagesche Proben bezeichnet werden. Beide
Proben stehen hinsichtlich ihrer Genauigkeit
der Katalase- und Trommsdorfischen Probe
nach, ganz abgesehen davon, dall sie eben-
sowenig wie diese fiir die Streptokokken-
mastitis spezifisch sind, sondern auch bei

anderen Euterleiden positiv ausfallen konnen (vgl. S. 29).
In der tierirztlichen Praxis wird man sich bei der
Friihdiagnose des Galtes meist auf die Jacobsensche Stall-



- 37 —

probe beschriinken. Im Laboratorium bedient man sich
vornehmlich der Trommsdorifschen Probe, verbunden mit
der mikroskopischen Untersuchung und Ziichtung auf der
Brumkresulpa,u'lzrur-Ruhrzucker-Alhuminat—Agnmlatte.

Wiihrend die vorstehenden Ausfiihrungen sich auf die
Diagnostik des Galtes beziehen, sind noch einige Worte
iiber den Nachweis der Galt-Streptokokken in
der Handelsmilch hinzuzufiigen. Wenn man grobte
(ienauigkeit nicht anstrebt, condern nur starke Deimengun-
gen von Galtstreptokokken in der Marktmilch nach-
weisen und gegen diese einschreiten will — bei der starken
Verbreitung des Galtes muli man sich bei der Marktmilch
wohl oder iibel diese Beschrinkung meist auferlegen —
bedient man sich meist der mit der mikroskopischen Unter-
suchung verbundenen Trommsdorfischen Probe (8. 29
und S. 30). Dagegen sollte man bei Vorzugsmilch
das wesentlich schirfere Kulturverfahren aui der Brom-
kresn]purpur—Rnhr:r,uﬁker-Scrumulkaliulhumimt-hgarulatte
(S. 31) bei negativem oder unsicherem Ergebnis der mikro-
skopischen Untersuchung heranziehen und die verdichtigen
Kolonien in der angegebenen Weise (8. 32 u. ff.) als Galt-
oder menschliche Streptokokken identifizieren.

Die Katalaseprobe ist allein angewandt fiir
die Marktmilchkontrolle wenig geeignet, sie ist unschari
und  vieldeutig, da Kolostralmilch und bakterienreiche
Milch gesunder Tiere sich wie Milch aus erkranktem Euter
verhalten (vel. auch S. 35). Immerhin ist die Katalaseprobe
empfindlicher als die allein ausgefiihrte Trommsdorfische
Probe. Bei Untersuchung des kulturell positiven Gesamt-
gemelkes einzelner Kiihe gab die Katalaseprobe in durch-
schnittlich 75 Prozent, die Trommsdorfische Probe allein in
65 Prozent, die Bestimmung der Chloride in 50 Prozent
und die aui Aenderung des Siuregrades beruhenden Farb-
reaktionen (Alizarol- und Thybromolprobe) in 38 Prozent
positive Ausschlige. Bei genauen Untersuchungen sollten
die Trommsdorffsche und die Katalaseprobe wenigstens
nebeneinander Anwendung finden. Mit der Katalaseprobe
LBt 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 Tromms-
dorifschen Rohrchen selbst bei Zumischung von 50 Prozent
Mastitismilch noch unter 1,0 vol. "/ bleiben. Jedoch ist
durch mikroskopische und namentlich kulturclle Unter-
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suchung selbst ein 1prozentiger Zusatz von Mastitismilch
zur Milch — mit der auf S. 30 erhobenen Einschrinkung
fiir die mikroskopische Untersuchung — noch sicher nach-
Zuweisen.

Ueber die gesundheitsschidigende Wir-
kungderGaltstreptokokkenbeimMenschen
gehen die Meinungen der Fachleute noch auseinander. Nach
den Beobachtungen aus dem tiglichen Leben, daB nach dem
Genull galtstreptokokkenhaltiger Milch im unerhitzten Zu-
stand bei den Konsumenten Krankheiten im allgemeinen
nicht auftreten, kann die sanitire Bedeutung der Galtstrepto-
kokken nicht groB sein. Immerhin sind in der Literatur
mehriach Erkrankungsfille, namentlich Anginen, akute
Magrendarmkatarrhe mit Durchfall, Kopischmerzen und
Fieber bei Personen beschrieben, die auf den Genull von
zum Teil sogar gekochter Galtmilch zuriickgefiihrt wurden.
Manche Hygieniker erblicken in der Galtmilch auch eine der
Ursachen der Streptokokkenenteritis im Kindesalter.
Andererseits gibt es auch Forscher, die dem Streptococcus
aralactiae jede pathogene Wirkung auf den Menschen ab-
sprecher.

Die galtstreptokokkenhaltige Milch ist im Sinne des
Reichs-Lebensmittelgesetzes v. 5. Juli 1927 (RGBL 1, S. 134)
als ein verdorbenes und gesundheitsschiidliches Nahrungs-
mittel, das geeignet ist, die menschliche Gesundheit zu
schiidigen, anzusehen und vom Verkehr auszuschlieien. Aus
wirtschaftlichen Griinden wird man sich bei der Markt-
milch auf den AusschluB der Milch der erkrankten Viertel
beschrinken., aber die Milch gesunder Viertel dem Verkehr
freigeben. Bei der Vorzugsmilch, die sich mitunter
nur durch héheren Preis von der Marktmilch unterscheidet,
sollte der AusschluB der Milch galtkranker Kiithe sich auf
das ganze Euter erstrecken.

2, Die Pyogenesbazillose des Euters ist eine akute,
fieberhafte, zu chronischem Verlauf neigende, eitrige,
katarrhalische oder interstitielle Euterentziindung, nament-
lich nichtmilchender Tiere, trockenstehender Kiihe und
Kalbinnen. Diese FEuterentziindung bezeichnet man in
Deutschland zumeist als Holsteinsche Euter-
seuche. Dieser Name ist aber insofern nicht gliicklich
gewiihlt, als das Vorkommen der Pyogenesbazillose des
Euters sich nicht nur auf Holstein beschriinkt.
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Als erste Krankheitserscheinung bemerkt
man oft schwiirzliche Schorfe an der Zitzenspitze, Schwel-
lung des Striches und kleine Knotchen im Strichkanal. Es
setzt eine heftige, akute, fieberhaite (bis 42 Grad) Entziin-
dung eines oder einiger, nur sehr selten aller Euterviertel
ein, Zuweilen treten Oedeme am Futer und an den angren-
zenden Bauch- sowie Schenkelpartien aui. Der Appetit 1dBt
nach. oft tritt Durchfall auf, und die Tiere kinnen in kurzer
Zeit erheblich abmagern. Die Entziindung kann sich auf die
Milchginge beschrinken und abheilen. Oft treten aber
Abszesse mit zihem, griinlichem Eiter auf. Es konnen sich
sogar an das akute fieberhaite Stadium auch lebens-
hedrohende, vieliach zu lingerem Siechtum fithrende Meta-
ctasen in den Lungen, Nieren und Gelenken anschlieBen.
Bei tragenden Kiihen tritt nicht selten Verkalben mit nach-
folgender, oft tédlich verlaufender Metritis auf. Mitunter
vehen die Rinder nach kurzer Erholung noch an Herz-
schwiiche zugrunde,

Die Milch ist anfangs wenig, spater stirker vermin-
dert. Sie ist anfangs diinn und milchihnlich; bald treten
feste. gelbe, bricklige Flocken aui und im weiteren Verlauf
wird sie schleimiger und schlieBlich eitrig oder blutig-eitrig
oder griinlich und iibelriechend.

Die Ursache der Holsteinschen Futerseuche ist das
Bacterium pvogenes suis (Girips) Lehmann und
Neumann und nicht der von Pieiler anegezebene Erreger.
Sekundirinfektionen mit Staphvlokokken und Kolibakterien
kommen vor. Das Bact. pyogenes ist ein unbewegliches,
nicht sporendes, diinnes, schlankes, dem Rotlaufbazillus in
der Form ihnliches, aber meist kiirzeres Stiibchen. Es ist
hei schwacher Entfirbung grampositiv und firbt sich auch
mit den gewdhnlichen Anilinfarben. Aui Serumnihrbiden
usw. (Fortziichtung gelingt nicht auf gewohnlichem Agar)
hildet es kleinste, tautropienihnliche bis grauweililiche
Kolonien. Lackmusmilch wird meist in 24, seltener in 48
bhis 72 Stunden aufgehellt und gerotet. Das Kasein gerinnt
sundchst, lost sich aber in 48 (120) Stunden bis auf geringe
Gerinnsel am Boden wieder. Zum kulturellen Nachweis
bedient man sich am besten der Blutplatte oder der
Loefilerschen Serumplatte mit einprozentigem Trauben-
suckerzusatz oder der Bromkresol-Rohrzucker-Alkali-
albuminat-Agarplatte. Auf letzterer bildet das Bacterium
pvogenes blaue, flache Kolonien von der GiroBe einer Steck-
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nadelspitze bis zu 2—3 mm im Durchmesser. Die sehr
kleinen Kolonien zeigten bereits nach 24 Stunden, deutlicher
nach 48 Stunden, eine Aufhellung des an sich leicht ge-
triibten Nidhrbodens, ohne ihn gelb zu firben, wiihrend die
griolieren Kolonien den Nithrboden nicht aufhellten, ihn aber
leicht gelb farbten. Bei der mikroskopischen Untersuchung
bestehen die kleinsten Kolonien aus typischen Pyogenes-
bakterien. In den groBeren Kolonien findet man die be-
kannten kugeligen, hefe- und diphtheriebazillenihnlichen
Entwicklungsiormen des Pyogenesbakteriums.

Milch, der Sekret aus Eutern mit Pyvogenesbazillose
beigemolken ist, ist verdorben und aus dem Verkehr aus-
zuschalten,

3. Die Staphylokokkenmastitis oder die Staphvlomykose
des Euters ist eine seltene, akut wverlaufende., beim
Fehlen von Sekundirinfektionen gutartige, bei Misch-
infektion mit Bac. pyogenes dagegen oft zu Abszedie-
rung und Sequestrierung fithrende Euterentziindung. Reine
Staphyvlokokkeninfektionen treten in Form von katarrhali-
schen oder parenchymatosen Euterentziindungen auf. Die
Milchmenge ist m. o. w. vermindert, die Milch rijtlich
und wiissrig, oder gelb, dicklich und eiterdhnlich.

Die Mastitisstaphyvlokokken (Staphvlo-
coccus mastitidis bzw. Galactococcus albus, fulvus und
versicolor bzw. Staphylococcus pvogenes aureus, citreus
und albus) sind im Durchmesser 05—2 # grole, kugel-
runde Kokken. Sie firben sich mit gewdhnlichen Anilin-
farben und nach Gram. Sie wachsen gut und fenchtglinzend,
unter Bildung eines weilen, zitronengelben oder orangenen
Farbstoffes auf allen iiblichen Nihrbiden. Gelatine wird
verfliisssigt und Milch zur Gerinnung gebracht. Vgl auch
Aktinomvkose des Euters S. 48.

Ilhre pathogene Bedeutung fiir den Men-
s ¢ h e n ist noch ungeklirt. Das Sekret bei Staphvlokokken-
mastitis ist im Sinne des Reichslebensmittelgesetzes als
verdorben anzusehen und vom GenulBl auszuschlieBen.

Anhang: Die sehr seltene Botryvomykose des
Rindereuters (Mohler, Czokor, Immelmann usw.) ist
bei der milchhygienischen Beurteilung der Staphylokokken-
mastitis gleich zu erachten. Vgl. auch Aktinomykose des
Euters S. 48.

4. Die Kolibazillose des Euters. Die Kolibakterien
und die ihnen nahestehenden Bac. Guillebeaun a, b und
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c sowie Bact. phlegmasiae uberis verursachen
eine akute, parenchymatise Futerentziindung; die
Kolibazillose des Euters oder die Koli-
mastitis. Sie ist selten und verliuit meist gutartig, ihr
Verlauf kann aber auch, namentlich bei irischmilchenden
Tieren. sehr schwer sein und zu erheblichem All-
gemeinleiden und sogar zu tidlich verlaufender Septikimie
fiihren. Die Ausginge sind Heilung oder chronischer
Verlaui oder Atrophie oder nekrotische oder gangranise
Zerstorung des Futerviertels und Tod. Wie weit Para-
typhusbazillen an den todlich verlanfenden Fillen mit-
beteiligt sind, bedari noch weiterer Klirung.

Die Milch ist bei gutartigen Kolimastitiden wissrig
und selbst flockig.

Rudolf fand in 24 von 29 akuten Euterentziindungen
Kolibakterien und nimmt an, dall sie hochvirulent gewordene
Darm-Kolibakterien seien und seuchenhaites Auitreten von
Euterentziindungen hervorrufen kiénnen.

Die Kolibakterien (Bacterium coli [Escherichl
Lehmann und Neumann) sind kurze, dicke Stibchen mit
abgerundeten Fnden, meist triiger Eigenbewegung, ohne
Sporenbildung. Sie firben sich mit den gewidhnlichen
Anilinfarben, aber nicht nach Gram. Ihren biologischen
Figenschaften nach kann man verschiedene Gruppen unter-
scheiden, die sich bald mehr den Aérogenesarten, hald mehr,
wenn auch selten, der Salmonellagruppe nihern. Die Koli-
bakterien bringen Milch unter Gasbildung zur Gerinnung.
Aui Agar nach Drigalski-Conradi sowie nach Endo bilden
sie rote (Paratyphus-B- und Enteritidisbact. blaue bzw. auf
Endoagar iarblose) und auf (jaBner-Nihrboden blaune
(Paratyphus- und Enteritidisbact. gelbe) Kolonien. Sie ver-
giiren stets Trauben-, Frucht-, Milch- und Malzzucker,
Galaklose, Mannose, Arabinose, Rhamnose, Xvylose, Mannit
und Sorbit, hiufig auch Rohrzucker, Raffinose, Sorbose und
Dulzit (hiernach Finteilung in angeblich nicht ganz
konstante Untergruppen), niemals Erythrit und Adonit.
Barsickow-Milchzuckerlosung wird durch Kolibakterien
gerdtet, auBerdem tritt Gerinnung und Gasbildung auf,
wiithrend Paratyphus- und Enteritidisbakterien sie unver-
indert lassen. Ueber die Herstellung obiger Nihrboden sei
n. a. auf Klimmer, Technik und Methodik der Bakteriologie
und Serologie verwiesen.
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Zum Nachweis von ,pathogenen” Koli-
bakterien Z U klinisch-diagnostischen
Zwecken ist das Sekret aus dem erkrankten Euterviertel
unter streng aseptischen Kautelen zu ermelken, auf farbige
Platten (nach Drigalski, Endo, GalBner) auszusien und die
aufgerangenen verdichtigen Kolonien nach obigen Eigen-
schaften niher zu identifizieren. Bei der Abnahme der Milch
ist vor allem jede Verunreinigung mit Kuhkot zu vermeiden.
der stets reich an .saprophytischen” Kolibakterien ist.
Eine Trennung von .pathogenen’ und .saprophytischen*
Kolibakterien ist im allgemeinen unmoglich., Bei der K on -
trolle der Marktmilch und Vorzugsmilch, die
stets mehr oder weniger unter dem Namen ,,Milchschmutz™
gehenden Kuhkot und somit stets Kolibakterien enthalten,
ist eine kulturelle Untersuchung auf ,pathogene” Koli-
bakterien aussichtslos. Hinsichtlich des Vorkommens, des
Nachweises und der Bedeutung der ,saprophytischen®
Kolibakterien sei auf S. 72 verwiesen.

Nach dem GenulB wvon Kolimastitismilch sind beim
Menschen Erkrankungen (Magendarmstorungen) be-
obachtet worden. Sie ist im Sinne des RLG. als verdorben
anzusehen und vom Konsum auszuschliebBen.

5. Die Paratyphus- und Enteritidisbazillose des Euters.
Die Paratyphus-B- und Enteritidisbazillen konnen, wenn
auch selten, Euterentziindungen hervorrufen, Rudolf
fand in 5 unter 29 Fiillen von akuter Euterentziindung Para-
typhusbazillen. Weitere Fiille sind von Weichel, Moro,
David und Agnesy beschrieben worden.

Die Paratyvyphus- und Enteritidismasti-
tiden gehen meist mit schwerem Allgemeinleiden, hohem
Fieber, oft mit gangrinoser Zerstorung des Euters einher
und enden nicht selten tddlich. Es kommen aber auch
milder verlaufende Fiille vor. Die Schwere der Mastitis
bietet also keinen sicheren Anhaltspunkt fiir die Art der
Infektion. In den Fiillen von David und Agnesy bestanden
trotz Ausscheidung von Paratyphus- und Enteritisbazillen
mit der Milch iiberhaupt keine Erscheinungen von Euter-
entziindungen.

Die Milch ist bei gangrinidsen Formen jauchig. Der
Genul von Milch und Fleisch von Kiihen, die an diesen
Mastitiden erkrankt sind, kann beim Menschen schwere,
selbst todlich verlaufende Erkrankungen unter dem Bilde
der Fleischvergiftungen (Fieber, Mattigkeit, Ohnmachts-
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anfille. Kopfschmerzen, Erbrechen, Durchiiille, Kolik,
Wadenkrimpie) hervorrufen. Vgl auch unter ,.Blutige und
jauchige Darmentziindungen™ im Abschnitt 111 (S. 52).

Der iibliche Infektionsherd, von dem aus
diese schwer menschenpathogenen Paratyphus- und Ente-
ritidisbakterien in die Milch und Molkereiprodukte (Schlag-
sahne usw.) gelangen, ist jedoch nicht das erkrankte Euter,
auch nicht schwere Darmerkrankungen usw. der Milchtiere
(S.52), sondern Menschen, die diese Bakterien beherbergen
und ausscheiden (Bazillentrdger und -aus-
scheider) (S. 56).

Die Paratyphus-B- und Enteritidisbakterien gehoren mit den
Paratyphus-A-, Stuten- und Schafabortusbazillen, Schweinepest-
bakterien und einigen anderen zu ¢inem Gienus, das man heute als
Salmonella bezeichnet. Diesem sind Bacterium typhi und
Bact. coli nahverwandt; sie bilden zusammen die Typhus-,
Paratyphus-(Salmonella-) Koli-Gruppe. Folgende
kleine Zusammenstellung gzibt die Hauptunterschiede zwischen
Typhus-, Salmonella- und Kolibakterien an:

| Gasbildung | . =] . = B
Sa & =.5|3 § £E_ Lofflers
: =gz|lT s |=228 S
Dex- | Lak- |2 “E|.E = ?:; =| Griinldsung
trose | tose - S &=
Bact. typhi . .| — | - = ~ — Unverdndert
Bact. Salmonella| - - : — b Hellgriingelb
Bact. Coli . . -+ ‘ + . -+ L. |Hell, Gasbildung

Die Salmonellabakterien gleichen mikroskopisch den
Koli- und Typhusbakterien. Sie treten selten als ovale, meist
als kurze stibchenférmige (0,4—0,6 X 2—4 1), lebhaft bewegliche,
nicht gramfeste und nicht sporende Gebilde ani. Sie veriliissigen
die Gelatine nicht und bewirken keine Himolyse. Aui Kartoffeln
bilden sie, wie die Kolibakterien, graugelbe bis braungelbe Kolo-
nien. Lackmusmolke wird von Salmonellen erst schwach gerotet
und getriibt, spiter meist langsam blau gefarbt. Aus Dextrose,
Livulose, Maltose, Mannose und Mannit bildet das Bact. Salmo-
nella Saure und meist Gas, dagegen vergirt es Laktose, Raffinose,
Erythrit und Inulin nicht. Aui Mala chitgriinagar (1:6000)
wiichst es gut und firbt die Umgebung der Kolonien leicht gelblich.
Da auf der Malachitgriinagarplatte viele Saprophyten unterdriickt
werden, benutzt man sie meist zur Anreicherung der Salmonellen.

Die Salmonella-, Coli- und Typhusbakterien rufen auf neutralen,
kohlehydratireien Nidhrbioden unter Bildung von Alkali am Orte
ihres Wachstums eine alkalische Reaktion hervor. Dieses ist
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natiirlich auch der Fall, wenn die Nidhrbéden nur solche Kohle-
hydrate (z. B. Milchzucker) enthalten, welche die Typhus- und
Salmonellabakterien nicht zu vergiren vermiogen. Der hier als
Beispiel angefiithrte Milchzucker wird aber vom Bact. coli unter
Bildung von Siuren (Essig-, Propion-, Ameisen- und Milchsiure)
und Agzetaldehyd gespalten, und der vorher neutrale Nihrboden
nimmt im Bereiche der Kolikolonien somit eine saure Reaktion an.
Zum Sichtbarmachen der Reaktion verwendet man beim Milch-
ziuckeragar mnach Drigalski-Conradi Lackmuslisung
(Typhus- und Salmonellabakterien bilden auf violettem Unter-
grund blaue, dagegen Kolibakterien rote Kolonien), nach GalBBner
Wasserblau und Metachromgelb (Typhus- und Salmonellabakterien
treten auf griinem Untergrund als gelbe, dagegen Kolibakterien als
dunkelbaue Kolonien hervor), und nach Kuczynski Brom-
thymolblau (Typhus- und Salmonellabakterien auf griinlichem
Uniergrund blau und Kolibakterien goldgelb). Der Milchzucker-
agar nach Endo hat einen Zusatz von Fuchsinlésung, die durch
Natriumsulfit entfiirbt ist. Typhus- und Salmonella bedingen auf
den fast farblosen Nihrbioden keine Verdnderungen; sie wachsen
in farblosen Kolonien: dagegen bewirken die Kolibakterien durch
das von ihnen aus dem Milchzucker neben Sauren gebildete Aldehyd
(nicht Siure allein, wie vieliach angenommen wird) eine Rotiiirbung
ihrer Kolonien und ihrer Umegebung, Die Nutrose-Milchzucker-
l6sung nach Barsieckow enthilt als Indikator Lackmus. Typhus-
und Salmonellabakterien veriindern den Nihrboden nicht bzw.
firben ihn etwas blau, dagegen bedingen Kolibakterien durch die
Vergirung des Milchzuckers Gasbildung, Rétung und Gerinnung.

Die Salmonellabakterien teilt man in folgende Glieder
ein:

1. Bact.paratyphi-A Schottmiiller, das spezifisch
menschenpathogen ist und vorwiegend in wiirmeren Lindern
(Indien, Japan, Nordamerika) vorkommt. In Deutschland ist es
fiir die Milchhygicne bedeutungslos.

2. Bact. paratyphi-B Schottmiiller. Viel-
fach wird noch heute zu dieser Bakterienart das Bact.
breslaviense, vereinzelt sogar auch die iibrigen Salmonellen
mit Ausschluff des Bact. paratyphi-A gerechnet. Dem alten,
noch heute weitverbreiteten Brauch, die Breslaustimme als
Paratyphus-B-Bakterien zu bezeichnen, bin auch ich im
Vorstehenden mit einer gewissen Absicht zuniichst gefolgt.
Es mull aber hier nachdriicklich festgestellt werden, dal
dies heute nicht mehr korrekt ist. Der Name Bact. para-
typhi-B ist auf den Erreger septikiimisch-typhoser Erkran-
kungen des Menschen zu beschrinken, der, abgesehen
von Kontaktinfektionen, auch durch Fleisch, Milch und
Wasser iibertragen werden kann, Die Infektion des
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Fleisches erfolgt nach dem Tode und die der Milch nach
dem Ermelken, und zwar zum Teil durch Dauerausscheider
(Menschen), zum Teil durch Tierkot.

3. Bacterium enteritidis Giartner. Es ist
sowohl fiir Menschen als auch fiir unsere landwirtschaft-
lichen Nutztiere pathogen. Beim Rind vermag es TeWisse
Formen der Metritis (im Anschluli an Zuriickbleiben der
Nachgeburt), Enteritis, Mastitis, Kilberruhr usw. hervor-
zuruien, 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 enthilt die Milch auch bei Enteritidis-
bazillose des Euters Giirtnerbakterien. Unter gewissen Um-
stinden (Ueberanstrengung auf ‘Transporten, Schwichung
durch Krankheit) sollen auch saprophytisch im Darmkanal
vorkommende Paratyphus-B-, Enteritidis- und Bres-
laviensebakterien in den Organismus eindringen und eine
Iniektion des Fleisches herbeifiihren konnen. Aulerdem
kiénnen Fleisch und Milch auch nachtriglich infiziert wer-
den. Die Enteritidisbakterien heherbergenden Nahrungs-
mittel rufen beim Menschen Fleischvergiftungen* hervor,
die nicht unter dem Bilde paratyphoser Erkrankungen, son-
dern von schweren Darmentziindungen verlaufen. Dauer-
ausscheider kommen zwar unter Rindern, nicht aber Men-
schen vor.

4, Bacterium breslaviense (Fliigge und
Kaensche) K. B.Lehmann. Esist der am héiufigsten
auitretende Fleischvergifter und verursacht, wie das Bact.
enteritidis, beim Menschen akute Magendarmentziindungen,
aber keine typhisen Symptome. Bact. breslaviense ist, wie
das Girtnerbakterium, bei gesunden und Kkranken Tieren
gefunden worden. Unter den Menschen kommen Dauer-
ausscheider nicht vor.

5 Bacterium cholerae suum (Mignla) Lehmann und
Neumann, zumeist als B. suipestifer bezeichnet, findet sich hiufig
in gesunden Schweinen sowie als Begleiter nund Komplikation bei
Virusschweinepest und ruft bei jungen Schweinen den Ferkel-
typhus hervor. Nach Uhlenhuth usw. sind typische Schweinepest-
bakterien nicht menschenpathogen, Wo Schweinesalmonellen dem
Menschen geschadet haben, konnen Bact. enteritidis usw. dabei-
gewesen sein. In der Milch spielt das Bact. cholerae suum keine
Rolle.
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Auf die weiteren Glieder der Salmonellabakterien, wie den
Erreger des Stutenabortus und des Schafabortus, des Bact, galli-
narum Klein, das Miusetyphusbakterium, die Rattenbazillen usw.
braucht hier nicht eingegangen zu werden, da sie fiiir die Milch-
hygiene bedeutungslos sind. 7

Zur Trennung der einzelnen Glieder der Salmonell a-
bakterien bedient man sich der Agglutination und des

Abh, 6,
Links Kolonien wvon Bact. breslaviense ohne Schleimwall und
rechts von Girtner- und Paratyphus-B-Bakterien mit Schleimwall
auf Agar. nat. Grofe.

Castellanischen Absattigungsversuches sowie in  nachiolgender
Tabelle zusammengestellter biologischer Untersuchungen.

Zur Priifung der Wallbildung werden Nihragar oder
GaBnerplatten punktférmig mit der Platinnadel beimpit, je 24 Stun-
den bei 37 und 20 Grad bebriitet, die Einzelkolonien makroskopisch
und bei schwacher, 16facher VergriBerung auf das Vorkommen
cines Schleimwalles untersucht (Abb. 6).
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Zur Abtrennung der Breslaustimme kann man sich auch der
Methylrotreaktion in Rhamnosemolke bedienen.
Man geht in folgender Weise vor: Rhamnosemolke (0,5 ¢ sekun-
didres Natriumphosphat, 1,0 Ammoniumsuliat, 2,0 3 basisches
Natriumzitrat, 5,0 Kochsalz, 0,05 Pepton, 1000 ccm destilliertes
Wasser, 5,0 Rhamnose) wird beimpft und 15 Stunden bei 37 Grad
gehalten, Hierauf setzt man 2 Tropien ciner *prozentigen alko-
holischen Methylrotlosung hinzu. Bei Bact. paratyphi B und
enteritidis Giirtner tritt eine Gelbfirbung auf, dagegen bei Bact.
breslaviense eine kirschrote Farbe.

Bei der Untersuchung wvon Handelsmilch fanden
Uhlenhut und Hiibener neunmal in 170 gepriiften Proben
Paratyphusbazillen und Klein in 39 Mischmilchproben neun-
mal Enteritidisbakterien.

Die Milch wvon Kiihen, die an Paratyphus- oder
Enteritidisbazillose des Euters leiden, ist im Sinne des RLG.
als verdorben und geeignet, die menschliche Gesundheit zu
schiidigen, anzusehen und von dem Verkehr auszuschliefien.

6. Die Aktinomykose des Euters oder die Mastitis acti-
nomycotica purulenta fibroplastica des Euters ist praktisch
von geringer Bedeutung. Sie kommt selten vor. Im Ver-
lauf der Erkrankung treten bohnen- bis hiihnereigrolle
Knoten mit erweichtem Zentrum und fibriser Kapsel auf.
Dlie Entziindung kann aui das iibrige Euter iiberstrahlen
und zu diffusen Bindegewebsneubildungen und -verhiirtun-
een fithren. Beim Durchbruch aktinomvkosischer Abszesse
in die Milchginge oder nach auBien koénnen Eiter und
Aktinomyzespilze in die Milch gelangen. Eine Uebertragung
auf den Menschen ist bisher nicht bekannt.

Die Aetiologie der Aktinomyvkose des Rindes ist ent-
gegen der iiblichen Ansicht nicht einheitlich, sondern es sind
an ihr 3 bzw. 4 verschiedene Mikroorganismen beteiligt:
1. der Actinobacillus Ligniéresi, der nicht gramfest ist und
in Form von kurzen, dicken (1,5—3 x 1 u), unbeweglichen,
oft an den Polen sich stirker firbenden Stiibchen auftritt:
2. der gramfeste, unverzweigte, lingere, gebogene, diinne
Fiden Dbildende Actinomyces bovis Harz - Bostrom
(= Streptothrix Spitzi), der dem menschenpathogenen
Actinomyces (Streptothrix) Israéli Kruse mindestens sehr
nahe steht; 3. der Micrococcus pyvogenes aureus und albus
(Rosenbach) Lehmann und Neumann (Staphvlococcus
pyvogenes aureus und albus) und 4. vermutlich Bact.
pvogenes suis (Grips) Lehmann und Neumann. Jeder
dieser Erreger bevorzugt bestimmte Gewebe, so der
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Streptothrix das Knochengewebe (Ober- und Unterkiefer
und beim Schwein das Euter), der Aktinobazillus die Weich-
teile am Kopi (Haut, Zunge, Gaumen, Lymphknoten,
ferner Lunge) und der Mikrokokkus das Euter des Rindes.
Die aktinomykotischen Verinderungen des Euters dhneln
der Botryomykose sehr und diirften wohl schon zu Ver-
wechselungen AnlaB gegeben haben. Die Erreger sind auch
hier in eine homogene Masse eingebettet, aber die oft in
Blihform auftretenden Kokken sind auch wie die anderen
Aktinomvkoseerreger von den fiir Aktinomykose bisher als
charakteristisch angesehenen, strahlenférmig angeordneten
Keulen umgeben. Der aus Euteraktinomykose herausge-
siichtete Micrococeus pyogenes gleicht vollkommen dem
eitererregenden Staphylokokkus. Ob er aber mit diesem
identisch ist, bedari wie auch bei dem Erreger der Botryvo-
mvkose, dem Micrococcus ascoformans Johne, noch wei-
terer Kldarung.

Die Milch ist durch den Gehalt an Eiter und durch
andere Verinderungen mindestens als verdorben im Sinne
des RLG. zu betrachten und vom Konsum auszuschlielien.

I1l. Sonstige Krankheiten.

Bei akuten,iieberhaftenund mitSchmer-
sen einhergehenden Krankheiten pflegt die
Milchmenge erheblich zuriickzugehen. Das plitzliche
Abiallen des Milchertrages ist geradezu ein Anzeichen da-
fiir. daB schwerere Gesundheitsstorungen selbst dann vor-
liegen, wenn weitere offensichtige Krankheitserscheinungen
noch nicht wahrzunehmen sind.

Die Milch jedes innerlich schwer erkrankten Tieres
ist im Sinne des Reichslebensmittelgesetzes
als verdorben, vielfach auch als geeignet, die menschliche
Gesundheit zu schiidigen, anzusehen und vom Konsum aus-
suschlieBen. Es ist weiterhin zu fordern, dal die Milch
jedes Milchtieres, dessen Milchertrag plotzlich betrichtlich
abfillt, vom Verkehr ausgeschlossen wird, auch wenn das
Tier noch nicht sichtlich krank oder seine Krankheit noch
nicht erkannt ist.

Unter den hier zu erwihnenden ,Sonstigen Krank-
heiten* handelt es sich 1. um anzeizepilichtige Seuchen, so-
fern sie einen EinfluB auf die Milchbeschaffenheit ausiiben.
Sje seien zunidchst unter Hinweis auf die einschligigen
cesetzlichen Bestimmungen kurz erwihnt.
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Ueber die Rinderpest schreibt die Revidierte In-
struktion zu dem Gesetz vom 7. April 1569,
MaBregeln gegen die Rinderpest betrei-
fend, vom 9. Juni 1873 in § 25 vor: Alles an der
Rinderpest erkrankte oder derselben verdichtige Vieh ist
sofort zu toten.

Rinder gelten stets fiir verdichtig, sobald sie mit er-
trankten Stiicken in demselben Stall gestanden, die Wiirter,
Jie Fiitterungsegeritschaften oder die Trinke gemeinschaft-
lich gehabt haben, oder sonst mit erkrankten Stiicken in
vine mittelbare oder unmittelbare Berithrung gekommen
sind.

Ueber weitere anzeigepilichtige Seuchen
<chreiben das Viehseuchengesetz (VG) vom
26. Juni 1909 und die Ausfiihrungsvorschrif-
ten des Bundesrats zum Viehseuchen-
gesetz (ABVG) vom 7. Dezember 1911 hinsichtlich
der Milch kranker und verdichtiger Tiere noch folgende
MabBnahmen vor:

1. Milzbrand. ABVG. § 100;: M ilch milzbrandkranker
oder der Seuche verdichtiger Tiere ist unschidlich zu be-
seitigen.

Ueber den Milzbrand ist noch zu erwiihnen, dali
Milzbrandbazillen bei Blutungen in das Euter in der Milch
auftreten. Wenn ein Tier in einem Bestand an Milzbrand
erkrankt ist, so liegt die Annahme nahe, daBl auch andere
Tiere Milzbrandbazillen anfgenommen haben. Es empiiehlt
sich bei simtlichen noch gesund erscheinenden Tieren des
Bestandes tiglich die Rektaltemperatur zu messen und die
Milch aller Kithe vom Konsum auszuschlieBen, die eine
fieherhaite Temperatursteigerung, das erste Anzeichen einer
Milzbrandiniektion. erkennen lassen. Nach der Auinahme
milzbrandbazillenhaltiger Milch ist bei einem typhuskranken
Menschen todlich verlaufender Darmmilzbrand von Kar-
linski beobachtet worden.

2. Rauschbrand. ABV(G. § 108: Fiir den Rauschbrand
welten die fiir den Milzbrand erlassenen Bestimmungen . . .

3. Wild- und Rinderseuche. ABVG. § 109: Fiir die
Wild- und Rinderseuche gelten die fiir den Milzbrand er-
lassenen DBestimmungen . . . .

4. Tollwut. VG. § 38 und ABVG. § 125: Das Schlachten
wintkranker oder der Seuche verdidchtiger
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Tiere und ieder Verkauf oder Ve rbrauch ein-
selner Teile, der Milch oder sonstiger Erzeug-
risse solcher Tiere sind verboten.

VG, § 39 und ABVG. § 118: Fiir Tiere, bei denen Toll-
wut festeestellt ist, ist die sofortige ToHtung anzu-
ordnen.

Das Virus der Tollwut kann mit der Milch ausge-
schieden werden und beim Genufl derselben in Verletzungen
in den oberen Abschnitten des Verdauungsapparates ein-
dringen, wenn auch bisher derartige Uebertragungen noch
nicht festgestellt worden sind.

5. Maul- und Klauenseuche. V(. § 458: Das Weg-
ceben roher Milch aus Sammelmolkereien und die
sonstige Verwertung solcher Milch konnen in Zeiten der
Seuchengefahr und fiir deren Dauer verboten werden.

Ist der Ausbruch der Maul-und Kla nenseuche
festgestellt, so muB das Weggeben von Milch aus
dem Seuchengehoft an die Bedingung der vorherigen Er -
hitzung bis zu einem bestimmien Wirmegrad und fiir
¢ine bestimmte Zeitdauer gekniipit werden. Kann eine
wirksame Erhitzung nicht gewiihrleistet werden, so ist das
Weggeben von Milch aus dem Seuchengehofte zu verbieten.
Fiir die Abgabe von Milch an Sammelmolkereien, in denen
eine wirksame Erhitzung der gesamten Milch gewihrleistet
ist. konnen Ausnahmen zugelassen werden.

Fiir Gehoite, in denen die Seuche nich t herrscht, die
jedoch in einem Sperrgebiet liegen, kiénnen die nach Abs. 2
sulissizen Anordnungen getroffen werden.

Ferner sei auf §8 154, 162, 163 und 168 der ABVG. ver-
wWIiesern.

Die Aphthenseuche ist durch Milch und Molkerei-
erzeugnisse sowie durch unmittelbare Beriihrung auf den
Menschen iibertragbar, wie dies zahlreiche Beobachtungen
beweisen. Gefihrdet sind alle Personen, die solche Milch
in unerhitztem Zustand genieBen, und die Melker. Beson-
ders eefiihrlich ist die rohe Milch maul- und klaunenseuche-
kranker Kiihe fiir Kinder, aber auch Erwachsene kinnen
sogar todlich erkranken. DBeim Menschen treten nicht
immer die charakteristischen, mit klarer Fliissigkeit gefiillte
Aphthen und typische Erosionen aui; es ist anzunehmen,
daB die Frkrankungen infolgedessen nicht immer richtig
sedeutet worden sind.

I-I-.
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6. Lungenseuche. V(. § 51: Die Polizeibehirde hat
die Totung der nach dem Gutachten des beamteten lier-
arztes an der Lungenseuche erkrankten Tiere anzuordnen
und kann auch die Totung verdichtiger Tiere anordnen
{cf. a. ABVG. § 183).

Eine besondere Beachtung verdienen 2. alle septischen
und pyiamischen Erkrankungen. Bei ihnen ist eine Aus-
scheidung wvon Infektionsstoifen, Toxinen und giftigen
Stofiwechselprodukten mit der Milch zun befiirchten.
Bei Zuriickbleiben und Faulen der Nach-
egeburt, bei septischer Metritis, bei blutiger
und jauchiger Darmentziindung ist auBerdem
die Moglichkeit der Verunreinigung der Milch mit krank-
Lhaften Ausscheidungen gegeben, Krankheitsfille von Men-
schen in Form von mehr oder weniger hefticem typhosen
Fieber mit Durchfall, Erbrechen usw. nach dem Genul
von Milch von Kiihen. die an Magendarmentziindungen mit
blutigen oder stinkenden Durchfillen oder infolge Infektion
mit Bact. enteritidis litten, sind von Gafiky und Follenius
sowie Bugge und Diercks, Grinstadt, Bermbach, Chante-
messe, Fischer usw. berichtet worden. Auch schwere
himorrhagische, eitrige und jauchige
Nierenentziindungen der Milchtiere sind hier zu
erwihnen. Alle Tiere mit schweren inneren
fieberhaften Krankheiten sind von der Milch-
erzeugung auszuschlieben und ihre Milch im Sinne des
FLG. als verdorben, gegebenenfalls selbst als geeignet, die
Gesundheit der Menschen zu schidigen, anzusehen.

In neuerer Zeit ist die Auimerksamkeit mehrfach auf
3. den infektiosen Abortus der Kiihe und das in den Mittel-
meerlindern  vorkommende Maltafieber gelenkt
worden, von denen wir wissen, dali sie auch beim
Menschen FErkrankungen zur Folge haben kdnnen. In
unbehandelten Fillen tritt bei Abortusinfektion beim
Menschen monatelang dauerndes remittierendes Fieber
in etwa 10tigigen Perioden auf. Abends steigt die Tem-
peratur auf der Hohe des Fiebers bis 40 Grad, zuweilen
selbst 41 Grad. Trotz dem hohen Fieber und den stiarkeren
SchweiBausbriichen sind die Kranken mitunter wenig ange-
grifien und nicht somnolent, auch verindert sich das Korper-
gewicht meist nicht., Mit Ausnahme des initialen Reiz-
hustens bestehen keine weiteren offensichtlichen Krank-
heitserscheinungen, wohl aber zeigt das Blutbild charakte-
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ristische Verinderungen. Auf der Hohe des Fiebers besteht
Leukopenie (bis herab zu 2800 Zellen). Die Eosinophilen
sind vermindert oder fehlen ginzlich, die Lymphozyten sind
relativ vermehrt. Daneben besteht Monozytose bis 9 Pro-
zent. Die Milz ist in allen Fillen vergriBert und der Milz-
tumor ziemlich derb; er wird mehrfach erst nach mehr-
wochigem Bestehen des Fiebers deutlich palpabel. Zu-
weilen ist auch die Leber vergrofert, aber nicht druck-
empfindlich. Auf der Hohe des Fiebers wird die Diazo-
probe im Harn positiv. Eine Orchitis kann im weiteren
Verlauf auftreten. Mehriach werden uncharakteristische
Muskelschmerzen angegeben., Besonders charakteristisch
ist der hohe Agglutinationstiter des Blutserums gegen den
Baneschen Abortusbazillus, der normal 1:50 ist und
auf 1: 100 bis 1 : 1000 und selbst dariiber ansteigen kann.
Therapeutisch hat sich Neosalvarsan mit Salizvl, sowie
eine spezifische Vakzination bewdihrt.

Die Uebertragung kommt nicht nur durch Wund-
iniektionen (bei Tierirzten usw.), sondern auch durch Ge-
nul infizierter Milch zustande. Infizierte Kiihe kinnen die
Abortusbazillen 7 Jahre lang mit der Milch ausscheiden
und sogar selbst dann, wenn sie nie abortiert haben. Am
Euter sind klinisch und bei der Zerlegung makroskopisch
keine Verinderungen zu erkennen. Mikroskopisch sind
kleine Entziindungsherde gefunden worden. Bei der starken
Verbreitung des Abortus. kommen Abortusbakterien nicht
selten, etwa in einem Drittel aller Fille, in der Marktmilch
vor. Die Befunde schwanken zwischen 19 und 37 Prozent.

Das Bacterium abortus infectiosi Bang,
das gestaltlich firberisch, kulturell und serologisch mit dem
Frreger des Maltafiebers (Bacterium melitense |Bruce]
Saisava) iibereinstimmt, ist ein fast kugliges (0,2—03 x
0,3—0,7 u), gramnegatives, unbewegliches, sporenloses
Kurzstibchen. In Bakteriengemischen ist es bakterio-
skopisch nicht mit Sicherheit festzustellen, deshalb bedient
man sich zu seinem Nachweis in der Milch des
Kulturverfahrens mnach Stafseth oder des
kombinierten Tierversuchs. Bei letzterem
impft man Meerschweinchen mit 16—1 ccm eines Rahm-
Bodensatzeemenges der zu untersuchenden zentrifugierten
Milch intramuskulir. Nach 8 Tagen entnimmt man aus dem
Ohr nach vorherigem Abreiben und Massieren durch Schnitt
oder aus dem Herzen durch Punktion etwas Blut und priift
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das daraus gewonnene Serum im Agglutinationsversuch.
Steht nur wenig Blut (1 Tropfen) zur Verfiigung, so fangt
man es in moglichst geschlossenem Tropien auf einem hohl-
ceschliffenen Objekttriger auf, hebt es 15 —1—2 Stunden in
einer mit nassem FlieBpapier ausgelegten Doppelschale
(feuchten Kammer) auf. Zu 4 bzw. 9 kleinen Oesen Abortus-
hazillenaufschwemmung in hohlgeschliffenen Objekttrigern
setzt man eine Oese Serum hinzu. Unter dem Mikroskop
sieht man bei positivem Ausiall meist sofort, spitestens nach
fiinfstiindiger Aufbewahrung in feuchter Kammer bei
37 Girad Agglutination, Normales Meerschweinchenserum
agglutiniert selbst 1 :5 noch nicht, Bei negativem Ausfall
ist der Agglutinationsversuch 2 und 3 Wochen nach In-
iektion des Meerschweinchens zu wiederholen. Hierauf
wird das Meerschweinchen meist getitet und zur Sicherung
des erhaltenen Frzebnisses Kulturen aus der Milz auf Agar
(unter ParaffinverschluB) oder auf Stafsethschem Agar an-
gelegt, Zur Entwicklung charakteristischer pathologisch-
anatomischer Verinderungen im Meerschweinchen (Milz,
Leber. Lunge, Hoden usw.) bedarf es meist 9 Wochen.

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

gewaschenem Agar . . . . . . 20¢g
Leitungswasser . . . - . . . 900 ccm
L.eberbriihe B L S |
BB I s tis, L 0w e e b AT
Kochsalz L o e o s 5¢g pui-

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

Der hergestellte Agar wird auf 60 Grad abgekiihlt, mit
dem Eiklar eines Fies versetzt, im Dampitopf erhitzt, klar
abgegossen oder durch Glaswolle filtriert. Die Glaswolle
ist durch Vorbehandlung mit Salzsiure von Alkali zu be-
freien. Frneute Finstellung auf pn 7 und Abfilllen. Zum
Reinziichten der Abortusbazillen aus unreinem Material
cetzt man zur Unterdriickung gramiester Bakterien auf
1000 ccm Agar 10 ccm einer 1 prozentigen Lisung von
Gentianaviolett hinzu. Der nunmehr fertige Agar wird
abeefiillt und sterilisiert. Die Ziichtung der Abortusbakterien
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wird in einem Luftgemisch, das 10 Prozent technische
Kohlensiure enthiilt, vorgenommen.

Abortusbazillenhaltige Milch ist im Sinne des Lebens-
rr_xittelgesetxes als geeignet anzusehen, die menschliche
(Giesundheit zu schadigen, und vom Verkehr auszuschlielien.

4. Die Pocken der Rinder werden als eine milde Form
der Menschenblattern angesehen; sie treten beim Rinde
vorwiegend an den Strichen aui. Anfangs erscheinen rund-
liche, derbe, erbsengrofie Knotchen, die sich in 1 bis 2 Tagen
zu eelblich-weilien, perlmutterglinzenden Blasen ent-
wickeln. 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 schmerzhaft und wird durch das
Melken leicht weiter verschleppt.

Die Milch menge ist vermindert, und die Milch zeigt
einen unangenehmen Geschmack:; sie ist grobchemisch
kaum verindert, aber reicher an zelligen Flementen.

Uebertragungen auf den Menschen kommen beim Mel-
ken und durch den Genuf roher Milch vor: im letzteren
Fall hat Jensen iiber Pockenexanthem im Gesicht berichtet.
Milch pockenkranker Kiihe ist vom Verkehr auszuschlieben.

Nach den Bestimmungen der amtlichen Milchkontrolle
der Landwirtschaftskammer fiir die Provinz Schleswig-
Holstein ist die Anzeigepflicht iiber den Aus-
hruch iibertragbarer Kra nkheiten in seinem
Bestande dem Besitzer vorgeschrieben. Es ist das theo-
retisch eine gute Vorschriit, die aber praktisch meist wenig
hefolegt wird,

Endlich ist noch auf den Uebergang chemischer
Giite in die Milch hinzuweisen, zu dem die Auinahme
von Giftpflanzen, befallenen, verdorbenen Futtermitteln und
sonstigen Futterschiadlichkeiten (vel. 8. 60) sowie
die Anwendung stark wirkender Arzneimittel Anlafl geben.
Da die Rinder gegen eine Reihe von Giftstoffen, nament-
lich pflanzlichen Ursprungs, verhiltnismibig sehr wider-
standsfihig sind, so kann es vorkommen, daB Kiihe nach
deren Auinahme nicht erkranken, aber die Gifte in solchen
Mengen mit der Milch ausscheiden, daB der Genubl dieser
Milch Erkrankungen der Konsumenten, namentlich im zar-
ten Kindesalter, zur Folge haben kann. In dieser Richtung
cind u. a. zu nennen die Gifte von Bilsenkraut, Stechapiel,
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Wolismilch, Seni, das Rizin der Rizinussamen, mit deren
Riickstiinde wiederholt Qelkuchen verfilscht waren.

Von Arzneistoffen, die mit der Milch ausge-
schieden werden, kommen vor allem in Frage: Aloe, Kroton,
Sennesblitter, Chloroform und Aether, ferner Arsenik,
(Quecksilber, Jod, Karbol- und Salizylsidure, itherische Oele
und lingere Gaben von Blei. Bei Milchtieren sind diese
Stoffe entweder zu vermeiden oder die Milch ist wihrend
der Zeit der Verabreichung vom Verkehr auszuschlieBen.

A 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 in Betracht. Eine besondere Ge-
iahr bieten in dieser Richtung die gesund erscheinenden
und somit unverdichtigen Bakterientrager und -ausscheider.
Die offensichtlich kranken Personen treten in dieser Rich-
tung wesentlich zuriick, da fiir diese bei Verdacht und erst
recht nach Feststellung des Typhus oder Paratyphus ge-
eignete Mallnahmen gegen eine weitere Verschleppung ge-
troifen werden,

Der Typhus ist eine dem Menschen eigentiimliche
Infektionskrankheit, die auf die Milchtiere nicht iibertrag-
bar ist. Die Tiere spielen somit bei der Verschleppung des
Typhus keine Rolle, aber die ungesiinerte Milch ist fiir die
Tvphusbazillen ein guter Nihrboden, in dem sie sich bei
Temperaturen iiber 15 Grad iippig vermehren und dann zu
explosionsartig auftretenden Epidemien fithren konnen.
Hart berechnet die in den Jahren 1857 bis 1881 auige-
tretenen und auf Genul} infizierter Milch zuriickzufiihrenden
Typhusepidemien auf 51. In ihrem Verlauf traten 3500 Er-
krankungs- und etwa 350 Todesfille auf. Nach Freeman
betrigt die Zahl der in den Jahren 1880 bis 1896 auige-
tretenen Milchtyphusepidemien 53, in Schweden nach
Almguist in den Jahren 1883—1889 fiinf. AubBerdem liegen
in der Literatur noch zahlreiche Angaben iiber einzelne
Milchepidemien vor. In den letzten Jahren sind auffallend
viele und schwere durch Milch dbertragene Epidemien, so
von Typhus in Anklam, Hanau, Solingen, Reine und in der
Nihe wvon Potsdam sowie von Paratyphus in Ricksdori,
Dresden usw., aufgetreten. In gleicher Weise wie bheim
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Typhus liegen die Verhiltnisse auch bei derasiatisc hen
Cholera und der Ruhr.

Ueber die daratyphus-Milchepidemien
liecen deutsche Statistiken nicht vor. Als Infektionsquellen
fiir die Milch kommen einmal erkrankte Personen sowie
vor allem wieder Bazillentriger in Frage. Auch durch in-
fiziertes Spiilwasser konnen die in diesem Abschnitt ge-
nannten Krankheitserreger in die Milch gelangen.

Zur Verhiitung einer Infektion der Milch
mit Typhus- und Paratyphusbakterien durch Men-
schen kommt eine irztliche, bakteriologische und sero-
logische Untersuchung aller Personen auf Bazillentragertum
in Betracht, die mit der Gewinnung, Verarbeitung und dem
Verkaui der Milch zu tun haben. Diese Untersuchungen
sind 1. vor der Finstellung in den Betrieb und 2. beim Aui-
treten von infektiosen Darmkrankheiten am Ort vorzu-
nehmen. Von der Landwirtschaftskammer fiir die Provinz
Schleswig-Holstein sind fiir die amtliche Milchkontrolle in
jiingster Zeit derartige Vorschriften fiir das Melk- und
Molkereipersonal erlassen worden. Daselbst ist auch zweck-
miBizerweise angeordnet worden, dali auch Personen, in
deren Familien diese sowie nachiolgend abgehandelte
Iniektionskrankheiten des Menschen herrschen, nicht mit
der Milch in Beriihrung kommen diirfen. Sie sind ver-
pilichtet, bei Erkrankungen dies sofort einem Arzt oder
ihrem Arbeitgeber zu melden. Der Arzt hat zu entscheiden,
ob die betreifende Person noch zu den erwihnten Arbeiten
herangezogen werden kann.

Nach englischen und amerikanischen Berichten sollen
auch Scharlach, Masern und Kinderldhme
wiederholt durch Milch iibertragen worden sein. Freeman
berechnet die Zahl der Scharlach-Milchepidemien in den
Jahren 1880—1896 aufi 26 und die der Diphtherie-Milch-
epidemien auf 11. Da Scharlach und Masern bei unseren
Tieren entgegen ilteren Mitteilungen nicht vorkommen,
mub die ermolkene Milch von menschlicher Seite aus in-
fiziert worden sein. In Deutschland ist eine Uebertragung
von Scharlach, Masern und Kinderlihme durch Milch noch
nicht erwiesen worden. In dhnlicher Weise liegen die
Verhiltnisse hinsichtlich der Diphtherie, jedoch sind
hier Fiille von Verschleppung durch Milch sicher festgestellt
worden. Auch iiber die Uebertragung von Erregern
der primiiren Lungenentziindungen beim Men-
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schen (den Fraenkelschen Pneumokokken und vor allem
den Friedlinderschen Pneumoniebazillen), der Rachen-
entzindungen und der Eiter ung durch Milch liegen
Mitteilungen vor. Ueber den Nachweis menschenpathogener
Streptokokken (als Erreger eitriger Mandelentziindungen
usw.) vel. S, 32,

Endlich ist auch auf die Uebertragung der Tuberkel-
bazillen des Menschen hinzuweisen. Typische
Menschentuberkelbazillen sind einmal von Rabinowitsch und
einmal von HeB in der Kuhmilch nachgewiesen worden.
Da Rinder an menschlicher Tuberkulose nicht erkranken,
miissen die gefundenen Tuberkelbazillen vom Typus huma-
nus vom Menschen stammen. Phthisiker konnen beim Mel-
ken und Verarbeiten der Milch durch ihre Hustenstille,
Anfeuchten der Hinde mit Speichel, z. B. beim Melken usw..
die Milch leicht infizieren.

Um eine Infektion der Milch mit den erwihnten Krank-
heitserregern und eine Verschleppung dieser menschlichen
Seuchen durch infizierte Milch zu verhiiten, ist das Per-
sonal. dem das Melken, die Verarbeitung und der Verkauf
der Milch obliegt, einer idrztlichen Kontrolle zu unterstellen.
In den Vereinigten Staaten von Nordamerika wird das
ganze Molkereipersonal alle 6 Monate irztlich untersucht;
dabei werden Nasen- und Halsabstriche, sowie Harn- und
Kotproben entnommen und diese bakteriologisch gepriift.

B. Die Fiitterung und Haltung der Tiere.

Die Fiitterung der Tiere ist nach wissenschaftlichen
Grundziigen durchzufiihren und den Leistungen der
Tiere anzupassen. Fine Milchkuh aui Kosten der Milch-
leistung hungern zu lassen ist ebenso unzweckmillig, wie
sie durch Ueberifiitterung zu misten, da das auch im Euter
abgelagerte Fett die Milchleistung beeintrichtigt. Eine An-
passung der Milchproduktion an das im Ueberschull ge-
reichte Futter findet in geringerem Umfange statt, als dies
vielfach angenommen wird.

Fiir die Frnihrung der Milchtiere kommen in erster
Linie die selbstgebauten Futtermittel in DBetracht.
Der Zukauf von Kraftfuttermitteln usw. hiingt von den
Wirtschafts- und Marktverhiiltnissen, d. h. dem Preise der
Kraitfuttermittel und dem Preise der Milch- und Molkerei-
produkte ab. Es muB, wie bei jeder Viehhaltung, so auch
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hier angestrebt werden, neben Erhaltung der Ge-
sundheit eine moglichst groffe Leistung mit
moglichst geringen K o s t e n herauszuholen. Unter
den Ausgaben fiir die Milchviehhaltung nehmen die Fiitte-
rungskosten einen recht erheblichen Teil ein. Durch rich-
tize Auswahl der Futtermittel, durch Ersatz teuerer Futter-
mittel durch billigere lassen sich vieliach noch bedeutende
Ersparnisse erzielen. Von der teueren Kleie wird bei der
Fiitterung der Milchtiere oft genug ein viel zu einseitiger
Gebrauch gemacht. Die Fiitterung und die ganze Haltung
ist nach kaufménnischen Erwigungen einzurichten. Um
aber hierbei nicht in Fehler zu fallen, ist eine griindliche
Kenntnis der Fiitterungslehre und ein ereschicktes Dispo-
sitionsvermogen notig.

Um Futterverschwendungen zu vermeiden, ist die
Ration genau zu berechnen, wobei man heute die Kellner-
schen Normen zugrunde legt. Diese schreiben vor, wieviel
verdauliches Fiweil und Stirkewerte im Futter bei be-
stimmten Milchleistungen der Tiere vorhanden sein miissen
.nd eeben die Anleitung dazu, die im Futter enthaltenen
Werte zu berechnen. Es kann nicht die Aufgabe dieser
kurzen Abhandlung sein, auf die mit wenig Worten nicht
abzutuende Fiitterungslehre niher einzugehen. Ich ver-
weise in dieser Richtung u. a. auf meine Fiitterungslehre
der landwirtschaftlichen Nutztiere.

Im Futter sind den Milchtieren alle Nihrstofigruppen:
FiweiBe, Fette, Kohlehydrate, Salze. Vitamine und Wasser,
in ausreichender Menge zuzufithren. Fine besondere DBe-
trachtung verdienen hier die heute vielgenannten Vita-
mine. Auf eine vitaminreiche Milch ist hygienisch ein
grofer Wert zu legen. Eine vitaminreiche Milch kann nur
hei vitaminreichem Futter erzeugt werden, da die Tiere (mit
Ausnahme des Vitamins D) keine Vitamine bilden. Als
Quelle der Vitamine kommen fiir die Milchkiihe in erster
Linie das Griinfutter in Frage, das im Sommerhalbjahr in
ausreichender Menge beschafft werden kann, Die in ge-
wissen Stidten noch heute bestehende polizeiliche Voi-
schrift, dab bei der Erzeugung von Vorzugsmilch Trocken-
fiitterung durchzufiihren ist, kann heute nicht mehr aui-
recht erhalten werden. Im Winterhalbiahr treten an Stelle
des Giriinfutters andere vitaminreiche Futtermittel. Einen
hﬁllETEﬂVitﬂmiﬂ-ﬁ—GEhﬂH weisen 1. a. auf: Klee-
heu, gutes Wiesenheu, Silofutter, frische und getrocknete
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Riibenblitter, Méhren, Fischmehl, Baumwollsamen- und
Leinkuchen usw.

Vitamin-B-reich sind: Kleeheu, Riiben, Kar-
toffeln, 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,
Giriinkohl, Riiben, Mihren, Kartoffeln.

Das Vitamin-D wird sowohl im Tier als auch in
Pflanzen, Oelen usw. unter Einwirkung kurzwelliger Licht-
strahlen (Sonnenlicht, kiinstliche Hohensonne) gebildet. Auch
von diesem Gesichtspunkt aus ist der Weidegang der Milch-
tiere warm zu empfehlen. Im Notfall mull man sich mit
eginem Tummelplatz oder wenigstens mit einem gut durch-
sonnten, hellen Stall mit blanken Fenstern, womdglich aus
Ultravitglas behelfen.

Das fiir die Fortpilanzung und die Milcherzeugung not-
wendige Vitamin-E ist noch wenig erforscht. Es findet
sich in den Keimen von Roggen und Weizen sowie in Mais-
vnd Hanfkornern reichlich vor.

SchlieBlich ist bei der Fiitterung auch darauf zu achten,
dall das Futter frei von irgendwelchen Schidlichkeiten
ist. Es gibt viele Stofie, die der Kuh nichts schaden,
aber dem Konsumenten ihrer Milch, wie dies u. a. von
einer Reihe von Giftpflanzen bekannt ist (S. 55). Auch
auf das grobe und wvielfach mnoch nicht vollig geklirte
Kapitel der Futterschiidlichkeiten kann ich hier nicht ein-
gehen; ich verweise in dieser Richtung u. a. auf meine
Gesundheitspilege der landwirtschaftlichen Nutztiere.

Einige Pilanzen iiben auf die Beschafienheitder
M ilch einen ungiinstigen Einflul aus, so verleihen Schnitt-
und Birenlauch, Lauchhederich und Feldpiennigkraut der
Milch einen lauchartizgen, Wermut, Rainfarn und Gnaden-
kraut einen bitteren, Senf und Raps einen senfartigen und
Kamille einen unangenehmen aromatischen Geschmack.
Krapp und Wolfsmilch firben die Milch rot, und Fettkraut
gibt der Milch eine zihe Beschaifenheit.

Endlich ist bei der Fiitterung auf einen recht
hiiufigen Fehler hinzuweisen. Gewohnlich werden
die Kithe vor dem Melken gefiittert, damit sie
beim Melken ruhig stehen. Das ist insofern nicht zweck-
miillig, als die Tiere durch das Melken beunruhigt werden,
nicht so ungestort fressen und zum Verstreuen des Futters
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verleitet werden. Vor allem kommt es bei der Verteilung
und Aufnahme von Trockenfutter (vor allem Heu)
sur Entwicklung eines an Bakteriensporenreichen
Staubes. der, wenn das Fiittern vor dem Melken erfolgt,
die Milch verunreinigt. Bei diesen Sporen handelt
es sich vornehmlich um Heu-, Erd-, Wurzelbazillen und
shnliche Mikroorganismen. Die genannten Bakterien
peptonisieren die EiweiBkdrper der Milch, verleihen
ihr einen bitteren, kratzenden Geschmack und bilden giftige
Stofiwechselprodukte und Toxine, ohne selbst infektios
su sein. Verschiedene Milchhygieniker fiihren cewisse
Fille von Brechdurchfillen der Sduglinge z. T. aui die
durch diese peptonisierenden und toxinbildenden Bakterien
verinderte Milch zuriick. Die Sporen der genannten Bak-
terien sind auBerordentlich widerstandsfihig und werden
durch das Pasteurisieren und Abkochen vielfach sogar
durch die iiblichen Sterilisationsverfahren, die ihre Anta-
gonisten, die Milchsiurebakterien, vernichten, nicht abge-
titet, was sehr beachtlich ist (S. 83).

Zum Nachweis dieser und anderer proteolyti-
schen Bakterien (z. B. Proteus) giefit man Kalzium-
kaseinat-Agarplatten und streicht auf diese stark milchig-
getriibten Nihrboden die zu untersuchende Milch diinn auf.
In der Umgebung der Kolonien von peptonisierenden Bak-
terien wird der Nihrboden durchsichtig, so daB sie un-
schwer zu erkennen sind.

Den Kalzium-Kaseinatagar stellt man sich unmittel-
bar vor dem Gebrauch aus einem Teil 4prozentiger Kalzinm-
kaseinatlosung und 3 Teilen veriliissigten und noch heilen Nihr-
agars nachfolgender Zusammensetzung her. Die Mischung ist
sogleich in Platten auszugieBen; sie vertrigt die Sterilisierung
nicht.

Die 4prozentige Kalziumkaseinatlésung erhilt
man durch Auflésen von 6 g Caseinum purum Hammarsten
(Merck) in 150 cecm % gesiittigtem Kalkwasser. Nach eriolgter
Losung, die man am besten im Schiittelapparat vornimmt, wird
das Priparat zu je 25 ccm abgefiillt, sterilisiert und in Vorrat
genommen.

Der A g ar besteht aus Pepton 5 g, Liebigschem Fleischextrakt
3 g, Agar-Agar 30 g, destilliertem Wasser 1000 ccm, pH = 7,5
Der fertize Agar wird zu ije 75 ccm abgefiillt, sterilisiert und in
Vorrat genommein.

Stirker mit peptonisierenden Bakterien
verunreinigte Milch ist als verdorben im Sinne des
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Reichslebensmittelgesetzes zu bezeichnen und vom Ver-
kehr auszuschlielien.

Der Versorgung der Milchtiere mit gutem Wasser
ist die nitice Beachtung zu widmen. Sie iibt auf den Milch-
ertrag einen erheblichen EinfluB aus. Um den Tieren die
Mielichkeit zu bieten, ihren Durst jederzeit stillen zu
kénnen. hat man die Selbsttrinken eingerichtet. Vom hygie-
nischen Gesichtspunkt ist den Trinkbecken mit Deckel und
RiickfluBventil gegeniiber den Triinkrinnen der Vorzug zu
seben. Die Becken sind tiglich von hineingefallenen Futter-
resten zu siubern und nach Bedarf ist die ganze Anlage
einer griindlichen Reinigung zu unterziehen.

Hinsichtlich der Haltung der Milchtiere ist vom W eid e-
¢ ane miglichst ausgiebiger Gebrauch zu machen. Im Not-
fall sind Tummelpliitze einzurichten. Lange Mirsche und
stiirkere korperliche Arbeit sind dagegen zu vermeiden.
Sje iiben wie auch Erkiltungen einen ungiinstigen Einflub
auf die Milchleistung aus. Der Stallaufenthalt ist ein Not-
hehelf, der auf die Gesundheit und die Widerstandsfihigkeit
der Tiere einen ungiinstigen EinfluB ausiibt. Um Schiiden
von den Tieren durch den Stallaufenthalt moglichst fernzu-
halten, ist fiir frische, reine Luft und Licht reichlich zu
sorgen. Viele Fenster und eine gut durchgefiihrte Liiftungs-
anlage sind erforderlich. Die Temperatur soll nicht
zu hoch sein. Warme Luft wirkt namentlich, wenn sie
eleichzeitiz auch feucht ist, wie dies im Stall so hiufig der
Fall ist, erschlaifend aui die Tiere. Ferner vermehren sich
in der Wirme die Bakterien stiirker. In jedem Stalle sollte
ein Thermometer angebracht sein, auf dem die giinstigste
Stalltemperatur von 17 Grad durch einen roten Strich ge-
kennzeichnet ist. Hierzu kommt vor allem noch ein guter,
nndurchlissiger StallfuBBbodenundeinesaubere
Einstreu. Auch das Einstreumaterial mull einwandirei
sein. Die Verwendung von bereits anderweitiec benutztem
Stroh, im besonderen Bettstroh, ist unzuliissig; dasselbe gilt
von stiirker befallenem, verschimmeltem und sonstwie ver-
dorbenem Material. Tiefstille sind fiir Milchvieh wegen
der Unsauberkeit, des hohen Keimgehaltes im Mist usw.
schlechter als die Flachstille. Die Angabe, daB in Tiei-
stiillen Euterentziindungen (gelber Galt) seltener auftreten
soll, bedarf noch der Bestitigung, Der Stall soll gut be -
schleust sein und tiglich vor dem Melken ausge-
mistet werden. Misten, Streuen und Ausliiften sollen



— 63

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

Abb.

Schweinsburger Kurzstand.

Stunde vor Beginn des Melkens zu liiten. Der Stall ist
alle halbe Jahre sorgfiltig zu reinigen. Die FuBboden,
Winde und Decken sind, soweit nicht abwaschbar,
mit Kalkmilch zu weiBen. Starkriechende Desinfektions-
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mittel sind im Kuhstall zu vermeiden. Kidlber und
Jungwvieh sind tunlichst nicht im Milchviehstall zn halten.
Ganz unzuliissig ist das Halten von Schweinen und
Gefliigel im Kuhstal. Newnangekauite Tiere
sind zunichst in Quarantine zu nehmen. Die Fliegen-
plage ist energisch zu bekidmpfien. Fiir eine saubere
Milchgewinnung hat sich der Kurzstand fast unentbehr-
lich erwiesen. Die alte original-hollindische Aui-
stallung mit Kurzstand hat sich infolge der ihr anhaftenden
Mineel, der tiefen Kotrinne usw. nicht recht einfiihren
kiinnen, aber die wesentlich verbesserte Schweins-
burger Aufstellung (Abb. 7) diirfte wohl allen An-
forderungen entsprechen: sie ist heute die beste Aui-
stallungsweise fiir Milchkiihe. Selbst bei Griinfutter sind
hier die Kiihe leicht dauernd sauber zu halten, wodurch einer
Verschmutzung der Milch von vornherein vorgebeugt wird.

Vor allem sei noch auf die Hautpfle ge hingewiesen.
Die Kiihe sind vom Kot vor allem an Beinen, Schwanz,
Futer und Bauch reinzuhalten. Alle Tiere sind wochentlich
mindestens dreimal mit Striegel und Karditsche durch-
zuputzen. Die Hautpflege wird durch Scheren der Flanken,
des Bauches und der Beine und Kiirzen der Schwanzquaste
erleichtert. Die Euter und ihre Umgebung sind vor dem
Melken mit sauberen Tiichern zu reinigen, bei stirkerer
Beschmutzung zu waschen.

C. Die Sauberkeit bei der Milchgewinnung.

Schon im wvorstehenden Abschnitt ist auf gewisse
MaBnahmen der Sauberkeit, so auf eine gute Haut-
pflege der Milchtiere hingewiesen worden. Die Sauber-
keit hat sich des weiteren auch auf das Melkpersonal
zu erstrecken. Die Hinde sind vor dem Melken jeder
Kuh zu waschen. Zur leichteren und sicheren Durchfiihrung
dieser Vorschriit ist fiir eine ausreichende Waschgelegen-
heit im Stalle zu sorgen. Die Hinde sind beim Melken
nicht mit Milch, erst recht nicht mit Speichel anzufeuchten,
sondern mit Paraffindl leicht einzufetten.

Das Melkpersonal hat, wie es auch die Landwirt-
schaftskammer fiir die Provinz Schleswig-Holstein®) vor-

e —

*) Die recht mustergiiltigen Vorschriften: ,Die amtliche
Milch - Kontrolle der Landwirtschaftskammer fir die Provinz
Holstein® sind u. a. in der Tierdrztlichen Rundschau 1926, S. 834
mitgeteilt worden.
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schreibt. beim Melken einen besonderen Melker-
anzug, der die Unterarme freiliBt, zu tragen. Der
Anzug ist wochentlich mindestens einmal grindlich zu
waschen.

Um ein Wedeln mit dem Schwanze wihrend des
Melkens zu verhiiten, ist der Schwanz wihrend des
Melkens mit einem Bindchen oder Riemen anzuschlingen
und an ein Hinterbein festzumachen (Abb. 9). Mitunter
bindet man die Schwiinze in den Melkzwischenzeiten der-

Abb. 8. Abb. 9.
Melken ohne Schwanzhalter. Melken mit Schwanzhalter.

art an eine Schnur, die oben an eine iiber den Kiihen liings
der Reihe verlaufende Stange befestigt ist, dal der Schwanz
beim stehenden Tier in natiirlicher Lage hangt, beim
Niederlegen aber so gehalten wird, dall er nicht auf den
QtalliuBboden bzw. in die Jauchenrinne zu liegen komm!
(Abb. 7).

Die ersten Milchstriche sind weder in den
Melkeimer noch auf den StallfuBboden, sondern in ein be-
sonderes Gefil, zweckmiBiger Weise in einen Anhdnger
am Fimer (Abb. 10—12), zu melken. . Die zweiten
Strahlen der Milch sind auf Aussehen, nitigenfalls auf

5



Abb. 10. Abb. 11.
Melkeimer mit Schuppli-Anhdnger Melkeimer
(Seitenansicht). mit Schuppli-Anhinger

(von schrig oben gesehen).

Abb. 12.
Melkeimer mit Schuppli-Anhéinger (zerlegt).
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Geruch und Geschmack zu priifen (vgl. Melkprobe) S. 27).
Diese Priifung ist sehr notwendig, um zu verhindern, dab
jehlerhaite Milch mit anderer zusammengeschiittet wird
und um die Tiere mit veriinderter Milch sofort festzustellen.
Die Melker miissen dahin erzogen werden, dali sie auf-
tretende Futer- und Milchverinderungen sofort anzeigen.

Abb. 13.
Melkgerit nach Hérnig.
In die an der Hand befestigten Becher wird unmittelbar
hineingemolken.

Alle Krankheiten sind zu Beginn leichter zu heilen als
spiter. Zeigt die Melkprobe Verinderungen, so sind die
Hinde erneut zu waschen. Der Melkeimer soll zu 24
abgedeckt sein. In neuester Zeit werden, um das Hinein-
fallen von Schmutz in die Milch zu vermeiden, besondere
Melkvorrichtungen (Abb. 13) empfohlen, die tatsichlich den
Vorteil bieten. den Keimgehalt der frischermolkenen Milch

Sl
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Viola

Abb. 14.
- Melkanlage.
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ctwa auf die Hilite herabzudriicken. Das Entleeren
der Fimer in die Kanne, das Durchseihen und Kiihlen
sollte nicht im Stalle, wo der Keimgehalt der Luft stets
sehr hoch ist. sondern in einem besonderen Milchraum
erfolgen. Beim Ausgiefen des Melkeimers hilt die eine
Hand den Eimerbiigel, wiihrend die andere den unteren
Rand des Eimers anfalit, der in der Regel beschmutzt ist.
Es wird oft versidumt, die beschmutzte Hand wieder ordent-
lich zu reinigen. Die Verschmutzung der Hand beim Aus-
siefen des Melkeimers lilit sich dadurch vermeiden, dalb
man am unteren Teil des
Eimers etwa handbreit tiber
den Boden einen Handgriif an-
bringt und entsprechend be-
nutzt.

Alle Gegenstinde und Ge-
ritschaften, die mit der Milch
in Beriihrung kommen, sind
stets reinzuhalten und diirfen,
wie auch die zur Reinigung von
Milchgeriten dienenden Biir-
sten usw., zu nichts anderem
verwendet werden.

Als eine wichtize tech-
nische Errungenschait der Neu-
zeit, mit deren Hilfe eine Abb. 15.
saubere Milchgewinnung we- Viola-Melkbecher.
sentlich erleichtert wird, ist Wechselwirkung der Melkpulse
noch die Melkmaschine
(Abb. 14—16) zu nennen. Sie hat in Deutschland zwar noch
wenig Fingang gefunden (1924 waren 45, 1926 670 Anlagen
vorhanden). und die heutige Geldknappheit ist ihrer An-
schaffung sicherlich nicht giinstig, aber im Ausland:
Amerika. Australien, Dinemark, Eneland und Schweden
wird sie bereits viel benutzt. In Dinemark stieg die Zahl
der Betriebe mit Melkmaschinen von 400 im Jahre 1922 auf
1100 im Jahre 1925. In Schweden sollen bereits 50 Prozent
aller gribberen landwirtschaftlichen Betriebe das Maschinen-
melken eingefiihrt haben. Es finden hier vor allem die
Melkmaschine Omega Typ 20, in Amerika Alfa-Laval und
Alo und in Deutschland Melkreform (Max Eickenmeyver,
Berlin W 58) und Moment (Budach & Sohne, Flensburg)
usw. Verwendung. Die heutigen Melkmaschinen schiidigen
die Gesundheit der Kithe nicht. Blutmelken und Euter-
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kFrankheiten werden durch die Maschine nicht verursacht.
Wunde Striche heilen beim Maschinenmelken schneller ab.
Selbst Kiihe, die beim Handmelken sehr unruhig sind,
stehen beim Maschinenmelken ruhig; ein gewisses Ange-
wohnen ist aber mitunter nétig. Die Tiere machen beim
Maschinenmelken einen behaglichen Eindruck. Die Milch-
menge wird nicht beeinfluit. Die Maschine melkt oft nicht
hinliinglich rein aus, so dall ein kurzes Nachmelken mit der
Hand nicht zu entbehren ist, denn die Maschine kann das
Euter nicht walken und nicht durch abwechselnden Zug

Abb. 10.
Alia-Melkwagen fiir 6 Maschinen.

end StoB, wie beim Handmelken, das Euter vollstindig ent-
leeren. Das Maschinenmelken bendtigt ein geeignetes Be-
dienungspersonal, das Verstindnis und Liebe zur Sache
hat. Boser Wille macht das erfolgreiche Maschinenmelken
unmoglich. Die Stallschweizer stehen der Melkmaschine
vielfach noch feindlich gegeniiber. Ferner erfordert das
Maschinenmelken grifite Sauberkeit, anderenfalls sind Be-
triebsstorungen und saure Milch leicht die Folge. Nach
Martiny kann 1 Mann mit 3 Maschinen in 2 Stunden
30 Kiihe melken, dagegen mit der Hand nur 16. Der Bedari
an Melkpersonal wird also auf die Hilite herabgesetzt.
Ferner konnen zum Maschinenmelken auch schwichliche
Fersonen (Jugendliche und Alte) herangezogen werden.
Die Melkmaschine vermindert auch hierdurch die Personal-
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schwierigkeiten. Es soll aber nicht verschwiegen werden,
daB es heute noch viele tiichtize Landwirte gibt, welche
die Melkmaschine ablehnen und die mitgeteilten Vorziige
der Maschine bestreiten.

Zur Kontrolle der bei der Milchgewinnung so wichtigen
Sauberkeit sind Besichtigungen der Stille und Milchtiere
geboten, doch hiervon soll spiter (S. 75) die Rede sein.
UUm bei der bereits im Handel befindlichen Milch sich von
der bei ihrer Gewinnung aufgewendeten Sauberkeit zu
iberzeugen, nimmt man gewohnlich die Schmutz-
priifungen vor, wozu von verschiedenen Firmen ge-

Abb. 17. Abb. 18. Abb. 19.
Schmutzprober nach Henkel. Watteschmutzprober Milchschmutz-
Sch = Schmutz; nach Pllugradt. prober
B = Einlagesieb; R = rein. Auf dem Filter zuriick- nach Gerber.

weblichener Schmutz.

gignete Schmutzpriifer in den Handel gebracht werden. Sie
Leruhen meist darauf, daB man zumeist ein halbes Liter
der zu untersuchenden, gegebenenialls vorgewirmten Milch
Gurch ein kleineres Wattefilter gieBt. Der Schmutz bleibt
darauf liegen und aus der eintretenden Verschmutzung der
Watte ist das Ergebnis ohne weiteres abzulesen (Abb. 17 u.
18) und den Produzenten eine etwaige Verschmutzung der
Milch ad oculos zu demonstrieren. Diese Filtrationsver-
fahren haben heute die Sedimentiermethoden fast voll-
kommen verdringt. Bei der Schmutzbestimmung mittels
Sedimentierung bedient man sich entweder des Gerberschen
Apparates (Abb. 19) oder man liBt 14 oder 1 Liter Milch in
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einem sauberen Gefil aus farblosem Glas, dessen Durch-
messer der halben Hohe der Milch entspricht, 1 Stunde
stehen: hierauf betrachte man das GefiB mit der Milch von
unten, ob sich deutlich wahrnehmbarer Schmutz abgesetzt
hat. Das letztgenannte Verfahren diirite fiir den Praktiker
insofern auch heute noch eine gewisse Bedeutung haben.
als er Spezialapparate hierzu nicht braucht. Bei amtlichen
Untersuchungen pflegt man zwischen geringer, mibiger,
starker, sehr starker Verschmutzung zu unterscheiden. Ver-
schmutzte Milch ist als verdor ben oder sogar als ge-
sundheitsschiadlich im Sinne des Lebensmittelgesetzes zu
beurteilen (8. 109).

Die angegebene Priifung auf Schmutz gewihrt nur
einen Einblick in den zur Zeit in der Milch vorliegenden
Schmutzgehalt, sie gibt aber noch keinen Auischlull iiber
die Sauberkeit, die bei der Milchgewinnung geherrscht hat,
denn der urspriinglich in der Milch vorhandene Schmutz
kann ia nachtriglich durch Filtration oder Ausschleudern
wieder entfernt worden sein. Eine solche unsauber ge-
wonnene, verschmutzte und durch nachtriigliche Reinigung
geschonte Milch tiuscht dann bei der Schmutzprobe eine
saunber gewonnene Milch vor, ohne es zu sein. Bei der
nachtriglichen Reinigung wird zwar der grobsichtbare
Schmutz entfernt, aber die lislichen und verteilbaren
Schmutz- bzw. Kotteile bleiben in der Milch und diese,
namentlich die Bakterien, sind ungiinstiger als die groben,
vorwiegend aus unverdauten Futterresten bestehenden
Teile zu beurteilen. Die Bakterienverbinde werden aulier-
dem durch die Reinigungszentrifuge aunseinandergerissen
und in der Milch wverteilt, wodurch ihre Vermehrung be-
gilinstigt wird. Um auch bei einer gereinigten Milch einen
Einblick in die bei der Gewinnung herrschende Sauberkeit
711 gewinnen, bestimmt man in der Milch die Menge der
Kotbakterien, d. h. den Kolititer, [Hierzu eignet sich ein
farbiger Niihrboden nach Drigalski, Endo oder Galner oder
¢in mit Bromthymolblau versetzter Milchzuckeragar. Zur
Unterdriickung der Milchsiurebakterien versetzt man den
Nihrboden mit Trypaflavin oder Rivanol oder man wver-
wendet einen eiweiBfreien Nihrboden mit folgender Zu-
sammensetzung: Ammoniumchlorid 5 g, Natriumsuliat 5 g,
Magnesiumsulfat 0,1 g, primires Kaliumphosphat 05 g,
Natriumlactat 5 g, Milchzucker 10 g, 1,5prozentige alkoh.
Bromthymolblaulésung 10 ccm, 20—30 g Agar-Agar und
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Wasser 1000 ccm; pu = 7,2. Zusitze von Trypaflavin oder
Rivanol sind hier im allgemeinen entbehrlich. Ferner wer-
den Malachitgriin und Chinablau-Malachitgriin-Milchzucker-
agar nach Bitter empfohlen (vgl. Klimmer, Technik und
Methodik der Bakteriologie und Serologie S, 217). Auch
die Ziichtung bei 45 Grad, bei der die Kolibakterien noch gut
cedeihen, unterdriickt die Entwicklung unerwiinschter Be-
gleithakterien. Aus 0.5 ccm frischer, sehr sauber gewonne-
ner Milch gehen hochstens einige Kolikolonien auf. Ver-
schmutzte Milch enthilt in 0,05 cem einige Tausend Koli-
bakterien. Pasteurisierte Milch soll frei von lebensfihigen
Kolikeimen sein. Kolibakterien und nahverwandte Mikro-
organismen setzen die Haltbarkeit der Milch sehr erheblich
herab. wie dies aus nachfolgenden Beispielen hervorgeht.
Die Inkubationszeit einer Milch mit 30 000 Keimen aber
ohne Kolibakterien und Verwandte betragt etwa 70 Stun-
den, hingegen die einer Milch mit nur 5000 Keimen,
darunter aber Kolibakterien, nur etwa 60 Stunden. Koli-
reiche Milch ist wie stark verschmutzte Milch zu behandeln.

Ueber peptonisierende und toxinbildende Bakterien
siche S. 61.

D. Die sachgemaBe Behandlung der ermolkenen Milch.

Die ermolkene Milch soll noch im Melkeimer sogleich
aus dem Stalle in einen besonderen abgetrennten
Milchraum gebracht werden. Der Milchraum soll tun-
lichst in einem mindestens 10 m vom Stall entifernten
Milchhiuschen untergebracht, hell und gut durchliiitet sein.
Aus dem Melkeimer wird die Milch auf ein Filter ge-
eossen., um wenigstens den erobsichtbaren Schmutz zu
entfernen. Die alten Seihtiicher aus Leinewand sind sehr
grobporig und lassen noch viel Schmutz durch, besser sind
Barchenttiicher und am besten die schon allgemein einge-
fiithrten Wattefilter. Der sich allmihlich ansammelnde
Schmutz ist nach iedem Eimer abzuschlagen. Selbstver-
stindlich ist auf groBte Sauberkeit der Filter zu achten.
Die Milch soll so rein ermolken werden, dal sie ein Filtrie-
ren gar nicht notwendig hat, denn beim Filtrieren wird die
Milch nur geschint, aber kaum wesentlich verbessert; €s
wird nur der grobsichtbare Schmutz entiernt, aber iliissige,
lésliche oder feinverteilbare Teile des Kuhkotes, woraus
der Schmutz vornehmlich besteht, so auch die Kotbakterien,
werden durch die immer wieder aufs Filter gegossene
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Milch aus dem Schmutz herausgespiilt und der Milch bei-
gemengt,

Die filtrierte Milch ist sodann zu kiihlen und kalt
aufzubewahren. Die geschlossenen Kiihler sind den meist
gebriuchlichen offenen Kiihlern vorzuziehen.

Abb. 20.
Milchilasche mit Kappenverschluff und
Plombierung.

Je schneller und tiefer die Milch gekiihlt wird, um so
besser ist die hemmende Wirkung auf das Bakterienwachs-
tum. DBercits unter 15 Grad werden Typhusbazillen, pep-
tonisierende und toxinbildende Bakterien (S. 61) wesent-
lich gehemmt. Bei 12—13 Grad findet in den ersten 36 bis
48 Stunden keine nennenswerte Vermehrung der Keime
statt. Bei 4—5 Grad wird die Entwicklung noch linger
gehemmt.
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Fiir die Marktmilch geniigt im allgemeinen Wasser-
kithlung. Mit Wasser von 10 Grad kann man die Tempe-
ratur der irischermolkenen Milch bis auf 12—14 Girad
herabdriicken. 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 wverlangt
werden muB, sind besondere Kiltemaschinen notwendig.

Die gekiihlte Marktmilch wird i. d. R. auf Kannen,
und die Vorzugsmilch zum Einzelverkauf auf Flaschen
abgefiillt. Durch iibergreifende Deckel oder Kappen ist
der obere Hals der Gefille vor Verunreinigung zu schiitzen
(Abb. 20). Die beste Form der aus verzinktem Blech her-
gestellten Milchkannen ist im Querschnitt nicht die iibliche
runde, sondern viereckige mit abgerundeten Ecken. Die
Milchkannen sind nach jedem Gebrauch griindlich zu reini-
gen und durch kochend heilles Wasser., oder besser heille
Sodalésung (unter Nachspiilen mit reinem Wasser) oder am
besten durch Dimpien wenigstens teilweise zu entkeimen
und bis zur Wiederverwendung zum Austropfen und Aus-
trocknen in umgestiirzter Lage auf einem geeigneten Latten-
gestell luftig und schmutzirei aufzunbewahren. Der Zustand
der mit der Milch in Beriihrung kommenden Gefille und
Gerite iibt auf den Keimgehalt der Milch einen sehr grofien
EinfluB aus. Er ist griBer, als allgemein angenomimen wird.

Die abgefiillte Milch ist bis zum Abtransport in be-
sonderen, kiihlen, luitigen Milchriumen, in der heilien
Jahreszeit tunlichst auch auf dem Transport usw. (S. 80,
85 und 86) weiterhin kiihl aufzubewahren.

E. Die milchhygienische Untersuchung im Stall.

Wie einleitend hervorgehoben, hat die hygienische
Milchkontrolle bereits im Stalle einzusetzen. Um bei dieser
Untersuchung im Stalle wichtige Punkte nicht unberiick-
sichtigt zu lassen, ist es notwendig, hierbei nach einem
festen Schema zu verfahren. Zu diesem Zwecke hatte man
in Amerika ein Punktiersystem eingefiihrt, das fiir deutsche
Verhiltnisse gewisser Aenderungen bedari. Im folgenden
i<t es bereits wesentlich modifiziert angefiithrt. — Ueber
das Frgebnis der milchhygienischen Untersuchung im Stalle
ist eine Niederschrift aufzunehmen, vom DBesitzer mitzu-
unterschreiben und diesem eine Durchschrift auszuhiindigen.
Bei der Nachkontrolle ist aui die Abstellung der geriigten
Miingel besonders zu achten.
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Milchhygienische Stallkontrolle.
1. Milchtiere: Punktzahl*)

a) anscheinend bei guter Gesundheit 0—2
h) Milch regelmiBig auf Freisein von
Tuberkelbazillen gepriiit und frei
befunden bzw. die Tuberkelbazil-
lenausscheider restlos ermittelt
und aus dem Bestand entfernt . 0—4
¢) daneben regelmiBige klinisch-
bakteriologische Untersuchung auf
offene Tuberkulose unter Aus-
merzen der Offentuberkulésen . 0—6 Hochstpunktzahl 12
d) mit Tuberkulin ganzer Bestand
im letzten Jahr gepriift und rea-
gierende Tiere entfernt . . . . 0—8
¢) wiederholte Tuberkulinpriifung:
a) dihrlich und keine Tuberkulose

AR THITE o) 1 SR SR SRR T e |-
#) halbiihrlich und reagierende
Tiere entfernt . . 10

f) Bestand i.letzt. Jahre frei v. “Abortus 0—2
g) Bestand irei von Euterkrankheiten 0—5
h) Bestand im letzten Jahr frei von
Milzbrand, Maul- u. Klauenseuche,
Tollwut, septischen u. pyimischen
Erkrankungen, Metritiden, bluti-
gen, janchigen Darm- und Nieren-
entziindungen . . . . . 0—4
i) frei von sichtbarem HL]muu.J: T

Gesamteruppenzahl 30
2. Futter und Wasser:

TR BT v I R - S S v |
L T e R e T s L R |
Gesamtgruppenzahl 4
3. Stall:
a) Lage und Nachbarschaft . . . . 0—1
b) Beschaifenheit des FuBbodens u.
der Beschleusung . . Gl =l

¢) Beschaifenheit der Wandu und
Decke, des Standes, der Krippen

und Anbindevorrichtung . . . . 0—1

d) Belichtung I
a) 0,25 qm Fensteriliiche je Kuh 1 Héchstpunktzahl 2
B os i e ot

*) Die Punktzahl wird in den angebenen Breiten um so hoher
gewihlt, je besser das jeweilige Urteil ansiillt.
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Bei unregelmiBiger Verteilung
der Fenster Abzug von 1 Punkt
e) Beschaffenheit der Einstreu

(Sauberkeit s . k) . . « o 0=
f) Liiftungsanlage
Kippfenster . . . Sart 1
regulierbare luftuug-‘.ml.um. s 2
Luftraum je Kuh weniger als
20 ¢cbm - - S (1]
Luftraum ie Kuh -’-'EJ 3ﬂ LhITl ; 1
Stallthermometer . . 2 1
¢) Reinlichkeit des Hmllfuﬁhodem . 0—1

h) Reinlichkeit der Wiinde, Decke
u. Giesimse, Krippen u. Trennwiinde 01
i) Reinlichkeit der Fenster . . . .01
k) Reinlichkeit d. Streu {HLHEII:!"C!I—
heit 5. ef . L 02
1) Stalluit zur Melkzeit fru V. "'-n-hlllh 0—2
m) Stalluft zur Melkzeit frei von

Geriichen . . . 0—1
n) Entiernung des Mr-,lcq t;lgllcll .sui

10 m vom Stall . . . . . . . 0=1
o) Futteranibewahrungsriume,

- T e T e | |

Hichstpunktzahl 4

(Gesamtgruppenzahl

4 Gerite und Melken:

Melkeimer mit kleiner Oeifnung . 0—2
Saubere Melkkleidung . . . . . 01
Gerite griindlich gewaschen . . 01
Gieriite iiber Dampfstrahl gehalten
ader mit kochendem Wasser

aggeheflit- . 0 % 0 s e 0=l
Gerdite mit Dampf 15 Minuten

sterilisiert . . . 02
Gieriite nach Hummmn‘ VOr ch-

schmutzung geschiitzt . . . . 01
Reinigungswasser, sauber, geeig-

net und reichlich . . . . 0—1

Vor Melken Hinde rein, trncken 0—2
Vor Melken Futer mit trockenem

Tuch oder Biirste gereinigt . . 0—1
Vor Melken Euter mit feuchtem

Tuch gereinigt . . . . 0=2
Vor Melken Euter dhg{.wa‘;chell

und abgetrocknet . . . . - 0—3
MilchEiBIeE - o b s Gl O

Hachstpunktzahl

| Hochstpunktzahl

20

4

5

Gesamtgruppenzahl 14
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5 Milchraum:
Lage, frei von schmutziger Um-

] 3 T S A TR e [ |
FuBboden, Winde und Decke . . 0—1
Licht, Entliiftung, Fliegenfenster . 0—1
Réiflichkeit- . .00 0 0 Wb o ooiDE=g
Getrennte Riume fiir Waschen
der Gerite und Behandlung der
Ml o S e e e
Dampf vorhanden . . . . . . 0—1 e 2
Heiles Wasser vorhanden . . . 05 Tochsinlinclzahl =4
Reinlichkeit des Personals im
Milchranam: . = o e o el

Gesamtgruppenzahl 8
6. Behandlung der Milch:

Milch im Melkeimer aus dem Stall

entternl o aRGE S a2

Milch unmittelbar nach dem Mel-
ken ieder Kuh gekiihlt
auf 10° 5
auf 10.5—12°¢ 4 | Hochstpunktzahl 5
auf 13—15° . PR e 2

Milch auibewahrt unter 10 . 3 |
bei 10.5—12° 2 Hochstpunktzahl 3
bei 13—15° . n g |

Milchversand unter 10" . ; 2 |
o [ PR T S o 1.5 Hiochstpunktizahl 2
bei 13—15° . . . 1 I

Wird Milch zweimal tiglich abgeliefert,
so ist die hichste Zahl fiir Aufbewahrung
und Versand zuliissig.

Gesamtgruppenzahl 12

Héchste Punktzahl insgesamt 88

Die Hiufigkeit der im Stall vorzuneh-
menden Untersuchungen wird sich danach zu
richten haben, ob Vollmilch oder Vorzugsmilch
bzw. Kindermilch erzeugt wird. Vielfach unter-
scheidet man nur zwischen Vollmilch und Vorzugsmilch.
In manchen Gegenden (z. B. Schleswig-Holstein) teilt man
die Vorzugsmilch wieder in zwei Sorten ein, 1. in Vorzugs-
milch im engeren Sinne und 2. in Kindermilch. Bei den
Untersuchungen im Stalle handelt es sich einerseits um die
genaue klinische Untersuchung der Milchtiere
auf ihren Gesundheitszustand und andererseits um eine
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Kontrolle der Haltung und Fiitterung der Milchtiere, des
Stalles, der Milchgewinnung und Behandlung usw.; sie
wird im folgenden kurz Stallkontrolle genannt.

Nach den Bestimmungen der amtlichen Milchkontrolle
der Landwirtschaftskammer fiir die Provinz Schleswig-
Holstein findet die klinische Untersuchung bei
Vollmilcherzeugung einmal und bei Vorzugs- sowie Kinder-
milchproduktion viermal im Jahre statt. Vom hygienischen
Gesichtspunkt ist die zwischen den Untersuchungen
liegende Zeitspanne in beiden Fiillen zu eroff. Die
Trifoliummolkerei in Kopenhagen lifit in den ihr ange-
schlossenen Bestinden die klinischen Untersuchungen in
14- bzw. Stigigen Pausen vornehmen.

Die Stallkontrolle findet in Schleswig-Holstein
in drei- bzw. einmonatlichen Intervallen statt, wihrend sie
seitens der Trifoliummolkerei in Kopenhagen ieweils mit
den Klinischen Untersuchungen, also in zwei- bzw. ein-
wiichigen Pausen, vorgenonmmen werden.

Bei den klinischen Untersuchungen ist auf die T uber-
kulose ganz besonders zu achten (S. 16), und in Ver-
dachtsiillen sind Proben zu entnehmen. Wihrend Trifolium
von den Kindermilchkiihen volle Tuberkulosefrei-
heit, festgestellt auf Grund mindestens einmal jihrlich vor-
genommener Tuberkulinproben, verlanet, begniigt sich die
Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein nur mit der
klinisch-bakteriologischen Untersuchung der Kindermilch-
kiihe.

Die klinischen Untersuchungen der Kindermilchkiihe
finden, wie bereits erwihnt, vierteljihrlich statt, bei Ver-
dacht auf offene Tuberkulose erfolgt Probeentnahme; ferner
sind Gesamtmilchproben alle drei Monate einzusenden.
Fine svstematische Entnahme von Lungenschleimproben
aller Kindermilchkiihe findet iiberhaupt nur einmal, und
zwar ieweils bei jhrer erstmaligen Untersuchung, die von
Giebiarmutterschleim- und Kotproben nur nach Bedarf statt.
Bei der Vorzugsmilchgewinnung fillt auch die
systematische Lungenschleimprobeentnahme aller Kiihe
bei ihrer erstmaligen klinischen Untersuchung weg. Dal
in besonderen Verdachtsmomenten von einzelnen Kiihen
Proben zu entnehmen sind, darauf wurde schon wiederholt
hingewiesen.

Werden bei den Untersuchungen im Stalle schwere
VerstiBe gegen die Milchhygiene festgestellt,
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so sind besondere Nachuntersuchungen schon nach
kiirzerer Zeit vorzunehmen. Der Zeitpunkt hat sich danach
7u richten. in welcher Zeit der Mangel behoben werden
kanmn.

F. Molkereiwesen und Milchhandel.

Im Molkereiwesen und Milchhandel ist den Grol-
betrieben im allgemeinen der Vorzug zu geben, denn
nur diese konnen in der Regel die erforderlichen Ein-
richtungen sich beschaffen und die ndtigen hygienischen
MabBnahmen durchfiihren.

Beim Bezug der Milch von auswiirts empfiehlt es sich
dringend und wird auch von griBeren Molkereien durch-
gefiihrt, in das Erzeugungsgebiet vorgeschobene Sammel-
stellen mit Tiefkiihlanlagen zu errichten. Der Bahntrans-
port hat tunlichst in besonderen Kiithlwagen zu erfolgen. _

In einer zeitgemil eingerichteten Moilkerei wird die
aneelieferte Milch g e wogen (100 Liter = etwa 103 kg),
wede Kanne auf ihren Frischzustand mit der Alkohol-
oder einer ihnlichen Probe (S. 87) untersucht und der
Fett- und Schmutzgehalt festgestellt. In gut ge-
leiteten Molkereien werden auch Stichproben auf Galt-
streptokokken, Tuberkelbazillen usw. vorgenommen. Bei
Abweichungen von der Norm werden die Lieferanten von
den Ergebnissen in Kenntnis gesetzt, verwarnt und bei
Nichtbeachtung der Warnung selbst von der Weiterliefe-
rung ausgeschlossen. Vielfach erfolgt die Bezahlung
der Milchnachihrer Giite (S. 12), was erfahrungs-
gemill sehr erzieherisch wirkt.

Die angelieferte Milch passiert sodann eine Reini-
gungszentrifuge. Die weitere Verarbeitung
richtet sich danach, ob die Milch als Frischmilch- oder
pasteurisierte Milch in den Handel gebracht oder zu Butter,
Kiise, sterilisierter, kondensierter oder Trockenmilch ver-
arbeitet werden soll.

Bei der Pasteurisierung unterscheidet man die
Dauerpasteurisierung, die Hochpasteurisierung, die Biori-
sation, das Degermaveriahren nach Schulz und die Moment-
erhitzung nach Todt. Ersterer wird zumeist heute der Vor-
zug gegeben,

Bei der Dauerpasteurisierung ist die Milch

30 Minuten auf 63 Grad (noch zulissige voriibergehende
Schwankungen zwischen 62 und 64 Grad) in einem Sammel-
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behiilter oder abgefiillt auf Flaschen (in einem Wasser-
bad — vielfach als Degermaverfahren bezeichnet) zu
erhitzen. Schaumbildung ist zu vermeiden. Im Sammel-
sehiilter ist die Milch zur gleichmiBigen Durchwidrmung
stindig leicht durchzumischen. Als Heizquelle ist in einer
Rohrleitung zirkulierendes heibes Wasser dem Dampfi vor-
suziehen. Die Einhaltung der Erhitzungstemperatur ist durch
Fernschreibethermometer (Thermographen) ge-
nau zu kontrollieren, und die erhaltenen Diagramme sind
fiir eine bestimmte Zeit auizubewahren. In einem besonderen
Vorwirmer wird die Milch bereits auf 63 Grad erhitzt, die
heiBe Milch striomt dann in die eigentlichen Heizbehilter
e¢in. Durch die Zeit des Einstromens und des Auslauies
erhoht sich die gesamte FErhitzungsdauer auf etwa
34 Stunde.

Durch die Dauererhitzung werden die hauptsichlich in
der Milch vorkommenden Krankheitserreger, wic
Tuberkelbazillen, Tvphus- und Paratyphusbakterien, Er-
reger der Maul- und Klauenseuche, Abortusbazillen (Bang), -
Kolibakterien, mit einer fiir praktische Verhiltnisse aus-
reichenden Sicherheit unschidlich gemacht, die Galtstrepto-
kokken stark an Zahl vermindert und abgeschwiicht, ohne
daf die Milch den Charakter einer Frischmilch
wesentlich einbiiBt, Die Aufrahmung wird begiinstigt, der
Siuregrad erniedrigt und die Siuerung infolge der weit-
eehenden Vernichtung der Milchsiurebildner verzogert und
die Haltbarkeit um mindestens 24 Stunden verlingert. Das
Albumin und Globulin gerinnt teilweise, Die Labgerinnung
wird verzigert und das Gerinnsel ist weniger fest. Die
Peroxydase (S. 94) bleibt unbeeinfluBt, die Katalase
(S. 35) wird geschwiicht. Die Methylenblau-Reduktion
(S. 91) tritt verzogert auf, Die Diastase wird vernichtet.

Die Kontrolle aufi ausreichendes Er-
Litzen kann bei der Dauerpasteurisierung durch die
Peroxvdaseproben (Farbreaktionen S. 94) somit
nicht erbracht werden, da die Erhitzungstemperatur unter
der fiir diese Reaktionen kritischen Temperatur liegt. Der
Nachweis fiir eine ordnungsmibBige Erhitzung ist vielmehr
durch das Diagramm der Thermograp hen
und die bakteriologische Untersuchung der
dauerpasteurisierten Milch auf iiberlebende, nicht sporende
Bakterien (etwaige Krankheitserreger oder Kolibakterien
(S, 72) und dergleichen) zu erbringen,
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Bei der Hochpasteurisierung wird die Milch
kurze Zeit auf 85 Grad erhitzt. Bei den fiir diese Pasteuri-
sierungsform iiblichen Apparaten lilt es sich nicht ver-
meiden, daB die DurchiluBzeit der einzelnen Milchteile un-
gleichmiiBig ist. Hierzu kommt noch, dall der Druck des zur
Heizung dienenden Dampfies, Schwankungen unterliegt,
deren Aunswirkung auf die Temperatur der Milch man am
AusiluBthermometer leicht veriolgen kann. Das Thermo-
meter schwankt in der Regel wiihrend des Durchilusses der
Mileh um mehrere Grade heranf und herunter. Solche
Schwankungen lassen sich selbst durch gewissenhaite
Handregulierung der Dampizufuhr nicht vermeiden.

Die Sicherheit der Hochpasteurisierung zur Ab-
totung der Krankheitserreger in der Milch ist
ungeniigend. AuBerdem verliert hochpasteurisierte Milch
ihren Charakter als Frischmilch, ihre Verdau-
lichkeit und ihr Nihrwert wird angeblich vermindert, ihre
Aufrahmefihigkeit zerstort und der Kochgeschmack er-
zeugt.

Zum Nachweis der ordnungsgemill durchgefiihrten
Hochpasteurisierung sind die Peroxydasereaktionen nicht
hinliinglich geeignet, da die kritische Temperatur fiir das
Verschwinden der Reaktion zu tief liegt (S. 95). Die Kon-
trolle ist vielmehr nur durch bakteriologische Untersuchun-
ren wie bei der dauerpasteurisierten Milch (S. 81) zu er-
bringen.

Bei dem Biorisatorverfahren nach Lobeck
liiBt man die Milch unter 2 bis 3 Atmosphiren Ueberdruck
durch eine Diise in feinster Nebelform in den auf 73 Grad
erwiarmten doppelwandigen Heizkessel strimen. Es tritt
eine momentane Erwiirmung der Milchteilchen auf 73 Grad
¢in. Hierauf sammelt sich die Milch am Boden, wird in den
Kiihler geleitet und hier tiefgekiihlt. Die Krankheitserreger
werden abgetitet und die Milch behilt ihren Charakter als
Frischmilch weitgehend. Die Enzyvme bleiben im allge-
meinen erhalten, nur die Reduktase (S. 91) und Katalase
(S, 35) werden geschwiicht. Die Biorisation findet prak-
tische Anwendung.

Beim Degermatornach Schulz wird die auf eine
sich drehende Scheibe laufende Milch durch die Zentrifugal-
kraft in Schleieriorm gegen eine gewellte Erhitzungsiliche
geschleudert und von da ablaufend dem Kiihler zugeleitet,
In der Wirkung gleicht dieses Verfahren der Biorisation.
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Bei der Momenterhitzung nach Todt wird die
Milch in diinner Schicht von beiden Seiten intensiv (auf
85 (irad) erhitzt., was nach den Untersuchungen von Seele-
mann zur Abtotung von Tuberkelbazillen in der Milch ge-
niigt.

Die ausreichende Abtotung der Krankheitserreger durch
die Biorisation und Momenterhitzung sowie das Degerma-
verfahren ist bakteriologisch wie bei der dauer- und hoch-
pasteurisierten Milch (S. 81) zu kontrollieren.

Die Molkereien, in denen die Milch pasteurisiert
wird, sind hiufig zu inspizieren, wobei aui die ord-
nungsmibBige Durchfithrung der Pasteurisierung, die Ge-
nauigkeit der Thermometer, die Sauberkeit des ganzen Be-
iriebes und des Personals sowie drztlicherseits auf die Ge-
sundheit des letzteren besonders zu achten ist.

In den griBeren Stidten der Vereinigten Staaten von
Nordamerika wird die Milch vorwiegend (angeblich zu
7597 Prozent) in pasteurisiertem Zustand und hiervon
wiederum zu 86 Proz. als Flaschenmilch in den Verkehr ge-
bracht. Etwa 61 Proz. der amerikanischen Bevolkerung soll
heute nur pasteurisierte Milch genielien. Fiir New York be-
steht seit 1914 der Pasteurisierungszwang. 1912 wurde
bereits 50 Proz. der Milch pasteurisiert. Durch die Milch-
pasteurisierung haben die Ernihrungsstorungen bei Kindern
in den letzten 3 Jahren bedeutend abgenommen. Ueber die
Abnahme anderer Krankheiten durch die Milchpasteuri-
sierung gibt nachfolgende Tabelle 11l einen Ueberblick.

Durch die Pasteurisierung werden im allgemeinen die
vegetativen Wuchsformen abgetitet, aber die Sporen
nicht geschidigt. Diese keimen bei geeigneter Temperatur
aus und die entstandenen Bazillen werden dann, geeignete
Temperatur wiederum vorausgesetzt, die Milch zersetzen.
Durch Tieikiihlung und dauernde Kiihlhaltung bis zum Ver-
brauch konnen das Auskeimen und die Milchzersetzung
unterdriickt werden. Die sporenbildenden Milch-
bakterien gehbren vor allem in die Gruppe der
Heu-, Frd- und Waurzelbazillen, welche die Fihigkeit
haben, die EiweiBkorper der Milch zu peptonisieren
(bitterer, kratzender Geschmack) und giftige Stoff-
wechselprodukte und Toxine (S. 61) zu erzeugen. Da bei
der Pasteurisierung die milchsiurebildenden Bakterien, die
keine Sporen bilden, abgetitet werden, wird eine pasteuri-

.
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sierte Flaschenmilch nicht sauer, erleidet aber durch die
sporenbildenden proteolyvtischen Bakterien, die infolge Aus-
bleibens der Siuerung sich bei geeigneten Temperaturen
iippig und ungehindert vermehren, eine meist zwar nicht
offensichtliche, aber schwere Verinderung, wodurch sie
verdorben und gesundheitsschadlich wird, Eine pasteuri-
sierte Milch dari deshalb nicht lingere Zeit aufbewahrt
werden, sondern sie ist in einem lTag zu verbrauchen. Um
e¢inen Millbrauch mit dlterer pasteurisierter Milch zu wver-
hiiten, soll die in Flaschen abgefiillte pasteurisierte Milch
als solche gekennzeichnet sein und das Datum der Ab-
fiilllung tragen.

Tabelle IIL
Durch Mileh?') in den Vereinigten Staaten
von Nordamerika verursachte Erkrankun-
genimJahresdurchschnitt.

i Prozentiger Anteil der durch Milch {iber-
Absolute Fille tragenen Krankheitsfille an

= E ?':‘ i A 4

;% ; %'ﬂ% ! ;E:E Eé Typhus J ::—m&t::llg Scharlach |Diphtherie
19071914 1277 | 314 | 348 | 16 | 943 — 3,59 0,18
19156—1918 124 | 217! 8B 81 783 61,88 0,65 0,08
1919—1928 | 50 | 14| 11| 2| 7,23 | 1428 | 0,11 | 0,018
1924 —1926 | 279)] — | 19| 8| 41 | — 0,16 0,16

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

%) In eli von diesen Typhuserkrankungen der letzten Jahre
war die Infektion der Milch offenbar nach der Pasteurisierung
erfolgt, in mehreren anderen Fillen war die Pasteurisierung nicht
vorschriftsmiiflig erfolgt und konnte ein Zusatz von roher Milch
angenommen werden, In Amerika ist 1914 und in England 1923
der Pasteurisierungszwang fiir die Marktmilch eingefiihrt worden,
Pasteurisierte Milch ist als solche zu deklarieren. Aus
obiger Zusammenstellung geht hervor, dall die Zahl der durch
die Milch verursachten Epidemien im starken Abnehmen begrifien
ist. — Wihrend firither in mehr als 50 Prozent der Fiille von Hals-
driisentuberkulose bovine Tuberkelbazillen festgestellt wurden,
konnten diese nach Einfiilhrung der Pasteurisierung nur in sechs
von 50 Fillen nachgewiesen werden, wobei fiinf von diesen sechs
Fiillen Patienten betrafen, die auf dem Lande mit roher Milch
erndhrt worden waren.
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Das Pasteurisieren der Milch ist ein Notbehelf, der aber
solange angezeigt ist, als eine vollig gesunde Milch frei -
von allen Krankheitserregern (Tuberkelbazillen usw.) nicht
mit hinkinelicher Sicherheit garantiert werden kann. Hier-
von sind wir in Deutschland noch sehr weit entfernt. Fiir
absehbare Zeiten mul das Pasteurisieren nicht nur bei-
behalten. sondern sogar allgemein eingefiihrt werden, Es
wird in der Milchhygiene schon einen groBien Fortschritt
bedeuten, wenn wir wenigstens den Saduglingen, kleinen
Kindern und Kranken hinlingliche Mengen Frischmilch zur
Verfiicung stellen konnen, die unbedenklich im unerhitzten
Zustand genossen werden kann.

Ist die Sanierung der Milchtierbestinde usw. erst ein-
mal hinlinglich durchgefiihrt, so wird die Pasteurisierung
der Milch zanz von selbst wegfallen. Das Endziel der
Milchhygiene muB die Belieferung der Verbraucher mit
einer hygienisch einwandireien Frischmilch sein und
bleiben.

Sowoll die pasteurisierte als auch die Frischmilch sind
tunlichst bald tief zu kiihlen und bis zum Verkauf kiihl
aufzubewahren. Die Kosten der Tiefkiihlung sind gegen-
iiber den Vorteilen, die sie auch fiir den Milchvertrieb
bieten. sehr gering; die Molkereigenossenschait in Kottbus
herechnet sie auf 0,07 Pfg. fiir 1 Liter Milch.

Der Verkaui der Milch erfolgt am besten in plombierten
Flaschen (Abh. 20). Beim Verkauf aus grioBeren
Behiltern mub entweder cine bequem zu handhabende
Mischvorrichtung (Rithrwerk oder Kippe) oder im Behilter
vor dem Hahn eine Hempelsche Verteilungsrohre ange-
bracht sein. damit auch alle Teile der Milch in normalem
Verhiltnis zum AusfluB kommen. Der offene Straben-
verkauf ist zu untersagen.

Die Verkauis-und Aufbewahrungsraume
fiir die Milch diirfen nicht gleichzeitiz als Wohn- oder
Schlafzimmer dienen und miissen durch eine verschliefbare
und im alleemeinen geschlossen gehaltene Tiir von diesen
Riumen getrennt sein. GroBe, Hellickeit, leichte Reini-
gung, Sauberkeit und Fliegenireiheit miissen den hygieni-
schen Anforderungen entsprechen. Starkriechende Waren
(Petroleum, Heringe usw.) diirfen in demselben Raume
nicht feilgehalten werden. Die Milchgefilie miissen hedeckt
sein. Auf Reinlichkeit und érztlicherseits auf Gesundheit
des Verkaufspersonals (S. 56) ist zu achten.
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Die Milchbehalter miissen eine festangebrachte genaue
Fezeichnung der Milchsorte tragen, GefiBe ans Holz, un-
verzinntem Kupfer, Messing oder Zink, sowie mit schad-
hafter Emaille, oder aus Ton oder Steingut mit beschiadigter
Glasur sind verboten. Die Milchgefibe diirfen nicht zu
anderen Zwecken gebraucht werden. Im iibrigen geben die
iiher den Verkehr mit Milch erlassenen Vorschriften®) hin-
lingliche Anhaltspunkte iiber die beim Milchhandel zu beob-
achtenden hvegienischen MaBnahmen. Jeder Zusatz von
Wasser, Magermilch oder Konservierungsmitteln zur Milch
ist verboten, desgleichen jeder Entzug von Milchbestand-
teilen (Rahm).

Die Milch ist bis zum Verkauf kiihl autzubewahren.

G. Hygienische Laboratoriumskontrolle der Handelsmilch.

In diesem Abschnitt sind die chemischen Untersuchun-
gen der Milch auf Verfilschung (Abrahmen, Zusatz von
Wasser und Konservierungsmitteln) nicht mitaufgenommen

- hiertiber vegl. S. 99 — sondern nur die Untersuchungs-
verfahren beriicksichtigt worden, welche die ambulante
hygienische Milchkontrolle durch die Tieriirzte erginzen.

Von der Milch ist zu verlangen, dall sie im frischen,
unzersetzten und unverfilschten Zustand in den Verkehr
gebracht wird. Unter den Zersetzungen der Milch ist die
SAuerung am hdnfigsten.

Zur Priifung auf eingetretene Siuerung
dienen u. a. die Koch-, Alkohol- und Alizarolprobe sowie
die Bestimmung des Siduregrades.

Bei der Kochprobe werden etwa 5 ccm Mileh im
Reagenzglas iiber der Glasilamme abgekocht. Hierauf stellt
man fest, ob eine Ausilockung des Kaseins eingetreten ist.
Um geringfiigie Flockung zu erkennen, lifit mapn die Milch
langsam an der Wandung des Glases herablaufen, Auch
beim ruhigen Stehen tritt die Ausflockung nach einiger
Zeit deutlich in Erscheinung. Die Kochprobe fillt erst bei
10—11 Siuregraden (Soxhlet-Henkel) positiv aus,

*) Z. B. Polizeiverordnung iiber den Verkehr mit Milch im
Regierungsbezirk Arnsberg v. 7. 2. 1924, Zeitschr. f. Fleisch- u.
Milchhygiene, Bd. 35, S. 229, sowie jene von Hamburg, Verord-
nung des Senats iiber den Verkehr mit Kuhmilch (Milchverkehrs-
ordnung), Reichsgesundheitsblatt, 1926, Jg. 1, S, 910,



— 87

Bei der Alkoholprobe versetzt man meist 5 ccm
Milch mit 5 ccm 68prozentigem Alkohol und mischt durch.
Untersuchung auf Flockung wie zuvor. Positiver Ausfall
schon bei 8—9 Siuregraden nach Soxhlet-Henkel.

Die Alizarolprobe wird wie die Alkoholprobe
ausgefiihrt, nur nimmt man statt Alkohol das Alizarol, e¢ine
gesittigte Losung von Alizarin in 68prozentigem Alkohol.
Die hierbei auitretenden Farbtone und Flockungen sind
nebst den entsprechenden Siuregraden nach Soxhlet-
Henkel sowie der Inkubations- (Haltbarkeits-)dauer in
Tabelle 1V aufgenommen.

Tabelle IV.

Alizarolprobe nach Morres.

Siure- Inkubationsdauer bei
géziﬁ;gﬁh Farbton Flockung P‘-'-lfh‘e_"'"’ahmfﬁ b. iﬂf.'
Henkel B gk
7.0 lilarot keine 7h u, mehr| 12h u. m.
8,0 blaBrot sehr feinflockig h—7h |9¥:—12h
9,0 bliulichrot feinflockig 8—0, [TV2—9%,
10,0 rétlichbraun flockig 1—3,, | =%,
11,0 braun dickilockig 0—Yz,, | 4YV:—86,
12,0 gelblichbraun sehr dickilockig sofort | 3—41:,
14,0 briunlichgelb ) A 5 11s—38,,
16,0 gelb 5 ; n | 1—1,
20,0 u. m. lichtgelb .. 3 » 0=,

Zur Bestimmung des Siuregrades nach
Soxhlet-Henkel nimmt man 50 ccm Milch in ein geeignetes
Becherglas, fiigt 2 ccm 2prozentige alkoholische Phenol-
phthaleinlosung und aus einer auf die 0-Marke eingestellten
Biirette n/4 Natronlauge unter gleichzeitigem stindigen Um-
schiitteln der Milchprobe solange tropfenweise hinzu, bis
auf den letzten zugefiigten Tropfen die Milch eine fiir einige
Zeit bleibende, schwach rosarote Firbung annimmt
(Abb. 21). Die an der Biirette abgelesenen Kubikzentimeter
multipliziert mit 2 (berechnet auf 100 ccm Milch) geben die
Siuregrade an. Normale frische Milch weist 6—7,5 Séure-
grade auf. Vgl. auch Koch-, Alkohol- und Alizarolprobe
bzw. obige Tabelle. In dem Kolostrum und der Milch von
frischmilchenden Tieren ist der Siuregrad meist etwas
hoher, von altmilchenden, desgleichen auch von euter-
kranken Tieren, ist er etwas niedriger als im Durchschnitt,
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Beim Stehen nimmt der Siuregrad infolge Aufspaltung des
Milchzuckers durch Milchsiurebakterien in Milchsiure zu.

Als unverdorbene, firische Milch gilt nur
solche, welche die Alkoholprobe mit der gleichen Menge
68-vol.-prozentigen Alkohols aushidlt und nicht mehr als
0 Siuregrade (Soxhlet-Henkel) aufweist.

Eine gute Milch darf nur eine beschrinkte Anzahl
von Bakterien enthalten. Friher war man bei der
Marktmilch sehr weitherzig und
bezeichnete eine Milch mit 1
bis 2 Millionen Keimen noch als
zulisssig. In neuerer Zeit ist
man in dieser Richtung etwas
strenger geworden und ver-
langt, dalB eine Marktmilch
nicht mehr als 500000 Keime
und eine pasteurisierte Milch
sowie frische Vorzugsmilch
nicht mehr als 30 000 Keime in
I ccm enthalten darf.

Die Keimbestimmungen in
der Milch nimmt man entweder
nach dem Plattenverfahren
oder der mikroskopischen Ziihl-
methode nach Skar und Breed
VOr.

Beim Plattenveriah-
ren benutzt man einen ver-

Abb. 21. iliissigten und auf 40 Grad ab-
Titrierapparat gekiihlten  Milchserum - Agar
nach Soxhlet-Henkel. (Klimmer. Technik und Me-

thodik der Bakteriologie und
Serologie) als Niithrboden und fiigt diesem fallende Mengen
der zu untersuchenden, mit sterilem Milchserum verdiinnten,
cut durchgemischten Milch in folgenden absoluten Mengen
Y o0r Miooos Mio0oe UNA igo 000 cCm in der Petrischale hinzu,
mischt gut durch, liBt erstarren, hilt die Platten 3—5 Tage
hei 37 Grad oder 8 Tage bei Zimmertemperatur (es wachsen
etwa 14 mehr Keime als bei 37 Grad), ziihlt unter dem
Mikroskop bei schwacher VergroBierung mit Hilie des
Hesseschen Schlittens oder im Notfalle mit unbewafinetem
Auge die aufgegangenen Kolonien aus, wobei man die

Platten mit 200—300 Kolonien bevorzugt., Bei der Zihlung
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mit bloBen Augen leistet die Ziahltrommel gute Dienste; mit
der angebrachten ReiBifeder werden die gezihlten Kolonien
sekennzeichnet. Die Zahl wird auf 1 cem unverdiinnte
Milch umgerechnet.

Die Keimbestimmung durch Ziichtung hat in jlingster
Zeit Burri durch seine qua ntitative Reagenzglas-
Ausstrich-Kultur wesentlich modifiziert. Auf 3 his
6 Wochen bei Zimmertemperatur vorgetrockneten Schrag-
agar wird der Inhalt einer genau geeichten Oese (z. B.
| me) moglichst gleichmibig ausgestrichen und bei geeig-
neter Temperatur bebriitet. Hierauf werden die aufge-
cangenen Kolonien mit Hilfe der Lupe ausgeziihlt und der
Keimgehalt des Ausgangsmaterials auf 1 ccm berechnet.
Bei aseptisch gewonnener Milch streicht man auf ein
Schrigagarréhrchen 5 Oesen, bei Vorzugsmilch auf ein
Réhrchen eine Oese und bei Marktmilch eine Oese einer
1 : 100 verdiinnten Probe aus. 100 Kolonien lassen sich in
der Ausstrichskultur mit Hilie der Lupe noch einigermalien
bequem zihlen.

Dieses Verfahren hat bei hinreichender (GGenauigkeit den
Vorzug groBer Einfachheit, des Material- und Zeiterspar-
nisses und der verminderten (ieiahr 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.

Bei dem Skarschen Verfahren spritzt man zu
0,35 ccm 2prozentigem Karbolmethylenblau -+ 005 ccm
ciner 30prozentigen Natronlauge in einem Reagenzglas
10 ccm Milch mit einer Pipette, erwiirmt 10 Minuten auf

70 Grad. streicht '/, ccm auf ein Objekttrigerfeld von

24 % 20 mm Grofie gleichmibig aus und LBt lufttrocken
werden. Ohne weitere Behandlung werden von dem Aui-
strich unter dem Mikroskop mit Oelimmersion und Okular-
mikrometer die Bakterien in einer Anzahl von Feldern auf
der ganzen Linge und Breite des Priiparates ausgezihlt.
Das Okularmikrometer nach Skar (Zeil, Jena) hat eine
hestimmte Felderung. Die Gesamtzahl der in sidmtlichen
gezihlten Feldern gefundenen Bakterien wird mit der fiir
das bestimmte Feld geltenden relativen Zahl multipliziert
und durch die Zahl der gezihlten Felder dividiert.

Bei dem Breedschen Verfahren, das als
Standardmethode von der American Public Health Asso-
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ciation anerkannt ist, wird 0,01 cem der unverdiinnten, gut
durchgemischten Milchprobe mit Hilfe einer Kapillarpipette
abgemessen und auf die eingravierte quadratische oder
kreisformige Fliche von genau 1 cm® eines reinen (gravier-
ten oder ungravierten mit untergelegten gravierten) Objekt-
trigers gleichmiiBig ausgestrichen. Das Priparat 1dBt man
lufttrocken werden, stellt es sodann zum Entfetten 1—2 Mi-
nuten in Xvlol, das man ablaufen und schlieBlich trocknen
l:ipt. Hierauf folegen Einstellen in Methylalkohol, Ueber-
firben mit Loefilerschem Methylenblau, Differenzieren in
05prozenticem Alkohol (bis der Untergrund hellblau und
die Bakterien dunkelblau sind) und Auszdhlen (Oel-
immersion) der Bakterien in (10—) 30 Gesichtsfeldern. Die
Summe der Keime durch die Zahl der ausgezihlten Ge-
sichtsfelder dividiert und mit einem Faktor (= der 100fachen
Anzahl von Gesichtsieldern, die in 1 cm?® enthalten sind)
multipliziert, gibt den Keimgehalt in 1 ccm Milch an.

Die GesichtsfeldgriBe wird berechnet aus dem Quadrat des
halben mit dem Obiektivinikrometer fesigestellten Gesichtsield-
durchmessers multipliziert mit 22/7 (= 3,142). Sie ist selbstver-
stindlich von der VergroBerung des Okulars und Obijektivs und
der Tubuslinge abhiingig. Richtet man die Tubuslinge so ein,
daB der Durchmesser des Gesichtsfeldes 0,16 mm betrigt, so um-
faft das Gesichtsfeld eine Fliche von 0,02 mm? oder 0,0002 cm?
Fin Keim in einem Gesichisfeld entspricht dann 5000 Keimen
i der zur Untersuchung genommenen 0,01 ccm Milch oder
500000 Keimen in 1 ccm Milch.

Newman hat das Breedsche Verfahren insofern ver-
einfacht. als er die Entfettung, Fixierung, Firbung und
Differenzierung gleichzeitic vornimmt. Er benutzt hierzu
eine der beiden nachgenannten Fliissigkeiten, in die der
lufttrockene Aufstrich einmal kurz eingetaucht wird; hierauf
folgen ablaufen lassen, lufttrocken werden lassen, Wasser-
spiilung, Abtrocknen und Untersuchen mit Oelimmersion.

Die eine Fliissigkeit nach Newman bestcht aus:

o5prozentigem Alkohol . . . 54 cem) vermischt und erwirmt

Tetrachloraethan techn. . . 40 ,, | (nicht iiber 70 Grad)
Methylenblan gepulvert 1 g, mit obigem Gemisch iibergiefien und
durch Schiitteln ldsen, hierauf Zusatz von Eisessig 6 cem: nach
Durchmischen filtrieren und gut verschlossen aufbewahren,

Die andere Fliissigkeit enthilt
Aethylalkohol 95prozentig 30 ccm | vermischi und erwiirmt
Tetrachloriithan techn. 40 ccm | wie oben.
Methylenblan gepulvert 0,7 g, in obigem warmen Gemisch durch
Schiitteln losen:; nach Abkiihlen fiige hinzu Pyridin 15 cecm und
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Amylazetat 15 cem. Nach Durchmischen filtrieren und in dicht-
<chlieBenden Flaschen aufbewahren.

Bei den Verfahren nach Skar und Breed, bei dem auch
die toten Bakterien und in Bakterienverbiinden alle Glieder
geziihlt werden, erhilt man hohere Keimzahlen als bei dem
Plattenverfahren, bei dem natiirlich nur lebende Keime zu
Kolonien auswachsen und in Verbiinden verblicbene Bak-
terien ieweils nur eine Kolonie bilden. Nach den Zihlver-
fahren findet man etwa 2—70mal soviel Bakterien als bei
dem Plattenverfahren. Da die direkten Keimbestimmungs-
verfahren zeitraubend und umstindlich sind und ganz be-
sonders in pasteurisierter Milch auch nur relative Werte
ceben, hat man versucht, sie durch einfachere Verfahren
su ersetzen, unter denen ich hier auf die Alizarol- (S. 87)
und Methylenblau-Reduktionsprobe hinweisen will.

Die MethyIcnhIau-Reduktinusnrnhe oder
die Reduktaseprobe fiihrt man meist in der Weise
aus. daB man im Reagenzglas zu 10 ccm Milch 0.5 ccm
einer aus 5 ccm gesittigter alkoholischen Methylenblau-
l6sung®) und 195 com Wasser hergestellten halibaren
Mischung hinzufiigt, bei 37 Grad aufbewahrt, und die Zeit
hestimmt, in der die himmelblaue Mischung bis nahe an die
Rahmschicht entfirbt wird.

Rievel empfiehlt folgendes Verfahren: Zu je 5 ccm Milch
in Reagenzglisern gibt man 1, 2 3. 4 bis 10 Tropfen obiger
Methylenblauldsung. Nach 14, 15, 1 und 2 Stunden stellt
man fest, welche Proben entiirbt sind. Frische, normale
Milch reduziert die ersten 2 Gliser in 10—12 Stunden;
erfolet die Reduktion nach 2—3 Stunden, so ist die Milch
noch als gut zu bezeichnen. — Vielfach iiberschichtet man
die Proben mit fliissigem Paraffin, um eine Riickoxvdierung
durch den Luftsauerstofi auszuschlieBen.

Nach Christiansen ist Janusgriin (Safranin-azo-
dimethylanilin) zur Reduktaseprobe insofern besser ge-
eignet, als das einmal reduzierte, roteewordene Janusgriin
durch den Luftsauerstoif nicht wieder reoxyvdiert wird, was
heim Methylenblau der Fall ist. Die Probe wird wie folgt
ausgefiihrt: Zu 10 cem Milch wird 1 ccm 1 .0 Drozentiger

*) Fiir die Reduktaseprobe cignen sich nur die zinkchlorid-
freien, griinglinzenden Methylenblausorten Methylenblau medi-
cinale und ,Methylenblau B extra® von Kahlbaum sowie Merck,
dagegen nicht die rotglinzenden und zinkchloridhaltigen Priiparate
.B, BB, BB exitra und 2B extra’ genannter Firmen.
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Janusgriinlosung zugesetzt.,  Janusgriin farbt in saurer
[.osung blaugriin, in alkalischer grasgriin. Wird es redu-
ziert, so sieht es leuchtend rot aus, wird es weiter redu-
ziert, so entfirbt es sich. Die rote Reduktionsstuie des
Janusgriin (= Safranin neben farblosem Dimethylanilin)
kann durch den Sauerstoff der Luft nicht wieder in die Aus-
rangsiarbe zuriickverwandelt werden, wihrend die zweite
farblose Reduktionsstufe des Janusgriins wie Methylenweili
nicht luftbestiindig ist, sie wird durch den Sauerstoff der
Luft wieder in die erste rote Reduktionsstuie zuriickge-
fiithrt. Die Reduktion von Janusgriin geht schneller. vor
sich als die von Methylenblau, Die Zeiten verhalten sich
etwa wie 5 : 3.

Mit der Reduktionsprobe wird die reduzierende Wir-
kung der in der Milch vorhandenen Bakterien gemessen,
die in gewissen Beziehungen zu deren Zahl steht.

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

. CGute Milch, Reduktionszeit 5146 —10 Stunden, Keim-
gehalt weniger als 14 Mill

2. Schlechte Qualitit, Reduktionszeit 2—51% Stunden,
Keimgehalt 1o—4 Mill

3. Sehr schlechte Milch, Reduktionszeit 14—2 Stunden,
Keimgehalt 4—20 Mill.

4. Auberordentlich schlechte Milch, Reduktionszeit unter
20 Minuten, Keimgehalt iiber 20 Mill. in 1 com.

Wihrend man bei der Milchkontrolle von der Keim-
bestimmung nur wenig Gebrauch macht, findet die Methylen-
blaureduktionsprobe ausgiebige Anwendung. ZweckmiBiger-
weise verbindet man sie mit der mikroskopischen Unter-
siichung des aus der Milch auszentrifugierten Bodensatzes
auf Krankheitserreger, andere Bakterien, tierische Zellen
und sonstige Bestandteile, wobei man sich dann viel-
fach 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 ent-
nommenen Probe (1414 1) ist unmittelbar vor der Ver-
arbeitung im Laboratorium zu wiederholen. 10 ccm der
zu untersuchenden Milch werden im Skarschen Rohrchen
(S. 29) zentrifugiert. Nach vorsichtigem Abgiellen des
Rahmes und der Magermilch wird der Bodensatz auf
Menge, Farbe, Beimengung von Schmutz, Blut, Eiter usw.
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genau angesehen. Von dem Bodensatz wird eine Normal-
Platindse (2 mg) aui einen Objekttriiger stets in derselben
Weise ausgestrichen. Nach Trocknen an der Luft wird das
Priaparat mit Aether-Alkohol entfettet und fixiert, mit
Loefilerschem Methylenblau, bzw. nach Gram, hzw. nach
Ziehl-Neelsen gefiirbt und unter dem Mikroskop mit Oel-
immersion untersucht, und zwar sind mindestens 50 Ge-
sichtsfelder genau durchzumustern, wobei man auf Krank-
heitserreger | Tuberkelbazillen, Galtstreptokokken (S. 30},
serner Leukozyten, Fibrin usw. und auf den sonstigen Keim-
gehalt besonders achtet. Die Zahl der Bakterien wird ge-
schitzt (sehr wenige, wenige, mibige, viele, sehr viele).
Fine frische und sauber gewonnene Milch gesunder Kiihe
enthilt immer nur .sehr wenige” DBakterien, keinen
Schmutz, sehr vereinzelte Zellen und Leukozyten. Eine
vermehrite Leukozytenmenge sowie Fibrin weisen auf Bei-
mengung von Mastitissekret hin. Bietet das Untersuchungs-
ergebnis irgendwelche Abweichungen vom Normalen, so
ist eine baldige Untersuchung des Viehbestandes vor-
zunehmen.

Die Ereebnisse der Keimzihlverfahren und ihre Ersatz-
methoden gewihren nur einen Einblick in die Gesamtzahl
der Keime, sie geben aber im allgemeinen keinen Aufschlub
iiber die Bakterienarten: hierzu sind eingehende besondere
Untersuchungen notig. Vielfach will man die einzelnen
saprophytischen Arten gar nicht wissen, vielfach geniigt es,
nur einen ungefiihren Anhalt iiber etwa vorhandene Gruppen
mit besonderen unerwiinschten Eigenschaiten, z. 3. pepto-
nisierende Bakterien (S. 61), Kolibakterien (S. 72) oder gas-
hildende Bakterien usw. zu gewinnen. Die gas bilden-
den Bakterien haben fiir den Kinderarzt wegen der
nach dem Genufl von Milch mit zahlreichen gasbildenden
Bakterien auitretenden Blihungen bei Siuglingen sowie fur
die Kisereien (ZerreiBen der Kiise — Emmentaler, Tilsiter,
Holliinder usw.) ein besonderes Interesse.

Zum Nachweis der gasbildenden Bakterien
nimmt man die Gérprobe mit der unerhitzten (bzw. ab-
sekochten) 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
cleichmiiBiges, weiles, festes, muschlig brechendes (ie-
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rinnsel (zallertige Gerinnung) mit hochstens ver-
einzelten Ciasblasen zeigen. Nach 12 Stunden dari eine
stiirkere Molkenausscheidung noch nicht aufgetreten sein.
Zahlreiche Gasblasen und Gasrinnen im Koagulum
(Blihung) deuten aui Bakterien hin, die den Milchzucker
unter Gasbildung zerlegen (Bact. coli, aerogenes usw.).
Kisige Gerinnung entsteht durch labbildende oder
erobe Mengen von Milchsiurebakterien (S. 83). Bei der
zigerigen Gerinnung ist das Kasein in feinflockig
oder grieBig-korniger Form ausgeschieden und zusammen-
hingende Gerinnsel fehlen. Diese Art der Milchgerinnung
wird vornehmlich durch wverschiedene proteolytische Bak-
terien hervorgerufen. Ist die Milch von fauligem Geruch,
noch fliissig oder das Gerinnsel in Auflosung begriffen, dann
haben ausgebreitete, faulige Zersetzungen in ihr Platz ge-
erifien. Diese sowie auch salziger, bitterer, kiisiger oder
seifiger Geschmack diirien nicht auftreten.

Zum Nachweis des stattgeiundenen hiheren Erhitzens
der Milch bedient man sich gewisser Farbreaktionen
mit Hilfe von Guajaktinktur, Paraphenylendiamin (Storch)
oder Rothenfullerschem Reagenz, mit denen ein Zusatz von
5 bzw. 2—3, bzw. 1 Prozent Frischmilch noch nach-
cewiesen werden kann. Die Reaktionen beruhen auf dem
(Giehalt frischer Milch an Peroxvdase, einem Enzym, das
die Fihigkeit hat, aus Wasserstoffsuperoxyd Sauerstofi-
atome abzuspalten, welche die zugesetzten Chromogene in
Farbstoffe oxvdieren. Durch stirkeres Erhitzen wird die
Peroxvdase zerstort und die Reaktion bleibt aus.

Bei der Guajakprobe, von Planche 1820 zuerst
heobachtet, von Arnold 1881 in die Milchuntersuchung ein-
gefiihrt, setzt man zu 5 cem Milch (1 Tropfen einer 0,2-
prozentigen Wasserstofisuperoxydlosung) 14 cem Guajak-
tinktur hinzu. Ist eine stirkere Erhitzung nicht vorge-
nommen, so wird die Milch binnen einer halben Minute
schiin himmelblau gefiarbt, stirker erhitzte Milch bleibt
gelbbriunlich. Die Probe kann als Ring- oder Mischprobe
durchgefiihrt werden. Brauchbare Guajaktinktur wird u. a.
von Hauptner, Berlin NW, Luisenstr. 53/55, in den Handel
gebracht, sie ist lange haltbar. Dennoch sind Kontrollen
mit sicher frischer und sicher abgekochter Milch zu emp-
fehlen.

Die Storchsche Probe: Auf etwa 3 ccm Milch
setzt man 2 Tropfen einer 2prozentigen Lisung von Para-
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phenylendiamin, bzw. des haltbareren salzsauren Salzes,
und einen Tropien einer 0,2prozentigen Wasserstoffsuper-
oxvdlosung hinzu. Nicht stiirker erhitzte Milch wird tief
kornblumenblan gefirbt, stirker erhitzte bleibt weill. Da
heide Losungen nicht haltbar sind, verwendet man mitunter
.1 Messerspitze™ Paraphenylendiaminchlorhydrat  pur.
Merck und ,,1 Prise* Barium peroxydatum anhydricum pur.
Merck in Substanz.

Das RothenfuBersche Reagenz besteht aus
ciner Mischung von einer Losung von 1 g Paraphenylen-
diaminchlorhydrat in 15 ccm destilliertem Wasser und einer
Lésung von 2 g Guajakol. kristall, in 135 ccm 96prozentigem
Alkohol. Auf 5 g Milch fiigt man einige Tropien einer
0,3prozentigen Wasserstofisuperoxydlosung und 3—5 Trop-
jen des Reagenzes hinzu. Nach dem Durchmischen zeigt
nicht stirker erhitzte Milch eine grauviolette Firbung,
stirker erhitzte Milch keine Verinderung. Bei Verwendung
von aus der Milch hergestelltem Bleiserum wird die Re-
aktion wesentlich schiirfer. Das Bleiserum erhilt man
durch Versetzen von 100 ccm Milch mit 6 ccm DBleiessig,
starkes Durchschiitteln und Filtrieren.

Der Farbumschlag bleibt aus (kritische Temperatur)
bei der Guajakprobe nach einer Erhiizung von 1 Minute
aui 75 Grad oder 10 Minuten aui 72 Grad; bel der Storch-
schen und Rothenfulferschen Probe nach einer Erhitzung
von 1 Minute auf 78—80 Grad oder 5 Minuten auf 75 Grad.

AuBer den erwihnten Proben sind fiir den gleichen
7weck nocn eine Reihe anderer Verfahren angegeben
worden.

SchlieBlich sind die Milchiehler und das Kolostrum noch
kurz zu erwihnen. Bei den Milchfehlern kann es sich um
Farb-, Geruchs-, Geschmacks- und Konsistenzverinderun-
gen handeln.,

Die normal gelblichweilie bis bliulichweiBe Farbe der
Kuhmilch (reinweiBe der Ziegenmilch) kann in eine fleckige
gelbe oder orangene Firbung fibergehen bei
Wachstum von Bact. synxanthum, Sarcina lutea und flava,
Bact. ochroleucum und flavum, wilden Hefen- und
Schimmelpilzarten in der Milch.

Um Verwechselungen mit diesen bakteriellen Ab-
weichungen zu vermeiden, sei erwahnt, dalh die Milch
normalerweise gleichmibig gelblich gefirbt ist un-
mittelbar nach der Geburt (Kolostrum), bei ausschlieB-
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licher Griinfiitterung, nach Aufnahme groBerer Mengen von
Mihren, Mais und Labkraut sowie nach Rhabarber und
Krokus (Safran). Auch bei Krankheitender Milch-
tiere kann es zur Gelbfirbung der Milch kommen, so bei
lkterus (gelbgriinlich). Bei Maul- und Klauenseuche, Milz-
brand und Lungenseuche ist die Milch mitunter gelblich und
kolostrumiihnlich. Bei Eiter in der Milch ist die Farbe gelb
his elbbriunlich.

Blaue Milch tritt ani nach Besiedelung der Milch
mit Bact. syncyvaneum, cvaneofluorescens, cyaneofuscus,
caeruleum. violaceum oder indigonaceum. Auch nach der
Aufnahme indigohaltiger Pflanzen, ferner von grilieren
Mengen von Anchusa officinalis, Botumus umbellatus,
Equisetum arvense, Mercurialis annua, Polygonum
fagopvrum. Rhinantus major, Myosotis, Luzerne und Mohn-
kuchen soll die Milch blidulich und diinn werden.

R ot fEirben die Milch Bact. lactis erythrogenes, pro-
diriosum. lactorubefaciens, Micrococcus cerasinus, Sarcina
rosea und rote Hefesorten. Zumeist ist die Rotfirbung der
Milch durch Beimengen von Blut (S. 97) bedingt, die nicht
selten in den ersten Tagen nach der Geburt, namentlich
bei milchreichen Kiihen, ferner nach traumatischen Ein-
wirkungen auf das Euter, nach rohem Melken, Wunden an
den Zitzen, bei heftigen akuten Euterentziindungen usw.,
sowie im Verlauf von Milzbrand auitreten. Bei Piroplasmose
kommt es meist nur zur Beimengung von Himoglobin.
SchlieBlich kann die Auinahme von Krapp, Euphorbiazeen,
Galium, Carex, Scirpus, Equisetum, Ranunkulazeen und von
jungen Trieben der Nadelhilzer zur Rotfirbung der Milch
fithren.

Braune Verfiirbung der Milch bewirkt B. fuscus.

Der Geruch der Milch wird durch verschiedene Faul-
niserreger (Bac. verrucosus usw.) sowie durch Abszesse
und Gangriin im Euter faulig. Gewisse Bakterien verleihen
der Milch einen kisigen (B. aromaticus lactis Grimm, B.
aromaticus butvri Severin), Erdbeer- (Bact. Fragi Eichholz),
Obst- (Bac. acido-aromaticus van der Leck, Bac. flavo-
aromaticus Gaethgens), Knoblauch-, ranzigen FuBschweili-
(Bact. Kirchneri) oder brenzlichen Geruch.

Die Milch nimmt Riechstofie leicht auf, so in unsaube-
rem Stalle Harn- oder Stallgeruch, ferner Tabak-, Chlor-,
Karbolgeruch usw. Auf die Einwirkung gewisser Pilanzen
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auf den Geruch und Geschmack wurde schon auf 5. 60
hingewiesen.

Der leicht mildsiife Geschmack der Milch kann durch
das Bact. lactis saponacei seifig, durch andere Bakterien
siiBlich-faulig, brenzlich oder durch Pseudomonas trifolii Hul
bitter und kratzend (peptonisierende Bakterien — S. 61)
werden. Auch gewisse Pilanzen und Arzneimittel iiben
einen EinfluBb auf den Geschmack der Milch aus (S. 55,
Ferner sind hier noch faule Kartoffeln, verdorbene Treber,
ranzige Oelkuchen, dumpfes Heu, grofie Mengen Schlempe,
Sauerschnitzel, Riibenkopfe usw. zu nennen. Auf die Ge-
schmacksveriinderungen bei Futerentziindungen wurde
schon hingewiesen (S. 26).

Die tropibar fliissige Konsistenz wird durch Bact, lactis
viscosum, B. mesentericus fuscus, Streptococcus hollandi-
cus, Micrococcus lactis viscosi und mucilaginosus, Bact.
lactis longi Troili-Peterson usw, zidh, dick, fa den-
ziehend. Aui die Einfliisse verschiedener Krankheiten
aui die Konsistenz ist vorstehend bereits hingewiesen
worden.

Gewdohnlich versteht man unter den Milchiehlern
nur die durch Bakterien erst nach dem Ermelken der Milch
hervorgerufenen Verinderungen. Charakteristisch fiir diese
ist, daB die Milch unmittelbar nach dem Melken fehlerirei
ist und erst bei kiirzerer oder lingerer Aufbewahrung die
jehlerhaiten Figenschaften annimmt. Die Farbverinderungen
beginnen fast stets fleckartig an der Oberiliiche und breiten
sich allmihlich m. 0. w. aus. Dagegen sind die Abweichun-
gen von der Norm nach der Auinahme ungeeigneter Futter-
mittel sowie nach FErkranken der Milchtiere schon beim
Ermelken der Milch vorhanden. So wird eine durch Blut
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 Bekimpfung der bakteriellen Milchfehler sind alle
(Gegenstinde (Melkeimer, Milchfilter, Kiihler, Kannen usw.)
eriindlich zu dimpfen oder wiederholt mit kochend heilem
Wasser oder heier 3prozentiger Sodaldsung zu hehandeln
oder im Waschkessel wiederholt auszukochen.

7um mikroskopischen Nachweis von Blut
in der Milch zentrifugiert man die Milch, streicht
den roten Bodensatz auf ein Deckglischen aus, Bt luft-
trocken werden, gibt ein aus gleichen Teilen von Aether

7
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and Alkohol bestehendes (Giemisch darauf, LBt abdunsten,
firbt 14—14 Minute mit Eosin, spiilt in Wasser ab usw.
Unter dem Mikroskop sind die rotgefirbten Erythrozyten
leicht zu sehen und von den ungefiirbten Fettropichen auf
den ersten Blick zu unterscheiden. Ferner kann man sich
zum Nachweis von Blut und Blutfarbstoif 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 Lisung von Benzidin und 3prozentige
Wasserstofisuperoxvdlosung und 1 Tropien Eisessig hinzu,
wodurch bei Gegenwart von Blut bzw. Blutfarbstoff eine
Blaufirbung auftritt. Gibt man hierauf bis zur alkalischen
[Reaktion Natronlauge hinzu, so schligt die Farbe in weinrot
um. (irob sichtbar verinderte Milch aus entziindetem Euter
gibt auch obige Benzidinprobe.

Das Kolostrum wird bei Beginn der Laktation gebildet
und geht allmihlich in 3—6 Tagen nach der Geburt in die
gewdhnliche Milch iiber. Es ist gelblich bis briunlich, zih,
von spezifischem Geruch, schwach salzigem Geschmack,
schwach saurer Reaktion und hherem Gehalt an Enzymen.
Es gerinnt beim Kochen. Mikroskopisch ist es durch Vor-
kommen zahlreicher Kolostrumkirperchen ausgezeichnet.
Von zesunden Kithen stammendes Kolostrum ist an und fiir
sich nicht gesundheitsschiidlich, kann aber bei empiindlichen
Personen eine leicht abfiithrende Wirkung entfalten. Infolge
seiner abweichenden Eigenschaften darf es in den ersten
v Tagen nach der Geburt bzw. solange, als Abweichung in
den allgemeinen Eigenschaften bestehen, als Milch nicht in
den Handel gebracht werden.

Chemischer Nachweis von Milchzersetzung
(Ammoniaknachweis).

Das Vorkommen von freiem Ammoniak in der Milch
eilt als Zeichen fiir die Zersetzung ihrer Eiweillkdrper.
Die Probe besitzt bei der Untersuchung pasteurisierter
Milch neben der Reduktase- und Katalaseprobe sowie dem
kulturellen Nachweis nicht sporenbildender Bakterien eine
geringe Bedeutung.

Ausfiihrung: 10 cem Milech werden mit 10 ¢ccm
10prozentiger Jodtrichloridlosung (JCl,) versetzt. Die aus-
gefillten Eiweillstoffe werden abfiltriert. Zum klaren
Filtrat setzt man nach und nach 3prozentige Kalkmilch



99

hinzu. Bei Gegenwart von nur 10 mg Ammoniak in 1 Liter
Milch entsteht ein schwarzer Niederschlag von Jodstick-
stoff (NJ.). der im Ueberschull von Kalkmilch wieder 18-
licht ist.

Chlorbestimmung, vgl. S. 107.

Anhang.

Untersuchung der Milch auf Veridlschung.

Wenn es auch nicht Sache der Tieriirzte ist, die Milch
auf Verfilschungen zu untersuchen, so miissen die Tieriirzte
dennoch die einschligigen Verfahren kennen, um die mit
diesen Verfahren erhaltenen Ergebnisse als Sachverstindige
richtig beurteilen zu konnen.

Unter Milch (Vollmilch) versteht man im Handel all-
gemein Kuhmilch., Alle anderen Milcharten miissen
.deklariert* werden als Ziegenmilch, Schafmilch usw, Die
Handelsware Milch muf das durchmischte, unverinderte
volle Gemelke mindestens einer Kuh nach der
Kolostralzeit darstellen. Zum Begriff der Handelsmilch
gehort ferner die Voraussetzung einer vollstindigen Ent-
nahme der im Futer gesunder Kiihe zur Zeit vorhande-
nen Milech durch regelmiiBiges und ununterbrochenes Mel-
ken. Die zu Anfang ermolkene Milch ist wesentlich fett-
srmer und die zu Fnde erhaltene erheblich fettreicher als
cas mittlere Gemelke. Die Handelsmilch soll die ganze,
sur Zeit aus dem Euter erhiiltliche Milch enthalten; sie soll
also das ganze ,,Gemelke* umfassen. Die Milch ist so, wie
cie das Futer verliBt, in den Handel zu bringen. Es darf
ihr nichts zugesetzt (Wasser, Magermilch, Konservierungs-
mittel usw.) oder entzogen (Rahm) werden. Pasteurisierte
und abgerahmte Milch unterliegt dem Deklarierungszwang.

Die iiblichen Milchverfdlschungen sind:

1. Das Abrahmen und der Zusatz von Magermilch; hier-
durch wird der wertvollste Milchbestandteil, das Fett,
vermindert. Ueber Fettbestimmungsverfahren s. S, 100,

2 Der Zusatz von Wasser. Zum Nachweis bestimmt
man den Trockensubstanzgehalt (S. 105) oder das
spez. Gewicht des Milchserums (S. 107). Zur Vor-
priifung findet die Nitratprobe (S. 104) vieliach Ver-
wendung.

:"I
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3. Der Zusatz von Konservierungsmitteln (Borsiiure,
Salizvlsiure. Benzoesiure, Formalin, Wasserstofi-
superoxyd, Fluor, Alkalien usw.). Da es keine chemi-
schen Stoffe gibt, welche die Milch frisch erhalten,
ohne gleichzeitie gesundheitsschiidlich zu wirken, ist
der Zusatz dieser Stofie verboten, Verdacht auf Zusatz
von Alkalien erweckt eine alkalische Reaktion auf
Lackmuspapier (Bliuung): alkalische Reaktion tritt zu-
weilen auch bei Euterentziindung auf. Ist die Inkuba-
tionszeit auffallend verlingert, so besteht Verdacht aui
Zusatz von Konservierungsmitieln. Lange Inkubations-
zeit findet man auch bei sehr sauber gewonnener Milch.
Bei der Beurteilung ist also Vorsicht geboten. Sichere
Anhaltspunkte bietet folgendes Verfahren: Je 10 ccm
der zu untersuchenden Milchproben und einer reinen,
sterilen Milch gibt man in sterile Reagenzgliser.
Nach Zusatz von 2 ccm einer starken, 15 Prozent
Alkohol enthaltenden Lackmustinktur zu jedem Gliis-
chen stellt man unter tropfenweisem Zusatz von ver-
diinnter Kalilauge auf den gleichen Farbton ein, die die
sterile Vergleichsprobe zeigt. Die mit Wattebausch
wieder verschlossenen Proben werden im Wasserbad
10 Minuten auf 80 Grad erhitzt und nach dem Abkiihlen
mit je 0.5 ccm eines Gemisches aus 0,5 ccm durch spon-
tane Gerinnung frisch hergestellten sauren Molken und
100 ccm Wasser geimpit. Die Proben liBt man bei
Zimmertemperatur stehen, bis die beimpfte Kontroll-
probe (sterile Milch) farblos und geronnen ist, was
etwa nach 24 Stunden der Fall zu sein pflegt. Sind
die zu untersuchenden Milchproben in der gleichen
Zeit oder frither geronnen und entfirbt, so liegt kein
Verdacht auf Zusatz von Konservierungsmitteln vor,
wohl aber, wenn die zu untersuchenden Milchproben
liingere Zeit blau und ungeronnen bleiben als die Kon-
trollprobe. Auf diese Weise lilit sich noch ein Zusatz
von 0,003 Prozent Formaldehyd, 0,005 Prozent Bor-
siure und 0,05 Prozent Salizylsiure usw. nachweisen.
Die Ermittlung der Konservierungsmittel ist Sache der
Chemiker.

Die Fetthestimmung.
Die Acidbutyrometrie nach Gerber. Das Prinzip

des Verfahrens beruht darauf, daB man eine bestimmte
Milchmenge zur Auflosung des Kaseins mit konzentrierter
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Schwefelsiure und etwas Amylalkohol schiittelt, darauf
zentrifugiert und die Menge des klar abgeschiedenen Fettes
an der Skala des ,Butyrometers” in Gewichtsprozenten
abliest.

Ausfiihrung In das Butyrometer (Abb. 22) gibt
man, ohne den Hals des Gefilles zu benetzen, 10 ccm tech-

I

|

- [—
|

lachBulyromeler.

Abb. 22. Abb. 23. Abb. 24. Abb. 25.
Butyrometer Pipette fiir Pipette fiir Pipette fiir
nach Gerber. Schwefelsiure. Milch. Amylaikohol.

nisch reiner Schwefelsidure vom spez. Gewicht 1.820—1,825.
Hierauf 1dBt man aus einer Pipette 11 ccm der gut gemischten
vnd auf 15 Grad temperierten Milch vorsichtig an der Wan-
dung des schief gehaltenen Butyrometers herunterflieben,
so daB sie sich auf die Siure schichtet, ohne sich mit ihr
su mischen. SchlieBlich fiigt man 1 ccm reinen Amyl-
alkohol vom spez. Gewicht 0815 bei 15 Grad und dem
Siedepunkt von 128130 Grad hinzu (Abb. 23—25). Das
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Butvrometer wird hierauf mit einem Kautschukstopien gut
verschlossen und kurz und Kkriiftig geschiittelt (starke
Hitzeentwicklung! Stopfen festhalten!) und einige Male
hin- und hergewendet. damit sich auch die Schweielsiure
im enegeren Teile des Butyrometers beimischt. Die Probe
kommt einigce Minuten in ein Wasserbad (Abb. 26) wvon
65-—70 Grad. sodann in die Zentrifuge (Abb. 27) (gleiche
Belastung einander gegeniiberstehender Becher!) und
nach 3—4 Minuten langem Ausschleudern (1000 Um-
drehungen in der Minute) wieder in das Wasserbad zuriick.
Beim Ablesen stellt mian durch Eindrehen des Stopiens den
unteren Rand der Fettsiule auf einen ganzen 1eilstrich -ein,

Abb. 20. Abb. 27.
Wasserbad. Zenirifuge fiir Handbetrieb nach Gerber.

bestimmt den oberen Rand der Fettsiule. wobei man bei
Vollmilch die Lage des unteren und bei Magermilch jene
des mittleren Meniskus betrachtet. Die an der Skala ab-
selesene Hohe der Fettschicht gibt den Fettgehalt in Ge-
wichtsprozenten an.

Das Gerbersche Verfahren ist einfach, bequem und
cenau und wird den nachfolgenden Modifikationen von
Chemikern vorgezogen., Ihm haftet der Nachteil an, dal
mit konzentrierter Schwefelsiure gearbeitet werden mulb.
Diese ist bei den Modifikationen durch Salzlisungen ersetzt
worden.

Bei der Sinacidbutvrometrie nach Sichler
verwendet man statt der Schwefelsiure eine Lisung von
150 ¢ Trinatriumphosphat und 10 £ Trinatriumzitrat (oder
Zitronenborsiure, oder eine alkalische Tartratlésung) in
i Liter Wasser und statt Amylalkohol rotgefiirbten Isobutyl-
alkohol (.,Sinol*), bei der Salmethode nach Gerber
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eine Losung von Natriumhydroxyd, Kochsalz und
Seignettesalz (Sallosung) an Stelle der Schwefelsiiure und
hei der Neusalmethode nach Wend ler Alkalisali-
zylat und -zitrat, der die erforderliche Menge Butylalkohol
sugesetzt worden ist.

Ausfiihrung: Sinacidbutyrometrie nach
Sichler: In das Butyrometer gibt man 10 ccm Salz-
losung, 10 cecm Milch und 1 cem Sinol, mischt gut durch,
erwirmt 3 Minuten auf 75 Grad, schleudert 1 Minute aus,
erwirmt erneut und liest die Fettprozente von der Skala ab.

Salmethode nach Gerber: Man gibt in das
Butvrometer

11 ccm Sal

0.6 ., Butyvol auf 15° temperiert.

10 . eut durchgemischte Milch
Stopit zu, schiittelt kriitiz durch. mischt die im Skalen-
rohr stehende Fliissigkeit bei, schiittelt erneut durch, legt
3 Minuten in das Wasserbad von 45 (Grad, mischt erneut
oriindlich durch, zentrifugiert 23 Minuten (1000 Um-
drehungen in der Minute), erwirmt erneut auf 45 Grad und
liest die Fettsiule ab.

Neusalmethodenach Wendler: Das Gerber-
sche Butyrometer wird mit 12 ccm Neusallosung und
97 cem Milch beschickt: die Probe wird nach Durch-
mischung 4 Minuten auf 50 Grad erwiirmt, erneut durch-
ceschiittelt, zentrifugiert, nochmals in das Wasserbad von
50 Grad eingestellt und hierauf die Fettsiule ahgelesen.

Die nach vorstehenden Zentrifugenverfahren erlangten
Befunde miissen bei Beanstandungen mit einer wissen-
schaftlichen Methode auf ihre Richtigkeit nachgepriiit wer-
den. Hierbei bedient man sich meist der Gewichtsanalyse,
quf die hier nicht niher eingegangen werden kann.

Als entrahmt ist nach der Vereinbarung deutscher
Nahrungsmittelchemiker eine Milch zu bezeichnen, wenn
bei erhihtem spezifischen Gewicht (S. 105) der Milch und
normalem spezifischen Gewicht des Serums (3. 107) oder
normalem Gehalt an fettireier Trockensubstanz (S. 106)
der prozentische Fettgehalt der Milchtrockensubstanz unter
30 Prozent erheblich sinkt bzw. ihr spezifisches Gewicht
iiber 1.4 erheblich steigt. Das spezifische Gewicht
der Trockenmasse berechm:t man nach der Formel:

5 B

m= : Ablodaeie itk %
s -t — (100s — 100)
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wobei s das spezifische Gewicht der Milch und t ihr
Trockensubstanzgehalt ist. Das spezifische Gewicht der
Trockensubstanz betriigt im Durchschnitt 1,31 bis 1,36 und
iiberschreitet 1.4 nur ausnahmsweise (Milch einzelner oder
nur weniger Kiihe).

Der Fettgehalt kann, ohne daB die Griinde mitunter er-
kenntlich sind. in der Milch einzelner Kiihe erheblichen
Schwankungen unterliegen: bei Mischmilch von mehreren
Kiihen tritt dageren in der Regel ein Ausgleich ein, Ohne
auf seltenere Ausnahmen einzugehen, schwankt der Fett-
gehalt etwa zwischen 2,5 und 4,5 Prozent, im Mittel be-
triigt er etwa 3 Prozent. Der Fettgehalt kann plitzlichen
und eegebenenialls nur kurzen Schwankungen unterworien
sein. Infolgedessen vermag die unter Aufsicht von Polizei-
organen ermolkene ..Stallprobe”, zumal bei der Milch nur
einer oder weniger Kiihe, keine geniigend sichere Unterlage
iiir die Beurteilung einer etwa stattgefundenen Abrahmung
zu geben, wie dies heute noch recht allgemein angenommen
wird.

Nachweis des Wasserzusatzes zur Milch.

a) Die Nitratprobe. In normalen Mengen mit dem
Futter und Wasser aufgenommene Nitrate gehen in die
Milch gesunder Kiihe nicht iiber. Sind aber die Tiere
krank oder werden aulergewdhnlich grobe Mengen von
Nitraten von den Tieren aufgenommen, so kiénnen Nitrate
mit der Milch ausgeschieden werden.

Nitrate kommen im W asser nicht selten vor, ihre
Menge steht in der Rerzel zur Giite des Wassers in um-
rekehrtem Verhidltnis. Wird nitrathaltiges Wasser zur Ver-
filschung der Milch beniitzt, so wird die gefiilschte Milch
somit Nitrate aufweisen. Der positive Nachweis von
Nitraten in der Milch spricht mit sehr groBer Wahrschein-
lichkeit fiir eine Verfilschung der Milch mit schlechtem
Wasser. Die Nitratprobe kann fiir die Ueberfiihrung be-
stimmter Personen bedeutungsvoll werden, wenn z. B. nur
einer von den in Frage kommenden Brunnen nitrat-
reiches Wasser liefert. — Verschmutzte Milch gibt die
Nitratreaktion nicht, Die Ergebnisse der Nitratprobe sind
vorsichtic zu bewerten. Zum sicheren Nachweis der statt-
egefundenen Wiisserung dienen die spiter erwiihnten Ver-
fahren.

Ausfiihrung der Nitratprobe: Man gibt in_
ein durch starkes Erhitzen von Nitraten befreites Porzellan-
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schiilchen (oder einen Porzellantiegeldeckel) 1—2 cem
reine Schwefelsiiure (spezifisches Gewicht 1,84) und einige
Kristalle Diphenylamin, hieraui lifit man etwas Milch oder
hesser das Chlorkalziumserum der zu untersuchenden Milch
vom Rande einflieBen. Allmihlich auftretende blaue Wol-
ken und Striemen zeigen Nitrate an. Das Chlorkalzium-
serum erhilt man durch Zusatz von 1,5 ccm 20prozentiger
Chlorkalziumlosung zu 100 cem Milch nach Aufkochen und
Filtrieren.

Die Lisung von Diphenylamin in Schwefelsiure kann
man sich auch vorritie halten; dann setzt man meist zu
10 cem dieser Diphenvlaminschwefelsiure im Reagenzglas
2,5 ccm Mileh hinzu. Nitrathaltige Milch farbt griin bis blau,
nitratireie weibtriib bis gelbrot. Die Verwendung des
Milchserums statt der Milch gibt schirfere Ergebnisse.

h) Berechnung des Wasser- bzw. Trockensubstanz-
gehaltes aus Fettzehalt und spezifischem Gewicht der Milch.
Dieser Berechnung legt man die Gleichung entweder nach
Fleischmann: T = 1,2 xXf -~ 2,665 e ss 100 , oder nach
f4+02xd
~ - 03

T der gesuchte Trockensubstanzgehalt,
ﬂ i der analyvtisch gefundene Fettgehalt,
s das spezifische Gewicht der Milch ist und
d die Laktodensimetergrade (= 100 s — 100).

Halenke und Méslinger: T = zugrunde, wobei

I

Das spezifische Gewicht der Milch wird
sumeist mit besonderen Ariometern, dem Sog.
Laktodensimeter (Abb. 28), auch vielfach als
Milchwaage oder Milchariometer bezeichnet,
festeestellt. Um die Temperatur mitzubestim-
men, verwendet man einen Milchariometer mit
Thermometer (sog. Soxhletsches Laktodensi-
meter). Die zuvor gut durchgemischte Milch
von ungefihr 15 Grad, jedenfalls aber nicht unter
10 Grad oder iither 20 Grad, gieBt man unter
Vermeidung des Schiumens in einen Zylinder,
Abb. 28. senkt das Aridometer bis zum 'l'uilstricill 30 ein
[ akiodensi- 1nd labt dann los. Nachdem es sich -.:mf;estellt
Teter nach hat, liest man den oberen Meniskus der Fliissig-

Soxhlet. keit an der Skala (die nur die 2. und
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3. Dezimale des spezifischen Gewichts angibt und durch ein
vorausgesetztes 1,0 zu erginzen ist) ab, zieht die Spindel
soweit heraus. dall die Temperatur abgelesen werden kann.
Bei Temperaturen zwischen 10 und 15 Grad wird fiir jeden
Grad unter 15 Grad 0,2 Skalenteile 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.

(ieronnene Milch ist zuvor mit Ammoniak zu

verfliissigen. Das spezifische Gewicht der unspriinglichen
: . ¥ ; (M +A) 8* — AS?

Milch ist nach der Formel S = 100 zu he-

rechnen, wobei M das Volumen der Milch, A das Volumen
des Ammoniaks. S' das spezifische Gewicht der Milch-
Ammoniakmischung und S das des Ammoniaks darstellt.

Das spezifische Gewicht der Milch einzelner Kiihe
schwankt bei 15 Grad in der Regel zwischen 1,027 und
1.034 und betrigt im Mittel 1,0315. Durch Entrahmen steigt
das spezifische Gewicht der Milch, wiihrend Wasserzusatz
es herabsetzt. Werden beide Filschungen vorgenommen,
so kann das spezifische Gewicht sich in normalen Grenzen
halten.

Aus dem nach obiger Formel berechneten Trocken-
substanzgehalt (im Durchschnitt 10,3 — 14,5 Prozent) er-
hilt man durch Abzug des Fettzehaltes den fettireien
Trockensubstanzgehalt, Aus der Formel:

d i

r=, e 5 + 0.2 kann er auch unmittelbar berechnet

werden. Er kann bis 10,5 Prozent ansteigen und betrigt in
unverfilschter Milch mindestens 7,9 Prozent. Nach der
Vereinbarung deutscher Nahrungsmittelchemiker ist ein
Wasserzusatz als vorliegend anzunehmen, wenn das spe-
zifische Gewicht der Milch unter 1,028, das des Serums
(S, 107) unter 1,026 und der Gehalt der Milch an fettireier
Trockensubstanz unter 8 Prozent erheblich herabsinkt. Bei
der Milch einzelner oder nur weniger Kiihe kénnen Aus-
nahmen auftreten.
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¢) Die Bestimmung des spezifischen Gewichts des Milch-
serums.

Das Milchserum, d. h. die casein- und fettireien
Molken werden nach der Vereinbarung deutscher Nahrungs-
mittelchemiker in der Weise ge-
wonnen. daB man zu 100 cem auf
40 Grad erwirmter Milch 2 com
20prozentiger Essigsiure gibt und
das Serum abfiltriert. Ist die
Milch bereits geronnen. so unter-
bleibt der Essigsiiurezusatz: man
fltriert das Serum (saure Molken)
anmittelbar ab. Das spezifische
Gewicht des Essigsidureserums ist
um 0.0008 hisher als das des Spon-
tanserums. Vom Serum wird das
spezifische Gewicht in der ange-
gebenen Weise (S. 105), bei gerin-
geren Mengen mit der Mohrschen
oder Westphalschen Waage (Ab- Abb. 20.
bildung 29), bestimmt. AuBerdem Mohrsche Waage zur
kann das spezifische Giewicht des Bestimmung des spezifischen
Serums berechnet werden: CGewichts.

100 s — f : St
s 3 ‘i _ oder s = (t — ) 0,00289 4 1,00185,

B == 0,033
wobei s das spezifische Gewicht der Milch, f ihr Fettgehalt
und t ihr Trockensubstanzgehalt ist.

Das spezifische Gewicht des Serums betrigt bei 15 Grad
1,0260. Ein Sinken unter diese Zahl weist auf Wasserzusatz
hin. Durch Zusatz von 10 Prozent Wasser sinkt das spe-
zifische Gewicht um 0,0005—0,001.

Chlorbestimmung.

Bei Futerentziindungen und Sekretionsstérungen ist der
Chlorgehalt (normal 0,07—0,10 Prozent) vermehrt.

Als Reagenz dient eine Mischung aus dem Inhalt
eines Fixanalrohrchens n/10 Silbernitrat (De Haén, Seelze
bei Hannover), 400 cem Salpetersiure (spez. Gew. 1,150
bis 1,152) und 250 ccm gesiittigte Ferriammoniumsuliat-
losung unter Auffiillung mit destilliertem Wasser auf genau
1000 ccm (= Martius-Liittkesche Losung). Ferner wird
eine 1/10 Rhodanammoniumlisung bendtigt, die aus einem
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entsprechenden Fixanalréhrchen unter Auffiillen mit destil-
liertern Wasser auf genau 1000 ccm leicht herzustellen ist.

Ausifiihrung: 10 cem Milch werden mit 5 cocm
(stark salzige Milch mit 10 ccm) Martius-Liittkescher Losung
versetzt und hierauf aus einer Biirette solange obige
Rhodanammoniumlésung vorsichtig hinzugetropit, bis ge-
rade eine etwa 2 Minuten bestehenbleibende Braunrot-
farbung auftritt. Die wverbrauchten Kubikzentimeter
Rhodanammoniumlisung sind von der Anzah!l der Kubik-
zentimeter vorgelegter Martius-Liittkescher Losung abzu-
ziehen. Die erhaltene Zahl multipliziert mit 0,0355 ergibt
den prozentischen Chlorgehalt der Milch.

In etwa 70 Prozent der Fiille geht ein erhihter Chlor-
gehalt mit Verinderungen im mikroskopischen Bilde ein-
her. Die Chlorbestimmung pilegt man mit der Tromms-
dorifschen Probe sowie der mikroskopischen und kultu-
rellen Untersuchung des Milchbodensatzes zu verbinden.

H. Die gesetzlichen Grundlagen der Milchkontrolle.

Bei der Durchfiihrung milchhygienischer MalBnahmen
in einem Cemeindebezirk sind von den hiermit beauftragten
Organen zuniichst die einschligigen ortsstatutari-
s ¢ hen Bestimmungen und Vorschriften zu beachten. Diese
haben sich in den von der zustiindigen Landesgesetz-
gebung gesteckten CGrenzen zu halten und leiztere sich
den reichsgesetzlichen Bestimmungen anzupassen.

Von den Reichsgesetzen kommen folgende in Betracht:

1. Gesetz iiber den Verkehr mit Lebensmitteln und Bedaris-
gegenstinden vom 5. Juli 1927. (Im Auszug.)

§ 1. Lebensmittel im Sinne des Gesetzes sind alle Stoife, die
dazu bestimmt sind, in unverindertem oder zubereitetem oder
verarheitetem Zunstand von Menschen gegessen oder getrunken
zu werden, soweit sie nicht tiberwiegend zur Beseitigung, Linde-
rung oder Verhiitung von Krankheiten bestimmt sind.

§ 2. Bedarisgegenstinde im Sinne des Gesetzes sind:

i. EB-, Trink-, Kochgeschirr und andere Gegenstinde, die
dazu bestimmt sind, bei der Gewinnung, Herstellung, Zubereitung,
Abmessung, Auswigung, Verpackung, Aufbewahrung, Beforderung
oder beim GenuBf von Lebensmitteln verwendet zu werden und
dabei mit diesen in unmittelbare Beriithrung kommen,

§ 3. Es ist verboten:
1. a) Lebensmittel fiir andere derart zu gewinnen, herzustellen,
zuzubereiten, zun verpacken, aufzubewahren oder zu be-
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isrdern, daB ihr GenuB die menschliche Gesundheit zu
schidigen geeignet ist; '

h) Gegenstinde, deren Genuf die menschliche Gesundheit zu
schidigen geeignet ist, als Lebensmittel anzubieten, zum
Verkaufe vorriitiz zu halten, feilzuhalten, zu verkaufen
oder sonst in den Verkehr zu bringen:

) Bedarisgezenstinde der im § 2 Nr. 1 bis 4, 6 hezeichneten
Art so herzustellen oder zu verpacken, daf sie bei be-
stimmungsegemiBem oder vorauszusehendem Gebrauche die
menschliche Gesundheit durch ihre Bestandteile oder Ver-
unreinigungen zu schidigen geeignet sind:

b) so hergestellte oder verpackte Bedarisgegenstinde dieser
Art anzubieten, zum Verkaufe vorritig zu halten, feilzu-
halten, zu verkaufen oder sonst in den Verkehr zu bringen.

§ 4. FEs ist verboten:
sum Zwecke der Tauschung im Handel und Verkehr Lebens-
mittel nachzumachen oder zu verfilschen;

verdorbene, nachgemachte oder verfdlschte Lebensmittel ohne
qusteichende Kenntlichmachung anzubieten, feilzuhalten, zu
verkauien oder sonst in den Verkehr zu bringen; auch bei
Kenntlichmachung gilt das Verbot, soweit sich dies aus den
aui Grund des § 5 Nr. 4 getroffenen Festsetzungen ergibt;

Lebensmittel unter irrefiihrender Bezeichnung, Angabe oder
Aufmachung anzubieten, zum Verkauie vorritig zu halten,
feilzuhalten, zu verkaufen oder sonst in den Verkehr zu
bringen.

§ 5. Die Reichsregierung kann mit Zustimmung des Reichs-

rats und nach Anhdrung des zustindigen Ausschusses des Reichs-
tags

1.

(88

gum Schutze der Gesundheit verbieten oder nur unter Be-
schrinkung zulassen, dali

a) Lebensmittel fiir andere anf bestimmte Weise gewonnen,
hergestellt, zubereitet, verpackt, aufbewahrt oder befordert
werden,

b) Lebensmittel wvon bestimmter Beschafienheit angeboten,
-um Verkauie vorritig gehalten, feilgehalten, verkauft oder
sonst in den Verkehr gebracht werden,

¢) Bedarisgegenstinde der im § 2 Nr. 1 bis 4, 6 hezeichneten
Art von bestimmter Beschaffenheit hergestellt, angeboten,
zum Verkaufe vorriitiz gehalten, feilgehalten, verkauft oder
sonst in den Verkehr gebracht werden:

verbieten oder nur unter Beschrinkungen zulassen, dab
Gegenstinde oder Stofie, die zur Nachmachung oder Ver-
filschung von Lebensmitteln bestimmt sind oder deren Ver-
wendung bei der Gewinnung, Herstellung oder Zubereitung von
Lebensmitteln unzulissig ist, fiir diese Zwecke hergestellt, an-
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geboten, feilgehalten, verkanft oder sonst in den Verkehr ge-
bracht werden:

3. vorschreiben, daB und wie auf den Packungen oder Behiili-
nissen, in denen Lebensmittel an den Verbraucher abgegeben
werden, oder auf den Lebensmitteln selbst Angaben iiber den-
jenigen, der sie in den Verkehr bringt, iiber die Zeit der Her-
stellung sowie iiber den Inhalt nach Art und nach MaB, Ge-
wicht oder Anzahl oder einem anderen Malistab fiir den Ge-
brauchswert angebracht werden;

4. Begrifisbestimmungen fiir die einzelnen Lebensmittel aufstellen
und Grundsidtze dariiber festsetzen, unter welchen Voraus-
setzungen Lebensmitte]l als verdorben, nachgemacht oder ver-
iiilscht unter die Verbote des § 4 fallen sowie welche Be-
zeichnungen, Angaben oder Auimachungen als irrefiihrend
digsen Verboten unterliegen:

5. Vorschriften iiber das Verfahren bei der zur Durchiithrung
dieses Gesetzes eriorderlichen Untersuchung von Lebensmitteln
und Bedarfsgegenstinden erlassen.

8 6. Vor ErlaB von Verordnungen nach 8§ 5 ist der Reichs-
gesundheitsrat, verstirkt durch Sachverstindige aus den Kreisen
der Erzeuger, der Hiindler, der Verbraucher und der Fachwissen-
schaft, zu horen.

§ 7. Die mit der Ueberwachung des Verkehrs mit Lebens-
mitteln und Bedarisgegenstiinden  beauftragten Beamten der
Polizei und die von der zustindigen Behorde beauitragten Sach-
verstiindigen, bei Gefahr im Verzug auch die sonstigen Beamten
der Polizei, sind befugt, in die Riume, in denen

1. Lebensmittel gewerbsmiilig oder {fiir Mitglieder von Ge-
nossenschaften oder dhnlichen Vereinigungen gewonnen, her-
gestellt, zubereitet, abgemessen, ausgewogen, verpackt, anf-
bewahrt, feilgehalten oder verkauft werden,

2. Bedarfsgegenstinde zum Verkauie wvorritig gehalten oder
feilgehalten werden,

withrend der Arbeits- oder Geschiftszeit einzutreten, dort Be-
sichtigungen wvorzunehmen und gegen Empiangsbescheinigung
Proben nach ihrer Auswahl zum Zwecke der Untersuchung zu
fordern oder zu entnehmen. Soweit nicht der Besitzer ausdriick-
lich darauf verzichtet, ist ein Teil der Probe amtlich verschlossen
oder wversiegelt zuriickzulassen und fiir die entnommene Probe
eine angemessene Entschidigung zu leisten: in den nach § 11
Abs. 3 aufzustellenden Grundsitzen kann angeordnet werden, dal
bei bestimmten Arten von Lebensmitteln und Bedarisgegenstinden
ein Teil der Probe auch dann zuriickzulassen ist, wenn der Be-
sitzer zu verzichten bereit ist,

Soweit Erzeugnisse vorwiegend zu anderen Zwecken als zum
menschlichen Genusse bestimmt sind, beschrinkt sich die im
Abs. 1 Nr. 1 bezeichnete Beiugnis auf die Riume, in denen diese
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Erzeugnisse als Lebensmittel zum Verkanfe vorratig sehalien
oder feilgehalien werden.

Die Befugnis zur Besichtigung erstreckt sich auch auf die
Einrichtungen und Gerite zur Befirderung von Lebensmitteln,
die Befugnis zur Probeentnahme auch aui Lebensmittel und Be-
darfsgegenstinde, die an offentlichen Orten, insbesondere aut
Mirkten, Plitzen, Straflen oder im Umherziehen, zum Verkauic
vorriitic gehalten, feilgehalten oder verkauit werden.

Als Sachverstindige (Abs. 1) kinnen auch die von den Be-
rufsvertretungen und Berufsverbinden der Landwirtschaft, der
Industrie, des Handwerks und des Handels zur Ueberwachung
der Betriecbe bestellten technischen Berater berufen werden.

§ 8 Die Landesregierungen ktnnen bestimmen, daB die
Polizeibehorde ihre Sachverstindigen ermdchtigen kann, zum
Schutze der Lebensmittel gegen Verunreinigung oder Ueber-
tragung von Krankheitserregern unaufschiebbare Anordnungen
vorldufig zu treffen oder beanstandete Lebensmittel vorldufig
zu beschlagnahmen. Die getroffenen Anordnungen sind unver-
ziiglich dem Besitzer oder dessen Vertreter zn Protokoll oder
durch schriftliche Verfiigung zu erdifnen und der Polizeibehorde
mitzuteilen. Die Mitteilung einer Beschlagnahme kann an den
Besitzer der beschlagnahmten Gegenstinde oder dessen Vertreter
auch miindlich erfolgen. Die Polizeibehirde hat die getroifenen
Anordnungen unverziiglich entweder durch polizeiliche Verfiilgung
zu bestitigen oder aufzuheben®).

§ 9. Die Inhaber der im § 7 bezeichneten Raume, Einrichtun-
wen und Gerite und die von ihnen bestellten Betriebs- oder Ge-
schiifisleiter und Aufseher sowie die Hindler, die an difentlichen
Orten, insbesondere auf Mirkten, Plitzen, Straben oder im Um-
herziehen, Lebensmittel oder Bedarisgegenstinde zum Verkaufe
vorritig halten, feilhalten oder verkaufen, sind verpilichtet, die
Beamten und Sachverstindigen bei der Ausiibung der im § 7 be-
zeichneten Befugnisse zu unterstiitzen, inshesondere ihnen auf
Verlangen die Riume zu bezeichnen, die Gegenstinde zuginglich
zu machen, verschlossene Behiiltnisse zu Ofinen, angeforderte
Proben auszuhiindigen, die Entnahme von Proben zu ermoglichen
und fiir die Aufnahme der Proben geeignete GefiBe oder Um-
hiillungen, soweit solche vorritig sind, gegen angemessene Ent-
schidigung zu iiberlassen.

*) Vgl, hieriiber auch Rd-Erl. d. M. f. V., M. f. L., D. u. F..
M. i H u G, M. d. I. u. JM. vom 10. 8. 1928 betr. Durchiiihrung
des § 8 des Lebensmittelgesetzes vom 5. 7. 1927 — J. M. 11, 383
usw. Volkswohliahrtsbl, Nr. 17. Sept. 866) betr. Frmiichtigung der
beamteten Aerzte, Tierdirzte und Nahrungsmittelchemiker, vor-
liufige Anordnung zu treffen oder beanstandete Lebensmittel
vorliufiz zu beschlagnahmen,
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§ 10. Die Beamten der Polizei und die von der zustindigen
Behirde beauitragten Sachverstindigen sind, vorbehaltlich der
dienstlichen Berichterstattung und der Anzeige von Gesetzwidrig-
keiten, verpilichtet, iiber die Tatsachen und Einrichtungen, die
durch die Ausiibung der im § 7 bezeichneten Befugnisse zu ihrer
Kenntnis kommen, Verschwiegenheit zu beobachten und sich der
Mitteilung und Verwertung von Geschifts- oder Betriebsgeheim-
nissen zun enthalten, auch wenn sie nicht mehr im Dienste sind.
Die Sachverstindigen sind hierauf zu beeidigen.

§ 11. Die Zustindigkeit der Behorden und Beamten fiir die
im § 7 bezeichneten MaBnahmen richtet sich nach Landesrecht.

Landesrechtliche Bestimmungen, die den Behorden weiter-
gehende Befugnisse als die im § 7 bezeichneten geben, bleiben
unberiihrt.

Der Vollzug des Gesetzes liegt den Landesregierungen ob.
Die Reichsregierung stellt mit Zustimmung des Reichsrats die
zur Sicherung der Einheitlichkeit des Vollzugs erforderlichen
Grundsitze, inshesondere fiir die Bestellung von geeigneten Sach-
verstiindigen und die Gewihrleistung ihrer Unabhiingigkeit, fest.

§ 12, § 13 (Strafbestimmungen).

§ 14. In den meisten Fillen des § 12 ist neben der Strafe
auf Einziehung oder Vernichtung der Gegenstinde., auf die sich
die Zuwiderhandlung bezieht, zu erkennen, auch wenn die Gegen-
stinde dem Verurteilten nicht gehéren, In den Fillen des § 13
kann dies geschehen.

Kann keine bestimmte Person verfolgt oder verurteilt werden,
so kann auf die Einziehung oder Vernichtung der Gegenstinde
selbstindig erkannt werden, wenn im iibrigen die Voraussetzungen
hierfiir vorliegen.

§ 15. FErgibt sich in den Fillen der 88 12, 13, daB dem Titer
die erforderliche Zuverlissigkeit fehlt, so kann ihm das Gericht
in dem Urteil die Fiihrung eines Betriebes ganz oder teilweise
untersagen oder nur unter Bedingungen gestatten, soweit er sich
auf die Herstellung oder den Vertrieb von Lebensmitteln oder
Bedarfsgegenstianden erstreckt. Vorlaufig kann es ecine solche
Anordnung durch Beschlufl treffen.

Die zustindige Verwaltungsbehorde kann die nach Abs. 1
Satz 1 getroffene Anordnung aufheben, wenn seit Eintritt der
Rechtskraft des Urteils mindestens drei Monate verflossen sind.

Wer der Untersagung zuwiderhandelt, wird mit Gefingnis
und mit Geldstrafe bestrait.

§ 16. In den Fillen der 8§ 12, 13 kann neben der Strafe
angeordnet werden, dai die Verurteilung auf Kosten des Schuldi-
gen Offentlich bekanntzumachen ist.  Auf Antrag des frei-
gesprochenen Angeklagten kann das Gericht anordnen, daB der
Freispruch difentlich bekanntzumachen ist: die Staatskasse trigt
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in diesem Falle die Kosten, soweit sie nicht dem Anzeigenden
auferlegt worden sind (§ 469 der StraiprozeBordnung).

In der Anordnung ist die Art der Bekanntmachung zu be-
stimmen: sie kann auch durch Anschlag an oder in den Geschifts-
riumen des Verurteilten oder Freigesprochenen eriolgen.

§ 17. Wer der durch § 9 auferlegten Verpilichtung zuwider-
handelt, wird mit Geldstrafe bis zu einhundertfiinizig Reichsmark
oder mit Haft bestrait,

§ 18. Wer der durch § 10 Abs. 1 auferlegten Verpilichtung
zuwiderhandelt, wird mit Gefingnis bis zu einem Jahre oder mit
Geldstrafe bestrait,

Die Verfolgung tritt nur aui Antrag des Verletzten ein; dic
Zuriicknahme des Antrags ist zulissig.

§ 19. Im § 15 Abs. 1 des Gesetzes, betreifend den Verkehr mit
Butter, Kise, Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 15, Juni 1897
{Reu.hxu:hl.uhl S, 475) und im § 27 Abs. 1 des Weingesetzes
vom 7. April 1909 (Reichsgesetzbl. S. 393) treten an Stelle der
Worte .bis zu drei Monaten* die Worte ,bis zu ¢inem Jahre™,

§ 20. Wenn im Verfolg der behordlichen Untersuchung von
Lebensmitteln oder von Bedarisgegenstinden eine rechtskriftige
strairechtliche Verurteilung eintritt, fallen dem Verurteilien die
der Behirde durch die Beschaffung und Untersuchung der Proben
erwachsenen Kosten zur Last. Sie sind zugleich mit den Kosten
des gerichtlichen Verfahrens festzusetzen und einzuziehen.

§ 21. Sind die technischen Unterlagen fiir eine Verurteilung
durch eine offentliche Anstalt zur Untersuchung von Lebensmitteln
erbracht worden, so fallen die auf Grund dieses Gesetzes anf-
erlegten Geldstrafen der Kasse zu, welche die Kosten der Unter-
haliung der Anstalt trigt; kommen mehrere Anstalten oder
mehrere Kassen in Betracht, so sind die Betrige angemessen zu
verteilen.

§ 22. Die Reichsregierung kann mit Zustimmung des Reichs-
rats die Untersuchung bestimmter Lebensmittel bei der Einfuhr
anordnen. 8 6 findet entsprechende Anwendung.

§ 23. In den nach 8§ 5, 22 zu erlassenden Verordnungen
diirien an die aus dem Ausland eingefiihrten Lebensmittel und
Bedarisgegenstinde keine geringeren Anforderungen gestellt
werden als an gleichartige inldndische.

§ 24, Dieses Gesetz tritt am 1. Oktober 1927 in Krait.

Mit diesem Zeitpunkt treten der § 367 Nr. 7 des Strafgesetz-
huchs, das Gesetz, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln.
GenuBmitteln und Gebrauchsgegenstinden, vom 14. Mai 1879
(Reichsgesetzbl. S. 145), die Verordnung gegen irrefiihrende Be-
zeichnung von Nahrungs- und GenuBmitteln vom 26. Juni 1916
(Reichsgesetzbl, S. 588) und der 1. Abschnitt der Verordnung
iiber Handelsbeschrinkungen vom 13. Juli 1923 (Reichsgesetzbl. |

8
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S. 699, 706) aubBer Kraft. Die auf Grund des Gesetzes vomn 14 Mai
1879 erlassenen Verordnungen gelten weiterhin als Verordnungen
auf Grund des § 5 dieses Gesetzes.

Soweit in anderen Gesetzen oder Verordnungen auf die im
Abs. 2 Satz 1 bezeichneten Vorschriften Bezug genommen ist,
treten an deren Stelle die entsprechenden Vorschrifien dieses
Gesetzes.

Im Gesetz ist eine Definition der Begrifie ,ver-
dorben, nachgemacht oder verfilscht” und
.die menschliche Gesundheit zu schiddigen
ceeignet nicht gegeben. Sie bediirfen somit noch einer
Klirung, damit die Beurteilung der Untersuchungsbeiunde,
soweit sie in den Rahmen dieses Gesetzes fallen, mit den
Begriffen ausgedriickt wird, mit denen der Jurist den Fall
rechtlich beurteilen kann.

Die Verdorbenheit unterscheidet sich vom Nach-
machen und Verfilschen dadurch, daB die Abweichung vom
normalen Zustand nicht durch eine absichtliche menschliche
Handlung bedingt ist, sondern durch iuBere Einfliisse:
Bakterientitigkeit, Verschmutzung usw. herbeigefiihrt
wird: ihr charakteristisches Merkmal besteht in der Ver-
inderung der urspriinglich vorhandenen oder normalen
Beschaffenheit zum Schlechteren mit der Folge verminder-
ter Tauglichkeit und Verwertbarkeit zu einem bestimmten
Zweck. Verdorben ist z. B. eine beim Kochen gerinnende
Milch (S. 86). ferner eine verschmutzte Milch (S. 72).
Ueberdies macht das Vorhandensein von Kuhkot wegen
seines (Giehaltes an Fiulnisbakterien die Milch gesundheits-
schidlich (Reichsgericht am 10. 5. 1915 — Gesetze und Ver-
ordnungen 1915, 7. 408). Auch Milch mit iiblem Geruch
nach Harn (Landger. Miinchen 1), mit Milchfehlern, sowie
aus schmierigen oder verrosteten Kiibeln (Landger. Miin-
chen II vom 23. 4. 1902 usw.) ist verdorben. Zur Erfiillung
des Begriffes der Verdorbenheit ist die vollige Ungeniel-
harkeit nicht erforderlich, vielmehr geniigen schon geringe
(irade der Abweichung.

Das Nachmachen ist nach der Rechtsprechung des
Reichsgerichts die Herstellung eines Nahrungsmittels in der
Weise und zu dem Zwecke, daB 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 Nachmachen hat fiir die Milchkontrolle
keine griBere Bedeutung: immerhin sind sehr vereinzelte
Fille von Nachmachen der Milch bekannt geworden.
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Zum Begriif ,Verfidlschen” gehirt im Gegensatz
zur Nachmachung, daf mit einer an sich echten Ware
eine Verinderung vorgenommen wurde, die eine Ab-
weichung vom urspriinglichen Zustande zur Folge hatte.
Fine solche Veriinderung kann dadurch herbeigefiihrt wer-
den, daB das Nahrungsmittel durch Zusatz oder Entzug von
Stoffen verschlechtert wird (Wasserzusatz oder Ent-
rahimung der Milch, ferner Zusatz von Magermilch und
Konservierungsmitteln).

Personen, die zum Verfilschen von Nahrungsmitteln
Stoife (z. B. Konservierungsmittel fiir Milch) anpreisen und
dadurch Nahrungsmittelverfilschungen anstiften und unter-
stiitzen. sind nach §§ 48 und 49 des Strafgesetz-
buches zu bestrafen (Landger. Darmstadt 9. 9. 1913).
Die betrefienden Paragraphen lauten:

§ 48. Als Anstifter wird bestraft, wer einen anderen zu der
von demselben begangenen strafbaren Handlung durch Geschenke
oder Versprechen, durch Drohung oder Miflbrauch des Ansehens
oder der Gewalt, durch absichtliche Herbeifithrung oder Befdrde-
rung eines Irrtums oder durch andere Mittel (Erteilung von Rat
oder Anleitung, Zureden usw.) vorsitzlich bestimmt hat.

8§ 49, Als Gehilie wird bestraft, wer den Titer zur Begehung
des Verbrechens oder Vergehens durch Rat und Tat wissentlich
Hilie geleistet hat.

Voraussetzung fiir die Anwendung der 8§ 48 und 49
sind die Benutzung des angepriesenen Mittels zu einer
Verfiilschung (der Versuch zur Anstiftung ist nicht strai-
bar), und eine stattgefundene Verurteilung des Filschers
wegen wissentlichen Vergehens.

Auch in der Nichtentiernung gewisser geringwertiger
oder wertloser Bestandteile von Naturprodukten, die nor-
malerweise beseitigt werden miissen, wie iibermibBiger
Wassergehalt der Butter, kann eine Verfdlschung
erblickt werden.

Die andere Art der Verfilschung, den Waren den
tiuschenden Anschein einer besseren Beschaffenheit zu ver-
leihen, kommt bei der Milch sehr selten, hiufiger beim
Rahm in Betracht (Zusatz von Mehl, Kleister, Dexfrin,
Kreide, Gips, Zucker, Gelatine usw.).

SchlieBlich ist auch die Beimengung des Kolostrums
und der Milch anderer Tierarten (Ziegenmilch usw.) zur
.Milch* als Fiilschung zu beurteilen, weil der abweichende
{JEHCh[HECk manchen Konsumenten zuwider ist (Landger.

3!
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Wiirzburg v. 29. 3. 1906 und Miinchen II v. 17. 1. 1908).
Unter gewissen Umstinden kann auch der Zusatz von ab-
gekochter, pasteurisierter usw. Milch zur Frischmilch als
Filschung betrachtet werden. Strafbar ist jede dieser
Handlungen aber nur dann, wenn der Tatbestand wver-
schwiegen wird. Wird pasteurisierte Milch usw. unter
richtiger Deklaration verkauft usw.. so ist dies selbstver-
stiindlich erlaubt.

Wesentliche Voraussetzung fiir die Straftbarkeit nach
84 ist die Absichtder Tiuschung. Dagegen ist es
nicht stratbar, Nahrungsmittel objektiv zu verfilschen
oder nachzumachen, wenn die betr. Person von vornherein
die Absicht hat, die Waren dem Publikum als das zu bieten,
was sie wirklich sind, z. B. abgerahmte Milch, Margarine.

Als Gesundheitsbeschidigung fallt man
ieden Eingriff in die korperliche Unversehrtheit eines ande-
ren aui, durch welchen der Organismus in den zum Leben
erforderlichen gewdhnlichen Verrichtungen eine wenigstens
teilweise Storung erleidet. Nach den Gerichtsentscheidun-
gen geniigt zu seiner Erfiillung ein bald voriibergehendes
Schmerzegefiihl, Uebelbefinden oder Milbehagen noch nicht,
sondern es ist eine gewisse stirkere Beeintrichtigung er-
forderlich. Andererseits wird aber auch nicht ein krank-
hafter Zustand wvon lingerer Dauer vorausgesetzt. Im
iibrigen wird hier das irztliche Gutachten von ausschlag-
gebender Bedeutung sein.

Die Gesundheitsschiddlichkeit ist eine
objektive Eigenschaft, die dem Gegenstand an-
haften mub, nicht aber aus dem C(iefiihl des Ekels abgeleitet
werden kann. Sie ist auch nur dann anzunehmen, wenn
die Storung des Befindens nach dem Genull normaler
Mengen moglich ist. (Beythien, Hartwich und Klimmer,
Hdb. der Nahrungsmitteluntersuchung, 4. Bd.)

Fiir die Eigenschaft ,,gesundheitsschidlich® ist nicht
erforderlich, dali der Genufl der Milch in jedem Falle und
unter jeder Bedingung die menschliche Gesundheit schiidi-
gen miisse oder eine Schidigung schon herbeigefiihrt habe.
Es geniigt vielmehr schon, daB die Beschidigung unter den
gewihnlichen Bedingungen eintreten kann und in der Regel
eintreten wird, Nach der Reichsgerichtsentscheidung vom
13. 7. 1880 ist ,die Bestimmung cbenso anwendbar, wenn
ein GenuB noch gar nicht stattgefunden hat, wie wenn der
stattgehabte Genull im einzelnen Falle eine Gesundheits-
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schidigung nicht zur Folge hiitte”, und wenn durch die
gewohnliche Art der Zubereitung (z. B. durch Kochen) die
Gesundheitsschidlichkeit aunigehoben wird (Rechtsprechung
in Strafsachen 6, 157).

2. Viehseuchengesetz') vom 26. Juni 1909 (RGBI S. 519),
Ausfiihrungsvorschriiten des Bundesrats vom 7. Dezem-
ber 1911 zum Viehseuchengesetz®) (RGBI. 1912, S. 4) und
die einschligigen Landesgesetze,

Auf die einschligigen reichsgesetzlichen Bestimmungen
iiber die anzeigepflichtigen Seuchen ist auf
den Seiten 24 bis 52 bereits hingewiesen worden.

Ferner ist hinsichtlich der Molkereien auf % 17, 5 des
VG, und 8§ 2530 der ABVG. zu verweisen. § 17, 5 des
VG. lautet:

LLum Schutze gegen die stindige Gefihrdung der Vieh-
bestinde durch Viehseuchen konnen angeordnet werden:

5. Rezelung der Einrichtung und des Betriebes von Molke-
reien, insbesondere fiir Sammelmolkereien das Verbot der Abgabe
oder der sonstigen Verwertung von Magermilch und anderen
Milchriickstanden, sofern nicht vorher eine Erhitzung bis zu
einem bestimmten Wiirmegrad und fiir eine bestimmte Zeitdauer
stattgefunden hat."

Die 8§ 25--30 der ABVG. haben folgende Fassung:

W8 25, In Molkereien ist der Zentrifugenschlamm
tiglich durch Verbrennen oder Vergraben zu beseitigen. Die
Zentrifugentrommeln und -einsatze sind nach Entfernung des
Zentrifugenschlamms in kochendheiBe 3prozentige Sodaldsung
mindestens zwei Minuten lang einzulegen oder mit solcher ab-
zubiirsten.

§ 26. (1) Als Sammelmolkereien gelten solche Molke-
reien, in denen nicht ausschlieBlich die Milch®) von Kithen aus
einem und demselben Betriebe und von solchen Kiihen verarbeitet
wird, die den in diesem Betriebhe danernd oder wvoriibergehend
beschiiftizten Personen gehdren.

(2) Als Verarbeitung ist auch dic Entra hmung der
Milch anzusechen.

§ 27. Die Sammelmolkereien mussen mit Einrichtungen ver-
sehen sein, mit denen Milch sicher und nachweislich auf 90 Grad
erhitzt werden kann. Die GefédBe, in denen die Milch zur

1) abgekiirzt: VG.

2) gbegekiirzt: ABVCG.

%) Unter Milch im Sinne dieser Ausfithrungsvorschrifien sind
auch die bei deren Verarbeitung sich ergebenden flilssigen Pro-
dukte — Rahm, Magermilch, Buttermilch und Molke — zu ver-
stehen.
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Sammelmolkerei gebracht und aus ihr abgegeben wird, miissen so
beschaffen sein, daB sie leicht und sicher gercinigt und des-
infiziert werden konnen. In den Sammelmolkereien miissen
fiir eine leichte und griindliche Desinfektion dieser Gefiibe ge-
cignete Einrichtungen vorhanden sein.

§ 28. (1) Milch und Milchriickstinde aus Sammel-
molkereien diirfen nur nach wvorheriger ausreichender Erhitzung
als Futtermittel fiir Tiere abgegeben oder als solche im
cigenen Betriebe der Molkerei verbraucht werden.

(2) Die Landesregierung ist befugi, Ausnahmen wvon
dem Erhitzungszwange fiir solche Molkereien zuzu-
lassen, deren Viehbestinde einem staatlich anerkannten Tuber-
kulosetilgungsveriahren unterworfen sind. Auch kann
sie in besonderen Ausnahmefillen, wenn die wirtschafilichen Ver-
hiilltnisse ¢s geboten erscheinen lassen, Befreiung von dem Er-
hitzungszwange gewihren.

(3) Als ausreichende Erhitzung der Milch (§ 52
§ 154 Abs. 1b und ¢, § 162 Abs. le, § 163 Abs. 5, § 168 Abs. e,
% 305 Abs. 1b, § 311 Abs. 2b) ist anzusehen:
a) Erhitzung iiber offenem Feuer bis zum wiederholten Aui-
kochen:
b) Erhitzung durch unmittelbar oder mittelbar einwirkenden
stromenden Wasserdampf auf 85 Grad;
¢) Erhitzung im Wasserbad, und zwar:
entweder auf 85 Grad fiir die Dauer eciner Minute
oder, unter den von der Landesregierung niher zu be-
stimmenden Voraussetzungen, auf 70 Grad fiir die Dauer
eginer halben Stunde.

§ 29, In den Sammelmolkereien muB derart Buch ge-
fiihrt werden, daB jederzeit ersichtlich ist, aus welchen Ge-
hioften und in welcher Menge tiiglich Milch zur Verarbeitung
angeliefert wird, sowie in welche Gehbfte tiglich Molkereiriick-
stinde zur weiteren Verwertung in Viehhaltungen abgegeben
werden, Die Biicher sind den mit der Aufsicht iiber die Molkerei
beauftragten Beamten auf Verlangen zur Einsicht vorzulegen.

§30. (1) Erdffnung und Einstellung des Betriebes
einer Sammelmolkerei sind der Polizeibehdrde anzuzeigen.

(2) Ueber dic Beaufsichtigung der Sammelmolkereien
durch die beamteten Tieriirzte trifft die Landesregierung Be-
stimmung.

(3) Hierbei ist die Durchiiihrung der nach § 28 vorgeschrie-
benen Erhitzung durch regelmiBige Besichtigung der Einrichtung
und des Betriebes der Sammelmolkereien und durch Priifung ent-
nm]r]lmm:er Proben won Milch und Milchriickstiinden sicherzu-
stellen,*
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3. Reichsgesetz, Mabregeln gegen die Rinderpest be-
treffend, vom 7. April 1869 (RGBI. S. 105) und Revidierte
Instruktion zu dem Gesetze vom 7. April 1869, Mabregeln
gegen die Rinderpest betrefiend, vom 9. Juni 1873
(RGBL S. 147).

Die hier in Betracht kommenden Bestimmungen sind
bereits auf S. 50 mitgeteilt worden,

{. Reichsgesetz betreiiend die Bekidmpiung von gemein-
gefihrlichen Krankheiten vom 30. Juni 1900 und der auf
Grund der 88 1—5 dieses Gesetzes erlassenen Bundes-
ratshestimmungen.

Das Gesetz bezieht sich auf Lepra, Cholera asiatica,
Flecktyphus, Gelbfieber, Pest und Blattern (Pocken).

Nach § 5, Abs. 2 kinnen die Landesbehdrden auch bei
anderen iibertragbaren Krankheiten (Diphtherie, Genick-
starre. Ruhr, Scharlach, Typhus, Milzbrand usw.) Anzeige-
pilicht und Bekimpfungsmalbnahmen anordnen. Es ist dies
in einer groBeren Anzahl von Landesgesetzen, Ministerial-
verfiigungen, Polizeigesetzen, oberpolizeilichen Verordnun-
gen usw. geschehen.

5. (esetz betreifend den Verkehr mit Butter, Kise, Schmalz
und deren Ersatzmitteln vom 15. Juni 1897 (RGBL
S, 475).

Das Geseiz berechtigt dic Beamten und Sachverstindigen der
Polizei zur Vornahme wvon Revisionen und zur Probenahme
wiihrend der Geschiiftszeit in allen Raumen, in denen Butter,
Margarine, Margarinekiise und Kunstspeisefett aufbewahrt, feil-
gehalten und verpackt wird, und jederzeit in den Riumen, in denen
neben Butter die genannten Waren gewerbsmillig hergestellt
werden.

6. Gesetz betreifend den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen
Gegenstinden vom 25. Juni 1887,

Es ist verboten, Blei und seine Legierungen, die mehr als
10 Prozent Blei enthalten, zur Herstellung oder Verlitung wvon
EB-, Trink- und Kochgeschirr, sowie Fliissigkeitsmalen zu ver-
wenden. Zur Verzinnung dieser GefdBe an der Innenseite diirfen
keine Legierungen, die mehr als 1 Prozent Blei enthalten, wver-
wendet werden, ebensowenig darf Email oder Glasur verwendet
werden, die bei *stiindigem Kochen mit ciner 4prozentigen Essig-
siurelosung an diese Blei abgeben.
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7. Reichsgesetz zur Bekimpiung des unlauteren Wett-
bewerbs vom 27. Mai 1896.

Es ist nicht zuliissig, in offentlichen Mitteilungen un-
richtige Angaben tatsichlicher Art zu machen, welche ge-
eignet sind, den Anschein eines besonders giinstizen Ange-
bots hervorzurufen. Es diirfen also die Bezeichnung Vor-
zugsmilch, Kindermilch, krankheitskeimireie Milch usw.
nicht gemacht werden. wenn diese Angaben nicht tatsich-
lich zu Recht bestehen. In dieser Richtung sind Verfehlun-
gen nicht selten.

% Reichsgewerbeordnung.

Nach § 14 hat jeder, der den selbstindigen Betrieb eines
stehenden Gewerbes anfingt, der zustindigen Ortsbehirde
davon Anzeige zu machen. Die Fortsetzung des Betriebes
kann polizeilich verhindert werden, wenn ein Gewerbe, zu
dessen Beginn eine besondere Genehmigung eriorderlich ist,
ohne diese Genehmigung begonnen ist.

3% 55 und 55a behandeln den Gewerbebetrieb im Umher-
ziehen; sie kommen fiir den Milchverkauf unter Umstinden
in Betracht.

§§ 105d, ¢ und f behandeln die Ausnahmen von den Be-
stimmungen iiber die Sonntagsruhe.,

9. Straigesetzbuch fiir das Deutsche Reich. Vom 15, Mai
1871 (RGBI. S. 40).

Fiir den Milchverkehr kommt 8§ 263, der sogenannte Be-
trugsparagraph, in Betracht; er lautet:

Wer in der Absicht, sich oder einem Dritten cinen rechts-
widrigen Vermoégensvorteil zu verschaffen, das Vermogen eines
anderen dadurch beschidigt, dal er durch Vorspiegelung falscher
oder durch Entstellung oder Unterdriickung wahrer Tatsachen
einen Irrtum erregt oder unterhilt, wird wegen Betruges mit Ge-
fingnis bestrait, neben welchem auf Geldstrafe bis zu 3000 M.,
sowie Verlust der biirgerlichen Ehrenrechte erkannt werden kann
usw. Der Versuch ist strafbar.

Auf 88 48 und 49 des Strafgesetzbuches wurde schon aui
5. 115 hingewiesen.

10. Gesetz zur Regelung des Verkehrs mit Milch vom
23. Dezember 1926 (RGBI, 1 S. 528)

erteilt den Gemeinden die Befugnis, den Handel mit Voll-
milch, Magermilch und Sahne von einer Erlaubnis abhiingic
machen zu kénnen. Durch das Gesetz iiber Aenderung des
(jesetzes zur Regelung des Verkehrs mit Milch vom
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24 Mirz 1928 ist die Giiltigkeit des unter 10 gen. Gesetzes
his zum 1. April 1929 verlingert worden.

Auf die Landesgesetzgebung kann hier nicht
niher eingegangen werden; einzelne kurze Hinweise miissen
geniigen.

In PreulBlen sind im sogen. Dreiministererlali (M.
6742, M. i. H. ITb 5258, M. i. L. I. A. IIL. e. 601 1) vom 26. Juli
1912 Vorschriften iiber die Kontrolle des Milchverkehrs ge-
geben, Fr dient als Grundlage fiirortsstatutarisc he
Polizeiverordnungen iiber den Verkehr mit Milch.
Der Frla vom 27. 5. 1899 (M. d. g. A. M. 5913, M. i. L. L. A.
2208 M. d. 1. II. 5828, M. . H. C. 3996) ist durch den Erlali
vom 29. Mai 1900 (M. f. L. I. A. 1281, M. f. H. C. 1769, M.
d. «. A, M. 5731, M. d. L. Ila 4289) auBer Kraft gesetzt
worden.

In Bavern regelt die vom Staatsministerium des
Innern erlassene ..Oberpolizeiliche Vorschrift, den Verkehr
mit Milch betr., vom 15. Juli 1887* (Bayer. Gesetz- und
Verordnungsblatt Nr. 27 v. 19, 7. 1887, S. 365) die ein-
schligigen Fragen.

Auf einige neuzeitliche ortspolizeiliche usw. Milch-
regulative wurde schon auf S. 86 hingewiesen.

11. Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 21. Novem-
ber 1917 betr. Vorschriiten iiber Krankheitserreger und
Bekanntmachung, betr. Vorschriiten iiber Krankheits-
erreger. Vom 17. Dezember 1921.

Die Tierirzte haben von ihrem Vorhaben, Erreger an-
zeigepilichticer Tierkrankheiten im lebenden Zustand auf-
subewahren. der Ortspolizeibehdrde unter Angabe des
Raumes nach Lage und Beschaffenheit Anzeige zu er-
statten. Fs sind alle Vorkehrungen zu treffen, um eine Ver-
schleppung der Krankheitserreger zu verhiiten.

Material, das lebende Erreger anzeigepilichtiger Tier-
krankheiten oder auf den Menschen iibertragbarer Krank-
heiten enthilt oder zu enthalten verdichtig erscheint, ist
vor der Versendung so zu verpacken, dall eine Ver-
schleppung von Krankheitskeimen ausgeschlossen ist. Auf
den Sendungen ist der Vermerk . Vorsicht!" ,Tierische
Untersuchungsstofie” anzubringen.
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Kilimmer, Tierirztiiche Milchkontrolle [afel |

Tuberkelbakterien in der Milch.
Firbung nach amtlicher Vorschrift.
Verpgr. 1 :1000.







Kiimmer, Tierdarztliche Milchkontrolle Tafel Il

Gialtstreptokokken in Milch. Gramiirbung.
Vergr. 1: 1000.
a) Antangsstadium; b) Krankheit aul der Hohe;
¢) Endstadium.






Klimmer, Tierdrztliche Milchkontrolle Tafel III

Abb. 1.

Abb., 2. Abb. 3.

Galtstreptokokken (Streptococcus agalactiae Guillebeau) u. ihre Differenzierung
von anderen Milchstreptokokken auf der Bromkresolpurpur - Saccharose-
Alkalialbuminatagarplatte,

Abl. 1. Vergr. der Kolonien zweifach.

a) Streptococeus agalactiae Guillebean. b) Streptococcus lactis Lister-Lishnis.
¢) Wilder Streptokokkenstamm aus Mileh. d) Gemisch von a, b und c.
Abb. 2. Streptococens agalactiae (Einzelkolonie; Vergr. 44fach).
Abb. 3. Wilde Streptokokkenart aus Milch (Einzelkolonie; Vergr. 44iachy.


















