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Neue Ergebnisse und Probleme der modernen

Milchwirtschaft

Von Dr. Herbert Kuntscher

~Die moderne Ernithrungslehre hat den Wert
der Kuhmilch nicht nur voll bestiitigt, sondern
thr eine iiberragende Bedeutung fiir den Lebens-
haushalt des Menschen zuerkannt. Milch kann
€ute nicht nur als hochwichtiges Nahrungs-
Mittel, sondern, im weiteren Sinne, auch bereits
aly vorbeugendes Heilmittel (Kinder,
J}lge'ndlic‘he, Greise) gelten. Es nimmt daher
nl.cht, wunder, wenn die Erkenntnisse der Natur-
Wissenschaft und Medizin im Laufe der letzten
ii»hre und vor allem in den milchproduzierenden
“ndern einen immer stirkeren Einfluf auf die
Mllchwirtschaft nahmen. Freilich bleibt noch
Viel zu tun iibrig, denn der Zwiespalt zwischen
“em  gesicherten und erprobten Wissensgut
Ind - seiner praktischen Anwendung ist wohl
4um auf einem anderen Gebiet so grofl wie
ler. Man vergleiche nur einmal die primitive

ethode der Milchverarbeitung in entlegenen

'lie(;lchgebirgstéilern und die neuzeitlichen, tig-
'°h Tausende von Litern verarbeitenden Grof-
mOlkereien, mit ihren feinst, durchkonstruierten
SGI}JIP&I‘&ten, peinlichster Sauberkeit und wohl-
ol Meckenden, haltbaren Erzeugnissen von
g elﬁhbleibender Giite.
i lm Bciispiel, das uns gleich mitten
q €as Fachgebiet mit seinen tau-
ehderlei Problemen und Méglich-
tzlten- hineinfiihrt, ist die But-
Milrcill rBekmmtlich centhilt die
vert _13:-)%‘1?.‘%1.3, das in Form fein-
o =k tel‘_ Tropfchen, als Muster-

fSplel einer Kmulsion, im Medium
We??;er — tibrige Inhaltsstoffe (Ii-
Bt %Wllchzucker, Milchsalze) auf-
ruhimemfnt vorhanden ist. Durch
Ste ges .St_ehcnla.ssen der Milch

B8N die Fettkiigelchen nach

“N und bilden eine zusammen-

Im, kleine
'9T8tellun
g e'n.()'m,m e

n _Sennbetrieb wird die Butter-
9 tn althergebrachter Weise vor-
T Photos: Oswald FElbl

hingende, dickliche Rahmschicht. Friiher ge-
wann man auf diese Weise durch Abschiépfen
den Rahm. Die Zentrifuge, die vor der
Jahrhundertwende aufkam und in einem bei-
spiellosen Siegeszug bis in das kleinste Bauern-
haus und auf die entfernteste Alpe vorstieB,
beschleunigte und erleichterte diesen Vorgang
ganz wesentlich. Beisiebentausend Umdrehungen
pro Minute werden die Fetteilchen von der
Magermilch getrennt. Von hundert Liter Milch
erhiillt man 12 Liter Rahm von 309, Fettgehalt
und gewinnt daraus durch Schlagen und Bewegen
in den Butterfissern etwa 4 kg Butter.

So einfach dieser Vorgang aussieht und in
den Butterkibeln mit auf und ab
bewegtem Stossel oder in den von Hand aus
gedrehten Butterfissern auch gestaltet
werden kann, so schwierig war seine einwand-
freie Erklirung. Erst die Kolloidchemie bot den
Schliissel zum Verstindnis: durch die mecha-
nische Beanspruchung des Rahmes unterliegen
die Fetttropfchen mikroelektrischen Entladun-
gen und koagulieren durch Adsorption in den
Schaumlamellen; es entsteht also durch Phasen-




umkehr (Ol- in Wasser, Wasser in Olemulsion),
das feste Gelsystem, Butter genannt. Daneben
laufen eine Reihe chemischer und mikrobio-
logischer Vorginge. Es ist bekannt, dall ge-
siuerter Rahm eine wesentlich bessere und
haltbarere Butterqualitit gibt. Auf der Alm
wird der Rahm ein bis zwei Tage der Selbst-
sduerung iiberlassen, in den Groflbetrieben wird
er zuerst durch Dauererhitzung auf 90° keimfrei
gemacht und dann der ,Sdurewecker”
eingeimpft und 15 bis 20 Stunden in groflen
Tanks ,reifen’” lassen. Von der Einwand-
freiheit dieses Vorganges hingt ein GrofBteil
der zu erwartenden Qualitit ab.

Die primitiven hand- . oder wasserkraft-
betriebenen Butterfisser sind nur im Klein-
betrieb tiblich. In den Sennereien werden
Butterfertiger verwendet, die aus einem
feststehenden Fall und einem beweglichen
Innenteil bestehen. Auch hier wird die Butte-
rungszeit kaum unter eine Stunde sinken. Die
modernsten Verfahren streben eine konti-
nuierliche Butterung an, der Rahm
flieBt stetig ein und die fertige Butter — die
bekanntlich 209, Wasser enthilt — verlif3t
laufend den Apparat. KEs wurde eine Reihe
verschiedener Systeme (Fritz-Buttermaschine,
Alfa-Verfahren, Schaumbutterungsverfahren

usw.) entwickelt, die im einzelnen fiir den Fach-
mann gewisse Mingel aufweisen, die im grollen
und ganzen jedoch einen bedeutenden Fort-
schritt darstellen. Sie beruhen auf der appara-
tiven Durchkonstruktion der Gewinnung eines

Rahmes mit hohem Butterfettgehalt (79bis849,).
Dieser wird dann durch Schlagmaschinen, durch
Einblasen von Gasen (Luft, Kohlendioxyd) und
damit verbundener Schaumbildung oder durch
Phasenumkehr in Butter gleichméBiger salbiger
Konsistenz verwandelt. In Amerika erfand man
das Butterschmalzemulgierver-
fahren, bei dem aus dem 80%,ig fetten Rahm
sofort durch einen KEmulsionsbrecher Butter-
schmalz gewonnen wird. Dieses dient dann ihn-
lich den Pflanzendlen bei der Margarineherstel-
lung zur Butterherstellung, indem es, mit einer
Dreikolbendosierpumpe neuerdings mit Butter-
serum zusammengebracht, einer kontinuierlichen
Kiihl- und Knetmaschine zugefiihrt wird.

Bei uns in der Schweiz wurde bekanntlich
eine Butterungsmaschine nach dem sogenann-
ten Schaumsystem (Dr. J. Senn) entwickelt, bei
der unter Kohlendioxyddruck die Ausfillung
des Butterkornes in ein bis zwei Minuten er-
folgt. Im folgenden Maschinenteil wird die
Butter gewaschen und gekiihlt, und der dicke
Strang kommt sofort in die Verpackungs-
maschine. Finf Minuten nach' Einlauf des
Rahmes verlassen die fertigen, sauber mit
Stanniol umbhiillten Butterstiicke die nur von
einem Mann bediente Maschine. Wahrlich eine
Hochstleistung der Technik!

Von ganz wesentlicher Bedeutung ist fiir
die Milchverarbeitung ihre Entkeimung
Zwar wurde festgestellt, dal die Kuh eine fast
bakterienfreie Milch liefert, die aber durch
den Melkvorgang und die weitere Behandlung
mit verschiedenen Mikroorganismen
infiziert wird. Diese unschid-
lich zu machen, ohne den ernih-
rungsmiiBligen Wert  (Vitamine!);
den Geruch und Geschmack 2zt
verindern, ist die Fragestellung:
um die es sich dabei handelt. Die
vorgangsméfig und technisch ein-
fachste Losung ist die Pasteuri
sierung, d.h.eine Erhitzung auf
zirka 65° wihrend 30 Minuten. Selbst-
verstéindlich ist der Energieaufwand
ein bedeutender, da Wirme- und
Kiilteenergie, bei den riesigen Men-
gen Milch die téglich zusammenkom*
men, sehr beachtliche Gréfien sind.

Neben verschiedenen anderen Me-|
thoden— Konservierungmit Sauer”

Die Sennwirtschaften erzeugen verschit%"
dene Kidsesorten mit Hilfe ihrer tradi
tionellen Gerdle



Die Alpwirtschaft ist im mitlelewropéiischen  Gebirgsland die Haupttrigerin der Milch- und Butterproduktion

Stoff unter Druck (Hofius-Verfahren), Behand-
lur}g mit Ultraschall — wurde die Moglich-
1t der Entkeimung mit ultravioletten
trahlen besonders eingehend gepriift.
rotzdem verschiedene Patente existieren, fehlt
die allgemeingiiltige Losung. Der Grund mag
M wesentlichen darin liegen, daf} die benutzten
ecksilberhochdruck- und Héchstdrucklampen
“Ur Aussendung einer nur geringen Menge wirk-
Samer Strahlen hohe Energien verbrauchen und
! e Lebensdauer sehr gering ist. Wenn es auch
gelingt, oine wenige Millimeter diinne Schicht
1m' Verlaufe einiger Minuten auf diese Art
¥ eimfrei zu machen, so ist das Verfahren in
°r Praxis, wo in der Stunde Tausende von
Wltern behandelt werden miissen, nicht an-
a;n%bal‘. Die bisher gebauten Gerite — das
esten durchkonstruierte ist das Uster -
mi?;r 4t der Hanauer Quarzlampengesellschaft
emer  Quecksilberhochdrucklampe S 700
170 émem Ringspalt von 25 mm Dicke und
Sichglm Lii.ngg als FlieBweg — sind fiir durch-
ooy 8C Fliissigkeiten (Wasser) viel besser ge-
Soct wie fiir triibe Mileh.
SchI:‘Of' L embke (Milchwirtschaftliches For-
Ngsinstitut Kiel) hat sich in den letzten

A r?n eingehend mit diesem Problem befalit’

" ulst zur Ansicht gekommen, dal Nieder-
tkbrenner zwar nur geringe Energie-
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mengen abgeben, die Umwandlung in Strah-
lungsenergie jedoch eine sehr bedeutende ist.
Es handelt sich also darum, eine entsprechende
Verweilzeit zu ermoglichen, die in einem langen
Rohr mit entsprechender Stromung moglich
ist und eine gute Durchwirbelung und oftmaligen
Oberflichenwechsel erlaubt. Gegeniiber dem
Hochdruckbrenner (Uster-Gerit), der eine Lei-
stungsaufnahme von rund 660 Watt bei einer
DurchfluBmenge von zirka 900 Liter pro Stunde
aufwies, hatte der Niederdruckbrenner bei
sonst gleichen Bedingungen nur 60 Watt notig.

Aus dieser Erkenntnis wurden kontinuierlich
arbeitende Versuchsgerite gebaut, an denen
der Stromungskorper wendelférmig angeordnet
ist. Das Ergebnis mit solchen Geriten war
sehr gut. Mit dieser Methode sind zweifellos
weitere interessante Aufschliisse zu erwarten.

Die Prifung der Kigenschaften der so ent-
keimten Milch wurde genauestens durchgefiihrt
und dabei gefunden, dafl die Milch durch Um-
wandlung des in ihr enthaltenen Provitamins
in Vitamin D rachitisheilend und vorbeugend
wirkt. Bekanntlich wird schon seit Jahren in
einzelnen Spezialinstituten eine bestrahlte Kin-
dermilch hergestellt.

Wie die amerikanische Fach-
presse berichtet, sind in USA.. ebenfalls Ver-
suche im Gange, die durch UV.-Bestrahlung eine



weitgehende Keimfreimachung der Luft in allen
Réaumen bezwecken, in denen Milch gewonnen, ge-
lagert und verarbeitet wird. Durch eine Lampen-
anlage wird eine Art Sperrgiirtel iiber die beson-
ders vom Keimanfall gefihrdeten Stellen gelegt.

Nicht nur auf apparativem Gebiet wurde viel
geleistet, sondern auch bei der Auswertung
der noch weiter in der Milch vorhandenen Stoffe.
Waren frither Butter und Kise die allein-
herrschenden Milchprodukte, so hat heute eine
ausgesprochene Dreiteilung Platz gegriffen:
Butter — Kiise — Molkenerzeugnisse.

Molke ist das ,, Abwasser” der Kiserei,
also jene Flussigkeit, die nach Ausfillung des
Kaseins aus der Milch zuriickbleibt und vor-
wiegend (939,) Wasser enthiilt. Seit langem
ist bekannt, dafl die Trockenmasse davon aus
Eiweill und Milchzucker (59,) besteht, die
technisch gewonnenen Mengen Milchzucker stan-
den aber im Verhiltnis zur anfallenden Molken-
menge in einem verschwindenden Verhiltnis.
Vielfach lief oder lauft (Sennereien!) diese Fliissig-
keit weg oder wurde zu Futterzwecken
(Schweinemast) verwendet.

Der modernen Forschung gelang es nun,
Molke als Grundstoff einer Reihe hochwertiger
Erzeugnisse auszuniitzen. Im Anschlull an
grofle Kisereien entstanden eigene Anlagen, die
mit modernsten Vakuumapparaturen, Spriih-
und Zerstiubungstrocknern, Walzentrocknern
usw. ausgeriistet, diesen Rohstoff verarbeiten
und in konzentrierter Form gewinnen. Ent-
sprechend den Inhaltsstoffen der Molke (5%,
Milchzucker, 0,79, Kiweill, 0,79%, Salze) kennt
man eine Gesamt- (Molkensirup, Molken-
paste, Molkenpulver) oder Teilverwer-
tung (Milchzucker, Milcheiweill, Milchszalze,
VIllchwtchme usw.). Nahrmittelwerke konnen
bei vielen der gangbarsten Erzeugnisse durch
Zugabe von Molkenkonzentraten eine beacht-
liche Nihrwert- und Giitesteigerung erreichen.
Molkenpaste eignet sich als Zusatz zu Schmelz-
kise, zu Marmeladen zu Brot, zu Bickerei-
und Siilwaren, zu Saucen, Suppenpulvern und
Wiirzen und vielen &hnlichen Zwecken. Die
kiichentechnischen KEigenschaften sind vorziig-
lich: es sei nur an die Eiaustauschstoffe aus
Milcheiweill erinnert, die an Schaumvermdgen
und Bindefihigheit dem Hiihnereiweil3 gleich-
kommen. Die besonderen Fortschritte liegen
in der Moglichkeit, die in der Molke vorkommen-
den Stoffe durch chemische und biochemische
Vorgéiinge zu verindern.

Durch besondere Heferassen (Sacharomyeces
lactis) gelingt es, den Milchzucker zu Alk o-
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hol zu vergiren. Die Getrdnkeindu-
strie macht davon Gebrauch und stellt
Limonaden und Limonadengrundlagen, nétigen-
falls in Kombination mit kiinstlichen oder
natiirlichen Fruchtessenzen, her.

Von besonderer Bedeutung ist jedoch die Ver-
hefung der Molke. Sie kommt dann in Be-
tracht, wenn sonst nicht verwertbare grof3e
Mengen Molke verarbeitet werden sollen. Die
gewonnene Hefe (zirka 10 kg pro 1000 Liter
Molke) hat eine besonders giinstige Zusammen-
setzung in bezug auf Fett-, Extrakt- und
Vltamm B, Gehalt

Diese hlo('hemlschen Synthesen zeigen, was fiir
eine wunderbar abgestimmt zusammengesetzte
Flissigkeit Molke ist. Es gelingt durch Lm%mt
von Remkulturen und Beachtung der Wachs-
tumsbedingungen Milchsdure und milchsaure
Salze, HEssigsiure (Molkenessig), Buttersidure,
Zitronensiure, Fett (biologische Fettgewinnung,
die allerdings in der Praxis die Erwartungen
nicht erfiillte) und andere Zwischen- und Zer-
fallsprodukte dieser im einzelnen sehr ver-
wickelten und erst teilweise aufgcklart(,n Vor-
ginge zu isolieren.

Seit altersher sind Molkenkuren als
Friihjahrsreinigung und Stoffwechselbeschleuni-
gung bekannt. Milchzucker wird in
Apotheken als Fiillstoff fiir Pulver und Ta-
bletten hiiufig gebraucht. Er dient auch als
Kulturboden fiir Bakterien, so wird
beispielsweise der Hauptstamm des bekannten
Penicillins (Penicillium notatum) in einer Lak-
tosclosung geziichtet. Der Wert des Molke n-
eiweiles ist durch seine Zusammensetzung
aus hochwertigen Aminosiuren und seine fast
hundertprozentige Verdaulichkeit medizinisch
von grofler Bedeutung, Milchsalze wirken inner-
lich entziindungswidrig und haben bei hart-
nickigen und chronischen Magen- und Darm-
erkrankungen oftmals eine verbliiffende Wir-
kung. Die in der Molke enthaltenen Vit a-
mine (C, By, By;) wiren zwar zu gewinnen,
doch konnen sie die Konkurrenz gegeniiber der
kiinstlichen Herstellung nicht aushalten.

Sicherlich  werden sich noch manche neue
Moglichkeiten der Verarbeitung von Molke
ergeben. Das Hauptproblem, nidmlich die Auf-
findung einer Methode, welche es gestattet, mit
nur geringem Energieaufwand — gegeniiber der
Eindampfung — und geringem Substanzverlust
— gegeniiber den Girverfahren — die 7%, wert-
vollen Inhaltsstoffe von dem restlichen Wasser
zu befreien, ist eine Aufgabe, die noch der
Losung harrt.
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