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Mit 10 Abbildungen und 2 Tabellen

Wenn auf dieser Tagung eine Behandlung milchhygienischer Fragen gewiinscht
worden ist, so durfte dies als ein Zeichen dafiir zu werten sein, welche Bedeutung
man diesemn Teilgebiet der Hygiene in human- und veterindrmedizinischen
Kreisen beimifit, Mit diesen Worten leitete ich einen Vortrag tiber ,,Probleme
der Milchhygiene, den ich auf der 2. Tagung der freien Vereinigung Deutscher
Hygieniker und Mikrobiologen am 25. August 1948 in Stuttgart auf Wunsch des
damaligen Vorsitzenden hielt, ein.

Und 3 Jahre spiiter, auf der 5. Tagung derselben Vereinigung 1951 in Miinster,
sprach ich, ebenfalls wieder auf Veranlassung des Herrn Vorsitzenden, iiber
denselben Gegenstand. Ich behandelte das Thema ,,Die Milchhygiene vom Stand-
punkt des Veterinéirhygienikers™ und leitete meine damaligen Ausfithrungen mit
den Worten ein: ,,Die Forderung nach einer Versorgung der Bevolkerung mit
hygienisch einwandfreier Milch ist schon so alt und so oft erhoben worden, da8
man sich eigentlich scheut, sie immer wieder auszusprechen. Doch lehren die
Tatsachen, dafl diese Notwendigkeit von allen, die durch ihren Beruf Einblick
in die praktischen Verhiltnisse haben, nicht oft und eindringlich genug betont
werden kann.*

Ich habe die Scheu, nicht mehr iiber alle notwendigen Belange sprechen zu
wollen, iberwunden und nicht geruht, auch in den vergangenen 10 Jahren, auf
Girund pralktischer Beobachtungen immer wieder auf die Notwendigkeit einer
Besserung der hygienischen Verhiltnisse, besonders am Orte der Milchgewin-
nung und auch der Milchbearbeitung, hinzuweisen — im Interesse des Milch-
verbrauchers, aber auch der Milcherzeuger und Molkereien. Denn gerade die
letzten beiden Berufsgruppen der Milchwirtschaft streben ja nach einer Steige-
rung des Milchabsatzes, nachdem die Milcherzeugung von Jahr zu Jahr ge-
stiegen ist.

Wenn nun die Bitte an mich ergangen ist, wiederum das vielseitige Thema
»Hygiene der Milchgewinnung, Milchbearbeitung und Milchabgabe® auf dem
heutigen Symposion zu behandeln, so méchte ich dies nicht nur als ein Zeichen
dafiir ansehen, daf weite Kreise der an der Ernihrungswissenschaft beteiligten
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Berufe an diesem CGegenstand interessiert sind, sondern ich habe dabei das Ge-
fiihl, daB man sich auch anderwiirts Gedanken dariiber macht, ob denn auf dem
Gebiete der Milechversorgung schon alles so ist, wie es sich der verantwortungs-
bewuBte Fachmann vorstellt.

Die auf den erwihnten friheren Tagungen zum Ausdruck gebrachten haupt-
siichlichsten Forderungen faBte ich dahingehend zusammen, dafl auf dem Sektor
»»Milchhygiene'‘ im wesentlichen folgende Mafnahmen beschleunigt in Angriff
genommen und verwirklicht werden miiBten (ich befand mich damit wohl in
Ubereinstimmung mit manchen anderen meiner auf dem Spezialgebiet tétigen
Berufskollegen):

1. Bekimpfung der Rindertuberkulose mit dem Ziel der Sanierung der deut-

schen Milchviehbesténde von Tuberkulose,

2. Bekdmpfung der Brucellose mit dem Ziel der Sanierung der deutschen Milch-
viehbestéinde auch von dieser Seuche,

. Bekimpfung der Euterentziindungen,

. Forderung der Melkhygiene,

Einfiihrung einer Stallkontrolle,

Verwirklichung der Qualitétskontrolle und -bezahlung,

. Forderung der technischen Hygiene in den Molkereien und deren straffere

Uberwachung.

Wie steht es nun — 10 Jahre danach — mit der Verwirklichung und Erfiillung
dieser Forderungen ?

1. Hygiene der Milchgewinnung

1. Stand der Rindertuberkulose-Bekdmpfung

Die vor 8-10 Jahren noch herrschende Verbreitung der Rindertuberkulose
und die nur schleppend in Gang kommenden Mafnahmen seitens der amt-
lichen Stellen hatten s. Zt. bekanntlich in der Tages- und Fachpresse zu
besonders heftiger Kritik Veranlassung gegeben. Es kam noch hinzu, daf3
die Erhitzungseinrichtungen in den Molkereien noch unter den Kriegsnach-
wirkungen zu leiden hatten und bestimmte Kontroll- und Sicherheits-
gerite an den Apparaten fehlten, wie sie damals in anderen Léindern bereits
existierten und vorgeschrieben waren. So konnte es zufolge dieser beiden
ungiinstigen Umsténde nicht ausbleiben, dafl in der pasteurisierten Konsum-
milch, auch in Schulmilch, in einem gewissen Prozentsatz noch Tuberkel-
bakterien nachgewiesen wurden. Die zusténdigen, mit der Lebensmittel-
iiberwachung betrauten Untersuchungsimter stirzten sich geradezu mit
Begeisterung auf derartige Tierversuche, weil man vor allem den Milch-
erzeugern und Molkereien eindringlich vor Augen fithren und auch den zu-
stindigen amtlichen Stellen beweisen wollte, wie notwendig einerseits die
tatkriftige planmiBige Bekimpfung der Rindertuberkulose — analog dem
Vorgehen in anderen Staaten — auch in der Bundesrepublik ist und wie
sehr auch beziiglich der technischen Einrichtungen an den Erhitzungs-
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apparaten noch weitere Vervollkommnungen insbesondere in Form sog.
automatischer Umschaltvorrichtungen erforderlich sind.

Der hiufigere Nachweis von lebenden Tuberkelbakterien in kurzzeit-
erhitzter Milch gab besonders Veranlassung, dafl sich viele Stellen gerade
gegen dieses schonende Verfahren wandten, was aber unberechtigt war,
da von jahrzehntelangen Priiffungen und Versuchen her, die an der Bundes-
forschungsanstalt fiir Milechwirtschaft in Kiel seit den dreiBiger Jahren
— und schon viel frither von wissenschaftlichen Kommissionen in den USA —
durchgefithrt worden waren, eindeutig bekannt war, daB bei Erhitzung
jedes Milchteilchen auf die vorgeschriebene Mindesttemperatur von 71° C
und einer mittleren Heifhaltezeit von 30-40 Sek. mit einer sicheren Ab-
totung der Tuberkelbakterien und auch anderer bakteriellen Krankheits-
erreger gerechnet werden konnte.

Heute sind alle diese Schwierigkeiten ausgestanden. Die Rindertuber-
kulose ist zufolge der in den letzten Jahren — wenn auch mit etwas ver-
spiteter Einsicht seitens mancher beteiligten Kreise — durchgefiithrten Maf-
nahmen, an denen sich in erster Linie Bund und Lénder, dann auch mehr
und mehr die tierziichterischen Organisationen sowie die Molkereien be-
teiligten, in erfreulichem Mafe zuriickgedrdngt worden. Die Tabelle 1 moge
einen Eindruck von dem Fortschreiten der Sanierung vermitteln:

Tabelle 1

Jahr Anzahl vorhandener Amtl. anerkannter freier
Besténde Tiere Bestinde (%) Tiere (9%,)

30. 6. 1952 rd. 1,50 Mill. 11,46 Mill. 9,9 9,2

1953 1,49 11,63 15,4 14,6

1954 1,47 11,64 23,3 22,9

1955 1,41 11,73 36,3 34,7

1956 1,39 11,55 48,8 47,4

1957 1,36 11,78 60,0 58,6

1958 1,33 11,92 74,2 72,0

30. 6. 1959 1,30 12,05 85,3 84,4

Wir kénnen annehmen, daB zum 1. April 1960 sicher 90% aller Rinder-
bestande in der Bundesrepublik amtlich als the-frei anerkannt waren. Mit
den letzten 10% werden wir hoffentlich im Laufe des Jahres 1961 fertig
werden. Dann wird sich die Bundesrepublik in die Reihe derjenigen Linder
einreihen konnen, die schon seit mehr oder weniger langer Zeit die Rinder-
tuberkulose getilgt oder ,,praktisch getilgt’ haben: Finnland, Norwegen,
Schweden, Danemark, Holland. ,,Praktisch frei* sind auch die Schweiz,
die UdSSR und die USA.

1*
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Es diirften heute bei uns wohl kaum noch Kithe mit der gefiirchteten
Eutertuberkulose ermittelt werden. Das Vorkommen von Tuberkelbakte-
rien in der Sammelmilch hat damit praktisch aufgehort. Zudem sind die
Erhitzungseinrichtungen iberpriift, erginzt, erneuert und mit den not.
wendigen Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet. Der tiberwiegende Teil der
Molkereien pasteurisiert die fiir den Trinkmilchkonsum bestimmte Milch
nach dem Kurzzeiterhitzungsverfahren; von der Hocherhitzung wenden
sich die Molkereien von Jahr zu Jahr mehr ab.

Somit kann auch der Hygieniker nach langem Warten mit dem auf dem
Gebicte der Rindertuberkulosebekimpfung Erreichten zufrieden sein. An.
steckungsgefahren diirften praktisch heute nicht mehr bestehen. Die An-
strengungen zur Erzielung einer restlosen Tilgung werden ja auch von
allen beteiligten Kreisen und Stellen fortgesetzt. Das Endziel — die Freiheit
der Rinderbestinde von Tuberkulose — wird, wie man zuversichtlich hoffen
darf, vielleicht schon bis Ende nédchsten Jahres erreicht sein.

2. Stand der Bekimpfung der Rinderbrucellose

Auch die Tilgung der Rinderbrucellose (Abortus Bana-Infektion) hat in
den letzten Jahren erfreuliche Fortschritte gemacht. Hochburgen des Er-
regers befanden sich lange Zeit in Schleswig-Holstein, Niedersachsen und
Nordrhein-Westfalen, dann auch im siidlichen Bayern. Nach dem Stand der
Verseuchung vom 30. 6. 1959 herrschte die Infektion immerhin noch in
vielen Kreisen, tiber einen groBen Teil der Bundesrepublik verstreut, wobei
allerdings zu vermerken ist, daf} die Seuche in vielen dieser Kreise nur noch
in weniger als 3% der Bestinde nachgewiesen war. Doch ist zu betonen, daB
noch nicht simtliche Bestinde in Form exakter planméiBiger Blutunter-
suchungen durchgepriift worden waren, was nun aber im letzten Jahr so
ziemlich nachgeholt sein diirfte. Sicher ist die Brucellose bis zum heutigen
Tage in zahlreichen weiteren Bestéinden getilgt, so dal die Zahl der an-
erkannten Betriebe sich weiterhin erhoht haben diirfte. Im ibrigen ist die
im allgemeinen spiter in Gang gekommene (nicht so planméiBige) Bawg-
Bekimpfung zweifellos durch die im Rahmen der Tuberkulosebekimpfung
erfolgten massenweisen Ausmerzungen von positiven Rindern begiinstigt
worden. Denn sehr viele Rinder (Kiihe) waren sowohl tuberkulose- als auch
brucellose-infiziert. SchlieBlich ist durch den vielerorts planméBigen Hin-
satz der Schutzimpfung der Kilber unter Anwendung des bekannten, in
seiner Virulenz abgeschwichten Bawc-Stammes 19, die Seuche in den
stiarker betroffen gewesenen Gebieten (namentlich Schleswig-Holsteins und
Bayerns) von Jahr zu Jahr mehr und mehr eingeddmmt worden, wodurch
die wirtschaftlichen und tierziichterischen Verluste stark herabgemindert
werden konnten.
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Angesichts der breiten Streuung der Bang-Infektion muBl m. M. n. noch
hier und da mit gewissen Riickschligen gerechnet werden, zumal die Ge-
fahren bei einer Neueinschleppung in einen bangfreien Bestand wesentlich
groBer sind als bei der Tuberkulose — besonders dann, wenn der Infektions-
erreger auf in der Jugend nicht schutzgeimpfte Tiere trifft.

Man wird also der Bana-Seuche in den allerniéchsten Jahren noch erhéhte
Beachtung schenken miissen, wenn man auch mit ihrer Tilgung in nicht
allzu ferner Zeit fertig werden will — so wie es in den schon genannten
Lindern (Finnland, Norwegen, Schweden, Dinemark, Holland, bald auch
in der Schweiz) bereits jetzt der Fall ist.

Der verhaltnismifiig ginstige Stand dieser beiden Infektionen, der Tuber-
kulose und der Brucellose, hat dazu gefiihrt, daf} fiir die Herstellung von
Trinkmilch ausschlieBlich Anlieferungsmilch aus tb- und brucellose-freien
Bestinden verwendet werden kann.

Damit ist eine der Grundforderungen der Hygieniker nunmehr weitgehend
erfullf. Und ich glaube, daB auch die Erndhrungsphysiologen froh iiber
diese Tatsache sein werden. Denn was niitzt es schlieSlich, wenn man dem
Verbraucher zum Zwecke der Absatzsteigerung und der Anregung zum
Milchgenull immer wieder sagt, daB die Milch alle zum Aufbau und Leben
notwendigen Stoffe enthiilt, wenn der Verbraucher aber in Erinnerung an
alles das, was vor ein paar Jahren in der Tagespresse itber Krankheits-
erreger in der Milch usw. gestanden hat, noch wenig Lust verspiirt, sich
dem Milchgenuf stirker zuzuwenden?

Was ist nun in seuchenhygienischer Hinsicht noch weiter an der Milch zu
bessern ?

3. Die Intensivieruny des Kampfes gegen die Euterentziindungen

Die meisten Linder, die in den letzten Jahrzehnten die Bekimpfung der
beiden vorgenannten, in sanitéirer Hinsicht zweifellos bedeutsamsten Seuchen
des Rindes erfolgreich durchgefiihrt haben, sind nun auch schon seit langem
bemiiht, die offenbar schwieriger zu tilgenden Mastitiden, und zwar in erster
Linie die chronisch verlaufenden Euterinfektionen, mehr unter Kontrolle zu
halten. Auf diesem Gebiet sind zahlreiche Forscher seit Jahrzehnten in
vielen Léndern titig. Wihrend es gelungen ist, Millionen von Rinder-
bestinden tuberkulose- und brucellosefrei zu machen und auch von diesen
Infektionserregern (von verhaltnismaBig wenigen Ausnahmen und Riick-
schligen abgesehen) frei zu halten, haben sich bei dhnlichen Bemiithungen
um die Sanierung der Milchviehbestinde von den Euterinfektionen weit
groBere Schwierigkeiten ergeben.

Die Seuchenlage war auf dem Gebiet jahrzehntelang dhnlich wie bei der
Tuberkulose und Brucellose. Uberall dort, wo die Rinderzucht und Milch-
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wirtschaft blithten und damit auch die Leistungen gesteigert wurden, hatten
sich neben diesen beiden Seuchen in der Regel auch die Euterentziindungen
ausgebreitet. Die meisten dieser Euterentziindungserreger neigen dazu,
chronisch verlaufende Infektionen hervorzurufen, entweder solche ,,primér*‘-
chronischer Art oder aber solche mit akutem Anfall beginnend, um dann
sekundér in das chronische Stadium iiberzugehen. Die Zellverdnderungen
und chemisch-physikalischen Abweichungen in der Milchzusammensetzung
wechseln dabei vom nicht oder nur wenig verinderten bis zum sinnfillig
verinderten flockig-eitrigen Sekret.

Diese Mastitiden wurden und werden auch heute noch in erster Linie
durch bestimmte (biologisch festgelegte) Streptokokkenarten verursacht,
unter denen einzelne besonders hiufig, andere seltener als Erreger gefunden
werden. Die Verhreitung dieser Mastitiden war vor Jahrzehnten in vielen
Teilen Deutschlands so groB, der Prozentsatz der betroffenen Herden und
in ihnen auch der infizierten Euter so hock, dafl sich alle an der Schaffung
des Milchgesetzes vom Jahre 1930 beteiligten Fachleute offenbar keinen
anderen Rat wullten, als diesen chronischen Euterinfektionen so weit wie
irgend méglich aus dem Wege zu gehen.

Ich kann aus eigener Anschauung bezeugen, wie prekir damals die Lage
war, weil ich mich als junger Assistent damals vom Jahre 1928 ab in Kiel
mit dem Studium der Diagnose und der Therapie der Mastitiden eingehend
befaBt habe, das auch heute noch nicht abgeschlossen ist, weil noch immer
nicht alle Fragen geklart sind.

Der Gesetzgeber schuf zwar einen § 3 (MG v. 31. 7. 1930), der besagt:

,.Milch von Kiihen, deren (lesundheitszustand die Beschaffenheit der Milch
nachteilig beeinflussen kann, darf, vorbehaltlich der Vorschriften des § 4, weder

als solche in den Verkehr gebracht moch zu Milcherzeugnissen oder anderen
Lebensmitteln verwendet werden.*

Aber weder durch den § 3 noch durch den § 4 des Milchgesetzes ist eine
Regelung dariiber getroffen worden, was mit der Milch von euterkranken
Kiihen geschehen soll, obwohl bei diesem Euterleiden die Beschatfenheit
der Milch zweifellos nachteilig beeinflullt ist.

Erst in der I. Verordnung zur Ausfithrung des Milchgesetzes (vom
15. Mai 1931) ist dann durch § 3 verboten worden:

»fiir andere zu gewinnen oder in den Verkehr zu bringen: Milch von Kiihen,
die an einer entziindlichen Erkrankung der Haut des Euters oder des Euters
selbst leiden, im Falle des Gelben Galtes jedoch nur dann, wenn die Milch sinn-
fallig verdndert ist.*

Und nach § 4 der I. Reichsausfithrungsverordnung war es dann erlaubt,
fiir andere zu gewinnen oder in den Verkehr zu bringen: Milch von Kiihen,
die am Gelben Galt leiden, die, ohne sinnfillig verdndert zu sein, lediglich
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mikroskopisch nachweisbaren Eiter enthilt; sie muBte dann allerdings im
erhitzten Zustande zu Milcherzeugnissen verarbeitet werden.

Diese Bestimmung war damals als eine Notlisung anzusehen, obwohl sie
eigentlich eine unmégliche Zumutung fir den Verbraucher darstellte. Es
gab eben damals noch keine rechte therapeutische Moglichkeit, weil die
Akridinfarbstoffe zwar gewisse Heilungsaussichten boten, aber die Behand-
lung und Bekidmpfung angesichts der zahlreichen Mastitisfille unter den
damals obwaltenden praktischen Verhéltnissen nicht zum befriedigenden
Erfolg fithrten.

Heute liegen die Verhéltnisse aber ganz anders. Und wenn die alten milch-
gesetzlichen Bestimmungen auch in hygiensicher Hinsicht als gar nicht so
ungeniigend bezeichnet werden konnen — ich komme darauf in spiteren
Ausfithrungen noch zuriick — so miissen die Vorschriften der §§ 3 und 4
beziiglich des Gelben Galtes und auch noch einiger anderer Streptokokken- und
Staphylokokkeninfektionen als véllig unzureichend beanstandet werden. Von
verantwortlicher Seite ist denn auch seit Jahren eine Anderung der Vor-
schriften gefordert worden, weil die derzeitigen Verhiltnisse auf diesem
Gebiete und das Hinwegsehen iiber diese Zustinde vom Standpunkt des
Hygienikers aus keinesfalls gebilligt werden kinnen.

Die ,,Seuchenlage, wenn ich sie mal so nennen darf, ist heute folgende:

So schlimm, wie die Krankheitszustinde im Euter frither waren, sind sie
heute gliicklicherweise nicht mehr. Durch die in den letzten Jahren erfolgte
Ausmerzung von hunderttausenden von tb- und bangpositiven Kiihen sind
auch unzédhlige Kithe mit krankhaften Zustinden bzw. chronischen Infek-
tionen im Euter auf dem Schlachthof gelandet. Weiterhin ist ein Riickgang -
dieser Infektionen in vielen Gebieten dadurch zu verzeichnen, daf man
Eutergesundheitsdienste eingerichtet hat, in deren Rahmen mehr oder
weniger planméfige, meist aber leider keine planmiBigen und sachgemsiBen
Behandlungen oder BekdmpfungsmaBnahmen durchgefiihrt werden. Die
Besitzer nehmen den ihnen mitgeteilten (positiven) Befund einfach zur
Kenntnis und liefern die Milch von den streptokokken- oder staphylokokken-
infizierten Kithen weiter an die Molkereien ab. Dennoch ist durch Anwen-
dung der bekannten Antibiotika und Sulfonamide (es gibt wohl ein Dutzend
verschiedener Priparate aller méglichen Kombinationen, iiber deren Wir-
kung in den Firmenprospekten nicht immer auf eindeutigen Versuchen
basierende Hinweise gegeben werden) in der Neuzeit eine deutliche Abnakme
der Euterinfektionen und nach unseren eigenen langjihrigen Erfahrungen
auch eine wesentliche Besserung der durchschnittlich nachweisbaren patho-
logischen Milchverinderungen festzustellen. Aber von einer befriedigenden
Lésung des Problems oder planmiBigen BekimpfungsmaBnahmen gegen
diese Leiden kann immer noch keine Rede sein.
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Es ist, wie wir bis heute immer wieder feststellen konnen, keine Selten-
heit, daB auch noch sinnféllig verdnderte Milch aus Streptokokkenbestinden
an die Molkereien geliefert wird. Aber nicht nur sinnfillig verdnderte Milch
von solchen Kiihen ist als ekelerregend anzusehen, sondern auch solche von
chronisch kranken Kiihen, deren Milch neben dem Befund des Erregers
(Magtitis-Streptokokken oder -Staphylokokken) — ohne sinnféllig verdndert
zu sein — doch chemisch-physikalische Verdnderungen aufweist, die also
neben einem erhohten Zellgehalt beispielsweise eine verdnderte (alkalische)
Reaktion, erhohte Katalasewerte, erhdhten Chloridgehalt, Verinderungen
beim WaITESIDE-Test usw. erkennen laft.

Besonders betriiblich ist, da auch in Markenmilch und sogar in roher
Vorzugsmilch Mastitis-Streptokokken héufiger gefunden werden kénnen.
Dies alles beweist, dal auch in solchen Bestédnden, die ja eigentlich eine
,,gehobene’ oder ,,bevorzugte® Milchsorte von eutergesunden Kithen liefern
sollten, die derzeitige Uberwachung des Gesundheitszustandes wnicht
ausreicht.

Was ist zu tun? Nun, nach meinem Dafiirhalten muf3 hier in naher Zu-
kunft noch sehr viel Fortschrittliches geschehen, wenn diese vom Stand-
punkt des Hygienikers aus vollig unbefriedigenden Zustinde gebessert oder
gar abgestellt werden sollen. Ich halte folgende Mafnahmen fir erforderlich,
und habe sie seit Jahren gefordert:

1. Schaffung eines staatl. geforderten und iiberwachten Bekampfungs-
verfahrens, in dhnlicher Weise, wie es zur Bekdmpfung der Tuberkulose und
Brucellose unter amtl. Aufsicht durchgefithrt wird. Auch bei der Bekdmp-
fung der Euterentziindungen mull der beamtefe Tierarzt (und sein Helfer)
genauso beratend und iiberwachend eingeschaltet werden. Die Zeit ist jetzt
giinstig dafiir, nachdem sich die Sanierung der Bestdnde von Tuberkulose
und Brucellose ihrem Ende zuneigt und in vielen Kreisen der Bundes-
republik sogar vollzogen ist.

2. sollte, wie ich es schon seit Jahren vorgeschlagen habe, der Versuch
unternommen werden, auch bei der Sanierung der Bestdnde von den chro-
nischen Euterentziindungen zu einer Art ,,Anerkennung zu kommen.

Ich gebe zu, daB hierbei gewisse Schwierigkeiten wegen sich einstellender
Riickschlige (Rezidive) bzw. Neuinfektionen auftreten konnen. Ich bin
sogar der Uberzeugung — und zwar auf Grund eigener praktischer Be-
obachtungen, die wir in den vergangenen 4 Jahren bei derartigen Sanierungs-
versuchen gemacht haben —, daB sich solche Riickschlige hier hiufiger
ereignen werden als bei der Th- und Bawe-Bekimpfung, wo sie sich ja
auch in einem gewissen Umfange, jedoch in abnehmender Zahl, bemerkbar
gemacht haben.
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Die Abb. 1 zeigt ganz deutlich diese Schwierigkeiten. Es treten zu leicht
Rezidive bei nicht sachgeméBer Behandlung auf. Dafl man aber beim ein-
zelnen streptokokkeninfizierten Tier durch eine geeignete Therapie eine
Beseitigung des Erregers auf Dauer erreichen kann, beweist das Beispiel in
Abb. 2.

Den Grund fiir diese Schwierigkeiten sehe ich aber auch mit in der Tat-
sache, daB sich die Besitzer selbst bisher zu wenig um den Gesundheits-
zustand und die Pflege der Euter gekiimmert haben. Deshalb mul} auch als

weitere Malinahme
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Abb. 1. Verlauf der Sanierung in einem Galt-infizierten Bestand. Die schwarzen

Siulen bedeuten den Prozentsatz an Streptokokken-infizierten Kiihen, die

schraffierten Sédulen Kiihe mit Sekretionsstorung bzw. Verdacht der Strepto-
kokkeninfektion. MKS = Ausbruch der Maul- und Klauenseuche.

3. das Verantwortungsbewuftsein des Besiizers unter Hinweis auf die ge-
setzlichen Vorschriften (die auch in diesem Punkte zu verschirfen sind) ge-
weckt und ihm klargemacht werden, daB Milch von euterkranken Kiihen
vom lebensmittelhygienischen Standpunkt als verdorben und untauglich
fiir den menschlichen GenuB anzusehen ist. Bisher ist solche Milch ja
praktisch nie beanstandet worden. Infolgedessen sehen die Besitzer keinen
Grund, sich um den Gesundheitszustand der Euter zu kiimmern. Das
Melkpersonal ist ebenfalls zu phlegmatisch und verstandnislos gegeniiber
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solchen Zusténden, deshalb muB eben eine ganz andere Erziehung und
Beratung einsetzen, zu der die beamteten Tierdirzte, notfalls auch Helfer
zu ihrer Unterstiitzung, herangezogen werden sollten.

Ich bin davon tiberzeugt, dall bei einem strafferen Vorgehen auch in der
Bekimpfung der Euterentziindungen befriedigende Fortschritte erzielt
werden konnen. Zur Zeit fehlt es eben an jedem planmiBigen Vorgehen und
an einer ausreichenden Uberwachung der diesbeziiglichen Gesetzesbestim-
mungen, die allerdings gedndert und ~ den hygienischen Forderungen ge-
recht werdend — klarer gefallt und verschirft werden miiten.

Sieglinde h.l.
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Abb. 2. Verlauf der Behandlung mit Masticillin M eines Streptokokken-infizier-

ten Viertels. Wihrend zuvor alle Untersuchungswerte erhéht sind, wird durch

die Masticillin-Behandlung die Streptokokkeninfektion beseitigt und die Milch-
befunde kehren zur Norm zuriick.

4. ist schliefilich auch fir die einschligigen tierarztlichen Untersuchungs-
dmter eine einheitliche Methodik fiir die Diagnose der verschiedenen Euter-
infektionen und der bei ihnen auftretenden Milchverdnderungen fest-
zulegen. Auf Kinzelheiten, die bei einem solchen Bekdmpfungsverfahren
zu beachten und zu vereinheitlichen wiren, méchte ich hier nicht weiter
eingehen. Ich komme aber auf gewisse prophylaktische Mafinahmen, die
vermutlich fiir die Bekémpfung der Mastitiden wie auch sonst noch fiir die
hygienische Milchgewinnung von Bedeutung sind, gleich noch zuriick.
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4. Hygiene des Melkens und Stallhygiene

Ein weiteres Kapitel, dem wir bei unseren Bestrebungen zur Verbesserung
der Milchqualitit seit J ahren, ja — ich darf sagen — seit Jahrzehnten, unsere
besondere Beachtung geschenkt haben, ist die Melk- und Stallhygiene.
Unter welchen Verhdlinissen wird die Milch bei uns gewonmnen ?

Auch hier kann vieles nicht befriedigen, — vor allem dann, wenn man
Gelegenheit hatte, die diesbeziiglichen Zustéinde und ihre Uherwachung in
anderen Liéndern kennenzulernen.

Tch darf auch hier wieder zunichst auf die einschligigen Bestimmungen
des Milchgesetzes verweisen, die — entgegen denen iiber den Gelben Galt —
durchaus nicht so unbefriedigend sind. Ich habe schon so oft betont, daf}
wir zufriedenstellende hygienische Verhaltnisse am Orte der Milchgewin-
nung hitten, wenn wenigstens die in den alten milchgesetzlichen Vorschrif-
ten gegebenen Forderungen beachtet wiirden.

Die wichtigsten sind im § 6 MG gegeben, der vorschreibt, dall die Milch
im Betriebe des Erzeugers bei und nach der Gewinnung und auf dem Wege
vom Erzeuger bis zum letzten Verbraucher so behandelt werden muf8, daB
sie, soweit dies durch Anwendung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt
vermeidbar ist, weder mittelbar noch unmittelbar einer nachteiligen Be-
einflussung, insbesondere durch Staub, Schmutz aller Art, Geriiche oder
Krankheitserreger oder durch die Witterung ausgesetzt ist usw.

Weiter sagt der § 7: ,,Alle Rdume, wo Milch aufbewahrt, bearbeitet usw.
wird (hierzu gehort also z. B. die sog. Milchkammer. Der Verf.), miissen so
beschaffen, ausgestattet und gelegen sein, dafl die Milch, soweit dies durch
Anwendung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt vermeidbar ist, keiner
nachteiligen Beeinflussung im Sinne des § 6 ansgesetzt ist.”

.»Dasselbe gilt fiir die Beschaffenheit, Behandlung und Benutzung von
Einrichtungen und Gegensténden, die mit Milch in Beriihrung kommen,
wie GefiBlen, Gerdten, Rohrleitungen, Zapfhihnen und Beférderungs-
mitteln,

In der I. Reichsausfiihrungsverordnung sind dann weitere hygienische
Vorschriften gegeben, so in §§ 6 und 7, die bestimmen, wann eine Milch als
verdorben anzusehen ist. Wichtig sind weiterhin die §§ 15, 16 und 17, die
Bestimmungen dariiber enthalten, wie die Stille beschaffen sein miissen,
wie die Pflege des Stalles und der Kiihe zu gestalten sind, wie das Melken
geschehen soll usw,

Es wiirde zu weit fithren, wenn ich hier alle diesheziiglichen §§ anfiihren
wollte. Aus den Bestimmungen geht jedenfalls durchaus hervor, daB der
Kuhstall auch vom Gesetzgeber als ein Lebensmittelbetrieb angesehen worden
ist, in dem alle erforderliche Sorgfalt bei der Milchgewinnung und -behand-
lung angewendet werden soll.
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Nun, wir wollen heute gar nicht daran denken, wie es vor dem Kriege,
also immerhin noch etwa 8 friedliche Jahre lang nach dem Erlaf} der milch-
gesetzlichen Bestimmungen, mit der Erfiillung dieser Vorschriften in der
Praxis ausgesehen hat. Sie waren iibrigens noch durch Durchfithrungs-
verordnungen der einzelnen Lénder ergénzt, in denen auch noch eine ganze
Reihe von hygienischen MafBnahmen, die sich auf die Rdume, die Milch-
gewinnung, das Melken usw. bezogen, angeordnet waren. Wir wollen nur das
Heute™* betrachten, was man — ich méchte sagen — beinahe regelméaBig in
der Praxis sehen kann. Dann mull man zu der Feststellung kommen, daf
in den letzten 10 Jahren wohl Fortschritte zu verzeichnen waren, aber
befriedigen konnen die értlichen Zustinde noch keineswegs.

Guteklassen | %%

I | 645 679
40 8332
I 315 289
216 54
o 40 32 14 08
1955 1956 1957 1958

Abb. 3. Anzeigen des Prozentsatzes der Giiteklasse I-Anlieferungsmilch.

Zuniichst, um gerecht zu sein: Was hat sich gebessert?

Durch die Gewdhrung von sog. ,, Forderungszuschligen fiir Qualitiitsmilch
und von Krediten zur Schaffung von Milchkammern und Kiihleinrichiungen
auf den Bauernhéfen und auch in den Milchsammelstellen ist zweifellos eine
allgemeine Besserung der Qualitdt der gewonnenen Milch und damit auch
der Anlieferungsmilch erreicht worden. Die Keimzahlen in der Anlieferungs-
milch sind durchschnittlich heute niedriger als noch vor Jahren.

Die mit Hilfe der Reduktaseprobe, die ja das eigentliche Verfahren zur
Qualititseinstufung und -beurteilung der Anlieferungsmilch in den Molke-
reien darstellt, festgestellten Werte lassen erkennen, dal die Ergebnisse
von Jahr zu Jahr ginstiger ausgefallen sind. Ein Beispiel an Hand der aus
Nordrhein mitgeteilten Ergebnisse moge dies erliutern (Abb. 3). Der Pro-
zentsatz der in die Giiteklasse I eingestuften Lieferantenproben hat sich
von Jahr zu Jahr erhoht, er wird von vielen Molkereibetrieben heute schon
mit 80-85% angegeben. Wenn auch diese Reduktaseprobe nur einen un-
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gefahren, keinesfalls jedoch exakten Hinweis auf die Keimzahl und Keimart
liefert, so beweisen doch die zunehmend lingeren Reduktasezeiten, daB
gegeniiber frither eine wesentliche Besserung eingetreten ist. Jedoch ist
hierbei zu bericksichtigen, daBl — abgesehen von den Mangeln, die der
Reduktaseprobe an sich anhaften — die Einstufung der Milchproben oftmals
allzu giinstig vorgenommen wird, wie eigene Nachkontrollen mehrfach
ergeben haben. Das geht auch aus Klagen aus Meiereifachkreisen hervor,
die besagen, dall die Qualitit der Anlieferungsmilch vielfach noch zu wiin-
schen lbrig lasse.

Abb. 4. Milchsammelwagen

Die Besserung der Reduktase-Ergebnisse ist zweifellos in erster Linie
darauf zuriickzufiihren, daf} die Milch am Orte ihrer Gewinnung heute in
der Regel tiefer gekiihlt wird als frither. Sodann ist der Transport der Milch
vom Erzeuger zur Meierei in den letzten Jahren wesentlich beschleunigt
worden. Vielerorts sind in den letzten Jahren Milchsammelwagen (Abb. 4),
dann auch sog. Melkexpref-Wagen (Abb. 5) eingesetzt worden; die Milch
wird dabei auch im Winter 2mal tdglich so schnell wie méglich nach dem
Melken zur Meierei transportiert.

Durch diesen beschleunigten Transport wird erreicht, daBl auch bei nicht
allzu sauberer Gewinnung eine verhiltnismifBig giinstige Reduktasezeit
resultiert.

Die Reduktaseprobe hat nun leider den Nachteil, daB sie uns kein genaunes
Bild iiber die stall- und melkhygienischen Verhiltnisse liefert, wie durch
einige Beispiele erldutert werden soll.
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Die von uns durchgefithrten Besuche z. Zt. der Melkarbeit oder auch zu
anderen Tageszeiten haben immer wieder gezeigt, daB die hygienischen
Zustdnde nur duBerst selten befriedigen. Es fehlt in den meisten Betrieben
am Sinn fiir Sauberkeit. Die Milcherzeuger haben vielfach eine wenig ver-
stindnisvolle Einstellung gegeniiber den hygienischen Anforderungen, wie
sie ja an sich im Milchgesetz aufgefithrt sind. Die Abb. 6 und 7 mit den
schmutzigen nicht geputzten Kithen beweisen dies. Ich bin iiberzeugt davon,
dalB} iiberhaupt noch kein Milcherzeuger jemals die milchgesetzlichen Be-

Abb. 5. Melkexpref

stimmungen durchgelesen hat. Er weil iitberhaupt nicht, was im Milch-
gesetz drinsteht. Auch Vorzugsmilch- und Markenmilchbetriebe unter-
scheiden sich zuweilen in keiner Weise von Stillen, die ,,gewchnliche®
Milch liefern.

Einige wenige Beispiele: Ein grofler Bestand hat viele Tausend Mark in eine
sog. Absauganlage gesteckt, bei der die maschinell ermolkene Milch unmittelbar
vom Euter der Kuh — also ohne Berithrung mit der Stalluft — in eine zentrale
Leitung abgesaugt und zu einem Kiihlraum auBerhalb des Stalles abgeleitet
wird. Die Wiénde in diesemm Raum sind mit ganz vornehmen dunklen Kacheln
ausgestattet. Die Kithe aber sind schmutzig, besonders die Schwinze und duBe-
ren Fliachen der Hinterschenkel. Die Tiere sind sicher lange nicht geputzt worden.
Zum ,,Reinigen® der Euter sind in jeder Kuhreihe Eimer mit Wasser — ohne
Desinfektionsmittel — bereitgestellt. Das Wasser stellt eine schmutzige Brithe
dar.

Ein anderes Beispiel: Eine angesehene Meierei gibt einen bebilderten Prospekt
heraus, in dem auch eine Fotografie von einem Markenmilch-Kuhstall enthalten
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Abb. 7. Schmutzige Kiihe — keimreiche Milch
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igt. Im Vordergrunde sieht man deutlich, wie die Milch im Stall geseiht wird.
Nach § 17 der I. Reichsausfithrungsverordnung ist dies schon fiir ,,gew6hnliche®
Milch nicht zulédssig.

Fin 3. Beispiel: Einer meiner Assistenten berichtet mir kiirzlich, dafl er ge-
legentlich von Untersuchungen in einem Vorzugsmilehbestand beobachtet hat,
wie ein Mann die Abfiillung der Vorzugsmilch in Pergapackungen mittels eines
Schopfloffels vornahm. Nun, es ist leider in der alten, aber noch giiltigen PreuB.
Verordnung zur Durchfithrung des Milchgesetzes vom Jahre 1930 kein Verbot
derart enthalten; es heiBt da nur im Artikel IV § 39 Abs. 3: ,,Die Abfillung auf
Flaschen oder plombierte Kannen mwuf in der Betriebsstéitte des Erzeugers
erfolgen.*

Aber diese Dinge sollten doch heute langst iiberholt und deshalb neu
geregelt sein.

Die Deutsche Veterindrmedizinische Gesellschaft hat auf ihrer letzten
Tagung fiir Lebensmittelhygiene im Oktober vorigen Jahres die Forderung
erhoben, es solle eine bundeseinheitliche Vorzugsmilch-Verordnung ge-
schaffen werden, in der alle erforderlichen Vorschriften neu gefafit sind. Eine
Kommission ist z. Zt. mit der Aufstellung eines Entwurfs beschéftigt. Man
mochte nur hoffen, dafl die Arbeit, die diese Kommission leistet, auch bei
den Behorden Gehor findet. Denn es tut wirklich auch auf dem Sektor Milch-
hygiene Manches not, weil vieles Alte langst als tiberholt zu betrachten
ist.

Zum Schlufl noch etwas Erfreuliches: Vor einigen Monaten war ich auf
einer Insel in der Ostsee in einem ,,gewchnlichen mittelgrofien Milchvieh-
hestand von etwa 30 Kiihen. Es war kein Vorzugsmilchbestand, der Besitzer
hatte aber den Wunsch geéuBert, ich mochte einmal die Verhéltnisse an
Ort und Stelle iiberpriifen, da er sich mit dem Gedanken triige, Vorzugsmilch
herzustellen. Tch fiel aus allen Wolken. So einen sauberen Bestand hatte ich
in meiner 3!/, Jahrzehnte wéhrenden Tétigkeit auf dem Sektor Milch-
hygiene in Deutschland noch nie gesehen ! Wohl in Finnland und England und
in den USA. Die Kiihe einschlielich des Jungviehs waren von hinten bis
vorn und von oben bis unten buchstidblich ,,zum Ablecken® sauber. Die
Schwanzhaare waren lang, nicht gestutzt, aber sauber-glinzend ,,wie ein
schones Frauenhaar”. Fiir die Melkarbeit (Handmelken) war ein ganz ein-
faches Melker-Ehepaar angestellt, der Mann hatte allerdings seinen Meister
gemacht. Der Besitzer sagte mir, daBl der Stall immer so sauber sei; der
Haustierarzt, der mich begleitete, bestitigte dies.

Die Abb. 8-10 zeigen die Reinigung des Euters vor dem Melken (Melk-
stand).

Man sieht also, es geht auch anders, es geht auch hygienisch. Aber solche
Bestdnde bilden nach allen unseren Erfahrungen die Ausnahme, meist lagsen
Stall- und Melkhygiene mehr oder weniger zu wiinschen tbrig.
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Hyglenische Probleme bei Gewinnung, Verarbeitung und Vertrieb von Lebensmitteln 2
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Welche Folgerungen sind hieraus zu ziehen?

Ich habe in jahrelanger Kenntnis aller dieser Verhiltnisse schon seit
5 Jahren immer wieder vorgeschlagen, man mége einen Erzeugerberatungs-
dienst in der Bundesrepublik aufbauen, wie es ihn dhnlich schon in verschie-
denen anderen Léndern gibt. Die Leitung eines solchen ,,Dienstes’ muf}
aber in die Hinde von Personen gelegt werden, die gemiB ihrer Stellung
auch die Befugnis haben, bei Verstolen gegen die milch- oder lebensmittel-
gesetzlichen Bestimmungen einzugreifen und iiber die Ordnungspolizei auf
die Abstellung der geschilderten Méangel zu dringen. Hier ist es aber m.E.
wiederum der beamtete Tierarzt, der, wie ich schon anregte, kiinftig auch bei
der Sanierung der Bestinde von den Euterentziindungen facklich beratend
und diberwachend mit eingesetzt werden sollte. Er ist die geeignete Person-
lichkeit, alle diese hygienischen Bestimmungen des Milchgesetzes zu iiber-
wachen; aber er sollte, was ich befiirworten machte, in erster Linie beratend
tiitig sein, damit wir endlich die Anlieferungsmilch auf den vom Hygieniker
gewiinschten Stand bringen. Denn das Entscheidende an der Mulchqualitit
ist, abgesehen von ihrer Herkunft von gesunden Kiihen, ihre ausreichende
Haltbarkeit im Haushalt und der bleibende gute Geschmack !

Um einen praktisch wichtigen Schritt in der Milchhygiene nach vorwirts
zu tun, habe ich schon vor Jahren vorgeschlagen, man solle eine ,,Melk-
ordnung® schaffen, die in einer fiir den Besitzer und sein Melkpersonal
gemeinverstindlichen Form alle hygienischen Gebote, die das Milchgesetz
vorschreibt, enthilt. Sie muB jeder Milcherzeuger und Melker besitzen und
kennen und sich danach richten. Das Milchgesetz selbst liest doch kein
Mensch in der Praxis durch.

Ich darf an dieser Stelle abschlieBend an eine Diskussionsbemerkung
erinnern, die mein Kollege, Herr LERCHE, im Anschlufl an meinen eingangs
erwihnten Vortrag 1951 in Miinster machte, als er sagte: ,,Es ist zu fordern,
daB die Milch von der Gewinnung bis zur Abgabe an den Verbraucher einer
amtlichen Uberwachung unterliegt.*

Das ist nun schon bald wieder ein Jahrzehnt her. Aber geschehen ist
beziiglich der amtl. Uberwachung am Orte der Milchgewinnung bisher
nichts. Wir wollen hoffen, daBl uns das néchste Jahrzehnt die Erfillung
unseres Wunsches bringt.

II. Hygiene der Milchbearbeitung

Im Gegensatz zu den immer noch vorhandenen hygienischen Méngeln und
Unvollkommenheiten bei der Milchgewinnung ist erfreulicherweise fest-
zustellen, dafBl sich die Verhiltnisse in den milchbearbeitenden Betrieben
wesentlich gebessert haben.
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Die Anlieferungskontrolle der Milch und ihre Einteilung in Giiteklassen
mit folgender Qualitdtshezahlung wird heute wohl in allen Molkereien durch-
gefiithrt. Die Kontrollmethoden, insbesondere die Reduktaseproben sind
gwar — ich deutete dies schon an — nicht ganz befriedigend, aber es wird
schwierig sein, in der Molkerei durchfithrbare besser anzeigende Qualitéts-
prﬁfungsmethoden zu finden. Wiinschenswert wire die Vornahme dieser
Kontrolle durch vollig neutrale, unbeeinflulbare Personen. Das wird jedoch
schwer zu erreichen sein — es sei denn, dal amtliche Untersuchungsstellen
wenigstens stichprobenweise mit einer solchen Qualitédtsiiberpriffung be-
auftragt wiirden. Das bisher geiibte Verfahren hatte m. E. einen Sinn, wenn
es durch eine amtliche Uberwachung mit Erzeugerberatung erginzt wiirde.
Eine solche organisierte Uberwachung durch Fachkrifte wiirde auch die
Mingel, die die Milch bereits am Orte der Gewinnung gewissermaBen
,,empfingt”, beheben und dadurch zu einer echten Qualitatsverbesserung
vom Produktionsort her beitragen.

Der Keimgehalt der Anlieferungsmilch, tiber dessen Hohe von vielen Mol-
kereien noch geklagt wird und der ja nicht selten noch in die Millionen/cecm
geht, wiirde zweifellos herabgedriickt werden, wovon sich die gréBeren
Molkereien, die Laboratorien mit eingearbeitetem Personal besitzen, jeder-
zeit fiberzeugen kénnten.

Die unerwiinschten Keime, also die ,,schidlichen® Keime wie Colibakte-
rien, Enterokokken, Staphylokokken und Mikrokokken, Kaseolyten, Sporen-
bildner usw., die u. U. die schonende Erhitzung iiberleben, wiirden bei einer
schirferen Uberwachung der Milchgewinnung aus der Anlieferungsmilch
mehr und mehr verschwinden, wodurch die Haltbarkeit der Milch ver-
langert wiirde. Es wiirde sich dann die Wirkung der Kurzzeiterhitzung schon
bei Temperaturen von 71° C (also an der untersten gesetzl. zugelassenen
Grenze) in der Weise giinstig bemerkbar machen, daB manche ,,niitzliche
Milchsaurebildner iiberleben und bei lingerer Aufbewahrung der Milch im
Haushalt (wo ja nicht immer ein Kiihlschrank zur Verfigung steht) eher
eine Sduerung als ein Verderben (Peptonisieren) eintreten. Eine hygienisch
etnwandfrei gewonnene und dann schonend pastewrisierte Milch wird — dhnlich
wie eine sauber gewonnene Rohmilch — infolge der antagonistischen Tétig-
keit der Milchsdurestreptokokken gegen Sporenbildner und Kaseolyten bei
lingerer Aufbewahrung noch sduern, aber keine EiweiBzersetzung zeigen.
Fiir das Uberleben der Siurebildner ist es aber wichtig, daB die unterste
Grenze der gesetzl. zulissigen Kurzzeiterhitzungstemperatur moglichst
nicht iberschritten wird. Bei hoheren Temperaturen, schon bei 73-74° C,
ist die Gefahr einer zu starken Schidigung der ,,niitzlichen* Sdurebildner
aber gegeben. Man kann diese Verhiltnisse am besten durch die sog. Stand-
probe bei 17-20° C kontrollieren. Gleichartige Beobachtungen wurden

2%
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schon vor rd. 25 Jahren bei Einfithrung des schonenden Dauerpasteuri-
sierungsverfahrens gemacht, als durch die einschligigen Verordnungen des
Viehseuchen- und Milchgesetzes vom Jahre 1934 die Temperaturen von
62-65° C (eine halbe Stunde) neu festgesetzt wurden. Bei sauberer An-
lieferungsmilch war es fiir die Haltbarkeit und den Geschmack der dauer-
pasteurisierten Milch giinstig, wenn bei der untersten Temperaturgrenze
gefahren wurde.

Je hoher die Temperatur — und der Schaden wichst sich noch weit un-
giinstiger aus, wenn noch hoher erhitzt, also hochpasteurisiert wird —, desto
schwerer werden die Sdurebildner getroffen, ihre Lebensfahigkeit und damit
ihre antagonistische Wirkung wird ausgeschaltet, es iiberleben aber den-
noch die Sporen — und so kommt es trotz geringeren Keimgehaltes sehr oft
zu einem Verderben der Milch.

Wir ersehen daraws, wie wichtig die Hygiene der Milchgewinnung ist, d. h.
also: Die Pasteurisierung kinnte allgemein wm so schonender vorgenommen
werden, je mehr am Orte der Produktion durch Beratung und Belehrung — aber
auch durch eine amtliche Uberwachung — geschehen wiirde.

Tch personlich hitte auch keine Bedenken, die Kurzzeiterhitzung insofern
noch schonender zu gestalten, indem die Heifhaltezeit so, wie schon seit
Jahrzehnten in den anglo-amerikanischen Landern, auch bei uns auf mini-
mum 15 sec (statt wie bisher 30—40 sec) festgesetzt wird. Die Erhitzungs-
einrichtungen sind heute wohl sémtlich mit den modernen Kontrolleinrich-
tungen versehen, durch die die Gewédhr gegeben ist, dall alle Milchteilchen
auf die vorgeschriebene Temperatur erhitzt werden.

Durch saubere Milchgewinnung wird es gelingen, die schéddlichen und die
Haltbarkeit der Milch storenden Keimarfen und damit auch den Keim-
gehalt der Milch stark herabzusetzen, wozu die Kithlung bzw. Kiihlhaltung
noch als weiterer Vorteil zu gelten hat. Aber die Kiihlung allein zollte auch
nicht als ausreichend angesehen werden, sondern auf die hygienische Ge-
winnung mul} viel mehr Wert gelegt werden. Es muf dann moglich sein,
insbesondere, wenn die Mafinahmen zur Beratung und Erziehung sowie die
Uberwachung intensiviert werden, zu erreichen, daB eine Rokmilch von
nicht mehr als 500000 Keimen angeliefert wird; dann diirfte es ein Leichtes
fir die Molkereien sein, eine fertig pasteurisierte (schonend erhitzte) Milch
mit nicht mehr als 1020000 Keimen in den Handel zu bringen.

Dies sollte das allerndchste Ziel der Molkereien, die Trinkmilch herstellen,
sein. Sie sollten sich aber dann auch bei ihren Eigenkontrollen eines mdg-
lichst optimalen Mediwms fir die Keimzihlung bedienen, und das ist immer
noch der altbewdhrte Chinaublau-Lactose-Agar, der gut anzeigt, ob noch
Sédurebildner in der pasteuriserten Milch iiberlebt haben.
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Beziiglich des Coligehaltes, der frither sehr gefiirchtet war, ist nach meinen
Kenntnissen in den letzten Jahren eine wesentliche Besserung eingetreten.
Er hingt im allgemeinen ja auch nicht mit einem Uberleben der Keime der
Coli-Aerogenesgruppe nach dem Pasteurisieren, sondern mit den sog. Re-
infektionen innerhalb des Molkereibetriebes zusammen, also beim Durch-
laufen der Milch durch nicht ausreichend gereinigte und desinfizierte Lei-
tungen, Apparate, Flaschen, Kannen, Tanks usw.

Das Problem der Reintgung und Desinfektion, der Anwendung geeigneter
Reinigungs- und Desinfektionsmittel, ist ja in jahrelanger Zusammenarbeit
zwischen den einschligigen Herstellerfirmen und den beiden milchwirt-
schaftlichen Forschungsanstalten in Weihenstephan und Kiel gelost worden.
Die Durchfithrung von Priifungen der verschiedenen Mittel auf ihre Eig-
nung, d. h. in erster Linie auf ihre reinigende bzw. desinfizierende Wirkung,
ihre korrodierende Wirkung usw.ist ja schon vor vielen Jahren in Angriff
genommen worden und hat gewissermaflen einen Schlulistein dadurch er-
halten, da8 die geeigneten Mittel nach abgeschlossener Priiffung seitens der
DLG ein Giitezeichen erhalten haben. Ein in Abstinden tagender ,,Aus-
schuf fiir Reinigungs- und Desinfektionsmittel” bei der DLG wacht laufend
iiber alle diese Fragen und sorgt dafir, daB auf dem Gebiete alles korrekt
gehandhabt wird. Halten sich die Molkereien an die gegebenen Richtlinien,
so diirften Pannen und Qualitétsfehler, die etwa auf mangelhafte Reinigung
und Desinfektion zuriickzufithren sind, heute nicht mehr allzu hiufig vor-
kommen. Im allgemeinen funktioniert wohl auch die Reinigung und Des-
infektion in den Molkereien gut, zumal hier ja auch hohere Temperaturen bzw.
Hitze angewendet werden, wahrend am Orte der Milchgewinnung auch in
dieser Beziehung noch hiufiger gesiindigt wird, wie es die tégliche Erfahrung
lehrt.

Auf die hygienisch-bakteriologische Kontrolle des Wassers in den Molke-
reien sowie des Meiereipersonals selbst mdchte ich nicht eingehen, da ich
annehme, daf} einige andere Redner diese Fragen noch behandeln werden.

Der Absatz von Milch in verkaufsfertigen Packungen hat wohl in allen
Stidten von Jahr zu Jahr zugenommen (teilweise betrigt er schon mehr als
30%), hat damit aber noch lange nicht den Umfang erreicht, wie in anderen
milchwirtschaftlich fortgeschrittenen Léndern.

So darf ich abschlieflend feststellen, dafl die ,,Hygiene der Milchbearbei-
fung®, d.h. also in den Molkereien, im letzten Jahrzehnt wesentliche Fort-
schritte gemacht hat. Die im Verband GroBstddtischer Milchersorgungs-
betriebe zusammengeschlossenen Molkereien haben sich erfreulicherweise
selbst die Erfilllung von bestimmten hygienischen und technichen Rieht-
linien sowie Mindestanforderungen auferlegt, die von den Mitgliedern ge-
wissermafen in freiwilliger Durchfithrung — aber unter Kontrolle des Ver-
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bandes — beachtet werden miissen. Wenn die Molkereien auch noch bei ihren
Lieferanten vermehrt auf die ,,Hygiene der Milchgewinnung® dringen
wiirden, so glaube ich, kénnten mancherlei Schwierigkeiten, die bei der Milch-
bearbeitung (und auch -verarbeitung zu Kéase und Butter) heute noch auf-
treten, iiberwunden werden.

DalB die Qualitét der Milch noch immer nicht befriedigt, geht auch aus
der folgenden Tab. 2 hervor.

Tabelle 2. DLG-Qualitéitspriifung 1959 fir Milch

Erzeugnis Proben 20 Wertmale 19 Wertmale 18 Wertmale
Vorzugsmileh . . . . . 66 37 10 8
Kurzzeiterhitzte Milch . 659 407 103 43
Hocherhitzte Milch . . 443 211 108 37
Dauererhitzte Mileh . . 14 10 2 -
Insgesamt . . . . . . 1182 665 223 88

ITI. Hygiene der Milchabgabe

Ich wende mich nun noch den Zusténden im Milchhandel, speziell also
der ,,Hygiene bei der Milchahgabe‘ zu.

Hier ist die Lage nach Ansicht vieler Milchhygieniker noch keineswegs
befriedigend. Schuld daran trigt hauptsichlich die Unterschiedlichkeit der
in den einzelnen Lindern giiltigen Vorschriften. Von einer verniinftigen
Regelung kann insbesondere im Hinblick auf die hygienischen Hrfordernisse
noch keine Rede sein. In diese Dinge spielen auch die Fragen nach der
Mindestmenge und der erforderlichen Sachkunde hinein.

Nach § 14 Abs. 5 Zi. 2 des Milchgesetzes darf die Erlaubnis zur Abgabe
von Mileh u. a. nur erteilt werden, wenn die ,,Personen, die fiir den milch-
wirtschaftlichen Betrieb des Unternehmers verantwortlich sind, iiber die
hierfiir notwendige Sachkunde verfiigen.” Kinzelheiten beziiglich der Art
und Durchfiihrung sowie der erforderlichen Kennntnisse und der Priifung
sind durch landesrechtliche Bestimmungen geregelt, jedoch in sehr unter-
schiedlicher Weise.

Es wiirde zu weit fithren, auf alle diese Bestimmungen im einzelnen ein-
zugehen. So sei zusammengefaB3t hier nur kurz festgestellt, daBl die An-
forderungen, die an den Antragsteller zur Erlangung des Sachkundenach-
weises fiir den Milchhandel gestellt werden, sehr unterschiedlich sind, ob-
wohl doch eigentlich in allen Landern das gleiche Niveau der Milchhygiene
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im Milchhandel gefordert werden sollte [Rackow?]. Wihrend in einigen
Lindern Milchhandelskurse an einer Molkereilehr- und Untersuchungs-
anstalt, einem chemischen Untersuchungsamt oder einer sonstigen an-
erkannten milchwirtschaftlichen Fachschule vorgesehen sind (gleichgiiltig,
ob es sich um den Verkauf fertiger Packungen oder loser Milch handelt),
wird in anderen Lindern die Teilnahme an kiirzeren Kursen, die durch einen
oder mehrere Sachverstindige abgehalten werden, fiir ausreichend erachtet.
Die Dauer der Kurse schwankt zwischen 3—4-stiind. Abendkursen und Lehr-
gingen bis zu 160 Unterrichtsstunden. Vereinzelt werden auch nur Priifun-
gen des Antragstellers {iber Zusammensetzung, Beschaffenheit und Behand-
lung der Milch sowie tiber die einfachen Untersuchungsverfahren ver-
Jangt.

Auf die Heterogenitdt in der Zusammensetzung des Lehrpersonals und
der Priifungsausschiisse sei nur kurz hingewiesen. Beteiligt sind Chemiker,
teilweise auch tierdirztl. Sachverstindige, regelmifBiig aber kaufménnische
Sachverstindige. Zweifellos kommt die hygienische Ausbildung sehr oft zu
kurz, obwohl sie doch eigentlich an erster Stelle stehen sollte.

Nachdem nun auf Grund einer hochstrichterlichen Entscheidung hin-
sichtlich des § 14 (5) Zi. 6 des Milchgesetzes die Feststellung einer Mindest-
milchmenge als weitere Forderung fiir die Zulassung zum Milchhandel in
Fortfall gekommen ist, kinnte man es im Hinblick auf den stindig zu-
nehmenden Absatz von Milch in verkaufsfertigen Packungen befiirworten,
daf} dieser Entwicklung auch die Handhabung des Sachkundenachweises
angepalt wird. Infolge der zunehmenden Umstellung auf den alleinigen
Verkauf von Milch in Flaschen und verlorenen Packungen hat sich in allen
Lindern die Zahl der ,,milchhandelnden® Geschéfte stindig vergréfert, so
daBl es heute wohl nur noch wenige Lebensmitteleinzelhandelsgeschifte
gibt, die noch nicht die fertig abgepackte Milch in ihr Warensortiment auf-
genommen haben. Diese Tendenz zum erweiterten Warensortiment durch
Aufnahme des Milchverkaufs wird nach der Ansicht von Rackow durch den
Fortfall der Mindestmengenklausel nun auch fiir lose Milch weiter anhalten,
sofern hiermit ein wirtschaftlicher Vorteil durch Erweiterung des Kunden-
kreises zu erwarten ist. Somit werden kinftig auch die Milchhandels-
geschifte alter Art zur Seltenheit werden.

Es wire sicher sehr wiinschenswert, wenn die obersten Landesbehtrden
sich bereitfinden wiirden, den Sachkundenachweis im Milchhandel nach
einheitlichen Grundsitzen zu regeln, wobei auch den verdnderten Gepflogen-
heiten beziiglich des Milchverkaufs Rechnung getragen und eine Aus-
bildung in milchhygienischen Fragen berticksichtigt werden sollte.

1) Arch. Lebensmittelhyg. 10, Nr. 12 (1959).
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Dennoch ist aber darauf hinzuweisen, dal der Fortfall der Forderung
nach einer bestimmten Mindestmenge zweifellos einen Riickschritt in milch-
hygienischer Bezichung darstellt, worauf FRoERNER?) kiirzlich wieder unter
Anfithrung verschiedener Griinde hingewiesen hat. Die geforderte Mindest-
menge war von gerichtlicher Seite in Zweifel gezogen worden mit der Be-
griindung, sie sei keine Hygieneforderung und stelle somit eine mit dem Grund-
gesetz nicht vereinbare Beschrénkung der freien Berufsausiibung dar.
Durch Untersuchungen in Hannover ist aber eindeutig nachgewiesen worden,
daB die Qualitit der Verkaufsmilch um so schlechter war, je geringer der
Milchumsatz war. Je geringer der Absatz, um so kleiner die Menge, desto
langer die Verweildauer im Geschift, desto hher auch die Temperatur und
die Keimzahl (FROEENER). Damit ist bewiesen, dafl die Mindestmenge eine
hygienische Forderung an das Lebensmittel Milch ist bzw. war! Auch die
Mindestanforderungen an die Rdwme und Betriebseinrichtungen, die nach
§§ 6 und 7 des Milchgesetzes und im § 18 der Reichsausfithrungsverordnung
eindeutig festgelegt sind, sollten streng tiberwacht und eine Genehmigung
zur Milchabgabe nur erteilt werden, wenn neben dem Verkaufsraum auch
ein zweckentsprechend eingerichteter Waschraum fiir das Leergut und die
Gerédte vorhanden ist.

Auf die Schwierigkeiten, die sich noch in den allerletzten Jahren gerade
beziiglich des Verkaufs von loser Milch in den Geschéften ergeben haben,
ist von Rackow und FrRorHENER eindringlich hingewiesen worden. Die amt-
liche Lebensmitteliiberwachung stoft hier immer wieder noch auf unmdig-
liche hygienische Zustinde, insbesondere beziiglich des gleichzeitigen Ver-
kaufs von anderen Lebensmitteln und Bedarfsgegenstinden, die sich mit
Milch nicht gut vertragen und auch beziiglich der Gerdtschaften und Milch-
ausgabeapparaturen. Auch wird von den beamteten Tierdrzten dariiber
geklagt, daBl die Gerichte nicht selten die seitens des Sachverstindigen vor-
gebrachten Beanstandungsgriinde nichf anerkennen, so dall eine Bestrafung
ausbleibt.

AbschlieBend hieriiber méchte ich die Forderungen von Rackow befiir-
worten, dafl bei der Neubearbeitung des Milchgesetzes wohl die Forderung
nach einer Mindestmilchmenge nicht mehr als unerldfliche Voraussetzung
fir die Erteilung der Milchhandelserlaubnis fiir lose Milch angesehen werden
sollte. Aber zur Wahrung der milchhygienischen Belange sowie im Interesse
der qualitétsfordernden Bestrebungen und einer einheitlichen Auslegung
und Handhabung erscheint es doch wiinschenswert, die Bestimmungen fiir
die Erteilung der Milchhandelserlaubnis bundeseinheitlich neu zu regeln.
Der Verkauf von Milch in verkaufsfertig abgefiillten Behéltnissen ist in

1) FROEENER, Arch. Lebensmittelhyg. 10, Nr. 5 (1959).

si
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allen Lebensmittelgeschiften zuzulassen. Ist ein abgeschlossener Raum
vorhanden, kann auch der Verkauf von loser Milch zugelassen werden.
Andernfalls sollte der Verkauf loser Milch nur in Geschédften mit sog.
kleinem Warensortiment (abgepackie Waren) aus einem geschlossenen
Behilter mit automatischer Abfillvorrichtung zugelassen werden. Der
ambulante Milchhandel ist auf den Verkauf von Flaschenmilch und Milch
in verlorenen Packungen zu beschrdnken und nur in Ausnahmefillen (ab-
gelegene Stadtrandgebiete) unter besonderen Auflagen hinsichtlich Fahrzeug
und Einrichtung zu gestatten. s

Aufgabe der verschiedenen Sachverstdandigen (Chemiker, beamteten Tier-
arzte und Arzte) muB es sein, dafiir zu sorgen, daB im gesamten Verkehr mit
Milch die hygienischen Belange mehr gewahrt und die Forderungen der
Hygieniker mehr erfillt werden. Das Primat darf nicht mehr, wie es leider
lange der Fall war und wohl auch heute gréBtenteils leider zum Nachteil des
Konsumenten der Fall ist, die Wirtschaft haben, sondern die Hygiene mul}
oberstes Gebot sein. Dies muB in kiinftigen Gesetzen und Verordnungen auf
dem Lebensmittelsektor ganz klar zum Ausdruck gebracht werden.

Und zum Schluf eine dringliche Bitte an alle, die mit der Gesetzgebung zu
tun haben, insbesondere an die Liinder, die ja heute die Durchfiithrungs-
verordnungen und -erlasse herausgeben: Wire es nicht mdglich, weil fiir
alle einfacher und vor allem iibersichtlicher, dall die Durchfithrungs-
vorschriften in den einzelnen Lindern so weit wie irgend méglich auch im
Wortlaut angepafBt und inhaltlich beziiglich der einzelnen Vorschriften
weitestgehend angeglichen wiirden?

Es gibt schlieflich nur eine Milchhygiene im Interesse des Verbrauchers,
sie kann in Nord oder Siid nicht anders sein als in West und Ost.

Zusammenfassung

Es wird zunéichst kurz auf die Verhéltnisse eingegangen, wie sie frither auf dem
Sektor Milehhygiene herrschten und als nicht befriedigend bezeichnet werden
mubBten. Besonders beziiglich des Gesundheitszustandes war die Lage lange Zeit
mehr als bedenklich. Nun ist gliicklicherweise die Sanierung der Bestinde in der
Bundesrepublik in den allerletzten Jahren erfolgreich vorangeschritten. Sind
doch zur Zeit schon mehr als 909, als tuberkulosefrel amtlich anerkannt, so daf3
voraussichtlich schon bis Ende 1961 die totale Tuberkulosefreiheit der Rinder-
bestédnde praktisch erreicht sein wird. Ahnliche Fortschritte waren in den aller-
letzten Jahren auch in der Bekdmpfung der Brucellose zu verzeichnen. Viele
Kreise sind heute auch praktisch frei von dieser Seuche, die zusammen mit der
Tuberkulose jahrzehntelang die gesundheitliche Beschaffenheit der Mileh stark
benachteiligt hat.

Ein planméBigeres Vorgehen erscheint nunmehr noch erwiinscht gegen die
Ausbreitung der Euterentziindungen. Auch hier diirfte es ohne eine amtliche
Regelung des Verfahrens zur Belkdmpfung und ohne eine staatliche Unter-
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stiitzung nicht moéglich sein, den Gesundheitszustand der Euter so zu verbessern,
wie es im Interesse einer gesundheitlichen Beschaffenheit der Milch wiinschens-
wert wére. Die derzeitigen milchgesetzlichen Bestimmungen, die sich mit der
,sMaBregelung* der Milch von euterkranken Kiihen befassen, miissen vom hygie-
nischen Standpunkt aus als unzeitgemélB und voéllig unbefriedigend bezeichnet,
werden. Entsprechende organisatorische Vorschlige werden gemacht.

Hand in Hand mit einer Intensivierung des Kampfes gegen die Euterentziin-
dungen sind auch MaBnahmen mit staatlicher Unterstutzung zur Férderung der
Stall- und Melkhygiene zu ergreifen. Fehlt es doch auf diesem Gebiete ebenfalls
sehr oft an einer Beachtung der gesetzlichen Bestimmungen seitens der Milch-
erzeuger. Letztere miissen immer wieder darauf hingewiesen werden, dall auch
der Kuhstall ein Lebensmittelbetrieh ist. Beratung und Uberwachung am Orte der
Milchgewinnung miissen verstérkt eingebaut werden, um die Qualitdt der An-
lieferungsmilch durch vermehrte Beachtung der Hygiene im Kuhstall zu férdern.

Beachtliche und zufriedenstellende Fortschritte waren jedoch in den letzten
Jahren auf dem Gebiete der Molkereihygiene (Milchbearbeitung) zu verzeichnen.
Die Qualitét der fertigen (pasteurisierten) Konsummilch ist aber aufs engste mit
der Giite der Anlieferungsmilch verbunden. Deshalb die Bedeutung der soeben
erwéhnten MaBnahmen auf dem Gebiete der Stall- und Melkhygiene. Die Er-
hitzung der Milch ist heute technisch und hygienisch so ausgebaut, wie sie wohl
kaum sicherer gestaltet werden kann. Hierzu haben die automatischen Kontroll-
vorrichtungen, die jetzt an allen Pasteuren angebracht sind, beigetragen. Bei
guter Qualitdt der Anlieferungsmilch (saubere Gewinnung, Kihlung, schneller
Transport zur Meierei) bietet das schonende Kurzzeiterhitzungsverfahren Ge-
wiahr fiur eine hygienisch einwandfreie, gut haltbare, keimarme Milch.

Sorgféltige Reinigung und Desinfektion sdmtlicher fiir die Milchgewinnung
dienenden Geriite, aller Molkereieinrichtungen, der Rohrleitungen, Apparate,
Maschinen und Transportgefife sowie schlieBlich auch — beim Milchhéndler —
der Milchbehélter und Abfullgerdte sind weitere Voraussetzungen fur einwand-
freie qualitative Eigenschaften der Milch.

Die Verhéltnisse im Milchhandel tragen zur Zeit vielerorts noch nicht den
Wiinschen der Hygieniker Rechnung. Wesentlich mit Schuld hieran sind die
in den einzelnen Liandern auf Grund des Milchgesetzes erlassenen oft recht unter-
schiedlichen Durchfithrungsverordnungen und -erlasse. Die Abschaffung der sog.
Mindestumsatzmenge hat sicher zu hygienischen Nachteilen gefithrt. Der Nach-
weis der erforderlichen Sachkunde (Kurse, Ausbildung, Prifung) wird in den
einzelnen Lédndern sehr unterschiedlich und verschieden griindlich gehandhabt.
Die hygienischen Erfordernisse im Milchhandel sollten in den einzelnen Léindern
einheitlicher gestaltet werden, da es im Interesse des Verbrauchers nur eine Art
der Milchhygiene geben kann.

Das Primat darf nicht mehr so sehr die Wirtschaft haben, sondern die Hygiene
muf oberstes Gebot sein. Bund und Liénder sollten sich befleiBigen, die entspre-
chenden Gesetze zu erlassen, und die Linder sollten sich bereit finden, die
Durchfithrung aller Bestimmungen auf der Grundlage einheitlicher Richtlinien
zur Vermeidung allzu groBer Vielgestaltigkeit zu verwirklichen.

Anschrift des Verfassers:
Prof. Dr. M. SEELEMANN, Tnstitut fiir Milchhygiene der Bundesforschungsanstalt fiir Milchwirtschaft, Kiel
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Diskussion zu Vortrag 1:
Leitung der Diskussion: F. Klose-Kiel

Herr A.F. Lindner (Miinchen):

Wenn von Herrn SEELEMANN ausgefithrt wurde, daBl die gesetzlichen Bestim-
mungen der Verarbeitung und Verteilung von Milch zu besseren hygienischen
MaBnahmen ausreichen wiirden, so sollte aber nicht der Eindruck aufkommen
diirfen, daBl die mit der Durchfithrung der Bestimmungen betrauten Stellen
versagen. Es mufl darauf hingewiesen werden, daf Milch nicht nur ein Lebens-
mittel, sondern auch ein Politikum ist. Ortliche Riicksichten, politische Gesichts-
punkte treten nicht ganz selten hindernd dazwischen.

Auch sollte sich der Verbraucher um die Verwendung der im Milchpreis von
ihm erhobenen Betriige kiimmern, die nach § 22 des Milch- und Fettgesetzes
zur Forderung der Giite und Verbesserung der Hygiene der Milch bei Verarbei-
tung und Verteilung bestimmt sind. Sie betragen bei der Frischmilch allein rund
13 Millionen DM pro Jahr, unter Einbeziehung von sterilisierter Milch, Kaffee-
sahne, sterilisierter Sahne usw. 18,7 Millionen DM pro Jahr.

Diese Betrége iibersteigen die Ausgaben fir alle Lebensmitteluntersuchungen
zusammengenommen. Mit diesen Mitteln sollte auch die amtliche hygienische
Uberwachung unterstiitzt werden.

Herr M. Seelemann (Kiel):

Erginzend noch einiges zur Hygiene des Melkens:

Auf der Weide sollen die Schliduche nach Moglichkeit nach dem Melken wenig-
stens mit Wasser gleich durchgespiilt werden. Die Melker miissen sich dazu
Wasser mitnehmen.

In einem groBen Teil der Betriebe werden, wo die Weiden einigermaBen zen-
tral zum Hof liegen, die Tiere im Sommer zum Melken morgens und nachmittags
eingetrieben. Im Stall hat man dann alle hygienischen Méglichkeiten, die auf
der Weide natirlich nicht so gut sind. Es miifite vorgeschrieben werden, daB,
wenn auf der Weide gemolken wird, dort ein betonierter Melkstand geschaffen
wird, wie es z. B. in England vorgeschrieben ist. Bei uns ist manchmal der Melk-
platz ein morastisches Stiick Land, daB man mit den Gummistiefeln darin
steckenbleibt. Am Melkwagen haben wir einen Desinfektionsbehilter, in den die
Melkbecher nach dem Ausgieflen eingetaucht werden kénnen. Es ist aber keine
Uberwachung da, und die Leute versdumen oft diese hygienischen Mafnahmen,
weil sie schnell fertiz werden wollen. Die Wagen selbst werden aber in der
Molkerei griindlich mit heiBem Wasser und Desinfektionsmitteln gereinigt.
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