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und Japan erzdhlt man sich wunderbare, ja absonderliche Falter-
geschichten, nach denen Verstorbene in Faltergestalt wieder zu-
riickkehren. OPW.

Legende zu der Farbtafel vor Seite 161

Prachtvolle Falter bringt die Natur in den Tropen hervor. Die klei-
neren Arten im oberen Teil der Tafel stammen mit Ausnahme des
mittleren Tieres aus Sudamerika und Afrika. Ihre durchschnittliche
Grosse, von Fliigelrand zu Fliigelrand gemessen, betrdagt rund 7-9 cm.
Der mittlere Falter sowie die vier grossen Tiere im unteren Teil der
Farbtafel kommen aus dem Gebiet von Indo-Australien. Dieser
Erdteil bringt die schonsten und grossten Falter hervor. Die vier un-
tersten Falter messen quer uber die Fliigel rund 16 cm. Der zweit-
unterste schwarz/gelbgriine Falter links auf der Tafel trigt den Na-
men der englischen Konigin Viktoria (Papilio victoriae regis), wih-
rend rechts davon der Paradiesfalter abgebildet ist (Papilio para-
disea). Diesen Namen trigt er zu Recht: nicht nur in den Farben,
sondern vor allem in der prachtvollen Form ist er einer der schonsten
und auch begehrtesten Falter unserer Erde.

KAMPF UM DIE
HALTBARMACHUNG DER MILCH

Milch und Bakterien. Die Milch bildet fiir die erste Lebenszeit des
jungen Menschen das einzige Nahrungsmittel. Im Anschluss an
die Muttermilch ist Tiermilch fiir Kinder unentbehrlich. Im Le-
ben der Kulturvolker spielt die Milch auch als Nahrungsmittel
fiir den erwachsenen Menschen eine bedeutende Rolle. Die Welt-
produktion an Milch (vornehmlich Kuhmilch) wird von der
F.A.O. (Weltorganisation fiir Erndhrung und Landwirtschaft)
der Vereinigten Nationen mit 165,8 Milliarden kg jahrlich ange-
geben.

Schon lange bevor die Milch wissenschaftlichen Untersuchungen
unterzogen worden ist, haben die Menschen auf Grund von Er-
fahrungen die Verginglichkeit dieses kostlichen Nahrungsmittels
kennengelernt und durch einfache Hilfsmittel, wie Abkiihlen oder
Aufkochen, seine Haltbarkeit zu verbessern gesucht. Auch die
Uberfiihrung der Milch in Sauermilch oder Kise ist im Grunde
genommen ein Verfahren zur Konservierung der in der Milch
enthaltenen Nahrwerte.

Das Zeitalter der Bakteriologie, dessen Beginn etwa in die Mitte
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Uberwachung des
Uperisations-
vorganges am
Expansionsgefass.

des 19.Jahrhunderts féllt, hat dann weitgehend das Verstindnis
fiir das Verhalten der Milch unter verschiedenen Aufbewahrungs-
bedingungen geférdert. Es wurde klar, dass alle unerwiinschten
Verdnderungen der Milch auf der Tétigkeit verschiedener Arten
von Mikroorganismen (kleinsten Lebewesen) beruhen. Der fran-
z6sische Forscher Louis Pasteur hat in den sechziger Jahren des
letzten Jahrhunderts entdeckt, dass Bier und Wein durch Erhit-
zung auf Warmegrade unterhalb 100° C wihrend einer gewissen
Zeit vor dem Verderben geschiitzt werden konnen. Versuche mit
Milch zeigten, dass vor allem die patogenen, d. h. krankheitserre-
genden Keime abgetotet wurden, eine Erhohung der Haltbarkeit
jedoch nicht zu erreichen war. Dieses Erhitzungsverfahren, spa-
ter als Pasteurisierung bezeichnet, hat im besondern in seiner An-
wendung auf Milch eine weltweite Ausdehnung angenommen.

Mit der Entwicklung der Hygiene erstrebte man eine von krank-
machenden Bakterien moglichst freie Milch, ein Ziel, welchem
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Teilansicht der

Uperisationsan-

lage in der Ovo-
maltine-Fabrik in
Neuenegg.

mit Riicksicht auf die Volksgesundheit unbedingt der erste Rang
einzurdumen ist. Krankheitskeime konnen sowohl durch das
Milchtier selbst als auch durch dussere Einfliisse in die Milch
gelangen.

Weil bei starker Erhitzung der Milch, wie dies bei der Sterilisie-
rung der Fall ist, einzelne ihrer Bestandteile unvorteilhaft verin-
dert werden, hat eine sorgféltige Pasteurisation darauf Riicksicht
zu nehmen, dass die Erhitzung in schonender Weise erfolgt, im-
merhin aber hinreichend ist, um alle Krankheitskeime abzutoten.
Dieses Ziel glaubte man anfidnglich in der Weise zu erreichen,
dass man mit der Temperatur nicht hoher als bis 63° C ging, dafiir
aber die Zeit der Erhitzung auf ungefdhr 14 Stunde ausdehnte
(Dauerpasteurisation). Spéter brach sich die Uberzeugung Bahn,
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Eine aussergewdhnliche Priifung. Im Sommer 1956 fuhr ein kleiner Lastwagen
mit einem 500-1-Tank voll uperisierter Milch von Konolfingen im Emmental
nach Rom (Bild) an den milchwirtschaftlichen Weltkongress. Dort degustier-
ten Milchspezialisten aus der ganzen Welt diese uperisierte Schweizer Milch. Ei-
nige Wochen spéter traf das Automobil mit dem Rest der in Rom nicht konsu-
mierten Milch in Konolfingen wieder ein, und die Milch war frisch wie am Tag
der Hinreise. Der im Tank zuriickgekommene Rest der Milch wurde versuchs-
halber in Dosen abgefillt, und der Zufall wollte es, dass ein italienischer Pro-
fessor, der in Rom an der Degustation teilgenommen hatte, ein Jahr spiiter nach
Konolfingen auf Besuch kam, wo man ihm die genau gleiche Milch, diesmal in
Dosen, wieder anbieten konnte.

dass man eine rationelle Pasteurisierung ebensogut unter Erho-
hung der Temperatur und Verkiirzung der Erhitzungsdauer
(Hochpasteurisierung, Kurzzeitpasteurisierung) erreicht. Die mo-
dernen Anlagen arbeiten allgemein in dieser Weise.

Wenn eine richtig pasteurisierte Milch von krankmachenden Bak-
terien frei ist, so darf sie doch nicht als keimfrei betrachtet wer-
den; denn es verbleiben noch die Dauerformen (Sporen) gewisser
Bakterien wie auch bestimmte, nichtsporenbildende, aber hitze-
bestindige Arten. Derartige Bakteriensporen bildeten von jeher
ein Problem fiir die Milchkonserven-Industrie. Sie sind im beson-
dern massgebend fiir die Wahl des Erhitzungsgrades bei der Her-
stellung sterilisierter Milch und ungezuckerter Kondensmilch.
Selbstverstindlich ist auch die pasteurisierte Milch unter Um-
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stinden mit solchen Sporen behaftet, was zur Folge hat, dass sie
gegeniiber einer sauber gewonnenen Rohmilch nur eine unbedeu-
tend verlingerte Haltbarkeit aufweist.

Uperisierung. In diesem Punkte setzt nun das als Uperisierung
bezeichnete Milchbehandlungsverfahren der Alpura AG. Bern
ein: In Verfolgung des Gedankens der vorteilhaften Verwendung
von hohen Temperaturen bei moglichst kurzzeitiger Erhitzung
wurde ein Verfahren entwickelt, bei welchem die Milch durch
Einspritzen von reinem Dampf wihrend eines Bruchteils von nur
einer Sekunde auf ca. 150° C erhitzt wird. Es handelt sich also im
wesentlichen um eine Warmebehandlung bei einer extrem hohen
Temperatur wihrend einer extrem kurzen Zeit.

« Vom bakteriologischen Standpunkt aus ist mit der Uperisierung
etwas ganz Neues geschaffen worden; denn eine Milch mit an-
nidhernd Rohmilchcharakter, die auf Grund ihrer Keimfreiheit in
grosserem Quantum eine praktisch unbeschrinkte Zeit aufbe-
wahrt werden kann, hat es bisher nicht gegeben. Die Uperisierung
liefert wie die Pasteurisierung ein nach Aussehen und Geschmack
der Rohmilch sehr dhnliches Produkt, das nicht nur frei von
krankmachenden Organismen ist, sondern liberhaupt keine leben-
den Mikroorganismen enthdlt. Uperisierte Milch vereinigt dem-
nach die Vorteile der pasteurisierten und der sterilisierten Milch,
ohne mit den Nachteilen dieser beiden Milchsorten behaftet zu
sein.»

Diese aufschlussreiche Abhandlung schrieb der inzwischen ver-
storbene Altmeister der Bakteriologie Prof Dr.h.c. Rob.Burri,
ehem, Direktor der Eidg. milchwirtschaftlichen und bakteriologi-
schen Versuchsanstalt Bern-Liebefeld, im Oktober 1951 nach
eingehenden Untersuchungen von Proben uperisierter Milch.
Dieses fiir die Volksgesundheit iiberaus wichtige neue Verfahren
verdankt seine Entstehung jahrelangen Versuchen der Berneral-
pen Milchgesellschaft Stalden, Konolfingen (Erfinder: K.E.
Gressly). In utnermiidlicher Zusammenarbeit wurden von der Fir-
ma Gebr.Sulzer AG., Winterthur, die nétigen, fiir die Industrie
verwendbaren Apparaturen geschaffen. Simtliche Rechte beziig-
lich des Gebrauchs der Apparaturen und des Verfahrens sind
durch die Alpura AG., Bern, iibernommen worden.

Verwendung. Uperisierte Milch wird durch die Berneralpen Milch-
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gesellschaft Stalden, Konolfingen, aseptisch in Dosen abgefiillt
und auf den Markt gebracht. Uperisierte «Stalden» Milch ist ga-
rantiert keimfrei, daher haltbar und dank ihrem angenehmen,
frischmilchdhnlichen Geschmack eine hervorragende Trinkmilch
fiir Haushalt, Touristik und Sport. Das Uperisationsverfahren
wird mit Erfolg auch zur Qualitdtsforderung von Kondensmilch
und Milchpulver eingesetzt. Die in aller Welt bekannte Firma
Dr. Wander AG., Bern und Neuenegg, hatte in enger Zusammen-
arbeit mit den Erfindern als erste zu umfassenden und aufschluss-
reichen Grossversuchen Hand geboten. Heute werden samtliche
Ovomaltine-Produkte, wie Ovo, Pront Ovo, Ovo Sport, ChocOvo,
sowie alle Kinderndhrmittel aus uperisierter, keimfreier Frisch-
milch hergestellt. Milchverarbeitende Firmen in Europa und iiber-
seeischen Ldndern haben die Bedeutung der Uperisation erkannt
und das Verfahren iibernommen.

Diese Entdeckung, die viele neue Moglichkeiten in der Milchver-
teilung erschliesst, tridgt mit dazu bei, den guten Ruf schweizeri-
scher Qualitidt zu verbreiten und zu festigen.

APFEL, ERDAPFEL
UND UNSERE GESUNDHEIT

I. UNSER OBST

Allgemeines

Die Schweiz ist das obstreichste Land Europas. Uns Schweizern
stehen 13 Millionen Apfel- und Birnbdume (= Kernobst) und
ausserdem 7 Millionen Kirschen-, Zwetschgen-, Pfirsich- und
Aprikosenbidume (= Steinobst) als Spender herrlicher Friichte
zur Verfiugung. Auf eine vierkopfige Familie kommt also ein be-
achtlicher Baumgarten von durchschnittlich 16 der verschieden-
sten Obstbdume. Bei gleichmdssiger Verteilung der Ernte diirfte
diese Familie im Jahr durchschnittlich 640 kg Kernobst und 60 kg
Steinobst frisch oder als Obstprodukte verbrauchen. Auch du
erhdltst davon deinen Anteil. Wieviel wohl?
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