Dritter Theil.

Thierische Nahrungs- und Genussmittel.

.ll'rf_t,r-'.l,rn"fh.".n'_ Unter den thierischen Nahruopgsmitteln nimmt des Fleisch die
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demnach aine Ver-

rung find

Unter dem

mel erstreckt sich apf eine Ax cherung

rung deg ']

von léshichem Eiweiss, 1isse { Nicht-

a] entetammenden Erzeug

Fiweizsg Jder vorste len Zahlen) anf der II!:-'JL'II':II_|.I'1.;|'!;(.'IJ Hiéhe werbleiben.
C. Virchow?!) hat die Frage gepriift, ob nicht auch die anderen in Wasser

lislichen Bestandtheile des Fleischsaftes ausser Eiweiss verschiec

und bei verschiedenen Fleischstiicken

varschieden alten T

Unterschiede zeigen, dass sich hiersuf ein

griinden lisst. Er unters ¢ von dem-

1 Thiere und solchen in versc

Ernithrungs-
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der und

gesuchler als das der mit Heun und festen Futtermite ar.  Thiere;

welche reichlich Salz erhalten, sollen ein wohlachme: die,

welchen wenig £ 1im Futter gereicht wird.

an Natur

) Nas Fleisch der in der {(des Wildes etec.) verliert

geinen Wol lgeachmack, wenn dieselben ein

i3

h Menschenhand mit den

Hausfutlermitteln err werden,
1.1

Ueber die Verdaulichkeit v 1 zubereiteter Fleisch-

sorten vergl., 8. 216 ).

rehow's Ar

larertem Fett :'|-_-i---:_,' Fleisch mi
q

t mit Wasser

Exiraktes en
und das

chr. f. Hiol
Tottfreies
noch t, i gomil
oSllcke verd

L] Vergl.
Zeitachr, f. Biolog




I'as Fleiwsch, 419

Chenvische Bestandtheile des Fleisches. Dic chemischen Bestand-
theile des Fleisches sind 1}: Wasser, stickstoffhaltige Stoffe, Fett neben
fusserst geriugen Mengen anderer stickstofffreier Stoffe, und anorganische
Salze, Denkt man sich das im Bindegewebe zwischen den Muskelfasern abgelagerte
Fett vollstindig aus dem Muskelfleisch entfernt, so kann man folgende Durchachnitts-
Zusammer setzung desselben annehmen:

Btickstoff-

Wasser Futt Salze
substanzen

. oy o

76,0, i 1.6%, 1,0%,

. Das Wasser.

Das den Muskel durchdringende Wasser dient zur Auflésung verschiedener
Stoffe und vermittelt die chemischen Vorginge in demselben. Wird Fett in den
Muskeln sbeelagert, 5o nimmt der }::'lmmli.ig(- Wassergehalt und awch der der anderen
Bestandtheile ab; fettreiches Fleisch enthalt fiir gleiche Gewichtsmengen weniger
Wasser, Stickstoffsubstanzen und Salze, als fettiirmeres Fleisch. So fand Siegert ¥)
fiir Fleisch eines fetten Ochsen ven verschiedenen Kirperstellen:

Stickstoff-

Wasser e Fett Halze
Halsstiick . . . 18,55, 19.5°%, 5.8, 1,2%,
Lendenstlic - T Gl 4 o 18.8 . 16,7 » 1.1 .
schalterstiick i g 805 o 14,5 34,0 . 1.0 .

Mit zunehmendem Fetioehalt treten, wie man sieht, die anderen Bestandtheile,
"-"f-l‘:’llf_".'x_'\\.-q‘.[:ﬂ- das Wasser g_n]'l:c:u;[|1|--' zuritick.

Dieses bezieht sich aof gleiche Gewichtsmengen Fleisch; nimmt man jedoch die
fanzen Stiicke verschiedener Korpertheile von gleichalterigen Thieren einmal ungemistet
und dann im pemisteten Zustande, so erhilt man nach den eben angefilhrten
Versuchen von W. Henneberg, B. Kern und H. Wattenbe rg andere Beziehungen.
Diese bestimmten in den ganzen Fleischstiicken {Hals, Brust, Lappen, Blatt, Kar-
bonade, Karré, Kenle) den Gehalt an Fleischfaser, Fett etc. bei ungemiisteten und
diesen entsprechenden, gemiisteten Thieren mit folgendem Ergebnisse (die Fleischstiicke
enthielten im Ganzen):

Fleigehfaser Knochen
1. Nicht 11,801 kg 2,530 kg
2. Featt v . = 11,740 , 2,666 ,
3. Hochfett 12,740 4 13 378 2,902

Hiernach wird wenigstens bei erwachsenen Thieren die Fleischsubstanz durch
die Mistung nicht oder nur unwesentlich vermehrt; in absoluter Menge nimmt eigent-
lich nur das Fett zu.

In dem feitfreien d.h. von dem sichtharen anhéingenden Fett- und Zellgewebe
befreiten Muskelfleisch ist der Wassergehalt keinen so grossen Schwankungen unter-
Worfen, als man nach dem Gehalt der natiirlichen Fleischetiicke mit anhaftendem

" Wer sich
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ingehend flber die Chemie des Fleisches unterrichien will, den verweise ich auf
Guellenangaben  versehene Werk: _Das Fleisch® won . Ph. Falek, Mar-
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Hiernach ist unter den landwirthsehaftlichen Nutzthieren das Muskelfieisch vom

Kalb wie von den meisten juogendlichen Thieren das verhiltnissm#asig wasser

i vom =el z W i I i
2. Die st toffhaltigen Stoffe des Fleisches.
1 fisubstanzen 1) finden im Muskelfleisch:
) ] \lhumin (K 1#), Kreatin, Ireatinin, Sarkin, Xanthin,
[nosinsiiure, Phosphorfleischsiure, Harnsiure, Harnstoff.
[ dungen: die Muskelfaser mit Mwyosin d das Binde-
Uel chaften und Trennung dieser Biickstoffverbindungen
rieh ine Uebersicht:

Fleiseh

Rrentim

Diese Stickstoffverbindung

in Procenten des Fesammistic

bstanzen des F

Schlogsberge:

1888, 833.



Fleizch.

Das

In kaltem Wasser unlislich: In kaltemm Wasser lhslich:

T7.4°

a9 8

durch Kochen:

Diese Verhfiltnisse diirflen fiir die einzelnen Sorten Muskelfleisch und Fleisch

von verschiedenen Thieren einigen Schwankungen unterworfen sei

1 fettfreie Fleischtrockensubstanz verschiedener

A. Kiohler?) fand fiir asche- v

Thiere folgende Elementar newerthe:

Muskelfleisch "

vom: :

B4l e ] o P8

1 -,

» » = o | i ~

S i 7.19

EKaninchen . . . . | 7,10

Huhn . e e BRBT 6,99

Pl .. . &+ e oa 2 G4 7.10 . 0.64 . %408, | 5599.0

Frentzel und Schreuner ) 1 & fett- u aschefreies Fin 3ch
5 und aschefreie Muskelfleisch aller Thiere

629.3 kal. Hiernach hat das wasser-,
i

Klementarzusammensstezn

biz auf das des Plerdes eine nahezn

aelben 1 ybniga gelangien

ind auch einen fast gle Wiiriney h. Zn nahezu de

Stohmann und Larnghein, M, Rubner, .'\Ll';-lliili-'-l{_\-' %) beziiglich des Fleis

bezw. won der Kunh (Bd.I. B.30); sia finden,

verschiedener Muskel vom O

dass aunf 1 Thl. Stickstoff 3,18—3 ol entfallen.

Mittel 3,24

Der Stickstoffrehalt des ti anl befreiten Muskel-
fleisches im wasserhaltigen Zustande scl nacl en Untersuchur
Kalh Schaf S in I'ferd Kaninchen
. u '
(8 R s
schwankangen 2,97—3 3.07—38 4,08

Mittel . 8,45 3,18

inzelnen Stickstofiverbindunge
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b) Das Muskelstroma {
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433 Thierische Nahrungs- und Genussmittel,

zurfick, der neben den iibrigen unléslichen Bestandtheilen das ,Muskelstroma® ge-
nannt wird, Die Natur des Muskelstromas ist noch nicht festgestellt, wahrschein-
lich gehért es zo den gercnnenen BEiweissstoffen; es ldst sich in verdinntem
Alkali zu Albuminat.

Durch verdiinnte Salzsfiure (oder durch Verdanungssifte) wird die Muskelfaser
geltst nund gerinnt bei der Neutralisation zum Theil zu einem gallertartigen Brei, der sich

in Alkalien list und ans dieser Liisung durch Kochen gerinnt wie Eiwesisslosung. Die

Muskelfaser vom Ochsen und Huhn lést sich

aat \'rJ]'l:i‘.EI'IJ-l"lg :mr‘, vom Hamm Mgch
bleibt mehr, vom Kalbfleisch weit iiber die Hilfte zuriick.

Idiese so verinderte Muskelfaser heisst _Musl
(CryH, s Ny Oy, ); vergl. B. 28.

Die Menge der Stromasubstanz wird von Danilewski zwischen 5,8 bis
13,4 'J,-'" im Muskelfeisch vers

¢) Myosin ist ein Gerinnungserzengniss des Muskelplasmas, welches man

elfibrin®® oder .Svntonin®

a1li

hiedener Thiere sngegeben.

duorch Auspressen des lebenden Muaskels erhilt, oder aunch der Mutterstoff des
r-..-]h-:lt
sprechen scll, Die aus dem todten Mus

Plasmagerinnsels, das Myosinogen welches dem Fibrinog

el ausgepresste Fliiss:

8 éruim.

T - : : ; .
Neben dem Mpyosin unterscheidet man noch Muskuolin und Myoglol

welche drei Proteinstoffe simmtlich zu den Globulinen 16ren, d. h. in liinnten

Salzlisungen lislich sind, und sich dadurch unterscheiden, dass sie aus der

1 DezZw GIrcn

diinnten Salzlésung bei verschiedenen Temperaturen koag

oder weniger Salz wieder ausgefiillt werden ktnnen. Die Menge

den Muskeln verschiedener Thier: wird zu 3,0—11,0%, ange
d) Albumin. Das in Wasser lésliche Albumin des Fleisches schwank
den Grenzen von 0,6—4,56 %,; v. Liabig giebt im Mittel 296%, an. M

berg?!) findet den Eiweissgehalt des frischen Fleischsaftes viel hiher, ni

von Hilthnerfleisch zu 11,75%;,, Schweinefleisch zu 8,64%,, Rindfleis %1
Ueber die Eigenschaften und die procentige Zusammen de
albumins vergl, 5. 25,
e¢) Fleischbasen. Von wesentlicher Bedeutung fiir den Fle saft ist das

Kreatin (CyHyN,O,).

Der Gehalt des Fleisches an Kreatin schwankt zwischen 0.07—0.32% : ag wurde

g. B. von C. Voit, Creite und Anderen im Flei an Kreatin gefunden:
Pferd e Hind E Huhn v antnehen
0,078=—0,220"% 0,117 M1s56 LRE0n TR 0,200—0.3 i 0.84

Wenngleich di

Menge nur sehr gering ist, so spielt sie doch fiir

eina nicht I:U\.l.'il:'llrf-_{r i':.u“t', da das ]'{t'l;—:lriu. wi::. alle Kl EOH
ol

Menge, einen die Nerven erregenden Einfluss besitzt (vergl

I 0 geringerar enge als das Kreatin sind im Fleischs: ({reatinin
In noch geringersr Menge als das Kreatin sind Fleigel K t
(C,H.N4,0) und Sarkin (oder Hypoxanthin C,H,N,0) en

Grelialt *) des Fleisches ist wie folgt ermittelt:

Der Sarkin-

Rind Pfe

=} &3 e 0,013 —0,014 7/

Inaugnral-Disse
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A Kossel fand in den Nieren, der Milz, Leber und dem Herzen von Mensch
und Hund 0,024—0,096"%, Sarkin oder Hypoxanthin,

Auch Xanthin (C;H,N,0;) und Karnin (G, H;N,0, 4+ H,0), Harnsiuore
(C;H,N,0,), Inosinsiure (C,,H,;N,PO,) und Harnstoff (CH,N,0) sind zwar

bestindige Bestandtheile des Muskelfleisches, aber nur in untergeordneter Menge
vorhanden '), Gulewitseh und Amiradzibi®) haben im Fleischextrakt ferner
eine neue, dem Arginin dholiche Base, das Karnoesin (C,H, N,0,) nachgewiesen,

Dagegen kommt die Phosphorfleischsiure (vergl. 8. 59) in nachweisbaren
Mengen im Fleisch vor, niimlich: in den Muskeln des ruhenden Hundes zwischen
0,06—0,24 %/, bei erwachsenen Menschen zwischen 0,1—0,2 9/, bei Nengeborenen bis

zu hichstena 00579/,

3. Das Fett des Fleisches.

rten Fett befreite Muskel-

fleisch enthilt stets noch wveringe Mengen Fett (0.5 —3.50

Das von dem zwischen den Muskelfasern eingel

o)
Dieses Fett hat dieselbe Znsammensetzung wie dae im Bindegewabe eingelagerte

Fett: es besteht wesentlich aus Olein, Palmitin und Stearin (vergl. S, 95),

5

4. Sonstige stickstofffreie Stoffe des Fleisches.

Von sonstigen stickstofffreien Stoffen tritt 1m Muskelfleisch stets Milchsdure
ure) (CHy-CH{OH)COOH) in Mengen von

{sog. Fleischmilehsiiure oder Parami

0,06—0,07 ¢, auf (vergl. 8. 173); sie ist zum Theil an Basen gebunden, zam Theil

im freien Zuostande vorhanden und ertheilt dem Fleischsafte die sauere Reaktion.
Man nimmt an, dass sie sowohl aus Proteinstoffen wie ]g{uh:.-}nh:wh'p.[l-,--. rebildet wird.

Ferner sind spurenweise Buttersiure (C,H;0;), Essigsinre (C;H,0,) und
Ameisensiiure (CH,0,) nachgewiesen. In einigen Fleischsorten {(so in dem Fleisch
vorn Herzmuskel) kommt auch ein meht gahrungsfibiver Zucker, Inosit -tJI:I[i""‘}l'j
vor (vergl. 8. 164).

Frosch, Hund, Katze und besonders vom Pferd

In den Muoskeln von Kaninch
ist von O. Nasse und Anderen = lykogen (C “|.-”'-| und zwar in nicht un
bedeutender Menge (0,3—0,9 %) pefunden worden.

W. Niebel® hestimmte den Gehalt der Fieizchsorten an Glykogen wund

Pranbenzueker (d-Glukose) mit {folgendemn Ergebniss:

niscn Rindfleizch Ealbfleizeh Sehwernellerseh
Wasser . . . ¢ | T1,7—70.2. Miitel 73,9°%, 78.58° 75,5
a4 T 0—i 1] {

o 417, i hai 200 | Do 0—0, 250 0, 100—0, 208",

Auch im Hammelfleisch fand
0,171 % d-Glokose.

Hiernach ist Pfer

hel kein Glykogen und nur Spuren bis

L DL T ~ : T
defleisch am reichhaltigsten an Glykogen und kaun dieser Um-

stand gum chemischen Nachweis von Plerdefleisch dienen,

Ed. Polenske?) findet dia Menge des direkt reducirenden und dureh Inversion

Zebildeten Zuckers in frischem Fleisch wie folgt:

il dea Plerdefleisches an Xaothin zo O,0026 9 oy dier der Ochsen-
leber zu ;
®) Bericht: Gosell t 1900, 33, 1002

¥ Zeitachr. f. F
Arbeiten a.

ivEiens 1HO1, 1, 185 . 210.

. Wespndhettsnmie 1898,

e
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| Menschliche (Fowebs

Urgane bezw.

Gaweba

004h

|
|
| Muske 3
|

= g 0,149, Sehn | 0.0164 ..
0,188 . urg mater 0087 .
ta B Tatun 1,750 0,291 Fasoin 0,106 .,

Der Kieselsiuregehalt in den einzelnen Organen hiingt direkt von ibrem Gehalt

an B ab.

Unter Zugrundelegung der vorstehenden Zahlen lisst sich der procentige Gehalt

des von eingelagertem Kett befreiten. reinen Muskelflsisches an den ge-

nannten Bes

theilen durch folgende Ueher sdergeben :

Fr P
W I ih 11,0 0,05 —10,07
' mbatane . 5.8 135 i &
.‘\llxlni:l B 8.5—11.0 stickstoff- L \ Sahi (
Bindegewebe (Leim- freie [ M I
eebendes Gewebe) . 2,0—05,0 Stoffe .
Albumin . . . . 0. 6—4.0 . 02t
Blickstoff- | Kreatin i s 0,07 —10,34 Salze T . R ’ 0.8—1.8
hnltize Sarkin - - 0,01 0,0 In dien Salze
Liestand- kali . O, 40—, 5i
theile | Sehr Nalron . SR 0,02—008
Méngen Kalk . P8 0,01 —0,07
Ma -0, 00
0,06 g Eisenoxyd . 0, 008 —0,01]
— FPhosphor ( 0,40—0,50
T i 3 5 vl 0,008 —0,04
i 0.5—8 Chlor 0,01 —0,07

Von diesen Bestandtheilen gehen nach obiger Uebersicht durch kaltes Wa

die sop- Extraktivstoffe Albumin, die Fleischbasen,

dsung

stickstofffreien Sduren und fast vallstiindig die Salze.

Durch kochendes Wasser gerinnt das Fiweiss und wird unldshich; statt de

=

wird alsdann daz Bindegewebe z. Th. geliost, v es in Lieim iibargeht.

Ausserdem wird durch kochendes Wasser das Fett fliissig und geht zum Theil

mit in die Fleischbriihe iiber.

Die Menge der in Wasser liéslichen Bestandtheile des Fleisches betriigt
zwischen 4—87; durch Alkchel (von 80—90%,) werden 1,6—3Y, gelist.

Ueber die Veriinderungen und Verluste, welche Fleisch beim Kochen erleidet,

vergl. Anhang iiber Zubereitung der Nahrungsmittel.

der frischen Fische enthiilt durchweg monr Wasser (biz zn 80 %) und weniger

:h enthdlt biz 0,9 %, Glyk
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sel batverstindlich fir den mensehlichen Gen on

ren, welche in tlichen

lieser ( n b orst n lingerer Zeit!) veren

--];_’1- einar

gind, nichtg einzuwenden.

Als minderwerthie ist das Fleisch hoeh ] r Thiere zu bezeichnen.

hmen (Geruch von Thieren, dic mit Fischen,

filicht und Bockshorn (Trigonella foenum eraecum) cefiittert worden gind, ferner das

Fleiseh geschlechtsreifer Ziegonbiicke und der Eber. Durch lingeres Aufbewnhren und

HEG.

2. Pathologische Abweichungen.

"||1|-' .||:|"|' i||i| .|

a) Fleisch wvon vergifteten Thieren., ITm Kir

mitteln b andelter Thiere scheinen sich cinem rewigsen (rrade ans .'*:illl."lf.ll'1

aber doch n in dem Maasse, dass beim Genuss verursachen

ten. Nach ecinirer Zeit werden die Arzneimittel vom Ko per viillig

Bonnenschein') fand in einzelnes ilen einer Kul, die in einem ben Jahr in

Gaben von 1—4

i Ganzen H06.5 r arseniee sfinre vergehrt hatte, ol

enieer Siure:

bar . 11 |
= Oy
|. | . b
Uy« Lmnge (nach Abschitzung) . 0000
Da b me arsenize Siure inmal verordnet werden dislen, der Menzrh
aber selten mehr al , ke Fleisch verzehrt, so kann man von dem Genuss des Fleisches

einer mit arse terten Kuh keine =

Wirkungen erwar

Mosselmann in den Mieren der Leber eines mit blei-

titterten Stiers, im- 6. Tag verendete, 40 mg Bleisulfat

v aber gefunden, dass eine wochenlange Verfiitterange des Fleisches von diesem

Stier an einen Hund uicht verursichte,

Aehnliche Kig

Tl

guchen

wr die A ufspei

m Fleiseh von mit Strvehn

tnd Knudsen en eing

t. Niemals zei

strycl

en 1-\.i‘ll '!I.!I!]I 'I"HI

Pilokarpis
1 r

Genuss derselben Krank nin, die chemische

Realction und der j;]i_‘.'»i e ausfielen.

Von anderer Seite si 1=5¢ i1 |.'= in, Colehiein und
r !
Fartarus stibiatus erhalten worden.

Auch die Organe vergifteter Thiere n o neeist h zu sein mit Ausnahme

des Futers und ea, weloher

re seines giftigen Inmhaltes als

z1
Proch seheint die Zoi

2wie die

3 des Fleisches,

ing Bedeutung fir
dip haben besonders

Bescl it des Fleisches zu sein.

b im Ve
h

die Wirkung der organischen Arsneimittel friither verschwind

fiittern von Schlachtthieren, welehe kurg vor der Schlachtune mit Strychnin be

lelt worden waren, Vergif

igserseheinungen beobachtet, Ferner fand Gerlach, dass

die der Matalle und

1 : : ; ; : & N
Qasg die Wirkung auch nach der Form der Darrei ist. Pllanzliche Pulver

wirken am langsamsten u
I.i5s|;|_.;_;|-n der Griftstoffe ; am schnells

stoff fiir sich allein. Pflanzengi

ind schneller voriibergehend wirken

Itig der reine Gift-

die Form der Verab-




welehe nicht allza kurze Zeit vor

\l an W |'|"I_ |l|:| il"'- '.E\"'\u 1||
der Schlachtungy und nicht mit zu

: hl
en horankheit moel

worden sind. sofern g«

en, als vollwerthig betrachten diirfen.

keine Anzeichen
Sind die betreffenden Krankheitserscheinungen noch

gind Leler, Nieren, M

whanden, so 1st das Fletevch Il

Darm und Futer von der

derwe 0 betra

rung auszuschliessen,

Verwendung

en ist anch das I leisch soleher Thiere zn

regchlachtet werden musston.

Auch bei der Zubereitung des Fleisches kinnen zoweilen

Sehmidt-Mihlheim erwiihnt emmen Fe ehronischi

langen

welechem  be der Masching

k ll_’i:\."il_ 1t ek ||-' viom :||i' Bl I'i'ﬁ ! i:-—' LR _\fl'j""l"fi"lll
Holze
einen Fall

in 100 g und 0,0816 g Zinn in 100 g Sauce b

theilt auch
dinn

gelbst hervorrief.

Brustheklemmungen il

Menke, Hehner, Ungar und Bodli

y Zinn der K

haltenen Erkrankuneen sollen durch

Ay
des Fleisel

b)) Mit thierischen Parasiten behafietes Fleiselh., Von den zs

fiir die ¥

ischhygicne in el

schen Parasiten der Schlachithiere komn

1 1.} hatla He. #1
weht, welthe thells firekt. theils na

weiter entwickeln kinnen, manchmal unter gefihrlichen Krank-

dnreh einen andes

wenige in Het

im menschlichen Kirper si

dic Rinder- und Schweinefinne und die

sinangren.  Jn ersteren ge

and die Larven wvon DPent

zu letzteren die

a) Die Rinderfinne (Cysticercus inermis) ist dis rhommenid
ptlich aunch bei der % dem Reh aufrefr im me .
hen Darm entwickel n, zemlich hiufigen Band der Tonenia sagin A

hen Darm ins Wa

aug dem enschli

oder anf dem Diinger gerathenden Eiern der-

» M

entwickelt =ich
as Bindeg

Btellen des Kirpers festse

f

erbsencrrosse, rundliche Blasen, die aug einer | st
in welchem die mit Fliissig diese

iilpte B

ylex (Hals und Kopf) unter

n Entwicklung der Finne ein Xeitr

und 3 mm breit

e Finnenkrankhei

minnlichen als

Die T siedelt sich Kaonmuskeln, seltemer im

der Zunge und fast gewelden und den Muskeln

Bexl liingrerem Y erw
D

Gefricren

I
ch zweistindices Kochen,

der Parasit getddtet.

atersnchung 4, Nahr.- u, Genvssmittel 1599, 2, 015,
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rechten (Gesundheitsznstand aufweisen, so kann

Da finnigre Thiere sonst durchaus re
derartig (durch Kochen ete.) behandeltes Flei

auft werd

h alg minderwerthig unter Dekls

ration

19, 1891/ h (1,01%, 188:3/04),

Die Rinde

Ohlea (1,579, ), in anderen dentschen Stidtem zu 0,15—0,76%,

;_,'rf‘.lu:[u; waorden
) Die Schweinefinne (Cysticercus cellulosae, Fig. 18—20) ist die Larve von Taenia solium.

Sie unterscheidet sich vom der Rinderfinne doreh den Besitz eines doppelten Hakenkranzes

am Seolex. Ihre Entwickelung gleicht der der Rinderfi

lavert 10—15 Wochen. Die Fin ist mit freiem A

giner KErhs

t'r]u LTL

den thpf kann
Auge erkennen, er hat die Grisse eines Stecknadelknopfes
und ein mattweizses Ausschen,

Cysticercus cellulosae lebt vorzogsweise im Zwischen-

bi

Bauchmuskeln, den muskuls

sten in den

legewebe der Muskeln und Organe, am hii

en Theilen des Xwerchfelles, in
der Zunge, im Herzen, in den Lendenmuskeln, in den Kau-, _-.1i,|'|j-11-.
Nacken- und }’,wi»-'lu_—m'ii|5u'=.1|u'.1sk{-]lt. Kopf

Die Finne entwickelt sich im Darme des Menschen
zum Band wurm (Taenia solinm). Letasterer ist nicht selten
und 'Pﬂp-d gich vorzugsweise nach dem Genuss von rohem

Sehweinef einzustellen.

LD | B

er Schwein anlangend, so

| s

im Usten g sein, als im

pint sie filn
Westen: ao

hwein anaf:

1 finnenhaltiges =

Marien-

warder

LW

Diissel- M

28 .11 1ik5 187 i}

Gang Prenssen Istseeprovin
1200 G4 Btilck Schweine.

Die Finne hat aber mit dem Bandwurm dank der Fleischbeschau immer mehr al-

genommen, indem die finnig befundenen Schweine:

Fiir Preussen: Sachsen: Stadt Baerlin:
i den Jahrem . . 1876—18946 1884 —1896 1885 —18%6
'|'|-'I':.."_11-|'Ir..-_._-:;|,||g'|'|| simd von 0,324 auf 0,067 %, van 6. auf 0,017 %, von 0.G77 auf 0,074 "%,

ifiz vorsuk

In anderen Lindern scheinen finnenhaltige Schweine noch men; s

wiaren nach Plattner in Prag 3447, der dort geschlachteten Schweine mit Finnen be

haftet.

Nach den Feststellungen von Gerlach werden nur /- bis ¥ -jiibrige Schweine angesteckt,
withrend Hltere Thiere verschont bleik

J11

Da, im Gegensatz zur Taenia sag 8, die zuoweilen durch u shrite Penstaltik ansg
T J‘

dort zur Finne ent-

dem Darm in den Magen gelangende Brut der Taenia s siek
wickeln kann, welche dann mit Vorliebe Augen und Gehirn befiillt, so ist der Genuss rohen

und halbgar
nicht aber «

finnigen Schweinefleisches direkt gefihrlich. Durch Kochen und Piikeln,

urch blosses Aufbewahren lisst sich solches Fleiseh geniesshar machen.
seprovingen und

In einigen Gegenden Mitteleuropas, besonders in den russischen (st
der franzisischen Schweiz kommt in Fleisch und Eingeweiden des Hechtes, der Quappe,
rer }"i.."('hl\ l'i.;l-\' i'lil'.:ll' £11 a :l:lll. l.“ir'l"' |:

fihigen Bandwurms, des Bothriocephalus latus, vor. Es empfichlt s

ntwicklungs-

des Barsches, der Forelle und ande

1 daher, diese

Pische nunr in v6llig rarem Zustande zv geniessen,




land stetier zm

1t ;I. l||I!
betr

0,064

Procent

rejch
allgemeinen wi

Vin den

tands 1- hre 189495




431
dten heftigre Behmerzen in den Munskeln und Schlafftheit in den
.'\1:':' .‘lll-"‘--'}. wWerdenmn, ‘P] undklem meé imni |"i--i.4-]' et

Ist die Menge der ei 1enen T'richine
der

nach ["i”:;‘ll clung der Trichiner rel

Fross, so frefem diese Erscheinungen so

Im anderen Falle ist

Trichinenepidemien treten npur bei mt rohem oder ungarem Fleisch auf
Vg beste Mittel, trichinizez Pleiseh n, ist daher anhaltendes

sehon bed 56%  Dabel aber muss das Fleischstiick ordentlich
iy eit dasselbe noch rithlich erscheint. oder so w eit noch réthlicher
Salt heraustritt, sind dis Trichinen noch 1

Einsalzen, Bivehern und
Aunstrocknen haben ebenfalls
das Absterben der Trichinen zur
Fal r

ir Folge Genusses
Fl e Eingekapselte Trichine,
Schlachteten eh
auftreten, seltene 1] T
Cingresnlzen 18D )
ten Fleised ein

dadurch wahrs:

Kochsals die Kalkkapsel in Folge
']'J]'|-: Iter Zersetzun gz unter Bildung

von  Chlorcaleium und Netriwm

i frejenl
(;Tsll-_-|-‘ l_fq-|-+; allein nur selten
diirfte lieses vollkommen erreichi
E=z muss daher alg eine stots
Nothwendiee Bedingune die m

YI8E N ['||'|-J'_--||'| nng

Ges Nehweinefleisohes | t
, y ' > :
Werden . da selbe meis in
e : = o ] hfnsern o vinar aiech ein-
Yohen: Zustande als  Schinken. lifnge inér sich ein
W ¢ e L et & :

~' SiC. Eur Yerwenaung  f Petthigsehen, p s Muskelfager,

Iyi ':|i.l|---cl.'-|}5iu-.|:|' Unterzie

jung. ist im Wesen zwar sehr einfach, erfordert aber in
ter Awsfiilhrung die grisste Vorsicht und Genaniglkeit.

den Trichinen werden vorzngsweise folpende Musl

ieln  des Schweines befallen:
o - g v P = "
luskel am Zw erchfell, Kau- und Angenmuskeln, Nacken-, Pwischenrippen-,

iden- und Zwillingsmuskel des Hintertheiles

Von diesen Muskeln n

Theila vam - Fand B lar Wil I - 1 1-
10le vom Kand oder in der Nihe der Knoelen — moiclichst ki

imt man — vom Schinken am besten die sehnicen und hiintigen

lheilehen, indem

=




Um ein
Wassers eir
Man d

liechst von § verschiedenen Kirper

e |i].;_’|-:..:|.|--|-’.:-'-'. Frichinen

AT

richins nEAPseIN &1

ch
1 TT¢
11 it
b mit Konkretionen (Fig. 25). La Ti f [ Nossem Ang leina w
Punkte 1m zn erkennen, | r dem Mikrogkop eht man lingli de Ha
m der 8 kupsel, [k t ihne die Ti 1emn
eirenartiges Form und die s rf B TANEN] h ers 1 sie pleichmii
kel der m -.._\5_'| 1500180 Untersuchung
i erer Behlachtthie

5 Dis Echinokokken (Fig. 26) sind dis 1n den Bangewerden mehr

kommenden Finn 15

deren Brut im

die sehr gefihr

A T — L s
reifen Bandwurmgliede

Nage des Hundes haften w

vom DButterbrot ete. beissen lisst, aufl den die Gafal
des Spielens der Kinder mit Hunden
t in I Fleizehbesehan

bsnnids
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4.

e Tuberkulose #dussert sich doreh dung 1 lenhaltig s g0
15 Tuberkeln — in den O en, Ly hdriisen ond i i
hituten (letzier lancht it withr keln
fast frei zo se en verk r verkall i
gehen gie in | en F it 1 werkel-
bacillus awf Griliche Afi 1 Le I t v I | rde:
ws dorch Finbroch d Bl lie & st Bloathal e allire Teleas
vemmung des Kirper il Bildr b Or :
m  Fleische stat erelle Tuberkulos
ch narl n praktisch Erfal 12 i | I
&} LIarm aus w i ler FiH i |
featgastellt (ve wibe pak s
fektion von der Haut aus eintreten kann, so sind n I r
mittel als gesundheitssohi I trac it i } ro O rra
aunch wenn sie nur m Ver I
auszuschliessen {
tuberkulose, & reit gini,

vollig unsehidli
Orgune 15t das wh M I

Knochen, Gelenks Jaisol ¢
sundheitssel v Thae 1
wile ist das Fleisch
wvon Thi iteriger Be
schaffenheit dampftopf
fiih
¥ el nat ]|
hérn
Die anter Geschwulstbildong ei | nOmy g dés Rindes und
Schweines, welche durch A1 ptothr rehiirenden
A 5:'J|--"|.\ ces bovis, verursa wird, tritt tli Fini elhar
ser Krar ) hiex n Mens at t ihaeh
r eint Il I 1k fand L= 161
befallenen Oh AT
Flmgeh von Thieren, die an W ut Milzbrand totz welitte ben, 1 E
resnnidheitaschid tziger und ilzbrandirer
Thiere ist durel 1 wedah vV eTRChart
der III'J_"I\"I'. nele VEr YVOrsCcorel: B
Das Fleisch von Rindern und Schweinen, w Klanenseu¢he er
krankt waren, fred von « den ithal I
unschiidlich: indess sind die mi lasen ’ 1 & nen

Die K
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Fleisch Lann als einwandsfreie Waare oder
onter Deklarg &

zur Gewinnung von Lymphe

rign des n

1 gnen Osdems und des Tetanus verarsachten
nfektionskran

schweren Wur

cheiten der Plerde, Kithe und Ziegen sind rein Grt-
licher Natur. Das Fleisch solchier Thiere ist

1, ADEr mir
1 Staphylo

arten erzengten, irtlich

rwerthig.

2 Die durch die sor. Eiter ingah

cus pyogenecs

anreus, streptococons pyorenes und einige
fe

wird dasselbe bei allcemeine:

‘EnEten

des Fleisches ohne

Iha g

Verbreitung der Eiterungs-

ter Erze

metastatischen \.-|'|-_-;ii.¢|;-_'|'| oder (steo-

my zu cinem gesundheitsgefihrlichen Nahrungsmittel, da Genuss

lerartigen Fleisches starken Magend

8. Yon hervor

rendster Bedeutune fiir sind die sog. septikii-

mischen Wunderkrankungen der

im  ganzen Ki

verbreitete, gewiihnlich an iiussere Verletm ich a i de, meist tidt-

Fper

liech wverlaufende 3 Infel
":-".\";.' 1]

ankungen beim

Irig '»I'|-Ii:t"!|a n  Wund

erkrankungen

Schilachtthiere 1 v schweren  Allgemeinerschei-
TR e Ftam g 1 und Muskeln aoffillice Ver-
mgen  wahs lehmen sind.  Kliniseh wie bakteriologisch sind sie bisher

rscht: doch weiss man, d sie zuweilen dorch die oben erwii nten eiterane- |
erregenden Kokken, lLi#ufiger aber anscl henbakterien der Koli- 1
Grappe verursacht werden, Vom Stand 1 1

iygiene sind die septi-
T

sohen Erkrankungen die

ihre Erk ennung medicinisch

Sachverstiind andererseits das Fleisch derartig er-

§
Hnasers Fi

ch 1st wl hiiofig schwere, tidtlich endende

neEan  veranlasst welche unter dem Namen der Fleisoh-

selt  lnngem bekannt, aber erst in

l"[l'a. 18 II-I.I'F gr-

Nech Schnetdemiihl® sind

in den letzten 20 Jahren 81 derartige

rent mit mehr als 5000 Erkre 13 Todesfiillen bekannt ge-

en umnd

Stets handelte es sieh in

len um Fleisch wvon Thieren,

erkrankt waren, oder

Feschleel nach der Geburt oder wegen heftiger 11
neen estimmten Ursprunges nothgeschlachtet 1l
sen 61 n der (fenusgé des Fleisches von: |
K it K il bern chw rden
1 ] i 4 3
lie Veranlass der Erkranku: Bei den 87 nothgeschlachteten Kiihen ware
12 n | ikungen
i 1o inkungen
lie 1 I h

viche der Nof vhlashtung Nur in 2 Fiilllen war das botreffende Fleisch

o der .-5.||:.~l'|i.:"1'¢|||.'_7 des




d) Postmortate Ferdnderuangen. Villig

rhindert

Lindenaén

die Bakterien arst von §—10 ]
hemmt und g VEr 1 normales Flewsch dw ki
centrirte Pikella en  der Bakteris 0 igsen reschiifz
Baser ¢ heeschl ¢r Thiere stets
| i) Flebs 1 #1 fi
GGirtner und Forster Pr hr hinls festoestell |
Flisisch cesnnd: iere aueh nach dreitiiziper Aufbewahrung nur in d
rn derselben von der O her
--“-- T Lape Li e w -!-;I WP 'ty TEELE
Bak i, diese schon =zu L L
i Fiitterongsversuche mit rohem ond gekochien

kit

ht Sterlisirun

Werden

se1n, m Lieferern und ¥ rawahrt

werlen. LaT

zghlachtu

lich 14 (xele ihert |
U ZU unt I ZuU 1 | & r L) s
&1 I 1ET §] !' il i\"l'- e {}! I = M Imer 1INt vor | im
vior 48 sto A LI E ung getroffen wer da sich
wndl o rkrankangen nach dieser Zeat b I
lerungen einstellen, dass dasselbe weiteres 3
' durch ungt

handlung nach dem Schlachten




1 » f, 1 ¥
15t dazu erforderlich. dasg

ranes wexachles Flemseh daut meh 1 I
Zuweilen wird die Verwendong snl

sein, da ein Theil des Nitrates

Fleisehe von Schla
Dieser Zustand, der beim

hnet wird, fiassert sich in unangenehm

h, eriinlicher Verfir nge der Linter

ut, nutar [Mmstdnden anch der Muskels

il 1n weicher Konsistenz des IPleigches. (7] emisch kann starke Siurebildune, = hwefelwasser
LEEN DEr K v mmak ne WIEE rden, Wenn auwch bigh r Gesundliritssts
wmreh den Gror olehen Fleiscles cht beobachtet worde izt dassclhe doeh
tochgradig verdorben wenigstens aber als minderwerthie :
Nicht s rostinkenden sauren Gihr

ili mit e r Muske! {
ireah Lntwic |-: iren Kal -i--"!i.": 1l 1
ip
1

Vertinderung

hierem auch schnel
rweckimiissiger Auflew:

Vel
s mit Luoftblasen durchsetzt. Das Fett ist eriinlich. das ]

bis hran ber stark faul (Ferni I durch Kochen

Uraden wvor iniss lisst sich ihr Nochweis in obiektis

W &

3} Thi ein 2 om weites Honronzelas
- va 1 em hoch bedecokt ist Das las wird mit cinem Gummi
T, L it zur sHIFHeT werihreie Lo
Eeschlo 1N il Glas y ein Stiiokehen des

[ und f I h varsichtyr } Ar Ins R il -
fiog (+lasstnhb 2 1 der Oberflii g i der 4 IWart vom Al
IR ntstehen era Nebel, die man am bests das (las bel auffallen
i oder  dor el lem Lichte o o1 Hinti il hiElt. Im dem Unter
Seliungrs: 1  H tein Ammomak vorhanden sein: such miisson Rea-
Eenzelas ang I Temperatur haben Jas Verfahren isl bei cesalzene
Iy el i Trimethivlamins wegen nicht anwendbar,
Kisshalt: Beitrige zur Kenniniss der Ursaohen des Rothwerdons di Fletsches heim Kochen




moniak kein besonderves Merkmal der Finloiss ist und von der hkeit
der Waare keinen thatsiichlichen Beweis liefert Es wird d r ficr & eingehend:
hakterivlogische Untersuchune durch die Salmial a nicht ersetxt werden kiinnen

Nach Rubner wie Glags tritt bei der

wasserstoff und dann Me e den W Wil Vsl
leihen, das Fleisch bei gleic 1heit V Sat 3 " i mohon
in kleinen Mengen giftig sind.

_\\.I‘IJ"TI" '71;1‘IL|"'|I“|||!:.' L T . \': i1 EELEFe] 135 Era b L f F e i
Finlniss so g wie ra ing ¢hen M ¢ pufw I t I 5
gim of, wo Bis Verdorbe ah h it 1 1 s
sch des (Fegenstandes zu erkenms et Loniki 1l SEat SEET i
den Anfangsstad iy 1 i el L Litative

wntitat AL A mom \ na
| ¥ erhiilto : | G kstick
vewizsen Anhalt, Jda bea el ein I e F'leasiliw RiTe] en Verh
|---'-| 1 151 Lf [’ I Wenlr
i cri I f I., 1
i ¢ tast | ¥ {1
1em bra i Ve 1 { (Ge I B W. !
entile Sehwefaly l iy n I ait
ik & :
BUW LI T tniss \ ] (+eum
Sticksto

2. 1 v I tis ihasen, 1 {1
amin anf. Auch Amidosiinren iedit i

A, Der Zerfall izt schon 1 & bar Ihie A furer P W de v b
an ihre Stelle treten die flilchtigen Fettsiiuren, zuweil inch Indol and Skato e Amix
haben sich starl I ert: ancl £. B. Potresei d na i

. Die Rirper verscl i Liex dem 1 rtsieire 1 Aersetzung
immer einfa he Kiiry en, b hlies i r An i t

I man =ehw eisch e Fiiul i} i y Lol
garker. Nach Garcia T e Fitulniss! 1 ler 1 I
Kohlenhydraten vermind

Faulendes Fleisch hat hi#ivfig hew ind man hat in mel

len von Darmerk

reren
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arg ( meist eine schr gerings die durch sie erzeurten Krankheitsbilder sind
nidere e naeh (Fenngs auftretenden Es hat =sich apiiter

gind, welche aber nur kurze

herau i dis rentl
tehen bald we warden. Daraus erklirt gich
au da lendes  Fleis hitufir ohoe die geriugste gung versehrt wird (Wild!
Die Toxing il no chit. Gegen Kochhitze sind sie meist wider
lem allen 1 als gesundheitszchidlich an
Auf derartige Finl biz vor kurzem auch die sog. Wurstvergif-
t Fn " q Diese sind won dem schon besprochenen
: VErg n 1 kennzeichnen sich durch folgende Erscheimmnngen:
Erlire Wy a 1 ihl, Rghatirangen, -"".:l!i‘_";':'”':-"’l‘u\ erden Muskel-
2 how kel Frvghd H1 ilizrkett Y |-='-|:.!|f| nEen, wiler Zunahme der Sy i und
sthle les Mundes um :'-: II'||'r‘_ von “:|-[»|!'|'.:Il.ih:- '11|-!
(3 hifiu \thmunp Die eigenartigen Symptome
wsis. Pt . fin riil nach dem (Genuss anf. Oft
simid gin vor Br { 1 len Ers sie entwickeln sich allr hlich
md v W I VA i v i r Hegrel
i i ' besonders in Wiirtten 3
¥ Wi or | if als Dunerwiirste beputzt. Doch sind sie
h u Biis B en Davnerwaaren und besonders hiufig von
Sehinker il war i i, luss diese Waaren meistens keine Anz
;] 158 % A its ren Krankheitserscheinungen des
Botulismus nach Ge lem 3 1® wurden. In neunester Z
in ¢ nki Er nren  durch Unty van KErmengem ") el
Licht ecbracht Derselbe ziichtete aus einem i unverdorbenen Schinken, dessen
Genuss eme Maossenevkror r unter botuli hen herve nfen ST eI
anafroben, sporenhilds i Bacillu {en Dacillus botulinus, mit dessen Reinkulturen in
Flei il u di eI n des Botulismus bei empfiinglichen Ver-
steh reni erzengen  komnte I} tac. bhotulinus scheint in der Aussenwelt nicht alizn
] X n Schweinekoth pefunden Er wiichst am
Rbiry nd vermehrt sich daher im Thier-
f in., das dem Te yus- and |:‘:"|_~IJ
T 1ch 1n restellt ist Iasselbe hilt sich
WilsReT I Dunkeln aufbewahrt 10 Mo '||lll'__’. st
ratandsfithi t, durch Alkali augenblic
itzen  aul Es ist gelungen, ein Antitoxin ¥} von
lehes Meersehweinchen 24 Stupden nach dey Tunfektion,

aufretreten waren, rettete. Die Sporen
m dnrch Y.-stiimdiges Erhitzen anf B0® gethidtet A1z Prophylaxe

len, die Dirme

ation von Wurst aus verderblicher

die Wiirste

ergehalt nar

rut 1 hi
B0—35 %, betriigt. In cillus an.

ler ist in las Auftreten

Anwendung der iblic

des Bacillus ::l::!']l-.‘lll_.l‘
Hackfleischvergiftungen,

setzungsvorgiinge noch nicht zu

b die Ursache der
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Dia Z en Thiere i1st sehr gross: es wi

Liindern une in eiper (zegend

widersteht srhissen

deutsche la

dagemen ni

ale um vong

Von jungen Krihen wit ielen sah:
gerichtet, wihrend wohl noch keiner daran gedacht ha 1
Nahrongsm ] % rwenden,

lea velches vom Mensgchen 1n

swahen.

1y I.'I. WIig e 1nnes ey J\..!".!_-:::I'

Mit nur wenigen A bei uneiviligirten Vilker
gras- und pflanzenfressenden Thiere vom
fleischiressenden d nnd Gefliir hat on einen

schmaeck und wird allpemein verschmiilit.
Dieger [Tnterschied im Geschmack d

thiresgenden Vigeln macht gich sog

1[.‘, IsNalte srossrazorenen ; 1leren geltend

mehmeren Geschmack ls das de

Tl ERNMEll

das Verhiltniss von Kne

angestellt. wobel zu bemerken ist, dass

rmittelungan

Fall bezw. Fede .
Hall pDezw, [adern, ferner

das gowogen wnrde, Was im

Eommt \uf diese Weiss wurde gef

t ."q'r';"--:_

das F
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1lg grosse Thiera (vergl.

K

fiir Fleisch- und

nterhaltung

und weiss

schwer =ein,

u'p“ .---,l'}'_l-ELIFII.

ala Nahrungsmittel
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Siiddentschland

Vogel,
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Krihenpastete her-

alz allzemeines

werden nur dis
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und Genussmittel Der erfrischende und k schmack disses Fleisches ist

bekannt, ebenso, dass es wegen der gleichzeitipen leichten Verdaulichkeit eine

beliebte Speise der Kranken bildet.

Fehler und Verunreinigungen.

Baim Wild und Gefliigel erigale V ht k £l
weilan vor, wif  dem Markt we het ii e nach
Gerlueh zunichet daran, dass die Haut nicht rein weisslich, sondern mehr bliiuliclh und briunlich
gefleckt erscheint. Da dos Federvieh durch civen Genickschnitt oder durch Ka stodtet su werden
pllegt, indem Kleineren Thicren der [« vorhergehends Hauntverletzung abgedreht wird, so

3 ein Sohl nicht stattgefunden

mper

hei Hasen i hnlichor Weise d ler Ohren | i

-:‘-_' Vioam ‘Ll-l-ll!-'l_'i'll n Fencssenen

8. Fleisch von Fischen.

ist gehr gross; das Fleisch der meisten ist weiss von weissem Blut, es gieht

auch darunter rothblittiges Fleisch wie das Durchweg zaich

das Fleisch der Fische d

h hohen Wasser der um go

wenper Fett es enthilt. Lietzteres 1saf WL
ek

Fettes be :_il'_"'.. Dazu komm

wie u.l::.'-h'-it;léi\'

lich durech die verschiedene

ifleisches is

gchieden. Der Gesch

Beschaffenheit d

bel einigen Fischsorten noch be-

sondere Bestandtheile, wie das Trimethylamin (N-«[CH in der Hiringslake.
gusagend Y). eo dass das

Diese und andere ffe sind vielen Menschen

der SBinge- ran Thiera von de ropen wird.

hr verschieden. Withrend

wwen, Aal, Meeraal, Makrele

eh quantitat:

ias Fleiseh von La hs, Hi

Hecht, Seezunge ete. gohr

Uklei ete, viel Fott enthilt, iet das Fleis

arm daran, Bei diesen suchen wir das Fett dareh Buotter- oder Oelzusatz erganzen.

Fischen finde

ng L.) die weiteste Ver-

wohl der Héring (Clapea

&r VOrZugswalse oin }:!I.I]I‘!I.[:;.[“—"]I‘I.l:-'.,'.:]

wagan

Volkskl:

ler Hdnngslake aucl

wohrewieser




W hn 1'“|\._7L wenigetens in Nordwestdeutschland, als weit verbraitet der pe-

vdus aeclefinue ] nnd der hab i {(Gadus morrhua L.): letzterer

meine Schellfisch (G

gesalzen  Lal

heisst jung ,Dorsch®, frisch ,Kablia

Mebr ge

sie sind ale die seltener vorkommenden Fischi

or Salm, Forelle, Beezunge ete., aber

-.;!|.'L bel uns

lie thauersten.

der Sehwerverdaulichkeit des Fi chflaische

e hiufig erbobene Ankl

diirfte wohl zum Theil individueller m Theil anch an dem geringeren

rdauung ist. N

uss auf die Ve

Fleischsuft liegen, der von g

schfleisch nicht mind

gleichenden Versuchen von Atwater (v ral.

hoch verdaulich als RindHei:

len von der des B

Die Struktur des Fle

't als diezes. Die Fischzucht 18

dar oangeth

.":'.-\'h

- e = il
daher von der img. Indem die Fische wvon den

dem Wa F'liiss geliosten oder schwebenden Stoffen

leben und dieselben zum Aufbau ihres Kirpers verwenden, schiitzen sie eine Menge

rfall in

Stoffe, welche dem Festlande entstamimmen, vor dem Verschwinden und Nie
lie T des Meares, wo gen. s verdient

ncht auf dem Fest-

daher Anerkennung, dass

lande wieder grissere Aulmi und die natiirlichen Wasserlicfe

ar Fische

YOIl. 8CI

idlichen Verunreinigungen aller Art, weleche das Verschwinden

elben zur Folee haben, rein zu erhalten bestrebt ist

.:I.I l]l' 1

eélsch iiber-

Es verdient dies um so mehr Anerkennung, als die Zeugung von

5 : .
unserer Bevilkerunz nicht mehr ansreicht, die Erzeugung von

die Gro

haupt fi

1 a1 +a ’ 1 g |
1 die billigste von allen ist.

1
r aus den angegebenen \

Fischfleisch

he wie K arpfen auch kiinstlich gemiatet

L}y z¢

Fr. Lehman

durchweg arm an Fett;

werden kinnen, Die Karpfen sind 1n gewbhnlichem W

und Lupinen oder Lupinen
erheblich an Fa

als Lehmann sie aber mit Mais und I
kiinstl

fand niimlich im Mittel:

y fiitterte, nahmen sie unter (Ge

Gewicht

farpfen: eines an
i Wa Fait Aael
I Thiex
Kiinstlich geffittert 1000 g 43,4 £ 2.9 $7 16,675 8. 78 1,13
Nicht mafilttert =505 . 08,0 109 . T&.80 17.98 r 1 i.22

das Fleisch verwendet Die Angaben
1 3

Vaon den Fischen wir durchweg

fiber den Gehalt hieran hexw. an sind noch sehr diirftig 1

Payen, Atwater und Wegel (v

Gewicht des Fisches sehr schwa

gie in der nachstehenden Tabelle®) iiber die &

Fleisches einiger Fische mit aufgel




481

: In der frischen In der Trocken- Feabarer
= Substanz Substans Theil in
3 i} 3 & o = Proe, de:
; <| 8 |Ed| s |E|E£d| £ | § | Fimcbee
= ,_,_" - vﬂ? | _:- L - '; Unpefahrar
5 P }; F , 1 I'urchischnitt
o | " " s | " s
|
. i i
9 | 64,000 21,14 13,58| 1,22] 18,43( 37,81 L3 I ]
8 |58,21] 12,24| e7.48| 0, 16,0
) 12,901 17.08] 7,82 TO0
+ 3 | 76,00 15,44 7,63 1,64 61.98] 30.63] N 02 5,
o d | T4.44] 19.36] 4,92 1,47 ','.’;__'l-l.: 1B 06| 12,00
1 | 7¢,80) 16,81| &,13|3,25) 61,80} 29.89| 9,89
70,80] 18,93 8,85| 1,38 64,88| 30,81] 10,87 b5,
: Plerdezunpe | | |
(Hipp 158 L nug (Hill. oder H.
nlen | e 3 76,54| 19,11 12,25] 82,0
Y Alse (Alosa odor Clupea sapidissimaWilson) | 7 63,07 81,62} 10,24] 50,0
WO} Gem, Maifisch (Alosa vulgaris) i 60,62 9,70 =
ol Karpfen | Gefattert 3 62,83 & 10,105 46,0
= 1{Cyprinus carpio L.} | Nicht gefiittert . 2 80,88 18,79 46,0
Erasse (Abramis 1) i 15,04 1-.r.zni 12,16
B, Fottarme Fische, | |
| Heehi sox lucios T 4 | 79,68] 18,42| 0,58] 0,06] 80,50 2.42] 14 50 62,5
.'-' Lemeiner Schellfiseh (Gadus seglefinug 1) 8 | 31.50{ 16,93 0,26 1,81 I.'].;-EJ.; 1,40| 14,64 44,5
‘51 Kablian oder Dorsch n beaw, { |
- i, ealarias L. - 6| 82,42 15,97/ lJ.Jli 1,20] 90,84| 1,78] 14,58] 48,0
|| Flussbarsch (Perca fluviatilis L.) . . . | 8 | 79,48} 18,93 0,70| 1,29] 80,84] 5,87| 14,48] 87,0
87 Scholle oder Kliesche (Plouronectes pla i
tessa L., besw. limands) 3 16,49 l,IxLl 1,00] 86,02 8.08] 18.76 47,549
*1 Beezunge (Pleuronectes solea) ) 7| 14,60] 0,58] 1,42] 84,24] 8,06] 15,49
_:'_’ '~ hen (Raja sp.) ’ > 2 1 ||,111; 1,11 | 4,81 14,87 e
b Urilndling (U 1 a2 | 66 1,86 2,89 70,14 8841902 -
o % | B4,00] 14,08 ll:liill 1,28 hi.LH: 8,88 14,02] 43,0
23 | | |
! w., Salvelinus fontinalis Mitch.) 3 ]77.61 ‘.!.lfilf 1.21 H.’u,.'l.'::: 9,11} 13.60 61,0
Lachsf (Snimo trutta) . ¥ 1 | B0.50 n,r-if 080 89,82 8,80 14,87
3,,: 8t . o+ 1178569 0,00 1,43 u!_;_-';,? 4,20 18,51 BG.0
z5 =it (0 - I | 81,60f 15,72 1,00] 0,76] 84,08 5,40] 15,60 -
“Uh Plotee (1 1 | 80,50} 18,39 1,08] 1,23| 84,04| 5.52] 15.45] 45,0
dlh Merlan My clangus valgaris L.) . . 1 | 80,70 16,15 n,{rj? 1,44 .'-\..'{Iﬁj.! 2.56] 13,58 -
*1 Behwarzer Merlan (Seohecht) (Merlnesins [ | :
: communmg C.) « « = s » | 1]80a0{17,84 0,380,097 ka,m' 1,804 14,86 -
_I’ Mugil cephalus () 1 | 79,30 18,32 1,22 1,00 88,50 5,90 14,16 —
'IJ Sns Tinea ¥ ulgar ot ot e S 1 HI‘lIIIHj 17.47| 1,66] 27,34 1,05| 13,27 88,0
=0 ateinbutte (Rhombug maximes T..) 1 | 77.60{ 18,10 0,74] 80,82] 10,156] 12,98 -
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| | &
S ol RN N 7ol v 088
{
| 1A 1 i 10,4 e ¥ 1 i
| s 7 Bi.5 7,04 ). 4 19 80%Y 28,14 1,81| 2,11] 0,74
2 | Lo 501 ] i | 1.8 T8
Fiinhi o L ,||.:.'-! 3 } ' 6.7 t| 1,6
k 121,010 ¥ b 5 a. ]
| | e - il
sl - | 2.0 iy’ 1.0 59 14 - ) 15
- :"""\.'-i 67,0 15, 2.77 1 LF D = 32| 2.0
il = gder FFor | -:|;'_.| H | i 1 | 8.1 T4 I:!"I 212
| ‘,'..s.-: L4 R0, - |
Hiernach ist die ZFusammenscizung der Sti
hes ©m allpemeinen dieselbe wie die I
re, d. h. es enthilt in Proeenten der Stickstoffsubstanz
Fumi leischfaser und leimgebende Subetanz. Auch Aug. Almén and Smo-
3 [18 fanden &hnliche Erg sge, nimiioh

:.u 1 . L
! I’,_ ¥
u'i i "
( seh rsch . 18,05 3,061 (151
An PR 1,46 8,14 2,04 Dorsch . 5,71 1,78 L,
20,15 2.74 1,01 | f . i, o 1,064 2
I 3.39 1 -} ik L} I 1
2.64 1,7k .03 a I 1 - ¥ A 1 l
Ll 1.72 12.3 317 1,01 153
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Smolenski riebt (1. Bd., S. 64) ferner

il ixtraktivetoffen zu 1,69 1.

Der Gehalt des Fischflei in | dure, oehwef ire und Chlor er-
den An gsen von Atwater W flir die Asche des Fleisches
he (Schellfisch und Hecht) folgen Zusammensetzong:

[ § I

= fudl M ntr | TiEESEan 1k ; AL Lhig

L] u i -/ o ;

L. Behellfisch 11,21 13,8 3 3,89 1,90 18,70 b 3
2. Hesoht 613 ag g9 @045 1.88 3.81 BE. 10 ] 1.74

t il M"leisch wnd dessen in Weise rowonni wnrden, d 1

Tl WInzes L} i ! LierT GeX kel ew 1 dus Lo
i relron it Jom Kochasl oMl ST rockan

nach dem Palvern bei pelinder Wirme verbrannt wurde

enthiilt die Asche des S

iz des Hechtes

:\:.lL'I‘. yor

erheblich mehr Chlornatrium

der Asche des T

) s 4 . 15
ler Wisderkauer st die des 1

n hohen Gehalt an Natron und niedrigen Geha
Die Phosphorsiure vertheilt sich nach Jul. Katz

lichen Fleisch von Schellfisch, Aal nnd Hecht wie folet:

Fisch-Dauerwaaren.

Wegen des griisseren Gehaltes an Wasser bei einem durchweg geringeren Fati-

ausgesetzt als das Fleisch der

gehalt ist das Fischfleisch leichter dem Var:

AT =D » = 5 Rt
Warmbliiter. r von Wichtigkeit, die Fische thunlichst frisch zu ver-

Wenden, Zun dem Zweck hat man in anerkennenswert

ir Weise angefangen, die
gen, anf Eis verpackt, thunlichst schuell wvon
Qen I"-':ntpt-."-'r".":'. nach den Verwendungs

D . 1 .
1113\:'—'"\" in Desgondaren in

en zu versenden, J. Bckert hat wor-

geschlagen, die

ischen |

sche in einem geeigneten Apparat

15 Minuten lang mit einer schwachen Salieylsiurels

zi durcktrinken, in Fisser

Oder Kisten zu werpacken und
1 . A " 1
Srhalten und vor _1.:_-|'.| instrocknen #iu v_.‘

die Fische

lark

mit Gelatine zn i{ibergiessen, um sie geschmeidiz =i

¥ on Aanderer oaite 150 vorgres
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ndenen Humussi

Y ersand zu !_:t||:-,'{.,-1|.

beim Plaisch land-

h Einsalzen, durch Salzen und Riuchern

Man macht die Fische entwed
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man sie nach dem Kochen in (el

168 & l'huile) oder u: Sotten bezw, Braten in Essigsfiure mit (Gewiirzen
I"']'l'-['l!li!".‘li genannt) ewnlegt., Daber fiihrt hiufi;

o«
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Im allpemeinen we then Fisel
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Wie
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Chlornatriom.

nach dem Einlegen der H
0,199%  mnach 5 Jahren 0,21 %

ren .19
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6 Mengen gerinnbare Proteinstoffe, Globulin, All
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1
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a) Fine nicht naturremiisee Ernihrung dossert h winen schlechten Einflusz

anf die Beschaffenheit des Fleisches. Baehforellen, welche pere Zeit mit dom Flei

lus wohlschmeckende, aromutisch-kernice Fl

vom Warmbliitern gefiittert werds
I

Karpfe

der Metallg % Schuppen 18
il E JFt' [§ L0 F :|r H BT '\: 4
¢in nnd nehmen eine messinggrine Farl 1 186 hesa
das von sol welche sich vorwis Vertureini
1T i
k an.
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Fleisch und Organe giftig wirk
Die Giftdriisen der ersten Klasse liegen in m Grunde der Flo: ;
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lehe FZLpparate Kolmam v Eh T 1 Woplstisn I anel il i L
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4887 Thierische Nahrungs
mit Vorliebe in halbfaulem Zustande gencssen werden. Brieger hat aus faulen Dorschen
Neuridin, Aethylendiamin, Muskarin, Gadinin, Trilithylamin, anders Forscher he i)
Fialnissbasen dargestellt (vergl. B. R2) gilt in dieger Beziehung das
Fleiseh der Warmbliiter 8. 440 tiber die Fiulniss Gesagte.

Die hiufig beobachtete Rothflirbung der Sardinen Auché durch eins

Fischen wvorkommt

dem Bae. prodigiosus dhnliche Bakterie erzeugt, welehe auf

weflirbte Sardinen Cholera nostras erzeugen, umd der Pigmentbacilln

len rothg

Nueh Loir sol
uu'h:"_'; ;illlll,':]'l_'}l }‘hilll.'l;'-"\}r'.llih'!“i-.I‘. an der I

Verpackung der Sardinen beschiftigten Arbsiter beth

L%

nellen

Das sog. ,Fizehgift® kommt nur in Dauer-, unsserlich
riften nichts zu thun

Waare vor und hat mit den Fiulniss
oben 3. 440, Von manchen Forschern wird das Fischgift in

Erankheiten der
theils durch Bakterien, P
rerufen werden.

1,51 i i = A
hihere Thiere, theils durel

in Bezichungr pebracht,
chemische Einfliisse hervi

a) Bakterienkrankheiten sind bei Fischen bisher nur
Sicherheit _L;"-i['gi'EL&"“ und i_:stn_-r;i;nu-ll'.'q]i. erforscht worden. In
wiederholt ein plitzlich aufiretendes Massensterben aller Fische

Nl

ssenhaft

Untersuchungen von Wilmer und Eugen Warnin

entwickelnde rithlich geférbte Bakterie die Ursache sein, Giaxa fand in Ulcerationen des
Haut von MurBnen einen Mikrokokkus, der in Reinkultur die Krankheit aber nicht crzeugts

kte im Wasser eine Bakterie (Bac. hydrophilus fuscus), die sich als fiir Kalf

Senarelli entdec

1)

bliiter pathogen erwies. Fischel und Eno giiohteten aus einem Karpfen einen fir

Warm- und Kaltbliter p:‘tﬁhl-_-:rﬂ-.-u Bacillus (Bae. ].i-._

L OXIe

idus), der 1m ']

erzeupte, Canestrini® fand in Aslen einen nur fiir Kaltbliiter, Charrin in
ginen fiir Karpfen una Barben pathogenen Bacillus.

Emmerich und Weibel?® beobachteten u
Furunkulose mit sekundidrer H||.l:.-.u|;_; von hiimorrliagisch '.'i1!I:'-.'U Herden in Hant und
keln, an der die Thiere in 12 bis 20 Tagen zu Grunde gingen. Als Urheber der Krank-

r den Forellen einer

chen Organismus, mit welchen

heit entdeckten sie einen dem Typhusbacillus an Form dhn

gie dieselbe Krankheit experimentell erzengen konnten. Dieselbe war eh durel
Bachforellen, welche his dahin in stark verunreimigtem Flusswasser gehal 1 o
eingeschleppt worden.

Sieber-Schumow fand bei einer unter Zandern plitzl piza e
dem  Bae. proteus ihnliche Baokterie (Bae. piscicidus agilis) 11t n
Sanarelli, Fisehel und Encch beohachteten Arten identi 15 ¢ t
in Reinkultur Fische, andere Kaltbliiter und aueh Warmbliiter in 1 i Tagen und er

zeurte ein kochfestes Toxin, Sehr déhnlich, vielleicht identisch mit diesem Baeillus ist sin
von Wyss?) im Jahre 1807 gelegentlich einer nur im den heissests
den Schwalen (Leusiscus ratilus) im Ziirich

ptiseh mit Bae. m

ersee auftretenden Epizoo htete i

diczer Forscher fiir i hiilt. Dieser

den Muskeln und Organen der befallenen Fische anf, ohne dort
rung hervorgurufen. Dagegen verrieth sich die Krankheit & |
in der Haut, an denen die Hu-lju[-]u'n leicht abfielen. Diese auch fir Warmbliiter pathogene

Bakterie ist stets im Darm der gesunden Fische enthalten. Wyss glaubt, dass ihre Patho

sche nur eine =zeitwel 15t, wenn durch andere Finfliisse Saprolegnin

genitiit il

X Fischerei-Ztg, 1894, 19, 202,
7y Zeitachre, . Hyg. 1898, 28 147.

¥ Archiv Hyg. 1894, 21, 1.

Yy Zeitschr. {. Hyg. 1898, 87, 143.
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irankheit, zuo hohe Wassertemperatur die Widerstandskraft derselben geschwiicht wird
] ich auf

Aueh die sorr, Fleckenkrankheit des Bachsaiblings st nach Hofer') vermu

@ine Bakterieni
$al 1

t der daran erkrankten Thiere list sich

tir eine starke Darmentziindung.

iehze
Luchs, Hausen, Stir, Secberg), welehe
inliche Balkterien

ENWE1SE [ t wman stets o

hervorriefen, vier sehr

M, j{ilr}'l".l |I|I'|

LU l-'li: welche hkochfeste Toxine erzengten und mit denen er bei Hund
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1 Blwa

1 Das Fleisch wird mit brenzlichen Oelen, Hol und Kreosot

Pilzen und Fermentkirpern entgegen-

triinkt, welche dem Auftreten

treten von Féaolniss verhindern.

wirken und d reh das

f';iu-“ Hl-]'::ﬁ]:i_ I]IJI:. :'.-|--_{..-.J yeEilEEN N aemm o i -
argeugnisse vod d in laslichen Kohlenwasserstoffe &0
Wirkung die anderen Bestandt Rauch iy
Balpatersiure, salpetrige Siiure, A ol listens
verziigernd auf die Entwickelung der Keime.

Ilie hauptsichlichste Wirkung des Riluchern gteht aber wohl in dem gleich-
miissizen Austrocknen des Fleisches,

Das wesalzene Fleisch verliert ausserden seinen be nden

d Buchenholz am

Zum Riuchern wird R

schm

meisten empfohlen.
Zu dieser Art Dauverwsaren gehorer

Ranchwaare

[ °fs . T . ¢
|
vom Ochzen Tod 1 | i 26,34 | }
2. Desgl. vom Pleed . . . 11,84 fiyd 1 2.7 10
8. Uherii rte Zunge vom Ochsen §,4 11,0 1| 3 19.19 | il
4. S¢hinken (westfiil.) 2811 | 24,74 | 56,40 | 0,16 0,54 | 84,41 ( 50,80
B. Hpe nnd gerinchert, 103,21 B,95 | T2 " B 02 9.06 | 81,10 ! 1,60
6. Gangebrost (pommersche) . . 41.36 | 21,40 1 ] &. 50 18.07 15, 69 i ’E
Statt des Riucherns durch wird anch vie _Behnall

(Gebrauch sine Nach

ncherung" angewendet, fiir we

ginen taucht man die Fle

sie an einen zagigen Urk zum

{ Holgtheer oder ”Ie-'l‘l"%!_:'.'l‘:‘- Holzeasig

gle m

Abtrocknen; diese Behandlung wivd 6fters :h dem anderen

in das Fl

isch zuerst in Kochealzlosung und darauf in eine La

russ — Wiirste werden ni vorher in die Kochszalzlsung gelegt . Der GGlanzross
wird von eiper reinem Holzfenerung, wie er sich in den unteren Theilen cden
Fase ansetzt, entnommen: 1 kg desselben wird atwa 9 1 Wasser gekocht, E

lten, seiht darch un

dasselbe fast zor Hilfte verdampft ist; alsdapn lisst

fiigt 2—3 handvoll Kochsalz zu. [In diese Fliiss man [kleine Wiirste

se Magen- nnd Behlae
— 1 Stunde, Speck je nach Grisse 6—8 Stunden, Schinken 12—16 Stund
1

t- und Cervelatwiirste /g Stunde, gro

e, Erossere

(#langruss. Das auf solche Weise

Auf 60 kg Schinken rechnet man ungefihr

1 8oll weicher und saftiger sein, alg das anf trockenem W ege

haltbar gemuachte Flais

Verfahrens hervorgehoben, dass

geriucherte Fleisch, Auch wird als Vorzug dieses

Nahrungs
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Die Pasteten zeichnen sich mach durch sehr hohen Fettgehalt aus;

(ehalt an Fleischbestandtheilen tritt dagegen zuriick.

thiilt statt des Fettes eine grosse Menge Kochealz.

Die .'lIll_'luc.‘.‘]_«]_-:iqh:h! v

pinen Leskerbiseen filr dic wohl-

Verfilschungen dilrfton hei r 1
hatende Klasse als ein allgemeing kommen. Iher 1
sehiitut die Pasteten anch vor dem gilt daseclbe, was 5. 437 u ff. von
verdor Fleizchwanren iiberbanpl gesagt ist,

Wiirste.

Zweck, frisches Fleiseh, das

Die Darstellung von Wursten hat einerseits der

verzehrt werden kann, als Vorrath auf-
!

1
nacn n

en :]I'I .ll‘hil:l'-. ili.-

sagenden Sch

wehtabgiinge dorch

,’.llh"\‘-'.‘llll'i:F:. andere: 112 4l fiir M

nit besserem Fleiseh und Fett oder Mehl, sowie durch Zusatz von

Vermengen

I
Gewilrzen schmackhafter zu machen. Man verwendet zur Darstellung von Wiirsten

augger Fleisch die Sehlachtal wie Blot, Leber, Lunge, Herz, Schweineschwarte,

(Felnrn ateo.
1nd Fett fein zerhackt und die Mischung in den

Loatztere wer
wung, theils werden

dienen theils friseh zur Ni

Gediarmen aufbewahrt. Die

gie getrocknet und geriuchert, oder mif Sulzen verseizt, nm sie lingere Zeit haltbar

bl r'll';:.l'.';l‘l"n.l.
Bei verschiedenen Wiirsten ist auch ein Zusatz von Mehl iiblich geworden.

facher Art und fihren die

Die im Handel vorkommenden Wiirste sind

verschiedensten Benennungen.
Koch- oder Briithwirste sind zum U -gchiede von Dauerwiirsten solche

hbrei unter Zusatz von Wasser hergestellt, in diinnwandige

Wiirste, y aus Flei

dem Kochen oder Auf-

Brase

Diarme g .];1'ri[;»'.1‘, heisgems Rauche au

esen werden,

wiirmen in Wasser alsbald der Hers

Blut- oder Rothwurst wird ans Schweineblut, Speck und Schweineleizeh

Wellfleisoh), zuweilen auch Herz und Nieren, mit und ohne Zusatz von Mehl her-

t: sie ist, wei in Zersetzung iibergeht, nicht lange haltbar.

abpekochter, ganzer Schweinszunge heisst sie

Bei Anwendung von

Zungenwurst.
snfalls aus Schweinefleisch

P lnsenwurst wird

Cervelat-,

nd Fett, dem man mitunter Rindfleisch (oder auch Plerdefleisch) zusetzt,

rothe Farbe zu ertheilen, wird sie nicht selten

Um III.-'!I'!-:']‘-!'I{“! l'-_'illt'
Karmin ete. gefirbt.

Die Salamiwiirste, Hartwiirste, Blasenhartwiirste bestehen aus den-
salben Mischuugen, sind aber noch wasserirmer als die Cervelatwiirste, Die

italienizchen Salami enthalten einen Zusatz von ,'{ll‘.‘l'.\'.'L"i.il-.

Die Knackwiirste enthalten dieselben Bestandtheile wie Cervelatwurst, nur

wraten. Wird als Gewiirz Knoblauch zugesetzt, so heisst

ist das Fleisech vorher
gl Knoblanchwuarst.

Die weichen Mettwiirste, Braunschw piger Schlackwiirste, Thiringer
Knackwiirste unterscheiden sich von den Wiirsten nach Art der Cervelatwiirste

nur dareh einen hiheren Wassergehalt.

i
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Die Wiirste selbst enthielten 0,30 ), 87 Borsinre, Serafiol fand in eine
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ten Roh

abgiingen hergestellt, so hi

der verwend

wch ein 8¢ mackhaftes Nahrungsmittel.

von Wiirsten im Laufe der Zeit so viel Missstiinde eingebiirg

genng iet, diese hier no
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i} ' i iy |4iT | & v 1 -|| ""I'!l
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Nicht |_',i' I n ] 1 ohe, i I ki i T,
Fleisgch (vorwiegend =, 13, b 1 ne Wiit in die "W tereien

Wil am dort wieder new verarbeitet 1 werden, Man vermengt diesalbon mt Flimsch
unid Feit, setzt Gewi und 7 1 [} rhtan (Gesehr ias fehlerhalte Ans-
ik ken.,
D o1 i he Dinsitte ¢ch wunch 3§ 10 dea Nahrung
4 mii i wingen streafly gind, I keinem 2 interlieren
D mitonter in Folee mangalhafier Reinig der Diirme Kothreste in

letuteren

2, Wasser- und Mehlzusatz wuigen Wassergusatees gur

Whorst hat man zwischen den einzelnen Sorten

Fiir

wird: die

A g
werden, weil bei diesen die Wuorsthillle nicht
wind, Ausserdem wird ber  de

Theil des Wassers varloren; der Wasse

gusatz von ¢twa 759 im natiirliche

Wiirste wiirden hart, d

Ausser tAuchern

les natdrlichen Wes

fand in den vorschriftsmissig herpestellten

LU Wasser.
Daverwilrster muss e Wa psalz A & Verschlechternng
oder ¥V hung bezeichnet wer
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Protein-

fon lotzten kran i ) -
1 I Anre prang i Wl 15 Pranse
estehend theils zur Ernils von Hranken bel gestgiter V
14 I en: dis erstere: vthi die Proteimst 1 nelir i
W le. bhei den letzteren Nihrmitieln sind dieselben ani
clilosze d. h 0 ding 1in l'\.'n-c._-x:-:!' 1 itbercefiihrt, =0 dass sié anoh
ahoe Zuthun der Verdaunogssifte a v. vom Blut 0o werden
b1 Die Herstslluue solcher N tel au eisch und Abfil A\ t
.-i. n b .-|J[--E (EL 8| :.‘ 1.\'P|""-- Welfe Fewol weshalb i |hen ik 4 1 1
miteetheilt werdén n YEL . Eeno s1e mur Eum au E AH I'
\Vileh nund #u ' { ; Wl ha
=5 Haras ben e week rechtl 1i¢
hier Zusaunne cl Arel

1@ mit |I|:||--.j

A. =ol
B. solche mil =

gasenen Prolefpstoffen und zw i

A Protein-Nahrmittel mit unlislichen oder genuinen
Proteinstoffen,

Hierza gehort in erster Linie:

thierischen

3., Dasselbe wird aus

. Tropon Finkles

grogsen HRaum-

sowoh! wie Ibﬂ:l]]'{.:l{'hvrl, die sich wegen ibres Beigeschmuackes
inhaltes nicht direkt verwenden lassen und verhiltms:miissig billig sind, gewonuen

Woar dod t y o e 1 1 { d
won  bis jetst die Riecksliind VO 1 e I"leisehextra

vorwlegp

1 waraen

ttermehl, mit verwe:

hereitung, das sor. Fleisch!

L&, Uechier die Darstellungsweise im Einzelnen ist nichts bekanut; se rvichte aj o)

hire L

- Rohstoffe und besteht, =o viel sich ans der P:

| nach der Art «
cotnehmen ldsst, im Wesentlichen darin, dass die zer
imtem  Alkal

bis anf die unver

sonst wie auf-

-;'-_'_.r|' Natronlange

geschlossenen Rohstoffe mit gehr ve

loslich =ind

worin die meizten Proteinstofic

behandelt und aus r die Proteinstoffe mit re wieder It werder
Den gefillten I haften aber voch an: Fett, Farbeto ia Riach
d G mackstoffe. Letztere werden darch Koc mit einar LOY-1g

Wasserstoffsuperoxydlisung zerstirt, dann durch Aus

A ether. Benzin das Fett ete. entfernt nnd so durch Trocknen reines, geschmmack- und £

taruloses nur auns Proteinetoffen bestehendes lrf'(l!lflll erhalten. BStatt Wasserstoff-

EUPErOXY d =oll :;nch |_j[||L']'\.,‘.!..iC"['i'rtr:: oder |.Ji.'U"E-|IHI'!',_.!'|' Siure mit Vortheil wverwendet

werden konop

IL:,II _'sI'I:,'IlI =]|.. :

Aulrabe, in dieser nicht den W



werden kansn, sondern nur desz Proiein vor

ist. Das '[‘I'ﬂl.ll.lll igf frei voo Leim.

Zerfall im Hf':L'lj.-. 20 schiltzen 1m 3
IJa terner die thierischen Proteinstoffe einen hiheren Nihr- und Nutzonwswerth

zen scheinen und das Protein

1 Nahrungsmitteln herzuriihren

der wenschlichen Kil:’ll"'.ltll" F A und 'I.:: Aals thie

pflegt, so werden die aus dem Thier- und Pil nzenreich dargestellten Proteinstofl

qu rand Y ans thierischien und zu 24 nue pflanzhichen

shit, dass das Trop

50
Proteinstoffen hestent
Die Darstellune des Tropons haben die Tropon-Werke in

des. T
iiberuowmmen, Die

ern das Trovon sowohl fir sich allein als im Gemiscl

L :]H".

deren Nahrungemitteln,
Dureh Zusatz von etwa Yy Tropon zu Sujpenmehlen besonders zu
3 I'E '

Hiilsenfriichten, lassen sich Nahrungsmittel herstellen, welche fast zur Hilfte aus

nss der beliebte eigenartige Geschi wk der Suppen

Proteinetoffen bestehen, ohne

dadureh beeintricht it wird,

Das Tropon-Sano ist ein Gemisch von 25% Tropon, die Tropon-Kinder-
ropon mit entschiiltem, dextrinirtem Gerstenmehl

;qn zolches von 18Y

9 Moson Fs ist ein unlisliches Protein- Nihrmittel von weissem Awn geher

Fleisch

dhnlich wie das Troy wwonoen wird, Idas von den Extraktivetoffen befr

der Eutfettung mit dem 3—4-fachen Gewichi

{und sonstige Abfiill
1kt

Diruclk, also bei einer fiber dem Siedem

von T70—90% -1igem

des Alkohoiz licgenden Temperatur hitzt, wodureh die Ma

kenden Verunremigoangen dei

nehm riechenden nnd sclimse

annmmt una alle un

n. Letztom

[Pleizchabfille beseitiot Yiweck wird durch Zusatz von Ammoniak

in seiner Be

L€

ser Biure noch befordert, ochnz dass da

oder schwaf

it wesentlich veriindert wired.

4 Plasmon oder Kaseon Dasselbe wird aus Magermiloh gewonnen, Di
Magermilek wird auf 70¢ erhitzt, mit 50Y%,-iger Essigsiure 21, 1 dereelben

anf 1000 | Magermilch versetzt, der gebildete Quarg durch ein Se

belhuis Neutvalisation mit einer entsprec

iht, in eiper Knetmascl

abei

schn

Unr 'U::I -'i"]'

Mange Nutrinmbikarbonat verme

t. Das Plas

o mehr oder weniger ibunliche, nur Wasser, Sticl

: : : ; B T )
trocknen Loufistrom bei 40 — 50° getrocknet und gepulver

dem DMage

: wis Fett und Milchzucker enthaltende Masse.
1. Kalk-Kaséin, Die Gesellschaft
n der "-1|-"'i‘:véll.'!"- dazs '11:\:‘1 ;{'Zh n der 1ti_:l-|.-'|." eer

Produkte (A.-(G.) n Ziroel

diitis

das Kalk-Kaséin anscheine

r mit emmer Aguivalenten Menge Ph wphorsiure gefailt

Jedenfalls epthilt das Kalk-Kaséin eine gt

in Kalkwasser geldst nnd
ades

Menge Ua

3 1 ] TP 3 1 i \
ein Felbilch Welssts Pulver, welchies 1n Yy

vnltshich ist.

i, Protoplasmin (von Dr. R. Plianis lin). Es wird nach emer briel
lichen Mittheilune aus sorgfiltic aufeefangenem Blut in der Weise gewcanen, da

aus dem defibrinirten Blut naeh einem neuen Verfahren die Blutkbrperche

rum erhitzt und Protein zam Gerinnen gobir

schen wcereinigt, bei 105—110% wihreod e

sehieden, doann das klare

eres wird durch

\
il |
N
il
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Das Protoplasmin bildet ein gra
Yeit aufquillt und in diesem Fustand > igesetzt werdel
6. Himose Sie 1sb et il H 1 10
hergestel ihr I I gl
oxyd it nliche rothbraune Farl n b el wewen
(Pleichsu at dienen
Densalben Zweck verfolgt
7 Himatin-Alhamin Dr. Niels R, 3 iene 15 vis frischem
Ochsen- oder Schweinel der Chem. Fal | Fau 11 Nachfl,
in Hamburg nach D. ¥ L 35 B0 1 wf i
iihliche Weise vor | mit der 6-fa ra W) walehes 5 o
1 gure auf je 1 I verd i noi r n i D9 i
Jas Albumipin; es 1 { chen t knet I
1 1 AT gte A4 H dimati A LI £ ! B
11 1 i trocke , Ast ith branne Pu
und (Feruc I oll  wi Kn i ¢ W auf
i war von I It j=Mi ! heelitiel

1 W arls
von den Deutschen Hoborin- Werken

Das Robe

aus sorgfiltig aufgefangenem Blut duoreh Verarbeitung des |etzteren =zn

buminat sewonnen: es bildet #n dunkelbraones

Reaktion, welchez nur zum

soh Hrztlichen V shriften

mit anderen Nahrungso ¥ i ¥ i (xaben his
; genossen, gnt vertragen,
9, Hamogallol (Kobert), Stroma X 1tls
kone. wiisseriger Liosang von Pyrogallol giure) ir
sich hildende r i Reduktions:

& T e f N ™ T
gtoll wird unoter maof von Linttsauerstoll

ipariosung ni

! mit Wasser gewascl

esslich |

L

\ dann noch mit Alkohol '.{I"\'-'il-'\'-'h

Jknet. Das Hiunogallol ist ein rothbraunes, in Wasser

ratr
getr

45—509, 1

loses |"|'r!'.'|‘|'I welc enthalten -,|-||_

10. Himol

Llirte=s Yv asser eiLn-
7 >
: rasch zu Boden
y I .'.l.' .'-ll 'I'-'i '_’I.."

L mman md ni

ink abfiltrirt las

durch vorsientiges

1w elfelammonium

Der LUBTaWRS hens nd aehart rocknete

welches iinsserlich dem Himogallol

dos Himol des |

unléslich ist,




11. ]‘%ﬂ!l;ruf;jn]._.i;i. Der

35—40° getrocknet iann geli
din dhnliches Erzeugnis No. 8—11 ist
12. Sanguinin von F. R e in Leipzig- Eutritzsch.
Die Zusammensetzung dies Nihrmittel erhellt sus fo Ziahlen:
——
]
nbstnne | Pre i 4

6. Him

10,
11

19

T

die

mit

vergl

gel noch da

Begeichnung | :
|

= X | &
| 8 10 ¥ ¥ 1] -cTi = 849 0.0G
| \
| 4,88(93,7 0.35 1 .0R| 98. 50 Bl G40
11,94 (70,12 65 HT3 T.0d] BO8E 748
Kalk-Eagein . 7,6 1428 1,88:11.40°%) 2_'_'.'-| i
Prok: 14T 6,099 21| 0,31 1 1-.‘ 08,18 VB2
Himnae 11, 42 1, 26| 9H.1¢

Himatin - Albumin
(Finsen)

Robarin

allol . .

H it

Himogloban .

Banguinin
Was die s«

las Fol

r Vi r : R T L
'ropon. Wir noel srner | /. in Wasser lislichen
ickstoff, wovon O tofi waren, 0259 |Iil'.-'"'|1-:':'_"l"":'.-l|-'

Kali.

2
Die Ausnutzung ket L | int nieht so giinstig zu sein, Wit
anderer Protein -ittel: vergl. hieriiber wie fiber die Elementarzosammen-

setzung von thieriacl 1 W |-"‘. nzlichem '|.\_='s-|n-|'. 8, 293 u
Soson., Dass rnh W ser i Stoff 060" s -.:':_'LL;-i‘-‘I'\!iL' ~t
0,149 ' Stie ] g9  Mineralstofl die Ausnotzbarkeit des Sosona

8. 22
Plasmaon. Ueber die A UETEL und dex hrwerth des Plasmons ver

gebniss in Procenten der

991
: 8. 821,
M. Wintgen®) leez Plasmons mit folgendem Kr-
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beruht wahrsche lex : i i 3 {il Snlee s hirewie
reflektorizcl rung vom Magen I : £ slriar abesatiial
Ealiwirknng.

3. Aunch bet fortgese } v - - I 3 At I Kirper-

chtes lisst #ich wedor [ 5 | riile i Fiir nrenigand oder pendgend srndlict

Ratten oder Kalzen eine s



axtrakt, 559

Dar Floise

ung aufl das Aensserste

4. Das Glei gilt wuch filr zwel zarte, durch schlechte Ernibr

arscli und abgrer

5. Es is

Entwickelung der b Kinder wose durch

LAWY

mitbedingt war, wonn auch zur Zeit

schbrii

hlichen

noch michi ki

fleiseh

Gegenden zu

Die Frage, ob es nicht zweckmiissiger sei, das ichen

Gegenden als solches zu verarbeiten und nutzbar fiir

itworten, dass es unbedingt zweckmilssiger und wirth-

machen, ldsst sich dahin
=

schaftlicher wire, das F Ganzes haltbar zu machen und fiir die mensch-

liche Er

Bhrung zu verwerthen zu suchen, weil das ganze Fleisch neben den als

shzeitig noch wichtige Niahrstoffe

Heiz- 1]1;(‘. l.llL'];xlﬁ‘thlii1-55] ‘.l.'i,"j-\'_vur:.:'l'. ot en auch g

enthilt. Al
[ﬁ.'lj‘, \'lullu:;}_p_ll_jf_-' ;;‘|_||,;-n-'-i'.‘.. nllL :'I[.'i'.'h I'|.-|'| als _':\.)i.l.'-lll.' 1‘;.‘I'It'- \'lllll‘ -“:f:h?"l';’:_"_ lllf-'a

Menschen und lisst sich durch Eindampfen und Verarbeiten zu sog. kondensirter

ischextraktes

b werden wir wvielleicht von der ]hl!"}'i{n_'”l'l'l];_‘: des F

r desha

Mileh in eipen Fustand fiberfiibren welchem sie lange aufbewabrt werden kann,

derer Niahratoffe und :\-Hllr'llli_‘;'s-'

aber wir werden deshalb die Herstell

mittel aus der Milch wie die der Buatter und des Kases nicht aufgeben.

Aus der ale '_\Es‘.]n'ln:giu'liftl:] #u bezeichnenden (Gerste stellen wir das mehr als
g Nabrungsmittel anzusehende Bier her, dessen Herstellung mit vielen
Kosten, ja mit einem Verlust an Nihrstoffen verbunden ist, indem dass aus einer
Nihrstoffe enthilt als die

cenes Brot: dennoch aber wiirden wir einem

{3 188- denn &

bestimmten Menge (Gerste gewonnene Bier viel wenige

spriingliche Gerste oder daraus gebac

Schrei der Entriistnng begegnen, wenn wir aus diesen Griinden die Herstellung von
Bier untarsagen wollten.

festen Fleischextrakts zur Bereitung

folgende Vorschrift gegeben:

Man setzt 2o 2,2 1 Wasser 250 il- bezw. Schenkel-

kopfknochen) oder statt der Knochen Gemiise (gelbe

ole, big zum Weich-

ko

werden der Gemilse, wozn etwa eine Stunde erforderlich ist.  Alsdann nimmmt man die K

Ritbe, weisge Hibe, TLanch, Sellerie, Zwicbel, eimipge 1 nnd ht

n AUlS

dem Kochgeliiss oud setzt 20 g Fleischextrakt

Salz zu; die erha

gowie die nithige Mer R

t flir 7 Personen.

Die Abfille der Fleischextrakt-Bereitung sind nicht werthlos, gondern

e verwendet.

werden in der verschiedensten Wei

anhiingendem Fleisch ete.) wird durch Dimpfen

htabfillen (Knorpel, Knochen m
mit Wnssg Zormahlen ein trockenes und staubfraiez Dimgemittel hergesiellt, dag nmter

dem Nar

rmmehl® WeEen  Seinor anch i Eur i weite An-

wendong hat; | Fleisch
fiir Stickstoff vou 4,5—7.0 fiir Phosphorsiars von 10—18%,
Das abfalle ot findat seimi Wi 15

ans mohr oder minder

Fleischfnttermehl

Wosser. wele

Aug dem Rilcksts

s Besteht, wird nach dem Trocknen und Pulvern

reiner Fleis

Waseer AusgezOgemen

gewonnen, das als Viehfuotter

Yy Aueh an Binder und Schafe hot man Fleiscl i misgsipen Mengen mit Yortheil

verfittart.




Verfilschung des Fleischextrak

kiufliche Saucen.

legschausziige enthalten,

vorwiegend

wearden

gonstwie

lag Merkmal

lichsta

VOrraoe: £ der % iy I
1kt) 1 b 1 it miit verw 'f'i:' 18%;, @rso
A ] laher nur als eigentlichs

vl

inter MRode lz=JigatZ ZUbDEeEreltet Wi raen

'.". igser AUSgezZOg
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Noahrung .LIE‘H_".!J::'].I a. I

zu befriedigen: denn

G eschmacksgel

Erzengnisse d thehe Mark
auns diesem Grunde Nidl nicht 1tm Verhaltnisse zu threm £

stshen. Ihe Be: irer Wi alz ., Boulllonextrakte® fiihrt zu irrthim-

hen Auffassungen; die Dezeichnung als Pila

hextrakt®, wenn gar kein

Fleigseh it verwendet ist, ist an sich unzutreffen nd verstoss! gegen clas f‘\'whrun,:

telgesctz.

b) Kdufliche Sowcen. Die kinflichen Sancen bestehen im Allgemeinen

Pllanzen- und Gewlirzausziigen

rHO r und Meh ZUBBLEL§ 'i.l'lrl. il

eine gleichzeitige s5H ( vohl die Haltbarkert wie der bmack
arhittht werden. ler kduflichen Saucen werden verwendet:

Gold-Li ampfer, Uhampigoons
Trauben, Ta
erbel, Miinze,
My

Yuchoviz, Shots

Kiimmme!, Blatter

Pleffer (schwarger und

T y )
schen Graneelen, H

wtnuss, ewiurzoall

.r-'la' Bopucen dieser Art e tan nach Fraobe:
e ~ 2
i . o
| o —
| - ' —
_ \ = - = L= = . _ =
Crnannge I 1 1 - = = B
= 5 | F J - 4 g \ ) 1)
- . = % B
I 22 = 7.
I [} i
| & o w, 0 . A
0612.0% .5 11,1 24,22 39
3
b =
51 * 1] ¥ g - "
G.A711,06/2.31] 8,60 i 12,34 22,68119.01:1,37]0,14
d 1.1 ) 0, D8 84| b W LG B50, 04 0,1
4 .03 G 4 16 {5 1.9 171 19 41 3094
B (.04 0.5 0.86]0.48| 5.508/07,07 7 34.2,17:0,61
: ! 7 18]10,1 7|7 ) 0.
) 3 ae 07 A7 8l %76l & 1510,
10.8110.94:1.71( 8,88 1.58 — — [15.29(12.58!0.72]0 84
Y T.A7/0.5%1,28: 5,72:1,08 > - 22.3520,5310:2110,36

liesen Baucen hat die japanische und chine-

yja oder such das japanische Bhoyn g

Als Grundm

ige hellg




d. h. die Umsetzung bewirkende Wesen is

Das wi

ilz, Aspergillus Uryzae (

versetzt werden,

Schimmel oder anch Eurotinm Oryzae genannt’

s Kojl, wolches gow zur Beretone vom Sojo wie von Miso und Sake dient, wird

rewonnon, dass man eptschilten aaf Strohmatien susbreitet und eimoy

davon bei 28" mi durch 1

g bleibt 24 Bt

ngeres Wachisenlassen des Pilze:

n warmen Riumen

WTHIRSSE WirKd

wrt {, welch 1 des Kellers
je 12 oder 24 Sinuden du « Tagen, vom Idim
hat sich der It miit IEin Wilss el diberzogen und ist in diesem Zustande, in

wilehem Koji gennnnt wird, zwin weileren ferti.

Dasselbe enthiilt ein sehr kriftiges

Enzvm, welches auch Saceharvse und Malitose ijuvertirt und daher in seiner

Wirkung woaiter ge
wlz die Diastase des Malzes oder das Tovertin der Bierhefs,
Bei der Boja Bereitung impli mon mit de Koji Weizen und zwar etwa Y/, der iiberhaopt vor-

implt und

Impfung in kistchenart

wendeten ?‘ku-n::r-l i

sigernen  Pfannen
n Weise wie

halbweich geloeht

{Hiihru wird in

Sojabolinen  werden in dersell

die Sakefabrikatio

durchidehertem Boden

und grob gestossen. Alle drei Bestandthoile, die in Gilirone

befindlichen Weisenklirner, dus gerisieie

|
izenmeb] und der shgekithlte Sojubohnenbirei werden alsdann pemischt und drei Tage lang in ainem

20—25" warmen Haum der Heifune iberlassen, wihrend welcher Zeit der Ko

ile ganze Musse mit

seinem Mycel durchsetzt und bedeckt. 1D nn mit Kochsal: und Wasser vermischt,

in growse (bis 30000 1 fassende) offene Gihrboti

| darin tiglich, 1m Sommer Zweai-

big wiermal wmgeriihrt. In ithrung in dem dicken Br

enden Sorte 8 Monate bis 5 Jahrs.

allmiihl siger, nimmt eine aune Farle und einen feinen lieblichen

Gerueh an,  Bie wird bammwollene  oder leinens Hentel abfilirict und abgepresst, =uletzt

Die ergten Filtrate geben die bestem Soja-Baucen ab: anch gelten die-

unter Zusatz von Salzw

1 als die besten, welche 3

5 Jahre wur Gewinnung erfordert haben.
Die fertige Boja
1,182 —1,198 in

enthiilt nach U. Kellner bei einem specifischen Gewicht von

ken-Sabstang

Asthe

SR7.5—810.92 ¢ 186 8—164,7 7.89—14.5 ¢ 5,8—6,5 ¢ 150, 8—154.5 g
Von den Umsetzungsstoffen des Proteins ist ein betriichtlicher Theil Ammoniak:
ferner wurden nachgewiesen Teucin, Tyrosin und Glieder der Xanthingruppe,
Nach J. Tahara und M.

Jupanisch Shoya zwischen 1,15—1,13 und ergaben 13 Proben in 100 com:

Kitao?) schwankt das specifische (Gewicht der

Freie Sdure Esitia Kochsals i

Gehalt e sucker Dextrin i
cetof Fazirsdore slure
- 0,649 ih 51 :‘_rid
p ! 1,47 4,14 02 23,01
A - T | 1,53 3,80 L, 30 0,72 19,456 16,80

ewner Shoya (von der Firma G. Yamogecki, Prov. Schimosa) bestimmten

in einem geschlossenen Crofiiss

3EE

kiiufliche Saneen. 463
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chninegsis

(Fiite die dickHiissigen

klare Fliissigkeit, welche




Die

und Asparagin

Balz) neben etwas '}-.1|g.-;__

Hicher sind anch das japanische und chinesiscl I i rechne
welche in #dhnlicher Weise wie ‘w'il--_'\,; gewonnen Vearwanos varden, 1
zur Bereitung von Suppen und anderen Speisen
Zur Dar j i isnhen B v oodler Wi Misn 1 h
n, 3,20 L oder L ko 1.5 2 Thei 1 i g i Th i
IMe Bohnen werden wid | 1} ediimp riit | '
und Wasser gt { 1o alle L
Bohunen 1« d \ or 3 y i
Temperatur d i nen wanli " il Kog f i
wo 1 dus M e tig, Unigel
rmm i i erkalten nnd pimmt i ul
Salz, wemn dic i oist mad wem halben Jah intretw o Al 1
wird in Fiisser Deckel, der mit Steipen beschwert w ik
hiinfigre Uil n e o einem ] i hri w Reif e
Von wezentlichem Einfl uf (11t el i W I i
wird niemals gewaschen i tel 15t
Im fert n Zustand ildet da einen steifen, i 1ich weldrbier
Brei. in welchem . Kellner nach 5 verschiedenen 8 nt) i
Rt — —
Feit In Wasser | © 1= I
fr |
Wasser ol tein otl ik tdliche ot [olfas \5 | Koels
LUESRIE = |
| -I
10,18 L, - 6,02 1 e | :
|
I b bis |
A | £ %l 1,87 11,6 14 T L0 h,G2 1
An Alkohol lan | 1,92Y/., an iggen freien Biuaren raiure
berschuet) 0,02—0,05"/ ., an michtfichtigen Sanren {als Milchsdure berechnet) 0,14
his 0,27% . gefunden; vom (Fesamm Stickatofl wa 7. 5—42.5 in Form von nicht-
roteinarti Verbinduneen vorhanuden,
an, W it i o 1 anf al. abe
ey 1 bt ar j 1i L% 1 @ 1 1111,
hon 8 |'|.\.-I hnener 1 sur 1) i ing vor fizo.
A Hepet | hinesi n M ) F =131 ' enannt |
Bobnen der em W 1ellt, 1 di I
entfernt, dis ung anf Tam =
ein Uemisi in SPFL edeht
nach dem Ab emsel Kur 1
mit N T e ) Jii= Wureninn M
L i wrl

]Ie':h: Wl 8




66 Rahrunge: nml Gennssmitt
Hhe end ichkeit hat nat dem Aspermile  Vryzie,

1 vorkommt, i Zu ¥
: fdas Gemisch wird 1 1/ b rock
dis fouehte Masse, bringt b sel dalzlésunes b 1 belasst
i wrin, his eine al 8 5 ! das
i 1 ] eilen mne n T e
LI diz Kor ines Bteifen WILELT] e b

Bolnen
Der Tao-

sechmeekt, einen s#uerlichen Gernch hat o

ziiher, gelblicher

Brei, der sehr salzig
nbruchstiicke noch dent-

1 worin die Bohs

Prinsen-(Geerlings fand in einer i

lich sichtbar s

P o
Wasser Gk kit Fatt chailz
62,865, 12.67% 6,03 1:81% 10,00,
In dhnlicher Weise werden auf Java 1m

Pressritek-

cowinnupye der Pilz Rhizopus Oryzae unid eine 'f':.n-jl.'u:':i Art.

o

[eguminosensamen verdar zu machen, =z B.

qL :.'l.l' Yoo dl_f!' E:‘.I'-'hl."'

ite und bringen diese unter

[‘_ .“i_\.’l""lr:ll]u'll der
Meberfithrung des Inhaltes der en Zusand zum Zerfall

Verunreinigung bezw, Ver i der Suppenwiirzen. e e & el diesen

1 mikvoskopisch feststellin lEsst,

) off ti) verw gind und bel denen dié chemischen
Linte IAnEEsy r noeh Beli i .' I ler Ent
widung r g i (esnl ie echischs I
Am maeisten soll die beliebte A v is=B Verunrei ansgeselel n, unid tunter
herrilliend von  einer Firbung it Mennige, en Vislfach abeér soll zn ir 1 l
bten Dunkelrothfarbun r Bruc nu Venetianisch K il Bulus verwendet werd

Gemischte Suppen- und Gemiise-Dauerwaaren,

Dureh Vermengen von Mehl, Gemiisen . mit Fleisch oder Flei

flerchzeitigem Zusatz n Fett und (Fewiirze:

" & ¥ . 1 . . |
mit Fett allein and Gewlirzen werden zar

sollen, di

te. herechnet. Man kann die zahlreichen
rranenisge dieser Art eintheilen n;
1. Geimnigele von Fleisch it Mehl, Gemiisen und Fett, Wie

8. 513 ben

chon unter Fleischdanerwa

resirabt. die {iberseeischen Fleischvorrithe dureh Trockn de i Fleisches
il Pulvern des Trockenriickstandes fiir rojpa nutzbar zu ma Durch Ver-

rten wurden

shen dieses trocknen Fleis n

i Mehl-Fleischsuppen ete. hergestellt, deren Herstellopg jetzt aber ebenso wie

dosg  trockenen Fli E-.-:hpl:’.\.f-,-t':- pura) wiader eingegancen 1st. Ueber die

[. Bd. 8. 78 =80,

v 1 ;
Ymsammonsetzung solcher Hrzeug




ne7

Gemischie Suppen= und Gemilse-Dauerwa

derartige Mischungen

Aber schon frither und auns inlindischem FI

lie vielfach bespre

, 44,79, feinem Mehl und 10%; Koch-

hergestellt. So bestand bezw. shene Rumfordsuppe aus

ken,

15.5% uwroben Fleischstlc

Jerlin ans

salz; das Suppenpulver (German Army food) von Den'nerlein & Ce. in
und Erb I

leguminose von Ad. Brandt in Altons

Gemiisetheilen und Kochsalz: die Fleis

Wetachfasern, (Fetrea

snmeh] v

ps 86 Theilen Legumino

werden dis Leguminos

trocknem Fleischpulver; in #hnl
biskuits von der Konzervenfabrik L. Liéjer

iren auch di

in Berlin. die fran

die Fleis
Boupe militaire her
Biichsen- oder Wu

Konservenfubrik in

— 3y
Foldmenaoe-B;

. o 2 L
Fer in Maye: ler de

Die fiir diesen Zwec

bhesonders behandelt, nidml

entwe ler

(Femiize werd

fiir sich getrock

wendet man durchweg
Fiir die Darstellung von Fleischteigwaar:

1872 folgende Vorschrift:

Man il ) Bl fehl t SO = u i Ctem Crehsendles
otzt dasg =0 l I Wi 1ol 3 ' n eilnem
it steli Daran i bl (T AT I i Wi @ing wu
1 VBT | setzt man de | 1 ¢ Natriombikarbopat zn

Durch Zusatz von Speck kann der Geschmack verbessert werden, Bei

@dhrung eines derartigen Brotteiges nach Scheurer-Kestner ein Enzym

INEEONZYI  Von a pspaya und

bilden, welches dhnlich wie das Ve

_fleischfressenden® PHanzen eine vollstiindige Verdauung «

Enzyme der

Fibrins und der dasselbe

J. Nessler stellt F 1 I lass er rohe
gedimpltos Fleisch f[ein | und | s de
ditone Scheiben formt u rogKne Auch s sghe und pndere
Militarverwaltungen lassen o 1zenmehl, f hem Fles Fleischextraki,

Schweinefett ete, (vergl, en Fleischzwieback bereiten.

dem Mehl 10—259, trocknes Fleischpulver

Nach andersn Vorscl
i Horten aue

(Fewiirz, wie Kimmel oder C
am der Teig fertig gestellt ist, wird derselbe in dic gew tinschte

3 P FH R So=e, RS
diese auf Horden bei hohel

besondera

zugesetst,

Marinezwecke). N

d I n
nsoregsiocnen un

8L 0 LI er |

) i
Form gej
Temperatur getrocknet und gebacken.

geworden, dem Kakao wegen der geringen Vop-

Auch ist es geb
daunlichkeit se Pro

rotein-Niahrmitte

. oy o Wi
wusnutzhbare Stiokstoff-Substans, entweder in Forn

beszer ausnu

vorstehenden Abschuift) oder von Fleisel

von F n (vergl.

pepion zuzuseien.

Die Zusar

——

=i
=

e
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Gail Booden

kg Femiise und 250

1seht und

kocht

hat man schon meh

Zucker;

]

560

Fleaischextraktzwiebacke herzu

lang in 24 1 Wasser mat
49 8 ke

1 Stund

y 2
Fleisechbriihe, die, mit

{BrI.

mit Wasser glellt mit diesem

s,

zn ."‘.‘Ailflj_u'

Wasser, 14,68%,

Nach ¥ enthiilt dieser ] alctze
Stickstoff-Snbstang (2, s N) und neralst
\.-:-"--"'rl'-'-.n-':- aolchie B ragi- Suppen i aeriraDern i'nl.l;:lfhdl‘ Z:L!-il'l'llil"ln-
BELZUNZ:
| I 1 iirl Suli# | lu il
| )
L¥
| 1§ | :
1 l = | = i T . =
Mol Boezenchnunge | =5 . ; = - | &
' < g | s | 5 |2 = | 3
+ | ; - | =
| I,
' 4 1 o
! | “In e ] e . ]
|
e [ | |
|
| 14 18 i i £ O (1 1298 {9119 20,81 3,48
|
| | 13 ' L3 1 8900 I 31,68 190, 64] 3,40
I 1 & L A8y a3 50] 19,76] 3,57
| ,
TRET i o6& 0.99 | 1308 1%, 10] 12,50] 1,93
|
i 1688 | 1.4 76| 14,71 1| 19,24] 1,84
1HEN | 1 " LU 5646, 0.TH g0 ] 11.18] 1.5%
kt | 1 11065 | LA 4 2 1 1,761 13,
rl. i i a6, 500 17,81 I 64 2156 | 18,07 | 19,070 22
T e W 0 7| 1.48| 16.48]1 7! 13,
. s, |
sl 7 | 1% i i i r 5 90 15,80 19,31 18 Wil
I 1
| mel dass mnt | 1m in Gemiseh von Reis mit ppenkriutern,
! il il g I I erati i L CHTT S indigches Gev ] niet,
al T ¢ Bezeichnu Fyavi .

3. Genvische von

Dauerwan

welel bloss ans Mehl uant

i
e RRLSE R
lex. Schirke & Co. in

Fabrikate

Mehl

Dianerwaaran

l.:'--[ -

ialeren

W

nvit

gearen £ 1rTneI

eft allein und Gewitrzen.

kondensirten H';||||:_1||t:'. [i 1D,

¥ = ] = i
(rewlirzean und Halz be-

von .o nabst

Rud., Scheller in Hildburghausen,

F herrestellt.: Verschiedens

folronde Fnsan mengetzung:
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Eier,

n wir als Nahrungsmittel die Fischeier oder den Rogen
s die '\-'u_f_ﬂ’lltier. Wenn
ihrer Husseren Beschaffenheit sehr verschieden sind,

It an im Allgemeinen denselben chemischien

1'.'|-!| I]I_‘n l:.
{(Kaviar), die Bier von Krebsen und Hommer und besoni

gleich Fisch- und Vogeleicn

so gleichen sie sich doch durch den Ge
Bestandtheilen und gehbren daher in eine Gruppe,

1. Fizcheier oder Rogen (Kaviar), Von den Fischeiern (oder Rogen
fen, Hecht,

e ]_I'I;':i:l'l'!f"!'

oder Laich) kommen vorwiegend die von Hausen, Sterlet, Stor, Karjf

Meernesche, Hiring ete. in Betracht;

Barseh, Lachs, Forella,
&

verzehren auch die Eier der Schildkriiten und des Kaimans, Der Rogen anderer

Fische. so dor Barben und Weissfische, erregt dagegen Uebelkeit, Erbrechen und

Durehfall.

Die von Hinten und Fasern befreiten und e:

'f"".|y|'n--|| Fier des Stirs he
Kaviar.

Kz giebt fliissigeun ader kérnigen und gepressten oder sog. Serviettep-
Kaviar (Paionsnaja)

Der fliissige oder kornige K
den Rogen anf schrige Dretter legt

ihn daun in Tonnen verpackt. Um die

in der Waise hergestellt, dass man

Salz bestreut, die Lake ablaufen lisst und

@ zu entfernen, driickt man den Rogen

anch durch Siebe,
Den gepressten Kaviar gewinot man in der Weise, dass man den Rogeun mn

eine Salzlake fallen lisst und dann die Kochsalzlosung wieder abpresst.

In Deuntschland ist fast nur der kérnige Kaviar in Gebrauch und unterscheidet
B

man davon drei Sorten, niimlich:

a, am Ural, Ural-

torarten Stor, Hausen

¢r am unteren Louf der Wo
Irei 8

cskidrniger als die zwel folger

1. Russischen Kavi

BRE, ]:“.L\-Zi-i:iﬂhlll: See  Vorw tegand

nnd Steriet geWwnnnen wird B

den Sorten, frei von Hiin

imenguperen und wird sam meisien

1.5
Fescluatar,

[in frischin Ho genannten drei Fische weiss a

rahrung eine schwirzliche und dunksl-

grane Farbe an. Die Kdrner, von de (Grésse cines Koriandersamens, sind um so

In Russland selbst wird auch

durchscheinender, je frischer der

GFrosse Sildre bis zu 50 !':-: Kaviar,

Kaviar geges

be wird an der Nordsee und dem un

ree

9 Deutschen oder Elbkaviar; de

abes

8 doem Il-.-g;rn des &

benfalls

teren Lauf der Elbe gewonnen;
"\.i,:"\-‘i

snderen

minderwerthigen Fische. Er ist nicht nur kleink

it und schimeckt schiirfer als dieser.

']
Irere bescl

i

] ) :
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Andererseits wird das Eirelb zur Bereitung von Nudeln ete. verwendet and
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einzelnen Fettsiuren:
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1)51‘- Vorkommen wvon fertic _Ir er lgiure in der Mileh 18t von
verschiedenen Seiten bestritten, aber von Mussol), von F. Schmidt¥ sowie
H. ;--'{; nac in: ergterer fand in einem Liter Milch 0,048 bis
0.102 ¢ Schwefalsi oy Salzen, ohpe Zweifel aus dem Futfer,

besonders aus

L) ] in einsr Miloh auch

r 1 o .
Irinkwasser SARTLOrl

freien Schwefel gefunden haben.

steigt und fillt nach verschiedenen Beobachtangen

Der Gehalt an Chlornatri

ganz mit dem Gehalt der Nahrung
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mineralischen Bestandtheile in germgerem Gr ron der Beschaff
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g LI -“:\L',iHW:i.'I;.kl“'-L_{I_':I 1;1;(:‘.t'\‘.'|:'."-.l.‘.Ll.
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ra bozw. der Milch dagegen kann das Verhiltniss

tandtheile zu einander vollstindig veriindert werden,

der einzelnen mineralis
W. Fleischmann (Bd. I 8. 397) untersuchte die Asche won Vollmilch, Rahm,

Butter und Buttermilch der Radener Heerde und fand in der Asche:

Magermile

Kali  Natron Eisen- Phosphor o,  Sehwefol
oxyd shure giure
11,44 29 57 e g4, 0.81%, 27,68°% 15,01%
" 8,46 - . 2,84 , 2118 . 1481 . 8517,
. 8,02 . 089 ., 1884 , 14,60 , 5,26 ,
Butter 1,14 5 28,18 , 880, Spur 4440 , 2,61 ,
Buttermileh . . . 24,65 , 311,39 , 1989 , 38,58 , Spur 80,08 , 18,84 ,
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dagegen durch i niedrizeren Gehalt an Chlor sowie durch das Fehlen von BEisen-
oxyd und Schwefelsiiure von der Asche der Vollmileh., Die sonstigen mineralisehen
Bestandtheile (Kalk und Magoesia, auch Natron) rertheilen sich in Procenten der

Asche ziemlich gleichmil
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t. dass der Kuhmich
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ft ]"I-‘.' =) lll::-'" :-n-'l-'L'I!I:i lost sic
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nuklein bilden, daher kein N hiet
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Weder eine Verdiinnu Kub

Alkalien vermag di I
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letztere dur Behaadeln mil - 1 a1 haft les Kuhmilehl I

annimmi, P. Radenhausen?®) gogur, dass die Fran ch gar kein Kaseii

oiften and L'ep

gondern nur ein Albumin mit

ist jedoch vo

wie sich soleche schon 1m Blut finden, ent
E. Pfaiffer® u. A. widerlegt worden.

2. Die Frauveomilch ist
Milochzueker als Kuhm

3. Die Feitkilgelehen in der Frauenmileh pflegen grisser zu sein als in de
1 r von 0,001—0,02 3

ymileh einen Dur

Kuhmileh, =ie besitzen

von 0.0016—0.01 min. Das Fravenmilehfett 12t na

in der Kuhmileh ei

Laves® und I_{_._Li.-pe':':- lt 5'--.‘-1'|-';.5Pig arm Aan i'|l':|:'f-'-'::"2. Fetteuren; au
Fettsiuren iiberhaupt wurden darin nachgewiesen: Buttersiiure, Kapron-, K

Myristin-, P it : 1
sche Fahl (

Kuhmilchfott: Sauvaitre zwar zu 15,8 mgegen

itin-, Stearin- und (elsiure Pizzi fand die Reichert-Meissl-

Fettsiiuren) fir Frauenmilchfett zu nur 1,42 gegen 20—Jd bei

bei Kuhmilchfett, aber aunci

als bei letzterer,

]-.l'li_:h I_’l"ll"]'h
4. Die F

--'i:- nur etwa ° 1 von doer 1 Jger J';::; :rZI!ﬂ:I:'l

niedrig

ileh ist dirmer an Mineralstoffen, besonders an Kalk, von dem

Die Elementar-Zunsammence

Fettes

salben 18t nach Camer: and 5§l

Die Elementar-Zusammens

so erheblich von der anderer Fette (8. 114) ab, dass «

L Cr I
nacn alesen £nol

el '|I|i.;I' Ieties W

e Fahlen nowahrscheinlich
erscheinen

Die
Individuali

g

Franen abgesonderten Milch

iz Kind im ersten Halbjahr bei 5 —6 kg Lebes

1} zur vollen BErpihrung nothwendig hat und die

4
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diirfte auch durchweg diese

Chemie 1884, 18, 366,

1895, 81, 1.
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Menge Mileh von den Franen abgesonder

. der ersten (Gebmrt — ist allerdings die Absonderung der Milch

des Ki in anderen Fillen

go gering, dass gie zur Krni

allein die

wiedernm so stark, dass ein

Lampériere fihrt an, dass eine 28-jibrige
2 144 ko Milch absonderte.

Fbenso wie die Menge ist auch dis iaffenheit der Franenmilch sehr

veraschieden.

Die Schwanku n & m + stellten sich
nach 173 Analysen wie folgt:
e
= It r natiirliel Mile | In der Trockensubst
=] - E |'l - L | =
St : 2122| ¢ |24 3
| | = sl MR B i W B
| ¥ : Ry
|
| ] i |
ster . - . = o« «}1,0884]|91,40] 1,85 2,48/ 5,02 1,87 40,40
Mittlerer . . l.0998lsr, s8] 0,80) 1.21] 2,01 8,74| 8,37| 0,30 16,22

ist die Zusammensstzung

Hiernach

Umstinde die Zusammenselzung
anderer Siuger. Das Ve

L'l:r.'.:h \'r||'=~|.*'|'|{"!:l.!t'-l'. .SI. lili'l.ll 420

tndorff!) fand in
Die Asche (Salze) der Fi

mmensetzung:
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Die Kalinmsalze (Chlorksalinvm und Kalinmphosphat

mileh vorherrschend und iibertreffen die Natriumsalze (Uhl

Frauenmileh gleicht in dieser Hinsicht den Blutkirp rehen, in denen ebenfalls die
Kaliumsalze '.'||'_'\'.'i|'__ 3 Blntzer: hadentend n ]
Kaliumsalze enthitlt, and Friedjung® fanden in 1
7.9 mg, im Mittel 5,1 mg Eie lagaren nur 1,4

m den vielfachen U die Fusammmensed
einfiussen, m olgende no rochen werden:

1. Die Feait nach der Gehurt Wie bei anderen Siiugern, so
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Kolostrum der Frauenmilech von anderer Zusammensetzung, sls die Milch in der
1. I, 8. 100) fiir das Frauen-

spiteren Zeit; go wirde im Mittel von fiinf Analysen (B

milch-Kolostrum gefonden:

¢ |
HAubstans: | In dar Trock
— - -  } =
| Aoy {
Mileh- y 1 Y
Balza | Fett
sucker
1 ' # L f L a ..0 " 13 A
- sz e
86.70 3,07 &.84 027 &l | 10,62 3.70

¢ ist im Kolostrvm der Gehalt an Stickstoffsubstanz (vorwiegend
eren Mileh: mitanter ist der Gehalt an Stickstoff-Sul

gefunden; so giebt B, Pfeiffer?) fiir

weiss) hoher als in der

Wic .':

im Kolostrum noch bedeutend
Stickstofi-Substanz in der Franenmilch an:

den Ge

i. Tag 8. bis 7. Tag 2. Woche 2. Monat 7. Monat nach der Geburt

8,40 2,28 & ,52%,

Kolostrum der Frauenmilch ein Mucin (Lalkto-

Nach H. Liajoux *) enthiilt
in Glykoproteid (8. 35), welches wahrscheinlich mit dem von Bert

mucin), (
im Harn von Milchkiihen aunfgefundenen Laktogen iden
Weitere Analysen von E. Pfeiffer und Hihner, Mendes de Leou, s0Wie

05—107) zeigen die Verdnder:

pst

von Camerer und Boldoer (vergl Bd. I, 5, :
die Frauenmileh in ihrer Zusammensetzung mit der Eotfernung von der Geburt

Hiernach nimmt die tanz mit der Entfernung von

Gebuart mmer mehr ab, Der Zuncker werhiilt sich nach E. Pfeiffer's [

lia Menge desselben ist am ersten Tage gering, mmmt anfangs

stark, dann Jeugsamer zu. Der Fets

suchungen umgekehrt;

welechem wesentlich spec. Gewie

nderungezeit;

en?®), Dhe M

Milehabs

abhingen chwankt wadhrend

1ind Trockens:

acheint im allgemeinen anfangs zu ste

um spiiter wieder i

der Milchabsonderung steigt vom ersten Tage an stetig bis zur 28, Woche und sinkt

von da an.
9 Die Brustdrilise, ob sus der rechten und linken Brustdrilise.

:\-['l]\l LR .Ilfil..ln":l

ImImer H;]Ei('!l ZUBAMM rn;_::t:.ve'_'l:ct und bek

A. Molt fand z. B. in zwel Fiillen:

W assar =1

Brastdriiss rechit linke
Nicht- sehr dunkele, 23 Jahre alte Fran B7,80° 9
re Ja t Bhdd . 480 431 . 551, 483,
ist in beiden Fillen die Mileh der rechten Brust gehaltreic vorzngs-

weise an Stie und Fett, als die der linken Brust. Ob sich dieses
2

B

kann selbstverstindlich aus diesen awei F

stets '_-'.'H.{'.' Ll

chlossen werden.

micht ge:

la, 20, Heft 4.

20, 101 will
} it 16— 20 Min, bei
Dauer der Laktat

I ot L

thliche
nar oind

dieze Waise he




Erste

Fiillen die Milch aus der Diriize

I_!I]‘,i I]EL‘ Z'ii 1,[1[',_Iil;‘|_l-.e_"i:|'l_:'|'_-i_[ (]I_':-C ersten, Ii!::l.t'l'l:ll IJI'.-. :\'!'.'..-..:.

Sdugern wesentlich wverschieden gefundep, ndmlich 1m

In it lox bstan
]
\ - pae i
Bezeichuung Jd¢ | + c v
| 4 - == 2
b ! :
Erster Antheil Tt | 87,7 | 90,26 98] 1,88 | 684 | 0,87 18,13119,001 o i 5
Ywettar g1.1 lag ool 005 308 672! 0.24 sl a 70 61.08] 1.3
Lwellay . . i oly i g i . (- |
i i | '
Dritier e - : 47,8 | 87,09] 1,1 & L29 L hid, 4 ! it

29

nimmt

In allen Fiille

Fett erheblich su, wihr

abnehmen. Hisraus muss man mit Forster sachliessen, dass dis

einzelner Stoffe, besonders des I ehe unter
nerviser Apparate lie durch wverachiedene Reize, z. B. das Saugen, in

wechseln

die ganze Wenge | l VETW
[ I elfach GILTET,
f 1 MIEn Vel
schieden her T, ! nr %

F. I Trtararnsk R "H s b oy T~l4 B T o 16
! Die Untersu gen on Y H: 1 I Bd. : :

| erpeben, dass die Miloch von Frauen mit verscluedens Haarfarben a linos
chieden zusammengesetzt ist, das ber d Mileh gleichfarbige: abar var-

EL igilénar ]""'__lu"' | !,I P ]

g sein,

hang sn bringen.

a1a (",__|--||!||-_|‘J_1__._-‘, e gar L1l 1Mt aer

nach vnznliss

Dagegen scheint das

der Mileh xzu 1, inden lie Milch erel ien w r Fatt
icketoff-Sut Ha nthiilt, a lia igerer Fr
7 h b , Bith
1 ler Milehbestandtheile zu einander nmicht o
Al Stande ist. Zwar verm reichliche Nahrung ehr Milech w

Milch von hal

(d. h. pering

Zeitachy.



Die Mileh. 601

indess ist ez micht

gehalt) zu liefern, ala bei drmlicher Nahrung abgesondert w

mialich. durch die Nahrupz 2z, B. sus einer kaseinreichen eina fettraiche Mileh zu

machen.
Bei der Franenmilch scheint indess die Nahrung von viel grosserem und tiefer

deren Zusammensetzung zu sein, wie bei Kubmileh,

gehendem Einfluss auf
Im Mittel aller Ver

Frauenmilech bei drmlicher und reichlic

die Zusammensetzung der

suche (Bd. I, 8. 110) ergiebt s

r Nahrung wie folgt:

1 r uatiix h | Iu der Trockensubstans
| -
= e ! -
Nahrung . S 3 i = -
- = - e e
- o g | & = =
[ f a [ %8 o "la o 3
pder drmliche T 1.868 g &, 0 0. 20 ‘ 1 06! 5 { a
RT7,06| 2,14 | 4,65 594 | 0,21 ) 16,51 535,98 45,00

Nahrung nicht nur der Geh

gl bei i':'!cilll_u'.‘l""' I

auch das Verhiiltnias von Proteinstoffen zun Fett nicht

erhoht, sonder:

verindert, indem es bei mangelhafter Nabrung 1: 1,6, bei reichlicher

[l
iatt

unwesentlic

Nahrung dagegen 1
che Nahrung

vermindert aagegen den Zi

Protein

nmgekehrt verh
Bier =l

sondern auch eine

nur die Milchabsonderung als soleche zn beférdern,

lge zu hab:

s, Ammen, die an eine ge-

Mileh zur F

wihnliche oder spirliche Nahrung gewthnt sind, liefern mitunter, wenn sie elne
g g

1 reiche Nahrung erhalten, eine so fettreiche

a

reichliche, an Fett ond Kol
Fett so proteinarme Milch, dass die Kinder nur elng 1

A. Stiftl) beobachtete in einem Falle in einer nentral

ngel-

and im Verhiiltniss zn

. 1- . P
wickelung ze

rauenmileh 8030 Fett, bei welcher das Kind nicht gedeihen wollte,

agirenden
Nicht minder fiben fehlerhafte, verdorbene Nahrungsmittel, ranzige Butter, gesiiuerte

Speisen etc. wie bei nnderen Niugern einen wesentlichen Einflusa auf die Beschaffenheit

krankungen

iglivg in Magen- und Darm

der Frauenmileh aus, der sich auch

reltend macht,

Fiir das Gedeihen und die gute Entwickelung des Siuglings ist daher von

bemessene und gut beschaffene Nahrung Riicksicht

m Belang, aui emme 11

rrossLe

ir ],itlil' flil'.

waffenheit der Fravenmileh mm e

fiir die Be

Al |lI.'IIT:|l..‘|-\ wennog

mit massgebend sein mag.
] miissige ktirperliche Anstrengungen, Ge-

Einfliese. Dass iibe

miithserregungen aller Art bei den stillenden }

‘rauen von pgrisstem Binfluss aof die

Beschaffenheit der Mileh sind, ist eine ganz bekannte Thatsache. Ob die Menstru ation

von Kinfluss ist, ist noch nicht sicher festgestellt. Dag

ren wirken Krankheiten pge-
wiss nachtheilig.

ileh iibertr werden, gerade wie

Auch kipnen Krar

) Chem. Centr




Jelbet Arzneimittel kbonen in die Mileh iiberge
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Kuhmil I'I

Mg Ausammensetzung
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Den Schwankungen si vor Y in <= Fatt
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esptzt werden sollen, wia andererseits, wenn eine verdichtig vorliegt und der

E

unregelmiissige Gehalt irgend e natiicliche Ursache liaben kann, die sog. Stallprobe 1

entscheiden soll (vergl. weiter unten). il
|
i

von 16 Analysen folgende 11

Die Asche (Salze) der Kuohmil

procentige Zusammensetzung:

Siehwefel

Chlos

13,95

Oder in 1 1 Kohmileh:
1,TTh g 0,680 g 614 ¢ 0,186 p 0,081 g 1.898 181 ¢ 1,004 g

Kali und Chlor (bezw. Chlorkalium), da-

irmer an

and Kalk (Di- un

Hiernach ist die

inmphosphat), als die

gegen reicher an Phosphors

Franenmilch.
das Kasern der Kuhmileh in irgend

Wenn, wie schon oben |

einer Bezichung zu dem Gehalt an Kalk und

refinre steht, so wilrde dieser |

+h den Mebrgoehalt der Kuhmilch an

héhere (Gehalt an Kalk und Phospl
Lirt bedingt sein.

Kasein gegeniiber der Frauenmileh

Betrachten wir hieronch die Einfliiss

setzung der Kuhmileh bedingen,
nennen:

1. Die Dauer des Milchendse
Kolostrummileh, ist von ganz anderer Zusammensetzung als die Mich in der
spiiteren Melkzeit. 8o ergab Kolnstrn

Dia Mileh gleich nach dem Kalben, die

ileh im Mittél von 51 Analysen:

In der Trockensnbatans:

In der nat

: L ALk : 1 T
Wasser Kasein s . Feit 0 Fett Milchzucker =~

LE] | il atoff
T6.07%, &18%, 12,80%, &8%7%, 3,28 68,80% 5.94%, 9,14%, 1,01%,

s Kuhmileh gereniiber hesonders
Fatt i

1 1l der
amt, und der Milehzucker erheblich

Die Kolostrummilch ist daher

rehalt an Kagein

reich an Globulin und Albumin, wi

gewhnlichen Mileh mehr oder wenige

zuriicktritt.

A. Emmerling verfolgte das toffverbindungen, Kasein
g g

Globulin und Kassin s fand:

I't neubis h 1 Ii
3 8.320° . |
2865 0,080 d
an 0040 i

nflegt die Kolostrumzeit im All-

ras T
(vercl i
1 n . | 11
den offve ungen 1m | !
|
1R
181
nin von 11,94—18,89% Hin
: gtrnm fiberhaupt kein Kasein ‘ b
pach H. Tiemann® die Globulin- l | | l
| A
s . 1
1y Zeitschr, 1. Chemie 1001 |6 1
%) Ebendort 3 F i




nat

K ||||_'
zusaminensetzung, nimlicl

nach dem Kalben erreich

I1 rascher nerunver.

Bo fand M. Kiihn (Bd. I, S.

von frisch-und altmilehen
—
| | | i
- | | In der Tr
|
I | | =
M hendsel [ |
| . I ;
i I I
I'risoh 2 Mon.) . 13 |'.'| i3 L .
Alt {8—a', Mon i .I'I 1.0 ii 132
In derselben Weise verfolgten F
absonderung bei vihrer La
#, B. 1m Mait el v
' K alhe i i T K b | f
} '3 k
M i1 I'ii. LAl 1 [ | { 1,354 i B2 G4, 850 i
T'rack 1 14 1 i 168 11.5F 1.5 {9 %
Feit der Mi 1 2.0 3.0 1,140 3.5 3. 37 i
ottt 1n Pr i
f 1 d ' 1 i H. 153 | 2% 00 : 1 by 4
] i 1 W .
188 Bty noder Unten @ halli wqa der Mil sehritt-
y Monat zu Mo i en herunter | procentige Zusammer
Mileh #ndert r W (zehalt ar
den ersten vier Monaten nach e K en  sieh t
Hdohe erhilt, o ET: tt 1m 2 ) md 4. Monat emne ganz geringe

natiirlichen Milch

laren Milchbest

Abnahme erfiihirt, um vom

35 zu den

ale de

Iy dem 1anda
procentig ebwas
ithen hatte man das

-'-.,i er AZZENn VOTr-

bei einer der wvon

Regel, namli



Eunde

1,2 iib

das Kasein, wihre

der (2

smmt-Stickstoff-Bubstanz bezw. des Kas

l}ir" -\]}

e liefern

Rasse und

etzung der Milch

Die Menge der

Mileh anlangend,

o
giebt folgende Zahlen an:

Baza Fiir das o Tikg
Ansbacher oy 1254 1,65 Pinggau

viele

eren & hwankt

tam

or
‘:I | L L -i:':.!"- I 1 1 .I..I'.
I 435 16
142
1,04 5

gowie b

Kiihe beobachtet:

Anzah




Rassen (also mit hochstem Milchertrag) lieferten:

| 17,66 kg 1 30 © 170 b0 BT,
Shortliorn i B0 ) 3.78 . 0 81 _
23y
3. B 5 3. 50 L. 14

LE - 4.50 i 4
i 1 i {80
(inernsey
i1 15,01 |

Palls 11,48 3 T0 4
Pal :
I 14,156 ] B9 B3.14 _
K orry !
[hiese aus estimmung Zahlen zelgen, wie ausser-
g : 3 - T der versebiodensn
fll'-,1|‘||1.!';-'.h varschieaan Bsick e ' I ¢l aer wyar l_h_[J 111

Kuhrassen verhilt.
Als den
m Buch:
hebungen 84701 im

gewordenen Ere-

Der Ertrag sehr

ler Kithe von mitt-

milcherg:

lerer Milch |
i eine fett-

Vialfach wird angoenom

1 1 vorstehenden
LLEIG A

arme Milel
[

i
von weniger ertregreichen Kiil

Die Unterschiade in den Rassen machen si sh allerdings 1 ise geltend,

" . vial-
itersnchungen nicht zun, da 1al

h auch wviel und

mvieh

dass das Niederungsviel lure
t, wie nach-

0 wonno au sh .-.

|ltrg

atehende Tabelle z

Krew




by Hiohenwvieh

59,774,117

18%.2714.00

80,90/ 88,837]4,01

1 ale Niederungs-

als das Allgdiuer, Ziller-

nach liefert des Hihenvieh eine durchweg fettreichere Mil

it es aber anch A ahr

'\'it:::I, Hiervon

Vorarlberger Vieh — auch die Milch von 8 Schwyzer Kiihen er-

thaler une
gab im Mittel pur 3,00Y%, Fe
denteches und franzisisches L8E
ihren Grond darin, dass die Mileh der eingelnen Itassen picht unter den gleichen
Verhiiltm
mit mittlerer Milchergiebigk

t — keinen hohersn Fettpehalt aufweist, als mittel-

e Fweifel zom Theil

haben oh

Ihe

sen, Entfernung von der Zeit des Kalbens an, Futter, Auswahl von Kiihen

worden ist.

Denn auch die einzelnen ‘galben Rasse werhalten

gich beziiglich der Milchabsor

i3 i sy,
gl sehon vorstel

selr Vers

im

I{I‘Ih.' .:I|-_.l:r__-ln-:'-:_||‘ nach anderen Unter

mingen schwankte der Milehertrag der

8,87— 11,64 kg fiir den Tag, der ety

Ramm he-

=1 =

E.
I eimen ehalt wvon 3,25—9,60 %,

obachtete bei 5 antigen

iohetoehalt fast das 3-fa

» vom Niedrigstgehalt

alzo Schwankungren, wonach der

1 Fillen in der That von Sahnenkiih en sprechen kann?).

betrigt, so dass man in manch




Sowohl wenn man die Mileh fir das a ‘raloate Milel 1 AL St
lage s 15 d I 1u 1 ! ra gket
laset sicl hieder ler Milch sinzelne
Rassen wio waohl kldr | k h | kK da
el ersterer Annahme die wie B HRiT i n Qar (e e ae
entwickelten Milel krer Eigenschaft, F ht ril ¢ fdie Hestan

theile der Milch in einem bestimmten Verh ltniss entstehen zu lassan, abhiingig 18t}

bei letzterer An wi n N relz Wi 1 f die Absond a8
and Art von Einfluss sein und disse kinnen sich sowolld far di einzeln Hass
wie fir die 1zel Kiihe derselben Rasse versec n gestalten
3. Zeitliche Schwankungen Vol zgn Tag ist die Z I .
setzung der Mileh nicht unbedeutenden Sehw tkungen unters So fond C. .
Borries {I‘;ii. |., 8. 225 "ll-;_ 2 einzeiner
Zahl T .
ol 1. Tag pec. bewich . -
Ku | 3 i} | R , 14, |
1] i 1 08 2 70 10 98—11.8
In derselben Wi fanden Fleisch pn nnd Hitteher an emzelnen and

einander folgenden Tagen, jn zwischen de AN elnes U ssalben
Tages fiir einzelne Kiihe folgende ti h
Kuh 8ol i : 5 !'.' ': i : t : 0o I,_ Irocks I
No. 1 10,6 11,769, ) |
12 11.34—14.49 {.80 ) {1—87.8 -

LG 10,81 —12,80 11,64 .38 —4,64 , 3,00 4 ] 33 26,16

Diese Beispiele migen

giner vereinzelten Untere
ginzelnen Gemelkes einen

heit einer Kuh zu zieher

Bei einer einzelnen Kuh ki
aber auch bei Fanzen Heerden
die 103 Btick grosse Radener

folgende Behwankungen:

Milchs fiir der ;
Kopt Oditte) Lo e s o
2.00—8,11 Eg 10804 9.8 . 8
In der Proskauer Heerde scliwa r 1878 der Fottgehalt
Morgenmileh von 2,09 —2. 0—3,68%,.

!.l:.l.!!-:l'll‘.:l' Heerde el 111

5 Jahren (189296) f L i

In der Mileh: Jan., Fehr Miirs Ap il 1l Jt 5 1 }
I'rock: batanx 1 ) 11,49 114 11,4 1.41 L0 11,64 : 1,72 i 11,74 H
Fett 2.0 } i1 4 3 Bd 4 b4 1 3 1

LB

ZOIt BOWlE VO Gel

die grosse Anzahl

e diesen Zahlen




Tie Mileh 609

doch schliessen. dass unter sonst gleichen Verhiiltnigsen die Mileh in der letzten

z und Fett zu sein pflegt, als in

Hialfte des Jahres etwas reicher an Trockensube

der ersten Hilfte ‘des Jahres, dass sich fibereinstimmend die Monate Méirz, April

und Mai am uongiinstigsten verhalten.

{ Einfluss der Melkreit, d. h. der verschiedenen Tagesmileh. Wie
iie erste, zweite und dritte Milch bai gebrochenem Malken (8. 611) und einer einzelnen
Melkung, so sind anch im gleichen Sinne die Morgen-, Mittag- und Abendmilch eines
Taw

bezw. Abendmileh, im Durchschnitt nicht onerheblich fettreicher als die Morgenmileh.

verschieden. Auch hier ist die zweite und dritte Mileh am Tage, die Mittag-

So ergaben mnach Bd. T H. 319 eine Apzahl von an denselben Tagen ent-
nommenen und untersuchten Milel ben 1m Mittel:
| In der Trocken
: | Iu der matlirlichen Su snbstanz
e |
5| :
1 o e B o =
Tageamilch | - | rr} = .
1321 3 ||
: ‘ : = ¥
' =
i ; Jr il
Morgenmilch 187,71 - B0
; 1584
Abendmilch . |8 — | - 0,60] 28,60| 26,15] 4,69
|
|
: |
o 2 el Tow e e | 0,74] 27,66] 26,00] 4,48
I 1 e : i 52 | 0,75 40,08 4,156
ndmileh . . TR Lee: 0,74] 2 8| 28,97] 4,12

Hiernach ist bei zweimaligem Melken die Abendmilch, bei dreimaligem
Melken die Mittagmileh am fettraichsten, indem der Fettgehalt in der Abendmilch
wiader etwas heruntergeht!). Unter Umstinden kann bei einzelnen Kiihen heson-
ders in der Morgenmileh der Fettwehalt unter 1%, heruntergehen (vergl. 8. 607
und Bd. [, 5. 218).

Diese Unterschiede haben aber nach W. Fleischmaun uor darin ihren Grund,
dass zwischen den einzeloen Melkzeiten verschieden lange Zwischenriiume liegen.
Wenn niimlich zwischen den Melkzeiten gleiche Zeitriiume liegen und sich auch alle
fiir das Befinden der Kiihe massgebende Einfliisse anniihernd gleich bleiben, so lassen

sich bestimmt ausgeprigte, nur auf die Tageszeiten zuriickzufiihrende Unterschiede
Jepritg

zwischen Morgen- und Abendmilech nicht nachweisen; wenn dagegen die Zwischen-

ume zwischen den Malkzeiten ungleich sind, so wird pach der lingeren Pause
mehr Mileh, aber Mileh mit etwas weniger Trockensubstanz und Fett, und nach der
kiirzeren Pause weniger Mileh, aber daun mit etwas hoherem Gehalt an Trocken-
substanz und Fett entleert, Dementsprechend sind bei dreimaligem Melken die
Unterschiede zwischen Mittag- und Morgenmileh grosser, als zwischen Abend- und
Mittagmilch.

Die Bezichungen zwischen der Menge der Milch und dem Zwischenraum
zwischen den einzelnen Melkzeiten treffen aber nicht immer zu; so wurde nach Bd. T,

290 und ff. der Milchertrag im Mittel ganzer Heerden gefunden:

attgehall sgesmilch  cinselner Kilhe und ganger Heerden

1900, 29,

Untearscii
3 T .

89

! .
|:’{ t




Bei 2-maligem Melken | Bei 2-malig olken | Bei 3

M organ- ! Moy | M
-. mileh | ileh | I uileh
[ | 1

Zeit des Melkens . | | 4—5 Uhe| 7 Uk | 4 Uht 7 Uhr
Zwizehenzoit 1n |

i - y—10 Std.|14—15 5t i 8Y, Btd 6y 8td
Ml | 6,76 b } $.79 kg | 88 kg 3,04 kg 2,58 kg
LT 11,78 | 11.88° i 11.61° 11,72 LT Ty
i 5 818 gag .1 279, «

Hier treffan zwar in den Meer md K !--;:-':--I'-'l'ulnn:u die B ngen

ibstanz und

gn Trockens

ewischen der Menge der Milch und dem (zehalt de

ssger der Pwischenraum wwischan den Melkzeiten, um 80 e

Fatt =zu, d. h. je

LanZz Eowle Fett und u!‘l-_'!'-iil hrt,

Milek und um so geringer der Gehalt an T

aber beil der Milch in der Molkersiwirtl aft in Kiel verhalten sich

swischen Morgen- und Abendmileh umgekehrt; die Menge der Morgenmilch 1st grosser

nnd der Gehalt ge

apian dia Menge der Morger
h 18 Die Malkstanden

als bei der Abendmi

in Kiel gind nicht angegeben und miieste man im Sinne der Schlussfolgernogen
zwizchen Abend- und

Pleischmann’s anpehmen, dass hier der Zwi shenranm
Morgen-Melkzeit j

Im Allgemeine

resen ist, als r zwischen Morgen- und Aber elkzeit.

wo nur zweimal gemolken wird, der Pwischenranm

zwischen Morg md-Melkzeit nngefibr gleich lang, und wo dreimal ge-
d« |

und Morgen-Melkzeait grisser,

pur der Zwischenramwm zwis xn Aben

{-Melkgeit dagegen nahezu gleich

I 22U Beln,

r zwischen Mittag- und Ab

wie zwischen Morgen- ind .‘\r['rlLu.:_{-."ill:';{ZI-'i'i.

Mittag- und

Der durchscbnittliche hiéhere Gehalt der Abendmilch, oder der
\:,:--1::111]ui:: ‘n:_e,r,.a‘_ dear i:!li‘:f':chi‘-"l Z\’-‘iHC?"-E—T'. ?\]!'[:-g— K'I!li.'l

Abendmileh gegeniiber der Mo
ydmilch muss daber noch wohl anf andere, bis jetat noch unbekannte Ursachen

zwischen den einzelnen Melkzeiten zuriick-

i
Aber

ghieden lange Pause

uls allein anf die
cafiithrt werden.

Was den ]'J'-i-.‘r\'['.-:.-hi-'-el im Milehertrage bei zwei- und dreimaligem
Molken anbelangt, so fanden im Mittel mehrerer Tage Lami (No. 1), Sehmiger
No. 2 und R. Jones (No. 3):

linde

Zwel 1

Sohwyzer, | Holld

Milchertrag i

p 10

Bei dreimaligem Melken 854,18 1 10%2.28 1 91.27 Loth a1.47 Loth
Bed imaligem Melken 79,0561 99,38 1 £8,24 Loth 17,88 Loth

h dreimaliges Melken 5— 209, und 10—20%, feste
Stofle meohr, als dareh zweimaliges Melk Nach Versuchen von Kaull wurden
on den Melkungen an Milch erhalten:

[an erhilt daher di

bai verschiedenen ZAwischenviiumen zwisc

L — o D v g ] 1 y 0% A
SCHCHTINN . - 12 tan. [} i} 4 { y ye) Lk 11, 60 Ain 0 A

I 3,81 kg

Minute ersengt . 5,29 g




e Milch 611 ']

zwischen den sinzelnen Melkzeiten nimmt daher,
hiufizen Beizes der Milchdriise, die Milchabsonderang zu,

offenbar in Folge «
um bei noch kleineren Paunsen rasch, bei léngeren Pausen langeam zu fallen.

Die Frage, ob man recht . 2. B, dreimal und nicht zweimal im Tage
von der Milchergiebigkeit wesentlich davon ab, ob der

melken soll, hingt

durch dreimaliges Melken bedingte Mehrertrag den Mebhraufwand an Avbeitskosten

zu decken im Stande ist; hmilchende Kiihe von hoher Milchergiebigs
I

F. Faebrochenes Melken. Die letzte ermolkene Mileh phegt bei weitem

gollen

unter allen Umsténden dreimal im Tage gemolken werden,

fattreicher zu sein, als die erste. Dieses erhellt sus folgenden Mittelzahlen mehrerer

Untersuchungen (Bd. | g, 2:

ik In der Trockensabaianz

Antheile der kg g = —— -
| Stickstoff- n Milch- Stick-
'l .I i re A g 3, e A ._:J
MRy c6l s Gobeting o gucker  stofd
Frstar Antheil . 29 54 2.38 4.81 0,69 28 85 17,62 47,48 4,008
Zweitar - . BB 12 .04 4,92 ), 68 24,76 285,11 41,41 3.96
Diritter 5 . BG,29 2.5 0,72 18,89 8207 12,74 3,08

Fir die Milchtrockensubstanz verhiillt sich das Fett umgekehrt wie die Protein-
stoffe. d. h. mit der erhihten Fettabsonderung nimmt die der Proteinstoffe ahb.

Cotta und Clark fingen ein Gemelk in einzelnen Theilen suf und fanden
Unterschiede im Fattgehalt von 1,33 %, (ersier Auntheil) bis 9,70%, (letzter Antheil),

Aehnliche Unterschiede, selbst fiir jede einzelne Zitze wurden von E. Ackermann')

gefunden. Dieser Umstand verdient besonders Beachtung, wenn die Milch, wie in
Kuranstalten, direki aus dem Futer genossen wird. Die ersten Geniesser erhalten
eine wesentlich fettirmere Milch, als die, welche die letzten Antheile des (Gemelkes
erhalten.

Um ferner fiir eine Stallprobe eine gute Durchschnittsmilch von giner Kuh und
von einer ganzen Heerde zu erhalten, ist es nothwendig, darauf zu achten, dass die

simmtlichen Zilzen des Euaters der Kiihe '\'I:]li”i.'li'l."lg tI.'IIHI':{-BInLI“[L‘IJ werden,

6. Die einzelnen Striche oder Zitzen und die Art des Melkens.
Nach den Untersnchungen von 8. P, Scharpless (Bd. I 8. 227) ist die Milch der

vier Zitzen eines und desselben Euters hei vollstindigem Ausmelken von verschiedener

Zusammensetzung; er fand 2. B. bei einer 11 Jahre alten Ayrshire-Kuh:

Vordere Zitzen Hinters Zitzen
Tt linke rechite linke
Fatt in der Mileh . 4,489, 6,58%, 5,00%, 6,69%,

In derselben Weise fanden Lajoux und Sturtevant fir Milch auna der
vorderen rechten Zitze 2,549/ Wett, fiir die aus der hinteran rechten Zitze
3,27/, Fett.

Dieser Unterschied machte sich nach Fr. Hofmann (Bd.I S.228) auch bei

gebrochenem Melken ans den Vorder- und Hioterzitzen geltend:

|
Frste Milch weite Milch Dritte Milch (1]
Menge Fatt Menge Fatt Menge Fott |
Vordere Zits BTG ce 1,68 %y 1090 ce 3,70%, 1060 cc 4,92%, | : I
Hiutere Zitzen o ow 890 277 4 ga0 4,39 , 8OO 568 || 4
— | il
Y Chem.-Ztg. 19201, 25, 11400, | i
BO* '




vhter? nnd Friedr. Albert wird durch krenzweises Mealken

Nach Stefan
ler Zitzen nicht nur mehr Milch, sondern anch me

.I,

Fott erhalten, als dorch ein-

gie fanden im Mittel von je sechs bezw.

-otfiges bezw.

—n

zelv

Mil | rira i I,' I‘ ? [hertrs Proekae
Tt Tag i b fiir i | 1 B
nat .
Juiel : Melkon 10,8 kg 12,2 Vol " 14,12 kg 11,487 2,00
Krageweises Melken 11,0 15.2: 5 14,44 11,97 o 3,23

Richter & san Untersehied darans, dass bel kreuzweisem Mell: der

iz auf die Milch

7. Die Menge des Futte:

doppelt so lapge daunert als bei einseitigem Mel

ieksichtigt, dass eine Milchkuh

n 500 kg Lebendgewicht | mittelgnten Milehertrage von 10 1 durch-
schoittheh tighoeh in letetoren
Y "
so ist cinleuchtend, dass sie tigli n Futter noth-
wendie hat, als ein gleich schweres "Thier hei ler Buhe und ohne wabsonderung.
[ie zahlreichen Versn ( Bd. I, 8§ - ) nach dieser Richtung lassen

ueh den Einfluss des Futtera -,:lllll':_'l der Milch den

Dieselben haben zu
) Die Grésse der Mi ieit der

\lileh ist gundchst durch substanz

and 3, Kiihn im

K | Albainin Aucker
.I |~M' o
wuh I ’ , 3,16

Kiil 1 ) ! 621 . 1 |
1.641 12.31 &
n derselben Weise fand M, Fleiacher: h
el 3 B ) 12,91 346
kit : 1,160 14,00 y. 6l 9 G 9,05
3 oy @ ARRA 12,98 BG4 1B, 10,10
Arine Fitterong —— Oal 2,080 . 11,84 340 L% | S 8.850. ,

Diese Versuchszahlen liessen sich noch um sehr viele vermehren; sie alle lie

nen Protefna sowohl die

a des im Futter vorhan

108 !-h'\_{i-':anji'-. dags mit der Me:

fehalt an l_.l'(_l.;!lil":l!-li:‘I'FitEL'I'.".'.\ Kazein und 1:'11‘.?-1' RtE.Ep:t

s
aer

lenge der Milch,
und fallt,

Wenn man anf 500

cewicht fiir en mittleren Milchertrag 1,25 kg

1
Lk

'y Wiener la
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verdauliches Protein rechnet, kann man durch Fitterung von 2,00 kg verdaulichem
Protein den Milchertrag noch erheblich steigern.

Eine Ei.'l*e:iff;_‘_’ﬁ 1'hr'r,>|'|1|r~'r|r'u|1-:' von Oel (Fett) oder !{L‘lil]-!!Elh}' draten im Futter
war dagegen in den meisten Versuchen ohne jeglichen Einfluss aunf die Menge und
Beschaffenheit der Milch,

Wenn man annimmt, dass die Mileh n Milch-
erkliren., Denn yuo
worden 1st, neu aunf-

1
alis

driisenorgan selbst ist, so ldsst sich diese Thats

allem muse die Milchdriisenzelle, wenn sie als Sekret entle

gebaut werden, und den Rohstoff zu diesem Wiedernufban vermigen nur die Protein-

stoffe des Futters zu liefern, nicht aber Fett und Kohlenhydrate, Letastere sind pur

ingofern von Belang,

als thr Zusatz sum Futter einen grisseren Zerfall der Protein-

stoffe im Kérper verhiitet und dadurch entws einen erhébien Hleischansatz im

Ktrper oder eine erhithte Bildung von Milchdriisen-Substanz hewirkt.

So i1st es zu erkliren, dass das Kasein der Mi

ation der Driisen-Substanz entstehende Fett mit « tter steigt
ond fallt. Das Albumin der Mileh dapegen ist nach . Kiihn's Versuc

unabhéingig von der Ernihrungsweise; es pflegt im Zusammenhange mit der Laktations-

dauer zu sinken,

eine erhebliche

Ganz im Gegensatz =zu die sen hat Fr,
o

Erhithung des Fettes in der Milch durch eine einseitige Gabe von Qel (Sesam-,

Leintl, Talgstearin}) im Futter gefunden, 1 dann, wenn er das Oel in F

einer feinen Emulsion verabreichte; so ergab sich, als er tiglich neben 9—12,5 kg
Heu die Oele bezw. Fette, in der ganzen des Trinkwassers zu einer milch-

artigen Fliissigkeit vertheilt, verabreichte, Fett in der Milch:

Gabe won . A 0,760 —1,0 kg Lemdl, ©,5-—1,0 kg i
Fott in der Mileh ] B2 " 4,705,
Das Fett des Futters soll ab a in die Mileh iibergel §

ist, da der Schm kt des bezw. Butterfettes withrend de

von 369 auf 41,59 stiey und daz Milch- bezw. Butterfett weniger fliichtige Séuren

enthielt, als bei gewbhnolicher Heufiitterung, anzune

ven, dass das Fuites

gondern Worperfett, alse Rindstalg, verdringt,

solches nicht in die Milech {ibor
gleichsam in die Milch abgeschoben wird und auf diese Weise indirekt die Menge
des Milehfettes vermehrt,

mte aver wYoén

Dieses  iiberrasche Grgebniss aus Seoxhlet's Ve

&. Banmert und Fr. Felke® nmcht b

itigt werden., Sie verfiitterten an zwal

550 hezw, 700 g

Kithe neben Heu und Raj
Kokostl und 500 r Mands
Fett mit heissem Wasser

waren folrende:

wmehl tiglich je 3300200 g Besami

DY erwirmte

il auf 500 kg I rawicht, indem «

wuarde. Die |“.1:_{¥f]'1]iiw<'

in einem Butterfass emul

[m Durchschniit:

Milchmeng . 18 ke 12 85-1

Fettgehnlt o B 3.47% o 0% &9 V] o il
anze
hied 028 g r B108 g 2164 [ r U5hGE GT, T ¥

Milch-%tg, 1806, 85, 6

=i




Die beiden Kiihe verhalten sich daher in eftwa

dass die Aenderungen im proce n Fettrehalt nach ¢ Oelfiitternog 1m Weseant
lichen vou dem Vorschreiten in it und 1 hierd 1 bedin .
Verindernngen abhiingig ist, A . Mileh- bezw. Butter u
Oelflitterung stets in dem Sinpe lert . dass es ganz im Gegensatyz zu den

Soxhlet'schen Versuchen beziiglich der Refraktion Kottstorferscho

Reichart-Meissl’schen Zahl und Hiibl'schen Jodzahl gich den wverfiitterte
Oelen niherte; durch die Sesam-, Kokos- und Mandeldlfiitterung =inil
Butterfette erzielt worden, welche sich wie kiinstliche
Gemische von Butterfett mit den betrel fanden smdfetten verhielter

Trotzdem war die dem Sesamdl gigenartige R tion (mit FPurfurol und

Balzsiiure) in der Butter nach Sesamél-F
Die von A. Bimer vorgenommenes UUntersuchungen der von Ba:

Falke gewonnenen Butterfette ergab, dass in keinem Falle Phytoste

Butterfett iibergegangen war.
Auch RBamm und Mintrop®

23 1] noch

1Wial -|';| r

dass weder hei
¢ 1n 1| Z1l

Fiitterang von Sesamkuc
arnnz von Sesamél hatte

gehorigen Butter die Sesamil-Reaktion a Die Fii

nach den Versuchen von Ramm und Mintrop ausser

troelinlt der

Milch nieht den geringsten Einfluss susgeiibt.
Mag daher auch das Futterfett in gewissem Grade die Beschaffen!

Mileh-
o die

h als solches

en kbtounen, so geht es

bezw. Butterfettes beeinflus
Mil
Baudouin’sche Reaktion bedi

hezw. in der Milchdriisenzelle ausgeschieden werden

z. B, das Phytosterin sowie

b tiber, da gewisse Theile des Futterf

vorher 1m '|\ II'I']II'-I"

Mileh

Zum Vorschein kommen.

it die Menge des Futters, d. h.

Wenn eon

Menge des in de
i

verandern

1.1
:"llli.'.l

A

handenen Proteing die Zusammenseizung in de

dieses jedoch nichtf

und Fettgehalt bleiben fi

bei prot vinreicher wis proteinarmer Fiilte im wesent
¢g ist nicht moglich, durch die Fiit ing den einen Bestand i ler
gegeniiber den a: n elns g »u erhihen
fand G. Kiihn:
—
[m Futter \ Milekh von (9%, Trockensubstanz:

Trocken-

. { | AMiloh -
Subsiany Feil Fueker AT
r | E )

Y i | X & r | v
1414 B s H - | 1
11.56 ; i 5.9 1.85 {64
13,08 1,641 | 12,85 3.40 3 1,97 | 7,45 {48
T4 | 0,902 | o T a o 2 71 c | . F PR
10,74 | 1,90E | i 5,28 4. Tl - 6,00 .kt

5 Milch-Ztg. 1808, 27, 257

Ebendort 1898, 27,
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anderen Versuchen G. Kiihn's geht hervor, dase bei

wewelge in dem Verhiltniss der Milchbestandiheile

Hieraus I:l'l'lli ans ‘-"E'—J

einer sehr verschiedenen Fiittery
spielt hier die

zu einander im allgemeinen keine Verinderung eintritt. Zwur
Individualitit eine gewisse Rolle, indem bhei 2 Kidhen von 30 das Futter eine

Beschaffenheitsiinderung, wenn auch n hervorrief, Ihie bei

geringem Xaszse

ch 1st

weitem meisten Versuchskiithe aber haben gezeigt, dass es nicht m

n Bestandtheil der Milch, wie Kasein, F

etec. gegeniiber den

einen oder anderi

anderen Bestandtheilen einseil #zu erhdhen oder, wie G, Kiibhn sagt, aus siner

_Kasein“-Kub eine ,Butter“-Kuh zu machen. Das Verhiltniss der Milch-

bestandiheile zu sinander wird mehr von der Rasse und Individualitit, sls von dem

Futter beherracht.

8 DieArtder 'y
In welcher Weise zunic
Zusammensetzung der Milch wirken, haben W. Fleischmann und Hittch
Klalllhn{-'i':tpiwl ermittelt: sie fanden 1m Mittel von 12 Juhren und 121 =187 Ki

termittel und Fiittarung sowie der Futterwechsel
M-lﬂl.-f.{{a und

Weidegang und Stallfitterung auf

filr die Tagesmile

Im der Milch Feit in der
Filtterung Milchmenge Tiroe Fett Troe
Hnbstanz Substany
3,00 kg 11,71%
1,25 . 11,87 27,54 ,

Hier ergiebt sich eine geringe Erhthung der Milehmenge wie des Grohaltes nan
i Etwas anders

der Milch zu Gunsten des 1Wrt:i:l‘.lt‘-_.’[a

Trockensubstans und
aber lauten die Ergebnisse, welche an der Versuchsstation Kiel (Bd, I, 8. 220) im

Mittel von 4 Jahren echalten wurden, ndmlich:

Morgenmileh: Abendmileh:
In der Foti In der Milch
B
Fitterung: sl B o
Hienge I'recken Fetl Feti
Substanz
k b LT . ! Bl 0y :
slallfiitter o | 1,k 11,71 27.57
Weidegang ; : 4,00 11,85 4,11 12,48 29,68

Hier ist der Milchertrag bei Weidegang durchweg geringer gewesen, als brei
Stallfiitterung e wesentliche Erhohung des

Gehaltes an Trocken-Substanz und Fett sowie eine deutliche Erhohung des Fettes

und sehen wir nor in der Abendmilch e

in der Trocken-Substanz,
Im Allgemeinen wird Weidegang als vortheilbaft fiir die Menge wis Beschaflen-
heit der Mil

iibergehen, 18t n

ch angesehon. Ob hierbei Stoffe aus dem Grinfutter in die Milch

wekhans 1) gar-

v gweifelhaft., Aetherigehe Oele '_:.!:.ll‘l'q nach
nicht, Farhstoife e nach verheriger Reduktion in die Milch iiber, Die gelbe
Farbe des Butterfettes bei Griinfiitterung ist indess nach Coreano ¥ auf das Chloro-

phyll des Griifutters zuriickzuf

Tel.

ittt Kinrest 1 900

1900, 10, 270.
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#, Eiihn hat seiner Zeit ange;

Futtermittel eine Ausnahme machen, da nach

ind Palmkernmehl auch vielfach in der

HRogegenkleie den Gehalt der Milch an Fett

ensubstans um einige Zehuntel-I

ieben waren.

In derselben Weise wirken

W. Kirchner Kokosungskuchen und Erdn

nach M. Schrodt und v. Peter Baumwollesaatmehl rptinsare Menpen Baum wol

atmehl (2—38Y, ket sollen der Butter einen talgigem mor ( hmack
the mehl erhiht na gwar den Milchertrag X t aber i
einseit mng des Fetig 8; in gleicher Weise rhalten sicl thieriscl

ttermitteln Hiringsku 5:-.1.. begw . | und Wa fleischmeh 1 Bd. |

& 182 ., 183,
itteln: Me

Ma 188 j'lj'|||,

E. Ramm rechnet a) zu den entschieden |
ind Palmkernkunehen (1:1), Gersten
Weizenkleie und Haferschrot; b) zu

Mohnkuehen, Sonuenbhlumenmehl Er gsmahl, sumwoll

n Futtermitt

Kokosl

rrenkleie; ¢ 2u den indifferenten Folbtermat i Ribsenkuch

izenschrot, Rogger

ind zom Theil sich widersprechende

Wir finden hier also recht verschiedes

gebnisse iiber die Wirkung d mittel auf die Erhéhung
Milch: nach werschied n Vel haber ii
Leinkuchen oder -mehl, Ma gim 1l Melasse

pinseitige Erhthung des Fettgehaltes der Mil allgem

Als gutes Milehviehfutter gelfen auch die Biertreber

Die Widerspriiche in den i Wirkung der einzelnen Futtes I haher
nach Ramm ovhoe Zwe i ¥ vnl lor Kihe ihren Grund, insof
.18 ein und dasselbe Futtermittel |
gesotzte Wirkung hervorruft, als bei de htung auf
pine grissere Anzahl ausgedehnt wird nterschiede

in der Wirkung anitreten, au h die o

herrscht.

e ;-_'|||',:~'|i_|__{-- Wirkung der Melagse Milchfett
it durch den Gehalt der Melasse R e
den Amiden der Melasse als Re raache wund
1 daraas auch giinstige Wi & Oer an eichen M: LLIe VErgi

erkliren.

I‘:;.JI'T besonderan E .IEI!L':.II!'_'. Lot & WASBerral

wie Schlempe, Riiben, Sauerfutter =l 1 hekanmt, dass diese, in rel

eI, ber die Beachaffenhei

Menge verfiittert, zwar den Mile

Mileh besintri "'h"i.;; 8.

In hesonders lechtemn Bufe steht die Kartoffels

.»:'|.|I1h|]J--. I M n Mengren, bis ctwn 25 ]

edoch besser ais Ruf; sie besintrilchtigt waler

Kindermil noch die der Butt S0 konoten Beok

Kartoffelsohilempe, Schmoeger und Neubert bei

i
¥ abir keine nachtheilig

wler Maisschlempe wohl eine kleine Frhiihung des Milehs

indernng im Fettgehalte feststellen As Beek dagegen 45 ke Schlempe fiir den Kopf

Yy Beck. Inaog.-Disseriation
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trat Sipigerune der Milchabsonderang ein, aber aus-

ne

ex der Milch

nsubstanz- und Fettgehal
en Einfluss, den die Beifiitterung von
dibit. Wiihrend Woll durch die

in der Zusammensetzung der Milch gegeniiber Trocken-

Saunermais® im Ve

ich mit Runkelritben auf die Mil

Savermaisfiitterung keine Verfinderun

te, fand Kirchner, dass bel einem Ed

»
I
A

futter von Maisstroh, Maismehl ete. feststellen koun

satz von 20 kg Ribem durch eine nphezu gleiche Menge von eingesiiuertem Mais der Milch

wer der Gehalt der Milel an Trockensubstanz und besonders an Fett,

ate Menre der gesammien festen Stoffe war naheszn dieselbe ge

ertrar etwas prisser, alb

geringer war. Ihe a

wei der Sauermais-

mmen. Der Geschmack der
% rein, der (eschmack, die Konsistenz und die

iermaisbutter

bliehen, die des Fettes hatte ';:":--l.'lh fbrar

nicht
¢ sehr mangelhaft. Der Schmelzpunkt d

fiitterung erhaltenen Milch w

Haltbarkeit der betreffenden B
fettos lag um 7—8* tiefer als bei dem Riabenlbutterfatt.

Futtermiticl

Fs liegt nahe, diese Wirkung des Sauermaises und Bhnlicher san

darauf zuricksufiihren. dass aus dem Futter die organischen Siuren und sonstige Kinsiue
L= (=}

g H. Weizgke”

rttersiure, ohne dass die Milech an Reinheit des Geruches ur

rungs- hezw. Glihrong nizse mit in die Milch iibergehen, Indess verfiitte

an eine fiege l'firl,

ie frei von freier Buttersinre. K

cinbiisste; die Milch wollstin

m organischen

scheint daher, wenn micht

wren lingere Zeit hindurch

refittert werden und wenn keine Vel regtiirungen eintreten, ein Uebergs

Sinren in die Mileh nicht stattzu
Nach Armeaby erniedrigte Munisgriinfutter gegeniiber Roggen- und Kleegrin

te Diffusionszehnitzel (41,8 ke) hatten nach O, Kellner ebenso wie
wr Riihen
Milchertrages um 1,72 bezw, 0,95 kg =zur Folge, ohne lags die Beschaffenheit der Milel

Milchertrae und Trockensubgtanzgehalt der Mileh.

resi

kg) cine geringe Erhihung des

getrockunete Schnitzel (4,4 kg) gegenii

eine wesentliche Aenderung « hatte *
Kroon® hbeobachtet
aber afiss spchmeckende Milch.
Riitti®

Milchmenge und das Kirpergewicht giinstig bee

Fiitternng von |‘i.f1-'.4:%:.--[!.*-‘|l'-'l-1|_a-' elne  SAUer l'L'I'l,'.:'iI'l"Ililt'.

L

bt an. dass rohe Kartoffeln (bis zu 10 kg fiir den Kopt und Tag) di

influssen. dass aber, wenn die Miloh =z

Bereit soll, letzterer einen unangenchmen, bitteren Ge

sehmack il der Menge der wverfiitterten Kartoffeln

I mehr aber on Kohlriihen, Erdkohlra I'll, Wrucken,

Futtermitteln ist al nemn

Vou Bunkel
Ritbenbltittern, Kiichen whfillen 'I'.'|]lt anil  fihnlicher I
W ke fiir den Tag und Kopf Jder Mileh

bekannt, dass sie bei starker Verfiltterung (lber

eschmaek (nach Riiben ete) ertheilen, welcher

aussel _|-|_|-4 m “'._L*-'-u rerenadt a ch -':Iu'll B _

Ez ist aher fraglich, ob dieser Beigeschmack daher riihrt,

daszg Bestand Siinre o der Riiben mit in die Milch iibergehen. DPeon nach Fjord

I ) sowie Siedel ™ kann der Rilbengeschmack such unter Um-

Stor

LEThIR

Y Milch=-#tg. 18HS
B} Dier Mais tiefen wassordiehiten Graoben fest ein-
'w tritt eine sauers Udhrung o an wie beim Pressfutter (erhalten durch
wasse in Fuotterpresien) das Anfireien von mehr oder weniger flilchiigen

gelreten. [Es
Pressen
Bilaren

andagorind sauore Ribensehuitzel yorfittert

chien Buotter aus.

10, 241,

werden,

" Mileh-Ztg.
") Ebendart
") Eboendort

Ebendort
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Fiitterungsw

stinden auftreten, we rar keine Hi e WOTLeT ez sehr
\.'.;|\'.I‘. e1ni | N [} |. ni R0 { 1L nt |
i L) I i Limsta 4| nt,
! R i witrile
etzt der Ansicht 2 155 r te
b d f 1 ob y
e} wirl v dass hierb
\ 1t 1oef ist, welehe bei:
, ¢ Erseheinungen hervorruf
als =oleh i, welchi hlerhafte Milel
i T it der mit Kubmileh
I Or dlese AY I tar iandieh
h Flugg Il ud Aarast, wo
A1 wird jetzt i i nen
1 fii il I-l.!'\' ls At
[ndess E LLESE. (L Futtermitte mr 1
viehfiittern Gihrung leicht neigenden Futte
AL % ) BT ] T wle
h l 1 I etriehi
hrungs: t ontro die Thaf
g auch dex halt des Miloh- bezw
itterfettes an | litigen Fettsiuren ; eh (b I 185 wstatt 20
sichert-Meigs] sch Aanl I rel 1 }  nuoh A d M n oy lureh
flitterune tter Lierr M | [ 1 kK. Sen Lureil
FFiitterung vor i1 fabi 1 1 1 S Wi |
rang, besor ra bei spitem W idegane ur r Weii verel nter
Untersuchune der Butter
1’-'ih fI‘I"'L|.|'.'l‘|'-|A'\:"'-"r !.\1‘ |-'-"E- B rkhaa !lilll I. 5 " 1 ]l r 1'|‘\:I'!

Einfluss aus, el einer } Belishen (Sellisttr ca) etwas mi
(9,74 ka) al (B4l ko) abg et wird mmensetzung
der enderung aintritt

"] Calciumphospl Malel ter hat nach J. Neu-

| mann ke des P sphorsanre-03 ar Mileh zur F
Von wesentlichem Einfluss auf die & nmensetzung der Milel t

anch der Futterwechsel. Bei jedem Futterv I i beim p all
Uebergang von der Trocken- zur Griinfiitt ot LTI het, be: Einschall
cines fremdartizen Kraftfuttermittels in die Futtergab f einmal ann die Mileh fiir
mehrere Tage cine unregelmiissig chlechte Bescl 11 e sich hiuhg
erst nach 14 Tagen wieder ganz wverliert. Um nne 1 ind Besehalfen-
heit thunlichst gleichmizsige rhalte: | ma i hlich von einer
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0. Binfluss der Temperatur, Witterung und Pflege. Dis Temperatur
Milchertrag Hussern, als

kann im Allgemeinen nur insofern einen Kinfluss auf ¢
bei kalter Wittern i
Witterung her die Milchkithe, wenn sie denselben Milchertrag

sprechend mehr Nihrstoffe zur Dechkung des Wiarmev

neabstrahlung vom Kirper grosser ist bei warmer

gollen, ent-

arinstes milgsen,

Gegen die weiteren, stirkeren Wirkungen der durch die Fitterung sowie die TLakia-

tionszeit bedingten Einfliisse traten,
der Mileh, die durch die verschiedene Temperatur withrend der

e wir gesehen haben, die Unterschiede in der

5
Ausammensetz

konnten, suriick. Aber plotzlicher

GEZEIL VErirs!

kalten und warmen .J;
Witterungs- und Temperatur-Wechsel kinnen unter Umstinden &

B y,’.t]w, un-
der Mileh hervorrufen. So fand Verf, das beir Weide-

deren Mischmileh durchsclhnit y rund 3,00 %, Fett ent-
5 ; LR
anf 1,78 %,

1

L!_"!'.\'L'_Hll:.litll:' ﬁ"'."l'||:1ﬁ'-'2||l"ii

gang in einer Viehhe

lter Wittarung der

higlt, bei Eintritt von naszer inid

herunterging. Aher aunch bei Stallfiitterung kann plist er
stirend wirken: W. Kirchner theilt z. B. mit, dass im V ersuchssta
sinem heftiven Schneesturm wihrend der Nacht Mi
20,53 kg (abends vorher) auf 27.88 kg am anderen Morg
3199 gauf 2,98 % herunterging, um his zum Abend dee anderen Tages wi

. 2
chertrag von 5 Kiihen von

1y, der Fettgehalt von

urspriingliche Héhe zu erreichen.
hviehstillen eine thunlichst gleich-

gemein in M

Aue dem Grunde sucht man al
miissige Temperatur zu erhalten. -
nlgtzliche Beunruhigungen kipnen die Menge

Hogar ein Ortaweechsel o

n, wihrend Backhaus be-

& i-i"'i.‘l'.]ll" e

wie die Zusammensetzung der Mileh ungiinst
- o h

obachtete, dass durch Kdrperpflege (Putzen) d. h. wohl durch Unterhaltung einer

Milchertrag nicht unerheblich ge-

chen Hautt

L-...;‘_!,.]L,lﬁsl-";wﬂ. [lli'__'-'“lu--,—

l\'t":'l’lL'T| kann,

Hh:;ilﬂ
10, Einfluss der Bewegung und Arbeit issige Bewegung

Einfluss  auf

derung ausiibt,
und Be-

auf Weiden und Wiesen einen

beeintrichtigt starke Beweg und grosse Arbeitsleistung die

schaffenbeit der Milch in nicht geringem Grade,
S0 fand Th. Henkel g, 239) 2 B. bei einem Eisenbahn-Versand und

Marsch ber 7

guer ]:d-"--. H

glaichz

| In iler natiirl en Mileh
Zeit des Versuche | | = = L "
= = -
;
L} L .
| . s . -
- | ; =r E
L&.f0 vor dem Mars te, | 20 f6,68 | 8.52 L7
18./0 nach des | 16 | 86,42 ! i 0,80
19./9. Morgens nach desg | 135 | 85,82 840 | 3,27 L7 0,74 | 24,08
|

kel und auch

tan anders Untersnchungen von Hen

Ergebnisse

Lehnlhe

solche von P. Dornic (Bd, I, B,

i dem Grade der Anstrengung

Naturgemiiss nimmi die Menge der Milch je

in der Mileh zur Ausscheidung gelangen, werden

ab: denn die Stoffe, welche s




verlieren

fiir die Arbeitsleistung verbraucht.

lurchweg ihre

wird duargh

A

bstanz und Fett in Procenten sowohl der natiir-

und zweiten Gemelk rbeit nimmt ab,

fillt, um erst am zweilen oder dritten Tage nach

sichen und bestindig zu

itsleigtung die urspriingliche Héhe wieder zu

bleiben Diese Verhaltnisse haben ochne Ziwe end der '\l"i}:'if:-!i'i-ﬁilllf]:f
_;ut-ﬂ,-_-i_;- rten W asserverd natung von der Haut ihren Grund.
11. Einfluse «

rindrigzen Kihen scheint nach mehrere

er sexuellen E ng und Kastration. Die Mile

1 Von

Untersuchungen (Bd. I, 8. 242} besonders

reich an Fett zu sein, indem sich in 9 en Proben bei ecinem spec. (Ge-

739, in derselben herausstellte.

der DMilech einer an fortdauernder Brunst (Stiersucht)

leidenden Kuh J;".-.-'-‘:\'_.,_ Trocks f-Substanz, -'"-.-‘_'H'_)"I' Fott

Al

iﬂ‘ill.-L

IiH'] 2ln speéc. J-,il'\\il_'l!l You 'l.\'-]tp.u

1 1 Va1l | ¥ = | K+k e 5 371 S 3 2 Lo
In anderen Fillen koonte jedoeh, so von (3. Kithn, keine besondere Veriin

r der Mileh wvon briinstig strestellt werden und scheint ein be-
stimmter s des Rin s bildung nden zu sein: io
erster Lanie i1st die Verinderung d von e ler einzelnen Kuh

'.llllhi'LJigJ-',"

der FEierstocke) der Kiihe, waelche

Die Kastration (E:

Gefdhrlichkeit

sint mitunter eine

o worde I { ! .

anagefiithrt wird,

e des Fettgehaltes der Mileh zur Folpe zu

i Mittel mehrerer Analyzen g

Mileh niaht kastrivier Kithe Milelh Eastrirter Kiihe

mtergerang des B

e8 soll nach iTL|!l.in Je iloeh nur ein-

treten, w Lastration withrend

irigkeit vorgenommen wurde. Zu an-

die Kast on bei gesunden Kithen ohne Einfluss anf den Fett-

daren Zolter

1 i AT 1 4 r i i1 1 4
ganall; ne fettreiche Milch bl fettreich, eine fettarme bleibt arm.
e . . = ) : .
Ihe Milch kastrirter IKiihi enmera Lreaschinack bhes

.-.;."-:u'l-!: rung wiri

'l
aner sie st

Dass auch jung friniiche Rin

ist schon 5. b50 erwihnt. Diese Milch aine re
f__'u"\\.'-"'||h_'J vhe Fusammensetzune (Bd, 1, 8. 254)

12. Einfluss des Gefriarent [m kommi
Mileh auf dem Versand gcefriert. Hs findet davn dhnlich

Jueker- und Salpwassers eine Entmis

Milch Hist

1 b 1 4- . . 1
lchen, die theilen etwas einschh

In ZeringFer Verbaltn: entepric withrend sich zwischen

den Eistifelchien eine koncentrirte nelt.

P. Vieth fand in einem Falle in gefrorener Mileh 1,29, Eistiifelchen und

Mileh; d

o5

aufgethante F hatte eine Zusammensetzung




Die Milch 691

wis gewiisserte Mileh (Bd, I, 8. 249), w der fliiezipe Theil hesonder mehr

]".-.‘:

Kaiser und Schmieder finden ebenfalls, dass der beim Gefrieren der Milch

T}'\'Lsﬁ:r bleibenda Theil dur

cehends reicher an Kasein, Milchzucker und Salzen ist,

daga di md fliiesigen Theiles ganz von der Art

gum Aufrahmen

PRI T T, 1 :
t die Milel choell, 2o dass

des (Fefrierens abhingt. Gefri

keine Zeit pelassen ist, so wird der fliissigs durchweg etwas mehr Fett ent-

oewisse

a Milch

halten, weil die zwischen den Eisplittchen abla » Fliissigheit

Menee Fett mit fortreisst, (Gefriert -|:|','e'_,_’|-]- die NMileh langsam,

aufrahmt d. h. das Fett in die Hohe steigt, so kinnen

mechanisch mit hliesgen und umgekehrt sinen

fliissige Tle

Bo fand aunch P. Vieth in durch Abkiihlen won Milch in einer Salz-

l.'.g:|>_l}_:r von — 10% angestellten Versuch, dass der gebildete, aus n |*'_I'_'s'1'~‘l-L]|-

blattchen bestehende BEisblock in seinem oberen Theil eine scharf abgegrenzte Halim-

achicht (mit 25,30 %, Trockensubstanz und 18,94 %, Fett), in seinem unter Theil
0

milel-Eisschicht (mit 7.86 Y, Trockensubstanz und 0,68 Fett) enthielt,

eine Mage

e fllissige Theil 19,568Y,

wiihrend der inwendig in dem Eisblock eingeschlo

Trockensubstanz und 5,44 % Fatt ergab.

Ganz ihnliche Beziehungen fanden Bordas nnd Raszkowski ') fir eine Milch,
die 48 Stunden einer Kilte von — 10% ausgesetzt worden war, nimlich:
Porpherie Oberer Theil Centrom L]
Trockensubstans ! P i 5
101 - SR " 1,58 ,
Milchzacker : b 10,68 18,65 ,
Proteinstoffe 2 e 12.48 -

alls folgt b

pang fiir den Aunkauf wie nicht minder fiir die Untersuchung

Jad
von gefrorener Milch, dass man dieselbe vorhar v

hti

lig aufthanen lassen und dann

r

[

n Durchschnitt der urspriinglichen Mileh zu

gehirig mischen =oll, um pluen
arhalten.

13, Einfluss des Kochens, Filtrirens und Versandes, Mitunter wird
Mileh. welehe fiir dem Versand bezw. Marktverkauf bestimmt ist, anf 70—80" er-
hitzt oder wekocht und dann durch Leinewand geseiht, um sie, besonders im Sommer,
haltbarer #u machen. Wenn die Erhitzung in geschlossenen Dampftépfen unter

i keinen merklichen Einfluss anf den Gehalf iinesern;

Drock geschieht, so kann ¢

das Kochen in offenen (Gefiissen. so hewirkt das-

erfolgt jedoch das Erhitzen bezw

ith (Bd.]
Zunahme

pith im Mittel zweier Proben:

salbe nach Ch, Girard un in Folge der Wasserver-

Bestandtheilen, z. B. nach det

dunstung aine '.':k"'l'i-‘ ge procent

lTJ.t-'..

guchung von K.

Milch Fott Milohz

5,18

{Hewicht

cocht it 1,00330

h—10 Min, pocht und

rum




W ! ¢ il -
Kaseimhaut Gber.

nderen Einfuss auf die Zusammensetzung hat die Filira-

Dag: lert sich die Zusammensetzung d Mileh darch den Versand
in der Weise. dass cine mehr oder weniger starke Aunfrabhmm hat und «
oberen Milchschichte g i 1 | [ r sind als die untersén.
Die Milch muss daher in den Gefiizzen nac em Versand, um beim Emzelverkanf

ichmn A DenT Mileh =z vertl ool I aine nchtig
erhalt her | darchgemizcht werden, was zweck-

Rahmvertheiler erreicht werden Kann (ve

v 0 A 1tte u ( F 1
VoI .-il'--_'ll-.._'i- B uner ¥ RO Ihe wrZnelmit 5 nachn
Btumpf!), die zwar vorwiege Aieren angeste wirden, aber aueh fiir andere

fenheit der abge-

e 1u die Mileh iibergehen

._’ :'::I.‘C\".Ll |

. ; :
sim PHanzenfresser | s bewirkt eine betricht-
liche Verminderung der Milehabgons srt dagegen nicht das Ver

nen Bestandtheil
b) Alkohol und Blei1 bee
verschiedener Weise. Dar

der Milch 11k

Schlempe, die slets
H, Weller und K,
tibargeht,
0,02 0,04 o

) verabreicht, gelangt our

+3, in klemnen (Faben

spurenwelise rermindert in diegen Gaben

den Eiw und Fettrehalt nur in seh :_rl$|':_'|.!_'+'f Weise, dageren hetricht-

1 (20 Tagen bel

1 den Milchzuck

1

i v 2581

nach der letzten Bleizofuhr =u lem werecelten Ve

und Aloé konnen

Argen, Kupfer, Antimon, Queck

1e Mengen, wenn sie in Arzneimitteln verabreicht werden,
.n.'lr |li.:JI“|"_':I.'!I:':'!.

(Genuss der Milch

Ans Rom wurde 1BB5°® In@ran 1

Foa g e 1
1teh, WelCe

wachser wen weideten.

e) Salicylsiure wi

(beim Mensc
ausgeschieden
atwas 2w verm: 1 der

Zinfubr

ferner

") Mileh-Z
" Jahre




Diese Beobachtungen VoI enen Seiten

1. Nach Winter

fetten ein Theil des Jods

Lk

¢ Gaben von Jodkalium

\
legaallber nod
n (188 ':..Il..l I

Jodfett-Verbindungen ind Seeliger?®) fanden,

dem thierischen Kirper sell nverleibtem Blei nach 2

ngch der ersten Verabreichung qualitativ nachweis!
zulis ,igan 'I'.-:._Srcj.gn'lu-n verabr ht werdar ]
0,0009—0,0 "o Blei in des ' 1nen

Genuss keine schidliche Wirkungen #ussers Ineppe und Seholl?®) sowie Fried-

4 nd dieser und eigener Versuche an,

88

berg und Frohner

|{"§.

von den verabreichten foertida, Arsen, Alkohol, B
Morphium, die verschiedensten Salze, Salicylsiiure, Sehier-

I."r.‘ 2

Mangen durch die Mileh ausgeschieden werden ki

l¢chicnm, Euphorbi

ling, Quecksilber, Terpent Veratrin, grissere oder geringere

Hierdurch sucht man zo erkliren, dass milohende Kiihe, weil sie sinen Theil

.-.'~I|_. 10Ler, nicht so

ark untex

der aunfgenommenen Gifte in der Mil

te nach

Aunfnshme wvon giftigem odo Futter (z. B. an Schlempen

als Oecheen und Mastkiihe. R. Braungart® fiihrt eine

=

Schlempefi

Wiesen und Fatterfeldern an behufs

Reihe ‘r'_:.'lri-,{--l' TTnkriuter
Verhi
giftiger Pf

5. Mileh kran)

tung der grossen Kinderste bei kiinstlicher Erndhrung die Beseitigung

e ans dem Faotter wichtiger .-f.";1 als die Sterilisation der Mileh.

gur Fntatel mile: itan " Anlass
1 anf den Mensehen i

sie pach dem Melken auf irgend eine Waise futicirt wird Ferner zeiet die

Ve Mileh kar

Thieren herrithrt, welche a baren Krankh

Thiere oft aussergewihnliche, chemische und physikalische Verinderungen.

Die Verunreinigung ter Milch doareh fiir den Mensehen ebenfalls anste

Folge Ausscheidong derselben dureh die Milehdriis:

s II':'-|"I|I_'!"'I'I."I_:"I Eanm entweder in

LUE=ETL

il der Dotrer

nien Ureamsmen gdaer

durch nachtrigliche Infek
gie epthaltende An i

Ueber die Ausscheidung von Krankheitserregern durch die Milchdriise liegen bisher nur

e Untersuchnng vor. Basenmau® fand, dass bei Infektion von Kiihen mit Bae. bovis

Wenl

morbificans die Krankheitserreger in der Mileh erst m den letzten Krankheitzetadien anf-

treten, wenn vermuthlich die Zellwiinde in Folge sch

die Bakterieu

Krankheits-

echiter Erndhrung

'JI"1i=_: n

durchliissig werden Nach Basch tnd Welemingki® treten nuor di

erreger in die Milch iiber, welehe HiEmor

agien oder soleche Verinderungen in der Driise

FAEER DR r Urgane sarstort wird Dies war fiir Meer-

rand-,

ST
1her bei Mi

liir die

|!|| |'.|).|:_":'I:-;-. 1t --.|“|'|_ |!Iz'

seuchen kurz besprochen werden

ol. Chem. 1898/49, 24, 4%5.
25 K7

ah, ihre higfipen Fersctzungen ste. mit Spec. Bertickaichticnne rer Be-

fore 15992, 8. Aufl.: wveargl.

aneh S

lureh Mileh.

"}y Ebendort 1899, 856, 2050




1 Bae. tuberculosis Koeh orzeugte Tub

a) Die durch d

hvgiene die erste Ste 1 Pront=ahiand 1 1 i} i i ut Tuber
i 1 \ 1 1 | i
kuloss beobachitet Auch e At ( june H Feren  diese  Seue i
Lbetrochts ¢ zind nach neweren | T o nichl ti TR winlien

Der Manszch ist nach den

Tuberkelbazillen vom Dar

I'hieren ist nachgewiesen, dass zur Ersengung de

s infektiiisen Materials als be
Sputum M

rROEERL A

filtaete s biei subkuatar

Bollingor

1
100 10 ¥ era

1: 100000, wiihrend es bei ¥ erfi

rung s¢

tne?" konnte mit der Mileh einer euntevtub

sehon Mecrschweinohen {uberkulis machte

M IMInissiens

abreichune v

gehen durch gelegentli

a0 gind andererseits doch mmzweifelhalte

n. Demme fand Dar

tnnt Eewaor

Fa

hindern; Hermsd oy ibachtete durc

Pariser Miide :ll:'ln‘:ul‘.hl-' starben «

lichen (Genusses der Mileh einer h

den letzten Jahren zahlreiche Beobachtungen iiber |

Auf dem Hamburger Sel thof%) wurden fast simmitl

n A |||i‘_-'i:-- Beobacl inwen TnAcnhTten i

wefiittert waren, tuberk
Rieck® und Blaine®) bei mit tuberk:

chtabfillen gefiitterten I'hs

mnte durch Verfitterung von it versetzter Mileh, Molken und Kiise,

Tuberkulose ereeungen.

Unter dicsen Umstiinden ist es eine Frage von
tuberkuliisen Kiithe zu jeder Zeit DBacillen enthalten ka

in die Mileh auf bestimmte Formen dex

wrkulose

und hochgradize allgemeine Toberkilose besehriinlf

annten T

gepriift worden, seitdem man in dem bek

welches die Anwesenheit tuberkuliizer Herde sauch

Jinemnrk

yren)

pungen zu erkennen ist, und seitdem man in

¢h Entfernung der kranke

nnid Bchweden, ernstlich ge der Rinder

Thiere zn beseitiren den derzeitigen Stand der Wissenschaft n

Preebniss zahlveicher, unten eingehender zu

v wichtigen

1 Iu-.\']lrw-|-,|-nr1|-1 L ntersuel 1 FiLTi
1. Die Mileh von Kiithen, w elche an F utertunberkulose «

allgemeinsr Tuberkulose leiden, enthiilt fast stets

in prosser Zahl und istim Stande, Fi
9 Die Mileh von lediglich nuf Tuberk

noch keine klinischen Erseheinung

|':-!|.:'-|'|||"!- g il. -.Ill' :|'-]II1'I|.|I.Il

reantlich in

20, 108: Hoess Matthis, Mongs

Hi

rel
rEl.

Ve



hald vers

erhebliche Ansteckangsgefahr in

Nach weite

nachgpewiesen zu nicht auf den Menschen fibertraghar ist.

Sie schliessen dieses vorwiegeand aus folgenden drel

-

1. Die Bacillen der Rindertuberkulose sind fiir andere vierfiiss

n Mensehen stammenden Bacille

lenter, als die

2. Theser Unterschied

chiedenheit des Bi

selbet wenn der Baoillus der Rindertuberkunlose

B. nng
auf den Monschen misster ent i Tuhar
_“'I.I".I-. E_l'r_ AT verursachen I.i Vi -'|.: DaATer
Genuss von tuberk Mileh, recht hilofig vorkommen, wag aber i der Fall t bemli
die primiire Darmtuberkulose kommt beim Menschen sehr selten vor ond hann dorans g
werden, i der Maonse wenn {iberhaupt, so gering ir die An
- idureh den RHinderba ist, dass eg micht nothwendig erschemnt, pesnahmen
R. Koeh's sir on Macl
Arloing®, Jensen®), de Jong® nd Behring"® |
suche widerlegt worden. Besonders de Jo nnd Arloin
Impfungen an Rindern, Schafen und Kilbern, Ziegen und

gtammenden Tuberkelbacillen Erkrankun Allerdings erwies

gls bisartiger, wihrend der

ans demt Rinde stammende Tuberkeibacillus fiir T
liche Baocillus zuweilen nur Grtliche Erkrank
die Virulenz dez Tuberkelbacillus eine sehr verdn

hen Ih

hervorrief, Arloing wie Behring
&

ferliche

baben darauf hingewiesen,

1

digser oOg

ist, und dass der Bacillus sich bei mehrf riingen
rw anpasst.  Alle d ht erscheinen, dem Vorkommer

Versuchi

isste Aufmerks

Tuberkelbacillus in der Milch nech

Das Vorkommen von Tuberkelbaeillen in der Miloch e
zuerst Bollingcer™ durch den Thierversuch {est ."I.I.‘\ " fand
Milch einer an Miliartuberkulose leidenden Kuh,
Euter erkrankten Tl Stein® wies in 4 Fillen hochgradiger Tuberkulose ohne ]
vacillen in der Mile
Theil

weder vou euterkranken oder he

ieht aber in der von 5 anderen, nicht am

ch. Kin nmfangreiches Material hat Bang ™)

mmelt. VYon iken Thieren :_fa]n-_'l nur 9 eine bacillen-
haltige Mileh, die

mte. Bang wies hesonders daranf hin,

rradip allgemein erkrankten Thieren

der Eutertuberkelose

sta geringera

1901, 873




Nahrungs- und Gennssimittel.

leprht libersele; werden o die AMileh einer jeden 1 Kuh als
Al rachten ist No d unter 54 tuberkulosen o1 dreie
Eutertuberkuloze litten, |

Lueas, S0 dt-Muahlheim, Fiorentini, = !-'l.-}_:.::: 5, smith und

Sehroeder?) kamen zu lhen Frgebnizs,

¢ diesen Bef

den fand Hirselhborger® bei 11 von 20 tuberkulizen Kiihen

unterreordueter Erkrankung T in der Milely, ebenso Ernst®

ischer Mileh von anseheinend

erresunden

R =
wi Untersuchupgen amerika

Von Untersuchungen, welche das Vorkommen von Tuberkelbacille 1 der Mileh anf

Tuberkulin reagirender Kithe betreffen, sind folgende bemerkenswerth: Rabinowitseh

len in der Milch. Von

y reagivenden Kithen Toberkelbaci

und Kempner? [ i 10 von

2 euterkrank,

dicgen 10 Th

berkulose and 3 keine

f o stellte Ostern tes phne
k che Merk nd 4 Vol

{ Proben Mischmileh derselben H

ne Toberkelbacilles

chen eines tuberkuliis erkrankte,

eren Kithen wverlie

giie] an 10

von § reagirenden Kithen auch bagillen,

Ascher™) hel T machte

Ravenel

ehenso we

vou

Delépine
85 Meerschweinchen tuberkuliis machen.
den Mi

siner Tuberk

i Kiihe mit Enter-
'|- SCHD |:J+: ,_[..-;..

1ler

chverkehr bilde

Fine wirkliche Gefahr {

oder hochgradie

&

iberknlose

von Tuberkelbeesillen abscheiden. Da Ei
Kithe anftritt, so ist die Gefahr der Infektion grisser bei der Mischmileh der grossen
( verkannt

gbe. Andererseits aber

sien als der der kleineren I

ass in den Sammelmolkere

ynmelmaol ker

ige Mileh meist sehr verdinot und

stark

beranht wird

ihver pefihrlichen Beschaffenheit zom guten 1h

Das Vorkommen virolenter Tuberkelbarillen in md den Molkereierz
des Handels i:
in G1%, der mehrere Mo
!-ru'l-ru. Tuberkelbacillan,

Petri

dorelh zahlreiche Untersuchungen fest: worden, Obermiillar'y fand

aus einer Berli lang entnommenen Milch

panz 0 ungimstige Ergebnisse er

wenn aunch

{Derlin), MacFadyean™), Easte:

A

7 Heée, med B
o, Milchhygiena 1500, %, 239,
" i i ., 1893 n. 1
Arch. . klin Contralbl. f. [. Abth., 6, 828,
I Central J L I. Abth., 1895, 17, 650.
J schr, f. Hygiene 31, 137; Centralbl. f. Bak , I. Abth., 1809, 86, 195 n. 289

Lro<iion

9, 168 w.

Zeitachr., f. Fleiseh- u, Milchhyg. 18

ywitseh-Eempner ebendort
1902, 128, 1.
9, bl

i Ehendort
Iygiene 1890, B2,
endort 1899 81, 141

By Myg. Rundschaun 1900, 10, 217.
Wy Hyg. Rund b, 877
LreLten
Cantral
Ebendort
Lamcet 1504
Brit. m urn. 1850,

. 1885, 6, S

lachan
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Diis

627

Ott " (Bochwiibisch-G

yrentini®) (A

d und Berlin) Rabinowitach-Kempner®, Mas-
Zacharbekow?) (Petersburg), Beck” (Berlin) u. A.
en Paduaner Mileh keine Tuberkelbacillen, trotz
hste Fahl von Tuberkulosefillen aufweiat.

rkelbaecillen in Milch liegen nor weni

= i
il Tonzig

Padua in Italien die hik
I
lie Grenze der Lebensdauer in Milch

Ueber die Lebensdaver der Tuhbi e

fand fiir Tuberkrlbacillen

suchungen vor. Hei
mit 10 Tagen, in M mit 14 Tagen.

V. Storch (Bd I, 8 245) antersuchite die Mileh von Kithen mit Euter-Tuberknulose

ond fand, « o, und zuletzt

Milch aus kranken Drisen stetig diinmer und diioner wur
] Milch werlor, wihrend umgekehrt die Milch aus gesunden

bstanz und besonders an Fett zunabm. So ergab sich

glinzlich das A

Diriisen

=

im Mitts

eehliessl

Woszer Proteinstoffe Fett Asihs
i B b 0,14 %, 0,93 %,
@, b 12,TTF 1,06 o

Die Beaktion der
kvanken Driisen wurde d

Kalk und I'hosphorsis

S4ure

die der Mileh der

den Min in der Asche Kali,

rk zunahmen,

VOmn

b)) Maul- nnd Klauenseuche. Lien, walche an Maul- und Klauen-

ischen  wer-
¢4 vermuthlich nicht durch die Milohdri dern
nnd die Flissigheit der Aphthenblasen, welche den
thalten.

Bei an Manl- und Klanens®nuek ¢

seuche leiden, hat schon Ofter dhnliche schwera Erkrankungen®l beim N

der M

ursacht. Die Infektion

durch den iiberall verspritz

annten Seuchenmorreg

bisher unh

:cheint die Zusammenss

der Milch ausserordentlichen Schwankur zu unterliegen. Wiihrend sie in einigen Fillen
Gehalt an Proteinstoffen und Fett hatte, fand

einen mehr oder weni

A Winter-Blyth (Bd. 1 auch weitere Apalysen) in anderen Fiillen an den
zelnen Krankh Fen S von §,14—14,88°%, im Albomin-, nnd 0,39 —7,807,

im }"l:'.ll-_f-.‘,}||||1.

¢} Die Rinderpest fiusserte nach Monin in einem Falle einen Einfluss dahin, dass
die Milch bei einem fast regelrechten Gehalt an Fett (1,77—38,00 9
| 1

h viel Kasein, nimlich 8,20—10,12 %, enthielt.

und Albumin (0,49 bis

0,85 %) ausserordent!

d) Scharlach ist hiinfig durcl

Milch verschleppt worden. Nach e n Be-
der bisher nnbekannte Erreger dieser Krankhei

obachtungen muss man aonelimen,

J.','(']-iﬂ,"__',"-- Poweaer ™ Y berichten iiber :1|-.t':1l"f.:,"_-;1’; Fille,
g) Ob d

waachen leann, 18t

Milcl

Erkrankungen beim Mensclen vé
Nach Caro ™ schwindet die Virulenz der Milz-

Y f. 1808, 8, G4,
" jene 1898, 8, 36.

1} Centralbl. [. Bakte 1856, 20, 318,
") Ebendort 1895
¥y Viertelj, offentl.

| L wne 191

K aizerl.

ge 1800, 33, 430,

b, 204.

Edelmann, Zeitschr., {. Fleisch- w. Mileh-
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fi Ob die Mileh von an Tollwuth'® T T hier h Wil 1 1 15t
oh unentschieden, praktise ! W i
B Lungensanct hiiehste Grade be hteta F I Bd. 1
lch einen erordenth n Gehalt I r und Alby i 110 i
I A i { @ Riiumge aae I 10 einer nderan Falle s wemer Pett, 1
1 164"
b I ren durch Mileh ]

relbe  (Galt, Mammite contag

tammte, Eing
besonders hei

Dier:

VTV
| 1
0 I
Ml anuch 1k [ FIAILWE
T trento 5 hunt {H
= g dokalkkon [T B M
hibr S TR th n L
Foillebeau laubt, i
elichlete, bei der Sommerdiarrhie oer

hemisecher Beziehy schieinen durch Entzinda

abznnehmen

Fett d Zuckergehalt d

tohulfer (Bd. I 2. 2471 fand in der Milch einer an !
i |‘":|I he h M len einen i ol
[} S4 Fett und AN ein-
lon K thi ai hr geringen
: AL d mek Aitzen der-
: n Fett von 250 272
enhb nd in i pdent
J I

h eine Kol

crankung dreier Personen an Enteritis
iner an himorrhagischar Emteritis erkrankt
in die Milch nit™ hat auf Malta hinfig

gelangt. Xa

Euh Die Bakterie war &

& i .| + 4 - st
rlaufends Gasterointestinalka

auf den Baeillus

1 -'ni-.J,l n

¢her Seuchen dureh die Milch

Litet worder

beim Melken

g von Waaser aus versenchten

ruten Nill

yden und vermehrt sich

nach 35 Tage nient



mehr nach 438 Tagen lebend Bolley und 1d ") fanden Typhushacillen, noch

18 Stonden in Ba

nach 3—4 Monaten in Mileh, Frinkel und Kister

Rowland®) at
W

tLhgd II

(GGrenzen der Lebensdaner der g

fest, dass angesichis des schn

Senche durch dieselbe sehr wohl

nmen 15t. Am bekanntesten und

gslineton beaobachtete Full, wo in 67

rnhofes ances

Smith”

Roth'™), Wilkens™).

1891 —1%01 mindestens 27 gritssere

quist™)

molkereien zurickfihrbar waren

ler Choléra-Boaeillug kann, wie

durch die Milch verschleppt werden

nigmug in Mileh nur eine kurze, aber immerhin .:iI‘:!".'J"]-.I nd,

empfin Hichen Of

um unter gen eine Verschleppung sm bewirken, Kitasato'

remolkene Milch

#i Ei
diese [—1'%, T
Mengen % i

fand bei r Mengen Bakterien in

A= Btunden leben nd nDach 30Y, St

den natiirlichen ®

iltnissen mehr angepassten Versuch nach 6 Stunden,

drieh ™ keine lebenden Vibrionen mehr. Weigmann

nach 2
]

Hen 1n SUKSEr wie In Sanrer Milelh bald abst

fest. dass die Ch

22 Stundeén we

1 bei einem urspriinglichen Mischungsverhiiltnisse der Milchba

Mittheilungen des
pach 24 Stunden toid
Beobachtungen, w

ein guter Nihrboden

o Fi i
Ebendart

] 1901, 1, 12
) 19, 226
F3Y
) §, 404
w

ne 1890, 2, 170,

Bakteriol., 1. A

)
Y Ebendort.
) Milch=ig. 1894,
) }',n:i'l-'-:hr. f. Hyr
} Ebendort 1589,
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¢) Diphtheriebacillen gedcihen nach Liffle telin i roher
Mileh musgeézeichnet, wenirir gut in chter, il 1 Daugers®
zind :'i11igu der griissten _|'.|:-|‘|'|Ill'r:r_ mien in K il 1 FRLIOE Milch

vernrsacht wi
16. Die Milohfehler. Als Milchfehler im
unter natiirlichen Verhiiltnissen auftr

enden ausserge
welche ihre Verwendung als Nahrongsmittel in ihres
Mol
gehiren demnach daza alle aus

Verin

ofler ihre Verarbeitung

1, sowie das Vorhe

AT I il

schon die ermolken:

weilen el

Htirungen des Gesundheitszustandes der Kithe, oder auf krankhafte Vorgange

im Enter ickzufiithren sind. Hiof

r treten aber die Fehler earst nachtriéglich der
esund ermolkenen Milch anf; d i

nn handelt es

E
||:|'|'----~:-~|' Zahl der Mil

Im Folgenden sollen die wichtig
Vorke

getzang der Mileh kr

nmen ven Kra

ke veriel.

a1 Das ,‘-;u:_lllq-;:‘lllg- afder vdenziehe ndwe

der in den verschiedensten Graden anftritt. Zuweiler

gich solehe Mifch zu

n. Es ist jetzt sicher, dass diese Verinderang der Mileh stets

Fiden auazie Wirk

samkeit von Bakte ist, und zwar scheint die
Qchleim zu bilden, vielen Die Sehleimbild tritt
molkenen gesunden Mileh durch iche tion mit sch

ein sie erfolgt schom im BEuter findungen erre]

Gruppe gehiren folg von Schmidt-Mihlheim *),

B ¢, Micrococcus von Hippe ),
1l Ratz ™, das Bacteriur

h

Bacillus lactis pituitosi von Li der Kokkus

i der von Adamets ™) in Ba

im Sorn anwile

vor Lieichmann

yon Ward™ aoch in Nordamerika beobachtete I s lartis vigcosus, der anscheinend

hiufiger als Schddling in Meiereien auftritt, nnd die von v, F rendenreiol in der

Sehweiz aufeefund n Pilze Bacterinvm Hessii

4 vt macht _;'|1.ill']! bei 22" schon in O Stunder

richtet Auch Bacterium lactis aiirogenes sowie
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Boekhout"®

d im Stand

1ilus DI
I

shten Mileh einen Streptokokkus, Strepi
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T
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F
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IMa Milch,
liodar
mug, einige der I'liigge 'sehen peptonisirenden Bakterien und zwei von van Laer in faden-
zichendem Bier gefundene Arten, Baecillus viscosus T und IT. Diese Arten machen die Mileh
1Te ;"tl_lu'_:i'l'-‘_

«gelbe Galt”

Baeillu:

Fiir die Praxis nicht von Belane sind Bacillus mesenteriens 1-'|.L|..1:';Jr!'.'

nicht eigentlich fadenziehend, sondern bilden suf der Oberfliiche eine schlein

Ijn-dun pat h ggenen Arten ‘g;-;hf-ru-n die Streptokokken, welche die a
oder als Mammite contagieuse bezeichnete gefihrliche Enterentziindung erzengen und welche
von Nocard und Mollerau®, Hess und Borgeaud® in der Mil i

n worden

L gefu

zen iiber Hhnliche Bakterien sind von Hess u. Guillehean ) ansge-
fithrt worden. Sclche Mileh ist schon Leim Verlassen des Euters schleimig und ungeniess-

Weitere Tntersuchu

bar. Zn dieser Groppe gehiirt ferner der bei Euterentziindungen von v, Freudenreich %)

anfgefundene Bacilluz Guillebean e,

Die echemischen Verindernngen von Mileh, welehe anseheinend gesund ans dem Eater
kommend, bald darauf schleimig wurde, bestan nach Girardin (Bd. I, 8. 244) in eine
ang des Albumins
inderung des Feties, Milchzuckers und der Asche. Es wurde gefun

aussergewdhulichen Herabminderung des Kaseins, einer sehr starken Erhth

etiner starken Vern

K agein Alhoman Fott Tueker . Asc

4,487 $,406%,

In gesunier

{1 O 4,705, 0,
von 18 Kihen 0,24 389 4.7g

i ,

In fadenziehen 0,06 —1 o 0,20~

Der Fehler wourde hies eablich durcl das Verfiittern von H.-I]_-.l. nklee ond blithendem

Weissklee erzen

lilch vonm au Euterent

Schleimige N dindungon leidenden Kiihen zeichnete sich
ingeren Milchzuckergehalt aus. Es enthielt:
Feit Zucker

T 4,86,
n @ n o kmanken . SO 1,78 ,,
Ueber weitere ,-"I.ﬂil]_‘,'m-n schleimiger Mileh von kranken Kiihen vercl. Bd. I, S, 244.
nden Milch
. '

in dieser erzengen, sind bei den einzelnen Arten durchaus verschieden. Einige derselben

hisheren Fettgehalt, aber sehr viel B¢

Ien Strichen .

Me Mileh aus zwei e

Die Verindernngen, welche die nicht pathogenen Bakterien der fadenziel

sind daraufhin von Kinig, ‘Hi_ ieckermanu und Tillmanszs®) untersucht worden.

i noch nicht v

Ueber die B aingehende [fntersuchy

-h'!-ung des Schleimes lieg
Beobacht

bran. Nur Leichmann will eine wirkliche sch

Arten durch Ver

it hei

h den bish igen  entsteht die Viskosi
quallung der Fellmer
obuchtet haben. Do

Auch tiber di
Nach 0. Emmerling?) snthilt der Schleim des Bacterium lactis ai

mige Gihron:

stpeffenden Angaben nicht panz iiberzeugen

gind die 1

chemische Natur der 3

ren Vor.

g

leimklrper liegen nur we

genes ein Gelaktan, N
qualitativen Untersuchungen von Kiénig, Spieckermann und Tillmans enthalten such
er Kohlenliydrate. Dagegen soll der
Die lamgre

LA -qih]-'-I:HL-I'-"[’lrr einiper anderer Arten Anhydride «

H"]:lrim der Pakterie der S0g. langen Weil, ein ciweissartiger HEET]N’-I ael
Wei ist ein seit 1887 auof das Anrathen von Boekel bei der Her:

I

des Edam

ich schleimig gemachte Molkee Weigmann® hat
htet, der sterilisirts Milch in 15 bis 20 Stonden

Kiises in Holiand angewendete, absich
aus langer Wei einen Streptokokkus gezi

schleimig und sauer machte. IMe schleimige Molk
Eegen Kisefehler sein. Henzold?® hat die s
8ie enthiclt 58 C, B2y, H 144% N
Im 100 mm-Rohr 80,85° pach links und cab dic Reaktionen der Eiwei

il vorziiglic

2 Vorbengungsmittel

10 untersi 2

imige Substans Ba

S, 2259, 0, drehte in wheseriger L

A

irper.

) Fligge: Die Mikroorgani

) Inst. Pastenr .8 Centra I. Abth.,, & 15
o z. Arch. . Tk mde 188K, No. 4.

b ] w. Jahrbueh d. Schweiz B, 30; Milch 1802, 21, 201.

*) micrograph. 1890; Landw. Jahrbiicher , ‘B0, 185.
" schr, § Untersuck Nahrungs- u. & mittel 1002, &, 807,
3 hte d. Gesellsel 19 , 2771,

") Mile . 1889, 18,

Ebendort 1001, 30, 262,
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Die Mile

ermolkenen Mileh als Urheber dem Bacillus erythro

Wiahrend sonst

gy daz Euter Entziindung e

cheipungen lhervorraft, erzengte diese bel cinem

=y a & wird nach Ehrenberg und Schroeter dur h deén
Jaeillus eynxanthu dieselbe =oll nur in gekochter Mileh anftrets
Da Schroeter sicher nicht iren eearbeitet hat, so sind la @
Untersuchuneen nithig ore Arten grelbfirbender Milo n
hachtet
1) t ein in der wiirmeren Jahreszeit hiinfig

oser Fehler Das Blauwerden

gnerst an der Oberfliche aul.

72 8

anden nacn

fand in soleher Mileh den lactis cyanogenes, eine
Bakterie die anf Mil
Durch einen stidrkere
| of

BCNWHIE

st Realktion

pelt ihn fir Triphenylrosanilin er nach

||-:| 1 icht zu den Anilinfarben. Er ist el und
1 a-Ei:;‘l-'Ll (T |-I:l\I.-!.|'I|I.':__" iher ¢
Parill gister®™ hat ans blaner Milch einen

e Bacillng evaneo-fluores

dem Bl Us;
Aneraben nicht
sren Wirt
icher Milcheeriith

cens gerud

blau ermol ken wird, verdankt diese Firbung meist

nen Farbstoff, der z B. in Butomus umbellatus enthalten ist, und un

3 x 1: 3 1 4
veriindert in die Mileh iibergeht,

¢) Bittere Milch wird | ilie ymisirenden® Bakterien (5. 6
dnreh andere Bakterien srzeugt, he specifische Bitterstoffe bilden. Von Freuden
reich®) hat zwe brten in Mileh und Kise gefunden. Kriger? fand in bitterer
Mileh Protens lpari cin B der Mik s von Conn

hittere

hisrher. Nach den Angabien von Weigm rewil

ler Kol rt, welohe das Kasein in perinZém
Iy 1 b hat Stall
die h altmelke bitter len

Fuiterkriinte in sie iiberzehen
B\ Unangenehme Geriiche entste theils durch Absorption wvon
Riechstoffen, theils durch Bakterien imt schle sehr
Friig') be gte in

leicht an und zwar nach B ussell™) warms

Ty Mitth. a. d
"} Arbeiten o
tralhl. 1
"W E lort, 1l. | . B0
% Molkerei-Ztg., Berlin 1890, 1, No. 80.
; : Fer

“ Conn mantat. i BN, &




rische Nahrungs- uml Genussmittel.

G3d

sginfizirten Stalle pemolkenen
er riechende Milch, welche sich
]'_.' ! = &

einem Falle starl
Mileh, EKroom
doreh vinen oross
fiitterte Piily
Der Riler
Riihengeruche

verel. auch der

diesen anf

erscheinungen hervorgernfen hat

welchem 40 Personen na
Mitter

corossen and dar B engl. Meilen wihrend der wirmsten

" EeWELOon

Milch gle

sind, Die betreffemde Mileh war uw

ohne Kithiun

1 I
LrEsstan

1 sizgen Monat efaliren worden

verursachte und Alka

lehe & Monate in einer mit (rlassti

[ grilanon,

ind dur Aether, Beim Verdunsten

Wasser eoltat bleiben nnd
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iedelte Bakterienart unter Um-
Kokken-Arten, welche

in den Yitzen einmal ange

1t sich dabel um einige

ding ond Hart® ke sieh

=1

stiinden ziemlich lange dort halten. Ks hi
anscheinend im Ewuter ein ausgezeichnetes Fortkommen finden,
Der Eeimgehalt der  Fris
und Saube
Art des Futters und des Fiitterns, dem Keimgehalt des im Bet
und der Behandlung der Mileh nach dem Melken. 8o fand Backhaus?) in 1 chm Lu
Freien 7500, im gereinigten Stalle 29500, im ungereinigten 69000 Keime. Ferner enthielt
1 pem Mileh bei Anwendung von Torfstreu 3500, von Strohstren 7380, bei Trockenmelken
5600, bet Nassmelken 9000 Ks s, Nach nd des Fiitterns 12000
biz 42000 Keime in d

en Milch ist in hohem Masse abbiingig von der Sorgfalt

t wird, vom der Reinlichkeit der Stallung, der

riehe verwendeten W

rkeit, mit der das Melken besc

189568

ft 1m

Harrison fielen wiih
der t 488%=—2800. Die Hauptquelle der Ver-
mide Roth. Nach Leufvén®) fielem je n ch-
auf 1 qdm in 1 Sekunde 47—1210 Keime herab.

den Eimer, au Futter

n

unreinigung ist der dem Euter ank

1n 'j.l'b :"‘ll'l

ym Luft im |

keit des Fnters bei Be

Freemann®) fand in 1 ¢ em 6, im 111, unter dem Euter 1800 Keime
Backhaus desgleichen in 1 ecem Milacl

2500 Keime. Die Menge des Milchschmutzes bestir

(]

i bei gewasc m FEnter 2200, bei ungewaschenem

mte Renk?®) fiir 11
Nach Uhl

Halle zu 75 mg, in Berlin zu 10 mg, in Miinchen zu 9

und Bakteriengehalt in direktem Ve

Sehmuois mg

it.5 T
0.7 707
0,2 5388 T7Th

Beythien vnd Bobrisch®) ermittelten den Gehalt der Dresdens an

Sehmutz (nach Renk), an Siiuregraden (Verbrauch an com ' e fiir 100

Mileh nach Thirner und Pfeiffer) und an Bakterien (suf Agar nach 3 Ta

folgendem Ergebniss:

1. Wintermileh

Abendmileh

Bakter e

in 1 cem

1104213

14.2-17,7 SO 00=TF 020500 1.0 12,4=-16.8 DL 400=F6H1 400}

2 Sommermileh:

Mittel . 2.8 14,4
Hehwankungen 0,0=-4.2 12.2-286
Hier tritt allerdings eine
terienanzahl nicht auf, weil ol
1

von 1-'|'---|:'-L_'_:’='I-'|-i-‘- Einfluss t: aus d
reicher an Bakterien als im Winter.
Betreffs der A rt

dase die Milehflora der cinzelnen Kiihe eine

er Keime haben Bol

gleich isl. Im sauber rehaltenen Stillen

tativen Zosammenhang zwischen Koth- une
'Il,ll-h \\'u[h r;,.;]| -|||c|_ ViGN I‘"."I'I:'gll" nrex !l (AT titatkiy wig fqmu !l.'_-_1:'- VO '!.I' Art des

Futters abhiingig.

y New-York Agric. Experm B 9
Y Zeitachr. f. Ul 308 1. 839
o4 B ralbl. . 1, H2d4
*) Milch-#Atg. 15846, hH4
=M med. Wochenschr, N, G T
% Zeitschr, [, Unters ung . 1. lrénuss i 1900, &, 314

"1 Centralbl, f. T
h-Jtg
albl, i

.
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Lrruppen
o

gehmaclk omi raeree ipinuneen wie i

lalzgeschmack. +

bakte:
Ameisen-, E

fand bei einem Vertreter dieses Typus

I Milchsitarebakterien vom Typu LT
die man wegen ihres steten Vorkomine sonte
Milehsiurchbakterien bezeichnen kann, wachs: in (a8 |

eehiiren

taten. der Streptococces acidi lactici Grotenfeld

reh, Giinther u

einipe Skuerangesha

» Station. Sie sind stiimmtlich

sprechen

Eive zweite Gx Y in Mileh cht in so gros

er Zahl vorkomme

¢1 Hippe

bakterien M&sst zich unter dem Typus des Bacillus a

wachsen i i--.- imid

lactis afrogenes Escherich zusammenfassen

entwickelung. Zu ihnen gehiiren Bacsterium

lug und Bacterium acidi locti

1 ] 23
diese sauerstoffbe;

her in gischen

chten der M

hat, nur in den obere:

geidi Leichmann nick hen kanr

Die Bak
Dagegen enthilt freiwilliy gerons
Thierfelder®, Leichmann und

Gemisch beider. Nach Kozai®™ ist die Art der gebildeten Siure von de my

ntweder

tur abhingig, sodass bei Zimmertemperatur vorwiegend r-Milchsiure, bei Brattemperatur

ler*) haben diese Abhiingig keit

gend i-Milchsiure entsteht. Giinther

die sie bei

immer bestitigt gefunden. beobas

sben, die hei 18" und f

stets no

and 37° gerinnen li

gin Gemisch von r- ond i-Milchsiiure

A7" gerannen, enthielten zwei stels r-Mil

und nur eine bei 18° r-Milul

iure, bei 37 Ire.

erzeugt, so muss das Vor- |

riender Bak-

Da das Bacterium lactiz acidi Leichmann pur r-Mil
Wirksam

Leit [-Milchsiiure erz

kommen von i-Milchsfiure aof eine wlei

man solche aufrefunden;

Terien zur rt werd

hiedene Arten lhr

iiltnissen 1o der Mileh nur =z




rer, der Micrococens acidi

Hal-

wolaetict hiardi

pichmann, der Baeillus acidi laevo

ene Art gehirt in

1 noch emne ganze Heihe anderar,

srer Temperatur ein-

Erung

IGoCens

rerer Bedeutung sind, als die oben anf-

B u'_-l.ﬁi-'-:,;:;_-' der Milehsiurebakterien wilre

sterien, wie an anderer

gie bei zo schneller Ver

Dagegen

errasen Hel la solche Milch

ANricnien, o
b

muss daher ihre Entwiel

ung nach

{rewin

insofern von Bedeutung,

nicht gut ren wird, Eine grosse Zahl der

sduerter Mi

Widerst:

ickeufithren Andererseits scheint

f 1
rehrdlle

"l-_il.i."l\.ll'i".'

der Milech geren faulige

Milch-

hialie bLeoba

fersetzang auf einem seinem Wesen nach nicht aufgel 1 Antagonismus zwis

en Anaérobiern zu beruheu.

-ohakterien und Fiweissfiulniss hervorrufen

Mit dem k1 AOTEn FEwisse 1m

b) Die peptonisirenden Bakte:

vorkomin welche in

Erdboden, im Mist pnd aof den Fuottermitteln

nde Bakter
: : 3

X
rhaeillen gehiiren, 1n

Mileh. Besonders

Formenkreis d

hoch ist der Gehalt 1 h a mer, wenn in Folpe der Grilnfiitterung die

des Enters eri.  Die Bakterren

ind und

Emntleerungen diinn

gind theils obligate Amnaérobier, theil Adrobaer bier und zeichnen

sich dw

Besitz finsserst widerstandsfiihirer Sporen aus, welche selbst durch fiinf- bis

daher asuch fast in jeder auf

f anderer Bakte

dem Wettkar

181,

atur ein vorziigliches

e ru s - et gueter Temps

Bei Temperaturen unter 18° stellen sie das Wachsthum ein. [Vie meisten derselben
las Milel 'n zu peptomisiren und weiter zu zersetzen. Nach Russell

s1e Zuerst das -

nd dann nach 20 Stnnden auch das Kasel

an

n ihrer e

Wirkung unter dem Namen der ,peptoni
1altes it die von

tter, Fliigge™ hat 7 verschiedene Arten, Sterling®

hhbakterie

girenden Mil ihres Peptonge

inen zersefzte Mileh u

2l !'I'I'le ‘ly BOWIE

B Wi

in 150 Proben sterilisirter
Nach Eali-

gt eine der fakultativ analiroben Arten in Milech aos den

Conn® haben

Milch des Han mophile and 18 aérobe Arten gefun

scher's™ Untersuchungen bild
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chtige Sivren nnd aro-

Proteinkirpern Albomosen, |_"|l|.|'1|||_. Lenein, '_'|'_'.'|'=-.-.ir Ammoniak, flH

R BT [ i BRI
rgn, Die Luktose w unter

matische Oxysin Theil zersetzt. Wel

L von ihm geziic
die Mileh

peptonisiven, 2. s
B. solel

1teten aéroben Ba 1 G

etzen, imdem sie das Kasein fillen und wieder

achnell, in 24—48 Stunden, zer

= e 1 1ot : X m T m ATy T 1
welche  die Mileh nor langsam, in 5—7 Tagen, peptunis

and

an =ehwefal-

welehe die Mileh nicht verdindern. IDie meisten dieser Arten bile

wisserst hesonders die

L§1':|'=|]--. 1.

ben, wird

Ueber die Bedentung, die diese Bakterien vermuthlich fiir die Eisersifung h:

dort eingehender berd
Auf die

W Erder

jtonizirenden Bakterienm fiir die Biog-

FANg meroben ATTEN

n die Meerschiwe aperit mesler

Impfung were  DMarrhben ¢ i B re
pimmt  an, sneren, heigsen Wohnuugen der drmerem He
villkerung auftretenden Darmerkrank: die als
Brechdure] iie [l if h
licse Balten h zuriick: MRETD et on

die Ailch als verdorben er-

kann, wihrend die aéroben Arten tark vermenren nnen

&1 inderungen hervorzuruf Waeber hat in 8 der von ihm unt lxten
Proben sterilisirter Mileh zwei Arten pef na Lieso
L

dufig nieht zu sein. Teber die Art der Giftwirkung genauere Unter-
suchungen angestellt. Er hat gefunden, dass die Bakterien nicht ein in die Mileh tber
tretendes Gift erzeugen, sondern ein solches in ihrer Leibessubstanz enthalten, Durch

n l'—f"‘

Verfiitterung der Bakterienk
dieselben tidth

\'i-'i'l :‘-»"]-. Wi 'II*'L"’. n

npiter Mileh; il

erzeart  werds s mit
Eree verden, wie mt g

Are

& erhiltnizee liegen also anch her ueren dhnlich

e wurden ni

wie beim Menszchen, der diesen Erkrankungen n

s unterliegt.

A 10 den ersten Jsebens

Das Gift i1st sehr nnbestindir. Schon dureh Chloroform wird es wernichtet., moch sicherer

reh Aufkochen. Dieses letztere ist fiir das praktische Leben von grisster Bedentung, da

um den

n Theil

es nimlich pur viner Aufkochune der Milech wor dem jedesmaligen Goeunss be

Weber hat Lithbhert’s Befoand

ieder Schiidieung zn schiit

ist es ihm nie gelungen, durch ¥

Krankheitserscheinungen hervorsurufen. Er rlanbt, dass die Giftig

den Bakterien weniger anf die Gif ilirer Leibessubstanz als auf

erEen gae zurickzufiliren sen,

i) Ausser diesen beiden Gruppen von Bakterien, dic fir die Milechwirthschaft und

-Hygiene von Bedeutung sind, kommen noch verschiedene Arten rerelmiissig in der Milch

vor, die bei der Butter- und Kisebereitung eine wichtipe Rolle spielen and in « n

Abschnitten (weiter unten) beaprochen wer len gollen,

Die Haltbarmachung der Milch und die Beseitigung der Krankheitserreger aus derselben.
o) Haltharmachunge durch Entfi rnung des Schmutzes
wetitlich, sondern auch

Da ecine schmute- und bakterienreiche Milch micht nur une

r haltbar ist und

E

er Umstiinden sogar gesundheitaschiddlich wirken kaun, so li

es Im Interesse des Milehlieferers wund es EKilinfers, Yen noren und Bakterien aus

rn machen. Bowert és sich

der Mileh miéglichst fern zu halten, bezw. letztere unse
dabei um die Entfern

bedient man sich der

mutzth

und den diesen anhaftenden Bakterien handelt,

eine saubere S

iltration oder

Yy Zeit

1898, 18, 1.




filtrirten Milch

riinglichen Rolhmilech. Der | riha lex f
pimlich um 0,02 -0,05%,; die Aufrahn ke wurde micht be-
e .3.||-|--_5|-_..’! hielt glewcher aehritt it lem  er
Weil™ hat bei der ¢ die Ergebms m Allg
fand nur eine I e Ver lex
dureh sterile % Bl LA i i
n eine Yern 1 wlern I f
derselben anf die le AW i en Reime zoriek-
werden., Es sollen nur offene, Filter nngewendet werden; die
ler Filter soll mit Sodaliisung erfolg
1chlof . n lem Krihnk =andfilter 1m Wesent

I i
rate austretende Luft einer
%] tiiglich FJ']I'..."I:_]_"1 werden

i Bei der vl filt m | gin '\ 15t an Milch stat loel t derselbe meoistens

nicht gross.
b) Haltbarmachung durch Abkihlen
achnelle Abkiihlunge der frisch gemolks Mileh, wie sie in grisseren Be-
h 1 ndere Mil heref kii f

etzt iiberull durcl
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hisher '-'-'I'E1j!'_ eingrabiivgart,
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Qi eImerseils

| en uanter

3 i - K
rereirechten en aie
ilire

Nur

mit Mileh fibernommen

rohe Milch vorzieht, und jeder in der Le
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it zu erhithen, sonuern auch alle etwaigen

Ine grosse N welcha die Versorgung grisserer otid
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Feaamimte
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en, sondern anch ihre

Haltbarkeit
Milch dieser

nnd erreichen

alten wird mitiels

Befreiung von allen

Eismaschinen b sehr m

erfreuliches Zeichen, dass diese

Zupabe eines Stilekes Milcheis Esa

den grossen Stidten vielfach ung des Durstes an die Stelle de

nke getreten ist')

% in den Handel kommenden Milchsorten handelt es sich

Bei den als Kind:
stets um erhitzte Milch
in den Meiereien in besonderem Apparatem ent-
Halt-

auf Temperaturen von mighehst

Die Erhitzang der Mil

Pasteur fiir
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guf 100° oder wemge

barmachungy des Weines v

mgen Mileh, iiber diess Tempe-

nicht fiber 70° bis 75°, da
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sechuneen auch bei kurzdauernder Erhitzang auf Temperaturen von 100° und darfiber nicht

wird Der (Geschmack &0

auf. wenn die Mileh sofort nach dem Erhitzen stark

behandelter Milch unterscheidst sich nicht wesentlich von dem nicht erhitzter Mileh.

iz anf ununterbrochenen Betrieb

Die Mileherhitzer
eingerichtet, d. h. die Mileh f samem Strome durch
den .\]'—':':u'ur_ Zur Feit werden wohl ¢ enem Betrieb ver-

izchen Anfordernngen

rachen den hygie

wendet. Die #lteren Einrichtungen dieser Art e
n von van Geons® Bitter®, Petri*) und Maassen wenig. Sie ge-

nach Untersuchu

wilhrleisteten k

itguur aller Milchtheile, da sich die zufliessende Milch

peniizend lange Erl

sohte. Indessen scheinen nach Untersuchungen Weig-

mit der

etwas zn sein.  Er konnte auch mit Appa-

manmn's
n 85—90° die Milch von

von Temperaturen

en Mileherhitzer zeiren wesentliche

'
nenerer Leit 1n

verschiedener Form nnd Amn-
sweise Fiihrung der Mileh an

wng der Wiirme durch Entgegen-
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d

igen.  JHe Grur

selben, nimlich 1. ununterbrochener Betrieb,

ordnon g
ang in diinner Schicht, 3. W
I 1 Mileh

e ¥ Systeme

L 1T nintes® i H i ende [ ntar-
1 v vt
Pl1E e Liiabgr {517

gpdorfer Hochdru Vo SChe
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der Regenerativerhitzer . Mors® yvon Lehfeld 1 und der

iverhitzer von Klee
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en bedeckten Kooh-

Sodann

in die-

Sieden

n erhitzt und 20 Minuten

Durchbohrung der Gummij

worden, nach Entfernung

hen in das kochende

1szenden o

nman cine;
!‘: '--i>'l'\-l.'.f|'-l"- =EN1
im Allgemeinen zn
stenvisir-Apparate in Bezug

rpgeigt.

1eien

gr Keimgehalt * Milch ber 10 M

nen anf } in 1 eem. Russell®) fa
chungen mit Vollmilch folgende Zahlen:

urisirt Pastenriwr

AGittel Niedrigst- i.r.:“-!\.s'. Mtk
} 674 Q00 376l i

il

gmann hat bel Ler

arbeitender A keimfrei

1 wird wi

swonnener Mileh erzielt.

pastel immer noch le

wm  eine Vers
sehnelle Al
prosster Wi




G43

+

eunrisiren erheblich erhht. 8o fand
pnf B5—90° erhitzten Mileh:

as

Pastenrisirte Milch

his M L Apparat einige Zeit
ster Theil il il
im (Gange
14 Stunden 24 Btunden 46 Btunden
Die zuerst 15 dem A it kommende Mileh wird aef dem Kiihler stets von Luft-

und Wasserkeimen neu inficirt und ist ds haltbar,

rigiren und S8terilisiren erreichten Tempe-
' Milechbakterien ist Folgendes bekannt: Die SEuerungs

die Temperaturen der Pasteurisirapparate getidtet. Dagegen
peptonisirenden” Bakterien (8. 638) auch Temperaturen von
ben erst bei 110—120° ab. Da bei diesen Temperaturen tief-

10" w
E -
Fehende

hll]" ]

ngen in der Milch eintreten, die sie fiir den Genuss unbrauch-

ssen. Wenn nun soch das Ueberleben dieser

Eeime fiir Verbraneh bestimmits Mileh i#k‘"ﬁlll,‘.']m‘- ist, so wird doch die

Haltbarkeit der Milchdaverwaaren, also b

onders der zahlreichen Kindermilchpriiparate,
sie sehr pefiilirdet. DM
|

in bat daher vielfach versueht dieser Keime mittels der BOL.
lorr zuo werden, So arbeitet = B. das wissenschaftlich ver
schiedentlich gepriifte Verfahren von Neuhauss, Gronewald und Ohlmann, dem die
anderen im W

unterbrochenen Sterilisirang

1 gleichen, in folgender Weise: Die Milch wird in Flaschen zuniichst ein-

bis zweimal eine halbe Stunde auf B0—95° erhitzt ond dann langsam erkalten gelassen,

Mierhei durchliinft d4

ieselbe auch diejenigen Temperaturen, die dem Auskeimen der Sporen
am giinstigsten sind. Nach 24 Stonden erfolgt dann die Hauptsterilisirung bei 102°. Es

Lat gsich aber herausgestellt. dass es auch anf d

Weise nicht gelingt, eine willig
skeimen, und d

sht man in Betracht, das

sterile Milch zu erzeugen, da nicht alle Sporen sofort
A I3 stets Keime enthilt®). Z

liberdanernden Keime in die bruppe der peptoni

ass die sog, ,sterile®
die die Bterilisirung

sirenden Bakterien gehiren, so miissen die

gh des Hand

Vorziige dieser pasteurisirten oder stari

1 Kindermileh ziemlich fragwiirdig erscheinen.

Werden solche Priparate nicht sehr ki

er Aufbewah-

gehalten, so bilden =ie bei linee

rung in Folge der Entwickelung der
In der That sind Erkrankuneen® bei K

ohachtet worden.

en Reime eine direkte Giefahr filr den Siugling.

indern durch verdorbene sterilisirte Milch Gfters be-

Es empfichlt sich in Hinblick auf die Unts rsnchungen Fliiggre's iiber die Natur dieser
Bakte nicht die theveren und wunzoverlissiren Milohdauerwasren fiir die Kinder-
ernihr zu benutzen, sondern frische Milch morgens aufzukechen und tagsiiber kithl —
unter 189 sufgubewahren. Wo, wie in den Wohnungen der firmeren Klassen letzteres

nicht méel

smaliger Verabreichung wiederholt werden.

Fis ist im Uebrigen igege in
Erisseren .'|J--||;__(a-:| oder nacl artheilt er-
Lili’.' wird Auch das bei en vorgeschriebene |iiu;_';r.'r|r Kochen ist unwesent-
eitserreger und sonstigen Milchkeime nicht mehr

]1-[5-'.!.'-’, als des iiblicke kurze Aufkochen. Da die Luftinfektion ohne Hﬁ'lﬂllg i-"|| su kann

lich, da es fiir die Tidt

Mil
) Py » 1801, 7, 181; Pietet n. Weyl:
derl, klin. Wochens N 0. 2; Hesse: Zeitachr, 1.
1803, 18, 42; Kramsztyk: Cs B, B80; Bior: Jahrbuch f.
krankheiten 1892, %9,
" Heubner: f

1887; Peneoldt: Ber. 4. drztl. Bog.-
1598,

Ver. Erlangen 1B8S5;
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1le Abl
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at. MNach Baginsky a1

in Krankenl

wastiirungen einge 1 Jahr von 78,1 auf 685 Wach Barl %

liese in Gréndble, =ei
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100 K

vertheil

3k | I & » 1}
1 i " 1 A L} 1
mit lisirter M i3.2 1
. » Nagint RE,9 T

1Ke1l 1ne

1 lagegen

heimgesuchten Grmeren

Allwemeinen wohl iiberse

Volksschichten sicherlich wer il
LI e fiir o I'\."I-J. ne I Limmien
I I pog hlen [rers. 1be b AUS € n B
sechen denen eine beim Krystallisiren langsan 1

ey

o art
aa) ol e 1 = L2 van -1 wai
nach B stonden mocl 15", solohe vor 18® 1ia

h 4 Stunden noch

nigirer

pelirar
1 1€

Dunbar und Dréyer®) sowie

Thermophor ist rch als Pas Haushalt
 §

erlaubt er ferner dis fiir die Kindere r hestimmte Mile

ar vorriithiz zu halten, ohne eine Yermehrung der giftigen pept

r Tempers

g der Mileh dureh die

- .y b [ 1 1 4§
kterien  hefilr miiissed

Temperaturen ist insc fern

S P
her hiolizven Temperaturen eintretenden

det, welche anscheinend doch nicht ohne Einfluss anf die K

Verinderungen «

Siiu sind

chte von Hage

rinstig allerd

izahl

hachteten auch gie eine

und waren diese Mileh aun  vorwiegend Vertreter

seheint, dasg die im Ha phors von

edenfalls Vorgicht geboten

taren
Besonders das Verhalten der Tuber kelbacillen ist eingehesd verfolgt worden.

Jae Verhalten der Kranheiiserreger Tempers-

ren gahlreiche Untersuchungen vor.
e

h -

in golelie, die mit natir

1kultoren

sich in zwei Gruppen

hotreffenden Versuche lasser

g, bei demen R

ficirtor. bacillenhaltiger Mileh angestellt wu
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von Tuberkelbaci Massen fiir sich oder in Mileh wertheilt,

erhitzt wurden. F

n, Sputum oder #bnlic

iir die Milchhygiene von Dedeutung ist - die erstgenannte Gruppe wvon Ik

Versuchen; denn es ist klar, dass der vereinzelte Tul in der Mileh eher der [ (]
Hitee orliegen wird als der in sehlecht leitenden Mitteln wie Schleim, FEiter ete. einge- il I
schlassene Bacilluz, Es daher an dieser Stelle anch nur anf die mit patiirlich inficirter Milch | |

Abax h die

hiingig, und hieraus

i T

liten Versuche Riicksicht genommen we

iren sich wver-

suche sfnd erheblich vom der Natur der Milch
muthlich die verschiedenen Aneaben mehrerer Beobachter. Mit natiirlich inficirter Mileh 1

haben gearbeitet B ang'), Forster®) und de Man®), Morgenroth®), Beck " sowia | ._!
Tjaden, Koske und Hertel®) If"l;i'
Bang erhitzte Mileh von enterkranken Kiihen; 15 Minuten langes Erhitzen auf 70° | ;
war ohne Erfolg; bei 80° geniigte bei ciner Pr 1 Minute, bei einer andern aber noch Ii |
nicht 5 Minuten; dorch kurzes Erhitzen auf 85" wurden die Bacillen stets getindtet. 1 |
Forater und de Man verwendeten den Milchsaft auns tuberkulis der aller [ . [
dings erheblich zihflissiger war, sls Mileh. Es wurden die Bacillen i |
i h5" 80° GR® To® 80" a0 95° 1010
nach 4 Stdn. 1 Stidn 15 Min 10 Min o Min. 2 Min. 1 Min. angenblicklich,

Auf Grund dieser Ergebnisse wird nach Angaben won Forster in Strassburg il

Amgterdam krankheitskeimfreie® Mileh b t, weleche in verschlossenen

—

bis 80 Minuten auf 65° erwirmt worder

in der Mileh bei 70" erst nmach 50 Min.

M orge nroth giebt dass Tul

und bei 100* erst nach 3—3 Minuten ahgeti

itzen auf

Beck konnte Tuberkelbacillen in der Milch auch durch
S0" nicht todten.

Tjaden, Koske und Hertel erhitzten unverdiinnte Milech von 4 euterkrankenm Kiihen l
en die Tuberkel-

walbstiindiges E

in kleinen Proben. Ihre Ergebmnisse ten gehr. Xuweilen star
bagillen schon bei Erhitzen auf 7
noch nicht bei lingerem Erhitzen anf

Elg'it

aug dem Euter mit zahl

zuwellen

anfort

gind anf die Bezchaffen-

Mileh euterkranker Thie e, ieselhb n Grewebe

T e P N S ———
ey

chem Zustande B
r Wirme. 1a- |

Mileherhitzarn

gilen gerann si¢ auch in f

irlich Bacillen der

Zegren worden bei Versachen in M
tn ununterbrochenen Betriebe bei 8537 die pts retlidtet, ein 1

htig man bei der Uechertr

Beweis, wie vorsic

DOratori NS Versuc ne
auf die Praxis sein muss. Diese leichtere ng der Mileh im Grosshetriebe ist d

auf zuriickzofithren, (

Tuberkelbacillen in der Rohmilel

nung vorhanden sind und dass durch die lebhaf hung der

Theilehen hoch

irhatzung auf 90° fiir die Grossbetriebe obligatorisch zu machen, da

zt werden. Dennoch schlagen die Versuchsu

g erhi

&

einerseits die iiblich

Molkereibodiensteton eine auf ierksame Bedienuny der Apparate nich! gewiihrleisten, anderer- b
ine aufi n iennng der Appar ichl | hs |
seitz damit perechnet werdem muss, dass ans =chwach saverer, von manchen euter- ! ll l
8 xg S 5 . , g "
kranken Thieren stammender Milch beim zen Gerinnsel ausf n, welche Tuberkel- o

anf 90"

eit mehr geschwitcht, als darch eine

bacillen einschlicssen, Werden diese auch die kurze FErhitm

tidtet, so werden sie doch in ihrer Lebensfihig

madio. u. vergl. 1885, 11 u. 1891, 17.

369 u 1893, 8,

I Ebandort
Yy Arch, £ T
) Vierteljahros
) Arbeiten a
} Yergl. anch

i8, 133. 1
éntl. (Gesor
rsundheitsamte 1901, 15, 219,
Bruuns: Hyg. Rundschan 1901, 11, 860,

theitapflege 1900, 23, £30.
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auf 852 Fiir den Haushalt diirfte das iibliche Aufwallenlasser
der Tuberkelbacillen susreichen. N Untersuel
Milch dabei ungefiihr 15 Minuten eines

solchen von fiber 0° auszusetzen Die B

reratur

Wiinschenswerth ist allerdings dabei, dass die elichs
rmieden werde, denn diese 8 die Tuoberks
Nach Smith") sterben T iberkelhneillen 1 —20 Minu WL

mai die Bildung einer Haut verme pach 5—10 Minuten ge
tidtet. Farrington und Russel meelben Ergebniss.
Im Thermophor behielten d 11 1E¢ Versu Morger t1 1l

Tjaden u. A. 2—8 Stunden ihre Lebensfith rkeit. Dann mahm dieselbe allm

Die Tédtungstemperaturen liegen fiir andere Erankheitsorreger

Tuberkelbacillen. Nach Geuns? starben die Erreger von
Cho Fypl
e f hi
1 Minute hei : B s
« B Minuten = o a1

Fiir Cholera ist Kitasato") zu gleichen
der Maul- und Klauenaey
1o gtiindiges Verweilen bei 70° getidt
Cuolera-, Diphtherie- und Pestbacillen s hou dr

getidtet.

Fa kann demnpach sowol
YVierasel
Meioreie
anateckende EKrankheiten auftreten. I ilch aus 1
hafteten Bestinden ist seit 1894 in Prepssen ~atiindiges

lurch Pasteurisiren wie durch e1

leppung von Seuchen durch Milch sicher vermieden wi

r den Dienstpersonen

ist sehon jetzt zn verlang

sehitzen auf S90—100° vorge

schrieben ?

Angesichts der durchaus befriedigenden L ‘agteurisirapp

schenswerth, dass im Interesse der ¥ alkswohlfahrt die E

in den Verkehr gelangenden Milch gesetzl

Hindernisse liegen nicht vor, seitdem es gelungen

herzustellen und in neuester Zeit auch die Schwien rkeiten, welche der

Mileh bisher entgegenstanden, zum grossen Theil

die BekBmpfong der fiir die N le er Bini
tuherkulose, ist die ohligatorische rel 1w
schaftlichen Betriebe zur Fi i ich und Ki anzustral |
nar aaf diese Weaise der i Jahven erschreckend rreifenden Flitterur
tnberkulose dieser Thiere . h Bang"®
gseit Einfiihrung der Pasteurisirung iH er Zeit
Kilbertuberkulose won 15—18%; auf die Bchweins kualose ia VET

sehwaonden,

') Hyg. Rundschau 1899, 9, 972,

N Chem.-Ztg. 1900, 24, 10561.

) f. Hygiens 18ED, §, 360

o e, §. Hygiene, 188E, 154,
i Wochengchr., 1898, N i

chr. f. Hygiene 1900,
1

rera land en in melireren Prenssischen Hegiernon
86" her

f. Flewsch- u.

1899 O, 52

tschr,




Die Mileh. 647

Ferner ist anf das Verbrenmnen des meist stark tnberkelbacillenhaltigen Centri-

furenschlammes hinzuwirken.

inde wvon

Die wichtigste Massr gber ist die SHuberung der Hinderbes

den erkrankten Thieren. v und Sehweden® ist man seitens der Ee-
resptzrebarisch  vorgegangen. Die
r der ‘f1_:L‘I_ Tl .':||.!"_ Verlr

Thiere unter staatlicher Beihil

giernng in den letzten Js

nung

resetzlichen Bestin

itune  der

-_".'Il'.hl'illﬂ'?ll-'-"ﬁ. i
aller Bestinde mittels der Tuberkulinprobe und Trenm:

r der gesunden von den

Untersuchung des eingefihrten Viehes. In Dentsch-

enn Thieren (Verfabhren von Bang)
nfalls vielerorts nach diesem Verfabren vorgegsngen. Eine du
f b shem We g BITE e

rid privatim ¢

goringe wird sich aber auch hier

PrEliemiee

mg der Milchk

P e :
lassen. Eine vorragende Stella wird hierhei

. welche unter _sanitiren” Molkercien

besonders der Grosshetr

iren, durch Thieriirzte ein

Kindermileh und andere fiir Schwache bercchnete Pr

nehmen miissen Wie niithig s golehe Aufs r Thatsache ant-
L vonm B L ferner 1m

nehmen. dass Rabinowitsch® in
hacillen asuf wfur

L.
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gperingfiizipe bakterien-

niiber den untersuclitén

Bakterien-Arten von geringst
eits

mancher Bakterien-Arten., Andere Arten

e} salicy lslare zeigrt Baktorien-Hemmung, als die b

genannten Mittel, unt

|1.=lj.'.'{'.’l'|!. dAarunter |

iselben Mengen Salieylstiure so gut
wie gar nicht beeind

Nach Iti
eines Yusatz
Milch

piehlen. Jablin-Gounet hii

altunge von Mileh fiir 24 Stunden

Formalin auf 50000 Theila

Wasserstoffsn pEraoxy d zom siren der Mileh em-
die Anwendung desselben zu dirsem Fwecke fiir ein

wandsfrei. Dageren hat Chick® nachgewiesen, das zur Sterilisirung 2%, zum Haltbar-

L % Wasserstoffsuperoxvd U erfordarl 1. dass aher ¢ rlfrill,‘_‘:h[f‘.l‘ unzer=etzt

wlen Mengen dess der Milch einen widerlichen Geschmack v und

1 N 5 E Tl 3 ¥
lureh Erwiinmen us qder mil nIcht & werden

Andere pfung oder Lie-

hier mit Erfole
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s A
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in Verunreinigunge: rariiume und der Milch

reriithschaften hal Le Reinigung und Desinfektion
de 1hen n wnnten Dam }-[ vierfigt, wird man
g

WIEEEn

schafton dem iiberhitzten

i-'.'u'.',-i aussetzt, bis In Ermangelung von gespanntem

kochendem Wasser unter Zusats

|.‘:!r..|,." britht man di
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volletindige Desinfeltion
Die Ab-
1) oder ein frischer Kalk

k

deg 1 Btalles wie

I'."-'-:l;i LSl 1 1 & Der |.:'-l[:'|l| ||'.|'lf_'JI-'

WIS

ng mit Ch

anstrich hier unter Umstiin wenn dabei alle Fogen und

Versti LJ]-ur:,-gc:. pPpari
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! mr eine Eins kaum aber sine vollstindige Beseitigung
des 1T L n Wi Milchverunreinigungen, so wirken auch gegen
die M a1 n ' enngsmittel, w der l-_l:rii_-\.,w-'rv'“ Reinlichkeit

tren, der Futtertroge und

haltune der

gehaften wie mnicht 1

der }Ji|_~1!-'.]u-1'.-ur!_<"rl ba-
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Verfiilechungen

1. Der Ausatl vyon Wasser o« [riae

mo e Demat boten 1 Fuhrunte:
h ._‘.]|,.: YTk
1 Entrahmur Vir
V der he
midd Verfilael ' imlicl
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Am eiate thely I e Abern 1 f her Morgenmileh ver
mischt und dann de Morpens refalhire ] g Y ch den ¥ ren Ti
lie Milehkontro mingher & 1 h m M N omen | 0
it 1 b, nt ¥ { iir das i3 lar
N 1 Marktmilch®, fir d
] 1 | i = lmileh
Milel nte i Namert
P A hhar 1ite
lan
Wie gehr die M ktmile vl nllmi Stall: h
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slehe il & EFross 1 T T tanT
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L e e t ' S F
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J Kiihen 1,0801 11,40 5.1 3.5
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2 I ny 0 \ Libsunge L1 K aeh
Pir 11 hierzn TR I I i
H. Thaom heriehtet iiber &ind Firk . an K uhmilot it
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Emuolsion von hasein ahufs
1 Jenn sil

wiirden nicht nur eine g

Die Anwendung
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isehhaltong  der Mileh komwmen worwiegend in Betracht Borax und Borsiure (5. 448 0,

Fir die F
T

649), Alkalikarbonate (8. 450 u. 648), Fluoernatri (5. 458), Formaldehyd (8. 459 u. 848)

und woh) seltener Salicyl- nnd Renzofsinre (3. 460), Wasserstoffsuperoxyd (8. 460 u. 649).

Grundsiitze fir die Regelung des Verkehrz mit Kuhmileh.'

wegen der Ver

Eine besondere reichs

Man hat sich vielmehr seitens der L

der Grtlichen Verhiiltmsse
n, der Mapis

verschiedenar Stidie in den einzelnen Bundes-

ralbelidrde

Varordnungen zar Ueberwachung des Verkehrs mit Mileh

staaten

ru erlassen

Begierung, und vom

R g Grumde, wel

1900 gefolgt sind.  Dhep

Jalire 1882%) vom Kaiserlichen Gesundheitaamte
Ich beschri
¥

zufithren, weil sich dig anderen Bundessiaat

cap in der Zocammenfassung hier auf-

daranf, die beider

micl

I. Gesundheitspolizeitiche Ueberwachung.

gpurer und Hattermilch

1. Der Verkehr n friseher, abgekochier und rt
igt der gesundheitspolizeiliche Uebherwachong zu Pl
diesem Zwecke st der Handel mit Mileh der Ortspolizeibehdrde anzomi Iden.
2 Kuhmailch f Vollmileh, Halbmileh und Magermileh in
st s der

ich vom Yerkehr

VAP

nach dem melken in Keines

Milel welehe #in spec. Gewicht von  mindestenz 1,028 und einen
Fettgehalt von mandestens 2,7 7/, hat,

b) Halbmileh, w dore

weise hewirkies Entrabmen hergestellt wird, I eim spee. Gewl

voller mit entrashmter Mileh oder dureh theil-

ht von mindestons 1,080

Wirme der Mileh won 157 atait-

4. Alle Bestimmungen des spe Hewi

finden und auf diesen Wirmegrad surfiekgeffhrt werden

Die Umrechnpuug wird am sweckmissigeten anf einer mil der Milchwange verhundenen

(Skala) smgegeben oder durch Denotiung emer Umrechoungsibersicht angrefithrb,

nach dem Fettechalt schwankt nd zwar beir Yol

Da das spec. Hewicht der
1 isehen 1,082

swischen 1,028 n i el und 1,086, bei Magermileh zw
md 1,087, muss stets ul Mi festpeatellt werden
Diareh St der Mileh im Gefdisse n ot t das leichtera

Fett (der Ral

Znr Vorm

die Bahne) mach oben.

untersachende Milch

ng von Tiuschungen ist deshalb d

sur (Gewichts- und Fettbestimmung durch hren 1m

me herbeiznfithren.

liss zu Gefiss sorgfiltig e mischen, um e

£

onnene Probe wird im Aufnahmegefizse

Ariiometer) zuerst grob-

dabei rine aussergewihnliche

ginnlich aef Farbe, Gernch uod Gesehmack nntersuche.

Farbe, ungewtholicher, vamentlich faul Geruch oder Geschmack, so ist die Mileh aus den Ver
y

1 Aumerkung:
st Anwendung £
" Arbeiten a

Verkehr mit die Grundsétze

Besonder rechen.

MAgw
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kehy zu zichen und ohne 3

werden raben der zweil

1 1
nNeauen ROTk

mit einer

onng Shnme

logrizche '
Mileh évent. vor dem Vel

4, Ar siaerte Mileh

Priifung des spee, Gewichies

unrégelmiissiper krfimlicher
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Milchprob
galesen wird Wiihrend

Iichen Thermometer mnss
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durch einen geprifften

6. Der Fettgehalt der i
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am |.|'-‘.-'!| nach tx« |'I|r' i.'-"' Al

keit der 1

WoTien.

abhgekoeh

vnige: Milch,

Lk
15

iy .- 1
ausgeseizt wordem 181

e Milch bes

theilen

wirksam
Verach

blaiben musa.

gabe der Milch an den Kon

B. Vom Verkehr
&) Mileh von Kiihen, die wenige Tage vor dem Abkalbe-Terming unmd bis zom 6, Tage nach

: 4 bl Milch

fter

L Pl

¢) Mileh wvor

Brechweinstel

s e g

d) Mileh von Ki
fillen
g} Mileh, welche [rer

re irgend welehe chemische EKonser-

suchung
Antrag des Betrs
anf Verlang
giebt sigh au

ok il il % i i
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welche blau, roth oder

oder sonstwie verdorbem

von Kithen, welehe

9. Milel
nuter Ziffer Ba

erkra

Gewinnpung von Kindermileh, sind saubar zn

milzsen vor dem

halten; ihre

Die melkenden Personen habe

2 Waschen nnd sagbaers

Hiinde und Arnw

oder an ansteckenden Krankheiten leidends Pergonen dilrfe i

Besondere Gowinuungs- und Verkaofsstd Kindermileh, welche in menerer Jeit 8l
mehren und  verschiedene Bezeichnungen, wie Sanits 1k u, rkanf wvon Gesundheitsmilch
rsmileh und dergl. filhren, sind g undheitspolizeilich  beso zn therwachen.
& i BOW ar Aulbewah der Ge-
F un Haltung der Kiile sind der thierir wehung zn

Fussbiden und ebensgolchen Krippen mmit

In dem Stalle dfirfer nur Kinderm

Weise bezeichnet werden milssen.
fiir das Milehvieh su erlassen, ampfiehlt
» Futtermi die mit so gewonnener Milch genihrie

nicht; wohl aber k

Eine Fi

Na

anf die @
Kinder
Al

Tuberkulose durch ithren Ba

ng der

kstinden, welche die Verbrei

rung mit Molkerel
ntlich
fiir King

ist vor ihrer Ei

ung durch

Der (Gesundheitszustand von Ki
sinen filr das Deuteche Reich approbirten Thierarst Die Untersuchung ist nsch je

drei Monaten zo wisderholen,

indige Beamte ist

die Untersuchungen ist Buch zu fithren. Jer Zur

reeit Einsichi in das |

il #e nenhmen

wolkerei an dew im Ziffer 8 ond 9 genennten K runk-

rkrankung von Kithen einer Sond

shseuchen v wnen Anzeige an die Poliz

Derartige Kithe, sowie an Verdsuungs-

unbesch mpfung der

behirde, dem =ustindigen,

beamteten Thierarzt

verdichtige Kiihe sind sofort

stirungen, an Durchfall und Lecks

aus dem Stalle big zur Entscheidung des beamteten Thierarztcs zu ¢
del on zu I Ziffer 8 und 9, nicht

uchtem Stroh uml

Bestimmung

""'i]l'i| von golehen H'.. i II]::'IC unbeschadel

3

milch verwerthet wearden, Dig Be
I

agn

die Milch i

oder  sonst

gen, Wirt

n als Strenmate

. sg ist zu fordern, duss die Milch in den Fordergefd keine

10° und beim Abgeben an die Konsumenten keinen  hohe uregrad als

g=—4" nach Soxhlet hat

il. Behandeln der Milch nach dem Abmelken bis zur Abgabe an die Konsumenten.

ter Glosur,

1. Gufisse aus Kupfer, Messing, Zink, gebraontem Thon n it schlechter oder scl

il oder verrostete G s eignen sich weder als

Eisen mit bleihaltig riggigem hriichs

von Mileh, weil die Milch aus solchen Gefissen ge-

Transport- noch. als Btandgef

mit cinem Deckel werzehen B,

sundheitsschidliche Stoffe aufnehmen kann.

9. Kindermileh 2oll nur in ungefirbten goen) (lasgefissen in dem Handel

gebracht werden.
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und Genussmitel.

Varkanfestitt #0 anfgestellt sein, diss der Kiufer die Bezeichnung

Mileh anf Bestellnong an Einselkunden ausgetragen wird, kinnen mi

1 | - pe
jezeichnung

hlossenen Milchwagen werden die He hnu bt 1 fer
auf der Wagenwand und zwar ummittelbar fiber der betreffenden Auslassi
7. Die Verwendung von Arlk En 11 £
unter n.
Beim Mall n dem Sta FEL Wl uf der Wend b B Befiirdernng I Wagen
wie apf der Eisenbahn ist die grissie Sauberkeil gebof Unterlarsnnger nd von der zustindigen

g Mileh . o
Hiftol 4 = il
nicht in

: Krankeuzimmer vorhandene Thiir n ¥ losse
gohalten werden,

In wieweil reql, AT an  anstec . t fn dir Fanihatione . det

Milchgewinnera oder

beamtotag Arzt 1m 180 angaorong

die Ausfohrung der

M. Die Staliprobe.

obe tritt vin, wenn behaopiel wird, dass die béanstandete Milch Bezel
8i gort ¢ T v A lem  Zweek i
h der r 1 lelsmulah Il W di
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snden Deamten zu melken: Bz kann sich hierhel immer nur um Umilch hand Oh
e kom telt word
Wil hie die iefert habeu, noen
einxiges (fe gemischi und schaumfrei gemacht

werden, stattfindet



FeEltén, wenn

Der E

tastungs

pislich =n einer Fitterung

der Mileh 2o

1. seit dem Melken der eten Probe nach

gegangen  worden ist, welehe notorizch

und weann

der besnstandeten nnd der sus dem Stalle gewonnenen Prohen

gwizschen der Beschaffenhei

das spec. Gewicht der Stallprobe uwmn 2 Lak
! i

Differenzen in der Weise sich argeben,

t wimeter-Urade von dem) I FProbe abweicht uwnd wenn
3. der Pett i ale 0,3 %, die Trock flerselben um mehr
ale 1° 5 n der beaustandeten Probe
In zwei Ft gine wiederholte Ausfiibrung der Stal fiir nothwendig er-

achtet werden.
Die Bestrafung fiir Verfehlungen gegen die erlissénen Destimmungen zu verdffentlichen, erscheint
B

pur geboten, wenn der Richter dabin erkannt hat

Ziegenmilch.

Die Ziegenmilch ist im Allgemeinen der Kuhmilch &bnlich; durchweg pllegt sie
indess mehr Fett und Albumin zu enthalten als Kuhmileh; sie ist in Folge dessen
dichter. Thre Farbe hat sinen Stich in's Gelbliche. Sie hat durchweg einen eigenartigen
Geruch und Geschmack: derselbe tritt im Allgemeinen bei gehivnten Ziegen mehr her-

vor, als bei zahmen ungehérnten; wenn die Ziegenbtcke, die einen besonderen Geruch
verbreiten, aus den Stillen ferngehalten werden, =0 ‘macht sich der eigenartige Ge-
ruch nicht oder wenizer geltend, rin Beweis, dass der Geruch vorwisgend auf die
Beschaffenheit der Stallluft zuriickzn

Der Milehertrag der Ziegen schwankt von 03—3,01 im Tage und betrigt
durchsehnittlich im Jahre etwa das 10 —12-fache des Lebendgewichtes (30 kg), niim-
lich 300—360 kg, wihrend er bei mittelguten Kiihen dorchechnittlich nar das 5—6-
fache des Lebendgewichtes (500 kg), nimlich 2500—3000 kg ausmacht. Darans folgt
aber nicht, dass die Erzeugung von 11 Ziegenmileh nur balb mal so viel kostet
ale 11 Kuhmileh; denn die Ziege als kleines Thier verzebrt auch fiir die Kirper-
gewichtseinheit mehr Futter als die Kuh und bedarf, um einen guten Milchertrag zu
'J

fithren ist

liefern, einer besonders reichlichen Gabe wvon Protein.

Auf je ein Kirper-Kilo kann man im Durchschnitt veranschlagen:

Extraktstofis

18.6 g

zn!tl

Euh
Fiege . . i S

Die Zusammengetzung der Ziegenmileh erhellt nach etwa 100 Analysen

aus folgenden Zahlen:

h In der ' I In de
Z | ._ . <
Gehalt = x ] E = :
3 o= = o _:i
< - v = ]
T
Niedrigster .| 1,0280] 82,08 0,78 280 | 0,85 17,89
Hbehster . .| 1,0360] 90,16 2.26 s 1,86 G2.BH
Mitilerer .. . .89 .07 .64 0. 85 81,00

I .ii'|
|
I'l'
1l
JI

e
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iernach ist die huitt of v lEemae ale die
mileh ond der Gehalt wie rack bstan 'y
und Fett etwas héher, der an Milchzucker dag wad iger als 1 d

(vergl. 8. 602). Aus dem Grunde

ein (Feringes

ez enthilt nach
das Kuh-Kolostrum e
Wasser), aber mnoch

Wasser): in anderen

weniger der der gewi er Bd, I, S

Im Uebrigen wird e im Allgememen licselben Um-

s beeinf L, wie

1. Die Dauer na. Hier itt den bis-

an Untersuchongen i nall g 1 rake hi ler
I-Subetanz md de n e 5. B.

i k o | il
W %t} 2 i betanz
i = | Zeil 1
| Lind 1 e iE 1 11
3 N : £
Vi
b, Wocke 3.9 i sl 5w 17 3. 44| 4,11] 26,0{ 31,0
1k R {00 6.28 1 1 i . 7 B
15, T . 4,17 4,17 ¥ | 76 | 3,87 2.68| 31,0 23,1

Hiar hat bei Ziege I di 10, zur 15. Woche

wieder ein Fallen der Stickstoff-Suobstanz zur Folg

s Steigerung des Milchertr

cheint der Gehalt

nd umgekehrt.

Zu 8ein, je geringer

L e
Ragse und Individual

schwankt je nach Rasse und Ind

unter Berticksichtigung der Lak

litit zwischen 160—!

und des Kir

ivid

Milch fiir 1 l\.i'-r'};-l*]'-i{i'_-_l (vergl. auch worstehend H. bdDd

Beziiglich der chemischen Zusamme: ¢ der
and Individuoalitit fand A. Vilcker fiir eine Scl wyiar u I Stoh-
mann fiir 2 Ziegen I vergl. Bd. I, 8. 256 n. 2 folgend
Tq Trocken-
Versehiedene Tr n hata 1 = tanz
Iasst Substanz Kasel Al b Fett 1] - 1 . it )
T Fett
Schwyrer HKasse 1 2 ] | | A
Thibiet-Rasses . 18,55 07 i 18,0 | I 4 3 15,16
Die Ziahlen fiir den Gehalb der m Aiege 1 1 L1 Falle
bilden das Mittel von einer Anzal n wihrend mehrever unter

gleichen t"l]'l'_’l'u.Ji.:_:.‘:.'-'l.'I'.lu
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., lieferten fiir den Fettgehalt

g0 von Kohlschmi

Andere Untersuchung £
der Milch von Schweizer (Saanen-) Ziegen im Mittel 3,06 %/, von Landziegen (ven

itz] 3.07 9., also im Durchschi
(-]

gleiche Fettgehalte.

Usber den Einfluss der Fiitterung auf die Zu-

3. Einflnss der

sammensetzung der Mileh li he von Versuchen vor (vergl. Bd. I, 8. 260).

Aus den Versuchen von Fr. Stohmann und Mitarbeitern geht hervor,

otein sehr reiches

Z;.v;__'_+- durch ein sehr reichen, besonders durch ein an P

Futter zu einer moéglichat hohen Mi |.'!.‘|J!-'|I'I'IJL1D‘["LI.[J_;'{ F_{l'lll'.‘l:.:.[‘.b werden kanon Bei

Futter ist eins weitere Erhthung won Protein in der Nah-

elpem an sl

rung ohne Einflus: auf die Menge und Beschaffenheit der M

ihratoffen armen
j o
I

Futter [(sowchl zu einem an Ni

erhhte Milehabsonderung z

nsnbetanz und Fett. Wemngstens hatte

n lrock

tter such eine Verminderung des Fettgehaltes der Milch

der Milch bei
18te Fuotter

Versuchen einen erhthten

1 Fuatter und Zusammense

igke und Imm,. Munk Das proteinrel

lchertrap, aber auch in einig

Protein

Le alng

von Weis

te in den Versi

gehalt, Mehr je
Beigahe von (el und selbst wvon Stearir aufl die Steige g von DPett und

Trockensubstanz in der M

rg sowohl relativ, wie absolut. E

i

e Beigabe von S

wdz A 1. PR
gine Abnahme des D

1% =o

zgehaltes der Mileh um 7Y%, zur

olge.

hatte eine HErhihung

Auch
Futterfett — etwa bis 1 g fir 1 Kérper-Kilo — emne we
Milchfett zur Folge
1 Kérper-Kilo,

169 won dem

A. Morgen!) und Mitarbeiter finden, dass bei Ziegen und Schafen das

he Erhthung des

an diese Menge Fett etwa auof 0.9 ¢ fir

vermindert o

I-

Pettgehnlt der Milo
hem Futter und der Fettgehalt der Milch-Tro
ab wihrend der (Feh ]
Das Futterfett v

kten nicht

h um 349, bezw

Ken-

substang um 7 an den anderen Bestar

daher bis zu einer

auf die Fettabsonderung,

ot die Menge

Grriinfutter
Mil ]

Kuh (vergl -8 '-i‘-'-- =613},

ler Aiege in de

4. Einflues der Melkzeit., De nflugs der Melk-(Tages-)Zeit macht
Weise wie bei der
ran im Mittel

sich bei der Ziege in

denselben Ziegen und an gle




e 1
anwesentlich

A bendmil nicht
Melken die Mittagmileh am fettreichsten
1

ch, wie bel der

ist, und der Gehalt derx e der M agmi

twas aboimmt.

5. Einfluss des henen Melken 5t die =t
ermolkene Mileh bede icher, als die zuerst Wais fand z. B
fiir die zue ermolkena Miloh 2.30%.. fiir die zuletzt ermolkene 4,46 Fett

\uch die einzelnen Zitzen der Ziege liefern eine verschie lileh (vergl.

Bd. 1. 8. 265).

6. Einfluss der Arbeit. Angestrengte Bewegung Hussert si
Th., Henkel (Bd. I, 8. 264) i

md nimmt bei beiden Siugern

anders wie bel der K
hzucker der Milch in

1 der 7

eingtimme

ich (ond P

Fett

Ik pach angestrengter Bewegung ab,

lich) zu; abweichend jede

sowie Asehe wahrsche

die Milch des zweiten Gemelkes der Jewegung s aunfl den

hzucker — wieder anniihernd die regelmiissige Zusammensetzun
:";lil.;
Der Emfluss «

es f":

dass insbesondere die auch hier auffallende e

Milch sich micht mehr auf das zweite Gemelk

gcheint sich bei der Ziege wieder eher zu verwischen, als bei der Kuh.

7. Beziehungen zwischen den einzelnen Bestandtheilen der Z

mileh. Fr. Btohmann fand in der Ziegenmilch eine Beziehung einerseits zwis

n Stickste tanz und Phosphor-

Feott und Kalk, andererseita zwis

siure. BSo ergab eich:

i 23.—20. Mai 25 Juli 2 18 1
Fettzehalt der Mileh. . 7,14 %, 5,49 7, b, 17
Ealkgehalt der Asche . 882 S50 o 3 5 2

der A sche ab.

Mit dem Fettgehalt der Mileh nimmt proportional der Kalk

Ywischen Stickstoffsubstanz und Phosphorsiure stellte sich nach 21 Ermitta-

uf 1 Theil Phosphorsiure 1,22

lungen eine Beziechung in d
Theile Stickst«

die Getreidesamen nachgewiesen ist.

Weise heraus, d

kamaean, o annihernd ein Verhiltniss, wis es von W. Mayer fir




i wird aber vielfach a lom nde besonders filr die Ernibrung

empliohien

wrnhlt, weil dis Zieg woniger mit Krankheiten, besonders hohefiek
als Hi } int jedooh ht ri Zll 8ein nfleizch
Wne Zweifel wird die Zierenmilen von Kraokheiten der Ziegen
chenso verdndert, wie die der Kithe und kann auch
von Krankheit bilden il dah n Gebr
fie Kuhmileh.
Wo sie eins Handelswasn bildet, wird sie ger mit der wohlfsileren Kubkmileh
Wasser versotzt; cine Entriehur lee Fettes, sine Entrabmung, diirfie seltencer sein, weil da
il hes nicht r nor selien fr 1 Butterbereitung ete. verwendet wird.

milch.
VOIZugawelse 1o Febn

Dis S

als mensch

sgegenden (Apenninen, Karpsathen)

aber aneh 1

n Deutschland (Ostfriesland) und

das Hchaf als Wollerzeuger und Fleisehthier zurfickg

augt

18t

wder friesischen Milchschafes noch einige Bedeutung behalten.

Letzteres zeichnet sich nimlich durch hohe Milcherg gkeit aus, vereint mit grosser

es vier Limmer und mit rascher Entwickelung

Fruchtbarkeit - mitunter w

hall

iwhrice Thier erreicht 40—50 ke Lebeudgewicht, mit _!l'_1 Jahr

75 bis 90 kg (auf reiche . Mit einem Jahre wird das Milchschaf schon

reichlichen Menge Wolle vomittelbar nach

2—3 Monaten tiglich 4—6 1, von da an

dem  Absetzen

Iy
mt der Milchertrag rasch i

his 2um Oktober

i 1-;('- 1ate YOr aeém lsamimnen Fans nill.

den Mil

rag. auf je 1 Kirper-Kilo bezogen, giebt an:

Fiir daz Jahr Filr den Ta

t Mileh

13y - 15:8 1 1.015 ke 15,0 g 278 g
240 Ky 0,154 42

Das sind erhebliche Schwankuugen, welche zom Theil daran lisgen migen, dass

Ramm das Milchschaf nur im Stalle hielt, wihrend dasselbe sonst jahrauns jahrein

auf die Weide geht 1 gelbst im Winter nicht selten das Futter unter der Schnee-

dacke hervorkratz pemeinen dirften fiir gleiches K-i[']-l.‘l'l__[f-z\-\'il‘.h1 die Milch-

ich sein, wobei die Milch

unter regelrechter 11

ertriga von Alege
des Milchschafes nur wesentlich mehr Fett enthilt.

Huecho erhielt von fiinf Nichtmilchschafen bis 5 Monate nach dem Lammen im
0,551 1 Mileh. Zuwe

Durchschnitt ti 1 werden die Mutterschafe (Nichtmilch-

chdem noch einige Tage L:'»ETI:L-]RGH

a) im Juli, n

und die Mileh zur Kisebere afe liefern nach Fleisch-

bungen wihre Milch fiir den Tag

r
this 12,874, Fett in der Milch
lilch der Nichtmilch-

mann's I

oe

und -i{--iull, Letztere Milch

bei 72 51%, Wassergahalt), gewihnlich aber scheint

S ————




Milchschafe, wie ans

yvsen) hervorgent (Bd.

N 269 u. 2b
| | In i . Milel L d."T
ER
| ol
1 __’. b E e | = _' =
Geha | s | = < - |52 - S
:..'_ = b = 2 & -l =
7] ; |
| | 1|
| ]
W I1 87,728 7,25) 1,71 j 1 7} 4020
| =
Milohschef A1 T4 ) 15| 4 I r 60 26.88
" | Kieht 1 1 85,44 3 5,74! 4,78| 0,96] 35,28] 25,69 32,40
mensetzl hafmileh in weits nzen,
1 Daz dentet 1, dass sich Sechaf

auf die PFusammensetzung der Milch nech stirker

Das rockensubstanz, besonders an
1 ekt enthielt dasselbe am ersten Tage 18,58 3
ind 25 es findet auch hier ein verhiltpissmissig so

Kolostrums zur gewdhnlichen Milch statt, nimlich wie bei K
Die Ml

|1.:1i'1-'F;|‘.'iJ{'-__ um eme Aeit

] ragch an und erreicht am 10. Tage nach

vied i

[ia Zn wird von ven Umsatinden beeinflusst,

Wie isa Kuh- beim Schaf scheint eine reichliche Fettgabe

tter der Mileh zu erhéhen; (vergl. die Versuche
oL ke 8. 966. sowis unter Ziegenmilch 8. 657).

Ahendmileh ist in einzelnen Fillen, wie bei Kuh

Morgenmileh, indess ist diese

als die

her Weise aunf die

wie Bewegung und Arbeit bei Kiihen

#ussert sich in

nd der Fettgehalt derselben zu steigen

Die Asche der Bchafmilch hat folgende prozentige Zusammensetzung:

Kal Natron Kall Magnesia Eisenoxyd horsdure Schwef r {
o4 987 £, 45" 81.1% 1.44% 1.63% 80.28° 1.44 7.0

3 . "
fiir Erwachsene und nach

Ilmittel 1n Kurans

1 Ak ]

BT Vi rmilch l-!|'_!-]'ullil‘ll. Meistens, wie in F 10y

Liz Hol Karpathen nr jent sie zur Bersitung von Kdse (vergl
£ 1nten ),

n werden ans 100 Theilen Mile

erhalten.



[he

Milch von sonstigen Wiederkiduern.

Ansser von den Wiederkiinern Rind, Ziege und Schaf wird auch noch di .

zur mensch

L.ama und Rennthier

Thierer i 1, 1ndegs |
|
ist bis 1E1Z1 nur die mae
1. Biiffelmileh. Das Biiffelrind wird in Ungarn, Siebenbiirgen, | md st- il I
|

indien vielfach behufs Gewinnung von Milch gezogen; auch lis

ie, nimlich big zu 2000 1 im Jahre (nach Iner Y

guter Weide ziemlich hohe Mileher

\
| : AT R ; Xt 3 ; : e i | (81
anderen Angabe 1n 409 J-aln,{t‘rl 27538 kg), aber die Mileh (von rein welsser 3 gl u

yesitzt ebenso wie das Fleiech der Biiffelkuh einen unangeneh

und (Fas

s
N
-~ ==

chmack: die aus der Milch gewonnene Butter wird jedoch gerithmt,
h, D

*
n und in Afriks als Hausthier bezw. als Mi

:rm:]:‘_,j'i;}:l = YVOH der Grisse unserer sti

wird in ganz

lisfert nach d'Abzac in der Laktationszeit von

3. KHameelmileh, Das Kameel dient in / i
Last- und Fugthier und leistet grosse Dienste ben nur geringer i [ .li
und andere dornige Striiucher der Wilste), Idas Mutterthier liefert uber auch Mil | 1
welche w n ihres siissen, reinen und angenehm i cerithmt wird ] 1

dasz sle durch ein fein

der Fravenmilch g

dem Grunde wirda sie
den Ki

waiter unten), i

Gerinnsel liefert der Frauenmilich i“l|

Stutanm

lient diese

T A

empfohlen, Aa

des KEumys (ve

4 Tamamileh. Das Lama oder Schalkameel dient 1n Pern
falls vorwieg als L

und Mileh, vertritt also hier die Stelle, welche das Rennthie

L -~ 5
orfigen anwohnern

stthier, liefer dep o

11
Europas und Asiens einpimmt, ||N1| I
5. Rennthiermileh. Das Rennthier ist als Z ier fil

ien und Tungusen, une

Polarvilker, Lappen, Samojeds

1 ihinen wohlschmecketr

aug den Sehnen machen sie Awirn, ans i
Man rechnet firr dic nothwendigsten Bediirfol
nithren sich von allerlei Pianzen, im Winter
gensch yme. Ziar Deckung des Mil
mers gekoeht, in Rennthierblasen gefillt, zom Gefrieren
gensnnten 5 Wiederkfiner erhelit aus i ?l’

e e
p—

Die Zusammensetzzre der DMileh «

nlJ;_' nder r]_“.:i.‘lu_'ll: : | | {

. : : , i i

| ] Ml In o I'rock ting | |
: [RIEE
z g : | 2 1Y
Mi e 5 B |2 = = 3 b
%515 (N % |HE]| 3
- - —— [ t |
ileh = “ = 16 48] 7.51 4,77 0.84] 26,44] 42,09 26,74] 4,23 !
Labumileh L 13 4,80 5,84 0,70 21,851 34,61 3 }, 50 '|I
Earmeelmilel 13 3,49 (.35 28T 5,89 0,74] B0/ 30| 41, 8¢ Bl Il
Lamamileh . SR 361 8,00 0,90 B,15| 5, 25 .42 b 4,64 |

Repn




1 \ 1 s O (o
H SOW diezses ans den ren Analysen geschlossen en
kann, die und Rennthiermilech suasserorde ch fettreai wikhrend Lis

Fusammensetzang der Mileh von Febu, Kameel und Lama der der Kuhmileh nibert

Das Fett der Biiffelmilel 2ginem sonshiger halten Ab-
weichunren von dem der ) Richmond i . 373)
fanden darin:

|\I 3 1

- itron i

Meiz £ Iy Phosphor
I ALl
'h . & ; i | 3 .01

ich eein,

Dia Asche der Biiffal- und Kameelmileh ergab im Mittel wvon a2

A r|:_t'|_'1':u'..r|:

Kali Nat: Wagnesin ¥ sl SE 1
dhmileh . .54 . 17,0 L.T% 4 40,0 163 i 14
In der Rennthiermilch fand Werenskidld aunsser Kasein und Albumin woch
046" Globulin, 0,56%, Amidsubstang und 0.51%, and it

berg enthilt die selbe - Liecith da ergel I 1 hiiher:
und Erstarrungspunkt, ale das der
Milch von E
Von der Milel 18T Einha . [ VT T ] = I L AN =
milech) und die des Esels als meunschliches Nahrungsmitte ol aueh
die Milch des Maulthieres fir diesen Zweck zur Ver ,

I. Die Stuteam 51 I? -] M {tiatlichen Russland i1
Mongolen und K 1san, elehe 11 i 1 sagen fast g
natZen 1 s \ n i 1€ 1] i‘il D=
=tutenmetle i 1 1 r Far ar inLis HNEsEm

| y t Taj er ar i ls Knh=

! der Stutenmileh ist darehwog gie behilt di Renktion kiihler ErUng
oft mehrere Tage ol LT 1er Bei warm Witternng rit ingepren
hiiufig mnerhalb dex 4 S { h dem M I ponta \ haol

oder Milchsioregahrung ein. Die Stutenmilel VT

Kumye oder Milchbraonntwein (vergl anter
verwendet, welcher ein beliebtes vigtires (Getrinl
dings als Heilmittel fiir Schwi re und Mag .

2, Die Eselmi Die Ezolmilch, welche
der Fragenmileh am nichsten st ird

1 . ' e

reich, als 1 fiir Kinder v t. Hie gilt shenso w lie
Plerdemi fiir Schwindaiich 1d =onst e
(Skrophulose ete.)?!), ] ileh  hat angeblich d kleinsten t-
| Al Varro her elet I
Eselmileh len Rimer i nach T ¢ & ¥
schinernnpsmit e i alilin nitine Ner i i) linnen mik

pich gefilbrt haben soll, wm in deren Milch gu beden




Die Mileh. 665

kiigelchen und eine weisse Farbe mit einem Stich ins Blialiche, Sie schmeckt fads
giisslich, dibulich wie gewisserte Kuhmileh.

3. Maulthiermileh. Die Maulthiermilch gleicht in der Beschaffenheit und
:’:u~;:.:]|!1r|]5~.‘.2u|13 der Btuten- 'Irh':. }':':t{-:]ulih;'f::_ 5||!‘|? 1“.'.1"]]&\ '-IEL ‘-H'Ei:'us ;I'I]i.L Bi.ﬂi-'[Il .‘:‘\i'.'i;
ins Gelbliche:; sie hat nach Aubert und Colby eine alkalische Reaktion, die sie
erst nach 8-tigigem Stehen verliert; auch sie geriont mit Siuren wie erstere beiden
Milgharten schwer und feinflockig.

Die Zusammensetzung dieser Milcharten ist folgende:

[ Mileh jer Trockensubstanz
I~
- =1 1 =
s : = 4 & -
Milchart & : E o =] -3 =
&= = = ey = = =S >
== b= = <] i -
! 1 ", ! "o
= @ |
| T2 58) 1,30] 0,75 1,14] 5,87, 0,36] 21,72 13,16| 3,47 62,31
an 12/ 0780 1.06) 1,87 6,19 0.47] 18,70| 15,91 ¥ Bh
Manlthiermileh . . 311, 05 1,02 5,69| 0,08 24,46 17,86] 8,¢ 2,33
Kolostrum der Stutenmileh 3 | | 84,88 7:84 €.25, 4,07] 0,65] 48,48! 14,86| 7,75| 28,86
I¥ie Zahlen sind selbstverstindlieh grozsen Schwavnkungen unterworfen: so schwankt ber der

Btutenmileh das gpec. Gewieht zwisehen 1,0276—1,0810, Stickstoff-Substanz zwischen 0,12—12,
Fett swischen 0,19 —2 40%, Milehzucker zwischen 8,62—9,199%,. Die Stickstoff-Substanz der Esel-

mileh iet zwischen 1,01 —3.48%, Fett zwischen 0,2—2 82%, gefunden,

Das Kolostrum der Stutenmileh ist wie das anderer Sduger durch sinen

hohen Gehalt un Stickstoff-Substanz anegezeichnet. Von letzterer sind zwischen

1—a% (in Procenten derselben) durch Gerbsiiure nicht fillbar; die absolute Menge

der nicht durch Gerbsiinre fillbaren "\'Ii_|'.'{.-:\_~r"-'\"|',r5-5:|-|u||;_r_-u; 13t aber fast stets ;__tli:‘.'!i-

and schw nur gwischen 0,026 —0,040% Stickstoff fiir die natiirliche Mileh (vergl.

Bd. I, 8.2

Stutenmilel --.'l.’_il]'i fﬁ!':.-:-

-

-i.:-.-.w.-n:ig.- Fusammensetzung:

Kal Katron Kalk Marnesin  Eisenoxyd

6. 14 B.889 80,09, 3.04" 0.37%, 31,86%, 7.60%,

0 I,aklupr{)t.f"}'ll nnd 0,1205% '

Schlogsmann fand in der Eselmileh 0,081

Phosphorfleischsiure (vergl. S, 59).

Milech von somstigen Thieren.
Ausser den

wohl kaum fiir

ihrten Mileharten sind noch mehrere andere untersucht, welche
} ungszwecke verwendet werden, deren Zusammen-
L wegen hier mitgetheilt werden miége; es sind
Elefanten, Katze, Hund, Schwein, Meerschwein

"i-}"!-:'.':'lll'-.‘- phocaena), Grind {Globicephalus Melaz) und Nilpferd (Hippopotamus

setzung aber des

'iji-'H die -"-]i;,L'il Vo

amy ||I:-i.|:'-'.'l. Die :"F.'Ii.‘:'.i'llil!I:-"i.-il'i,c’.lil',g derselben 1st fn!gl-ﬂcie:




B 1 hanah 5,19 ° 3,07 .G !

1 iffeln : 1 } e ! i i7
Hei Fettnahreng . i . 3. 02 L. 25 0.11 . 14 . Y AG

I Tag ohne Nahrung 70,45 . 28 , 3,87 o 1,88 4 506 5 a2

Die durch die verschiedens Nahrung rarufenen Ars
shtlich, vorzugewe Fett der Milech., I
in der Nahrung die i [ettreicher wird ht mit den ben

und dem Schaf gefundenen Ergebnissen im Einklang

Mileh emmer 34

den Tag angegeben.

1 Die pewbthnliche Schweinemilch wh P reen 2,37 12,09 und
1 1m Mittel von 30 _".:.:.|l\'-'|:-'|': 7.20¢ y Featt '='|'-_"i 3d. I B
Die prozentige fusammensetzung d Asche von Hunde- und Sehweinemileh
wurde wie folgt nnden
MNatron | Mg - Al sty hilor
= hwerm b, T3 i s ] o
= 58T » 15,44 1.6E 10 £ 5 11 |
Hundemilch enth demn 1 lich. wer la I
und Phospl re a haf I ami i lie nter




Molkersi-Erzengnisse, 665

Molkerei-Erzeugnisse.

Aug der Mileh werden eine Reihe von Erzeugnissen hergestellt, welche alle den Zweck
2

1811,

1,'.._1-[-;.'=_1,|,-1-._ derselben sine :s||_g':'!::|'i|:(- und _Ev.]z‘!‘:{r:_'.ip‘- Verwendbarkeit zu versch

ch
E o Y

Voo ]\-l”"-"' bezw. hoefyr, oder

n und Fett zur Kisebereitn

lche z, B. zur Bereit

il.:'* B

Man benutzt za n Zweck entw r die ganze M
der sog. priservirten und kondensirten Mi

zur Butter-, d

derselben, wie das F K

withrend die Ab hiervon noch wieder besonders verwerthet

Die priservirte und kondensirte Milch.
1. Priservirte Milech. Das Wesen der sog. Priiservirung, d, h. der Frisch-
haltung der Mileh beruht auf Abtodtung der darin enthaltenen Keime von Klein-

faches Kochen oder nach dem Pasteurisir-

wesen durch Erhitzen, sei duarch

bezw. Sterilisir-Verfahren, ie Art der Einrichtung und Wirkang dieser Verfa

on 8, 640 u. ff

eribr.gt niar

15t sck

rvorzuheben, dass die gut ,priéservirte” Mileh

gelbatverstindlich, weil sie im Wesen keine Veriinderung erleidet, dieselbe Zusammen-

getzung wie Voll- und Magermilech haben muss. Dieses -ergiebt sich auch aus

ff-];_:‘.-il':.-"_u Ziahlen:

nenbstang

In der T

Milcl . -

Vollmilel

Magermilch

E. Meiss]l untersuchte ein und dieselbe Mi im fri

Zustande 8 l'age spiiter, ohne bei letzterer irgend wel

feststellen zu kinnen; er fand z. B

und

Art dor Mileh % | Reaktion =
£ =
|
-
1. Frische Milch . o 4w e am gu 074
B, Dieselbe, priservirt, 8 Tage spiter 0,73

in der Mileh durc die Frischha

Wenn die Ab
fahren nicht gelungen
|\§i;|‘

priservirte Milch alsbald #dhnliche
]

go erlsidet die

nimmt

h

an, bitteren (Gesch

Jersetzungen wie vewdhnlich

wack an, Kasein und Albumin geben in Pepton iiber,

élnen rang

und di

s gerfillt weiter in Leuacin, Tyrosin und Ammonisk (0. Loew fand in so
sr Maleh
der Milehzueler wird

r Bodensatz, den er fiir das A

vardorhs vdrid des Tyrosins hilt);

oder weniger in seine hydrolytischen Spaltungsstofie

t: das sich an der Oberfliche ansammelnde Fett

(Galaktose und Glukese) u

!Jll.i: .-"inp]_: 1':;1,1‘[3{'1; 11|!ri 'I;t|5z§r__r|"|_- I;-'-_-i.l'l'-I]:-:ll'|{ IIj'I'LIi' -i_:-\_»' HICH |||"J' F"‘(‘.‘I|f1}r:’[i’.]]||..l!‘-:| -;I!l

hleibt entweder

der Gehalt an flichtigen Fettsioren reindert haben Die Reakt:

unvarindert oder wird schwach saner,

e i -

S —— Wl




erfahren

versi wird Die Entziehung des Wassers wird auf
ILWEe DT 1 ! i 11l |
B0 128 la i 1 A o ] [ I ir i réh
T Feuer ir knum 1 | teres Ver-
¥ emnplehlienswerth Wik ! a1
' 0o auch h 1 | dar 1 i P
Werde ki 180
uneren I diaae \ ge haltbar 2o machar arn |
velochem Jal New M=) ein o ariioliel 18 Fater
N. H 01 bereit 3 Mileh it il
& Milch he Die 3 Verfahren gleicher shie
10 i racl i 1 UL Amerika aus g
Bo6 di g F ir Darsat von kondensirter Mile
hne 2atz unter A 1ng [ Y ak I werstallt YL
nach dis L Verfahren 1 | (i teht #) darin, d 1e Milgh
gofort nach der Amnlieferung und Wigang aufl 85I ngewirmt nd 1 jeger

I'|'|: nerat
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den Zweck wird anscheinend die zum Syrup eiogedickte Milch auf Walzen diion aus-

sitet und im Vakuum vollends eingetrockneat.

t. Magermilech und M

man el versan

ileh |

Wie gange Kuh

ier kommt vereinzelt koondensirte Si en- und Ziegen-Vol

einzudicken; fe

im Handel vor.

mdensirten M

Eine lI.']'.Ji-r.'u--.ﬂin_'_r'll:;_' fiir die Gewinnung einer guten k

lii_l_‘_ rf.lr:l-: (5,i4~ -'ljll_.'.| !:_,'.'_'i|-,'!':' ._l'.--u"', olne mng, Jur l|.|.:
. J:_-t\'r,|'fth::-:]|i|"|: Milch .'1.'(‘,11 sonst e Zi:L' rf 0.
Dissa Milcherzengnizse rend in den Lindern hergestellt, in

welchen, wie in der Schweiz, England, Norwegen und Schweden die Verwerthung

in beschrinktem Masse mig

der frischen mnatiirlichen Milch nic

Die procentige Fusammenset ensirten Milchsorten ist foloende

i
L J | 1. = |
. 1 = ° =
Art der Erzeugniass - - - = 2 M
- 7] = 1 i i -
| = = i - ! 7
I |
l | [ i
| | | b
R 1 . 1 1
1. EKondensiris K 1=y |
ohne Zusaiz von Rolrzuoker: |
1] Nach Sch ¥ r
kondensirte Milch | ; 1 [ 11, Q"3
L5 1 81 4¢ 11.37 i i G4
¢ - | | b i _ il 4% 13
|
2, Kondengarte K nh \-| |
mit Zuosatz R 108 id: 1047 (7] 14,1 36,87 ]
8, Kondepsirte mil mi
|
Hohreucker-Zusnts | i1 20,980 17,001 16.95] 16,72 26,76 b
| mmle | | i 35 T 0
: | |
b, Ma i | [
r-fusats . i 1] 28,04 18,7 23t 1, 39,4 34}
Pulver ! i (.51 i i4 — a3
b Eonile W I | i | 601,
Salbsty ich schwanl menzetzune der kondensirten Kuh-Ve

ler Stiirke der und des Zusatzes von Rohrzueker inner-
ter (Grenzen, Dir
| rasser & : ¥ o i Aszche
H | bl | i
I ) . ' M
) Ohne Zusats von Rohr- |
o | 464 } 1.9 i ) 1.8—92.6
|
b} Mit Zusutz n Rohr- |
Saoker 12,4 =-85,7 | 5,01 W8—175 | 7,2 1,3—38,2

ay : . - . Y R : A
Dis sonstigen kondensirten Vilchsorten bezw. Molke

Hiul-!:-!. bis jetzt nur emne Fering: Bedeutnr (1.8




Weann die kondensirte Mileh aus reiner, natiirlicher Kubhmilch, sei es mit oder

ohne Zusatz von Rohrzucker, cestellt wir so bildet sie gewiss ein vorziigliches
Nahranesmittel nicht nur fiir See ende und kriegfiihr ¢ Heere, sondern auch fiir
i‘::'l'.'.:-'. und Bewohner FraOget =t i die siech nar s 1er ‘l[

Gebrauch

an nimmi je

ten Mileh 2

irten Vollmileh

sEEr ZU ehalt vom

ber der mit Zucker ‘usatz von

welche % ar

fageer zu 1 T e kondensirter ]

Kuhmileh 1m

Varfilschungen der kol

!ii:'[l"l hi I1GT !..._|.|,;‘| wohl nuor n

weige oder ganz entrahmte M

Dia

heile Stickstoff- Substanz, 100

kondensirten

biz 110 Theile Feit kommen, so muss

Mi und in

r-"ill, Wenr 518 I.-

vor

'.'l'll'i.
Verdacht, dass abge W yder d ; fattarme Mileh ver-

den Ha

50 origrer,

worden 1si,

M

dure. Borsiure, Borax, Benzogsiure zugesetzt sein; W. Fleisechmann fand

paderarseils Konnen 1er HOonudens

einer P

robe kon ¢

laperwaaren, asus den (Gefissen, in welchen di

Auch kinnen, wie

'_;| mn ' _||;|'||-".-.

kondensirte Maleh ¢ ird, Metalle,

wWenn dles

Fink ete., 1n die kondensi

Sivernnry Milchefiore e

rabig stehen, 8o steigen die
1

Sechichten, die obere ler Kahm,

teten oder abgerahmten
IR D, 1 ]
150TCED Zl1elch, wenun auecn Jdie

e -‘IIJ eI -.,'-.l

el Angesamme:t

andtheile. Aus diesem

-i:cl LT
ler .obepen Schicht

Sehic I'"

infache Attraktion

] s0 kommt es, dacs der Rahm nie aus reinem

Milchzucker und Salze
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1ILI"I

jadrat desselben wiichat, so verdichten die grésseren Fett-

Da der Inhalt einer Kugel mit dem Kubus des Duarc

er nur mit dem Q

nicht so viel Kasein, Milch-

kiigalchen durch Fl spanziehung verhiiltnissmi

zucker ete. auf ihrer Oberfliche als die kleineren; gie werde daher eher und

wtedichlich enthdll

rascher in die Hohe steigen ale die letzteren.

-1]i|ll:_|tl'gl'i|c'!'_ und grent dieses

Milch auch nur mehr we grosse I

hmte Milech won der nati anzen Milch zu

r

mikroskopisch abger
Aus dies

riinden machen sich bel der Aufrahmung folgende

gcheid

gelten
a] Der Fettgohalt der Milch selbst. Eine fettreiche und kas

chen Verhiiltnissen vollkommener sus, als ewne fett

rabhmt unter sonst H:l
e Milch.

b) Bei hoheren Tempersturen verdichten die Fettkiigelchen

kageinreic

leren Temperaturen nod muss

Milehbestandtheile aaf ihre Oberfliche, ale bel nie
daher bei ersteren die Aufrahmung sehn gen und der Rahm verhiiltniss

missig fettreicher sem, a

tzteren wie I, Kreusler (vergl. Bd. [,

Jlich bei Temperaturen von 2 —10"Y der Fall,

8. 357) nachgewiesen hat, auch thatsd

Eine weitere Steigerung der Temperatur ist aber nicht angez

hohen Temperaturen die Mileh salsbald sauer wird und gerinnot.

1 Temperaturen zu bewerksatelligen.

B Y e A
l1ohst nNledrige

man die Aufrabmung bei m

Tollens erklirt die grissere Aufl

eren Temperaturen daraus,

ymung bel n

dase durch die rasche Abkf .z der Milch langsame Strimungen oder Be-
wegungen in der Mileh entati , in Folge deren die specifisch leichteren Fettkiigelchen
gich leichter durch die sonstigen Milchbestandtheile durchdriingen und an Ober-
{iiche steigen kbnnen, als bei weniger starken und raschen . N , in

ihnlicher Weise, wie man sich durch e in Bewegung befindlichen Menschenstrom

in Folge der entstehenden Liicken shter durchdringen koone, als durch

ruhende Menschenmasse,

¢) Die Zeitdauer dar Aufrahmung m:

swar um so mehr Fett in den Rabhm gelang

sich in der Weise g

e langer die Aunfrabmung

dickwerden der Mileh vorausgesetzt — dauert, di iber im Beginn der Au
weit mehr Fett ausgeschieden wird als spiiter, z. B, in den ersten 12 Btupden etwa
507/, in den folgenden 28 Stunden nur mehr 25°% des vorbandenen Fettes.

d) Die Hohe der Aufrashmegefisge beecinflusst die Aypsrahmung insofern,
ralchen

als letztere um so schneller vor sich geht, je kleiner der von den Fettki
o b |
das M1 rafisy ist, Die W

gefertigt spielen dabei keine oder mur

ite der Geofiisse

je flacl

ande Weg, d. h.

guriickzul

gowie der Rohstoff, woraus dieselben

. 355 u. f

1@ untergeordnate Rolle (vergl. Bd. [, 8

o) Das Kochen der Mileh verzogert zwar die Gerisnung der Mleh, wber

ueh die Aufrahmung, weil durch das Kochen die Milch eine Be-
schaffenheit sonimmt, in Folge deren das Aufsteigen der Fettkiigelchen behin wird.

4 sich in der Weise, dasa bei

f} Der Binfluss des Lnftdruec
viedrigem oder vermindertem Luftdruck der Aufrabmungsgrad ein hiher

i 18 ul|u.r'
die abgerahmte Milch eined etwas niedrigeren Fettgehalt aufweist, als ber hil

iirt sich einfach daraus, dass die Fettkiigelchen im e

BlLeran

Luftdrack; das er

e o i - :
leichter in die Hihe steigen konnen, als 1m latzteren Halle,
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411 ‘{.' Hrer st die Mileh nael 18 94 Stonden
arst nach 4 HE Stur I Dabel liisst ich di b
gorabmta Mileh bm den erstgenannten Verfahr well sie durchwer, b
im Sommer, sauer und peronnen ist {dic Lilcl nicht & och verwerth
bheim Swartz’schen Verfahren, Freilich t d
go viel Buatterfett, als die ers hren
der Milch, d. h. eine wvollstiir ttung derzell
dieselbe vielmehr eine vielleich r un

dingte Grenze haben.

2. Das Cooley'sche Ve Cooley hat das Swartz’sche

eing Obe

rfahren dahin abgeiine

kiithlong verbunden hat. Cylindrische Blecl inem &
11 . a1 1
geschlogsen und Kihlk

len Blachdec

eataneht, =0 dass das ]'-l_i|:|:.1',',-~r:' LY i_' von irkan k rhel
wird der Deckel durch en festgehalten
nrodt L d&s f verianT aing

Nach Versuchen

Aufrahmungs-

Wi

dicken Klumpen, sondern als feinflogkiges Gerinnsel ausgeschieden

die Verdanung bez

werden kann

Umstand als giin

:1|IZ'- 10 I Liren ."..l"':' FUT ;;.-'T ]:EL'.|.!| n:l.]-r

antrifugalver

Ddiese und andere Verfahren der Auf

eine Bedeutung, indem sie fast gpanz durch das

Aufirieh mitieis Ce

&N B ri Bl 1
ila Al I'lil 3 LN
] o

1 I MNgE vl

wihrend die abgerahmte Milel omme]

13 -
diesenm rrundsats

gelion 10

e e
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Versue

1 .?n-:il:'l. v

Lefeldt, das Verfahr

stalten, Seit d t sind eine

1 Zu L

Lrundsais berut

we

vafwersen, Man untersch

Har |.|=;.!:|:I::_[ R:;1.:_{r! [§]

gen fir deo Krafthe ZWAL

nen Rahm und Mag :h nachfliessende Volls

solehe, bai
B. (3.

1a88ern ; gehoren Z.

an getrennten Stellen a

t-Separator, die Milcheentrif von it und Lentsch, die

ta und der Viktoria-Separator v

Centrf Holler’sc

Laidlaw & Co. in Glasgow u, &

2  goleche, bei denen, wie bal ler

tar & Wains, Rabm und Magermilch herausge

YOIl

ilteren Centrifugen, z. B.

bestindig ab, der Rahm wverbleibt b

| =
el anders
g zum S

erbrochenen Betrieb

Our einen

ymel: sie gestatten dah

‘s eine wagerschts Umt

»n ferner eine senkrechte, and

zten Zeit

by Centrifugen fiir den Handbetrieb. Diese haben in der
fanden und gehoren hierher die Handce
Alfa-Ia

wca der Haoller'schen Karlshi

ifugen wvon

Lr

Hand - Separator, Alfa-{

itte, V

;}l-’l' 1:'u_'!‘-_"r-.-Ji:u.'

'.P.'L-'.I.L-"T von

Co.., Ludloff’s Handmilcheentrifuge, lemtrifuge West-

zen vergl, die l

N §
Lent

;.Ir'll_l"' dieser v

dia Vor- oder Nacl
ischmann, W.Kirchoer

iiber Milchwirthsc

manlt

gleich scharfer Entrahmung, sind Einfachheit der

Reivhiwitung sowie Schnelligkeit und Grad der

gung

NRng, leichte Rein

trahmung als wesentliche Vorziige mit in Betracht zu ziehen, Ueber

jigkeit der einzelnen Centr (d. h. iiber den s elenden Entrahmungsgrad)
] sind Bd. I, 8.3

verschiedenen Versnchen mitgetheilt, aus denen he
fo ]

l'il]r' E'L,

enen V¥ ersuchsl

-

: :
Entrahmnu

2nanden Beadlr 11 rET I - 1
nden Hedlpguogen um 80 YW

der Mileh durch Centrifugen unter I

kommener gelingt,

1 Je wirmer die zu entrahmende Milch i
9. Je grosser die Umdreh ek eiad]
» grosser die Umdrehungsgeschwindig

1 A

darselben (meistens [ir

je grosser die Tourenza
gemessen) ist,

in einer bestimmten Zeit durch die Trommel

3. Je weniger

gaht,

W. Fleischmann® hat aof Grund seiner Versuc

diesa Beziehunge

folrende Formel anfgestelli:

worin bedentet:

Milchwirth
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und Albumin, die

mit di
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Dia
imee, (rewicht
Magermileh.

Weil aber die
letzterer auch son

der (

rahmver
waiter dia {Fewinoung
rmithrouge

Siunerur

lie chemische
"y 1N l‘} s5en !'Ji}!'_‘ll'...l."

3.57 /s

Analysen won

{Eoth) wesentlich aus Kasein
| enthelten

muta

stande in der Milch
il der Bakterien,

abges

Lnooenan alkier

den Rahm

varwlegend

Bakterien
gemacht werden.




Verfahren erhaltenen Sorten Magermilch ergaben im

[
|
e |
Marermileh, gewonnen durch H = =
=g . =
1. Centrifugires o7 a9
2. Batten-Verfahren (ver schiedene) 0. 43 §0. 531 ih
0 Verfahren (flache Batien) | 5O | 30, 21
|
. = Verfa « | 18 | 90,4 i1 i-' }

) £ . 3
wankungen im Fettgehalt bessonders npach

Dabel sind selbstverstiir

dem alten Sattenverfahren sehr hoch 1 hetragen von U2 idem sich
s ohen erwihnten FEinfliis: i -
galtend machen, Der Fettgehalt

Satten-Ma

|l|_-!' [':I'l:_' :'.!Il!l INE m

yn=-Magermileh

--"_|4i.l:C|'|_ ;:E1I]l“('..r| durchweg 2z

FOTAm Grenzen, als der d

1

wrermileh durchweg noch geringer,

der

0,39 : auch ist der Fettgel

ale sich nach obigen wenigen Anpalysen berechnet; er

rankt ber gut aus-

0,29,. niedrigeren Fettgehalts

In Folg

seter Milch nur zwischen 0,1

geschl
hat die Centrifugen-Magermilch durchweg sin etwas hbheres sj

um 0,002—0,003 hiher), als die Satten-Mager:

Fowicht (nén

fach direkt als Nahrun verwendet
1l Zuckermenge fiir

» 1a
i Yreise

Die siisse M
and verdient wegen der in
diesen Zweck alle Beachtung,

abgegeben werden kann und abgegeben wi

rermileh wird jetzt vie

dersel

en verbliehenen Kasein- u

gie zu einem verhil

1. Freilich hat se andeu

Faties nicht den Nihrwerth und Wohlgeschmack der Vollmilch und soll fir Kinder-

- of :il‘ltl

erniihrung keine Verwendung finden. Anch muss sie ausdriicklich nur unt
_\:lt'

nn sie

,Magermilch® feilgeboten werden; ferner empfichlt es gich, diese

direkten

| (vercl. 5. 640 u. ff). Letzteres ist in den jetzt weit verbreiteten Sammel-

sorgfiltigat zu

rauch bestimmt ist, mehr noch als Vollmi

and kaon die Centrifugen-Magers gtata thuun-

Protzdem findet

ndhronrezwecke nur eine spirlicha direk

Mager

Verwendung; m

hat daher vielfache Versuche gem sie anf stige Weise Fir

da m l‘]_|~h"|||iE.|,13 Ernil nutzhar

Magermileh (5.
Nithrmitteln (S unter-

suchten unter Zn w. auf



Trogkensubstanx

Brot ducker
Fi Stirke Arschi Fuatt | nd
1. Whsser )BT 318 77 4
2. Magers 0, B 217 1.1 1.9
Hier hat durch den Zusatz ilch statt Wasser zum Mehl der Gehalt

Zincker 4+ Dextrin nicht nnwesentlich ZUZEN0Imen

des Brotes an Btickstoff-&

Verwe ng von Magermilch an Btelle von Wasser zur Brot-

la Bea

IH‘.‘-.’-'(T]I‘-[I:I'_' al

Rahm.

Unter Rahm verstehen wir die von der Magermileh getrennte fettraiche Mileh-

schicht (Emulsion), in welche der grissere Theil der Fettkiigelchen neben geringen

Mengen der iibrigen Bestundtheile der Milch bezw. deg Serums derselben iiber-

gefiihrt ist. Die Me

L

wie Zusammepsetzung des Rahmes hiingt nicht nur wvon
dem Fettgehalt der Mileh, soudern noch ebenso sebr von der Art der Aunfrahmung
ab. Beim Centrifugiren der Milch lisst sich das Fett durch Verminderung der gn-

Hiessenden Me der Milech oder durch Erhthune der Umdrehongszahl der Trommel

sowie durch stirkere Vorwiirmung der Mileh nicht nur fast ganz ansschleudern,

sondern auch ein fettr:

g"n'jl:".t'u. Je grosser die pr-‘as:cuiige :\14'!.;_':'

des Rahmes, je niedri

der }'.-it_;{u'l'; der Vollmilch |'_|:|i JII; klain:‘r der .:'\.-.if-

rahmungsgrad, um so #irmer an festen St 1st der Rahm und umgekehrt.

Der Centrifugenbetrieb wird meistens so eingerich dass von 100 Theilen Voll-
ch 15 Theile R

Milch 18 -204Y, Fett enthilt.

t

bei sine

ahm  entfallen, m mittleren Fettgehalt der

Fettgehalt einer Vollmileh 3,49/, der

dgt der

Aunfrahmungsgrad 9 o die Eahmmenge 15,5%,, so lisst sich der Fettgehalt des
a4

= 20,5%, berechnen

.E.{.ill”lill'.- nac

1 der Gleichung:

P. Vieth ') hat Fettgehalt der Vollmileh, Bahm-

menge und Fettgehalt « Rahmes eine Tabellse entworfen und weiter gezeigt, dass
Zwischen Fett- nanbstanz-Fehalt eine feste I_S-_e;f,n-l:mn_‘-. besteht de t, dass,

ps Liahmes, desto

inger die sonstigen Beimengunge 1
INgor e BONsLigan almengungen aas

30,0 ° 35,0 % 50,0 %, 60,0 %,
Lt 22.0 2875 = 44,0 55,

schwankt die Zusammensetzung des Rahmes wie folgt:

673 und Petersen: Forschungen anf dem Gebiete der Viel

15"
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kleiner Theil d

ail desselben zur ) veok wird i vi
mit dem Rabhmsener® ve
Unter Kul ader erstelt m das erstarrte, aus
dar Mileh abgeschiedene Pett, we hear atw i a0 % . durchwee 1F y
glisse oder sanere M sl r n# f 1nd naeter Vertheilung

IFt‘."_" miecht B

ain; die vom
Fattschicht.

“.Z-Lz'_. Bt

bildet e
ancr :::'irl\.}b!-u
sel "'-;;"!I sich
gogen ein (3¢
EEEQAL

Die vom ht ein gufilligar Be-

icher Bestandtheil

f ore Kmulsion,
t 1 welchen

I letehsam 1;\_

gins in der

nor zum las Keasein wird

Zustande 1n den

‘hanische

tegten

yargefithrd, e ader diralkt

reties des Lakmas
'!t'i' .\I':l']: i den festen spnahmsios durvch kriftiga Bea-
Wagu wirkt, wo die einzelnen, im unter! Itan Zustand orhandenen Fett

tropiehen unter I
Zusammenbalien
StaArrven i

Wardern. Latzter
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nach beiden

rn von siissem R m set voraus, dass beim Jnirahmen
5] :-_-! n ist - Lutranm 1111 1 er-
er Hegel r nur bel i 1 i
I' \' v SUESE 1 !'\.'":II .'Il.ll.: uanier -I -
meidi Tt hutter
gehaffenheit, a t Butter
Darch | 12
indtemperatur) lissl sich zwar die gering aute anf

herabmindern, aber die & ntter icl viels o b ten. el .
i 1 1L Iernnt ©E
1 e Halt

~ i
van ! LG [
i
I der balzsiur
I 1 C. Bolls i
11 bk, o ne
snche von Hit o P 317) haben er
o
i__.-._'-E\r.-h dass der A uzbi I 11EEal vV ertanren Iwar nocn
ler (Geschmack der t, dass tzter r d Aromi
and Buttermileh bei Verwoodung von & 1re nar raparti lxe-
sohmack (Feruch (r 1 hwat ] | anneniner (AN,

Wenn man beri

. Aroma

coline
i
nug i i
nati Reifung das R
f Siinerung « g wird das
'
e
- srpefithrt.
" Die Rahmreifung besteht,

r in den letzten 10 Jahren

Milchsiuregihrang, waleche durel
Bakterien hervorgerafen wird. Anecl

noter

aromatischer

Jutteraroma verleihen.

tersunchungen iiber den

}"i”::"‘h*"::il_' ]
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60 Stunden der Reifung fand eine starke Vermehrung der Bakterien bis auf
1, Billionen in 1 com statt. Nach dieser Zeit sank die Zshl schnell und war nach

enen Bakteriengruppen waren bei Be-

70 Btunden sziemlich gering. Die verschu

Peptonisirende:
,; Bacteriumn

wenige. Die peptonisirenden Bak-

Verhiltnise vorhands

ginn der Rei

2—109/, : Bakter

r upgefihr 1n

%, '.'r'-'i\-"‘,r‘ ||i|_1.':' P l:llJ;Li_::_'--|- 1:1“5_ El!l"::‘_‘t siuern: & '_."-.'rh.

lactie aéroger

lac

Wenige,

terien vermehrten sich pur in den ersten 12 H'._ul-r}--::, nahmen dann ab und waren in

o 1 . . + o e .
spiteren Heifungestufen ganz verschwunden; die nicht verfliissigenden und mnicht

im laetis adrogenes

:n Bakterien verschwanden shenfalls: die Zabhl des Baeten

BRUEernd

die Zahl des Bacterium lactis acidi in der
Der reife Bahm enthi

\shure- Bakterien, Wenn aber

nahm weder zu noch ab; dagegen

alt

Hanptreifungszeit nach etwa 48 Stund

-— 98" E ZWel

auszchliossl

ymen, =0 fand dech immerhin

anch die Nichtsiiore-Bakterien proce

lerselben statt, und wenn die Sinernngs-Bakteri

bei der Reifung

eine YVarmehrung

4

such die Hauptrolle

ht als die einzigen Reifungs-Bakterien

zu betrachten.

und besonders Weigmann ?) iiber fie

t .!':'iin-::,

siinre- Bakterien angestel

% 3.5 Y . 11
h:ﬂ:m. ||_'_'|,-!:w| Ifiss e8 B 1 Al ienend nar Art handelt, '.\ll::].l" 1mn £ani-

reichen Rassen auftritt, die sich physiologi die peben der Hauptsiure-

gihrung gebildeten Nebeperzeugisse unterscheiden. Deber die von Weigmann aof-

er Station ver

runge-Bakterien der Ki

gestellten Gruppen d
Angaben unter . Milch® S. 6836 u. ff,

Bis zu Ende der achtziger Jahre iiberliess man den Eintritt und den mehtigen

lerung iiberall mehr oder minder dem Hufall, Da die Milch

uf der Raln

hiu_'.}]‘. nur Sinerur Ji.:lliil:ris‘.'l. .'uHhi-"l'TL '|F :Ii:rl.‘5| :].L*I' lic:winm:n: und Hﬂh:nll.l”'ﬂ!lg :I.lLt.:h

andere Bakterien der verschiedensten Art in grosser Menge enthilt, welche fiir den Butte-

oft nnangenehme Hutter-
n. Waig-
daher von Anfang an doarsuf gerichtet pewesen, darch

Molker

eifithren, so trater

rsvorgang nachtl Ziergetzungen h

d grossen Schaden anrichtet

fehler auf welche sich hartnickiz hielten u

mann’s Bemiihungen

DEsIchernd

Einfithrung von Reinkulturen ihnliche Betri

gewerbe zu bringen, wie sie die Gihrungegewerbe durch Verwendung des

Zud

s Piwecke bringt die Kieler Station Reinkulturen

hefe schon

von Siverungs-Bakterien in sterilisirter Milch in den Handel, Das ,Sauner® wird da-

srmileh wird auf etwa 609 erwiirmt und dann

mit in folgender Weise hergestellt: Mag

1

mbglichst tief abgekiihlt. Dann wird dieselhe mit der Reinknltur versetzf
wch 24 Stun-

sehinel
bei Aimmertemperatar stehon gelassen, his sie gut sithmig 1st, was meist 1

den eintritt. Mit diesem, die Sdonerungs-Bakterien in Unmasse e

Sauer
wird dann der Rahm wversetzt und bei 16—20% der Hil':.-".!"lﬂ:{ itherlazsen,

en sich besonders die kriftig sinern-

Fiir die Herstallung von Davnerbutter |

Arten bewiihrt, welche keine aromatischen Nebenerzeug bilden und eine

den

sckende Butter liefern., Die schwiicher siuern-

it 58

rein, aber nie ir eigepartig scl

- £ A 1 P
gén elna feiner schmeckende,

den Arten mit gleichzeitizer Aromabildung erze
weniger haltbare Butter.

g “i’-'h?":-:. 1890, 19, 8
Woechenhbl. f. S¢
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gelban spricht wohl am bester 38 1 Ben il der Haupt-
butterlinder, f den L n n Jah B4l nu i 0 m Janr
1894 dagegen 84 9, aller ausg Iten Proben ! thieh i t warer
Dia kiinstliche Rahmsdnerung i 1cl I ! nlichen i
pass un 1 Il tem-n y it § IR I I he g
gTOREer i lg ¢ in der Milech zuweilen ent ' 1€]
in die Butter gelangen und man daher zur Zeit eifrig daranf hinstr
A Rahm szn wverarbeiter Butter ans solchem Rahm
g I L) &l . s ! T b | d auverhafts LS BOIC y
nicht erhitztem An begite I t Heinkalturen a ar H .
estellle B e rali i r rtiTer X nd
hr das i 3 oen nlich LT bzl I gt d if
zufiih an 3 il -1 Lere Lo 1 it r Arom Hakie nd
1 lie durch deas hitzen lte tr 188 K lasse h reatzer
e Dioel 11 lipaer 'l- 4 g B L1t Jerer |.':|-|.' nedjlcnen v or
1 v 1R eE, und B 8t 1 i ] | i lo 158 ler b i
logischen Forschung gelingen wird. die der oatiirlichen Hahmraifung eigen A roma-
nldung -Ehn'.;'. s kiinstlich herbei:
Tras Aroms er Buttar wird i st yeaIngEt 1 Ische Stof W h
I fi 1 Weaid it 1 e 1gr las G USH L i Friar ie B I
1ok i I B Wi I ahmreiiu
it i r 1 r m,  fir & r=
kea 1 ag o Butt 1
i Bnlie mrnie n i i1
ht LN o ar 1 1 L §
einmiges Licht verbreitet. Weigmann ') st der Apsieht, dass Butter-Geschmack und
Arome nicht des Erzeugnis eInIaine agonderer Bakterien-Arten
Summe aller gewthnlich in der Alel 1] o oo Jal 187 =
erreger des Aromas regelrechter ¢ it ar zwel ( pren an: 1 |
pidmlich Siiure- und r'- erigugen 1e- Santarmen owWie protelnzer-

getzende Hak Wirknneen regenseltie e

FHOE G

K uund

'L"]j,l.: ii; BITEL
Aron

Earsalren:

machi protein-

lreichen, in jeder Milch

reringfiigige Peptomsirung bewirken

ituren wverschiledener bakterien-Arter
o hal I . 1
toressaa halbe 1 eneefiihirt

Milehsinr: geringe Mengen Alkohol, A

bildeten, ten in Butter zwar verschie




und Buttes

bl - 1 " 1=~1 1
fibanso et akterie®, walche Alkohol

Aroma,

kein Butteraro k eng !} haben durch Zusatz

Saccharomyces lactis alel igeiure F'ruchte
lls kein eige shas erzeugen konnen, ein
nn bestitigen konote 1 ark nden
Weigmanno zuweilen, Butter von angenehmem Aroma zu erzeugen Bel Anwend
ilterer Kulturen wund mu grosser Men udl i
Futtergesch k an Dieselben Erfu Wilekenes

rotlirix te i Aunch nkles ¥®) hat sobachtet
nbt 1 mesentericns, anf Gezchmack und
t gegen erzielte Weigmann bei Ver

wilden

ATOME,

1.4 1
LKL His

T 1 r 51 T Ao
Wihrend ersterer das Arom ar rhulic wiltnissen

S

pud vorwiegend von einzelnen, Eiweiss

Weaelrmani 1.:_-.;.JL|.::i!-\.\'-'J-:." uneh
= ¥ ol v . r A
55 aus Bahm gewonnenen Bakterien-Arten

ten. Davon waren 8 ShHure-

ergen

ht verinderten oder alkalisch machien.
spammt 18 Sauerungs-Bakterien, von
1; die 6 Alkalibildner zu 35 ihrer

n nar 15, und zwar 1

3 : . . 1
sinne nur 6.  Die & rton sfimmtlich neatrale alkalische Reaktion, wilirend
de dbr 9 Saurebildner ware Ein wirkli liches Butteraroma gaben von

ttesen 6 Arten nur 2 A erzeugie Siure., Ge-
verainigt k , Fine der alder
g pI ans Uroguoay und st
nach Angabe Conn’s n sher Nordamerikas mit demn
rinstigsten Erfolge sngewen e Dagrea Farrington und Hussel
: sar als No. 4] 1 der Latteratnr bezeichneten DBalkterie
srzielt; dis dam hergestallte Buatter schme ] nnd

lieses Ergebniss gugen die

tore {iber

in elner

nerdings

aroma unter gewad

Zeugt

e

e e e

——




Abt

pastearigiren, Za larten und | 1 : abzuk g I walcl W iT
graden di ntwickelung ler reinceziloht bakcterian ; riinsti
] T ol | i | 1 T 5 i it .
L ULE i I Lt 1 | 5 -
5 SO
TEINEE b T t
: ¢ d o L 1 (i |
im Allgemeinen 1 i 1 ; r B rfettes
den | L =k ! I L i ur
fezte Butter 10 {liigs1g s { i i i ardur ad 1 ge o
Umwandlung ds n i I W 1 il T
Inh i terin t o i i H g | 2 =] rung
die 1in r Regel zwi } i . i e .
buttert durchwer leichter e Auntwand e wal meshansaakay
alisser hm od Mileh: % f \ n 1
ebig verbuttern
Mitunter wverbuttert sich anch Rahi = achl ler gar mcht:; das n
meistans seinen mnd in Mangel A 1 v. in dar B
der verschiedens eim Butte: si1 bafolrenden Vorschriftem wig 1 lain-
L : Biu | besond | viun vhmes hez

durchweg
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je reicher die Mileh an Fett ist, um so weniger Milch wird paturgemiiss zur Er-

rt die Ausbeunte ab:

sein. Ferner aber hi

ung von 1 kg Butter erford

i‘:'lih]-i\'Lll

&) Vom Abrabmver hren. So waren im Mittel von 8 Jahren it

aleiche Sort
gleich oorve

{vergl. Bd. I, 8. 319) zur Gewinnung von 1 kg Butter aus
Milch erforderlich:

.\:L'llll 'il';'- A '-_.I.:I"'.-.':'li: ok § I WA

Milch .

Da durch das Centrifogiren der

tllech mehr Fett entzogen

::;'E :,u':l'z'.l_l_-.L'l"'J‘l "-'_f'l'!'

hren

wird & durch die &lteren Al

lch erforderlich, als bei dem

naturgemiiss zur Krzielung von
Centrifugalverfahren.
bl Von der Beschaf

eine grissere Butteraushe

s Rahmes Dass sauerer

1 ul AR E:ahy |-:' | st schon arw
erhielt z. B. aus 100 Thln. siissem Rahm 11,69 Thle., aus dem gleichen aber sauerem
Eahm 1331 Thle. Butt

die Ausbeute aus gehaltreichem Rahm grisser war, als aus

111, I|.I--'s

name-

l:’l.'il 110 f\[iff-'| vono je b Versuohen:

Art des Rahmes Fettgehalt hushutt Feitgehnlt A nsbatie
Rahr Buttermd . Bahm Buttermii: rangagrad

a .87 . 01.24

2} Von der So ergaben (vergl. Bd, I, 5. 319

und 320):

(B ieh und Streit: Jo & Versuche wvom Nilson:
Butterfnes ; . » Millste H T.ofaldt Ridialor
Angbutterungzgrad 88,5 7, Bo.8 " 2.8 %, B&, 9 ", 91.8 )
Das doreh das Buttern tgewordene Fett = der Butterm

kleinere oder gréssere Korperchen bezw. Klu

wen und muss von dieser getre

hes Abseilien oder Centrifugiren geschielt. Dia

werden, was entweder durch emfs

weiter. nm die anhiingende oder einge-

Kirnchen oder Kliim

von Wasser ge-

gchlozszene Buttermilch thunlichet zn entfernen, ol
knet

der Buttermil

Die beim Kneten austretende Fligsickeit hat nicht die Zosammense

sh* denn wiithrend A. Miller 1 letzterer auf 1 Thl, Protey

1,48 Thle. Milechzucker fand ergab gieh Im der abgexneteten

h&ltnigs von 1 : 524 bis (6,48, woraus geschlossen w rden muss, dass

durch das Buttern fest geworden ist und den festen Fettkiigelchen so anhaftet, dass
es nicht ganz entfernt werden kann.

Beim Kneten wird der Butter, je nach der Kiiufer, mehr oder

el von Bittersalz — zo-

weniger Kochsalz mittelfein gerisben

. 3 . 5 v
gesetzt, wihrend die zum Kunstlichel toffe vor dem Ver-

}|-.||I_']'|'- r‘.'{".:l .l':.ilh'.l'.

zu werden pllegen.

Y Milch-Ztg. 1889, 18
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Zahlen fiir die Ein- und Aus
1

preise {anf dem Berliner Ma

uh 7751 111320 13033 64 70 7044 83030 7 W
fuhr # I i ' 210 TR 2( GO oGE | 1 3
eig fir 1 kg 251 M 8 M, 2.02M, 2.00M. 1.95M 207M. 2,02

sfulir die Einfubr beden

Wihrend n der

hat von da an

achritt und
e

grif die Einfuohr gestiegen ist und sich die Frel

an, indem

auf nahezu gleicher Hiohe gal

A 1 i - p— ¥ \ e "my o
butter mage erwihnpt sein, dGRsS veremnzall auch

Im Ansechluss
Biiffel- und Scha

i.\::"'-” r:i|=-u':' Buttersorten '.-'P"["_n.’i.. i

von Butter verwenden wir

im Mittel:

sur Deret

L

Segenbutier

Biffelbutter

Schaffer, Fleiechmann und Str

der Schafbutt

Frgabnissa:

= mit ;‘i;ll__‘\r.

1 e Ziegenbuti
Behme a5 | 31.B* ¥,
) {1, RE B
104
. 227,17 2dn,4
e 15,16 B84 40 5
§a. 08 L0 P08
fillchtig b 4,51
Butyrn il G, (W L0

Das Fett besteht ans (Main -

N. Petko
12 Analyser

ge von 15B6 an




argterer (A Ewa I = 7 T ler Keimzahl wurde in

erhitgtem Hahm schn rreicht, als in soleher an yastenrisirtem Kahm:

entsprechend war aucl ler Ahfall r Aahl ein schnellere dies letztere ist auch
Hellstrim® bestiitiet worden. resalzena utter zeigte stets eins o il ich nie
Keimzahl s

dass der

Lorenz

heit k
bewirkt eit
Eisschran

o o ol Sl = . S
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der kiinstlichen

Mileh =u-
mn dieselben

ok tiar 1 e weit ntwickelung finden,
& sich doch g i nige ZHeil rin lebe s It dies um
% hw I swicht I imerhitztem Zustande anf Brot gestrichen
lich inl srdesoios Menpen vorselirt ward. Fa st dihisr sehr 40 wihnschen. date dis
Pastati E Rshm vie Bie i gien schor ch au fiihrt wird,
: hrt wende. i : iknlturen es gestattet,
Rahn
1 4] =
i | i
[ " | s m i wigle
r by ¢ Byt | b
& I o i
i Zal hten T lavor elba I nohies
Hall ) & chardt?)
= i7 H Groening®)
Berlin 1 14 Obermiiller®

1 &
ath %)

Indess 1 diese ir 15 ntersy nicht 1 einwandfrei,
geitdemn Koch und Petri festy It haben, das hituliy Bakterien vor
1 Literat urz ul durefest Bakterier ich als Psen serkel-
b llen sepchmet wialel ch I 1 imd der | il Tuberkalbacillen

hal SN il ! I 15th thweinchen, Fr
krankm £ 1 o, W hie 1 8 n event TMaberkulose ver-
wechselt werden kfinnen, dareren fir den Mensehen nicht Es sind daher
nenerdings unter Beriicksi r iieser Y erhiltn ! yn ausgelithrt
g & h q } de luere de micht zur Folge
I r | ( | [ on Veriahren
I i | I L 10his
i il 0
i rleibit
i 1 n ¥ Imean
It Dntersu Pr i C st Bakt r

ibar 100 80 %, U Patr

Morgenrot®




Dagegen

ishakterien nach ¢ r o "
elbaeill higkent nack
)1 100 Tagen o
chen Abwsict Ergebn ud 1 e Ver-
schiedene Natur der verwend But kemi In N eE ' '
annehmen, dass gerade in de enreichen Butt en die Krankh
erreger schneller absterben n, als in guote J 1 { lerabakterie 1 be-
sonders guter Batter 1 82 Tagen lebten i hter hot 1 i Stunden to
fien I ang der Manl- und Klanen he d h  Buatter ar
Menschen hat Os
¢} Butterf lurel i ite o isch 1
sammensetzung des atfdlicher 1 I Br
. Rahmreifung oder d e meisten Fahle rn sich in
‘. UnAn AInen C
eing fehler es I 15t die a s
talpiz 1
Die be Bakti o Di
braucht es sich nicht nm spec Schidlinge zu lern es A1l Ji i

Lahmre




Deligwerden d

besonders sieh in Meiers in denen die Sduerung bei zu hoher Temperator
) it W11 wie W &G f NIaom
i bl i | DRETEr) ]} Bl
ilekens™ o ¥ rher g B g
i i e '
|
Finwi n N W
5 | tR
Duiter iy srzinnter Eisenge i hfip
ich Fisens bildeten. 1 ! i
Der i verrl, . 834 wird theils durch Verfiitterung Hiibemn, 4 I
1 110 |

theils aber an Ritland®) beobachtete, dass Mileh beim Melken d i

hm und ihr if die Butt ithertrug. Jensen®) siichtete in Di nAr

Riihengeruch

Butter lLieferte, ve

gohiedene Bakterien, welche im Milch 1y |
nkende Zersetzung derselben bawirkten, Weip Wiy fl |

akterie anfgefunden, welche ecipe an | 4 »

iz eine sti

ine M

Sauerkl geharfe 8 erzeugts im Erdboden iiberall vorkommende, | i |
en Erdgeru hervorrafends ist nach seiner Ansicht bei der Ei | i ;

rougrung des Hilbengreruohes der Butter betheiligt Daher die Nator des Riechstoffes ist nicht .I'i_ | i "

bekanut. Ein Benfiil scheint er nicht zu ssin, da die betreffenden Bakterien solche Kirper | i ; H
nicht hilde [ |

e f15¢e ".i'_;r ind thranieze Butter igt vielleicht auch auf Bakterienwirk

doch legen daviil entacherdend noch

ifilhren:
z. B

3. 651

Var,

e
.
———

wieren ciner sonst nicht schiidlichen Butter

Aus einer kdsigen Buiter, welehe sich pleicheeity duorch

Farbe auszeichnets, ziichtets Kriiger®) den Bacilius fluorescens non liquefaciens und sins

|
Sacchuromyces-Art, vop denen lotztore die Gelbflirbung, erstere die faulige Zersetznng ver- o HE t

!
lich durch das Ueberwiegen wilder g ) |

} d Raveheesohmack der Butter sind theils auf nschlissige

e

nte Bakterien zu
gnn ™ die in der Mileh stets vorkommenden Koli-Arten zum Theil in | | !

triebafithr aber apscheinend auch auf bes
5o siud

Stande, in Mil lnugig bitteren Geschmaek nad Stallgeruch zu erzeug
Zur Bekiimpfang der Butterfehler ist in erster Linie reinliche Betriebsfiihrung,

die Einfithrung der kiinstlichen Halmsiiverung zu empiehlen, durch welche man im nede M

ist, die fechlerhafien Gihranges vollstbndig su

imterdrilcken. Gerade auf diesem

I !
hat die stlich abmsingung volkswirths b schom den grissten Nutzen "| I i
F y 3 ; A,
O ich nnreinienng  der Butter wird zoaweilem durch die Anpsigdeinng von 11
S : Z = M i
sthimmel pilzen varursacht. Urpenberg ') beobachtete vorwiegend Muoeor, Penicillium |
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I. Margarineé Unter Sparbutter,

man mach

Kochbutter, holl

dem (Gesetz sowohl vom 12, Juli 1887 als wom 15. Juni 1 M
butter bezw. dem Butterschmalz ihnlichen taht
augschlies e r antatammt®
: Wesen der Mar, r Erklirung folgende: 1. Die stoffliche
u d Bl uEe Bl
n 2. dis Fettz mussE eipen
1 Gerchmne g mnss ¢ liche Farbe

richiigrer:

iz dhnliche Zu itung, deren Fett

Suhstanz (i fem Milchfett n = gns letzte alloin besteht.®
Fr.3tchmann?) dagegen o +MAargaring ist eins erstarrie, aus dem

such aus anderen Fettem, meist unter

Cusats

md gefiirbte, starre Emn

Eigenschafien der Buller besi

mtlichen Upsutriiglichkeiten hat aber bis jetzt die obige 1m G

mng noch micht gefiihrt.

arstella I yon -'~1..!.-'uri1.u_- werden ausser Milcl

1

1 a4 y . ¥ e s
8 ]_‘ aiie vyarwanaet

gselben riibrt wvon dem franzésischen

I, Oleomargarin., Die Darstellung

itsch-franzdsischen

1T YOr I:!I!JZI

W 4' -\.'-!': er

on MNapoleon ITI, den Aufltrag erhielt, eine billige Butter (bszw.

und srme Bevilkeruog herzustellen. Das von ihm an-
gich im Weser

heute erhalten und ist 8. 508

ichen bis

iinglich setzte man zu 30 kg fliissigem Oleomargarin 25 | Kuhmilch und

ager, welches die loslichen Theile von 100 g zerkleinerter Milchdriize ent-

P T S

-




[)as Ganze wurde dann in einsem Butteri

Batgerrahm wie fiblich werarbeitet, gesalzen wm i unterac
Farbe, stofflicher Beschaffenheit, Geruch und Greso mack nu 1

Kuhbutter, durfte aber von Aunfas in o allen B an nicht
ian Namen ,Butter® verkauft werden
Ne ..F:L‘dilgg.‘l werder sbar weben n O rrarin nech VErschicdane andere

rarwendet, namlicl

9. Neutral-Liard (8. 509), pgereinigter Talg (Pre
B08).

3. Pflanzenfette: Daomwollesamenil, Sesamil,
cosnusstl, Maiss] und vielleicht nech sonstige pflanzliche Oele (il

heften dieser Dele vergl. 8. 107—115 und weiter unten unter L8
1 {

Tndess werden Oleomargarin und Neutral-Lard jetst nur filr die besse

ten Margarine verwen (niimlich etwa 707, (eomargarin ne

ren Sorten verwendet man die

20 %, Planz

verschiedenen Pflanzentlen (uuch

orten, den

hat weschma

wollestaarin 8. 81{)) in solchem Gemisch, das

masse entsteht.

leicht nachwaisbar zu machen,

sinen Zusatz von Marg

st nach der Hi:.r.zu;n:L||:||::1l11'|;r'j des Reichskanzlers v

4. Juli 1897 seit dem Inkraft-

16. J

dargarine in 1OO (rewlcntat

1a={Tpantzas

tenu des e

tawichtetheile Sesamil, bea

gile Sesamil en

alten b).

& werden zuniehst bei méglichst niedriger Temperatur geschmolzen,

Die featen F
den flilssigen Oelen, der vorgeschriebenen Menge Milch oder dem Rahm ete.

id Buiterferbs (in Osl st) in ein Butterfass {Kirne) gehracht und das (zanze
neller Vorrichtung mebrere Stunden heftig durcheinander gertibrt [ge-
kflia liche Emulsion (vom Ausschen

aisentunke) wird in eine flache Bix

ttalst 1na

sig o rwordens

e gy L
rut) e hrerdurch o

wsgen, worin sie eiskalten Wasser-

{esgen erstarrt und die Bescha

o einer Brause ausgesetzt wird, in

tarrte lockere Fettmasse gelangt hieranf

lor ;.-.Ltagek:,:'l ten Dutter annimmt. Die er
nach Bestrenen mit Sals durch geriefte Walzern, die

in ain (tefdss, in welchem
h pegeneinander bewegen, ausgeknetet wird, um gchliesslich nach |Engerem Stehen
z2u  wiirfelfirmigen Stiicken geformt

schine mochmals ausgeknet

hezw., Fésser verpackt zn werden

] von 21 Ana-

o

1at im Mit

[Yie chemische Zusummensgetizung der

A

apifbares  Oel), welcher in
iche Hofl

irbung  giebt,
das ebens
eamt Dimathy

unu ¥ 1Ty oeh

B

s bera
Stoff darsts




Wasser Fett
Frockensnhats
9,07° B7.50 %, 0,99 235" B, 10", 06,33 %,

o
Hiernach pﬂ;-;_'.'\ die Margarine etwas wasseriirmer und fettreicher als Euhbuttas
U mein.

zélnen Fette in der Kuh- uwid Kunost-

DS I|I.'.' LB

A. Molt giebt fiir das Verl

butter folrende Zahlen:

Wasser Palmitin Etearin Dlein hach
ot
1. T . 11.88° 16,83 15,80 2. 98, L18 Y, Lagt

4. Ku aT - 12,01 , 18,31
Dem Aussehen und Gescl e

[ 2]
unterscheiden; nur die billigeren Sorten, die meistens zum Kochen, Braten und Backe 5

varwendet wur-lr:u, l]il_.'l_l.fé'il hiervon eine Ausnahme machen. Im All

',1{ [|",LIJ.i.F,t- _’lr:‘.' :'ll[.'l['_ll.‘.l'ill':" !['rl.’“l.'! V

remeInen

|
Kunstbutter unklar oder doch beil weitem nicht so klar anszorchmelzen w "
Ueber die Verdaulichkeit der Margarine ber anderen Fette: i
Der Verbrauch apn Margarine betrng in Deutschland im Jahre 1897 etw Nl
910000 Dz, und diirfte jetat (1902) rund 1000000 Dz. betragen i
|
Verfiélschungen und 1
ine aus reinem Fetten (0Ol etellte M Iy
sich gewiss nichts erinnern; wller 1 ;
noch mehr aber die Verwendung von Pre
a) Die Verwendung der Fotie vi oiter
Thieren. B wissel n he toxischen ¥ (Milzbrand, Baneckhy ;
henrothlanf der Bchweine, Schweinesenc) Pylimie, Tchori Vi i dar ! ]
le (Ptomane), ferner Wuath, star velhsneht, #uo spites Schlachte h seh® -
ricidel diz Fettgewehe der This riahrungs
TE. el £ i Kuanetbutter
1nd¢m,
Bei anderén  1nmd B I te Infokt krankheiton, inneé
Emzginduneen  durch Hpssere  Beschiidigny ki b 1 lieh Vs 1ihieile nls
und Finlpisserzevgnisse orst spiter in dem F ich i w. nacl
Thiere,
Die  het ara di werfolt i K i flet T'omipers I
40— B eind 1 { hooh eenur, uom die in sobeher g K rink? aimie ru werstire {
denn die thieriscl en werden  erst 1 1 todtet, wiline die  ptlinglichen Krank
tze widersd [
I par i | i1 Uileomargn A

1581 anfgotr . W e v den Awnrs i
P [s
i a5 Yim Huafttering 1 sfiihrt, W a bel deran
; |
cewendate Ton tur ni hocl nnE gewesen sel, dis Kr
Nuch Scala und Aleasi ¥ werda pi Zg-atiindigem Erhitzen des (iltvirton Margarinofettes sof
40 —nrn AT, md v = L ! tot, i Milzbrandban
Bleiben | taphviococons prog a ulwickelune i

T

=

L

el

-




mdheitliche

terie: guch bezdelich der Mengz dor B T fargari h ety i T
al i doch A t 1 i Ten i s dlurgh Margarin
nidht iy e M I
i I - 1 i f I
LIS T Talkur 1 Wa i ner N r Fi I r
| 1T i ineh & ¥ von Bl T oot I ” iy
b Firben nod Fi ten der Kunstl Zum 1 Margoring v

I Yar 1 I t

éreitet & \ ati-

i 1 ni { m Waaser

" .

o 311 (i 5 W -~

\ ) 3 1l

De1Ee 1 wWerdar [rer

) aata Bre Kir y] mit
_Llh_.l_qlur._.n..[. rel I L e Lhaailh ) 1 L

einem (Gemisc



15 Thiu.

verarbeite

Neutral Lard uwnd 15 Thln. Sesamésl

(|i--:_|',,- 1] -_:.',|'i|’I

m1f lems

wird, Die Emulsion geht bm dieser '_1'-1-'IEJ+-‘.' bnar

Fmulsion bleibt 12 Stunden ber

Imner oiiande vor

stehen, kommt dapr woselbst ste gleichzeitio

';';"; |'||"i| Wi } ]1|'||'|"I'L_'|Ji‘:.q II|I| :ZI_"I_ eEnoLg
% i 2

Nach abermaliyem,
:?'.'.I ainer ki

das :_-T,.zh,'r‘l‘.:‘: hat den Ziw -L']-L, dasa die Sana

1CONIrirtes

zogesetzt

briunt —, Nach

noch:

Wassor 4 Fed Zuckar st .
P01}
86.0F 12 T.45% L B0 i
1 T o s § [ B [
0. Lunpryg ) Iat ur ai anemischne AUNsamin

'“'IH.{ _"IL‘.h JJ\‘E\Z'II_‘_'\ Yon ,]J_H"Z
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ist einleuchtend, dase, wenn di
fiir dia Sans ebenfall rwAaArtet werad

oder H
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[.. Babinowitsceh ) hat in mehreran nntarguchien Sar rahen labende Tuberkel

bacillen nachweisen Lkénuen. Gottstein und Miehaelrs ®) weisen zwar daraufl hun,

dass bei 87? Tuberkelbacillen in Fetten absterben; aber so hohe Temperaturea

diirften bei der Sana-Be mm angewendet werden,

ast =0 hoeh, wie Kohbu

Der Preis der Sann 18t his _i.
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Die Eingeborenen gewinnen dag Fett aus der fettreichen Samepschale e

dadurch, dass sie dieselbe nach dem j/',f'.rl-r-f.#“?!I-.: in grossen He

dam 1\\'11--’?1' i legS8r und t i nach oben Foastiogant fi 1 ;,'
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ilche nach Europa und wird hier

ritnge entweder durch hydras Pressen ausgepresst, oder durch Lidsuncemittel

Kanado! oder Benzin) auf chemischem Wege aus-

wie Aather, Schwefelkohlenst

[Das rohe Kokosnussfett, von schwach gelbl

Zustande einen siisslichen (Gernch, wird
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Raicherts

M st asl zsha Refraktion

Jioul- Varsoifungs-

zahl zah] gl bei 40°
Zahl
Palmin . . - T 28" 7,24 YRl 7,856 3,1
Unlis). Fettginren dessclben 25,0 [} 2711 - 18,1

Palmins gegeniiber anderen Fetten
vorgl. 8. 282, Mit der hohes Ausnutzungsfibigkeit beim Menschen verbindet das

Ueber die Aunsnntzungsafiihigl

Palmin eine grogse Haltbarkeit, da es nach '[,i|'r1'.'j__f_ und Zerner (l. ¢.) so gat
wie frei von Buakterienk

Das Palmin ante

ch den BesHimmungen des Gesetzes vom

1
15, Juni 1897.

In Amerika wird unter dem Namen Peanussbutter und Peanolia aus Erd-
niisgen und Salz ein Erzeagniss von folgender Zusammensetzung hergestellt:

Sonatige

Wasser IDrotein Fistt Stiirke ::H-.' Kochsale Mineral-

stofle

Peanusshutter 2.10%, 23,66 ° L6.4 6,15 £.30%, 3.23% 0,807%,
Peanolia . 1,08, 20.94 LG, 68 5,08 . 2,10, 4.96 1,08 .

Beide Erzeugnisse sind daher im Wesentlichen von gleicher Zusammensetzung

und ohne Zweiful pichts snderss eine aus ab rein zerkleinerten

, die anf den Namen ,Butter* keinen Amnsproch

Erdniissen hergestellte N

machen kann.

Buttermilch.

Die beim Ausscheiden des Faottes aus Rah

n im Butterfass werbleibenda

termilch bildet das mehr oder weniger veriinderte Serum des Rahmes und ent-

hilt thellwelse geronnenes Kasein,

hr oder weniger Fett theils in Form kleinster
Butterkliimpehen, theils in Form von Feattiripf

peben den sonstigen Milehbestand-
theilen. Der Milehzucker ist gnm Theil in Milchsiure dbergefiihrt, welche der

PP"I”'H'I:“.I.'—]'I ainen angenehm siuerlichem Geachmack ertheilt. Die Buttermileh giebt

dal

Sommer

shmes Getriuk ab,

er vorzugsweise im

56 von nichi gewlisser E I ausgefithrte Analysen ergaben (Bd. I,
5. 384 - 386):
der Trockene
(Firhal Fitt
Niedrigst G311 08T 0,25°%, S 689
0,62 _ 0,94 , BB o 54,567 , 10,06
90,09 0,84, O.7& 3946 . 10,87 . 8,81 ,,

h noch «
wten  Rahm

£te. ), von der beim Verbuitern

in der Buttermail ibende Menge Fett hangt wesentlich von der

sich oder fi:'.,lurul__ ob silss oder

Beschaffenheit des wverwen: {obh fattr

BANar atur des Rahmes ste. ab.

ehaltenen Tf'in].

o
Bo fanden:

Bebalian

Mittol
Fatt
), 82—0,70 %, 0,48 %

1,59

Buttermilch ans sanerem

@

gilgsam

E - 1,15—1,97

Da aas saueremn Rabm mehr Butter gewonnen zu werden pflegt, wie aus siissem

m . C n n

Hahm, so muss die Buttermileh aus ersterem auch antsprechend fettdrmer sein, als
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der

Proben:

h ich
e Faron it St
Bt 1 L { =i Al ) .
des B el -
dals wenn
Lern gehen s | lie B
t Zahalt
i i n Milehsda it Buti niich als
In den meisten Fillen die psalbe znr Kieebereitung oder als Viehfatter
gondors S0 LA
Iu den Alpen verw Wan si h als Zusatz bei der Das 1
‘.;-'_|' " Aulg Qer Volken.

vl

Ari 1 H r
Milech mit ensaft; Plini I -
j,-||:“-'_'|'- |_\ i88E0TIED 1 nd Caesar iiber l‘il.'.‘
Ih B "iiill.'j desselben ist alse sehr alf 1
gange '!'-."'_.' g gent r¥ lnans ien Wiis
I'; oder Sinernng, zu fillen, von den Molken (d
t trennen und e musgefillte Masse t dem
Dmwandlung bezw teifuny dnrchmachen zu lasses wachder mian Vol d
May t; und nach i der Abscherdung dur 1
ane W ) Carber FOro 1 el |
Sule werden he Kihsesorten pewonnen, welchs vk al Dhiehth
und Geschmack selu rechieden sind.
Zur Bereitung des Ki g&l 68 L7 rahimte
Milch wird die letztere nncl I 31—385Y mit La ceit iiber

Bareil




el

einem Gewicht (bis zu 25 kg), am auszopressen.

ine Molke mebr ab, so zerkleioeri ma: nit den Hinden oder der

nle t Bals (etwa 25 g fir 1 kg der Maesa
Stossen oder Pressen in Kiseformen eine besondere Form. Nachdem
a durch léngeres Ver | 2—14 lem) in der Kiisepresss

1 : \
gkeit erlangt hat, wir oder nach

Hesti

Iner geni e lang auf Kise-

am l-ﬂ."d."-J:-il:lJ 5 'l :

brettern g yelenet und kommt dapn zum Reifen in den Kisekeller., Dieses ist

1] :.:1-‘..;": '_ f l‘.‘l-lrl':ll'l = wWElk L L'i'l' i [ li.l.'-': aer }‘; ;1-“' Fenosser war Kanl,

er wird.

jedoch wird derselbe bar maochen So

Bei der Darctellung des Kiises aus saurer Milch wiederholen sich 1m Aliges-
Ihen wen, nur mit dem Unterschiede, d wegen der
welche das Kasein hereits geronnen gemacht hat,

nict othwendig i Um eine festere reinigungy oes

bewirken enfirt ez, die ssuere Mileh anf 31—50Y =zn

sog. Wirthschaftsl

tens

ganerer Milch hergestellte Kise wird me

ht; mur der Mainzer Handkise, Harzer und

il (t"[j i":u..xh:LE':.'.:f-.:n ':l']!!:! veror

Nicheimer Kise, der Glarner Kize und einige andere bildem auch Handelswaare

Ans 141 M gewinnt man 1 kg Kiise.

Die aus stisser (sowohl ganzer als abgerahmter) Milch
lnggsen si in 2 Grapper enn, in Waich- und Hartkiise,

Der Weichkise wird in der Weise hergestellt, dass man die Fillung der
Mileh durch Lab bei niederen Temperaturen vornimmt und die Kidsemasse keinem
oder nur einem gehr '-,’"iil.-i-'ll duszeren Druck mussetz wiil id man zur Be-

TT

reitung von Hartkise bel hiheren -aturen labt und eine mehr oder wenmge:

gtarke Pressung anwendet.

= - 3 g . .
ihre Beschaffecheit [

Bin Eisengehalt der Milch, welcher duore

ricthschafton sta 18 die Milch gerathen on Hise blau firben.
I fune e ¥ i 7 P o1 1 'y I fon (zerbador 1 ¥
Wil In 'k I Lt 1 Ll Fitrbmun, nt i

wwten an  Liabenzym

Jatur- und Kiselab, erh

ymarens mit salzhaltigem Wasser

direkte Verwendung dieses

Gehalt an Er und wechs

rakt vorgezog
nach Soxhlet v

m erhalten, mindestens

auf 100) g zerschnitte

1 40 ¢ Borsidure zugesetzt

A
i

i
i
Wikl
| |
’
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ruong; nach dieser

olteram L

mil hleibt die Mazge

Zeit setzt man noch 50 g Kochsalz zu und f . Stalt d in
Alkohol als Frischhaltungsmittel angewendet werden., . . h, ge

trocknete. entfottete. fein zerschuittens Magenschleimhaut, aus
malizen Gebrauch ein Auvezug gemacht wivd.
terien sein, Die

40, iiber 45

Alle drei Labsorten sollen thunliclist frei vono Ba

ywirkung ist die Blutwiirme

Temperatur fiilr dia I

1 die Wirkupg aufgehoben, Vorheriges Kochan

deren erst bei 56Y)

zur Milch we rzogern, ein gerin

sowie ein such nur geringer Zusatz von Wasse

stigen die Lmbwirkung;

Kochsealzzuaatz sowie eine baginneunde Milehsanregihrung beg

wa, Alkali dagegen und alkalisch reagirende

isb

varzbgern bezw, schidigen ebenso wie

wirkong

. "
L

B -,-fp||l'.['|-_'5 von Kisen aus erhitzter Miloh. Versuche, die in neuester Zeit

ausgefithrt worden sind, haben ergeben, dass die Schwierig "er-
kideen erhitzter Mileh bisher entgegenstanden, nuf einfache sind,

7

izt wird. Ii

etwasz Chlorcaloin

. i
isch brauchbare F

wonn ae Zuge

Pr wkt

gliitgt sich auf die 'l

von Klein und Kirsten worden iat,

rm Zue

I ¢h, deren Gerinnungsfibigkeit dureh

ist, diese durch Zusatz 14
- Weize: Dis Milch wird vorsichtag

nrechend £5 g Ca0 anf 100 kg

yatsache, dass erhitzte M

her Caleinmsa wieder-

Lab verringert oder aufgehohe
erlangt. Klein und Kirsten') verfahren in

anf 90" oder anf 100? e

hitzt, dann mit Chle:

Milch) versetzt und bei 40° gelabt. Um die abgetéidteten Reifungspilze zn ersetzen,
! €5

¢ Woeige ga-

wird mit stwas roher Milch oder mit eifern KHse geimplt. Auf

germilch herzustellen, wiahrend das Y erinhren

lingt s rziigliche

filr Vollmlehkise u

cht. Giinstige Erfolge

nocn nient

worden und

re Zahl der Kidsesort LU I
- : . X r 7 !
von Sausrmilehkifisen aus ernitzter Mitch stent, y Hamilton =)
gleid vin und Kirsten gezeigt hat, keine Schwierigheiten entgegen.
wenn man mit Rahmeagser ans Heipkulturen ansiue
Von grisst ng fir don W
i Reif |

chemischén ['m

s gehen namhafie

verlnet. Alex. Mulle

Kiisi Dicser Verlust ist zm
AU eIner T ATIngE

y Bl B,
i-Zig. Berlin 1901, 11,

) Mileh-Zigz. 10040,
" Ebendort 1801, 3
Ebendort 1900, §

o
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habu nzgnschreiben. Alex. Mille and z. B.:

Fe
1. Piir frischen Kise . . 40429, 24,80°% i
-8 - 1 Jahr alten Kihis 43.1 21,80 11,7

ske (Bd. I,

R. K :'.ig-‘:' (B

Beim Emmenthaler EHise nal

Wassergehalt bei 7-monatiger L:

eines camembertarti

ermittelte die Gewichts- und Wasserabuahme bei

kiises mit folgendem Ergebnize:

14 Tage spiiter i

Kilzes . 5L 67,
Der Gewichtsverlust des KHseg beim Heifen wird daher nach diesen und viclen auderen

rand durch Wasserverdunstung haw

B

kt. Dieses ist nm so mehr an-

Wasser gebildet wird, daher,

ische Tmsetzu

hetehende

sine Wasser-Yunashme ale -Abuahine wvoraus

Wasser verdunstet wiirde,

gesetzt werden kinnte,

stang des Ki erieidet haim

ickstoff-Bubstanz. Dis Stickstofi-

rreifende Zersetzung, Zunichst (st die Art der

mehr oder weniger tief

auf die Kaseir lungr, Bei der Gerinpung durch Siuren

Milehsiure) w nur ein Theil der sum Lisen desselben erforderlichen
Caleiumsalz

gmmtmenge des in der Mileh enthaltenen Caleinmphospbats mit eimschliesst.

gohieden, welches

Labh Parnkasein av

kstoff-Substanz beim

v die Umeetzangren der 8

E. Brussier 1 als erst

Reifen des Kises ud fand, dass der Gewichtsverlust von 25%, swar vorwiggend
ans Wasser bestand, dass aber auch die Stickstoff-Substanz und das Fett hieran n
wesentlich betheiligt waren, nimlich Sticketoff-Substanz zu 20°, Fett sogar zu 80 %, in Pro-
centen der Bestandtheile, Dabei hatten sich nug dem Kasein eine & liche Menge Lencin
und andere in Alkohol lisliche Stickstoff-Verbindungen sowie Ammoniak gebildet.

Indess haben s
noch so grosse Btickstolf-Verluste ergeben,

¢ Untersuchungen weder so tiefgreifende Tmseteungen des Kaseins,

Nach der vorstehenden Untersuchung von Alex. Milller batte dér schwedizche, nach

lite Kisze nach einjihripem Ausreifen nur unwesentlich weaiger

dem Cheddar-Verfahren hergost:

stanz, als der frische Kiise.
En TWAaT

lze 1 Gemeinsehaft mit U, Weidmann® und F. Benecke® bes

din Bil 1 reifenden KHse und halten eimen Stickstoff-Verlust durch

ldung von Am
Verflichtipung des letzteren fiir miiglich, aber der Verlust macht nur eimen sehr eringen

(=]
Bruchtheil der vorhandenen Stickstoffmenge aus, Sie fanden = B. fiir den reifenden Fmmen-

thaler Kiise:

1 Anm, de Chim. et Phye. 5, 270 n. Chem. Centralbhl, 1865, 858.
" Tandw. Jahrbiicher 1882, 11, 587 o 1887, 16, 517.

e

S e




Protein-Zersetzungsstoffa
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I, Klein') verfolg i dex ) teinkise und f
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ides Kas

Hiernach gehen 5 18 und mehr wihrend des l"!'.'!'LlIll;'_-‘-kl.-r:-,-:!ill._',l_'r.':i des

KRises in Amidoverbindy his hinab zu Ammoniak iither sin anderer Theil des Kaseins

erfithrt i

+ . L5 ) 7 g By
teinkilse 0,727, bezw, 0.28%,

-'.rl.lll'-l'tHLIL:E‘-'t'r'.'.i nigse 1n ver

in Procenten

riner, Homa |_.::\..||;|r.|t'1’

FOTm Yon

dinstoffen

ndgn ur den (e

ffverhindungen




cheinlich dureh Milchsiure oder

ditrch Fettsiuren - 4 tande worhanden, indem freies wie

sanehmen.
urniszse im KHae auc

sebundenes Ammoniak mit de

arn worden als weiters

Lehrhi
: Methyl-,

11111 ATE

) & 1 1 I 4 ¢ b u
Amwl-, Butylamin, such Trimet

basen
iniless W« 1
dem Amimoniak im Emmenthaler, G
Kise nur sehr peringe Mengen organischer Basen beigen ischt sein.

I t t unter den Umsetzungherzeuf

vom MUOssn etc. 19

eh ™ yaehweigen, konnten

g und Menozzi, ferner K. Windis

rronzola-, Stracehino-, Camembert- und Nenchitetler

lmann S0WiE

In den Analysen von Duclaux ur
les Kuseins such Pepton fgetithrt,

dagegen eigentliches Pepton im gereiften Frmenthaler Kise nicht oder nur in sehr geringer

¥. Schulze und U, Weidmann konntel

Menge nachweisen; og o8 Schulze und Rése?) unter den Protein-Zersetz!
6rz il 1 ionsidure, Leuein u Ivrosin als einzige Amido

varbindungen zu
tteren Kidsemasse mit Weingeist vol

waelche

Farner gew:

wem lisliche Stickstoff-Verbinda

650 —6B0 Vol.-%, in der
enschaften nach zwischen den urspriing
woelche sie JKaseoglutin® nennen; dis Elementar-Zusammense

Jhen Proteinstoffen und den Peptonen s

ing derselben 1st

5d.40% 0, 7.5&"%, H, 15 g0 N, 0,06%, 8, 22

Der Hauptsache nach aber best
a1 '_‘I--|:|'|II.|-:.‘.'I.|-l| dea M

Kasein

Lab gt fillten, nunverkinds

ind Rise aber den Namen

inte, fiir welche Sch

Dasselbe ist in Alkohol von 50—60 Vol.-%; unlislich u

enthilt in der aschefreien Trocken-

SLAnE:

n4,84%, 0, 7 H, 15,21%, N, 0,08%, 8 und 2° WO+ P
withrend die ans frischer o dargestellte Verbindung e .
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DeEw.

n der aus reifem Kiise

Iten Stickstoff-Substanz nur ungeflihr

Ketel und Antuseh (Bd. I, 8. 347

me il 11 " doel-hile
unverdaut wiickbliel

en reifen KHsesorten ebenfalls nur wenig (0,083—0,049%,) unv ulicl

Stickstof

Hiernach kinnte ma en, dass bei der Kiisereiflung das Nuklein al
versotst w

¥ instoffe bis zu Ammoniak die Er-
geh T4 nd mehr seine ursprii he sanre
Reaktior I ri 1  alkaliseh reagriren,

1) D F e enfalls pamhafte Vertinde-
rungen, sowohl was Menge wie Bescl

l. Verinderungen des Fettes der Menge nach. Viel ist behauptet, dass

as
r oder weniger Fett aus dem Kasein gebildet
len Kiises beruhe.

hung von Blondeau?), der
fort- Kilses nur 1,85 %, Fett
eaun schlo

rwerdel

durch eine refunden

LT

g5 hieraus, dass

Menge Fett im  reifen i!--!l.l...|".-|\',.':_\..- pur auf Kosten des Kaseins gt]:;].l.;f haben
kinnte. Bestirkt wurde diese Annahme durch eine Beobachtung von Kemmerich®), wo-
nach beim Stehen der Mi wic Hoppe-Seyler vnd Subotin fanden, die absolute Fett-

ahm. Auch M. Fleigscher®

sopbachtete beim Stehen von Kolostrum eine H'.f-illu.g‘
Menozzi*) beim Stracchinoklise die Bildung v
nachrewiesen zn haben.

O
AATES0

und fanden bei der Addition der ein-

3.430%

mebr. The Ka

o ININENEEN WLTEI
Alrog des Amoniaks darch Multiplikation mit 6,4 berechnet.

toffe Wasser gebunden wird wnd unter dem nichtflichtigen Be-

in Basen g Milchsinre nicht guantitativ bestimmt wurde
die Amalysen weniger als 100 ergeben
dass das Mehr daher rihrt, daes die durch

ghildete Fatte, in der

Atomgru » MEUE

der berechneten Kaselnmenge.

denn weil im reifenden Kiise ;:'lfe's-.-.nl!r-'r.l: im Strac-

mid Gorgoneola-Ki en lebhaf immelwachsthum, welches mit einer starken

Verathmuug von stickstofffreien organisehen Stoffen verbunden ist, statthat, so kiinnen die

mreh die Bonaltnnor Aas
1T 11¢ MITINE des e

standenen stickstofffreien Stoffe ebenso gut verathmet
&ls in Feit -i||-_'-'-'..:li-!li'.‘

Kiisesor

e Vermehrung des

ubstanz berechoeten Fettrehaltes

rs die Weichkiise, weise
1
T

et dieses ausz verscl

von J. Klein® fii A. Kirsten®) fiir Ne

ttkilse und Hollinder Ki von A. Laxa™ fiir 2 Arten hihmischer

hiv

. 1869, 409,
Archi

yaiologie 1871
6, 201,

y 61
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Kork Waidong { galassen und [ i

das b—=0 W

Fiir den Briel m Bommer b i ) r bei 30°
in 30 Minaten bis 2 Sh dick gelegt, der Broc 1 Bi iellern gefor i } Stan 1
Birohteller oder in Zinkr gelegt nnd gesalzen ; dan nkommen dis Jeteteren & Tage i en Tr

ranm bei 16—16% in them dia einzelnen
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Firbung weiter

ahrikat
haften [

wingdon, Rutland and Nor
1 von Mileh

hies in Kiorbe, iisst einige Stunden abtropfen,

vorwiegend in den pton in

1 and Rahm ben Thier

iesen zum Abtrocknen in Tiicher nnd znleizt

1 I" Teeifnng w0 HmOe T h 18 Monaten tizschresf

[ber italienisc = 1 eines olakiize (8, den
folgeuden Abschaitl) 1 gwur m 2 ans panzer Mileh dieser unter Zusaix
von Hahm, Dbereitet.

Der serbische Balimkise _Eajmak® wird darch einfaches Gerinnenlas der Milch wund
Salzen de Rahmi NV 123

Tias pEnr o Wen = dars verlinft ale dazs der Hartk8se, st
Bthom &. TOL v

[Die tzuny K fise

In der Trocken-

n 1
EniEtan:

No Bezeinl = 2 ;-8 = 3 s -
== i ™ = R ] B
" ha | e o - = =
1 L ~ il - - 4
o I " FA
| | i i "o ‘
. A [EE el
1. | Neuchidteller und Gervaiskise. .| 1 73,17
2. | Brickise - o B | 51,56
i wlizcher Rahmkiise b | I 41,14
4 n c s | 52 08| 5,81
{ |
0. || Btra S T e I hi 02| 6,30
6. | Serbischer Rahmkise ,Kajmak® . I 14 #1,50] 1,486

0,064—2,041 % (¥ Am-

n englischem Rahmkiise,

Musso und Menozzi fanden in dem Stracc

moniak und 0,907—20749 % Milch

welcher reinem Rahm entspricht, 0,14—0,31°
3y Fettkiise. Der Fattl

er enthilt daher

in  Allgemeinen aus natiirlicher, panzer

(d. h. Stickstoff-Substanz) vund Fett in an-

Mileh vorkommen; nuar

iernd demselbien Ve

der Milchz

sn in thm, sonst wiirde

der Fettkiise einer agen des héheren [Fett-

gehaltes besitzen di rwerth, sondern nuch
einen besseren W

m K h etwas Sahne, bei anderen

- 1T O
¥l BInlg

etwas entzahnie N zugesetzt.

zelnen Ortschaften oder auch

Die Kize haben ihren Namen duorchweg wvon

3

lechem sie guerst nach besonderem Verfaihren in hervor-

Wirthschaft

ragender Giite

den bekanotesten Sorten dieser Gruppe gehoren bei uns in Deuntschland

bezw. Holland: der holl 18 oder sog. Edamer, der Schweizer und Lim-

burger Kii der Emmenthaler Kiise; in Italien: der Gorgon-

solakisge: in der Oheddar-, Chester-, (louceaterkiise; in Frank-

reich: der Roguefortkiise (sus Schaf- und Ziegenmilch) ete.

—-
—
B R i

=

o
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Malkersi-Erzeng

er wereandt wird — gleieht dem Greverzer Kiise und wird vorwiegend im Kanton

mont hergeste

Tessin, in Vorarl berg ur .

In Yorarlbery wird aunsser dicsem noch cine andere Sorte Fottkise hergestellt, der micht mit

dem weiter unten erwihnten Vorarlberger Saverkiise verwechselt werden darf.

Bozitelich eciner weiteren Beschreibune dieser und anderer Kisesorten sei auf die Lehrbiicher
Fiir Molkereiwesen, 80 won W. Pleiselmeann, w. Klencke, Fr. Stohmann und Kirehner
hingewiesen

Die procentige Zusammensetzong dieser und anderer Sorten Fettkiise stellt sich

im Mittel mehrerer Analysen wie

In der frischen Substanz In der Trocken
| substane

1\ - —~ ==

; 1 =

Bezelehnung : o =

E o 5]

| ke = -

| = i

] | [ o
I.| Backsteinkis ! i 2 40,16 H4,54] 6,42
2. (heddarkise 7 | 24,0 41.38) 47.57] 6.681
3.8 Chesterkd=e. . . . . 4 | £3.06 $1,91 41,77] 8,70
4., Edamerkiise . B | 36,64 40,568 45,81] 6,48
Emmenthaler Kilze 18 | 34,38 456,08 45.35] 7,20
6.l (Honcesterkiis: | 20 |a4.89 44,05 45,138] 7,08
7. ol 7 |37 41,60| 48,95 6,66
B. ) Kiise B | 36,80 44,58| 41,87] 7.17
8 2 | 49,65 45,24| 41,80] 7,24

| | |
100! (mach | |

Qehweizer Artl. . . . 5 | 82.74( 24,85] 32,26 4,37 267 07] 48,19 5,08
11§ Schwedischer Kise . , . { 14 |32.54] 26,05/ 82,50) 5,00 | 3,85| — |38,62| 4817 6,19
12.| Bpalenkdse . . O 1 i 258,14 28,204 BOG8) 265 ) T38| 4,46 89,30 46,88] 8,29
13 Vorarlberger-RKisa, . . . 4 | 54,57| 268,09 29,76) 2,13 | b,65 | 42.84| 45,80 6,85
Hesamumt-Mittel'! |, . . i 178 | 36.81) 24,21 29,68 B.AY | 4,56 1,80 | 41,28, 46,87] 6,60

Die nach demselben Verfahren hergestallten und mit demselben Namen belegten
o

Kise sind fast nie von derselben Zusammensetzung, sondern zeigen hinfig ebenso

grosse Schwankungen in ihrem Gehalt, als dis mit verschiedenen Namen belegten
= nalysen in Bd. I, 8. 324 bis
331. Tur ]",;-,;gplg.ni.]_l_wm der !'1r;tgu. oh ganze, d. h. Vollmileh oder theilweise ant-
rahmte Milch ein Gremisch beider verwendet ist, kann wie bei der konden-
girten Mileh das Verhiltniss von Stickstoff-Substanz zu Fett dienen: letzterss muss
L:!Ll Hﬁ\'!‘(ﬂ.‘llﬁ-.

z

orten unter sich. Iech verweise dieserhalb auf die Ei

wie in der natiirlichen Mi

abstanz an Menge iibertreffen.

y) Halbfette Kése. Die halbfetten Kiise werden im Allgemeinen aus theil-

weise oder ganz entrabmter Milech und Vollmileh zu gleichen Theilen hergestelit.

“n den wichtigsten und bekanntesten Sorten dieser Art gehiiren der Greyerzer oder
Gruyirekiise, der Battelmatt-, Parmesan-, uod der nach hollindischer Art
zubereitete Kise,

Der Grayerzer Kise wird im Allgemeinen wie der Emmenthaler Hundkilse dargestellt, Man
cie

bis tu 89" nach, vorrthet den Bruch zu

legt die mit Ba VETER Milch bei 32—=34" in 30—35 Minuten dick, wirmt aual B57

irbgemgriage, bringt ihn in die Formen und preast

24 Stunden lang unter allmiihlicher Steige des Druckes biz xu 18 kg, Die gepressten Kiise

|
'l|.
"y
Bl
i
iy
{8 |

]

—




temperntur

In ihnlict warden dic ] telmatikics i ) 1 wolzerischer
rewonnen ; man pflegt nor 1 ohw huik I T r i | i ioht
nachzuwirmen (540 hi " nid W her #zu Dre Folge der reringaren *epesnne retfen dieee
T o der I 0 fal Lt

Die bekanuteren Hallifettkidzse ontl &n
# Im dor frisel
L e K
Nol Bezeichnung 7 5 - =
- = .:
:
1 i 11! A aq. T8
| |
- ! £7 .00 i1 150 .87
v | B i i 1
| : iy :
i \! rlbuore lait - |
L i b il 23.0 i1
Cresamnl-Mitfel | 5007 i 4

Der Wassergel schwan)

91,22 3842 %, der an Fett vor

d) .H'nga-m‘:ﬂ'm*. Unter . Magerkiize versteht man die aus Mager- d. h. ab-

Hundel gebrachten Sorten nimmt

g-.l!'il: mLar .'\I.:I{';:I 'ifirr_[:‘??'"."”"l'. J\'Z"': mr dig I

man riisse Magerm

= ! o - & T s b
whhrenda maistens nlcns

- - am AR
14 AOE BaUNerer ‘-.'l'rft'F‘I!

I‘[:\fl‘.:lh fl

len Markt gondern

hekanntesten

ar

\ .
Linar-Lnga

fiee und ferner der

(Simn

s Parmesankise. 1 or Kiise werden auch

ir;.:i. nisch

chnet nn s Bezeighnt

als . halbfette Kiss® bes:

7, als neben

i T

T . g : : i
der entrahmten Mileh thellweize Vollmileh verwesdet wird. 1a die nachste lep Ana-

en bedeut ceringeren It aufweige i vorgtehenda Analy=en voD

Jhalbfetten® [hsen, 8o migen sie hier unter den Magerkisen aufge

Zu dam in der Umgepend wom Mailand i cle, dargestellt
_!, ler ita ¥ hen K T 1 ] S il 1340 m Somm
Abend vorher = Mg erwenda

Bominerkiis Die B i r Mil iT st d 1
nUT  #TW f ia ie Kise A e P il ] } i =ligh
halten und bis wn 20 1l e ] ) n 1 verlie
Der ddnische Exportkdse wird aue siisser Abrabmmilch zubereitef, indem man auf
der letzteren mach Erwirmen anf 36,5 ' kg Butfer 25 g Haunson'sche Kisefarbe un

Labflissigieit znsotat



ist, eine Zeit lung aof Gestellen im Kobstall sum Altrocknen unter tiglichem Wenden liegen bleibt,

ekeller o kommen, Vird diesér Kise

enthalten

- y

! | !
4 e¢r-Engradiner Kisze | |
| {15
3. r Ki bi 1 I
4, # ) 9,00 [ l'|
- | | il

b. | Parmesankiso

6. | Vorarlberger Sauerkise

Feaamnt-Mittel 10,00 i f L i_',i

tten und Magerkise enthalten

Die ha

schnittlich mehr Waszer, als der Fett

: - | b
ar 1n dieser Hin- Bl '.|

sicht dem Musk welches auch nm so It, je reicher es .,!' i i
an Featt 1st. 'J! i . b "1.
Die procentige Zusammensetzung der Asche von einigen der vorstehenden i l-‘; . #1 |
K#ge 1st folgenda: I,'! ] I'!i 1
| |

Parmesankizs |

" |
2, Holsteiner Medereikise 13,26 1,40 , 8548, 288, 80, BBAT L, 0T 4 Jl, 1 W |
8. Handkiise o Tl }.85 45,74 2,00 = 13.68 _ - i v i
- 'y ] g "1
4. Bechweiserkase . . . 246, 88,01 , 17,82, 0,17 20,42 , | | ! I.|
Die PZusammensetzung der Asche der hiernach grossen Schwankungen R d i
anterworfen und ist in erster Linie von dem griisseren oder geringeren Zusatz von b il
Kochsalz bedingt. Bei einem mittleren Kochsalzgehalt wie in der Milch sehen wir 1! i
in dem Kise eine bedeutende Anhiiufung von Kalk und Phosphorsiure, wihrend die
Kalisalze mehr in die Molken fibergehen (vergl. auch Bd. I, 5. 350). b

&) Ziger, Sauermilchildse, Molkenkiise ete.  Zur Gewinnung des

a"‘._'-_gp]-r.: versetzt man die Mol niorte) ;!'1|r_':' ein remisch von diegen ml .”»'5 el !JI-L huna |

scher auch

\'pll."lll'll"l' .7-; erg

Savermilech mit wi

Ll

unitslich und scheidet sich als La-

H&“I‘-'t _—."l-—l:lil:]l|""'.t‘ stoff- Substanz e

nb. lem Glarner Schabziger (oder

wor Zigergquarg (Seral genannt)

ermileh au

ige vepannt) lisst man den unter Zusatz von Butt

Kochsals,



744 Thierische Nahru

achiedenen Ql:u:'l,; aine {.;ii.iflr'llll::,' durchmache

guarg wird in mit Liéchern versehene

danno ling 15— 187 stehen

ere Zeit bei

Der Ziger wird vielfach als arzneiliches

L'!:[]"".i'\l"l,z‘,ur.l.‘r:

oder 'l

Von ganz dholicher Zus

milehquarg (Quargeln in Sachsen

Die Zusammensetzung dieser Kisesorten

; BH .

Wasser Butet Faid

1. Vorarlberger Ziger . 658,787, Mo & OE

2. Glarner Ziger . . 46,02 , n G060

3. Bichsisehe Quargeln 76,30 w07
4. Minehener Toplen , 60,27 a4.84 7,23 3

Durch Zusatz von Balz, Gewiirzen,

des Quarges erhiilt

durel

man wasserirmera Lo

Olmiitzer Quargeln gehoren.

Hierher :n,:c-hr'in-n ferner die bekannten

Die gesiéuverte Magermilch wird bei ersts
erwiirmt, der ﬂl]‘{gi‘.'lt'.llil.’-'il‘.ll!"' u_llur'!.r in Leinwan

aknetel

mit Kiimmel verasetzt, dor

oder pj'lg_\'tl;]l 'i.l]. Tnliiu:hhﬂ gelormt und It
besser formen zu komnen, setzt man in Nie
Mainzer Kischen werden, wenn sie mit 8

Wein oder Bier abgewascl
U(-r'

Diese Quargeln bezw. Kise enthal

biz 4 Monaten reif. Nicheimer Khse wi

'_:'u]awuu-n_

Waszper v
1 p. 1, Olmiitzer Quargeln . 48,51 Y%, o i
1 . v .- =
y ‘ ¢, Mainzer Handk (e
' Baunermilechkise
Gesammt-Mittel . . 36%, 36,64%, 6,08% O

fise JKrutt®

Der Kirgisische SBanermil

reWOonnan,

mit Steine

Ziegen-, Schaf- und Kameelmilcl
au
b i T

setzt, unter Beschweren

Kug:

_"l.lui.l‘,'.‘-'l'!ﬂ Yvon \\". ])t’l'li.ll'!'i

in CRaen

formt und auf Matten in der Sonne t

unter beﬂti{udigum Umrithren gewonne

Die Zusammensetzung deszelben ist je

schieden; so fanden Dahl und Werenski

Biitten

auf 45

indam

augreschiedene abgekiihite Ziger-

and

augseprasst

Wuarmmittel empfohlen.

der Saunermilchkiise

opfen in Miinchen

r’-.]-,:-_:nr?-.:-

: 10,10
D Formen und Trocknen
neT a, zu depen gz, B, die

er and Mainzer

age

en,

50% bel letzterem anf 26

;| I i ! AR g
dtiichern abtrockunen relassen, B e

ntweder mehrere Tage stehen gelaszen
fen Um Wuargmasse
sheim  atwas Mileh und Bier zu:; die
chimmel tiberzogven haben, mit Molken,

ind

rd in ausgebrautem Hopfen

Waochen fortgesetzt; sie nach

wareifer

A aelie o L3y "
I
! [ Q. Fetd bt
09 11,145, 1288
50,70 12 00 121
T6.091° 18.60 128
il 1 te hu

man dieselba it Kochsalz

1L Al die Kiisemasse in kleine

rocknet: der Kratt enthdlt nach zwel

; Btickstof{- A 1 : :
W asoer : -, Fett ; A sl Kuochsaly
Hubstanz r et
987%. T421°% 1.38%, 1.97% 153,65, 1067, 81,88 7, 1,62 Y, 810

Dor Molkenkise (oder Mysost) wird durch einfaches Eindampfen der Molken

lar Verarbeitung der Mi
I, 8

336):
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| ] | r tiirlichen hatan
{
i -
Molkenkise | -'_ :
|
[ ) a
1. || Aus K nileh " b 22,86} 7,16 |1 8,82
- . centrifugir | 1 30. 801 H.87 W8T
3 o Dakte M el ‘] o038 B, 1% A | i) 015
A Vollmil o .4 64 | 0,08

suiazs. welche einen werhiilinizsemiissig niedrigen

Diese

; besi

andere Molker

verdienen als

wr: sie scheinen aher bis

zui hal

nur eine enge o

5 Sehaf-, Ziegen- ete. Kige. Von anderen Milcha liefert besonders

tete Kis

die Sehafmileb sehr ges yrten, von denen der Roqu efort-Kise, 80

benannt neeh dem Herstellungsort, dem Dorfe Requefort auf der Hochebene von

Larzai im Departement Aveyron, weltbek ist. Der Hm[:u:ful"h'r{:lht: it ein

und Ziegenmilech, wird aber jetzt nur aus

Hartkise: er wurde friher ans

ileh in folgender Weise bereitet:

Dio Abendmilch der Schafe (Larzackschafe) wird npach dem Ab
Stehen bis fast sum Kochen erhitzt, sbpekiihit und diber Nacht in glas
Am anderen Morgon wird der Rahm, r verbatlert wird, sbgeschi
mileh der d bei 383—35° durch Kal reilen  auch

dis Waldart Broch wird zerkleinert und nach Ent-

for

shie, unten durshlcherts Nipfe von 9 em

Hithe und 21 en ite gabracht Schichten dea Broches bildet und

wwischen je zwel derselben #ine Lage von scharf dann der S¢ ymelnng nusgesstziem

Brot, sog. . Schimmelbrot® (be nnd Gerstenmshl unter Fuosatz von

saperteig und starkem Essig strant Die Kisempsze in den Formen wird 10—12 Stunden lang

¢ deneelben herauspenommon, i Theher eingeschlagen und 10—1%2 Tape in eine

Var lie Kise zur Nachtzeit in die Felsenhillen,

{le saloir)

in den

iiber der Grotte. In dem

und den , Wigeranm® (1

n weriden

W digrranm werden lin Kiise

Bl gesalzen, indem man erst die eine Seite Salz e al 24 Stun-
i tehen i nich sorglilt 1 Heinigen in die
Grotten gebracht, in welche aus zahircichen Spalten fortwihreot s Tmft einstrimt und
di or T ! l hwankt Iie Kise bedecken sick hlich mit eimer gelben
u I Krust uf welcher alshald win weisses dichtes Schimmelwachsthnm emporwuchert.

wird der Schimmel abgekratzt und dieees alle 8—14 Tage

5
B

Der Nelfungavorgang nimmt

e Kise 28=—30%, an |

wgal) in der Nordsee, in

In Mecklenburg, auf der hollind:
poenninen) und in der Provinz An

ner in den H:.I'!:.‘lfh{‘.u

ans Schofmileh gesuchte

tellte ,BriesenkHfse", der

mithriseh-s Karpathen he
reridateten Fustande genossen zo werden

bo und Rikotta) haben anch

I3 i h e
ptscnka

(Skanno, Viter




Bind sgere Bedeutung fiir den Handzl. Der italienisch k I

dam Rund etat 1ch I figepressa | gtallt e
Rikotta* ist eine Art ,Qu: , aber zun Unterschiede vor m Kuhmilehquarg
sehr fettreich®.

Ebenso dient Hiegenmilel v Kiis 0 n Ileutse Y 10 R Y

sbirge, 1n ich 1n Olande und in Savoyen, f roin
z, Ltalien etc.
In Calabrien und Sicilien wied Biiffelm im Norden von Schwede

und Norwegen auch Renpnthiermil

dieser Milchsorten erfolot wie

des Bruches 1at dhnl

indem man ithn dem Hauel

Die Zusammensetzung dieser iolgenda:
g
L :l t I !:u l." .:— 1 1 t 1
| v
| | =
Mo £ 3 = =i "Wl Ml - = |
7 - = "o 7 v s
= L. - ¥ 0 7 T
[ -
’ | o
|
1. || Behafkiise Roguefert 1g 45! 88,13 2 1] 8. 70 | 48 19
2. N Katschkawal) | 31,004 2 4.0 742 | 47,8D |
3. g Yiterhe W8 .64 81,1 6,97 .95 47.74 $4,26 | T 85
5, = 3 11 J8 | 20,568 | BB,71 1.8
Rennthierkise 1 | 97,70] 28,79| 45,11 71 2,48 = 52080 | 59,6
g. || stutenkise il i | 20,98 36,43 3601 &, TH 1,21 L6, 70 | 45,923 ] T4
|
7. | Ziegon-Molkenkise = 20,80 7.60) 19,70 45,74] 6,01 | o.61] 2e.00| 1,54

Mazure (Bd. I, 8. 343) bei

yher offenbar keine

Fiir den Schweiger Ziegenk i
40.00 und ,”i:_:-,('l"'l Wasser 14,0 bezw

K

het diesen Kisearten smd

-i'ic‘ g,il::ig'hlc‘!'l. IVl'il_' ]Jl'iul'. E\ .'I'.'I-Ii?\.'.\E :l'-.'-"'

2. Margarine- (Kunstfett-) Kise,

andere Fatte

Wie bei der Butter so wird auch beim Kiise das Milchfett

ri |-L ARG,

erzetzl: das der Margarine (IX cher reengniss ist y
Die érsten Versuche zur Herste von Ku o gind in Amerika (1873) zemncht wol

_"-_|_I:|~i,, .l‘::_- .-i;': larimt bara

den und bestanden dort 1831 23 A

ikation nach Eopgland, I

breitete sich die Kunstki

(1883) naeh Deutschland; eine grosss Ausdehnung al

ht angenommen. DHe Bin- und Ausfuhr betrug [ir das deu

100 ke netto:

ubr . i 1877 2404
Die He wahe bei

reitung der

fingtlichen Vollmal aus Mager

aus Mag

dieser mit weiteren Meng

zunichst mileh und Kett sine Art kiinstlicher Fet

n Masermileh so weit ver
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Wileh mehr oder weniger den Fattpehalt der natiirlichen Kuhmileh erreicht. Als

btz benuizte mun anfinglich Schweineschmalz, jetzt wobl nur Oleomargarin,
Dag NATTAITIN 1ies nicht nor g -'ECIJ.-."J'-'-']'f in Emulsion im der :‘-’;:;_Il:l'i'-":l-.:h
i .'.\:E‘ Fra ]

vinen Fetttripfechen auch auf die der Fett-

lenn wenun dieses nicht erreicht wird, so

eren Hettmassen zusammen, walche

en 7 i
i n.'

o (Heichmissipkeit des herzustellenden Kunst-

der Emnlsion scheint sich der sog, dinische Emulsor 1) bis jetzs

g haben ¥)

verselhe Desteht uns einer Metallscheibe, deren Oberfliohen mit strahle
Mittclnunkt ausgel ' sdeckt gind,  Die Scheibs dreht sieh
um [l Mittelpunkt als Achee in einem M: tallmantel, degsen Innenranum der AnEepasst
und nyr 1 rals d 1 v da lie en dar Metallsel it Wiinda des Metnll-
n.  Oherhelh des Dmnleors wind swei milssip grosse, dureh Dempf he
ugebracht; in den einen Bottich wird das Zusatzfott. in dem
b Ak g Fetles wird so bemessen. dass nuof 103 1 Magermileh
Sollen = B, 1000 1 verkdst werden, so stellt man zunichst den
i har man & Thl, Fett 2—3 Thle, Magermileh oder fir Verax

Fett 60 kp oder such 90 kg _'r].:u‘_"

leh nimmt, diese in den re-

Bantar

Bottichen G0=-70% erwirmt, dann baide — die Maogermileh nach Zusatz von Kisefarbe

Menge wie das Fett — in den in Ganr geseiz ilsor fliessen lésst und dort bei
-|'|.r'.. LEiE ol i i T g ui L imnn '.\.ﬁ Ir I'L'I.'".li."".rl.l--

erhalfe thmiissige Fliiss man dann zu der Ubrigen Mager-

mischt und verkist des Gemiseh (mit otwa
die einzelnen Kisesorien (Edamer, Hollinder
hen Verfshrem snch bei den entsprechenden

8% Fett) in iiblicher Weise, inder
bondg-), Limburger, Bomadur- und M

Inrgarinekisen inmsguhalte n pfl

Dementsprechend gleicht auch die Zusammensetzung des Kunst- oder Mar-
Barinekiises der des ]

ilehkises; so worde nach 31 Analysen gefunden:

In der natiirli Snbatans { In der Trockensubstant
fiiale b Bf Milch- e tickatafl- Btick-
,‘-I.||{i|c|1.11-|'- I'1l‘|' ::','I':'Jl-:i‘lr ."‘.‘*lfhl'i lli“.. I-:i[l | 5:::"1:1[1{': 1'.1'!'. a-r::l;
19,77 % 17,66%, 0,01% 2,77 0,509, , 33,48°% 129.82% 5,509
84,06 ) » 1419, 350, | 67,58, 5538, 921,
26,14 , i,.51 . 4,96 , 244, 44,19 . 40,68, 7,07,

b hat beim Kunstklise auch die Frage gepriift, ob sich beim
desselben in gleicher Weise fliichtige Fettsiuren {Erhéhung
shen Zahl) bilden, wie v. Raumer beim Milchkise {vergl.
ben will. Fr fand fiir zwei nach Art der Edamer und Roma-

Margarinekiise, fiir deren Herstellong ein Pettgemisch won 559,
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Die vorstehende Zusammenstellung zeigt, wis susserordentlich versehieden die
Kindermehle zusammengesetzt sind. Schon 8. 382 habe ich die Anforderungen an
ein Kindermehl auseinandergesetzt. Nur sehr wenige der aufgefiihrten Erzengnisse

entaprechen dicsen Anfordernngen. Idie einen enthalten zu wenig Proteiustofie, die

anderen zu wenig Fett oder zu wenig wasserlsliche Kohlephydrate, andere sind xu
arm an Mineralstoffen (hbesonders an Phosphorsiure und Kalk), wiederum anders
weisen eine zu geringe Verdaulichkeit mit kiinstlichem Magensaft auf.

Diejenigen Kindermehle, welche nicht mit Mileh hergestellt sind, kivnen nur ala

Nebennidhrmittel neben Milch empfohlen werden. Fiir den Zweck steht dann aber

* Preiz in keipem Verhiltniss zu ithrem Gehalt an Enhl‘.‘:?{l'ﬂl‘::,

‘) Archiv . Hygieme 1896, 27, 118 (vergl. auch Bd. I, B. 408).

Kdnip, Nohrmngsmitto L. 4 Aufi {8

G S—

e

=

T g ——



wenyg o




	[Seite]
	Seite 416
	Seite 417
	Seite 418
	Seite 419
	Seite 420
	Seite 421
	Seite 422
	Seite 423
	Seite 424
	Seite 425
	Seite 426
	Seite 427
	Seite 428
	Seite 429
	Seite 430
	Seite 431
	Seite 432
	Seite 433
	Seite 434
	Seite 435
	Seite 436
	Seite 437
	Seite 438
	Seite 439
	Seite 440
	Seite 441
	Seite 442
	Seite 443
	Seite 444
	Seite 445
	Seite 446
	Seite 447
	Seite 448
	Seite 449
	Seite 450
	Seite 451
	Seite 452
	Seite 453
	Seite 454
	Seite 455
	Seite 456
	Seite 457
	Seite 458
	Seite 459
	Seite 460
	Seite 461
	Seite 462
	Seite 463
	Seite 464
	Seite 465
	Seite 466
	Seite 467
	Seite 468
	Seite 469
	Seite 470
	Seite 471
	Seite 472
	Seite 473
	Seite 474
	Seite 475
	Seite 476
	Seite 477
	Seite 478
	Seite 479
	Seite 480
	Seite 481
	Seite 482
	Seite 483
	Seite 484
	Seite 485
	Seite 486
	Seite 487
	Seite 488
	Seite 489
	Seite 490
	Seite 491
	Seite 492
	Seite 493
	Seite 494
	Seite 495
	Seite 496
	Seite 497
	Seite 498
	Seite 499
	Seite 500
	Seite 501
	Seite 502
	Seite 503
	Seite 504
	Seite 505
	Seite 506
	Seite 507
	Seite 508
	Seite 509
	Seite 510
	Seite 511
	Seite 512
	Seite 513
	Seite 514
	Seite 515
	Seite 516
	Seite 517
	Seite 518
	Seite 519
	Seite 520
	Seite 521
	Seite 522
	Seite 523
	Seite 524
	Seite 525
	Seite 526
	Seite 527
	Seite 528
	Seite 529
	Seite 530
	Seite 531
	Seite 532
	Seite 533
	Seite 534
	Seite 535
	Seite 536
	Seite 537
	Seite 538
	Seite 539
	Seite 540
	Seite 541
	Seite 542
	Seite 543
	Seite 544
	Seite 545
	Seite 546
	Seite 547
	Seite 548
	Seite 549
	Seite 550
	Seite 551
	Seite 552
	Seite 553
	Seite 554
	Seite 555
	Seite 556
	Seite 557
	Seite 558
	Seite 559
	Seite 560
	Seite 561
	Seite 562
	Seite 563
	Seite 564
	Seite 565
	Seite 566
	Seite 567
	Seite 568
	Seite 569
	Seite 570
	Seite 571
	Seite 572
	Seite 573
	Seite 574
	Seite 575
	Seite 576
	Seite 577
	Seite 578
	Seite 579
	Seite 580
	Seite 581
	Seite 582
	Seite 583
	Seite 584
	Seite 585
	Seite 586
	Seite 587
	Seite 588
	Seite 589
	Seite 590
	Seite 591
	Seite 592
	Seite 593
	Seite 594
	Seite 595
	Seite 596
	Seite 597
	Seite 598
	Seite 599
	Seite 600
	Seite 601
	Seite 602
	Seite 603
	Seite 604
	Seite 605
	Seite 606
	Seite 607
	Seite 608
	Seite 609
	Seite 610
	Seite 611
	Seite 612
	Seite 613
	Seite 614
	Seite 615
	Seite 616
	Seite 617
	Seite 618
	Seite 619
	Seite 620
	Seite 621
	Seite 622
	Seite 623
	Seite 624
	Seite 625
	Seite 626
	Seite 627
	Seite 628
	Seite 629
	Seite 630
	Seite 631
	Seite 632
	Seite 633
	Seite 634
	Seite 635
	Seite 636
	Seite 637
	Seite 638
	Seite 639
	Seite 640
	Seite 641
	Seite 642
	Seite 643
	Seite 644
	Seite 645
	Seite 646
	Seite 647
	Seite 648
	Seite 649
	Seite 650
	Seite 651
	Seite 652
	Seite 653
	Seite 654
	Seite 655
	Seite 656
	Seite 657
	Seite 658
	Seite 659
	Seite 660
	Seite 661
	Seite 662
	Seite 663
	Seite 664
	Seite 665
	Seite 666
	Seite 667
	Seite 668
	Seite 669
	Seite 670
	Seite 671
	Seite 672
	Seite 673
	Seite 674
	Seite 675
	Seite 676
	Seite 677
	Seite 678
	Seite 679
	Seite 680
	Seite 681
	Seite 682
	Seite 683
	Seite 684
	Seite 685
	Seite 686
	Seite 687
	Seite 688
	Seite 689
	Seite 690
	Seite 691
	Seite 692
	Seite 693
	Seite 694
	Seite 695
	Seite 696
	Seite 697
	Seite 698
	Seite 699
	Seite 700
	Seite 701
	Seite 702
	Seite 703
	Seite 704
	Seite 705
	Seite 706
	Seite 707
	Seite 708
	Seite 709
	Seite 710
	Seite 711
	Seite 712
	Seite 713
	Seite 714
	Seite 715
	Seite 716
	Seite 717
	Seite 718
	Seite 719
	Seite 720
	Seite 721
	Seite 722
	Seite 723
	Seite 724
	Seite 725
	Seite 726
	Seite 727
	Seite 728
	Seite 729
	Seite 730
	Seite 731
	Seite 732
	Seite 733
	Seite 734
	Seite 735
	Seite 736
	Seite 737
	Seite 738
	Seite 739
	Seite 740
	Seite 741
	Seite 742
	Seite 743
	Seite 744
	Seite 745
	Seite 746
	Seite 747
	Seite 748
	Seite 749
	Seite 750
	Seite 751
	Seite 752
	Seite 753
	Seite 754

