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Die Verwendung von Trockenmilch in Militarkiichen
Von Hptm. Qm. Scherrer Hans

Die Beschaffung von Frischmilch bereitet den Truppen sehr oft Schwierig-
keiten, speziell wenn es notwendig ist, Milch bei schlechten Wegverhiltnissen in
abgelegene Gebrigsgegenden zu schaffen. Neben dem Transportproblem bestehen
Gefahren fir die Frischmilch, denen nicht immer mit Erfolg begegnet werden
kann. Bei warmen Temperaturen kommt es oOfters vor, dass die Milch mangels
Kuhlmoglichkeiten in kurzer Zeit sauer wird. Auch wenn es notwendig ist, Frisch-
milch aut Basttieren nachzuschieben, so ist auch bei giinstigen klimatischen Ver-
hiltnissen die Moglichkeit gross, dass die Milch zufolge Ausbutterung unverwend-
bar wird. Und tritt einmal unerwarteter grosserer Milchbedarf ein, so muss auf
alle Fiille eine haltbare Milchreserve verfiighar sein.

Im Aktivdienst 1939/40 habe ich wihrend lingerer Zeit Versuche mit
Trockenmilch bei einem Geb. Gz. Rgt. unternommen. Meine Erfahrungen mit
pasteurisierter Trockenmilch (260, Fettgehalt)
sind in allen Teilen sehr befriedigend ausgefallen, Ich méchte daher einiges
Wissenswertes {iber die Fabrikation und Verwendung von Trockenmilch verdffent-

lichen.

Im allgemeinen ist es wenigen Fourieren und Kiichenchefs bekannt, dass es
heute einwandfreie Trockenmilch gibt, welche bei Wiedervertflissigung in kaltem
oder lauwarmem Wasser, d.h.

1 Teil Trockenmilch und 7 Teile Wasser

und nach kurzem ,,Zichenlassen™ alle wesentlichen Eigenschaften der gewohnlichen
Frischmilch besitzt. Die frither hergestellte Trockenmilch war zahlreichen Ver-
brauchern wenig sympathisch. Sie hatte oft einen leicht feststellbaren Koch-
geschmack, weil frither bei der Milchtrocknung meistens mit sehr hohen
Temperaturen gearbeitet wurde. Mittels neu erfundener Apparate konnte dieser
Nachteil iiberwunden werden. Die besten Trockenmilchmarken weisen keinen Koch-
geschmack mehr auf. Frither durfte man beim butterfetthaltigen Milchpulver nur
mit einer relativ kurzen Lagerfihigkeit rechnen. Das Produkt wurde rasch talgig
und spiter auch ranzig. Die neuesten Forschungen iiber die Eigenschaften des
Butterfettes haben sowohl bei der Butter- wie auch bei der Vollmilchpulver-
Fabrikation zur ginzlichen Eliminierung kupferner oder eiserner Apparate und
Leitungen gefithrt. Damit konnte die Lagerfihigkeit des butterfetthaltigen Milch-
pulvers gegeniiber frither um das Mehrfache verlingert werden.
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