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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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