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Diece Gecchichte gpielt im alten Percien. Ec war an der Zeit, dag Neujahrefast
vorzubereiten. Der Kénig wiee ceine Leute an: "lch michte, dase eg ein witklich
kéniglichee Fact witd. Die Gictelicte coll iiberquellen von illugiten
Parebnlichkeiten. Die Ticche collen cich biegen unter Delikateceen, und der
Wein coll nur aug atlecenen Trauben und bacten Jahrgéingen bectehen.”

Die Mitarbeiter schwirmten aue und brachten aug allen Landesteilen nur dae
Koctlichete. Aber der Kisnig war nicht zuftiedenzugtellen. "Im letzten Jahr habe
ich ein durch nichte zu iiberbietendee Fect gegebon. Aber die ganze Stadt
eprach nur von dem Fect bei Ramun, dem Maler. Da wurde getrunken und
gelacht die ganze Nacht bie zum Nachmittag dec niicheten Tagee. Im Jaht
davor war e¢ daccelbe. Ebenco im Jaht davor und davor. Einmal mugg eg mit
doch gelingen, diesen Wurm zu iibertrumpfen, denn ich, ich bin der Kénig."

Einer dor Mitarbeiter, ein kluger Mann, verneigte cich tief und fragte: "Main
Kanig, habt [ht je mit dem Maler geeprochen’” Ee muge doch einen Grund
geben, warum die Leute coin Fect o lieban, obwohl cie in echibiger Hiitte ihre
mitgebrachten Happen eccen und den billigeten Wein frinken miiceen." Der
Kinig nickte stumm und cagte: "Gut, echafft mir diecen Ramun heran."

Und <o geechah ec. "Warum lieben die Mencchen o dein Neujahrefoet?
fragte der Kénig. Darauf der Maler: "Wir eind Freunde und brauchen einander -
aber mehr brauchen wir nicht. Dechalb ¢ind wir reich.”
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Tradition und Innovation

Der Frihsommerausflug versam-
melt am 6. Juli 2017 rund 50 Teil-
nehmerinnen und Teilnehmer
beim ,Werk 2 der SalzburgMilch
in Lamprechtshausen. Unter fach-
kundiger Flhrung und mit hygie-
nischer Schutzkleidung geht es
durch alle Betriebs- und Produk-
tionsraume und wir kénnen uns
auf dem Weg von der Milchan-
nahme Uber die Produktion und
die Reiferaume bis hin zum Ab-
packungsbereich von den moder-
nen Produktionsverfahren und der
Leistungsfahigkeit des hochtech-
nologisierten Betriebes Uberzeugen.

Doch von Anfang an. Am Anfang war die
Milch und zwar nur die Milch, eine einzige
Milch. Heute werden in Lamprechtshausen
insgesamt sechs verschiedene Milchsorten
verarbeitet: gentechnikfreie, Bio-, Bio-Heu-,
Heumilch, der ,Goldstandard® fir Billa und
deren Handelsmarke ,ja! Naturlich!“ sowie die
Premiummilch fir die ,Eigenmarke” der Salz-
burgMilch.

Gegrindet wird die SalzburgMilch 2015 durch
die Fusion der Alpenmilch Salzburg mit dem
Kéasehof und befindet sich mehrheitlich im
Eigentum von Genossenschaften. Die drei
Genossenschaften Milchhof Salzburg (31
Prozent), Tauernmilch (12,35 Prozent) und
Kéasehof (15 Prozent) halten zusammen
58,35 Prozent. Die restlichen 41,65 Prozent
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entfallen auf die bayerische
Molkerei Meggle in Wasserburg.
Nach der Fusion ist die Salz-
burgMilch die gréRte Molkerei
Salzburgs und die viertgroite
Osterreichs. Der Name Salz-
burgMilch steht einerseits flr
das Unternehmen und die Bin-
dung an das Land Salzburg und
andererseits ist es auch die
Marke der eigenen Milchpro-

durchgangig durch das ganze
neue Werk.

Statt die bestehenden Betriebs-
statten zu modernisieren und auszubauen, ist
der Entschluss gefasst worden ein neues
Werk zu bauen und die vier vorhandenen
Kleinkasereien zusammenzufassen. Nach
zwei Jahren der Planung, wobei sich vom
zwolfkopfigen Team vor allem Projektleiter
Franz Zehentner sehr eingebracht hat, ist in
nur elfeinhalb Monaten Bauzeit (2013/2014)
das ,Werk 2“ errichtet worden, eine der mo-
dernsten Kasereien Europas. 52 Millionen
Euro wurden fir den Bau veranschlagt — und
eingehalten (im Gegensatz zu offentlichen
Bauten, wo die Projektkosten gerne Uber-
schritten werden). Dies spricht fur die Pla-
nung, ebenso wie die Tatsache, dass das
Werk, welches von Null auf Hundert hochge-
fahren werden musste, von Anfang an beste
Qualitat lieferte. Die ersten drei Monate
wurde Schnittkdse produziert, bis
das Salzbad stabil und die Kulturen
aufgebaut waren. Nach eigenen
Angaben ist fir die Schmelzkase-
produktion kein Kase angefallen.
Dabei spielte auch eine Rolle, dass
die bisherigen Mitarbeiter von den
Kleinkasereien zum neuen Werk
wechselten und ihren Erfahrungs-
. schatz mit einbrachten.

SalzburgMilch ist ein Vollsortiment-
anbieter, wobei die weille und bunte
Palette im ,, Stammhaus® oder ,Werk
1“ in der Stadt Salzburg produziert
wird. Es handelt sich um die einzig
existierende Molkerei in Osterreich,
- die ihren Sitz noch in einer Landes-

| hauptstadt hat, mit allen Vor- und




Nachteilen, die so ein Standort mit sich
bringt. Wenn beispielsweise ein ganzer
Stadtteil kurzzeitig lahmgelegt wird, weil so
viele LKW auf einmal einfahren.

In Lamprechtshausen wird die gelbe Palette,
also Schnitt- und Hartkdse erzeugt. Ausge-
legt ist der Betrieb fir 15.000 Tonnen jahrlich,
die Auslastung derzeit liegt bei 12.000 bis
13.000 Tonnen. Beim Bau ist bereits Bedacht
darauf genommen worden, dass im Falle von
Steigerungen uberall die Mdglichkeit fur Er-
weiterungen eingeplant sind und Anbauar-
beiten leicht durchgeflhrt werden koénnen.
Reserve ist genug vorhanden, von vier Hek-
tar Grundflache sind derzeit 20.000 Quad-
ratmeter verbaut.

300.000 Liter Milch werden pro Tag angelie-
fert (700.000 Liter betragt die Gesamtmilch-
anlieferung der SalzburgMilch), ergibt 246,6
Millionen Kilogramm Milch im Jahr, davon
135,5 Millionen Kilogramm Spezialmilchsor-
ten. Wenn in Deutschland ein grofter Land-
wirt 25.000 Liter Biomilch taglich liefert, ver-
kauft der Verarbeiter diese weiter. Solange er
mit der Menge nicht ein ganzes Werk flllen
kann, interessiert es ihn nicht. Wir in Oster-
reich denken anders. Im Werk 2 werden
sechs verschiedene Milchsorten getrennt

Schaltzentrale

gesammelt und sortenrein verarbeitet, nach-
vollziehbar ruckverfolgbar tber die Chargen-
nummer.

Wie ein roter Faden zieht sich die lineare
Anordnung durch den ganzen Betrieb. Von
der Milchannahme, die Kaserei, die Reifung,
das Pufferlager bis zur Verpackung, die
Kommissionierung und den Versand geht es
eben, ohne Kreuzungen durch. Die ganze
FUhrung kénnte auch mit Rollstihlen durch-
gefuhrt werden, sie ist vollkommen barriere-
frei.

Die Anlieferung erfolgt in der Uberdachten
vierspurigen Annahmehalle, flr die verschie-
denen Milchsorten stehen zehn Rohmilch-
tanks mit je 60.000 Liter Fassungsvermogen
zur Verfugung. Die dbernommene Milch wird
vom Labor gepruft.

Nachdem wir die Hygieneschleuse passiert
haben, beginnt die Fihrung drinnen im Raum
mit der Prozessanlage mitsamt Ventilen
(busgesteuert, mit ThinkTop Steuerkopf) —
sieht fur einen Laien auf den ersten Blick fast
SO aus, als hatte jemand eine ganze Menge
von etwas ahnlichen wie Sodabereitern ne-
beneinandergestellt. Hier stehen auch die
Separatoren nebst Baktofuge und Warme-
tauschern, Milchpasteur, Rahmpasteur und




Molkepasteur. Die Firma Anlagenbau Méstl
war sozusagen der Generalunternehmer fir
die ganzen Gerate und die Kommunikation
der Technik untereinander erfolgt Uber das
Prozessleitsystem der Firma Siemens. Der
Betrieb ist ausgelegt auf eine Stundenleis-
tung von 30.000 Liter. Dies zieht sich durch
die ganze Produktion, alle Gerate wie Ferti-
ger und Presse, Kaserei und Molkeverarbei-
tung sind darauf ausgelegt. Die anfallende
Molke wird Ubrigens Uber Zentrifugen ent-
rahmt und eingedickt (24 Prozent Trocken-
masse). Dies erfolgt Gber eine Membranlinie
von LTH Dresden mit einer Leistung von — no
na — 30.000 Liter die Stunde. Die kon-
zentrierte ,konventionelle“ Molke geht an die
Fa. Meggle und die Biomolke an andere Ab-
nehmer.

Weiter geht es in die Schaltzentrale, von wo
aus vollautomatisch gekast wird. In einem
Raum mit Computern und Bildschirmen sitzt
ein Bediener bzw. Maschinist. Der Produk-
tionsleiter legt fest, was pro Tag geplant ist
und der Maschinist arbeitet die Auftrage ab.
Zuerst schaut er, ob die daflir benétigte Milch
in den Tanks vorhanden ist, dann ruft er die
entsprechende Milchsorte ab und wahlt aus
den vorliegenden 31 verschiedenen Pro-
grammen bzw. Rezepten das passende aus.
Alles ist standardisiert, dabei kommt es vor
allem auf die Rezeptur an. Wenn das Rezept
bzw. Programm nicht taugt, gibt es keinen
guten Kase. Es ist immer eine diffizile Sache,
die Rezeptur anzupassen. Wenn man be-
denkt, dass Kasen friher Schwerstarbeiter
fur einen Kasermeister, einen Gehilfen und
einen Lehrling war, genugt es heute einen
Knopf zu dricken und der Vorgang startet
vollautomatisch.

Die Milch wandert durch die Leitungen vom
Rohmilchtank in den Fertiger — Emmentaler
und Bergkase werden traditionell aus Roh-
milch gekast und auch die vier Fertiger von
der Firma Kalt (mit einem Fassungsvermogen
von 31.500 Liter) sind in Anlehnung an die
traditionellen Kupferkessel innen komplett mit
Kupfer ausgekleidet, weil dies dem Kase
einfach einen besseren Geschmack verleiht.
Die Fertiger werden vollautomatisch gesteu-
ert, Molkenvorabsaugung und Bruchpumpe
sind integriert. Produziert wird — egal welche
Kasesorte — nur in einer GrofRe: ein 70 Zen-
timeter breiter und 70 Zentimeter langer
Block, die H6he kann je nach Kasesorte va-
rieren. Die Blockform wurde gewahlt, da
beim Schneiden weniger Abfall (Verschnitt)
entsteht.

Eine Stunde dauert es, bis die Milch im Ferti-
ger die richtige Temperatur hat, dann kann
mit dem K&sen begonnen werden. Mikrobiel-
les Lab und Calciumchlorid sowie die Kultu-
ren (eigengezogene Kulturen fir Hartkase)
und Direktstarter (fur die anderen Kasesor-
ten) werden von Hand zugesetzt. Fir jeden
Fertiger gibt es eine Presse. Insgesamt sind
es sechs Kassettenpressen, ebenfalls von
der Firma Kalt aus der Schweiz. Nach dem
Ende des Produktionsschrittes startet der
Fertiger automatisch das Entleeren des
Bruchs in eine Kasepresse. Diese arbeitet
das eingestellte Rezept exakt weiter ab. Mit-
tels Funk werden pH-Wert und Temperatur in
der Presse gemessen.

Dann sehen wir eine Weile dabei zu, wie eine
an die Pressen angeschlossene Absen-
kungseinrichtung nach Beendigung des
Pressvorganges die Formen mit den Kase-
blocken Uber einem Salzbadkanal in Stellung
| bringt. Mittels Rutteltechnik auf Ba-
sis von Unwuchtmotoren — so wie
~ man eine Kuchenform umdreht und
= schdttelt bis der Kuchen (im Ideal-
= fall) herausrutscht — landen die Ka-
seblécke in der Salzwasserrinne.

Fir die gesamten bisherigen Pro-
duktionsschritte hat es drei Leute
gebraucht — einen in der Milchan-
nahme, einen in der Schaltzentrale
und einen beim Fertiger. Zum Ka-
sen braucht es also pro Schicht
zwei Personen, drei Tage sind sie in
der Schaltzentrale und drei Tage
am Fertiger. Durch diesen Wechsel
kénnen sie sich gegenseitig unter-
stutzen.



Insgesamt arbeiten 110 Leute im Werk
Lamprechtshausen (300 insgesamt bei der
SalzburgMilch). Die eigentliche Produktion ist
sehr ,schlank®, mit 55 Personen die (weibli-
che) Mehrheit ist in der Kaseabpackung tatig,
wo es trotzt Automatisation beim Schneiden
und Abpacken immer noch viel Handarbeit
braucht.

Der Bedarf an Fachleuten in der Kaserei ist
hoch. Bei der Ubersiedelung sind die meisten
erfahrenen Fachleute und Mitarbeiter mitge-
gangen und haben ihr Know how mitge-
bracht. Aber wie schon der Begriff ,erfahren®
sagt, handelt es sich vielfach um altere Mitar-
beiter, gebraucht wird auch Nachwuchs. 2014
ist im Werk die erste Milch geflossen und jetzt
ist es bereits voll ausgelastet. Die Milch ist da
und muss verarbeitet werden, im Zwei-
schichtbetrieb an 365 Tagen im Jahr. Je nach
Produkt werden am Tag 400.000 bis 450.000
Liter Milch verarbeitet. Pro Tag kénnen bis zu
16 Chargen (pro Charge je 48 Kaseblocke)
produziert werden, wobei fir eine Charge
zwischen 23.000 und 30.000 Liter Milch be-
notigt werden. FiUnf bis sechs Milchsorten-
wechsel pro Tag sind moéglich und eine sor-
tenreine Verarbeitung wahrend des gesam-
ten Produktionsprozesses mit Rickverfolg-
barkeit wird durch konsequente Chargentren-
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In der Halle mit Kasefertiger und Presse

nung gewahrleistet: der Inhalt eines Fertigers
entspricht dem Inhalt einer Kasepresse und
der wieder einem Salzbadregal.

Neben den grolen Fertigern und Pressen
steht in der Halle auch ein ,Baby*, ein Ver-
suchsfertiger fur das Entwicklungsteam mit
einem Fassungsvermdgen von 1.200 Litern
Milch und einer entsprechenden kleinen
Presse. Hier wird an den Rezepturen gear-
beitet (bei einem Fertigervolumen von 30.000
Litern Uberlegt man sich ein Experiment
schon mehrmals). Aullerdem erfolgt am Ver-
suchsfertiger auch die Lehrlingsausbildung.
Davon gibt es im Betrieb derzeit drei — mit
dem Problem, dass ein Lehrling unter 18 Jah-
ren nicht zur Schicht- und nicht zur Wochen-
endarbeit eingeteilt werden darf.

Weiter folgen wir dem Weg des Kases — im
wortlichen Sinne, denn wir halten Schritt mit
den Kaseblocken, die in dem mehr als 100
Meter langen Strdmungskanal in Richtung
Hordenbahnhof schwimmen. Am ,Bahnhof”
werden sie auf die Kasehorde verteilt und zur
je nach Rezept entsprechenden Verweildauer
(Emmentaler bleibt 48 Stunden im Salzbad)
im Salzbad versenkt. Die Horde werden ein-
mal im Monat gereinigt und stehen im Salz-
bad immer auf der gleichen Stelle.




Das Salzbad stammt von der Firma de
Klokslag (neben der Leistung steht auch im-
mer schén der Hersteller auf den Schildern
der Gerate). Es gibt vier Salzbader mit einem
Fassungsvermoégen von 200.000 Liter. Als
die vier Kleinkdsereien zusammengelegt
wurden sind, hat die ,Ubersiedelte“ Salzlake
nicht ausgereicht, 450.000 Liter mussten neu
aufgesetzt werden. In eineinhalb Monaten
werden fUr das Salzbad 25 Tonnen Salz be-
notigt. Das Salz kommt von den Salinen, der
Salzsilo umfasst 40 Tonnen. Kase gibt Molke
ab und nimmt Salz auf, so muss immer Salz
zugegeben werden. Die laufende Behand-
lung der Lake uberwacht eine Anlage von
DSS. Momentan dirfen konventionelle Kase
und Biokase — zwar getrennt auf ihren Hor-
den — noch in einem gemeinsamen Salzbad
liegen. Dafir stehen drei Bader zur Verfi-
gung, eines wird als Ausgleichstank geflhrt.
Da das Salzbad immer voll sein muss regelt
ein Uberstromungssytem den Wasserstand.
Die eingelegten Kase verdrangen die Salz-
lake, diese flieRt ins Uberlaufbecken.

Nebenan werden gerade Kasehorde gerei-
nigt, dazu steuert Calvatis die Chemie bei
und wir die Frage, wie es mit dem Wasser ist.
Das Werk hat selber einen Brunnen, bezieht
aber auch Wasser vor Ort aus den Gemein-
deleitungen. Das Abwasser wird vorgereinigt
und in die Kanalisation geleitet und ist damit
voll zu bezahlen. Pro Jahr fallen 90.000 Ku-
bikmeter Abwasser an, was einem Wert von
6.000 Einwohnern entspricht. Im Gegensatz
zu sonstigen Abwassern enthalt Molkereiab-
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in der Klaranlage nicht mehr zugefuhrt wer-
den missen (mit der Neuerrichtung des Ka-
sekompetenzzentrums musste auch die Klar-
anlage ausgebaut und erweitert werden).

Nach der vorgegebenen Verweilzeit werden
die Kaseblocke aus dem Salzbad herausge-
fahren und kommen ins K&selager. Roh-
milchkdse wie Emmentaler und Bergkase
(der drei Monate reift) in den Reifekeller, drei
Reifungslager, die je 4.000 Kaseblocke fas-
sen. 24 Kase lagern Ubereinander auf Holz-
brettern. Holz hat sich besser bewahrt als
Nirosta, weil Kase Feuchtigkeit abgibt und
das Holz diese aufnimmt, wahrend Metall
nass wird und der Kase dann rutscht. Die
Pflege haben drei Roboter von Leu Uber. Der
Kellermeister gibt die sortenspezifischen
Pflegeparameter ein und alles weitere lauft
vollautomatisch. Wenn das Lager voll ist,
entspricht dies 360 Tonnen Kase und einem
Wert von gut einer Million Euro.

Es sind ubrigens nicht nur die Reifungsraum-
lichkeiten klimatisiert, sondern das ganze
Werk. Das hat den Vorteil, dass weniger ge-
putzt werden muss. Es setzt sich keine
Feuchtigkeit (Kondenswasser) an den De-
cken ab, was auch der Schimmelbildung vor-
beugt.

Der Schnittkdse wie Gouda oder Edamer
wird, sobald er aus dem Salzbad kommt, in
Folie verpackt und dann kommt der Block in
Container (Reifungsbox), die ins temperierte
Lager fahren. Die Schritte hier: Vorreifung,
Heizraum und Kihlraum. Die Lochbildung
erfolgt im Heizraum. Eine Woche dauert es,
bis der Kase ganz
durchgekuhlt ist und
keine Gefahr mehr be-
steht, dass es in der
Folie zu Nachgarungen
kommt. Problematisch
wird es, wenn die Nach-
frage zu grof ist und der
Kase, um den Handel zu
bedienen, noch warm
geschnitten wird. 4.600
| Containersienplatze sind
vorhanden, ein Wen-
destapler wendet die
Kaseblécke in  den
Containern.

Langer aufgehalten ha-
ben wir uns in der
nachsten Halle.
Lamprechtshausen st
autark, was den Auf-



schnitt und die Kaseverpackung angeht und
so haben wir zugesehen wie in sechs Linien
Kase geschnitten wird: Grofstucke fur die
Gastronomie, eine Kleinschnittanlage fur Ak-
tionsware, Scheiblettenverpackung (Abfall
wird Reibkase). Aus 31 Artikeln werden hier
(durch Verpackungsarten) 300 verschiedene.
Demensprechend braucht es auch viel Platz
fur das verschiedene Verpackungsmaterial.

Die Fertigware geht in ein Hochregallager
von Hérmann mit zwei geklhlten und einer
ungekuhlten Gasse, mit 4.000 Palettenstell-
platze im temperierten und 1.400 im unge-
kihlten Bereich. Unser letzter Besichtigungs-
punkt ist die Kommissionierung, wo pro Be-
steller die Produkte auf Paletten zusammen-
gestellt auf die Abholung und Auslieferung
warten. Bei Kleinkunden befinden sich nur
ein paar Artikel auf einer Palette, bei grof3en
werden mehrere Paletten aufgetirmt.

Damit verlassen wir die Produktion und Uber
eine Stiege geht es in das nachste Stock-
werk, wo die Technik ihren Sitz hat. 195.000
Meter Kabel sind dafiir verlegt worden (Ener-
gie, Sprinkleranlage, ...). Hier begruft uns
SalzburgMilch-Geschéaftsfihrer und Sprecher
der Geschaftsfiihrung Christian Leeb zu ei-
nem grofizlgigen Buffet mit einer Auswahl
von Produkten der SalzburgMilch und stellt
sich unseren Fragen.

Die SalzburgMilch hat sich auf Spezial-
milchsorten konzentriert. Mit dieser Diversifi-
kation kénnen sie am Markt gut punkten, weil
der Erlés durch diese breite Streuung auch
bei Schwankungen gleich bleibt: Einmal geht
Bio mehr, einmal erlebt die Heumilch einen
Boom.

Die Geschéafte gehen so gut, dass das Werk

2 sich der Kapazitatsgrenze nahert und ein
UVP-Verfahren eingeleitet worden ist. Bei
den bisherigen Verarbeitungsmengen st
noch keine Umweltvertraglichkeitsprifung
notwendig, aber wenn ein groflerer Ausbau
notwendig wird, braucht es eine und so wird
Vorsorge getroffen.

Nicht nur die Geschaftsfihrung auch die
Landwirte sind zufrieden. Die Zufriedenheit
der Milch liefernden Bauern ist nicht nur da-
ran messbar, dass keine Abgange zu ver-
zeichnen waren, es kommen jedes Jahr rund
zehn Millionen Liter Milch dazu (Heimkehrer
von Hochwald und Piding). Die angelieferte
Milch stammt ausschliellich aus kleinstruktu-
rierten Bauernhofen mit einer durchschnittli-
chen Anzahl von 16 Milchkiihen.

Ein erklartes Ziel ist es, eine groRere Unab-
hangigkeit von Handelsmarken zu erreichen
und eine starke eigene Marke aufzubauen.
Dafir jedoch muss sich die eigene Marke
unterscheiden, anders, besser sein, nicht das
gleiche, wie fur die Eigenmarken des Handels
abgeflllt wird.

Fiar die Premium Linie der SalzburgMilch ist
ein neues einzigartiges Design geschaffen
worden, dass sich im Kihlregal deutlich ab-
hebt (weg von der Kuh auf der Almwiese).
Nicht nur das Design sondern auch das Pro-
dukt muss sich abheben und darf nicht aus-
tauschbar sein. Bei der Premium Linie han-
delt es sich um veredelte Spezialmilch, die
sich durch hohe Qualitat und unverfalschten,
gehaltvollen Geschmack auszeichnet und in
vielen Féllen einem zusatzlichen Qualitats-
verbesserungsprogramm unterzogen wurde.
Es gab Rezepturverbesserungen und teils
grundlegende Anderungen der Herstellungs-
verfahren.

Die Salzburg Milch ist eine der we-
nigen Osterreichischen Molkereien,
die noch frische Milch im Sortiment
~ fihren. Dies wird bei der Premium
Linie noch weiter verbessert: taglich
frische Alpenmilch (tagliche Abho-
lung und Verarbeitung der Milch),
die ab sofort einen naturlichen Fett-
gehalt aufweist (schwankt je nach
Jahreszeit und Fitterung der Kihe,
liegt aber mindestens bei 3,8 Pro-
zent Fett) — sorgt flr einen beson-
ders naturbelassenen Geschmack.
2 Die Fruchtjoghurts, die in neuen
¢ hochwertigen Vollkarton-Bechern im
neuen Premium-Design angeboten
werden, haben einen besonders



cremigen und fruchtigen Geschmack (durch
neue Rezeptur in neuen besonders schonen-
den Verfahren sowie edlen gentechnikfreien
Fruchten). Beim Schlagobers ist der Fettgeh-
alt auf 36 Prozent angehoben wurden, fir
noch mehr Aufschlagsicherheit und vollsten
Geschmack.

Das Basissortiment dieser Premiumlinie gibt
es seit ein paar Wochen in Salzburg und es
wird gut angenommen. Ziel ist es, fir diesen
Mehrwert auch einen besseren Preis zu luk-
rieren. 2016 lag der durchschnittliche Milch-
preis in Osterreich bei 35 Cent, bei der Salz-
burgMilch bei 42 Cent erwahnte GF Leeb.

Eine weitere Aufwertung und ein Alleinstel-
lungsmerkmal ist die von der SalzburgMilch
gestartete Tiergesundheitsinitiative. Gemein-
sam mit den Bauernfamilien werden neue
innovative Wege in Sachen Tiergesundheit
beschritten. Daflir wurden mit Unterstlitzung
der Universitat fur Bodenkultur in Wien Tier-
gesundheitsrichtlinien erarbeitet, die weit
Uber gesetzliche Regelungen hinausgehen.

Die Eckpunkte sind das Ende der dauernden
Anbindehaltung. Es wurde ein Malinahmen-
programm fiir einen liickenlosen Ubergang
auf eine Kombinationshaltung bis zum 31.
Dezember 2018 erarbeitet. Dies beinhaltet
eine Laufstallhaltung oder Auslauf und/oder
Weidehaltung aller Kuhe fur mindestens 120
Tage pro Jahr. Die Futterung aller Milchkuhle
ist vollig Palmél-frei und es werden nur Ei-
weilfuttermittel aus Europa eingesetzt. Es
fanden Gesprache mit den Milchlieferanten

statt, die sich bereit erklart haben, sich an
diese Richtlinien zu halten sowie den regel-
malfigen Gesundheitscheck fir Milchkihe
durchzufiihren. Dabei werden Indikatoren der
Tiergesundheit wie der Ernahrungszustand
der Kihe, das Ruheverhalten, aber auch
Kriterien des emotionalen Zustandes der
Kihe erfasst, der unter anderem vom
Mensch-Tier-Verhaltnis gepragt wird. Eine
gute Herdengesundheit verringert die Not-
wendigkeit Tierarzneimittel einzusetzen.

Diese Tiergesundheitsinitiative wird von einer
unabhangigen Steuerungsinstanz, dem so-
genannten Tiergesundheitsbeirat unterstitzt.
Dieser Tiergesundheitsbeirat setzt sich aus
Vertretern der Universitat fur Bodenkultur in
Wien, des WWF Osterreich, der Hoheren
Bundeslehr- und Forschungsanstalt fur
Landwirtschaft Raumberg-Gumpenstein, dem
Verein Land schafft Leben und der Milchbau-
ern zusammen. Die SalzburgMilch bietet
Unterstlitzung durch Hilfestellung wie Bera-
tung durch einen Tierarzt oder Homoopathie-
kurse an.

Bei dem mit viel Liebe aufgebauten Kase-
buffet kdnnen wir noch gar nicht im Handel
erhaltliche neue Kreationen vom Werk 2 so-
wie Teile der neuen nur in Salzburg erhaltli-
chen Premium Produkte verkosten.

An dieser Stelle mdchten wir uns fur den
herzlichen Empfang, die gewahrte Gast-
freundschaft, die groRzigig gewahrte Ver-
kostigung und die tollen gebotenen fachli-
chen Erfahrungen bedanken.




Im Gedenken an unser Mitglied

Andreas
FELDERER

Molkereiangestellter i. R.

03.09.1944  + 23.11.2017

Einschlafen dlirfen, wenn

man das Leben nicht mehrselbst
gestalten kann, ist der Weg zur
Freiheit und Trost fiir alle.

Andi wurde am 3. September 1944 als
sechstes Kind beim Larchbauern in Woérgl-
Lahntal geboren.

Nach seiner Schulzeit trat er bei der Tirol
Milch ein, wo er bis zur Pensionierung arbei-
tete.

Am 20. November 1971 heiratete er seine
Elfriede, zeitgleich konnten sie ihr Eigenheim
in Worgl beziehen.

1973 kam Sohn Andreas und 1979 Sohn
Thomas zur Welt.

Seine grofte Freude bereitete ihm die Geburt
seines Enkels Alexander im Jahr 2002.

Neben der Milch war auch die Musik Andreas
grol3e Leidenschaft.

Mit seinem Bruder Franz und mit Georg
Vorauer grindete er das Trio ,die Larch-
Buam®, mit welchem sie bei vielen Hochzei-
ten spielten und stets viel Freude bereiteten.

Spater bildete er mit Georg Aschaber die
»1iroler Bergzigeuner®. Auch in dieser Forma-
tion musizierten sie viel auf verschiedenen
Festen und Feiern.

1969 trat er der Schuplattergruppe Soll als
Harmonikaspieler bei. Zahlreiche Tiroler
Abende wurden von ihnen im In- und Ausland
gestaltet. Sie absolvierten diverse Auftritte in
Deutschland, unter anderem auf der Insel

Mainau. AulRerdem reisten sie als Vertreter
Tirols zwei Mal nach Griechenland.

Sein Leben war die Musik und das Witze er-
zahlen. Heute noch erinnern sich so manche
an Ausflige, an welchen er teilnahm und den
ganzen Bus mit seinem Humor unterhielt.

Leider kam im Herbst 2004 der erste Schlag-
anfall und zwang ihn acht Monate vor Been-
digung seiner 45 Dienstjahre zur Pensionie-
rung.

Das Hochwasser, welches 2005 Gber Wérgl
kam, verschonte die Familie nicht, wurde
aber mit Andis grofier Tatkraft und mit der
grol’en Hilfe der Verwandtschaft und seiner
Arbeitskollegen bewaltigt.

Die schlimme Krankheit Parkinson traf ihn,
und vor zweieinhalb Jahren zwang sie ihn in
den Rollstuhl. Mit Hilfe des Sozialsprengels
Woérgl und seiner Schwester Greti konnte er
bis Mai dieses Jahres zu Hause von seiner
Familie betreut werden.

Das letzte halbe Jahr wohnte er im Senioren-
heim Woérgl. Er wurde dort sehr gut und lie-
bevoll betreut und mit seiner Schwester Greti
besuchte er dort stets die Heilige Messe.



Im Gedenken an unser Mitglied

Josef
HASLAUER

Kasereibesitzer in Ruhe

27.03.1941  + 04.05.2017

Das Letzte ist nicht Tod,

sondern Auferstehung,

und am Ende steht nicht Verlust,
sondern Vollendung des Lebens.

Josef Haslauer wurde als zweites von flnf
Kindern am 27. Marz 1941 in St. Georgen
geboren.

Die Eltern Josef und Genoveva Haslauer
waren Besitzer einer Kaserei in Untereching,
in der Gemeinde St. Georgen bei Salzburg.

Josef Haslauer Junior besuchte die vier Klas-
sen Volksschule in Obereching und ging an-
schlielend in das Schilerheim Seebrunn mit
Hauptschule in Seekirchen.

Von 1957 bis 1959 schloss er im elterlichen
Betrieb die Kasereilehre ab und durchlief die
Berufsschule Hallein/Oberalm, wo er auch die
Gesellenprifung ablegte.

Mit dem Weiterbildungskurs in der Bundes-
lehranstalt Rotholz 1959/1960 legte er die
Grundlagen flr den Kasermeister, den er am
14. Februar 1963 an der Handelskammer
Salzburg ablegte.

Am 21. April 1964 heiratete er Mathilde Meis-
linger. lhnen wurden ein Sohn und zwei
Tochter geboren.

Die Eltern von Josef Haslauer erbauten
1938/1939 in Untereching eine Kaserei, das
Einzugsgebiet der Milch erstreckte sich Uber
Untereching, Obereching, St. Georgen und
die oberosterreichischen Gebiete Wildshut
und St. Pantaleon.

In der Spitzenzeit wurden funf Laib Emmen-
taler und Tilsiterkase hergestellt, daneben
wurde Schweinemast betrieben. In der Kase-
rei waren bis zu finf Angestellte beschaftigt.

Nachdem der Betrieb zu klein wurde, wurde
am 1. Juni 1968 ein sehr moderner Neubau

mit zwei Hanseler Kasefertigern zu je 6.000
Liter Milch und dazugehorigen Kasepressen
erstellt. Es gab auch einen Kaseladen. Mit
dem Kaseverkaufswagen wurden die eigenen
Erzeugnisse auf dem Schrannenmarkt in
Salzburg verkauft.

Josef Haslauer Ubernahm den elterlichen
Betrieb 1976 und fihrte ihn zusammen mit
seinem Sohn bis zur Pensionierung 2003.

Leider erkrankte er bereits kurz nach Pensi-
onsantritt an Demenz, sein Leben wurde
dadurch zusehends schwierig. Die letzten
drei Lebensjahre verbrachte er im Senioren-
Wohnheim in Oberndorf.

Neben der Milchwirtschaft hatte Josef Has-
lauer noch weitere Passionen, seine Begeis-
terung fir die Jagd und als Jagdhornblaser
war fur ihn ein Ausgleich zur Arbeit.

Aulerdem war er viele Jahre aktiver Feuer-
wehrmann. Beim hundertjdhrigen Grin-
dungsfest 1977 mit Tankldschfahrzeug und
Fahnenweihe Ubte er die wichtige Rolle als
Festobmann aus.

Im Dienst der Allgemeinheit ist seine langjah-
rige Tatigkeit als Obmann der Wassergenos-
senschaft St. Georgen hervorzuheben und
die vielen Jahre als Gemeindevertreter der
Gemeinde St. Georgen.

Franz Thalmair



Im Gedenken an unser Mitglied

Heinrich

OBERHAMMER

Molkereiangestellter i. R.

28.08.1932  + 02.06.2017

Alles hast du gerne gegeben,
Liebe, Arbeit war dein Leben.

Du hast ein gutes Herz besessen,
nun ruhe sanft und unvergessen.

Heinrich Oberhammer wurde am 28. Februar
1932 als jungster Sohn der Familie Ober-
hammer am Kaisermannhof in Kundl gebo-
ren. Am elterlichen Bauernhof aufgewachsen,
lernte er von Kindheit an, am Hof mitzuar-
beiten. Wahrend sich seine alteren Brider im
Krieg befanden, bewirtschaftete er mit den
Eltern und Schwestern den Hof in Kundl. Be-
reits im jugendlichen Alter von 16 Jahren war
er auf der Alm als Senner tatig. Eine Arbeit,
die ihm viel Freude bereitet hat.

Nach Absolvierung der landwirtschaftlichen
Schule in Rotholz begann er mit 18 Jahren
die Lehre als Molkereifacharbeiter in der Mol-
kerei in Worgl. Die dazugehorige Schule ab-
solvierte er im niederdsterreichischen Wolf-
passing. Der Molkerei in Worgl blieb er bis zu
seiner Pensionierung treu und arbeitete sich
bis zum Expedit Leiter empor.

Seine berufliche Liebe galt neben der Molke-
rei aber weiter der Landwirtschaft und so war
es fur ihn selbstverstandlich, am Hof seines
Bruders in Kundl immer wieder auszuhelfen.
Aber auch in Wérgl war seine Hilfe, bei-
spielsweise bei seinem Freund, dem Weitle-
gerer Bauern, sehr gefragt und willkommen.

Seine ganz grolRe Liebe galt aber seiner Frau
und seiner Familie.

Ende der 50-er Jahre lernte er seine Frau Cilli
kennen und lieben, mit der er am 29. Februar
1960 den Bund der Ehe schloss.

Zusammen mit ihr kaufte er ein Grundstick in
Woérgl und baute ein groRes Haus, in dem
viele Kinder Platz finden sollten. Im Lauf der
Jahre wurde die Familie immer gréRer und
schlussendlich hatten er und seine Frau acht
Kinder groRzuziehen. Die beiden ermdglich-
ten allen eine gute Ausbildung. Vor allem war
es ihnen wichtig, die soziale Kompetenz ihrer
Kinder zu starken und so ging es schon in
den jungen Jahren zum Sport und in die Mu-
sikschule. Im Laufe der Jahre sind sieben der
acht Kinder der Stadtmusikkapelle Worgl bei-
getreten. Auch sportlich waren sie hdchst
aktiv und die Eltern immer unterstitzend da-
bei. Dabei war Heinrich Oberhammer, der
Zeit seines Lebens nie ein Auto besessen
hat, kein Weg zu weit. So absolvierte er mit
seinem Radl mit Sicherheit Tausende Kilo-
meter im Tiroler Unterland.

Auch im hohen Alter war er viel in seinen
geliebten Bergen unterwegs und noch im
vergangenen Herbst war es flr ihn kein
Problem, mehrere Hunderte Hohenmeter zu
absolvieren. Am liebsten und o6ftesten war er
dabei auf seinem Hausberg — dem Kundler
Kragen.



So wie friher seine Kinder, waren es nun die
Enkelkinder, mit denen er viel Zeit zu Hause,
auf den Sportplatzen und in den Bergen ver-
brachte.

Als seine Frau Cilli im Juni 2012 einen
schweren Schlaganfall hatte, war es fir ihn
selbstverstandlich sie mit Hilfe der Kinder zu
Hause zu betreuen, bis er im April 2017 sel-
ber urplétzlich schwer erkrankte. Dank Mit-

hilfe der ganzen Familie und des Gesund-
heits- und Sozialsprengels gelang es, dass er
fast bis ganz zuletzt zu Hause bleiben und
von seinem Bett aus seine Apfelbdume und
den kleinen Erdapfelacker anschauen
konnte.

Am Freitag, den 2. Juni 2017, ist er morgens
friedlich eingeschlafen.

Bericht 20j4hrigee Abeolvententreffen Meictaer-
kure 1907 Bundecanetalt Rotholz

anno dazumal 1997

Vom 13. bis 15. Oktober 2017 fand in Strass
im Zillertal im Gasthof Zur Post das 20jahrige
Meistertreffen des Meisterkurses von 1997
statt. Organisiert wurde das 4. Treffen von
den drei ehemaligen Schilern Gerhard
Loibichler, Johann Loibichler und Josef Kol-
legger.

Man traf sich am Freitagabend im Gasthof
zur Post in Strass im Zillertal. Am Abend wa-
ren auch alle Lehrer von damals eingeladen.
Dieser Einladung folgten folgende Lehrer: Dr.
DI Peter Zangerl, Dr. Frieda Eliskases-Lech-

ner, Thomas Thaler, Dr. Klaus Dillinger,
Reinhard Moser, Heinrich Ladner, Erich
Plaschg, Dr. Hans Sebastiani und Ing. Bern-
hard Kupfner.

Von den Meistern waren folgende Personen
anwesend: Kurt Kroissl, Hermann Metzler,
Gerhard Atzlinger, Wolfgang Fink, Oswald
Reinher, Reinhard Gormiller, Johann
Loibichler, Josef Kollegger, Gerhard Loibich-
ler, Mario Reichelt, Hubert Rusch, Sonja
Rusch (Schlick), Michael Schragl, Stephan
Oswald und Mathias Greber.



Entschuldigt waren Markus Fail3t und Klaus
Munding. Viele Ehefrauen waren auch mit
dabei. Es gab eine Power Point Prasentation
mit vielen Bildern von damals und auch einen
Film, den damals Mario Reichelt gemacht
hatte.

Dieser Ruckblick war naturlich mit vielen
amusanten Szenen verbunden. Viele Ge-
sprache und Unterhaltungen dauerten bis
spat in die Nacht. Am nachsten Morgen ging
es dann mit der Zillertal Bahn nach Mayr-
hofen zur ErlebnisSennerei Zillertal.




Hier wurden wir vom Junior Chef Christian
Kréll herzlich empfangen, und bekamen von
ihm eine sehr interessante Fihrung mit tiefen
Einblicken in der Schaukaserei und dem
Schaubauernhof.

Danach wurden wir von der Familie Kroll
auch noch zu einer deftigen Jause eingela-
den.

Christian Kroll fihrte danach sogar noch den
Taxi-Dienst mit Traktor und Anhanger der
besonderen Art durch.

Dafur mochten wir uns nochmals recht herz-
lich bei der Familie Kroll bedanken.

Danach ging es mit der Ahornbahn hinauf auf
ein Plateau unterhalb der Ahornspitze.

Das herrliche Wetter nutzen naturlich viele zu
einer Wanderung, und die anderen zu einer
Huttengaudi auf der Terrasse des Filzenstadl.

Am spaten Nachmittag ging es dann mit der
Ahornbahn wieder Richtung Mayrhofen wo
wir mit der Bahn wieder retour fuhren nach
Strald im Zillertal.

Am Abend war dann nochmals ein gemutli-
ches Beisammen sein mit vielen Erzahlungen
und Erinnerungen vom Meisterkurs 1997.

Am néachsten Morgen nach dem Fruhstick
hiel es wieder Abschied nehmen.

Es waren sich alle einig, dass es ein ganz ein
besonderes, tolles und nettes Meistertreffen
war.

Wir méchten uns hier nochmals bei folgenden
Firmen fUr die Unterstitzung bedanken:

Erlebnis Sennerei Zillertal 6290 Mayrhofen
Calvatis Calgonit GmbH 4600 Wels

Keckeis Hubert Nahrungsmitteltechnik GmbH
6973 Hochst

Osterreichische Laberzeugung Hundsbichler
6336 Langkampfen

Anti Germ Austria GmbH 5202 Neumarkt am
Wallersee

WDS — Neumeyer GmbH 5261 Uttendorf



Huttengaudi auf der Terrasse des Filzenstadl. Mit der Ahornbahn — Osterreichs gréRter
Pendelbahn — geht es in weniger als sieben Minuten zum Gber das gesamte Ahornplateau
verlaufenden Genieflerrundweg




94. milchwirtechaftliche Wallfahrt wieder unter
gutem Segen von Petrye

Am 20. August 2017 folgten wieder zahlrei-
che unserer Mitglieder gemeinsam mit ihren
Familien und Freunden dem Ruf der Berge
und besuchten auch dieses Jahr wieder die
milchwirtschaftliche Wallfahrt des Verbandes
der Kaserei und Molkereifachleute auf der
Kraftalm in Itter. Wieder einmal war uns Pet-
rus wohl gesonnen und so konnten wir die
heilige Messe unter trockenem Himmel und
bei vereinzelten Sonnenstrahlen feiern. Pfar-
rer Mag. Peter Rabl zelebrierte die heilige
Messe und fand sehr passende Worte in sei-
ner Predigt. Er rief den Besuchern in Erinne-
rung, dass es wichtig ist, in der heutigen Zeit
der Schnelllebigkeit und Digitalisierung auch
ab und zu innezuhalten, sich wieder auf das
Wesentliche zu besinnen, sich Zeit zu neh-
men und durchzuatmen. Wo kénnte man das
besser als in unserer wunderschonen Berg-
welt, die uns so viel schenkt - vor allem uns
Mitgliedern des Verbandes der Kaserei und
Molkereifachleute. Denn die saftigen Alm-
krauter verleihen der Milch die besondere
Note und machen unsere erzeugten Produkte

erst so einzigartig im Geschmack und inspi-
rieren uns in unserer Tatigkeit. Umso mehr
freute es uns auch dieses Jahr wieder zwei
Mitglieder fur ihren bewundernswerten Ein-
satz und ihr Engagement zu ehren und sie
mit dem Ehrenzeichen des Verbandes in Sil-
ber auszuzeichnen. Stolz Uberreichte unser
Obmann Sebastian Wimmer gemeinsam mit
Ehrenobmann Hermann Hotter das Ehrenzei-
chen an Sebastian Danzl und Johann
Loibichler. Zu unserer Freude begleitete wie
auch all die Jahre zuvor eine Abordnung des
Kameradschaftsbunds Woérgl unsere Wall-
fahrt und auch unsere Fahnenpatin Lydia
Sinnesberger reiste aus der Schweiz an, um
die milchwirtschaftliche Wallfahrt mit uns zu
feiern.

Musikalisch umrahmt wurde die Bergmesse
von der Bundesmusikkapelle Itter unter der
Leitung von Obmann Alois Pfister und Ka-
pellmeisterstellvertreter Thomas Thaler. Auch
dieses Mal war die Wahl der Stlcke sehr
passend und rundeten die milchwirtschaftli-
che Wallfahrt sehr stimmungsvoll ab.
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Obmann Sebastian Wimmer begri3t die Besucher zur 34. Milchwirtschaftlichen Wallfahrt,
die trotz wenig sommerlicher Temperaturen gut besucht war

Nach der feierlichen Messe ging es zum ge-
mutlichen Teil Gber. So starkten sich die Be-
sucher im Anschluss bei kostlichen Schman-
kerin und erfrischenden Getranken in der
Kraftalm und wurden musikalisch vom Sal-
venberg Klang durch den Nachmittag beglei-
tet. Bei lustigem Beisammensein liellen wir
den Nachmittag ausklingen. An dieser Stelle
mochten wir uns nochmals recht herzlich bei
den Wirtsleuten der Kraftalm fir die
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gute Bewirtung und Gastfreundschaft bedan-
ken. Wir freuen uns schon auf das nachste
Jahr.

Wir danken nochmals allen Mitwirkenden und
Besuchern der diesjahrigen milchwirtschaftli-
chen Wallfahrt. Fir alle Wallfahrer heilt es
schon heute, den 19. August 2018 vorzumer-
ken und dem Ruf der Berge wieder zu folgen,
wenn die 35. Milchwirtschaftliche Wallfahrt
stattfinden wird.

Sebastian Danzl,__Johann Loibichler, Sebastian Wimmer und Hermann Hotter (v.l.)
bei der Uberreichung des Ehrenzeichen des Verbandes in Silber



Die Milchvercorgung in Alt-Wien

Aus einem Nachlass haben wir ein schénes Buch zur Milchversorgung Wiens von Franz J. Kaiser,
Generaldirektor der Wiener Molkerei i. R., herausgegeben von Dr. Adolf Staffe, 0. 0. Professor an
der Hochschule fir Bodenkultur in Wien, Verlag Sepp Rydlo, Wien, 1935, bekommen. Als
interessanten Auszug daraus bringen wir die alteste Milchgesetzgebung und stellen fest — es hat
sich eigentlich im Verlaufe der Jahrhundert nicht viel geandert, das Ziel ist immer eine qualitativ
hochwertige Milch

Der Wiener Milchmarkt bie zum 1€. Jahrhundert.

Die altesten Nachrichten Uber einen Wiener
Lebensmittelmarkt betreffen den im Mittelalter
am St. Petersfreithof, dem heutigen Peters-
platz, befindlich gewesenen, dessen Ostseite
der ,milchmarket®, alter ,milchgrabe®, einge-
nommen hat. Sein Bestand wird schon Ende
des 13. Jahrhunderts urkundlich erwahnt; es
finden sich um 1295 bis 1304 die Bezeich-
nungen ,an den milchgraben®, 1342 ,in valle
lactis (in valle gleichbedeutend mit ,an dem
graben®), 1398 ,ad forum lactis' Auch das
heutige MilchgalRchen, welches vom Peters-
platz zu den Tuchlauben flihrt, wird als
,gezzlein bei Herrn Chunrat haus des Prent-
zer® schon 1363 und 1380 als ,milchstral®”
genannt. Wir dirfen daher diese Statte als
Mittelpunkt des mittelalterlichen Milchhan-
dels, aber auch als Ausgangspunkt seiner
weiteren Entwicklung betrachten.

Der damalige Bedarf des Wiener Milchmark-
tes durfte ohne viele Schwierigkeiten durch
die Eigenerzeugung gedeckt worden sein,
denn wir wissen, dafd in fast allen mittelalterli-
chen, besonders aber in den dsterreichischen
Stadten, Wien nicht ausgenommen, nicht
bloR Handel und Gewerbe, sondern auch
Landwirtschaft betrieben wurde, ahnlich wie
sich noch heute die Bevdlkerung einiger klei-
ner Stadte, zum Beispiel im Béhmerwald, aus
Ackerburgern zusammensetzt. Die Haltung
von Haustieren wie der ganze landwirtschaft-
liche Betrieb kam ja auch in der Anlage und
Bauart der Hauser zum Ausdruck, die bis in
das 14. Jahrhundert von den landlichen nicht
sehr verschieden waren®. Wie diese hiellen
sie Hofe, sind haufig aus Holz, fassen Stal-

' Dr. Karl Uhlirz, Geschichte der Stadt Wien,
herausgegeben vom Wiener Altertumsverein, II. Band,
S.279; daselbst auch Quellenangabe.

2 Guglia, Geschichte der Stadt Wien, 1892, S. 78.

lungen und Scheunen, Garten, Weideplatze
und andere freie Raume ein, so dal} sie
grolie Flachen einnehmen.

Spater freilich wurde die landwirtschaftliche
Eigenerzeugung zu Gunsten des Weinbaus
immer mehr eingeschrankt, der schliellich
eine Haupterwerbsquelle der Wiener wurde.
Schon im Stadtrecht vom Jahre 1403 heif3t
es. ,nu leit doch unser meiste narung von
dem Weinwachs.“ Damals breitete sich das
Rebengelande nicht nur in der Umgebung
der Stadt bis knapp vor die Stadtmauern aus,
sondern selbst innerhalb derselben befanden
sich wohlgepflegte Weingérten. Dieses Uber-
handnehmen des Weinbaues erweckte auch
Bedenken und lie® die Besorgnis aufkom-
men, dal} die Einschrankung des Ackerbaues
eine Verteuerung des Getreides mit sich
bringe. Herzog Albrecht untersagte daher
1417 die Anlage neuer Weingarten und La-
dislaus wiederholte dieses Verbot im Jahre
1453 mit der Weisung, die Neuanlage von
Weingarten abzubrechen.

Von einer Befirchtung, dal auch die Kuh-
haltung und Milchgewinnung durch die tber-
malige Ausdehnung des Weinbaues hatte
beeintrachtigt werden kdénnen, lesen wir
nichts; vielleicht wurde schon damals der
Milchbedarf durch Einbeziehung der umlie-
genden Dorfer, der spateren Vorstadte und
Vororte Wiens, die sich in nichts von den Ort-
schaften des flachen Landes unterschieden,
in das Milchlieferungsgebiet, gedeckt.

In welcher Weise der Verkauf der Milch im
Wien des 16. Jahrhunderts vor sich ging und
wie Uberhaupt der Lebensmittelmarkt (der
.Pawermarkt) sich abwickelte, 1Rt sich aus
einem Reimwerk ersehen, das im , 1548 jar"
unter dem Titel ,Lobspruch der hochlébli-
chen, weitberiihmten khiniglichen stat Wien



in Osterreich“ erschienen ist und den
.~Schulmaister zum Schotten* Wolfgang
Schmeltzel als Verfasser hat. Nach seiner
Schilderung war Wien das reine Schlaraffen-
land, das mit Unmengen aller méglichen Le-
bensmittel Uberreich versorgt wurde, wenn
nicht das ganze Poem, wie neuestens ange-
nommen wird, ein Wunschtraum war, der
Uppigkeit vortauschte, wo magere Wirklich-
keit herrschte®. Unter anderem weil®
Schmeltzel auch zu melden:

Khumbt dan den Pawermarckt auch schaut
Da findt jr KaR, schmaltz, riben kraut,
Milch, obermilch, milchraum, stertzling,
Hiiner ayer, spensaw, praitling*

Tauben und allen Vberflul.

Wer das sieht, billich loben muf}

diese Stat hie in diesem fal

Mit schnabelwayd fir ander all.

Uber die Entwicklung, welche die Wiener
Milchversorgung im 17. und 18. Jahrhundert
genommen hat, kdnnen wir nur Vermutungen
anstellen, denn es fehlen darlber alle Mittei-

? Hans Tietze, Wien, Kultur-Kunst-Geschichte, Wien
und Leipzig 1931, S. 188.

4 ,,Obermilch” und ,,milchraum* sind Bezeichnungen
fiir Obers und Rahm, die beide schon damals eine
,schnabelwayd® der Wiener gewesen zu sein scheinen.
— Stertzling und praitling sind Fische.

Das Mildmiaddhen

lungen. Es wird von der raschen Ausdehnung
der Vorstadte berichtet, deren Wachstum
auch durch die zweite TlUrkenbelagerung nur
eine kurze, vorlbergehende Unterbrechung
erlitt. Diese Erweiterung der Stadt erfuhr eine
bestimmte Begrenzung, als im Jahre 1704
Uber Anraten des Prinzen Eugen und auf
Bitten der Bewohner, zum Schutz gegen
feindliche Einfalle ein Wall von Schanzen
aullen um die Vorstadte gelegt wurde, des-
sen Reste als ,Linienwall* allen alteren Wie-
nern noch heute in allerdings nicht bester
Erinnerung stehen. Fir den Milchhandel wa-
ren diese Linienwalle lange Zeit insoferne von
grolier Bedeutung, als an ihren Einlaf3toren,
den Linienamtern, eine Abgabe fir die zur
Einfuhr gelangende Milch, die Verzehrungs-
steuer, zu entrichten war, die erst im Jahre
1848 aufgehoben wurde.



Dia &ltacte Milchgecetzgebung.

An einer gesetzlichen Regelung des Milch-
handels hat es in Wien wie in allen anderen
deutschen Stadten lange gefehlt und erst im
Jahre 1770 wurden in Wien im Rahmen einer
Marktordnung die ersten behdrdlichen Vor-
schriften erlassen, ,wie sich bey Verkauf der
Milch, Butter und Ké&se zu richtn sey“. Bis
dahin tritt in den Wiener Marktordnungen5,
die ganz allgemein erlassen worden waren,
hauptsachlich das Bestreben der Behdrde
hervor, den Vorkauf, spater Unter- und Zwi-
schenhandel genannt, zu beseitigen, da er
darauf ausging, die Waren, bevor sie noch
dem Verbraucher selbst angeboten wurden,
in moglichst grolRer Menge an sich zu brin-
gen, ,vorzukaufen®, um sie so teuer als mog-
lich weiter zu verkaufen. Doch wenn man
auch mit allen erdenklichen Vorschriften und
MaRnahmen dem Vorkauf und ,Vorkauflern®
beizukommen suchte, so erzielte man trotz-
dem keinen anderen Erfolg, als dal} die stad-
tische Bevolkerung ebenso wie die Erzeuger
geschadigt wurden. Spater wurde jenen Per-
sonen, welche nicht selbst Erzeuger von Le-
bensmitteln waren und diese nur zum Wie-
derverkauf brachten, den sogenannten
LAbloserleuten, zu denen auch die berlich-
tigten ,Fratschler und Fratschlerinnen“ ge-
horten, der Verkauf erst nach Ablauf einer
bestimmten Zeit, meist mehrere Stunden
nach Marktbeginn, gestattet, aber auch fir
manche Waren ganzlich verboten.

Im Ubrigen gaben meist nur seuchenartig
auftretende Tierkrankheiten Veranlassung zu
behdrdlichen Weisungen beziiglich des
Milchverkehrs. Eine der ersten derartigen
Verfiigungen® diirfte vom Senate der Repub-
lik Venedig im Jahre 1599 erlassen worden
sein, nach welcher bei einer in der dortigen
Umgebung unter dem Melkvieh herrschenden
heftigen Krankheit unter Androhung von To-
desstrafe verboten wurde, die Milch sowie
Butter und Kase von daher zu kaufen oder
auszuteilen. Spatere in einigen deutschen
Stadten erschienene Erlasse verordnen das
Wegschutten der Milch erkrankter Kuhe.
Schon weiter ging das Pariser Polizeigesetz

> Alexaner Gigl, Geschichte der Wiener
Marktordnungen, Wien 1865.

® Dr. Reinsch, die gesetzliche Regelung des
Milchverkehrs in Deutschland, 1903.

vom 20. April 1742, welches den Eigenti-
mern von Milchkihen, Ziegen und Eselinnen
auferlegt, nur gesundes Futter zu verabrei-
chen, und das den Milchhandlern verbietet,
schlechte, vermischte, gewasserte oder mit
Eigelb gefarbte, saure und verdorbene oder
sonst der Gesundheit schadliche Milch zu
verkaufen. In Deutschland nimmt Hamburg
das Verdienst in Anspruch, die erste derartige
Verordnung erlassen zu haben, und zwar
wurde von der Polizeibehdrde im Jahre 1818
das Umhertragen, Ausstellen und der Verkauf
der Milch in unbedeckten Gefalken und die
Verfalschung der Milch verboten.

In Osterreich enthielt zuerst die wéahrend der
Regierungszeit der Kaiserin Maria Theresia
erlassene ,allgemeine Landesmarktordnung
vom 14. Mai 1770“ in finf Paragraphen Be-
stimmungen betreffs des Verkaufes von
Milch, welche lauten:

,8 26. Von Butter, Kdse und Milch.

Kése, Milch und Butter betreffend, diese
werden schon zu Kaufmannsgut hergestellt, von
einem in den anderen Ort Uberbracht oder im Orte
verfertiget; diese Gattungen davon so zum Thore
gebracht, oder im offenen Lande zum Verkaufe
eingeflhret werden, missen beim Thore von dem
Thorwarter, in offenem Orte von den Richtern (d.
i. Ortsvorstehern) angehalten werden und deren
Schuldigkeit ist, alle die daher gebrachten Kase,
Milch und Butter zu durchsuchen, ob sie acht, von
gehdriger Gute und gesunder Nahrung sind; weil
aber die Merkmale der in derlei Gattung stecken-
den Ungesundheit noch nicht bekannt sind, so
wird das Oberpolizeidirektorium durch das Sani-
tatskollegium mittelst ausgesetzter Preise auffor-
dern lassen, dal}, wer anbringet, wie in derglei-
chen Kasen, Milch, Butter steckende &ullere
Merkmale der Ungesundheit zu erkennen waren,
um die Unterthanen vor allem Schaden des Lei-
bes zu bewahren, derjenige bei Befund der Wahr-
heit nach den Gattungen Entdeckung 20, 40, 60,
80, hdchstens aber hundert Dukaten zur Vergel-
tung haben soll. Unterdessen aber

§ 27. wird hierdurch ernstlich verordnet,
daf der Thorwarter und Dorfrichter die damit han-
delnden befragen, woher sie kommen, von wan-
nen sie Kase, Butter und Milch beziehen um sol-
che, wenn es nicht aus verdachtigem Orte, wo
etwa herum oder gar in dem Orte der Viehfall
regieret, kommt, hereinzulassen, bei mindestem
Verdachte aber diese Nahrungsgattung wegzu-
nehmen und in Gegenwart des Eigenthimers ins
Wasser zu werfen. Wogegen



§ 28. verordnet wird, inskiinftig keine Kase
aus fremden Landern in hiesige Erblander zur
Verzehrung hereinzulassen, denn man kann nicht
wissen, ob nicht dort oder da der Viehfall regieret.
Sollte es sich aber treffen, dafl ungeachtet des
Verbotes dennoch hereingeschwarzt wurde, so
soll ein solcher Schwarzer, wessen Standes er
auch immer sei, nebst 100 Dukaten auf 1 Jahr zur
Schanzarbeit verurtheilet werden. Ferner

§ 29. Da die Erfahrung gezeiget hat, da®
die Kase, Butter und Milch um grofReren Ge-
winnstes willen, gerne gemischt werden, als Kas
mit Schaaf- Schaaf- mit Ziegen- Ziegen mit Kuh
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und Schaafkas, Butter und Milch mit Wasser, der
Milchrahm mit schlechter Milch oder mit Mehl, um
sie dicklicht zu machen, mit Seife, dal} sie einen
Schaum bekdmmt, so wird dem Thorwéachter und
dem Richter obliegen, alle diese Gattungen zu
versuchen und sollte er eine dergleichen Vermi-
schung bemerken, es alsogleich hinwegzuneh-
men. Weil es aber auch

§ 30. geschieht, dal} die Milch, besonders
auf den Verkaufsorten oft eine Vermischung lei-
det, so haben die dazu bestimmten Marktschauer
darauf zu sehen, solche beim Standorte zu durch-
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suchen, auch die Kaufer selbst, wenn sie den
Betrug an der schlechten Gite wahrnehmen soll-
ten, es dem Marktbeschauer weisen, wofern aber
der Beschauer keine Genugthuung verschaffen
will, soll der Kaufer sich an das Polizeioberdirekto-
rium wenden; dieses wird den Beschauer mit Ent-
ziehung einer monatlichen Besoldung bestrafen;
den Verkaufer aber mit der Milch, Butter oder
Krugl7 auf die Schandblihne stellen lassen,
beinebst die Milch etc. wegnehmen. Mit denen,
die Kase, Milch oder Butter im Orte machen, hat
es aber die Beschaffenheit wie § 26, 27, 28, 29
und 30 gesaget worden.*

Die Verordnung, welche noch unter der Re-
gierung des Kaisers Josef Il. in Geltung blieb,
konnte schon deshalb fur die Marktversor-
gung von keinem Nutzen sein, weil sie bei
den Marktbeschauern, Torwachtern und
Ortsvorstanden Kenntnisse voraussetzte, die
weder die Gesetzgeber noch andere Leute in
der damaligen Zeit besalen. Selbstverstand-
lich mufte auch die mit den Vorschriften
gleichzeitig erlassene Preisausschreibung
erfolglos bleiben, handelte es sich dabei doch
um Aufgaben, die trotz aller wissenschatftli-
chen Fortschritte selbst hundert Jahre spater
noch nicht vollstandig gel6st waren.

Der obige Marktordnung folgte zwei Jahre
spater, ,den 8. Hornung 1772“ eine Verord-
nung, ,wie man sich an Sonn- und Feiertagen
mit Verkauf der Viktualien zu verhalten hat".
In ihr ist der Milchverkauf besonders ange-
fuhrt, und weil der gleiche Gegenstand bis
zum heutigen Tage immer wieder in Ver-
handlung steht, mbégen die damaligen Be-
stimmungen hier gleichfalls Platz finden.

~WVegen des an Sonn- und gebotenen Fei-
ertagen einzustellenden Viktualien- und anderer
Fahrnisseverkaufes wird verordnet, es soll an den
Sonn- und gebotenen Feiertagen

1. Der Verkauf und die damit verbundene
Zufuhr des Fleisches, des Brods und der Milch,
als der nothwendigsten Bedurfnisse nur allein und
also mit Ausschluf3 aller anderen Nahrungsgat-
tungen und Ubrigen Fahrnisse, dergestalt erlaubet
sein, dal} Frihe bis 9 Uhr das Fleisch, Brod und
Fische in Offentlichen Banken ordentlich wie
sonst, folglich mit offenen Balken, die Milch aber
ebenfalls bis 9 Uhr, jedoch nicht bei Standen auf
der Gasse, sondern in den Hausern unten im Ein-
gange verkaufet werden moge.

7 Nach giitiger Mitteilung des Herrn Direktors
Stowaler ist nach Schmeller und Grimm ,,Krugl“ ein
Gefd3 mit verdiinntem Halse. Es diirfte hier eine
Milchkanne gemeint sein; dhnlich werden noch heute
in Sachsen, besonders in Dresden, Milchkannen als
Kriige“ bezeichnet.



2. Sind die Brandwein-, Bier- und Schank-
hauser gleichwie es in Ansehung der Kaffeehau-
ser bereits befohlen worden, bis 4 Uhr des Nach-
mittags zu sperren.”

Unter der Regierung des Kaisers Franz II.
wurde die Regelung des Milchverkaufes in
Wien neuerdings versucht, und zwar durch
das

,Hofkanzleidekret an die Niederosterreichi-
sche Regierung vom 17. August 1792, kundge-
macht von derselben unterm 9. Janner 1793.

Die vielfaltigen und gemeinschadlichen
MiRbrauche, welche bei dem Absatze der Milch
nach und nach eingeschlichen sind und seit eini-
ger Zeit ganz ungescheut und fast allgemein im
Schwunge gehen, haben die Aufmerksamkeit der
offentlichen Aufsicht nothwendig an sich ziehen
missen.

Die Betrachtung, dal3 die Milch einen Teil
der notwendigsten Bedurfnisse fur den Menschen,
besonders fiir neugeborene Kinder ausmache und
dall das so allgemein gewordene Verfalschen
derselben in vielen Rucksichten der menschlichen
Gesundheit, hauptsachlich aber den kleinen Kin-
dern aulerst nachteilig sei und gewil3 eine von
den Hauptursachen ist, dal} in der Stadt und in
den Vorstadten eine viel grofRere Anzahl Kinder
dahinstirbt, als die natirlichen und kdrperlichen
Verhaltnisse weggerafft haben wirden, hat die fur
das allgemeine Wohl immer wachsame Obrigkeit
veranlasset, den Quellen dieses Uebels nachzu-
splren, um es ganzlich auszurotten oder doch so
weit es mdglich ist zu beschranken.

Zu diesem Ende hat die k. k. niederdster-
reichische Landesregierung zu Folge allerhéchs-
ter Befehle nachstehende Anordnungen in Bezie-
hung auf den Milchverkauf fir die k. k. Haupt- und
Residenzstadt treffen und selbige allgemein be-
kannt machen lassen, flr nétig befunden und
zwar:

Erstens. Da das Ubertriebene Ablésen der
Milch und die Leichtigkeit, sich mit Verschlei®
derselben abzugeben, nicht nur wie bei allen Ubri-
gen Feilschaften erster Gattung eine willkurliche,
unnoétige, hdéchst Ubertriebene Preissteigerung
nach sich gezogen hat, sondern auch aus Ge-
winnsucht das der Gesundheit so schadlich Ver-
falschen der Milch veranlasset hat, so wird von
nun an in der Stadt und in den Vorstadten der
Verschlei® der Milch Niemand gestattet werden,
der sich nicht mit einem Zeugnisse seines Grund-
gerichtes ausgewiesen haben wird, dal} er eine
verhaltnismaRige Anzahl eigenthimlicher Melk-
kuhe besitzt. Dieser Ausweis wird nicht allein
gleich jetzt und sofort bei der ersten Ertheilung
eines Milchstandes, sondern auch

Zweitens. wenigstens alle Jahre einmal
von allen mit Milchverschleif3 (!) sich abgebenden
Individuen innerhalb der Linien gefordert werden,
weil sonst die ganze Absicht teils geflissentlich,
teils wegen verschiedener bei der Anzahl des

Hornviehs eines jeden sich ergebenden zufalligen
Abanderungen, vereitelt werden wirde.

Drittens. Um dieses wichtige Geschaft
stets in genauer Uebersicht halten zu konnen,
wird die bisher in allen Vorstadten bestandene
Uebung, vermdge welcher die Verleihung und
Verteilung der Milchstdnde dem Gutbefinden der
Grundgerichte Uberlassen war, hiemit allgemein
aufgehoben und verordnet: dal® die Leitung die-
ses Geschéftes in der Stadt und auf den magist-
ratischen Vorstadtsgriinden lediglich dem Magist-
rate, auf den Freigrinden aber den Obrigkeiten
selbst, jedoch ohne Einforderung einer besonde-
ren Verleihungstaxe zustehen soll.

Viertens. Jedoch werden die Milchstande
dem Inhaber in den Vorstadten jene Beitrage, so
sie jahrlich zu den Grundgerichten abgefihret
haben und welche zur Bestreitung der Gemeinde-
Auslagen gewidmet sind, noch ferner zu leisten,
jene Parteien aber, die einen Milchstand in der
Stadt erhalten, denselben auf die bisher beo-
bachtete Art bei dem stadtischen Oberkammer-
amte zu Idsen haben.

Finftens. Da eine verhaltnismalige An-
zahl Kuh haltender Parteien oder die sogenannten
Milchmayer in den Vorstadten notwendig ist, da-
mit das Publikum nicht nur in den Fruhstunden,
sondern auch den ganzen Tag hindurch, mit fri-
schen Milchgattungen sich versehen kdnnen,
diese Parteien aber, welche Kihe zum Milchver-
schlei® innerhalb den Linien halten wollen, aus
vielen Ricksichten den Obrigkeiten bekannt sein
mussen, so haben sich diese bei ihren Obrigkei-
ten zu melden und Uber die Anzahl der Kihe,
welche sie wirklich im Futter haben, halbjahrig
anzuzeigen. Auf die genaue Befolgung dieser
Anordnung haben sammtliche Grundgerichte bei
eigener scharfer Verantwortung zu sehen.

Sechstens. Da die sogenannten Milch-
mayer nur in den Vorstadten sich befinden, in der
Stadt aber eben auch diese Anstalt bestehen
muB, dal das Publikum zu allen Stunden des
Tages sich mit Milch versehen kdnne, so wird zu
Jedermanns Wissenschaft bekannt gemacht, dal
diese Befugnis auller jenen zum Milchverschleil’
eigens befugten Parteien, welche bisher den
Milchverschleif den ganzen Tag betrieben haben,
nach der seit undenklichen Zeiten bestehenden
Ubung nur allein den in der Stadt zur Bequemlich-
keit des Publikums gehdérig verteilten und unter
besonderer Aufsicht der Obrigkeit ohnehin schon
bestehenden Oelerersitzern noch ferner unter der
Bedingung beibelassen werde, dal} sie nur jene
Milch, so den Milchleuten Ubrig bleibt, und zwar
erst in den fur die Gewerbsleute laut der beste-
henden Marktordnung festgesetzten Stunden
abldsen.

Siebtens. Um dem Publikum reine und
unverfalschte Milch zu verschaffen, wird der Ge-
brauch des Querls (Sprudlers) hiermit allgemein
und auf das Strengste mit dem Beisatze verboten,
dal} jedes Milchweib oder Mann, der des Quer-
lens (Sprudelns) der Milch oder des Rahms Uber-



wiesen, oder bei welchem ein Querl oder Sprudler
angetroffen werden wird, der Befugnis, Milch zu
verkaufen, in dem ersten Betretungsfalle sogleich
entsetzt und zu selbiger auf immer fir unfahig
erklart werden soll.

Dieser aus irrigen Begriffen eines Theiles
des Publiums entstandene, zu vielen Unter-
schleifen Anlal} gebende, Uberaus schadliche
Gebrauch des Querls mufl um so sorgfaltiger
hintangehalten werden, als es nicht darauf an-
kommt, dal die kaufenden Parteien einen er-
kinstelten Schaum, der zur Gite der Milch ohne-
hin nichts beitragt und vielmehr sich auf ein blo-
Res Vorurteil grindet, sondern eine naturliche und
unverfalschte Milch erhalten.

Sollte sich aber

Achtens: irgend eine verkaufende Partei
beigehen lassen, die zum Verschleil} gebrachte
Milch auf was immer fir eine Art, und selbst durch
sonst unschadliche Zusatze zu verfalschen, so
wird selbige im Uberweisungsfalle nicht nur von
dem MilchverschleiRer auf immer entfernt, son-
dern auch als ein wahrer ehrloser Betriiger nach
aller Strenge der Gesetze gezlichtigt werden.

Zu diesem Ende wird sowohl dem soge-
nannten Marktaufsichts-Personale als auch den
Grundgerichten aufgetragen, auf sammtliche
Milch verschleillende Parteien eine ununterbro-
chene Aufmerksamkeit zu tragen, 6ftere unver-
mutete Proben vorzunehmen und bei entdeckter
mindester Verfalschung der Milch den Betretenen
zur weiteren Untersuchung und Abstrafung der
Behdrde ohne Verzug anzuzeigen.

Endlich werden zwar alle Milchgattungen
satzungsfrei gelassen; jedoch versteht man sich,
daf die Milch verschleiRenden Parteien das Pub-
likum nicht nur mit echter und unverfalschter
Milch, sondern auch in billigen Preisen bedienen
werden, widrigenfalls man zum Besten des Publi-
kums andere Maliregeln zu ergreifen wissen
wird.*

Die neue Milchverkaufsordnung fand bald
zwei Erganzungen; zunachst erschien eine

.verordnung in Niederdsterreich
vom 22. Hornung 1793.

Es ist bemerket worden, dal® verschiedene
Milchleute in der Stadt, um die unterm 9. Janner
d. J. ergangene Regierungsverordnung zu verei-
teln, zwar keinen Querl oder Sprudler bei den
Milchstanden haben, dagegen ganze Amper des
als schéadlich anerkannten erklnstelten Schaumes
schon von zu Hause zu ihrem Stande mitbringen,
selben unter ihren Standen verbergen und auf
diese Art die bestehende heilsame Vorschrift zu
umgehen sich erfrechen.

So wie gegen diesen straflichen Unfug be-
reits wirksame Malregeln in der Stadt vom Ma-
gistrate getroffen worden, so wird auch sammitli-
chen innerhalb den Linien befindlichen Grundge-
richten hiemit aufgetragen, auf sammtliche Milch-
leute diesfalls das strengste Augenmerk zu tragen
und bei entdecktem Unfuge und nach vorherge-
gangener Warnung die pflichtmaRige Anzeige an
die Behérde zur gebihrenden Ahndung der




Schuldtragenden bei eigener scharfer Verant-
wortung ohne Verzug zu machen.

Bei dieser Gelegenheit wird sammtlichen
Grundgerichten die Weisung gegeben, den auf
ihrem Grunde befindlichen Milchleuten zu bedeu-
ten, daB sie ihre Zimmenter ohne Verzug bei dem
Stadtischen Zimmentamte, wenn es nicht bereits
geschehen, zimmentieren lassen; Uberhaupt aber
sich keiner verbogenen oder verrosteten
Zimmenter zur Abmessung der Milch bedienen
und daher dieselben sowohl als auch die
Milchdmper stets sauber und reine zu halten, bei
eigener Verantwortung angelegen halten sollen.”

Es erschien weiter ein

.,Hofbescheid vom 19. April, be-
kannt gemacht durch die Niederosterrei-
chische Landesregierung am 1. Mai
1793.

Es hat bei dem vermdge der Milchver-
schleiBordnung fir die inner den Linien wohnen-
den Parteien aus guten Ursachen bestimmten
Verbot des Ablésens der Milch unabanderlich zu
bewenden, jedoch mag den auf dem Lande be-
findlichen Parteien gestattet werden, die von den
eigenen Milchkihen erzeugte Milch durch andere
Landleute, wenn diese auch nicht mit Kihen ver-
sehen waren, hieher zum Verschlei3e zu bringen,
hingegen wird der weitere Antrag genehmigt, dal
den mit Milch hierherkommenden Landleuten,
insoweit es nicht thunlich fallt, selbe mit eigenen
ordentlichen Milchstéanden in den verschiedenen
Stadt- und Vorstadtgrinden zu versehen, der
Verschleid ihrer Milch auf den Marktplatzen in der
an Hand gelassenen Art gestattet werden solle.

Welches den sdmmtlichen Grundgerichten
zur Wissenschaft mit dem Beisatz bekannt ge-
macht wird, dal} sie hievon die sogenannten
Milchmeyer sowohl als die mit Milchverschlei®
sich abgebenden Parteien verstandigen und jene
von den Landleuten, welche keine eigenen
Stande haben, auf den bestehenden Marktplatzen
zum Verkauf ihrer Milch anweisen —, Uberhaupt
aber genau darauf sehen sollen, dall die vom
hoéchsten Ort bestatigte MilchverschleiRordnung in
allem handgehabt und nicht dawider gehandelt
werde.”

Durch das Verbot des Wiederverkaufes, des
»Ablésens der Milch®, flhlten sich einige Wie-
ner Milchmeier in der Ausubung ihres Ge-
schéaftsbetriebes behindert, denn sie richteten
an die Regierung noch in demselben Jahr
eine Eingabe, mit der sie um Rlucknahme
dieser Verfigung baten. Aus ihren Ausflih-
rungen geht nicht nur hervor, daf ein Teil der
Milchmeier auf den Zukauf von Milch aus der
Umgebung Wiens angewiesen war, sondern
auch, daR sich fur die stadtische Kuhhaltung
infolge der zunehmenden Verbauung schon
damals wachsende Schwierigkeiten ergaben.

Die Eingabe, welche im Archiv der Stadt
Wien erliegt und leider nur der einzige da-
selbst befindliche Akt ist, der sich auf die
Milchversorgung in friherer Zeit bezieht, hat
folgenden Wortlaut:

.Bitte der Wiener Milchmayer an die
niederdsterreichische Landesregierung:

Es ist uns sammtlichen Viehmayern am
Hundsthurm von dem hiesigen Stadtmagistrat
mittelst Rathschlages a. de dato 10. May d. inti-
mato 3. Juni d. J. (1793) der hohe Auftrag des
Inhaltes bekanntgemacht worden, daf} es bei dem
vermoge der MilchverschleiRordnung fur die inner
den Linien wohnenden Parteien aus guten Ursa-
chen bestimmten Verbot des Ablésens der Milch
unabéanderlich zu bewenden habe.

Uber diese héchst beschwersam erlassene
Verordnung sehen wir uns nothgedrungen der
hochlébl. kais. kdn. niederdsterreichischen Lan-
desregierung unsere gegrindeten Vorstellungen
mit folgendem in Unterthanigkeit zu machen, und
zwar:

a) dal wir, so gerne wir auch wollten, theils
aus Abgang der Mitteln, theils aber wegen Mangel
des in unseren kleinen Hausern zu grofieren
Stallungen bendéthigten Raumes mehr Melkkiihe
anzuschaffen auler Stande sind, daher auch, da
unsere selbsterzeugte Milch zur Befriedigung
unserer Kundschaften nicht zulanglich ist, den
noch erforderlichen Abgang vom Lande hereinzu-
bringen bemuRig waren und gleich wie auch

b) ganz einleuchtend ist, dal’ inner den Li-
nien eine mehrere Anzahl der Melkkiihe aul3er mit
groRtem Schaden sich anzuschaffen nicht wohl
thunlich ist, indem wir solche das ndthige Futter
aus den Brauhdusern und Muhlen um theueres
Geld erkaufen muRten, dahingegen der Land-
mann mit weniger Kosten eine gréere Anzahl
derselben sich halten kann, indem er meistent-
heils Wiesen und Acker besitzt, oder in Bestand
hat und daher das néthige Futter selbst erzeugt,
und da

c¢) der Landmann sich nicht von dem Milch-
verschleill allein erndhren darf, sondern auch von
seiner Landwirthschaft den noch Ubrig bendéthig-
ten Unterhalt erwerben kann, wir aber blof3 und
allein von unserem Milchverschleild leben mifdten,
und da wir endlich

d) uns und unsern armen Kindern schon
durch unfirdenkliche Jahre durch den Milchver-
schlei den néthigen Unterhalt verschaffet haben,
keine anderen Mitteln oder Giter besitzen, son-
dern auch uns jamahlen auf einen andern Brod-
verdienst verlegt haben, so bitten wir

eine hochldblliche kais. kon. niederdsterrei-
chische Regierung geruhe in gnadigsten Anbe-
tracht und damit wir uns und unsere armen Kinder
noch fernerhin den néthigen Unterhalt verschaffen
und die Landesfurst und Herrschaft Gaaden abzu-
reichen (abzuliefern) im Stande gesetzt werden,
und nicht als benamsete Unterthanen elendst
verschmachten und zu Grunde gehen mifen,



diese wider uns so beschwersam ergangene
Verordnung dahin gnadigst abzuandern, daf uns
noch fernerhin der zu unserer eigenerzeugten
Milch noch bendthigte Abgang zur Befriedigung
unserer Kundschaft aus dem Lande ablésen und
hereinflihren zu dirfen gestattet werden moge.*

Folgen zwdlf Unterschriften von Milch-
meiern.

Die Erledigung von Seite der niederdsterrei-
chischen Landesregierung liel3 nicht lange
auf sich warten: sie lautete auf eine vollstan-
dige Abweisung des Ansuchens.

Die Mildhmweiber.

Die ersten Milchverordnungen scheinen ohne
sonderlichen Erfolg gewesen zu sein, denn
bald sahen sich die Behorden veranlalit, die

Strafbestimmungen gegen die Milchverfal-
schung wesentlich zu verscharfen. So gebot
ein Wiener Dekret im Jahre 1802, dal ver-
falschte Milch wegzuschutten, das Milchweib
auf der Stelle zu arretieren sei. Nach der nie-
derdsterreichischen  Regierungsverordnung
vom 3. Janner 1803 sind die Milchweiber
wegen der Milchverfalschung mit Arrest und
auch mit der Abnahme des Milchstandes zu
bestrafen. Endlich gebot ein Hofkanzleidek-
ret, kundgemacht mit Regierungsverordnung
in Niederdsterreich vom 17. Janner 1804: ,die
Unfuge durch Vorkaufe der Hockerinnen und
Milchleute sind abzustellen und das Markt-
aufsichtspersonale zur Erfullung ihrer Schul-
digkeit mit Strafen zu verhalten.”

Auch die im Archiv fir Niederdsterreich be-
findlichen, den Milchhandel betreffenden Ak-
ten des Jahres 1807 — viele spatere sind lei-
der skartiert, das heif3t vernichtet worden —
handeln fast ausschlielich von den Fal-
schungen der Milchweiber. Ein Regierungs-
Markt-Kommissar empfiehlt in seinem Be-
richte, die Untersuchungen auf die Wohnun-
gen der Milchleute in den naheliegenden Ort-
schaften bei Wien auszudehnen, ,um den
unerhdrten Betrigereien wenigstens auf ei-
nige Zeit eine Grenze zu setzen, da man
sonst auf keine Weise den schadlichen Ver-
mischungen auf den Grund kommen kann®.
Diesen Vorschlag, welcher der heute mit
Stallprobe bezeichneten Uberwachung nahe-
gekommen ware, fand nicht die Zustimmung
der vorgesetzten Behdérde, welche ,die damit
unvermeidlich verbundene Gehaligkeit einer
Hausuntersuchung vermeiden will und die
Oftere unvermutete Untersuchung der Milch-
stande flr genidgend halt. Doch sollen auch
die Linienamter zur Beseitigung dieser Tru-
gung mitwirken und die Kommissare hatten
bei gelegentlichen Reisen in der Nahe von
Wien diesen Unfligen nachzuspuren.“ Endlich
wird die namliche Wachsamkeit auch den
Dominien und Ortsobrigkeiten eingescharft.

Dac Milchweib.

,Die Milch®, das fiir Kinder und Frauen durch-
aus unentbehrlichste, aber auch fir Jeder-
mann nach dem Brote und Fleische notwen-
digste Nahrungsmittel bildet bei der grof3en

¥ Sylvester Wagner, Wien und die Wiener in Bildern
aus dem Leben, Pesth 1844, bei Gustav Heckenast.

Einwohnerzahl Wiens und der durch diese
bedingten Konsumation einen der bedeu-
tendsten Zufuhrartikel, daher auch von der
ganzen Umgebung der Hauptstadt, mehrere
Meilen weit, dieselbe hierher gebracht wird.
Von den néachsten Ortschaften wird sie in



kleinen, blankgescheuerten, hdlzernen Gefa-
fen, Amperl genannt, von den weiblichen
Landbewohnern in Butten hereingetragen;
aus den entfernten entweder auf Schubkar-
ren oder kleinen mit einem Pferde bespann-
ten Wagelchen, friih Morgens hierherge-
bracht und unter den Toren und Einfahrten
der Hauser, wo die Milchweiber ihren Sitz
haben, verkauft; in den mehrere Meilen ent-
fernten Dorfern aber wird sie von Handlern
zusammengekauft und in einen viertel oder
halben Eimer haltenden Fassern an die hie-
sigen MilchverschleilRerinnen, unter dem
Namen Milchfrauen bekannt, abgeliefert; bei
diesen ist daher den ganzen Tag hindurch
Milch und Sahne zu haben, wahrend die
Milchweiber vom Lande nur friih Morgens da
sind. Nebst den MilchverschleilRerinnen, die,
wie gesagt, von Handlern ihren Bedarf bezie-
hen, gibt es auch in den Vorstadten und
selbst in der Stadt nicht wenige Milchmeier,
die ihre eigenen Kihe halten und vom Milch-
verkaufe und Kleinfuhrwerk leben, da die
meisten auch noch ein oder mehrere Pferde
fattern. Nicht leicht wird mit einem Artikel, der
durchaus nicht zu den luxuridosen, sondern im
Gegenteile zu den unentbehrlichsten Nah-
rungsmitteln gehort, so viel Unfug und Verfal-
schung getrieben, wie mit der Milch und de-
ren natlrlichem Extrakt, der Sahne, hier all-
gemein Obers genannt, und man kann dreist
behaupten, dall niemand, wer nicht seine
eigene Meierei hat, selbst flr den hochsten
Preis eine unverfalschte Milch oder ein nicht
gepantschtes Obers erhalt. Denn nicht ge-
nug, dal’ in der ganzen Umgebung, herr-
schaftliche Meiereien und einige Gebirgsge-

genden ausgenommen, die Milch schon von
Natur aus schlechter ist, so wird sie auch
noch von den ersten Verkaufern diluiert, von
den Handlern, der verschiedenartigsten
Vermischung nicht zu gedenken, abermals
gewassert und endlich von der hiesigen
Verschleillerin zum dritten Male gesegnet,
auf das sie sich mehre; daher denn die
Schaumung gewohnlich mittelst Eiweil? her-
gestellt und die Dichte und zu blaue Farbung
mittelst Einsprudelns von Mehl, wie bobse
Zungen behaupten, wieder ins Gleichgewicht
gebracht wird.

Ich sagte fruher, dal® die Milch der hiesigen
Umgebung, mit wenigen Ausnahmen, schon
von Natur aus schlechter sein, was wohl nie-
mand leugnen wird, der das kleine, unan-
sehnliche, ja selbst verkrippelte Rindvieh der
hiesigen Landleute gesehen hat; dazu kommt
noch der Mangel an Wiesengrund, denn aller
Boden ist auf Weingarten und zum Getreide-
bau verwendet. Klee und guter Futterkrauter-
bau wird von dem hierortigen Landmann ent-
weder gar nicht oder nur wenig beachtet; die
zwei oder drei mageren Kihe, die er halt,
werden frihmorgens auf die Gemeindeweide,
einen unfruchtbaren Heideplatz, hinausge-
trieben, wo sie nicht nur keine Weide finden,
sondern haufig sogar allen Schattens, ja nicht
selten auch des Wassers entbehrend, den
ganzen Tag hindurch der brennenden Som-
merhitze und den bestandigen Plagereien der
Fliegen ausgesetzt sind, nichts zu sagen, daf}
auch der fur den Landmann so schatzbare
Dinger verloren geht. Abends, wenn sie
heimkehren, erwartet sie Sommerszeit ein
mageres Mahl, bestehend aus gemeiner und

Mildhverfdauferin,



stinkender Melde, aus saftlosem Wegtritt und
aus weillen Wegdisteln, das als in Weingar-
ten wucherndes Unkraut ausgejatet, oder an
Rainen und Wegen abgegrast wurde. Zur
Winterszeit ist schlechtes Heu, wenn es gut
geht, oder Stroh ihre Nahrung, woher soll da
gute Milch kommen? Nicht besser bestellt
sind die Milchmeier in der Stadt und den Vor-
stadten, groftenteils dumpfige Stalle, unterir-
disch, schlechtes Gras von den Glacis, das
sie stuckweis pachten und der ganzliche
Mangel an gesunder frischer Luft sind wohl
nicht geeignet, eine gute Milch zu erzielen.
Von den Verfalschungen der Milch und
Sahne liefern schlagende Beweise die vie-
lerlei Arten, die von beiden, bei den Milch-
weibern und Milchfrauen, zu haben sind; die
Preise sind so variabel, wie die des Bieres
und des Weines. Es ist da zu haben: Milch
von 6 bis 20 Kreuzer die Mal3, Obers von 6
Kreuzer bis zu einem Guldenschein das Sei-
tel, und selbst das wird aus verschiedenen
Topfen dosenweise geschdpft und vermischt
wie die Medizinen, die, aus den verschieden-
artigsten Bestandteilen bestehend, aus einer
Menge Glaser und Tiegeln zusammengegos-
sen wurden. Es ist zu verwundern, dall man
nicht schon lange einen Milchmesser erfun-
den hat, da doch Bier-, Wein- und Brannt-
weinwaagen in Menge ausgedacht wurden.
Freilich sind dies Luxusgetranke, die bei
weitem eine groRere Aufmerksamkeit als die
notwendigen erfordern und zu dem nach Er-
quickungen fir Erwachsene, die ihren Ver-
stand dransetzen, dieselben so viel als mog-
lich echt zu erhalten, unbekimmert um den
Wein der hilflosen Kleinen, gleichviel ob da-
durch ihre Gesundheit erhalten und gekraftigt
oder vom Grunde aus zerstort wird. Indessen
hege ich die angenehme Hoffnung, dal® unter
den vielen Wunderkindern, die heutzutage
geboren und erzogen werden, doch auch
eines darunter kommen werde, das, anstatt
der unnutzen musikalischen Wundergaben,
mit einer natzlicheren, der jungen Menschheit
ersprielllichen Anlage ausgeristet, von ei-
nem Galaktometer (Milchmesser) traumen
werde, der die Verfalschung und Gute der
Milch angibt und somit diesem allgemeinen
Ubel abhilft; denn es ist durchaus nicht in
Abrede zu stellen, dalR die vielen Krankheiten
und Leiden der Kinder in Wien, nebst den
Jugendslinden der Eltern, der ungesunden
Luft und den feuchten Wohnungen, ihren
Grund in der schlechten Milch haben, die sie
zur Nahrung bekommen. Die Buden der
Milchfrauen, die sich nebenbei auch mit

Dienstzubringen beschaftigen, sind, so wie
der Greisler, frihmorgens und zur Jausenzeit
die Versammlungsorte der weiblichen
Dienstboten, ihr Plauderexpedit und das all-
gemeine Anfrage- und Auskunftsbiro, wo
nicht nur Uber Dienstangelegenheiten und
allenfalsige Liebschaften Verhandlung ge-
pflogen wird, sondern auch die Neuigkeiten
der nachsten Nachbarschaft umgetauscht
und nicht selten auch die Dienstgeber scho-
nungslos durchgelassen werden.

Anliegendes Bild® stellt uns ein Mustermilch-
weib dar, wie sie bei der Mariahilferlinie aus
den entfernten Gebirgsortschaften hereinfah-
ren und die Milch ihrer eigenen Haushaltung
zu Markte bringt; sie ist noch vom &lteren
Schlage, was uns der mit dem Haringskopfe'
geschmickte Kopf andeutet, wahrend das
neben ihr sitzende Tdéchterlein die moderne
Gugel tragt und sich neben der Fettmasse
ausnimmt wie ein schmachtiges Ausrufungs-
zeichen neben dem groRbauchigen Frage-
zeichen. Zweifellos wird sie von der Mama
zur Ausbildung in dem Mischungsgeschafte
mitgenommen, damit auch sie einst durch die
Kraft des Wassers, ob auf direkte oder indi-
rekte Weise wollen wir nicht untersuchen,
zunehme wie an Jahren so auch an kérperli-
chem Umfange. Das trage, kopfhangerische
Pferd scheint durch den Milchhandel bei
weitem nicht so viel profitiert zu haben wie
seine dicke Herrin. Wenn dieses kolossale
Milchweib das Unglick haben sollte, was ich
ihm gewild nicht wiinsche, dal} dieser alte
Fleisch- oder noch besser Tranmarkt in Flus-
sigkeit verwandelt und sie wassersuchtig
wlrde, so kdnnte sie wohl mit dem Milch-
madchen, von dem erzahlt wird, daf® ihr der
Wind, als sie Uber die Briicke ging, den ganz
neuen eleganten Haringskopf in die Donau
trug, ausrufen: Gehe hin, wo Du her bist!®

,unter dem Titel ,Marktszene® beschreibt
Ludwig Schreyer die Vorgange auf den
Wiener Lebensmittelmarkten und kommt hie-
bei folgendermallen auf die Milchweiber zu
sprechen:

LAuf den Marktplatzen wird zwar nebst Grin-
waren, Schwammen, Erdapfeln, Butter,
Rahm, Topfen und Anderem auch Milch, je-
doch nur in geringen Quantitaten, zum Ver-
kaufe gestellt. Die Milchweiber bilden von den

? Dem Original von Wagner ist ein Stahlstich von Carl
Mahlknecht nach einer Zeichnung von W. Bohm
beigegeben.

' Eine allgemein iiblich gewesene Hutform.



anderen Marktleuten eine abgesonderte
Klasse und schlagen ihren Stand nicht auf
offentlichem Platze, sondern innerhalb der
Hausthore unter dem Obdach einer Einfahrt
auf. Die Grinde, warum sie dies thun, mdgen
vielerlei sein; zum Beispiel Schutz vor Kalte,
Hitze, Staub, Regen oder Schnee, oder daf
sie bei einem entstehenden Gedrange aulder
Gefahr sind, mit ihrem Kram einen Umsturz
zu erleiden. Der Hauptgrund liegt jedoch
ohne Zweifel in dem Umstande, dal} sie unter
dem Deckmantel der Hausthorflligel ihre ge-
heimen Manipulationen und Dédblerkiinste,
wodurch sie die schlechteste Milch zu einem
kinstlich aussehenden Obers (Schmetten)
umzugestalten vermdgen, sorgenloser und
eifriger betreiben kénnen. Die Verfalschung
der Milch vulgo ,Pantscherei durch die spe-
kulativen Milchweiber Wiens ist notorisch
bekannt und wird in solcher Ausdehnung ge-
ubt, dal man selbst um hohen Preis, zum
Beispiel die Mall Obers zu 1 fl. 30 kr. kein
reines Erzeugnis zu kaufen bekommt. Darum
hat auch der beliebte Lokaldichter Nestroy in
seiner Posse ,Der Lumpazi Vagabundus®
gesungen (auf die GrofRartigkeit der Milch-
pantscherei anspielend):

Die Milistral¥'n, do verliert ihr'n Glanz,
D’Miliweiber ob’n verpantschens ganz.

Es ist aber auch wahr, geht man vor einem
Hausthore vorbei, unter welche eine solche
Zauberin ihren Sitz aufgeschlagen hat und
wirft man einen Blick auf ihre Beschaftigung,
so wird man ganz gewil} sehen, dal} sie ein
wohlverschlossenes Milchgefall mit grofitem
Eifer ruttelt und schittelt, wenn gerade keine
Kundschaft sie in Anspruch nimmt. Zuweilen
offnet sie dasselbe, um nachzuschauen, ob
es schon so viel Schaum enthalte, daf} die
darin enthaltene Flussigkeit fuglich als herrli-
ches Obers gelten kdnne; und so fahrt sie mit
dieser Hantierung fort, bis ihre edlen Bemi-
hungen von dem erwunschten Erfolge be-
kront werden.

In demselben Buche' schildert Sylvester
Wagner in dem Kapitel Uber die Kdéchinnen
die Vorgange in einem Alt-Wiener Milchladen
wie folgt:

.lhre erste Visite gilt der Milchfrau, bei der die
Versammlung nicht selten zahlreich ausfallt
und zu einer wahrhaften Morgenconversation
wird. Hier werden prae primis die Traume
erzahlt und ausgelegt, bei welch letzteren die

' Sylvester Wagner, Wien und die Wiener in Bildern
aus dem Leben, Pesth 1844, bei Gustav Heckenast.

traumerfahrene Milchfrau keine kleine Rolle
spielt. Kenntnisse in der Traumdeuterei dir-
fen der Milchfrau durchaus nicht mangeln,
wenn sie nicht ihre Reputation auf's Spiel
setzen will; sie mul} wissen, dal} ein Traum
von Wasser und Schuhen ein Ungliick, vom
Geldfinden und Lausen ein Glick, und von
Fischen und Eiern einen Verdrul} weissagt;
vorzuglich aber versteht sie die Traume mit
der Zahlenlotterie in Verbindung zu bringen,
der unsere Kochinnen gar nicht abhold sind;
tot und lebendig, versichert sie, hat 47, ein
kleines Kind und der Kaiser 1, Feuer und
Soldaten 11, Unrat und Bauchkneipen 90 etc.
und hat eine von ihrem Amanten getraumt, so
braucht sie nur dessen Alterszahl und das
Datum des Geburts- und Namensfeste, so ist
die Terne gewil’. Ferner werden bei der
Milchfrau die Ereignisse des vergangenen
Tages und Abends, die sich entweder unter
den Kdéchinnen selbst, zwischen ihren Vereh-
rern, Bekannten und Freundinnen, oder aber
unter ihren Dienstgebern und Herrschaften
zugetragen haben, erzahlt und besprochen,
die erheblichen Tagesbegebenheiten und
Stadtgesprache aufgetischt oder rekapituliert,
und theils neue Data in die skandalésen An-
nalen eingetragen, theils die alteren aufge-
frischt und verbessert. Die Milchfrau ist daher
ein reichhaltiges Archiv, eine unerschopfliche
Fundgrube fir die Weltgeschichte, insofern
aus den Tagesbegebenheiten die Stadtge-
schichte, aus den Stadtgeschichten die
Staatengeschichte und aus diesen die Welt-
geschichte zusammengesetzt ist; somit sind
auch unsere Kochinnen bestandige und sehr
wichtige Mitarbeiter der Historia mundi.”

Doch nicht blof3 Alt-Wiener Schriftsteller ha-
ben sich mit den Milchweibern und Milch-
frauen eingehend befaldt, auch von einer
Reihe zum Teil hervorragender Kinstler jener
Zeit wurden sie in Bilder verewigt, die uns in
zahlreichen Stichen und anderen Druckwer-
ken Uberliefert worden sind'%; gewil ein Zei-
chen, wie volkstumlich einst die Vertreterin-
nen des Milchhandels gewesen sind.

Schon in dem Kupferstichwerk, welches unter
dem Titel ,Zeichnungen nach dem gemeinen
Volke, besonders der Kaufruf von Wien, nach
dem Leben gezeichnet von G. Brand, Pro-
fessor der bildenden Kunst® im Jahre 1775 zu
Wien erschienen ist, finden wir in der vierzig
Blatter zahlenden Folge neben Handlern aller
Art, dem Kasten- und Schneckenweib, dem

"2 Eine fast vollstindige Sammlung besitzt das
Museum der Stadt Wien



Bretzenback, dem Verkaufer von Kase aus
saurer Milch™ auch ein Wiener Milchweib,
wie es eine Butte voll Milcheimer auf dem
Ricken zu Markte tragt.
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Bei den Zeitgenossen scheint das Werk
Brands mit den Kaufrufen grof3e Beliebtheit
gefunden zu haben, denn nicht nur dafl3 es in
wiederholter Auflage erschienen ist, wurden
spater unter dem Titel Wiener Stral’enbilder,
Volksszenen, Volkstypen, noch mehrere ahn-
liche Bilderfolgen herausgegeben, unter de-
nen der Milchhandel mit bezeichnenden Ge-
stalten vielfach vertreten ist. So erschien um
1790 ein nach Maillard von Sturm gesto-
chenes Blatt ,Ein Milchmadchen®, ferner in
der Folge des G. Opitz (1805 — 1812) ein
Stich betitelt ,Das Milchweib, ein Linzer
Dienstmadchen und der Kaffeesieder”; ahnli-
che Stiche brachten auch Kininger, Pas-
sini, wahrend eine der Volksszenen von Jo-
hann Lanzedelli einen Milchstand mit ein-
kaufenden Leuten zeigt, bei dem auch der
das Milchweib zur zornigen Abwehr heraus-
fordernde Schusterbub nicht fehlt.

3 Br verkaufte auch Wiirste (aus Rindfleisch =
bovino), die er mit dem Worte ,,Poine, Poine* ausrief
und war somit der Vorgiinger des spéteren
Salamimannes. (Nach giitiger Mitteilung des Herrn
Archivdirektors der Stadt Wien Prof. Dr. Stowasser.)
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Friedlicher geht es bei der Milchverkauferin
auf einem Tretsensky-Mandelbogen zu, die
auf einem Fasse sitzend, die Holzeimer auf
dem StralRenpflaster um sich herum stehen
hat und aus ihnen die Milch ausschenkt, ein
Bild, das zum Vergleich zwischen einst und
jetzt herausfordert. Besonders bemerkens-
wert sind ferner zwei humorvolle kolorierte
Federzeichnungen deshalb, weil sie aus der
Meisterhand Josef Fiihrichs™ stammen. Die
eine gibt ein Milchmadchen mit einer Butte
auf dem Ricken wieder, die zweite ist ,Die
Geismilchkur auf dem Wasserglacis“ betitelt
und zeigt eine landlich gekleidete Frau, zu
deren FufRen zwei Ziegen lagern, wahrend
ein alterer Herr ein Glas Milch entgegen-
nimmt.

Das Wasserglacis befand sich vor der Abtra-
gung der Basteien und Erbauung der Ring-
strale vor dem Karolinentor, wo sich heute
der Stadtpark mit dem Kursalon und dem
Teiche befindet und war eine sehr besuchte

'* Sie erschienen als Bildbeigaben in der Zeitschrift
»Neue Komische Briefe des Hans Jorgel von
Gumpoldskirchen® im Jahrgang 1835, 2. Heft, und
1839, 7. Heft. Die Originalzeichnung der ersteren
befand sich in der Sammlung Dr. Julius von Newald in
der Melk. Osterreichische Kunsttopographie, I11. Band,
S. 178.



Promenade mit zahlreichen Béanken und
Hutten, einer Trinkhalle fir Mineralwasser
und einem Kaffeehausgarten. Hier war auch
die von den Wienern oft ins Lacherliche ge-
zogene ,Kuranstalt* mit einigen Ziegen, deren
direkte in Trinkglaser gemolkene Milch von
Kurbedurftigen, insbesondere Lungenkran-
ken, in den Morgenstunden getrunken wurde.

Noch ein zweiter hervorragender Altwiener
Maler, Peter Fendi (1796 bis 1842), hat in
einem trefflichen Olgemalde ein Milchméd-
chen kunstlerisch verewigt. Das Originalbild,
nach welchem auch eine Lithographie herge-
stellt wurde, befindet sich unter der Bezeich-
nung ,Die verschiittete Milch® in der Gemal-
degalerie der Stadt Wien (stadtisches Mu-
seum) und stellt ein Madchen dar, das am

FuBe der Denksaule ,Spinnerin am Kreuz*
sitzt und weinend den umgefallenen Milchei-
mer mit seinem verschutteten Inhalt betrach-
tet, den sie in die im Hintergrund sichtbare
Stadt hatte bringen sollen. Auch Anton
Zampi (1820 — 1883), eine heitere Kinstler-
natur, der die Ereignisse und Episoden der
Wiener Revolution im Jahre 1848 mit humor-
vollen Bildern begleitete, und auch der
Zeichner vieler Volkstypen und StrafRenfigu-
ren war, hat in der ,Wie man in Wien kut-
schiert® betitelten Folge nicht nur mehrere als
Rosselenker  stadtbekannte  Aristokraten,
sondern auch Milchweiber auf dem Kutsch-
bocke bildlich festgehalten.
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Wenn Cchiilet/innen einen neuen Kice entwickeln
Regional find’ i genial

Schulerinnen und Schiler der Tiroler Fachbe-
rufsschule fur Wirtschaft und Technik (TFBS)
Kufstein-Rotholz entwickelten im Rahmen
des von der Agrarmarketing Tirol ins Leben
gerufenen Schulprojekts ,genial Regional®
einen Zweimilchkase ,aus besten heimischen
Rohstoffen in Bioqualitat, der in dieser Form
in Osterreich noch nicht produziert wird“, wie
der Leiter der Schule, Kurt Wimmer, nicht
ohne Stolz betont. Es handelt sich um einen
salzarmen Lakenkdse nach Balkan-Art aus
Schaf- und Ziegenmilch.

Der Bericht Uber dieses Schulerprojekt war
Teil der Tagesordnung bei der Jahreshaupt-
versammlung des Verbandes der Kaserei-
und Molkereifachleute. Dazu fanden sich am
29. Juni 2017 in Strass im Zillertal 50 Milch-
wirtschaftler ein. Angehende Facharbeiterin-
nen und Facharbeiter der TFBS Kufstein-
Rotholz prasentierten dort ihren ,LaKas*.

Mit der Initiative genial Regional sollen die
Themen Regionalitdt und Nachhaltigkeit in
der Ausbildung der Schiller starker verankert
werden. Die Land- und Forstwirtschaftlichen
Berufs- und Fachschulen, Tiroler Fachberufs-
schulen, Hoheren Lehranstalten und Touris-

musschulen wurden zur Teilnahme angeregt.
Das Interesse war grof3. "Wir waren sowohl
von der Anzahl und Qualitat der eingereich-
ten Projekte positiv Uberrascht, so Wendelin
Juen, Geschaftsfiihrer AMTirol.

Die Aufregung und Leidenschaft der Schiile-
rinnen und Schiler war ansteckend, als sie
ihre Ideen zum Projekt prasentierten. Von
Tiroler Schulen wurden im Rahmen des Un-
terrichts Projekte wie ein Zweimilchschnitt-
kase, ein Ubungscafe, ein Genuss-Lokal, ein
Kochbuch etc. realisiert. Die Kreativitat, Be-
geisterung und Innovationskraft der Jugendli-
chen und damit der Entscheidungstrager von
Morgen ist erfreulich. Sie gehen Themen wie
Entwicklung, Veredelung und Vermarktung
von Lebensmitteln bis hin zu Prasentationen
und Kommunikation im Handel oder Touris-
mus ganz offen an.

Bei der Entwicklung der insgesamt neun
Projekte waren wichtige Multiplikatoren wie
Schulinspektoren, Direktoren und Lehrer ein-
gebunden.

Dieses Schulprojekt soll eine fixe Einrichtung
werden, damit die Themen Nachhaltigkeit
und Regionalitat durch neue Ideen gestarkt

Die Siegerprojekte Platz 1: "LaKas" Zweimilchkase der Tiroler Fachberufschule fur Wirtschaft und
Technik Kufstein/Rotholz Platz 2: Zillertaler-Genuss-Lokal- lokaler Genuss aus dem Zillertal der
Zillertaler Tourismusschulen Platz 3: Kulinarisches aus der Stanzer Zwetschke der Tiroler
Fachberufsschule fur Tourismus Landeck (Foto: AMTirol)



werden und Schiler und Schilerinnen wie
Lehrer und Lehrerinnen sich intensiv mit die-
sen zukunftstrachtigen Themen, auch Uber
mehrere Jahre hinweg, beschaftigen kdnnen.

Am Standort Rotholz wurde geforscht, entwi-
ckelt, getestet, verkostet und produziert und
schlieBlich ein Produkt aus heimischen Roh-
stoffen in Heumilch- und Bioqualitat zur
Marktreife gebracht.

Am Standort Kufstein wurde der Zweimilch-
kdse namens ,LaKas“ (steht fir Lakenkase)
von den Lehrlingen so vorbereitet, das der
Kase von Testkonsumenten in drei Filialen
der Handelskette Spar verkostet werden
konnte und eine Ruckmeldung mdglich war.
Bei den Tests wurde groRRer Wert darauf ge-
legt, dass die Rickmeldungen von Testper-
sonen aus ,der Stadt‘ wie auch ,vom Land"
kamen.

Die hochkaratige Jury bei ,genial Regional®
kam zu einem eindeutigen Ergebnis: 1. Platz
fur die TFBS fur Wirtschaft und Technik Kuf-
stein-Rotholz und ihren LaKas.

Laut Projektbeschreibung haben sich die an-
gehenden Facharbeiterinnen und Fachar-
beiter zum Ziel gesetzt, einen salzreduzierten
Lakenkase mit 45 Prozent F.i.T. zu entwi-
ckeln, der schnittfest und geschmeidig ist und
eine nicht krumelige und nicht brockelige
Konsistenz aufweist. ,Unser Bestreben war
es, ein Produkt zu entwickeln, welches hin-
sichtlich der K&setechnologie vom Milchein-
kauf bis zum verkaufsfahigen Produkt einfach
in der Herstellung ist".

Nahrwertkennzeichnung und K&sezusam-
mensetzung:

Wassergehalt ca. 50 %

F.i.T.-Gehalt mind. 45 %

Fett absolut ca. 24 g/100 g Kase, davon 16 g
gesattigte Fettsauren

Eiweild ca. 19 g/100 g Kase

Kochsalz ca. 1,2 %

Lactosegehalt <0,1 %
Brennwert 1200 KJ oder 290 kcal/100 g

Nach Ricksprache mit Kéchen und Gastro-
nomen entschieden sie sich flr einen Kase-
typ, der ,in dieser Art noch nicht vorhanden
ist, aber durchaus Potenzial im Grof3handel,
in der Gastronomie sowie im Privathaushalt
haben konnte.“ Literaturstudien fiuhrten die
jungen Leute zu einem Lakenkase nach Bal-
kan-Art, ,da Vergleichbares aus Schaf- und
Ziegenmilch im Osterreichischen Lebensmit-
telbuch ... nicht vorkommt“. Nach Durchfiih-
rung mehrerer Versuchsreihen haben sie sich
fur ein Mischungsverhaltnis von 75 Prozent
Schafmilch und 25 Prozent Ziegenmilch ent-
schieden.

Fur die ,GroRproduktion® zur Verkostung
wurden schlieRlich 400 Liter Milch verkéast.
Die Einzelhandelslehrlinge von Spar sollten ja
ausreichend Kase fir den Konsumententest
zur Verfiigung haben.

) I'l'l'
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Beim Ké&seabsatz von Spar in ganz Oster-
reich haben Schaf- und Ziegenkadse nur
kleine Anteile von finf bzw. zwei Prozent.
Allerdings mit beachtlichen Zuwachsraten.
Wahrend der Absatz von Kuhmilchkase 2016
auf dem Niveau von 2015 stagnierte, wurde
um zwolf Prozent mehr Schafkase und um 21
Prozent mehr Ziegenkase verkauft.

An dem Projekt wirkte auch die ,Spar-Aka-
demie” mit Sitz an der TFBS Kufstein-Rotholz
mit. Schilerinnen und Schilern fuhrten mehr
als 700 Kundengesprache. 411 Kunden fill-
ten sogar einen eigens entwickelten Frage-
bogen aus und waren mehrheitlich sehr an-
getan von dem neuen Kase. 367 Personen
hatten ihn sofort gekauft. Absatzchancen sind
also offenbar vorhanden. Allerdings wurde
der LaKas nur fur dieses eine Projekt produ-
ziert und war daher kauflich nicht erhaltlich.
Nach dem Sieg des Projektes ,LaKas® bei
,genial Regional“ hoffen nun alle Beteiligten
auf Interesse bei den Tiroler Ziegen- und
Schafmilchproduzenten sowie bei den heimi-




schen Kasereien. Ein Anreiz kdnnten die ge-
ringen Produktionskosten sein.

Wesentliche Vorteile von LaKas sind aus
Sicht der Entwickler die niedrigen Gesamt-
kosten: ,Unser Ka&se punktet vor allem
dadurch, dass die vorhandenen Geratschaf-
ten wie Kasewannen, Kasefertiger, Ab-
fullanalgen und Kaseformen verwendet wer-
den koénnen, was bedeutet, dass keine Neu-
anschaffungen notwendig sind*.

Es bedarf keines Presssystems und keiner
Reifungsraume, da der Kase in Salzlake im
Kihlraum reifen kann und dort bis zum Ver-
kauf gelagert wird.

Die Reifungsverpackung kann, muss aber
nicht gleichzeitig die Verkaufsverpackung
sein.

Ferner ist durch das Einlegen in Salzlake kein
Salzbad mit dem damit verbundenen Auf-
wand erforderlich.

So sehen Sieger/innen aus



Neuerungen im milchwirtechaftlichen Bereich

In unsere Reihe mit Fachartikeln zu Neue- dieses Mal um ein altes, stets wiederkehren-
rungen im Bereich der Technik, aber auch des Problem.
der Kaseherstellung und Diverses geht es

Cloctridien — ein immerwihrendee Problem
Milchwirtschaftliches Institut Dr. Hufner

Im Besonderen bei Silagefutterung kdénnen reempfindlich; schlechtes Wachstum bei
unerwinschte Gasbildner, wie die Sporen der < pH 5,0 und <20°C

Clostridien, Uber das Futter, den Verdau-
ungstrakt und somit den Kot in die Rohmilch
gelangen.

» Clostridium sporogenes vergart Zucker
und Laktat (>>> Spatblahung), daneben
erfolgt eine sogenannte proteolytische
Fermentation von Aminosauren zu ge-
ruchsintensiven iso-Fettsduren (amino-
valeric, amino-butyric acids, ...).

1. Laktatvergarende (sduretolerante) Spe- - Verursacher von Weil¥faule, Oberfla-
zies wie chenproblemen bei foliengereiften

> Clostridium tyrobutyricum Hartkasen (,Stinker”)

> Clostridium tyrobutyricum — dhnliche » beweglich in unversportem Zustand,

> Clostridium sporogenes starke Sporulation (endsténdig), Zelle
haufig aufgetrieben

Technologisch relevant sind folgende
Clostridienspezies:

2. Zuckervergarende Spezies wie > Bildet bei Oberfachenkulturen in der Re-
> Clostridium bejerinckii gel ,rhizoide“ Kolonienformen, zum Teil R-
> Clostridium butyricum Hamolyse — wird bei Diagnostik auf API
50 A haufig mit dem proteolytischen Typ B

Clostridium sporogenes von Clostridium botulim’num verwechselt
Vorkommen — Aussehen — technologische » Hohe Hitzeresistenz der Sporen (bis
Relevanz 140°C). Somit vor allem bei der Schmelz-

kaseherstellung ein Problemkeim.
Sporenanreicherung direkt und indirekt
(Biofilme) in den Anlagen, Dichtungen, ..

Clostridium sporo ¢

» Vorkommen im Boden, abgestandenem

Wasser, Abwasser,

— Clostridium  .sprogenes ist ein
Problemkeime von schlechten, unge-
nugend durchsduerten Silagen mit
hohem ,Schmutz-/Wassderanteil“. Ist
jedoch auch haufiger in sogenannter
Nichtsilomilch, im Besonderen Bio-
Milch nachweisbar. Ursache sind mo-
rastige, nicht befestigte Auslauffla-
chen, Tretmist-Stalle, ...

_ _ . . > Im Betrieb: Anreicherung in Erhitzer
» Mesophil (Optimal 25°C -45°C) - Salztole- (Austauscher-/Kiihler), Milch-

rant — wachst bei 6,5% NaCl, jedoch sau- /Wasserresten in Dichtungen, Pumpen
etc., Sporen: Anreicherung in Salzbad-



Anlagen, unterspilte Fliesen, Dichtungs-
material

> Bei Kase: ungenigende Durchsauerung
- vor allem bei hoch gebrannten(> 52°C)
Kasen, hohe ph Werte (>5,30 bei ET),
hohe Waschwasser-Schittmengen

Clostridium tyrobutyricum
Vorkommen — Aussehen — technologische
Relevanz

Clostridium tyrobutyricum

» Mesophil (Optimal 25°C - 37°C) — kaserei-
technologisch relevante Stdmme kdnnen
auch bei 10°C noch geringen Stoffwech-
sel zeigen.

» Etwas sauretoleranter (bis 4,8 in der Ka-
sereipraxis) als Clostridium sporogenes.
Toleriert jedoch keine zu hohen (> 4,5%
NaCl in der wassrigen Phase) Salzgeh-
alte im Kase

» Clostridium tyrobutyricum vergart neben
Zucker vor allem Laktat (>>> Spatbla-
hung). Im Gegensatz zu Clostridium
sporogenes bilden diese Keime keine ge-
ruchsintensiven EiweiRabbauprodukte -
aus Laktat wird primar Buttersaure gebil-
det. Erst sehr hohe (> 900 mg/kg) Butter-
sauregehalte fihren zu geschmacklichen
Abweichungen. Bei GroRlochkasen sind
diese Clostridien haufig - neben Propion-
saurebakterien — Bestandteil der Rei-
feflora.

» beweglich in unversportem Zustand. Eher
schwache Sporulation. Sporen meist
endstandig - Zellen sind, je nach Spezies
haufig nicht aufgetrieben.

> Bildet bei RCM-Oberfachenkulturen in der
Regel gelbliche, knopfige, cremige Kolo-
nien ,rhizoide“ Kolonienformen, zum Teil
R-Hamolyse — wird bei Diagnostik auf API

50 A haufig als Clostridium difficile diag-
nostiziert. Speziell diese Clostridium tyro-
butyricum Spezies kann bisweilen end-
standig zwei Sporen ausbilden.

» Geringere Hitzeresistenz als Clostridium
sporogenes (UHT Schmelzkasezuberei-
tungen haben in der Regel kaum Prob-
leme mit Clostridium tyrobutyricum).

» Vorkommen im Boden — gelangen somit
vor allem Uber Schmutz in das Futter
(Gras, Heu, Silage). Im milchsauren, an-
aeroben Milieu von Silagen erfolgt eine
selektive Anreicherung von laktatverga-
renden Spezies.

Clostridium bejerinckii-butyricum
Vorkommen — Aussehen — technologische
Relevanz

» Vorkommen im Boden, abgestandenem
Wasser, Abwasser

» Im Betrieb: Anreicherung in Erhitzer
(Austauscher-/Kuhler), Milch-
/Wasserresten in Dichtungen, Pumpen
etc.,

> Bei Kédse: Zuckervergarer, blahungsrele-
vant in Kasen mit hohen pH Werten, ho-
hen Waschwasserzusatzen - wachst
schlecht bei tiefen (> 10°C) Temperaturen

» Problemkeim haufig bei Brotaufstrichen,
Schmelzkase-Zubereitungen

Blahungsursache bei Kase sind meist die fir
Silagemilch  typischen laktatvergarenden
Spezies, wie Clostridium tyrobutyricum. Diese
Keime bauen — ahnlich wie die Propionbakte-
rien — Laktat zu organischen Sauren und
CO2 - bei Clostridien noch H2 — ab.

Auch zuckerabbauende Clostridien, welche
Uber Boden, Morast, schlechtes Futter (auch
Kraftfutter, vor allem Pellets) eingetragen
werden, koénnen problematisch sein. So
kommt es nicht selten — vor allem bei der
Verarbeitung von Ziegenmilch — zu clostridi-
enverursachten Frihbldhungen. Dies ist im




Besonderen dann der Fall, falls hohe Anteile
an Biestmilch oder auch Milch aus der Spat-
laktation verarbeitet werden. Biestmilch sau-
ert praktisch Uberhaupt nicht (hohe Anteile an
Immunglobulinen, Antikérpern, ..). Die Folge
ist ein hoher Restzucker, vor allem Galakto-
segehalt. Dies ist vor allem bei Verwendung
von thermophilen Streptokokkenkulturen kri-
tisch.

Clostridien — Bldhung bei Schnittkise

Haufiger noch als Clostridien fihren aller-
dings Propionbakterien (je nach Jahreszeit
und Haltungsbedingungen enthalt die Roh-
milch 10-100 Propion/ml) zu Nachgarungser-
scheinungen. Erfolgt die Gasbildung im
~Warmen“ (> 13°C), so werden in der Regel
runde Locher ausgebildet — zu Rissbildung,
Rissen am Loch kommt es dann, wenn der
kaltgelagerte Kase ,nachschafft".

Je nach Konsistenz, Elastizitat kann der Teig
dann Risse bekommen. In geschmacklicher
Hinsicht sind die Laktatvergarer nicht unbe-
dingt problematisch — viele der heute fabri-
zierten GrofRlochkase durchlaufen teilweise
bewusst eine sog. ,Buttersauregarung®.

Auch heterofermentative Laktobazillen — vor
allem Laktobacillus (para)buchneri sind zu-
nehmend ein Problem — diese Keime, aber
auch Clostridien kénnen auch Uber Silier-
hilfsmittel und sogenannte EM-Kulturen (,Ef-
fektive Mikroorganismen) — vor allem bei
Weiterzucht mit Melasse — eingetragen wer-
den. Wir empfehlen daher, diese Kulturen
nicht unmittelbar — als Zitzen-Dippmittel, als
Reinigungsmittel, als Sauerungsmedium etc
— einzusetzen. Moglich ist der Zusatz zur
Glille oder auch Silage (aus dieser Milch wird
Frisch- oder Weichkase hergestellt).

Unerwinscht sind prinzipiell proteolytische
Spezies, wie Clostridium sporogenes. Diese

Keime flhren auch zu geschmacklichen Ab-
weichungen (fruher ,Putrifikus® genannt).
Diese Clostridien werden primar Uber Bo-
den/Dreck (Maulwurfshaufen, ..) eingetragen
und stellen in schlechten, langsam durchge-
sauerten Silagen ein Problem dar. Ansonsten
kann auch Nichtsilomilch diese Keime ent-
halten — Eintrag erfolgt Uber Morast, abge-
standenes Wasser, Tief-/Tretmiststalle etc.
So ist es auch zu verstehen, dass ,Bio-Milch”
bisweilen starker belastetist.

Sollte der Kase im Inneren kraftig ,auftreiben”
und wieder zusammenfallen, dann spielen
haufig zuckerabbauende Mikroorganismen,
wie gasbildende Leuconostoc, Laktobazillen
oder auch Hefen eine Rolle. Ist der Zucker
verbraucht, so fallen die Kase wieder zu-
sammen.

Anforderung an die Rohmilch

Bei Sporengehalten von > 1 Spore/ml ist die
Herstellung von Schnitt- und Hartkasen prin-
zipiell kritisch, im Besonderen dann, falls rel.
,SUR* gekast wird und der Kase nicht ausrei-
chend (mind. 4,5 % NaCl in der wassrigen
Phase) gesalzen ist. Anzustreben sind
Sporengehalte von < 3 Sporen/10 ml Silage-
Rohmilch. Auch Heumilch bzw. Nichtsilomilch
kann Sporen enthalten. Hier sind jedoch
deutlich geringere Sporengehalte realisierbar
(Forderung: < 3 Sporen/100 mIRohmilch).

Hohere Gehalte weisen unmittelbar auf ein
melkhygienisches bzw. Euterproblem hin.
Indirekt kann ein hoherer Eintrag Uber
Dung/Gllle erfolgen, sofern zwischen Din-
gen und Weiden/Mahen eine Mindest-Warte-
zeit von 4 Wochen nicht eingehalten wird.
Trotzdem ist kdsungstechnisch einer soge-
nannten ,Heumilch® gegeniber der Bio-(Si-
lage-) Milch der Vorzug zu geben — dieser
Sachverhalt hat dazu gefuhrt, dass die wie-
derkauergerechte Fitterung der Rinder mit
Heu, vor allem im Alpenraum und in Sid-
deutschland deutlich zugenommen hat.

Richtwerte (kdsereischadliche Clostridien):

Silomilch : neg. in 0,1 ml (< 3 Sporen/ml)
Gute Silomilch: neg. in 1 ml (<3 Sporen/10 ml)

Gute Heumilch: neg. in 10 ml (< 3 Sporen/100 ml)

Kontaminationsursachen — Kontami-
nationsquellen

Clostridien (Sporen) sind in erster Linie Bo-
denkeime. Uber Boden, Erdreich, Maulwurfs-



haufen etc. erfolgt eine Kontamination, ein
Eintrag ins Futter.

» Die Sporen kénnen indirekt Uber ver-
schmutztes Futter (Magen-Darmpassage)
oder direkt Uber Tieflaufstalle, Morast,
abgestandenes Wasser etc. an das Euter
und somit in die Milch gelangen.

» Nicht ganz unproblematisch sind auch
Pellets. Meist wird Futter/Gras aus der
Ubergangszeit/Nassezeit getrocknet. So
gelangt viel ,Erde“, Wasser und somit in-
direkt sporenhaltiges Material in das Fut-
ter. Bei den Ublichen Trocknungstempe-
raturen (~ 100°C) werden nur vegetative
Keime hinreichend abgetdtet — Sporen
Uberleben und werdenaufkonzentriert.

» Ein sehr grolles Problem sind Futter-
mischwagen. Nicht selten erfolgt der Ein-
trag Uber Garfutter — in Verbindung mit
Zucker/Starke des Kraftfutters kommt es
dann zu einer kraftigen Vermehrung von
Anaerobiern, wie Clostridien. Solches
Futter kann fir Kalber auch ,todlich® wer-

den (Toxinbildung direkt und indirekt im
Pansen).

Bei Ziegenmilchbetrieben kann der
Clostridieneintrag Uber das Kraftfutter er-
folgen.

Sporen sind die ,Uberlebensform* der
Clostridien. Das heil3t bei Reinigungs-
und Desinfektionsmalinahmen, vor allem
mit hohen Reinigungstemperaturen, sind
diese nur bedingt geeignet, die Sporen-
belastung zu reduzieren. Nicht selten
kommt es erst in reiniger- bzw. desinfek-
tionsmittelhaltigen Spulwasserresten zu
einer Sporenbildung, da den Keimen so
stark zugesetzt wird, dass sie in die
Sporenform Ubergehen. Generell ist da-
her zu empfehlen — vor allem im Sommer
— vor dem Melken die Anlage nochmals
freizuspllen. Dies senkt auch insgesamt
den Keimgehalt. Auch Tankwagen mit
hohen Restwassermengen sind ein
Problem.

| Der Weg der Clostridien (Sporen) in die ml‘:h]

KONTAMINATIONSQUELLEN

STAUB UND LUFT

GEMAHTES,
GEZETTETES
GESCHWADETES
GRAS

FUTTERBLOCK ik Erfole im Stall /92

Milc hwirtschaftliches Institut D Hingr — Oktober 2012



Clostridien — technologische Relevanz

Clostridien sind strikt anaerob (sauerstofffrei).
Clostridium tyrobutyricum und Clostridium
sporogenes tolerieren haufig auch eine
mikroaerophile (leicht sauerstoffhaltige) At-
mosphare. Somit kann eine Anreicherung,
Vermehrung nur im verdichteten sauerstoff-
armen Futter — im anaeroben Milieu — erfol-
gen.

Im Boden flihren die anaerobe Stoffwechsel-
vorgange der Clostridien Uberwiegend zur
Bildung stark riechender, stinkender Stoff-
wechselprodukte. Sofern diese Keime in
Futter, vor allem zuckerreicher Grinfutter
gelangen, wird der Stoffwechsel umgestellt.
Das heift, nach einer gewissen Zeit im sau-
ren (pH 4,5), laktathaltigen Milieu beginnen
die Keime (unter Anwesenheit von Restzu-
cker) auszukeimen und Laktat zu verstoff-
wechseln. Dabei werden organische Sauren,
wie Milch-, Essig- und Buttersaure — nebst
CO2 und H2 — gebildet.

Der Laktatabbau an sich ist somit — abgese-
hen von der Gasbildung — rein stoffwechsel-
technisch nicht unbedingt als negativ anzu-
sehen. In Schnitt- und Hartkdsen wird Butter-
saure (bei normaler Lochbildung) sensorisch
nicht wesentlich anders als Propionsaure
wahrgenommen. Sowohl hohe Propionsaure-
konzentrationen (herb, scharf) wie hohe But-
tersaurekonzentrationen  (sufdlich, leicht
putrid) kbnnen unangenehm sein.

Nachgarungserscheinungen bei Hartkase (ET)

(Silomilch)
6 Monate kalt (6-8°C) vorgelagert Clostridium
T A e TR tyrobutyricum

/7
q -

e ol g
Clostridium
sporogenes

T
Blahungserreger

laktatabbauende Clostridien haufig eher eine
sogenannte ,,Glanzlochung”.

Im Unterschied zu Propionsaurebakterien
bilden Clostridien auch H2 Gas, was weniger
[6slich ist als CO2. Es kommt somit zu einer
rascheren Lochbildung, was bei foliengereif-
ten Hartkasen, die in warmen (19-22°C) Gar-
raumen ausgereift werden, durchaus er-
winscht sein kann.

MaBnahmen, um clostridienbedingten
Blahungserscheinungen vorzubeugen

Um ohne Zusatze arbeiten zu kdnnen, ist es
notwendig

1. kréaftig zu sauern, Fabrikation mit meso-
philen Laktokokken, die pH-Werte sollten
auf mind. 5,10 absinken

2. Prinzipiell fungieren Laktokokken und
Laktobazillen als ,Schutzkulturen®, da
diese Keime in der Lage sind, den Zucker
komplett abzubauen. Weiterhin: Vielen
Laktokokkenstamme bilden das clostri-
dienhemmende NISIN. Kritisch sind eher
solche Kase, wo thermophile Kokken das
Sauerungsgeschehen dominieren. Diese
Keime an sich bilden keine Bacteriocine,
andererseits wird ,Galaktose“ freigesetzt.
Um die Galaktose abzubauen, setzen
manche Betriebe noch zusatzlich fakult.
heterof. (citratabbauende) Laktobazillen —
wie Laktobazillus para paracasei oder
Laktobazillus rhamnosus ein.

» Von CSK und Hansen werden spezi-
elle NISIN Kulturen angeboten. Diese
Kulturen basieren auf Laktokokken
(lactis) und schaffen eine héhere Pro-
duktionssicherheit. Um einer Uber-
sauerung oder Hemmung anderer
Bakterienstammen vorzubeugen,
kann es notwendig sein, die Techno-
logie anzupassen.

3. Der Kase ist ausreichend zu salzen (in
der Lake). Je nach Kasegrofe kann es 4
Wochen dauern, bis auch im Kaseinneren

(laktatvergarende Clostridien)
| ' Direkter Eintrag uber ver- ausreichend Kochsalz vorhanden ist.

Al BB Wenn maglich, sind die Kase daher — vor
8 | Indirekt: Garfutter, i.b. der eigentlichen Warmreifung — fur ca.
verschmutzte Grassilage, 10-14 Tage - kalt (6-10 °C) vorzulagern.
S e Ansonsten sind Salzkonzentrationen von
>1,8 % anzustreben (in der wassrigen

Phase: > 4,5 %).

» Clostridium tyrobutyricum ist ver-
gleichsweise saure- und salztolerant.

(Silomilch)
Nachgirung, 100 Tage alt LBM Kase|

Auch die Lochbildung, das Aussehen von
Clostridien-Léchern und Propionséurebakte-
rien-Léchern ist optisch kaum zu unterschei-
den. Je nach Stoffeigenschaften bilden



Die Sporenauskeimung wird im Nor-
malfall jedoch bei Salzkonzentratio-
nen von > 4,5% NaCl in der wassri-
gen Phase (> 1,8%) deutlich ge-
hemmt.

» Sollte jedoch (iber die Rohmilch ein
vergleichsweiser hoher Sporeneintrag
(Silagemilch, Morast, Dreck, ..) erfol-
gen, so ist bei Hartkdsen eine Bla-
hung auch bei héheren Salzgehalten
kaum zu vermeiden, da die flr die
Hemmung notwendigen Salzkonzent-
rationen im Kaseinneren erst nach > 4
Wochen erreicht werden.

» In der Praxis lagert man daher kriti-
sche Kase — wie klassische, lang ge-
reifte  Emmentaler - vor der
Heizraumperiode bis zu 4 Wochen
vor. Auch bei Bergkase wurde dies
schon diskutiert — wird aktuell jedoch
nur in der Industrie praktiziert, wo es
maoglich ist, die jungen Kase in Folie
(Reifungsfolien) zu verpacken. Vor
der eigentlichen Ausreifung (Kase-
schmieren, ..) wird die Folie dann
wieder entfernt.

» Kleinere Betriebe helfen sich biswei-
len durch das ,Bruchsalzen“. Dies

Nachweisverfahren fiir kdsereischadli-
che Clostridien (sporen)

Allgemeine Anmerkungen

Urspringlich — noch bevor das RCM (rei-
niforced clostridial media) -Medium im Handel
erhaltlich war — erfolgte der Sporennachweis
mittels Weinzierlmethode, d.h., nur in erhitz-
ter Milch. In Hinblick auf den Nachweis von
Kasereischadlichen Spezies wurde dieses
Verfahren modifiziert — bekannt als NIZO
Verfahren. Dabei ist es nach wie vor notwen-
dig, die Roéhrchen mit Paraffin zu Uber-
schichten (Schaffung einer anaeroben Atmo-
sphare). Das Hochschieben des Paraffin-
propfens wird als positiv gewertet. Gerade
hier kann es nun jedoch vorkommen, dass
haufiger Bacillen wachsen, zumal durch den
Paraffinpfropfen nicht immer ein sauberer
Luftabschlufy maglich ist und haufig rel. lange
(5-7 Tage) bebritet wird. Auch die nach die-
ser Zeitspanne angewachsenen Clostridien
sind ohne Bedeutung, da wirklich nur die
schnellwachsenden Spezies der Clostridium
tytobutyricum-Gruppe blahungsrelevant sind,
aulier der Kase hatte einen sehr hohen Rest-
zuckergehalt (Fur diesen Fall misste man
jedoch erst das Sauerungsproblem lésen!)

“rind fouling” (“stinker cheese”)

kann man machen — man sollte je- _ S€
caused by proteolytic clostridia

doch wissen, dass das Salz die Saue-
rungsflora hemmt. Daher ist hier die
Salzzugabe eingeschrankt — ist je-
doch ganz wirkungsvoll.

Cl.oceanicum

Emmental from raw milk
(ET), foil ripening

» Ansonsten sind Kase, die mit meso-
philen Kulturen (Schnittkdsetechnolo-
gie) fabriziert werden, prinzipiell weni-
ger anfallig fur Clostridienprobleme.

4. Die Reifungstemperaturen sind auf <13
°C einzustellen — bei diesen Temperatu-
ren werden traditionell Bergkase gereift.

5. Die Clostridiensporen werden (iber das
Futter, den Kot eingetragen. Kritisch sind
verschmutzte Euter (sollte bei Ziegen
nicht der Fall sein) oder Fremdluftansau-
gung (Melkzeuge werden abgetreten, Va-
kuumleitung enthalt Milch, ...).

6. Hartkasefabrikation: 50% weniger BIa-
hung bei Milchverarbeitung im Kupferkes-
sel. Fe-lonen beglinstigen den heterofer-
mentativen Zuckerabbau zu Buttersaure,
CO2 und H2.

N

Emmental from silage
milk foil ripening

e
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Fasst man zusammen, so dirfte unter den
heutigen Erkenntnissen das im Handel er-
haltiche RCM-Medium genauso geeignet
sein, um die bldhungsrelevanten Clostridien
zu erfassen. In der Vergangenheit wurde al-
lerdings das Medium haufig dann als besser
beurteilt, wenn der Anteil an positiven Ergeb-
nissen/Réhrchen hdéher war. Tatsachlich
fuhrt— vor allem nach langerer Bebritungs-
dauer — das modifizierte Weinzierlverfahren
(N1ZO) haufig zu héheren Ergebnissen. Nun
zeigt allerdings die Diagnostik solcher Rohr-



chen, dass diese Ergebnisse als ,falsch posi-
tiv* einzustufen sind.

Blahungs-/nachgérungsrelevante
Clostridienflora

Die Rohmilch enthalt ein sehr breites Spekt-
rum an Clostridien, i.b., bei Silagefutterung.
Von diesen — ca. 20 verschiedenen Clostri-
dienspezies — sind nur 2 Hauptgruppen
nachgarungs-/blahungsrelevant

1. Laktatvergarende Clostridien der Spe-
zies Clostridium tyrobutyricum bzw.
Clostridium tyrobutyricum dhnlich und

2. proteolytisches  (+laktatvergarende)
Clostridium sporogenes (friiher putrifi-
cus) Stdmme.

Mit dem bis dato praktizierten Weinzierlver-
fahren war ein Gesamt-Clostridiennachweis
moglich, jedoch keine selektive Erfassung
potentiell kasereischadlicher Spezies.

Ergebnis der Laborversuche

Diese Untersuchungsmethoden, sowohl die
Methoden mit reinem Laktatmedium wie die
Glucosemedien haben bei der Rohmilch in
etwa vergleichbare Resultate geliefert, eben
auf Grund des Sachverhaltes, dass bei domi-
nierender ,Garfutter-Diat“ der Kihe Laktat-
vergarer die dominierende Flora darstellen.

Zwischenzeitlich hat sich jedoch im Roh-
milchbereich einiges verandert — vor allem
was R&D anbelangt. Weiterhin ist es auch
ublich, die Milch mehrfach zu erhitzen wie zu
entkeimen.

Dabei kommt es zu einer Selektion innerhalb
der Clostridienflora in Richtung kaltetolerante
und thermodure versporungsfreudige Spe-
zies. So weist tatsachlich die Sporenflora
einer doppeltentkeimten Milch — insbeson-
dere dann, wenn pasteurisierte Milch ent-
keimt wird — eine andere Zusammensetzung
auf.

» Hier dominieren extrem thermodure und
extrem versporungsfreudige Spezies, wie
Clostridium bejerinckii/butyricum (weniger
bldhungsrelevant) und Clostridium sporo-
genes. Im Gegensatz zu den Sporen von
Clostridium  sporogenes weisen die
Sporen der Laktatvergarer (Clostridium
tyrobutyricum) eine hdéhere Thermoresis-
tenz auf. So ist es dann auch zu erklaren,
dass (mehrfach) erhitzte Zukaufmilch eine
geringere Belastung mit laktatvergaren-
den Clostridium tyorbutyricum Spezies

aufweist, jedoch hoéhere Anteile an sulfit-
reduzierenden Clostridium sporogens und
Clostridium bejerinckii Spezies.

Diesen Sachverhalt kann wir auch aus der
weiterverarbeitenden Industrie (SK- Zuberei-
tungen, Brotaufstriche). Nun zeigt sich, dass
letztere — sulfitreduzierende Spezies — sich
zentrifugal haufig schlechter abtrennen las-
sen (= geringere Entkeimungseffizienz) als
die Ublichen laktatabbauenden Clostridium
tyrobutyricum Spezies. Dabei dirfte die
enorme Versporungsfreudigkeit der Clostri-
dien der Clostridium sporogenes group und
Clostridium bejerinckii group zurickzufiihren
sein.

Einflull der Entheinmuag

F VI +10% Rohmilch F IX : ohine Propioniy

|

Folgerung fur die Praxis

Nun begunstigt zweifelsohne der Clostridien-
nachweis in glucosehaltigen Nachweisme-
dien auch das Hochkommen von Clostridien-
spezies, die nachgarungstechnisch eine ge-
ringere Bedeutung besitzen.

Neben zuckervergarenden Clostridien koén-
nen sich natirlich auch die Sporen zuckerab-
bauender Bacillen (in erster Linie glucsever-
garende und CO2 bildende Stamme von Ba-
cillus licheniformis, weiterhin Paenibacilllen)
vermehren.

Es ist daher wichtig, die Bebrutungsdauer auf
< 4 Tage (optimal 3 Tage) zu begrenzen. So
erfasst man wirklich nur die starken Gar-
/Gasbildner.

>>> es sind nur Réhrchen mit deutlicher
Gasbildung (Zerreissen der Agarsaule) als
gaspositiv zu werten

Fazit

Bei pH 5,4 erfolgt ein selektiver Nachweis der
eher sauretoleranteren Clostridien der Clos-



tridium tyrobutyricum-Gruppe. Weiterhin sind
natirlich auch die meisten Bacillen relativ
sauretolerant und kénnen somit wachsen.
Nun ist der Bacillen(sporen)gehalt der Milch
ca. um den Faktor ,10“ hoher als der jewei-
lige Clostridien(sporen)gehalt und somit auch
die Moglichkeit einer Ergebnisverfalschung
durch gasbildende Bacillen, wie etwa Bacillus
polymyxa und glucosevergarende Bacillus
licheniformis (Bacillus paralicheniformis, Ba-
cillus lichenif-aerius, Bacillus lichenif.-sono-
rensis) Spezies.

Was nun die Bacillen anbelangt, so wachsen
diese eher aeroben Keime sowohl im oberen,
wie unteren Teil der RCM Réhrchen. Durch
das Uberschichten erreicht man somit nicht
unbedingt eine bessere Nachweisscharfe. Es
ist sogar eher so, dass das Auftreten ,falsch-
positiver Befunde sich erhoht, sofern man
sich ausschlieBlich am Hochschieben des
Paraffinpropfens (wie bei der NIZO Methode)
orientiert. Nicht nur Bacillen, sondern auch
andere thermodure Keime konnten zu falsch
positiven Ergebnissen fuhren, wie etwa die
decarboxylierenden Enterokokken. Letztere
scheinen vor allem die Erhitzung bei 75°C zu
Uberdauern. Abweichend von den noch exis-
tierenden Vorgaben im VDLUFA Methoden-
buch sollte daher wieder die Ubliche Tempe-
ratur von 80°C/10 Minuten angewendet wer-
den. Enterokokken sind extrem hitzeresistent
und kommen daher bevorzugt in pasteuri-
sierter Milch — je nach Standzeit der Anlage —
auch in hdheren Keimkonzentrationen vor.
Wird nun eine solche Milch entkeimt, so kon-
nen diese Keime an sich zu falsch positiven
Ergebnissen fuhren.

Fasst man zusammen, so dirfte unter den
heutigen Erkenntnissen das im Handel er-
héltiche RCM-Medium - neben dem
Braynt&Burkey Medium — am geeignetsten
zu sein, um selektiv blahungsrelevant, laktat-
vergarende Clostridien zu erfassen. In der
Vergangenheit wurde allerdings das Medium
haufig dann als besser beurteilt, wenn der
Anteil an positiven Ergebnissen/Rdhrchen
héher war. Tatsachlich fihrt— vor allem nach
langerer Bebritungsdauer — das modifizierte
Weinzierlverfahren (NIZO) haufig zu héheren
Ergebnissen. Nun zeigt allerdings die Diag-
nostik solcher Réhrchen, dass diese Ergeb-
nisse als ,falsch positiv* einzustufen sind.

Wesentlich fir die Beurteilung einer Methode
ist die Nachweisscharfe und weniger der
Sachverhalt, welche Methode zu den hochs-
ten Sporenbefunden fuhrt. Wir empfehlen

daher nicht langer als 3-4 Tage — bei 37°C —
zu inkubieren.

Der Clostridiennachweis bei pH 54
(=modifiziertes Verfahren) ermoglicht zwar
die selektive Erfassung von sauretoleranten
Laktatvergarern (in erster Linie Clostridium
tyrobutyricum), das Bacillenproblem ist je-
doch nach wie vor gegeben. Problematisch in
diesem Zusammenhang ist das Weinzierl-
oder auch modifizierte Weinzierlverfahren
(Nizo-Verfahren), da das Paraffin nicht immer
vollkommen dicht abschliet. Die Verifizie-
rung falsch positiver Ergebnisse ist er-
schwert. Ansonsten sind Problem-Clostridien,
wie die in Zusammenhang mit Oberflachen-
problemen (,Stinker“) relevanten Clostridien
in (modifizierten) Weinzierimedium schwieri-
ger nachzuweisen.

Ein weiterer Vorteil der Verwendung von
festen Medium (wie RCM-Agar) ist der Sach-
verhalt, dass eine Uberschichtung (bei 8-10
cm Nahrbodenhohe) entfallen kann, da das
Zerreisen der Agarsaule anzeigt, inwieweit
eine Vermehrung von gasbildenden Sporen-
bildnern erfolgt ist.

Bei flissigen Medien, insbesondere bei
Weinzierlverfahren ist eine Paraffiniber-
schichtung immer notwendig. Nur das Hoch-
schieben des Paraffinpfropfens zeigt die po-
sitive Reaktion an.

In_Hinblick auf das Vermeiden von falsch
postiven Clostridienbefunden ist folgendes zu
bachten:

1. Auswertung der Réhrchen nach spa-
testens 3-4 Tagen

2. Nur deutliche Gasbildung bzw. deut-
lich zerrissene Agarsaule und

3. nur Roéhrchen mit Geruch sind als
Clostridien zuwerten.



Weihnachtegecchichte fiir zwei Perconen

Es war ein milder, sonniger Samstagmorgen.
Der Weihnachtsmarkt auf dem Rathausplatz,
der zum letzten Mal offnete, flllte sich mit
Menschen. Sie machten ihre letzten Einkaufe,
denn morgen war Heiligabend. Engelbert
Schwarz war, wie so oft, ohne Grund schlecht
gelaunt und dachte: Waren diese bléden Fei-
ertage doch nur schon vorbei.” Er Uberquerte
den Platz und ging zur Apotheke.

,Guten Morgen®, begriifte ihn die Apothekerin
freundlich. ,Morgen®, murmelte Engelbert und
schob das Rezept hin. ,Die Johanniskraut-
tropfen sind vorradtig, die
Schlaftabletten muss ich
bestellen. Bis um zwolf Uhr
sind sie da“, wandte sie sich
an den ganz in schwarz ge-
kleideten Mann. ,Dann muss
ich noch mal kommen®, ant-
wortete er mit funkelnden
Augen, aber das schuichterte
sie nicht ein. Wahrend sie
die Bestellung in den Com-
puter eintippte, musterte er
sie. Sie war um die flnfzig,
ungeschminkt und hatte
kurze Haare. AuRerlich war
das nicht sein Typ. ,Valeria
Stern“ las er auf ihrem Na-
mensschild. ,Ein seltener
Name’, dachte er. ,Soll ich
die Tropfen einpacken?¥,
unterbrach sie seine Gedan-
ken. ,Nein!®, antwortete er
und griff ungeduldig nach
dem Medikament. Dabei
streifte er ihre Hand. Fir den
Bruchteil einer Sekunde
zuckte er zusammen, doch er fasste sich
gleich wieder, steckte die Packung in die Ja-
ckentasche und ging gruf3los.

Kurz vor 12 Uhr ging Engelbert wieder zur
Apotheke. Als er am Weihnachtsmarkt vorbei-
ging, blieb sein Blick an einem Stand mit re-
duzierten Weihnachtsgestecken hangen. Er
erinnerte sich, wie er friher jedes Jahr mit
seiner Frau hier war, wie sie die Wohnung
geschmickt, Platzchen gebacken und Ge-
schenke gekauft hatte. Aber dann ... Er
schluckte, drehte sich um und ging zu dem
Stand zurtck. Einen Augenblick zdgerte er,

doch dann kaufte er ein Gesteck mit einer
dicken roten Kerze und einem kleinen Engel.

Als er die Apotheke betrat, telefonierte Valeria
gerade, warf ihm aber ein kurzes Lacheln zu.
~Ja, am Mittwoch um 12 Uhr. Auf Wiederho-
ren.” Sie wandte sich ihm zu: ,Herr Schwarz,
es tut mir wirklich leid, aber der GroRhandler
hatte einen Computerausfall. lhre Tabletten
kommen erst nach Weihnachten.“ Sie sah ihn
besanftigend an. ,Wenn die Technik streikt,
kann man nichts machen. Probieren Sie es
mal mit Baldriantee, er kostet 2,20 Euro.”
Schon wollte Engelbert
seinem Arger Luft ma-
chen, doch ihr freundli-
cher Blick traf ihn und
er zugelte sich. ,Das ist
lange keiner Frau mehr
gelungen’, dachte er
verwundert. lhre blauen
Augen hatten eine ma-
gische Wirkung auf ihn.
Einen Augenblick be-
gegneten sich ihre Bli-
cke schweigend. Er
legte das Geld hin,
sagte: ,Wiedersehen®,
und eilte hinaus.

Nachdem Engelbert
seine Jacke an die
Garderobe gehangt

hatte, betrachtete er
sich im Spiegel. Alt
sehe ich aus — und
griesgramig. Trotzdem
war diese Valeria Stern
nett zu mir, aber das
gehort zu ihrem Beruf.” Seit der Scheidung vor
zwolf Jahren lie er keine Frau mehr an sich
heran. Die meisten Frauen ergriffen vor seiner
Launenhaftigkeit sowieso die Flucht. Und mit
zunehmendem Alter zog er sich immer mehr
zurtick. Erst jetzt fiel ihm auf, dass er das
Weihnachtsgesteck in der Apotheke verges-
sen hatte. Er schaute auf die Uhr, das Ge-
schaft war schon geschlossen.

Nach dem Mittagessen machte sich Engelbert
auf den Weg in den Stadtpark. Das verliebte
Paar, das er in letzter Zeit haufiger gesehen
hatte, kam ihm Hand in Hand entgegen. Nor-
malerweise ignorierte er Liebespaare grund-



satzlich, doch heute splrte er einen Schmerz
in der Brust. Er setzte sich auf eine Bank und
blickte auf den See, in dem sich die Nachmit-
tagssonne spiegelte. ,Die Mauer, die ich um
mich errichtet habe, bekommt ein Loch’,
dachte er verwundert. Plotzlich horte er hinter
sich zwei Frauenstimmen naher kommen.
»Inzwischen habe ich mich gut eingelebt, die
Apotheke lauft auch gut.“ Er erkannte sie so-
fort, das war Valeria. Sein Herz fing an,
schneller zu schlagen. ,Weillt du, viele Men-
schen brauchen eigentlich keine Medikamente
gegen Herzrhythmusstérungen oder Schlaflo-
sigkeit, sondern jemand, der ihnen hilft, ihren
Liebeskummer oder ihre Einsamkeit zu Uber-
winden®, fuhr sie fort. ,Gestern kam ein alte-
rer, griesgramiger Mann mit Schlafstérungen
und Depressionen. Als ich in seine Augen
sah, wusste ich sofort, was ihm fehlte. Er rea-
gierte erschrocken und lieR sein Weihnachts-
gesteck liegen. Ob ...“ Engelbert konnte nicht
mehr verstehen, was sie weiter sagte.

Nachdem er sich von dem Schreck erholt
hatte, schlenderte er nach Hause. Als er das
Teewasser aufsetzte, bemerkte er, dass er die
Johanniskrauttropfen gar nicht genommen
hatte. Die monatelange Niedergeschlagenheit
war weg, er fing an, sich wieder lebendig zu
fuhlen. Aber gleichzeitig war da auch die
Angst vor einer neuen Enttauschung. Plotzlich
riss ihn die Tarklingel aus seinen Gedanken.

Engelbert erschrak, wer konnte das sein? Er
ging zur Sprechanlage. ,Hallo? — Hallo, Herr
Schwarz, ich komme von der Rathausapo-
theke. Sie haben heute Mittag lhr Weih-
nachtsgesteck vergessen.“ Er fing an zu
schwitzen. ,Hallo?“, rief die Stimme von un-
ten. ,Ja, ich wohne ganz oben.“ Er wischte
sich das Gesicht trocken und machte die
Schlafzimmertlr zu. Dann o6ffnete er die Woh-
nungstlr. Valeria kam gerade die letzte
Treppe herauf und sagte schwer atmend: ,Ich
bin auch nichts mehr gewdhnt. — Ja, es ist
schon ein wenig anstrengend.” lhre Blicke
trafen sich. ,Ich dachte, ich bringe Ihnen

zindete die Kerze an. ,Jetzt brauchen wir
beide Baldriantee.” Dann nahm er den Engel
von den Tannenzweigen und stellte ihn vor
Valeria. ,Sie sind mein Weihnachtsengel®,
sagte er lachelnd und sah sie lange an. Wah-
rend Valeria schweigend ihren Tee trank,
sagte er: ,Haben Sie morgen Nachmittag
schon etwas vor? — Nein. — Mochten Sie mit
mir um 17 Uhr in die Christmette in den Dom
gehen? — Ja, gerne.” Engelbert strahlte sie an
und brachte sie zur Tur. ,lch komme um 16.30
Uhr zu lhnen. Und nach dem Gottesdienst
kénnten wir noch zusammen essen. — Sehr
gerne.” Sie verabschiedeten sich. Engelbert
raumte die Krautertropfen in den Schrank und
spulte die Tassen. Dann ging er zum Kleider-
schrank und Uberlegte, was er morgen anzie-
hen wirde.

Ein frohee und becinnlichag
Weihnachtefect verbunden mit
den becten Wiinechen fiir dae

heue Jahr entbieten Euch

Wl Jepy
gl Jlee

Osterreichische Post AG
Info.Mail, Entgelt bezahlt

das Weihnachtsgesteck, denn nach den
Feiertagen brauchen Sie es wohl nicht
mehr. — Das ist wirklich sehr nett von
lhnen. Oh, mein Teewasser Kkocht.
Méchten Sie einen Krautertee?* Engel-
bert wunderte sich Uber seinen plotzli-
chen Mut. ,Ja, gerne®, antwortete Vale-
ria.

Sie zog den Mantel aus und folgte ihm
ihn die Kiche. Engelbert stellte die Tas-
sen und das Gesteck auf den Tisch und




