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etc. zweckmaissiger ausniitzen ldsst ? Anders wire
die Sache, wenn ein Offizier mit den Fourieren zu-
sammen an Ort und Stelle die Unterkunftsmoglich-
keiten besprechen wiirde. Es ist ja begreiflich, dass
~ein Subalternoffizier nicht ohne weiteres die prakti-
schen Kenntnisse aufbringen kann, deren es zu dieser
Arbeit braucht, sonst brauchte ja der Fourier keine
15 Wochen Ausbildungszeit hiefiir zu geniessen !

Gewiss haben sich auch andere Kameraden Fou-
riere in gleicher Weise zu beklagen oder fiihlten
sich zuriickgesetzt, wenn sie ihre Kenntnisse in der
Praxis nicht verwerten durften. Sicher finden sich
Kameraden, die meine Ausfithrungen doppelt und drei-
fach unterstreichen wollten ; vielleicht spricht sich
der eine oder andere an dieser Stelle auch noch aus.

Milch und Kése.

Fiir unsere Erndhrung kommen neben der Mutter-
milch hauptsiachlich Kuh- und Ziegenmilch in Betracht.
Die Milch ist imstande, den Menschen im Siuglings-
alter vollstindig zu ernihren, beim Erwachsenen ge-
niigt sie hingegen nur unter gewissen Umstinden
und nur fiir einige Zeit. Das Verhdltnis der stickstoff-
haltigen zu den stickstofflosen Nahrungsstoffen ist
nicht mehr das richtige und die Ausniitzung im Darm
eine geringe. Immerhin gehdrt die Kuhmilch zu den
preiswiirdigen und leichtverdaulichen Nahrungsmitteln

Sie enthalt im Mittel folgende Nahrstoffmengen:
EiweiB
Késestoff Albumin
875 29 0,6 37 46 0,7

Das Fett ist in Form von mikroskopisch kleinen
Kiigelchen in der Milch verteilt und gibt ihr die gelb-
lichweisse Farbe. Vermoge ihrer Leichtigkeit steigen
diese Fettkiigelchen beim ruhigen Stehen der Milch
an die Oberfliche und bilden die bekannte Rahm-
schicht.

Ebenso wichtig oder noch wichtiger fiir die Er-
nalirung sind aber die Eiweiss-Stoffe. Der Kisestoff
(Casein) findet sidh aufgequollen und fein verteilt
in der Milch vor und kann durch natiirliche Siuerung
oder durch Zusatz von Lab ausgeschieden werden.
Das Albumin (Zieger) wird durch Erhitzen der Molke
ausgeschieden. Die beim Kochen der Milch sich bil-
dende Haut besteht aus Album'n.

Der siisse Geschmack der Milch kommt vom
Milchzucker her, der ein sehr feicht verdauliches Koh-
lenhydrat ist und in der Kinder- und Krankenernih-
rung eine bedeutende Rolle spielt. Durch den Milch-
sdurepilz wird er sehr bald in Milchsdure verwandelt,
die dann das Zusammenziehen der Eiweisstoffe, das
Gerinnen der Milch, verursacht.

Die Mineralsalze, in der Hauptsache phosphor-
saure Salze, sind nicht nur fiir die Knochenbildung
des Kindes ganz besonders wertvoll, sondern auch
fiir die Ernahrung Erwachsener jeden Alters.

Menge und Beschaffenheit der Milch hingen von
den verschiedensten Umstinden, wie Alter und Ras-
se des Tieres, Fiitterungsart und auch von der Melk-
zeit und der Art des Melkens ab.

Eine gute Kuhmilch soll gelblichweiss und ja
nicht bldulich oder wisserig aussehen, einen angenehm
siisslichen Geschmack und nur ganz schwachen Ge-
ruch haben. Ein Tropfen davon, auf den Fingernagel
gegeben, soll halbkugelige Form behalten, d.h. nicht
zerfliessen ; in einem Glas Wasser soll der Milch-
tropfen langsam zu Boden sinken und sich nicht all-
zurasch mit dem Wasser vermischen. Der genaueren
Untersuchung dienen verschiedene Instrumente, wie
Milchwage, Rahmmesser usw.

°/, Wasser Fett Milchzucker Salze

Die Milch zeigt sich als ausserordentlich giin-
stiger Ndhrboden fiir allerlei Bakterien. Vom blossem
Auge unsichtbare Pilze konnen sich ber giinstiger Tem-
peratur (20—37 Grad C) innert weniger Stunden zu
Millionen vermehren und die Milch in kurzer Zeit
verderben. Die direkt aus dem Euter kommende Milch
einer gesunden Kuh ist verhiltnismissig bakterien-
arm, es handelt sich also nur darum, sie nachher,
d.h. wihrend des Melkens, beim weitern Transport
der Aufbewahrung und dem Kochen rein zu erhalten.
Das erfordert aber grosse Aufmerksamkeit.

Alles Geschirr, das zur Aufbewahrung und zum
Transport der Milch dient (zweckmissig : Glas, Por-
zellan, gut glasiertes, fehlerfreies, irdenes und Email-
geschirr, im Grossbetrieb Holz- oder gut verzinnte
Blechsatten) soll durch Ausbrithen mit Sodawasser und
nachheriges gutes Spiilen stets tadellos sauber ge-
halten werden. Die Aufbewahrung geschehe in staub-
freiem, gut geliiftetem, kithlem Lokal (10—15 Grad C)
und nie in der Nihe stark riechender Sachen, da die
Milch gern fremde Geriichte annimmt.

Zum Kochen der Milch verwendet man Messing-,
Aluminium- oder Nickelpfannen, auch rissefreies Email-
und besonders irdenes Geschirr eignet sich dazu.

Die kondensierte Milch wird durch Einddmpfen
in Vakuum-Kesseln mit oder ohne Zuckerzusatz ge-
wonnen und ist ein wertvoller Milchersatz fiir jene
Fille und Gegenden, wo man keine frische Milch
bekommen kann. -
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empfiehlt sich Vereinen und Gesellschaften zur Mit-
wirkung an Unterhaltungs-Abenden.

Staunenerregende Experimente.

Angenehmste u. interessanteste Unterhailtung.

(Fourier A. Marfurt)

Interessenten wenden sich an ,,MARFINI** LUZERN, Tel. 3174
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