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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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Damit sind die Vorteile der Trockenmilch noch keineswegs erschopft. Die
Zeitverhiltnisse verlangen gebieterisch, dass an Verpackungsmaterial und Trans-
portkosten gespart wird. Die Verknappung von Weissblech zwingt uns zur grosst-
mdoglichen Einsparung von den bisherigen Kondensmilchbiichsen. Und beim gegen-
wiirtigen Mangel an flissigen Brenmstoffen ist es nicht mehr verantwortlich, dass
der tigliche Milchnachschub zu abgelegenen Militdrkiichen durch Motorfahrzeuge
geschieht.

Die nachfolgenden Zahlen beweisen eindringlich, dass bei Verwendung von
Trockenmilch ganz wesentliche Einsparungen von Gebinden und speziell Trans-
portspesen gemacht werden konnen.

400 Liter Frischmilch ergeben ca.100 kg Kondensmilch (ungezuckert),

400 Liter Frischmilch ergeben ca.50 kg Trockenmilch.

Wihrend 100 kg Kondensmilch also noch rund 50 kg Wasser enthalten, so ist bei
50 kg Trockenmilch simtliches Wasser bis auf einen Rest von c. 11/, kg entzogen.

Diese Angaben zeigen deutlich, dass der Verwendung von Trockenmilch im
Militdrhaushalt eine grosse Zukunft offen steht. Es ist deshalb unsere Pflicht,
Unternehmungen die solche Produkte erforschen und herstellen, nach bester
Moglichkeit zu berticksichtigen, damit die grossen und kostspieligen Fabrikations-
anlagen den notwendigen Absatz finden.

Betreffend Hersteller, Preise, Lieferungsbedingungen und Verpackung von
Trockenmilch verweise ich auf den Inserateteil dieser Fachschrift.

Die grosse Bedeutung der Fabrikation von Nahrungsmittel-Trockenpriparaten
erhellt eine Publikation aus Deutschland, wo unter ,,Probleme der Kriegsernihrung
folgendes erwihnt wird:

In der deutschen Lebensmittel-Presse wird mit besonderem Nachdruck darauf
hingewiesen, dass die komplizierten Fragen der Erndhrung nicht zuletzt durch die
Koordination von Wissenschaft und Praxis gleichsam als gelost zu betrachten sind.
Im Rahmen des Komplexes der Verpflegung der deutschen Wehrmacht sind in
heereseigenen Versuchsstitten landeseigene Nahrungsmittel besonders fiir mili-
tirische Zwecke hergestellt worden. So fihrte die Verknappung des Weissbleches
zur leicht transportierbaren Nahrung in Pulverform. So wurde an Stelle von
Tomatenpurée ein Tomatenpulver, an Stelle von Apfelmus ein Apfelpulver, von
Konfitire ein Konfitirepulver und, das neueste, von gewohnlichem oder Schachtel-
kise sogar ein Kisepulver hergestellt, das durch Vermischen mit kaltem Wasser
innerhalb kurzer Zeit zu einem Kise wird, der ebenso schneidbar ist wie Tilsiter.
Aus einem Gemisch von Soja-, Getreide- und Milcheiweiss-Produkten ist ferner
ein sogenannter Bratling hergestellt worden, der vollkommen fleischihnlich ist.
Damit ist die Verpackungs- und die Transport- und Nachschubsfrage wesentlich
vereinfacht worden. Panzertruppen, Flieger- und Gebirgstruppen erhalten ein aus
Weinsiurezucker, Schotte, Milch und Fett bestehendes Nihrstoffkonzentrat, das

sich gut bewihrt haben soll.
(Siehe auch den Artikel auf Seite 10. Die Redaktion.)
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