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Der Schlager der Lebensmittelmesse: Eskimo!

Die ndhere und weitere Umgebung des Pavillons der ,Miag” bot eine Woche lang einen
eigenartigen Anblick: Lauter vergniigt dreinsehende Messebesucher, in der Hand einen kleinen, bunten
Papierbecher und ein Loffelchen, mit dem sie den Inhalt dieses Bechers verzehren, der, nach den
Mienen zu schlieBen, ganz ausgezeichnet schmecken mufR. Kein Wunder, daR man dieser formlichen
Massensuggestion ebenfalls unterliegt! Bei dem verwdhnten Gaumen und wahlerischen Geschmack des
Wieners will es etwas bedeuten, wenn am Er6ffnungstage der Messe nicht weniger als 16.000
Eskimobecher verkauft und verzehrt wurden.

Der Verkauf dieser Kostproben war trotz des ungeheuren Andranges so ausgezeichnet
organisiert, daR er den Wunsch erweckte, die Erzeugungsstatte dieses neuartigen GenuR- und
Nahrungsmittels kennen zu lernen. Im dritten Bezirk, in der LechnerstraRe, befindet sich der Betrieb der
Milchindustrie A.-G., in Dimensionen, die an amerikanische Verhaltnisse erinnern. Bereitwilligst wird die
Besichtigung der gesamten Anlage gestattet, vergeht doch kaum ein Tag, an dem nicht Exkursionen in
dieses Unternehmen, welches auf dem Gebiete der Milchwirtschaft als richtunggebend gilt, veranstaltet
werden. Die Erlduterungen des flihrenden Ingenieurs machen den komplizierten Betriebsvorgang
verstandlich.

Die starkste, nachhaltigste Wirkung (bt eine machtige Hallenanlage aus. Gewaltige Kessel,
Transmissionen, Treibriemen, alles in unaufhorlicher Bewegung von unsichtbaren Kraften angetrieben:
die Pasteurisierung. Hier wie in allen Teilen des weitldufigen Werkes umfangt den Besucher die
Atmosphare einer aufs hochste gesteigerten, spiegelnden Reinlichkeit. Nach der Entkeimung, welche bei
einer Temperatur von 65 Grad Celsius vor sich geht, wird die Milch unter Beniitzung der modernsten
Kihlanlagen bis auf eine Temperatur von 1 Grad Celsius abgekihlt. Von dort aus gelangt sie in grolle,
gekihlte Bassins, wo sie durch Aluminiumpropeller in Bewegung gehalten wird, um so das Aufrahmen
der Milch zu vermeiden. Dal8 der bakteriologischen Untersuchung sowie der Feststellung des Fett-
gehaltes ein mit den modernsten Behelfen ausgestattetes Laboratorium zur Verfligung steht, bedarf
kaum einer Erwdhnung. Die nachste Halle bringt das groSte maschinelle Wunder des Werkes, welches
wahrend unseres Rundganges von einer Exkursion bestaunt wurde. In voll automatisiertem Betrieb
werden den hier arbeitenden Maschinen auf einer Rollenférderanlage in der Stunde 12.000 Flaschen
zugebracht, von den Maschinen blitzblank gereinigt, mit der pasteurisierten Milch gefillt und
versandfertig geschlossen. 100.000 Flaschen werden auf diese Weise per Tag in der warmen Jahreszeit
auf den Weg gebracht.

In den nachsten Tagen wird die Er6ffnung eines neuen bemerkenswerten Betriebes der Milch-
industrie stattfinden: Es ist dies die Erzeugung von dauerpasteurisierter Pirquetscher Kindermilch, die
unter Kontrolle Professor Pirquets steht.

Auch die Joghurt-Erzeugung der Milchindustrie ist eine Sehenswiurdigkeit, in die man nicht alle
Tage Einblick erhélt. In einer langen Reihe von Brutkasten wird die mit dem bulgarischen Maja-Bazillus
versetzte Milch auf jene Temperatur gebracht, welche fiir die Entwicklung dieses Bazillus notwendig ist.
In tausenden Flaschen verlalt dieses als Volksnahrungsmittel fir die GroRstadterndahrung hochst
bedeutsame Milchprodukt taglich das Werk.

Und nun kommt der Clou des Ganzen, die interessante Eskimo-Erzeugung. Die zur Herstellung
der Eiscreme verwendeten Maschinen sind durchwegs aus Amerika, dem klassischen Lande der
Eiscreme, bezogen worden. Der Wohlgeschmack und die Bekémmlichkeit der Eiscreme ist in erster Linie
dem Umstande zu verdanken, daB zu ihrer Herstellung ausschlieRlich Schlagobers und unter strengster
Vermeidung aller Essenzen nur frische Vanille, Himbeeren und Erdbeeren verwendet werden. Vom



,Freezer”, in dem die Mischung des Obers mit Friichten, Vanille oder Kaffee erfolgt, durch die
grofRartigen Kiihlraume, von denen im ersten 5 Grad, im letzten 25 Grad Kalte herrschen, bis zur
Abfiillung in die Becher, geschieht alles automatisch und in einer den hochsten hygienischen
Anforderungen entsprechenden Weise. Mit der Besichtigung der Butterei, in welcher die Markenbutter
»lIsa” hergestellt wird, schlief8t der Rundgang durch diesen imposanten Betrieb, der mit seiner
vollkommenen technischen Einrichtung und musterhaften Organisation mehr als ein Drittel der Wiener
Bevolkerung versorgt. Nach den unerfreulichen Eindricken, welche wir durch den Prozel’ gegen eine
kleine Vorstadtmolkerei in den letzten Tagen erhalten haben, ist die Besichtigung dieses Werkes eine
Beruhigung und Genugtuung.

L. S.-H.
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