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Milchkontrolle

von Four. Koch Otto, Stddt. Lebensmittelexperte Ziirich

Mllch, thre Gewinnung, Verarbeitung und vor allem ihr Preis ist als «politischer Saft» leider
VAL . . - Coe
Im eigentlichen Tagesgesprich geworden. Das fiihrt stets zu allerhand Fragen und Klagen.

Weny auch manches an ecingegangener Kritik berechtigt, moglicherweise etwas {ibertriecben sein
If“l‘a.g, Fehler im tiglichen Umgang mit Milch lassen sich nie ganz vermeiden. Solche Fehler
Uhre

n dann ganz zwangsldufig zu mchr und weniger berechtigten Klagen. Sie zu beheben, ist
UNsere Pflicht. Tatsache ist und bleibt, unsere frische Milch ist immer noch das weitaus wert-
ollste aller unserer landeseigenen Nahrungsmittel. Dank und Anerkennung gebiihrt allen jenen,
O‘ef)Sich unermiidlich Hnd 'trotz.allcr \Xfideriw'zirtigkeit_cn tagt'aiglich. fiir unsere .frische_ Milch
gfﬁkm. Um so unver.standhchm ist cs,_dass ein Grosstul‘ unscrer.Bevo'lkel:ung glemhgl.'llpg, ver-
> 4mt oder gar verbittert auf den weiteren Konsum frischer Milch verzichtet. Dabei ist doch
Seder Brsarz viel teurer und bieter ganz bestimmt niemals jenen Nahrwert, den unsere frische

teh von Natur aus in sich birgt.

Olftlgen.ﬁgende Haltbarkeit der Milch, 'Li'bcr c.iic ganz bcspnders wiil.lrend der warmen \Vittcrulng
mit allem Recht geklagt wird, ergibt sich, weil bei der Gewinnung, Aufbewahrung, beim
"Nsport und beim Verkauf unscrer frischen Milch nicht immer die unbedingt notwendige
roSStmGinche Sorgfalt und Reinlichkeit cingehalten wird. Milch, die am Abend vom Landwirt
Stizligen, nur im \).(fasserb.assin gekiihlt, im Magazin, vor pdcr gar i_n der Kiiche die ganze N:_Lcht
KL, I)l gelass?n wird, zeigt am andfzren M('lrgcn Wohl eine crhebhch_e Rahmschlcht.. Za}.llrelche
argeg;[['] bequen aber, dass dle?e fnschg Milch oft eine nur ganz geringe He}Itbarkelt zelgt und
FriSChlcher.welsc.gerade da.nn‘ 51ch_ SChC'IdCt, wenn sie zum Fru}wtuck aufgctlsght.werde"n sollte.
Dmoe Milch einer nc'L}zelthch _emgerlchtet"en, vorzugpch gcfuhrte'n Molkere{, tiefgekithle .und
crWeigfﬁn1.51(31"1:, fachg.cmass vor Licht und Wirme geschiitzt, zeigt keine Wesentl{chg Rahmsc_hlcht,
M‘llc}:tbsm-‘h a.bcr bcm'l KOChel.ll haltbar. Durch das Homo‘gcmswrcn werden die in der frischen
. efindlichen Milchfettkiigelchen homogen, d. h. gleich gemacht. Das verzogert oder ver-
ringcert Ei}l AL.lfmhmen der frischen Milch,. was die ‘Hal_tbark.eit erh_b'ht und gcwh'.llr.t, Solche
Fagy ee 1}4}1& ist aber genan so fcttre'zcblm.c. jene, d1g nicht tiefgekihlt augcnsch-em.hch mehr
or eigt lalnt. .Lc1der zweifeln vm!.e Milchbeziiger an C'hcscr Tats:l.chc. Nach dEIIl Bestimmungen
fehlerf gendssischen Verordnung iiber den Ycrkchr mit Lebensmitteln rmuss M_z.lcfo gesund und
Al rez sein und darf auch in bakteriologisch-hygienischer Hinsicht keine Mingel aufweisen.

S 1; . . .
Micht gesund ist namentlich zu betrachten und vom Verkebr auszuschliessen:

el g ; 4 : .

‘1 h, die in Geruch, Geschmack, Farbe oder sonstiger Beschaffenheit abnorm ist,
¢ . . . . v

| b, die deutlich nachweisbare Mengen Schmutz enthilt,

e e ’ . . .

. b von Kiihen, die nur noch einmal im Tag gemolken werden,

e o . . s -

Mil hvon Kiithen, die an Eutertuberkulose leiden oder an Euterentziindung und dgl. erkrankt sind,
1 ; von Kiihen, die mit Arzneimitteln behandelt werden, die in dic Milch {ibergehen,

e

i die sich bei der Abgabe von der Molkerei an den Dertailhandel bei der Methylenblauprobe
St nenlger als vier Stunden und bei der Abgabe an den Konsumenten in weniger als drei
Stunden entfirbt. (Gesunde Milch zeigt eine Reduktase, d. h. Entfirbungszeit von mehr als sechs

tn.)
lest. . . ;
fenst oder Kolostrummilch, d. h. Milch, die acht bis zehn Tage nach dem Kalben oder Verwer-

8Wonnen wird.

i
gefrqgcemm?/ﬂcft.fﬁebém’crz sind berc'c/oti‘.gz‘ zmc!_Ucrpﬂicbfcg Ticrc, cicr’en Milch in den Verkehr
Perm t led, ihre Besorgung sowie die Gcwm.nung der Milch amtlich iberwachen zu lassen.
be Nen, die an einer ansteckenden Krankheit leiden, diirfen weder Milch gewinnen noch
m; I;S:en odcr' verarbeit'en. Griindliches Rcin'halt%*n de; Milchriere, der S.t"zille,_ die jedes Jahr
Weny ns zweimal geweisselt wcrder} sollten, ist elgct}thc_h ganz selbstverstindlich, selbst dann,
Melp. .3 auch heute einfach noch nicht durchwegs richtig verstanden werden will. Vor jedem
der sind die Euter griindlich zu reinigen, wenn nétig zu waschen. Nach jeder Kuh hat sich
2y hae ¢r seine Héinde zu waschen. Ganz. besonde‘rs sind Milchgefisse stets in gutem Zustande

ten, nach jedem Gebrauch sofort mindest mit kaltem Wasser auszuspiilen. Milchgefisse,

kErl
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als Eigentum ciner Molkerei bezeichnet, diirfen nach Art. 56, Absatz 3, der eidgenossische®
Lebensmittelverordnung zu keinen anderen Zwecken verwender werden. Es bleibt also auch der
Militirkiiche ausdriicklich verboten, Milchgefisse zur Aufbewahrung oder zum Transport VO!
Suppe, Tee, Kaffee, Kartoffeln, Schweinefutter und dgl. zu verwenden. Die Vorschriften tibe!
den Verpflegungsdienst I — Truppenhaushalt — erwihnen dieses Verbot in Art. 148, Trotzde™
werden Milchtransportkannen stets wieder unerlaubterweise fiir andere Zwecke verwender mi*
dem Hinweis, es fehle an Geschirr.

Milchgefisse sollen obne Lappen nur mit ciner Biirste gereinigt werden. Zuerst gut ausspiilen m!*
kaltem Wasser, tuchtiges Ausbiirsten mit heissem Wasser, dem eines der bekannten Spcziellen
Reinigungsmittel beigegeben wurde und Nachspiilen mit gentigend heissem Wasser. Dan?
Abtropfen lassen und nicht austrocknen mit einem Lappen. So gereinigte Milchgefisse sind 3”
lufticem, staub- und geruchfreiem Orte zum Trocknen umgestiilpe aufzustellen. Milch st vor
jeder Entnahme griindlich und vollstindig aufzuribren und nicht nur oberflichlich umz¥]
rithren. Einreden, der Fettgehalt sei durch das Ausmessen vermindert worden, gelten nicht u?
schiitzen keineswegs vor Beanstandungen. Milch ist allerhand Verfilschungen, Abrahmunge™
Wisserungen leicht zuginglich, denn das muss nicht erst gelernt werden. Dass eine strenge amt
liche Milchkontrolle nicht ganz umsonst ist, beweisen die Jahresberichte unserer Kantons- u?
Stadtchemiker mehr als genug. Was es oft an Mihen erfordert bis Milchfilscher dem Gericht®
iiberwiesen werden konnen, weiss nur, wer sich seit Jahren damit beschiftigt.

Was soll nun cin Fourier tun, wenn er berechtigten Verdacht hat gewdisserte, abgerahmte ode
sonstwie nachteilig verinderte Milch erhalten zu haben? Milch, die nur geringe Haltbarkeit 06¢
cinen sauren, bitteren oder gar fadenziehenden Rahm zeigt? Er melder unverziiglich den genaue”
Sachverhalt und selbst festgestellte Werte der 6rtlichen Gesundheitsbehirde oder dem zustindige”
Kantons- oder Stadtchemiker. Wichtig ist vor allem, dass woméglich niemand von einem sol¢ e
Verdacht oder ciner erfolgten Anzeige erfihrt, bevor die Amtsstelle die Erhebungen aufgeno™

men hat, was oft genug nicht sofort geschehen kann,

i . . . . n
Auf verschiedene Anfragen, ob es einfache, zuverldssige Mittel zur Milchkontrolle gebe, solle

zwei Methoden niher beschrieben werden. Bei einer Milchuntersuchung handelt es sich ¥°
allem und meistens um eine Priiffung der Milch auf Aussehen, Geruch, Geschmack, Saubt‘rk‘?lr’
Haltbarkeit, spezifisches Gewicht, Fettgehalt. Grundlage ciner jeden Milchuntersuchung ist ein
richtige Probenahme, womdglich durch die amtliche Kontrollstelle. Es geniigt nicht nuf, elfj
oberflichliches Umriihren, sondern nur ein griindliches Aufriihren. Die Bestimmung des spe?! lj
schen Gewichtes geschieht mit dem Lactodensimeter, auch Milchwaage, Senkwaage, Spin¢®’
Ariometer genannt. Notwendig ist, dass der Glaszylinder, in dem die frische Milch gespind®
werden soll, eine geniigende Weite hat, damit die Spindel auch wirklich frei schwimmt. b
Milch ist vor dem spindeln auf 15°C zu temperieren. Dann stimmt das abgelesene Gewicht Ohn"
weiteres. Ist die Temperatur hoher oder niedriger, muss das abgelesene Gewicht erwas korr{glerr
werden. Die Korrektur betrigt pro Grad C = 0,2 Spindelgrade. Das spezifische Gewicht de
Milch ist ziemlich konstant und schwankt zwischen 1,030 bis 1,033 Grad bei 15°C. Das spe? fl_
sche Gewicht soll nicht frither als drei Stunden nach dem Melken vorgenommen werden. Magf i
milch hat ein spezifisch grosseres Gewicht als Vollmilch, weil das spezifisch leichtere Milchf,et
fehlt. Wird also einer Vollmilch Rahm entzogen oder Magermilch zugesetzt, erhhr sich * y
spezifisches Gewicht. Wird Wasser zugesetzt, erniedrigt es sich. Ein geschickter, mit der 53¢

gentigend vertrauter Filscher kann nun aber Magermilch und Wasser zugleich zufiigen Uﬂl_
szwar in ecinem Verhiiltnis, dass das spezifische Gewicht normal erscheint. Bei solchen DOPPef
filschungen geniigt also das Lactodensimeter allein nicht mehr. Um solchen Milchfilschern
die Spur zu kommen, miissen noch andere, weit kompliziertere Untersuche vorgenommen WF:{”
den. Eine davon ist die Fettbestimmung der Milch nach Dr. Gerber. Diese Gerber’sche {'\Cl-
butyrometrie, d.h. Siurebuttermessung, beruht im Prinzip auf der Losung des Kisestoffes o
der Milch durch Zusatz von Schwefelsiure, Klirung des Milchfettes durch Zusatz von Am)’r
alkohol, Abscheidung des Milchfettes durch Zentrifugieren und Ablesen der erhalrenen FE‘eS
siule in Gewichtsprozenten. Zur Aufklirung und Beurteilung von Milchfilschungen bedaf p
noch weiterer Untersuchungen, die aber nur von den, mit dieser Sache vollstindig yertrau®
Fachleuten ausgefiihrt werden kénnen.

. . . 5 . 5 né
Die Hygiene unserer frischen Milch, dem weitaus wertvollsten aller unserer landeseig®”
Nahrungsmittel, steht je linger je mehr im Vordergrund des allgemein 8ffentlichen Inter¢
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Und das ist recht so. Unsere frische Milch soll unverfilscht und in hygienisch absolut einwand-
eler Form tagtiglich uns zur freien Verfiigung stechen. Unser ganzes Volk muss sich aber unbe-
“Ingt wieder viel mehr bewusst werden, dass unsere frische Milch tatsichlich und nachweisbar das
Weitays wertvollste aller unserer landeseigenen Nabrungsmittel ist. Unsere frische Milch ist ein
Vahres, unverfilschtes Naturprodukt und steht uns gliicklicherweise in mehr als nur ausreichen-
“°r Menge ragtiglich zur Verfiigung und das zu einem Preise, der in keinem Verhilenis steht
Slum Cigcntlichcn Werte. Unsere frische Milch hat nachweisbar 'soviele'iiuss‘crst' Wert‘vollc Be-
Wndeeile zum Knochenaufbau und Blutstoffwechsel, hochwertiges Milcheiweiss, eine ganze
Nzah] |ebensnotwendiger Vitamine, Fett in feinst verteilter Form von grosster Sittigungskraft
Eir:,d ;?chstcm Encrgiegehalt, dass ein ?ekanptcr amerikanischcr.Ern%ih.rungsforscher vorschlidgt,
inftel des Haushaltgeldes nur fiir Milch auszugeben. Leider will das unser Volk nicht
;m;h" wahr haben und allcir.l nur darum geht unser Mil'chkonsum 50 sehr zuriick. «Mehr Milch' dem
ing fmanns» darf darum nlch'g nur ein Schlagwort sein und blculbc‘n, sondern uns a.lle begeistert
s ruberu}ugt ermuntern, wieder mehr frische Milch zum tiglichen unentbehrlichen Volks-
ungsmittel werden zu lassen.

mi‘:rrcllen m'dchtc"ich Wied‘erum Vor.allel} jenen, oft im Ha.usicrlmndel vertricbenen If}stl‘uﬂmﬂtc’n,
el enen es npghch sein §oll, Milchfilschungen gleich in Pro:zcnt.en ablcs‘cn zu komll.cn. quu
2Oft auch die immer wieder auftauchende Behauptung, mit einer Stricknadel kénne eine
I‘eélcthF‘Jllschung festgestellt werden. Das alles fihrt nur zu unber?chtigtcm \Afhf:rdach't und zu
el unmlqger'lehmen“ Ehrverlcczungvs- pnd Schadgncrsatzklagep. Vlel_ besser f}lhl‘t ein Besuch
. °F vorbildlich gefiihrten Molkerei, eines Landwirtschaftsbetriebes, einer amtlichen Nahrungs-

myp . . .. : :
.te}luﬂtersuchungsanstalt zum unbedingt notwendigen besseren Verstindnis unserer frischen
lich

Verpﬂeg’ung bei Angriffen, Verteidigung und Rickzug

Sei Angrige
E-
Pl auf die Gestaltung des Speiseplanes

?neif U_I}d ‘Kampf.i?'bungen gehdren zu -den héchstc_n Leistungen, die _ﬁberhaupt bekann't sind.
SD]datCStan-dlger grosster “Au'fmerksamkelt und Bereitschaft W‘erden. Wa'hrend kur.zer Ze1.t vom
fese g die mtlxmml moghchcn Anstrcngun.gcn‘ verlange (‘hxploswl‘elsrung). Dle“Errvcwhung
g lC_les _W”fi durch eine scbr hoh? Em-/msszufuuhr (bls 160 g 1m Tig) begiinstigt. Da
lich belle 61we1ssre1chen"NahrungsmlFtel wie F!Imsch, Kise, Hulscn.f'rijchtc, d:e' Verdauux'lg c‘rhcb-
g _?Sten, und da ‘fur Intensiv- in noch starke'rcm Masse als fur Dauerleistungen die Forde-
e i‘ t, dass der Korper keine V_erdauungsax.‘belt' erfullep darf, V.s.fell sonst das Erreichen der
e Anstrengung ausgeschlossen ist, muss die eiweissreiche Ernahrung in .dcn_ Tagen ode?r
thm iCn vor dem Kampfe durchgefithrt werden. Der Sf)ldat erhilt so eine Eiweissreserve, die
Dep o 8egebenen Zeitpunke zur Verfiigung steht, und die nachher wieder erginzt werden muss.
“Nwerpunkr liegt somit in der gehdrigen ernihrungsmissigen Vorbereitung. Im {ibrigen gel-

ten
'¢ gleichen Regeln wie fiir die Dauerleistung, die oft mit der Intensivleistung verbunden ist.

4b
8abe o, Verpflegung

Angr.; dem Angriff vorangehenden Nacht muss die Mannschaft mit der Brotportion fiir den
i . ks
S fSt?lg inkl. Friihstiick des folgenden Tages versehen werden.

€rhi . . - . - 3 5
trig, hilt hiezu die Kiseportion, sowie eine Feldflasche voll Tee oder Kaffee. Ausserdem
o er Mann die Taschennotportion auf sich (Abgabe ciner Zwischenverpflegung in kalter

S Mittagessen gedacht!).

ebirp . ; - . . .
Vor birge und im Sommer, wenn die Tage lang sind, kann auch die gekochte Fleischportion
.. de . ? . o i
Stiig, " Angriff auf den Mann gegeben werden. Vor Tagesanbruch wird ein kriftiges Frith-
Verabfolgr.

I‘rna
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