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VORWORT.

000

ie moderne Landwirtschaft wird gegenwiirtig von zwei
Factoren beeinflusst, die man im volkswirtschaftlichen Sinne
<. als Demokratisierung und Industriealisierung der Land-
. wirtschaft bezeichnet. Die Demokratisierung findet ihren
> Ausdruck in der Bildung der Genossenschaften, wie iiber-
< > haupt in der Ausdehnung des Genossenschaftswesens auf
=W die Landwirtschaft. Die Industriealisierung wird hervor-
gerufen durch die Einfiihrung des Maschinenbetriebes in
die Landwirtschaft. Diese beiden Einwirkungen hingen eng
miteinander zusammen. Thre Wechselwirkung wird bedingt
durch die ganzen Wirtsckaftsverhiltnisse, die heutzutage alle Gebiete
der menschlichen Arbeit beeinflussen. Die »Agrarfrage« wird auch in
Osterreich actuell. Ein Mittel zu ihrer Losung, nicht die Lésung selbst,
bietet die Ausdehnung der obgenannten Factoren in der Landwirtschaft.
Die Bedeutung des Genossenschaftswesens, dieser typischen Form der
Demokratisierung der Landwirtschaft, wird heutzutage von keinem
bestritten werden konnen, der die Erfolge sieht, die die landwirtschaft-
lichen Genossenschaften durch gemeinsame Arbeit errungen haben.
Ebenso steht es mit der Anwendung der Maschinen im landwirtschaft-
lichen Betrieb.

In dieser Schrift ist ein specielles Gebiet des modernen landwirt-
schaftlichen Betriebes behandelt, und ein Blick auf den Inhalt diirfte
den Beweis liefern, dass die Maschine in der Milchwirtschaft bereits die

ausgedehnteste und nutzbringendste Anwendung findet. Aus der Milch-

wirtschaft, als Nebenbetrieb der Landwirtschaft, ist jetzt ein eigenes
Gebiet, die Molkereitechnik, entstanden. Nicht als untergeordneter Zweig
einer Landwirtschaft kann die Milchwirtschaft behandelt werden, sondern,
seitdem es dem Landwirte nicht mehr mdoglich ist, aus dem Getreidebau
n
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einen entsprechenden Nutzen zu ziehen, muss er der Viehwirtschaft
seine Aufmerksamkeit zuwenden und die Milchwirtschaft als seine
Haupteinnahmsquelle betrachten.

Von diesem Gedankengang ausgehend, bin ich von jeher bemiiht ge-
wesen, die Molkereitechnik als mein specielles Fabricationsgebiet zu be-
handeln. Mein vorliegender Hauptkatalog diirfte den Beweis liefern, dass
es mir einigermassen gelungen ist, fiir die sterreichische Molkereitechnik
ein selbstéindiges Fundament zu schaffen. Wie eine Durchsicht der folgenden
Seiten zeigen wird, habe ich mein Fabricationsgebiet derart ausgedehnt,
wie bisher weder eine auslindische noch inlindische Molkerei-Maschinen-
fabrik. Ich habe nicht nur die specielle Molkereitechnik beriicksichtigt,
sondern, da ich von dem Grundsatze ausgehe, dass eine gute Milch-
wirtschaft nur durch gute Viehwirtschaft gehoben werden kann, habe
ich nicht nur die specielle Milchwirtschaft sondern auch simmtliche,
mit dieser zusammenhingenden Gebiete in meine Fabrication aufge-
nommen. Viehwirtschaft, Molkerei- und Kisereitechnik, sie sind fiir die
osterreichische Milchwirtschaft von einander im allgemeinen unzertrenn-
lich und finden daher bei mir die weitgehendste Beriicksichtigung.

Indem ich diesen Hauptkatalog unseren Landwirten unterbreite,
kniipfe ich daran zugleich die Hoffnung, dass sie Gelegenheit nehmen
werden, mein Unternehmen als einheimisches in erster Linie zu
beriicksichtigen. Der vorliegende Katalog diirfte die Garantie dafiir
bieten, dass die heimische Molkereitechnik im Stande ist, die Bediirfnisse
der osterreichisch-ungarischen Milchwirtschaft selbst zu befriedigen, dass
es also nicht nothig ist, sich deshalb an das Ausland zu wenden und
dadurch die einheimische Industrie indirect zu bekdmpfen.

Molkerei-Maschinenfabrik CARL W. JURANY
Wien und Budapest.
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Die Separatoren.
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Winke Jiar Jeparatorenkanfer.

t

Die Milchwirtschaft hat in den letzten drei Jahrzehnten enorme Fortschritte
- gemacht, die besonders dem Umstande zuzuschreiben sind, dass mit der Erfindung
der Milch-Entrahmungsmaschinen, der Separatoren, eine Art Revolution auf dem
Gebiete der Milchwirtschaft angebahnt worden ist. Das bis dahin iiberall ange-
wendete Entrahmungsverfahren mittelst der sogenannten Satte (Aschel-Entrahmung)
hatte nicht nur den Nachtheil, dass man eine saure Magermilch erhielt, sondern es
liess auch ganz bedeutende Fettmengen in der Magermilch zurlick. Die Ent-
rahmungsfihigkeit war eine sehr mangelhafte. Circa 0-5—1°0 Fett wies die Mager-
milch, die durch das Sattenverfahren gewonnen wurde, selbst dann noch auf, wenn
die Entrahmung mit grésster Sorgfalt vorgenommen wurde. Was diese einfache
Thatsache bedeutet, illustrieren uns in bester Weise die in nachstehender Tabelle
enthaltenen Zahlen.

' Tigliche Fettriickstand in der Magermilch bei:
Milchmenge o1 | omp | 08% 1%
20 Liter 8 kg 10 kg 38 kg 79 kg
100 > 39 > 79 > 197 > 384 »
200 - 79 > 157 » 38% > 788 >
400 > 157 > 315 » 738 > 1576 >
1000 > 392 > 87 > 1845 » 3940 »
10.000 > 3920 » 1 7870 » 18.450 » 39.400 »

Nehmen wir nun an, dass bei dem gewdhnlichen Sattenverfahren circa 0-5—1%
Fett in der Magermilch zuriickbleibt, so ergibt dies bei einer tdglichen Milchmenge
von nur 100 Liter im Jahre schon einen Verlust an Fettstoff von circa197—384 kg;
in Geld umgesetzt ist das gleichwertig mit einem Verlust von circa K 700.— pro
Jahr, wenn man das Kilogramm Butter mit nur K 2.— veranschlagt. Die obenstehende
Tabelle veranschaulicht deutlicher als viele Worte, dass die Anschaffung einer Milch-
Entrahmungsmaschine fiir jeden Landwirt und fiir jeden Haushalt eine wirtschaft-
liche Frage von héchster Bedeutung ist, und dass jene Worte nicht unberechtigt
sind, die neulich Prof. Dr. Albert aussprach:

>Es ist der halbe Selbstmord gegen die eigene Wirtschaft, wenn man/

sich des Nutzens einer guten Milch-Centrifuge nicht theilhaftig macht und

aus Bequemlichkeit oder sonstigen Griinden an dem veralteten, unrentablen

Schisselverfahren festhilt.«<

Ist man sich iiber die Anschaffung eines Separators schliissig, so driingt sich
die weitere Frage auf:

| . Welches System soll ich wihlen?

Hiezu sei bemerkt, dass natiirlich jeder Kaufmann seine Ware als die beste
anpreist und dass im Milch-Separatorenhandel eine Unmenge von sogenannten
Separatoren-»Systemen« auf den Markt gebracht wird, die bei niiherer Betrachtung
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jedoch nichts weiter sind als verschiedenartige Nachahmungen der bewéhrtesten
Separatoren-Typen. Es soll hier von einer Kritik dieser Maschinen abgesehen werden.
Es mag nur das betont sein, was in »>Der deutsche Landwirtc iiber diesen
Separatorenschiwindel geschrieben wird: !

»Wie auf allen Gebieten, so macht sich in letzter Zeit auch im Milch-
Separator-Handel eine Ubermissige Reclame geltend. Verschiedene Schlosser
oder #hnliche Gewerbetreibende haben erkannt, dass mit den Separatoren noch
ein »Geschift« zu machen ist, daher haben sie nichts Eiligeres zu thun, als auch
Milch-Separatoren zu »fabricieren« und diese dann unter einem hochténenden
Namen in den Handel zu bringen. Eigentlich kann man nicht sagen, dass diese
Schlosser die Separatoren fabricieren, denn sie beziehen ja von verschiedenen
»Fabriken die einzelnen Theile und setzen sie nur zusammen. Das hindert sie
aber nicht, sich eine hochtrabende Firmenbezeichnung beizulegen und ,ihr
eigenes Fabrikat” aller Welt als das beste und neueste bekannt zu geben; den
Wiederverkidufern gewihren sie bis zu 50% Rabatt, so dass diese schon sehr
am Verkaufe interessiert werden, die Placate und Zeitungs-Annoncen werden
mit den entsprechenden Schlagworten ausstaffiert, etc. etc. So verspricht z. B.
eine §sterreichische Firma in ihren Annoncen demjenigen 100 Xronen, der nach-
weist, dass der betreffende Separator in der Giite der Construction etc. von
irgend einem Separator-System iibertroffen wird. Das hért sich sehr verlockend
an, ist aber der reinste Schwindel! Die Hauptsache ist nimlich in dem Inserat
ausgelassen : Die Entrahmungsschérfe! Davon hingt die Giite eines jetien
Separators ab. Ein solches Preis-Ausschreiben, wie es diese Annonce andeutet,
ist die reinste Speculation auf die Dummheit der Kdufer. — Noch ein Beispiel:
Auf verschiedenen Plakaten kann man in grossen Lettern lesen: »Reparaturen
fast ausgeschlossen!« — Auch das klingt sehr verlockend. Der Satz #hnelt der
auf jedem Zollstock vorhandenen Aufschrift: »Fast unzerbrechlich«. Diese
Ahnlichkeit geht noch weiter:, wenn niimlich der Zollstock trotz seiner
»Unzerbrechlichkeit« zerbricht, dann ist er unbrauchbar und wenn ein solcher
Separator, »bei dem Reparaturen fast ausgeschlossen sind¢, doch reparatur-
bediirftig wird, dann kann er {libsrhaupt nicht repariert, dann muss er fort-
geworfen werden. In der Beziehung ist die Behauptung vollkommen richtig
und wenn ein Bauer Lust und Geld hat, sich alle halbe Jahre einen Separator
zu kaufen, dann mag er sich ein solches Monstrum anschaffen, das »fast ohne
Reparaturenc arbeitet. Und noch eines: wenn die Maschine reparaturbediirftig
wird, so ist, wenn es sich wirklich noch lohnen wiirde, sie reparieren zu lassen,
richt einmal Gelegenheit vorhanden dies zu bewerkstelligen. Jeder Schlosser
kann einen Separator bekanntlich nicht reparieren; das muss in der Separatoren-
Fabrik geschehen. Wer sich aber einen Separator mit der Marke »fast ohmne
Reparaturen« anschafft, der kann iiberzeugt sein, dass nach einigen Jahren die
betreffende Fabrik gar nicht mehr existiert. Der arme betrogene Landwirt hat
dann das Nachsehen.«

Der Kiufer einer Hand-Centrifuge hat sich des weiteren dariiber zu ent-
scheiden, ob er eine solche mit Schnur- oder mit Ridder-Antrieb sich anschaffen
will. Als Vortheile der Schnur-Separatoren werden gewdhnlich ins Feld gefiihrt, dass
sie einen besonders leichten Gang haben und sich infolgedessen bequem
handhaben lassen. Demgegeniiber muss hervorgehoben werden, dass bei der
Schnur-Centrifuge stets die Gefahr vorliegt, dass die Schnur feucht wird und
die Spannung nachldsst, so dass die Tourenzahl der Trommel infolgedessen
nicht mehr richtig eingehalten werden kann, und eine schlechte Entrahmung

[}
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erzielt wird. Ferner kommt in Betracht, dass die Schnur-Centrifugen im
Vergleich zu denjenigen mit Riderantrieb sehr viel Platz beanspruchen. Handelt
es sich um Reparaturen, so wird es also mit vielen Schwierigkeiten verbunden
sein, diese Schnur-Centrifuge zur Reparatur-Werkstitte zu versenden. Dieser
Nachtheil der Schnur-Separatoren veranlasst mich, auf jeden Fall von einer An-
schaffung eines solchen Separators abzurathen und nur Riader-Centrifugen zu
empfehlen, die infolge ilhirer compacten Bauart nicht nur wenig Platz beanspruchen,
sondern auch gegen dussere Einflisse wenig empfindlich, leicht zu bedienen und
dusserst haltbar sind; vorausgesetzt, dass es sich um keine der vielen, allerdings
auch existierenden minderwertigen Riider-Separatoren handelt.

Als hervorragendes System der Rdder-Separatoren wird allseitig der

Kronen-Separator

anerkannt, der bereits eine enorme Verbreitung gefunden hat. Seit 1898 wurden
tiiber 60.000 Hand-Separatoren dieser Gattung abgesetzt. Dieser Umstand sowie die
liberaus glinstigen Versuchsresultate und die Versuche in der Praxis (keine
Paradeversuche) beweisen deutlich, dass der Kronen-Separator in seinem Princip

das System der Zukunft
reprisentiert.

Von den vielen giinstigen Versuchsresultaten der Centrifugen-Priiffangen sei
hier zuniichst die im Jahre 1901 in Budapest stattgefundene staatliche Centrifugen-
Concurrenz erwihnt, bei der unumwunden constatiert wurde, dass der Kronen-
Separator in der Entrahmungsschirfe simmtliche Separatoren-Systeme Ubertrifft.

._Lﬁ
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Querschnitt von Jurany’s Kronen-Separator nach dem R-System.

Fig. 1.

LLLDRLD

Einfache Bauart!

Pralktische

Construction!

Beste

Entrahmung!

Leichte

- . ‘
Reinigung!

Bezeichnung der Bestandtheile der Kronen-Separatoren.

1. Trommel.

1* Trommeldeckel.

12 Steigerohr fiir entrahmte
Milch,

2., Trommeleinsiitze.

4. Regulatorgefiiss.

5. Ausflussrohr fiir Rahm.,

6. Ausflussrohr f. entrahmte
Milch.

7. Schwimmer, \

8. Rahmschraunbe.

9. Schneckenrad.

10, Schneckenradwelle.

11. Sperrklinke,

12. Halslager,

13. Stahlfeder fiir Halslager.

15. Olbiichse fiir Halslager,

Des weiteren seien hier

16.

28.
29,

80.

81,

32.

34,

36.
37,

Olbiichse fiic Zapfen-
spitzenlager.

Gummiring,
Schmierréhre fir Wellen-
zapfenspitzen,

Biichse und Contremutter
fiir Schneckenradwelle,
Regulierungsschraube fiir
Zapfenspitzenlager.
Biichse fiir Zapfenspitzen-
lager.

Stahlkiigelchen f. Zapfen-
spitzenlager.

Grosses Zahnrad mit Stift,
Kurbel mit Griff und
Schraube.

39. Kissen fiir Zapfenspitzen-
lager.

40, Gefiiss fiir die Vollmilch,

41, Zuflusshahn,

42, Zapfenspitzeder Trommel-
spindel,

43. Console fiir Milchgefiiss.

44, Stativ.

46. Schmierrobr fiir
Schneckenrad.

46. Schmierlécher fiir Kugel-
lager.

47. Schraube fiir Blichse fiir
Zapfenspitzenlager,

48 Schmierloch f. Schnecken-
rad und Sperrklinke.

die Versuchsresultate angegeben, die der Director der

Molkereischule in Rutti-Bern in der Schweiz, Herr Dr. E. Wiithrich, bei einer
Anzahl praktischer Versuche gehalten hat.
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20 17 31°C. 5 16 0175 370 0-10 977

20 165 | 300> 131 0-110 4 007 985

20 16 30" » 60 158 0120 390 0-07 983
20 165 300 » 50 175 0160 360 006 986
20 165 | 28°. bb) 159 0155 405 005 98-8
20 165 320 » 55 16 0-145 350 0-05 98-8

Herr Dr. Withrich schreibt weiter: >Wie aus dieser Tabelle ersichtlich,
entrahmt der Kronen-Separator Nr. 1 bei einer stiindlichen Leistung von 70 bis 75 kg
geniigend scharf. Im Verhiltnis zur Grésse und zur angewendeten Kraft darf die

System R,

Fig. 2.

stiindliche Leistung als eine recht befriedigende bezeichnet werden. Die bendthigte
Kraft zum Treiben der Trommel wurde zwar nicht mittels Kraftmesser bestimmt,
doch ist der Gang der Maschine gegenlber anderen Hand-Centrifugen eher ein
leichter zu nennen.«
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Die tidglich bei mir einlaufenden Anerkennungsschreiben, die ich jedermann
zur Einsicht zur Verfigung stelle, liefern meinen geschitzten Reflectanten ebenso
wie der Umstand, dass Reparaturen und Ersatztheile des Kronen-Separators iusserst
selten bei mir verlangt werden, die beste Garantie dafiir, dass der Kronen-Separator
seinen Zweck voll und ganz erfiillt, Im iibrigen sei noch darauf hingewiesen, dass
verschiedene Nachahmungen des Kronen-Separators existieren; es ist dies eine
von den betreffenden Firmen allerdings nicht beabsichtigte Reclame fur die Giite
des Kronen-Separators. Dass diese Nachahmungen, die sich ja auch nur auf die
Ausserlichkeiten meines Systems beschrédnken kénnen, da die wesentlichsten Con-
structionspunkte durch Patente geschiitzt sind, die Original-Construction in keiner
Weise erreichen oder sie gar ersetzen, liegt auf der Hand, und sehe ich mich
daher auch nicht veranlasst, gegen diese Imitationen irgendwie vorzugehen. Als
Nachahmungen sprechen sie gegen sich selbst.

System K.

Fig. 3.

In der umstehenden Abbildung (Fig. 1) sehen wir den Kronen-Separator fiir
Handbetrieb im Querschnitte. Ils ist aus dieser Darstellung ersichtlich, wie dusserst
einfach die ganze Construction gehalten ist. Es wiirde zu weit fithren, hier auf
die Einzelheiten einzugehen; ich stehe den Interessenten gerne mit meinen sonstigen
Drucksachen, die eine genaue Beschreibung des Kronen-Separators enthalten,
zur Verfligung.

Die Figuren 2 und 8 veranschaulichen uns die beiden Systeme, die bei dem
Kronen-Separator als Trommeleinsdtze Anwendung finden. Fig. 2 ist das soge-
nannte - und Fig. 3 das sogenannte K-System. Beide Constructionen erflillen
ihren Zweck in gleicher, ausgezeichneter Weise. Ob sich diese oder jene Form
fir den speciellen Zweck empfiehlt, hingt davon ab, welche Bedingungen an den
Separator gestellt werden. Handelt es sich darum, einen Separator zu besitzen,
der bei grésster Entrahmungsschiérfe minimale Anspriiche an die Bedienung stellt,

so kann ich nur das K-System empfehlen, da dessen Einsitze, wie Fig. 3 zeigt,
nur aus zwei Theilen bestehen.
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auch bei dieser Construction die Reinigung sich leichter ermdglichen ldsst als

Auch bei dem R-System sind héchstens 3 bis 6 Einsitze vorhanden, so dass
bei jedem anderen System, das z B. circa 30 bis 60 Tellercinsitze aufweist.

Preis-Zusammenstellung der Kronen-Separatoren fiir Handbetrieb.

System XK, mit einem Kronen-Einsatz in der Trommel. ]
Art. 11, K 0 Leistung 40 Liter per Stunde . . . . Preis K 135.—
> 12, K 00 > 50 > > > e o » > 160.— 2
» 13, K 1 > 7 > NG 00— | 2
> 14 K 2 > 150 > > > R » 265.— | S e ¢
» 15, K8 > 225 » > » .... » 30— |3%5g

X »

System R, mit je nach Grisse 3—6 Kronen-Einsiitzen in der Trommel. “-'E é é
Art. 16, R 1 Leistung 125 Liter per Stunde . . . . Preis K 230.— | 2 g &
> 17, RA 1 > 20 » » > ... > > 320.— €
» 19, R2 - 20 » > x5 aaE 380.— ]
> 20, R3 > 350 > > . 500.—
» 21, C5bH > 500 > » > s ane @ 780.—

Es sei noch erwiihnt, dass die Separatoren K 0, X 00, R 1 und 2 3 auch
zur Reinigung der Milch beniitzt werden kénnen, ohne eine Entrahmung herbei-
zufithren. Fur Milchhdndler oder Gastwirte in Curorten durften sich also
die Kronen-Separatoren auch in dieser Beziehung sehr empfehlen. Wer einmal
gesehen hat, wieviel Schmutz durch den Kronen-Separator aus der Milch

entfernt wird, wird keine uncentrifugierte Milch mehr trinken!

Gusseiserne Stinder
zu den Kronen-Hand-Separatoren.

Diese dienen zur bequemen Aufstellung meiner Separatoren und empfehlen
sich iiberall dort, wo man die Separatoren nicht auf einen kréftig gebauten Tisch
festschrauben kann oder wo Platzmangel herrscht.

...Yxﬁ
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Ich liefere diese Stiinder in folgenden zwei Ausfithrungen:

Preise:
Art. 22q fiir die leichte Ausfiibrung (K0, X 00, K1, R1, R41) . .K 18—
> 22%b » > schwere » (K2, K3, R2, R3, C5) . . ..» 28—

NB. Fiir normale Verhiiltnisse ist die leichte Bauart der schweren vorzuziehen.

Alle Versuche Der Kronen-Separalor

fielen zu seinen bewcihrt sich in der

Gunslen aus. Praxis ausdezeichnel.

-

Art. 22b,

Jurany's Kronen-Separalor 22—
wurde aul allen JAusslellungen il

hochslen Preiser: ausgezeichnel.

Meine Kunden haben die Kronen-Separatoren

bereits circa drei Jahre ohne jeden Anstand in Betrieb!

In der Praxis iibertrifft der Kronen-Separator nachweislich jedes
andere System an

Dauerhaftigkeit, vorziiglicher Entrahmung,
Bequemer Handhabung, leichter Reinigung!

Far diese Behauptungen wird volle Garantie geleistet.

Garantieschein wird jedem Separator beigegeben.

- 10 —
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Separatoren fiir Kraftbetrieb.

Fiir gréssere Betriebe, bei denen man motorische Kraft zur Verfiigung hat,
wendet man die Kronen-Kraft-Separatoren an. Die oben beschriebenen Hand-
Separatoren kénnen ebenfalls mit Kraftbetriebseinrichtung, d. h. mit Riemenscheiben
versehen werden und bewidhren sich fur kleinere Molkereien, wie ich in der
Praxis wiederholt bemerkt habe, sehr gut; fiir grossere Molkereien. in denen ein
stiindliches Milchquantum von ca. 700 Liter
aufwiirts mit einem Separator entrahmt
werden soll, empfehle ich jedoch meine
nach patentiertem Systeme gebauten Kraft-
Separatoren. Die Abbildung Fig. 25 zeigt
eine Type dieses Systems, das sich von den
sonst Giblichen Spindel-Separatoren wesent-
lich unterscheidet.

Das Hauptmerkmal aller bis jetzt
existierenden Krafl-Separatoren, die in der
Praxis Anwendung gefunden haben, besteht
darin, dass die Trommel sich auf einer
Spindel befindet und dass diese Spindel durch
zwei oder noch mehr Lager gestiitzt wird.
Diese Construction ist aus technischen
Grinden als unpraktisch zu bezeichnen, da
simmtliche sogenannte Separatoren - Ex-
plosionen ihren Grund in dieser Anordnung
haben.

Wie jedem Techniker bekannt ist, entstehen durch die rotierende Trommel-
gewalt zwei entgegengesetzt gerichtete Kraftwirkungen, von denen die eine, die
sogenannte Centrifugalkraft, in der rotierenden Trommel von innen nach aussen arbeitet
und auf den unteren Theil der Trommel wirkt. Ferner die sogenannte Centripetalkraft.
die in der entgegengesetzten Richtung den aufgelagerten Theil der Spindel beein-
flusst. Durch diese Gegenwirkung ist es sehr erschwert, bei den Spindel-Separatoren
das Spindel-Centrum mit dem Rotations-Centrum in einer Linie zu erhalten. Die
Folge davon ist, dass die Spindel einer immer mehr zunehmenden Spannung aus-
gesetzt und dass die Trommel aus der Balance gebracht wird. Wenn man es daher
verabsdumt, zur rechten Zeit ein neues Halslager einzusetzen, so lduft man Gefahr,
dass der Druck derartige Dimensionen annimmt, dass die Spindel nachgibt und die
Trommel zertriimmert wird, d. h. dass der Separator s>explodierte. Die Praxis
Leweist diese Behauptung!

Fig 2.

Diese Gesichtspunkte waren massgebend bei der Construction des

Neuen Kronen-Kraft-Separators.

Wie aus obenstehenden Abbildungen ersichtlich, weicht dicser Separator in seiner
constructiven Durchfiibrung von allen anderen Systemen im Principe ab. Jurany's
Kronen-Kraft-Separator hat weder Spurlager noch Halslager; sein einziger
Maschinentheil ist das Kugellager, dessen Construction aus der umstehenden
Figur 26 hervorgeht. Ausserdem weist der Kronen-Kraft-Separator den grossen
Vortheil auf, dass er gewissermmassen nur eine einzige Stelle hat, die geschmiert
werden muss. Der Kronen-Kraft-Separator ist mit einem Central-Schmierapparat

_ 11 -
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Fig. 25a. Querschnitt des Kronen-Kraft-Separators.

Bezeichnung der Bestandtheile des Kronen-Kraft-Separators.

8)1. Zuflusshahn. 815. Rahmschraube. §27. Spindel.
§02, Schwimmer. 816. Trommeldeckel. 828, Tourenziihler (vollstiind.)
803, Regulatorgefiiss S17. Gummiring fiir die 834, Knast.
804. Ausflussrohr fiir Rahm. Trommel. £35. Spur in der Zapfenspitze.
805. Ausflussrohr f. entrahmte 818, Hemmstift fiir den 836. Zapfenspitze.
Milch. Trommeldeckel. 837. Stift in der Lagerhiilse.
806, Spiilrohram Ausflussrobr 819, Trommel. 838. Lagerhiilse.
fiir entrahmte Milch. 820, Stativ. 812, Lagerschraube.
807. Fliigelschraube an dem- 521, Ansatz fiir die Trommel- 843. Feder zur Lagerschraube
selben. einsiitze. 845. Spiilrohr am Stativ.
809. Olbiichse fiir das Kugel- 822, Trommeleinsiitze. 816, Spiilrohr fiir Ol ,
lager. 824. Schraubenpflock fiir die 817. Schnurscheibe.
811. Metallmutter fiir das Ol- Metallbiichse Nr, 825. 818. Justiermutter,
rohr, 825, Metallbiichse. 854. Bodenscheibe.
S14. Centrales Milchrohr. §26. Spindelzapfen. §565. Bodenfeder.
B | i
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versehen, der beim Ingangsetzen des Separators in Wirkung tritt und nach dem
Betrieb wieder aufhort. Diese Vorrichtung erfordert keine besonders aufmerksame
Bedienung und beugt jeder Olverschwendung vor.

Preise von Jurany’s Kronen-Kraft-Separatoren:

Art. 25a R 10, stiindliche Leistung 900 Liter . . . . . . . .., K
> 25b R 15, > > 1800 st e % 6 oa u ® 1900
> 25¢ R 25, > » 2300 » wioas e o w s s > 2800.—

Als wesentliche Vortheile dieses Xraft-
Separators seien kurz bemerkt:
1. Grdsste Einfachheit der Construction.
. Wenig Kraftverbrauch.
. Bequeme Reinigung.
. Einfache Trommel-Einsitze.
. Schirfste Entrahmungsfdhigkeit. Priifungs-
resultate stehen zur Verfiigung.
6. Ausschluss einer jeden sogenannten
Separatoren-Explosion.

N W o

ot

Der XKronen - Separator ist der einzige
Separator aller Systeme, bei dem Explosionen
vollkommen ausgeschlossen sind. Die weiteren
Constructionsmerkmale sind aus meinem Special-
prospect iiber die »Kraft-Separatoren« zu ersehen,
den ich jedem Interessenten zur Verfigung stelle.

Beziiglich der Montage sei noch erwihnt, dass der Kronen-Kraft-Separator
eine Montage im eigentlichen Sinne des Wortes nicht erfordert, dass er vielmehr
auf festem Fussboden, eventuell auf starkem Holzfussboden, festgeschraubt werden kann.

Der Kronen-Separator ist die neueste Entrahmungs-
Maschine! Einfach, solide, vorziigliche Entrahmung!

Uber die Bedienung der Separatoren im allgemeinen mag noch kurz erwithnt
sein, dass von der richtigen Wartung derselben die Rentabilitit der ganzen Molkerei
hauptsichlich abhingt. Deshalb sollte in jeder Milchwirtschaft ein Hauptaugenmerk
auf die Behandlung der Separatoren gerichtet werden.

Dass Reinlichkeit die erste Bedingung fiir eine erfolgreiche Milchwirtschaft
ist, gilt auch speciell fiir die Separatoren. Es ist unerliisslich, die grésste Reinlichkeit
beim Auseinandernehmen und beim Zusammensetzen der Separatorentheile walten
zu lassen. Bevor man den Separator in Betrieb setzt, ist es néthig, sich davon zu
iiberzeugen, dass alle Maschinentheile gut gedlt sind. Beim Kronen-Kraft-Separator
ist vor der Inbetriebsetzung die Centralschmiervorrichtung einzustellen und mit
gutem Centrifugendl zu fiillen. Gutes Centrifugensl soll frei von Siiuren und Harz
sowie von jeder Verunreinigung sein. Das bestgeeignetste Centrifugendl bezieht
man stets von der Firma, bei der man den Separator erworben hat. — Das
Inbetriebsetzen des Kraft-Separators hat allméhlich zu geschehen, d. h. man riickt
das Vorgelege nach und nach ein und bringt den Separator allmiihlich auf die ent-
sprechende Tourenzahl. Fiir den Hand-Separator gilt dasselbe. Bei letzterem ist
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v

noch zu beachten, dass das Einsetzen der Trommel vorsichtig zu geschehen hat,
Nach dem Betrieb muss sofort die Reinigung des Separators vorgenommen werden,
\und zwar dadurch, dass man mittels Birste und Wasser (etwas Soda enthaltend)
die Trommel sowie die Einsétze auswischt und mit heissem Wasser und eventuell
Dampf nachspiiit. Hierauf lisst man die Gegenstinde allm#hlich abtropfen und muss
dafiir sorgen, daB sich nirgends Rostflecken bilden. Die Bildung von Rostflecken hat
entweder ihren Grund in einer schlechten Verzinnung (die man bei manchen Separatoren
allerdings auch wahrnehmen kann) und ferner in einer unachtsamen Bedienung.
Die Gummiringe wischt man im warmen VWasser ab und héngt sie in ihrem feuchten
Zustande zum Trocknen auf. ’

Die giinstigste Temperatur fiir die zu entrahmende Milch betriigt circa 30—40°.
Das Verhiltnis von Magermilch zu Rabm wihlt man am besten 1:6 oder 1:7,

14
(Genane Anweisung tiber das Separieren, die Butterbereitung wie iiberhaupt {iber dieEin-
richtung kleiner Milehwirtschaften steht jedem Reflectanten kostenfrei zur Verfiigung.)

Gutes Separatorendl triigt viel zum guten,
— ruhigen Gange des Separators bei! =

-

Als Schmiermaterial verwende man daher auf keinen Fall anderes Ol als

Special-Centrifugendl.

Preise: meines Centrifugendls Marke FF (Art. 8910.)
1kg. . ... K 1.—.
in Blechkannen zu kg 2, b 10
Preis X 3.80 6.20 12.80 incl. Blechkanne
lfeim Versandt Preis IX 440 7.— 13.80 incl. Blechkanne, Kiste u. Verpackung.
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Abtheilung II.

Stall-

Wirtschafts-Qerathe.

Thierarztliche Instrumente.
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Milch- und Viehwirtschaft.

Die Grundlage fiir einen rationellen Molkereibetrieb und auch fiir jede kleinere
Milchwirtschaft bildet eine gute Stallwirtschaft. Nicht nur der Einrichtung des
Kuhstalles, sondern auch der Pflege und der Auswahl der Kiihe ist eine gro/sse Auf-
merksamkeit zuzuwenden, wenn die Milchwirtschaft ertragreich und erfolgreich sein
soll. Man kann des &fteren bemerken (und dies ist wohl meistens der einseitigen
Agitation der Molkerei-Maschinen-Fabriken zuzuschreiben), dass die Landwirte ein
grosses Augenmerk auf die specielle milchwirtschaftliche Einrichtung, aber desto
weniger Aufmerksamkeit auf die Milchviehhaltung lenken. Ich habe mich daher
entschlossen, nicht nur milchwirtschaftliche Einrichtungen zu fabricieren, sondern
auch den Landwirten mit Bauplinen iiber moderne Stalleinrichtungen sowie mit
Einzelheiten und Einrichtungsgegenstinden derselben an die Hand zu gehen.

Der Kuhstall muss luftig, hell und méglichst rein gehalten werden, da in
schlechter, dumpfer Luft ein guter Niihrboden fiir verschiedene Bacterien zu erblicken
ist, die beim Melken leicht in die Milch gelangen und so »Milchfehler« hervorrufen
konnen. Auch ist die Milch leicht empfinglich fiir alle Geriiche, die im Kuhstall
oder dessen Nihe herrschen, was man wohl beachten wolle. Ja, selbst wenn die
Milch sich noch in der Kuh befindet, weist sie fast dieselbe Empfinglichkeit auf.
So mussten z. B. einige Kiihe, wenn sie zum Melken getrieben wurden, immer an
dem Cadaver eines Kalbes voriiber, wodurch die Milch in nachtheiliger, deutlich
bemerkbarer Weise beeinflusst wurde. Ein anderesmal handelte es sich um eine
Herde von circa 20—30 Kiithen, deren Milch einen geradezu unertriiglichen Geruch
aufwies. Und woher kam das? Die Nachforschung ergab, dass sich in der Nihe der
Weide die Reste eines gefallenen Pferdes befanden. Als diese fortgeschafft waren,
nahm die Milch auch wieder einen normalen Geruch und Geschmack an. Die Beispiele
liessen sich noch weiter ausdehnen. Allein, schon aus dem Erwihnten ersehen wir,
dass die Milch wie wohl selten eine Fliissigkeit empfindlich ist und leicht Geriiche in
sich aufnimmt. Diese Erscheinung sollte jeden Milchwirt veranlassen, die grésste
Aufmerksamkeit auf Sauberkeit und Reinheit sowohl der Stille als auch des Viehes
selbst zu richten. Damit das Euter nicht schmutzig wird, spare man nicht mit der
Streu. Schlechtes, muffiges Stroh ist schlechter als gar keines. Die Futtermittel
miissen, was sich eigentlich von selbst versteht, aber noch immer nicht genligend
beachtet wird, unverdorben sein. Verdorbenes oder Abfallfutter wirkt nicht nur
gesundheitsschidlich, es verringert auch den Fettgehalt der Milch ganz bedeutend.
Das Triinkwasser muss méglichst klar sein, weshalb man den Brunnen tief und nicht
in der Nihe der Dunggruben anlegen soll. Die Kiihe miissen taglich geputzt, mit
Striegel und Biirste abgerieben werden. Nur wenn man die Kithe so behandelt,
kann man wirklich gute Milch gewinnen. Dass die Pflege der Kithe auf die Quantitit
und Qualitit der Milch nachhaltig einwirkt, illustrieren die in Géttingen-Weerde
ausgefiihrten Versuche. Diese ergaben, dass durch gute Pflege und Bebandlung eine
bei den einzelnen Individuen verschiedene, im allgemeinen aber ziemlich betréchtliche
Mehrproduction an Milch stattfindet, und zwar konnte constatiert werden, dass die
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Erhéhung der Milchmenge und Trockensubstanzmenge in Procenten der gesammten
Menge ausgedriickt, folgende Zahlen ergab:

Mileh . . . . ... ... 3:98% .
Trockensubstanz . . . . . 2:49%.

In #hnlicher Weise erhtht sich der Fettgehalt (was die letzte Zahl schon
andeutet). Diese Iirhéhung betrug, in Procenten der Gesammt-Fettmenge ausgedriickt:
rund 8%%. — Das Resultat spricht fiir sich selbst.

Nebenbei sei noch bemerkt, dass auch die Art des Melkens einen grossen
EinfluB auf die Milchergiebigkeit und, deren qualitative Zusammensetzung ausiibt.
Von grosser Bedeutung ist in dieser Hinsicht die Hegelund'sche Melkmethode, die
in den letzten Jahren immer weitere Verbreitung gefunden hat und durch die seitens
der Herren Professor Dr. Winkler und Meiereibesitzer Alfonsus in Wien veran-
stalteten Melkercurse auch in Osterreich verbreitet wurde. Beziiglich der Einzel-
heiten sei auf die Mittheilungen der »Osterr. Molkerei-Zeitung« sowie auf die im
Verlage von Xarl Fromme, Wien, erschienene Broschiire von Herrn Alfonsus iiber
»Das Melken< hingewiesen.

Ein wichtiger Punkt bei der Viehhaltung wird durch die Frage iiber das
Halten alter Kiihe berlihrt. Da diese Sache noch immer nicht geniigend beachtet
wird, sei bier nach dem »Praktischen Landwirt< kurz Folgendes hervorgehoben:

Das Halten alter Kiihe ist aus verschiedenen Griinden unrationell, und zwar
besonders deshalb, weil:

1. Die Gefahr, dass die K'ihe an der Tuberculose erkranken, steigt, je #lter
dieselben werden. Da die Tuberculose eine Herdenkrankheit ist, gewinnt sie durch
das Zusammenleben der Thiere wesentlich an Ausbreitung. Die Kilber, auch wenn
sie von tuberculosen Eltern stammen, werden fast immer gesund geboren und sie
erwerben diese Krankheit erst spiter; entweder durch die Nabrung oder durch das
Zusammenleben mit kranken Thieren. Je iilter nun die Kithe und Kilber werden,
desto lingere Zeit kann sich die Krankheir, wenn sie einmal von derselben ergriffen
sind, in ilrem Korper ausbreiten. Die naturgemiisse Folge hievon ist, dass, je ilter
die Kiihe werden, ein desto grosserer Procentsatz von ihnen an der Tuberculose
erkrankt ist.

2. Nimmt die Futterverwertungskraft und die Futterausniitzungsfihigkeit der
Thiere mit dem Alterwerden immer mehr und mehr ab. Es ist ein bekannter
Erfahrungssatz, dass sich #ltere Kiihe viel schwerer miisten ladsen als junge; die
Unterhaltungskosten werden also immer héher. -

8. Ist der Erlés beim Verkauf als Schlachtvieh ein geringer. Je dlter die Thiere
werden, desto geringer wird die Fleischqualitit, und kann daher der Viehhindler
tiir dltere Thiere nicht den gleichen Betrag wie fiir jiingere zahlen.

4. Lasst die Milchergiebigkeit mit dem Alterwerden nach, und zwar sinkt der
Gehalt an Fett, also an dem wertvollsten Bestandtheil der Milch friiher als der
Gehalt an Trockensubstanz. \

5. Ist noch zu beachten, dass die Qualitdt der Milch eine geringere wird.
Dr. J. Klein schreibt hieriiber in der »Milchzeitunge Folgendes:

»In einer musterhaft geleiteten, grosseren Gutsherrschaft war die von der
tadellos eingerichteten und sachverstindig betriebenen Molkerei gewonnene Butter
seit mehreren Jahren nicht mehr »fein«; ihr Geschmack liess zu wiinschen iibrig.
Auch die von mir wiederholt im brieflichen Verkehr und spiter auf Grund per-
sonlicher Besichtigung des Betriebes ertheilten, gewissenhaft befolgten Rathschlige
hatten nicht den gewiinschten Erfolg. Es wurde schliesslich mit einer Auffrischung
der Herde versucht, wobei naturgemiiss die iltesten Kiihe abgestossen wurden. Da
sich mit dieser Massnahme auch sofort die Butter besserte, wurden simmtliche
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Thiere iiber eine bestimmte Altersgrenze hinaus abgeschafft und durch junge
Thiere ersetzt, worauf wieder eine gute Butter erhalten wurde. Seitens der
Wirtschaftsleitung wurde nach diesem Erfolg die grosse Anzahl iilterer Thiere

als die alleinige Ursache der vorherigen mangelhaften Butter-Qualitit angesehen.<

Es geht also hieraus deutlich hervor, dass die Milch alter Kiihe nicht mehr den
Wollgeschmack der Milch jiingerer Kiihe besitzt, und dass die aus derselben bereiteto
Butter von geringerer Giite ist. Daher ist es unrationell, die Kiihe iiber ein gewisses
Alter zu halten, und es ist wirtschaftlicher, die Kiihe auszurangieren, so wie sie in
ihren Leistungen nachlassen. Diese Grenze diirfte etwa im 8. Jahre liegen. Im
letzten Jahre miissen sie reichlich gefiittert werden, damit sie dann, wenn sie nur
wenig Milch geben, an den Hiindler als fleischige Thiere verkauft werden kénnen.
Eine Ausnahme hievon machen nur die sehr wertvollen Zuchtkiihe, welche vor-
treftliche Nachkommen liefern. Um diese wire es schade, wenn sie so friihzeitig
ausrangiert werden sollten. Im Gegentheil wird man diese so lange halten, als sie

Fig. 201,

noch gute Kilber bringen. Fiir die normalen Verhiltnisse wird sich jedoch die
oben gerathene Handlungsweise viel mehr lohnen als das Halten alter Milchkiihe.

Es sollte mit diesen Worten nur kurz dargethan werden, in wie enger Verbindung
der Molkereibetrieb mit der Viehwirtschaft steht, dass es nur moglich ist, durch
eine rationelle Viehwirtschaft die Milchwirtschaft zu heben. Die eine verbessern
und die andere auf ihnrem Standpunkte belassen, wiirde keinen Fortschritt, sondern
einen Stillstand bedeuten. Das Molkereiwesen hingt eng mit der Viehzucht
zusammen. Das Zusammenwirken beider Factoren, der rationelle Betrieb der
Milch- und Viehwirtschaft erst sichert dem Landwirt eine ertragreiche Milch-
wirtschaft.

Aus diesen Griinden habe ich mich entschlossen, nicht nur mein Augenmerk
auf die Einrichtung completer Molkerei-Anlagen zu richten, sondern auch der Technik
der Viehstalleinrichtungen meine Aufmerksamkeit zu schenken, den Landwirten mit
praktischen Baupldnen von Kuhstéllen, mit Apparaten zur Einrichtung derselben
sowie mit thierdrztlichen Instrumenten an die Hand zu gehen.

Einen wesentlichen Einfluss auf eine regelrechte Ziichtung von Vieh iibt die
Viehtrdanke aus. Es sollte darum auch kein Landwirt verfehlen, diesem Moment
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seine grosste Aufmerksamkeit zu schenken. Die Erfahrungen der Praxis zeigen, dass
durch eine grossere Wasseraufnahme mehr Milch, aber eine diinnere Milch produciert
wird. Es sind in letzter Zeit verschiedene Versuche in dieser Beziehung vorgenommen
worden (siche Nr.1, >Osterr. Molkerei-Zeitung« 1902), die erkennen lassen, eine wie
grosse Bedeutung die Viehtrinke fiir die Viehzucht hat. Es soll damit nicht gesagt
sein, dass es immer und auf jeden Fall anzurathen ist, dem Vieh so viel Wasser zu
saufen zu geben, wie es will, sondern der Landwirt muss auch in dieser Beziehung
individualisierend vorgehen und die Méglichkeit haben, jederzeit seine speciellen
Anordnungen zu treffen, je nachdem er viel Milch nach dem Quantum oder viel
Milch nach der Qualitit erhalten will. Es sei noch erwiihnt, dass man mit Hilfe
einiger Salzzugaben eine schidliche Einwirkung des Wassers auf die Milchqualitit
in bestimmten Grenzen hintanhalten kann.

Art, 202. Art. 203.

Auf der Landwirtschaftlichen Ausstellung zu Prag hatte die Landwirtschafts-
schule von Pilsen in ihrer Exposition folgendes Placat angebracht:

»Ein vergrabener Schatz von 376 Millionen Kronen!

Der durchschnittliche Gewinn durch Verkauf von Milch bei rationeller
und verstidndiger Behandlung des Viehstandes im Konigreiche Bdhmen
kénnte 490 Millionen Kronen betragen; er betrdgt thatsdchlich aber nur
114:4 Millionen Kronen. Aus diesem ersehen wir, wie wenig unsere Land-
wirte darauf Wert legen, ihren Viehstand zu verbessern und zu veredeln.«

Sollte es nicht wert sein, diese Worte einmal griindlich zu durchdenken ?
Gewiss! Die rationelle Ziichtung von Vieh sowie die Veredlung desselben ist der
wichtigste Zweig der Landwirtschaft; die Molkerei als solche hingt hievon ab!
Besonders die Stalleinrichtungen stellen einen wesentlichen Factor hiebei dar. Die
selbstthitigen Viehtrdanken bieten dem Landwirt ein Mittel, seine Stalleinrichtung
zweckentsprechender und seine Viehzucht rationeller zu gestalten. Grundbedingung
hiezu ist, dass nur gutes, reines Wasser, das moéglichst immer die gleiche Temperatur
hat, beniitzt wird, und dass den Thieren Gelegenheit gegeben wird, nur dann trinken
zu brauchen, wenn sie Durst haben.

Dies alles kann nur erreicht werden, wenn eine selbstthitig wirkende Viehtrinke
beniitzt wird.

Die umstehende Figur 201 stellt eine Stall-Einrichtung mit meiner Viehtrinke
>System Kunz« dar. Die Einrichtuug wird so getroffen, dass das Wasser aus einem
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Hochreservoir durch die Rohrleitung @ in das Sammel-Reservoir R geleitet wird.
Aus diesem fliesst es dann, wie es aus der Abbildung ersichtlich ist, gleichmiassig und
selbstthitig den Viehstinden zu.

Preise von Jurany’s selbstthdtigen Viehtrinken »System Kunze.
(Die Haupthoch-Reservoire siehe in meiner Preisliste Abtheilung VIIL)

Art. 204. Regulier-Bassin mit Schwimmkugel o i % % e o # e W IK1800—
> 205. Einlaufseiher zu 32 mm . . . . e I o
> 206. Absperr- oder Auslaufhahn zu 52 mm .. e e o> 17—
> 202%/203*. Trinkgefiss mit Patent-Schwingdeckel (genuat stets

fir zwei Stiick Vieh) . . . . .. ... ... ... ... 40—

;\f§ 3 _:‘i B \‘\K '\\Q\ i SRR R BN e M \

i3 o 1 B Y Mg :
% (B R A Fig. 207,
§\-ﬁ AET \ Stall-Pumpwerk System »Kunze,
% dREE

3 14 : :
§ H b e Die Abbildungen 202/203 stellen meine ebenfalls nach
& }; B IEg dem System Kunz gebauten Trinkgefdsse dar. Sie sind aus
% ,5:’; 5 ) § festem Gusseisen, innen emailliert und mit einem aus stark
) P  verzinnten Eisenblech verfertigten, sich selbst schliessenden
& “|-|Z3—5k  Patent-Schwingdeckel hergestellt. Es ist also ausgeschlossen,
& i 3 dass Futtertheile oder sonstige Unreinlichkeiten in das
g = 3 B e Wasser gelangen kénnen. Kein anderes System weist diese
& § «§ Vortheile auf. Die Thiere brauchen, wenn sie trinken wollen,
N e 2T N nicht den Deckel abheben, sondern sie haben nur nothig,
2 3'{«\ o § den Deckel mit der Schnauze niederzudriicken.
§ el B Die weitere Abbildung Figur 207 stellt ein completes
§ ot M \§ Pumpwerk dar, wie es sich zur Versorgung von Wirtschafts-
R = % héfen und Viehstillen empfiehlt. Das Wasser wird durch
§ ein einfaches Gopelwerk mit Hilfe einer Pumpe in das
2 b Sammel-Reservoir K befordert und von hier in ganz
\ﬁ e S primitiver Weise in den Trog geleitet oder bei Benfitzung

meiner selbstthitigen Viehtrinken, laut Figur 201, in das
Reservoir R. Von hier aus kann es dann den Vielstinden zugeleitet werden.

Mit genauer Preisstellung des Pumpwerkes fiir Viehstille stehe ich jederzeit

gerne zur Verflgung.

-+



Molkerei-Masehinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Bei einer Brannentiefe von 20 Meter Maximum wiirde sich ein Pumpwerk mit
einer Pferdekraft, laut Abbildung 207, auf ca. K 1500.— stellen.

Ein Pumpwerk fiir zwei Pferdekrifte und bis zu 30 Meter Bruunentiefe
kostet ca. IX 1700.—.

Die Abbildung Fig. 208 veranschaulicht ein Pumpwerk, das durch einen Motor A1
angetrieben wird. Das Wasser wird hier ebenfalls in ein Sammel-Reservoir, das auf
dem Boden aufgestellt ist, geleitet und von hier aus den Viehstillen zugefiihrt. In
diesem Falle hat der Motor noch den Zweck, in der angedeuteten Weise die Schrot-
miihle & und den Strohschneider S in Betrieb zu setzen.

Central-Wasser-
Uersorgungs - Anlagen N
R \
sollten auf = jedem = Wirt- o

schaftshofe vorhanden sein!

ST

Central-Wasser-
Versorgungs-Anlagen

sollten auf = jedem = Wirt-
schafishofe vorhanden sein!

Uber Pumpwerke siehe Niheres in meinem Katalog lber »Kraft-Motoren«.
(Special-Preisliste Nr. VIIL.)

Mit Special-Offerten sowie Kostenvoranschligen fiir complete Stall-Pump-
werke sowie Viehselbsttriinken stehe ich jederzeit zur Verfiigung.
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Die nebenstehende Abbildung Fig. 209 stellt in schematischer Zeichnung die

moderne Einrichtung &/
von Viehstiillen ‘ [,r
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dar. Das Niihere geht aus der Figur selbst hervor. Es
sei nur noch so viel erwiihnt, dass bei dieser Ausfiihrung
die Stille mit Klinker-Fussboden und Fliesen-Wandverkleidung versehen sind. Die
Canalisation erfolgt durch Thonréhren. Auch fiir geniigende Ventilation ist gesorgt.
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In dem Stalle rechts hat meine Special-Construction

Rinderbarren aus glasiertem Steinzeug

Anwendung gefunden, deren genaue Ausfiihrung aus Fig. 210 hervorgeht.

Preise der Rinderbarren, Art. 210%,
per Current-Meter . . . . . . . . . . . .. K 13.50
fiir Endstiicke Zuschlag . . . . . . . . .. > 3.—
Bei einzelnen Viehstiinden verwendet man meine
Einzelbarren, Art. 211, die bei ca. 63 cm Linge
ca. 88 kg wiegen und kosten:
Art. 211. Einzel-Rinderbarren, per Stiick . . K 14.—
Einfachere Rinderbarren (vereinfachte Ausfiihrung
von Art. 210) fithre ich zu folgenden Preisen:
Preiseder vereinfachtenRinderbarren, Art.212,

per Current-Meter . . . . . . . . . . . .. K 11.—
fir Endstiicke Zuschlag . . . . . . . . .. > 3.—

Art. 210.

In dem Stalle links hat meine

Pferdemuschel aus glasiertem Thonzeug, Art. 213%,

Anwendung gefunden, die sich dadurch auszeichnet, dass sie leicht zu reinigen ist
und das Absetzen von Futtersiure verhindert.

Preise der Pferdemuschel aus
glasiertem Thonzeug, Art. 213*
a) leichte Type, Gewicht

circa 28kg . . .. . K 10.—
b) schwere Type, Gewicht
circa 63kg’ . . . . . . > 12.30

Klinker fiir Stall-Fussboden

siehe in meinem Special-Prospect XI iiber »Bau-Artikel<.

Die Stille in Fig. 209 sind mit vierkuppigen, gelben Platten belegt, die per
Quadratmeter ca. 7—9 X kosten.

Fiir Pflasterungszwecke empfehle ich in speciellen Fillen meine Ausschuss-
platten, die wegen kleiner Fehler nicht als mneu verkauft werden konnen, sich aber
fiir die Pflasterung des Hofes etc. sehr gut eignen. (Es mag jedoch nicht ver-
schwiegen sein, dass Undichtigkeiten beim Stallpflaster aufs strengste zu vermeiden

mia’s DL e
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sind, dass also auf tadelloses Pflasterungsmaterial geachtet werden muss. — Auch in
dieser Hinsicht stehe ich meinen Reflectanten mit Rathschligen gerne zu Diensten.)

Special-Offerte iiber meine Klinker-Platten wolle man gefilligst verlangen
und zugleich angeben: 1. wozu die Pflasterung dienen soll, 2. welche besonderen
Anspriiche an sie gestellt werden, 3. wieviel Quadratmeter Pflasterung erforderlich
sind und 4. wie hoch die Kosten projectiert sind.

Bei Einsendung von Skizzen oder Baupline bin ich gerne bereit,
einen specificierten Kostenanschlag anzufertigen.

Die Ventilation der Stalle

ist von wesentlicher Bedeutung fiir einen praktisch eingerichteten Stall und von
grossem Einfluss auf die Beschaffenheit der Kuhstalluft. Wie viel in dieser Hinsicht
gesiindigt wird, braucht wohl kaum hervorgehoben zu werden.

Aus Abtheilung XI meines Haupt-Kataloges sind einige Ventilationsarten zu
ersehen, die auch fiir die Stall-Ventilation in Betracht kommen.

Stall-Waagen.

Zum Abwiegen der Futterrationen des Viehs
sowie zur Verwendung auf Kornbdden eignen sich
meine Waagen, Art. 214—217.

Jurany’s Balken-Waage am Stativ,
Art. 214*

Hohe Von
vom Fussboden Vorder- Aé:h'
bis Auf- | bis Auf- || o, Wand = | Wiege- ir
hiinge- | hiinge- Stativ bis|| praft Preln ) “hir
punkt d. | punkt a. || Mitte des mehr
Ausladers| Lasthakens || Lasthakens
Centimeter kg Kronen
158 115 625 10 50.— || —.60

Art 204,

Jurany’s Balken-Waage am Stativ, Art. 215, mit Waagschale.

IHohe =

Grosse Wi Aich-

vom Fassboden| von Fliiche d lege-
g blsQAuf.k der Lr;)stscbale er kraft Preis geblr

iing#fpunkt is
des Analaders | Kettenkewos Lastschale mehr
Centimeter ke Kronen
170 125 X7 20 5.— —.G0
i
¢ -
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Jurany’s Laufgewichts-Waage am Wandarm, Art. 216*.

Art, 216,
| IP’reis ] Mit Ecalh‘ Il Aichgebiir
I| aut beiden | s 1
| ohne : Seiten _ bei a bet 1
Wiegekraft | mit Wandarm, || ges Wiege- einseitiger = ":l(’fee'
| Wandarm mit | hehels Scala e@cafn r
I Arretierung | mehr mehr mehr
kg | I r o 7n~e‘|q o
S !_ ——
100 §8.— ‘ 80.— 8— ‘ 1.90 1.90

Jurany’s Feder-Waage am Wandarm, Art. 217.

Bei dieser Waage ist an einem eisernen Wandarm eine Feder-Waage ange-
bracht, an die das zu wiegende Material gehiingt wird.

Einfach! Billig! Praktisch!

Preise:

Art::217.:a) Pragkraft-big 10°kg. o v i s e e % e % s K12 —
> 217. 1) »  AD B svecesemesvseioea s 5 9 08 S e > 15.—
> 217. ¢ > » 200 3  eERREAT R R B E % e » 18.—
> 217. d) > % 1200 B i ennmniraseeyiesn g g e e dw ie o > 20.—

Diese Waagen sind speciell fiir Wirtschafrs-
zwecke gebaut und verdienen mit vollem Rechte

die Bezeichnung Universal-Stallwaage.

Leichtes Transportieren, da sie nur geringes

Eigengewicht besitzen, fiir den Transport zu-

” “ioesf .

g o : ‘5 sammengelegt werden konnen und eventuell auch

b mane £ ciinds B3 bivcract B ERY
Art. 218.

fahrbar geliefert werden.
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Preise von Jurany's Universal-Stallwaage, Art. 218.*
s . Liinge von g : Aich-
Brickengrisse | wiege- | Hinterkanto || Eigengewicht Fahrbar ~
Briicke bis der Preis gebiiren
— || kraft Vorderkante completen
Liinge l Breite Gewichtschale Wasge | me hr
Centimeter kg || Centimeter ca. kg i Kronen
[ ! -
ol 50 | 425 | 150 975 25 || 90— 25— || 2—
v 1 6 | 475 | 20 122 0 | 20— | B | 2

Jurany’'s Probemelk-Waagen.

In jedem Stalle sollten von Zeit zu Zeit Probemelkungen vorgenommen
werden. Jedenfalls solltc man nie versinmen, sich iiber das Ertriignis der einzelnen
Kiihe durch Vornahme regelmiissiger Wiegungen der Milchquantititen, sowie durch
Milchuntersuchungen ein klares Bild zu verschaffen. Bis jetzt fehlte es im allge-
meinen an einfachen, zweckmissigen Probemelk-Waagen.

Durch Construction meiner nachstehend verzeichneten Waagen hoffe ich,
diese Liicke ausgefiillt zu haben. Die Erfolge in der Praxis beweisen die Richtigkeit
dieser Behauptung.

Jurany’s Probemelk-Waage mit Schreibpult, Art. 219—222.

Bei dieser Bauart wird die Wiegung dadurch vorgenommen, dass die Melk-
eimer an einen unter einem an der Wand hiingenden Pulte angebrachten ungleich-
armigen Hebel gehiingt werden. Der Hebel iibertrigt seine dadurch hervorgerufene
Ablenkung auf eine Scala, von der man bequem das Gewicht ablesen kann.

Preise von Jurany’s Probemelk-Waage, Art. 219 — 222,

Art. 219. Tragkraft bis 10 kg erusisiens ee it 38 A e so i8 K 35.—
> 220. > % AD ¥ mesemane A0S % Ge Yo e e e e 42—
> 221, > » 20 o e e e o e o om 50.—
> 222, > 2 %) B ectenernes fe N e : W owwwwwma s e Bl

Jurany’s Schnellzeiger-Waage,
Art. 223*/224*.

Die Waage stehit auf dem Fussboden und um be-
quemes Ablesen zu ermdglichen ist die Scala nach oben
liegend angeordnet. Ein Standkreuz verhindert das
Kippen des ganzen Apparates und die Stellschrauben
am Ende der vier Fiisse erméglichen ein schnelles Ein-
stellen auf unebenem Fussboden. Zwecks leichten
Transportes ist die Waage oben mit Handgriff verschen.
Sie kann mittelst einer sehr einfachen Stellvorrichtung
an der Spiralfeder jederzeit reguliert werden.

Der aus Weissblech gefertigte Eimer ist mit der Art. 2237224 S
Waage austariert, so dass nur das Gewicht der darin
befindlichen Milch angezeigt wird.
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Die Waage wird in zwei Grossen geliefert: ndmlich
in 10 kg Wiegekraft, mit Scaleneintheilung von 1—10 kg in Stufen von 100 zu 100 g und

» 20 > > » > ? 2—20 > » > > 200 > 200 >
Preise:
Art, 223%. 10 kg Wiegekraft . . . . . . . . . . . .. ... .. K T.—
> 224% 20 > . BN E SR PN P S W R Rk » 90.—

‘f“"““""“jw - Jurany’s einfache Probemelk-
lL| e () (R | | 3 =

j Mllmﬁ"'&u,dm e Waage, Art. 225%/226.

I '“' M“lll Die Waage Art. 225 ist, wie aus der Figur
ersichtlich, mit einem Teller zur Aufnahme des
Melkeimers versehen, withrend Art. 226 mit einem
grossen, runden, festgeschraubten Teller ausge-
stattet ist, auf dem jede Gefis<art fest stehen
kann, Ausserdem besitzt Art. 226 der besseren
Stabilitiit wegen noch eine hohl gehimmerte
Standplatte. Im allgemeinen ist Art. 226 der
Construction 225 vorzuziehen. Beide Bauarten
sind mit Scala nach Liter und Kilogramm sowie

mit Tariervorrichtung versehen.

UHJ'

Preise:
Art. 225%. Probemelk-Waage laut Ab-
bildung (ohne Eimer) . .K 14.—
> 226. Probemelk-Waage  mit
Standplatte und rundem,
grossen Teller. . . . . . » 17.—

Jurany’s Probemelk-Garnitur, Art. 227.

Diese Probemelk-Garnitur umfasst die Gege;)stﬁnde, die erforderlich sind, um
das Gewicht der Milch zu bestimmen und Proben zur Fettgehaltsbestimmung von
ihr zu entnehmen. Die Milch wird von jedem Melker in den »Probestdnder<
geschiittet. Sodann wird mittelst des >Probestechers« die Milchprobe genommen
und der Probestinder zur Gewichtsbestimmung der Milch auf die Probemelk-Waage,
Art. 226, gestellt.

Preis dieser Probemelk-Garnitur, Art. 227,
bestehend aus:
a) einer Probemelk-Waage, Art. 226, mit Standplatte u. Teller zum Preise von K 17.—
b) einem Probestinder von circa 9 Liter Inhalt . . . . . . . . . . . . > T—
¢) einem Probestecher mit Kautschukmundstiick . . . . . . . . . . . > 1.50

Art. 227: K 25.50
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auch mit
um dadurch jederzeit controlieren zu kénnen, wie weit er

Der >Probestiandere, Art. 227 b, wird zum Preise von K 8.—
Glasscheibe geliefert,
gefiillt ist.

— Probemellungen miissen in jedem Kulislalle vordenommen werden! =

Nur durch regselmiissige Probemelkungen hann der Landwirl sich einen

Uberblich iiber den Nulzen seiner Vielzucht verschallen.

Niiheres iiber die zur Fettgehaltsbestimmung der Milch erforderlichen Apparate
siehe in Abtheilung VII meines Kataloges.

Jurany’s Kuhstall-Spritze.

Diese fahrbare Spritzpumpe, Art. 228%,
kann fiir die mannigfachsten Zwecke verwendet
werden. Sie besteht aus einem Eisenblechkasten
(verzinkt), der auf einem zweiriderigen Karren
gelagert ist. Meine Stall-Spritzpumpe sollte in
keiner mittleren oder grosseren Wirthschaft
fehlen, da sie zu den verschiedensten Zwecken
beniitzt werden kann. Insbesonders eignet
sie sich zum Splilen der Stdlle. In dieser Hin-
sicht findet sie bereits ausgedehnte Anwendung.

Das hdchst solide und sorgfiltig aus-
geflihrte Pumpwerk dieser Spritze, welches
aus dem Wasserkasten gespeist wird, ist mit blankem Metall-Cylinder und Metall-
Windkessel sowie mit metallenen Ventilen ausgestattet. Der kriiftige Schwengel ist
aus Schmiedeeisen. — Die Steighdhe des Spritzstrahles betriigt bei entsprechender
Kraftaufwendung circa 13—14 m, die horizontale Wurfweite circa 15 m.

Art.

223,

Preis von Jurany’'s Stallpumpe, Art 228%.

. q engl. Zoll 22
Cylinderweite [mxon. AT
Leistung per Hub . . . . . . . Liter . . 07
Spritzschlauch-Dimension gk Sl He

F N REENRRD WeRSA R R RS \mm. .. 19

Inhalt des Wasserkastens . Liter . . 100

Spurweite der Fahrrider . . . . . . . . .. cm . . . Gt
Preis complet, mit Schlauchmufle, 0'8 m ﬂ'umunertcm Hant-
Spritzschlauch und Spritzrohr mit Strahl- und Schaufel-

mundstiick . . . .. ... 000 T e St L& 195, —

-+
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Schrotmiihlen.

Meine Schrotmiihlen sind nach
zwei verschiedenen Systemen
ausgefiihrt, als Mahlginge mit
Steinenundals eigentliche Schrot-
miihlen mit Mahlscheiben. Beide
eignen sich vorziiglich zum
Schroten von Futtermitteln jeder
Art, Gerste, Roggen.Hafer,Weizen
ete. etc. Ferner kann man Ol- und
Erdnusskuchen sehrgutauf diesen
Miihlen zermahlen.

Sowohl  Landwirtschaftsbe-
triebe als auch speciell die Mol-
kereien seien darauf aufmerksam
gemacht, dass sich die Anlage-
kosten erfahrungsgemiiss sehr
schnell amortisieren, wenn z. B.
eine Genossenschafts-Molkereidas
Schroten des Getreides fiir die
einzelnen Genossen zu einem
niedrigen Normalpreise besorgt.

Schrot- und MahImiihle,

Art. 229*—232*,

(Fir Gdopelbetrieb eingerichtet.)

Art. 229% Gewicht 850 kg, mit
> 230%, > 850 »
> 231%, > 900 > »
> 232%, > 900 » >

Hoffoungssteinen von 630 mm . . K 400.—
franz. Steinen » 630 > . » 780.—
Hoffnungssteinen » 790 » . » 1000. —
franz. Steinen > 790 > . » 1220.—

Excelsior-Scheibenmiihlen, Art. 233—236.

A. Neue Excelsior-Handmiihle.

In allen Fillen, wo kein Motor zur Verfiigung steht und keine grosse Um-
drehungsgeschwindigkeit der Mahlscheibe erforderlich ist, wo also hinsichtlich der
quantitativen Leistung und der Feinheit des Mahlerzeugnisses keine grossen Anspriiche
gestellt werden, ist diese Handmiihle zum Schroten von Futtermitteln bestens zu

empfehlen.

Leistung in der Stunde 12—-25 Kilogramm.

» 234,

Art. 233. Preis der Miihle auf Eisengestell. . . . .
Preis der Reserve-Mahlscheiben, per Paar
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B. Neue Excelsior-Doppelmiihle
fiir Kraftantrieb.

Riemenscheiben-Dimensionen . . . . . . « . +. « ¢ « « & v v o . . . 250X80 mm
Umdrehungen derselben per Minute . . « . . . . . ., .. . .. . 350
Leistung an Feinschrot in der Stunde . . . . . . . . . . . .. . . 130—160 kg
Leistung an Grobschrot in der Stunde . . . . . . . . . . .. : 250--300 »
Kraftverbrauch in Pferdestiivxken . . . . . . . . . . . . .. . ... 2% —3

Art. 235. Preis der Miihle auf eisernem Fussgestell mit loser und fester
Riemenscheibe . . . . . . . .. s TG W oA R K 330.—
» 236. Reserve-Mahlscheiben, per Paar . . . . . . . . . . . .. > 15—

Viehfutter-Dampfer.

Meine Viehfutter- Dimpfer, Art. 237+
bis 240%*, erfreuen sich einer grossen Be-
liebtheit. Sie finden in allen Viehhaltungen
die ausgedehnteste Anwendung.

Leichte Handhabung!

Einfache Bauart! BN o niToran §
3 £N
Bequeme Reinigung! === |

Wenig Heizmaterial!
Billiger Betrieb!

Art, 237—240.

Preise von Jurany's Viehfutter-Dampfer »Fox«, Art. 237*—240%.
- ‘g'—- I y o l’reisér in I(POIléll o
At | . Inhalt Gewicht it | il mit
 circa Liter || circa kg Eisenblech- | e verzinntem
Il kessel | UPTETRES | Kupferkessel
937# | 7 130 | 180.— 225 — 242.—
238% | 100 145 200.— 235.— 253.—
839% || 125 160 | 210.— 250.— 272.—
240% ! 150 175 l 225.— 280.— 300.—
|

Dampferzeuger etc.
Siehe in Abtheilung VIII meines Haupt-Kataloges.

Kalber-Saugapparate.

Das kiinstliche Erniéihren des Kalbes ist dem Saugenlassen am Mutterthier
vorzuziehen, weil durch dasselbe die Ernihrung eine gleichmiissigere ist und
namentlich das Abgewdéhnen der Kilber ganz allmiihlich geschehen kann, wodurch
ein Abfallen am Fleische vermieden wird.

Die hauptsiichlichsten Vortheile des Apparates sind:

1. Das Kalb erhilt nur die Hilfte der Muttermileh, die andere Hilfte kann
nutzbringend verwertet werden.

=08 =
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2. Das Mutterthier magert nicht durch die Anstrengung und Aufregung des
Siugens ab.

3. Dem jungen Thier kann in derselben Menge Nahrung der doppelte Nihr-
gehalt zugefithrt werden.

4. Das Kalb kann so lange am Apparat aufgezogen werden, bis es von selbst
frisst; es fallen daher, da sonst das Kalb nach zwei bis vier Wochen vom Mutter-
thier abgesetzt werden muss, die Mithen des Fressenlernens, welche den Untergang
vieler jungen Thiere zur Folge hat, weg.

5. Das Kalb gewdohnt sich, nach etwa drei Tagen vom Mutterthiere weg-
genommen, sofort an den Apparat.

6. Bei vorkommenden Krankheiten kénnen dem Thiere die Heilmittel, ins
Futter gemischt, ohne Miihe beigebracht werden.

Kilbersiduger, Art. 2417,

Dieser aus der Abbildung ersichtliche Apparat ist an den #usseren Kanten

mit Flanschen versehen, die mit einer Sperrung ausgestattet sind. Sobald der Apparat

, zwischen den Leisten in den Schienen

niedergelassen ist, verharrt er in dieser
Lage und ist gebrauchsfertig.

Preis:
Art. 241%, Sammt zwei Befesti-
gungsschrauben und

Schienen . . .. .K 99—
> 241a. Reserveduten dazu,
per Stiick . . . . .>» —80

Patent-Kilber-Saugapparat, Art. 242
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Preis:

Art. 242%, Kilber-Saugapparat nach der Patentconstruction:
D.R.P. Nr. 66.713

Jurany’s Kilber-Saugapparat »Triumph«, Art. 243.

Dieser Apparat ist die neueste und einfachste Construction auf diesem
Gebiete. Der Saugapparat »>Triumphe< besteht aus einem an die Wand zu
hiingenden Gefiss mit Stutzen zur Aufnahme des Duten.

Milch etc. ist unméglich, da infolge einer sinnreichen V

-3

nur dann in den Stutzen tritt, wenn das Kalb saugt.

Ausschiitten der

orrichtung, die Milch

Preis:
Art. 243. Gefiss sammt Stutzen, Ventil und Duten . . . . . . . . K 13.50
¥ Jurany’s Kilber- und Fohlensiduger, Art. 244

Dieser Apparat besteht aus einem circa 18 cm hohen
Gefiss von circa 30 em Durchmesser ; im Deckel ist das

Saugrohr angebracht (siehe Figur).

Sehr bewidhrt!

Preis:

Art, 244%, Gefiss sammt Deckel, Duten ete. K 10.—

Art. 244,

Reserveduten per Stiick K —.80 (Art. 241 a).

zum Kochen des Viehfutters.

Topf

Verzinnt.
Art. 245 * 246 247 248
Liter 10 15 20 25
K 240 3.20 4. — 4 80
Art. 249 250 251 252
Liter 30 40 50 60
K 5.60 7.20 8.80 10.40

Art, 245252,

33
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Trankeimer.

Aus Stahlblech, verzinnt.

Art. 253* o5 4¥ 955%
Liter 10 13 16
K 1.70 1.90 210

Wiederverzinnung und Reparatur meiner Milchwirtschafts-
Geridthe besorge ich prompt, solid und billig.

Allgauer Melkstuhl

im Algiu und anderorts vielfach im Gebrauch, wird mit
einem Riemen um den Leib des Melkers festgehalten,
sehr praktisch.

Art. 256*. Preis inclusive Riemen . . . . . . . . K 5.—

Art. 256,

Heu-, Stroh- und Diinger-Messer.

Art. 257* Ein Stick K 10.—

Stall-Laternen.

Art. 258% DPatent - Sturm-

laternen f. Petro-

Jenm: ¢ « o w0 w6 K 280
> 259%, Stall-Laternen fur
Kerzen . . . .. K 140

Néheres iiber sonstige Beleuchtungsgegen-
stinde siehe in Abtheilung X meines
Haupt-Kataloges.

i Pl ==
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Patent-Rindvieh-Bursten.

Diese Biirsten liefere ich nach Wunsch steif oder weich.

Art. 260*% a) fiinfreihig, ohne Gurten . . . . . . . K —80

> 260* ) sechsreihig, » > NS T M PR |

> 260* ¢) siebenreihig, » P e > 110
Art. 260.

Thierirztliche Instrumente.

Art. 261. Trocar fiir Rindvieh, mit 2 Caniilen, mit Metallheft . . . . . . . K 430
> 262. Trocar fiir Rindvieh, extra stark, mit
2 Caniilen, mit Platte zum Anheften,

nach Eber, mit Metallheft . . . . . K 580
> 263. Trocar fiir Schafe, mit 2 Caniilen,

mit Metallheft . . . . . . . ... > 350
> 2064 Trocar, combiniert, fiir Rindvieh und
Schafe, mit Metallheft, fiir Verband-

taschen passend . . . . . . . . . . > 6.10
» 265* Schlundsonde fiir Rindvieh, um
fremde Korper aus dem Schlunde zu
entfernen; auch als Schlundréhre ver-

wendbar . . . . . . .. .. ... > 21.30
» 266. Schlundréhre aus einer Drathspirale,
mitLederbezugund Zinnmundstiicken

nebst Maulholz, fiir Rindvieh . . . » 940
> 267. Dasselbe Instrument,nebst Maulholz,
fiir Kidlber und Schafe . . . . . . 5.80
> 268* Aderlasslancette . . . . . . . .. 1.80 _
» 269. Einfache Fliete . . . . . . . . .. . 220 ARR SR
> 270. Eintheilige Fliete im Metallkasten . . . . . . . . . . . .. .. K 4.—
» 271. Zweitheilige Fliete im
Metallkasten . . . . . . K 5—

> 272. Aderlassschndpper fiir

Pferde und Rindvieh, in

Etui, verstellbar ., . . . » 17.20
> 273. Dreitheilige Fliete im Metallkasten . . . . . . . . . . . .. .. K 620

Art, 274.

Art. 274%. Trachtenzwinger, nach Brutscher, verstellbar. Bei diesem In-
strument sind die beiden Schenkel beweglich verbunden. Derselbe kann
den verschiedensten Grossen- und Weitenverhiltnissen angepasst werden,
je nachdem man das Band auszieht oder die Schniirung erweitert.
Dieser Trachtenzwinger kann sehr tief angelegt und hiedurch das
Riickwiirtsdringen der Gebirmutter im Grunde verhindert werden . .K 880

- 85 - g*
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Art. 275*. Vorfallbandage aus Leder mit Segeltuchgurten . . . . . . . .K 27.—
> 276* Pessarium, nach Chabert . . . . . ... . . . . ... ...+ .>» 12—

Art 276.
P,
cc————————
Art. 278.
Art. 277*. Melkréhrchen von Bein. . . . . . . ... . ........K —06
> 278* Milchkatheter von Metall, nach Fiirstenberg, 2 oder 3mm Durch-
THESBOL. o o v oo o mrieorrmmisim et 4 & 3 B s w4 s m e ae® 150

Art. 279.
S ‘-m

Art. 279%. Klystierspritze fiir Pferde, Rindvieh und Schafe, 1000 g . . . . K 16.—

Art. 280. Klystierspritze fiir Pterde, Rindvieh und Schafe, 700 ¢ . . . . . K 1365
> 9281. > > > > > > 800> .« © v & i 10—
— P
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"dadurch abgeholfen, dass am oberen Rand der nicht schneidenden

Art. 282*. Klauenscheere fiir Rindvieh, mit Lederverschluss, 28 cm lang . K 440
> 1988% Klauenzange: i sieiavesdeiamiaiue e % % % % & ¥ ¥ @ 9 % & 8 b » 13.—

Art. 283.

Art, 284%, Klauenscheere. Neueste Construction. . . . . . . . . . . . K 24.—

Bei den ilteren Klauenscheeren machte sich vielfach der Ubel-
stand bemerkbar, dass die Scheere beim Schneiden von harten Klauen
oft abrutschte. Diesem Ubelstard wird bei der Scheere nach Masch

Backe eine mit scharfen Kanten versehene Nute eingelassen ist.

Art. 285%. Eingebegeflasche aus Weissblech in verschiedenen Grossen:

a b c d
K 2.— 240 3— 4. —

In allen Grossen und reicher
Auswahl.

Specialoffert auf gefl. Anfrage
gerne zu Diensten.

Art. 256*, Enthaltend
11 thierirztliche
Instrumente . . K24.—

BT e
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Viehscheere »Perfectz«.

Art. 295%

——— Preise iiber Ohrmarken, Ohrzangen etc. auf Anfrage. ——

Titowierzangen, Art. 294,

in verschiedenen Ausfithrungen. Niheres auf gefl. Anfrage.

Brennummern, Art. 295.
Offert auf Anfrage!

NB. Angabe der gewlinschten Inschrift erbeten!

Stall -Thermometer.

Art. 783%. Einfaches Stall-Thermometer . . K 1.—
> 784% Stall-Thermometer, nach Dr. Rueff.
Glascylinder-Thermometer mit Cy-
linder-Weingeistkugel und Papier-
scala; mit Angabe der Stalltem-
peratur. Theilung — 2 bis + 25°R

in 1% in Eichenholzfassung . . . > 4.20

zu billigsten Preisen in anerkannt guter Ausfithrung. Man hole, unter genauer

Ausser den hier angefiihrten liefere ich simmtliche anderen Stallartikel
Angabe des Gewinschten, Specialoffert ein.

P
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Abtheilung Ila.

Milchbehandlung. Rahm-
und Butter-Bearbeitung.

(Fir kleinere Milchwirtschaften.)

NB. Milch- und Butterbearbeitungs-Maschinen fiir Kraftbetrieb,
siehe in Abtheilung IITb des Haupt-Kataloges.
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A. Die Butterbereitung.

Ziveck dieser Zeilen soll es sein, einige kurze ‘Andeutungen fiir die Einrichtung
einer kleinen Milchwirtschatt fiir die Wirtschaft zu geben. Es wird vorausgesetzt,
dass die Entrahmung der Milch in der iiblichen Weise durch den »Kronen-Separator<
erfolgt und das friither gebriuchliche Sattenverfahren nicht méhr in Anwendung'kommt.

Im allgemeinen ist stets zu empfehlen, fiir die Milchbehandlung einen

besonderen Raum zu wihlen. Auf jeden Fall muss davon abgerathen werden, die
Milch im Stalle selbst zu separieren. Am besten geschieht esin der sogenannten Milch-
kammer. Diese muss sich durch peinliche Reinlichkeit und Ordnung auszeichnen;
sie muss sehr oft geliiftet und gereinigt werden. Andere Gegenstinde als Milch
und Milchproducte darf man in der Milchkammer nicht aufbewahren, da die Milch
sonst leicht unangenehme Gertiche annehmen kénnte. Speisenvorrithe etc. gehoren
also nicht in die Milchkammer. Den Fussboden halte man stets recht sauber, was
sich am hesten dann ermdglichen lisst, wenn er aus einfachen Steinplatten oder
gewdhnlichen Mauerziegeln besteht. Die Wand und die Decke streicht man am besten
mit einfacher Olfarbe oder mit gewohnlicher Kalkmilch an und erneuert letzteren
jedes Jahr mindestens einmal.
B Die in der Milchwirtschaft zur Verwendung kommenden Milch-Transportgefisse
sollen aus mdoglichst gut verzinntem Eisenblech bestehen. Diese haben vor Holz den
Vortheil, dass sie leichter sind und sich besser reinigen lassen und dass eine Pilz-
bildung hintangehalten wird. Jedoch kann nicht dringend genug empfohlen werden,
nur gut verzinnte Geriathe zu verwenden, da mangelhaft verzinnte Gegenstinde oft
schlechter sind als unverzinnte. Lisst die Verzinnung nach, so versiume man nicht,
die betreffenden Gerithe zwecks Neuverzinnung sogleich an die Verzinnungs-Anstalt
zu senden. Die Reinigung dieser Blechgefiisse geschieht am einfachsten dadurch,
dass man sie zuerst mit kaltem Wasser aussplit und sodann mit heissem Soda-
wasser auswidscht. Hienach iibergiesst man sie nochmals mit kaltem Wasser und
stellt sie zum Trocknen auf. Von Zeit zu Zeit wende man statt des Sodawassers
eine aus geloschtem Kalk und Wasser hergestellte Kalkmilch an. Mit dieser reinige
man insbesonders auch die Butterkneter, Knetbreter, Buttermaschinen etc.

Uber die Behandlung des Separators sei hier nichts ieiter hervorgehoben,
sondern nur auf die jedem Separator beigegebene genaue Gebrauchsanweisung sowie
die in meinem Special-Prospecte I enthaltene Abhandlung ttber die Separatoren

verwiesen. ; N
Im grossen und ganzen mag nochmals betont sein, dass Reinlichkeit
der erste Grundsatz auch flir jede kleinere Wirtschaft sein muss. Nur
wenn eine entsprechende Reinlichkeit bei der Milchgewinnung und Milch-
behandlung befolgt wird, ist man im Stande, ein gutes Product zu erzielen und

die Milch gut zu verwerten.

! I
Bei der
Obers-Behandlung*)

ist zu beachten, ob aus dem Obers eine Sauer- oder Slissrahm-Butter erzeugt
werden soll. Will man Sauer-Rahm=-Butter erzeugen, so beachte man Folgendes:

*) Den abgeschiodenen Fettstoff der Milch bezeichnet man mit Rahm, Sahne oder Obers.

i
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i

Sobald das Obers aus dem Separator kommt, muss es abgekiihlt und in die
Milehkammer gebracht werden. Das Abkiihlen des Obers sogleich nach dem Sepa-
rieren ist bei Herstellung der Sauerrahm-Butter stets erforderlich und tragt wesent-
lich zur Erzeugung einer guten Butter bei. Man kann diese Abkithlung auf ver-
schiedene Art erreichen. Besonders beliebt sind die Rahmliihler, nach Art. 310, die eine
runde Form haben und bei Vermeidung aller Ecken sich leicht reinigen lassen. Das
‘Wasser, das diesen Kiihler durchstrémt, kann entweder aus einem héher stehenden
Reservoir entnommen oder mittels der Fliigelpumpe, Art. 311/312, hindurchgepumpt
werden. Nachdem diese Abkiihlung vor sich gegangen ist, wird das Obers in die
circa 15—20° C, warme Milchkammer gebracht. Diese Temperatur muss stets ein-
gehalten werden, weshalb man die Milchkammer im Winter heizen muss. Ein Thermo-
meter in der Milchkammer muss eine stete Controle ermdglichen. Nun iiberlisst
man das Obers eine Zeitlang sich selbst, damit es den Sauerungsprocess durchmacht
und fiir die Verbutterung entsprechend angesiuert wird. Geht das Ansiuern nicht
schnell genug vonstatten, so kann man ihm dadurch nachhelfen, dass man eine
geringe Menge saurer Magermilch (keine Buttermilch) beifiigt, die seit dem
vorhergehenden Tage gestanden hat. Nach circa 24—36 Stunden diirfte das Obers
dann entsprechend sauer sein. Dieser Siuerungsprocess kann auch in der Art ein-
geleitet werden, dass man das Obers solange in ein Wasserbassin stellt und dieses
Wasser dann so temperiert, dass das Obers stets eine Wirme von 15° C. besitzt.
Beziiglich der Ansiuerung mag noch erwihnt sein, dass nicht zu rathen ist, zum
Ansiiuern Buttermilch zu verwenden, da diese stets den Nachtheil hat, dass sich in
ihr die schadlichen Mikro-Organismen leichter als in der Magermilch einnisten.

Beziiglich der Verbutterung des Rahmes von mehreren Gemelken sei betont,
dass es nicht riithlich ist, das Obers von mehr als drei Gemelken zu sammeln. Um zu
controlieren, ob der Siuerangsgrad des Rahmes der richtige ist, stecke man den
Butterspatel in den Rahm; wenn dieser beim Herausziehen gleichmissig von dem
Butterspatel abfliesst und nur einen glinzenden Uberzug zuriicklisst, ist der richtige
Siuerungsgrad des Rahmes erreicht. Bei einiger Ubung wird man sich bald einen Uber-
blick tiber diese Controle verschaffen,

II.

Die Siissrahmbutter-Bereitung

kommt erst solange in Anwendung, als die Separatoren sich eingebiirgert haben,
denn frither war man darauf angewiesen, das Obers von einer sauer gewordenen
Milch zu verbuttern. Der Separator jedoch liefert sowohl siissen Rahm als auch
slisse abgerahmte Milch.

Bei der Sissrahmbutter-Bereitung ist strengstens darauf zu sehen, dass das
"Obers sehr stark abgekUhlt wird und dass es moglichst nicht-léinger als 18 Stunden
aufbewahrt wird. Es empfiehlt sich, den Rahm, sowie er aus dem Separator kommt
und iiber den Kiihler gelaufen ist, in die sogenannten Rahmstinder zu fillen und
ihn in kaltes Wasser zu stellen. Zu diesem Zwecke beniitzt man am besten ein
aufgemauertes Bassin, das mit kaltem Wasser angefiillt und eventuell durch Hinzu-
fiigen von Risstiicken im Sommer gekiihlt wird. Will man den Rahm im Winter
anwérmen, so geschieht dies entweder dadurch, dass man das Wasser dieses Bassins
erwirmt oder dadurch, dass man in den Rahm die mit warmem Wasser gefiillten
Temperier-Biichsen hingt. Diese Biichsen kann man tibrigens auch mit Eis oder
kaltem Wasser fullen und auf diese Weise eine Abklhlung des Rahmes herbei-
'fithren. Die beste Temperatur fiir die Siissrahmbutter-Gewinnung soll im Sommer
héchstens 12° C. und im Winter hdchstens 15° C. betragen. Bei der Sauerrahm-
-gewinnung muss man moglichst die Temperatur von 15° C. einhalten, wie bereits
erwihnt wurde. /
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oI
Sobald das Obers entsprechend vorbereitet ist, kann

\ das Buttern

beginnen. Neben der Obers-Temperierung ist der Butterungs-Process das wichtigste
Moment bei der Herstellung eines guten Productes. Zunichst kommt natiirlich sebr =
viel darauf an, welche Art Maschine man bei dem Buttern beniitzt; es kommen
hierbei in Betracht: .

1. Das Holstein’sche Butterfass, Art. 3017.

2. Das Victoria-Butterfass, Art. 301.

3. Jurany’s Kronen-Buttermaschine, Art. 302.

Welche Buttermaschine sich nun fiir einen speciellen Fall am besten eignet,
lisst sich nicht ohneweiters sagen, sondern hingt von den néheren Umsténden ab.
Im allgemeinen mag daran festgehalten werden, dass flr eine kleinere Wirtschaft
>Jurany’s Kronen-Buttermaschine«, Art. 302, fiir eine mittlere die »Victoria-Butter-
maschine< und flr eine gréssere Wirtschaft das »Holstein’sche Butterfass< in
Betracht kommt. Die Dauer des Butterungs-Processes soll durchschnittlich 30
bis 40 Minuten wihren. Nur bei den kleineren Maschinen (Jurany’s Xronen-Butter-
maschine z. B.) kann sie auf circa 25 Minuten beschrankt werden. Geht das Buttern
schnelier von statten, so ist zu befiirchten, dass die Ausbutterung eine ungenligende ist.

Der Grund fiir zu schnelles Buttern kann liegen:

1. An zu hoher Temperatur des Obers.
2. An zu schnellen Umdrehungen der Buttermaschine.
8. An zu dickem Rahm.

(Um die richtigste Butterungszeit und die beste Butterausbeute zu erhalten,
ist es empfehlenswert, vor dem Buttern das Siissobers im Sommer auf circa 11° C.
und den Sauerrahm auf circa 15° C. herunter zu kiihlen; im Winter temperiere man
das Siissobers auf circa 15° C. und das saure Obers auf circa 18° C.)

Beim Buttern selbst achte man darauf, dass der Siissrahm etwas langsamer
verbuttert werden kann wie der saure. _

Es ist nothig, den Butterungsprocess wihrend des Butterns genau zu
beobachten, damit der Rahm, resp. die Butter nicht Uberarbeitet wird. Sobald der
Rahm eine k&rnige Consistenz annimmt, kann man mit dem Buttern aufhéren. Bei
dem Holstein’schen Butterfass treibe man dunn mit dem Schligel die Butter zu
einem Klumpen zusammen; bei dem Victoria-Butterfass geschieht dies mit Hilfe
der Butterspatel und des Buttersiebes, wihrend man bei meinem Kronen-Butterfass
dies einfach dadurch erreicht, dass man die Kurbel etwas langsamer umdreht und
die Butter dadurch ndthigt, sich an der Einsatzwand abzusetzen. Sodann nehme
man bei dem >Holstein’schen« und bei dem »Victoria-Butterfass« mit Hilfe eines,
Haarsiebes die Butter heraus und lege sie in die Butterwanne. Die der Butter an-
haftenden Buttermilchtheile entfernt man dann durch Kneten und stellenweise auch
durch Waschen mit Wasser. Zu der letzteren Manipulation darf selbstverstindlich
nur gutes, reines Wasser beniitzt werden. Im allgemeinen muss jedoch hievon ganz
abgerathen werden. — Das Kneten der Butter geschieht auf den Xnetbrettern, und
zwar entweder auf meinem Rotations-Butterkneter mit Eisengestell, Art. 8018, auf
meinem Rotationstischkneter, Art. 303, auf meinem Butterknetbrett, Art. 804, oder
meinem Rotierbutterkneter, Art. 803. ,

Beim Kneten achte man darauf, dass die Hand so wenig wie mdglich mit
der Butter in Berlihrung kommt. Die Butterstecher, Butterspatel etc. allein
missen die Butter wenden, zusammenrollen etc., ohne dass die Hand direct die
Butter berlihrt. Nach dem Kneten lege man die Butter in den Buttertrog oder auf
eine Butterbank, bis sie spiiter nochmals geknetet und der letzte Rest des Wassers

[
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bis zu einer gewissen Grenze entfernt wird. Sodann wird die Butter, wenn
sie verkauft werden soll, signiert. Hiezu bedient man sich der Butterformen,
Art, 814/335, oder der Butterstempel, Art. 336/341.

Die Verpackung der Butter geschieht in Pergamentpapier. Anderes Papier
darf aut keinen Fall verwendet werden, da es die Qualitit der Butter nachtheilig
beeinflusst und der Butter ein schmieriges Aussehen gibt.

Wenn die Butter eine schlechte Qualitit aufweist und dies auf den

Butterungsprocess zurtickzufiihren sein sollte, so ist zu untersuchen:

1. Ob das Butterfass mit der vorgeschriebenen gleichmissigen Ge-
schwindigkeit gedreht wurde.

. Ob das Obers die richtige Temperatur aufwies.

. Ob das Butterfass mit der vorgeschriebenen FUllung arbeitete.

. Ob alle Gerdthe gut gereinigt und trocken waren.

. Ob das Sonnenlicht auf die Butter oder aunf die Temperatur der
Milchkammer eingewirkt hat.

. Ob bei der Bereilung der Butter, beim Kneten etc. die Butter nur
mit Holzspateln und nicht mit den Hinden beriihrt worden ist.

CU W N

=2]

Weiteres iiber die Behandlung der Separatoren siehe in Abtheilung I
meines Haupt-Kataloges. Die ,Buttermaschinen fiir Kraftbetrieb finden ihre Be-
sprechung in Abtheilung III b des Haupt-Kataloges. Uber sonstige Molkerei-Bedarfs-
Artikel verlange man meinen Special-Preis-Courant VI/XIL

B. Die Milcherhitzer.

Uber die zweckmissigste Vorwarmung der Milch zum Entrahmen sei erwiihnt,
dass man sich hiezu bei kleineren Betrieben am besten meines

Milchvorwirmers mit directer
Beheizung, Art. 306%,

bedient. Das Aussere dieses Vorwirmers ist aus
nebenstehender Fig. 306 ersichtlich. Er ist sehr
einfach gebaut und zeichnet sich durch kriftige
Erhitzung der Milech mit wenig Brennmaterial aus.

Preise der Milchvorwarmer mit directer

Feuerung.

Art. 306*, @) Stundenleistung bis 400 Liter K150.—
> 306%.0) > > 600 > > 180.—
> 806% ¢) > » 800 > »230.—
> 306%. d) » > 1000 » > 270.—
» 306%, e) > » 1200 > » 330.—
» 306%. f) » > 1500 > > 360.—

NB. Dieser Vorwirmer wird auch in jeder
anderen verlangten Grésse auf Bestellung an-
gefertigt.

Dieser Vorwiirmer kann an jedem beliebigen
Orte aufgestellt werden. Zum Abzug der Rauchgase
ATELS geniigt ein einfacher KXamin.

= A =
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In grésseren Milchwirtschaften ohne Dampfanlage
empfiehlt sich der Einbau eines besonderen Dampf-
erzeugers, dessen verschiedene Typen aus meiner
Special-Preisliste Nr. VIII zu ersehen sind. In diesem
Fall speist man den Vorwirmer mit dem Dampf, der im
Dampferzeuger erzeugt wird. Meine fiir diesen speciellen
Fall copstruierten Milchvorwiirmer sind ohne Rihrwerk
gebaut und mit Regenerativwirkung versehen.

Die Construction entspricht meiner Erhitzer-Type I,
die in Abtheilung IIIb meines Kataloges eingehend be-
sprochen ist. (Siehe nebenstehende Figur!)

Art. 5001,

Preise meiner mit directem Dampf oder mit Wasser
geheizten Milchvorwirmer »Primus«, Art. 3001*.

Art. 3001%. @) Stundenleistung bis zu 400 Liter . . . . . . . . . K 260.—
> 3001%. D) & » > B00 = ... L. o 300.—
> 3001% ¢ > » 3 8000 w GugaewEw BE R > 320.—
> 3001%. ) . s 4000 » . oo visiwaeieiee » 340.—
> 3001% e) > » 242000 0 aawiieananen 380. -
> 3001*. f) > > > 1500 ey B v s s WA 00—

Diese mit directem Dampf oder warmem Wasser gespeisten Milchvorwiirmer
kénnen auch mit Rihrwerk hergestellt werden, und zwar wende ich in diesem
Falle eine Construction an, die meiner Vorwiirmer-Bauart fiir Dampfbetrieb ihnelt
und an Soliditit alle anderen Constructionen iibertrifft. (Siehe Abtheilung >Milch-
behandlung« [Milcherhitzer] meines Kataloges.)

Preise meiner mit Dampf geheizten Milchvorwirmer mit
Riithrwerk fiir Handbetrieb, Art. 307.

Art. 307. @) Stundenleistung bis zu 600 Liter . , . . . . . . .. K 310.—
> 307. 1) » 2 » 8000 .o . ow o a8 e > 35—
> 307. ¢ > » % 4000 s sy ewy e aEEa > 410.—
> 307. llj > > » 1500 B p e e e e B e > 500.—

7 NB. Diese Type wird auch in jeder anderen gewlinschten Grésse geliefert. Die
Preise verstehen sich incl. Dampfzuleitungsstutzen und Condenswasser-Ablasshahn.

Ein zweckmiissiger Milchvorwirmer fiir kleine
Milchwirtschaften ist

Jurany’s Treppenvorwirmer, Art. 308*.

Dieser Apparat ldsst sich bequem zwischen
dem Vollmilch-Reservoir und dem Separator ein-
schalten und nimmt in der Hoéhenlage nur wenig
Raum ein. Dieser Treppenvorwirmer muss mit einem Warmwasser-Ofen, resp. mit
einer Warmwasser-Heizung oder mit einem Dampferzenger verbunden werden. Die
richtige Temperatur lisst sich dann mit Leichtigkeit erreichen.

-_— 4D -
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ct. 308,
308%.
308%.
308*.
308*,

a) fir jede Art Hand-Separatoren

b)
c)
)
e)

>

>

>

>

600 Liter stiindlicher Leistung

1000 » > >
1500 > > >
2000 » » >

100. --
120.—
215 —
300.—
410.—

Runder Cylinder-Vorwirmer fiir Dampfheizung, Art. 309*.

durch

eine

Diese Constructionsart ist in
kleineren Molkereien sehr beliebt und
zeichnet sich vor allem dadurch aus,
dass der Milchzufluss zum Separator
einfache Regulierungs-
Vorrichtung geregelt wird und dass
die Leistungsfihigkeit eine ziemlich
hohe ist.

>

>

»

Art. 309%.
309%.
309%,
309+,

a) fiir stiindliche Leistung bis circa 500 Liter
b) » E > B > 800
c) » » > » » 1100 »
d) » > > > > 1500 >

. K 150.—

200.—
240.—
280.—

C. Die Buttermaschinen.

Buttermaschinen fiir Handbetrieb.

Jurany’s Holstein'sche Buttermaschine in Eisengestell,

Art. 3017*.

Diese Maschine eignet sich vorziiglich fiir eine Milehwirtschaft mittleren Um-

fangs. Sie besteht aus einer Eichentonne, die in einem Eisengestell drehbar ange-
bracht ist. Die Bedienung ist #usserst einfach, die Bauart kriftig und solid; der
Gang ist #usserst ruhig; die Verbutterung erfolgt in verhiltnismissig kurzem
Zeitraume und liefert ein gutes Product.

Preise der Holstein’schen Buttermaschine.

Total- :Verbut.terti"

il

( : be [ i
Art. 8017* | Antrieb | inhalt 11,:Fulfl:ng g
}‘ x Liter Kronen
a “‘ Handbetrieb, ohne Gestell . . . . . . . :l 20 } 10 42.—
b | > > > eeas A 80 15 60. —
¢ l > auf Eisengestell . . . . . . ‘ 30 15 2.—
d i > > % eemeenas @) | 60 30 120.—
e > > B Bllelaiie e e I 100 50 180.—
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Jurany’s Victoria-Buttermaschine in Eisengestell, Art. 301*.

Bei dieser Construction ist eine Tonne in einem Eisengestell um seine Vertical-
achse drehbar angebracht. Die einfache Einrichtung hat eine heftige Erschiitterung
des Rahmes zur Folge. Dadurch wird die Butterungszeit auf ein Minimum be-
schriinkt und die Qualitiit der Butter gehoben.

Art 3017
Jurany's Holstein’sche Buttermaschine in Eisengestell.

Diese Victoria-Buttermaschine wird eventuell auch mit Schlagleisten-Einsatz
geliefert, wenn die Butterungszeit noch verringert werden soll. In der Regel ist dies
jedoch nicht néthig.

Preise von Jurany’s Victoria-

Buttermaschine

Total- ' Verbuttert Preis

Art, 301* inhalt |pejein Drittel in

Liter | Fiillung Liter|  Kronen

a l 30 10 60.—

b 50 17 76.—

¢ 7 25 88.—

d 100 33 100.—

e 150 50 120.—

o 200 67 140. —

(Schlagleisten-Einsatz eventuell separat K 15.—.)
Art, 301,

Jurany’s Kronen-Buttermaschine, Art. 302* (Patent),

ist die neueste Construction aller Hand-Buttermaschinen. >Der Pilger< schreibt
hieriiber Folgendes:

>Fiir jeden Landwirtschaftsbetrieb, der zum Entrahmen der Milch einen

Separator beniitzt, ist es von grosser Wichtigkeit. eine gute Butterungsmaschine
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zu beniitzen. Denn, was niitzt es, wenn man mit dem Separator zwar einen
guten Rahm, aber mit einer fehlerhaften Buttermaschine trotzdem eine schlechte
Butter gewinnt. In dieser Beziehung wird von den Landwirten leider sehr viel
gesiindigt. Zum Theil ist die Schuld daran weniger bei ihnen zu suchen, als
vielmehr in dem Umstande, dass wir verhidltnismissig sehr wenige gute
kleine Buttermaschinen fiir Handbetrieb besitzen. Entweder sind sie zu theuer
oder so compliciert gebaut, dass sie in keiner Weise als praktisch bezeichnet
werden konnen. Diese in den Milchwirtschafts-Gerithen bestehende Liicke fiillt
in guter Weise die neue patentierte >Kronen-Buttermaschine< aus, die jetzt
von der Molkerei-Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien, in vier verschiedenen
Grossen angefertigt wird, sich daher fiir jeden Landwirt eignet, und sich

bereits in der Praxis sehr bewidhrt hat. Sie zeichnet sich vor allem durch '

ruhigen Gang, gute Ausbutterung, leichte Reinigung und, was das wichtigste
ist, durch sehr billigen Preis aus. Sie wird bereits von I 25.— an geliefert,
und die mit dieser Maschine vorgenommenen Versuche ergaben, dass man in
ca. 20 Minuten die denkbar beste Butter erhiilt etc.«

Art. 302,

Es sei hiezu nur bemerkt, dass diese Maschine in der Praxis bereits vielfach
Anwendung gefunden und sich dusserst gut bewidhrt hat. Diese Maschine wird
sowohl mit Blechgefiissen als auch mit Holzgefissen geliefert, Der Preis bleibt
derselbe.

Preis von Jurany’s Kronen-Buttermaschine, Art. 302 %,

Nr. a b ¢ d
Verbuttert . . . . . . . . .. s . Gl 8 12 20 Liter Rahm

K 2.— 35— 45.- 60.—

D. Sonstige Milchwirtschaftsgerithe.

Jurany’s Cylinder-Berieselungskiihler, Art. 310*

Dieser Kiihlapparat besteht, wie aus beistehender Figur hervorgeht, aus

" dem Vertheilungsbecken, dem Berieselungscylinder und dem Auffangbecken. — Die

abzukiihlende Flissigkeit, Milch oder Rahm, ergiesst sich aus dem oberen Ver-

- iy -
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theilungsbecken iiber den gewellten Kiiblcylinder und rieselt in gleichmissig diinner
Schicht iiber dessen Kiihlflichen in das untere schalenférmige Auffangbecken. Das
Kithlwasser tritt durch ein Zuleitungsrohr
unten in den Apparat, circuliert im Schlangen- o
lauf durch dessen aus Réhren gebildetem
Kiihlkérper und tritt durch ein oberes Ab- A\
leitungsrohr, an welches ein Rohr oder ein \
Schlauch befestigt werden kann, innerhalb \
des Kiihleylinders wieder aus. 10 \a i
Besonders vortheilhaft ist die runde . '
Form dieser Kiihler, weil dadurch Ecken A4 N /
vermieden werden. Die Kiihlflache ist itberall }
glatt und &dusserst bequem zu reinigen. | i
Alle Theile, welche mit der Milch in Be- "
rithrung kommen, sind dem Auge sichtbar. | VI
Die Milch wird sogleich nach dem all
Melken auf den Apparat gebracht und auf
1° tber die Kiihlwassertemperatur abge- J }
kiihlt <) 1180 ; N y
Das zumKiihlen der Apparate, Art. 310, £ i = '2 gict.
erforderliche Wasser wird aus einem héher b = — ﬁ
stehenden Reservoir dem Kiihler zugeleitet =
oder mit Hilfe der Fliigelpumpen, Art. 311 ©
und 312, durch den Kiihler hindurch-

gepumpt.

Preise von Jurany’s Milch-Berieselungskiihler, Art. 310%.
! Hihe ! Durchmesser . ‘l :
T der Kiihlfiche Kiihlcy‘iisnde,s Kuhlt;:;:ftundeli Pli'lells
Maeter Meter |l Kronen
a 026 0.19 80 “ 60.—
b 027 0.25 ; 100 ’ 70.—
¢ 035 0.25 180 ’ 90.—
d ‘ 040 0.32 ; 300 } 110.—
e 047 0.41 500 [ 160.—
! 055 0.50 ‘ 800 § 220.—
q 060 0.62 1200 I 310.—
) 0-70 0.76 1800 i; 420.—

Fliigelpumpen fiir Milchkiihler, Art. 311* 312*

I. Fliigelpumpe mit Holz- oder Eisengestell.

Art. 311*. @) Leistung per Minute 18'2 Liter, Preis K 40.— (fiir Kiihler,
Art. 310 a—e, passend).

1) Leistung per Minute 30 Liter, Preis K 50.— (fiir IKiihler,
Art. 310 f—n, passend).

— 49 - +
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II. Fliigelpumpe zum directen Einschalten in die Rohrleitung.

Diese vorziiglichen Pumpen werden in Eisen mit Messingfliigel oder auch ganz
aus Messing in 13 Grossen erzeugt. Diesclben arbeiten als Saug- und Druckpumpen;
saugen mit Anwendung eines Aufsaugventils auf 7'/ Meter und driicken bis zu
einer Hohe von 35 bis 40 Meter. Konnen zum Férdern von Mileh, Wasser, Wein etc.
verwendet werden.

Art. 311, Art. 812,
Theoretische Leistung Doppeltwirkend
per Minute
Art. 812*% algici;l{}sosh\rr:m 3 Tluixs"ex;lgoeslsl;i: s? it
o engl. Zoll widr(l’(lzzlr)\?llt;n. \\::)e\z&ltfhc-:\ fligeln ¢ e
Liter Liter
Kronen Kronen
a ? Y 12 — 19.80 30.—
v | iy 185 - 21.— 3190
¢ I s 30 40 24— 39.90
d ! 1 33 45 28.90 51—
e || 1, 15 65 36.— 72.—
I { 14 60 90 4470 §8.20
g | 1 85 110 50.65 108.—
Lo 1y 100 140 60.— 121.—
i ; 2 130 160 72.— 154.—
k ) 2 175 210 90.— 193.—
1 | 212 210 290 120.— 245.—
mo | 3 240 870 162.— 326.—
7 [ 3 300 450 210.— 410.—

Weileres tiber Pumpen siche in meinem
Special-Kalaloge PIII tiber »Krall-Molores.

— 50 —
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E. Butterknet-Apparate.
Butterknet-Maschinen fiir Handbetrieb.

Die Butterknet-Maschinen haben den Zweck, das in der Butter enthaltene
Wasser zu entfernen, um der Butter eine feste Consistenz zu geben.

Jurany’s Butterknetbrett,
Art. 304*.

Dieses Butterknetbrett ist aus bestem
Buchenholze hergestellt. Es wird in der Weise
beniitzt, dass die eine Seite, wie aus der
Fig. 304 ersichtlich, auf irgend eine Unter-
lage, am besten auf einen Milchstdnder, ge-
stellt wird. Mit einer gerippten Walze, die auf
und nieder bewegt wird, kann man die Butter-
milch aus der Butter bequem entfernen. Die

Buttermilch liutt durch zwei seitlich ange- i

brachte Rillen in das untergestellte Gefiss.

Art. 304% Preis . . . . v . v v e e e e e e

Jurany’s Rotier-Butterknetbrett,
Art. 303*.

Dieses Butterknetbrett wird so be-
niitzt, dass die Buttér, nachdem sie auf den
unteren Teller gelegt ist, durch Hin- und
Herbewegen der Walze geknetet wird. Das
Butterwasser liuft durch eine angebrachte
Rinne in das untergestellte Gefiss.

Art, 303*. a) Preis excl. Gestell K 30.—
> 303*. ) > mit » 40.—

Art, 303.

Jurany’s Butterknet - Maschine
mit freiliegender Walze und
Teller, Art. 3018* und 305*.

Diese Maschine lisst sich #Husserst
leicht handhaben. Jedes Kind kaun diese
Maschine durch einfaches Drehen in Be-
wegung setzen. Die Construction dieser
Butterknet-Maschine ist ganz der Construc-
tion meiner Buttermaschinen fiir Kraftbetrieb
dihnlich. Ob-
gleich die
Constraction
ebenso krif-
tig ist,ist der
Preis nicht
erhoht.




Molkerei~Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Preise von Jurany's Butterknet-Maschine mit freiliegender Walze
und Teller, Art. 3018%* und 305%.
!¢ ' 1 Te\lTr- Leistung Preis
Axt, ‘ j Durchmesseri per Stunde in Kronen
305% ; Fiir Handbetrieb ohne Eisen-

[ gestell (wie Fig) . . . . . . 600 mm || circa 30 kg |  100.—
3018*a@) | Mit hohem Eisengestell . . . . 800 » » 65 » 170.—
3018* 1) > > > .+« . .| 1000 » > 100 » 230.—
3018% ¢) > > > .. . .| 1100 » » 125 » 300.—
3018*d) » > » ... o 1200 - > 160 » 340.—

|

NB. Niheres iiber meine Butterknet-Maschine fiir Kraftbetrieb, siehe in

SSMAAN

Art. L4317,

Abtheilung IIIb meines Haupt-Kataloges.

Buttertrog

aus Ahorn.
Art. 313%¥. @) 90 cm lang . . . . . . . Preis K 20.—
> 3135 5) 100 > > ... . ... Bl
» BIBE 1MW > 2w owe e o » > 30.—

Art, 318.
Butterbank.
Art8180@) 2mulang G v 5 d v i 8 e s e e miee Preis X 50.—
Butterformen.

I. lingliche Butterformen.
£ ’ Art. 814%  315%  316*  317*
8 Inhalt dg ca.. . . . . . 121 9 25 50 100
5‘ Preis X 150 - 220 320 550

A.

Butterformen mit gerifften Réndern, linglich-viereckig
(wie Figur) oder oval, mit verschiedenen Figuren, je nach
Wunsch.

II. runde Butterformen.

Inhalt dg ca.

Art. 329 330 331 332 333 334 335
. 2 3 S 121/2 25 50 100
Preis K —50 —60 —.%0 1.— 1.50 2.50 5.0
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Butterstempel
zum Signieren der Handelsbutter mit beliebiger Aufschrift oder
Monogramm, Wappen etec.

(sind vor Gebrauch zuerst mit heissem Wasser abzubrithen und
dann mit kaltem Wasser abzukiihlen).

Art. 336% 337% 338* 339% 340% 341¥
Durchm. mm 45 b5 65 (b} 95 105
Preis X 1.— 120 140 160 180 2.—

Art, 836/341.

Inschrift, per Buchstabe in Blockschrift K —.20.

Buttersieb
mit Drahtgewebe.

Art. 342%, 12 em Durchmesser . . . . . . K1.-—
343%. 14 > » Wk WA > 1.20
344% 16 > > . - 140

> 345%. 20 » . R E W s > 1.80

Vierfache Haarsiebe

zum Abtropfen der Buttermilch.

Art. 346% 347# 348% 349%
Durchmesser em 16 24 32 40
Preis X 1.— 1.60 3.— 4.—
Art. 316 319,
Butterspateln

aus Buchsbaumholz, beste Qualitit.

Man bediene sich zur Bearbeitung der Butter auf dem Knetbrette oder der
Knetmaschine ausschliesslich des Spatels. Das noch vielfach gebriuchliche un-

Art, 350.

appetitliche Kneten mit den Hiinden ist verwerflich, da dies die Reinheit und Halt-
barkeit der Butter wesentlich beeintriichtigt.

&L



Molkerei-Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Art. 350% a b ¢ d e f
Linge mm . . . .. .. 190 220 240 260 290 330
Preis X . . ... —.80 1.— 1.20 1.50 2.— 2.50
Butterroller.
Art. 851, aus Ahornholz, per Paar . . . . . . . .. .. ... ... K 1.20
> 352, aus Buchsbaumholz, per Paar . . . . . . . . . . . .. .. > 3.—
Buttermesser.
Art. ‘368, ‘aus: BuchsbaumbolZ:civ wiv % 6 % % % N m w e 8 N e e & e s K 1.20
Pergamentpapier.
Garantiert echt, fiir Butter- und Kise-Emballage (ca. 25 Quadratmeter).
Are S5t Preis per kg S SR Al G S R EEE s E R o K 2.—

Bei Bestellung von mindestens 10 kg liefere ich auch Pergament in beliebiges Format
geschnitten zum Preise von:
ATE BIF. POCKE + o o o v wnmpeiisame s i 1o 5 e o W w2 % S 8 @ S K 2.20

NB. Das Papier ist vor Gebrauch in kaltem Wasser anzufeuchten!

Thermometer.

Art.780* Molkerei-Thermometer, in

Centrfg. Temp. 3 s rqn
Labtemp. d(?r Milch sch.mmmend « « X150 0
. > 781. Einfaches Milch -Thermo- KA A%
siisser Rahm R
saurer Rahm TOLOE v = % s 5w @ ® & @ > L.— ; 1
> 782% Butter- und Kise-Thermo- ‘
meter in Holzfutteral. . . » 240

» 783. Milchkammer-Thermometer » 1.—

-

S e S TR

L) @ T P S TN

.

o

e

ity
|

o

A®,
.S

(Andere Instrumente, siche in meinem Special-Kataloge VII
»Laboratoriums-Einrichtungenc.)

Art, 780. Art, 782,

Butter- u. Kiise-
Thermometer.

Sonstige Bedarfsartikel, Blechgeschirre etc. sind in meinem
Speciai-Kataloge IIIc verzeichnet.

@ @
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Abtheilung IIIb.

Milchbehandiung. Rahm-
und BUﬁQFEQQB‘bQHUﬂ@

Vorwarmer
Pasteure
Regenerativ-Erhitzer
Sterilisier-Apparate
Buttermaschinen
Butterkneter
Rahmbassins
Milchpumpen
Rahmheber
Milchfiltrier-Anlagen
Maschinen fiir den
Flaschen-Milchverkauf
Milchwaagen

ST
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A. Milcherhitzer.

Die Milcherhitzung in den Molkereien kann einen dreifachen Zweck haben:

1. Kann sie dazu dienen, die zum Entrahmen bestimmte Milch auf die soge-
nannte Entrahmunﬂs-Temperatur vorzuwidrmen, d. h. auf circa 30 bis 40° C. Die
hiezu erforderlichen Apparate nennt man Milchvorwédrmer.

2. Wird die Hitze im Molkereibetriebe dazu heniitzt, der Milch eine gréssere
Haltbarkeit zu verleihen. Dies erreicht man dadurch, dass man die Milch pasteurisiert,
d. h. auf circa 65 bis 100° C. erhitzt und wihrend dieser Zeit die vegetativen Formen
der hauptsiichlichsten Bakterien zugrunde richtet. Denn man hat constatiert, dass
man die in der Milch etwa enthaltenen Krankheitskeime, insbesonders auch die
Tuberkel-, Cholera- und Typhus-Bacillen unschiidlich machen kann, wenn man die

Milch wihrend 30 Minuten auf 65 bis 70° C. erhitzt, resp.
> 15 » > T » 80° » > oder
> 10 > > 95 > 97° » >

Esist jedoch unméglich, durch diese Pasteurisierung alle schidlichen Krankheits-
keime aus der Milch zu entfernen. Jedoch kann daran festgehalten werden, dass es
zur Unschidlichmachung fremdartiger Gihrungs-Erreger in der Milch geniigt, wenn
man sie einige Minuten lang auf rund 70°C. erhitzt. Die iiblichste Pasteurisierungs-
Temperatur ist 68° C. Die zu dieser Erhitzung erforderlichen Apparate nennt man
Pasteurisier-Apparate.

3. Wird die Milch durch das Sterilisieren dauerhaft gemacht. Die Sterilisation
umfasst die Vernichtung aller Keime in der Milch. Sie ist in der Praxis nur mit
iusserster Schwierigkeit duorchzufithren, da allein die sogenannte fractionierte
Sterilisation den wissenschaftlichen Anspriichen gentigt y
und die Durchfithrang derselben mit dusserst vielen Um-
stinden verbunden ist. Die zum Zwecke der Sterilisation
construierten Apparate sind sehr mannigfach, aber nur
einzelne von ihnen erfiillen ibren Zweck in der Weise,
wie es die Hygiene verlangt.

Die Milchvorwdrmer und Milchpasteure baue ich
im grossen und ganzen nach ein und derselben Type,
und zwar fiihre ich fiir die Pasteure sowohl als fiir die
Vorwirmer je drei verschiedene Ausfithrungsarten.

Die erste Ausfithrungsart, Type I, wird dadurch &
gekennzeichnet, dass sie im Gegensatze zu den anderen Art. 3001, Type 1.
existierenden Systemen ohne Riihrwerk arbeitet. Die nebenstehende Fig. 3001 veran-
schaulicht diese Construction niiher. Diese Type ist das Ergebnis vieler Nachforschungen
iiber die wesentlichen Vorginge bei der Milcherhitzung. Die Apparate sind so ein-
gerichtet, dass eine stindige Bewegung der Milch im Innern der Apparate hervor-
gerufen und dadurch verhindert wird, dass sich sogenannter Milchstein an den Blech-
wandungen absetzt; andererseits aber wird durch die Regenerativwirkung dieser
Apparate die grosstmogliche Ausnlitzung des Dampfes errcicht und eine gleich-
midssige Erwdrmung der Milch herbeigefiihrt.

Uber die Construction dieser Type I sei noch bemerkt, dass die inneren Behiilter
aus Kupfer hergestellt werden und mit einem kriiftigen Zinniiberzuge versehen sind. Der
stets hervorstehende Kupferkragen ist blank poliert. Der Dampfmantel wird entweder
aus Stahlplatten zusammengenietet und poliert oder mit einem Holzmantel verschalt.
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Preise von Jurany's stehendem Milchvorwdrmer ohne Rihrwerk, Type .
Art. 3001*. @) Stiindliche Leistung bis zu 600 Liter . . . . . . . . K 300.—
> 3001*% b) » > » 1000 > .. L. L L L. » 340.—
> 3001*% ¢ > > 2 » 38000 . o o o wcasnsrsiens: 400l=
> 3001* d) > > > 24000 i 3 CRTG e e > 450.—

Jurany’s stehender Milchvorwirmer mit Riithrwerk, Type Ila.

Diese Ausfithrungsart ist, was die diussere Ausstattung anbetrifft, der Type I
im grossen und ganzen #hnlich. Wie aus der nebenstehenden Abbildung 3002 hervor-
geht, diirfte dieser Milchvorwiirmer mit Recht als die
neueste Construction auf
dem Gebiete der Milch-
erhitzer bezeichnet wer-
den. Die inneren Theile

sind vollkommen aus

bestem Kupfer hergestellt
und stark verzinnt. Der
Dampfmantel wird bei
dieser Ausfiihrung stets
aus Stahlplatten zusam-
mengenietet und iiber
einem besonderen Isolier-
Material auf dem Dampf-
mantel angebracht. Das
Rithrwerk besteht aus
einer einfachen, leicht zu
reinigenden Schablone, die
die Wandung fast beriihrt
und bei den Umdrehungen
verhindert. dass die Milch
sich an selbiger absetat.
Der Antrieb des Riihr-
werkes kann auf verschiedene Art erfolgen, entweder in der Weise, wie es die
Fig. 3002 andeutet oder auch in der Weise, wie es Fig. 3003 darstellt.

Es sei noch ausdriicklich bemerkt, dass diese Milechvorwirmer, Type IIa,
bevor sie die Fabrik verlassen, sorgfiltig mit Dampfdruck ausprobiert und dass
die Rihrwerke sorgfdltig ausbalanciert werden. >

Diese Construction kann eventuell auch mit selbstthitiger Hebevorrichtung
versehen werden und ist es dann nur néthig, oberhalb der Riihrfliigel noch einige
Rithrklappen anzubringen, die die Milch hochdriicken, In diesem Falle miisste der
Zulauf der Milch von unten erfolgen.

e — = e e

Art. 3002, Type Ila.

Art. 3002, Type Ila.

Preise von Jurany’s Milchvorwarmer mit Riithrwerk, Type Il a.
Art. 3002%. a) Stiindliche Leistung bis zu 1000 Liter K 500.—, Gestell extra I 20.—
» 3002% b) - » > » 1500 » » 590.—, > > » 25—
- » 3002 ¢) > > » » 2000 » > 620.—, o > » 32—
> 3002% d) > > > » 2500 » .» 670.—, > > 36.—
» 3002% ¢) » » > » 3000 » > 710.—, » > » 40.—
> 3002% f) . - » > 3500 > 160.—, - > > 42—
> 3002% y) > » > » D000 » > 9:)0—-, » > > 46.—
. e
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Ausser diesem Milchvorwiirmer mit Riihrwerk, den ich
im allgemeinen den grdsseren Molkereien nur empfehlen kann,

fihre ich noch dieselbe Type in billigerer Ausfiihrung:

Jurany’s stehender Milchvorwirmer mit
Rithrwerk, Type IIb.

Dieser Apparat ist solid wnd kriftig aus Kupferblech
gebaut, und sind ebenfalls wie bei dem vorgenannten Apparat
simmtliche mit der Milech in Beriihrung kommende Theile
stark verzinnt. Der Antrieb erfolgt, wie aus der Figur ersicht-
lich, durch eine Schnur, die von zwei Rollen geleitet wird.

Statt mit Stahlmantel wird dieser Apparat ausschliesslich mit

Holzverschalung geliefert.

Art. 3303, 1ype IIb.

Preise von Jurany’s stehendem Miichvorwarmer mit Rihrwerk,
Type Il b.

Art. 3003%. a) Stiindliche Leistung bis zu 2500 Liter K 300.—, Gestell extra X 18.—
> 3003 b) > > 3000 > 360.—, > > 20.—
> 3003% ¢) > > > 3600 » > 400.—, » > > 25.—
> 3003%. d) > » > 4500 > > 450.—. > 30.—
> 3003%, e) > > > » 5000 » »520.—, > > > 30—

Jurany’s liegender Milchvorwirmer, Type III a.

Dieser Milchvorwiirmer, Art. 3004, wird dann angewendet, wenn
die Terrain-Verhiiltnisse abnormal sind, und wenn die Milch durch
den Vorwédrmer bis zu einer Hohe von circa 3 Meter gehoben
werden soll.

Preise von Jurany’'s liegendem
Milchvorwédrmer, Type llla.

Art. 3004%  «a b ¢
Stiindliche Leistung
bis zu Lit » . . 2000 3000 4000

Preis in Xronen. . 340.— 440.— 750.—

Art. 3004, Type IIla.

—_ 5 —
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Jurany’s selbsthebender Milchvorwirmer, Type IIIDb,
» TRIUMPH «.

Dieser unter gesetzlichen Schutz stehende Apparat hat sich vermdoge seiner
ausgezeichneten, einfachen Construction, seiner grossen Leistung, seines geringen
Kraftverbrauches und seiner leichten Reinigung iiberraschend schnell eingefiihrt
und nimmt heute die erste Stelle unter allen liegenden Milchvorwidrmern ein. Die
Soliditit seiner Construction wird am besten dadurch bewiesen, dass diese Apparate
bereits jahrelang in Betrieb sind und sich bestens bewihren.

PreisevonJurany’s selbsthebendem
Milchvorwdarmer, Type lllb,
» TRIUMPH <.
| Art. | Stiindliche Leistung | Preis in
3005* bis ca. Kronen
« 1000 Liter 400.—
b 1500 > 440. —
¢ 2000 » 500.—
d 2500 > 610.—
e 3000 > 630.—
f 3500 650. —
1 4000 » T70.—
I 5000 > 800 —

Art, 8005, Type IILD.

Pasteurisier-Apparate.

‘Wie bereits erwithnt, sind diese nach demselben Princip wie meine Milch-
vorwirmer gebaut. Die Bezeichnung deutet also zugleich auf die oben gegebene
Erklirung hin.

Preise von Jurany’s stehenden Pasteurisier-Apparaten ohne
Rithrwerk fir Rahm, Voll- und Magermilch, Type I.
(Siehe Figur 3001.)

Art. 3001 p. @) Stiindliche Leistung bis zu 600 Liter . . . . . . . K 600.—

> 3001p. ) » » »: > 0000 » o owowowwow > 650.—

> 3001p. ¢ > > » » 1800 > .. ... .. > 800.—

» 3001p.d) > > > » 2400 > ... L. > 1000.—
Y
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Jurany’s stehender Pasteurisier-Apparat fiir Rahm, Voll-
und Magermilch mit Riihrwerk, Type IIa.
(Siehe Figur 3002.)

Art. 3002p. @) Stiindliche Leistung bis zu 600 Liter K 550.—, Gestell extra 20.—

> 3002p.0) > > > » 1000 » » 700.—, > > 25—
> 3002p. ¢) > > » »1800 - » 820.—, > > 28—
> 3002p.d) > > » > 2400 > »1050.—, > 30.—
> 3002p. e) » > - » 3000 » ~1200. . > 35—
> 3002p. f) > > » > 3500 » > 1460.—, > 40.-—-

Preise von Jurany's Pasteurisier-Apparat fiir Rahm, Voll-,
und Magermilch mit Riithrwerk, Type IIb.
(Siehe Figur 3003.)

Art. 3003 p. @) Stiindliche Leitstung bis zu 600 Liter K 420.—, Gestell extra 20.—

> 3003p.b) , . » » 1000 > » 580.—, s P
> 8003p.c) » > » » 1800 » » 700.—, . 28—
> 3003p.d) - . o #2400 5 5 G0y o ;B0
> 8003p.e) . . - > 8000 » »1030.—, - . 85—
> 3003p.f) . ; » » 8300 » »1330.-, - . 40.—

Jurany’s liegender Vollmilch-Pasteur, Type IIIb,
» TRIUMPH «.

TRIUMPH

NEV MODELL

Art. 3006, Type 1IIb.

- Q) ==
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Art. 3006%. a) 1000—1500 Liter Vollmilch in der Stunde . . . . . K 810.—
> 3006*. ) 1500—2000 » > > > I - 845.—
»  3006* ¢) 2000—2500 > » > > > . > 895.—
»  3006*. d) 25600—3000 » > > > I > 960.—
»  3006*. ¢ 3000—3500 > . > » B oo ow oo > 995.—
> 8006*. f) 3500—4000 -~ ” * » X % ow % W s » 1065.—
> 3006*. g) 4000—4500 -~ . > » > . ... > 1140.—
> 3006%. 1) 4500—5000 » » > » R » 1250.—

Jurany’s liegender Rahm-Pasteur,
Type IlIb, »TRIUMPH«.

Art. 3007* @) Rahmpasteur zu
ca. 250 Liter Rahm . . . K 320.—

»  3007*. ) Rahmpasteur zu
ca. 400 Liter Rahm . . .» 400.—

> 3007%. ¢) Rahmpasteur zu
ca. 600 Liter Rabhm . . .»> 535.—

»  3007% d) Rahmpasteur zu

ca. 725 Liter Rahm . . .>» 570.—
> 3007* ¢) Rahmpasteur zu
ca. 1100 Liter Rahm . . .» 645.—

Art. 3007, Type IILb.

Jurany’s Milcherhitzer
nach dem Modell des konigl. Veterindr- und Landbau-Hochschulen-
Laboratoriums fiir landékonomische Versuche zu Kopenhagen.

Diese Versuchsstation hat eine Reihe von Versuchen iiber die Wirkungsweise
der Pasteurisier-Apparate angestellt und hat u. a. auch eine Type genau probiert,
die ich nach Type ITa mit verbessertem RUhrwerk baue und den grdsseren
Molkereien empfehle. Aus dem Versuchsbericht des Laboratoriums seien nur kurz
die nachstehenden Vorziige dieser Apparate vermerkt:

»1. Tropfringe, die aus gezackten Kupferstreifen bestehen, um den inwendigen
Milchbehiilter angebracht sind und sowohl nach aussen wie nach unten in den
Dampfraum ragen. Diese Tropfringe leiten das Condenswasser von der Wirmefliche
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ab, wo es sonst in immer dickeren Schichten an der Aussenseite der Wiarmefliche
herabfliessen wiirde, die dadurch gegen die Wirmedurchstrémung bedeutend isoliert
werden wiirde; denn das Wasser hat eine geringe Wirmeleitungsfihigkeit.

2. Wagrechte Platten an dem Riihrer, durch welche die Milch gehindert
wird, withrend des Erwirmens sich in wagrechter Richtung zu mischen. Hiedurch
wird erreicht:

@) Dass der Wirmegrad der Milch wihrend des Erwirmens vom Boden
gleichmissig nach oben steigt. Der Unterschied zwischen dem Wirmegrade im
Dampfraum und in der Milch wird dadurch tiberall im Apparat so gross wie méglich
werden, und die Wirmemenge, die durch die Wirmefliiche strémt, wird auch die
mdglichst grésste werden; denn diese hiingt von den Temperaturdifferenzen ab. Die
gewdhnlichen Riihrer dagegen mischen die Milech so, dass sie ungefithr iiberall auf
der Wirmefliche denselben Wirmegrad hat.

b) Dass der Wirmegrad der Mileh auf dem unteren Theile der Wirmetliche
niedrig gehalten wird, so dass Anbrennen nicht stattfinden kann.

¢) Der Schaum auf der Miich verschwindet, indem er gezwungen wird, nach
oben an den Platten vorbei zu passieren. Dadurch wird er dem Centrifugaldruck
in der Milch unterworfen und muss sich in der Mileh und Luft auflésen. Die Miich
verldsst vollstandig vom Schaum befreit den Apparat.

d) Lufthahn. Im gewdhnlichen Dampf befindet sich immer ein Theil
atmosphiirischer Luft, von dem Zufuhrwasser herrithrend. Wihrend der Dampf im
Pasteurisier-Apparat bestindig verdichtet wird, Dbleibt die Luft zuriick, hiuft sich
auf und hindert nach und nach den Dampf daran, mit der Wiarmefliche in so nahe
Beritbrung zu kommen, wie es nothwendig ist, wenn die mdglichst grésste Leistungs-
fiihigkeit erreicht werden soll. Wird die Luft fortwithrend durch d en Hahn abgeleitet,
50 kann der Wirmegrad leichter constant gebalten werden.<

Dieser objective Versuchsbericht diirfte besser als viele Worte die Vorzlig-
lichkeit dieses Systems darthun und es allenthalben dort empfehien, wo es sich
um sorgtiltige Erhitzung grésserer Milchquantitdten handelt.

Preise von Jurany’s Milcherhitzer nach dem Modell des Versuchs-
Laboratoriums zu Kopenhagen.
(Siehe Abbildung zu Art. 8002, Type ILa.)

| Pasteurisiert per Stunde

§ . Preis
Art. 3008 l Vollmileh von (—90° l Rahm von 80—90° in Kronen

« circa 630 Liter circa 830 Liter 580.—

b > 1230 > > 17150 > 670.—

¢ » 1750  » » 2500 - 790.—

d > 2950 - ~ 8000 > 840.—

4 > 2500 » » 3500 » 1000——

NB. Diese Preise verstehen sich incl. Kupferkragen und Deckel mit Platten-
rithrer aus Stahlblech, Tropfringe, Abzapfhahn, Sicherheitsventil, Wassersack mit
Lufthahn; exclusive Zulauftrichter und Regulierventil.

-+
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Regenerativ-Milcherhitzung.

Das Princip der Regenerativ-Milcherhitzung besteht darin, dass die bereits
erhitzte Milch die noch kalte Milch erwiirmt, dass sie ihre Wiarme also an die zu
erhitzende Milch abgibt und sich selbst abkthlt. Es sind zu diesem Zwecke eine
ganze Reihe von Apparaten construiert worden, die jedoch den Zweck nicht alle in
dem Masse erfiillen, wie es allgemein versprochen wird.

Die eigentliche Ursache zur Construction von Regenerativ-Erhitzern ist darin
zu suchen, dass die Tuberculose, Maul- und Klauenseuche, die die Viehstinde
beherrschen, eine grosse Riickwirkuag auf die Milchwirtschaft ausiiben und die
Milchwirte zwingen bei solcher Gefahr die Milchriickstinde zu kochen oder auf
100° C. zu erhitzen. Auch die Pasteurisierung des Rahmes hat grosse Verbreitung
gefunden, und es ist ja allgemein bekannt, dass unsere Hygieniker darnach streben,
dass alle in den Verkehr kommende Milch sterilisiert werden soll. So wiinschenswert
dies vielleicht ist, so hat es andererseits doch den Nachtheil, dass den Molkereien
hiedurch erhebliche Kosten erwachsen.
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Art, 3009.

Diesem Ubelstande helfen nun die Regenerativ-Erhitzer ab, da sie dieWarme
der erhitzten Milch nochmals nutzbar machen. Auf diese Weise ist es moglich,
mit dusserster Dampfersparnis die Erhitzung zu bewerkstelligen und die Milch
auf einen allen hygienischen Anspriichen geniigenden Wirmegrad zu erhitzen.
Die nebenstehende Fig. 3009 veranschaulicht im Principe eine einfache Anlage

meiner Regenerativ-Erhitzung. Die Milch gelangt aus dem Vollmilch-Bassin zunichst
in eine Pumpe, wird hier hochgehoben und durchstrémt sodann einen Apparat, der
nach Art der Milchkiihler ausgebildet ist. Hierauf tritt die Milch in den Pasteur,
wird auf den gewiinschten Wiirmegrad erhitzt und zugleich durch ein Rohr auf den
erwithnten dem Milchkiithler #hnlichen Apparat gehoben. Die Milch rieselt iiber
diesen hinweg, wird unten in einer Rinne aufgefangen und eventuell dem Separator
zugeleitet, Bei dieser Anordnung wird die kalte Milch, die innerhalb des Regenerativ-
Apparates fliesst, durch die bereits erhitzte Milch, die aussen herniederrieselt,
erwarmt. Die Milch tritt also vorgewérmt in den Pasteur. Auf diese Weise werden
circa 50—80% an Wirme gewonnen, d. h. an Betriebskosten. -

= Mit Preisstellungen iiber diese Anlage stehe ich jederzeit gerne zu Diensten.=—=
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Neben diesen einfacheren Regenerativ-Anlagen fabriciere ich, in sich abge-
schlossen, compact gebaute h

Cylindrische Regenerativ-Erhitzer eigenen Sys%ems,
Art. 3010.

Diese Apparate sind unter Beriicksichtigung aller wirmetechnischen Regeln
gebaut, sie zeichnen sich dadurch aus,

dass sie bei Rleinsten Dimensionen grisste Leistungs-
fahigheit haben, dass sie bei einfachster Bauarl! leichl
cu reinigen sind, dass ihre solide Construction eine
grosse IHaltbarkeit bedingl, dass ihre indeniecuse JSAn-
ordnung die gleichmdsside Frwiirmund der Milch zur
Folge hal, dass sie bei ihrer selbstihdligen Wirkung
das Bedienungs-Personal enitlasten.

Ich construiere diese Apparate unter Berticksichtigung der vorliegenden
localen Verhiiliisse flir jeden speciellen Fall und stehe mit Specialoffert jederzeit

zu Diensten, .

Es sei noch bemerkt, dass sich diese Apparate ganz den localen Ver-
hiltnissen anpassen lassen; bei Raummangel diirfte dieses Moment von
grosster Bedeutung sein.

Wenn wir jetzt noch die Frage erdrtern sollen, ob es empfehlenswerter ist,
die Vollmilch zu erhitzen oder den Rahm und die Magermilch separat zu pasteuri-
sieren, so mag erwihnt sein, dass im allgemeinen nichts dagegen spricht, die
einfachere Art anzuwenden und die Volimilch zu erhitzen. Denn in diesem Fall
wiirden auch zugleich der Rahm und die Magermilch keimfrei gemacht sein. Wenn
es jedoch aus irgend einem Grunde nicht méglich ist, die Erhitzung der Vollmilch
vorzunehmen, dann wird man mit gleichem Erfolge den Rahm und die Magermilch
separat erhitzen. Diese Methode, die zwar den Vortheil hat, dass auch die Butter-
milch auf die hohe Temperatur gebracht worden ist, hat den Nachtheil, dass das
Verfahren

1. umsténdlicher ist und
2. zwei besondere Erhitzungs-Appa‘rate erfordert.

Es ist wiederholt die Frage aufgetaucht, ob die Butterausbeute aus der
erhitzten Vollmilch geringer ist, als diejenige, die von der nicht erhitzten Milch
herrlihrt. Dazu sei bemerkt, dass sie auf jeden Fall nicht geringer ist, wenn der
Rahm in zweckentsprechender Weise zur normalen Siduerung gebracht worden
ist. Es liegt auf der Hand, dass die Siuerung desjenigen Rahmes, der von der
erhitzten Milch stammt und dem die Keime durch die Erhitzung entzogen worden
sind, nicht so gut vor sich geht, wie bei gewdhnlichem Rahm. Diese Sdure-Erreger,
die dem Rahm dexr erhitzten Mileh entzogen worden und die unbedingt zur An-
situerung des Rahmes erforderlich sind, miissen auf klinstlichem Wege wieder
gewonnen werden. Man bedient sich hiezu der MAllchsdure-Bacterien-Reinculturen.
Ich empfehle hiezu die Anwendung meines Siure-Erreger-Apparates,

Die Buttermilch, die man des Sfteren auch wohl erhitzt, sollte auf keinen
Fall erhitzt werden, da es mit vielen Schwierigkeiten verbunden ist und in regel-
rechter Weise gar nicht durchgefiihrt werden kann, weil sich der Kisestoff bei
der Erhitzung von der Molke trennt.
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Eine saure Vollmilch lisst sich ohne Gerinnung nicht erhitzen. Der geronnene
Kisestoff lagert sich an den Wiinden der Erhitzungs-Apparate ab und vermindert
die Heizwirkung der Flichen. Es folgt daraus, dass nur vollkommen siisse Milch
erhitzt werden darf.

Sterilisier-Apparate. <

Mein Sterilisier-Apparat, Patent Flaack, ist hinsichtlich grosser Leistungs-
fahigkeit, einfachster Construction, stabiler Bauart, leichter Handhabung, bequemer
Arbeit, sowie Sicherbeit im Betriebe von keiner anderen Construction iibertroffen.
Die angebrachte Verschluss-Vorrichtung erméglichst es, die Flaschen nach voll-
endeter Sterilisation im sterilen Dampf zu schliessen und die aus der Milch ent-
stiegenen Gase vorher entweichen zu lassen. Die Erfahrungen in der milchwirt-
schaftlichen Praxis haben gezeigt, dass diese Einrichtung sich ohne Ausnahme
vorziiglich bewidhrt, und dass dabei der Flaschenbruch ausserordentlich gering
ist. Als Verschliisse kommen die sich bislang am besten bewihrten, verhiltnis-
miissig billigen, leicht zu ersetzenden Biigelverschliisse in Anwendung, da alle
iibrigen Verschliisse, weil sie nicht an der Flasche festsitzen, beim Vertriebe der
Milch verloren gehen und so die Kosten der Sterilisierung ungemein erhohen.
Durch einen einfachen Griff kann der Biigelverschluss von der Flasche abgenommen
werden, der Sauger wird aufgeschoben, so dass dem Kinde die Milch aus der steri-
lisierten Flasche selbst verabreicht werden kann, der sterilisierte Inhalt also nicht
in eine andere nicht sterile Saugflasche umgefiilit zu werden braucht. Es kann
indes jedes beliebige andere Verschluss-System ebenfalls in Anwendung gebracht
werden.

Mein Sterilisier-Apparat ist ausserdem so eingerichtet, dass eine schnelle Ab-
kithlung der Flaschen ermdglicht ist, falls solches beabsichtigt wird.

Er wird fiiv zwei Atmosphiiren Uberdruck gebaut und das Druckprobe-Attest
jedem Apparat beigegeben. Die Einrichtung ist ferner so getroffen, dass jederzeit
Flaschen verschiedener Grosse, s, /4, *s und e Liter Inhalt zugleich darin
Verwendung finden kénnen, desgleichen kénnen auch Biichsen und Kannen be-
liebiger Grosse in Anwendung kommen. Der Dampfverbrauch ist ein ausserordentlich
geringer und kann. wo kein Dampfkessel vorhanden, ein sogenannter Dampf-
entwickler, welcher iiberall ohne polizeiliche
Genehmigung Aufstellung finden kann, in An-
wendung gebracht werden.

Zeugnisse iiber véllige Keimfreiheit und
Vorziiglichkeit der im Sterilisier-Apparat sterili-
sierten Mileh, iiber das Fehlen von krankheits-
erregenden Mikroorganismen von Prof. Blasius,

Prof. Frinkel, Prof. Beckurts, Dr. Weigmann,
milchwirtschaftlichen und sonstigen Fach-

instituten stehen zur Verfiigung. Bei 900 inner-

halb zwei Jahren vorgenommenen Untersuchun-
gen wurde die Milch stets keimfrei befunden.

Uber die Bekémmlichkeit der Milch liegen
hunderte von Attesten von Arzten etc. vor.
Fiir sorgfaltige Adsfilhrung, stabile Bauart, etc. wird jede Garantie geleistet.

Die Apparate bediirfen nur des Anschlusses an die Dampfleitung, um sofort
betriebsfertig zu sein.

Art. 3011,
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Preise von Jurany’s Sterilisier-Apparaten, Patent Flaack.

Art. Tagesleistung Preis in
3011* AP POTEGS Flaschen ‘ Kronen
! |
a * Fiir 200 Flaschen & 0-3 Liter ‘ 1600—2000 }' 1350.—
b > 300 > > 03 > ‘ 2400—-3000 | 1520. -
¢ 400 > 03 > ‘ 3200—4000 |  1640.—
d » 500 > > 03 » | 4000—5000 || 1800.—
e > 600 > > 03 » | 4800—6000 \ 2000.—
f > 700 > > 03 > | 5600 -7000 2200.—
9 » 800 > > 03 » ' 6400-8000 2400.—
[ > 900 > > 03 > | 7200—9000 l 2600.—
| |
einschl. Manometer, Ventilen, Thermometer, Gestellen und sonstigem Zubehér.

Apparate Nr. a—e¢ haben ein Thermometer. Nr. d—7% haben zwei Thermo-
meter in vernickelter Messingfassung.

Vorrichtung zum Verschliessen der Flaschen im sterilen

Dampf
fiir @, b, ¢ und d extra K 180.—, fiir ¢, f, g und & extra K 250.—.

Zwecks richtiger Anbringung der Verschlussvorrichtung ist die Ubersendung
von je drei Stiick Flaschen der in Anwendung kommenden Gréssen erforderlich.

Mein Sterilisier-Apparat, Patent Tlaack, ist der vollkommenste
und leistungsféhigste Apparat, den es zur Zeit gibt

Flaschen- und Kannen-Sterilisator, Patent Flaack I, Art. 3012*

mit directer Feuerung fiir niedrigen Druck ("2 Atm. V
Uberdruck) und niedrige Temperaturen.

Dieser Apparat ist besonders unter solchen
Verhiltnissen und in kleineren Sterilisieranstalten
empfehlenswert, wo eine Dampfanlage und ein
Dampfentwickler nicht vorhanden ist.

Infolge der besonderen inneren Einrichtung
ist sowohl die Dampfvertheilung eine durchaus
gleichmissige (daher die Sterilisierung der Milch
eine ebenfalls gleichmiissige), als auch der Dampf-
verbrauch und demgemiiss der Verbrauch an
Heizmaterial ein sehr geringer. Ebenso ist eine
Uberhitzung der Milch infolge besonderer Ein-

4

richtung ausgeschlossen. Diese Apparate sind eben- : T A -_-.E;;_ \
falls fiir Flaschen jeden Verschluss-Systems und L
jeder Grosse eingerichtet, auch Kannen und Dosen et
kénnen Verwendung finden. Art. 8012,
— 61 — \ 5
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Preise der Apparate, Art. 3012.

l Fiir Flascheninhalt ‘ Preis
Art. 3012¢ in

|I 0'3 Liter | 05 Liter | 1 Liter [ Kronen

a | 100 & | 45 | 43—

b ’ 125 95 55 535. —

¢ 170 120 7 ] 665.—

Die Apparate werden complet mit vollstindiger Armatur geliefert. Auf
Wunsch werden die Apparate mit Gegengewicht zum Hochziehen des Verschluss-
deckels versehen, wodurch eine kleine Preiserhéhung eintritt. |

Flaschen- und Kannen-Sterilisator, Patent Flaack II,

»Simplex«, Art. 3013*

fir niedrigen Druck (Y2 Atm. Uberdruck) und niedrigere Temperaturen.

Der Simplex wird, wie aus nebenstehender Figur ersichtlich, einfach an die
Dampfleitung angeschlossen und ist sodann sofort betriebsfertig.

Art. 3013.-

—

Der Apparat ist fiir Flaschen jeden Verschluss-
Systems und jeder Groésse, sowie fiir Kannen und
Biichsen eingerichtet und ist der Dampfverbrauch
ungemein gering, die Dampfvertheilung eine sehr
gleichmiissige, wodurch auch eine gleichmissige
Sterilisierung der Milch gesichert wird, ebenso ist
eine Uberschreitung der Temperatur durch An-
bringung eines Sicherheitsventils verhindert.

Der Apparat eignet sich besonders fiir kleinere
Sterilisieranstalten, welche fiir den Anfang grossere
Anlagekosten nicht aufwenden wollen.

Die Apparate werden complet mit vollstindiger
Armatur geliefert. Auf Wunsch werden die Apparate

mit Gegengewicht zum Hochziehen des Verschlussdeckels geliefert, wodurch sich
der Preis um ein Geringes erhoht.

Preise der Apparate Simplex, Art. 3013%.

’ Fiir Flascheninhalt I Preis
Art, 8013* in
\ 03 Liter | 06 Liter I 1 Liter | Kronen
| - D) Sl
a I 100 75 45 | 375.—
b 125 95 55 470.—
¢ 170 120 75 605.—
—_ 68 —
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B. Buttermaschinen.

Jurany’s Buttermaschinen fiir Kraftbetrieb.

Meine Buttermaschinen fiir Kraftbetrieb zerfallen in zwei Gruppen, in solche,
die sowohl fiir Hand- als auch fiir Kraftbetrieb und in solche, die nur fiir Kraft-
betrieb geliefert werden. Die letzteren finden ausschliesslich Anwendung, wenn es
sich um Kraftanlagen im eigentlichen Sinne des Wortes handelt.

Vertical-Buttermaschinen in Eisengestell, Art. 3014*,

Diese Buttermaschinen werden, wie es Fig. 3014 erkennen lidsst, zwischen
zwei eisernen Triigern angeordnet, und zwar kann man sowohl nur ein Fass auf-
stellen als auch zwei Fisser, resp. noch mehr nebeneinander placieren. Die ein-
fache Construction ermdglicht es, dass die Anspriiche an die Bedienung auf ein
AMinimum reduciert werden, und dass man diese Buttermaschine #usserst leicht
remigen und bedienen kann.

Preise von Jurany’s Vertical-
Buttermaschinen in Eisen-
gestell, Art. 3014%,

= 5 Preis
% E %"a in Kronen
=l 5 || 23
= 8 || 2 L mit mit
@ _‘5 1 Tonne ‘ 2 Tonnen
© I~ |
a| 125 625 210.— —
b || 160 80 250.— —
c| 225 || 112:5) 280.— —
d|l 250 || 125 330.— 580.—
e || 300 | 150 390.— 680.—
£ || 400 || 200 440.— 790.—
g || 450 | 225 470.— 830.—
L || 500 || 250 500.— 70.—

i || 800 |[ 400 600.— | 1000.—

NB. Die Preise verstehen sich
fiir eine Localhdhe bis zu 4 Meter.
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Art, 8015.

Jurany’s Vertical-Buttermaschinen zur
Befestigung an Wand-Consolen,

Art. 3015*%.

= & Preis
o 4 ?o in Kronen
Sl oF | #
; g ?H mit 1 Tonne | mit 2 Tonnen
:3’ e
a 125 625 250.— | —
b 160 80 300.— | _
c 225 1125 340.— -
d 250 125 400.— 730.—
e 300 150 460.— 800.—
" 400 200 500.— 860.—
g 450 225 560.— 900.—
I 500 250 590.— 940.—
i S00 400 680.— 1100.—

Jurany’s Vertical-Buttermaschinen in Holzgestell, Art. 3016*.

= > Preis
§ :; é‘“ in Kronen
8 i 8%
- : FEE
< E 2 mit 1 Tonne
= [
a 125 625 200.—
b 160 80 210.—
¢ 225 1125 340.—
d 250 125 350.—
e 300 150 400.—
f 400 200 420.—
g 450 225 440.—
h 500 250 475.—
() GO0 300 500.—

Ausser diesen nur fiir Kraftbetrieb bestimmten Maschinen, fithre ich fiir

kleinere Wirtschaften noch meine

Holstein’schen Buttermaschinen fiir Hand- und Kraftbetrieb

zu umstehenden Preisen.
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| Verl;)ut‘tert
7 Totalinh ei :
Art. 3017¢ | Antrieb obinbalh] o ealinig Eeis
! Liter | XKronen
@ Handbetrieb ohne Gestell . . . . 20 10 42, —
» > > 3RS 30 15 60.—
c > auf Eisengestell . . ./ 30 15 2.—
d . . . ... eo 30 120.—
e > > L 100 50 180.—
f Kraftbetrieb » B 5 @ 100 50 240.—
i/ > > > “w ¥ B 200 L 100 330——
I , > > > & % & 300 150 400. —
i Kraftbetriebseinrichtung . . . . . — — 50.—
' \

Niiheres iiber Buttermaschinen fiir Handbetrieb, siehe in Abtheilung IIla
meines Kataloges.

ausgezeichnet.
‘udwwoulaqn jjuedesn apal pim
uondNIISUOY JIP INH Ing

Diese Holstein'sche Buttermaschine
eignet sich fir kleinere Wirtschaften

Art. 8017,

Butterknet-Maschinen.

Meine Butterknet-Maschinen sind, wie aus beistehender Figur hervorgeht,
dusserst kriftig und compact gebaut. Die Construction ist so getroffen, dass es ganz
ausgeschlossen ist, dass der Knetteller, wie bei vielen anderen Bauarten, schwankend
wird. Der Knetteller ist auf einer langen Gussnabe befestigt und dreht sich um eine
im Eisensockel angebrachte, stehende Welle. — Die Entfernung zwischen Walze
und Teller ist durch eine Regulierschraube verstellbar. Die Walze liegt vollkommen
frei und hindert die Bedienung in keiner Weise. Der aus Buchenholz verfertigte
Teller wird von einem Gusskranz eingefasst und ihm dadurch eine grosse Stabilitit
gegeben. — Da siimmtliche Lager auswechselbar sind, zum Abnehmen der Knetwalze

J( -7 -
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und des Knettellers nur eine einzige Schraube zu lockern ist, und da ferner der
Antriebsmechanismus eine dusserst einfache Construction aufweist, ist es klar, dass
eine griindliche Reinigung etc. mit Leichtigkeit bewerkstelligt werden kann.

qusserst qut bewdhrt und kann ohne L?berhebung als die beste

II - Jurany’s Rutterknet-Maschine hat sich darum in der Praxis

Construction bezeichnet werden.

Kriftige, dauerhafte Bauart!

Art. 8018,

‘319n3uered pam
UOIONIISUOD JOP I3InH dp Inyg

Preise von Jurany’s Butterknet-Maschinen fiir Hand- und
Kraftbetrieb, Art. 3018*.

Art. 3018* Tellerdurchmesser Leistung per ' Preis in Kronen
Handbetrieb | Kraftbetrieb mm Stunde kg |firKrahbetrieb|fiir Kandbetriet
a e 800 ca. 65 220.— | 170.—
b f 1000 > 100 800.— | 230.—
c g 1100 > 1925 360.— | 300.—
d I/ 1200 > 160 420.— | 340.—

_ 1500 \ _
- ¢ (mit 2 Walzen) | > 210 1000.— -
2000
= k (mit 2 Walzen) | = 400 || Wh—| ~—
l

NB. Niheres iiber Hand-Butterkneter siehe in Abtheilung IlIa meines Haupt-

Kataloges.

Diese Butterknet-Maschinen werden laut Specialoffert auch in anderen Grossen,
als hier angegeben, angefertigt.
Der Kraftbedarf dieser Maschinen ist sehr gering.

|
-
©
|
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Rahmbassins. Rahmséduerungs-Bassins.

Zur Aufbewahrung des Rahmes bis zur Verbutterung bedient man sich der

temperierbaren Rahmbassins.

Meine drei verschiedenen Specialconstructionen sind unter weitester Be-
riicksichtignng aller massgebenden Factoren bei der Rahmaufbewahrung zwecks

Vorbereitung zum Butterungsprocess gebaut und haben sich sehr gut bewéhrt.
/

Rahmséuerungs-Bassin, Type 1.

Diese Bassins bestehen aus je einem #usseren und inneren Blechbehilter,
zwischen denen sich ein Ranm zur Aufnahme von Wasser befindet. Dieses kann
durch eine einfache Vorrichtung nach Bedarf vorgewirmt oder abgekiihlt werden.
Durch ein Rohrsystem wird die Erwirmung bewerkstelligt, und eine Originalcon-
struction ermdglicht es, dass das Wasser durch Einhéngen eines mit Eis gefiillten
Behilters entsprechend abgekithlt werden kann.

Diese Bassins werden meistens so hoch aufgestellt, dass der Rahm von ihnen
selbstthiitig in die Buttermaschine geleitet werden kann.

Preise von Jurany’s Rahmséduerungs-Bassins, Type I.
Preis in Kronen
Art. 3019 Inhalt in Liter mit ‘ ohne
Eisengestell

_a 300 460.— 400.—
b 400 510.— 440.—
¢ 500 610.— 540.—
d 600 670.— 590:—
e 800 780.— 700.—
I 900 830.— 740.—
g 1000 880.— 800.—
T 1200 1000.— 900.—
1 1500 1100.— - 1000.—
k 2000 1400.— 1250.—

Rahmsduerungs-Tonne, Type II.

Dieses Rahmsiuerungs-Gefiiss besteht aus einer kriftig gebauten Tonne, deren
Innenwandung von verzinntem Stablblech eingefasst wird. Die Tonne ist in einem
eisernen (oder nach Wahl auch holzernen) Stiinder auf Zapfen beweglich angebracht,
so dass sie sich leicht kippen lidsst und der Inhalt entleert werden kann. Da die
Holzisolierung sehr starktist, kann das Innere der Tonne von der Aussentemperatur
nicht beeinflusst werden.

Preise von Jurany’s Rahms#duerungs-Tonnen, Type Il .
Art. 3020 a b ¢ d e f g h
Inhalt. . . . Liter 50 75 100 125 150 175 200 250
Preis K 75.— 88.— 100.— 115.— 125.— 145.— 160.— 200.—
Temperier-Kupferschlangen dazu, Art. 3020s . . . . . . . . . .. K 95.—
)
— 8 —
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Rahm-Kippbassins, Type III.

Diese Rahm-Kippbassins laut Figur 3021 empfehlen sich iiberall dort, wo die
localen Verhiltnisse es nicht ermdéglichen, dass der Rabhm durch sein natirliches
Gefille mit Anwendung des Rahmsiiuerungs-Bassins, Type I, in die Buttermaschinen
rinnt. Diese Bassins sind aus starkem, verzinnten Stahlblech hergestellt und kénnen
sowohl in gemauerte als auch schmiedeiserne Aussenbassins eingehingt werden.
Wenngleich die Anord-
nung mit schmiedeisernen
Aussenbassins den Vor-
theil hat, dass sie weniger
Platz beansprucht, em-
pfehle ich in der Regel
doch die Anwendung ge-
mauerter Aussenbassins,
da das Mauerwerk die
Wiirme schlechter leitet
als das Eisen und #ussere
Einfliisse leichter abhiilt.

Die Bassins werden
entweder mittelst einer
Vorrichtung, wie aus der

Art. 8021. Figur 3021 ersichtlich.
oder durch eine an der Wand angebrachte Winde emporgehoben und geleert. Die
Windvorrichtung ist daher fiir jeden Fall eine andere. Dementsprechend schwanken
auch die Preise der Windvorrichtungen, die ich fiir jeden speciellen I"all besonders
calculiere.

Diese Kippbassins lassen sich sehr gut den localen Verbiiltnissen an-
I I passen, sind leicht zu handhaben und billig im Preise.

Preise von Jurany’s Kippbassins, Type IlI*.
D Aot | ait sokmisdeisernen:
Art. 3021% Inhalt in Litern || (fiir gemauerte Reservoir) iias ‘ﬁ’si?:?iv:sr?i:z'tung
Kronen Kronen
a 300 280.— 510.—
b 400 320.— 590.—
¢ 500 350.— 650.—
d 600 430.— 740.—
e 700 510.— 810.—
f 800 600.— 900.—
g ; 900 660.— 990.—
h . 1000 720.— 1060.—
[

I I Fir Molkereien mit kiinstlicher Kﬁhleinrichtﬁng empfehle ich
Kasdorf’s Patent-Kiihlbassins*). — Offert auf Anfrage.

#) Siehe Nr, 6 der »Osterr. Molkerei-Zeitung« 1903,

Y T
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Sonstige Rahm - Aufbewahrungsgefisse

sieche in Abtheilung IIl ¢ meines Haupt-Kataloges.

Milchpumpen.

Die von mir auf den Markt gebrachten, in den Molkereien vielfach angewendeten
»Unique«-Milchpumpen, Art. 3022%,

reprisentieren die neueste und vollkommenste Construction aller Milch-Hebe-
apparate.

Die Resultate der Praxis beweisen, dass sie allen berechtigten Anspriichen
genugt.

Die noch oft gebriuchlichen »Rotationspumpen< sind fiir den Molkereibetrieb
ungeeignet und sollten auf keinen Fall beniitzt werden, da sie die Qualitit der zu
hebenden Milch nachtheilig beeinflussen. Dasselbe gilt von den kleinen Pumpen,
die durch eine Schnur von der Trommelspindel angetrieben werden. So einfach und
sinnreich diese Einrichtung auch erscheinen mag, ist es doch nicht zu leugnen, dass
diese Kupplung der Pumpe mit dem Separator einen nachtheiligen Einfluss auf
den Gang des Separators ausiibt. Der Separator
muss vollstdndig frei laufen.

Die Rotationspumpen sind in der Regel
billiger als die Kolbenpumpen. Jedoch sollte
dies kein Grund sein, ihr den Vorzug vor den
letzteren zu geben, zumal meine >Uniques<-
Kolbenpumpen nur unwesentlich theurer und die
billigsten von allen Kolben-Milchpumpen sind.

Jeder Theil der »Unique«-Pumpe
ist mit einer Genauigkeit von /100 mm

verfertigt.

>Unique hat keine Ventile. Dalier: leichte Reini-
gnng.

>Unique« arbeitet ohne Stésse villig gleich-
miissig.

»Unique« hat keinerlei Verpackungen. Alle mit
der Milch in Beriihrung kommenden
Theile sind aus bestem Rothguss (nicht
aus Messing!) verfertigt,

>Unique« ist doppeltwirkend. Daher: gleich- Art. 5022,
miissiger, dauernder Strom. Jurany's »Unique«-Milchpumpe.

>Unique« lat ein gefilliges Aussehen und nimmt wenig Raum ein.

_ T —
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Preise von Jurany's »Unique<«-Milchpumpe.

Art, 3022* a b ¢ d

Rohrdurchmesser . . . . . . . R - 14 112" 11/94 2"
Durchmesser der Riemenscheibenmom . . . . . 300 410 410 480
Breite der Riemenscheiben mm . . . . . . . 56 62 62 80
Stiindliche Leistung bei 75 Umdrehungen kg . 3000 4400 5900 9000
> > > DD > > . 2200 3250 4000 5900

Preis in Kronen 230.— 270.— 310.— 430.—

{ Sunqeqpueyy ejyotery
{ Sunyoediap euwyf

Jurany's »Unique«-Pumpe.
[ IOYOBJUIS ©ISSOIL)

Dies sind die gesammten Bestandtheile von

i SunJruey ojyore
i [[8JRI{ snv soq[y

Diese Pumpen konnen auch mittelst Hand betrieben werden. Man hat in
diesem Falle nur nothig, auf die verlingerte Welle eine Kurbel zu stecken. Der
sich hieraus ergebende Preisaufschlag auf obige Preise ist folgender:

Art. 3022 e. Kurbel fiir Handbetrieb - . . . . . . . .. ... ... K 10.—
> 3022 f. Complete Handbetriebseinrichtung (Kurbel und ver-
lingerte Welle) . . . . . . . . ... ... ..., .» 13-
Zum

Heben des Rahmes

soll man Milchpumpen im allgemeinen nicht anwenden. Der Rahm ist fiir jede
mechavische Einwirkung sehr empfindlich. Diese sind zwar bei den Kolbenpumpen
auf ein Minimum beschrinkt, aber nicht so, dass sie auch als Rahmheber beniitzt
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werden kénnen. — Zum Heben des Rahmes bedient man sich meistens einfacher
Kippvorrichtungen oder der pneumatischen Rahmheber. Die Anwendung der pneu-
matischen Rahmheber ist jedoch nicht als vortheilhaft zu bezeichnen, da erstens die
Construction dieser mit Luftpumpe arbeitenden Apparate
ziemlich compliciert ist und zweitens eine Erschiitterung
und mechanische Becinflussung des Rahmes doch nicht
ganz vermieden werden kann.

Die besten Rahm-Hebeapparate sind bis auf den
heutigen Tag die allbewdhrten, auf einem Husserst ein-
fachen Princip beruhenden, sogenaunten

Rahmheber

geblieben, deren Wirkungsweise aus beistehender
Figur 3023 hervorgeht. Der von den Separatoren oder
vom Kiihler kommende Rahm fliesst in einer Rinne
einem kleinen am Apparate angebrachten Gefiiss zu. ¢
Dieses Gefiss entleert seinen Inhalt von Zeit zu Zeit
dann wieder in besondere Férderbecher (siehe Figur),
die durch einen Elevator auf und nieder bewegt werden.
Diese Forderbecher kippen den Rahm sodann in eine
Rinne, die ihn zum Rahmsammel-Bassin Jeitet.

Die Function dieses Rahkmhebers ist also eine
vollig selbsttithige, Der Rahm wird in keiner Weise un-
glinstigen Einflissen ausgesetzt, da er nicht wie bei

Cirg w ,ogz.v.’wiﬂ"

den Pumpen, pneumatischen Kahmhebern etc. durch Art. 3023,
enge Offaungen hindurchgeschleudert wird.

Dieser auf einem gan3z einfachen Princip beruhende Rahm-
heber ist darum auch der cinzigz Apparat, der zum Neben des
Hahmes empfohlen werden kann. Seine grosse Uerbreitung in der
Praxis, sowohl im Hlein- als auch Grossbelrieb, documantiert am
besten secinen Wert.

Preise von Jurany’s Rahmheber, Art. 3023*.

a) fir eine stiindl. Leistung von ca. 400 LAET « = oo n 4 v w0 K 37.—
b) > > > > > > 600—=700 » s U5 i T8 v o o o> 400i—
¢ » > > > > > 2000 » (doppelt wirkend) > 750.—

NB. Jurany’s Rahmheber wird auch in jeder anderen gewiinschten Grosse
angefertigt.

Buttermilchpumpe
zum Einsetzen in die Butter-Maschine.
Diese Pumpe dient zum Fordern der Buttermilch aus dem Butterfass in das

Buttermilchbassin. Der Antrieb dieser #usserst einfach und kriftig gebauten Pumpe
wird dadurch herbeigefihrt, dass sie statt des Butterungsfliigels mit der Butter-

uL
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fasswelle verbunden und ohne Einschaltung einer besonderen Vorrichtung dadurch
in Betrieb gesetzt wird.
Diese Pumpe ist kriiftig in Metall construiert.

Molkenpumpe.

Diese rotierende Pumpe empfiehlt sich fiir gréssere Forde-
rungen von Molke. Sie wird sowohl mit Riemenscheiben- als auch
Schwungradbetrieb geliefert.

Preise von Jurany’s Molkenpumpe, Art. 3025%,
“ —- —
Act, 5023+ 1 Schlauch- respective Rohrdimension in Zoll 2 Preis in
ek dbeoiid \ Leistung per Umdrehung in Liter . . . .233 Kronen
¥
Gehiuse aus Messing. mit Riemenscheibe v, 50cm
a f ] ‘e}n g Durchm. od. Schwungrad 400.—
\ || Fliigelschraube aus Rothguss J von 65 cm
| Gehiuse aus Eisen mit Riemenscheibe v. 50 cm
] ‘ | 1(’:.118. o ! Durchm. od. Schwungrad 290, —
| Fliigelschraube aus Rothguss | von 55 cm
¢ | Lose Riemenscheibe neben der festen, extra. . . . . 30.—
d | Gummi-Spiralschlauch dazu. . . . . . . . per Meter 16.50
e Schlauchgewindestutzen in Messing . . . . . . . . . 6.40
| Ausgussbogen in Messing zum Anschrauben . . . . . 1 22.—
g Saugkorb in Messing . . . . . . . . . .. ... .. ;‘ 15.—

Milchfilter.

Die Reinigung der Milch von Schmutz etc. kann entweder dadurch geschehen,
dass man die Milch einen Separator passieren lisst (siehe Abth. I meines Haupt-
Kataloges) oder ein Milchfilter beniitzt. Welche Art den Vorzug verdient, hingt von
den localen Verhiiltnissen und von dem Verwendungszweck der filtrierten Milch ab.
Fiir die Milchreinigung mittelst Separatoren empfehle ich die Anwendung meiner

Kronen-Separatoren.

Meine

Milchfilter

sind den verschiedenen Verhiltnissen entsprechend nach verschiedenen bewidhrten
Systemen gebaut. In der Regel wende ich das »>Milchfilter, System Schreiber< an.
Dort wo es darauf ankommt, die Reinigung bis an die @usserste Grenze zu treiben,
ist das >Wechselfilter, System Kasdorf< sehr empfehlenswert. Ausser diesen beiden
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Normaltypen construiere ich fiir specielle Fille sJurany’s combiniertes Milchfilter«.
Das >System Schreiber< ist verhiilltnismiissig die billigste Art der Milchfilter. Iis ist
im Stande, verhiltnisméssig grosse Milchmengen in kurzer Zeit von Schmutz zu
befreien und findet darum auch in den weitaus meisten Fillen Anwendung. Die
Reinigungsfihigkeit meines >combinierten Milchfilters« ist der des »>System
Schreiber< ziemlich gleich. Seine Bauart ermdoglicht es jedoch, dass es sich ganz
den localen Verhidltnissen anpassen ldsst: es ist weder an eine bestimmte dussere
noch innere Form gebunden. Das >System Kasdorf< stellt ein Filter dar, das
die Milch zwingt, nicht nur verschiedene Filterschichten zu passieren, sondern die
Mileh in ihrem wechselweisen Auf- und Niederlaufen durch verschiedene Filter-
massen hindurchpresst. Dieses Filter hat daher eine so ausgezeichnete Reinigung
der Milch von allen in Betracht kommenden Schmutztheilen zur Folge, wie sie
bisher noch von keiner anderen Construction erreicht worden ist. Das »System
Kasdorf< kann auch als Filter mit Vacuum-Filtration gebaut werden, und ist man
dann im Stande, grosse Milchmengen in kurzer Zeit zu filtrieren. Die einfachen
>Milchfilter, System Kasdorfs, erfordern verhilltnismiissig grosse Filter-Apparate.
Bei Raummangel kommen sie also nicht in Betracht. Jedenfalls aber empfehle ich
stets dann die Anwendung dieses Filters, wenn die Reinigung der Milch bis an die
dusserste Grenze der Moglichkeit getrieben werden soll.

Il Es diirfte hieraus hervorgehen, dass ich in der Lage hin,
fiir jeden speciellen Fall ein passendes Milchfilter zu liefern.

Milchfilter, »System Schreiber«.

Art. 3026—303S.

Das Filtrieren der Milch mittelst der genannten Kiesfilter hat den Zweck,
die Milch von den ihr von Natur anhaftenden schleimigen Secreten, sowie von den
beim Melken, Transport etc. vielfach aufgenommenen Schmutzbeimengungen, welche
unappetitlich und zugleich gesundheitsschidlich und durch die gewdhnlichen Milch-
siebe oder Seihtiicher etc. nicht zu entfernen sind, griindlich zu reinigen. Man férdert
hierdurch die Siisserhaltung der Milch und deun Feinheitsgrad und Haltbarkeit der
Milchproducte.
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Die Filter sind also von grossem Werte fiir alle Molkereien und unentbehr-
lich fiir Milchverkdufer, Ganz besonders wichtig sind diese Filter fiir Kiisereien,
da mit denselben eine reine neutrale Milch zu erhalten ist, wodurch die dem
Reifungsprocess der Kiise so gefiihrlichen Einwirkungen beseitigt werden, zu welchen
in der verkidsten Milch enthaltene Unreinlichkeiten so ofc die Veranlassung geben.

Die Apparate nach dem >System Schreibere sind einfach und dauerhaft und

erméglichen die denkbar einfachste Handhabung.

Preise fiir Filter inclusive Steigrohr und Kies.
Stiindliche mobe | Durebs |l ATS Vie dretmal ‘?Ei,,ﬁ‘;ﬁ e
Art. Leistung messer verzinnt Stahlblech) verzinnt
Liter | Centimeter K ronen
3026+ 300 5| st 88.— 120.—
3027# 450 48 i 31 104.— 136.—
3028 600 52 || 32 128.— 176.—
3029* 750 56 34 162.— 200.—
3030% 1000 70 36 184.— 240.—
3031%* 1200 70 40 208. — : 2. —
3032% 1500 70 45 232. — 304.—
3033 2000 70 50 264.— 332.—
3034%* 2500 70 54 280.— 416.—
3035% 3000 70 59 332.— 464.—
3036 4000 S0 65 400.— 528.—
3037# 5000 85 (b} 418.— 600.—
3038%* 6000 90 85 H530.— 700.—
|

Kieswische zum Filter »Sy

" Art. 8089—3047.

stem Schreiber«.

Zur griindlichen Reinigung des
Kieses empfiehlt sich beiden grisse-
ren Schreiber’schen Filtern (von
1500 Liter ab) die Anwendung einer
Kieswiische, welche sowohl fiir
Handbetrieb, als auch zum Anhiin-
gen an die Transmission geliefert
wird.

Die Waschtrommel ist aus extra
starkem Zinkblech hergestellt, kann
also nicht rosten.

Man nehme die Reinigung wie
folgt vor:

Der feine Kies wird in die Trom-
mel geschiittet, in die mit heissem
Sodawasser oder auch Kalkmilch
gefiillte Wiische gehiingt und dann
die Trommel circa 5 Minuten lang-
sam rotiert. Hierauf lisst man das
Sodawasser ab und dreht noch

unter Zulauf von erst heissem, dann kaltem WWasser, bis das Wasser klar abliuft.

-
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=

fillt nun den Filter nochmals mit klarem kalten Wasser, worauf er in diesem
Ziustand bis zur folgenden Filtration stehen bleibt.
Die ganze Arbeit des Reinigens nimmt hdchstens 1/, Stunde in Anspruach.

Preise fiir Handbefrieb: I
Art. 3089* zu Filter 8026, 8027 . . . . . . . . ... ... ... K 116 —
> 3040% » > 8028 . .. ..o > 125.—
> 8041% » > 3029,8030 . . . . ... . 145.—
> 3042% - 8081,8082 . .. ... ... ... » 180.—
» 3048% » » 8088,803% . . . . ... -~ 232.—
» B044% > > 8035 . . L . ... > 270.—
» 301&{)'5 » » 3036 ............... Cle e e e ° 330~—
»  3046% » » 8037 . .. .. .. .. L e ~ 400.—
»  3047% » « 8038 . . .. Lo e e » 500 -
] Preise fiir Kraftbetrieb auf Anfrage. ‘
Uber das

Wechselfilter, »System Kasdorf«, Art. 3048—3060
(D. R.G. Nr. 181297)

sowie iiber

Jurany’s combiniertes Milchfilter, Art. 3061,

stehe ich mit Specialoffert jederzeit zu Diensten. N
Bei etwaigen Anfragen erbitte ich mir folgende Angaben:
a) Wieviel Liter Milch sollen tiglich gereinigt werden ?
b) Wieviel Liter pro Stunde?
¢) Wozu soll die gereinigte Milch verwendet WerdeP?
d) Ist auf die Raumverhiltnisse Riicksicht zu nehmen ?
Herrscht Platzmangel ?
Wieviel Raum steht zur Verfiigung?

(Einsendung einer Situationsskizze ist erwlinscht.)

Bitte zu beantworten!

| ¢ Soll die gereinigte Milch auch pasteurisiert oder erhitzt werden ?

/

Meine Filter verwenden in der Regel als

Filtermasse Kies, \

der sich bis jetzt im Molkereibetriebe am besten bewiihrt hat. Nur unter speciellen
Verhiltnissen beniitze ich andere Stoffe.

i
+

Zur .
Filtration kleiner Milchmengen

empfehle ich entweder meine einfachen Milchfilter nach dem »System Xasdorfe
(Apparate »Simplexe, Art 3062—8064) oder die einfachen Kiesmilchfilter nach dem
»System Schreibere.

Die einfachen Filter »Simplex< nach dem »System Kasdorfe, die unter
gesotzlichem Schutze stehen, sind billig im Anschaffungsproise. nehmen wemg
Raum ein und sind leicht zu handhaben. lhre Reinigungsfihigkeit genligt allen
Ansprlichen der Praxis. !

1
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7

N

i \
Meine Milchfilter » Simplex« eignen sich darum vor allem
fir Milchhandlungen, Hurhétels etc. '
Auch fiir grossere Kuhhaltungen, bel denen die Milch sofort nach dem

Melken gereinigt werden soll, empfehle ich die Anschaffung dieses Systems, das
mit der grossten Einfachheit eine ausgezeichnete Reinigungsfidhigkeit verbindet.

Preise der kleinen Milchfilter »Simplex, System Kasdorf«,

gesetzlich geschiitzt (Art. 3062-=3064).

P, s Aus verzinntem | Aus verzinntem | Aus verzinntem
Art. Stundh%xize?elstung Stahlblech Doppelmetall Kupfer
N Krononn
3062 " bis ca. 100 30.— 38.— 37.—
3063 > » 200 40.— 49.— 46.--
3064 » » 300 50.—- 60.— b8.—

Preise der kleinen Milchfilter, »System Schreiber<

(Art. 3065—3067). .

1

" . . Aus verzinntem Aus verzinntem
Art. Stundthljietel';enstung Stahlblech l Doppelmetall
! Kronen
3065 bis ca. 100 37— 48. —
3066 » » 200 45. — ~ b5h.—
3067 > » 300 58.— l 7 70—

. Praklis¢ch. ¢ Finfach. & Billig.

Ifiir Milchhandlunden und Kurhélels zmenlbe\]zr]ic]z.

H

Zu diesen kleinen Milchfiltern lieferk ich zu nachstehenden Preisen einfach
cingerichtete, aus Zinn- oder Zinkblech hergestellte

Kieswischen. . !

» 3069.

Art. 3068. Fur Filter bis zu 200 Liter Leistung . . . . . . .

> > » 300 » »

s
NB. Die Preise fiir die Filter verstehen sich ohne Kies, der sich am be-
quemsten an Ort und Stelle nach der von mir zu verlangenden Gebrauchsanweisung
gebrauchsfertig machen lisst.

Kosten-Anschlige auf gefillige Anfrage!

Flaschenreinigungs-Maschinen, .

Flaschenftill-Maschinen

sowie simmtliche fiir den Flaschen-Milchverkauf erforderlichen Maschinen,
Apparate und Geriithe liefere ich in allen Grdssen unter Berlicksichtigung
aller speciellen Verhiiltnisse. ~

i
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Ein wesentliches Moment fiir eine stidtische Molkerei, die den Flaschenmilch-
Verkauf betreibt, stellen gute Reinigungs-Vorrichtungen fiir die Flaschen dar, da
vor allem die Anspriiche der Hygiene, die Anschaffung guter Reinigungsmaschinen
erfordern. Meine Flaschenreinigungs-Maschine

die »Siegerinc
ist die beste und vollkommenste Maschine in ihrer Art. Bereits titber 2000 Maschinen
sind in der Praxis in Anwendung (u. a. in dem Grossbetriebe der »Wiener Molkerei ).

Die Reinigung der Flaschen mittelst rotierenden Innen- und Aussenbiirsten
ist bei giinzlicher Vermeidung von IFlaschenbruch eine vollkommene: ohne die ge-
ringste Neben- oder Handarbeit. Die Flaschen werden gleichzeitig innen und aussen
sammt Boden intensiv gebiirstet und sind nach dem Reinigungsprocess tadellos
sauber, beziehungsweise griindlich und zuverlissig gewaschen.

Ganz besonders aber zeigt sich die Eminenz der »Siegerine¢ in der

quantitativen Leistungsfihigkeit,

welche einzig dasteht und wodurch die wesentlichen Vortheile, resp. Ersparnisse an

Zeit und Arbeit erzielt werden. Die unten angegebenen Leistungszahlen sind der
Praxis entnommen und zwar als Durchschnittsergerbnisse.

Meine »Siegerin«-Ideal-Maschine, Art. 3070*—3072,

eignet sich besonders fiir solche Betriebe, in denen Flaschen verschiedener Art
gereinigt werden sollen. Die Ausfithrung ist héchst gediegen und stabil, die Function
tadellos, die Zahnrider sind aus Eisen und Stahl.

Abmessungen der »Siegerin«-ldeal-Maschine.

Leistung: 600 Flaschen pro Stunde.

Kraftbedarf: /s P. S,

Tourenzahl: 600 pro Minute.

Scheiben: 100 mm Durchmesser fiir 15 mm Seil oder Riemenscheiben 100340 mm.

Ausstattung: Wasserschutzkasten aus Zink, Zahnradhiille aus Eisen, 1 Satz
Bursten, Messingstauffer-Biichsen und Schraubenschliissel.

Dimensionen: Model Ia 1000 mm lang, 500 mm breit, 410 mm hoch.

Gewicht: Modell Ia Netto 56 kg, Brutto ca. 105 kg.

> Ib > 96 » > > 135 >
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Preise:
Art. 3070%, Laut Abbildung . . . . . . . . . . . . .. ... . K 290.—
> 3071. Dieselbe Maschine auf eisernem Gestell mmmc)t s % » 370.—
» 3072, Maschine compl. mit Wasch-u. Spiiltrog (‘)OOOX()U()X4001mn)
nebst eisernen Lagerbocken . . . . . . . . . . .. .. > 605.—

= Bei Bestellung erbitte genaue Angabe von Grisse und Form der in Betracht kommenden Flaschen. —

»Siegerin«-Flaschenspiil-Maschine, neues Modell 1902.

Diese neueste Flaschenreinigungs-Maschine, Fig. 3073, ist fiir gleichzeitige
Innen- und Aussenwaschung mit vollstindig nenem verbesserten Mechanismus ein-

FIUER - DRESDEL

Art, bUB.

gerichtet. Sie kann mit Recht als die beste und vollkommenste aller bis jetzt exi-
stierenden Maschinen bezeichnet werden.

Vorziige: Geschlossenes massives Gebdude. Vollig gerduschloser Gang.
Leichte Bedienung, leichte Reinigung. Kein Flaschenbruch. Geringer
Kraftverbrauch. Solide Construction. Grosste Leistung. Keine Be-
triebsstérung. Leistung pro Tag 10.000 Flaschen.

Preise der »Siegerin«-Flaschenspiil-Maschine, neues Modell 1902.
Arxt. 3073%. Zwillings-Maschine (laut Fig. 3073) mit 2 Riemenscheiben
15040 mm, mit Ausrficker und Wasserschutzvorrichtung

(Gewicht: \ctto 160 kg, Brutto 215 kg) . . . . . . . .. K 580.—
» 3074. Dieselbe Maschine aut/\\ccl\mamlgemGestcllaus Schmiede-

eisen montiert. (Gewicht: Netto 200 kg, Brutto 240 kg) . . » 700.—
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Flaschen-Nachspiil-Apparat »Komet«.

Diese Maschine ist der erste auf Grund praktischer Erfahrungen construierte
Apparat, welcher die Flaschen gleichzeitig innerlich und aussen vollstindig auto-
matisch zuverlissig spiilt und mit Sicherheit das hochste Quantum leistet, welches
eine flotte Doppelbiirste-Maschine, wie die »>Siegerine, zu schaffen vermag. Der
Apparat besteht aus einem mit 30 Spritzrohren versehenen Rad, welches auf einer
massiven Schale cylindrisch ohne Konus gelagert ist, aus Antriebsmechanismus und
Aussen-Berieselungsvorrichtung.

Das Hauptventil ist derart construiert, dass ein Undichtwerden ginzlich
ausgeschlossen ist. Es bewirkt nicht nur die Zufithrung von Luft in die auf-
gesteckten Ilaschen und dadurch die schnellste Entleerung des Schmutzwassers,
sondern es reguliert ferner den Eintritt des Druckwassers in die Réhren zwecks
gleichmiéssiger grindlicher Spiilung der Flaschen im Innern.

Zur Stiitzung der Flaschen dienen Spiralfedern aus Neusilberdraht, die infolge
der Elasticitit eine Beschidigung der Flaschenkdpfe unbedingt verhindern.

Preis des Flaschen-Nachspiil-Apparates »Komet-.
Arxt. 3075. Ohne Gestell (Gewicht: Netto 125 kg, Brutto 175 kg) . . . K 500.—
> 3076. Mit Gestell {Gewicht: Netto 170, Brutto 220kg) . . . . . » 550.—

Jurany’s complete Flaschenreinigungs-Anlage.

Leistung von 10.000 Flaschen pro Tag mit nur 3 Mann Bedienung, 20.000 Flaschen
pro Tag mit nur 5 Mann Bedienung: vollkommen geweicht, gebiirstet, resp. ge-
waschen und sauber fiillfertig nachgespiilt.

Art. 3077,

Diese Anlage, welche allen Anforderungen der Praxis entspricht, reprisentiert
das Vortrefflichste und ist in jeder Weise rationell und solid. Dieselbe besteht
aus einer »>Siegerin< Zwillingsmaschine auf eisernem Gestell montiert, einem Ein-
weich-Apparat > Herkules« oder »Neptune, einem Nachspiil-Apparat » Komet< und einem
aus Pitch-pine-Holz gefertigten Wasserfangtroge fiir Schmutzwasser nebst Zubehor.

Special-Offert auf Anfrage!




Molkerei~-Masechinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Milchwaagen.

Decimal-Briickenwaage mit Doppel-Traghebeln.

Diese Type findet in Molkereien dort Anwendung, wo man Gegenstinde
wiegen will, ohne sie zu heben; sei es zum Wiegen der Milchkannen, der Quarg-
sicke ete.

Preise der Decimal-Briickenwaage, Art. 3078*.

) x _—_._.— Aichgebiiren a. Waage
Briickengrosse - Mit Hilfs- -
W 1ege- Preis ; ohne mit
- kraft , laufgewicht | yiifslauf- || Hilfslauf-
Art, Linge | Breite : mehr || gowicht || gewicht
! Centimeter kg Kronen
- —
3078* 118 108 | 1500 900.— 7.— 6.— ’ 6.50

Laufgewichts-Briickenwaage.

Diese Waage ist in sich abgeschlossen
gebaut und vor Eindringen von Schmutz,
Staub und Niisse geschiitzt. Mit einem ein-
zigen Griffe kann der untere Wiegemecha-
nismus herausgenommen und gereinigt
werden. Diese Construction ist in Molkerei-

Grossbetrieben sehr verbreitet.
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Prelse der Laufgewnchts Bruckenwaage Art. 3079%,
'! ]hucl\enrfro:ase ‘ Wiegekraft silrnerfnl.?elrt\- il ,\.whgoburen
Art. 3079* L(Ln"e ’ Breite [ schliissel mehr
' (/enumet.er ( kg Kronen B
a | so0 80 | 20 | 28— [ 38—
I 90 0 | 50 300.— 4.—
1 105 100 | 730 420.— “ B
d ‘ 1175 115 “ 1000 H 500.— ” 6.—

Neue Milchwaage »Ideale«
in Laufgewichtsbauart mit Rider- oder Kartendruck-Vorrichtung,
Diese Waage hat in kurzer Zeit allseitige Anerkennung und Verbreitung ge-

funden und wird mit Recht wegen ihrer zweckmiissigen Bauart anders einge-
richteten Waagen allgemein vorgezogen.

STABILE BAUART!
EINFACHE HANDHABUNG!
(1911 IUyas UafuswyoTIA

US9SSOJIH 11U USTSISI[ON ULpP Ul

Da der Wiegebehilter offen liegt, kénnen diese Waagen ohne Stufen vor die
Milchbassins gestellt werden, und das Eingiessen der Milch gestaltet sich wegen
der geringen Hohe des Wiegebehilters sehr bequem. Ein am Gestell der Waage
angebrachter Auflagebligel mit Gummieinlage schiitzt sowohl den Milchbehiilter als
auch die Milch vor Stoss und Beschidigungen. Nach erfolgter Wigung fliesst die
Milch ruhig und gleichmiissig ab.

o Bl o=
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2 | . e |
Fassungs- | Preise incl. PreiserhShung
raum des Gefiss aus || i
Art. Milch- verzinntem | fiir drehbares| fiir Hebe- ‘“1;11(“']‘:9“' 1U£2 ;1 3
3080* bebiilters Eisenblech .,_.(.}_?ES_S. ) Vorrichtung .-\p;)l:lia.te ze\s;::i:te
Liter ISronen
a 100 1 360.— 100.— 170 — 150.— 40. —
b 200 430.— 115.— 210. - 150. — 50.—
¢ 300 520.— | 130.— 220.— 150.— 50.—
d 400 620.— ‘ 140.— | 250.— 150.— 50.—

Jurany’s »Universal«-Milchwaage, »System Mahler«.

werden.

EINFACH! ———
= PRAKTISCH!

Diese neueste Milchwaage
kann infolge ibrer vielseitigen
Vortheile und bequemen Hand-
habung mit Recht als das Ideal

aller Ventilwaagen bezeichnet

DAUERHAFT! —

SOLIDE!

Preise von Jurany’s »Universal«-Milchwaage, Art. 3081%,

Preise l Preiserhhungen for
Axt. I Tragkraft Fassungs- mit eisernem| aut Gestell || Gefiss von -mcfﬁh'b;ﬁfs- | Karlendruck-
3081# | Raum Unterbau ruhend Kupfer Gefiiss Apparat
kg Liter Kronen Kronen
—'.:.—| — —
a | 200 60 = 230.— || 100.— - 120.—
b || 200 100 360.— 300.— 120.— 90.— 120.—
¢ || 230 200 400.— 350.— 140. — 110.— 120.—
d 400 300 480.— — 170. - 120. — 120.—
e 500 400 530.— - 220.— 125.— 120.—
R
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Gestell-Milchwaage mit
kippbarem Ventilgefiss,
Art. 3082*.

Diese \Waage ist so hoch gebaut,
dass sie neben einen 600 mm hohen
Behiilter passt. Die Handhabung ist
iusserst einfach.

Bequem! FEinfach! Dauerhall!
Billig! Prallisch!

-

Preise von Jurany's Gestell-
Milchwaagen, Art. 3082%,

Art'_ Gefiss-Inhalt I’—rexs o
3082% | Kronen_
a 100 Liter 350. —
b 200 - 420.— |,
¢ 300 > 510.— |
d 400 » 610.—

Die beste Waage fiir kleinere Milchwirtschaften ist unbestreitbar

Jurany’s Stativ-Milchwaage, »System
Mahler«, Modell 1903, Art. 3083*.

Diese neue Milchwaage hat den Vorzug, dass
das Gefiss auf einem Gummiring, welcher auf dem
Briickenrahmen angebracht ist, ruht und die Milch
von drei Seiten in dasselbe eingegossen werden kann.

Auf dem um das Milchgefiss herumfithrenden
Ring sitzt die zur Schonung der Milchkannen dienende
Gummiauflage, welche abnehmbar und von drei
Seiten verwendbar ist.

Das Abwiigen der Milch erfolgt bis zu 10 kg
mit Hilfsgewicht. Die zum weiteren Abwiigen nothigen
Gewichte stellt man auf die neben der Waagschale
am Gestell angebrachte Platte auf.

Das Milchgefiiss ist von verzinntem Eisenblech
hergestellt und mit Ablassventil versehen.

Die Milch kann nach erfolgtem Abwiigen in
eine untergestellte KXanne oder mittelst eines Knie-
rohrs in einen nebenstehenden Behiilter geleitet werden.

——= Die beste Milchwaage fir kleine Milechwirtschaften. —=
Fassungsraum des Behdlters 30 Liter.

Axt 8083 L c v v v S v s g E e 8 e . . K 120.—

-
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Automatische Magermilchvertheiler.

»Jurany’s Magermilchvertheiler I, System Mahler. «

Der Apparat dient zum raschen Zuriick-
geben der Magermilch und Buttermilch in den
Molkereien an die einzelnen Lieferanten. Irrun-
gen und Differenzen, wie solche bei Mess-
apparaten durch den Milchschaum &fter vor-
kommen, sind hier deshalb ausgeschlossen, weil
die \Inlch gewogen wird.

Der Apparat ist fiir eine Zurucl\g'lbe von
80 Procent Magermilch gebaut, kann aber auf §
Wunsch durch Auswechslung der Scala fiir
einen anderen Procentsatz eingerichtet werden.

Dem Apparat wird ein starker verzinnter
Ablasshahn beigegeben, der sich an jedem
Magermilchbas-in anbringen lisst.

Art. 3084.
Preise:

Art. 3084*. @) mit Gefdiss zu 20 Liter Inhalt . . . . . . . . . . .. K 150.—
> 3084* l)) > > » 40 > » ® o e s e s s 4 e e > 180-—
> 3084*. ¢) auswechselbare Scala zu 3084¥a . . . . . . ; e 99—
> 3084% @) > > > 8084%b . . . ... sk wE® Pe=

Jurany’s Magermilchvertheiler »Perfect«.
Einfache Construction.

Dieser

trotz seiner

verbesserte Magermilch-Vertheiler zeichnet sich dadurch aus, dass er
ausgezeichneten Function ecinen billigen Preis aufweist. Seine weite

Verbreitung documentiert am besten seinen Wert.
Preise:
Art. 3085. a) Mit Gefiiss zu 20 Liter Inbalt . . . . . . . . . . .. K 70—
> 3085. b)) » > > 30 » R R » 85—
> 2085. C) » > > 40 > B e s s e e s s 8 e o A » 100.—
> 3085. d4) » > > B0 » B GLRRR A ERIRES » 140 —




Molkerei~Maschinenfabrik Garl W. Jurany, Wien.

i

Abtheilung IIlc.

-

Molkerei-Gerathe.

Blechgeschirre. -

Milchkiihler
Milchbassins
Milchstander
Milchsiebe
Milchgeschirre
> Melkeimer
Cimente

. Milchkannen
- Butterei-Gerithe

\ Butterform-Maschine
Butterformen etc. -

Q"';:%
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Molkerei-Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

‘Rahmkiihler.

Diese Kiihlapparate besitzen durch ihre runde Form und Vermeidung aller
Ecken den Vorzug bequemer Reinigung, auch ist ein Ansatz von Milchresten aus-

geschlossen.
Die Ausniitzung des Kiiblers ist dadurch, dass das Kihlwasser im Schlangen-

lauf im Innern desselben circuliert, eine sehr intensive.

. . Milechkihler
abr t
F BESESER S fir Salzwassern~
aller Arten Milch~ Circulation bei
kihler kiinstlichen Kiuhl~

anlagen.
Offert auf Anfrage.

in jeder Grdsse.

SONORONONONS)

Art. 19011914,

Die Kiihlfliche ist méglichst niedrig gehalten, um die Einschaltung zwischen
Separator und Rahmbehilter bequem zu bewirken.

Fiir Rahm Fir pasteurisierten Rahm
KiihifZhigkeit von 70° auf 1° iiber Kiihlwassertemperatur.
ICompl.Hohe| Durchmesser [[Kiihl ; | Compl.Hz i %
ompLohel guchpessr [icate] p, ;g Compl.Hohe! Duchasser [ibte] pyesq
Art. |[Zu-u.Ablauf] cylinders ‘per in Art. ||Zu-u.Ablauf| cylinders pex in
! Stande i v onen Standelie onen
Meter Liter |' Meter Liter |
1901%| 029 0-19 50| 40— 1908* 0-48 019 50| 75—
1902# 0-33 0-25 100|| 68.— 1909% 0-54 025 100 [ 125.—
1903%| 036 0-32 ‘ 200 85.— 1910% 058 0-32 200 ‘ 150.—
1904+ 038 | 041 300/ 110.— 19114 068 041 300 || 225.—
1905%| 045 050 500 156.— 19121 080 050 500 || 275.~
1906%| 045 0-62 800 || 206.— 1913% 080 062 S00 || 350.—
1907% 053 076 1200 || 264.— 1914# 0:95 076 1200 || 475.—
\
Eiserne Gestelle zu diesen Kiihlern.
Fiir Art. 1901%—1903% und 1908*—1910%, Art. 1915 . . . . . . . . . K 10.—
> > 1904%—1907%* > 1911%—1914%, > 1916 . . . . . . . . > 156.—
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Rohren-Milch-Kiithlapparate.
Vorzlige meiner Klhlapparate.

1. Besitzen selbe Reinigungs- und Ent-
schiumungssiebe.

9. Bedingt die Form der Zulaufrinne eine
beiderseits gleichmiissige Berieselung der Kiihl-
flichen.

Y re——, 3. Die Ablaufrinne ist von vorne leicht
aus- und einzuschieben.

4. Die Seitentheile sind abnehmbar, daher
kann das Reinigen von jedermann leicht be-
werkstelligt werden.

5. Der Hahn fiir den Wasserzulauf ist durch
eine ganz einfache Constructionsverinderung
derart verbessert, dass ein Einfrieren des
Kiihlers vermieden werden kann.

6. Meine Apparate sind auf zwei Atmo-
sphiren Druck gepriift, gestatten daher auch
Erwirmung mittelst Dampf oder Kithlung mit
Druckpumpen oder gekiihlter Luft.

! 7. Sind die Ablaufrinnen meiner Kiihl-
7 apparate sehr gross gehalten und mit Absperr-

= hahn versehen, so dass beim Wechsel der Ge-
Art. 1917—1928, schirre Verluste ausgeschlossen sind.

Preise inclusive der Entschiumungs- und Reinigungssiebe etc. und
Dimensionen der Milchkihler.

Breite der|(Anzahl der ot B o
Kiihlfliiche|| Kupfer- Kiihlt Zulauf- Eisen- compl. Kiihlers
Art. in rohre & || Liter per || APPATAtOS U, piqses || gestelles | auf Eisegestell
Milli- 80 mm || stunde
meter Durchm £ 5% Bie &
1017* 300 9 150 60.— 10.— 7.— Tl.—
1918* 300 13 200 70.— 10. - 8.— 38.—-
1919* 400 13 300 80.— 12.— 10.— 102.—
1920* 400 19 400 100. — 14.— 11.— 125. -
1921* 600 19 500 120. — 20.— 13.— 153. —
1922* 800 19 700 150.— 24— 15.— 189.—
1923* | 1000 19 1000 200.— 30.— 18.— 28%.—

Fliigelpumpen fiir Handbetrieb zu diesen Kiihlapparaten.

Siehe in Special-Katalog lll a, Art. 311 w. 312.




Molkerei~Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Cylinder-Berieselungs-Kiihlapparate
fir Milch und Rahm.

Diese Kiihlapparate aus verzinntem Xupfer bestehen aus folgenden 3 Theilen:

dem Vertheilungsbecken,

dem Berieselungscylinder und

dem Auffangbecken.

Die abzukiihlende Fliissigkeit, Milch
oder Rahm, ergiesst sich aus dem oberen
Vertheilungsbecken iiber den gewellten Kiihl-
cylinder und rieselt in gleichmissig diinner
Schicht iiber dessen Kiihlfliche in das
untere schalenférmige Auffangbecken. Das
Kiihlwasser tritt durch ein Zuleitungsrohr
unten in den Apparat, circuliert im Schlangen-
Jauf durch dessen aus Rohren gebildetem
Kiihlkérper und tritt durch ein oberes Ab-
leitungsrohr, an welches ein Rohr oder ein
Schlauch befestigt werden kann, innerhalb
des Kiihleylinders wieder aus.

Besonders vortheilhaft ist die runde
Form diéeser Kiihler, weil dadurch Ecken 4
vermieden werden. Die Kiihlfliche ist iberall _
glatt und dusserst bequem zu reinigen. |
Alle Theile, welche mit der Milch in Be-
rithrung kommen, sind dem Auge sichtbar.

Kiihlapparat fiir frischgemolkene Milch, Art. 310%,

Die Milch wird gewdhnlich unmittelbar nach dem Melken auf den Apparat
gebracht und ist beim Verlassen desselben auf 1° iiber die Temperatur des Kiihl-
wassers abgekiihlt.

Kiihlapparat fiir pasteurisierte Milch, Art, 1925.

Die Milch wird dem Kiihler vom Pasteurisierapparat mit 75° C. zugeleitet und
auf 1—2" {iber die Temperatur des Kiihlwassers abgekiihlt.

Kiihler fiir sterilisierte Milch.

Ausser den hier abgebildeten Apparaten fiir die Abkiihlung pasteurisierter
(auf 75° C. erhitzter) Milch werden Kiihler fiir auf iiber 100° C. erhitzte Milch
geliefert, deren Kiihleylinder um die Hilfte héher sind.
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Kiihlfihiglkeit von 85° C. auf 1—2° C. iiber Kithlwasser-Temperatur.

FEir frisch gemolkene Milch.

Héthe Durchmesser « i
Ast, 310%. der Xithlfliiche Kﬁmgﬁ?n dors Kbt I‘jie;rsm“de Pl;f:s
’ Meter Meter Kronen !/
a 0-26 019 80 60.—
b 027 025 100 70.—
c 0-35 025 180 90.—
d 0-40 0-32 300 110.—
e 0-47 041 500 160.—
b 065 050 800 220.—
4 060 0-62 1200 310.—
3 0-70 076 1800 420.—

Kiiklfihigkeit von 75" C. auf 1—2° C. {iber Kiihlwasser-Temperatur.

Fir pasteurisierte Milch.

Hiho Durchmesser . Preis
Art. 1925 der Riihlfiiche Kﬁhltifelsinders bt gftref pande - h}

Meter Meter Kronen
o 0-70 050 700 70.—
b 070 0-62 1000 360.—
c 08 076 1500 480.—
d ‘085 094 2000 640.—-
e 095 _ 110 2500 820.—
I 105 1-27 3000 1020. -
g 1-05¢ 1-41 3500 1200.—
I 1-05 1-65 4000 1380.—

Kithlfihigkeit von 102¢ C. a@f 1—2° C. fiber Kiihlwasser-Temperatur.

Flr sterilisierte Milch

- *Yi

Hshe Durchmesser . Preis
Art. 1926 dor Kithlfiiche KﬁmS;Sin dors Kinlt ﬁfeft“nde " in
Meter Meter Kronen
a 115 0:49 700 430.—
b 115 062 1000 570.—
¢ 132 076 1500 740.—
d 1-40 0-94 2000 990.—
‘e 1-40 110 2500 1200.—
S 1-57 1.27 3000 1520.—
g, 157" 141 3500 1720.—
n 157 . 165 4000 1970.—
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Verzinnte Milchbassins.

Mit kriftiger Winkeleisen-Verstirkung aus 2 mm Stahlblech, dreimal im
Vollbad verzinnt.

Art. 1927,
Art. || FiirInhalt | Linge | Breite | Tiefe | Ubermass Q_ Preis
1997% i—Liter !1‘ Millimeter ‘_! Liter '!]-—“Klj(,)llen
a 200 860 500 | 500 1 | 80.—
b 300 1290 500 | 500 22 100.—
c | 400 | 1430 600 ‘ 500 28 132.—
d | 500 [ 1780 600 [ 500 34 160.—
e i 600 | 1830 700 | 500 40 200.—
ol S00 2440 700 500 b1 260.—
9 | 1000 || 2360 900 500 63 300.—
h !s 1200 | 2830 900 500 (6 350.—
Zerlegbare Bassin-Milchhahne.
Vernickelt in 5 Gréssen.
Art. 1928 a b ¢ d ¢
Auslauféffnung . . . . . . .. mm 19 25 32 38 o1
Preis K 10.— 20.— 24— 30.— 40.—
Verzinnte Milchbassins.
Aus verzinntem Eisenblech.
Art. 1929 a b ¢ d [ f
Inhalt . . . . . .. Liter 200 300 400 500 600 800

Preis K 60.— 90.—  110.— 130.— 160.— 180.—

| l In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
Verzin

nung sammtlicher Gerathe zu billigstem Preise.

-_— 9T -
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Milchbassins mit Doppelboden.

Fur Dampfheizung, zugleich Milchvorw drmer.

Art. 1930 a b ¢ d
Inhalt . . . . . . . ... ... Liter 200 300 400 500
Preis KX 120.— 150.— 190. — 240.—

Diese Bassins sind aus starkem Stahlblech, dreimal im Vollbad verzinnt und
werden mit Hollinderverschraubung, Zu- und Ablauf-Flanschen versehen. Der Boden
ist, wenn gewiinscht, mit Holz-Isolierung gesichert.

fertige ich in allen Gréssen laut Specialoffert an. Sie erfreuen sich einer
grossen Beliebtheit und finden bereits die weiteste Verbreitung.

II Milchbassins aus Doppelmetall

Doppelbassins, Art. 1931*.

Diese Bassins sind laut beistehender Abbildung kriftig mit Winkeleisen-
Verstirkung hergestellt. Das innere Bassin besteht aus verzinntem Stahlblech,
withrend das dussere aus bestem Eisenblech verfertigt, mit Menniganstrich sowie
einem Lackfarbenanstrich versehen ist. Diese Bassins ﬁudeu mit Vorliebe Anwendung
zum Abkiithlen der Milch in Molkereien.

Bl n

- B
“\ Ll '.-Htlri

Art. 1931, |

Preise der Doppelbassins, Art. 1931%

Art 1931% « b c d e F g I
Inhalt des inn. Bassins Liter 200 300 400 500 600 700 800 1000

Preis K 170.- 220.- 280.- 360.- 470.- 500.- 570.- 660.-

Jede andere Grdsse wird bereitwilligst angefertigt.

In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
Verzinnung sammtlicher Gerdthe zu billigstem Preise.

-_ 98 —
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Doppelsiebe fiir Milchbassins.

Die Siebe sind #usserst kriftig, einfach
und solide gebaut. Es ist besonders Riicksicht

darauf genommen, dass sie sich leicht reinigen . e

lassen. Art. 1935.

Art. 1935* a b e d e f g v i k
Bassin-Inh. Liter 200 300 400 500 600 700 SO0 900 1000 1200

Preis K 23.- 25—~ 30.- 31.- 32- 33- 34 36— 38.- 40.-

Gestelle zu den Milchbassins, Art. 1936.

Art. 1936 « b ¢ d e f g I i k l m
Bassin-Inh. Liter 200 300 400 500 600 700 800 900 1000 1200 1500 1800

Preis K 27.- 30.- 32.- 33.50. 35.- 38.- 40.- 46.- 48.- 55.- G0.- 72.-

Gestelle zu den Milchkiithlern, Art. 310, 1925 und 1926
(Art. 1936, 1937).

Fiir Art. 310 a—c ]
> > 1925 a—ec¢ ; Art. 1936 zum Preise von. . . . . . .. .K10.—
> > 1926 a—c I

Fir Art. 310 d—7
> > 1925 d—h ; Art. 1937 zum Preise von. . . . . . . .. > 15.—
» > 1926 d—h

Eiserne Stege

zum Montieren der' Milebkiihler aut den
Bassins. (Wie aus nebenstebender Fig. 1938
ersichtlich.)

Art. 1938*, Per Paar (aus
L-Eisen) s o o % 3 4 5 & % s K 10.—

Art, 1938.

In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
Verzinnung sammtlicher Gerdthe zu billigstem Preise.
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Milchstiander, Art. 1939*.

\
Diese Milchstinder sind mit gerundet gestanztem Boden versehen. Sie kénnen
auf Wunsch auch geaicht werden. Die Handgriffe werden entweder, wie in der Ab-
bildung, oben oder an der Seite befestigt.

Auf entsprechendes Ubermass ist Riicksicht genommen.

Preise der runden Milchstidnder, Art. 1939%,

Art. 1939%  « b ¢ d e f
Hohe . . . . . mm 270 310 380 410 430 490

Durchmesser. .ecm 25 26 29 381 33 35
Liter . . . . . . . 10 15 20 25 30 40
Preis KX 5— 650 8— 950 11— 14.—

Art. 1939% q It i k ! m

Héhe: . i s % & mm 535 5H6d 5H75 5S5 615 630
Durchmesser. .cm 37 40 42 44 46 48
Tater : & o 5 & U 4 50 60 70 S0 90 100

Preis KX 17— 20.— 23.— 26.— 29.— 32.—

Decikel zu den runden Milchstindern,
Art. 1940%,

Art. 1040,

Art. 1940% a b ¢ d e f g h ik I m
Durchmesser ecm 25 26 29 31 33 35 37 40 42 44 46 48
Litexy: . 7ei6is 10 15 20 25 30 40 50 60 70 80 90 100

Preis K 140 1.60 1.80 2.10 240 270 3.— 3.30 3.60 3.90 4.20 4.50

Massstibe zu den runden Milchstindern, Art. 1941%,

Art. 1941,

Arxt. 1941% @ b c d e f 9 [ ik 1 m
Liter . . . 10 15 20 25 30 40 50 60 70 80 90 100

Preis X —60 —70 —80 —90 1.— 1.10 1.20 1.30 1.40 150 1.60 1.70

I In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
Verzinnung sammtlicher Gerdthe zu billigstem Preise.
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Molkenex-Masehmenfabmk Carl W. Jurany, Wien.

Schwimmer zu den runden Milchstindern.

Diese Schwimmer sind aus bestem Eisenblech, stark verzinnt, hergestellt und
mit Henkel versehen. Sie dienen dazu, das Ausspritzen der Milch aus den Milch-
stindern zu verhiiten.

Preise der Schwimmer, Art. 1942.

Art. 1942 a b ¢ d e f g
Liter-Stinder . . . . . . .. 20 30 40 50 60 Q0 100

Preis K 240 280 3— 360 4.— 560 640

Langliche Milchstiander,Swartz'sches Aufrahmgefiss,
Art. 1947*.

Preise der Swartz’schen Milchstinder.
Art, | Hohe | Liinge | Breite || =
.| - Liter | Kronen
1943%|| Centimeter
5
a 42 27 13 || 10 6.60
b 42 32 14 15 7.90
¢ %) 34 15 20 9.20
d 5d 39 16 25 10.50
e 55 42 18 30 11.80
F 56 48 19 40 13.80
g 57 56 21 50 | 1580
I 60 G0 22 60 18.—

Art. 1043,

Deckel zum Swartz'schen Milchstinder, Art. 1944%.

Art. 1944% a b c d e f q h
Fiir Liter. . . . . 10 15 20 25 30 40 50 60

Preis K 270 280 3.— 330 330 420 470 520

Art. 1944, Art, 1945,

2 In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
Verzinnung sammtlicher Gerdthe zu billigstem Preise.
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Molkenel-Masehmenfabmk Carl W. Jurrany, Wien.

Siebe mit Drahtgewebe zum Swartz’schen Milchstinder,
Art. 1945* und 1946*.

In den Ausschnitt des Deckels Fir die ganze Weite der Stiander
passend passend,
Art. 1945 o { 1) Liter . . K 220 i oo MR ot
20 > 1946%¢) 20 > . . . > 480
1945 {25} .. » 280 > 1946 ) 25 > . . . > D2
30 > 1946% ¢) 30 » . . . > DGO
40 > 1046 f) 40 > . . . 640
> 19456% ¢ { } > 340 » 1946% g) 50 > . . .» 720
> 1946% ) 60 > . . . > S.—
Milchmasse t Art 1047,

mit Schwimmer, Art. 1947*%.

Die bequeme und genaue Ablesung des
Inhaltes wird weder durch Schaum, noch
durch schiefes Aufstehen der Milchmasse
beeintriichtigt. Ausserdem ermdglichen diese
Milchmasse die griindlichste Reinhaltung,
da selbe nur glatte Winde und gerundete

Ecken haben.

12

[l fml 211 12 ]

Ll %

Die Sechs- und Zehnlitrigen haben
nur einen Henkel und Ausguss.

Art. 1947%  a b c d e I g h i k l
Liter 6 10 15 20 25 30 40 50 60 'S80 100

I’rexb K 640 180 980 13—- 15.— 17.— 20.— 23.— 26.— 32.— 38.—

Sternkiihler, Art. 1948*.

Diese Apparate werden zur Temperierung des Rahmes vor der Verbutterung
beniitzt. Der Rahm wird in das innere, sternférmige Gefiss gegeben, wihrend
das #@ussere, runde Gefiss mit kaltem oder (im Winter) auch warmem Wasser
gefiillt wird.

In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
Verzinnung sammtilicher Gerdthe zu billigstem Preise.
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Molkerei~Masehinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Preise der completen Sternkihler,
Art. 1948%,

| Iohalt des stern:[ Pre
Art. 1048+ [formigen Gefisses| ~ *reis
l Liter ‘___ Kronen
\ = T
a 4; ) ! 12.—
b | | 17.—
c I

15 H 24—

Art. 1943,

Gussander’sche; Schiissel, Art. 1952*.

Art. 1952% a b ¢
Liter 5 10 20
Preis K 6.— 7.— 10.—
Art. 1952% d e if

Liter 30 40 a0

Preis K 13.— 16.— 19.—

Preise der Milchsatten, Art. 1949%,
a) 24 cm, Inhalt 2 Liter. . . . . K—.82
b) 28 » > 3 L > 108
c) 30 » » B > v owon > 1.24
d) 32 » » 4la > L L. > 148
e) 36 > » 6 > & o s vens 1,60
f) 40 > S > 210
g9) 44 > > 10 > @ oW B e > 2.80

Eiskasten fiir Milchtransportkannen,
Art. 1950*.

Preise der Eiskasten fiir Milchkannen, Art. 1950%,

a b ¢
Passend fiir . . . . . .. 10  15—20 25—30 Liter-Kannen
Preis . .......] KX 4— b5— 06— o

Milchschiissel. Milchsatten, Art. 1949*.

Art. 1950,

| I In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
Verzi

nnung sammtlicher Gerdthe zu billigstem Preise.
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Molkerei~Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Eis- und Warmwasserbiichsen, Art. 1951*

@) Iuhalt 1 Liter . . . . .. .. ........ K 140
b) - Dl B o ow B @ e W R N S USSR > 1.80
c) > £ 3 S5 G835 T . 88 NEveee e > 2.60
d) > B 3 sp 9w wes oo en oS GiSET > 360
e) > 8 » RLULAFEETLEEE Y E SRR > D—
O S S . 620
q) » 12 RS O TR TR O PN PO A et > 850
gD T L T T > 18—
Art. 1951.

Melkeimer und Sechter.
Diese Melkgefisse sind aus bestem Stahlblech hergestellt und stark verzinnt.
Sie sind speciell fiir Melkzwecke construiert und finden in der Praxis die
weiteste Verbreitung!

Art, 195 Art. 1954, Art, 1955. .
Ovale Melkbiittel. Milchsechter mit Ausguss. Enzenberger Melkeimer.
Litee 8 10 12 Liter 5 8 10 12 Liter 8 10 12
K 380 420 480 K 350 4— 460 520 K 460 5— 540

Niheres iiber Melk-Einrichtungen siehe in Abtheilung Il meines Haupt-Kataloges.

Themann’sche Patent-Siebe mit schlangenformiger
Lochung, Art. 1956*.

Art 1956%.a) Mit Seihtuch, ohne Siebein-

10ED: » « « 5 6w © & @ s K 3.50
» 1956%.b) GesiumteLeinentiicherseparat '

per Dutzend . . . . . . .. > 1.50
> 1956%. ¢) Completes Sieb mit zwei Ein-

lagen. . . . . . . ... . > 6.20

» 1956%.d) Obere Siebeinlage separat. . » 1.80
> 1956*. ¢) Untere Siebeinlage separat . > 1.50

Art. 1956,

Diese Siebe passen in die Lochdeckel der Milchstinder, Art. 1939*% sowie auf
meine Milchtransportkannen. Jede andere Grésse wird bereitwilligst angefertigt.
In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
II Verzinnung sammtlicher Gerathe zu billigstem Preise.
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Molkerei~Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Girard’sches Rahmgefiss, Art. 1957~

Art. 1957* «a b ¢ d e
Inhalt. . . . Liter 3 4 ) S 10

Preis K 280 310 340 460 520

Konische Milchtopfe, Art. 1958*.
\ 8

Art. 1958% @« b ¢ d e
Inhalt . . . . Liter 2 4 6 10 15

Preis K 1.60 220 2.60 3.60 4.60

Art. 1959%. @) Gelocht . . . . . . . . .. K 380
> 1959%.b) Ungelocht. . . . . . . . . > 340

o ¥

a2 =
Art. 1959.

Abrahmloffel fiir Swartz'sche Gefisse, Art. 1960*.

Art. 1960%. a) circa 13 cm Durchmesser . . . . . . K —70
> 1960% b) » 15 » Y e e e > —.80

Art. 1960.

Abrahmloffel mit langem Stiel, Art. 1961* oder 1962~

Art. 1961, Art, 1962,

a b ¢ d
Durchmesser . . . . . . . . . ... ... ecm 10 11 12 15

Preis K —36 —45 —.50 —.70

Je nach Wahl flache oder tiefe Form zum gleichen Preise.

In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
Verzinnung sammtlicher Gerathe zu billigstem Preise.
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Art. 1966Db.

Molkerei~Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.
Cimente, geaicht, Art. 1963*.

Art. 1963*, a) Inhalt /s Liter. . . K —50
> 1963%. b) > 1/4 > . > =00
> 1963%. ¢ > Y2 > . ..>» —%6
» 1963%. d) » 1 » . ..>» 1—
> 1963*%. ¢) > 2 » . ..> 140
» 1963% f) > 5 > 640
L 1963\. g) > 10 > . > 9—
> 1963%. 1) > 20 » . » 13.—

Art. 1963.

Becher zum Milch-Untersuchen, Art. 1964*.

Axt: 1904% Per Stlick . < ¢ o o o o 4 s & & o & » K —.60
> 1964 a.Bei Abnahme von 20 Stiick, &4 . . . . » —5d
> 1964b. » > > B0 > R w3 > —.50
»  1964c. » > » 100 > a....» —47

Verzinnte Milchrinnen.
% Art. 1965, per laufenden Meter. . . . . . . . . . .. K 4.—
k?l Stinder fiir Milchrinnen.
ATt 1968: @) fest s nwranSaaam % h b S W 8 % e K 8—
> 1966*.D) verstellbar . . . . . . . .. ... .. > 10.—

Jurany’s Milchkannen

erfreuen sich in der Praxis einer grossen Beliebtheit, weil sie mit dusserst ein-
facher Construction grosste Dauerhaftigkeit und verhiltnisméssig billigen Preis
vereinigen.

Die Kannen werden aus bestem Material hergestellt und mit
praktisch bewihrten Verschliissen versehen. Da ich die Kannen
ebenso wie meine sémmtlichen Blechgeschirre in meiner eigenen, modern
eingerichteten Verzinnerei bleifrei verzinne, biete ich meinen geschitzten
Kunden dadurch die beste Gewiihr fiir tadellose Arbeit und grésste Dauer-
haftigkeit der Kannen.

In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
Verzinnung sammtlicher Gerdthe zu billigstem Preise.

ek
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Molkerei~-Maschinenfabrik Carl W.

Jurany, Wien.

Jurany’s neueste Milchtransportkanne »Normal«

mit gut und sicher schliessendem Gummiverschluss. Der Deckel sowie der Hals,
die bei den Transportkannen am meisten angegriffen werden, sind besonders mit
Schutzringen verstiarkt. — Der Verschluss ist iusserst einfach und sicher. Die
Kannen sind ohne Anstand jahrelang in Beniitzung.

Preise der Milchkannen »Normale.
4_ | A 5 | v—ﬂ—Preise in k;onen B
Art. 1967+ i Inhalt Liter (| Sibatii | adjustiert und
i | g geaicht
a : 10 9.— 9.60
b | 15 10.70 ‘ 11.45
¢ 20 12.40 { 13.30
d ; 25 14.10 15.15
¢ 30 [ 15.80 17.—
Messingpldttchen mit Namen,
Art. 1968 per Stiick . . . . . ... L L. K —.40

Preise der ~Normal-Kannen« in anderen
Grossen aul geldllige JInfrage.
\Bei griosserer Jbnalhme enltsprechender
Raball.

Kronen-Milchkanne,
ohne Gummiring, mit Patent-Stahlverschluss.

Der Kannenkorper ist ebenso dauerhaft und
solide gearbeitet, wie bei meinen Normalkannen.
Der Verschluss ist konisch,

absolul sicher,

einfach wirhend,

vollkommen abdichiend

und sehr hallhar.

Art. 1969, Art. 1969.
Preise der Kronen-Milchkannen.
- ‘l Cm " Proise in I<ronen
Art. 1969* | Inhalt Liter
i | ungeaicht i adjustiert und geaicht
a I 15 11.10 , 11.90
;| 20 12.80 | 13.70
I 25 ‘ 14.50 [ 15.50
d ,l 30 | 16.20 1 17.35
Messingpldttichen mit Namen
Art: 3968 perBteke: L L7 h W h D W b e e 4 B s w Eow e B e o K —40

Gffert iiber andere Grissen bereilwilligsl.

In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
Verzinnung sammtlicher Gerdthe zu billigstem Preise.
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Molkerei~Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Jurany’s kleine Milch-Transportkanne
» Baby«,

mit Tragbiigel und Deckelkette, mit Gummiverschluss.

Kréftise Bauart. Solide Construction. Einfacher, dauerhafler
Perschluss.

Art. 1970,

Preise der Milchkannen »Baby-«.
Art, 1970%  a b ¢ d e 3 g
INBAIES « o o 5 wvapEmeenens Liter 1 12 2 21 3 4 5
Preis K 290 3.20 350 380 +— 4.60 5.20

II Alle Arten andere Milch-Kannen

habe ich in der Regel auf Lager oder fertige sie prompt an.

Holsteiner Milch-Transportkanne

mit einfachem Steck-Deckel, Halsschutzring und zwei

Verstirkungsreifen.
Art. 1971 a b ¢ d e f
Jnhalt'. « v « ¢ o« 5 o o Liter 5 10 15 20 2% 30
Preis X 5.— T.— S.40 10.— 1140 13.—
Kurmilch-Kanne.

Kanne fiir den Haushalt. Kanne fiir Milchhindler.

Art. 1972% a« D ¢ d e f g h Tk
InhaltLiter ' % 1 1% 2 2'» 3 4 5 6
Preis K1.— 1.15 1.25 150 1.65 1.90 210 255 3.— 3.60

Kette dazu, extra, Art. 1973 . . . . . . . . . K —40
In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
Verzinnung sammtlicher Gerdthe zu billigstem Preise.
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Molkerei~-Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Wiederverzinnung meiner Kannen
sowic meiner sémmtlichen Milchwirischafisgerdthe besorge ich 3u
billigen Preisen.
Durchschnittspreis per kg Verzinnung K —.G0.

Milchtornister

mit hermetischem Patentverschluss zum Transport der Milch aus einzelnen Gehoften
nach der Milchkammer, besonders aber fiir Genossenschaftsmitglieder zum Abliefern
der Milch in die Sammelmolkerei oder Sennerei. Der Milchtornister ist ein ovales,
dem Riicken durch eine Einbauchung angepasstes Gefiss mit Schleifen und Osen,
(zur Befestigung der Tragriemen oder Gurten) oben in einen Hals ubergehend.

Art. 1982 @« b ¢ d ¢
Inhalt . . . . . .. ... .. Li?qr 10 15 20 25 30

Preis X 870 1030 1150 1350 16—

Milchkannen fur Verkaufs-
laden oder Milchwagen.

Art. 1974*. a) zu 30 Liter Inhalt
(Gewicht ca. D kg) . . K 20.—

> 1974% b) zu 40 Liter Inhalt
(Gewicht ca.10': kg) > 22.—

> 1974% ¢) zu 50 Liter Inhalt
(Gewicht ca.11Y2 kg) » 25.—
> 1975. Hahn extra . . . . . . > Y—

Art. 1974.

Milchverkauf-Stinder
mit Riihrvorrichtung und Isolier-Holzver-
schalung.

Art. 1976* « b ¢ d e f q
Inhalt Liter 10 20 30 40 50 80 100

Preis K 43.— 48.— 55.— 65.— 75.— 90.— 110.—

URCARLWJURANY 175

Art. 1976.

I In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
Verzinnung sammtlicher Gerdthe zu billigstem Preise.
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Molkerei~Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

1

Milchverkauf-
Stander

mit Kiihlvorrichtung, ]
Riihrvorrichtung und

Schwimmer.
B BY
Art. 1977% @ b ¢ d = M
Inhalt Lit. 10 20 30 40
E E

Preis K 35.-45.- 52.- 60.-

Art 1977% e f g
Inhalt Lit. 50 80 100
Preis K 65.- 8§80.- 95.-

CARL W.JURANY, WIEN

Art. 1977,

Lieferanten von Molkereien etc.
“IS[PUBYUINIA 10} 32udead ayosg

Eiafacher Transportwagen fiur die

Art. 1978,

Art. 1978* a b ¢ d e b i q I
Inhalt der Kanne . Liter 30 50 60 70 80 90 100 120

Preis X 8+.— 96.— 100.— 108.— 110.— 120.— 128.— 135.—

I I In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
Verzin

nung sammtlicher Gerdthe zu billigstem Preise.

._ig
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Molkerei~-Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien

Plombierzangen, Art. 1979*.

Vernickelt, beste Ausfithrung, kriftig gearbeitet.

Art. 1979*. @) Grosse . . . . . . 4 ..o 0. K 12.—
> 1979% b) Kleine . . . , . . . .. ... o> 88—
> 1980. Bleiplomben per Kilo . . . . . . .. > —.80

Gravierung 20 —40 Heller per Buchstabe.

Kannen-Spiilbock,
Art. 1981*.

(Fir Dampf- und Wasserheizung.) Art. 1979,

FEinfache Conslruction.
Porziigliche Wirkung.

Fiir Dampf und halles Wasser.

LEZEZENC A | Art. 1981%  per Stiick . . . . . . ... ... K 40.—
- = - v

Art, 181,

Kannen-Abtropf-Gestell, Art. 1983*—1988*.

Je nach der Grésse und Liinge in verschiedenen Preislagen.

(Offert auf gefillige Anfrage.)

Art, 19831088,

Butterbank, Art. 1989~

Art. 1989% a) 15 Meterlang . . . . . . . ¢ ovih e e e K 42.—
> 1989%. ) 2 > e e e e e e e e e e e > 48.—
> 1989% ¢) 3 > B mieMa T R G R W B BN N K E S R P » 53.—
In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
Verzinnung sammtlicher Gerdthe zu billigstem Preise.

4
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Molkerei-Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Art. 1959,

Fahrbare Butterwanne,
Art. 1990*,

RS

T
i
<

Art. 1990*. a) 550> 8530mm . K 58.—
> 1990% b) 7001100 > . » 68.—
> 1990% ¢) 9001300 > . » 78.—

Butterpressen, Art. 1991.*

Preise je nach Grdsse. Niheres auf Anfrage.

Neu! Neu!
Butterform-Maschinen

neuesten Systems, Art. 1992.

Man verlange Preisangabe und
Beschreibung.

Einfach! Solid! Praktisch! Dauerhaft!

Sparsam!

Art. 1991,

II In meiner modern eingerichteten Verzinnerei besorge ich die Wieder-
Verzinnung sammtlicher Gerdthe zu billigstem Preise.
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Molkerei~-Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Waagen fiir Butter und Kise.

Mit () Messingschale und

i icht.
Amtlich geaicht [] Marmorplatte.

—‘9

‘@. . T K KETSTRIL O una. S 1
s -
£ —
Art. 1993,
Art. 1993* @ b ¢ d e
Tragkrafe . . . . . . . .. . ... kg 3 5 10 15 20
Preis K 22.— 26— 3" 38.— 44—

Gewichtssatz dazu, Art. 1994, > > 650 750 10.— 13.— 1550

Unterschalige Tafelwaage. \%}m

Mit zwei Quadrat-Porzellanplatten.

Art. 1995* « b ¢ d ¢ E

Tragkraft kg 5 8 10 15 20
Totalhohe em 50 56 61 68 T3

Preis K 27.— 34— 38.— 46.— 54— %\

( Wy e

Art 1995,

Decimalwaagen.

Art. 2000 a b ¢ d e J g h

Tragkraft. . . . . . kg 25 50 100 150 250 500 750 1000
Ganz aus Eichenholz . K 22.— 32.— 45.— 5H5.— 80.— 100.— 130.— 160.—
Griin lackiert . . . . . > 18.— 26.— 35. - 44.— 60.— 80.— 110.— 130.—

Gewichtssatze.
(Messing- und Eisengewichte.)
Art. 2001 @ b ¢ d e f g I
Fiir Decimalwaagen mit 25 50 100 150 250 500 750 1000 kg Tragkraft
KX 6.— 8.— 11.— 14— 18.— 28.— 32.— 36.—
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' Molkerei~-Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Butterformen

konnen mit beliebigen Wappen, Monogrammen, Blumen etc. nach Zeichnungen

T

geliefert werden.

olgende Formen habe ich stets auf Lager:

Butterformen mit glattem Rand, rund, mit ver-

schiedenen Figuren.

Art, 1996* a b ¢ d

e f g
_ circa dg 2 3 8 12Y,

25 50 100
Preis K —.50 —.60 —.70 1.— 150 250 550

Butterformen mit gerifften Riandern, rund,

mit verschiedenen Figuren.

Art. 1997* a b ¢ d e b g
circa dg 2 3 S 12 25 50 100
Preis K —.60 —80 1.50 2.— 3.— 4.— 6.50

Butterformen oval, geriffter Rand, mit verschiedenen

Figuren.
Art. 1998% a i D c d
circa dg 12Y/ 25 50 100
Preis K 1.50 2.20 3.20 5.50

Butterformen mit gerifften Réandern, ldnglich-

viereckig, mit verschiedenen Figuren.

Art. 314%  3815*  316%  317*
........ dg 12= 92 50 100
Preis K 150 220 320 550

Art, 314817,
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Molkerei~Masechinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Butterspateln

aus Buchsbaumholz, beste Qualitit

Man bediene sich zur Bearbeitung der Butter auf dem Knetbrette oder der
Knetmaschine ausschliesslich des Spatels. Das noch vielfach gebriiuchliche un-

Art. 350.

appetitliche Kneten mit den Hiinden ist verwerflich, da dies die Reinheit und Halt-

barkeit der Butter wesentlich beeintriichtigt.

Art. 350 % a b ¢ d e f
Linge . . . . . . & mm 190 220 240 260 290 330
Preis K —.80 1.— 1.20 1.50 2.— 2.50
Butterroller

Art 351%. Aus Ahorn-
holz, 260 mm lang,
65 mm breit,
per Paar K 1.20

Art. 302%. Aus
Buchsbaumholz
per Paar K 3.—

Art. 351/352,

Butterstecher

aus Buchsbaumholz mit Quergrift

Feinste Ausfiihrung.

Art. 1999% a b c d

Ganze Linge . . . .mm 160: 190 230 290
Breite . . . . . . » 80 90 110 130
Preis K 1.50 2.— 3— 4.—

Art. 1993,

5



Molkerei-Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Buttermesser

aus Buchsbaumholz.

Art. 353% Circa 300 mm

lang . . . . .. .. K 1.20
Butterspatelmesser
aus Buchsbaumholz.
Art. 381*. Preis per Stick . . . . . . K 1.—
Butterstempel

zum Signieren der Handelsbutter mit beliebiger Aufschrift oder
Monogramm, Wappen etc.
(sind vor Gebrauch zuerst mit heissem Wasser abzubrithen und
dann mit kaltem Wasser abzukiihlen).

Art. 336% 337% 33S* 339% 340% 341*
Durchm. mm 45 5 6 7 9 105
Preis K 1.— 1.20 1.40 1.60 1.80 ) -

Inschrift, per Buchstabe in Blockschrift I —.20.

Vierfache Haarsiebe

zum Abtropfen der Buttermilch.

Art. 346% 347F 348# 3490%
Durchmesser em 16 24 32 40
Preis K 1.— 1.60 3.— 4.—

Art. 346/349,

e

-~ 116 —



\

Molkevei-dV[asebine'nfabnik Carl W. Jurany, Wien.

Abtheilung 1V.

i

Fabrication

von condensierter

Vs

Milch, Milchzucker, Kasein etc.\
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Molkerei~Masechinenfabrik Garl W. Jurany, Wien.

Es ist eine merkwiirdige Erscheinung, dass die osterreichischen Industrien
den Bedarf des Inlandes nicht selbst zu decken vermdgen, dass Osterreich auf
einigen Gebieten darauf angewiesen ist. sich an das Ausland zu wenden. Dies kann
man auch in der Milchwirtschaft bemerken, besonders soweit e$ sich um die Con-
sumtion von condensierter Milch handelt. Da es nun das Gestindeste fiir die
osterreichischen Verhiiltnisse ist, wenn die dsterreichische Milchwirtschaft auch den
dsterreichischen Consum in jeder Beziehung zufriedenstellt, so ist es jedenfalls auch

nur zu wiinschen, dass die Production von .

condensierter Milch und von Milchzucker

sowie die anderen Ncbenbetriebe der Milchwirtschaft von den &sterreichischen
Molkereien mehr als bisher ins Auge gefasst werden.

Ausser der gewdhnlichen Verwertung der Milch zu Butter und Kise kommt

fiir die Milchwirtschaft noch die Milchverwertung durch Herstellung von conden-
sierter Milch, von Milchzucker sowie Kasein-Producten in Betracht.
) Es handelt sich bei diesen Betriebs- und bei diesen Verwertungsarten vor
allem um die Frage: Wie verwerte ich die Magermilch am besten? Die natlirlichste
Verwertungsart ist, wie wohl ohneweiters auf der Hand liegt, die Beniitzung der
Magermilch zu Fitterungszwecken. Sie ist die wirtschaftlich gesiindeste und &kono-
mischeste, wenn normale Verhiltnisse vorherrschen. Wo aber ein Uberschuss an
Magermileh vorhanden ist, und wo sich keine Gelegenheit “bietet, sie auf diesemn
eben genannten Wege zu verwerten, dort wird man nicht umhin kénnen der
AMilchverwerthung durch Fabrication condensierter Mileh, Milchzucker, Kasein-
Priparaten, etwa auch durch Milchseifen-Fabrication etc. eine Aufmerksamkeit zu
schenken. Besonders bei grésseren Quantititen ist man sehr wohl im Stande, mit
zweckmitssig eingerichteten Maschinerien eine gute Verwertung der Magermilch
auf diese Weise zu erzielen und sich auch ein Absatzgebiet zu sichern. Besonders
dieses letztere Moment ist fiir die Osterreichischen Verhiltnisse wesentlich, weil,
wie schon oben erwihnt, der ganze Osterreichische Consum an condensierter
Mileh ete. von dem Auslande gedeckt wird. Es ist darum eine Sache von hoher
Bedeutung, wenn grossere Molkereien der Frage dieser Milchverwertung néher
treten wiirden. Eine wichtige Okonomische Frage wiirde dadurch ihre Lésung
finden kénnen. .

Uber die Milchverwertung durch Herstellung von condensierter Milch sei
nur soviel erwithnt, dass zwel Fabricationsarten bestehen, und zwar diejenige, die
sich der Vacuum-Apparate bedient und diejenige, die den Hohlscheiben-Conden-
sator bentitzt. Die #ltere Art ist die Verwendung der Vacuum-Apparate. Das ganze
Princip dieses Condensationsprocesses im Vacuum-Apparat beruht darauf, dass
der Milch unter Iuftverdiinntem Raume bei niedrigen Temperaturen das Wasser
entzogen wird. Die hiezu ndthigen Apparate sind in der Regel: N

1. Ein Vacuum-Verdampf-Apparat.

2. Ein Vorwirmer.

3. Die Condensationsanlage bestehend aus Luftpumpe und Barometer-Con-

densation ete.

4. Kihl-Apparat zum Abkiihlen der Condensmilch.

Die Fig. 401 stellt einen derartigen Vacuum-Apparat dar. Die Preise
lassen sich nicht genau calculieren; sie miissen von Fall zu Fall aufgestellt

[
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werden. Um nihere diesbeziigliche Ausrechnungen vornehmen zu konnen, wollen
meine Reflectanten mir gefilligst nihere Angaben machen und mir mittheilen :

1. Wie viel Milch tiiglich zu den:
betreffenden Verdampfungsprocess zur
Verfiigung steht.

2. Zu welchem Zwecke die con-
densierte Milch beniitzt werden soll.

3. Wielange der Betrieb tiglich
dauern soll.

4. Welche Dampfkraft zur Ver-
fiigung steht etc.

Ausser diesem Vacuum-Apparat
d ist in Molkereien noch

Streckeisen’s Hohl-

scheiben-Condensator,
Art. 408—420,

* zu empfehlen, der sich durch eine
3 iusserst einfache, sinnreiche Con-
Art. 401, struction auszeichnet ynd demVacuurn-

Apparat gegeniiber besonders den

Vortheil hat, dass er billiger im Anschaffungs- und billiger im Betriebspreise ist.
Uber den Apparat sei Folgendes vermerkt: »Der Grundgedanke der Con-
struction ist der, dass irgend eine zum Eindampfen bestimmte Fliissigkeit an
lamellenartigen mit Wasserdampf geheizten Heizkorpern emporsteigt und sich in
diinner Schicht vertheilt, so dass die Verdampfung des in der Milch enthaltenen
Wassers ohne jeden Luftabschluss in bequemer Weise geschehen kann. Der
Condensator ruht auf einer gusseisernen Bodenplatte, die eine Linge von 160 cm,
eine Breite von 40 cm und eine Hohe von 9 cm aufweist. Auf diese Iundament-
platte sind zwei gusseiserne Hohlkérper geschraubt, die den Zweck haben, das zur
Aufnahme der zu condensierenden Milch dienende Kippbassin zu tragen. In diesem
Bassin befinden sich nun auf einer Welle lose, ohne Verpackung, aneinandergereiht
die linsenférmigen Heizkorper. Die Welle ist hohl; sie erstreckt sich lings des
ganzen Apparates und ist auf den erwihnten gusseisemen Saulen gelagert. In
diese hohle Welle wird ein Dampfrohr geleitet, und zwar so, dass jeder einzelne
auf der Welle befestigte Heizkérper ein Quantum Dampf separat zugetheilt erhilt.
Das Dampfrohr kann bequem an die gewdhnliche Dampfleitung angeschlossen
werden, ohne dass man néthig hat, es loszuschrauben, wenn der Apparat gehppt
wird. Dleser dreht sich vielmehr mit der hohlen Welle um das Dampfrohr. In dem
Dampfrobr befinden sich soviel Ausstroméffnungen, als der Apparat linsenférmige
Heizkérper aufweist. Letztere haben einen Durchmesser von ca. 50 cm; sie sind
beim Milch-Condensator aus gestanztem und verzinntem BEisenblech hergestellt,
withrend die Heizkérper derjenigen Apparate, die zum Eindampfen siurehaltiger
Fliissigkeiten dienen, aus verzinntem Kupferblech gefertigt sind. Auf der Verlingerung
der hohlen Welle ist eine feste und eine lose Riemenscheibe angeordnet, die die
Heizkorper derart in Bewegung versetzen soll, dass sie pro Minute 40 bis 50 Um-
drehungen machen. Wihrend der Rotation zieht sich die Milch in diinoer Schicht
iiber die Heizkorper hin; sie vertheilt sich auf eine grosse Fliche, die auf der einen
Seite von dem ca. 90° heissen Dampf und auf der anderen von der atmosphirischen
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N

Luft begrenzt ist. Die, Verdampfung, resp. Eindickung wird darch diese einfache
und sinnreiche Einrichtung leicht bewerkstelligt.

Um stets die Héhe der im Bassin befindlichen Fliissigkeit controlieren zu
kénnen, befindet sich an der Aussenseite eine mit dem Innern in Verbindung stehende
Glasréhre.

Um dieHeizksrper zurReinigung etc.bequem herausheben zukdénnen,ist dieWelle
aus drei Theilen zusammengeschraubt, und zwar derart, dass ein mittlerer Theil mit den
darauf befestigten Heizkérpern ohne weitere Manipulation herausgenommen werden
kann. Da es, wenn auch gerade nicht mit Schwierigkeiten verbunden, so doch um-
stindlich wire, die Heizkorper nebst Welle mit der Hand zu entfernen, ist ein
kleines Hebezeug fiir diesen Zweck vorgesehen. Ist der Condensator mit zwei oder
gar mit drei Reihen Egeizkarpern ausgestattet, so wird das Krangestell aus Gasrohr
zusammengeschraubt.” Bei diesen doppelten oder dreifachen Anordnungen ist dann
die Anwendung des Hebezeugs auch zum Kippen des Bassins stets iiblich.

Die wesentlichen Vortheile, die dieser Condensator den sonst iiblichen Vacuum-
Apparaten gegeniiber aufiweist, bestehen darin, dass die zu condensierende Milch in
dem Apparat selbst vorgewirmt wird und dass der Condensator offen arbeitet.
Dadurch ist eine bequeme Controle ermdglicht, und zu jeder Zeit kann man sich
von der Dicke der Fliissigkeit iiberzeugen, ohne irgendwelche umsténdliche Vor-
richtungen treffen zu miissen. Ferner ist zu beachten, dass der Apparat sowohl
zeitweise als auch continuierlich arbeiten kann. Man hat nur ndthig, die bereits
condensierte Milch durch eine am Apparat angebrachte Réhre ablaufen zu lassen
und neue Milch nachzufiillen, wenn ein Dauerbetrieb gewiinscht wird. Die Regelung
der Tempela.tur lisst sich leicht bewerkstelligen. Die Temperaturgrenzen sind fiir ge-
wohnlich 60 bis 90° C. Der Dampfverbrauch betriigt ca. 40 Pfennig = ca 50 Heller
fir die Eindampfung von 100 Liter Milch, resp. 60 Pfennig = ca. 70 Heller fiir die
Eindampfung von 100 Liter Wasser. Die zur Rotation der Heizkérper erforderliche
Betriebskraft ist ohne Bedeutung; im iibrigen kann die Drehung auch von der Hand
geschehen. Die Reinigung ldsst an Bequemlichkeit nichts zu wiinschen iibrig, da
der Apparat schnell in seine Einzeltheile zerlegt werden kann. Ein Fundament ist
zur Aufstellung des Condensators nicht erforderlich; auch die schweren Fundament-
schrauben fallen fort, sodass der Apparat i allgemeinen an jedem Orte Aufstellung
finden kann, zu dem sich eine Dampfleitung legen lisst. Nach dem mir vorliegenden
Versuchsresultat ist die quantitative sowohl als auch die qualitative Eindampfung
als eine gute zu bezeichnen. — Man kann annehmen, dass ein einfacher Apparat
durchschnittlich 140 Liter in der Stunde aus einer wasserreichen Flussmkelt (also
Mileh) verdampft. Es ergibt sich somit, dass

ein einfacher Condensator ca. 200 Liter \
> doppelter > ca. 400 >
» dreifacher > ca. 600 » ‘

Ry

in der Stunde auf den dritten Theil eindampft.«
/ (Aus »Revue générale du lait«, I. 4 und 5, 1901.)

\
Die Preise dieser Apparate theile ich auf Anfrage jederzeit mit.

’

il
Ausser dieser Milchverwertung durch Condensation und Milchzucker-
Fabrication kommt die Milchverwertung durch Herstellung von Kasein-
Prédparaten (Nutrose, Sanatogen, Sanose, Plasmon, ferner Lactarin, Kise-
gummi, Kisekitt etc.) in Betracht.
Mit Kostenanschligen iiber diese Herstellungsmethoden sowie iiber die
einzelnen Maschinen stehe ich jederzeit gerne zur Velfugung
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Zur Herstellung des sogenannten Milch-Champagners beniitzt man Special-
Apparate. In einigen Orten diirfte sich mit diesem Erzeugnis noch ein Geschaft
machen lassen und mache ich meine Reflectanten darauf aufmerksam, dass ich in
diesem Falle eine Special-Construction anwende, die sich bereits sehr bewidhrt hat.

Special-Offert auf Verlangen.

In neuerer Zeit versucht man, die Milch auf alle mogliche Art und Weise
industriell zu verwerten. Es sei u. a. noch eine neue Verwertungsart der Butter-
milch erwihnt: Der Professor fiir Molkereiwesen an der Hochschule fiir Boden-
culbur zu Wien, Herr Dr. Willibald Winkler, schreibt hieriiber in der »Neuen
Freien Pressec:

- »Noch ein Product der Milchwirtschaft ist neuestens zu Ehren ge-
kommen, die Buttermilch. Es werden ihr zwar lange schon heilsame Eigen-
schaften zugeschrieben, aber erst in der neuesten Zeit haben die Arzte in ihr
ein vorziigliches Kindernéihrmittel gefunden. In manchen Gegenden Hollands
ist sie seit Jahrzehnten schon als solches bekannt. Die Kinder sollen dabei
ausgezeichnet gedeihen und sich dabel nicht iiberessen. Die Arzte haben nun
dies aufgegriffen und gegenwiirtig werden an mehreren Kinderspitilern in
Wien, Dresden, Breslau genauere Versuche gemacht. Die Buttermilch wird
dabei auch im saueren Zustande verwendet. Sie erhilt einen Zusatz von
Zucker und feinem Weizenmehl und wird unter fleissigem Umrithren auf-
gekocht. Der besondere Nihrwert dieser Buttermilch mag in leichter ver-
daulichen Eiweissstoffen, vielleicht auch in einem grésseren Lecithingehalt,
der auf die Nerven anregend wirkt, liegen. Die Milchsiiure wirkt wieder Ver-
danungsstérungen entgegen. !

» Im allgemeinen mag nochmals betont sein, dass die Milchverwertung auf
diese eben angedeutete Weise nicht flir jede Molkerei in Betracht kommen kann,
sondern nur dort, wo glinstige Verhiitnisse vorherrschen und wo sich vor allem
keine Gelegenheit bietet, die Magermilch auf die natiirlichste Art, durch Ver-
flitterung, rationell zu verwerten. Der Landwirt darf nie vergessen, wie eng dle
Milchwirtschaft mit deér Milchviehzucht zusammenhingt, dass die Milch ge-
wissermassen einen Kreislauf durchmacht, dass sie von der Kuh zur Molkerei
kommt und von der Molkerel wieder zur Kuh zurlickgehen muss.

\
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Abtheilung V.

Naserei-Einrichtungen.

i\

Moderne Kiserei - Einrichtungen, Kisekessel
jeder Art, directe u. undirecte Kesselfeuerungen,
Kidsetische, Kidserei-Rilthrwerke, Kdsepressen,
Quargmiihlen, Quarg-Mischmaschinen, Bruch-
miihlen, Quargknet- und Formmaschinen, Kise-
maschinen fiir Gross-Betrieb, Kiseformen aller
Art, Quargbrecher, Schipfkellen, Kiserei-Venti-
lation (Wasserstaubventilator), Kdsereiheizung.
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Die Kiserei-Technik.

Die Kiserei ist weit schwieriger als die Butterbereitung. Beim Kisen hat
man mit einer Anzahl verschiedener Nebenumstinde zu rechnen und deren Einfliisse
gegeneinander abzuwigen und zu leiten, so dass sie zu einem bestimmten, vorge-
zeichneten Endergebnisse fithren. Hiezu gehort ein gewisses Mass von Kunstfertigkeit
und Erfahrung. Wer es versteht, auch nur eine Art feinerer Kise an verschiedenen

«Kiiserei der Molkereischule Kremsier«, Miihren.

Orten, also unter verinderten iusseren Bedingungen, gut zu bereiten, dem gelingt
dies gewiss auch nach kurzer Anleitung oder verstindiger Beschreibung mit jeder
anderen Art. Die Bethitigung der Kunst des Kiisens setzt nimlich zweierlei vor-
aus: ein klares Verstindnis einerseits fiir Wesen und Wirkung einer jeden einzelnen
der beim Kiasen vorkommenden Verrichtungen und andererseits fiir das einheitliche
Ziel, das man sich bei allen Verrichtungen und bei der Bereitung aller Arten von
Kisen ohne Ausnahme vor Augen halten muss.

So dussert sich Professor Dr. Fleischmann in seinem Monumentalwerke iiber
die Milchwirtschaft. Diese Worte sind von so grosser Bedeutung, dass sie verdienen,
weitgehendst beachtet zu werden. Die Kiserei kann man nicht aus Biichern lernen,

= ABSiis
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sie will praktisch ergriindet und wissenschaftlich gepriift sein. Bis vor kurzem
bewegte sich die ganze Kiserei-Technik auf dem Boden der Empirie; die wissen-
schaftliche Grundlage hat sie erst durch die Forschungen von Professor Dr. Adametz,
Dr. Weigmann u. a. erhalten. Jetzt kommt es vor allem darauf an, auf diesem
Fundament weiter zu bauen, die wissenschaftlichen Ergebnisse flr die Praxis nutz-
bar zu machen und u. a. auch die einzelnen IKiserei-Maschinen dementsprechend
zweckmiissig einzurichten und zu verwenden. In der Kiserei-Branche hat die Hand-
arbeit vor der Maschinenarbeitim grossen und ganzen bis jetzt den Vorzug erhalten.
Neuerdings jedoch sind auch verschiedene Kiserei-Maschinen auf den Markt gebracht
worden, die es erméglichen, die Kiisefabrication von dem volkswirtschaftlichen Ge-
sichtspunkte der Massenfabrication aus zu betrachten. Es sei hiezu bemerkt, dass
diese Kise-Maschinen unter richtigen Verhiltnissen in der Kiserei die Handarbeit
nicht ersetzen, sondern sie nur ergdnzen sollen und nur soweit in Anwendung
gebracht werden konnen, als sie dazu dienen, den Productionspreis in ein gutes
Verhiltnis zum Marktpreis zu bringen.

Gesunde Milchwirtschaft verlangt, dass nicht nur Butter fabrlmert sondern
dass auch Kise hergestellt wird. Nicht wie es in einzelnen Districten propagiert
wird, die Butterfabrication allein bildet das einzige Element der Milchwirtschaft,
sondern Butter- und Kisefabrication nebeneinander liefern einen guten Boden fiir
gesunde Productions-und Consumtions.Verhiltnisse. Der Butteriiberfluss, die zeitweilige
Uberproduction an Butter, kann am besten und am naturlichsten durch die Kise-
fabrication beseitigt werden. Gerade fiir die Osterreichischen Verhiltnisse scheint
es eine Lebensbedingung der Milchwirtschaft zu sein, Butter- und Kisefabrication
nebeneinander zu betreiben, und in dieser Beziehung kann uns, wie der Director
der »Wiener Molkerei«, Herr Kaiser, in einem Vortrage ausfithrte, das kleine Land
Holland als Vorbild dienen, in dem die K#dserei ein wohlthdtiger Regulator in den
Momenten des Butterlberflusses ist. '

Es ist wohl ohneweiters klar, dass wegen der Vielgestaltigkeit der Kiserei
und auch deshalb, weil wir uns in einem Stadium befinden, in der sich der eigent-
liche K#serei-Techniker erst wissenschaftlich ausbildet, dass darum auch die Kiiserei-
Einrichtungen nicht nach der Schablone hergestellt werden konnen, und dass sowohl
die einzelnen Maschinen als auch die Gesammt-Einrichtungen fiir jeden einzelnen
Fall construiert und zusammengestellt werden miissen.

sondern auch auf die Kiserei=Technik. Verschiedene Special-Maschinen
und -Geriithe habe ich in meine Fabrication aufgenommen und biete dadurch
meinen Reflectanten die beste Garantie flir sorgféltige Einrichtungen von

modernen Kasereien jeder Art.

Es sei noch bemerkt, dass die nachstehend aufgefithrten Maschinen
nicht in ihrer Constructionsweise verallgemeinert werden diirfen. Fiir jede
Art der Kisefabrication wende ich Specialtypen an und arbeite bis ins
einzelne durchdachte Baupldne von Késerei-Anlagen aus.

AMaschinen und Apparale fir jede Kiisereigatlung.

Keine Jlaschine verldssl die Fabrik ohne ein-
gehende Priifung.

Jede Construction ist prahktisch erprobl.

Als erbte der oOsterreichischen Molkerei-Maschinen-Fabriken richte ich
| _ daher mein Hauptaugenmerk nicht nur auf die specielle Molkerei-Technik,
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Kasekessel.

Meine Kiisekessel sind nach Originalconstructionen gebaut und werden unter
weitester Beriicksichtigung der localen Verhiiltnisse angefertigt. Da ich sdmmtliche
Arten von Kisekesseln fabriciere und woméglich auf dem Lager und-in Vorrath
halte, bin ich jederzeit im Stande, meine Reflectanten nicht nur zufrieden zu stellen,
sondern ibnen auch mit unparteiischen Rathschldgen an die Hand zu gehen.

lch bitte meine geschiitzten Interessenten, hievon gefl. Gebrauch zu machen
und sich bei vorkommenden Gelegenheiten meinen Rath einzuholen.

Im nachstehenden fithre ich nur die hauptsdchlichsten Typen von Kise-
kesseln wie iiberhaupt von Kisereimaschinen an. — S@mmtliche anderen, nicht an-
geflihrten Maschinen und Gerithe liefere ich zu billigsten Preisen in solider
Ausfiihrung.

Man verlange Specialoffert!

Kisekessel in Holzbottich, Art. 501." (Type I und Type II).

Diese Kessel fabriciere ich in 2 Typen, die sich im Preise gleich stehen (siehe
Figur 501%). Sie bestehen aus einem kraftigen Kupferblecheinsatz in einem soliden
Holzbottich und sind sowohl mit Dampfvertheilungsrohr als auch Condenswasser-
Ablaufstutzen versehen.

Bei Bestellungen ist neben der Artikel-Nummer die gewiinschte 'I‘ype an-
zugeben. Andernfalls wird stets Type I geliefert. !

Art. oUl, 'l“»e 1 Art. 501, Type II.

Prelse von Jurany’'s Kadsekessel in Holzbottich Art, 501%.
Preise in Isronen
Art 501#% Inhalt Liter
! mit Kupfereinsatz |mit verzinntem Kupfereinsatz

a ill 200 | 180— 198.—
b 300 220.— 242, —
¢ 400 275.— 300. —
d 500 340.— 370.—
e 600 380.— 415.—
f 700 420.— 460.—
g 800 460.— 500.—
h 1000 H40.— 595.—
T 1200 620.— 6S0.—
k | 1500 700.— 70—
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Kisekessel fiir freiesFeuer oder zum Einmauern, Art.502* —504.

Diese Kessel werden aus innen verzinntem
Kupferblech hergestellt und entweder mit Hand-
griffen (Art. 502¥) oder mit Eisenbiigel (Art. 503)
geliefert. Andernfalls kénnen die Kessel auch mit
Eisenpratzen zum Einmauern (Art. 504) eingerichtet
werden. Der Preis bleibt flir alle drei Arten
derselbe.

Bei Bestellungen wird genaue Angabe des
Gewiinschten erbeten. Falls keine nahere Angabe erfolgt, liefere ich Art. 502%,

Preise von Jurany’s kleinen Kisekesseln.

Art, 502% Art. 503 Art, 504 . . g
(mit Handgriff) H (mit Biigel) ‘ (It Pratzen). || 20Mb in Litern || Preis in Kronen
a 1 a ﬂ a 80 ‘! 98.—
b I b | b 100 ; 110.—
c ¢ ‘ c ; 150 ; 140.—
a I d ; d 200 | 160.—
e I e \ e 250 | 180.—
f '1 f | ! 300 - “ 200.—
I

Séammtliche anderen Gréssen dieser MHessel werden auf FHe-
stellung angefertigt und, wenn kein fixer Preis vereinbart ist, nach
Gewicht mit X 4.20 per Hilogramm berechnet.

Jurany’s amerikanische Kisewanne, Art. 505*.

Diese aus der Abbildung ersichtlichen Wannen kénnen sowohl mit Heiss-
wasser als auch mit Dampf geheizt werden. Man ist dadurch in den Stand gesetzt,
den Inhalt auf eine bestimmte Temperatur genauest zu regulieren.

Art. 605.

Die Wanue besteht aus einem holzernen Gefisse, das innen mit Zinkblech
verkleidet ist. Uber dieser Zinkblechverschalung ist ein aus verzinntem Stahlblech

S [
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hergestelltes Reservoir angebracht, das zur Aufnahme der Milch dient. Der Zwischen-
raum beider Blechwannen wird mit Wasser angefiillt, das durch Iinleiten von
Dampf erwirmt wird.

Soll die Molke aus dem Bassin direct in das Molkenbassin geleitet, also nicht
in der sonst iiblichen Weise ausgeschopft werden, so kann die Wanne mit einem
besonderen siebartigen Abflussrohr versehen swerden, das extra berechnet wird
(Art. 505 s).

Preise von Jurany’'s amerikanischer Kdsewanne, Art. 505%.

Art. 505% a b c d e f q I i
Inhalt Liter 400 500 600 700 800 1000 1200 1500 1800

Preis K 330.— 370.— 420.— 450.— 470.— 545.— 600.— 650.— 730.—

Jurany’s Metall-Kisewanne, Art. 506*.

Diese Wanne wird ganz aus Metall hergestellt, und zwar wird der Aussen-
mantel in der Regel aus verzinktem Eisenblech und der Innenmantel aus verzinntem
Eisenblech oder aus verzinntem IKupferblech angefertigt.

Art. 506,

Man verlange unter Angabe der gewlinschten Grosse Specialofferte !

Jurany’s Kippbare Duplicat-Kessel, Art. 507.

Diese Kessel finden nicht nur Anwendung zur Kisefabrication, sondern auch
zum Eindampfen der Milch oder Molke, sowie zur Herstellung der Kindermilch.
Die einfache, solide Baunart ermdglicht eine leichte Bedienung und Reinigung. Der
Kessel ist zum Kippen eingerichtet und zu diesem Zwecke mit Schwunggrifirad und
Schneckenrad versehen.

Preise von Jurany’s Duplicat-Kessel.

Durchmesser Tiefe | Preis in
| Kronen

Art. 507. “ Inhalt Liter

Millimeter

a 300 ‘ 900 620 660. —
b 600 1200 730 1200.—
p 1000 1400 835 1600.—
—_ 129 — 9
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Neue Algiuer Kiserei-Feuerung, Art. 508*
D. R. M. Nr. 151.209.

Diese Kiserei-Feuerung ist auf die haufig aufgetauchten Wiinsche hin con-
struiert worden, eine Kiserei-Feuerung zu besitzen, die. die Vortheile der soge-
nannten Wagenfeuerungen aufweist und bei der der Kessel doch vom Feuer entfernt
werden kann.

Beziiglich der Bauart sei erwihnt, dass der Feuerungsmantel aus 10 mm
starkem Kesselblech gefertigt und in 2 Hiilften durch einen schrigen Schnitt getheilt
wird. Die untere Hilfte ist fest in den Boden gemauert und mit Rost, regulierbarer
Luftzufihrung und Rauchabzug versehen. Die obere Hilfte mit der Heizthiir ist
drehbar und mittelst einer aufrechtstehenden Achse, drei Lagern und zwei Zug-
stangen an eine kriiftige, eiserne Siule montiert. Der mit Ring versehene Kupfer-
kessel ist in das Obertheil des Feuermantels eingesetzt und mit diesem fest ver-
schraubt.

Soll der Obertheil mit Kessel und Milchinhalt vom Feuer abgedreht werden,
so hebt man die Verschlussfalle auf, und das Obertheil dreht sich nach einem
leichten Anhub seitwiirts.

Ein an Charnieren befestigter Blechdeckel verhindert ein Ausstromen der

euergase ins Kisereilocal.

F
Meine neue Algduer Kiaserei-Feuerung bewidhrt sich in der Praxis
ausgezeichnet und findet allseits volle Anerkennung.
Geringer Rrennmaterial-Uerbrauch! Requeme Xandhabung!
Stchonung des Hupferkessels!

Preise von Jurany’s neuer Algduer Kéaserei-Feuerung.

Art. 50S* a b c d e if g I
Grosse . Liter  300—100 450—500 600—650 700850 900—1050 1100—1250 1300—1400 14350—1500
Preis X  485.— 500.— 525.— 555.— 565.— 620.— 675.— 703.—

Art. 508% " ak Uk ck adk ek fk gk Nk ik W mk nk ok
Kupferkessel . . . Liter 300 400 500 €00 700 800 900 1000 1100 1200 1300 1400 1500
Preis K 325 365 410 450 490 530 570 610 650 690 730 760 815
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Kiserei-Feuerung mit Feuerwagen, Art. 509*.
Mit selbstthitiger Offnung und Schliessung des Rauchcanals.

(Patentamtlich geschiitzt.)

Die untenstehenden Abbildungen deuten die Bauart dieser Feuerung an. In
der einen Figur befindet sich der Feuerwagen unter dem Kessel und die Rauch-
klappe ist nach unten geschlossen, so dass die Rauchgase den Kessel umstreichen
miissen. Die andere Figur stellt die Situation so dar, dass der Feuerwagen J nach
rlickwiérts gefahren und die Klappe 4 nach oben gedffnet ist.

Diese einfache Vorrichtung wirkt so gut, dass ein rauchloses Kiselocal
garantiert werden kann.
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Art, 509,

Der Kupferkessel ist in einem ausgemauerten Blechmantel fest eingebaut und
der Feuerkasten mit Rost in einen auf Rollbahnschienen beweglichen eisernen
Wagen eingesetzt. Es wird demnach bei diesen Feuerungen nicht der Kupferkessel
mit Milchinhalt vom Feuer entfernt, wenn letzterer seine vorgeschriebene Temperatur
erreicht hat, sondern es wird der Feuerwagen mittelst Schiirhaken nach riickwiirts
gefahren. Ein Nachwidrmen der Milch kann nicht stattfinden, denn durch die vom
Feuerwagen vorher gedeckte Offnung kann kalte Luft einstromen und nimmt
diese die noch im Mauerwerk ausstrahlende Luft mit nach dem Kamin.

Am Kesselmantel ist ein regulierbarer Schieber angebracht, durch den die
nothige Luft zum Feuerwagen kommt, respective unter den Rost geleitet wird. Das
in der Zeichnung ersichtliche Kupferrohr G dient zur Gewinnung heissen Wassers
Die abziehenden Feuergase werden zur Erhitzung auf diese Weise rationell aus-
genlitzt. Diese Vorrichtung wird jedoch nur bei Zusammenstellung von zwei oder
mehr Kesseln getroffen. Auf Verlangen kann hinter dem Kessel ein Wasserschiff
angebracht werden.

Preise von Jurany’s Késerei-Feuerung mit Feuerwagen, Art. 509%,
Art. 509* a b ¢ d e f q h i 15
Grosse . . Liter 300 400 500 G600 700 800 900 1000 1100 1200
Preis K 480 495 525 555 580 625 650 680 700 765
Kupferkessel > » 230 285 345 37 410 465 485 530 580 625

Kaserei-F'euecrungen mil Feuerwaden in jeder (Grisse
nach Jflngabe.
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Diese nach Schweizer System gebauten Feuerungen liefere ich in jeder
Grésse und jeder Anzahl von Kesseln und Feuerungen. Beistehende Figur,
Art. 510%, stellt eine Anlage mit zwei verstellbaren Feuerwagen dar. Dieselben
Kessel konnen auch mit einem Feuerwagen geheizt werden. Desgleichen
liefere ich Anlagen

mit 2 Kesseln und 1 Feuerwagen

R

E7RHER

Art. 510,
NB. Zwischen den Kisekesseln kann man vortheilhaft Wasserkessel anbringen
wie in Fig. 510* angedeutet.
Kostenanschlige stehen stets zu Diensten.

Kise-Spanntische.

Diese Tische, Art. 511% sind aus bestem Fichtenholz hergestellt und kriftig
gezinkt. Sie konnen in jeder gewlinschten Grésse angefertigt werden und eignen
sich vorziiglich zur Fabrication von Limburger-, Romadour-, Backsteinkiise etc.

Art. b11,

Preise von Jurany’s Kise-Spanntischen, Art. 511%,

K et i Linge || Breite | Latten | Bretter “ T
I Centimeter | Anzahl
a 150 75 4 50 70.—
b 200 80 4 60 80.—
¢ 250 80 6 110 90.—
d 300 90 {f 150 115.—
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Backstein-Kisetische und Maodel, Art. 512%
Diese Geriithe fertige ich in allen gewiinschten Grossen unter Beriicksichtigung

der speciellen Vorschriften an.
Preise auf gefl. Anfrage.

Art. B12.

Kisesalztische, Beiztische, Art. 513.

Diese Tische bestehen aus einem auf vier Fiissen ruhenden
Besonderes Gewicht ist auf kriftige, dauerhafte Bauart gelegt. Diese Beiztische

Fichtenkasten.

diirften in jeder Kiserei ihren Zweck erfiillen.

Preise von Jurany’s Késesalztischen.
b ¢ d e

Art. 513 a

DHNEO e cowe 1o 6 5 % % 1 & . .cm 130 150 200 250 300
Breite . . . PR > 5o 65 75 100 120
Preis K 44— 50.— 60.— 75.— 82.—

Einfach! Praltisch! Billig! Hichst renlabel!

NB. Jede andere Grisse wird bereitwilligst angefertigt.

Kase-Automat fiir Weichkiase, Art. 514.

. K 500.—
> B10.—

Art. 514. a) Iir Firthstiickskiise, runde Form
014, ) Fir rechteckige Kise (ca. 200 Stiick) . .

»

Riuhrwerke flir Kéisereien, Art. 515%

Diese Riibrwerke werden vor allem zum Mischen, resp. Riithren der Kiise-
milch bentitzt. Fig. 515 zeigt die primitivste Anwendungsform fiir grossere
Kisereien. Dieses Rithrwerk kann mit beliebigen Rithrfliigeln versehen ywerden, die

sich ganz nach dem Gebrauchszweck richten.

Hel néherer Angabe steht Specialoffert 3u Diensten!

4
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Die in der Figur 515 dargestellte Anordnung hat folgende Abmessungen etc.

Gewicht (ohne Bottich etc.) ca. kg 360 Feste und lose Scheibe . mm 600100

Durchmesser des Bottichs . .m 170 ‘ Gesamthéhe . . . . . . . .. m 1-80
Héhe . . . . .. .. .... > 0-90 ‘ Gesamtbreite . . . . . . . . > 2:10
Inhalbis: « « o ¢ e Liter 2000 |

Kasepressen.

Kleine Wandkisepresse, Art. 516.

Diese Pressen nehmen wenig Platz ein, wirken dusserst einfach und sicher
und sind leicht fiir jeden Druck regulierbar. Die Druckgrenzen schwanken in der

Regel von 4—60 kg oder 10—100 kg.

Art. 516. a) Fiir einen Druck von 4—60 kg . . . . . . . . . . .. K 24—
> 516. D) > > > » J0==100» =3 & ¢ & F8 ¢ L > 38.—
— 184 —




Molkerei~Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Grosse Wandkiisepresse,
Art. 517%.

Diese nach Art der englischen Pressen
gebauten Apparate wirken mittelst zweier
ungleichférmiger Hebel auf die verstellbare
Spindel. Das Nihere diirfte aus beistehender
Figur hervorgehen.

Ich baue diese Pressen in kriftiger,
solider Ausflihrung, so dass sie mit Leichtig-
keit eine Presswirkung bis zu 2000 kg

ausiiben konnen.

Art. 517* . . . . . . .. . K 100.—

Jurany’s dinische Kisepresse, Art. 518*.
Patentierte Construction.

Poriheile: Diese Presse wird im Salz aul 3 Sliich
Kiise in der Héle eingerichlet und hann beliebig
erweilerl werden, wenn der VPerbraucl ver-
orésserl wird. Sie nimmi selir wenig Plalz ein,
da sie Ilings einer Wand aulgeslelll werden
hann. FEine Presse von 4 Scilzen liir 12 Kiise
nimml z. B. in der Liinge nur 230 m und in
der PBreile 052 m ein. Da die bhewegliclen

Art. b17. Zwischenbéden von den Sciulen geleilel werden,
werden die Kcise gleichmdissic gepressi. Diese Kiisepresse hann sowoll
in den unleren als in den oberen Flagen Kiise bis ca. 0'39 m Durch-
messer pressen.

Diesen Vortheilen verdankt meine Presse ihre weite Verbreitung und viei-
seitige Anwendung in der Praxis.

Art. 518*%. Ein Satz fiir 3 Kise . . . . . A A I I i R T | 2 L4 BV

Schatzmann’sche Kisepressen, Art. 519%*—523.

Die Presse, Art. 519% ist mit verschiebbaren Gewicht eingerichtet und eignet
sich vor allem fiir grossere Kiisesorten. Das Gewicht ist verschiebbar angebracht,
und der Druck leicht regulierbar.

= 18F —
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Art. 519*. a) Mit Eichentisch und Presskreuz . K 350.—
> 519*. b) » TFichtentisch » > .>» 310.—
»  519* ¢) Ohne Tisch und ohne Presskreuz » 280. —

Art. B19.

. Fig. 520% stellt eine nach dem-
A ': : Ji selbenSystem gebaute doppelte Presse

dar, die in grossen Kisereien vor-
theilhaft Anwendung findet.

Specialoffert zu Diensten!

Quargmiihlen bester Bauart!

juononiisuo) apros ‘adnjery

Art. 524,

Fabrication jeder Art Hdsepressen in allen Gréssen!

-+
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Quargmuhlen, Art. 524*.

Diese Quargmiihlen sind mit verstellbaren Holz- oder Steinwalzen ver-
sehen. Sie dienen insbesonders zum Vorbereiten des Quarges zum Formen der Hand-
kise und werden sowohl mit Hand- als auch mit Kraftbetrieb eingerichtet.

Art. 524*. a) Mit Holzwalzen fiir Handbetrieb . . . . . . . . . .. K 160.—
> 24K D) > > > Krafibetrieb . . . . . . ;e o« .> 180.—

NB. Wenn Steinwalzen gewiinscht werden, erhéht sich der Preis um K 60.—

In der Kiiserei. soweit es sich um den Grossbetrieb handelt, wendet man zum
Mischen des Quarges mit Erfolg meine

Quargknet- und Mischmaschine

an, die auf Grund jahrelanger Beobachtungen und Erfahrungen ausgeflihrt sind
und deren Construction gesetzlich geschiitzt ist. Meine Maschinen in ihrer jetzigen
Form erfiillen alle Bedingungen, die man an eine gute Misch- und Knetmaschine
stellen kann; sie ermoglicht nicht nur ein rasches, griindliches Durcharbeiten der
Kisemassen, sondern sie zeichnen sich vor allem auch dadurch aus, dass sich das
Fullen und Entleeren der Maschinen mit Leichtigkeit bewerkstelligen ldsst, und
dass die bequeme Reinigung mit keinen Schwierigkeiten verbunden ist. Ein Haupt-
vortheil ist der iiberaus leichte Gang der Maschine, was durch die vortheilhafteste
Lagerung der Fliigel erreicht wird. Vermoge dieses Umstandes eignet sich diese
Maschine wie kein anderes System auch fiir Handbetrieb.

Meine Maschinen verarbeiten jedes Quantum in verhiltn'smissig kiirzester
Zeit, so dass der Mischprocess je nach dem aufgegebenem Quantum in 6 bis
15 Minuten vollendet ist.

Meine simmtlichen Maschiner kénnen sowohl
ein- als auch zweifliigelig hergestellt werden. Die
Formen der Fliigel richten sich nach dem zu kneten-
deu Material und wende ich speciell fiir das Kneten
und Mischen des Quarges eine #usserst einfache,
ieicht zu reinigende Construction an.

Meine in Fig. 525* dargestellte Misch- und Knet-
maschine stellt die Type dar, die ich allgemein an-
wende. Sie kann sowohl fur Handbetrieb als auch fur
Kraftbetrieb geliefert werden. Diese dargestellte
Maschine hat einfaches Ridervorgelege, und sind die
Mischfliigel aus Stahlguss hergestellt. Bei den grisseren
Typen ist der Trog behufs leichteren Kippens durch
einen einfachen Hebel mittels Gewichten ausbalanciert.

Art, 525.

Preise von Jurany’s Misch- und Knetmaschine, Art. 525%.

Art. 525* a b ¢ d e f g I vk
Fassungsraum . . . Liter 100 150 200 250 300 400 500 G600 800 1000

Preis unverzinnt . . K 885 1000 1250 1500 2000 2500 3750 4500 5125 5875
> verzinnt . . . > 940 1065 1345 1600 2125 2625 3800 4350 5375 6250
- 137 —
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Ausser dieser Specialtype empfehle ich fir kleinere Quantititen meine Maschine
Art. 526, Diese Maschinen haben gusseiserne Fliigel und werden ebenfalls ‘sowohl
fiir Hand- als auch fiir Kraftbetrieb erzeugt. Die Art. 526 werden auf den Tisch
aufschraubbar gebaut und sind zerlegbar eingerichtet Fiir mittlere Kiisereien kann
ich diese Type aber nicht empfehlen, sondern nur die Bauart Art. 525% oder 527
Fir Experimentierzwecke und fiir kleinere Kisereien erfilllen sie ihren Zweck
jedoch in ausgezeichneter Weise.

Die grosseren Typen, Art. 527, werden mit eisernem Untergestell gebaut.

Das Mischgefiss kann eventuell verzinnt und die Fliigel vernickelt werden.
\

Preise von Jurany’s Misch- und Knetmaschinen fiir Hand-
betrieb fiir leichtere Massen, Art. 526.

Art. 526 a b ¢ d e

Fassungsraum . . . . . . Liter 5, 10 20 50 80
Preis unverzinnt . . . . . . K 200.— 300.— 425.— 440.— 500.—
> verzinnt und vernickelt » 225.— 350.— 450.— 500.— BbH0.—

Jurany’s Misch- und I{netmaséhine fir Kraftbetrieb fir
’ leichtere Massen, Art. 527.

! Axt. 527 a [/
Fassungsraum . . . . . . . . .. .. ..., Liter 50 80
Preis unverzinnt . . . . . . . . . . . .. .. .. K 475.— 550.—

»> verzinnt und vernickelt . . . . . . . . . .. > 540.— 600.—

Bruchmuhlen mit Messern.

Die Bluchmuhlen mit Messern sind im allgemeinen nicht empfehlenswert. Ich
rathe meinen Reflectanten, sie moghchst zu umgehen und statt dessen meine
Quargmiihlen mit Walzen zu verwenden (siehe Art. 524*).

A

Preis der Bruchmithlen mit Messern.
Art 528. Fiir Hand- und Kraftbetrieb . . . . . . . . . . . . . .. K 120.—

Patent-Quargknet- und Formmaschine. System und Patent
‘ Engelmann, Art. 529%—531.

Meine Quargknet- und Kiseform-Maschine besteht aus dem gusseisernen,
innen sauber emaillierten Einfiillcylinder, welcher mit Lingsrippen versehen
ist, um das Ankleben des Quargs zu verbindern. Unter dem Einfﬁllcylinder be-

)
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findet sich der gleichfalls emaillierte und gerippte Rumpf; derselbe ist konisch und
zweitheilig zum Aufklappen behufs sehr leichter und bequemer Reinigung eingerichtet.
Im Rumpf lagert eine ebenfalls emaillierte, konische
Transportschnecke, und am Ende dieser ist ein ver-
zinntes Misch- oder Fliigelrad angebracht, welches das
dem Quarge zuzusetzende Gewiirz unter denselben
gleichmiissig vertheilt, den Quarg knetet, an einem
vor demselben in den Verschlussring eingesetzten,
quadratisch - konisch durchbrochenen, verzinnten
Metall-Siebboden zerreibt und so zu vorziiglichster
Consistenz bringt.

Die Maschine liefert fiir Handbetrieb bis zu
15 Centner ff. homogenes Material pro Stunde. Bei
Kraftbetrieb eventuell das Doppelte.

Der Quarg wird einmal ohne, das zweitemal *
mit Gewiirz geknetet und nun zur Fabrication ge- Art. 529.
schritten: Um runde Kise (wie Harzer, Thiiringer
etc. etc.) zu fabricieren, wird ein sogenannter Sextender-Apparat angeschraubt und
nach einem verstellbaren Masse der hervorquellende Kiisestrang vermittelst eines
hin- und herbewegbaren Hebels in ganz gleichgrosse Kiise getrennt.

Um lange Kiise zu fabricieren, ob rund, oval, T, /\ etc. etc., wird eine mit
zwei oder mehr Ausgingen versehene Formtube angebracht, durch welche die
Kiisestriinge geformt hervortreten, selbstthdtig auf einem breiten Gummi, beziehungs-
weise Rollensystem weitergleiten, um vermittelst Vorrichtung in gewiinschte Lingen
getheilt zu werden.

Preise der Patent-Quargknet- und Formmaschine.

Art. 529%, Fiir Handbetrieb . . . . . . .. . ... ... .....K370—
> 529a. Mit Kraftbetriebseinrichtung . . . . . . . . . . . . . » 410.—
> 530. Fir Kraftbetrieb . . . . . . » H25.—

> 531. Vorrichtung, um automatisch runde Kise zu fabricieren . » 80.—
> 532. Vorrichtung, um automatisch lange Kiise zu fabricieren . » 96.—
» 681 uwnd 632 zusammen . . . . . . e .00 b0 ew e . o 160.—

Heferenzen stehen zur Verfigung!

Traiser’s Kisemaschine, Art. 532*%--540*.

Patent! Nachahmung wird bestraft!
Fiir den Grossbetrieb ist diese Maschine

unentbehrlich, da sie bis 20.000 Stlick stlind-
liche Leistung aufweist.

Heferenzenliste steht 3ur Uerfiigung!

Art, 540.

T
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Preise von Jurany’s Kasemaschine, Patent Traiser.
Art. 532¥ 533 534 535 536 537 538 539 540%
K 350.— 600.— 850.— 1080.— 1250.— 1320.— 1500.— 1750.— 1900.—

Kaseformen.
a b ¢
Durchmesser em 25 30 35
Art. 541. Gewdlbte Form mit Fuss. . . . . . . . . Preis KX 330 410 6.—
> 542, Cylindrische Form . . . . . . . . . . .. > > 320 420 5.—

Art. 543. Blechkiiseform fiir Schaf- oder Sahnekise, 12 cm
im Quadrat . . . . . . . /0L L. ... K 2.—

> 544% Camembert-Kiseform. Auch geeignet fiir andere
ihnliche Weichkiisesorten : a b ¢
~ Durchmesser em 6 8 12

Preis X 2.— 250 3.—

> b4b. Eidamer Kiiseform aus Holz mit Deckel . . . . K 4.50

Art 546% Kiisereifen : a b ¢
Héhe em 10 12 15
Preis K 1.20 140 1.60

Art. 547. Kisematten aus Holz, 40X50 em K 1.—

> H48% Form fir Fromage de Brie,
26 cm Durchmesser, 14 ¢ Héhe > 7.—

> H549%.2 Typen (aus Ahorn- oder
Buchenholz), Limburger Kise-
formen :

a) 61 cm lang, 12 cm breit, 12cmhoch K 8.—
b)) 63> » 145> » 21> > > 16.—

Art, 549, Art, 549.

I Alle anderen hier nicht angefiihrten Formen fabriciere ich
I ebenfalls oder fertige sie nach speciellen Angaben an.

— 140 —
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Quargbrecher.

Art. 550*%. Kiise-, resp. Quargbrecher aus Holz, mit Drahtgitter, 145 cm lang K = 8.—

Art. 550,

Art. 551*. Kise-, resp. Quargquirl, ca. 135 emlang. . . . . . . . . . . K 12.—
S R B LT A T =
[

Art. 551,

Art, 552*%.  Kiseschwert, bestehend aus hartem Holze, ca. 145 cm lang . . K 3.—
(e Tl T e o D

Art. 552,

Art. 553*. Kiiseschaber ... K 2—

Art. 554%. XKiseharfe, Schweizer-Form, ca. 160 cm lang . . . . . . . . . K 15.—
ft
| v \
~— o
:= j/
Art. 554.
Art. 555%, Hollindische Lyra . . . . . . . . . . . . . . ... ... K 25—
[
=
Art. BdD.

Schopfkellen.

Art. b56*. Schopfkelle, tiefe Form.

a) 20 cm Duarchmesser . . . . . . . K 2.90
b) 22 > SR ——

C) 24 > >

d) 27 » >

Art. 550,

— 41 —
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Art. b37. Schopfkelle, flache Form (Schueffen)
@) aus Ahornholz . . . . . . . . . .. ..
b) » Eisenblech, verzinnt

Art. 558. Schopfkelle fiir amerikanische Wannen, 24 cm breit, 30 cmlang .» 6.—

Art. 559. Quargeimer aus verzinntem Eisenblech.

d)ab:Diterdnhalt: v w s s s v s s s R T E ey R X & 8 > 8.—
b) 20 P e e e e e e e e e e e e e > 11.—
¢) 25 > B e oY W MR R RN TR E NS E 8 > 12.50
Art. 560. Molkenschopfkelle aus Blech mit Stiel, verzinnt . . . . . . . . . + 550

Kasetiicher, Art. 561*.

Kisetiicher aus dem kriiftigsten Zwirn-Hanf-
garn; in Quadratstiicken gewebt und sorgfiltigst
abgekniipft. Es sei ausdriicklich bemerkt, dass diese
Tiicher speciell fiir Kisereizwecke angefertigt und
nicht mit der iiblichen Handelsware zu vergleichen
sind. Man verwende stets Qualitit 1.

Art 561,
Qualitit I. Qualitiat II.
&) e []c « o o o o 6 o0 aos K150 (&) 110em (J . . . . . . . .. K 120
DA o v s s 8w s s » 180" €125 = LT 5 % 5w 8w ¥ B > 140
A0 3: Els v w v e & w5 w » 230 |H 10 > ....... .o 190

Dampferzeuger fiir Kisereien, Kiiserei-Heizungen etc.

Siehe Special-Katalog VIIl.

Laboratoriums-Einrichtungen, Feuchtigkeitsmesser,
Thermometer.

Siehe Special-Katalog VII.

Jurany’s Wasserstaub - Ventilator fiir Kisereien,
»System Kortinge, Art. 569*—574%. !

Die Construction dieser Apparate ist, wie beistehende Figuren zeigen, dusserst
cinfach. — Die Ventilatoren bestehen vollkommen aus Eisen; sie sind compact gebaut
und leicht aufzustellen.

Durch Verdrehen der Ringe ist die Hohe des Luftein- und Austrittes bequem
regulierbar. Die Apparate kénnen durch einfaches Umstellen der beiden Cylinder-

-+
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Ich halte mein molkereitechnisches Bureau den werten Reflectanten zur
Auskunftsertheilung tiber alle Fragen der

Kaserei-Technik
stets zur Verfiigung und i{ibernehme, ohne weitere Verbindlichkeit der Anfragenden
zu verlangen, die Ausarbeitung von Kosten-Anschldgen und Bauplédnen von Kiserei-
Anlagen.
Bei diesbezliglichen Anfragen erbitte ich mir genaue Angabe der lccalen
Verhiltnisse etc.

1

/

Wenn erwiinseht und ﬁabhig, entsende ieh meine
Special~Techniker an Ort und Stelle zur RBufnahme der
Liocalitéiten ete. ‘ i

v

Da meine Firma die erste \tisterreichische Molkerei-Maschinenfabrik ist, die
die Einrichtung moderner Kisereien als ein specielles Fabricationsgebiet behan-
delt, diirfte die beste Garantie nicht nur fiir tadellose Fabrikate, sondern auch
solide Bedienung gegeben sein.

-

]
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Abtheilung VI./XII.

Molkerei- und Kaserei-
Bedarfsartikel.
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Abtheilung VL.

Bedarfsartikel fiuir die Butterfabrication.

’

Die Butterfarbe . ‘

hat den Zweck, der Butter eine natlirliche strohgelbe Farbe zu geben. Eine gute
Butterfarbe darf die Buttermilch nicht fiarben und keinen bitteren, gallenartigen
Geschmack aufweisen.

Art. 601. @) >Hansens< Butterfarbe 1 Flasche 4 1 Liter . . . . . . . K 4.60
> 60L.B) > . 1 > atk > L. .. > 2.60
> 601.¢) > » 1 A > 1.—
> 601.4) » > in Fissern v, 50—100 Liter pr. Liter » 4.25
> 602.1) »Osterreichische Butterfarbe« 1 Flasche 4 1 Liter. . . . » 4.20
> 002.a) > > 1 > ate > ... > 220

A

NB. Gebrauchs-Anweisung befindet sich auf jeder Flasche.

Gebrauchs-Anweisung: Die Farbe wird im Mensurglase abgemessen und dem
Rabm im Butterfasse zugesetzt. Das Mensurglas wird mit etwas Rahm nachgespiilt,
Man achte darauf, dass die Farbe nicht auf die Fliigel des Butterfasses gegossen wird.

Die Menge der zu verwendenden Farbe richtet sich nach der Jahreszeit. Wenn
die Kithe auf der Weide sind, wird die Butter sowieso eine gelbe natiirliche
Farbung aufweisen und die Anwendung der Farbe unn&tig machen, wihrend bei
Trocken-Flitterung der Kiihe die Beniitzung der Farbe meistens erforderlich sein
wird. Es sel noch bemerkt, dass Butter aus gesiuertem Rahm fiir die Farbe
empfindlicher ist als Butter aus ungesiuertem Rahm. Im allgemeinen kann man
daran festhalten, dass der Rahm aus 100 kg Milch im Winter ca. 5—7 Gramm
(Cubikcentimeter), im Sommer ca. 8—4 Gramm (Cubikcentimeter) bensthigt.

Saure-Entwickler.

¥ i
Die Siure-Entwickler haben denZweck, die natiirliche Siuerung desRahmes durch
die klinstliche zu ersetzen. Sie finden in allen modern eingerichteten Molkersien
Anwendung, da sie den Betrieb von &#usseren Einflissen mdéglichst unabhingig
macheu.
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Art. 603. 1 Flasche Siure-Entwickler »Hansea< (Pulverform) . . . . K 425
« » G604 a) »Osterreichische« Saurebildner 1 Flasche fir 10 Liter
N SHUIEESSENZ . .« « « v v o o o e e e e e e e s e e e e » 560
» 604 B) >Osterreichische« Saurebildner !/» Flasche filr 5 Liter
SAUreesSSeNnz . . . . . . e 4 e e e e e e e e e » 3.50

NB. Gebrauchs-Anweisung wird jedem Flacon beigegeben.

Auch besorge ich den directen Bezug von Reinculturen von den ersten
milchwirtschaftlichen Instituten. i
Preise auf Anfrage. !

' Abtheilung XIL -
Bedarfsartikel fiir die Kisefabrication.

Die Kisefarbe

soll denselben Zweck erfiillen wie die Butterfarbe; sie soll dem Kise eine natiirlich-
gelbe Farbe geben, wie sie der Sommerkése in der Regel besitzt.

Die im Mensurglase abgemessene Farbe wird der zu verkisenden Mileh zu-
gesetzt und in ihr durch Umrithren vertheilt. Hervorgehoben mag noch werden,
dass die Kisefarbe vor dem Lab der Milch beigesetzt werden muss.

Das Quantum der Farbe richtet sich nach den vorherrschenden Verhiltnissen.
Im Sommer sowohl als auch dann, wenn der Mileh Buttermilch zugesetzt ist,
gebraucht man weniger Farbe als unter normalen Verhdltnissen und im Winter.

Art. 1201. @) »Hansens< fliissige Kasefarbe 1 Flasche & 1 Liter. . . X 350
> 1201. ) » > » 1 > A » .. .» 190
> 1201. ¢ > > » 1 » alls » .. .» 1—
> 1201. 4) > > > in Fissern von 50—100 kg

per Liter . . . . . . . . . ... - ... .» 32
>  1202. a) »Osterreichische« Kasefarbe 1 Liter . . . . . . . . . > 280
> 1202 ) > > Ys s Lo > 150
> 1202. ¢ > > 1 Fass zu 25 Liter incl. Fass » 56.—

'

Gébrauchs-Anweisung auf jeder Flasche.

Kaselab-Pulver. '

Uber den Gebrauch dieses Labpulvers sei nur erwihnt, dass es erst kurz vor
dem Gebrauche in reinem, kalten Wasser aufgelést werden soll. Im tibrigen sei
auf die jeder Schachtel beigegebene Gebrauchs-Anweisung hingewiesen.

7

Art. 1208. @) »Hansens< Késelab-Pulver 1 Biichse & '/2 kg
» 1208. 1) > > > 1 > a Yo »

v
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1

Kaselab-Tabletten. ;

Die K#selab-Tabletten sind filr den praktischen Gebrauch sehr gut geeignet,
da man nichs néthig hat, das Kiselab abzumessen oder abzuwiegen, sondern die
erforderliche Anzahl der Tabletten einfach abzihlt.

Die Tabletten werden in reinem, kalten Wasser aufgelost, und dieser so ent-
standenen Losung wird etwas gewshnliches Salz zugesetat. Weiteres siehe in
der Gebrauchs-Anweisung.

Art. 1204. »Hansens«,Kiselab-Tabletten, 1 Glas mit 25 Stiic\k Tabletten K 1.60
(1 Tablette labt circa 50 kg Milch.) ;

Kaselab-Extract. ‘

Dieser Extract findet sowohl zur Labung von Voll- als auch Magermilch Anwen-
dung. Er wird aus bestem Kilbermagen hergestellt und zeichnet sich durch Rein-
heit, Haltbarkeit und bedeutende Stirke aus.

Art. 1203. @) »Hansenss Kiselab-Extract 1 Flasche zu s Liter . . . KX —.90

»  1205. > > > 1 > » Y2 L. L 170

> 1205. ¢) » b > i » 1 > ... 310

> 1205. d) > » > 1 Korbflasche zu 8 Liter. . » 10.—
> 1205. ¢ > > > in Fassern von 50—100 Liter

per Liter . . . . . . .. L0000 > 290

Art, 1206. a) »Osterreichischer« Kiselab-Extract 1 Flasche zu 1 Liter » 220
> 1206. b) > » > 1 Fass zu 25 kg in-

clusive Fass . . . . . . . . . ... oL > 48.—

»Excelsior«-Tinctur.

Die »Excelsior<-Tinctur eignet sich vorziiglich zum Reinigen aller Blechgefisse,
die im Molkereibetriebe Anwendung finden. Vor allem findet sie zum Reinigen der
Pasteurisier-Apparate und Milcherhitzer Anwendung. Meistens bedient man sich zur
Entfernung des Milchsteins aus diesen Apparaten #4tzender Siuren oder scharfer
Instrumente. Dlese Reinigungsart ist auf jeden Fall zu verwerfen, da hierdurch
nicht nur die Verzinnung besch#digt, sondern, infolge des hierdurch bedingten
grosseren Milchstein-Ansatzes, auch die Wirkung der Apparate nachtheilig beeinflusst
wird. Ferner wirken derartiz angegriffene Apparate gesundheitsschidlich auf die
zu erhitzende Milch,

Die »Excelsiore-Tinctur hilft diesen Ubelstinden ab; sie weist keine schid-
lichen SAurezusiitze und dergleichen auf, sondern ist vollig unschéddlich und ein er-
probtes Reinigungsmittel.

Jeder Bestellung wird eine ausflhrliche Gebrauchs-Anweisung beigegeben.

Die »Excelsior<-Tinctur ist das beste Reinigungsmittel fiir Molkerei-Zwecke.
Die >Excelsior<-Tinctur erspart nicht nur viel Zeit und Arger, sondern
auch Geld.
Die »Excelsior<-Tinctur ist billig im Preise und billig in der Beniitzung.
) Die sExcelsior«Tinctur entfernt mit Leichtigkeit alle angebrannten Milchtheile.
Die »Excelsior<-Tinctur ist unschiddlich und greift die Gegenstiinde nicht an.

'
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} \
Preise der »Excelsior<-Tinctur.
Art. 651. @) Ein Fass von circa 50—60 kg Inhalt, per 100 kg . . . . K 28.—
> 651 b)) > > > > 150 » > > 100 » .» 25—
A

1

Butter-Versandtschachteln.

Diese Butter-Versandtschachteln sind aus bestem, starken Carton in der
Normalgrésse 80 ) 16 X 10 angefertigt. Bei Bestellungen von 100 Stiick an werden
sie in jedem vorgeschriebenen Format geliefert. Deckelprigang oder Holzmaserung

wird auf Wunsch angefertigt. ,
Stiarke
I I T
' per 100 Stiick
Art. 652. a) Bei Abnahme von 100 Stiick .. K12.— 15.— 18.—
b - > » 500 > . > 1150 14.30 17.50
c) » » » 1000 » .o 11— 13.80 17.—
» » > 3000 » .. .. .. 29/ Rabatt
s > > 5000 > .. . . .. 8% >
‘ > > > 10000 > . .. ... B%
Offert lUiber jede andere Grdsse bereitwilligst.
Gepresste Pappschachteln fiir Kise.
Durchmesser Hsho Preise per 1000 Stiick
Axt, 1210% Form I I Form 11
Centimeter Kronon
a ' T2 22 28.— 37—
b 8 3 31.— 41.—
¢ 8% | 3 38.— 45.—
d ' 9 3 - 37— 50.—
¢ 91 3 41— 53.—
f 102 3= 850.— 61.— »
g 13 '8y, 52.— 67—
/2 124/, 3Y/e 60.— 5. —
i 181 312 . 70.— . 95—
k 162 5 300.— —
4 17 5 345.— —
m 18/, 514 400.— —_
n 19Y 52 425.— —
4 211/ 53/4 450.— —
4 33 6 575.— —
T 39 4 675.— —

Die Preise verstehen sich fiir Ausfilhrung in braun. Fiir bunte Schachteln
(xosa, griin, orange, violett) erhéhen sich die Preise um .rund 15%.
t
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Diese Schachteln kénnen auch in jeder anderen Grosse von 2'/2—40 cm Durch-
messer angefertigt und mit Hochprédgung in beliebiger Ausfithrung geliefert werden.

Fiir die Hochprigung werden nur die einmaligen Kosten des Prigestempels
berechnet.

Art. 1210, Form I, Art. 1210, Form II,

I | Diese gepressten Schachteln eignen sich besonders zur Verpackung von:
Camembert-, Brie-, Miinsterkdse etc.

Butter- und Kise-Versandtkisten aus Holz

fertige ich in jeder Grésse und Ausfithrung billigst an.
Man verlange Special-Offert!

Pergamentpapier.

Garantiert echtes, den hygienischen und Molkereizwecken entsprechendes
Pergamentpapier fiir Butter- und Kiseemballage.

AN

[

Art, 854/355. \
Art. 354*%. In Rollen, Preis per kg. . . . . . . . . .. .. .. ... K 2.--
> 355% In beliebiges Format geschnitten (wird bei Bestellung von
mindestens 10 kg geliefert) per kg . . . . . . . . . . .. 2.20

NB. Bevor das Papier in Gebrauch genommen wird, ist es durch Eintauchen
in kaltes Wasser anzufeuchten. Andernfalls 15st es sich schlecht von der Butter
oder dem Kise und verleiht diesem ein schmieriges Aussehen.

Staniol-Zinnfolio

fir die Verpackung von Dessertkiisen. Dieses Staniol ist garantiert bleifrei und
chemisch rein. Specialfabrikat fiir Kdsereizwecke.

Art. 1211. Bestes Stamniolpapier, per kg . . . . . . . . . . .. . .. K 5—
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Molkereibuirsten etc.

Patent-Ausreibblrsten.

Art. 660%. a) 4-reihig, 45 Biischel . . . . . . . . . .. ... ;
> 660% b) 4 > B4 ¥ RGN B E R REET@E SR s
» 660% ¢) b > b7 B e e d e R m e e
> 660%. 4) 5 » 65 Y T Y
> 660% e) b5 » T4 » (doppelt) . . . . . . ..

Art. 660 a—d. Art. 660 e.
Fass- und Kannenblirsten.

ATE, 681%:: ) B Relben Bralt: .. c:oimseniwimiimim to /s @ @ ¢ © @ % &
> 661%. 1) 6 » N M A
> 661% ¢ 7 > - SRR

661%. d) gross und oval gebogen . . . . . . . . ... .. ..
Diénische Molkereiblrsten.
APE602% & i v % oo R B S § & SRR AR S e T B B

Art. 661 d. Art. 662,
Ruthen zum Reinigen der Milchgeschirre.
Art. 663*% a) Piassava, 15 em lang . . . . . . . . . .. ... ..
> 663% b) > I 2 2 e smmre e AR A S e
> 663% ¢) > 20 > $5 & 5 s S S R GG Bl FoT

¢) mit zwei Bund.

Patent-Schrubber fiir Molkereien.

Art. 664%. a) mit 5 X 11 Biischel
> 664*% b) » 6X12 >
> 664% ¢) » TX14 >

Patent-Besen fiur Molkereien.

Axt; 680", &) it 11 X6 BUSChel: o o o o & o o o e s eemsee
» 660% b) » 13X6 5 HE S EEE DS e o
> 665%. ¢) » 15X6 B an W e 8T Smbi MR e e e
Diese Besen werden je nach Wunsch weich oder steif geliefert.

Preis per

5 smck"lo Stiick

Kronen
230 | 4.—
280 || 5.—
3.10 || 5.80

-370 | T.—
450 || 8.—
7.50 || 14.—
8.50 || 16.—
9.— || 17.50

10.— || 19.—

210 || 4—
240 || 4.50

270 5—

5.50 || 10.—
6.50 || 12.—
750 || 14—

9.50 || 18.—
11.— || 21.50
13.— || 24.50

Alle Sorlen anderer Biirslen Ilaul Special-Glfert.

" @
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Abtheilung VIL

/

L_aboratoriums- Einrichtungen

fur

Molkereien.
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‘Laboratoriums-Einrichtungen fiir
‘ ‘Molkereien. |

Diesem Capitel hat man bisher im Molkereiwesen verhiltnismissig wenig
Beachtung geschenkt. Die zur Anwendung gebrachten Milchuntersuchungs-Apparate
sind h#ufig noch recht primitiver Art, und auch die Laboratoriums-Einrichtungen
lassen in mancher Beziehung noch zu wiinschen iibrig. — Vor einigen Jahrzehnten,
als man die Milch noch nicht nach Fettgehalt, sondern nur nach dem Quantum be-
zahite, und die Fettigkeits-Bestimmungen nur zur eigenen Orientierung vornahm,
war ein derartiges Vorgehen zu verstehen. Heutzutage aber, wo die Rentabilitit
der Milchwirtschaft sich auf die Frage zuspitzt: >Wie theuer verwerte ich das Kilo-
gramm Fett (°%)?« liegen die Verhiltnisse doch wesentlich anders, und jede Molkerei,
sei sie noch so klein, sollte es nicht versédumen, ihren ganzen Stolz in eine muster-
giltige, praktische Laboratoriums-Einrichtung zu setzen. Da die gebriduchlichen
Untersnchungs-Apparate ausserhalb des Molkereibetriebes fiir den Chemiker
bestimmt sind, und der Molkerei-Praktiker dies im einfachen Sinne des Worles
meistens nicht ist, muss man einer guten Laboratoriums-Einrichtung in einer Mol-
kerei um so mehr Augenmerk schenken, um von vorneherein alle etwaigen Fehler,
die spiter hervortreten kénnten, zu beheben. Fiir den Molkereibetrieb handelt es
sich vor allem darum, zu bestimmen

1. wie viel Procent Fett die Milch hat,
2. ob sie fiir den Molkereibetrieb geeignet ist, und
8. ob sie auch fur Kidsereizwecke taugt.

Es kann hier nicht ausfithrlich auf diese einzelnen Gruppen -eingegangen
werden, es sei nur kurz das Hauptsichlichste erwihnt.

Die Grundlage der gesammten Milchuntersuchungen bildet die Bestimmung
des spicifischen Gewichtes der Milch. Die Normal-Milch hat bei 15°C. ein spe-
cifisches Gewicht von 1-028 bis 1-084. Zur Bestimmung des specifischen Gewichtes
bedient man sich des Lactodensimetersy das sowohl mit als auch ohne Thermo-
metergrade geliefert wird. i

Auf einer besonderen Scala befinden sich die Grade gewdhnlich mit 22 bis 37
bezeichnet, das heisst also von einem specifischen Gewichte der Milch von
1°022 bis 1-037,

Wird dieses Lactodensimeter nun in die zu controlierende Milch hineingehalten,
so wird es bis zu einem bestimmten Punkte in selbige einsinken; sodann liest man
die betreffende Zahl auf der Gradscala ab und constatiert mit Berlicksichtigung
der Temperatur das specifische Gewicht der Milch. Betriigt die Wirme der Milch
15°C., so sind die abgelesenen Grade ohneweiters als die richtigen zu betrachten,
andernfalls muss man sich einer Correctionstabelle zur Umrechnung bedienen.
Angenommen, wir haben (bei Vollmileh) an der Milchwaage 830° und am Thermo-
meter 18° abgelesen, so ist die betreffende Zahl 30.6, das heisst das specifische
Gewicht der Milch betrdgt 1.0306.

/
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Mit Hilfe des Lactodensimeters kann man nur oberflichliche Bestim=
mungen lber die Beschaffenheit der Milch bezliglich ihres Fettgehaltes machen.
‘Wie erwihnt, ist das normale specifische Gewicht der Milch 1-028 bis 1-034. Es ist
nun klar, dass dann, wenn der Milch Wasser zugesetzt ist, die Milch leichter wird,
das heisst, dass das specifische Gewicht unter 1:028 liegt. Wenn man die Milch
entrahmt, ihr also einen specifisch leichteren Theil entzieht, so wird sich das
specifische Gewicht erhdhen; also auch dieses Moment bildet einen Anhaltspunkt
fiir die Beurtheilung der gepriiften Milch. Da man es jedoch in der Hand hat, die
durch Entrahmung specifisch schywerer gemachte Milch durch Wasserzusatz wieder
zu erleichtern, ist es nicht mdglich, mit Hilfe des Lactodensimeters eine Beur-
theilung der gleichzeitigen Entrahmung und des Wasserzusatzes der Milch vor-
zunehmen.

Fir die
", Priifung. der Milch fiir Kasereizwecke

kommt zunichst in Betracht, dass die Milch auf Sduerung gepriift wird. Hiezu
kann man sich entweder der Kochprobe, der Alkoholprobe oder der Alizarinprobe
etc. bedienen. In den Kisereien erfreut sich besonders die Alizarinprobe éiner
grossen Beliebtheit. Das Princip beruht darauf, dass die Milch, die Salze und Siuren
enthiilt, einen'schwach gelblichen, rahmihnlichen Farbenton annimmt, wenn man
ihr eine Alizarinlésung zusetzt und dass bei demselben Zusatz die Gegenwart
alkalischer Salze eine violette Firbung und die Gegenwart basischer Salze eine
Rosafirbung zur Folge hat. Man hat es also in der Hand, auf einfache Weise eine
Saurebestimmung vorzunehmen. Man braucht nur ein Reagenzglas (siehe Axrt.797)
circa 1/+ mit der betreffenden Milch anzufiillen und auf je circa 10 cm?® Milch einen
Tropfen 1%tiger alkoholischer Alizarinlésung hinzuzufiigen, die Milch einige Secunden
kriiftig zu schiitteln und sie dann ruhig stehen zu lassen. Nach einigen Minuten
wird man die Reaction bereits wahrnehmen kénnen. ,

Zum Kisen soll vor allem eine mdglichst slisse Milch verarbeitet werden,
da man auf diese Weise im Stande ist, zu jeder Zeit ein sich gleich bleibendes
Product zu erhalten. Neben der Siuerungs-Bestimmung hat man noch sein Augen-
merk auf das etwaige Vorhandensein von Milchfehlern zu lenken, die durch
Gihrungs-Organismen hervorgebracht sind.

Die hiefiir in Betracht kommenden Untersuchungs-Methoden sind die Lab-
und Kasein- sowie die Gihrprobe. Die ersteren diirften allgemein bekannt sein.
Es sei darum hier nur kurz die Gihrprobe erwihnt. Das zu dieser Manipulation erfor-
derliche Gefiiss ist aus umstehender Figur 719 ersichtlich, Es besteht aus einem
viereckigen oder ,runden Blechtopf, der einen herausnehmbaren Einsatz hat, in
dem sich die Probegliser befinden. Die einzelnen Gliser kénnen durch Blech-
deckel verschlossen werden. Zur Controlierung der Temperatur im Gahrgefiss ist
ein Thermometer in selbigem angeordnet. Die Ausfilhrung der Géhrprobe ge-
schieht auf folgende Weise: Nachdem man die Glaser gut gereinigt, mit Alkohol und
dann mit Ather ausgespiilt und das Glas iiber Spiritusflamme erwirmt hat, um
den letzten Rest des Athers zu entfernen, filllt man die Reagenzgliser mit der zu
untersuchenden, gut durchgemischten Milch an. Hierauf deckt man den Deckel auf,
notiert sich die Nummern und setzt die Reagenzgliser mit den Einsitzen in das
Wasserbad. Dieses wird mit Wasser von 45°C. soweit angefiillt, bis der Wasser-
spiegel mit der Oberfliche der Milchschicht in einer Hohe steht. Durch eine Spiritus-
flamme, die man unter dieses Gihrgefiss setzt, kann man das Wasserbad stindig
auf der Temperatur von circa 40° C. halten. Nach Ablauf von 6, 9 und 12 Stunden
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controliert man die Beschaffenheit der Milch. Tritt innerhalb 9 Stunden ein unan-
genehmer Geruch, eine Blasenbildung ein oder gerinnt die Milch, so darf sie fiir
Kédsereizwecke nicht verwendet werden. Die nach 12 Stunden geronnene Milch
darf nur dann in der Kidserei gebraucht werden, wenn das Geronnene gleich-
maidssig porzellanartig ist und einen angenehm sauerlichen Geruch hat. Keineswegs
aber darf die Molke ein triibes Aussehen haben und unangenehm riechen, sowie die
Gerinnung in Flocken erfolgt sein.

Diese Milchgiihrprobe sollte in keiner Kiiserei fehlen. Sie erméglicht es, auf
einfache Weise die Milchfehler aufzudecken und die ungeeignete Milch von der
Verarbeitung auszuschliessen.

Art. 719,

Preis des Milchgéhrprobe-Apparates, Art. 719%,

Art 719¢ @ b ¢ d e
ZUE & o w65 & ESELETe e 20 40 60 80 100 Proben.

Preis K 29.— 4030 5470 69.— 83.50

Ersatztheile;

Art. 750. Probeglas mit Deckel . . . . .. . ... ... ..... K —.30
» 751. Thermometer. . . . . . . R R R S et P 2.90
> T752. Regulierbare Spirituslampe . . . . . . . . .. . ... .. > 2.20

Uber die genaue Ausfithrung und Beurtheilung der Milchgibrprobe gibt
meine »Praktische Milchpriifung«, 7. Autlage, Seite 77—89, die eingehendsten Auf-
schliisse, die sowohl durch jede Buchhandlung als auch durch mich zum DPreise
von K 240 zu beziehen ist.
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Milch-Fettbestimmung.

Die Fettbestimmungs-Methoden, soweit sie im
Molkereibetriebe Verwendung finden, lassen sich in
drei Gruppen eintheilen:

1. In Verfahren, bei denen die Uberfiihrung des
gequollenen Kisestoffes in den 1éslichen Zustand
durch Kalilauge und die Lésung des Fettes
durch Ather bewirkt wird (Soxhlet’s Verfahren).

2. In solche, bei denen zur Lésung des Fettstoffes
concentrierte Siuren beniitzt werden (Gerber’s
Verfahren).

3. In rein mechanische Methoden, die ohne jede
Chemikalien arbeiten (Lactoskop).

\

L

Beim Soxhlet’schen Verfahren
ist zu beachten, dass die sich ergebenden Resultate zwar
sehr genaue sind, dass die Untersuchung aber auch eine
aufmerksame Bedienung erfordert. Die Resultate sind

mit der Gewichtsanalyse als iibereinstimmend zu betrachten. Es dient zur Unter-
suchung von Voll-, Butter- und Magermilch. Die erforderlichen Chemikalien sind
Kalilauge (vom specifischen Gewichte von 1-26 bis 1-27), wasserhiltiger Ather und
eventuell Seifenlésung (bei Magermilch).

Preise:
Art. 700, Soxhlet’s Apparat complet mit einem amtlich gepriiften S
Ardometer fir Vollmileh . . . . . . . . .. . .. K 67.20 «35
» Mit 2 ungepriiften, jedoch richtigen Araeometern . . » 69.60 (2%
» 701. @) Derselbe Apparat in verschliessharem Holzkasten . » 82.— | ==
Ersatztheile zu Soxhlet's Apparat.
> 702. @) Pipetten fiir Milch zu 200 cm?® . . . . . . . . . ... a K 3.60
> » Atherzu 60em?® . . . . . . . .. .. .. = » 180
> > Kalilauge za 10em® . . . . . . . . ... > » —.96
» T703. b) Schiittelflaschen zu 300 cm® mit schwarz eingebrannter
' NRIMer:: & & & &6 @ & & & 8,8 o0 &% o & Qe iees > » — 48
> 704 o) Iflaschen mit Emailetiquetten: Kalilauge, Ather, absol.
Athor verdinnt o « w o o & & o o oo & 8 8 et e > » 120
> T05. d) Ariometer mit Correctionsthermometer und amtlichen
Priifungsschein fiir Voll- und Magermilch . . . . . .» > 1680
» T06. ¢) Dieselben ohne Priifungsschein I IR > » 960
Nebentheile zu Soxhlet's Apparat.

Art. 707. f) Kalilauge (vom specifischen Gewichte 1-27) . . al1kg K 2.—
» T08. g) Ather, absolut 0°720 bis 0:722 (Preis verinderlich) » 1 » » 4.—
» 709. /) Seifenlosung, aus stearinsaurem Iali bereitet, zur Be-

stimmung des Fettgehaltes von Magermilch. . .110 g » —.60
» T710. 7) Tropfglas fir dieselbe . . . . . . . . . .. per Stiick > —.50
— 138 —
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IL
Die
Gerber’sche Acyd-Butyrometrie
hat sich im Molkereibetriebe sehr eingebiirgert, was wohl vor allem dem Umstande

zuzuschreiben ist, dass sie Zusserst leicht zu handhaben ist, praktisch genaue
Resultate ergibt und sich insoferne billiger stellt, als zu einer jedesmaligen Probe

Blitz. Elektro.

Fiir 8, 16 und 24 Proben. Fiir 8, 16, 24 und 82 Proben,
Art. T15. Art. 718,

nur 11 cm® der betreffenden Milch erforderlich sind, wdhrend Soxhlet's Methode
200 cm?® bendthigt. In die dem Apparat beigegebenen Butyrometergliser fiillt man
10 cm® Schwefelsdure (specifisches Gewicht 1-82 bis 1-83), ferner 1 cm?® Amyl-Alkohol
und 11 cm?® der gut durchgemischten zu untersuchenden Milch.

Universal.

In Ruhe. In Rotation.
Fiir 2 und 4 Proben.
Art. T11,

Nachdem man die Butyrometer mit dem Gummistoppel verschlossen und die
Chemikalien gut durchgemischt hat, legt man die Butyrometer in die Centrifuge
und schleudert sie circa 5 Minuten. Hierauf legt man sie einige Minuten in ein
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65griadiges Wasserbad und liest sodann, indem man die Butyrometergliser gegen
das Licht hilt, die entsprechenden Scalentheile ab. Die Magermilch wird genau so
behandelt wie die Vollmilch, jedoch muss man die Proben kriftiger schiitteln und
mehreremale schleudern, sowie die Butyrometergliser, wenn sie die Centrifuge
verlassen, in ein Wasserbad legen. Hiedurch wird eine bessere Abscheidung der
einzelnen Milchbestandtheile, insbesonders der Fettschicht, erreicht.

Simplex. Excelsior.

=

Zu 4, 8 und 16 Proben. Fiir 8, 16 und 24 Proben.
Art. 712, Art, TI4,

Preisliste der completen Acyd-Butyrometrie.

a b ¢ d e b3

Art. 2 Proben 14 Proben ‘8 Proben |16 Proben||24 Proben||52Proben
Preise in Kronen

11* Universal . . . .| 50.— 85.— - — — —
712% Simplex . . . . . — 90.— 115.—|| 135.— — -
713 Rapid . . . . . . — 95.— 130.— || 150.— 180.— -
T14% Excelsior . . . . - — 150.—| 170.—| 200.— -
T15% Blitz: 3 5 % & 4 — - 170.—200.—||225.— -
716 Triumph . . . . . - — — - 260.— || 300.—
17 Turbine . . . . . — - — 155.— | 180.— —
718% Elektro . . . . . — — 225.— i 250.— || 300.— || 350.—

Ebenso ist man im Stande, mit Hilfe des Acyd-Butyrometers Fettbestimmungen
simmtlicher anderer Molkerei-Producte, als Kise, Butter etc. vorzunehmen, des-
gleichen die Wasserbestimmungen in Butter, Margarin u. s. w. Jedoch ist:dann zur
Ausfiithrung einer einigermassen genauen Untersuchung die Beniitzung einer Waage
erforderlich. Die fiir die Gerber'sche Acyd-Butyrometrie construierte >Producter=
waage« ist dusserst einfach und infolgedessen leicht zu bedienen; dabei gibt sie
Resultate, die als technisch richtig zu betrachten sind.

Preisliste der einzelnen Theile zu Gerber's Acyd-Butyrometrie.
Art. 719%. Butyrometer mit Rillen, incl. doppelkon. Gummistopfen, gewdhn-

licheg: Modall:: = & & & & e a s ST Tty b W% 1 3 % & W K 230
> 720% Neues Modell mit Préacisions-Seala . . . . . . . . . . . .. .. > 250
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Art, 721%
> T20%
. 723
> 724
> 725
. 72T
» 728
. T20%,

780.
> 731

> 732
> 783
» T34

735.

736.
» 73T
> T38.
> T739.
> 740.
> T4l
» 742
» T43.
» T4
> T45.
> T46.

und 763% Butyrometer fir Rahm, Butter, Margarine, Kise,

2 Offnungen, incl. Becherchen und Gummistopfen . . . . . . . . X

und 754*. Butterwasserpritfer mit Becherchen und Gummistopfen »

> 765. Becherchen einzeln . . . . . . ... ... ..... >
| A ir i

DrN.Gerbers Original - Butyrometer . D.R.G.M.

Art. 720,
Gummistopfen. doppelkonisch, bester Paragummi, per Kilo

» > » > per Stick . . »
> mit Loch, . > . .
Pipette fiir Mileh, 1lem . . . .. . ... .. ... ... >
Sdaare, 10> . . . . .. ... ... >
> » Alkohol;: L3 & v s s o8 o & @ wanens & e
Productenwaage in Etui, mit Gewichten . . . . . . . SO o

Morsermib Pistll «: & « o » o i o 0 & s o 0 swesETETEEELE e

Butyrometerstativ aus starkem Holz, picht genagelt,sondern gezinkt:
a) fir 4 Butyrometer. . . . . . . . . T e >
b » 12 ¥ 00 G EEAERTTRED D E O SARSERT >
¢ » 24 = R . I s — >
d) » 82 0 wag S EE ey &S o »

(Fur Productenbutyrometer in gleichen Gréssen und Preisen.)
Wasserbad, mit Fiissen im Charnier:

a) fiir 4 Butyrometer. . . . . . . . . . ... 0. .. >
b) » 8 Y TR R R L s >
¢) » 16 » e >
d) » 2% R A ey »
e) » 32 S R ; P R RNy T >
@) Spixituslampe; XoSs i« w « & w & @ W E s e e ¥ eCeieeeee >
b) > Blein: o 32 385898588 SO0l >
¢) » 1117 e T B >
a) Spirituslampe, regulierbar, Einfach-Brenner . . . . . . . . . >
b) > > Doppel-Brenner . . . . . . . .. >
a) Thermometer, klein . . . . . . . . . . ... ... B
b) > BLOSSie. v w5 o 80 & % ¥ £ o wiws eSS neI e G e >
Biirsten, klein oder gross . . . . . . . SIS AR >
Sdureteller mit bestem Email . . . . . . . . .. ... .. .. »
Glasteller: « & 2 & o o @ & & @ & & @A PR B »
Rithrer klein, zum Durchmischen . . . . . . . . . . . ... >
Lupe mit Metalleinfassung und Handgriff . . . . . . .. .. >
Nummerierungs-Utensilien fiir Butyrometer, vollstindig . . . .
Spil-Apparat Dr. Richmond . . . . . . . . . . . .. ... .. >
Darmseite mit Griff fiir Simplex . . . . . . . . .. . ... .. »
Schnur mit Griff fir Simplex . . . . . . .. ... ... .. >
Riemen mit Griff fiir Rapid . . . . . . . . . . . ... A
OIEANYIE. o « & o & 5 51 4 & 5 & 88 3 FSIETEENO LRSI G0 13 s >

3.90
3.60
—.18

56.—
—.22
—45
—.80
—.9
—.60
39.80

1.20

2.30
2.80
430
5.60

Zur Vereinfachung der Gerber’schen Fettbestimmungen sind verschiedene
automatische Mess-Apparate construiert worden, die u. a. in der Zeitschriit
tiir Fleisch- und Milch-Hygiene, IX. Jahrgang, Heft 6, einer eingehenden Kritik unter-
zogen wurden und die sich in der Praxis sehr bewiihrt haben.

+—

- 161 —



Molkerei-Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Art. 747% stellt eine automatische Messvorrichtung fiir Siure und eine
K 30.25

Alkoholblirette dar. Preis . . . . . . . . . . . . .. ... ..
Art. 748* stellt eine automatische Mess-
ﬁ vorrichtung fiir Séure und

[ Alkohol dar. Preis . . . . . » 43.20

Art. T47.

Art. 749,

Art. 749* veranschaulicht eine Schiittelvorrichtung fir Acyd-Butyrometer-
gliser, die den Zweck haben, die mechanische Schiittelarbeit zu
vereinfachen und gleichmiissig zu gestalten. Preis der Schiittel-

gestelle; @) zu 8Proben . . . . . . .. .00 e . X 7.20
b) » 16 B o N B P e E SRR e e, T T » 8.60
C) > 24 B e e B s e 6 B e e e e i W > 10.—
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Abmessvorrichtungen.
Art. 753%. a) Doppel-Automat fiir Siure, 10 cm? und Alkohol, 1 cm?® . . .

b) > > 20 » > > 1 > .
> T54* a) Automat nach Hugershoff, vollstindig, fiir Siure. 10 cm?® .
b) > > > > > » 20 »
) > > » » > Alkohol 1 >
» 15 Alkoholstinder, ohne Pipette . . . . . . . . . . . ..

> TH6%* Automatische Milchpipette, 11 cm?*
> 757. a) Automat obne Stativ und Halter, fiir Siure, 10 cm?

b) >
c) >

> T758. a) Stativ fiir Siureautomat,

> > > »

» > > >

> 20 >
> Alkohol

mit Ring und Klemme . . . .

b) > > Alkoholautomat, » > > > SRR
) > » Doppel-Automat. » > > > ...
» 759. Siure-Messapparat nach Prof. Dr. Vieth . . . . . . . .. G

> T60. Biirette mit Hahn fiir Amylalkohol,

> T61. >
76z

Stativ mit 2 Haltern fiir

> > » Séure

2 Biiretten

50 cm? 1/1 getheilt . . .

250 » 10 zu 10 getheilt .

FRANZ HUGERSHOFF LEIP2IG

11com.Milch -

K 48—
50.20

> 26.70
» 2025
> 2340
3.90

> 450
» 1755
> 19.90
> 15.20
> 935
> 720
> 15—
> 56.—
> 6.50
> 880

15.20

uaquag u ua fnuduassemuaanirg-jeurblug

Ny
2%
Art. 753 Art. T4, Art. T56. q Art. T64.
Instrumente fiir Milchproducte.
Art. 763*. Productenbutyrometer,zweiseitig,offen,fiir Fettbestimmung
von Rahm, Butter, Kiise, mit Becherchen und Gummistopfen K 3.90
» 764* Butterwasserpriifer mit Becherchen und Gummistopfen > 360
> 7T765. Becherchen mit Gummistopfen . . . . . . . . . . . .. > 125
> 766%. Productenwaage, bis auf 0005 g genau . . . . . . . . . > 39.80
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Bei der Bestim-
mung des Fett-
gehaltes der
Milchproducte
u. des Wasser-
gehaltes geben
einzig Wagun-
gen genligend
exacte
Resultate!

Art, 766 (und 729).

Art. 767*. Doppelkonischer Zapfen, von beiden Seiten

beniitzbar, daher doppelt so lange baltbar und
bei gleichem Preise um die Hiilfte billiger als

Axt 1ot einseitige Zapfen. Aus bestem Paragummi, sehr
— widerstandsfihig gegen Siure.
Preis. . . . . per kg K 50.—, per Stiick KX —.25
Bulyromelerhaller
» I X « ' Art. 768. Fix. Butyrometer-Halter aus Aluminium zum
Einhingen und Schiitteln der Butyrometer.
ist prahlisch, einfach Schiitzt gegen die beim Schiitteln entstehende
und Hitze. Sehr einfachund praktisch; fiir chemische
billig! Laboratorien unentbehrlich.
i Preig per:8tck . .. o.coeiei0e 0 00 e K1.—

Chemikalien und Flaschen zur Acid-Butyrometrie.

Art. 769. Ammoniak, in Flasche mit eingeschliffenem Glasstopfen . K —.80
» 770. @) Amylalkohol,inFlasche miteingeschliff. Glasstopfen,100cm® > —.80
b) > > > > . > 200 » > 120

¢) > S . > 300 » » 150

d) > > s » > > 500 » > 240

e) > > » > > » 1000 » > 4.30

» T771. Amylalkohol, wasserhell, élfrei, geprift . . . . . pro Liter » 340
» 772. Schwefelsiure,technische, spec.Gewicht1-820—1-825 » > » —.95
> T78. > chem. reine, » > 1:820—182 « > > 150
» 774. Nitrat-Reagens, Schwefelsdure, Formaldehyd . . . . . . » 190
> T75. a) Flaschen mit eingeschliffenem Glasstopfen & 100 ecm®*. > —40
vy, » > > > >200 > .. > —4

c) » > » > »300 » .. » —DD

) . . . . »>B500 » .. » —G62

e) » > > » » 1 Liter . » —.80

f > > > » > 2 > .o 1.20

g) N > > > > 5 » 5. 310

h) > > > > » 10 > . > 6.25
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Heizvorrichtung.

Um die Untersuchung der Milch zu beschleunigen und sicher zu gestalten,
kann man die Butyrometer auch mit einer Heizvorrichtung versehen, die sich be-
quem unterhalb des Apparates anordnen lisst und fiir alle Centrifugen-Systeme und
Gréssen, deren Trommel 17 em iiber der Tischoberfliche liegt, passt.

Preis vollstindig mit Grandplatte und regulierbarer Lampe . . . . K 32—

IIL.
Die dritte der in Betracht kommenden Milchuntersuchungs-Methoden ist

das Lactoskop,

das aber keineswegs mit den veralteten Constructionen zu verwechseln ist, die ihre
Aufgabe nur oberflichlich erfiillen. Das neue Lactoskop hat sich besonders in
Dinemark und Deutschland bereits sehr gut eingefiihrt und vor allem dort eine
grosse Verbreitung gefunden, wo es sich darum handelt, tdglich eine gréssere
Anzahl von Milchproben zu untersuchen.

Art. 778

Die Vortheile dieses vollig mechanischen Systems bestehen darin, dass es
ohne Sduren arbeitet und nur eine geringe Milchmenge beansprucht. Die Un-
kosten sind also ziemlich niedrig. Die Construction des Apparates ist kriiftig und
solid gehalten. Die einzelnen Bestandtheile sind aus beistehenden Figuren zu sehen,
von denen Fig. 778 den completen Milchcontrolapparat darstellt, wihrend die Fig. 779
das Mikrometer veranschaulicht, welches zum Ablesen der Fettprocente beniitzt wird.

Der Molkerei-Consulent A. Mittelstétt dussert sich iiber das Lactoskop folgender-
massen: ». . . . . so gewann derselbe beim Arbeiten mit der Methode die Uber-
zeugung, dass derselbe mit Riicksicht auf die gewonnenen Versuchsresultate, welche
sehr glnstig flir das Lactoskop ausgefallen sind, wohl geeignet ist, sich einen Platz
zu sichern, namentlich in den Betrieben, welche Milch von zahlreichen Lieferanten
verarbeiten und die Milch nach dem Fettgehalt bewerten. Die Ablesung des Fett-
gehaltes erfolgt mittels des Ablese-Apparates und wird in der Weise ausgefiihrt, dass
das Probeglischen in den Apparat so eingespannt wird, dass die untere Kante der
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Fettsiule bei dem Striche des Schiebers steht und gleichzeitig auch der Zeiger auf 0
eingestellt ist. Man fithrt jetzt den Zeiger soweit nach aufwiirts, bis der Strich des
Schiebers mit der oberen Kante der Fettsiule eine Linie bildet und liest an der
Scala den Wert fiir Fett in
Procenten ab.

Gerade diese Ablesevor-
richtung gibt dem Verfahren

“w

"

=b—-—=
stés_g einen ganz besonderen Vorzug
—~55_ = gegenliber anderen Methoden
5\§§ \\5 dadurch, dass einerseits das
S Volumen der Fettschicht mit

grosster Genauigkeit festgestellt
werden kann und ein Irrthum
beim Ablesen ausgeschlossen
ist, andererseits aber auch das
Auge des Ablesenden sehr ge-
schont wird.

Ferner schreibt die » Deutsche
Milchwirtschaftliche Zeitunge<
vom 3. Janner 1902 u. a. Fol-
gendes : ’

N es ist
wohl kaum noch fraglich,
dass der Apparat Lactoskop
hinsichtlich Zuverlissigkeit sdammtlichen anderen Systemen mindestens gleich-
kommt. Es sei dazu noch bemerkt, dass das beigegebene Mikrometer ein sehr
genaues Ablesen gestattet und deshalb leicht festgestellt werden kann, ob das an-
gebrochene Zehntel nach oben oder unten voll zu rechnen ist.«

Dieses Lactoskop lisst sich in jeder Centrifuge betreiben, die hiezu erforder-
liche Spindel kann dementsprechend eingerichtet werden.

Art, T79.

Preisliste tiber das Lactoskop.

Art. 778%. a b ¢-d e f g h T kE 1l m =mn o p 7w
Fiir Anzahl
Proben }24 48 72 96 120 144 168 192 216 240 264 288 312 336 360 334

passend )
Preis . . K 195 230 266 302 350 375 420 446 482 518 555 590 620 655 (90 730

In obenstehenden Preisen sind eingerechnet:

. Stahleylinder mit Deckel und Schraubenmutter.

. Lose Cylinderspindel, welche passend fiir jede Centrifuge geliefert wird.

. Soviele Aluminiumplatten, wie die Nummern des Apparates angeben und
mit jeder Platte, die in 24 Raume eingetheilt ist, je 24 Probegliser.

. Schliissel der Deckelschraubenmutter.

. Zwei Griffe, um den Apparat in die Centrifuge zu setzen und aus derselben

zu nehmen.

Ein Blechkasten mit dazu gehérigem losen Stativ, fiir die Anzahl der

Probegliser passend.

. Reinigungsbiirsten und Schopfléffel.

S Ot o

-~
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Art. 779*. Preis des Mikrometer . . . . . . . . . . . . .. ... .KG060.—

Welche von diesen drei Untersuchungs-Methoden nun die beste ist,.wird sich
schwerlich allgemein sagen lassen. Die speciellen Verhiltnisse sind hier ausschlag-
gebend und urtheile ich von Fall zu Fall, welches System ich meinen Reflectanten
empfehle.

Die Gerber’sche Untersuchungs-Methode hat bis jetzt die weiteste Verbreitung
gefunden und wird auch noch dort immer das Feld behaupten, wo es darauf ankommt,
eine mittelgrosse Anzahl Untersuchungen vorzunehmen. Als Control-Apparat, der
neben Gerber’s Acyd-Butyrometer beniitzt werden kann, empfiehlt sich die Soxhlet-
Methode. Das Lactoskop wird man in den Fillen am besten beniitzen, wo man es
mit ungeiibten Leuten zu than hat und jeden Tag eine grossere Anzahl von Proben
untersuchen will.

Art. 776

Fiir die Probenahme im allgemeinen sei noch bemerkt, dass es unerlisslich
ist, die Milch, von der Probe genommen werden soll, gut durchzumischen. Es ist
rathsam, die Proben zu conservieren ; hiezu beniitzt man das Kalium-Bichromat und
Formalin. Um eine Probe einen Monat lang zu conservieren, geniigt es, wenn man
eine schwache Messerspitze voll Kalium-Bichromat oder !/2cm® Formalin 1 Liter
Milch beimischt.

Genaue Anhaltspunkte fiir etwaige Milchverfilschungen bieten diese Unter-
suchungs-Methoden jedoch nicht. Es ist hiezu néthig, mit Hilfe der Fleischmann’schen
Formeln auch noch die Trockensubstanz der Milch ete. zu bestimmen, auf die hier
nicht weiter eingegangen werden kann.

Um eine Controle auch iiber den Schmutzgehalt der Milch ausiiben zu kénnen,
empfiehlt sich in einer jeden Molkerei die regelmissige Vornahme von Milchschmutz-
proben. Siehe Art. 776%.

Milchschmutzprobe.
Bei Beurtheilung einer Milch sowohl auf ihren hygienischen wie auch tech-
nischen Wert ist die Beriicksichtigung ihres Schmutzgehaltes unerlisslich. Eine ver-

gleichende Controle des Schmutzgehaltes wird durch meine neue Milchschmutzprobe
ermoglicht.
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Reinlichkeitsgrade.

Keine Ausscheidung . . . . . . . .. ... ... .. ... = ganz rein.
Geringe Ausscheidungen, etwa bis zu 2 Grade . . . . . . . = geniigend rein.
Ausscheidungen von 2—4 Grade . . . . . . . . . . . ... = ungeniigend rein.
Ausscheidungen iiber 4 Grade . . . . . . . . ... . ... = schmutzig.

Der Apparat besteht aus Stativ, Probeflaschen mit Gummistopfen am Metall-
stab, Schmutzfinger mit Gummischlauch und Reinigungsbiirsten.

Preise der Milchschmutzpriifer.

Art. T76*. @) Vollstindiger Apparat zu 10 Flaschen. . . . . . . . . K 46.—
> T76*. b) > > » b » G h AR “. . . .» 2450
> T76% ¢ > > | ¥ nwBomwE s 720
> T76*. d) Einzelne Flasche mit Schmutzfiinger, Schlauch, Stopfen > 3.80
> T76* ¢) Einzelner Schmutzfinger . . . . . . . . . . . . . .. > 1.65

Nitratpriifer.

Dient zum Nachweis salpetersaurer Salze in der Milch. Diese kénnen in die
Milch hineingelangen :

1. Durch directen Zusatz von Salpeter (gebriuchliches Mittel, um den Riiben-
geschmack zu verdecken);

2. durch Unvorsichtigkeit und Unreinlichkeit (Diingemittel, Stallmist);

3. durch Zusatz nitrathaltigen Wassers — Probe auf Milchwiésserung. (Vergl.
dariiber : Dr. N. Gerber und W. Wieske »>Die hohe Bedeutung der Nitrat-
reaction hinsichtlich Milch-Hygiene und Milchverwertunge in den milch-
wirtschaftlichen Fachzeitungen, 1902, Nr. 6 und 7.)

Gebrauchsanweisung. Man giesst in das mit
nitratfreiem, nothigenfalls mit destilliertem Wasser
gereinigte Probeglas circa 1 bis 2 ecm?® Milch und
darauf, vorsichtig an der Innenwand herunter-
laufen lassend, die gleiche Menge Nitrat-Reagens
(Schwefelséiure + Formaldehyd). Entsteht an der
Beriihrungsstelle von Milch und Reagens ein
violetter bis blauer Ring oder firbt sich beim
Schiitteln die Flissigkeit violett oder blau, so sind

WOF Y,
o

R

,m,_ T

Sl in der Milch salpetersaure Salze enthalten.
Preise der Nitratprifer.

Art. 777* a) Apparat fir 10 Proben . . . . . . . . . . . .. .. KX 8.60
> 71T ) > #20 W Lo aSeiee i e D > 13—
> T77*. ¢) > > 30 B W R eSO EeR % 1 » 17.30
> 77T*. d) > v 4] % 5y 5 OSSR B S > 21.60
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Mittlere Zusammensetzung von Milch, Rahm, Magermilch,

Buttermilch und Butter.

Art. 780,
Art. 780%,

781%,
- T82%,
- 783%
> T84,
- 783

e LS A 2 )

Gt s ke

g §

e R A W ”i ) L

o, 3

.

N AT

v B

=

- TTY T —————

-

Art. 782, Art. T86.

Art. 81,

Art, T83.
Molkerei-Thermometer. Die Centrifugier-, Labungs- und Butte-
rungstemperatur ist mit farbigem Druck ersichtlich gemacht.
Das Thermometer schwimmt senkrecht in der Milch
Milch-Thermometer mit Futteral (ohne Kork). . . . . . >

Butter- und Kise-Thermometer in Holzgehiiuse . . . . . »

Einfaches Keller- und Stall-Thermometer auf Holzscala . »

Stall-Thermometer nach Dr. Rueff. Glascylinder-Thermometer mit
Cylinder-Weingeistkugel und Papierscala; mit Angabe der Stall-
temperatur. Theilung —2 bis +425° in '/,° R. in Eichenholz
(siehe Abtheilung IT meines Kataloges Preis
Maximum-Thermometer und Minimum-Thermometer fiir Kise-
keller je

Name des SPG““?'S‘;}’:S Fett Ek‘:r‘;::i- :L‘l;’;; Asche Wasser TProcken-
Productes F be.\\lx.co W |l substanz

| PO | in Percenten
Vollmilch . 1-032 325 ’ 362 465 | 07 | 8728 1223
Rahm . . 1-015 175 | 3% 450 065 | 7410 2590
Magermilch 1-0355 015 410 485 ] 078 || 90-02 9-98
Buttermileh 10345 040 325 4$— | 068 91-67 833

Specifisches Ge- I

wicht des Butler-

fettes bei 100°C
Butter . .| 0866 | 8298 | 050 | 042 l 1:90 ’ 142 | 58

I
Allgemeine

AU THITH S T TS

. . Preis K

Milchuntersuchungs-Instrumente.

Art. 57,

1.50
1.—
240
1.—

4.20
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Art. 786*% Lactodensimeter nach Prof. Soxhlet, ohne Thermometer . . . K 3.60
> T787*. Lactodensimeter nach Prof. Soxhlet, mit Thermometer . . . > 5.60
» 788% Ariiometer nach Prof. Soxhlet, mit Celsius-Thermometer fur

Soxhlet’'s Fettbestimmungs - Apparat, garantiert zuverldssig
gearbeitet,

a) in Pappfutteral per Satz . . . . . . . ... ... ... .. » 18—
b) in Lederetuis per Satz . . . . T -
Mit Priifungsattest mehr per Satz, S o w e e @ e evevene: B e

Art, 788,

I

AT TR ey S e e

Wien.

Karl W.durany

3 2
AL TR

=

e

L=

Art. 789, Art. 790. Art. T91. Art. T92. Art. T84,

Art. 789%. Butterpriifungsapparat, sogenannter Margarimeter, zur Unter-

scheidung sogenannter Kunstbutter von echter Butter und von

Beimischungen der ersteren zur letzteren nach Dr. E. Kénigs

Methode. Eingerichtet zur gleichzeitigen Untersuchung von zwei

Proben; mit zwei Ardometern, vernickeltem Wasserbad, lackiertem

Gestell und Spirituslampe . . . . . ce e .. L K19—
> T790% Vollpipetten mit cylindrischem oder bnrnformxgen horpus, mit

kurzer oder langer Saugréhre.

Art. 790% a b c d e f g h ) k I m
(1 I LA | 2 4 5 10 15 20 25 50 100 150 200

per Stick . . K —25—.30—40 —.55 —. 40—&0 1.— 110 130 1.70 2.— 270
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Art. 791%. Ventilpipette nach Bock (Holstein’sches Modell), um ein stets gleichmissig

bleibendes Milchquantum ohne zu saugen mittelst Stabventil heben und
ablaufen zu lassen; mit justiertem Inhalt.
Art. 791% a b ¢ d e
Iabalt o ¢ o & & cameemTa . . cm® 10 25 50 100 200
Ganz aus Glas, per Stiick . . . . . . K220 430 5- 6.-— 670
Mit Alauminium-Stabventil, per Stick . . K 3.~ 510 6.20 710 8.—
Art. 792%, Psychrometer nmach Dr. W. Fleischmann zur Bestimmung des
relativen Feuchtigkeitsgehaltes der Luft in Kiserei- und Molkerei-
riumen, bestehend aus zwei Normal-Thermometern, in /s C. ge-
theilt, in Holzgestell zum Stellen oder Aufhiingen. . . . . . . . K 16.—
793. Berechnungstafeln zu Art. 792% . . . . . . . ... ... ... > 1.50
794% Wiener Galactometer (Wiener Markt- Pohzem aage), 50—140: ?/,°,
mit rother Zahl und 100 Graden, Temperatur 12° R., mit gelben
Feldern und Bezeichnung: Eutermilch, 24cm lang, mit Queck-
silberbelastung,
a) ohne Thermometfer . . . . . . . . . . . . . . . . .« . ... 3.—
b) mit B: @ v own W e SNSRI SR T T R % T Ve 5.—
795. Alkali-Cremometrie mit Cremometer und All-.ahlosuug ..... 210
796*. Cremometer nach Chevalier mit schwarz eingebrannter Scala . . 220
Art. 797%. Cylinder-Milchprober (kleine Cremometer),
circa 150 mm hoch, 15mm weit, mit ge-
schliffenen Réndern, ohne Scala . . . . . . —.30
797a. Gestell aus Holz oder Blech zu:
b) 10 Stiick der Cylinder Art.797% . . . . » 3.—
¢) 20 T97# 4.—
d) 30 797* 4 5.—
» '197¢*. Cylindrische Milchprober, Eprouvetten in
jeder Grosse laut Specialoffert.
» T98¥, Bechergliser in allen Dimensionen sowohl
Art. 796, Art. 797e. einzeln als auch satzweise.
Art. 799%. Flaschen fiir Fliissigkeiten und Reagentien mit Deckelstépsel.
Arxt. 799% a b c d e f g I/
Inhalt. . . .. ... cm?® 20 50 70 100 150 200 300 500

Preis per Stiick . . . X —30 —40 —45 —50 —.55 —.60 —.70 90

Art. 7001*, Kochkolben mit ebenem Boden und abgeschmolzenem Rand.

Art. 7001% a b ¢ d e f g

TORELE . o wosn o eersmeceizae cm® 100 150 200 300 400 500 1000 ete.
Preis per Stiick . . . . . .. K —30—35-38—40—50—55—. 7
-
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HAlle Arten Steinzeugsohlen, Rinnen ete. aus prima
Steinzeug stets vorréthig!

Ausgussmuscheln fiir Sduren, Wasser etc. in
Laboratorien. *
(Aus bestem Steinzeug hergestellt.)

Art, 7010% Art. T011%
Lichte Woite: .. s e 38 cm Lichte Weite . . . . . . 43 em
».  Miefe: & iidom@i% 14 > » Tiefe . . . . .. 22 >
Ganze Héhe . . . .. . .42 » Ganze Héhe . . . . . . 70 >
Preis per Stiick . . . . . K850 Preis per Stiick . . . . . K 10.30

Art. 7001, Art. 7010, Art. 7011,

Ausser den hier aufgefiihrten gangbarsten Laboratoriums-Artikeln fiihre ich
saimmtliche fiir ein milchwirtschaftliches Laboratorium in Betracht kommenden Be-
darfsartikel, iiber die ich mit Specialoffert stets zu Diensten stehe.

Ich iibernehme die Einrichtung completer milchwirtschaftlicher Versuchs-
raume und Laboratorien und arbeite aut Wunsch specificierte Kostenanschldge aus.
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Bernstein’s Milchprifer.

Neuw! Patent. Finfach!

Der Molkerei-Instructor Pittius schreibt ttber diesen Apparat in der Landw.

Presse u. a. Folgendes :

>In der Praxis besteht schon seit der ersten Einfilhrung der Centri-
fugen die Schwierigkeit, die vollkommene Entrahmung in einfacher Weise
festzustellen, welche ihrerseits von der Einhaltung der vorgeschriebenen Um-
drehungs-Geschwindigkeit, von der Zuverlissigkeit der arbeitenden Personen,
der gehorigen Milchwirme und anderen Umstéinden abhingt. Der Fettgehalt
der Magermilch konnte bisher wegen der Umstindlichkeit in der Fett-
bestimmung in den kleinen Betrieben nicht selbst vorgenommen werden, und
die erforderliche. von Zeit zu Zeit auszufiihrende Untersuchung der Mager-

SRR L e T e
gz Sea e Sy T

L

-

2 -1::-:!‘7:":-

Art. 7020,

milch ist wobl nur unter ganz besonderen Umstinden in seltenen Fillen
erfolgt. Die Wichtigkeit der vollstindigen Ausrahmung der Mileh fir die
Rentabilitit des Betriebes braucht hier nicht betont zu werden. Jedes Zehntel
Procent Fett, das in der Magermilch fiir die Butterbereitung verloren geht,
hiiuft sich in karzer Zeit zu verhiltnismissig hohen Summen. Zwar haben die
Versuche in den milchwirtschaftlichen Priifungsstationen mit Separatoren
giinstige Resultate geliefert, aber man weiss aus Erfahrung, dass die Ent-
rahmung in der Praxis ofv recht schlecht ist. Die Jahresberichte der milch-
wirtschaftlichen Versuchsstationen und andere &ffentliche Mitteilungen brachten
ganz iiberraschende Zahlen iiber schlechte Entrahmung. Diverse Centrifugen-
bauer lassen ihre Maschinen iiberhaupt nicht officiell priifen, so dass den
Landwirtenschlechte Centrifugen hiufiger verkauftwerden,als man denkt. Normal
entrahmte Milch soll nicht mehr als 015 —020% Fett aufweisen. Hiufig
lauten jedoch die Untersuchungs-Resultate auf 0-30—0'50 %, und dariiber.
Rechnet man auch nur einen Verlust von /i kg Butter fiir eine Handcentri-
fuge pro Tag, so macht dies bereits, das kg zu 2 Mk. gerechnet, 180 Mk. in
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.

einem Jahre aus. Weit grésser sind natiirlich die Verluste bei Kraftcentrifugen,
die nicht nur erheblich mehr Milech entrahmen wie die Handschleudern,
sondern namentlich auch lingere Zeit ununterbrochen laufen und folglich
leicht in der Tourenzahl nachlassen, bezw. durch Verschlammung der Trommel
und jhrer Einsiitze die nsthige Entrahmungsschérfe einbiissen koénnen. Es ist
daher fiir Molkereien und Centrifugenbesitzer von grosser Wichtigkeit, sich
gleich nach Ingangsetzung des Separators durch eine schnelle und einfache
Priifung davon zu {iberzeugen, dass alles in Ordnung ist. Die Untersuchung
der Magermilch nach beendetem Betriebe ist von sehr geringem Werte, weil
sich ja die Verluste an Butterfett nicht mehr einholen lassen. .

Die Aufgabe, einen den praktischen Bediirfnissen entsprechenden
Apparat zur Controle der Entrahmungsmaschinen herzustellen, ist von
dem bekannten Ingenieur Herrn A. Bernstein durch Verbesserung des eigentlich
aus der Mode gekommenen optischen Verfahrens gelést worden. Zwar weiss
man, dass die Milech im Aussehen durch ihren Fettgehalt beeinflusst wird,
doch ist ihre Beurtheilung nach dem Aussehen Husserst tduschend. Dies
rithrt bekanntlich daher, dass die Lichtdurchlissigkeit nicht nur vom Fett-
gehalt sondern auch vom Kasein abhingt und dieses in seiner Menge und
noch mehr in seiner Beschaffenheit vielfach wechselt. Bernstein beseitigte
den Einfluss des XKaseins durch Zusatz einer Siure, z. B. Essigsiure und
stets dasselbe Aussehen zeigen. Vollkommen entrahmte Magermilch stellte
Lésungen her, die bei sinem bestimmten Fettgehalt der' Magermilch zeigt
sich in der Lssung durchsichtiger als weniger gut entrahmte und deshalb
mehr Fettkiigelchen enthaltende Milch.« ~

Der unter Beriicksichtigung dieser Umstinde von Bernstein construierte
Apparat ist umstehend abgebildet und sei kurz beschrieben:

Auf einem Untersatz von Porzellan stehen zwei Glasréhren, in welche blaue
Glasstibe durch Gummiknépfe eingesetzt sind. Das Glasrohr links enthilt eine
Fliissigkeit, einer Lidsung von Magermilch von bestimmtem Fettgehalt, z. B. 0-15 bis
0-20 %,, entsprechend. In das Glasrohr rechts wird nach Fortnahme des Glasstabes
die zu priifende Magermilch und alsdann verdiinnte Essigsiure gegossen. Die Ab-
messung geschieht nicht durch Pipetten, sondern durch kleine Massgefiisse. Man
rithrt die Losung um, setzt den blauen Glasstab wieder ein und erkennt nun leicht
am Aussehen der Mischung, ob die Magermilch gut entrahmt war oder nicht. Im
letzteren Falle ist die Mischung im Glasrohr rechts weisser und undurchsichtiger
als links. Schwankungen von 0:05 ¢/, sind zu erkemnen, und diirfte sich der Apparat
sehr bald die Anerkennung aller Molkereien und Centrifugenbesitzer erwerben.

+ i

_ Preise des Milchprﬁfers: R

Art. 7020*% Fur Magermileh . . . . . . . . . . . ..o oL X 14.—
> 7021 > Vollmileh . ... .........0.. ..., »
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Abtheilung VIIL
Die

Kraftmotore, T ransmissionen etc.

im

Molkerei - Betriebe.

Dampfmaschinen, Dampfkessel, Dampfmotore,
Dampferzeuger, Hochdruckerhitzer,Locomobile,
Woasserrader, Turbinen, Armaturen, Transmis-
sionen, Riemen etc. Pumpen, Brunnenanlagen,
Rohrleitungen, Ventile, Wechsel etc. Wasser-
Reservoire, Dampfofen, Centralheizungen etc.
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Die

Kraftmotore

spielen in der Molkerei eine grosse Rolle, da mehr oder wenig\er die Rentabilitit
eines ganzen Molkerei-Unternehmens oft allein von diesem Factor abhingen kann.
Es ist darum auch dringend zu rathen, bei jeder projectierten Molkerei die Frage
ernstlich zu erwigen,

'

welcher Kraftmotor eignet sich
am besten fiir Mollgereizwecke?

~

Um diese Frage entsprechend zu beantworten, miissen simmtliche existierenden

Kraftmotore in Erwigung gezogen werden.
Vor allem kommt hier in Betracht:

1. Die Dampfkraft (Dampfmotor, Dampfmaschine mit davon getrenntem Xessel
und ferner die Dampfturbine, sowie der Dampferzeuger);

2. die Wasserkraft (Turbine, Wasserrad);

3. die Gasmotore (Benzinmotor, Petrolenmmotor, Spiritusmotor etc.);

4. die elektrische Kraft. _

Die

Dampfkraft

bildet fiir eine Molkereianlage den bestgeeignetsten Antriebsmotor, da in jeder
Molkerei Dampf und warmes Wasser stets verlangt wird. Allerdings sind die An-
schaffungskosten einer completen Dampfanlage in der Regel etwas hoher als die-
jenigen eines anderen Motors. Jedoch ist hier zu bedenken, dass die Betriebskosten
wieder entsprechend niedriger sind. Die Dampfkraft kann in der Molkerei in ver-
schiedener Weise Anwendung finden. Entweder in der Form eines Dampfmotors,
einer Dampfmaschine mit davon getrenntem XKessel, einer Dampfturbine oder eines
Dampferzeugers. Am rentabelsten arbeitet eine Dampfanlage mit getrenntem Kessel
und Maschine. Jedoch ist diese Anordnung fiir kleinere Molkereien deswegen weniger
empfehlenswert, weil die Bedienung nicht allzu einfach ist und auch die Anlage-
-kosten oft velhaltmsmassm zu hoch sind. Fiir kleinere Molkereien empfielilt sich
vielmehr ein moglichst einfach gebauter Dampfmotor mit daran montierter Maschine.
Die von mir gefithrten beiden Specialtypen dieser Motore haben in Molkereien
bereits eine grosse Verbreitung gefunden und =zeichnen sich vor allem dadurch
aus, dass sie neben einfacher Bedienung nur geringen Heizmaterialverbrauch
aufweisen.
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Jurany’s Molkereimotor I, Art. 801%

Die nebenstehende Fig. 801
veranschaulicht den Querschnitt
meines >Non plus ultrac-Dampf-
motors, aus der ersichtlich ist,
i{ dass sich der Dampfeylinder voll-
stindig im Dampfraume befindet.
Dadurch wird erméoglicht, dass sehr
wenig Dampf condensiert und
dass der Gang der Maschine ein
sehr ruhiger wird. Die verticale
Lage des Motors schiitzt ihn vor
einseitiger Abniitzung der Cylinder-
Bohrung.

Preise der »Non plus ultra<-Motore.

feid Heiz- C]_;Li:(:ilﬁr- Hub Touren Riemen- Piilee
Art. S01¥ Pk:_:‘:- fliiche messer ?er scheibe in I;ronen
m? Minute mm
mm
a 1 15 75 90 300 250 1450.—
b 2 22 90 106 260 260 1750.—
¢ 3 33 105 115 250 260 2250.—
d 4 44 118 130 240 300 2850.—
e 6 64 138 -~ 176 230 400 2650.—

Special-Bauart fiir Molkereien: Kessel mit vergrosserter Heizfliche.
Art. 801*. f) 3 HP. comb. mit einem Kessel von 4-4 m? Heizfliche K 2600.—
> 801*.9) 4 » > > > > > 6D » > > 3400.—
(Letzterer versehen mit einem Querrohr in der Feuer-
box ohne Expansion.)
> 801*. ) 8—10 HP. comb, mit einem Kessel von 11 m? Heizfliche » 4850.—
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Die Type meines
Molkereimotors »II«

veranschaulicht die Fig. 802. Auch iiber diese Construction liegen viele Zeugnisse
aus Molkereikreisen vor, die mir beweisen, dass speciell dieser Motor sich dort
eignet, wo mein >Non plus ultra<-AMotor
zu klein und eine Dampfmaschine zu gross
ist. Die »>Osterreichische Molkerei-
Zeitung< (Nr.1u.2,1902) sagt liber diesen
Motor u. a. Folgendes: »... Dass die
Bedienung keine grossen Anspriiche
macht, dass sie von einer Person in
Nebenbeschiftigung besorgt werden
kann. Ferner ist eine Heizung mit jedem
Brennstoff moglich und die Inbetrieb-
setzung kann schon circa 20 Minuten
nach dem Anheizen geschehen. Da der
Feuerregulator automatisch wirkt und
gut construiert ist, ist jede Explosions-
gefahr so gut wie ausgeschlossen und
vollige Sicherheit gegen Uberspannung
de> Kessels geboten. ... Eine Wasser-
noth im Kessel kann pur in Ausnahme-
fillen vorkommen, da jede Stérung des
regelrechten Ganges sich sofort bemerk-

bar macht.. ... Die Maschine sowohl Art, 802.
als auch der Kessel nehmen wenig Raum
ein, so dass sie sich leicht unterbringen lassen.... Das sind in knappen Ziigen

die charakteristischen Merkmale, die diesen Sparmotor fiir einen kleinen Fabriks-
betrieb empfehlenswert machen, also auch fiir eine Molkerei etc.<

Es sei beziiglich der Anwendung des Motors nur erwihnt, dass sowohl der
Kessel als auch die Maschine von einander getrennt aufgestellt werden kénnen,
wie es die Fig. 803, 804 darstellen. Die einzelnen Theile der Maschine und des
Dampfkessels sind solid und kriftig gebaut; der Dampfmotor arbeitet mit missig
liberhitztem Dampf, der eine vorzeitige Condensation im Cylinder ausschliesst.
Die Dampfmaschine hat keine Stopfbiichse, welche stets eine schwache Seite der
iiblichen Dampfmaschinen ist. Durch Anwendung eines doppelten Kolbens ist eine
Einkapselung der Kurbel und des Kolbenstangen-Systems unn&thig, wie es bei
einigen nachgeahmten Typen noch heute der Fall ist. Die Maschine sowohl wie der
Kessel nehmen wenig Platz ein. Der Kolben der Maschine arbeitet stets nach
unten; die Belastung vertheilt sich gleichmissig auf beide Hauptlager. Die Speisung
geschieht durch die Pumpe fortwihrend und wird fiir die néthige Menge
des sichtbhar zufliessenden Speisewassers eingestellt. Das Feuer im
Kessel reguliert sich von selbst. Daher ist die Zeit zur Bedienung auf ein Minimum
bemessen. In Betracht kommt noch die schnelle und leichte Reinigung des Kessels
von innen und aussen. Durch Abschrauben der Deckplatte vor dem Wasserraum
lassen sich Wasserraum und Réhren leicht reinigen und der Kesselstein griindlich
entfernen. Die ganze Manipulation kann in 2—3 Stunden vorgenommen werden.

Den Abdampf kann man vortheilhaft zum Erwirmen der Milcherhitzer ver-
wenden etc. oder er kann auch dazu beniitzt werden, dass man kostenlos heisses,
reines Wasser ohne Mehrverbrauch an Brennmaterial erzeugt.
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Molkereien liegen vor und stehen Interessenten zur Verfiigung.

I | Viele Anerkennungen iiber den Gebrauch dieses Motors in

Fiir kleinere Molkereien ist dieser Motor der hestgeeignetste!

Art. 803.

Preise und Hauptdimensionen

von Jurany’s Molkerei-Motor Il

Art. 802

“a'b.c‘d‘c"flg'ji

Normale Leistung in i

Pterdekriften | 1 2 3 + 6 8 12 18 25
Hochste Leistung in |

Pferdekriften . .| 2 3 4 6 8 10 15 20 30
Preise der completen |

Motoren . . . . XK || 1850 | 2380 | 3025 | 3600 | 4320 | 5900 | 6200 | 7920 | 10660
Wasserberiihrte

Heizfliche . . m? || 1-50 3 4 5 6 9 13 8 25
Gesammtheizfliche

incl. Uberhitzer u.

Economiser . m? | 2350 | 350 d 7 9 11 17 21 30
Gewicht des compl.

Motors . .ca. kg || 750 | 1200 | 1800 | 2200 | 2800 | 3200 | 4000 | 5000 | 6000
Grosse des [ Durchm. |
ndthigen J in. mm || 160 | 200 | 220 | 250 | 280 | 300 | 350 | 400 | 450
Schorn- ) Hghe

steines in. .m 9 10 11 11 12 12 15 18 20
Preise der Ver-

packungen . . . K | 30.—| 32.—| 35.—| 35.— | 40.— | 43.— | 50. — | 55.— | 60.—

Die Maschine sowohl als auch der Kessel konnen einzeln bezogen werden.

Preise hieriiber auf Anfragen.
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Horizontale, eincylindrige Hochdruck-Dampf-
maschinen mit Schiebersteuerung und variabler
Expansion, u. zw. Meyer’scher,

withrend des Ganges verstellbarer Expansionssteuerung oder vom Regulator heein-
flusster Flachschiebersteuerung.

Specialconstruction fiir Molkereien! Diese Specialtype hat ungetheilte An-
erkennung in allen Fachkreisen gefunden!

Art, 810-812.

Die Maschinen werden auf das solideste und ele-
ganteste ausgefuhrt.

Alle Theile der Maschinen werden aus dem
besten Materiale, alle Lagerschalen aus Phosphor-
bronze hergestellt.

Fir gute Construction und Ausfilhrung sowie regelmissigen Gang, auch
bei wechselndem Kraftverbrauch, wird garantiert.

Die nachstehenden Preise verstehen sich inclusive Fundamentschrauben,
Ankerplatten, allen Schmiervorrichtungen, Schraubenschliisseln, und bei den
Maschinen Art. 810 bis inclusive 816 auch mit Speisepumpe.
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Preise von Jurany’s Hochdruck-Dampfmaschinen:

- 1 .
'3 , a Leistung in eff. écf, u Preise
&2 Bdvr §
bt g gn .-g Touren- Pferdekragt-gn normalll 23 2 |jmit Meyer-|umit vom Regu.
Art 56 T =1 o1 20 o || scher Ex- |lator direct be-|
' 28 g; 2 zahl per ﬁ::‘s £ |l pansions- [einflusst. Flach-
82 5,;8 = Minute 4 ‘ 6 ' 8 @ g steuerang | schiebersteuer.
= "
& M Atmosphiiren mm Kronen

a. b.

810 i1 1-10 || 120 |f 190 160 2 3 4 1 1000 800 -
811 | 1073} 140.]| 230 140 3 5 6 | 1200 1100 -
812 || 121 || 170 i 280 130 5 7 10 | 1380 1750 — .
813 | 184 || 200 | 850 115 7 10 14 | 1500 2700 3080
814 || 1-28 || 260 || 830 110 10 14 20 | 1600 3300 3700
815 | 150 | 275 || 450 100 15 22 30 || 1800 } 4400 4800

816 || 166 || 275 || 500 100 17 25 32 || 2000 4600 5000

817 || 1-8D || 800 || 600 90 22 35 44 1 2500 | 5200 5700
818 || 1-80 || 840 }| 600 ' 90 30 45 G0 || 8000 || 6000 6500
819 || 1'80 || 880 i 600 90 40 60 80 | 8300 | 6800 7200
820 |} 210 ||,880 || 700 90 40 60 80 1} 8500 | 7000 7500
821 | 213 || 420 || 800 80 55 85 | 110 | 4000 | 9000 9500
1
‘ Dampfkessel, Art. 827. ;o
Aus bestem Stahlblech in solidester Ausfithrung. — Fiir Molkereien kommen

insbesonders Flammrohrkéssel und Siederohrkessel in Betracht. Da ich beide
Gattungen fiihre, bin ich im Stande, fitr jeden Fall objectiv zu entscheiden, welches
System flir die &rtlichen Verh#ltnisse den Vorzug verdient. Bei dieser Erwigung
sprechen so viele Momente mit, dass es im Interesse guter Kesselconstructionen
ausgeschlos'sen ist, ein fiir allemal giltige Preise und Dimensionen der Kessel an-

zugeben. — Ich beurtheile jeden Fall mit Berlicksichtigung des zur Verfligung
stehenden Brennmateriales, des Betriebszweckes, des Kesselraumes etc. und
stelle demgemidss meine GCalculationen auf, — Kostenanschlidge kostenfrei!
Eine Dampfkessel~Anlage darf nieht schablonen~
miéssig eingeriehtet werdenT
Fehler in der Hnlage rédchen sieh dureh schleechten,
unrationellen Betrieb, grosse Betriebskosten, wiele Repat:ew
turenT

NB. Falls von mir ein Offert tiber eine Xessel-Anlage gewiinscht wird,
wolle man mdglichst ausfihrlich die niheren Verhiiltnisse beschreiben oder von
mir einen Fragebogen (>K.<) verlangen. -

Stationdre Locomobile.

In besonderen Fillen wendet man im Molkereibetriebe sogenannte stationire
Locomobilen an, vor allem dann, wenn die Riumlichkeiten beschriinkt sind, die
Anlage nur eine provisorische ist und schivierige Transportverhiiltnisse vorliegen.
In solchen Fillen empfehle ich meine stationdren Locomobile, Art. 828—832%,
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Die Feuerbiichse derselben ruht auf einem
Hohlstinder, welcher einen gut schliessenden
Aschenraum bildet. Der vordere Theil des Kessels
ist auf einem runden Hohlguss-Stinder aufgesetzt,
in den das Pumpensaugrohr miindet. Diese Loco-
mobile kénnen auch mit Treppenrost-Feuerung
versehen werden, um minderwertiges Brenn-
material zu verfeuern.

Art, 823832,

Der Transport dieser Locomobile aus der Fabrik erfolgt auf Fahrridern,
welche ich gegen Franco-Retournierung Wien leihweise mitliefere.

Meine Locomobilen besitzen den grossen Vortheil, dass sie durch Anbringung
der Transportrider ohneweiters fahrbar und auch fir andere Verhiltnisse verwerthar
gemacht werden konnen.

} ;\'nminelle%
Art. Pferde- |

’ kraft |
828* l 3
g20* || 4 |
830* 5 i
831% 6
8§32# 7

‘3

Gebremste “1 Cylinder- T e San l
Maximal- || ;raisfiiche E)\lxl:clerr Utn: ('?‘VI(N' || Preise
stirke in || o messer | drebungen in kg | i3 Ried b
Pferde- ‘ ™ mm per Minute cirea | 3
kriften
i === o, e e
84 60 60 | 160 | 2100 || 3700.—
12-3 79 180 | 145 | 2500 | 4900.—
153 10-2 200 145 || 3300 5200.—
18-4 | 11 8 216 130 || 38850 || 5700.—
21-7 || 136 235 150 i 4200 | 6100.—
f I
Amtlich bewilligter Dampfdruck 6 Atmosphiren.

-
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kessel

von 4 Atmosphiren Uberdruck und
10 Atmosphidren Probedruck stehen
Kostenanschlige auf Anfrage jederzeit
zur Verfiigung. (Art. 833%.)

Uber meine liegenden Dampf-
maschinen mit liegendem
concessionsfreien Zwerg-

Dampfentwickler.

Dieser Dampfentwickler findet in Molkereien dort Anwendung, wo es aus
verschiedenen Griinden ausgeschlossen ist, Dampfkessel aufzustellen. Im allgemeinen
ist zu beachten, dass complete Dampfkessel-Anlagen diesen Dampfentwicklern
immer vorzuziehen sind.

Insbesondere empfehle ich meine

unexplosiblen Dampfentwickler I, Art. 834*—836*

die mit den gesetzlich vorgeschriebenen
Vorrichtungen versehen werden konnen.

Art. 834% 835% 836*
Inhalt Liter . . ca. 150 %200 250
Durchmesser ecm G0 60 GO
Héhe. . .. em 75 90 100

Preis. . . . . K 160.— 220.— 320.—

Nebentheile extra.

Ar . 837. 1 Dampfventil . . . K 12.50
» 838. 1 Wasserstands-An-
zeiger, complet . . » 21.—

» 839. 1 Wasserzapthahn . » 13.—
> 840. 1 Ofenthiir mit

3 E) 07T e > 6.—
: » 841. 1 Satz Roststiibe mit
A Rosttrigern . . . . » 17.—

%
7
%
Z
7
Y

i A A i

Mein in Fig. 842—844 dargestellter
Art, 834—836.

Dampfentwickler »Economiser« II, Art. 842—844

ist fiir eine halbe Atmosphire Uberdruck berechnet, solid und kriiftiz gearbeitet,
mit Wasserstand, Manometer, Sicherheitsrohr, Speisevorrichtung etc. versehen. —
Ich empfehle diese bewidhrte Type grosseren Molkereien und Kiisereien, fiir die
mein Dampfentwickler I zu klein ist. Seine ausgezeichnete, allseitig als gut aner-
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kannte Construction hat einen iusserst geringen Brennmaterial-Verbrauch, das heisst
billigen Betrieb zur Folge. Grissere Dampfentwickler, als die nachstehend verzeich-
neten, werden prompt und billigst (eventuell nach speciellen Angaben) angefertigt.

Art. 84.% 843% 844#
Heizfliche ca. m®* 225 35 )
Wasserinh.Lit. > 150 22_5 375

Preis KX 700.— 800.— 875.—

Die vielfach im Molkereibetriebe
tiblichen »Hochdruckerhitzer< kann
ichobgleichichsieauchzum Preise von
K 560.— fiihre, im allgemeinen nicht
empfehlen. Obgleich sie concessions-
frei sind, istihr Betrieb fiir Molkereien
nicht geeignet, da sie undkonomisch
arbeiten und sehr leicht schadhaft
werden. Ich empfehle meinen Re-
flectanten, vor allem die oben er-
wihnten Dampfmotore sowie die
Dampfentwickler in all den Fillen in
Erwédgung zu ziehen, wo eventuell
auch ein Hochdruckerhitzer in Be-
tracht kdme, Ich untersuche die Ver-
hiltnisse von Fall zu Fall und beniitze
die Hochdruckerhitzer nur in Aus-
nahmsféllen.

Art. 812844,

Die Dampfkraft findet ausser diesen angegebenen Formen noch Anwendung
in Form der

Dampfturbinen.

Die sogenannten Dampfturbinen-Molkereien haben scheinbar den Vortheil,
dass sie einfach sind. Dieser Vortheil ist aber auch nur scheinbar und héchstens
auf Kosten der laufenden Betriebsunkosten zu erreichen. Simmtliche Maschinen-
techniker sind sich darin einig, dass die Dampfturbinen wegen ihres hohen Dampf-
verbrauches enorme Betriebskosten erfordern. Dass dieses Moment bei jedem
Milchwirtschaftsbetriebe erheblich ins Gewicht {illt, liegt auf der Hand. Zur
Bekriftigung dieser Behauptung verweise ich auf die in den Fachzeitschriften,
u. a. auch in der von Professor Dr. Ramm herausgegebenen Milch-Zeitung ,
verdffentlichten Versuchsergebnisse mit Molkereimaschinen, die mittelst Dampf-
turbinen angetrieben werden. Eine fiinfpferdige de Laval’sche Dampfturbine verbrauchte
zum Beispiel pro Pferdekraft und Stunde 30 kg Dampf von 4 Atm. Wenn man
bedenkt, dass die moderne Dampfmaschinentechnik Dampfmaschinen construiert, die nur
ein Drittel, hochstens die Hilfte dieses Dampfverbrauches aufweisen, wird es jedem klar
werden, dass in der Regel complete Dampfanlagen den Dampfturbinen vorzuziehen
sind. — Nur in Ausnahmsféllen kommt der Dampfturbinen-Antrieb in Betracht, und
versehe ich dann meine einzelnen Molkereimaschinen mit kleinen Dampfturbinen,
die das Beste darstellen, was bisher im Dampfturbinenbau erreicht worden ist.

Specialoffert auf Verlangen!
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Jedenfalls sei betont, dass die Dampfturbinen-Molkereien ohne Ausnahmen
nicht so rationell arbeiten, wie Anlagen mit Dampfkessel, Dampfmotor oder
Dampferzeuger Die geringe Verbreitung, die die Dampfturbinen im Molkereibetriebe
gefunden haben, ist dem Umstande zuzuschreiben, dass bis vor kurzem ein sich
fir kleine Molkereien eignender Dampfmotor fehlte. Meine oben beschriebenen
Typen helfen diesem Ubel ab, indem sie die Dampfturbinen nicht nur ersetzen
sondern den Betrieb auch rationeller gestalten.

Die
Wasserkraft, Art. 845%/846*.

hat fir den Molkereibetrieb nur dann eine Bedeutung, wenn die Verhiltnisse dusserst
giinstig sind. (Siehe >Deutsche Milchwirtschaftliche Zeitung«, Jahrgang 1902.) Meine
>Francis-Turbinen« und »>Girard-Turbinen< sind die beiden Typen, die durchwegs
den normalen Verhiiltnissen entsprechen, sich billig im Anschaffungspreise stellen
und so gut wie gar keine Betriebskosten erfordern.

Fachminnische Auskiinfte und Rathschlige
bereitwilligst
39319qIeadsne
3s81[IM31919q UIPIIM S3B[YOSUBUIISOH

/

(NB. Bei etwaigen diesbeziiglichen Anfragen stehe ich mit billigstem Offert
zur Verfiigung, und wolle man in diesem Falle meinen Fragebogen [»W<] ausfiillen,
respective von mir verlangen.)

Meine

Benzinmotore, Benzolmotore und Spiritusmotore

zeichnen sich durch einfache Construction und vollstindige Gefahrlosigkeit aus.
Betriebskosten per Pferdekraftstunde circa 5—6 Heller.

Special-Offert steht zu Diensten!

+
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Art. 847*. a b e d e f g N i k

Maschinengrésse in Pferde-'

kraft fiir Benzin, Petrolin,

Benzol und Spiritus . . PS 1
Preis des Motors ab Fabrik

exclusive  Verpackung,

mit einem Schwungrade,

inclusive Normalriemen-

scheibe . . . . .. .. K 1700 1900 2100 2700 3600 4100 4700 5300 6500 7390
Preisder Ankerund Schrau-

ben fiir Ziegelsteinfunda-

ment sammt Holzscha-

blone = i« « & @ & & @ » 20 2 30 34 47 5 64 65 8 106
Mit zwei Schwungridern,

ohne Aussenlager, ohne

Riemenscheibe . . . . . » 310 360 360 460
Riemenscheiben - Diameter » 250 300 350 400 500 GO0
Preis der Kiihlgefisse . . » 80 100 120 140 280 280 230 400 460

» > Fundamentbocke » 120 160 200 240 260

8§ 10 12 16 20

oo
=
'
<D

Elektromotoren und Dynamomaschinen,
Art. 848* und 849*,

Bei elektrischen Kraftanlagen in Molkereien bendthigt man zur Gewinnung
der elektrischen Kraft von der Dampfmaschine, respective zur Umformung der
mechanischen Energie in die elektrische die Dynamomaschine. Von dieser Maschine
aus wird die elektrische Kraft dann entweder in die Accumulatoren-Batterie geleitet
und hier bis zum Gebrauch aufgespeicherv oder direct den Elektromotoren, die
die Arbeitsmaschinen antreiben, zugefiihrt. Aus diesen beiden Formen, die einem
bei jeder elektrischen Anlage zur Wahl freistehen, geht schon hervor, dass die
Kosten, je nach dem Modus, den man durchfiihrt, verschieden sein werden.

Art, 849,

Bei genauer Angabe der Einzelheiten, der iiberschiissigen Kraft der
Maschine, die elektrisch ausgeniitzt oder die von einer Centrale bezogen werden
soll, und derjenigen Arbeit, die man mittelst Elektromotoren verrichten will,
sowie bei Mittheilung, ob die elektrische Kraft fiir Beleuchtungszwecke ver-
wendet werden soll, stehe ich mit Special-Offert jederzeit zur Verfiigung und
erkliremichbereit,die Ausarbeitungeines diesbeziiglichen Projectes vorzunehmen.
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Elektromotore.
Normal- . g 8 o
Prei = 08 . O
Arb. ILeistung Effect- | Umdre-|  piomenscheibe f,%‘%’ ?%% & —ﬂ:
bedarf | hungen ) a | F9 3 @
PS | xw |id L
KXronen Kronen
110 Volt  830.— i ' '
818 0927 | 040 | 1650 {220 N 350._} — | —— | 450
110 » 31H.— ‘
8i8a | 053 | 1060 | 1400 {220 ’ 3é;__} 88— | —— | 450 |-
110 » 435.—
848 b 086 090 1300 {220 » 460-—} 52.60 I 450
600 » 565.—
1110 » 520.—
848 ¢ 1-24 1-20 1200 220 » 580.—} 60.— —_—- 450
l 600 » 625.—
I 185 » 580.—
848 d 175 1:60 1200 220 » 600.—-} 60.— —_— 7.20
600 » 675.—
135 » 720.—
848 ¢ 31 28 1200 {220 » 745.— l 76.— 12— | ' 750
600 »  840.— ,
135 » 885.—
848 f 46 40 1160 {220 > 924.—} 76.— 12.— T—
. 600 » 1010.—
185 »  1000.— 1
848 g 63 55 1100) {220 »  1045.— 79.— 18.— 7.—
600 » 1200.—I
A}
Dynamos.
/
185 Volt 1230.——\
849%# 6-8 10-8 1250 {220 >  1180.— 86.— 14.50 7.50
800 » 1820.— I
185 » 1300.—
819 a 87 136 1200 {220 » 1‘345.—} 97.— 14.50 7.50
600 »  1500.-—
135 » 1585.—
849 b S 4q 172 1100 {220 >  1635.— } 108.— 1650 850
b 600 » 1780.—
185 » 1885.— '
849 ¢ 14 215 970 {220 »  2000.— } 135.— 27 — 1450 | °
lleoo » 2125.— |
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Ausser diesen erwiithnten Kraftmotoren kommt fiir den Molkerei- und Land-
wirtschaftsbetrieb stellenweise noch der Gopelbetrieb in Betracht. Will man den
Gopelbetrieb anwenden, so empfehle ich die Beniitzung sogenannter

/

Glockengopel.

Meine Gopel zeichnen sich in ihrer Bauwart und Anordnung dadurch aus,
dass sie sehr compact und stabil sind. Alle Einzeltheile sind aus bestem
Material dusserst kriftig hergestellt.
Zur Sicherung eines guten Eingriffes
wird das sehr starke Glockenrad noch
durch eine besondere Leitrolle am
Umfange gefiibrt. Siimmtliche Wellen-
lager haben Rothguss-Schalen. Der
Gopel, Art. 850%, eignet sich speciell
fiir Pumpenwerksbetrieb in grosseren
Gutshéfen und findet seinen Platz
direct auf dem Brunnenschacht. Die
40 Kurbelwelle ist unterhalb des Glocken-
~_ jrades sehr solid angeordnet wund
;-f_;;s) tibertrigt die Bewegung auf das
"~ Pumpenwerk durch anzuschweissende
Gestiinge.

a b
Art.850%, Preis des Gopels mit dreifach gekrdpfter 1pferdig 2pferdig
Kurbelwelle, ferner mit Pleuelstangen-
Schweissenden und Zugbaumbeschlag,
ohne Zugbaum, bezw. Zugbiume und
ohne Unterleghélzer . . . . . . . .. K 650.— 950.—

Der Glockengépel, Art. 851, dient zum Betrieb der verschiedensten Maschinen,
Insbesonders stellt er eine Specialtype dar, die kleinere Molkereibetriebe mit der
nothigen Kraft versorgt. Er kann so placiert werden, dass er einestheils die
Molkereimaschinen und anderntheils die Landwirtschaftsmaschinen antreibt.

!
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H

a b
Art.851%, Preis des Gopels mit Universal-Kuppelung ipferdig 2pferdig
und Transmissionswellen-Schweissende, -
ferner mit Zugbaumbeschlag, ohne Zug-
baum, bezw. Zugbiume und ohne Unter-
leghdlzer . . . . . . . . . . .. ... K 47— 570.—

Extra:
ad) Zugbaum, 4 m lang, per Stiick . . . K 21.—
bd) Schuh zur Aufnahme von 2 Zugbhiumen, wenn
statt eines Pferdes 2 leichtere Zugthiere (Ponies
oder Esel) gebraucht werden sollen, incl. Be-
schlag fiir 2 Zugbdume (nur bei ipferdige'm
Goépel) . . . . . ..o R 16—
ed) Satz von 8 Balancier-Geradfithrungen, incl. Ge-
stinge-Schweissenden; Hublinge je nach Erfor-
dernis 18, 20 oder 26 cm . . . . . . . . . . = > 67.50 ' 67.50
dd)Satz von 3 Rollen-Geradfithrungen fiir 3/s z8lliges ’ '
Rohrgestinge, bei grosseren Gestingelingen er-
forderlich . . . . . . . .. .. .. .. . » 23.50 23.50
ed) Transmissionswelle, per Meter . . . . . . . > 9.20 10.30

f4) Complete Universal-Kuppelung, bestehend aus
9' Gabeln, 1 Kopf, Bolzen und Schweissende
fir die Transmissionswelle. . . . . . . . . " > 26.— 30.—
gd) Stehlager mitRothguss-Schalen (bei Beniitzung
von mehr als einer Transmissionswelle ist fiir
jede Mehrlinge 1 Stiick erforderlich) . . . . . > 17.30 21—
hd) Gusseisernerhahmen, Art. KR mit dreifach ge-
krépfter Kurbelwelle, auf dem Brunnenschacht
zu placieren, Lager mit Rothguss-Schalen, incl.
Universal - Kuppelung  und  Pleuelstangen-
Schweissenden, ohne Unterleghdlzer . . . . .
3

233.— 421.—

v

Die Manometer sammt Nebentheile

sind wichtige Armaturstiicke” eines jeden Dampfkessels. Vor allem ist darauf zu
achten, dass sie richtig montiert werden. Das Manometer muss stets durch ein ge-
niigend weites und langes Rohr, welches einen Wassersack bildet (Fig. und Art. 853%),
mit dem Dampfraume des Kessels in Verbindung stehen, und zwar derart, dass
das Manometer vor Wirme méoglichst geschtitzt wird. Die Control-Dreiweghédhne
diirfen nur langsam gedffnet werden. Bs ist réthlich, Manometer fiir den doppelten
Druck, als denjenigen, fiir den sie bestimmt sind, zu verwenden. Der gesetzlich
gestattete Maximaldruck ist auf dem Zifferblatt durch einen rothen Strich zu kenn-
zeichnen. Dies besorgt meine Fabrik unentgeltlich, wenn mir der betreffende Maximal-
druck bei der Bestellung angegeben wird. ]

[

nach dem Quecksilber-Normal-Manometer genau

' XKein Manometer verlasst die Fabrik, bevor es
’ gepruft ist.
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Jedes Manometer kann sowohl mit als auch ohne Schutzvorrichtung geliefert
werden, ohne eine Preiserhéhung herbeizufiihren.

Preise von Jurany’s Plattenfeder-Manometer.

Art. 852% a b c d e f q
< ( mm 75 100 125 150 200 250 300
Scaladurchmesser . . . \ Zoll 3 4 5 6 3 10 12
Zapfendurchmesser . . . . mm 21 21 21 38 38 38 38
Preis [ in Eisengehduse . . K 22.— 24— 20.— 30.— 42— 48.— 56.—
| ganz Metall . . . . > 26— 28.— 30— 36.— 50.- 60.— 74—

Sammtliche Verbindungsstlicke zwischen Manometer
und Kessel sind auf 20 Atmosphidren gepriift.

Art. 853% a) Wassersack aus Schmiedeisen . . X 7.—
» 853% D) » > Kupfer . . . .. > 14—
> 854%, a)'Control-Dreiweghahn mit Kugelge-

RBUSO: . o v v @ ¢ © & & 9 ¥ & & s > 9.50
> 854% b) Control-Dreiweghahn mit Wiirfel-

ZORRUSS' - wisvmiriana e 56 5 G @ > 990
> 854%. ¢) Control-Dreiweghahn mit langem

Gehluse. « + w v « © = & & & = s > 12.—
> 854% d) Control-Dreiweghahnm.Stopfbiichse » 13.25

Wasserstandsanzeiger.

Auf 20 Atmosphiren Druck gepriift.

Ausgefiihrt in bestem, zinkfreien Rothguss! Der Aus-
blashahn ist der Grosse entsprechend eingerichtet. Die Hahn-
gehiuse sind besonders kriftig, Wasser- und Dampfwege
reichlich gross gehalten.
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Preise von Jurany’s Wasserstandszeiger.

Art. 855 a b c
Ausserer Durchmesser der Glasréhre . . mm 13 16 20
Durchmesser des Gewindezapfens . . . . » 21 24 26
Flanschendurchmesser ., . . . . . e S o SS 90 100
Mit Kugelgehiuse mit Zapfen . . . . . DR & 21— 28.— 34—
Desgleichen mit Flanschen . . . . . . . . > 27.— 32— 40.—

Probierhdahne, Ablasshihne,

aus bestem, zinkfreien Rothguss, mit vollen, den Massangaben wirklich entsprechenden

Durchgiingen. Auf 20 Atmosphiren gepriift!

Preise der Probier- und Ablasshdhne.
Art. 856* a b ¢ d e I
Durchgangséffnung . mm 4 710 13 16 20
Zapfendurchmesser , » 14 21 24 26 33 35

FlanschendurchmesEgr_: — 80 9 100 105 110
Preis[mitZapt'en ..K 5% 6— 7— 850 11.— 14—
| » Flanschen . » — 7.— 830 10.— 1275 16.—

Sicherheitsventile.

Sammtliche Sicherheitsventile sind

in Eisen mit Rothguss ausgefiihrt.

— Construction in Stahlguss nach Special-
offert. — Der Angriffspunkt des Druckes
liegt tiefer als der Ventilsitz. Die Kegel
haben einen Sicherheitswulst und sind
mit einem Sechskant versehen, um den

Kegel wihrend des Betriebes mnach- Art, 857,

schleifen zu konnen. Preise verstehen sich ohne Belastungsgewichte. Sollen diese
mitgeliefert werden, so ist die Angabe der Dampfspannung erforderlich.

Preise der Sicherheitsventile.
Mit einfachem Dampfabgang.
Art. 857* a b ¢ d e 9
Durchgangséffoung . . . mm 30 40 50 60 ' 70 80 90
Flanschendurchmesser . » 120 140 160 175 185 200 215
Preis K 37.— 44— 5150 59— 67.— 76.— 86.—
Mit seitlichem Dampfabgang.
Art. 858 a b ¢ d e f g
Durchgangséffnung . . mm 30 40 50 GO 70 S0 90
Flanschendurchmesser . » 120 140 160 175 185 200 215
Preis KX 48.— 57— 66.— 76.— 87.— 99.— 112. -
Belastungsgewichte per kg . . . . . . . . K —.55.
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Dampfentwisserer, Condensationstopfe.

Alle Dampferzeuger liefern mehr oder weniger nassen Dampf. Der feuchte
Dampf aber hat eine ungiinstige Wirkung auf die Dampfmaschine und die in der
Molkerei durch directen Dampf wirkenden Apparate. Diese Umstinde haben der
Technik schon vielfach Veranlassung geboten, Apparate zu construieren, um auf
mechanischem Wege das Wasser aus dem Dampfe zu entfernen. Der Wirkungsgrad
der meisten dieser Constructionen ist aber fast immer hinter den gehegten Er-
wartungen zuriickgeblieben. Der durch Fig. 859 veranschaulichte Wasserabscheider
Patent Werth diirfte das bis jetzt Vollendetste auf diesem Gebiete darstellen. Die
Wirkungsweise geht aus den eingezeichneten Pfeilen hervor. — Der Dampf ver-
ldsst den Apparat trocken. Das abgeschiedene Wasser wird durch einen

Condensationstopf

abgeleitet. — In allen Fillen der Anwendung meines Dampfentwisserers in Ver-
bindung mit meinem Condensationstopf wird der Heiz- und Nutzeffect des Dampfes
wesentlich erhdht. Wasserschldge sind ausgeschlossen. Die Rohrleitungen, Héhne,
Ventile und Verpackungen werden geschont. Die mit Dampf gespeisten Molkerei-
maschinen arbeiten ruhiger, zuverldssiger und 6konomisch.

Art. 859, Art. 860. Art. 881.

Preise der Dampfentwisserer Patent Werth.

Art. 859% a b ¢ d e f g h
Durchgangséffoung . . mm 40 50 65 80 90 100 125 150
Flanschendurchmesser > 140 160 180 200 215 230 260 240

Preis K 112.— 135.-- 170.— 213.— 240. — 270.— 340.— 430.—

Gegenflanschen und Schrauben werden auf Wunsch gegen Extraberechuung
mitgeliefert.

Znr Einschaltung in Dampfleitungen eignen sich die Wasserabscheider Art. 860*
und 861* (siehe Figur). Diese trocknen zwar den Dampf nicht so gut wie die be-
schriebenen Dampfentwiisserer. sie empfehlen sich aber vor allem deswegen, weil
infolge des geringen Gewichtes und durch Wegfall der Niet- und Montierungs-
arbeiten sich niedrige Preise ergeben.
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Preise der Dampfentwisserer fiir Rohrleitungen.

Art. 860%. Fiir horizontale

Durchgangsoffnung . mm 30 40 50 60 70 80 90 100 125
Preis: < < s 2 = = = 2 K 17.—- 21.— 25.— 30.— 35.— 43.— 50.— 76.— 105.—

Art. 861%, Fir Eckleitung a b c d e f g I i
Durchgangséffnung . mm 30 40 50 €0 70 80 90 100 125

Prefa: 5 % 6 5 5 & & & X 91.— 95— 30.— 87.— 43.— 52— 05.— 85— 115.—

oder verticale Robre . a b c d e f g [ )

Condeﬁsationstépfe, Patent.

Meine Condenswasserableiter arbeiten ohne Hebelilibersetzungen, mit
offenem Schwimmer, mit Entlastungs- und Ruckhaltsventil innerhalb der
Druckgrenzen von O'1 bis 20 Atm., ohne Dampfverlust sicher &ffnend und

schliessend, mit selbstthitiger Entllftung.
Jeder Apparat wird vor Verlassen der Fabrik griindlich gepruft.

Preise der Condensationstopfe:

2 Atmosphiren 8 Atmosphiren

Art. 862 @ b ¢ d e if g b + k 1 m n 0
Bohrung des

Hauptventiles 6 8 12 20 26 3 40 3 4 6 9 13 16 20
Lichte Weite
desAnschlusses15 20 25 33 40 50 65 15 20 25 33 40 50 65
Geniigt fiir m?

bei
Wasserkithlung 7 10 22 67 111 200 267 4 6 13 27 56 78 134

Preis K 33 38 58 &3 115 173 252 35 39 59 & 117 175 257

NB. Wenn nicht ausdriicklich anders verlangt, liefere ich stets Condenstépfe
mit anmontierten Gegenflanschen, Schrauben und Ablasshahn gegen Extra-
berechnung. Auf Wunsch kann Kegel und Sifz dieser Apparate aus Stahl
oder Nickel hergestellt werden.
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Jurany’s Mischventile

dienen dazu, frischen Kesseldampf mit Abdampf zu ver-
mischen. Das Mischventil kann an einer beliebigen Stelle
in die Abdampfleitung eingebaut werden. Die Mischung
des Frischdampfes mit dem Abdampf geschieht derart,
dass ein schiidlicher Gegendruck auf die Maschine nicht

ausgeiibt wird.
Art. 863.

Preise der Mischventile
(ausgefithrt in Eisen mit Rothgussgarnitur):
Art 863* a b ¢ d e f g 13
Durchgangséfinung . mm 30 40 50 60 70 80 90 100
Flanschendurchmesser » 120 140 160 175 185 200 215 230

Preis excl. Absperr- '
ventil . . . . . . K 17— 19— 23— 28.— 32— 39— 46— 55—

Speiseventile

in verschiedenen Grossen und Ausfithrungen! Selbstthitig
und absperrbar, combiniert mit Absperrhahn.

Preise der Speiseventile:

Art. 864% a b ¢ d e f g h i k 1

Durchgangs-
6ffnung mm 25 30 35 40 45 50 60 65 70 SO 90

Preis K 26 30 35 38 44 48 59 66 75 &7 100

Patent-Dampfpfeifen.

Meine Dreiklang-Dampfpfeifen werden in Dampfmolkereien mit Vorliebe dazu
beniitzt,die Bewohner der betreffenden Ortschaft,resp. die Milchlieferanten,davon zu ver-
stindigen, dass der Betrieb begonnen hat und die Milch angeliefert werden soll,

Die Dreiklang-Dampfpfeifen zeichnen sich von allen hérbaren Signalapparaten
dadurch besonders vortheilhaft aus, dass sie auf drei verschiedene Téne abgestimmt
und daber von jedem anderen Appavate sofort zu unterscheiden sind; sie haben
eine grossere Tonstirke wie jede andere Dampfpfeife und sind daher auf bedeutende
Entfernungen hérbar.

%
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Preise der Patent-Dampfpfeifen.

Art. 865% a b ¢
Glockendurchmesser . Zoll 2 3 4
Gewinde . . . . . . . > 1fa 3 1

Preis K 28.— 40.— 80.—

Es sei ausdriicklich bemerkt, dass diese Pfeifen (gegeniiber
den Concurrenzfabrikaten) mit Ventil versehen sind. Ohne Ventil
wesentlich billiger!

Die Dampfdruck-Reducierventile

haben den Zweck, die Spannung von Dimpfen in einzelnen Rohrleitungen oder
Molkereimaschinen herabzumindern. Sie sind immer dort am Platze, wo aus einem
Hochdruckkessel die Spannung auf jene reduciert werden soll, die in den mit ihm
gekuppelten, mit geringerem Druck arbeitenden Kesseln herrscht. In Molkereien
finden sie vor allem Anwendung, um dem Dampte, der sich zum gewéhnlichen Ver-
brauche in der Dampfrohrleitung befindet, eine niedere Spannung zu geben. Auch

Art. 866, Art. 867,

die Milchvorwirmer, Kisekessel sowie meine neuen Molkerei-Ofen heize ich in der
Regel mit reduciertem Dampf, — Die Vorziige, die meine Systeme gegeniiber anderen
Constructionen besitzen, kennzeichnet die Zeitschrift der Dampfkesseluntersuchungs-
und Versicherungsgesellschaft mit folgenden Worten:
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.

>Unter den Vortheilen, welche die vorgefithrte Construction bietet, ist

dié absolute Sicherheit gegen die Uberschreitung des gewiinschten Druckes

gewiss nicht die letzte; die Einstellung des Apparates fiir einen bestimmten

Druck ist nur einmal nothwendig, -die Function mangels aller Federn und

Dichtungen eine sicherere und verlasslichere, ' die Empfindlichkeit auch bei

geringem Dampfverbrauch eine gréssere, die Zuganglichkeit aller inneren
Theile eine vollkommene.

- Nach Entfernung des Deckels und des Bolzens kann der Rohrschieber

herausgezogen werden, um gereinigt oder nachgesehen zu werden. Demnach

ist das Dampfdruck-Reducierventil gewiss allen berechtigten TForderungen

gewachsen und kann fiir alle angefihrten Zwecke empfohlen werden.«
/

Preise der Dampfdruck-R;_ducierventile. -

Art. 866% @ [ c ' d e b g h
Durchgangséffnung . mm 25 83 40 50 65 80 100 125
Flanschendurchmesser » 110 120 140 160 1v5 200 230 260

Preis K 68.— 76. — 88.— 113.— 135.— 160.— 200.— 240.—

3

Art. 867* a4 b c a e b g L
Preis X ¥8.— 84— 96.— 123.— 152.— 183.— 227.— 290.—
Manometerhahn . . . . » 550 580 650 680 7.— 710 730 750
Manometer . . . . . . > 24— 24— 24— 24— 30.— 30.— 30.— 32.-—
Gegenflanschen und \
Schrauben per Stiick . » 250 280 370 5b5— 6— 78 970 —

Art. 867* ist mit Absperrvorrichtung versehen! Siehe Figur!

§

Wasserstandsglaser, Art. 868,

aus bestem Vérbundglas berechne ich je nach den Abmessungen (Linge und
gusserer Durchmesser ist bei Bestellung anzugeben) billigst.

Die Reserve=Speisevorrichtung eines Dampfkessels kann entweder
in einer Handpumpe oder in einem Injector bestehen. Fiir grosse Kessel ist stets
der Injector empfehlenswert. Dort, wo er keine Anwendung finden kann, sowie bei
Xleinen Kesseln beniitzt man vortheilhaft meine

»Exact«-Speisepumpe, Art. 869,

die sich einer grossen Beliebtheit erfreut. 4
Preise der »Exact«-Speisepumpe.

Art. 869 a b ¢ d e

Kolbendurchmesser . . . . . . . . mm 30 40 50 65 80

Durchmesser der Saug- u. Druckrohre » 20 25 30 40 50
Leistung per Stunds . . . . . . Liter 120 240 420 900 1800
Prei mit zerlegbarem Hebel . . . . X 70.— 87— 110.— 145.— 177.—
"\ mit Hebel aus einem Stiick . . » 63.— 78— 102— 135.— 166.—

— 198 —



iolkerei~Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Mein

Patent-Injector, Art. 870—S872.

ist aus bestem Kanonenmetall hergestellt. Er besitzt eine iusserst compendidse
Form, erlaubt durch seine symmetrische Anordnung eine Montage rechts oder links
und kann nach Belieben saugend oder nichtsaugend verwendet werden. Die Haupt-
vortheile sind: !
Einfache und bequeme Handhabung; er kann selbst von ungelibten
Personen durch einen einzigen Handgriff in Thitigkeit gesetzt werden. Er
versagt nicht, arbeitet sicher und selbstthitig. Er arbeitet bei kaltem Wasser
ebenso gut wie bei warmem Wasser. Einfachste Construction des Diisen-
Einsatzes. Nur metallische Dichtungen. Billiger Preis.
NB. Falls sich die Diisen durch Kesselstein verunreinigen, kann man sie
leicht durch Eintauchen in verdinnte Schwefelsiure reinigen.

Preise der patentierten Restarting-Injectoren, Art. 870—-872.

[ b ¢ d e i

Art. 870. Lieferquantum bei 6 Atmo-

sphiren per Stunde in Liter . 450 950 1680 2510 3300 4670

Entsprechend fiir Kessel von

Heizfliche . . . . . . .. m?* 10 22 40 60 85 115

Lichter Durchm. der Rohre . mm 15 20 25 25 32 32

Entsprechend einem Gasrohre

VOO . o i o 5 5 @ o engl. Zoll 1o 34 1 1 1's 1t

Schlabberstutzen fiir Gasrohr

YOI o o o » o w9 o engl. Zoll 8/4 1 1 1's 1%/2 1'2

> 871. Preis des Injectors, horizon-

tal, ganz in bestem Kanonen-

metall « : o v ow o ow e e K 8L— 97— 115.— 125.— 150. - 166.—
> 872. Preis des Injectors, vertical,

ganz in bestem Kanonen-

metall . . . ... ... .. K 90.— 106.-- 130.— 140.— 166.— 182 —

Bei Anfragen oder Bestellungen werden folgende Angaben erbeten:

1. Leistung, respective Nummer des Injectors oder Heizfliche des Kessels in
Quadratmetern und Kesselsystem.

. In welchen Druckgrenzen die Function erfolgen soll.

. Temperatur des Speisewassers.

. Saughdhe, oder wenn nicht saugend, welcher Zulaufdruck.

. Sind Kuppelungsstiicke fiir Kupfer oder Gasrohr erwiinscht?

O - W O

Der in nebenstehender Fig. 873 dargestellte
Dampfstrahlanwirme-Apparat

dient zum schnellen gerduschlosen Anwirmen von B

Wasser und eignet sich daher besonders auch fiir Mol- A c
kereien. Wie die Fig. 873* zeigt, ist diese Ausfithrung

entweder mit Flanschenverschluss zum Befestigen an

der Innenseite der Reservoirwand oder mit Gewinde- Art 873,
anschluss zum Einhingen des Apparates in das Reservoir zu beniitzen. Fir die

= 100
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Leistungsfahigkeit dieser Apparate hafte ich in der Weise, dass ich'solche, die bei
vorschriftsiniissiger Montierung die angegebene Leistung micht besitzen, im unbe-
schidigten Zustande innerhalb eines Monates nach Ablieferung zuriicknehme.

Preise der Dampfstrahlanwirme-fApparate.”

Art. 878* a b c a e
Abgegebene Wirmeeinheiten per Stunde
bei 8 Atmosphiiren Dampfdruck . . B50.000 100.000 200.009 800.000 500.000
Lichte Weite des Da,mpﬁohreslem’1 Zn; 11111 :}/2 ,1/3 3/? 210 1?;?‘
Eisen mitRothgussdiisenoder
Preise in j ganz Gusseisen . . . . . . 35.— 42— bBl.— 60.— 70.—
Kronen |Guss- Gegenflantschen mit
Schrauben per Stiick . . . 340 460 625 775 950

i

Bei Bestellung von Apparaten erbitte ich mir folgende Angaben:

Menge der zu erwirmenden Fliissigkeit, gewiinschte Zeitdauer der Erwirmung,
Anfangs- und Schluss- Temperatur, Dampfspannung, welche zur Verwendung gelanort

and Art der zu erwirmenden Flitssigkeit.
/

Jurany’s pneumatischer Wasserstandszelger
Art. 874,

Dieser Apparat hat den Zweck, den Wasserstand in einem Reservoir an von
diesem Behilter entfernten Orten anzuzeigen. '

Die Ubertragung des Druckes auf ein Manometer erfolgt mittelst com-
primierter Luft durch ein Réhrchen. Die Einfachheit der Construction diirfte fiir
sich selbst sprechen und diesen Apparat allen Molkereien empfehlen, die Wert
darauf legen, einen mdéglichst selbstth’étiger} Betrieb zu besitzen.

f

Art. 874. Preis des completen Apparates .'. . . . ... .... X 60.—

Das Kupferrohr fiir die Rohrleitung wird nach besonderem Offert berechnet.
)

Schmiervorrichtungen.

- Cylinder-Lubricatoren, Patent, ‘Art. 875,

Mit selbstthiitiger, sichtbarer Tropfenschmierung, fiicr Dampfmaschinen ete.
Uber 225.000 Apparate in Gebrauch!

Die Vorziige dieser A})parate sind :

1. Dauernd gleichméssige Function ; 2. genaueste Regulierbarkeit vom kleinsten
bis zum grossten Olverbrauch, daher 8. bedeutende Olersparnis und 4. ausgiebigste
Schmierung aller mit dem Dampf in Berithrung kommenden Theile; 5. einfachste
Construction und Handhabung; 6. alle Sorten Schmiersle, leichte oder schwere,
kénnen verwendet werden; 7. durch Offnen simmtlicher Ventile und Durchblasen
des Dampfes erfoigt vollstdndige Reinigung des Apparates.
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Das zur Verwendung kommende Ol soll natiirlich rein sein und frei von
Gegenstinden, welche die Canile des Olers verstopfen konnten. Im Falle einer
Verlegung der Caniile aber ist es micht wie bei andern Constructionen néthig, den
Apparat abzumontieren, sondern es geniigt, alle Ventile zu 6ffnen und den Dampf
durchblasen zu lassen, wodurch die Canile gereinigt werden.

Ich garantiere fiir tadellose Function der Lubricatoren; sie werden bel
Beachtung meiner Vorschriften nie versagen.

Ausfiihrung ganz Rothguss!

L
Preise der Patent-Lubricatoren.

Inhalt des Olgefisses ca. Liter s s s s s 1 18/5
Art. 875.a). . . . . . .. K 40— —— ——= —— —— —— ——

% ST0:B)s 5 6 85 8% % > —— 42— 4H—- 60— B— —— —.—
21 8700 8s v w w w = 5 8 > —— —.— 38— 48.— 61— 82— 122.—
Vernickeln per Apparat je nach Grésse. . . . . . . . . K 6.— bis K 10.—
Eckventil fiir Apparat Nr. 875¢ . . . . . . . . . . . .0 oo > 6.—

Nr. 875 ¢ hat 2 Verbindungen mit dem Dampfrohre.

Als sonstige einfachere Schmierapparate empfehle ich folgende:

Der Schmierhahn, Art. 876,

besteht aus einem einfachen Ventil mit einem Kiicken und Deckelverschraubung.
Der Olbehiilter hat einen vergleichsweise grossen Fassungsraum und eignet sich

fiir Maschinenbetrieb sehr gut.

Art. 876 a b ¢ d e f g h i k

Ausserer Durchmesser \
der Olvase . . mm 35 40 45 50 60 65 70 80 90 100

Zapfenstirke u. Zapten-
linge . . . . . mm 16 21 23 26 26 26 32 32 32 38
‘

Preis K 750 825 9.— 10.50 12— 1575 17.25 20.25 23.75 29.—

Einen einfacheren Cylinder-Schmierapparat stellt
Fig. 877% dar. Er hat eine #dusserst einfache Wirkung und
ist infolge seiner praktischen Construction #dusserst dauer-
haft und einfach zu bedienen.

Cylinder-Schmierapparat, System Pearson.

Art. 877% a b c d e
Durchmess.d.Olvase mm 55 65 80 96 110

Preis K 26.— 33.50 37.50 45.— 60 —

Verschiedene einfache Schmierapparate werden von
den Fig. 878%—883* veranschaulicht.

Art, 577,

3
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Schmierbiichse mit Bajonettverschluss.

Art. 878 a b ¢ a e f ¢g h 1 k
Durchmesser der Olvase . mm 20 25 30 35 40 45 50 60 65 70
> des Zapfens > 13 13 17 17 17 17 21 21 21 26

Preis K 240 275 3.30 3.90 440 530 6.40 7.70 9.40 11.50

Art, 8T8,

a b c
Art. 879%. Ohne Regulierung . . . . . . . . . . .. K 220 27 440
Mit > e e e e e e > 275 3.30 5.—
> 880% Mit Regulierung, Tropfenziihler, Filllschraube > — 550  7.20
> 880h. Detto mit umlegbarem Hebel . . . . . . > — 6.— 70

Selbstoler, rund, halbrund und flach.

Art. 884. Mit Holzverschluss . . . . . . . . . . .. .. per Stick K —.35
» 881% Mit aufgepresstem Messingverschluss und glattem

SHIE o omiearresien 4 B N B S W R R ¥ B Y > » > =70

> 882% Detto mit Spiralstift . . . . . . . . . . . .. » . > —.80
» 883*% Mit aufgepresstem Messingverschluss und Fiill-

schraube . . . . . . .. .. ... > > > 110

Mit Holzkonus mehr um . . . . . . . . . . . .. ... > > > —.10

In vier verschiedenen Grossen zu gleichem Preise.

Schmierbiichsen fiir consistentes Fett (Staufferbiichsen).

Art. 885 a b ¢ d e if
Fiir Wellen von Durchmesser . . . . mm 30 45 60 80 100 120

Preis K 130 150 180 250 3.— 4.—




Molkerei~-Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Glatte Transmissionswellen

aus Siemens-Martinstahl.

Art. 886 a b "¢ d e f g 13
Durchmesser . . . . . mm 35 40 45 50 Hd 60 65 70

Preis per laufenden Meter K 6.20 8§40 10.— 1230 13.20 1590 18.— 19.—

NB. Wellen unter 2m Linge 5" mehr; unter 1m und iiber 75 m Liinge
10% mehr. — Die Wellen sind nachgerichtet und blank poliert.

Die Kuppelungen, Art. SS7*.

dienen zur Verbindung zweier Wellenenden. Meine sogenannte Klauen-Kuppelung
(Art. 8S7#) eignet sich besonders dort, wo wédhrend des Betriebes ein bestimmter
Wellenstrang ausser Betrieb gesetzt werden soll.

Art, 887% a b ¢ d e f g h
Bohrung . . . . . .. mm 35 40 45 50 5% 60 65 70

Preis X 2350 30.— 30.— 34— 35.— 45.— 46.— 52—

NB. Sogenannte Reductionskuppelungen laut Special-Offert.

Lager.

Seller’s offene Hingelager, Art. 888*

mit Kugelbewegung und Patent-Umlaufschmierung. In der Héhe verstellbar.

Art. 888% a b c d e f q T
Lagerbohrung . . . . . mm 35 40 45 50 55 60 65 70

Preis K 18.— 23.— 2380 30.— 33— 39.— 42.— d46.—

NB. Der Preis versteht sich bei einer Ausladang von 400 mm. Gréssere oder
kleinere Abmessungen haben Preiserhéhung, resp. Erniedrigung zur Folge.
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-

Seller’s offene Wand-Consollager, Art. 889*

mit Kugelbewegung und Patent-Umlaufschmierung. In der Hohe verstellbar.

Art. 889% a b ¢ d e f g h
Lagerbohrung . . . . . mm 35 40 45 50 55 60 65 70
Preis K 20.— 24— 2480 30.— 32.— 39.80 40.50 48.—

NB. Siehe Art. 888, Bemerkung.

Art. 859,

Riemenscheiben.

Neben den gewdhnlichen Gusseisenscheiben wende ich in den Molkerei-
betrieben verschiedentlich Holzriemenscheiben oder Stahlblech-Riemenscheiben an,
die infolge ihrer Leichtigkeit die Transmissionen entlasten und in speciellen Fillen
gute Dienste leisten.

Preise und nahere Beschreibung auf gefillige Anfrage!

Riemenscheiben, Art. S90*.

Durch- Breite in Millimeter und Preise in Kronen

messer in

Millimeter || 75 100 125 150 175 200 225 250
100 v 5.50 6.— 7.20 8.— 9.— 10.20 11.50 12.—
125 5.80 6.40 7.80 8.80 10.20 11.20 12.50 14.—
150 6.— 6.80 S.20 9.50 11.- 12.60 14.50 16.—
175 | 6.40 7.50 9.20 11.— 12.80 14.20 16. — 18.—
200 6.80 840 10.20 12.20 14.— 16. — 18.— 20. -
225 7.60 9.20 10.50 13.20 15.20 19.— 20.— 21.—
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Durch- ,} Breite in Millimeter und Preise in Kronen
messer in || = 7 ’ } — e ’ _T—- B _
Millimeter ' ) 100 | 125 , 150 175 | 200 225 250
250 820 | 10— | 11— ; 14— | 16— | 1820 ' 2050 | 23—
275 9.20 10.80 | 13.— ' 14.80 1680 | 19.— 21.50 24—
300 9.60 11.60 | 14— 16.— 1840 | 21— 24— 26.—
325 10.— 1220 | 1440 ! 1750 | 20.— | 21.50 25.— 28.—
350 10.80 13.20 | 16.— 18.40 \. 21— | 24— 2640 29.—
375 11.40 14.— 16.40 1950 | 22.— | 2450 2750 30. -
400 12.20 15.— 18.— 20— | 24— 26.— 29.— 31.—
425 12.60 15.50 19.50 2.— | 25.— 28.50 32.— 35.50
450 13.50 16.60 20.— 2350 | 26.60 30.— 34— 39.—
475 14.20 18.— 21— 2450 | 2750 30.80 35.60 40.—
500 15.40 20— | 22— 25.20 | 29.— 33.— 36.80 42.—
025 1640 21— | 23.— 26.80 | 30.50 3450 40. — 44.—
550 17— 21.50 24— 2740 | 31.— 36.— 42.— | 4550
575 || 18.— 22.— 25.20 30.— | 33.50 40.— 43.— | 48.—
600 || 20.— 23.— 26.— 31— | 34— 42.— 41— | 50—
Diese Preise verstehen sich fiir eintheilige Riemenscheiben. Dieselben
zweitheilig kosten um 20% mehr.

Art, 890,
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AN

Schmiermateriale

garantiert feinster Qualitit, unverfilscht.

Art. 891. @) Ia Maschinensl AA fiir landwirtschaftliche Maschinen,

Locomobile, Transmissionen . . . . . . . . . . . .. K 40.—
» 891. ) Ia Maschinendl AAA \ fiir Dampfmaschinen . . . » 46.—
» 891. ¢ Ia orig. russisches Bakusl aller Art .. .>» B0.—
» 891. d) Ja Dynamosl fiir gréssere Tourenzahlen. . . . . . . . » 65—
> 891. ¢) Ia Oliven-Maschinensl . . . . . . . . . . . . . . .. » 90—
» 891. f) Dampfeylindersl »Batume, licht . . . . . . . . . ... » 75—
> “891. g) > >Continentale, dunkel 1 . . . . . .. » 05—
» 891. ) Adhidsionsfett fir Treibriemen . . . . . . . . . . .. > TR—
» 891. 4) Ia consistentes Maschinenfett (&4 la Tovote) I . . . . . > 60.—
> 891. ]J) Ta » » »  » ‘» om.. ... 4 54—
> 801. 1) Vaselin-Huffett . . . . . .. . ... . ... ... » 60.—
» 891.m) Rostschiitzendes Vaselin, auch fiir Leder . . . . . .» 63—
» 891. ») Ia blaue Wagenschmiere . . . . . . . . . . . . . .. > 24—
» 891. o) Ia Centrifugensl FF . . . . . . . .. ... .. ... » 100. —
» 891. p) dopp. raff. Riibol
> 891. 1) Ia raff. Petroleum zum genauesten

891. s) Benzin Tagespreise.

¥

Sammtliche Preise verstehen sich per 100 kg netto, inclusive Fass bei
Abnahme von Original-Barrels & circa K 170.—; kleinere Fisser werden
billigst berechnet, frei ab Wien, per Cassa 2% Sconto.

Ich iibernehme fiir die Giite vorstehender Schmiermateriale jede Garantie.

Olreinigungsapparat.

75%, Glersparnis! IFfunctionier? selbsiihditig!

Palent!

N

1 - -

Preise von Jurany’s Olreinigungsapparate.

Art. 892. o) Liefert tiiglich 8— 4 kg gereinigtes O1 . . . . . . . . K 110.—
> 892. b) > » 6—8 » > S » 170.—
» 892. ¢ > » 16—18 » » > N Lo > 270.—

NB. Grossere Apparate laut Special-Offert.
Twist, zum Gebrauch fertig gezupft, per kg. . . . . . . X 2.-.
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Olabfiillapparate.

Kein Verlust an Tropfsl! Grossle Ersparnis!
Preise von Jurany’s Olabfiillapparate.
Art. 893 a b c d e f
Tnbalt. . ....Liter 10 25 50 100 200 250
Preis K 3.—  48.—  065.— 90. — 135.— 155.—
Blechfasspumpen . . . . . . . . . . .. .. per Stick K 9.—
Dieselben mit Hebelzeng . . . . . . . . .. > » > 16.—
Olkannen.

Art, 895. Art, 896,

Art. 894*. Patent-Olkanne in verschiedenen Grossen :
a b c d

Inhalt . . . . . Liter 015 025 035 050

Preis per Stiick K 3.30 4.— 4.50 530

895%. Olspritzkanne . . . . . . . .. .. ... Preis per Stiick K 1.20

»: 806% Stehende OIKaNNe: i i wnvesmiasamsie > > » 230

> 897. Cylinder-Olkanne . . . . . . . ... .. > 2.—

» 898. Transmissions-Olkanne . . . . . . e 2.20

Dichtungsmaterialien.

Stopfbiichsen-Packungen, Flanschen- und Mannloch-Dichtungen,
Dampfventil-Dichtungen
in verschiedenster Art und Ausfiihrung sowie Preislage!
Besonders empfehle ich bei Rohrleitungen fiir Dampf und Wasser die
»Dichtung Kl«,

die sowohl in Quadratmeter-Platten als auch Ringen geliefert wird.

Preise der »Dichtung Kl-:

Art. 8061. @) In m® Platten per kg . . . . . . . . . .. ... K 10.—
> 8061. b) In Ringen auf Special-Offert. Bei Anfragen ist genaue Angabe
des Durchmessers sowie die gewiinschte Dicke der Scheibe erbeten.
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\

Riemen, Schniire.

1]

Treibriemen.
Aus bestem Kernleder hergestellt, gekittet, geniiht und gestreckt.

Preise der Kernleder-Treibriemen per laufenden Meter:

Art. 8062 a b c d e f g
Breite . . . . ... ... mm 25 30 40 50 60 70 80

Preis X —92 120 150 180 240 3.— 3.60

Art. 8062 h 7 k 4 m 7 0
Breite . . . . ... ... mm 90 100 110 120 180 150 170

Preis X 420 470 540 6.— 690 830 1020
1

Preise der Schniire auf gefillige Anfrage. Riemenbinder billigst.

Pumpen.

Einfachwirkende Saug- und Druckpumpe, Art. S001*.

Diese Pumpen sind so gebaut, dass man vermittelst derselben in einer Operation
‘Wasser saugen und zugleich oberhalb der Pumpe in Druckrohrleitungen weiter,
resp. hoher beférdern kann. Diese Pumpen finden die grésste Anwendung im Molkerei-
betricbe und werden in fiinf Specialtypen angefertigt.

. . § engl. Zoll 21, 8 81, 4 41,
Cylinderweite . . . . . o Vmm L. 61 76 89 102 115
der Pumpen mit paral-
Leistung per Minute lelem Antrieb TLiter 20 28 39 58 4
bei 46 Hub der Pumpen mit recht-
winkelig, Antrieb Liter 18 23 36 58 4
1, 1 1 ©
’ Saugrohres . { engl. Zoll 1!5 1/, 1/, 2 2
. . mm ., 32 38 33 61 51
Lichte Weite des 1 L o
Druckrobres { engl. Zoll ! [+ Yoo 2 2
. mm . . 25 32 38 61 b1
Liinge von Unterkante Pumpe bis Oberkante
Lagerbock . . . . . . . . . . . . cm 142 144 145 158 158
Pumpen ohne Wind- R
Nutzldnge zwischen Saug- kessel . . . om 30 83 36 37 3y
rohr und Druckrohr bei }+Pumpen mit Wind- R
Lkessel . . . ecm 63 69 ke 8 9
Durchmesser der Ricmenscheibe bei allen ,
Grossen . . . . 4 4 e e 0 e .. 50 cm
Art.8001%. PumpenmitAntriebrechtwinke- a b c d ¢
lig oder parallel zur Wandfliiche v
mit Windkessel in Eisen . . X 185.— 210.— 235.— 275.— 285.—
» 8001f) Cylinder: Messing . . . . . »  250.— 290.— 330.— 400.— 425.—
Vorstehende Pumpen, wenn aut Holzplanke montiert, mehr X 30.—.

\
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Einfachwirkende Saug- und Druckpumpen mit Klappen-,

Kegel- oder Kugelventilen.

Diese Gattung kann infolge der verschiedenartigsten Ventile die mannigfachste

Verwendung finden. Bei grésseren Forderungen werden sie vortheilhaft in der
Molkerei beniitzt, da sie einfach construiert sind und sicher functionieren. Auch

auf den anderen Gebieten der Landwirtschaft sind sie sehr l)elieb\t.

Art. €001,
£ : engl. Zoll 3 3 4
COylindcwaits \mins ¢ 89 102
HoblEnge: 5 i alETEne s B R % e A0 R e e b o® 160 160 160
Leistang per Hub . . . . . . . ¢ e w oW oe_e w Jdater: 072 099 1-30
1/, < 2
Saugréhren . {angl.-Zoll 1,“ : o
: : lmm., .. 88 51 51
Lichte Weite der p 1 "y
Druckréhren { engl. Zoll 14 1Y, 2
mm. . . 82 338 bl
Nutzlinge zwischen Saug- { Pumpen ohne Windkessel . . . cm 86 38 40
und Druckrohr bei » mit » o i o W 72 7 80
Art. 8002%. Preis der Pumpe mit Leder-Ventilklappen und a b ¢
fester Riemenscheibe von 50 em Durchmesser
mit Windkessel in Eisen . . . . . . . . . K 330.— 350.— 360.—
Mehrpreis wenn mit:
Cylinder Messing, iibriges Eisen . . . . . . . . . . . > Bd— 62— 70.—
Kegelventilen aus fRothguss . . . . ... ... ..>» 820 950 11—
= I EBisen . . . .. ......... 460 460 460
Rothguss . . . . ... ... ..>» 48— 59— 76.—
Kugelventilenaus { Eisen . . . . . . . ... ... .5» 3lL.— 36— 46—
{Guaomi . . . ... .......> 11— 13.— 16—
Rothguss-Kolbenliderung statt Ledermanschette . . . » 9.— 11.— 13.—
Vorstehende Pumpen wenn mit:
Loser Riemenscheibe von 50 cm Durchmesser neben der festen . mehr K 36.50
Fester > > 60 » statt 50 cm Durchmesser . . . » » 17.—
Loser > > 60 » Durchmesser neben der festen . > 54—
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Einfachwirkende Saug- und Druckpumpe fiir Handbetrieb.

Diese Pumpe ist vor allem in Molkereien ohne Kraftbetrieb beliebt. Sie wird
dann in der Regel zum Heben des Betriebswassers aus dem Brunnen in das Sammel-
reservoir beniitzt. Ihr leichter Gang und ihre einfache Bauart macht sie hierfiir
besonders geeignet.

Der Pampenschwengel ist'verstellbar. Je nach Wunsch kann man ihn links-
oder rechtsseitiz befestigen. Ebenso hat man es in der Hand, den Windkessel so
zu verstellen, dass der Seitenausgang nach vorn oder seitlich gerichtet werden kann.

Diese Pumpen liefere ich auch fiir Handbetrieb mittelst Schwungrad. Die
nachstehenden Preise erhthen sich dann um 15 bis 20%, je nach der Grdsse.

. . engl. Zoll 21} 8 81 ¢4 43,
Cylinderweite . . . . . . . . . { mngz. o 64{ %% 89 102 15
Leistung per Minute bei 46 Hub . . . . . Xiter 20 30 42 55 60

! Saugrohres . . { engl. Zc?ll 18”/: ];éz Iggz 521 521
Lichte Weite des m. s s 2 . y
Druckrohres. . { engl. Zoll ].'. Lois T ,2 .2
mm., . . 25 32 38 ol 51
Spritzschlauchdimension . . ., . . { :iI: Z.Olf 216 1;; 13’3 521 521
Linge von Unterkante Pumpe bis Oberkante
Schwengel . . . . . . . . . . . . . cm 129 130 132 161 161
Pumpen ohne Wind-
Nutzliinge zwischen Saug- kessel . . . . cm 80 33 36 87 33
rohr und Druckrohr bei | Pumpen mit Wind-
kessel . . . . em 63 69 T4 78 79
Art. 8008*. Pumpe mit Windkessel: a b ¢ d e

in Eisen . Art. 8003f K 110.— 135.— 160.— 210.— 220.—

Preis ohne Planke { Cylinder, Messing, ibriges
Eisen . . Art.8008¢g » 170.— 215.— 255.— 329.— 365.—

Vorstehende Pumpen,wenn auf Holzplanke
montiert . . . . . . . . . .. mehr » 17.— 17— 17— 30.— 30.—

I3

Doppelwirkende Saug- und Druckpumpen. ,

Diese Art Pumpen findet bei grossen F6rderungen Anwendung und
wird yon mir in einer ganzen Reihe von Constructionen fiic Molkereien
empfohlen. .

Bei Anfragen stehe ich mit Specialoffert zur Verfiigung. Zur Preis-
caleulation ist Erforderniss: 1. Angabe des stiindlich zu férdernden. Wasser-
quantums; 2. Tiefe des Brunnens bis auf den Grund; 3. bis zum Wasser-

+ 'spiegel; 4. Angabe der Hohe des Sammelreservoirs. \

i)

Diese Pumpen finden bereils vielfach JAnwendung und
bewdihren sich ausgezeichnel.

i

Iinfache Bauarit! Vorziigliche Leislung!

+

— 210 —



i S

Molkerei~-Maschinenfabrik Carl W. Jurany, Wien.

Pumpwerke fiir Handbetrieb fiir tiefe
Brunnen.

Die beistehende Figur Art. 8004* veranschaulicht ein
Handpumpwerk, das sich aus einem Antriebblock mit com-
biniertem Ausgussstinder und einem Arbeitscylinder zu-
sammensetzt und das dazu dient, aus Brunnentiefen (resp.
Forderhéhen) bis zu 24 m das Betriebswasser fiir die Mol-
kerei zu gewinnen. Diese Anordnung eignet sich auch fiir
die Viehstille, um das Trinkwasser zu erhalten.

Der Arbeitscylinder, der mit einem 5 m langen Saug-
rohre sammt Fussventil versehen ist, wird fiir die tbrige
Pumpwerkslinge durch ein Steigrohr nebst innerhalb des-
selben arbeitendem Gestinge mit dem Antriebblock in
Verbindung gebracht. Wird in dem Steigrohr ein T-Stiick
eingeschaltet und der Ausguss am Stinder durch Hahn
verschliessbar vorgesehen, so kann durch eine abzweigende
Rohrleitung zugleich seitlich oder héher gefordert werden.

Die Maximalférderhhe ist aus nachstehender Tabelle

ersichtlich.
Pumpwerke fiir tiefe Brunnen.
Es ist Und mehlex Zu ver- Leistung Preis
gesig- wenden: Rohrge-
. | stange */sengl. Zoll fiic eine| mit per Meter | mit ver- |[per Meter
net flir)| ", ; er Mi- . P ¢ ”
Art. P i.L.Fussventil |Per Brun- ||lackierten || geringerer|| zinkten |/geringerer
nebst eisernem nute || . || Réhren | Brunnen-| Rihren || Bruonen-
8004 Férder- bei 45 . n
% ] tiefe und tiefo - und tiefe
héhe || Steig-|| Sang- || frab & : . | .
bis zu || Tohr || robr Liter || YO0 Gestiinge || weniger || Gestinge | weniger
Meter || ; 1, engl. Zoll AlSSax : in XKromnen
|
a 24 14 f| 1% || 20 || 24 564.— 4.06 ” 612.— 742
b 17 || AMe || 1Ml 28 [ 172 || 550.— 6.37 5S88.— 8.80
¢ 121 || 2 2 39 || 12': || 560.— 8.12 506.— 10.45
d 10 2 2 51 | 10 H54.— 812 580.— 1045

Rohren, Verbindungsstiicke etc.

= B m B8 OB

Art. 8010, Art. 8011, Art. 5012, Art. 8013. Art, 8014,

Art. 8006, Art. 8007, Art. 8008,
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Schmiedeiserne Rohren und Verbindungsstiicke.

: |
Art Rohrdimension im lengl. Zoll || Ya | Y2 3K 1 i 1Y) 2 | 2Y,| 8
' Lichten J mm | 6| 13| 19 l 25| 88| 51| 64| 76
] o |
’KKI}xKKK]{
Schmiedeiserne Réhren ‘ |
I '“““lfs“m““‘ml‘““ge“l schwarz |—99) 149 198/ 281 4.95 6.9311.87/13.85
8005* || Jor Fabrikation  aus. Lisdl il sl
| R [AR2070 b
| fallen, mit Gewinde und verzinkt | 1.20 ‘ 250| 8501 6.15 i 7.70(15.—116.90
Muffe |
- . | schwarz (—.72 10"i 1""l 1.82| 3.62 6.04 14.48|21.72
8006* || Bogenstiicke . . . . . | verzinkt || — 1(;0’ 1.90| 3.64 .4‘10.os|2s.9ﬁl43.40
| Knie- oder Winkel- fschwarz) . . =
8007+ | stiicke, eckige | verzinkt/| = LU L e z.9°l 4'b4l10'66‘16'90
o | ) .
| Knie- oder Winkel- |sclmarz‘| : 7 e
w sticks; rinde \ versinkt] 1.62 2.04' 241 324 ¢ |92S|23 12 33.80
| - Stiick f schwarz ||—.92| 112 142 1.72 3.02 ;)1-} 11. 46.1.)90
BINGTE L RIORE, « = 2 0 2 | verzinkt | — | 224/ 284 3.44) 604102&”9"|3950
8009% || & ek { schwarz || 1.62| 2.32 282[ 3.62 .)94 9363.‘)"448‘)4
R SO s 2 2 0 Uverzinkt | — | 464 564 72411, 681872'51 489648
2 ) 5 [ schwarz |—.22 —.32—1)6— 46/—.86) 1.32 3.02 4.24
8010% | Gerade Muffen . . . -\ yerginkt || -44|—.68| 7292 1. 4,:; 264 6.04 848
il . ’ [ schwarz ||—.32 —.52(— b"— 2 112 1.62 3.92) 6.04
SO11% | Reductionsmuffen - - | verzinke 64| 1.04] 124] 1.4) 224 324] 781/12.08
§8012%|| Innere Muffen . . . . . . . . . 22— 32 —.36—42|—.82 1.22 272 4.24
8018%|| Verschlusskappen und U . _0’ OI [ °| o)l it
8014%|| Verschlussstopfen JI—“’G —52—62 I~ 152 242 b4 ©24
I I ||

Gummi-Spiralsaugschliuche,

Gummi- und

Hanf-

Spritzschliuche.

o

Art. 8021,

<Ll
\““anmwmum1mrnﬂm ”

o o {

Nl

”"M,’"””ﬂmmnmnnmﬁ e
M Y

YA

% »wmmumlmmlw«m %

Art 8017,
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. fenglZoll | | | | 11| 2 |ow| 8
Schlauchdimension 1 mm 131 19] 22! 951! 33| 51| 64| 76
Gummi-Spiralsaugschlduche.

Art. 8015%. a) FreiliegendeSpirale,
aussen glatt . . .permK| — | — [7—| 90— —| — | — | —

> 8015% b) Vertiettliegende Spi-
rale, aussen gewellt » » » ol et Bl B 14.70{20.50;26.10/32.30

» 8016. Gummi-Spritz-, Druck-
od. Leitungsschlduche > » » || — | 520 — | 5.8511.70/14.70{19.10(23.40

Hanf-Spritz-, Druck- od. Leitungsdrihte. -

Art.8017*. @) Gummierte . . .permX| — | — | — | 4—{ 6.—| 8.—{10.20/15.10
» 8017*. b)) Gewodhnliche . . » » »|| — | — | — | 145 2.—] 250| 3.10| 4.20
Complete Schlauchverschraubungen

inclusive Dichtungsring.
Art. 8018. @) In Eisen in 7 Grassen (K| —| — | — | 325 5—| 7.30(11.80{13.40
» 8018. b) Mit \Iessmgmutt;er in g
7 Grossen ?;“:) s | —| — | — | 5.—| 7.70/18.—[29.75/34.50
» 8018. ¢) Ganz in Messmg in
10 Gréssen .aY» || = | — | — | 5:8511.80/19.7045.— [50.30
Schlauchgewindestutzen. -3
» 8019.¢) InEisen in 7Grésseng;|»| — | — | — [—.90'145| 235! 3.65| 5.—
» 8019. b) > Messing » 10 » > —.90] 145} — {1 40‘ 4.20| 7.70/14.40/16.25

Schlauchmufifen inclusive Dichtungsring.

Art. 8020. @) In Eisen in 7 Gréssen 2 Xi| —{ — | — {230 365 b—| 7.70; 8.60
» 8020. &) Mit ] \Iessingmutter in .2

7 Grossen. .@{» |l — | —| — | 420 6.40/10.50/26.90/30.50
» 8020. ¢) Ganz in \Iessmg in 3
10 Grossen . . . . 1> {230/ 325 — | 450, 7.30/12.10/30.50/3£.20
Spritzrohre mit Strahlmundstiick.
Zum Einbinden.

Art.8021*.q) InEisen in4Gréssen ., (Kl — | — | — | 270 450| 550 — | —

> 8021%.b) » Messing» 2  » EI — =} = —19% - —| —
Zum Anschrauben. @

» 802i* ¢)InEisen in4Grdssen Zi;l» — | — | — 360 640 770 — | —

> 8021%.d) » Messing» 2 » || —| —| —| — 2160 — | — | —

-

Wechsel und Ventile, Art. 8022—8045

fiir Dampf und Wasser, in jeder Grisse.

Preise auf gefl. Anfrage!

NB. Es wird um Angabe des Durchmessers des Anschlussrohres oder des

gewiinschten Wechsels gebeten.
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Schwimmerventile

in einfacher Construction, dusserst dauerhaft und billig!

Jurany’s Dampfofen.

Dieser Ofen, Art, 8046, dient zum Beheizen der Molkereiriume. Er besteht
aus einem kriftigen cylindrischen Dampfbehilter, der mit faustgrossen Steinen

Kaltwasserbassins.

angefillt ist. Wiabrend des Betriebes
der Molkerei strémt dem Ofen der Dampf
(eventuell Abdampf) zu und erhitzt die
Steine. Wenn der Betrieb eingestellt wird,
halten die Steine die Wirme noch lange
Zeit an; der Ofen wirkt so als Wirme-
Accumulator. Er hat sich in Molkereien
und insbesonders zur Erwirmung der
Butterrdume und Kidsereirdume sehr
bewihrt.

Jeder Ofen wird vor Absendung
mittelst Dampfdruck gepruft.

Preise von Jurany’s Molkerei-
ofen.

Art. 8046.* @) Kleine Type . K 160.—

> 8046. &) Mittlere Type » 190.—

» 8046. ¢) Grosse Type . » 240.—

NB. Die Preise verstehen sich inclu-
sive Condenswasserablass- sowie Dampf-Ab-
und Zuflussstiitzen.

Diese Bassins werden in der Regel viereckig hergestellt, aber auch rund ge-
liefert. Siimmtliche Bassins sind aus bestem Stahlblech mit Winkeleisenverstiarkung
angefertigt, aussen schwarz gestrichen und innen minisiert.

Art. 00¢ || Inhalt| Liinge iBreite Héhe || Preis | Ape. goo+ | Inhalt g‘;‘;‘;ﬁ; Hiohe || Preis
vierecki rund
Liter Millimete K Liter Millimeter K

a 500 800 800 800 || 160 g 500 800 || 1000 | 140
b 750 || 1000 900 900 | 180 I 750 || 1000 || 1000 | 155
¢ 1000 || 1000 || 1000 | 1000 || 215 i 1000 || 1000 | 1300 | 184
d 1250 || 1250 || 1000 || 1000 | 240 L 1250 || 1000 || 1600 || 210
e 1500 || 1300 || 1000 || 1250 || 290 l 1500 || 1200 || 1600 | 240
f 2000 || 1700 || 1000 || 1250 | 360 m 2000 || 1300 || 1600 | 290

-
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Warmwasserbassins.

Diese Bassing werden ausschliesslich rund ian der Ausfiihrung der Bassins,
Art. 899% g—m gebaut; sie sind mit Dampfschlange und Eisendeckel versehen.

Inhalt Durchmesser ' Hohe Preis
Art. 900 ]

Liter Millimeter Kronen
a 400 800 1200 190.—
b 500 800 1200 210.—
c 750 900 1300 250.—
d 1000 1000 1500 280.—
e 1250 1100 1600 320.—
3 i 1500 1200 1800 375.—
q 2000 1500 1800 450.—

NB. A bidnderungen dieser Masse sind vorbehalten, Den Wiinschen der
Reflectanten wird weitgehendst entgegengekommen.

Einrichtung completer Dampfheizungen sowie Warmwasser-
heizungen
fiir Molkereien und Kisereien.

\ Jeder grossere Molkerei- oder Kisereibetrieb sollte schon bei der Gesammt-
einrichtung darauf Riicksicht nehmen, dass eine gute Temperatur-Regulierung fiir
eine moderne Molkerei unerlisslich ist.

Bei der Wahl des bestgeeigneten Systems ist vor allem zu beriicksichtigen,
dass jeder Molkereiraum neben einem bestimmten Wirmegrad auch einen gewissen
Feuchtigkeitsgrad der Luft verlangt. Die zweckentsprechende Vereinigung beider
Punkte liefert das fiir den Molkereibetrieb giinstigste Heizungssystem. — Es diirfte
unbestreitbar sein, dass die Warmwasserheizung die beste Heizungsart fiir Molkereien
und insbesonders Kisereien darstellt, da die Wirmeabgabe eine mildere ist als bei
der D amptheizung und sich die Temperaturen in den einzelnen Riumen daher be-
quem regulieren lassen. Flir Kdsereien ist dieses Moment von grosser Bedeutung.
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anordnungen von Jngenicur Xasdorf. Ausfikrlich beschrieben in einer
Artikelserie der > Milchzeitung< (Aeipzig), Xahrgang 790171902,

Jch empfehle mich den Reflectanten zur kostenlosen Ausarbeitung
von Hostenanschldgen sowie Situationszeichnungen und stehe mit
jeder Auskunft gern zur Uerfigung.

| l Einrichtung completer Molkerei- und }dserciheizungen nach Special-
(Art. 8047—8060.)

Alle Arten Bedarfsartikel, Gliederéfen in verschiedenen Ausfiihrungen,
Radiatoren, Ofen nach dem Patent-Umwilzungssystem Korting, Regulier-
ventile, Standregulatoren, Warmwasserkessel etc. etc. etc.

Grosste Auswahl! Speciell fiir Molkerei- und Kisereizwecke!
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Abtfleilung IX.

Die

i

Eis- und Kihlmaschinen

Molkereibetriebe.
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/

Mit den Fortschritten dei' Technik und mit der Verbreitung der Anwendung
von Maschinen in Molkereibetrieben ist man auch dazu tibergegangen, die in der
Molkerei erforderliche Xilte durch Eis- und Kiihlmaschinen zu erzeugen. Wie
allgemein bekannt, hingt ein regelrechter Molkereibetrieb sehr von der richtigen
Temperierung der Milech und Milchproducte sowie der Molkereirdume ab. Bis vor
einigen Jahren bediente man sich hiezu allgemein des Natureises. Dieses ist jedoch
wegen seiner recht zweifelhaften Provenienz sehr wenig zur Conservierung von
Nahrungsmitteln geeignet. Der hygienischen Griinde, die dagegen sprechen, sind
so mannigfache, dass man heutzutage immer mehr dazu iibergeht, das Natureis
durch die kiinstliche Xialte zu ersetzen, zumal auch die Osterreichischen Behérden
sich veranlasst gesehen haben, strengere Massregeln bei der Beniitzung des Natur-
eises zu treffen. Die Gemeinde-Vorstinde sind angewiesen, die Befolgung dieser
Anordnung (die vor allem darin gipfelt, dass die Gewinnung des Eises aus einem durch
Abfille von Menschen oder Hausthieren, durch Haus- oder Industriewasser ver-
unreinigten Wasser verboten ist) strengstens zu iiberwachen und jede Ubertretung
der k. k. Bezirkshauptmannschaft anzuzeigen. Ferner sind die Gemeinde-Vorstinde
beauftragt, behufs Vermeidung der nachtriiglichen Verschmutzung des ZEises
dafiir Sorge zu tragen, dass die Eis-Aufbewahrungsriume jedesmal griindlich
gereinigt werden, wenn die Wintervorrithe verbraucht sind. Der Grund zu diesem
Vorgehen der Behorden ist darin zu suchen, dass verschiedene Experimente er-
geben haben, dass das Natureis, das sehr hiiufig aus schlechten Wissern gewonnen
wird, viele Keime von pathogenen Bakterien enthilt, die, durch die Kilte nicht
getodtet werden und ruhig weiter wuchern. Dass die Beniitzung eines solchen Eises
in der Molkerei ginzlich zu verwerfen ist, liegt auf der Hand. Es darf trotzdem
aber nicht als Regel aufgestellt werden, fiir den Molkereibetrieb einzig und allein
kiinstliche Xilte, d. i. Kéltemaschinen zu beniitzen. Dort, wo man Gelegenheit hat,
aus reinem Gewiisser ein reines, gutes Eis zu erhalten und wo die Zufuhrver-
hiltnisse keine zu schlechten sind, wird man wohl auch heute noch am besten

‘thun, wenn man einen praktischen FEiskeller und gute Kiihlvorrichtungen der

Molkerei-Réume vorsieht.

Andererseits aber wird man in all den Fillen, wo die Gewinnung des Natur-
eises mit Schwierigkeiten verbunden ist oder wo man eventuell Gewicht darauf
legt, einen mustergiltigen Molkereibetrieb zu fiihren, die Anwendung von Eis-
und Kiihlmaschinen ins Auge fassen miissen. Jedenfalls aber sollte man sich hiiten,
die Eis- und Kiihlmaschine als rettenden Engel fiir alle Molkereibetriebe zu' betrachten
und glauben, dass mit der Anschaffung einer solchen auch alle etwaigen Mingel
des Betriebes verschwinden. Iis sind bei einer Anlage einer Eis- und Kiihlmaschine
sehr viele Punkte zu beriicksichtigen, die nicht nur verdienen, dass sie erwhnt,
sondern dass sie auch von den Reflectanten gut erwogen werden. Ich erklire mich
gerne bereit, meinen Reflectanten mit Rentabilitdtsberechnung in ‘unparteiischer
Weise an die Hand zu gehen und bitte ich, falls von mir eine derartige Berechnung
gewiinscht wird, mir die niheren Umstinde mitzutheilen.
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Das Princip der Kiltemaschinen besteht darin, dass irgend ein bestimmtes
Kilte-Medium zum Verdampfen gebracht wird. Durch das Verdampfen wird der
Umgebung Wiirme entzogen, d. h. sie wird abgekiihlt; und diese Kilte wird dann durch
die Kiihlmaschinen nutzbar gemacht. Die einzelnen Theile einer gesammten Kiilte-
anlage bestehen demgemiiss aus einem Compressor, einem Condensator und einem
Generator oder Refrigerator.

Der Compressor ist nach Art einer Luftpumpe gebaut. Er hat den Zweck,
das betreffende Kilte-Medium zusammen zu pressen und zu verdichten. Nach-
dem dies geschehen ist, rator. Hierselbst wird
wird es in den soge- es verdampft, wodurch
nannten Condensator Kiilte entwickelt wird,

gedriickt, der es unter
der Einwirkung kalten
Wassers abkiihlt und

die durch eingehiingte
Wasserbiichsen aufge-
nommen und dadurch

condensiert. Sodann
gelangt das Kilte-
Medium in den Re-
frigerator, resp. Gene-

Eis erzeugt wird. An-
dernfalls kann man
auch diese Kilte ein-
fach auf Fliissigkeiten
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Eis- und Kiihlmaschinen-Anlage.

\

und Riume {ibertragen und diese dadurch abkiihlen. Den Apparat, in dem die Nutz-
barmachung der Kilte vor sich geht, nennt man Generator, wenn er zur Eis-
erzeugung dient und Refrigerator, wemnn er nur zur Abkihlung von Wasser
beniitzt wird. In nebenstehender Abbildung sehen wir in dem Raume links den
Compressor, in dem Raume rechts den Generator und oben auf dem Dache einen
Condensator nach dem Berieselungs-System. )

Diese Zeichnung veranschaulicht eine complete Eis- und Kiihlmaschine fiir
einen Molkereibetrieb. (Rechts auf der Skizze sieht man die emporgehobenen Eiszellen;
das sind prismatische, schmiedeiserne Gefisse, in denen das Wasser gefriert.) Den
Berieselungs-Condensator, der in dieser Skizze dargestellt wird, wende ich in all
den Fillen an, wo Wassermangel herrscht. Andernfalls beniitze ich einfache Tauch-
Condensatoren, die an jedem Orte untergebracht werden kénnen. Uber die Construction
des Compressors mag nur erwihnt sein, dass er dusserst kriftig und solid gebaut

e
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ist. Er wird in der Regel mit Stahlventilen und mit Metall-Liederung fiir Stopf-
biichsen versehen. Ausser dieser grosseren Type wende ich bei kleineren Anlagen
kleinere Maschinen an, bei denen Compressor und Condensator auf einer Fundament-
platte vereinigt sind.

‘Wiinscht man bei einer Molkerei-Anlage, dass die Kithlmaschine den Butter-
Aufbewahrungsraum temperiert und sogleich auch Eis erzeugt, so treffe ich, wenn
es sich um eine kleine Anordnung handelt, die Anordnung, dass der Generator
oberhalb des Butterkithlraumes befestigt wird. Bei mittleren und grésseren wende
ich diese Construction in der Regel jedoch nicht an, sondern ziehe ich es vor, ein
besonderes Rohrsystem in die einzelnen Kiihlriume zu legen; und zwar besitze
ich verschiedene Special-Constructionen, die es mir ermdglichen, fiir jeden Fall
eine gute Ausfiithrungsform zu finden, die nicht nur ihren Zweck erfillt, sondern
auch bel missigem Preis sich billig im Betriebe stellt. Denn es mag auch hier
erwihnt sein: die alleinige Garantie eines Kilte-Maschinen-Lieferanten fiir einen
bestimmten K#ltegrad in dem betreffenden Kiihlraume gentigt nicht! Ich verweise
hier auf die diesbeziiglichen Abhandlungen des Ingenieurs Kasdorf in der »Ost.
Molkerei-Zeitung<. (Siehe vor allem Nr. 2, Jahrgang 1903) und bemerke, dass meine
Anlagen unter Vermeidung all dieser sonstigen Méngel angelegt werden.

\ !

Des weiteren habe ich verschiedene Special-Constructionen fiir die Ab-
kithlung der Milch und Milchproducte. Inshesonders mache ich auf meine

-

Milch- und Rahmkiihlbassins, Art. 910,

und auf
Kasdorf’s Butterkiihlschrianke, Art. 911,
aufmerksam.

1

' Diese Milch- und Rahmkiihlbassins zeichnen sich vor allem dadurch aus,
dass sie eine Husserst grosse Nutzwirkung haben, leicht zu reinigen und sehr
dauerhaft sind. Ihre weite Verbreitung und vielfache Anwendung macht ihr Vor-
handensein zu einem dringenden Bediirfnisse in jeder Molkerei, die kiinstliche
Kilte anwendet. Diese Rahmkiihlbassins werden nach speciellen Constructionen
den Gréssen-Verhiltnissen entsprechend speciell angefertigt und nicht als sogenannte
»Massen-Artikel« gearbeitet.

Special-Offerte stehen zu Diensten. |

Meine Butterkiihlschrinke sind nicht nach dem {iblichen Princip der so-
genannten Eisschriinke, die man des 6fteren in Molkereien antreffen kann, gebaut.
Bei meiner Construction sind alle Punkte beriicksichtigt, die bei der kiinstlichen
Kiihlung irgendwie in Betracht kommen. Sie werden in jeder gewiinschten Grosse
und Ausstattung angefertigt; ihre Kiihlwirkung ist eine ausgezeichnete. '

e

Als Huauptfrage bei der Anlage einer Kiihlmaschine wird fiir gewdhnlich
die aufgestellt: >Wi4hle Ich Ammoniak-, Kohlensdure- oder schwefelige S&ure-
Maschinen?

Dieser Frage wird meines Erachtens mehr Beachtung geschenkt, als sie es
eigentlich verdient. Jedes dieser drei Medien, die uns zur Auswahl freistehen,
hat seine Vor- und Nachtheile; und ich halte es fiir ganz verfehlt, wenn einige Firmen
sich darauf formlich verbeissen und nur dieses oder jenes Medium als das allein

-
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richtige hinstellen. Jedes dieser drei Medien erfiillt fur sich seinen Zweck; es
kommt nur darauf an, die beste Form der Anwendung fiir einen speciellen Fall
herauszusuchen. Es ist eben Sache des Molkerei-Technikers, bei der Anwendung
verschiedener Kiiltemedien auch verschiedene Special-Constructionen in An-
wendung zu bringen.

Aus diesen Griinden propagiere ich weder fiir das eine noch fiir das andere
System, sondern wende bei vorkommenden Fillen nach freiem Ermessen und
nach Zweckmissigkeitagriinden bald das Ammoniak-, bald das Kohlensdure- und
bald das schwefelige Siure-System an. In der Regel halte ich daran fest, dass bei
grosseren Anlagen das Ammoniak beniitzt wird; ferner auch in all den Fiillen,
wo Wassermangel herrscht. In kleineren Molkereien dagegen empfehlen sich die
Special-Typen der Kohlensiure- und schwefelige Siaure-Maschinen.

schiftsgriinden in keiner Beziehung gebunden bin, sondern ganz objectiv
entscheiden kann, welches System sich fiir einen vorkommenden Fall am
besten eignet.

Ich stehe meinen geschiitzten Reflectanten mit nidheren Auskiinften
iiber all diese Fragen gerne zur Verfiigung und ersuche, wenn es sich um
Einbau einer Eis- und Kiihlmaschine in eine bereits bestehende Molkerei
handelt, um Ausfillung des angehefteten Fragebogens und um Mittheilung
sonstiger wissenswerter Notizen.

l I Da ich alle drei Systeme tiihre, liegt es auf der Hand, dass ich aus Ge-

Zeichnungen und Entwiirfe von Molkereikiihlanlagen

stets zu Diensten.
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FRAGEBOGEN

der p

Molkerei-Maschinenfabrik Carl W. Jurany,
‘Wien, XX., Pasettistrasse 29—31.

{| Molkerer-Kithlantagen und Molkerei-Kéltemaschinen

1. Wieviel Liter Rahm. miissen
taglich gekiihlt werden und von
welcher auf welche Temperatur ?

In wieviel Stunden soll diese
Abkiihlung vor sich gehen? ’ ,

2. Wieviel Liter Magermilch sollen
tiglich von welcher auf welche
Temperatur gekiihlt werden ? In
wieviel Stunden soll diese Ab-

kithlung vor sich gehen? '

~ Lange Breite Hohe .
. L. 1 m m ., m
3. Welches ist die inmere Liinge, .
Breite und Héhe der zu kiihlen-
den Riume? 2. m m m
3 m 1 m m

4. Welches ist die Umgebung der
zu kiihlenden R#ume und wozu
dienen diese? liegen die Riume
oberirdisch oder unterirdisch? Ist
Grundwasser vorhanden?
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Wie stark wund welcher Axt
sind die Umfassungswinde und -
welcher Art und Stirke ist die\
Decke und der Fussboden?

(213

6. Soll die Xéltemaschine auch -
zugleich Eis erzeugen? Wieviel .
kg in der Stunde?

7. Wieviel Stunden darf die Kiihl-
maschine pro Tag arbeiten, um
die gewiinschte Leistung zu er-
zielen? '

i

8. Ist motorische Kraft vorhanden
oder soll eine Dampfmaschine
aufgestellt  werden? Wieviel
Pferdekriifte  stehen eventuell
zur Verfiigung? ~

9. Wieviel Kithlwasser steht zur
Speisung des” Condensators der
Kithlmaschine pro Tag un-
gefihr zur Verfiigung, und
welche Temperatur besitzt dieses
Wasser im Sommer? Haben Sie
mit Wassermangel zu kémpfen? -

10. Sonstige Bemerkungen:
7

X

Zur Ausarbeltung eines approximativen Kostenanschlages und
eventuell Bauplanes wird um die genaue Beantwortung obenstehender
Fragen ersucht. Irgend welche Verpflichtungen sind hiemit fiir den An-
fragenden nicht verbunden.

Orb:... ... ) Postsj:ation

Datum: ......... e emene . b Unterschrift:...... eeeeeenseren
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Abtheilung X.
Die

Beleuchtungs-Anlagen

fir

Molkereibetriebe.

&E
W

Y
5 \@ﬁ/
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i

Hs ist tir eine Molkerei von grosser Bedeutung, eine zweckmissige Be-
leuchtungsanlage zu besitzen. Bis vor kurzem bediente man sich allgemein der
gewdhnlichen Lampen. Vor einigen Jahren kam jedoch in Dinemark das Acetylen-
licht im Molkereibetriebe in Anwendung. Seitdem hat diese Beleuchtungsart immer
mehr Verbreitung gefunden und eine grosse Anzahl von Molkereien, besonders die
reichsdeutschen, wenden ausschliesslich das Acetylenlicht an. Neben diesem
Acetylenlicht findet auch das Gasolinlicht Anwendung und ferner in solchen
Molkereien, die elektrische Kraft zur Verfiigung haben, das elektrische Licht.

Bs ist wohl ohneweiters klar, dass es fiir eine Molkerei von Wichtigkeit ist,
eine gute Beleuchtungsanlage zu besitzen, da hiervon ein wesentliches Moment eines
rationellen Molkereibetriebes, nimlich die Reinlichkeit, abhéingt. Die erste Bedingung,
die eine gute Beleuchtung erfiillen muss, ist die, dass sie vollig geruchlos arbeitet
und sich durch grésste Sauberkeit auszeichnet. Diese Bedingungen werden in nur
geringem Masse von den gewdhnlichen Lampen erfiillt. Die Central-Beleuchtungs-
anlagen hieten eher die Mgglichkeit, diesen Anspriichen zu geniigen.

Die ideale Beleuchtung fur eine Molkerei reprisentiert das

elektrische Licht.

{

Dieses ist itberall dort zu empfehlen, wo iiberschiissige I{raft der Dampf-
maschine zur Verfiigung steht. Man hat in diesem Falle zwei Arten zu unterscheiden:

1. die Beleuchtungsart ohne Accumulatoren und

2. die Beleuchtungsart mit Accumulatoren. .

Die Accumulatoren haben den Zweck, die slektiische Kraft aufzuspeichern
und die elektrischen Lampen auch dann aus Kraft zu versorgen, wenn die Dampf-
maschine nicht mehr in Betrieb ist. Je nach der getroffenen Anordnung besteht eine
clektrische Beleachtungsanlage also entweder aus einer Dynamomaschine, einer
Accumulatoren-Batterie, den Leuchtkérpern und den Schalt- und Leitungsapparaten
oder aus einer Dynamomaschine, den Beleuchtungskérpern und den Iieit- und
Schaltungsapparaten. ’

i

Preise der elektrischen Beleuchtungsanlage ohne

Accumulatoren.
\
Art. 1010 o b ¢ d ¢ f g
Fir Gliblampen . . . 30 40 50 60 70 80 100
. Preis ca. K 1800.— 2300.— 2600.— 2900.— 3300.— 3700.— 3900.—
3

RS

— 227 — 16%



Molkerei~-Masechinenfabrik Ganl W. Jurany, Wien.
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Preise der elektrischen Beleuchtungsanlage mit

Accumulatoren.
Art. 1011 & b ¢ d ¢ f g-
Fiir Glihlampen . . . 30 40 50 60 70 80 100

Preis ca. K 3700.— 4600.— 5000.— 5200.— 5700.— 6300.— 7000.—

Diese Preise sind als approximative zu betrachten. Sie werden unter Beriick-
sichtigung der localen Verhiltnisse und der erforderlichen Leitungen fiir jeden
speciellen Fall berechnet.

Acetylenbeleuchtung.

Die Acetylen-Beleuchtung ist diejenige Beleuchtungsart, die im Molkerei-
betriebe am frithesten Anwendung und auch die weiteste Verbreitung gefunden hat.
Man erhebt gegen die Acetylenanlage des 6fteren die Einwendung, dass sie sich
fiir Molkereien deshalb nicht eignet, weil sie explosibel ist und das Acetylengas
einen Geruch besitzt. Dazu mag bemerkt sein, dass diese Punkte oft stark iiber-
trieben werden. Das Acetylengas als solches ist ebenso wenig explosibel wie das
gewdhnliche Leuchtgas. Es explodiert nur dann, wenn ein Luftgemische entsteht.
Dies ist aber meistens (abgesehen von fehlerhaften Constructionen der Apparate)
auf eine fahridssige Bedienung zuriickzufiihren. Das Acetylengas hat allerdings einen
stechenden Geruch, der die Molkereiproducte angreift. Jedoch hat man es in der
Hand, die Anlage so zu treffen, dass das Gas nichbt aus dem Rohrsystem entweicht,
und dass die zur Erzeugung des Acetylenlichfes erforderlichen Apparate in einem
Nebenraume aufgestellt werden.

Ls mag noch hervorgehoben werden, dass es sich bei der Anlage einer Acetylen-
beleuchtung nicht nur wm die Aufstellung eines einfachen Acetylenapparates handelt,
sondern dass man ins Auge fassen muss, eine complete Anlage einzurichten. Es ist
darum verfehlt, wenn man allgemein Acetylenapparate verkauft. Es sollte Gewissens-
plicht einer jeden Fabrik sein, nur complete Anlagen zu installieren. Von diesem
Gesichtspunkte ausgehend, richte ich meine Acetylenanlagen ein und betreibe den
Verkauf der Acetylenapparate nicht als denjenigen eines gewdhnlichen Handels-
fabrikates. Die nachstehenden Preise geben eine Ubersicht iiber die Kosten der ein-
fachen Apparate. Die Anlagekosten calculiere ich nach Bekanntgabe der erforder-
lichen Lampenzahl und der értlichen Verhiltnisse von Fall zu Fall.

-

& Iz Gashehiilter, beim Brennen aller Flammen zugleich l?inmalige
"E’ e H ausrecichend fiir einen Gasvorrath von Fz'lll‘ung des
Art, 1027, g 5 ® ; Reinigers und
R = 2 Stunden 4 Stunden 6 Stunden Trockners
& 8 Liter | Kromen { Liter | Kromen | Liter 1 Kronen Kronen
« 10 200 | 370.— 400 | 460.— 600 | 550.—| 1.50 1.50 (
20 400 | 490.— 800 | 650.—| 1200 | 800.—I 2.— 2~
40 800 | 700 — | 1600 | 930.—| 8000 [1120.—|| 8.— 3.—
d 60 1200 | 890.— | 2000 |{1000.—| 4000 {1340.—| 4.— 4. —
’
)
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Luftgasbeleuchtung.

Diese Beleuchtungsart ist der Acetylenbeleuchtung verwandt. Sie besitzt
mannigfache Vortheile vor den anderen Systemen und eignet sich in speciellen
Fillen auch fiir Molkereien. Besonders empfehle ich sie dann, wenn es sich um
kleinere Molkereianlagen handelt. Die Construction dieser Luftgasapparate geht
aus nebenstehender Fig. 1031 hervor. Der Appaiat fanctioniert sehr einfach und

vollkommen automatisch.

Ich fithre fur die Luftgas- S"_—(ﬂ:
anlagen gutbewiihrte Constructionen, H rv @) G
die sich speciell im Molkerei- r
betriebe bewihren, so dass man sie

mit Recht als gute Central-Beleuch-
tungsanlagen fiir Molkereien em-
pfehlen kann,

uf:///z /I/ﬂ///t

7

?c

Art, 1031.

Preise von Jurany’'s Luftgasapparat »Eurekac.

Art. 1031* a b ¢ d e Ff q I )
Fir Flammen . . . . . . . 10—15 20—25 30 40 50-60 £0 100 150 200

Preis K 710 910 1100 1220 1530 1750 1960 2700 3300

" Das zur Speisung erforderliche Gasolin liefere ich zu folgenden Preisen:

Art. 1032 @) In Blechkannen zu 23 kg Netto-Inhalt per 100 kg zu K 96 —

1032 b) In Glasballons zuca. 30 » > > 100 » » » 93—
» 1032 ¢) In Eisenfiissern > 140 » > » 100 8§7.—
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/

NB. Die Blechkannen sammt Korben werden mit K 8 —, die Glas-
ballons mit X 3 — und die Eisenfiisser mit K 42.— per Stiick in Rechnung
gestellt und im guten Zustande {ranco Wien zum gleichen Preise zurick-
genommen. Bventuell kénnen sie mir zum Fiillen eingesandt werden.

Welche Beleuchtungsart sich fiir einen speciellen Fall am Desten eignet,
entscheide ich von Fall zu Fall. Da ich sdmmtliche fiir einen Molkereibetrieb in
Betracht kommenden Beleuchtungsarten fithre, ist es mir nicht
schwer, fir alle Verhiltnisse die bestgeeignetste Art meinen
Reflectanten zu empfehlen.

Kostenanschlige sowie Situationszeichnungen Uber die Be-
leuchtungsarten stehen gerne zur Verfligung.

Reflectanten belieben mir in diesem Falle gefilligst anzugeben:

1. Wo der betreffende Apparat aufgestelit
werden kann.

2. WelcheRdume beleuchtet werden sollen.

3. Wieviel Flammen projectiert sind.

4. Wieviel m® Inhalt die betreffenden
Rdume haben.

NB. Einsendung von Situationszeichnungen
ist erwiinscht.

In all denjenigen Molkereien, die keine
Centralbeleuchtung eingefiihrt haben, empfehle
ich meine

Art, 1041.

Gas selbsterzeugenden Lampen.

Q

Art. 1041* veranschaulicht eine Leuchtkraft von 60 Nor-
die einfachste Type dieser Art malkerzen bei einem Brenn-
Lampen. Sie erzeugen das Gas stoflconsum von nur circa 2 bis

selbst, brennen absolut geruch- 4 Heller per Stunde.

und gefabrlos und entwickeln

Art. 1042,
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Art 1041% Wandlampe, bronziert, complet . . . . . . . . . . K 21—
> 1042% a) Luster, braun, Gold oder griin antik, 2armug . . . . » 352.—
1042%. b) » > > 3 > N T 5
1042%. ¢) b : » 125.—
1042%, @) Messing verniert, 2armig . . . . . . . . 65.~
» 1042%, e) vernickelt, 2armig . . . . . . .. ... » T70.-
> 1043% Hédngelampe mit einem Schirmdurchmesser von 42 cm,
byonziert =+ o = o & & eI G B % - . .>» 45.--
> 1044% Héngelaterne complet mit Glihlichtbrenner, Gliih-
korper und Cylinder, unverglast . . . . . . . . .. > 45.—

Arxt, 1043, Art, 1044,

Das zu diesen Lampen erforderliche Gasdl liefere ich ab Wien zu folgenden
Preisen:

Art. 1045. a) In Blechgefdssen von 12 kg per kg zu K —80 exclusive

Emballage.

> 1045. ) In Ballons von 40—60 kg per 100 kg zu K 58.— exclusive
Emballage.

> 1045. ¢) In Holzbarrels, enthaltend circa 100 kg zu K 02.— inclusive
Fass,

NB. Die Preise dieser Gas selbsterzeuginden Gluhlichtlampen verstehen sich
complet sammt Glithk6rper, Glascylinder, Schirm und Reif oder Tulpe und Tulpenring.
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Man verwendet mit Vorliebe die Lampen Art. 1042% zur
Beleuchtung des Milchannahme- und Ausgabe- sowie Separatoren-
raums, Art. 1041% fir den Kessel- oder Maschinenraum und
Art. 1043*% fir den Butterungsraum. Die Laterne Art. 1044* dient

zur Bcleuchtunlg der Rampe oder Eingangsthiir.

Ausser diesen »>Special-Molkereilampen« habe ich stets grosse Auswahl in

jeder anderen Gattung.

(»Stallaternen« siehe in Abtheilung II meines Haupt-Kataloges.)

R
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Abtheilung XI.

Bauartikel fuir Molkereien.
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Da vei der Erbauung von Molkereigebiiuden ganz specielle Momente zu be-
ritcksichtigen sind, die weniger den Baumeister als vielmehr den Molkereitechniker
interessieren, habe ich mich entschlossen, auch die

Molkerei-Bauartikel

in meinen Geschiftsbetrieb aufzunehmen. Die mir zur Einrichtung (ibertragenen
Molkereien lasse ich withrend des Baues durch meine Fachtechniker iberwachen
und biete meinen Reflectanten dadurch die beste Garantie fiir gute Ausfihrung des
Baues im allgemeinen. Auch iibernehme ich die Controle des mit dem Baumeister
abgeschlossenen Vertrages, ohne eine besondere Entschidigung dafiir zu verlangen.

In nachstehender Zusammenstellung habe ich die hauptsichlichsten in Betracht
kommenden Gegenstinde meines reich assortierten Lagers aufgenommen und stehe
mit weiteren Offerten stets zu Diensten.

» Schmiedeiserne Fenster.

Art. 1110. 1 Stiick, 1 m breit, 2 m hoch, ca. 42 kg schwer, fiir 30 Glas-
tafeln getheilt, mit Winkeleisenrahmen und Pratzen zum

Einmauern:
a) ohne Laftfliigel . . . . . . . . . ... ... K 31—
b) mit > e e e e e e e e e . » 38—

» 1111, 1 Stiick, 1 m breit, 2 m hoch, ca. 28 kg schwer, ohne Wml\el-
eisenrahmen, zum Anschrauben im Holzstock :
@) ohne Luftfligel . . . .. .. . oL > 26—
D) mit > L, .2 30—
» 1112. 1 Stiick, 1 m breit, 2 m hoch, ca. 48 kg schwer, fu1 30 Glas-
tafeln getheilt, mit XmGelelsemahmen sammb Pratzen zum
Einmauern, die oberen 2 Glastafelreihen als Kipptitigel oder
als Drehfltigel . . . . . . . .. ..o oY oL » 4150

» 1113—1115. Schmiedeiserne Molkereifenster in jeder Ausflihrung und
Grésse zum Preise von K 84.— bis K 100.— per 100 kg.

> 1116. Schmiedeiserne Stall- und Kellerfenster:

a) 1 Stiick, 80 em breit, 60 cm hoch, mit Winkeleisen-
stock, fiir 8 Glastafeln getheilt, ca. 18 kg schwer,
feststehend . . . . . . . . .. ... oL » 10—

I) 1 Stick desgl, ca. 17 kg schwer, jedoch beweglich . » 14—

¢) 1 Stiick, 100 em breit, 60 em hoch, mit Winkeleisen-
stock, fur 10 Glastafeln getheilt, ca. 16 kg schwer,
feststehend . . . . . . . . . .. Lo »  12.--

d) 1 Stiick desgl, ca. 21 kg schwer, jedoch beweglich . » 17.—

i
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Schmiedeiserne Fenstergitter.
Fiir die Butterungs- und Kiseriume sehr geeignet.

Art. 1117. Einfache Art, perm?® . . . . . . . . . . ... oL X 10.—
» 1118. Art II, S » 11—
» 1119, Axt ITI, P D 0w e e e e e e e e e e e e e e e e > 206.—

Schmiedeiserne Kellerthiiren,
durchbrochen, mit Winkeleisenrahmen.
¢
Art. 1120 a b ¢
Innere Lichte. . . . . . . em 35 X 40 40 X 60 50 X 50
Preis per Stlick . . . . . K 9.— 10.— 10.50
(Wenn gewiinscht, Riegelschloss extra K 2.50.) ,

Ventilations-Jalousien fiir Molkereien.

(Mit abschraubbarem Rahmen)

Art. 1121 a b [ ' d e f g
Innere Lichte . . . ecm 15X15 16X25 24x24 20X80 30%380 30X40 40X40

Preis per Stick X 5— 6.— 680 750 9— 1080 14—
Die Preise verstehen sich fiir Jalousien mit gelochtem Blech, das allein
fitr die Molkereien zu empfehlen ist.

AN

"Stahlblechtruhen fiir das Kesselhaus.

Preis per Stiick K 23.—

Art. 1122. @) Fiir 40 Liter Inhalt . . . . . . . . .
> 1122.8) - 50 A L T
» 1122.¢) » B » S e e e e e > » » » 29 —

> » > » 3450

» 1122. d) » 100 > > o oo e e e e

i Scheeren-Dachentliifter.

Diese patentierten, garantiert regensicheren Dachfenster sind aus verzinktem

Eisenblech und Schmiedeisen hergestellt.

a b ¢
Weite des Rahmens . . . . . .. mm  870X600 430760 500820
> Art. 4128 . . . . . .. o oo oo 25.50 30.— 33.—
» 1124 . .. Lo oo 40.— 45.— 50.—
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Ventilationsrohre. =
Aus glasiertem Steinzeug. i

Diese Rohre eignen sich ausgezeichnet zur Ventilation der (
Molkerei- und Kisereiriume. :

Xir Stallventilation unentbehrlich!

Art. 1125% Héhe 63 cin, lichter Durchmesser 10'6 em,
Gewicht circa 12 kg . . . . . .. .. Preis K 4.70

—=
II Schmiedeiserne Ventilationsrohre in jeder %

Art und Grdsse. Man verlange Special-Offert? ..

Einlaufgitter fir Molkereicanile. |

Aus Gusseisen.

Art. 1126*. Massiv, 30)<30 cm, sammt
Rahmen und Charniere,
Preis per Stiick . . . . . K 13. -

Art. 1127*. Steinzeug-Sinkkasten
mit beweglichem, schmied-
eisernen Schlammeimer und
Geruch-Verschluss  sammt
Gitter, mit Trichter wund
Rahmen aus Gusseisen, com-
plet nach Zeichnung, Preis X 63.50

"

0710
Z e e
TN -
Art. 1128, o oe
-]
=
Art. 1128*. Glocken-Verschluss o=
fir Molkereicanile. =
a) Grosse 2020 em . . . K 6.— B
b) > 2X2 > . .. » 850 :
Art. 1127,
-— BT -
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-

Klinker-, Fliesen-, Trottoir- und Flurplatten

: in jeder Preislage.
Man verlange unter Angabe des Beniitzungszweckes und der Preislage
Special-Offert.

Mosaikplatten fiir Wandverkleidungen.

Preise auf Anfrage.

Porzellan-Emailfarbe
ist der beste, allen hygienischen Ansprlichen genligende Anstrich ftir die Molkerei-

rdume.
Der Anstrich zeichnet sich durch porzellanartige Hirte, Daunerhaftigkeit
E und hohen Glanz aus.
Art. 1140. Porzellan-Emailfarbe per kg . . . . . . . . . . . . . .. X 3—

Zum dreimaligen Anstrich von 10 m? genligen circa 3!/ Kilo.

»Mikrosol«.

Das »>Mikrosole. Art. 1156, findet Anwendung zum Reinigen und Desinficieren
aller Molkerei- und Késereirdume. Es ist véllig geruchlos und verflitchtigt sich nicht.
Die Central-Molkerei Kronstadt schreibt an die Fabrik:

»Ich benachrichtige Sie hieimit, dass ich das von Ihnen bezogene
>MIKROSOL<« zur Weissigung meiner Kisereirdumlichkeiten, mit Kalkmilch
vermengt, verwendet habe.

Ich kann Ihnen mit Vergniigen mittheilen, dass seit Anwendung des
>MIKROSOL's<« simmtliche Schimmel- und Pilzwucherungen von den Winden
verschwunden sinde.

Ebenso giinstig dussert sich die Molkereischule in Friedland sowie die Landes-
kiisereischule in Doren (Vorarlberg) etc. ;

Art. 1156. In 1 kg-Dosen, per kg . . . . . . . . ... ... .. X 9.—
In grosseren Packungen per kg . . . . . . . . .. .. .. » 8.25

NB. Zur Hefstellung von 100 Liter Mikrosollsung sind 2 kg »>Mikrosol«
erforderlich.

Schornsteinbauten, Kesseleinmauerungen.

Da es rithlich ist, zur Ausfithrung dieser Arbeiten Specinlisten heranzuziehen,
tibernehme ich bei den mir zur Einrichtung iibertragenen Molkereien die Ausarbeitung
specificierter Baupline und den Bau selbst.

Mit Calculationen stehe ich zur Verfligung.

Mein Molkereibautechnisches Bureau

itberwacht meine simmtlichen Molkereibauten und steht den Interessenten mib
Rathschliigen und bautechnischen Auskiinften unentgeltlich zur Verfigung.
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Abtheilung XIII.

Molk ereibuchfihrung.

Molkerei-Drucksachen.
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Molkerei-Buchfiihrung.

Jeder Gewerbetreibende, der Wert darauf legt. stets einen Uberblick iiber
den Geschiiftsgang zu haben, fithrt heutzutage Buch. Wieviel mehr ist dies nun fiir
einen fabriksmiissigen Betrieb, wis ihn die Molkerei darstellt, erforderlich — ja
unentbehrlich! Jeder Molkereibetrieb, und sei er noch so klein, muss eine einfache
Buchfithrung besitzen. Der Vorstand der Genossenschafc oder jeder sonstige Inter-
essent mussim Stande sein, sich durch einen Blick in die Geschiftsbiicher iiber den
Stand der Geschéfte und des Betriebes zu orientieren. Gute AMolkereigoschifts-
biicher miissen darum mdglichst einfach, ohne alle unn&thigen Rubriken etc. und
leicht zu flihren sein. -

Meine Molkerei-Buchflihrung ist von diesen Gesichtspunkten aus zusammen-
gestellt. Sie eignet sich fiir jeden Molkereibetrieb, da man es vollkommen in der
Hand hat, die einfache oder doppelte Buchfilhrung zu wihlen.

Nach Mitthellung der speciellen Uerhélinisse iibernehme ich
bereitwilliy die 2usammenstellung der erforderlichen Riicher und
stehe mit Special-Offert su Diensten.

Die nachstehend aufgefithrten Biicher stellen eine kleine Auswahl der gang-

barsten Sachen dar.
Kleine Textinderungen sind in der Regel ohne Preiserhshung méglich.

Jede auders gewiinschte Druckweise wird gern beriicksichtigt.

Milch- oder Rahm-Lieferungsbiicher.

Diese Biicher werden im Format 12 X 18 cm angefertigt. Sie dienen zum
Binschreiben der von einem ILieferanten gelieferten Milch. Nachstehende Preise ver-
stehen sich fitr Biicher in Pappeinband. Bei Leinwand- oder Wachstucheinband tritt
eine kleine Preiserhdhung ein.

Art. 1310, zweiseitig.
Monat 190 -

Geliefert Zurick
Be-
merkungen

Morgens
Mittags
Abends
Summe

Mager-
miTch
Butter-
mileh
Butter

Molke

Kiise

Datum

Kilogramm

Art 1810. @) 50 Stiick . . K 14 —
» 1810.) 100 » . . » 23 —

| [

N

Seite 1—16
2. Seite 17—81

1.
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Art. 1311, einseitig.

Monat 190.....
Geliefert Zurick
g || Mileh | Rah TR A B e Be-
g ilel ahm fut(];lte.xi- gb < :“3’.7;: 8 4 |merkungen
< nwnelle = = =] =
&) Kilogramm =R M («7
i
Oy
o ,
T
- Art. 1811, @) 50 Stitck . . K 16. -
[ 3Ne] —
YRy > 1311.0) 100 » . . » 28.—
QO
N2
o3
1
Art. 1312, zweiseitig.
Geliefert .0% Zuriick §
5 Morgens || Abends §g ? é—cﬁ é: 5 © o S SD
Elslsell=a]eg|zgP e |88 | 8 | 2 | £ Ak
= e | = L ]l = |Aa 5 = | BE = 5 o =
< = = = =] |l @ — 8 =8 0 = =
alEREE ERE- B S R - B
' 10O
o
{1 ,
o
o Art. 1312. @) 50 Stiick K 15.—
% " > 1812, ) 100 » > 1. —
03]

Milch-Annahmebiicher.

Die Milch-Annahmebiicher werden zum Einschreiben der von den einzelnen
Genossen oder Lieferanten gelieferten Milech oder des Rahmes beniitzt. Sie kénnen
in verschiedener Art gefiilirt werden. Im aligemeinen findet zur ‘ersten Eintragung
das Formular Art. 1813 Anwendung, und zur Aufstellung des Lieferungs-Contos

eines jeden Einzelnen verwendet man dann die Form. Art. 1814.
Die tibliche Form dieser Biicher ist 28 X 36 cm.

o S
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Art. 1313, einseitig.

den 190
ég Geliefert Zuriick = g
= = i ' T . Eg ,b-.‘o
gg Milch Rahm b | 5 g &0 e =% é’g
W~ P < — © = 4
E5 [Morgens| Abends|Morgens| Abeads|| .5 SE | E 5 S 1 =8 B
|
I |
Art. 1818.
- 1
Art. 1314, zweiseitig. \
Name des Lieferanten:
Datum Geliefert Erhalten
O . Al
< A a , = || Bemer- u 4 al &gl o | Bemer-
% En ICHR - jgé’ kungen e @ é;,f..j 251 % | kungen
= | E 28 = i m | X |ZEIEE| R
t
—_ Art. 1314,
I l
i
Art. 1315, zweiseitig.
Monat 190
Name des Lieferanten: - Nr,
Geliefert L ° Erhalten -
S g gg 5'3?‘3 Bemer ! } & 8 Beme
¢ = ~ - o8 o - YR T E = 0 = emer-
Tag = é =alle | kungen g’n,g §,_3 35’_: E = kungen
A SHIZE| 4 | & <
g 0/ =} K
1
2
— Art, 1315. — —
3
Us.W.
— 245 - 16+
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Art. 1316, einseitig.

Monat . . - 190
Name des Lieferanten ... - o e . Nr. .
Gelieferte Milch L= Zuriickgegoben
& & 2] o (55 Bemer- ! = Be-
T g D ) sl Bal 3 &0
e %’ £ 8 g B0 kungen §}‘§ %é’ § g || merkungen
B -
S22 & | ZF|l@E|m |G .
1.
2.
4 Art. 1816.
3.
1.8.W,] i
Art. 1317, einseitig.
Monat - 190
Name - e Nr.
Geliefert Pett- |, Zurick
Tag gehalt Bemerkungen
. Mager | Butter-
Vollmileh | *fe T REE T oh | Butter | Quarg
1.
2 N
Art. 1817.
3. )
| |
1.5.W. l I
Preise der Biicher Art. 1313—1317.
« b ¢ d e
Seiten . . . . . 92 100 200 ' 800 300
broschiert Pappband Pappband Pappband Leinenband
Preis X 1.80 3.~ 3.50 5.— 6.—

v
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Lagerbiicher.

Art. 1318, einseitig.

Monat 190
Zueane Abors o
ugang - hgang Summe| gar.
Bestandj| = Lager|| 2 |+ B2 e/ 2] 2 I dos Be-
Tag = S 12882822z, 2| 2 Ab bestand
g A 185|85 228 ¢ - merkungen
= — 8 IR B|ESEET | @ | yanges
kg &= kg l o Ples @ 7 1= S P kg
1.
] |
2.
Art. 1818.
3.
i H_]____l ]
LS., “ [ l
Art. 1319, einseitig.
Zugang Abgang durch Ab-
Bestand %I_I'Ch Lager b el e - gang, Lager- Be.
Tag ro- 512212258 ,8] 5 | summe| Bar-
duction G S IsSE|E82) o bestand merkungen
- s|2SEs3|™T=2! o
kg kg kg rf A g Se ™2 = kg
1.
2. '
Art, 1819. ——=
3.
1 g _
LS. W. " l
Preise der Lagerbiicher Art. 1318/1319
(Format 23 XX 86 cm).
a b ‘ c d ¢
Seiten . . . . . 92 100 200 300 300
broschiert Pappband Pappband Pappband Leinenband
Preis X  1.80 3.— 3.50 5. — 6.—
— 2i6 —
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Productionsbiicher.

Art. 1320, einseitig.

Monat . - 190 ..
. (i‘e- Ge-  |Entrahmt| Summe Er- Zu 1l kg
lieferte | lieferter rd d r- | halt Butt
E - wurden | des er altene utter | p Xk
a Aileh Rabm kg haltenen | Butter ? kg erierkungen
Kilogramm Mileh | Rahmes kg Mileh
1.
2.
Art. 13820.
5 (Format 22X85 cm.)
[ !
LS W. |
l
Art. 1321, zweiseitig.
Monat . . . --190. .
; SEIELE. |8 Verkauft
SE|(E2| 28| =2
g || B2 §,§ ;g;: Be- g ldol el = g o ||[Bemer
g BE|Z* g“:‘ EE’ merkungen § go,i: :3-,—“_:’ =2 < % |[kungen
= g
Kilogramm 2 A= B m I M
1
2. .
Art, 1321,
5 (Format 2285 cm.) ‘
LS.V, ’ '
Preise der Biicher Art. 1320/1321.
a ] ¢ d e f
Seiten. . 24 48 96 96 144 144
broschiert Pappband Pappband Leinenband Pappband Leinenband
Preis K 2.— 5.— 6.— 7.50 8.50 9.50

-+
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Versandtbiicher.

Art. 1322, einseitig.

g Gewicht
© Name {Wohnort g5 - = e el
g lma des des || =24 4 |Gl oo Anmerl
S €l Adres- || Adres- || -2 S |EfE|ls |5 | g |onmenus
= = —t 3] ? <
saten saten | N 5 ] < = | 2| &
l> M
Art. 1322.
l |
Art. 1323, zweiseitig.
Des Empfingers|| .8 . Butter Kise
k= ep ] h :'é S o ) B -
= = o ) 3 i 8 S a 8 o o emer
; & Name| 5§ = g :,—’*’g "é slalEls S kungen
- ° 3 N = ZB8l4 =
1
Art. 1323. — —
Preise der Versandtbiicher Art. 1322/1323.
1 b ¢ d e
Seiten . . . . 92 100 200 300 300
broschiert =~ Pappband  Pappband  Pappband Leinenband
Preis X 1.80 3.— 3.50 5— G.—
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Abrechnungsbticher.

Art. 1324, einseitig.

Monat S . .. 190.
Gelieferte Abzug || Ao | BEN o & g
Name Milch . 1fur | gezablter| 2 | E,2 | @
Nr. des Molkerei- Betrag EE 288 ‘g g
Lieferanten| Wert || Producte < § & g. E
‘ € K |nj|l X [|nl|] K [n|Rd =3 S
_} _
Art. 1824. ! —
Art. 1325, einseitig.
~“Monat . 190.. .
s ' a @
\ Geliefert Abzug fir 2§ .%’ A
Wert e || Pg
Nr. Name Mager- || Butter-ll gy | 58 32
Milch | Rahm mileh || milch © S EE
kg | k& ' Tn| ®x [ x ] x x| & [5] &A
4& _ — —
N t
Axt. 1325, |
1
Preise der Abrechnungsbiicher, Art. 1324/1325.
@ b ¢ d e
Seiten . . . . 96 . 144 240 336 400 in Leinwand
Preis X 650 8.50 11.— 15.— 90, gebunden.
— 2{8 —
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Briefpapiere und Couverts fiir Molkereien.

Ich itbernehme die Anfertigung aller Arten Geschiftsbogen mit und ohne
Cliché-Druck. Auf Wunsch lasse ich auch die néthigen Clichés anfertigen und
berechne sie je nach der Ausfiibrung billigst.

Je nach der Grosse des erforderlichen Satzes sind die Preise der Briefbdgen und
Couverts verschieden. Firmadruck auf Couverts wird schon von K 1.50 angefertigt.

Special-Offert zu Diensten. !

Couverts ohne Firmendruck.

I Preis per

Art. Farbe 1000 Stiick
1330. Manila, Hanfstoff . . . . . . .. ... .. . . .K 360
1881. Ledergelb, Poststoff . LT O X1 )
1832. Tauen, Hanfstoff . . e e e e e .
1833. Lichtgrau melierter Hanfstoff . . . . . . e . e B—
1334. Documenten-Coneept . . . . . . . . . ... e 11—
1335. Patentstoff . . . . . . . . e ...» 420

ete. ete.
Copierpressen.
Art. 1340. Hebelpresse aus Holz mit gegossenem Eisenbiigel . . . . . K8 -
Drucksorten.

roth rastriert

Art 1850. Rechnungen : ;2;1 1%8%::3:(1?
» 1350. @) Octav . . . . . . . L . .. K 1—
» 1850. ) Klein-Querquart . . e 145
1850. ¢) Hochquart . . . . . . . . . . ... ... > 1.90
» 1350. d) Folio, einseitig . . . . . . . . . . . . . . . ... 240
» 1350. ¢) » zwelseitig. . . . . . . . ... ... L. - 310
« 1850. f) »  vierseitig . . . . . . e . 9.—
> 1351. Anweisungen in Wechselform . . . . . . . . 1.55
» 1352, Cassabestiitigungen. . . . . . . . . . . . . ... .. 1.60
» 1833. Lieferscheine . . . . . . . . . . . ... ... .. > 1.20
1854. Molkerei-Abrechnungszettel . . . . . . . . - 2.—
1355. Molkerei-Betriebsscheine . . . . . . . . . . . 2.40
» 1356. Wochenzettel fiir Molkereibetrioh . . . . . . . . .. 430
» 1357. Monatszettel » > e e 5.60

\
' Lieferung aller Arlen Molkerei-Drudisorlen, Papiere elc.

Einrichtung completer Molkerei-Buchfiihrungen.

Bei niherer Darlegung der speciellen Verhiltnisse stehe ich mit Rathschligen
sowie Preiszusammenstellungen gern zu Diensten.

AN
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CEEREEEREEEE

Sammtliche

Molkerei-Drucksorten

fertige ich

nach speciellen Angaben
prompt und billigst an.
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Abtheilung XIV,

|

Complete MOIKerei-Hnlagen.

Fragebogen.
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1

Die Einrichtung completer Molkereien findet in Osterreich immer weitere
Verbreitung, und mit Recht lenkt man immer mehr sein Hauptaugenmerk auf
mustergiltige Gesammtanordnung der einzelnen Molkereimaschinen. Hingt von
diesem Momente doch nicht selten die Rentabilitit der ganzen Anlage ab. Ein
einziger constructiver Fehler in der Bauzeichnung kann so viele Mingel zur Folge
haben, dass die ganze Anlage als unpraktisch bezeichnet werden muss. Die wieder-
holt in der Praxis vorgekommenen Fille beweisen nur zu deutlich, wieviel Fehler
in dieser Beziehung gemgcht, wie fliichtiz oft die Bauten hergestellt und die Pline
entworfen werden.

Zum Theile liegt die Schuld daran, dass verschiedene Molkereien die Molkerei-
baupline nicht von den Molkerei-Maschinenfabriken ausarbeiten lassen, die die
Maschinen liefern. Haufig iibertragen diese Molkereien den Bau des Geb#udes
irgend einem Baumeister, der ja in seinem Fache ganz tiichtig sein mag, und man
wendet sich erst nachher, wenn das Gebdude fertig ist, an eine Molkerei-Maschinen-
fabrik, um die Maschinen installieren zu lassen: und dann stellt sich in den meisten
Faillen heraus, dass die Anlage unpraktisch und verhiltnismiissig zu theuer ist. Man
kénnte meistens fiir dasselbe Geld eine mit besseren Localititen versehene, ge-
rdaumigere Molkerei erhalten. Es liegt dochauf der Hand, dass die Molkerei-Maschinen-
fabriken, die die Einrichtung von Molkereien als alleinige Specialitit betreiben,
auch die grosste Routine in der Ausarbeitung von Baupldnen besitzen, und es
kann daber im Interesse der Sache nicht dringend geuug empfohlen werden, sich,
sowie der Bau beschlossen ist, von einer Molkerei-Maschinenfabrik Baupline vor-
legen und den Bauplatz sowie die sonstigen in Betracht kommenden &rtlichen
Verhéltnisse begutachten zu lassen.

Es ist ndmlich ausserdem noch zu beachten, dass eine Molkerei nicht auf
jedem Grundstlicke stehen kann. Vor allem spielen hiebei die Wasserverhiltnisse
eine grosse Rolle. Es ist erwiinscht, dass in der Nihe der Molkerei fliessendes
Wasser vorhanden ist, damit das Schmutzwasser gleich fortgeleitet werden kann.
Ferner muss auf einem Molkereibauplatze gutes Grundwasser vorhanden sein,

Dies ist die Hauptbedingung fiir einen guten Molkereibetrieb. Das Wasser
spielt in der Molkerei eine ausserorden‘lich grosse Rolle, da zu allen Manipulationen
in der Milchwirtschaft Wasser gebraucht wird. In ¢inem Molkereibetriebe darf mit
Wasser nicht gespart werden. Fir die Molkerei geeignetes Wasser muss eine
gute Qualitit haben. Eisenhiltiges sowie Ammoniak- und Salpetersiure-hilsiges
Wasser muss ohneweiters vom Molkereibetriebe ausgeschlossen werden, oder
man muss Vorrichtungen treffen, dass die schidlichen Beimengungen des
Wassers ausgemerzt werden, sei es durch Einschaltung von Wasser-Reinigungs-
apparaten oder einfachen Kiesfiltern.

Ich stehe meinen Reflectanten bel Molkereiobjecten insofernc gerne zur Ver-
fiigung, als ich durch meine Special-Techniker und Ingenieure die Aufnahme des
Bauplatzes an Ort und Stelle veranlasse und die Untersuchung von Wasserproben
und dergleichen in meinem milchwirtschaftlichen Bureau ohne jede weitere Kosten

— %3 —
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besorge. Sollte sich an einem Orte eine Vereinigung zur Errichtung einer Molkerei
gegriindet haben, so bin ich gerne bereit, einen meiner Special-Ingenieure zur
Ricksprache oder zu einem Vortrage tiber die Einrichtung von Molkereien dorthin
zu entsenden, Baupline anderer Molkereien vorzulegen und {iberhaupt jeden ge-
wiinschten Aufschluss zu ertheilen.

Die Molkereien zerfallen in zwei Hauptgruppen: in solche mit sogenanntem
beschrénkten und solche mit unbeschrinkten Betrieb. Molkereien mit be-
schrinktem Betriebe sind solche, die nur Butter erzeugen, wibrend man diejenigen,
die neben der Butter-Fabrication auch die Kése-Fabrication betreiben, Molkereien
mit unbeschrénktem Betriebe nennt. Ausserdem kimen noch als Specialfille in
Betracht: Molkereien zur Herstellung condensierter Mileh, von Milchzucker, von
Casein etc.

Uber die maschinelle Einrichtung dieser Molkereien kann hier auf beschriinktem
Raume nichts weiter hervorgehoben werden, es mag nur darauf hingewiesen sein,
dass in den einzelnen Capiteln meines Kataloges diese Gegenstinde eingehend
behandelt sind.

Das Genossenschaftswesen, das in Deutschland und Dinemark im Molkerei-

wesen bereits sehr verbreitet ist, erstreckt sich auch in Osterreich immer mehr auf

die Milchwirtschaftsbetriebe, und in der That bietet die genossenschaftliche Ver-
einigung der Landwirte die beste Gelegenheit, die stindig wachsenden Productions-
kosten mit den Consumtionskosten in ein giinstiges Veihaltnis zu bringen. Bs mag
an dieser Stelle nur auf die grossen Emfo]we hingewiesen sein, die die da.mschen
und deutschen Genossenschaften erzielt haben und die auch bereits die in Osterreich
bestehenden Molkerei-Genossenschaften aufweisen.

Ieh stehe etwaigen Reflectanten gerne mit weiteren Auskiinften Uber die
Organisation solcher Molkerei-Genossenschaften sowie mit Muster-Statuten dieser
Organisationen zur Verfiigung und bitte, bei vorkommender Gelegenheit mir
die einzelnen Details mitzutheilen. Ich Welde dann nicht verfehlen, meinen Re-
flectanten nach Mb&glichkeit an die Hand zu gehen.

Zeichnungen und Entwiirfe von Molkerei- und Kiserei-
/ anlagen

werden bereitwilligst angefertigt.

= |
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FRAGEBOGEN

fiir

Molkerei-Einrichtungen

der

Molkerei-Maschinenfabrik Carl W. Jurany

Wien, XX., Pasettistrasse 29—381.

1. Wieviel Liter Milch oder Rahm
sollen téglich in der Molkerei
verarbeitet werden?

2. Soll die Magermilch verwertet
werden? Zu Kise? Welcher Art?

3. Soll die Magermilch an die Liefe-
ranten zuriickgegeben werden?

4. Soll die Buttermilch an die Liefe-
ranten zuriickgegeben werden?

— 955 —
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5. Soll die Mileh téglich ein-, zwei-
oder dreimal in die Molkerel
geliefert werden?

6. Wieviel Lieferanten +werden
beli der Inbetriebsetzung der
Molkerei vorhanden sein und
auf wieviel ist spiiter zu rechnen

(ungefshr)?

7. Soll die Molkerei mit Hand-
betrieb oder Kraftbetrieb ver- A

sehen werden?

8. Ist Gelegenheit zur Ausniitzung
elner Wasserkraft oder einer
elektrischen Kraft vorhanden?
Wieviel Pferdekrifte hat selbige? )

N

9. Ist bereits ein bestimmter Bau-
platz fir den Molkereibau ins
Auge gefasst, so wolle man
nebenstehend angeben:

a) die Linge und Breite des
Platzes;

D) ob der Platz eben oder ob
er oberhalb oder unterhalb
des Strassenniveaus liegt;

— U6 ~
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¢) die Lage derjenigen Strasse,
die zur Molkerei fiihrt;

d) die Lage desjenigen Canals,
der die Abwisser der Molkerei
fortfithren soll;

¢) die Lage eines etwa vor-
handenen Brunnens sowie
dessen Tiefe und Wasserstand;

/) dieVerhiltnissedesBaugrundes
(ob sandig, lehmig, etc.);

¢) bei wieviel Meter Tiefe un-
gefdhr kommt man auf Grund-

I3

wasser ?

10. Wenn die Molkerei in ein

bereits bestehendes Gebinde
eingebaut werden soll, so bitte
ich um Einsendung eines mit
Massen versehenen Planes dieser
Liocalitdten sowie um Angabe,
wie die Abwisser abgeleitet
werden sollen, und auf welche
‘Weise das Wasser fiir den
Molkereibetrieb erhalten werden
soll.

11.

Soll der DBetriebsleiter der
Molkereiinder Molkereiwohnen,
und soll in dem Bauplane fiir
ibn eine Wohnung vorgesehen

werden?

12.

Ist Gelegenheit vorhanden, von
einem sauberen Flusse Eis fiir
den Sommerbedarf zu erhalten?

17
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13. Soll eine Eis-und Kiihlmaschine
eingerichtet werden?

14. Sonstige wiinschenswerte Be-
merkungen.

Zur Ausarbeitung eines approximativen Kostenvoranschlages und
Bauplanes wird um die genaue Beantwortung obenstehender Fragen

ersucht. Irgend welche Verpflichtungen sind hiemit fiir den Anfragenden
nicht verbunden.

Oy e sy Poststation:

DY A s s Unterschrift:

— 238 —
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_ Barren fiir Rinder

INHALTS -VERZEICHNIS.

felele}

i

Ablasshihme . . . . . . . . . ... . ... ...,
Abmessvorrichtungen fiir Gerber’s Acyd-Butyrometer .
Abrahmkellen
Abrabmlosffel . . .

Absperrhiihne . . .
Acetylenbeleuchtung
Acyd-Butyrometrie

Aderlasslancette
Aderlassschnipper
Adbiisionsfett
Alkoholbiiretten
Alkoholstiinder ..
Anwiirmeapparat, Dampfstrahl-
Ardometer. . . . . . . L. Ll
Aufbewahrungsgefisse fir Milch, Rahm ete.
Aufrabmgefiisse, Swartz’sche
Ausgussmuscheln
Ausreibbiirsten . . . . ..o L oL 0 Lo 0oL
Automat fiir Kise

...........
...................
...............

.............

»Baby«, Milchtransportkannen
Bakusl
Bandagen (Vorfallbandagen)

Bassins
Bassinhihne
Bauartikel fiir Molkereien
Becher zum Ailchuntersuchen
Beiztische
Beleuchtungsanlagen fiir Molkereien
Benzin
Berieselungskiihler
Besen
Brennummern
Bruchmiihlen

Briickenwaage, Stall-
Biirsten
Butterbank
Butterbearbeitung
Butterfarbe

.......................
.....................
..............
............

Butterformen

Butterform-Maschine
Butterknet-Apparate
Butterknetbrett
Butterknetbrett, Rotier-

Gk | s
856% 193
758%—766 163
1959% 105
1960% 105
206 91
— 998
TIF.TI8% T25.768%  159—164
968* 35
979 35
8917 206
747 162
T55% 163
873+ 199—200
788 170
1997%—1981% |  73—T4, 97
1948% 101
7010%—7011% 172
660% 152
514 133
1970% 108
891c —
oT5% 36
210 o4
19974 —1981% 97
— 97
— 233238
19645 106
513 133
— 997932
891s 206
310 18—49
665% 152
29 38
528 138
791%, 768 ¢ 161
736, 261% 161
1989 111
218% 96-27,39-54
601—602 147
1996%—1998%
{ 814%317% } 52, 114,
3293854
1992 112
— 51—b
304% 51
303% 51

Bei Bestellungen ist Angabe der Artikel-Nummer erwlinscht. — Die mit # ver-

sehenen Artikel sind mit Abbildung versehen.
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Butterknetmaéchinen .................
Butterkiihlschranke. . . . . . . . . . . . ... ...

> Holstein’sche . . . . . . . . . <.

> Jurany’s Viktoria . . .". . . . . ..

» Kronen-. . . . . . . ... ... ..

» Vertical-
Buttermesser . . . . . . ... ...
Buttermilchpumpe . . . . . . . .., ..o oL
Buttern,Das . . . . . . . ... Lo,
Butterpressen . . . . . . ... L. L.
Butterpriifungsapparat
Butterroller
Buftersieb . . . . . ..o
Butterspatelm . . . .. ... 000000000
Butterspatelmesser . . . . . . . . . . .. .. L. L.
Butterstecher
Butterstempel . . . . . .. o000
Butterthermometer
Buttertrog . . . .. ..o oo Lo oL oL
Butterversandt-Schachteln

» Kisten
Butterwaagen . . . . ... ... Lo
Butterwanne, fahrbar
Butterwannmen . . . . . .. oL 0L Lo 0oL
Butterwasserpriifer . ... ... ... oL
Butyrometrie, Acyd-Butyrometer
Butyrometer, Ersatztheile zn den. . . . . . . . . ..

Cenwifugensl . . . . . . .. .. ... ....
Cimente. . . . . . .. ... .. ... .... .
Condensationstépfe . . . . . . . ..
Condensator (Streckeisen-Hohlscheiben)
Consollager-Sellers . . . . . . . . . . . . . ... ..
Cremometer . . . . . SO
Cylinder-Berieselungskiithler . . .
Cylinder-Vorwirmer

Dachentliifter . . . .
Dampfeylindersl
Dampfdruck-Reducierventile
Dampfentwisser
Dampfentwickler
Dampfentwickler, Nebentheile zu den
Dimpfer, Viehfutter-
Dampferzeuger . . . . . . . . ... L0
Dampfheizungen, Einrichtung von . . . . . . . . . .
Dampfkessel;. . . . . . . . ..o o000
Dampfmotore
Dampfpfeifen
Dampistrablanwédrmer . . . . . . . . . . .. ...
Dampfturbinen . . . . . . .. ..o 0000
Decimalwaage
Dichtungsmaterialien
Doppelmithlen . . . . . . . . . ..o L
Doppelsiebe fir Milchbassin
Druckpumpen
Diingermesser
Duplicatkessel

Artikel-
Nummer

Seite

3018%, 305
911

8017*
301
302%
8014*—3017*
351—352
3024

1991
769%
350%
836%—341
842+ -345
361%
1999%
336%-—341%
78%%
318%
652

1993%
1990
1990%
799%, To4¥
T1F 7B
793-746-765

8910
1963*
859%—862%
408—420
889*
796%
810*
309%

1123—1124
891 f—g
866-—867

859+ — 862

834#—836%
837—841

287#-—240%

810%-821%, 897
S01*—804

865
873*
845%—84T#
2000%
8061—8062
235—236
1985*
8001+—8008*
257%

507

‘

51—52, 72
921

116
116, 51
54
52
150
151
118
112
112
161
159—164
161—168

14, 206
106
194—195
119—192
204
171
4849
46

236
206
197—198
104—195
184
184
31

215—216
182
177—182
196—197
199—200
18 !

113
207
31

Bei Bestellungen ist Angabe der Artikel-Nummer erwlinscht. — Die mit * ver-

sehenen Artikel sind mit Abbildung versehen.
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Dynamool
Dynamos

Eimer-, Trink-
Eingebeflaschen
Einlaufgitber. . . . . . . . . oL L o000
Einlaufseiher
Eisbtichsen . . . .-. . . . . ..
Eiskisten
Eismaschinen
Elektrisches Licht . -
Elektromotoren
Emailfarbe
Entrahmungsmaschinen
Entwisserer fiir Dampf .
Enzenberger, Melkeimer
Erhitzer, Regenerativ-

Excelsior-Tinctur

Fassbiirsten . . . . . . . . . .. ... .. .....
Fenster
Fenstergitter
Fettbestimmung der Milch
Feuerung, Késerei . . . . . . . . . . .. . .. ...
Filter . . . .
Flaschen-Fillmaschinen . ... . . . . . . .. .. ..
Flaschen fiir Laboratorien
Flaschenreinigungs-Apparat . . . . . . . . . ... ..
Flaschenreinigungs-Anlage . .
Flascher-Sterilisator
Fliesenplatten
Flieten
Fltigelpumpen fiir Milchktthler . . .
Flurplatten

Fohlensiuger
Formmaschine . . . . . . . . . ... ... ... ..
Fragebogen fiir Xiihlanlagen . . . . . . . . . . . ..
Fragebogen fiir Molkereianlagen

Gassl. . . . . .. .
Gerber’s Acyd-Butyrometrie

Gestelle zu den Milehbassins . . . . . . . . . . . ..
Gewichtssiitze
Girard’sches Rahmgefiss . . . . . . . . . . .. ...
Glockengtpel
Gummischliuche . . . . . . . . . .. ... P
Gummistopfen . . . . . . .. ... Lo oL L.
Gussander’sche Schiisseln

Haarsiebe . . . . . . . . . . . .. .. ...
Handmiihle »Excelsior«
Heumesser . . - . . . . . . . . ... 0.
Hochdruckerhitzer . . . . . . . .

S | s
891d 206
849 183—189

953—255 34
985+ 37
1196+ 237
205 o1
1951% 104
1950% 103
= 9219—999
— 997298
848 183—189
1148 038
11—91 3—14

859 —862 194—195

1955+ 104
3010 65
651 149
661 159

1110—1116 985936
11171119 935936
700 158
5085 —510% 130—182
3026—3069 78—82
— 82
799% —

30753076 85
3077 85
3012 67— 68
- 933

9269—271 3

811%_319% 4950
— 233
9445 33

529 581% 138—139
_ 993994
— 955 —958
1045 931

7115 —718% <
{ Ao 139164
1936 99
2001 118
1057% 105 -
850—851 190—191
80158016 213
794 161
1952 103
346%—349% 53

233931 30

9573 34
849% 8447 185

108—420 120—199

3017+ 46

sehenen Artikel sind mit Abbildung versehen.
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Instrumente, Thierdrztliche . . . . . . . . . . . ...
Injectoren . . . . . . . . . ..o L.

Jalousien

......................

Kilber-Saugapparat
Kiltemaschinen
Kaseautomat . . . . . . . . .. ... ... ...,
Kasefarbe . . . . . . . . . . .. ... ... ..
» (fir Fromage de Brie). . . . . . . . ..
> (fitr Limburger)
Kaseharfe . . . . . . . . . .. ... ...
Kiselab-Extract
> Polver . . . . . . . . . . ...
> Tabletten
Kasekesssel . . . . . . . . .. ... ... ...
Kisemaschinen
Késematten . . . . . . . .. ... ... ... ..
Kasepressen . . . . . . . . .. ... 0.l
Rasequirl . . . . . . .. ... .. e e e e e e e
Késeschaber. . . . . . . . ... ... ...,
Kaseschwert. . . . . . . .. . . . ... ... ...
Kasereifen . . . . . . . . ... ... .......
Kasereifenerung . . . . . . . . ... .. ... ..
Kiasesalatische . . . . . . . . . . .. ... .. ..
Kisespanntische . . . . . . . . . . . . ... .. ..
Kisethermometer
Kisetische N
Kasetlicher . . . . . . . . . . .. .. ... .. ..
Kaseversandtkisten . . . . . . . . . ... ... ...
Késewaagen . . . . . . . . .. .. ... ..
Kasewannen . . . . . . . . . . v v v v e
Kasewannen, Metall-. . . . . . . . . .. ... ...
Kannenabtropf-Gestell
Kannen fiir Milch
Kannenspiilboek . . . . . . . .. ... ... ..
Kannen-Sterilisator
XKaltwasserbassin
Kaseinkessel e e e e e e e e e e e e e e e
Kellerthitven . . . . . . . . . . . .. ... ... ..
Kesselduplicat . . . . . . . . . . ... ... ....
Klauenscheere . . . . . . . . . . ... ... ..
Klauenzange . . . . . . . . . . .. ...,
Klystierspritze . . . . . . . . . .. oL L. L.
Klinkerplatten
Knetmaschinen
Knetbretter . . . . . . . . . . . .. ... ...
Kneten der Butter . . . . . . . . . . .. . .. ...
Kraftmotore . . . . . . . . . . . . . .. .. .. ..
Kronen-Milehkannen . . . . . . . . ... . .. e
Kronen-Buttermaschinen
Kuhstallspritzen
Kiihler, Berieselungs-
Kiihlapparate
Kurmileh-Kanne . . . . . . . . .. .. . ... ...
Kiihlbassin fiir kiinstl. Kihleinrichtung . . . . . . . .
Milch
Rahm

> >

» >

261273 35
870—872 199
1121 236
241% o4 3133
— 219—221
514 133
1201—1202 148
541549 140
548% 140
B49% 140
B5 L TN
1205—1206 149
1203 148
1204 149
501 —504% 127198
532—540 139—140
547 140
516-518%, 519%-523|  134—136
BoL* 141
B53* 141
552 141
b16¥ 140
508+ —500% 130—182
518% 133
511 182
789 b4
519 133
561 142
— 151
1993* 113
- B05* 128—129
506 129
1983%—1988* 111
- = 106—109
1981+ 111
3012% 167—168
899+ 214—215
— 129
1120 236
507 129
282 284" 37
283 37
279%—-281 36
— 238, 24—25
5195597 187138
303+ —304* 51
— 43
— 177—192
1969+ 107
302" 17—48
298+ 29
310% 4849
310+ 1925—1926|  95—96
1972¢ 108
— T4
— 74
- 4

Bei Bestellungen ist Angabe der Artikel-Nummer erwlnscht. — Die mit * ver-

sehenen Artikel sind mit &bbildung versehen.

1

- 232 —
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Laboratoriums-Einrichtungen . ,
Lactodensimeter
Lactoskop, Das
Lager
Lampen
Lancette, Aderlasslancette
Laternen (Stall-)
Locomobile . . . . . . . . . . ...,
Lubricatoren . . . . . . . . . . .. ..o
Luftgasbeleuchtung
Lyra, hollindisch

Magermilchvertheiler
Mahlmiihlen
Manometer
Margarimeter
Maschinenfett . . . . . . . .. .. L0000 L
Maschinendl, AA, AAA . . . . . ... oL
Melkbtittel . . . . . . . . . ..o
Melkeimer
Melkgarnitur
Melkrohrehen
Melkstuhl . . . . . . . .. ... 0o
Melkwaagen, Probe-
Messingplittchen mit Namen . . . . . . . . . . . ..
Metallkdsewanne . . . . . . .. .. ..o L. .
Mikrometer
Mikrosol. . . . . . . . . L Lo oo o oo
Milchbassin, Gestelle zu den
Milehbehandlung . . . . . . . oL o000
Milcherhitzer . . . . . . . . ..o o L.
Milcherhitzung, Regenerativ-. . . . . . . . . . ...
Milehfettbestimmung . . . . . . . . . ..o oL L.
Milehfilter . . . . . . . . . ..o Lo oL
> combinjertes . . . . . ... .. 0oL L.
> Schreiber’s kleine
> Simplex . . . . . . .. ... oL,
Milchkammer-Thermometer
Milehkatheter . . . . . . . .. o000
Milchkannen, Normalkannen
» Kronen-
> Baby- .................
Transport- . . . . . . . . . ... ...
\Illchkuhler, Fliigelpumpen fiir

\hlchl(uhlbaqsm ...................
Mileh, Priiffung der . . . . . . . . .. ... .. ..
M'ﬂchmass mit Schwimmer . . . . . .. . . .. ...
Milehstiinder. . . . . . . . . . . ... .. ...
> Deckel zuden . .. . ... .. .. ..
> Massstibe zuden . . . . . . . . .. ..
» mit Schwimmer . . . . . . . ... ...
Milchsatten

....................

Milehwaagen . . . . . .. ..o oL
Mischmaschinen . . . . . . . . . . .. ... ...
Mischventile . . . . . . . . . . ... ... .. ...
Madel . . . . v . o e e e e e e e e e e e

Artikel-

Nummer Seite
— 155—172
786%—T87* 155—170
778% 165—166
888—889+ 203—204
1041%—1044* 230—232
268% 35
258%—259% 34
828%—832% 182—1S3
875 200—201
- 229931
555+ 141
3084*—3085% €0
229%.—2389% 30
852% 191—192
789% 170
8914, % 206
891 c,b 206
1958* 104
1955% 104
227 28—29
277 36
256% 34
219—227 26—28
1968 107
506+ 109
TT9% 167
1156 238
1936 99
— 89—5b4
— 44—45,57, 68
— 64—066
700 158
3026%—3038*% 78—179
3061 81
80656—3067 82
8062—3064 82
783 54
218* 36
1967# 107
1869 107
1970 108
1971 108
811#+—3819% 48—50
1901#—1923* 93—95
910 221
— 156157
1947% 102
1939% 100
1940% 100
1941% 100
1949% 101
1949% 103
1949% 103~
19767 —1977% 109—110
80783—3085 86—90
H25% — AT 187—138
863 196
512#% 133

Bei Bestellungen ist Aingabe der Artikel-Nummer erwlinscht. — Die mit * ver-

sehenen Artikel sind mit Abbildung versehen.
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Molkereianlagen (Fragebogen
Molkereibiirs%;en( gebogen)
Molkereibuchfithrung
Mérser mit Pistill
Muffen . . . . . . . .. .. e
Muscheln, Pferde-
Mﬁhlel/l

Nitratpriifer . . . . . . . . ... .. .. ... ...
>Normale«-Milchkannen
Nummern, Brenn-

Obersbehandlung
Olabfiillapparate
lkannen
Ireinigungsapparate . . . . . . . . .. . . ... ..
Oliven-Maschinendl
Obrmarken
Ohrzangen

Pappschachteln fiir Kise

Pasteurisier-Apparate

Pearson’s Schmierapparat
Pergamentpapier . . . . . . ... .o oL L L.
Pessariuvm . . . . . . ... L0000 L. L.
Petroleum
Pfeifen fiir Dampf. . . . . . . . . ... ... ...
Pferdemuschel
Pipetten. . . . . . .. ..o
Plombierzangen
Probemelkwaagen
Probierhéhne
Productenwaage
Priifung der Milch
Psychrometer . . . . . . oo ..
Pumpen
Pumpwerke. . . . . . .. ..o

Quargbrecher
Quargeimer
Quargknetmaschinen
Quargmiihlen
Quargquirl

.....................

Rahmbassins
Rahmbearbeitung
Rahmgefiss, Girard’sches . . . . . . . . . .. .. ..
Rahmheber
Rahmkippbassins
Rahmkiihlbassins
Rahmkiihler
Rahmpasteure
Rahmsiuerungsbassing
Rahmsiiuerungstonne
Reducierventile

i

Artikel- Seite
Nummer
- Abth. XIV
660%—662 152
1310—1857 | Abth. XIOI
750 161
8010+ 219
218 o4
999%—236 30—31
777 168
1967 107
295 38
— 41
893 206
894% 896 208
893 206
891 e 206
-~ 38
— 38
1210% 150
13001 p—8008 | B
| 3006—3008 §|  60—62
877% 201
354%—355 151, 154
276+ 36
891 206
865% 196197
213+ 24
725798 161
;1979 111
219994 27_98
856+ 193
729 161
Z 156—157
7993 171
8001—8004 208211
8004 211
B30 141
559 142
595% 527 187—158
5o4* 187
B1% 141
3009 73
— 39—54
1957+ 105
3023+ 77
30215 74
990 291
1901¥—1908% 03
3007+ 62
3019 - 73
3020 73
866—867 197—198

Bei Bestellungen ist ingabe der Artikel-Nummer
sehenen fArtikel sind mit Abbildung versehen.

erwiinscht. — Die mit * ver-
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Reductionsmuffen
Regenerativ-Erhitzer . . . . . . . . . ... . oL L.
Regulier-Bassins . . . . . . . . . .. ... ...
Reserveduten
Riemen
Riemenscheiben
Rinderbarren
Réhren

.......................

.......................

Shureentwickler . . . . . . . . ... ... S
Siureteller

Saugapparate
Saugpumpen . . . .
Schetbenmithlen . . . . . . . . ... 0L L
Schlduche . . . . . . . oL 0 oL
Schlauchgewindestiitzen

Schlauchgewindemuffen

Schlauchverschraubungen
Schlundrshre
Schlundsonde
Schmierapparat, Pearson’s
Schmierbiichsen
Schmierhahn
Schmiervasen
Schmiervorrichtungen
Schnellzeiger-Waagen
Schniire . . . . . . . .. L. L L.
Schopfkellen . . . . . . . . . ...
Schrotmiihlen
Schrubber . . . . . . .. oo Lo L 0oL

................
................
....................
..............

Sechter
Selbstler . . . . . . .« .. L. L.
Sellers Wand-Consollager
Separatoren, Bedienung der
Separatoren, fiir Handbetrieb . . . . . . . . . .. ..
> > Kraftbetrieb. . . . . . . . . . ...
» SOl . L
» Rentabilitat der. . . . . . . . .. . ..
> -Stinder
Sterilisier-Apparate
Sicherheits-Ventile . . . . . . . . . . .. ... ...
Siebe
Sinklasten
Soxhlet’scher Apparat
Spanntische, Kise-
Speisepumpen . . . ... .. . oL ... oL ...,
Speiseventile . . . // ................
Spirituslampe
Spritzrohre
Spritzschliuche
Stiander fur Milchrinnen

........................

.....................

.................

....................

.....................

...................

...............

el
8011 212
3010% 64—63
204 21
241a 33
3062 208
890% 204
210%—919% 24
8005%—8009% 211—219
[ 1908+ —1914% |
| 10175—1928+ | o4
891% p 206
739 —
515% 133—184
663 152
603—604 147—148
787 161
241 #—244% 3133
8001%~8008% 208—909
233—9236 30
8015% ~ 8017% 219913
8019 213
8020 213
8018 213
266 35
265 35
877% 201
885, 887 202
876 202
879%—880% 202
- 200 —202
998% - 924% 27
— 208
556+ 141—142
200%__939% 30
644 152
— 214
— 104
881% 884 202
889% 204
— 13—14
11—921% 9
25% 1198
891 14
— 3—4
297 10
8011%—3018% 67—68
857%—858 193—194
346-349%, 1956 53, 104
1127 287
700%—710 158
511 132
869% 198
864 196
734 161
8021 218
8017% 218
1966 a*—1966 b* 106

Bei Bestellungen ist fingabe der Artikel-Nummer erwlinscht. — Die mit # ver-

sehenen frtikel sind mit Abbildung versehen.
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Stanniol-Zinnfolio
Stalleinrichtungen
Stallpumpen
Stallventilation
Stallwaagen
Stallwirtschaft, Bedeutung der
Staufferbiichsen
Stege eciserne
Sternkithler

Stroh-Messer
Stissrahmbutter, Bereitung der . . . . . . . . . . ..
Swartz’sches Aufrahmgefiss

» »

..................

Deckel zu dem

Tafelwaage
T#towierzangen
Themann’sches Sieb
Thermometer

.....................
...................
.................

....................

Mileh-

Milchkammer-

Molkerei-

» Stall-

Thierdrztliche Instrumente . . . . . . . . . Ve e
Tornister fiir Milch
Trachtenzwinger
Trinkeimer
Trankgefisse
Transmissionswellen . . .
Transport-Milchkannen
Transportwagen, Milchkannen auf
Treibriemen
Treppenvorwirmer
Trocar
Trottoirplatten .
Truhen
Turbinen, Dampf-
Tywist -

v ¥ v v
w
@
"

.................

Vaseline, Huffett-
T Rostschiitzendes
Ventilation der Stille
Ventilationsrohre
Ventile

> Milch-

.......................

Versandtschachtel, Butter-
Verbandtaschen
Verschlusskappen
Verschlussstopfen
Viehfutter-Dampfer
» Topf zum Kocher des
Viehscheere
Viehstillen, Einrichtung von
Viehtrdnken . . . . . . . . . . ..o oo,

.............

g | s
1211 151
— 25—38
228% 29
— 25
214#—9227 2528
—_ 17—19
885 202
1988# 99
1948* 102
2BT* 34
— 49
1043 101
1944*—1046% 101--102
1995% 1138
204 38
1956 104 -
786, 780—7T81 161, 54, 38
782% bt
782% 54
781 54
788 b4
780* b4
783*—T784% 38
261—278 35
1982 109
274% 35
253+ —255* 34
202%—208* 21
886 203
1971 108
1978 110
8062 208
308* 45—46
261—264 35
— 238
1122 2306
845% 847 185
— 206
8911 206
891 m 206
— 25
1125% 237 -
80228045 218
863* 196
864 196
652 150
286+—290 . 37
8013% 212
8014 219
287#—240% 31
245%—9252 33
298% 38
209% 23
202+ —206% 21
301 47

!
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o Balts
Vollmilch-Pasteure . . . . . . . . . . . . ... ... 3006%* 61—62
Vorfallbandage . . . . . . . . . . . . . . ... .. 275% 36
Vorwiarmer fiur Milech . . . . . . . . .« ... ... 306—309, 3001 | 41—45,57—60
(Treppenvorwadrmer) . . . . . . . . . . . 308 15—46
WBREEE .5 = 1 o 6 5 5 o 5 8 & @ o & 5 S 60 S & s o — 25—28
> fiir Butter und Kése . . . . . . ... ... 1993# 113
> MIChs oo o 5w % 0 & & w & o 5 8 e 6 g — 25—28
Wagen-Schmiere . . . . .. .. .......... S91 206
Wiischen fir Kies . . . . .. . ... ... 0o 3068—3069 82
Wandconsollager . . . . . . . ... ... ... §89% 204
‘Wandkisepressen . . . . . . ... ... ... 516 135
Warmwasserbassins . . . . . . ... ... 900 215
Wasserbad . . . . . . . ... ... 732 161
Wasserstandsanzeiger . . . . . . .. . . ... ... | 874 200
T 868 198
Wasserstaub-Ventilation . . . . . . ... . . . . . .. H6O#—HT4% 142.-143
‘Wasserversorgungs-Anlagen . . . . . . .. . .. .. 208—209 22—23
‘Wechselfilter . . v o 5 s o s » s o o « & 6 5 5 3 s 3048—3060 S1
Wechsel und Ventile . . . . . . ... .. ... .. 8022—8045 213
Wellen fiir Transmissionen. . . . . . . . . . . ... SS6 203
Zangen, Titowier- . . . . . . . . . ... ... .. 294 38
Zinnfolio, Stanniol- . . . . . . . . . . .. L. L] 1211 151

Bei Bestellungen ist Angabe der Artikel-Nummer erwiinscht. — Die mit * ver-

sehenen Artikel sind mit Abbildung versehen.
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Verkaufs-Dedingungen.

Bei Bestellungen wolle man das Gewiinschte nach Grosse und
Anzahl genau bezeichnen und immer die Nummer des Artikels
(Art.) angeben. Ferner bitteich um genaue Angabe der Bestimmungs-
station und um Nachricht, ob das Bestellte per Post, Bahn (Eil-
oder Frachtgut) oder Schiff gesandt werden soll; andernfalls
expediere ich nach eigenem Ermessen.

Die Preise verstehen sich in Kronenwihrung ab Fabrik Wien, bei
Zahlung binnen 30 Tagen vom Datum der Factura mit 2% Sconto.
Separatoren per netto Cassa ohne Sconto. — Bei grosseren Be-
stellungen gelten besondereVereinbarungen. Jedenfalls ist ein Drittel
des Betrages bei Bestellung zu entrichten und der Rest, wenn nicht
anders geregelt, bei Empfang der Ware. — Sendungen bis zu K 50.—
werden in der Regel, der Einfachheit halber, per Nachnahme
expediert. — Specielle Wiinsche betreffs der Zahlungsbedingungen
werden thunlichst beriicksichtigt. ‘

Der Versandt erfolgt auf Kosten und Gefahr der Besteller. Die
nothige Verpackung wird in meiner Fabrik sorgfiltig ausgefiihrt
und zum Selbstkostenpreise berechnet. — Die mir zur Reparatur
eingesandten Maschinen expediere ich, wenn nicht anders vorge-
schrieben, per Post oder als Eilgut.

Garantie. Ich leiste auf die Dauer eines Jahres derart Garantie,
dass ich alle nachweisbar infolge fehlerhafter Construction oder
schlechten Materials entstehenden Fehler auf meine Kosten behebe.
Fiir durch unrichtige Behandlung oder wihrend des Transportes
entstandene Schiden hafte ich jedoch nicht.

Die Montage meiner sammtlichen Maschinen iibernehme ich auf
Wunsch durch meine Monteure und berechne, wenn nicht anders
vereinbart, neben den Reisekosten jeden Arbeits-, Aufenthalts-
und Reisetag mit K 10.—. Ausserdem ist dem Monteur freies
Quartier zu gewihren.

Reclamationen kénnen nur innerhalb 8 Tagen nach Empfang
der Ware beriicksichtigt werden.

Anderungen der Preise und Constructionen meiner Fabrikate
, behalte ich mir jederzeit vor.

ten Qegenstand deuilich zu bezeichnen

Eswird ausdriicklich ersuchi, den gewiinsch-
und stels die Artikel-Nummer anzugeben,

— Friuhere Preise treten hiermit ausser Kraft.

Druck von Joset Roller & Comp. Wien.
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