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Mengen abgetragen und verliert sich im Meer. Drei
Viertel des Zululandes sind von der Erosion ange-
eriffen; diese vernichtet den Humus, senkt den
Wasserspiegel und lidsst die Quellen versiegen. Im
19. Jahrhundert zogen die Buren mit ihren Herden
auf der Suche nach Weideland immer weiter nach
Norden. Intensive Viehzucht zerstorte die Pflan-
zendecke in ausgedehnten Gebieten. Gleichzeitig
ersetzte bei den Eingeborenen eine ausbeuterische
Bodenbearbeitung die fritheren Ackerbautraditio-
nen, die dem Boden eine geniigende Bepflanzung
sicherten. Heute bedroht die Trockenheit immer
wieder die Siidafrikanische Union. 1949 gingen
45000 Stiick Vieh zugrunde, und 700 000 Einge-
borene litten Hungersnot. Die Regierung war ge-
zwungen, rasche Massnahmen zu ergreifen.

In Uganda sind nur noch Ueberreste der friihe-
ren Pflanzenwelt vorhanden. Im Norden von
Kenya ist die Wiiste wegen des Uebermasses an
Vieh und Bebauung um 10 km fortgeschritten. Da
an der Goldkiiste der Urwald durch Pflanzungen
von Kakaobidumen ersetzt wurde, fand auch dort
eine Austrocknung des Bodens statt.

In Aequatorialafrika bilden sich mitten im Ur-
wald kleine Sandwiisten. Denn entgegen der allge-
meinen Ansicht entsteht der einmal abgeholzte
Urwald nicht wieder von selbst. Man kann sich jetzt
vorstellen, wie bewaldet und griin frither einmal
die Sahara gewesen sein muss, bevor sie zum Inbe-
griff einer Wiiste wurde. Auch intensive Baumwoll-
anpflanzung kann die fruchtbare Erde zerstoren.
Es musste ein Programm aufgestellt werden, um
die Baumwollpflanzungen teilweise in Oelbaum-

pflanzungen umzuwandeln, eine Art der Pflanzung,
die den Boden besser schiitzt.

Die Regierungen der europiischen Mutterlin-
der haben dieser Lage Rechnung getragen. Sie
haben, zuniichst jede in ihren eigenen Kolonien,
gekdmpft, indem sie die verschiedenen Bedingun-
gen eines jeden Gebietes erforschten und Gesamt-
pline entwarfen. Die eingeborene Bevilkerung
muss beraten, ja sogar gezwungen werden, verniinf-
tige Ackerbaumethoden anzuwenden; das grossan-
gelegte Abholzen muss vermieden, die Urbarma-
chung kontrolliert und die Anpflanzung mit Brach-
legung abgewechselt werden.

Doch haben die verschiedenen Regierungen die
Notwendigkeit eingesehen, die FErgebnisse ihrer
Feststellungen auszutauschen. Im November 1948
fand in Goma am Kiwusee in Belgisch Kongo die
erste Konferenz zur Bekdmpfung der Erosion statt.
Es wurde beschlossen, einen interafrikanischen
Dienst zu schaffen. Im November 1949 berief das
britische «Colonial office» in Jos — Nigeria — eine
Konferenz iiber die «Erhaltung und Behandlung
des Bodens» zusammen. Diese Frage wird iibrigens
auf dem Programm simtlicher Konferenzen stehen,
die unter den an Afrika interessierten Michten
stattfinden. Diese haben erkannt, dass die Ernih-
rung der afrikanischen Bevolkerung in Frage ge-
stellt ist, wenn die bisher vereinzelten Anstrengun-
gen nicht vereinigt werden, um mit allen heute der
modernen Wissenschaft und Technik zur Verfiigung
stehenden Mitteln dem schweren Problem der Ero-
sion zu begegnen.

Uebertragung von Krankheitskeimen

durch Milch und Milchprodukte

VON PROF.

n der letzten Zeit wurde im Zusammenhang mit

dem Tuberkulosegesetz und dem Auftreten von
Scharlachepidemien in Aarau und Basel in der
Oeffentlichkeit die Frage lebhaft erdrtert, ob und
unter welchen Umstidnden Krankheitserreger durch
den Konsum von Milch und Milchprodukten auf
den Menschen iibertragen werden konnen. Ferner
haben neuere Erkenntnisse auf dem Gebiete der
Milchhygiene und namentlich die Bekanntgabe von
Untersuchungsresultaten iiber das Vorkemmen von
Rindertuberkelbakterien beim Menschen diesem
Problem aktuelle Bedeutung verschafft.

Die Tatsache, dass die Moglichkeit einer Infek-
tion von Milch und Milchprodukten mit Krank-
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heitskeimen besteht, hat nun bei vielen Konsumen-
ten Beunruhigung verursacht und teilweise zu
Schlussfolgerungen gefiihrt, die sachlich unbegriin-
det sind. So erhoben sich gelegentlich Stimmen,
die unter Hinweis auf diese Uebertragungsmoglich-
keit vor dem Konsum von Milch und Milchpro-
dukten ganz allgemein warnten. Von anderer Seite
wurde der schweizerischen Landwirtschaft eine ge-
wisse Nachlissigkeit in der Bekdmpfung der Tier-
seuchen, speziell der Rindertuberkulose, vorgewor-
fen unter Hinweis auf die in den skandinavischen
Lindern heute sehr weit fortgeschrittene Be-
kdmpfung dieser Seuche.

Es diirfte deshalb angebracht sein, auf einige
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milchhygienische Erkenntnisse hinzuweisen, die
zur Kldrung der heute etwas verworrenen Situation
beitragen kénnen und vom wissenschaftlichen und
fachlichen Standpunkt aus besonders zu beachten
sind.

1. Darf Milch ohne vorherige Erhitzung konsumiert
werden?

Es gibt kein Land, das in der Lage wire, eine
Milch auf den Markt zu bringen, die ohne Beden-
ken roh konsumiert werden darf! Solche Milch
kann hochstens in relativ bescheidenen Mengen
aus einzelnen speziell iiberwachten Bestinden als
sogenannte Vorzugs-, Kinder- oder Spezialmilch
geliefert werden. Bei der allgemeinen Konsum-

milchversorgung besteht immer die Moglichkeit,
dass Krankheitskeime in die Milch gelangen, sich
darin unter Umstdnden sogar stark vermehren und
damit zu Krankheitsiibertragungen Anlass geben
kénnen. Auch wenn wir in unserem Lande die bei-
den milchhygienisch wichtigsten Tierseuchen, ndm-
lich die Rindertuberkulose und den Rinderabortus
Bang getilgt haben werden, so sind wir so wenig

‘als andere Linder in der Lage, den Rohmilchkon-

sum empfehlen zu kénnen. So wird z. B. auch in
Norwegen, trotz der Tilgung dieser beiden Tier-
seuchen in den Milchviehbestinden, der Konsum
roher Milch grundsitzlich abgelehnt und pasteuri-
sierte Milch an die Konsumenten geliefert. Warum
ist dies so?

Wir diirfen nicht ausser acht lassen, dass noch
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andere Krankheitskeime, die nicht vom Milchtier,
sondern von infizierten Menschen stammen (wie
z.B. der Erreger des Scharlach), in die Milch —
wie iibrigens auch in andere Lebensmittel — ge-
langen konnen. Die Milch ist in dieser Hinsicht
ein Sonderfall, da sie nicht nur fiir den Menschen,
sondern auch fiir diese kleinen Lebewesen, die Bak-
terien, ein vorziigliches Nahrmittel ist. Verschie-
dene Erreger menschlicher Infektionskrankheiten
kénnen sich deshalb in der Nihrflissigkeit Milch
sehr rasch vermehren.

Epidemien beim Menschen, die sich durch die
Vermehrung von Krankheitserregern in der Milch
ausgebreitet haben, wurden schon verschiedentlich
im Auslande festgestellt. In der Schweiz ist erst-
mals im Jahre 1949 eine Scharlachepidemie in
Aarau festgestellt worden, die zweifellos durch infi-
zierte Milch entstanden ist. Man darf also fiiglich
behaupten, dass solche Milchepidemien in unserem
Lande sehr selten Die Wahrscheinlichkeit
ihres Entstehens wiirde jedoch sofort grosser wer-

sind.

den, wenn der Rohmilchkonsum auch bei uns ver-
mehrt aufkommen sollte.

Selbstverstindlich braucht der Konsum
Rohmilch nicht unbedingt zu einer Krankheits-
tibertragung zu fithren, denn Krankheitskeime

von

kommen auch in der unerhitzten Milch nur in
relativ seltenen Fillen vor. Es gibt zweifellos zahl-
reiche Personen, die seit Jahren die Gewohnheit
haben, rohe Milch zu trinken, ohne sich dadurch
eine Krankheit zugezogen zu haben. Es geniigt je-
doch allein die Tatsache, dass solche Krankheits-
iibertragungen vorkommen kénnen, um vom Roh-
milchkonsum abzuraten.
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2. Wie weit ist die Bekimpfung der milch-
hygienisch wichtigen Tierseuchen in der Schuweiz

fortgeschritten?

Es wiire ein verhidngnisvoller Trugschluss, wenn
man annehmen wiirde, dass die Verhiitung des
Rohmilchkonsums die Bekimpfung der Rinder-
tuberkulose und des Abortus Bang aus milch-
hygienischen Griinden nicht notwendig mache. Ab-
gesehen davon, dass diese beiden Tierseuchen sehr
grosse wirtschaftliche Verluste in der Milchvieh-
haltung verursachen, beeintrichtigen sie nicht nur
durch die Infektion mit Tuberkelbakterien und
Bangbazillen, sondern auch durch andere Einfliisse
die Qualitat der Milch. Ferner sind auch Luft- und
Kontaktinfektionen des Stallpersonals mit Bang-
bazillen und Tuberkelbakterien nicht so selten.

Die schweizerische Land- und Milchwirtschaft
hat sich deshalb in den letzten Jahren in engster
Verbindung und auf Veranlassung der zustindigen
Veterindrbehorden zu einer Intensivierung der Be-
kimpfung der Rindertuberkulose auch in den
Milchwirtschaftsgebieten entschlossen, nachdem es
bereits gelungen ist, einen grossen Teil des Auf-
zuchtgebietes von dieser Seuche praktisch zu be-
freien. Die Tilgung der Rindertuberkulose in den
Aufzuchtgebieten ist eine sehr wesentliche Voraus-
die

Flachland, weil sie die Beschaffung von tuberku-

setzung fir Bekdampfungsmassnahmen im
losefreien Tieren an Stelle der ausgemerzten infi-
zierten Kithe moglich macht.

Bei diesem Anlass darf auch erwihnt werden,
dass wohl einzelne Linder in der Bekimpfung der

Rindertuberkulose im Vergleich zur Schweiz weiter



fortgeschritten sind, dass aber anderseits in unseren
Milchviehstillen die Futerkrankheiten dank eines
gut organisierten Stallinspektionswesens und stren-
ger Milchlieferungsvorschriften viel seltener an-
zutreffen sind.

Auch in der Bekdmpfung des Abortus Bang
wurden in den letzten Jahren erhebliche Fort-
schritte dank einer wirksamen Schutzimpfung er-
zielt, so dass in dieser Beziehung in unserem Land
eher bessere Voraussetzungen als in den umliegen-
den Lindern bestehen.

3. Kann sich der Konsument gegen eine Krankheits-
iibertragung durch die Milch selbst schiitzen?

Das im schweizerischen Haushalt iibliche Auf-
kochen der Milch ist ein absolut sicherer Schutz
gegen eine Infektion mit allféllig in der Milch vor-
handenen Krankheitskeimen. Leider verursacht je-
doch dieses Aufkochen gewisse Veridnderungen der
Milch, die vom Konsumenten oft als unangenehm
empfunden werden, wie z. B. die Hautbildung, den
Kochgeschmack usw. Ferner wird angenommen,
dass gewisse Eiweissbestandteile, der Gehalt der
Milch an Vitaminen und die Resorbierbarkeit des
Kalkes nachteilig beeinflusst werden.

Diese Nachteile konnen jedoch dadurch ver-
mieden werden, dass man die Milch nicht aufkocht,
sondern pasteurisiert. Was heisst das? Bei der
Pasteurisation wird die Milch nicht auf Siede-
temperatur gebracht, sondern nur auf Tempera-
turen, welche, wie zahlreiche Versuche eindeutig
gezeigt haben, zur Abtdtung von Krankheitskei-
men geniigen, ohne dass dabei die Eigenschaften
der Rohmilch erkennbar verindert werden. Es ist
ohne spezielle Untersuchungsmethoden unméglich,
eine pasteurisierte von einer rohen Milch zu unter-
scheiden. In den meisten Lindern werden folgende
Erhitzungsgrade und -zeiten fiir die Pasteurisation
der Milch oder des Rahmes vorgeschrieben:

a) Erhitzung auf 63 ° C wihrend 30 Minuten
(Dauerpasteurisation) ;

b) Erhitzung auf 75 ° C wihrend 15 Sekunden
(Hochpasteurisation) ;

c) Erhitzung auf 85 ° C momentan
(Momentanpasteurisation).

Die Milchpasteurisation wird in vielen Lindern
nicht nur vorgenommen, um allféllig vorhandene
Krankheitskeime abzutdéten, sondern auch — und
dies ist meist der Hauptgrund — um die Haltbar-
keit der Milch zu verbessern. Dieser letztere Grund
darf bei uns nicht Anlass zu einer allgemeinen
Milchpasteurisation geben, da wir damit in unseren
Bestrebungen zur Verbesserung der Milchqualitit

einen Riickschritt erzielen wiirden. Unter unseren
Milchversorgungsverhiltnissen und bei Anwendung
der Milchlieferungsvorschriften, wie sie im neu
revidierten «Schweizerischen Milchlieferungsregu-
lativ> niedergelegt sind, muss es gelingen, eine
geniigend haltbare Rohmilch in den Verkehr zu
bringen. Die Pasteurisation der Konsummilch
sollte also in der Schweiz grundsitzlich nur vor-
genommen werden, um allfillig vorhandene Krank-
heitskeime abzutdten, und nicht, um eine fehler-
hafte Gewinnung und Behandlung der Milch nach-
triglich korrigieren zu wollen.

In unseren grosseren Konsumzentren kann sich
jedermann solche pasteurisierte Milch aus den Mol-
kereien beschaffen. Diese Milch muss jedoch nach
der Erhitzung in sterilisierte Flaschen abgefiillt
werden, um eine Infektion nach der stattgehabten
Erhitzung zu verhiiten. Die Zustellung von trink-
fertiger Milch in offenen Milchkannen wird aus
gewichtigen milchhygienischen Griinden grundsitz-
lich abgelehnt. Leider verursacht jedoch weniger
die Pasteurisation als solche, als vielmehr die Ab-
fiillung und Zustellung der Milch in Flaschen eine
erhebliche Verteuerung, so dass zur Zeit nicht dar-
an gedacht werden kann, diese Art der Konsum-
milchversorgung in unseren Stiddten allgemein ein-
zufithren oder sogar vorzuschreiben. Es wire zu
befiirchten, dass der Bezug von Milch wegen dieser
Preiserhohung wesentlich zuriickgehen wiirde. Wir
miissen uns deshalb vorldufig darauf beschrinken,
speziell dort, wo die Milch zum direkten Konsum
gelangt, also vorher nicht mehr erhitzt werden
kann (Badeanstalten, Sportanlisse, Ausstellungen,
Bureaux und Arbeitsplitze), pasteurisierte Fla-
schenmilch abzugeben.

Wird die Milch in den Haushalt geliefert, so ist
auch heute noch die einfachste, billigste und zu-
dem sicherste Massnahme die Erhitzung in der
Kiiche. Diese Erhitzung braucht nun aber nicht
unbedingt ein Aufkochen zu sein, sondern kann
auch entsprechend den Pasteurisationsvorschriften
geschehen. Die Milch kann entweder in der Pfanne
erhitzt werden, bis sie deutliche Blasen und die
erste Dampfbildung zeigt, oder es wird unter Um-
rithren mit einem Thermometer die Erhitzung auf
mindestens 75° C kontrolliert. Sobald die Milch
diese Temperatur erreicht hat, muss sie sofort
durch Einstellen in kaltes Wasser und unter Um-
rithren gut gekiihlt werden. Besonders die unter
Umriihren und Temperaturkontrolle (75° C) er-
hitzte und sofort abgekiihlte Milch wird sich im
Geschmack kaum von der Rohmilch unterscheiden
lassen. Es werden neuerdings auch Milchpfannen
auf den Markt gebracht, die eine doppelte, mit
Wasser gefiillte Wand besitzen und bei denen
durch ein Pfeifensignal die gewiinschte Erhitzung
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angezeigt wird. Durch diese Pfannen wird eine
Ueberhitzung an der Wand verhiitet und damit die
Pasteurisation besonders schonend durchgefiihrt.

Wird diese Milchpasteurisation moglichst bald
nach der Zustellung der Milch in der Kiiche vor-
genommen, so erhilt man nicht nur ein besonders
im Sommer sehr bekémmliches und erfrischendes
Getrdnk, sondern auch eine gut haltbare Milch,
die sich je nach spiiterem Bedarf entweder durch
nochmaliges Erhitzen heiss konsumieren ldsst, oder
die als Zusatz zu Tee, Kaffee, Friichten oder fiir
die Bereitung von Milchspeisen dienen kann.
Selbstverstindlich diirfen wir die Rohmilch auch
nicht entrahmen und den nicht erhitzten Rahm
z.B. als Zusatz zum «Birchermiiesli» verwenden.

Fiir einen grosseren Verbrauch in Gaststitten
wurden kleinere kon-
struiert, die eine Erhitzung von mehreren Litern
Milch gestatten. Diese Pasteurisation der Milch in
der Kiiche wird heute auch in den Vereinigten
Staaten durch sehr instruktive Prospekte iiberall
dort empfohlen, wo eine Versorgung mit pasteuri-
sierter Flaschenmilch nicht méglich ist.

Pasteurisationsapparate

4. Ist eine Krankheitsiibertragung auch durch
Milchprodukte moglich?

In unseren schweizerischen Hartkisesorten,
dem Emmentaler-, Greyerzer- und dem Bergkise
vom Typus Sbrinz, werden allféllig vorhandene
Krankheitskeime wihrend der Kisereifung ab-
getdtet. Diesbeziiglich liegen Versuche der Eid-
genossischen milchwirtschaftlichen und bakteriolo-
gischen Versuchsanstalt Liebefeld vor. Ferner wer-
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den die von den Molkereien hergestellten Milch-
produkte, wie Schlagrahm, Quarg, Joghurt, Milch-
getrinke usw., aus pasteurisierter Milch hergestellt.
Auch fiir die von unseren Butterzentralen fabri-
zierte Markenbutter «Floralp» wird der Butte-
rungsrahm vorher pasteurisiert.

Dagegen besteht noch eine gewisse Liicke in
unseren milchhygienischen Bestrebungen bei der
Kisereibutter, die in der Regel aus nicht pasteuri-
siertem Rahm hergestellt wird. Es sind jedoch be-
reits Bestrebungen im Gange, um auch in den Kise-
reien den Butterungsrahm zu pasteurisieren. In
verschiedenen Betrieben wird dies bereits heute be-
folgt, und es ist zu erwarten, dass diese Massnahme
fiir die Herstellung von Tafelbutter ganz allgemein
eingefiihrt werden kann.

In mehreren Weichkidsereien wird heute die
Milch vor der Verarbeitung pasteurisiert. Die
Pasteurisation der Milch fiir die Herstellung von
Weichkise ist praktisch durchaus moglich, und es
darf erwartet werden, dass immer mehr Weichkése-
reien dazu iibergehen werden.

Zusammenfassend darf gesagt werden, dass
durch die Erhitzung der Milch im Haushalt, die
Zustellung von pasteurisierter Flaschenmilch iiber-
all dort, wo trinkfertige Milch verlangt wird, durch
die Pasteurisation von Rahm und Milch fiir Butter
und Weichkisesorten sowie andere Milchprodukte
und schliesslich durch die natiirliche Keimabtotung
in unseren langreifenden Hartkésesorten der
schweizerische Konsument weitgehend vor einer
Krankheitsiibertragung durch Milch und Milch-
produkte geschiitzt werden kann.

-
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