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« Über Gehalt, Verwendung und Lagerung der wichtigsten Milchkonserven »

Herausgegeben vom Vereinigten Hilfswerk vom internationalen Roten Kreuz, Genf,
4 Cours des Bastions, dritte und verbesserte Ausgabe März 1946, 27 Seiten

Diese Studie ist gedacht als eine Anleitung zur zweckmässigen Verwendung
der Milchkonserven bei Hilfssendungen. Die chemische Zusammensetzung und
die Verwendung der wichtigsten Milchkonserven sind beschrieben. Ferner enthält

diese Studie eine Zusammenfassung über die Beurteilung und über die
wichtigsten Fehler bei Milchkonserven. Eine Anzahl Bilder illustrieren in
vorzüglicher Weise die Milchkonserven-Herstellung. Die Schrift wird allen, die
sich für diese Frage interessieren, kostenlos zur Verfügung gestellt. Es steht allerdings

nur eine sehr beschränkte Anzahl Exemplare in deutscher und französischer

Sprache zur Verfügung. Die Redaktion
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