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Fleisch und Wurst, Milch, Butter und Käse!

100 Jahre Verband Schweizer Metzgermeister und Schweizerischer
Milchwirtschaftlicher Verein
80 Jahre Zentralverband schweizerischer Milchproduzenten

fefer/ozzfer zz«z/ Äzz'cAe«cAe/AaZ wzzAre«z/ se/ner D/ewjte per.jö'«//cAe ÄfezaAze zzz fe« verscA/efeae«
Zfe/<?ra«Ze«. Z)aAez «zo'cAre« w/> Aezz/e zwe/ Zfe/era«/e« - fee -s/cAer Aez/efer feg/zcAe« 5e.?/e//z/«g
AenzcAs/cAz/g/ werfe« - vorsfe//e« zz«z/ /Are« oAersfe« /acAorga«e« gra/fe/ere«. /her s/W fee L/e/era«-
Ze« /z/r F/e/srA- zz«z/ Afz/cA/zroz/zzA/e. Der /zzgfeAe Ga«g zz/z« F/e/scA- zz«z/ Mz7cA/zrofezA/e/>roz/zzze«/e«
èzw. -Azz«feer z'sz" e/ne Se/AsrverWnfe/cAAez/. Z>ass feese Ko«/aA/e az/cA gz/Z/zz«A//o«z'ere«, fez/zzr sorge«
fee FacA/ezz/e /« den e«/s/zrecAe«fe« GescAzz//e«, se/ fees //er A/e/zger, Käser, Mo/Aer/s? ofer fer PFr-

Aä'zz/er.

Dass ez« ga«zes GewerAe gzz/ az/sgeA/7fe/, orga«/s/er/ zz«z/ z?z/a/z7a/zv e/«wa«z/rez fee Fersorgz/«g fer
ScAwe/zer.ßevo7Aerz/«g z/«z7 «arär/zcA az/cA ferzlr/wee s/eAers/e//e« Aa««, Araz/cAzZ)acAorga«/sa//o«e«,
fee Aezz/e z/«zf «zorge« feeG/cAers/e//zz«gfer Qz/a//7ä7 zz«z/ fer ,4 z/s- z/«/7 PFe//erA/7z/zz«gfer«o/we«fege«
/feA/ezzZe AeZrez/e«. Go Ao'««e« w/r Ae/z/e fez we/ZesZe« S/««e z/«sere« Z,/e/era«Ze« graZzz/z'ere«, fezzzz a//e
feese Froäz/zewZe«, GrossAä«feer ofer/)eZaz7//sZe« s/«z/ z/z zrge«ä e/rzerZorzzz e/zzerZacA-Z)acAorgzzzz/sa-
Z/o« a«gescA/osse«. D/e v/e/ezz A/e/«e« z/«/7grosse« A/zZg//efer Az7fe« fee Äasz's fer/>aeAorga«/saZ/o«e«
zz«z/ oA«e feese «ä/zz az/cA fee Aes/e Orga«/sa/z'o« «z'cA/s/

Z)er P£rAa«z7 GcAwe/zer /Wefzgermez'sZer /PSA// z/«/7 fer GcAwe/'zer/seAe A/z/cAw/r/scAa/Z/zcAe Perez'«

(1SA/P9/e/er« feesefezArfe« 700. GeAzzrZsZag. G/e/cAze/Z/g «z/7 feese« Aezfe«./z/Az7are«/e/er/ferZe«Zra/-
verAzz«/7 scAwe/zer/seAer A/z7cA/?roz/z/ze«Ze« fe« 50. GeAzzrZsZzzg. D/e scAwe/zer/scAe« /77PßeZr/eAe w/fe
«ze« fe« Ae/fe« /00-/ä'Ar/ge« sogarje e/«e So«fer/zosZ«zarAe, was fee vo/Asw/rZscAa/Z/zcAe Äefez//z/«g
feeses w/cAz/ge« GewerAezwe/ges we/Zer zz«ZersZre/cAz /4AA//z/zz«g s/eAe Ge/Ze 366/
So /«o'cA/e« w/r «zz« /« feese/w Z/er/cAz feese /z/A/7fe« zzzz« Z«/ass «eAme«, zzz« e/nerse/Zs eZwas azz/fee
7a7/gAe/Z feeser PerAä«fe e/TzzzzgeAe« zz«<7 a«ferse/Zs e/n/ge /«/orzwaZ/oae« zzz Tfe/scA- zz«z7 A/feA/rro-
z/zzA/e« we/ZergeAe« zzz Ao'««e«.

Verband Schweizer Metzgermeister (VSM)

ScAwe/zer A/eZzger /zzAz/z'ere« - Az/s e/ge«er Kra/Z gross geworfe«

Por/00/aAre« scA/osse« s/cA fee A/eZzger zz/«z PerAa«z/,S'cAwe/zerAfeZzger«ze/sZer('P5A//zz/sa«z«ze«. /Ar
Z/e/ war es, fes zzSZa«feswoA/>z zzz z«eAre« zz«z7 Aerzz/7/cAe Z«//ege« azz/e/z/ge«öss/scAer/iAe«e zzz rege/«.
7z« Pbrfergrz/«ä sZa«fe« /rage« fer Tfe/scAscAazz, fer £7«/zzArzo7/e, fer ö/TenZ/zcAe« ScA/acAzAo/e zz«z7

fes LeAr//«gswese«s.

Von allem Anfang an nahm sich der VSM der
Berufsbildung an, deren Qualität er u.a. durch
die Vereinheitlichung der kantonal stark zer-
splitterten Ausbildungsbestimmungen zu he-
ben trachtete. Mit dem Aufkommen kapitalkräf-
tiger Grossunternehmungen bahnte sich, be-
sonders seit dem Zweiten Weltkrieg, ein bei-
spielloser Strukturwandel an, in dessen Folge
sich ein Teil des Fleisch- und Fleischwarenver-
kaufs zu den Grossverteilern und Discountern
verlagerte. Mit diesen im Wettbewerb mithalten

konnten die auch heute noch überwiegend klei-
nen und mittleren Metzgereifachgeschäfte nur,
indem sie ein gehöriges Mass an Beweglichkeit
und Gespür für neue Kundenbedürfnisse an den
Tag legten und sich im Berufsverband noch
enger zusammenschlössen. Unter dem Einfluss
dieser Rahmenbedingungen ging der Mitglie-
derbestand, - der im Jahr 1948 mit 4 069

Mitgliedern, organisiert in 104 lokalen und
kantonalen Zweigverbänden, seinen Höchst-
stand erreichte, - leicht, aber stetig auf heute
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2 478 Mitglieder (102 Zweigverbände) zurück.
Die Mitgliederbetriebe sind aber zum guten Teil
grösser und leistungsfähiger geworden.

Der Griff zur Selbsthilfe

Zur Wettbewerbsfähigkeit der selbständigen
Metzgereibetriebe trug vor allem auch eine
Reihe von Selbsthilfeeinrichtungen bei, die der
VSM ins Leben rief oder förderte. So wurden
1902 das Schweiz. Metzgersekretariat (Mitglie-
derberatung usw.) die Metzger-Unfall, 1911 die
Viehbörse (verbandseigene Import-Einkaufs-
stelle für Schlachtvieh und Fleisch), 1914 die

Metzger-Treuhand (Buchhaltungs- und Bera-
tungsstelle), 1947 die AHV-Ausgleichskasse und
1948 die Schweiz. Fachschule für das Metzgerei-
gewerbe (die für dieses Gewerbe wichtigste Wei-
terbildungsinstitution) in Spiez gegründet. Zu
den Selbsthilfeorganisationen gehören auch die
Centravo-Genossenschaft (Häute, Fell- und
Fettwerke, Verwertung von Schlachtnebenpro-
dukten) und die MEGO Metzgerei-Einkaufsge-
nossenschaft. Besonders wichtig sind die guten
Beziehungen, die der VSM auch zum
Sozialpartner, dem Metzgereipersonal-Verband
der Schweiz, unterhält.

Die Verbandsgeschichte zeigt auf, dass sich der
VSM durch alle Höhen und Tiefen stets zu
behaupten wusste - im Interesse seiner Mitglie-
der und zum Wohle der Konsumenten, für die

So kalkuliert der Metzgermeister den
Rindfleischpreis

J

Von 100 kg (Fr. 6.—/kg) gekauftem Lebend-
gewicht eines Rindes gehen bei der
Schlachtung 49 kg Nebenprodukte und
Abfall ab. Von den 51 kg Schlachtgewicht
(Preis Fr. 11.27/kg) entfallen 16 kg auf Kno-
chen, Fett, Sehnen und Gewichtsverlust.
Dem Metzgermeister bleiben zum Schluss
netto 35 kg Fleisch ohne Knochen, die ihn
jetzt Fr. 16.42/kg kosten. Nach den Bearbei-
tungs- und Lagerungskosten steigen die
Selbstkosten für 1 kg Rindfleisch auf
Fr. 21.42. Von den 35 kg Fleisch verkauft er
schlussendlich rund 18 kg unter, 8 kg zum
und 9 kg über dem Selbstkostenpreis. Fazit:
Mit wenigen teuren Stücken muss der
Metzgermeister das Gleichgewicht zu vie-
len billigen Teilen herstellen.

das Metzgereigewerbe eine wichtige Versor-

gungsfunktion erfüllt. In der Schweiz wird der

allgemeine Fleisch- und Fleischwarenumsatz
auf jährlich 7,0 bis 7,2 Milliarden Franken

geschätzt. Von diesem Verkaufsumsatz dürfte

knapp die Hälfte auf das Metzgereigewerbe ent-

fallen, während ihr Anteil auf der reinen Pro-

duktionsstufe 80 bis 85 % beträgt. Das Gewerbe
bietet krisensichere Ausbildungs- und Arbeits-
plätze; es kann jährlich etwa 800 Lehrlinge und

Lehrtöchter in vier verschiedenen Berufsrich-

tungen ausbilden.

Interkantonaler Spezialitätenaustausch

Unter dem Motto «Wir feiern - feiern sie mit»

sind im Jubiläumsjahr landauf, landab zahl-

reiche Aktionen geplant, mit denen die gewerb-
liehen Metzgereifachgeschäfte ihre Leistungsfä-
higkeit unter Beweis stellen wollen. Im Vorder-

grund steht dabei der Austausch von Fleisch-
und Wurstspezialitäten, der sich in 21 Kantons-
aktionen von je 14tägiger Dauer über das ganze
Jahr erstreckt. Wann die nächsten Spezialitäten-
wochen stattfinden, sehen Sie auf dem folgen-
den Plan:

Zürich
Jura
Tessin
Freiburg
Luzern
Schaffhausen

2. 9. - 15. 9

16. 9. - 29. 9

30. 9. - 13.10
14. 10. - 27.10
28. 10. - 10.11

11. 11. - 24. 11

Ihr eigentliches Verbandsjubiläum werden die

Schweizer Metzgermeister am 6. September
1987 am Gründungsort Baden feiern.

Eine leckere Zubereitungsart:
Fleisch und Bratwürste grilliert.
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Schweizerischer Milchwirtschaftlicher Verein (SMV)

DerScAwe/zwwcAe M/c/zw/rtzsc/za/r/zc/ze Kere/iz wzzz-zZe 7S«7gegh«z<Zrt zzzzzZ'/ezert »»,'( j<>//z Mtyzi/Wg«
5es/e/zezz. £7" .yZe//? zZz'e Dzzzz/zo/gzzzzzM/z'ozz zZét gewe/ZzZzc/zezz A/Z/cZzvenverter zZzzz: Z?ec/zZ7zc7z ÀzzZ ez' zZz'e
zVarzzz" ez'zzes Gezzo.s.se/zsc/za/r.n'e/'ZzazzzZe.y, zZ./z., zZz'e ez'zzze/zzezz AfzVc/zve/we/ïer jz'/zrf Z/zw z'zzzZz>eztZ zzöez" z'/zre
z-egz'ozzzz/zzzz ozZer jc/zwezzmsc/z<?n Äera/zfo/gazzzMZz'ozze« azzgeic/z/cw.sz?zz.

Mitgliederorganisationen

Der Schweizerische Milchwirtschaftliche Ver-
ein besteht aus folgenden Organisationen:

- Schweizerischer Milchkäuferverband
(SMKV) mit 14 regionalen Sektionen

- Schweizerischer Verband Milchwirtschaftli-
eher Betriebsleiter (SVMB) mit 6 regionalen
Sektionen

- Schweizerische Genossenschaft der Weich-
und Halbhartkäse-Fabrikanten (SGWH)

- 9 regionale Käservereine

- 4 Vereine ehemaliger Molkereischüler (Mou-
don, Grangeneuve, Rütti/Zollikofen, Sursee)

- Vereinigung Schweizerischer Milchwirt-
schaftlicher Inspektoren

Gesamthaft sind in diesen Mitgliederorganisa-
tionen über 5 000 aktive oder ehemalige Milch-
Wirtschafter organisiert.

Ziele

Der SMV betreut im Auftrag des Bundes die
berufliche Ausbildung in der Milchwirtschaft
und befasst sich ebenso mit der beruflichen Wei-
terbildung. Er fördert die gewerbliche Milchver-
wertung auf ideellem Gebiet und wahrt deren
berufsständische Interessen. Die wirtschaftliche
Interessenvertretung obliegt den Mitgliederor-
ganisationen. Der SMV beachtet somit eine
strikte Aufgabentrennung.
Weitere Ziele bestehen darin, die Qualität von
Milch und Milchprodukten zu fördern. Zu die-
sem Zweck verleiht der SMV alle fünf Jahre an
eine beschränkte Zahl hervorragender Käsefa-
brikanten eine Auszeichnung. Ein weiterer Auf-
gabenbereich liegt in der Schaffung zeitgemäs-
ser Arbeitsbedingungen. Hiezu gehört insbe-
sondere die Ausarbeitung des Normalarbeits-
Vertrages für Arbeitnehmer in ländlichen Milch-
Verarbeitungsbetrieben.

Ein Käsermeister kontrolliert bei der Milchannahme die Qualität der Milch.
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Mittel
Zur Erreichung dieser Ziele und zur Erfüllung
der entsprechenden Aufgaben verfugt der SMV
über folgende Mittel:

- Schweizerisches Milchwirtschaftliches Sekre-
tariat als Geschäftsstelle. Diese Geschäfts-
stelle steht auch den Mitgliederorganisatio-
nen für die Geschäftsführung zur Verfügung.
Dem Schweizerischen Milchwirtschaftlichen
Sekretariat angegliedert ist eine Treuhand-
stelle (Käser-Treuhand). Sie betreut gegen-
wärtig ca. 700 Buchhaltungen von gewerbli-
chen Milchverwertern. Das Dienstleistungs-
angebot umfasst Buchführung, Buchhai-
tungsabschluss, Betriebs-, Steuer- und Sozial-
versicherungs-Beratung.

Das Milchwirtschaftliche Sekretariat und die
Käser-Treuhand beschäftigen zusammen ca.

35 Mitarbeiter.

- Schweizerische Milchzeitung und Le Laitier
Romand als wöchentlich erscheinendes offi-
zielles Publikationsorgan. Sämtliche Zei-
tungsrechte befinden sich im Besitz des

Schweizerischen Milchwirtschaftlichen Ver-
eins. Die Auflage beträgt zurzeit etwas mehr
als 5 000 Exemplare. Als Beilage erscheint
viermal jährlich die Schweizerische Milch-
wirtschaftliche Forschung, in welcher wissen-
schaftliche Beiträge aus dem Bereich der
schweizerischen milchwirtschaftlichen For-
schung (Beispiel: Eidg. Forschungsanstalt für
Milchwirtschaft, Liebefeld, Bern und Eidg.
Technische Hochschule, Zürich) publiziert
werden.

Finanzierung

Zur Deckung seiner finanziellen Verpflichtun-
gen erhebt der Schweizerische Milchwirtschaft-
liehe Verein neben den eigenen erwirtschafteten
Mitteln (Treuhand, Pressewesen) jährliche Bei-
träge bei den Mitgliedern. Ein Käsereibetrieb
mittlerer Grösse hat an den SMV einen Jahres-
beitrag von ca. Fr. 700.- zu entrichten. Mit Aus-
nähme von Beiträgen an das Berufsbildungswe-
sen, wie das in allen Berufen der Fall ist, bezieht
der Schweizerische Milchwirtschaftliche Verein
keinerlei öffentliche Mittel.

Blick in eine modern eingerichtete Käserei
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Zentralverband schweizerischer Milchproduzenten (ZVSM)

7)er Ze«/ra/ve/7w;c/ jcAwe/zemcAer /V7/7(7;/7/w/«ze«/e// (ZKSAT) würze// /« (/er; ort/jc/ie» A///c/i- ««//
À77ve re /ge«(« .y en ,y(£«//e«. 7/)re/ln/ä'ngege/)e« au/rf/e fK?«<7e (/e.y 7<5. zmot 79. ./a/îr/i«fl(/er/ zun/eT:, «Ts efer

/76erga«g von t/er «//en zur ver/>e.v.yer/e« 7)re//e/t/er- nn/7 7'r/te/î/wee/i.ye/w/7tsc/i«// m/7 .y/ärgerer ,W/7e/)-

v/e/;/?a//«ng tm/7 größerer A/Z/cAprorfMAtf/on e/fo/g/e.

Wie der ZVSM entstanden ist

Für die Entstehung örtlicher Milchproduzen-
ten-Genossenschaften waren vorwiegend be-
triebswirtschaftliche Gründe massgebend; so
standen bei der Lieferung von Konsummilch
und von Milch zur Fabrikation von Dauermilch-
waren vor allem preispolitische Erwägungen im
Vordergrund. Für die Gründung örtlicher Käse-

reigenossenschaften waren technische Faktoren
ausschlaggebend (Grundgedanke: gemeinsame
Verarbeitung einer relativ grossen Milch-
menge).

Im Sinne einer kollektiven Selbsthilfe schlössen
sich gegen Ende des letzten Jahrhunderts ort-
liehe Milchproduzenten-Genossenschaften zu
regionalen Milchproduzenten-Verbänden (im
folgenden kurz Milchverbände genannt) zusam-
men zwecks besserer Wahrung der wirtschaftli-
chen Interessen der ihnen angeschlossenen
Milchproduzenten. Schon kurz nach der Grün-
dung der ersten Milchverbände ergab es sich

jedoch, dass der regionale Zusammenschluss
nicht genügte, so dass sich ein echtes Bedürfnis
nach einem Landesverband geltend machte. In
der Folge gründeten im Jahre 1907 in Ölten neun
Milchverbände in gemeinsamer Selbsthilfe den
Zentralverband schweizerischer Milchprodu-
zenten in der Rechtsform der Genossenschaft
(im folgenden kurz ZVSM genannt). Der ZVSM
bezweckt die Wahrung und Vertretung der Inter-
essen der schweizerischen Milchproduzenten.
Im besonderen hat er zur Aufgabe, den Milch-
Produzenten eine möglichst grosse Verkehrs-
milchproduktion zu ermöglichen und einen
Milchpreis anzustreben, der die Produktionsko-
sten deckt.

Nachdem sich bis zum Jahre 1919 sämtliche
Milchverbände dem ZVSM angeschlossen hat-
ten, konnte die Organisation der Milchprodu-
zenten im ganzen Gebiet der Schweiz auf örtli-
eher, regionaler und schweizerischer Ebene als

nahezu geschlossen gelten. Seither vollzog sich

bezüglich der dem ZVSM angeschlossenen
Milchverbände eine erwünschte Konzentration,
indem kleinere Milchverbände mit grösseren

fusionierten, was die Durchschlagskraft nach
innen und aussen verstärkte. Der ZVSM, der sei-

nen Sitz in Bern hat, umfasst heute alle 13 regio-
nalen Milchverbände mit rund 4200 örtlichen
Milchproduzenten-Genossenschaften und rund
63 000 Milchproduzenten.

Die Aufgaben des ZVSM

Nach den Gründungsstatuten von 1907 lautet
die Zielsetzung folgendermassen:

«Der Zentralverband hat den Zweck, den Mit-
gliedern und der schweizerischen Landwirt-
schaft einen den Produktionskosten, dem Nähr-
und Gebrauchswert der Milch entsprechenden
Preis zu verschaffen.» Diese Zielsetzung hat sich
in den zurückliegenden Jahren bedeutend
erweitert.

£7« /com m e/m/c/?er««g

Die Hauptaufgabe des ZVSM besteht nach wie

vor darin, für die Milchproduzenten eine mög-
liehst hohe Verkehrsmilchproduktion zu ermög-
liehen und einen Milchpreis anzustreben, der
die Produktionskosten deckt. Der Bundesrat
bestimmt die Milchmenge, für die der Produ-
zenten-Grundpreis garantiert wird, und setzt
den Produzenten-Grundpreis für die Milch fest;
dabei ist den jeweiligen Produktions- und
Absatzverhältnissen Rechnung zu tragen. Aus
der Milchpreisgarantie ergibt sich für den Bun-
desrat zwangsläufig auch die in Parität zum Pro-

duzenten-Grundpreis erfolgende Festsetzung
der Übernahmepreise für Butter und Käse der
Hauptsorten. Diese Massnahme bedingt wie-
derum die obligatorische Ablieferung sowie die
obligatorische Übernahme dieser Milchpro-
dukte durch die beauftragten Handelsorganisa-
tionen. Die Sicherung dieser Übernahmepreise
erfolgt im Rahmen des Milchbeschlusses, der
Käsemarktordnung sowie des geltenden Milch-
wirtschaftsbeschlusses.

Die schweizerische Milchwirtschaft basiert auf
einer vom ZVSM gemeinsam mit den Milchver-
bänden und den übrigen milchwirtschaftlichen
Landesorganisationen und unter Mithilfe des
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Bundes im Laufe von Jahrzehnten auf- und aus-
gebauten Milchmarktordnung mit der Butyra
(Zentralstelle für Butterversorgung), der
Schweizerischen Käseunion (Vermarktungsor-
ganisation für Hartkäse) sowie den Marktord-
nungen für Appenzeller- und Tilsiterkäse, die
alle auf die Sicherung eines angemessenen Pro-
duzenten-Grundpreises für die Milch ausgerich-
tet sind. Diese zuerst auf privatrechtlicher
Grundlage aufgebaute und vom Notrecht des

Bundes während derZeit des Zweiten Weltkrie-
ges weitgehend übernommene Marktordnung
auf dem Gebiet der Milch und Milchprodukte,
wurde nach dem Zweiten Weltkrieg mit gewis-
sen Änderungen ins ordentliche Recht des Bun-
des (Landwirtschaftsgesetz, Milchbeschluss und
Milchwirtschaftsbeschluss) übergeführt. Vor
allem der Milchbeschluss überträgt dabei dem
ZVSM und den Milchverbänden bedeutende
öffentlich-rechtliche Aufgaben, weil sich
schliesslich bei diesen Verbandsorganen natur-
gemäss die hiefür notwendige Sachkenntnis und
Erfahrung findet.

Im weiteren bestehen ein weitgehender Import-
schütz sowie eine namhafte Milchpreisstützung
durch den Bund. Die Milchmenge, die zu dem

vom Bundesrat festgesetzten Produzenten-
Grundpreis übernommen wird, ist im Rahmen
der einzelbetrieblichen Milchkontingentierung
festgelegt. Der Schutz der Milchproduzenten ist

demnach in mengenmässiger und preislicher
Hinsicht beschränkt. Die Nachfrage nach

Schweizermilch und -milchprodukten im Inland
und auf den Exportmärkten sowie der Einsatz

von Mitteln des Bundes für die Milchpreis-
Stützung bestimmen letztlich den Produzenten-
milchpreis sowie die Höhe der Milchkontin-
gente.

zfer A/;7c/i/?roi7MÄ:t/or!

Um eine übermässige Zunahme der Verkehrs-
milchproduktion zu verhindern, hat der Bundes-
rat im Jahre 1977, gestützt auf einen Beschluss
der eidgenössischen Räte, die einzelbetriebliche
Milchkontingentierung eingeführt. Solche und
weitere wirksame produktionslenkende Mass-

Der Käser beobachtet den Zustand der eingelabten Milch, um anschliessend die geronnene Masse mit der Käseharfe zu

zerschneiden.
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nahmen liegen in erster Linie in der Kompetenz
des Bundes; sie dienen letztlich der Erzielung
eines produktionskostendeckenden Milchprei-
ses für die Produzenten.

Len/c«/ig der AP'/cAve/wteung

Eine weitere wichtige Aufgabe des ZVSM liegt
darin, im Einvernehmen mit den andern betei-
ligten milchwirtschaftlichen Organisationen
und Verwerterkreisen, vorab die geordnete und
kostensparende Konsummilchversorgung des
Landes zu gewährleisten und für die Volkswirt-
schaftlich günstigste Verarbeitung der nicht zum
Frischkonsum verwendeten Milch zu sorgen.
Für die Erfüllung dieser Aufgabe sind in einer
Verordnung des Bundesrates über die Verwer-
tung der Verkehrsmilch allgemeine Richtlinien
aufgestellt. Gestützt daraufhat der ZVSM, nach
Anhören der beteiligten Organisationen, perio-
disch ein Milchverarbeitungsprogramm auf-
zustellen, das der Zustimmung des Bundesam-
tes für Landwirtschaft bedarf.

Grösste Anstrengungen unternimmt der ZVSM,
damit der Konsument in den Genuss qualitativ
einwandfreier Milch und Milchprodukte
kommt. Ihre hochstehende Qualität hinsichtlich
Nährwert, Reinheit, Frische, Geruch und
Geschmack wird heute vom Handel und den
Konsumenten als selbstverständlich erwartet.
Milch und Milchprodukte gehören zu den am
besten kontrollierten Lebensmitteln. Für die
vom ZVSM geschaffenen Marken Floralp,
Rosalp, Rustica, Cavor, Cristallina, Pierrot und
Friola überwachen Markeninspektoren die Qua-
lität.

Im weiteren steht dem ZVSM in engem Kontakt
mit Wissenschaft und Forschung, um die Ver-
besserungen in der Landwirtschaftstechnik und
Molkereitechnologie ständig an seine Mitglie-
der weiterzugeben. Die Ausbildung und Weiter-
bildung in milchwirtschaftlichen Berufen sind
dem ZVSM ein wichtiges Anliegen.

Kleines Glace-ABC

Der Pro-A"op/-Äüw.s«/?7 von G/ace Aar zngeno/nwen. Dte GcAwe/zer/nnen anrf Sc/nve/zer verzehren pro
JaAr ranrf 4# A/////onen Liter G/ace. Das s/nrf etwa 7,5 Liter pro Person.

Speiseeisarten:

In der schweizerischen Lebensmittelverord-
nung sind die Eisarten Doppelrahm-, Rahm-,
Milch- und Wasserglace sowie Sorbet in ver-
schiedenen Aromen aufgeführt.

Im Handel sind sie erhältlich als

- Einzelportionen
(Becher, Cornets, Stengel)

- Familienportionen
~ Spezialitäten

(z. B. Eistorten)

Speiseeis:

Wird hergestellt aus Milch, Rahm, Trinkwasser;
Zucker, Sorbit, Eiprodukten, Früchten oder
Fruchtsäften, Pflanzenfetten, natürlichen oder
künstlichen Aroma- und Geschmackstoffen,
Farbstoffen, Stabilisatoren und Emulgatoren.

Farbstoffe:

Generell werden Farben, die aus Früchten
gewonnen werden, verwendet. Randensaft und
Himbeeren zum Beispiel liefern das Rot, und
das in den Rüben enthaltene Karotin gibt die
gelbe Farbe her.

Stabilisatoren:

Das sind natürliche Hilfsstoffe wie Gelatine
oder Johannisbrotkornmehl, die das Wasser bin-
den und die Eiscreme festigen.

Emulgatoren:

Diese sorgen ebenfalls für die Wasserbindung.
Dazu zählt das natürliche Lezithin, eine Sub-
stanz, die unter anderem im Eigelb zu finden ist.

Kalorien:

Glace-Essen ist ein relativ leichtes Vergnügen.
100 Gramm Rahmglace enthalten 180 Kalorien.
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	Fleisch und Wurst, Milch, Butter und Käse!

