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Milchkontrolle
Eo«r. AoH? Otto, Sf<zä/£. Le^<??75wi^c/ex/7crfc Zwr/cA

^Ich, ihre Gewinnung, Verarbeitung und vor allem ihr Preis ist als «politischer Saft» leider

^ eigentlichen Tagesgespräch geworden. Das führt stets zu allerhand Fragen und Klagen.
^nn auch manches an eingegangener Kritik berechtigt, möglicherweise etwas übertrieben sein

£ag> Fehler im täglichen Umgang mit Milch lassen sicli nie ganz vermeiden. Solche Fehler
"ren dann ganz zwangsläufig zu mehr und weniger berechtigten Klagen. Sie zu beheben, ist

Misere Pflicht. Tatsache ist und bleibt, unsere /mcAe A/i/cA A? immer weitaus weri-
®pWife «//er wrcserer /«Wese/gereen /V«/>r«ttgsmiffe/. Dank und Anerkennung gebührt allen jenen,

sich unermüdlich und trotz aller Widerwärtigkeiten tagtäglich für unsere frische Milch
opfern. Um so unverständlicher ist es, dass ein Grossteil unserer Bevölkerung gleichgültig, ver-
?^rnt oder gar verbittert auf den weiteren Konsum frischer Milch verzichtet. Dabei ist doch

er Ersatz viel teurer und bietet ganz bestimmt niemals jenen Nährwert, den unsere frische
von Natur aus in sich birgt.

tj
^genügende Haltbarkeit der Milch, über die ganz besonders während der warmen Witterung

tut allem Recht geklagt wird, ergibt sich, weil bei der Gewinnung, Aufbewahrung, beim
^nsport und beim Verkauf unserer frischen Milch nicht immer die unbedingt notwendige

k ^mögliche Sorgfalt und Reinlichkeit eingehalten wird. Milch, die am Abend vom Landwirt
nur im Wasserbassin gekühlt, im Magazin, vor oder gar in der Küche die ganze Nacht

Kl ^ S^lassen wird, zeigt am anderen Morgen wohl eine erhebliche Rahmschicht. Zahlreiche
"gen beweisen aber, dass diese frische Milch oft eine nur ganz geringe Haltbarkeit zeigt und

^ehrlicherweise gerade dann sich scheidet, wenn sie zum Frühstück aufgetischt werden sollte,
lösche Milch einer neuzeitlich eingerichteten, vorzüglich geführten Molkerei, tiefgekühlt und
g^^genisiert, fachgemäss vor Licht und Wärme geschützt, zeigt keine wesentliche Rahmschicht,

sich aber beim Kochen haltbar. Durch das Homogenisieren werden die in der frischen

hi j befindlichen Milchfettkügelchen homogen, d. h. gleich gemacht. Das verzögert oder ver-
r ein Aufrahmen der frischen Milch, was die Haltbarkeit erhöht und gewährt. Solche

P^tt ^üch ^t aber 50 /eUmcA wie jene, die nicht tiefgekühlt augenscheinlich mehr

dej P^hält. Leider zweifeln viele Milchbezüger an dieser Tatsache. Nach den Bestimmungen
^^'bgenössischen Verordnung über den Verkehr mit Lebensmitteln mt/ss A///c/z ges»«r/ nnJ

^
^jKez sein und darf auch in bakteriologisch-hygienischer Hinsicht keine Mängel aufweisen.

ist namentlich zu betrachten und oom Vcr/te/tr u;«szHScb/iesscn.'
Milch,

Milch,
Milch

Milch,

die in Geruch, Geschmack, Farbe oder sonstiger Beschaffenheit abnorm ist,
die deutlich nachweisbare Mengen Schmutz enthält,

von Kühen, die nur noch einmal im Tag gemolken werden,

^ ^

von Kühen, die an Eutertuberkulose leiden oder an Euterentzündung und dgl. erkrankt sind,
von Kühen, die mit Arzneimitteln behandelt werden, die in die Milch übergehen,

ig sich bei der Abgabe von der Molkerei an den Detailhandel bei der Methylenblauprobe
Sty^'^'Ser als vier Stunden und bei der Abgabe an den Konsumenten in weniger als drei
Sm entfärbt. (Gesunde Milch zeigt eine Reduktase, d. h. Entfärbungszeit von mehr als sechs

^en.)

fen °der Kolostrummilch, d. h. Milclp, die acht bis zehn Tage nach dem Kalben oder Verwer-
Tonnen wird.
G jSeM mW herecAhgf «W cerp//ic/;i'et, Tiere, i/oen yk/z/c/z /'« </<?» VerEtAr

Pets ' wird, ihre Besorgung sowie die Gewinnung der Milch amtlich überwachen zu lassen,

nr;*' ^ an einer ansteckenden Krankheit leiden, dürfen weder Milch gewinnen noch

ttinj
Mn oder verarbeiten. Gründliches Reinhalten der Milchtiere, der Ställe, die jedes Jahr

Zweimal geweisselt werden sollten, ist eigentlich ganz selbstverständlich, selbst dann,
^Klk ^ heute einfach noch nicht durchwegs richtig verstanden werden will. Vor jedem
der die Euter gründlich zu reinigen, wenn nötig zu waschen. Nach jeder Kuh hat sich

l *er seine Hände zu waschen. Ganz besonders sind Milchgefässe stets in gutem Zustande
nach jedem Gebrauch sofort mindest mit kaltem Wasser auszuspülen. Milchgefässe,
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als Eigentum einer Molkerei bezeichnet, dürfen nach Art. 56, Absatz 3, der eidgenössisch^
Lebensmittelverordnung zu Zwecke» verwendet werden. Es bleibt also auch
Militärküche ausdrücklich verboten, Milchgefässe zur Aufbewahrung oder zum Transport vofl

Suppe, Tee, Kaffee, Kartoffeln, Schweinefutter und dgl. zu verwenden. Die Vorschriften übe'

den Verpflegungsdienst I — Truppenhaushalt — erwähnen dieses Verbot in Art. 148. Trotzde^
werden Milchtransportkannen stets wieder unerlaubterweise für andere Zwecke verwendet m''
dem Hinweis, es fehle an Geschirr.

A/i/c/?ge/tf'sse 5o//e« Läppe« nur mit einer Bürste gereinigt werden. Zuerst gut ausspülen fli*

kaltem Wasser, tüchtiges Ausbürsten mit heissem Wasser, dem eines der bekannten speziell®**

Reinigungsmittel beigegeben wurde und Nachspülen mit genügend heissem Wasser.

Abtropfen lassen und ä«s£rocL«e« «?/£ eiwem Läppe«. So gereinigte Milchgefässe sind ^
luftigem, staub- und geruchfreiem Orte zum Trocknen umgestülpt aufzustellen. Milch ist vo*"

jeder Entnahme gründlich und vollständig ä#/z«r«/?re« und nicht nur oberflächlich um^
rühren. Einreden, der Fettgehalt sei durch das Ausmessen vermindert worden, gelten nicht ufl

schützen keineswegs vor Beanstandungen. Milch ist allerhand Verfälschungen, Abrahmung®"'
Wässerungen leicht zugänglich, denn das muss nicht erst gelernt werden. Dass eine strenge ****

jliehe Milchkontrolle nicht ganz umsonst ist, beweisen die Jahresberichte unserer Kantons- u"
Stadtchemiker mehr als genug. Was es oft an Mühen erfordert bis Milchfälscher dem Gericht
überwiesen werden können, weiss nur, wer sich seit Jahren damit beschäftigt.

Was soll nun ein Fourier tun, wenn er berechtigten Verdacht hat gewässerte, abgerahmte od®*"

sonstwie nachteilig veränderte Milch erhalten zu haben? Milch, die nur geringe Haltbarkeit od®'

einen sauren, bitteren oder gar fadenziehenden Rahm zeigt? Er meldet unverzüglich den -genau®

Sachverhalt und selbst festgestellte Werte der örtlichen Gesundheitsbehörde oder dem zuständig^
Kantons- oder Stadtchemiker. Wichtig ist vor allem, dass womöglich niemand von einem solch®**

Verdacht oder einer erfolgten Anzeige erfährt, bevor die Amtsstelle die Erhebungen aufgen^***

men hat, was oft genug nicht sofort geschehen kann.

Auf verschiedene Anfragen, ob es einfache, zuverlässige Mittel zur Milchkontrolle gebe, sol^'

zwei Methoden näher beschrieben werden. Bei einer Milchuntersuchung handelt es sich

allem und meistens um eine Prüfung der Milch auf Aussehen, Geruch, Geschma ck, Sauberk^''
Haltbarkeit, spezifisches Gewicht, Fettgehalt. Grundlage einer jeden Milchuntersuchung ist e'?®

richtige Probenahme, womöglich durch die amtliche Kontrollstelle. Es genügt nicht nur, ®

oberflächliches Umrühren, sondern nur ein gründliches /M/rühren. Die Bestimmung des spez'
sehen Gewichtes geschieht mit dem Lactodensimeter, auch Milchwaage, Senkwaage, Spin*~

Aräometer genannt. Notwendig ist, dass der Glaszylinder, in dem die frische Milch gespW"
werden soll, eine genügende Weite hat, damit die Spindel auch wirklich frei schwimmt-

^

Milch ist vor dem spindein auf 15 "C zu temperieren. Dann stimmt das abgelesene Gewicht
weiteres. Ist die Temperatur höher oder niedriger, muss das abgelesene Gewicht etwas korrig*
werden. Die Korrektur beträgt pro Grad C 0,2 Spindelgrade. Das spezifische Gewicht
Milch ist ziemlich konstant und schwankt zwischen 1,030 bis 1,033 Grad bei 15"C. Das spez'
sehe Gewicht soll nicht früher als drei Stunden nach dem Melken vorgenommen werden.
milch hat ein spezifisch grösseres Gewicht als Vollmilch, weil das spezifisch leichtere MiltW
fehlt. Wird also einer Vollmilch Rahm entzogen oder Magermilch zugesetzt, erhöht sich *

spezifisches Gewicht. Wird Wasser zugesetzt, erniedrigt es sich. Ein geschickter, mit der j
genügend vertrauter Fälscher kann nun aber Magermilch und Wasser zugleich zufügen
zwar in einem Verhältnis, dass das spezifische Gewicht normal erscheint. Bei solchen DopP r

fälschungen genügt also das Lactodensimeter allein nicht mehr. Um solchen Milchfälschern *

die Spur zu kommen, müssen noch andere, weit kompliziertere Untersuche vorgenommen "
den. Eine davon ist die Fettbestimmung der Milch nach Dr. Gerber. Diese Gerber'sehe A®'.^

butyrometrie, d. h. Säurebuttermessung, beruht im Prinzip auf der Lösung des Käsestof»®®

der Milch durch Zusatz von Schwefelsäure, Klärung des Milchfettes durch Zusatz von
alkohol, Abscheidung des Milchfettes durch Zentrifugieren und Ablesen der erhaltenen '®

^

säule in Gewichtsprozenten. Zur Aufklärung und Beurteilung von Milchfälschungen bedar

noch weiterer Untersuchungen, die aber nur von den, mit dieser Sache vollständig vertrat
Fachleuten ausgeführt werden können.

Die Hygiene unserer frischen Milch, dem weitaus wertvollsten aller unserer landeseig®

Nahrungsmittel, steht je länger je mehr im Vordergrund des allgemein öffentlichen Inter®®
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^d das ist recht so. Unsere frische Milch soll unverfälscht und in hygienisch absolut einwand-

^ier Form tagtäglich uns zur freien Verfügung stehen. Unser ganzes Volk muss sich aber unbe-
*ttgt wieder viel mehr bewusst werden, dass unsere frische Milch tatsächlich und nachweisbar das

'"^itaas KvrK'o//«c .t//cr ««serer Zarztfese/gene« A'uhr««gsm/(te/ ist. Unsere frische Milch ist ein

Jahres, unverfälschtes Naturprodukt und steht uns glücklicherweise in mehr als nur ausreichen-
** Menge tagtäglich zur Verfügung und das zu einem Preise, der in keinem Verhältnis steht

eigentlichen Werte. Unsere frische Milch hat nachweisbar soviele äusserst wertvolle Be-

Jandteile zum Knochenaufbau und Blutstoffwechsel, hochwertiges Milcheiweiss, eine ganze
nzahl lebensnotwendiger Vitamine, Fett in feinst verteilter Form von grösster Sättigungskraft

höchstem Energiegehalt, dass ein bekannter amerikanischer Ernährungsforscher vorschlägt,
des //aas/ia/fgeWes ««r //<> d/;7c7; a«sz:/ge/>e«. Leider will das unser Volk nicht

?fhr wahr haben und allein nur darum geht unser Milchkonsum so sehr zurück. «Mehr Milch dem
Ermann» darf darum nicht nur ein Schlagwort sein und bleiben, sondern uns alle begeistert

überzeugt ermuntern, wieder mehr frische Milch zum täglichen unentbehrlichen Volks-
ürungsmittel werden zu lassen.

^rnen möchte ich wiederum vor allen jenen, oft im Hausierhandel vertriebenen Instrumenten,
denen es möglich sein soll, Milchfälschungen gleich in Prozenten ablesen zu können. Dazu

auch die immer wieder auftauchende Behauptung, mit einer Stricknadel könne eine
* chfälschung festgestellt werden. Das alles führt nur zu unberechtigtem Verdacht und zu

unangenehmen Ehrverletzungs- und Schadenersatzklagen. Viel besser führt ein Besuch

vorbildlich geführten Molkerei, eines Landwirtschaftsbetriebes, einer amtlichen Nahrungs-

^
^ Untersuchungsanstalt zum unbedingt notwendigen besseren Verständnis unserer frischen

Verpflegung bei Angriffen, Verteidigung und Rückzug

Angriff
I /"M a«/ Gesta/f««g t/es ipmep/nnes

und Kampfübungen gehören zu den höchsten Leistungen, die überhaupt bekannt sind.

Sq]^ ständiger grösster Aufmerksamkeit und Bereitschaft werden während kurzer Zeit vom

^ die maximal möglichen Anstrengungen verlangt (Explosivleistung). Die Erreichung
wird durch eine sehr hohe Eiweisszufuhr (bis 160 g im Tag) begünstigt. Da

eiweissreichen Nahrungsmittel wie Fletsch, Käse, Hülsenfrüchte, die Verdauung erheb-

Nn
^ '®n> und da für Intensiv- in noch stärkerem Masse als für Dauerleistungen die Forde-

der Körper keine Verdauungsarbeit erfüllen darf, weil sonst das Erreichen der

ty^J^ustrengung ausgeschlossen ist, muss die eiweissreiche Ernährung in den Tagen oder

i^ ^ vor dem Kampfe durchgeführt werden. Der Soldat erhält so eine Eiweissreserve, die

I)gf Segebenen Zeitpunkt zur Verfügung steht, und die nachher wieder ergänzt werden muss.

'ert V erpunkt liegt somit in der gehörigen ernährungsmässigen Vorbereitung. Im übrigen gel-
'e gleichen Regeln wie für die Dauerleistung, die oft mit der Intensivleistung verbunden ist.

H ü
Anp. v Angriff vorangehenden Nacht muss die Mannschaft mit der Brotportion für den

Sie "ikl. Frühstück des folgenden Tages versehen werden.

ttäg^Ut hiezu die Käseportion, sowie eine Feldflasche voll Tee oder Kaffee. Ausserdem
^ Mann die Taschennotportion auf sich (Abgabe einer Zwischenverpflegung in kalter

'iti r ^ Alittagessen gedacht!).

Vorige und im Sommer, wenn die Tage lang sind, kann auch die gekochte Fleischportion
stü,L ^ Angriff auf den Mann gegeben werden. Vor Tagesanbruch wird ein kräftiges Früh-

^rabfolgt.
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