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ADALBERT STANEK
SELCHWAAREN - FABRIK UND SCHINKEN - EXPORT

PRAG — KLEINS EITE .

nter den vielen auf dem weiten Weltmärkte erscheinenden Exportartikeln , an welchen das industrie¬
reiche Kronland Böhmens einen hervorragenden Antheil hat , nehmen die Prager Selchwaaren , ins¬
besondere aber die Schinken , einen hervorragenden Platz ein . Aus der Statistik des Prager Schlacht¬
hauses ist ersichtlich , dass dortselbst im Jahre i8g6 an Schweinen 209 . 854 Stück geschlachtet worden
sind . Ausserdem wurden dem Prager Markte in diesem Jahre zugeführt : 3577 geschlachtete Schweine

und 631 . 710 Kilogramm Schweinefleisch . Werden nun noch die in den Schlachthäusern der Vororte Prags geschlachteten
Schweine , die ungefähr dasselbe Quantum wie die oben angeführten bilden und ebenfalls in Prag verarbeitet werden ,
dazugenommen , so ergibt sich als Thatsache , dass Prag im Durchschnitte täglich 1000 Schweine verarbeitet .

Die in Rede stehende Selchwaarenfabrik wurde in den Siebzigerjahren von Anton Antos gegründet . Es wurden
damals nur Schneide - und Füllmaschinen , und zwar im Handbetriebe , verwendet . Trotzdem war der Ruf des
Geschäftes auch zu jener Zeit schon ein sehr guter . Um denselben einerseits noch mehr zu heben , andererseits auch ,
um durch grösseren maschinellen Betrieb die Vortheile der Zeitersparnis und einer erhöhten Productionsleistung zu
gewinnen und in Folge der durch die Maschinen erzielten besseren und vortheilhafteren Verarbeitung des Roh¬
materiales eine bedeutend feinere und gleichmässigere Qualität der Erzeugnisse auf den Markt zu bringen , suchte
A . Stanük das Unternehmen den technischen Fortschritten anzupassen .

Aus diesen Beweggründen wurden nach und nach modern construirte Schneide - , Quetsch - , Misch - , Füll - und
Mahlmaschinen angeschafft . Zum Betriebe derselben dient ein Gasmotor von 10 Pferdekräften . Um den jetzigen
Anforderungen zu genügen , wurden ein grosser Keller und die erforderlichen Betriebslocalitäten gebaut , damit dem
ausgedehnten Betriebe voll und ganz entsprochen werden könne .

Aus uralten , handwerksmässigen Anfängen suchte sich ein Industriezweig herauszubilden , der heute schon
wegen der Menge der benöthigten Rohwaare mit Schwierigkeiten zu kämpfen hat , weil die Zucht des Rohmateriales
nicht gleichen Schritt mit dem Wachsen des Bedarfes hält . In Böhmen selbst nimmt die Schweinezucht von Jahr zu
Jahr ab , während der Consum stetig steigt . Die Einfuhr ist nicht nur vom Auslande , sondern auch vom Inlande ,
von Galizien , erschwert . Es drohen diesem noch in der Entwickelung begriffenen Industriezweige Gefahren , welchen
mit der Aufhebung der Grenzsperre vorgebeugt wäre . Diese Mäassregel wäre für den Export von Schinken und
Selchwaaren von bedeutendem Vortheil , sie fiele jedoch noch mehr in die Wagschale , weil dadurch das consumirende
ärmere Publicum durch Verbilligung der Preise einen unschätzbaren Vortheil gewinnen würde .

Da der österreichische Landwirth der Schweinezucht ohnedies sehr wenig Aufmerksamkeit schenkt und nur
in sehr geringer Menge Schweine züchtet , würde er durch Aufhebung der Grenzsperre nicht einmal getroffen werden .

Der Absatz der Waare beschränkte sich in den ersten Jahren nur auf das Inland ; nach und nach aber begann
er sich über Deutschland , Ungarn , die Schweiz , Rumänien u . s . f . zu erstrecken . Vertreter hat die Firma in Wien ,
Budapest , Pressburg , Laibach , Berlin , München , Bukarest , Christiania und anderen Orten . Die Erzeugnisse des
Etablissements finden allenthalben Anklang und behaupten die gewonnenen Absatzgebiete trotz der bedeutenden aus¬
ländischen Concurrenz . Die Firma ist eifrig bestrebt , das in sie gesetzte Vertrauen auch jederzeit durch tadellose
Waare zu rechtfertigen .
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K . O . KIRSCHNER
RADLITZER DAMPFMOLKEREI

SMICHOV BEI PRAG .

ie grossen Erfolge , welche seit vielen Jahren speciell Schweden und Norwegen , Dänemark und Holland
auf dem Gebiete des Molkereiwesens aufzuweisen haben , sind bekannt . Diesen Ländern zunächst kommt
in diesem Fache Deutschland . Seit der Erfindung der Milchcentrifuge durch den deutschen Ingenieur
Lehfeld fand ein gänzlicher Umschwung , und mit der Vervollkommnung dieser Erfindung eine
ungeahnte Entwickelung des gesammten Molkereiwesens statt . Auch bei uns in Oesterreich , wo die

Verhältnisse für die Entwickelung der Molkerei -Industrie nicht so günstig liegen wie in den Nachbarstaaten , hat das
Molkereiwesen in den letzten Jahren grosse Fortschritte gemacht . Die grossen Molkereien , die in unserem Vater¬
lande in den letzten zwei Decennien gegründet wurden , liefern den besten Beweis für die Entwickelung der Milch -
wirthschaft , umsomehr als die meisten Betriebe in ausgezeichneter Weise eingerichtet sind und den Vergleich mit
den bestausgestatteten ausländischen Molkereien durchaus nicht zu scheuen brauchen .

Die Radlitzer Dampfmolkerei in Smichov ist einer der allerneuest eingerichteten Betriebe dieser Art .
Dieselbe hat sich aus den bescheidensten Anfängen zu ihrer heutigen Ausdehnung emporgearbeitet und ist

eigentlich aus der landwirtschaftlichen Nothlage , welche durch den stetigen Rückgang in den Preisen der Feld¬
früchte und durch die in der Nähe der Grosstadt immer ungünstiger werdenden Arbeiterverhältnisse herbeig -eführt wurde ,
herausgewachsen . Durch die schlechten Getreide - und Rübenpreise wurde der heutige Besitzer der Radlitzer Molkerei ,
Maschinen -Ingenieur Karl Otto Kirschner , genötigt , nach Mitteln zu suchen , um die Einnahmen auf dem von Seiner
Durchlaucht dem Fürsten Johann Adolf zu Schwarzenberg gepachteten Gute Radlitz bei Prag zu erhöhen , und verfiel
auf den naheliegenden Gedanken , dies durch directe Verwerthung der Milch an den Consumenten zu erreichen .

Die dreimalige Inserirung am 12 . , 13 . und 14 . März 1882 hatte die Bestellung auf einen halben Liter
kuhwarmer Milch täglich zur Folge ! Nicht , dass kein Bedarf nach guter Milch und guten Milchproducten gewesen
wäre , aber das Publicum war zu oft durch schlechte Lieferungen getäuscht worden und hatte das Vertrauen zu dem
directen Bezug durch den Producenten verloren .

So gieng die Sache also nicht . Es galt nun vor Allem , durch tadellose Qualität der Radlitzer Milch einen
guten Namen zu machen , und es brauchte volle fünf Jahre , also bis zum Jahre 1887 , ehe die gesammte Milch aus
.den Radlitzer Stallungen , circa 300 Liter , direct abgesetzt wurde .

In dieses Jahr fällt auch die Eröffnung der ersten Regieniederlage , sowie die Einrichtung der Kindermilch¬
anstalt , die mit Benützung der in den gleichen Anstalten zu Wien , Berlin und Frankfurt gesehenen Einrichtungen
angelegt wurde . Die Fütterung der Kühe erfolgte und erfolgt noch heute nach der Vorschrift des Hofrathes Professor
Dr . Widerhofer mit Trockenfutter ohne Benützung von Fabriksabfällen , was auf die gleichmässige Zusammen¬
setzung der Milch , bei der Kinderernährung bekanntlich die Hauptsache , einen ausserordentlich günstigen Ein¬
fluss ausübt .

Die Einrichtung der ersten Regieniederlage hatte eine bedeutende Geschäftserweiterung zur Folge . Es wurde
nöthig , noch fremde Waare anzukaufen , weshalb mit Rücksicht auf den immer steigenden Absatz ein Ueber -
einkommen mit dem energischen und unternehmungslustigen Besitzer der Domäne und Dampfmolkerei Kanitz bei
Pilsen , Robert Ritter von Skoda , getroffen wurde , wonach sich derselbe verpflichtete , Rahm aus seiner Molkerei
an das Radlitzer Etablissement zu liefern , ganz in der Art und Weise , wie dies heute in Deutschland allgemein von
den Rahmstationen aus an die mit ihnen in Verbindung stehenden Molkereien geschieht . Es dürfte dies aber damals
wohl die erste Centrifugenrahmlieferung auf weitere Distanz in Oesterreich gewesen sein .

Von nun an entwickelte sich der Betrieb viel rascher . 188g stellte der Besitzer von ihm selbst construirte
Apparate zum Sterilisiren der Kindermilch , sowie zum Sterilisiren der für dieselbe gebrauchten Flaschen und Ver¬
schlüsse auf , und dieselben sind bis zum heutigen Tage zur vollsten Zufriedenheit im Gebrauch .

Zum Beweise der tadellosen Functionirung dieser Apparate mag angeführt werden , dass der Jury der temporären
Molkerei -Ausstellung anlässlich der Landesausstellung in Prag im Jahre 1891 sterilisirte Kindermilch , welche am
9 . Jänner 1889 sterilisirt worden , somit 2 Jahre 7 Monate alt war , vorgeführt und von derselben als völlig intact
anerkannt wurde . Auch die Radlitzer Sterilisiranstalt entwickelt sich zur vollsten Zufriedenheit weiter .
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Die fortwährende Vergrösserung des Betriebes machte es nunmehr nöthig , den bisherigen Göpelbetrieb auf¬
zugeben und den Dampfbetrieb einzuführen .

Zur Zeit der Landesausstellung 1891 verarbeitete die Molkerei 1100 bis 1200 Liter täglich , und im Jahre 1895
war das Quantum auf 7500 Liter pro Tag gestiegen .

Demzufolge war es unmöglich , in den Räumlichkeiten der Molkerei , einer alten zu diesem Zwecke adaptirten
Scheune , rationell weiter zu arbeiten .

Es musste an die Errichtung einer neuen Betriebsstätte gegangen werden , welche denn auch nach den
selbst entworfenen Plänen des Besitzers von dem Architekten Alois Elhenicky in Smichov , gegenüber dem Bahnhof
der k . k . Staatsbahnen , erbaut wurde .

Die Details der maschinellen Einrichtung wurden auf Grund langjähriger Erfahrungen K . O . Kirschner ’s im Ein¬
vernehmen mit seinem langjährigen Betriebsleiter und Buchhalter Max Ortner so durchgeführt , dass die neue Molkerei
im Stande ist , allen modernen Anforderungen zu entsprechen . Speciell wurde auf die Verwendung von Reinculturen
im Betriebe Rücksicht genommen .

Die Baulichkeiten bestehen aus einem einstöckigen Molkereigebäude mit anstossendem ebenerdigen Maschinen -
und Kesselhaus . An letzteres stösst der 35 Meter hohe Kamin . Weiters gehören dazu das Wohngebäude , zwei Stallungen
für 36 Pferde , Schupfen , Wagenremisen und eine Lackirwerkstatt , die für das Lackiren der Wagen bestimmt ist . Die
Wohnungen der Bediensteten befinden sich in einem dreistöckigen Hause der benachbarten Gasse , welches aus¬
schliesslich für diesen Zweck gemiethet wurde . Die gesammten Räumlichkeiten des Molkereigebäudes sind mit ge¬
musterten Chamotteplatten gepflastert , alle Wände bis zur Höhe von i ’30 Meter mit ebensolchen glasirten Platten
verkleidet , so dass die Aufrechterhaltung der Reinlichkeit , die im Molkereibetriebe von grosser Wichtigkeit ist ,
mit Leichtigkeit durchgeführt werden kann .

Im Parterre befinden sich : Kesselhaus , Maschinenhaus , Milchannahme , Kannenwaschküche , Flaschenwasch¬
küche , Einfüllraum , Expedit für Butter und Käse und die Kanzleien ; im ersten Stocke : Centrifugenraum , Butter¬
raum , Käserei , Sterilisirküche , Laboratorium für Milchuntersuchung , Buchhaltung und drei Wohnräume für die im
Betriebe beschäftigten Beamten . Die grossen Bodenräume werden als Magazinsräumlichkeiten verwendet , und sind
am Boden auch die Reservoire für Kaltwasser untergebracht . Ein grosses Kaltwasserreservoir nimmt das von der
im Souterrain befindlichen Eismaschine gekühlte Kühlwasser auf , welches von hier aus zu den verschiedenen Kühl¬
apparaten geleitet wird , wrährend ein zweites Reservoir das Brunnenwasser aufnimmt , das zur Bedienung des über
dem Maschinenhause aufgestellten grossen Berieselungscondensators dient .

Im Souterrain befinden sich die Käsekeller , Materialienkeller , Eiskeller , ferner der Kühlmaschinenraum , der
Butterkeller und Keller für sterilisirte Milch , die beiden letzteren mit künstlicher Kühlung bis auf o Grad herab
kühlbar . In den Räumen , wo die Kühlmaschine untergebracht ist , befinden sich auch in einer Abtheilung der Compressor ,
Vorkühler und Süsswasserkühler , in der anderen der Refrigerator und Eisgenerator . Die Kühlmaschine ist eine
Kohlensäuremaschine mit 45 .000 Calorien garantirter stündlicher Leistung , die jedoch effectiv eine wesentlich höhere
ist . Dieselbe kann entweder gleichzeitig in dem Kühlwasserkühler , sowie in dem Eisgenerator und dem Raum¬
kühlungsrohrsysteme arbeiten , oder ihre gesammte Leistung auf eines dieser Objecte concentriren , je nach Bedarf .

Zum Betriebe dient eine Dampfmaschine mit 27 Pferdekräften effectiver Leistung . Ausserdem ist im Maschinen¬
hause eine Reservemaschine , die frühere Betriebsmaschine aus Radlitz , von 9 Pferdekräften untergebracht , welche
genügt , um die Milchpumpe und die Butterfässer in Bewegung zu setzen , während im Falle eines Schadens an der
grossen Maschine Centrifugen mit Dampfturbinenantrieb in Action treten .

Die Milch wird im Annahmeraum auf ihre Verwendbarkeit geprüft . Die daselbst vorgenommenen Proben
derselben werden später nochmals einer genauen Prüfung auf Fettgehalt und Reinlichkeit unterzogen . Dann wird
die Milch in zwei Reservoirs ä 1000 Liter über doppelte Siebe ausgeleert , und zwar findet die in das eine Reservoir
geleerte Milch Verwendung als Vollmilch , die in das andere Reservoir geschüttete Milch wird entrahmt und der
Rahm , der nicht zum Verkauf dient , zu Butter verarbeitet . Aus diesen zwei Reservoiren wird die Milch mittelst
zweier Milchhebeapparate in zwei weitere , im ersten Stocke im Centrifugenraum 3 Meter hoch über dem Boden
aufgestellte Bassins gehoben . Einer dieser Hebeapparate leistet 4000 , der andere 6000 Liter pro Stunde . Von hier
aus wickelt sich die Verarbeitung ab , ohne dass eine menschliche Hand mit der Milch in Berührung kommt . Die
Vollmilch wird durch einen Kiesfilter geleitet , hiebei von ihr etwa noch anhaftenden Schmutztheilen befreit , geht von
da über grosse Kühler in im Einfüllraum hochgestellte Bassins , wo dieselbe , auf circa 2 bis 3 0 C . abgekühlt , ankommt
und von wo sie mittelst Einfüllmaschinen in Flaschen gefüllt wird .

Die zur Entrahmung bestimmte Milch geht aus dem zweiten im Centrifugenraum hoch gestellten Bassin über
einen Vorwärmer , wo dieselbe auf 23 bis 30 ' ' C . vorgewärmt wird , und fliesst von da den Centrifugen (System
Alfa Laval ) zu . Es sind dies Maschinen schwedischen Ursprunges , von welchen jede einzelne 2100 Liter pro Stunde
entrahmen kann . Im Centrifugenraum stehen derzeit drei solche Maschinen . Von diesen fliesst nun der Rahm
und die Magermilch getrennt ab . Der Rahm geht , soweit derselbe für den directen Verkauf bestimmt ist , abermals über
einen Röhrenkühler (die Röhrenkühler und Bassins sind von der Firma Kleiner & Fleischmann in Mödling bei
Wien ) und kommt , ebenfalls auf 2 bis 3 0 gekühlt , in ein Bassin im Einfüllraum , von wo derselbe mit Maschinen
abgefüllt wird . Aehnlich ist es mit der für den Verkauf an die Bäcker bestimmten Magermilch . Die übrigbleibende
Magermilch wird nicht über Kühler , sondern auf glasirten Rinnen in die Käserei geleitet , wo dieselbe in fünf
Kupferkesseln ä 800 bis 1000 Liter Inhalt zu Ouark (Topfen ) undLaibkäse verarbeitet wird . Neben Magermilchkäsen werden
auch halbfette und Schmettenkäse erzeugt . Der nicht zum Verkauf bestimmte Rahm läuft von den Centrifugen auf
den Rahmheber (eine Maschine aus dem Bergedorfer Eisenwerk bei Hamburg ) und wird in demselben so hoch
gehoben , dass er auf Blechrinnen in die im Butterraum erhöht aufgestellten Rahmkippbassins ablaufen kann .
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Im Rahmhebeapparat wird der Rahm entweder abgekühlt oder auch pasteurisirt , je nachdem es nöthig ist .
Die Kippbassins bestehen aus einem Reservoir , in welchem ein zweites » kippbar « befestigt ist . In dem

Raume zwischen beiden befindet sich Wasser , welches dem Bedarfe entsprechend temperirt wird , so dass auf diese
Weise nicht nur der Rahm vor dem Entleeren der Kippbassins in die zwei Holstein ’schen Butterfässer (von Pfann -
hauser , Wien ) im Wasserbad auf die genaue zum Verbuttern nöthige Temperatur gebracht , sondern auch bei Ver¬
wendung von Rahm -Reinculturen die zur Rahmreifung nöthige Temperatur genau eingehalten werden kann .

Im Butterraum befindet sich weiters der Butterkneter , auf welchen die aus dem Butterfass kommende Butter
unter fortwährendem Zufluss von gekühltem , pasteurisirtem Wasser gewaschen und von der Buttermilch befreit wird ,
sowie der Marmortisch , auf welchem sich das Formen der Butter vollzieht . Ausserdem ist im Butterraum auch ein
Kühlraum (Patent Kisch , Berlin ) vorhanden , in welchem die geformte Butter durch Anwendung von kalter , trockener
Luft getrocknet und , sobald selbe durch die kalte Luft fest geworden ist , in Pergamentpapier gehüllt und zum Ver¬
kaufe fertiggestellt wird .

Im ersten Stock befindet sich noch die Sterilisiranstalt . Daselbst ist ein Flaschen - und ein Milchsterilisir -
apparat , sowie eine Dampfturbinencentrifuge zum Reinigen der Milch . Durch das Centrifugiren der Milch wird
selbe nicht nur von den darin enthaltenen mechanischen , zufälligen Verunreinigungen befreit , sondern es wird hiebei
auch der sogenannte Milchschlamm aus derselben entfernt , jene widerwärtige , gallertartige Masse , welche in jeder
Milch vorkommt und nichts weniger als appetitlich ist .

Die leeren Flaschen werden der Einwirkung des Dampfes bei 150 ° C . ausgesetzt und dann erst mit der
Milch gefüllt , geschlossen und so die Milch in strömendem Dampf bei 102 0 C . sterilisirt .

Es wird hier Kindermilch in vier verschiedenen Concentrationen , den verschiedenen Kindesaltern entsprechend ,
sterilisirt . Die Kindermilch wird auf der eigenen Gutswirthschaft in hohen , luftigen Stallungen von Kühen , die blos
mit Trockenfutter das ganze Jahr gleichmässig gefüttert werden , ermolken , natürlich unter Berücksichtigung der weit¬
gehendsten Reinlichkeit im Stall und bei der Milchgewinnung . Ferner wird hier Fettmilch , eine Milch , deren Zusammen¬
setzung durch Entziehung eines Theiles des Caseins , sowie durch Milchzuckerzusatz der Frauenmilch ziemlich gleich -
werthig gemacht wird , erzeugt und sterilisirt und ausserdem noch gewöhnliche Milch sterilisirt .

Im Souterrain endlich befinden sich die Materialien - und Eiskeller , die mit Dampfheizung versehenen Käse¬
reifungsräume , die mit künstlicher Kühlung versehenen Räume für Butter und sterilisirte Milch — und zwar für letztere
mit einem so grossen Kühlrohrnetz , dass die sterilisirte Milch binnen einer Stunde in der Flasche von der Siede¬
hitze auf o ° abgekühlt werden kann — sowie die Kühlanlage selbst . Das ganze Etablissement ist elektrisch beleuchtet .

Im Betriebe sind 140 bis 145 Personen beschäftigt , darunter 8 Beamte . Der Wagenpark besteht aus 33 diversen
Wagen , die Bespannung aus 38 Pferden . Wohlfahrtseinrichtungen für die Arbeiter bestanden bis zum Regierungs -
Jubiläum Sr . Majestät nur in dem Sinne , als den erkrankten Arbeitern die volle Löhnung ohne Abzug ausbezahlt wurde ,
wogegen die Beträge aus der Krankenversicherung , welche die Firma auch ganz bestreitet , in die Geschäftscasse flössen .
Aus Anlass des fünfzigjährigen Regierungs -Jubiläums unseres Kaisers wurde die Pensionirung der Angestellten durch¬
geführt , indem sämmtliche im Fabriksbetrieb oder der Oekonomie angestellten Arbeiter der Firma , welche derselben
fünf Jahre lang dienen , bei dem Kaiser Franz Josephs -Landes -Versicherungsfonde eingekauft wurden .

Die Angestellten sind alle lange bei der Firma beschäftigt , und es findet nahezu kein Wechsel im Personal
statt . Der älteste Bedienstete ist der Portier , der über 30 Jahre in der Familie des Chefs dient . Die Beamten sind alle
seit einer geraumen Zahl von Jahren angestellt und ist bis jetzt keiner ausgetreten .

Die Molkerei verarbeitet heute ein tägliches Quantum von 15 .000 Liter Milch , wovon etwa 10 . 500 Liter
direct nach Prag und in die Vororte verkauft werden , während der Rest zur Erzeugung von Butter und ver¬
schiedener Käsesorten verwendet wird .

Das Absatzgebiet für Milch und Schmetten sind Prag und die Vororte , während Butter und Käse , besonders
im Sommer , in die Badeorte und nach Nordböhmen versendet werden .

Die Rückwirkung des Molkereibetriebes auf die Landvvirthschaft lässt sich wohl am besten beurtheilen ,
wenn man in Erwägung zieht , dass 15 .000 Liter Milch täglich einem Melkviehstande von circa 3000 Stück Kühen
entsprechen , die auf einer Fläche von 6000 bis 8000 Hektar ernährt werden müssen . Der Jahreswerth dieser Milch -
production beträgt circa 380 .000 fl . ö . W . Die meisten Lieferanten der Molkerei mussten erst zur Einstellung von
Melkvieh animirt werden , sind aber heute mit der geregelten Geldquelle , die ihnen den landwirthschaftlichen Betrieb
durch Schaffung eines grossen Theiles der nöthigen Baarmittel wesentlich erleichtert , sehr zufrieden .

Der grösste Nutzen , den die Molkerei -Industrie der Landwirthschaft bringt , dürfte aber in der vollständigen
und geregelten Ausnützung der Futtervorräthe und Abfallproducte , sowie in der durch die bedeutend gesteigerte
Düngererzeugung bewirkten erhöhten Intensivität der Bewirthschaftung von Grund und Boden und der hiemit
zusammenhängenden vergrösserten landwirthschaftlichen Production liegen .

In Deutschland hat das Molkereiwesen in den letzten 20 Jahren einen ungeahnten Aufschwung genommen
und diese Entwickelung eine äusserst günstige und fruchtbringende Rückwirkung auf die Landwirthschaft ausgeübt ;
möge in Oesterreich unser Molkereiwesen , trotz der Schwierigkeiten , mit denen es zu kämpfen hat , den günstig an¬
gebahnten Weg der Entwickelung stetig fortschreiten , und in kürzester Zeit wird es ähnliche Resultate aufzu¬
weisen haben !

Die Gross -Industrie . V .
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