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Das Melken erfordert 40 bis 50 % aller Kuhstallarbeiten. 
Während ein guter Handmelker stündlich 7 bis 8 Kühe 
melken kann , wird er mit einfacher Kannenmelkanlage 
16 Külle, mit einer R ohrmelkanlage 22 Kühe, im Fischgräten
lIl eliiSiand 30 Kühe und im Kamssel-Melhsland eine noch 
wesentlich größcr.e Anzahl von Kühen in der Stunde melken 
können. Der Einsatz an lebendiger Arbeit füI' das Melken 
sinl< t a uf Bruchtei le des vorn beschriebenen Aufwands ab. 

Jedoch nicht nur das Melken selbst, sondern auch die T ech
nik der Milchsamml'ung und des Milchtl'ansports vom Erzeu
ger zur Molkerei un terliegen einer stü rmischen Entwieklung. 
LInd in der Milchindustrie ist die Tendenz zur Konzentration 
\lll,d SpelJialisierung der Prod uktion zu el·kennen. Neue, weit
gehend a utomatisierte Arbeit>sv.erfaluen kommen zur Anwen
dung. Bei der Herstellung von' Trinhmilch, die ohne Kühlung 
4 Wochen und länger haltbar bleib t, von Süß- und Sauer
rahmbutter, die iD kontinwel'lich arbeitenden Verfahren pro
duziert wird uud eine Lagerfähigkeit von 6 bis 8 Monat.en 
crl'eicht, VOll Quark, Frischkäse und verschiedenen Käse
sorten, di e unter weitgeh ender Vermeidung handwerklicher 
Verfahren im Fließprozeß nahezu automatisiert herges tellt 
werden, von halbfesten Sehnitthäsen, von Hartkä.~en, die in 
KunsLS torfol ie ll \'er;packt rettfcn und schon während der Rei
fung transportiert werden können und Rilldenved'uste und 
Masseverluste Lei der Reifung nahezu vollständig ausschlie
ßen, von Säuglingsnahrung, von Kälberaufz.ucht-, Kälber
mast- lind Ferl .. elall.JzuchtllLitteln und vielen früh er ufLbelwnn
ten iVIi.lcherzeugnissen begc,,"TI en dem Untersuchei' die neuen 
technischen Bedingungen der Milchproouhion. Und da Milch 
heute und in Zukunft zur Gru ndnahrung zählen uml 
sie zur Erhaltung der Produktivkraft der 'Werktä tigen die 
eruühl'Ungsphysiologisclle Funktion einer Schutz- und Ergän
zungslLahl'ung übernehmen wird, ist di e weitere starke Ent
wicklung ihrer ProduJüion erforderlich. 

Waren in früherer Zeit die Bedingungen der MilcllprQduJüion 
im bäu erlichen Betrieb von nebensächlicheI' Bedeutung, weil 
der Rohstoff Milch unmittelbar alÜ dem Gutshof zu Butter, 
Handkäs.e oder Sahne verarbeitet wurde, so wandelt die tech
nische Revolution diese Situation gl"llndlegend. Je~zt llOmmt 
es nicht nUl' um'auf an, das Euter mit rationelleu Verfa'hren 
zu entleeren, sondern es müssen die für die technische Ver
arbeitlUlg des H.ohstoffs geforderten Bedinguugen in einem 
vorher nicht gekannteu Au smaß el'füllt werd en. Das ist bei 
dem empfindlicll en Ruhstoff Milch leichter gesag t als getan. 

Die a uf die Dauer erfolgrei che Technil, der Milchgewinnung 
muß die Kennt.Ilisse der l)lJysiologie der Milchbildung im 
Euter, der Euterentleemng, den Einfluß von der Kühlun g 
deI' i\JilclI, des MiJchtr1lnsports, der H.einiglUlg, der' D.esinfek
tion und vieler anderer Ein zeUragen so verwerten, daß ei.ne 
hohe Produktivität der Milcllkuh erhalten bleibt und daß 
der RohstolI Milcll die für die untersclIiedliehsten Vel'arbei
tWlgsprozesse gefOlxlerten Eigenschaften sicher behält. Das 
aber willd in entsclleidendem i'vIaße beim Melken und un
rnillclbar daIl acll enbsehieden! Deshalb hat die :oum Einsatz 
kommende Technik bei der Milchgewinnung eine über
ragende, alle weiteren Prozesse bestimmende FWlktion. 

Welclle Grundlagen liefert die in jüngster Zeit ausgedehnte 
einschlägige Forschung ZUl' Lösung diesel' Aufgaben ? Es sol
len unter diesem Blickwinkel der houtige Swn,d der Technik 
und ihre Leisbung erörtert Wld die zuJ<ü.n.ftJig zu lösenden 
Aul'gaben gekennzeichnet werden. 
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1. Wichtige Ergebnisse der physiologischen For-
schung 

Die Milchbildun g erfolgt im Euter. Dieses besteh t au s dem 
Drüsenparenchym, aus Drusenläppchen (Lobuli) , dem milch
abführenden Teil mit Milchgängen (Ductus lactiferi), der 
Milcllzi s teme (Sinus lactiferus) und dem Strichkannl (Canalis 
papilla ris) sowie dem Interstitium, dem die ganze Drüse und 
deren Inneres umhüllenden und durchziehenden Binde- und 
S,üt.zgewooe. ])ie bla tlföl'll1ig g'eordnete Dl'üsenoberfläche se tzt 
sich aus einer großen Anzahl von Dl'üsenbezirken (D rüsen
läppchen) zusamm en , die 0,5 bis 5 111m groß sind . Die Blätter 
der kleinsten G'I'dnung bestehen aus 2 Schichten von Lobuli. 
Diese bilden ei n in der Form zwa r iDkons tantes Bläschen 
(Alveole) , das sich je nach Füllungszusland dem Nachbarbläs
ehen anpaßt. Eine einzelne Alveole hat 0,1. bis 0,25 mm Dmr. ; 
je nach GI'Öße könn en 8 bis 120 Alveoü zu ein em Drüsen
bläschen zusammengefaßt sein . Jede einzelne Alveole besteht 
aus dem einscllichtigen Alveolarepithel, der eigentlicllen Bil
dungsstä tte der Milch, einer Basalmembl'an .und koalagenem 
Bindegewebe. Sie is t von Muskelfasern, Blutkapillaren wld 
Nerven kOl'banig 'Umgeben. Nach TURNER [1} erfolgt die 
Milchbild'llDg in Alveolarepit-hel kontinuieüicll. Die Milch 
wird nach der Synthese der einzelncn Inhaltsstoffe in das 
ALveolarlnmen abgegeben. Diese und die Milchgangsysteme 
werden gefüllt; der Druck im E uter steig·t an, bis seine Höhc 
di e Zufuhr von Blut und KÖl'perflii ss igkeit abbremst und die 
Milchbildung erschwert. Milchfett wird bei g'el'i ogem Druck 
stärker sezerniert als bei hohem Druck. Der interessierte 
Leser mag die heute weitgehend erforschten Zusammenhänge 
der Milch;bildung und -Euterentloomng bei KOLB (2), ZIEG
LER und MOSIMANN [3], bei KON und COWIE [4J lUlU 
anderen Autoren verfolgen, hier kann nur auf deli Einfluß 
dieser EI'kenn tnisse auf die erfolgreiche Melkarbeit mit der 
Melkmaschine eingegangen werden. Und dabei ergeben sich 
einige, durchaus ernste Pl'obl€>I11e. 

Das Kalb z. B. führt in der Minute 110 bis 130 "Takte" aus, 
die normale j'I'Ielkmaschine arbcitet dagegen mit 45 Takten 
je rnin. Beim Saugen des -Kalbes wechseln posi tiver Dru cl, 
von 20 bis 30 ToD' beim A.bschlucken mit 80 bis 110 TorI' 
Vukuum, die Melkmaschine arbeitet mit Nonnalluftdruck und 
380 Torr VakulUll. Beim Kalb löst die Körp er temperatur 
einen thermischen Reiz beim S;:lUgen aus, bei der i\'felk
maschine wird darauf verzichtet. Mögen auch diese Unler
schiede zwischen der llatür\.ichen und "technischen" ELller
entleerung gering erscheinen, su bl eili t doch die Mil chgc win
I1ung vo n der willigen Mithilfe der KulI 3bhängig und im 
Gegensa tz zu vielen ;)j]deren tecllniscllen Prozessen ei n bi o· 
logisch,bedingtes Verfahren. Der Mensch und die Technik 
haben sicll darQuf einzustellen, wenn sie aul die Dauer erfolg
reich sein wollen. 

TatsächLich stehen diese Probleme nich.t im Vord ergrund, weil 
akute Fragen auIgetaucht sind. Hier wären zu nennen: Der 
Einfluß der Melhechnik auE die Milcl1Zusammen.se ~zung wld 
die Eignung d€l' Milcll in späteren Verarbeitungsprozessen, 
auf die EuteI'gesu ndheit, auf die Qualität der Milcll, auf das 
Abbuttern des Milchf.elts in Rohrlei~ungen, auf den Keim
gehalt und die Haltbarkeit dcr Milch , auf die zuverlässige 
Feststellung des Volumens oder der Masse größerer Sammel-

. milchmengen Wl,d v::ieles andere mehr. 

2. Der Einfluß der Technik in der Milchgewinnung 

2.1. Auf die stoffliche Zusammensetzung der Milch und deren 
Eignung fUr spätere Verarbeitungsprozesse 

Milch ist im physiko-chemischen Sinne eine Emulsion, ein 
kolloides System, eine kristalüne und echte Lösung zugleich. 
Sie hat mehr als 100 Einzelbestandtei le, die in unterschie.d-
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lichen Fraktionen, aber für den Säuger in harmonischer 
Weise, nuhezu ideal zusammengeselJzt sind. Sie enthält alI<! 
für die Erhaltung und optimale Enbwicklung des jungen 
Lebens benötigten Stoffe. Diese bei der Gewinnung, dem 
Transport und der nachfolgenden Verarbeitung weitestgehend 
zu el'hulten, bleibt die vorrangige Aulgube jeder technischen 
Lösung (Bild 1 und Bild 2). 

Es kann bei der massenweisen Anwendung als erwiesen 
gelten, daß die in der DDR hergestellte Melktechnik keinen 
Einfluß aul die stojlliche Zusammensetzung der Milch aus
iil.H. Wohl uber könn en bei fehlerhafter Benutzung und bei 
mangelnder SOl'gfalt erhebliche Einbußen an der Milchmenge, 
dem Fettgehalt und vor allem der Eignung der Milch für 
folgende Verarbeitungsprozesse uultreten. Tatsächlich liegen 
hier und nicht in der Melktechnik die größten Fehler. Sie 
soien slichwortartig angerührt: 

MungelhaItes Anrüslen führt zu geringer Aktivierung .der 
hormonellen und nervösen Hilfen, dadurch schlechtes Ein
schießen der Milch, unvollständige Euterentleerung, hohes 
Nuchgemelk, geringer Anreiz zur Neubildung von Milch in 
den Alveolar.zellen, sinkende M'i1chmenge, sinkender Milch
fettgehult. 

SthudhuIte, verbrauchte MelkstrümpIc, zu geringes Vukllum, 
st.al'k veränderte Pulszahlen u. a. führen ebenfalis zu Fehl
leistungen. Einen der größten Mängel liefert die sta rke Ver
unreinigung der Milch während und unmittelbar nach dem 
Melken. Hier werden irreversible Schüden gesetzt, die die 
Eignung der Milch für die Verurbeitung zu Qu.alitätsproduk
ten emprindlich herabsetzen . Wegen der großen Bedeutung 

dieser Fragen wird auf die einzelnen Faktoren näher einge
gangen. 

2.2. Auf die Eutergesundheit 

Bei ordnungsgemäßer Funktion un.d suchgemäßer Anwen
dung ist d,as Melken mit der Maschine schonender als das 
Handmell(en. Zwei Fehl,ergruppen treten in der Praxis uuf: 
1. das Blindmelhen und 2. das Melken mit verbrauchten oder 
verdrehten Melhstrümpfen. Beide liefern Hauptursachen für 
Eutererkrankungen. Deshalb ist VOr Einführung der Melk
muschine eine Euterunters.uchung durch den Tierarzt erfor
derlich. Der Gesundheitszustand der Euter sollte im Ruhmen 
eines Eutergesundheitsdienstes mindestens zwei mal jährlich 
überprüft werden. 

2.3. Auf die Qualität der Milch 

Der Einfluß der verschiedensten technischen Lösungen auf 
die MilchquaIität ist viel größer als allgemein bekannt. Hier 
wird deutlich, daß sowohl dem Techniker als auch dem Be
nutzer Grundkenntnisse über den Rohstoff Milch fehlen. Dip. 
Mängel sind zuhlreich. 

Das erste und wichtigste Kriteri um crfordert, daß die tech
nische Lös ung der Milchgewinnung vom Euter deI' Kuh bis 
zlLm Eingang Molherei aus einem Guß ist. Diese Arbeitskette 
kann sich in einzelne Glieder zeriegen lassen, a.ber die ver
schiedensten Tei labschnitte müssen bajonettarl.ig ineinnndf.'r 
pa.ssen und auch bei ZusammenstelLung verschiedener tech 
nischer Lösungen ei nen glatten Arbeitslauf bei hoher Qualitä t 
sichern. Die wichtigsten Grundlagen sind: 
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2,3,1 , D er K eimgehalt der Milch Torel I . I<cimzuhl C' nlwicklun g j e ml Milrh bri vel'sc hicdenrll TrmpC'l'i'lt II ren und 7rit r n [1,1 
T('mp c r<ttllr n aeh Slundcn 
lilld 

oe I 0 ~ 111 21 t. K 

I 
I, J 000 1,0000 ;)!lOOO ;38000 3!,01l0 I, J 000 30000 3/, 000 

10 1,:]000 ;IDOOO '\ I OOU ~:l Of) O ',(;000 :;~ 000 92000 J 8 ,,0000 

I:; I 1, 3000 I, J 00 0 ,'0.)000 I, j 000 SJUUO (j3000 880000 ~9700000 

:2u 

I 

!,3000 t,;3000 ,\8000 ::;(jonu 70000 123000 II OOOO UO 

25 I,J 000 t,SOOO ',5000 103000 1 ~7000 !,BO UO O JJ2000000 

ao 1,3 000 48 000 Hlt 000 273000 0/,0000 3300000 :;20000 000 

Die Milch iSI im ges und en E uter nahcztl 
keimfrei. Di e> Infekti on der Milch er rolg t 
hi s zu :I. bis 5 % aus d em Eut e l' selbst , 
zu 10 his 15 (I/I) \'0111 Schmut z d es ILwl'
kleid s und des Eut ers, ZII :LO bi s J!) lIio 
au s deI' Stalluft ulld von ulIsrlul)('\'I'n 
I-hnd cn deI' Melke r, zu GO bi.< 80°, '1) "(li ' 

\lI/ sau ver,.//. MelJ.'gcriit(,ll . nO/II'leitun gc/l 
und technischen Eillricht ungen, 'Wenn 
a uch hier die sachg'c l'ccht c Reinigung und 
Desinfekli on cinc nussehlaggebclld e Rolle 
spielt, so bleibt d och die Hauptinfektions
quclle d cr i\Iikh die tcclllli sch c Einrich
tun g, Dnhci wird ::IilgP\1'\ein übcrseh en, 
d a ß n ehen ,leI' Zald \'01' all em die !lr t. 
d ei' Keime für de n Grnd der MilcllSch üdi
gung entsch eidend iH. U ntersuchungen 
[In ,ieten Standorten belegen , daß cl urch
schnittJi ch die Säurebilclner mit :1;,) bi s 
40 %, iVlikrollOkken mit :30 hi, ~l ;) 0.'0 , 

kähel·iobencle (ps ~' d\l'ophJil(' ) r, eimemit I :; 
bis 20 %, Fctt.sp[\ ltel' mit t, his 7 n, '1) lind 
k olilonnc K ei m e mit a hi s 5°,'" a" dpr 
gesam ten F lo ra lwteiligt ,i ".1. Das z. T. 
schi' akti\' <, Enz~'lllhihluJlgs\'erlllöge ll deI' 
\'Crschicdenell Keimc l iefe rt Stofrw ech scl
produkte h öchst e i' WirkS<Imkeil, die 
durch kein Behancllllngsverf[lhren illI S 

de r i\1il ch enlfe rn t werd en kön nell , Sie 
leilen die Mil ehzudce rsp<Illnng, di e Ei
",cißzerse tzung, die F ell sp altnng ein und 
verursachen Geschmack sfehle r h ohe \' In
tensität. Hiel' lieg'cn die crsten Ursach en 
für den schnellcn Verderb d er Trink-

Tard 2. J"-:c)J'l'osionspi g(' n~f h "f l (, 1l d f' l' wi('hti~st c~ n (; nm(l('lH'lllil~n li (, 1l 

pli e iocl' 
" "l'h.1 11 ('11 gl 'g'c:..'_' _ 

N,'IIll P fOl'llwl ('t "':1 .. \Iurllinilllll 

I 

niehl-
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2 J 

.:\ t znalro n N"O]] 1;/ S tarke fI ~clti g(' ., hll',t g un b' brl nlh~n 

I T t' mp(' r n llll' (' H 1I11d J{on Zf'nll ,IIIOI]('n 

So da ~ il 2 CO:l I ~ Fliichigc J\ bl I'jl- I'Hicltigc .\ hlra -
I g llO g, Loo hr""ß g'lIng- h (' in(' 

T,.i ll ;l (J'illfll - .'\ .. " PO, J ~.J Fllidligc ·\bl n," FliiC'higc 1\1.11 .':1 -

I 
I~orrc)-

ph osphal ~ lIn g ;! 111l Q' _" i 11 Il 

).f all'iumpyro- ~' .. ~ P:l I) i 10,7 Geringe rJii chi a-c F l iiclt i gC' Abl .. ;,-
phosphnl Ahll'a~l1n g- ;!1I1l ;! 

.'l airilllll In etu - '\;12 S•0 :1 J I ,;j l,cin c J\: olTo ::- iulJ J\: r i llf' l ":o "~'os i 4t l l , Ahlag l" 
s ilikat lind V(')'- Il.iil",lif' h 
"'.:t Jl (h e Sub-

\bln gPl'l lngpo . \ hl:t ;.!f'J'llllg-f' ll 1"l11lg'C' 1I 

SLlIlZ CIl J z. 1). 
'Vils<it"J'l!lit o;; 

BlciC'hluugc :>inOn J 1,2 Loch!l'nlJ I.ochrr"U Lo(' hrri1 ß 
( N:lll'itlm- \+ j\' aCi) 
hypochlnr it ) 

1 die l. il:<:l lOg'(>!l wurden all s l ('c hniscllf'lI Lh c Illiknlirll mit L(' ilungswi\!' s C' I' [lIIgrs('[ zl 

milch , rül' die un geniigen de Lage rfühigkei l d e r Rutt cr, fiir die 
L1!;erfä higkcit in der Käserei u, n, m. 

Ein weit,erer ni ellt zu unlerschiH,zen,d er Faktor iSI de i' CCIl('

rat:ions\\'('c!tsel d ei' K eim e in der 'dikh , Die Keimz:1hl vcr
doppelt sich hei ein e i' Miichteml'e r:1tllr von ~IO 0(; in :,01llin , 
h l' i 20 oe in 00 111 in, b ei :15 oe in 180 min, hei 10 oe in 360 lIlin 
und mht n ah ezu bei j 0(: un,d we n,ige r (MOLLT,:n.-\I.\DSE\') 
[;:; ] (Tafel J) , 

D n ci·ne Milch mil nH'hr als 1 ?I Li 11 ion Ke imen / mI nl " "er
dOl,bcn gohen muß, ist sebbs t bei dieser rcl<! ti v S'H1 bel'l'n 
Milch oin o A:u:fJ:Jo\\'alm.mg (eill schL Tl'anspo1'tzeit 7:111' \[ol"e
rei) in ungekühllcm Zu stande nicht bnger als 111a", 10 lI 
möglich, Soll die h ygieni.sch einwa n:clfrc i el'mo lk cne Milch ;/1 
nll'venl ol'ben()m Zuslnnd innerhalb von 24 h Z \ll' Molk cr e i 
kommen , so muß sie nu r mindes tens J.5 oe a bgekühlt werel en. 
ln de r P I'::I xi s wird diese Kü.hlung nl)('1' nicht a usrpicl! ('n , wpi l 
nlll' in seltencll Füll('n eine so g- \lte AlI sg:1ngsqllalitiit erreidlt 
",ilxI. D ie /(,';I ,IIIII{; der Mi lch I//l/nil/ cl/Jar nach den, '111'1',('1/ 
rwj 8 oe ist er forderlich . Di r leelmiscl! (' r ,i; slIn g- h nl s icl! ,LI/'
a ur c in z'lI s t" llc /I , 

2.3,2, Di e Re inig lln g lind Dcsin'fckli o ll (nD) IIl1d die J<orro
slons,,·j l'ku ng-

Es so ll h.i er nicht nui die l)('k :1 nnlen VerfnhrclI der RD m ilch
"'irl sdwftlicher Anhp;en und Gerütc cinp:cp;anp;en w erden I, 
\'ieLm€lhI' woll (')1 ",ir di e " om Techni kei' zu b eachtenden 
Gesichlspllnkl (' c l'ü rlem, :\'l'Hzcitlid1C V('d '<Ilucn d e L' RD er, 
möglichen e in nahezu :1l1 toma tisi c rLI 's :\I'hei ten im Krrislnnr. 
Hienbei w.ird nicht inlin er herleh I CI', daß in ,k r \Jikhwil,t
scllart mit wiißl'igen Lösung'en \'on Salzen ntl pl' Sii,"ren ge
a l,beit,et wird, Auf d er Obcrfliic'h e de r M e t.a llc bil,lrll sich i/l 
Gegenwart "on \ Vasse l' gnl,'anischc Slröm e (Lok"kl cmclIlc) , 
\\' enn die Kreisliill re aus "('rschiedenen ~[ e l"lI e n bcstehen, 
Da s fii:hrt cur KO lTl>.,iun de r \le lal lubc!'fliiehc lind ?, 1I 1,o('h
rnuß, So ist z, B, das QuecksiLber ein es ze~hl'oeh cn (' n Th e l~111>

mol.E'I'S in ki'tt"Z0s ter Zeit in der L flgC , 'e inen Alumilliuml a nJ, 
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zu durchlöchern (:\.nw lg.:mhiLd,un g !) . Fiil' die hyglienische 
Milchproduktion ist ('s gerii 1",1 i ('h , d urch ralsch e RD-Adle iten, 
durch fa lsche K on zell tl':llion en und ral seh e Tem p cra t'urb(,1'ei
ehr d ie Obedläeh e "nufzl\nl\lh c lI " . DadUl'ch k:1nn diese 10-
hi s 30rnch vergrö ße rt "'e r'u e n, die Rund n \\'il'd /,um ull lös
baren Problem. Nach l<O I'iH .\]) [5] sind "'esentlidll' 1,I"alll

I1I e.n'l! ä ngc b ei den K Ol'rosionsc.igcnsckL ftL'1I ei er \\·il'hti g·.,Stl'n 
Gl'Il.11 clchemikalien zu beachten (Tafel 2), 

2.1.1. 'W eit cre ,,-i cl!tige Fnklol'en 

forl schrit,tli ch c lechnische T li"<lIngen wel'f(~n neue Prohlrmc 
nltf, wie die \' crbescS cr.ung d er Puls rrcquenz" das l\Iessen d l'l' 

\fil chmenge des ei nzelnen G(,ll1clk,s, di e im Dnrchfluß mö:;
lieh e, . e" '"kte V"lumen," c" l.lIl g dcr' ~[j lcl! , die aliqu o te Prahl' 
c nl ·nahme, die kontin"i (' I,lid", PNtlhcst1i,nJ11QIII I!;, Tmd,plI' 
nl ass cl.)('S I ~ mmllng· und " 'c nn In;;:;li c" allel! E i,,·,'jßhes li lll
mung, DUl'ch wi sscn~ch :d't.lirl,c FOI',dlllng., ;,rbrit('n sinrl nCII( ' 
FOl'men d()s ~[i khll<a n s.pol' ts iil )(' r' ~T"ß(' Entfc l'I1l1ngclI in 
Hohrlci,tllllg l'lI möglich g·owo l~r1 e n. Die nlillc l'k01'T1hilcllln g he im 
Ta'/1.ktl'nn spOIt k onn te rlul' \'h wl'g.l'iillig·e Erfo rsl'huug d ei' rhtl
lellllle mhrnn cl ('l ' PN lkiip:cJr.he li ,,'(\il~.rehend gekl iirt ,,·('\'(Ien . 
:\!or.h sillil ,li ese urul \'il' Ie " nrlerc :\!-heilell im Fluß, ah01' 
es kan n schOll heLlle ges·ngt \\ p['d ell , rl nß d er J(o ll s trllkt C'1I1' 
mi lch,,,'irt.schnftliehcl' r.cl'ii l'l' in cng'(' !' Zus·nmnH'n ,"'beit m it 
dem ?lhlchwis.scmrhnrllcr und dCll YertTelem anele rc \' 'Oi 'z i
plinen ZlI ne ll en lIud hesse!'en Lib \ll\gen fincl 011 wird. 
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