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- Unter den Nahrungsmitteln des Menschen ist die
Mileh eines der wichtigsten und unentbehrlichen, denn
sie dient dem Kinde in den ersten Lebensmonaten
als alleinige Nahrung, und die Erwachsenen geniessen
wohl ausnahmslos in betriichtlicher Menge entweder
reine Mileh, oder mit Milch bereitete Speisen oder
Butter und Kise, welche letzteren ja der Milch ent-
stammen. Diese hervorragende Bedeutung der Milch
als Nahrungsmittel beruht anf ihrer eigenthiimlichen
chemischen Zusammensetzung; sie enthilt nimlich alle
jene Stoffe, welche zum Aufbau des thierischen Or-
ganismus erforderlich sind und liefert ihm daher das
nothige Baumateriale und dep Ersatz fiir das durch
den Lebensprocess Abgeniitzte und als unbrauchbar
aus dem Korper Ausgeschiedene. Dem XKinde kann
die Milch als ausschliessliches Nahrungsmittel deshalb
dienen, weil sie dessen Ernihrungszwecken vermage
ihrer Zusammensetzung am besten entspricht, fiir den
Erwachsenen ist sie in dieser Ausdehnung nicht zu
verwenden, weil ein Erwachsener, um seinen Nahrungs-
bedarf zu decken, tiglich 4—5 Liter Milch zu sich
nehmen miisste, eine selbst fiir gesunde Verdauungs-
organe zu grossc Biirde.
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Wenn man Mileh von verschiedenen Siugethieren
chemisch untersucht, so findet man in diesen ver-
schiedenen Milchgattungen im Grossen und Ganzen
dieselben Bestandtheile, also dieselbe qualitative Zu-
sammensetzung, dagegen ergeben sich wesentliche
Unterschiede in den Mengenverhiltnissen, d. h. in der
quantitativen Zusammensetzung, und diese verursachen
die Verschiedenheit der Milch verschiedener Thiere.

Der Bestandtheil, welcher die Hauptmenge . der
Mileh ausmacht, ist das Wasser; in diesem sind ‘
gelost mehrere Salze, eine eigenthiimliche Zuckerart,
welche Milchzucker genannt wird, ferner Serum-
‘eiweiss und eine geringe Menge von Pepton. Theils
gelost, theils sehr fein vertheilt findet sich in der
Milch der Késestoff, auch Casein genannt, und
" mit dieser Fliissigkeit emulgirt ist das Butterfett.

Eine Besprechung der einzelnen Milchbestand-
theile beginnen wir am zweckmissigsten mit dem
Fett. Es ist bekannt, dass beim ruhigen Stehen der
Milch sich oben eine fettreiche, dickliche Schichte
abscheidet, die wir Rahm nennen, .unter dem Rahm
befindet sich die viel diinnfliissigere bliuliche abge-
rahmte Mileh; eine solche Trennung der Milch in
Rahm und abgerahmte Milch kann man auch mittelst
eines Centrifugalapparates hervorbringen; durch Be-
arbeiten des Rahms im Butterfass gelingt es, das
Butterfett von der wisserigen Fliissigkeit vollstdndig
abzusondern. Man kann auch das Fett der Milch von
der  wisserigen Fliissigkeit dadurch trennen, dass man
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Kalilauge und Aether zusetzt und in einer verstopften
Flasche tiichtig durchschiittelt. Das Kali 16st das Casein
auf, der Aether das Fett, und nach ruhigem Stehen
findet man in der Flasche zwei gut von einander
abgegrenzte Fliissigkeitsschichten, deren obere eine
dtherische Fettlosung ist, wihrend die untere eine
wiisserige Auflosung der iibrigen Milchbestandtheile
reprasentirt. )

Durch die mikroskopische Untersuchung ergibt
sich, dass das Butterfett in der Milch in Form sehr
kleiner Kiigelchen enthalten ist, die man'gewdhnlich
mit dem Namen Milchkiigelchen bezeichnet. Diese
sind ausserordentlich klein, ein Liter Milch enthilt
ihrer an hunderttausend Millionen. Man hat frither
angenommen, dass jedes solche Milchkiigelchen mit
einer sehr zarten Hiille von Eiweisssubstanz umgeben
sei, welche man Haptogenmembran nannte, in neuerer
"Zeit neigt man sich mehr der Ansicht hin, dass eine
solche Haptogenmembran nicht existirt.

Einen sechr wesentlichen Bestandtheil der Milch
bildet der Kisestoff oder das Casein, eine Substanz,
welche von den Chemikern in die Gruppe der Eiweiss-
korper gerechnet wird und die man im gewdhnlichen
Leben als Topfen oder Quark!) bezeichnet. Dieser
Kiisestoff findet sich in der Mileh theils geldst, theils -
sehr fein suspendirt; derselbe wird aus der Milch

1) Der in den Handel gebrachte Topfen ist nicht reiner
Kisestoff, sondern enthiilt mehr oder weniger Butterfett bei-
gemengt. ’ :
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abgeschieden, indem man tropfenweise unter stetem
Unriihren Salzsiure oder Essigsiure zusetzt, bis eine
grobflockige Ausscheidung stattfindet, oder, indem man
der auf ungefiihr 40° C. erwidrmten Milech ein Stiick
eines Kilbermagens!) zusetzt. Im letzteren Falle er-
starrt die gan.ze Milchmasse gallertartig. Das frei-
willige oder spontane Sauerwerden der Milch beruht
darauf, dass in der wirmeren Jahreszeit, sowie beim
Aufbewahren in unreinen Gefdssen durch ein eigen-
thitmliches Ferment aus dem Milchzucker Milchsiure er-
zeugt wird, welche den Késestoff zur Abscheidung bringt.

Wenn man geronnene Milch auf ein Seihetuch
bringt, so liuft eine triibe Fliissigkett dui'ch, die so-
genannte Molke; wird diese einige Male durch dichtes
Filtrirpapier filtrirt, so erhilt man schliesslich c¢in
"klares Filtrat, welches nach Zusatz von ctwas Koch-
salz beim Erhitzen bis zum Kochen triib wird und
ein flockiges Gerinnsel abscheidet; dieses . Gerinnsel -
ist geronnenes oder coagulirtes Serumeiweiss. Die
Molke und somit auch natiirlich die urspriingliche
Mileh enthiilt demnach in Losung Serumeiweiss, einen
Eiweisskorper, welcher sich auch im Blute findet und
welcher dem Hiihnereiweiss sehr dhnlich ist.

Ausser dem Casein und dem Serumeiweiss findet
“sich in der Milch in geringer Menge noch ¢in dritter
Korper aus der Gruppe der Eiweissstoffe, nimlich

1)AIn der Schleimhaut des Kilbermagens befindet sich

ein eigenthtimliches Ferment, welches Labferment genannt
- wird; dieses bewirkt die Gerinnung.
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Pepton, eine leicht assimilirbare und ebenso nahe-
hafte Substanz wie die anderen Eiweisskorper.

Ist aus der Milch Casein, Fett und Serumeiweiss
abgeschieden, so bleibt eine beinahe farblose klare
Fliissigkeit iibrig; dampft man dieselbe ein, bis sie
die Consistenz eines diinnen Syraps annimmt, so
scheidet sich aus ihr ein krystallisirter, siiss schmecken-
der Korper ab, der Milchzucker. Dieser Milch-
gucker wird mit anderen Zuckerarten, wie z. B.
Traubenzucker, Rohrzucker, ferner mit der Stirke,
dem Dextringummi u. s. w. zu den sogenannten
Kohlehydraten gezihlt. Beim  spontanen Sauer-
werden der Milch' wird der Milchzucker in Mileh-
sdure iibergefiihrt.

Die Salze der Milech kann man dadurch gewinnen,
dass man die Mileh eindampft und den Riickstand bei
allmilig gesteigerter Hitze und reichlichem Zutritt
von Luft verbrennt; es resultirt eine ganz weisse
" Asche, welche ein Gemenge der in der Milch geldsten
- unorganischen Salze repriisentirt. Dieses Gemenge 1ist
reich an Phosphorsiure, Kali und Kalk und enthils
ausserdem in geringerer Menge Chlor, Natrium und
Magnesium. L

Die quantitative Zusammensetzung der Mileh ist
verschieden nach Gattung und Rasse der Thiere, bei
derselben Rasse nach dem Alter und sclbst bei dem-
selben Individuum nach der Dauer der Laciation, der
Zeit- des Melkens, der Qualitit und Quantitit der
Nahrung, endlich nach der Lebensweise. '
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Solche Unterschiede zeigen sich z. B. in der
Zusammensetzung der menschlichen Mileh und der
Kuhmilch. Nach zahlreichen Analysen ist der mittlere
Kisestoffgehalt der Menschenmilch nur 0°63%/,, jener

. der Kuhmilch dagegen 3'01%/); die Menschenmilch -
enthilt im Mittel 1-31%/, Serumeiweiss, die Kuhmilch
nur 0°75%/,; der mittlere Fettgehalt dieser beiden
Mileharten ist nur wenig verschieden, er betrigt fiir
die Menschenmileh 89 und fiir die Kuhmileh 3-79/,.
Dagegen 1ist der Unterschied im Zucker- und Salz-
gehalte wieder grosser; die Menschenmilch enthilt
6%, Milchzucker und 0490/0 Salze, die Kuhmilch
4:82%/, Zucker und 0°7°/, Salze.

Fiir die Kuhmilch sind nach zahlreichen Unter-
éuchungen, fiir welche die Milech von Kiihen ver-
schiedener Rasse, verschiedenen Alters, fermer wunter
dem Einflusse verschiedener Nahrung und verschiedener
Lebensweise entnommen wurde, folgende Schwankungen
beobachtet worden: Casein 1°17 bis 7-40/,, Serum-
eiweiss von 0°2 bis 59/, Butterfett von 1'8 bis 79/,
Milchzucker von 3'2 bis 5°6%/;,, Salze von 05 bis
0'879/,.  Aus den angefithrten Zahlen kann man zu-
gleich ersehen, dass die festen Bestandtheile der Milch
-den geringeren Theil ausmachen, das Wasser . den
grosseren Theil. In einem Liter Kuhmilch von mitt-

- lerer Zusammensetzung fithren wir dem Korper 874

Kubikcentimeter Wasser, 876 Gramm Kisestoff und

Eiweiss, 36°6 Gramm Butter, 48'2 Gramm Zucker

und 7 Gramm Salze zu.
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Die Milch unterliegt leider, wie so viele andere
Nahrungs- und Genussmittel, im Handel der Ver-
filschung, indem gewinnsiichtige Betriiger entweder
das Volumen einer guten Milch durch Wasserzusatz
vermehren, oder einer werthloseren Milch durch allerlei
Zusiitze ein besseres Aussehen und-grossere Haltbarkeit
verlethen wollen. Manche von den Zusitzen, welche
bet der Milchfilschung gemacht werden, sind an sich
zwar nicht direct gesundheitsschidlich, aber sie sind
doch striflich, andere Zusitze dagegen konnen geradezu
gesundheitsschdadlich wirken. Indem die Milech mit
Wasser verdiinnt wird, erhilt sie zwar keine positiv
schidlich wirkende Substanz, aber ihr Nihrwerth wird
herabgesetzt und das Individuum, welches meint, mit
einem bestimmten Volumen Milch eine bestimmte, zur
Erndhrung ausreichende Menge von Nahrungsstoffen
in sich aufzunehmen, wird getduscht, seine Ernihrung
erfolgt nicht in geniigender Weise und in Folge dessen
ist eine solche Milchverdiinnung endlich. doch schiid-
lich. Von Zusiitzen, welche in verfilschter Milch nicht
selten angetroffen werden, sind besonders hervorzu-
heben: Stirkekleister, Weizenmehl, Potasche,
Soda, Borax und in mneuerer Zeit Salicylsdure.
Der Stirkekleister wird der Milch von den Félschern
zugesetzt, um ihr eine dickliche Beschaffenheit zu
geben; er kann sehr leicht zu Beschwerden in den
Verdauungsorganen Anlass geben und dies ganz be-
sonders bel Kindern. Was vom Stirkekleister gilt,
gilt anch vom Weizenmehl.

Verein nat. Kenntn. XXV. Bd. . 29
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Potasche, Soda, doppelt kohlensaures Natron, Borax
und Salicylsiure werden der Milch hiufig zugesetzt,
um sie haltbarer zu machen. Diese Substanzen sind,
in kleinen Mengen genossen, ganz unbedenklich, nota-
bene, wenn sie ganz rein, d. h. frei von fremden
Beimischungen sind, nichtsdestoweniger ist es keines-
falls den Milchhindlern zu gestatten, die genannten
Substanzen der fiir den. Verkauf bestimmten Mileh
zuzusetzen, denn in der Hand des Unwissenden kann
leicht etwas verderblich werden, das in der Hand
des Sachkundigen ganz harmlos bleibt. Ein Zuviel
oder schlechte Qualitit der genannten Substanzen
kénnen schon schlechte Wirkungen zumal auf den
Organismus des Kindes hervorbringen, und was durch
Verwechslung fiir Unheil angerichtet werden kann,
lehrt am besten die folgende, von dem verstorbenen
Prof. Josef Redtenbacher verbiirgte Affaire, welche
derselbe in den vierziger Jahren in Prag erlebfe.
Eines Morgens kommt ein vielbeschiftigter Prager
Arzt eilenden Schrittes zu Redtenbacher in dessen
Laboratorium, iibergibt\‘\ ihm eine Probe Milch und
bittet ihn, dieselbe méglichst rasch zu untersuchen,
denn er vermuthe, dass diese Milch vergiftet sei;
mehrere seiner Clienten, welche in demselben Hause
wohnten, und von derselben Milchfrau ihre Mileh
bezogen, erkrankten kurz nach genossenem Friihstiick
unter den Erscheinungen einer acuten Arsenikver-
giftung. Die sofort vorgenommene chemische Unter-
suchung bestitigte in der That die Vermuthung des
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Arztes, denn sie ergab, dass die Milch eine betrdcht-
liche Menge von Arsenik enthielt.

Indem dieser Fall von Seite des Gerichtes ein-
gehend verfolgt wurde, stellte sich Folgendes- heraus:
Die betreffende Milchhéndlerin, welche tiglich friih
Morgens von einem benachbarten Dorfe nach Prag
fuhr, um ihre Milch daselbst zu verkaufen, kaufte
seit vielen Jahren tdglich bei demselben Kaufmann
fiir einige Kreuzer Potasche und setzte diese ihrer
Milech zu, um sie haltbarer zu machen. An dem
verhidngnissvollen Tage erhdlt sie nun statt Potasche
Arsenik. In dem Fasse ndmlich, welches die Potasche
fiir den Verkauf enthielt, befand sich mitten drin
eine §chichte von Arsenik. Wie der letztere in das
Fass hineingekommen, konnte nicht ganz sicher er-
mittelt werden, aber das steht fest, dass er in den
Hinden einer Milchpantscherin die Gesundheit, ja
das Leben vieler Menschen gefihrdete. Dieser Fall
zeigt zugleich, dass die sogenannte Milchpantscherei
nicht etwa in unseren Tagen entstanden ist, sondern
dass sie dort, wo sie sich lohnte, schon frither betrieben
wurde, wenn auch nicht mit so viel Raffinement wie
heutzutage.

Es ist fiir den Chemiker durchaus nicht schwer,
durch eine je nach der Natur des Falles mehr oder
weniger eingehende Untersuchung jede Milchverfil-
schung nachzuweisen, sei es, dass dieselbe lediglich in
einer Verdiinnung, sei es, dass sie in Zusitzen der oben
genannten Substanzen bestebt. Grobe Verfilschungen

29%
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lassen sich durch verhiltnissmissig einfache Mittel er-
kennen, die auch jedem intelligenten Menschen, ohne
dass er bedeutende chemische oder physikalische Kennt-
nisse besitzt, zugdnglich sind. Bei der grossen Be-
deutung, welche die Milech als Nahrungsmittel besitzt,
ist es von Wichtigkeit, dass das Publicum vor Milch-
verfilschungen méglichst geschiitst werde. Ein solcher
Schutz ist in den civilisirten Staaten gegeben durch die
Controle, welche von Seite der behordlichen Markt-
organe auf die zu Markt gebrachte Milch ausgeiibt wird.

Man hat in der letzten Zeit Methoden gefunden,
durch deren Anwendung die Milch so haltbar gemacht
werden kann, dass sie ein ldngeres Aufbewahren und
cinen weiteren Transport vertriigt. Dadurch ist gs mog-
lich geworden, aus Gegenden, welche eine Ueberpro-
duction von Mileh haben, dieselbe weithin zu versenden
und fiir sie eine bessere Verwerthung zu schaffen; so
z. B. wird aus der Schweiz eine grosse Menge conden-
sivter Milch nach China exportirt. Das Haltbarmachen
der Milch geschieht durch das sogenannte Conserviren
und durch das Condensiren. Beim Conserviren wird die
Mileh lingere Zeit in verschlossenen Gefiissen erhitzt,
um alle Keime niederer Organismen zu zerstoren; die
condensirte Milch wird erhalten, indem man frische
Milch in sogenannten Vacuumapparaten, im luftleeren
Raume abdampft und dem Abdampfriickstande gewdhn-
lichen Rohrzucker zusetzt, um eine dickere Consistenz
zu erzielen. Von der condensirten Milch ist bekannt,
dass sich dieselbe, wenn sie richtig bereitet worden
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ist, in verlotheten Blechbiichsen Jahre lang unverin-
dert hilt.

Es mag hier noch kurz Erwidhnung gethan werden
eines Getridnkes, welches aus Milch durch einen eigen-
thiimlichen Géhrungsprocess bereitet wird und den Namen
Kefyr erhalten hat von dem eigenthiimlichen Fermente,
welches die Gdhrung der Milch einleitet. Dieses Ferment
ist den Bewohnern des Kaukasus schon lange bekannt,
und sie beniitzen es auch schon lange zur Darstellung
der gegohrenen Milch; es ist aber erst vor Kurzem
gelungen, dieses Ferment, welches am Kaukasus den
Namen Manna des Propheten fiihrt, fiir schweres Geld zu
erwerben und zu uns zu bringen. Dasselbe reprisentirt
kleine runde Korner, welche schwach gelblich und durch-
scheinend sind und als wesentliche Bestandtheile Hefe-
pilze und verschiedene Spaltpilze enthalten. Wenn man
gute abgekochte.und wieder erkaltete Milch mit dem
Kefyrferment versetzt und in einer verkorkten Flasche
bei gewohnlicher Temperatur stehen ldsst, so beobachtet
man schon nach einem Tage eine wesentliche Veriinde-
rung der Mileh, sie ist dicklich geworden und in der
Flasche zeigt sich ein Gasdruck, der von der entwickelten
Kohlensdure herrithrt. Untersucht man das Product in
verschiedenen auf einander folgenden Tagen, so findet
man, dass die am ersten Tage eingeleitete Veriinderung
der Milch stetig fortschreitet. Diese Verdnderung be-
steht in Folgendem: Der Milchzucker wird zersetst, ein
Theil geht in Milchsiure iiber, ein anderer Theil liefert
durch den Process der geistigen Gdhrung Alkohol und
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Kohlensiure. Die Eiweisskorper der Mileh erleiden
‘eine Verinderung wie bel der Verdauung; aus dem
Kisestoff, sowie aus dem Serumeiweiss enstehen ndmlich
unter der Einwirkung des Kefyrfermentes dieselben Um-
wandlungsproducte, welche unter normalen Bedingungen
im Verdauungscanale des Menschen sich bilden, -d. i.
Hemialbumose und Pepton. Diese gegohrene Milch ist

~sehr nahrhaft, leicht verdaulich, schmeckt angenehm
und wird selbst in grossen Mengen viel besser vertragen
als gewdhnliche unverinderte Milch, weshalb die Aerzte
dieselbe zur Erndhrung schwichlicher Individuen mit
Vortheil anwenden.

Seit einer Reihe von Jahren wird aus Stutenmilech
nach einem Vorgange, den man von den Kirgisen gelernt
hat, der sogenannte Kumys bereitet. Auch dieses Ge-
triink entsteht durch einen #hnlichen Gihrungsprocess
wie Kefyr, welcher auch durch ein eigenthiimliches
Ferment eingeleitet wird. '

Eine tadellose Milch, die ihren Zweck als Nahrungs-
mittel in jeder Beziehung vollkommen erfiillt, kann man
erfahrungsgemsss nur von Kithen erwarten, die voll-
kommen gesund sind und unter giinstigen Bedingungen .
gehalten werden; es ist wohl leicht einzusehen, dass
weder ein krankes Thier, noch ein sonst normales Thier,
welches aber entweder schlechte oder ungeniigende
Nahrung erhilt, oder in einer schlechten Atmosphire,
also in einem elenden Stalle vegetiren muss, eine ge-
sunde Milch nicht produciren wird. Fiir den Consu-
menten wire es von der grossten Wichtigkeit, Sicherheit -
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dariiber zu haben, dass die gekaufte Milch von gesunden
und gut gehaltenen Thieren herriihrt. Diese Sicherheit
wird geboten von den sogenannten Milchanstalten und
Molkereien, welche die Milchproduction in grossem
Massstabe in die Hand genommen haben. Es werden
da zahlreiche Kiithe von geeigneter Rasse in gesunden
Stallungen gehalten, mit ausreichender gesunder Nah-
rung gefiittert und die Thiere stehen unter dauernder
drztlicher Controle; nur von den ganz gesunden Thieren
wird die Milch verkauft.

Jeder Verniinftige muss daher diese Institution der
Milchanstalten und Molkereien aufs Wirmste begriissen
gegeniiber den besonders in grossen Stidten hiufig be-
stehenden jaimmerlichen Winkelmeiereien, in denen die
Thiere unter ganz ungesunden Verhiltnissen gehalten
werden, weshalb sie eine gute Mileh nicht liefern kénnen.

Die grossen, gut geleiteten Milchanstalten liefern
ibre Mileh leider noch grossentheils zu einem Preise,
der sie dem armen Manne nicht leicht zuginglich macht;

* st dieser Uebelstand noch behoben, dann werden diese

Anstalten ein wahrer Segen fiir die Menschheit sein.
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