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Im Rahmen eines Artikels «Milchmann fiir die ganze
Welt» (Januar-Ausgabe des «Readers Digest») begann
ein eingeschalteter Passus mit folgenden Worten: «Der
langwihrende Kampf fiir saubere und keimfreie Milch
ist noch lange nicht gewonnen. Der Milchverbrauch in
der Schweiz ist in den letzten Jahren bedeutend zuriick-
gegangen, hauptsichlich wohl wegen der zunehmenden
Furcht der Konsumenten vor Ansteckungsgefahr...»
Der Text wiederholte im wesentlichen Feststellungen,
welche von amtlicher und #rztlicher Seite in letzter Zeit
gemacht wurden, gab aber auch bereits einen inter-
essanten Hinweis auf die Méglichkeit, die Milch durch
das «Uperisierungsverfahren» zu entkeimen.

Wir sind wohl mit allen Konsumenten einig, wenn
wir der Ansicht Ausdruck geben, daBl die Wiederaufwer-
tung des Begriffs Milch mit Reformen an der Wurzel
beginnen muSf.

Darunter verstehen wir vollstindige Gesundung der
Viehbestéinde, tadellose Reinheit in den Stéllen, quali-
tativ erstklassiges Futter, hygienisch mustergiiltige
Bedingungen bei der Gewinnung, beim Transport und
bei der Verteilung oder der Verarbeitung des kostbaren
Nahrungsmittels Milch.

Als zusitzliche Garantie kann dazu das erwihnte
modernste Verfahren, die Uperisation, kommen, um den
Konsumenten volle Gewéhr fiir eine hochwertige und

geschmacklich tadellose, von allen schidlichen Keimen
befreite Milch zu bieten. Es ist klar, dal die Uperi-
sation nicht dazu dierien darf, Milch, die nach den ele-
mentaren Grundsétzen der Hygiene beanstandet werden
sollte, im letzten Moment vor dem Konsum oder der
industriellen Verarbeitung auf rein zu korrigieren.

Gesunde Viehbestinde in reinlichen Stillen

Seit Jahrzehnten sind die Hersteller der Ovomaltine
bei der Gewinnung des Rohstoffes Milch bahnbrechend
vorgegangen, indem sie in jhrem Einzugsgebiet fiir
peinlichste Einhaltung des Milchregulativs Sorge trugen,
Dazu dienen hiufige Stallkontrollen, die heute bei den
haften im G tz
zu frither gern gesehen und als aktive Hilfe betrachtet
werden, Untersuchung nicht nur der Tiere, sondern
auch des Futters, der verwendeten GefiBe, Kontrolle
der angelieferten Milch in bezug auf Bakterienfreiheit
und Sauberkeit, Lagerung in Tiefkiihltanks bis zur
Mischung mit dem Malzextrakt, den Frischeiern und

liefernden Bauern und G

der Kakaolosung.

Um den Konsumenten volle Garantie zu geben, daf
der Rohstoff Milch in der Ovomaltine, in Ovo Sport so-
wie in den milchenthaltenden Kindernihrpriparaten
wirklich allen Anforderungen der Hygiene entspreche,
installierte die Firma Dr. A, Wander AG im Betrieb
Neuenegg 1951 die erste schweizerische GroBanlage zur
Uperisation der Milch mit einer Stundenkapazitit von
5000. Litern. Seit 1952 ist alle verarbeitete Milch restlos
keimfrei und trotzdem biologisch vollwertig,

Das Prinzip der Uperisation ist eine Erfindung von
Herrn Generaldirektor GreBly von der Berneralpen
Milchgesellschaft Stalden, Konolfingen, die selbstver-
stindlich ihrerseits eine Uperisationsanlage fiir die
Herstellung ihrer Milchpriparate beniitzt. — Zurzeit
sind in Europa, Siidamerika und Australien bereits 18
solcher Anlagen teils in Betrieb und teils im Bau, davon
eine mit einer Stundenkapazitit von 10 000 Litern. Ge-
briider Sulzer in Winterthur konstruierten die Appa-
raturen nach den Angaben des Erfinders.

Verlangen Sie bitte unsere Broschiire «Keimfreie
Milch>», welche alles Wissepswerte tiber das newe Uperi-
sationsverfahren enthdlt.

DR. A. WANDER AG, BERN

So versuchen schweizerische Firmen der milch-
verarbeitenden Industrie auf eigene Initiative - und
eigene Kosten bahnbrechend zu wirken, positive Losun-
gen fiir die Milchreform aufzuweisen und auszuprobie-
ren und dazu beizutragen, daB in hoffentlich kiirzester
Zeit auch die Konsummilch in der ganzen Schweiz wie-
derum den Ruf bekomme und in der Ernihrung und der
Volkswirtschaft denjenigen Rang einnehme, den wir
alle ihr wiinschen.

Die Uperisationsanlage in unserem Werk Neuenegg



rute Leistungen —
achsendes

Vertrauen!

Wir wollen nicht groBtun. Aber als Ausdruck
des wachsenden Vertrauens freut uns diese
Umsatzentwicklung. Von Jahr zu Jahr ist es dem Le-
bensmittelverein dank seiner fortschrittlichen Kon-
sumentenpolitik, dank seinem Einsatz fiir die In-
teressen der Konsumenten gelungen, den Umsatz
zu steigern und das Filialnetz auszudehnen. Aus
kleinen Anfidngen ist ein fitlhrendes GroBunterneh-
men des Lebensmittel-Detailnandels entstanden.
Im hiesigen Konkurrenzkampf hat der LVZ etwas
zu sagen. Im téglichen Leben unserer Stadt und
inrer ndheren Umgebung erfiillt er eine wichtige
Aufgabe. Sein Tun und Wirken gehért ganz dem
Konsumenten.

Millionen Franken

Vertrauen gewinnt man nicht durch schéne Worte.
Nur die Tat als Ausdruck von Gesinnung und Ziel-
setzung vermag Vértrauen zu wecken. Im Wirt-
schaftsleben ist es die Leistung, und zwar die dau-
ernde, stete Leistung.

Die Leistung erschopft sich aber nichtim «preiswer-
ten Angebot». Leistung bedeutet: Reichhaitige Aus-
wahl, Ausbau modernerLédden, beratenden und fach-
gemaiBen Kundendienst; in zahllosenkleinen, oft un-
scheinbaren Dienstleistungen findet sie ihren Aus-
druck. Das ist alles in allem die Leistung, welche
durch Stetigkeit Vertrauen schafft. Darum sagen wir:
Vertrauen durch Leistung!

LEBENSMITTELVEREIN ZURICH



Vom 26. Juli bis 1. August: ltalien -
Sizilien-Afrika-Korsika (Rom-Neapel/
Capri-Palermo-Tunis-Ajaccio-Genua) in
Touristenklasse ab Schweizergrenze ab

Fr. 245.-

Vom 1, bis 13. August, ebenfalls mit
M/S Roma: Italien-Griechenland-
Athen-Kreta -Rhodos-Agypten - Port
Said-Kairo- Alexandria- Sizilien-Ge-
nua, in Touristenkiasse ab Fr. 650.—

7 poPuLARIS T

Mittelmeer-Kreuzfahrten 1954

Der Anker wird gehoben. Der kleine, vom Deck
des  Ozeanriesen als Nuflschale erscheinende
Schlepper beginnt miihsam zu ziehen. Aus dem
michtigen Schornstein des Dampfers erténen hef-
tige Signale. Die Kreuzfahrt hat begonnen! Man
muB dies sclbst erlebt haben, um zu verstehen,
daff der Moment des Ausfahrens aus dem Hafen
mehr als nur ein unvergeBliches Erlebnis bedeu-
tet. Viel mehr fiihlen wir uns in diesem Augen-
blick losgelést vom Festland, frei von allen Be-
zichungen zum Alltag und seinen Sorgen. Das
weite, blaue Meer wird, wenn auch nur fir kiir-
zere Zeit, unsere neue Heimat.

Diese Erkenntnis zeigt uns, daB Kreuzfahrten das
hochste und  schénste Erlebnis von Ferien- und
Reisctagen in sich schliefen. Und ist es nicht so:
Wer einmal «Kreuzfahrer> gewesen ist, den zicht
es stets wieder aufs Meer, um auf neuen Wasser-
strallen noch unbekannte Hifen anzulaufen.
Nach den grofien Erfolgen unserer fritheren Mit-
telmeer-Kreuzfahrten, im letzten Sommer sogar
nach Athen-Istanbul mit dem i Ozean-
dampfer M/S «Romay, ist es uns wiederum gelun-
gen, diec M/S «Roma» fiir 1954 zu chartern. Die
erste ‘Fahrt im westlichen Mittelmeer stellt auch
fiir das bescheidenste Ferienbudget kein Problem,
wihrend die zweite Kreuzfahrt nach Aegypten,
dem Land der Pyramiden und Pharaonen, fiir er-

t vom 1.-13. A

Route der Kr

g

héhte Anspriiche ein Maximum bietet. Die vielen
spontanen begeisterten Zuschriften wie: «die
Kreuzfahrt war cinfach tolly - «diese Fahrt war
ausgezeichnet organisierts - cherzlichen Dank fiir
die groBartige Meerreise, die wir miterleben durf-
teny - «die Mittelmeerfahrt bleibt fiir uns unver-
geBlichy - «mit Ungeduld erwarten wir eine neue
Popularis-Kreuzfahrt> mégen ein Beweis sein, daf
auch die bevorstechenden Fahrten cinen vollen Er-
folg versprechen.
mp s . M/S «Roma»
Fruhlahrs. und Sommerreisen Mit der stolen M/S «Roma», dem modernen
Transatlantikdampfer ~ der  bekannten  «Flotto
Lauro> Neapel, wollen wir auf neuen Wasserwe-
gen entfernte Linder und Stidte entdecken.
Der weife, imposante Ozeanriese wurde im Jahre
1951 gebaut und versieht den Liniendienst nach
Nordamerika. — Einige technische Daten: 18 000
Tonnen Wasserverdringung. 150 Meter lang, 21,6
Meter breit, 8 Meter Tiefgang. Hohe von der
Wasserlinic 18 Meter. Geschwindigkeit bis 19 See-
meilen pro Stunde (cine Scemeile — 1,852 Kilo-
meter). 750 Passagiere, 220 Personen Mannschaft.
Fiir cin gemiitliches und fréhliches Bordleben ist
gesorgt. Die vorhandenen Einrichtungen sprechen
fiir sich: Weite groBe Decks, zahlreiche Liege-
stithle (Beniitzung  gratis), zwei Schwimmbassins,
schéne Aufenthaltsriume und Festsaal, verschie-
dene Bars, geriumige Speisesile, Veranda, zwei
Schiffsorchester, Abendunterhaltungen, Kostiim-
ball und anderes mehr. Ferner stehen zu ihrer Ver-
fiigung ventilierte, freundliche Kabinen, Douchen-
riume, Coiffeur, Schiffsarzt, Kreuzfahrtbiiro usw.
Mit Ausnahme des Festsaals auf A-Deck, der fir
die 1.-KlaB-Passagiere reserviert ist, sind simtli-
che Decks und Réumlichkeiten allen Reisenden zu-
inglich. Dazu die r ierte italienische Kiiche.

Osterfahrten

nach Venedig, Paris, Florenz-Cattolica, Sizilien, Jugoslawien, Balearen, Rhein-
fahrt bis Holland usw.

zum Beispiel: Reisetage  Fr.

Zeltlager an der Adria 8 95—
Auf Hollands Wasserwegen 8 183.—
Griechenland (Korfu-Athen) 13 448.—
Spanien, Costa Brava 9 219.—

Relsetage Fr.
Juan-les-Pins 8 169.-
Cattolica/Riccione 8 10
Jugoslawien 8 148.-
Kreuzfahrt Island/Nordkap 19 785.-

GUTSCHEIN
fiir das 52-seitige, illustrierte Reiseprogramm 1954 (soeben erschienen)

Name und Vorname:

Wohnort und Adresse:

MITTELMEER-KREUZFAHRTEN

In offenem Kuvert mit 5 Rp. frankiert senden an: GZ1x

0 U/ Rls TOURS BERN: WAISENHAUSPLATZ 10, TEL; (031)'231 14

# Qualitit »

Schlechte Teigwaren b

Gewshnlicher Dunst
ist billiger, erglbt aber
weniger schone Ware,

i

Sartiotisen |
Spepialqrieh

Spezlal - Hartwelzen-
griess Ist teurer, ergibt

Zweierlei Hornli: die unteren sind beim

Kochen zerfallen, sehen unappetitlich aus und e e sohan-
schmecken breiig. Die oberen, die Ami-H&rnli sten und besten Teig-
(genau gleich gekocht), wie viel schéner sehen
sie aus, wie prédchtig sind sie aufgegangen
und wie kernig frisch miissen sie schmecken.
WIESO DIESER UNTERSCHIED ? Es liegt am
guten Hartweizengriess und an der sorg-
faltigen Ami-Verarbeitung!

i

Langsam und sorgfiltig werden
Ami Teigwaren getrocknet —
nach der italienischen Methode,
deren Wirkung wir mit unserer
modernsten  Trocknungsanlage
erzielen: Rissfreie, zarte und
préchtig quellende Nudeli, Hérnli,
Maccaroni, Sp#tzli und Spaghetti.

Die Hausfrau weiss: man muss
unterscheiden zwischen gewdhn-
lichen Eier-Teigwaren und Frisch-
aren.Diese dirfen nach
Gesetz nur mit wirklichen Frisch-
eiern hergestellt werden. Darum
schmecken Ami Teigwaren aber
auch so besonders fein !

Wenn Ami Teigwaren so Pprich-
tig aufquellen, wenn sje zart und
unverkocht auf den Esstisch
kommen, so liegt das vor allem
am guten Rohstoff: Ami Frisch-
eier Teigwaren werden zu 100%
aus vorziglichem Spezialgriess
hergestellt.

Frischeier Teigwaren — quellen 3fach aut!

In guten Geschiften erhiltlich. Bezugsquellennachweis: Adolf Montag A-G. Islikon (TG)
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