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D.K. 61:4.31: 637.1

Qualititsanforderungen an die Konsummilch!
Von P. Kisth, Liebefeld-Bern

Einleitung

Aus den jihrlichen Sitzungen der Internationalen Kommission fir hy-
gienische Produktion und Kontrolle der Milch, den internationalen Milch-
wirtschaftskongressen, dem Studium der Fachliteratur und namentlich
aus Besuchen auslindischer Milchwirtschaftsbetriebe kristallisieren sich
gewisse international anerkannte Richtlinien hinsichtlich der Anforderun-
gen, die an eine qualitativ einwandfreie Konsummilch gestellt werden
miissen. Diese Richtlinien erhalten auch schon deshalb eine gewisse in-
ternationale Bedeutung, weil von den meisten Importlindern fiir Milch
und Milchprodukte bestimmte hygienische Anforderungen gestellt wer-
den, denen sich auch die Exportlénder anzupassen haben. So erhiilt z. B.
der Stand der Bekidmpfung der Rindertuberkulose fiir den milchwirt-
schaftlichen Export immer groflere Bedeutung.

Es soll nun im folgenden versucht werden, die wichtigsten Grundsiitze
darzulegen, die fiir die Produktion und Lieferung einer hygienisch ein-
wandfreien Konsummilch zu beachten sind. Daraus ergeben sich folge-
richtig die auch fiir unser Land zu beachtenden Gesichtspunkte und ein
Programm fiir die weiteren MaBBnahmen zur Forderung der Milchhvgiene.

Zur besseren Ubersicht sollen die Anforderungen an die hygienische
Gewinnung und Behandlung der Milch entsprechend dem Weg, den die
Mileh von der Milchkuh bis zum Moment der Konsumation durchliauft,
in einzelnen Abschnitten behandelt werden.

1. Produktionsort

a) Behandlung der Griinfutterflichen und Art der Fiitterung

Es ist bekannt, daf} sich durch Diingungsfehler wie Uberschuf3 an
Stickstoffdiinger die floristische Zusammensetzung des Futters nach den
kalireichen Pflanzen (Léwenzahn, Wiesenkerbel usw.) hin verschiebt
und dafl dadurch bei den Kiithen Darmreizungen auftreten. Diese Rei-
zungen fihren recht hiufig zu einer starken Besiedelung mit toxischen
Colistaimmen. wodurch Milchinfektionen entstehen, welche die gefiirch-

1 Auf der Basis der international anerkannten Grundsiitze.
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teten Brechdurchfille bei Kindern verursachen kénnen. Besonders
gchlimm ist dies, wenn solche Diinger das Griinfutter verschmutzen und
damit die Durchfille bei den Kithen oft sehr akute Formen annehmen (1).

Neuere Erkenntnisse haben ferner ergeben, dall die Verwendung von
Insektiziden auf den Griinfutterflichen die Qualitiit der Milch nachteilig
beeinflussen kann, weil diese toxisch wirkenden Stoffe nach der Auf-
nahme mit dem Futter von der Milchdriise teilweise ausgeschieden
werden. Versuche an unserer Anstalt haben gezeigt, dald als Folge einer
langdauernden Aufnahme solcher insektizidhaltiger Milch bei den Ver-
suchskiilbern schwere Intoxikationen auftraten (2, 3),

Neben der Behandlung der Griinfutterfliichen spielt auch die Art der
Fiitterung milchhygienisch eine recht grofle Rolle. Alle Futtermittel mit
auffallenden Geruchstoffen (itherische Ole) wie Silagefutter, Obst-
trester, Biertreber, gewisse Futterpflanzen und namentlich alle Lauch-
arten, verursachen eine Ausscheidung dieser Geruchstoffe mit der Milch.
Wenn z. B, einer Kuh unmittelbar vor oder withrend des Melkens auch
nur eine kleine Menge von Knoblauch verabreicht wird, so wird dadurch
die Milch ungenie3bar. Es konnte nachgewiesen werden, dal} diese Uber-
tragung der Geruchstoffe auf die Milch nicht eintritt, wenn das betref-
fende Futter nach dem Melken verabreicht wird, indem diese Stoffe in
der Zwischenmelkzeit offenbar aus dem Blute verschwinden,

Es gilt deshalb allgemein die fitterungstechnische Vorschrift, dal
Futter mit auffallendem Geruch entweder nicht an Milchkiihe verab-
reicht werden darf (Gemiiseabfille, Laucharten usw.) oder dafl es nach
dem Melken vorgesetzt werden mull (Silage, Obstabtille, Biertreber
[4, 5, 6]).

In der Schweiz sind durch die Vorschriften des schweizerischen Milch-
lieferungsregulatives Mallnahmen getroffen worden, um alle diese nach-
teiligen Einwirkungen durch fehlerhafte Diingung oder Fiitterung zu ver-
hiiten, wihrend in den meisten andern Lindern solche Vorschriften teil-
weise oder vollstindig fehlen. Wichtig wird es jedoch auch fiir unser
Land sein, dafiir zu sorgen, dall diese Vorschriften beachtet werden!

b) Gesunde Milchtiere

Im Vordergrund des Interesses steht dabei das Freisein der Milchtiere
von Euterkrankheiten, Rindertuberkulose und Abortus Bang (Brucel-
losis). Es darf aber nicht iibersehen werden, daf} auch Erkrankungen der
Verdauungswege der Milchtiere, nicht nur wegen der damit verbundenen
verstiirkten Verschmutzungsmaglichkeit der Milch, sondern auch wegen
der Ausscheidung von bakteriellen Toxinen, sehr wichtig sind.
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Die Bekidmpfung der Rindertuberkulose darf in Finnland, Norwegen,
Diinemark und den USA als praktisch abgeschlossen bezeichnet werden,
withrend die Brucellosis nur in Norwegen getilgt ist. In den USA besteht
die Verseuchung mit Abortus Bang ungefihr in gleichem Umfange wie
in der Schweiz.

Hinsichtlich der Euterkrankheiten, speziell der infektidsen Strepto-
kokkenmastitis, wurden in den meisten Lindern dank der Wirksamkeit
der Antibiotika in den letzten Jahren wesentliche Fortschritte erzielt.
Es darf jedoch vermerkt werden, daB die Schweiz hinsichtlich des Vor-
kommens von Euterkrankheiten die giinstigsten Verhiiltnisse von allen
Lindern mit gut entwickelter Milchwirtschaft aufweist. Dies ist na-
mentlich auch wichtig fiir die Herstellung von Kiise, da durch Ab-
lieferung von Mastitissekret die Qualitat der Kiise, speziell der Emmen-
talerkise, geschiidigt werden kann und dadurch erhebliche wirtschaft-
liche Verluste entstehen. Die Ursache dieser Qualititsschidigung durch
Sekret aus erkrankten Eutern liegt vor allem in den chemisch-physika-
lischen Verinderungen der Milch, und weniger in der Infektion mit euter-
pathogenen Keimen,

Es ist bemerkenswert, daf} an allen internationalen Tagungen fiir
milchhygienische Fragen der Bekiimpfung dieser Krankheiten der Milch-
tiere grofle Beachtung geschenkt wird. Besonders aktuell, weniger hin-
sichtlich der Konsumtauglichkeit, als vielmehr wegen Schidigungen in
der Milchverarbeitung, ist auch die Frage der Verhiitung einer Ablie-
ferung von antibioticumhaltiger Milch, wie dies bei der Mastitisbekimp-
fung leicht moglich ist. Vor allem in den skandinavischen Staaten und
in den USA werden erhebliche Schadigungen in der Qualitit der Milch-
produkte durch Einlieferung penicillinhaltiger Milch gemeldet. In un-
serem Lande ist die Ablieferung der Mileh von Kiihen, die mit Arznei-
mitteln behandelt wurden, bis vier Tage nach der letzten Behandlung
verboten (7, 8).

c) Tier- und Melkhygiene

In allen Léndern, wo die Milchkiihe entweder auf der Weide gemolken
oder nur zum Melken in den Stall gebracht werden, bestehen im allge-
meinen giinstigere Verhiltnisse als bei der Stallhaltung. Ein Kuhstall
mul} ja eigentlich als ein recht ungiinstiger Ort fir die Gewinnung eines
so leicht beeinflullbaren und verderblichen Lebensmittels wie die Milch
bezeichnet werden. Ich konnte jedoch gelegentlich beobachten, daf} der
Melkplatz beim Melken auf der Weide infolge Staubbildung, Regen oder
anderer nachteiliger Einfliisse nicht immer hygienisch war. Aus diesen
Griinden wird immer mehr angestrebt — besonders in grofleren Milch-

2} Bull. schweiz. Akad, med, Wiss, 1953 363



viehbestinden — die Kiihe zum Melken in einen besonderen Melkraum
zu verbringen, welcher stets in einem guten Reinigungs- und Entlif-
tungszustand gehalten werden kann und wo die Kiihe, speziell ihre Eu-
ter, vor dem Melken bzw. dem Ansetzen der Melkmaschine sorgfiltig ge-
reinigt werden.

Leider wird sich diese hygienisch zweifellos beste Einrichtung fir eine
saubere Milchgewinnung in der Regel nur in griofleren Milchviehbestén-
den und kaum in unserem schweizerischen Kleinbetrieben einfithren
lassen, Es darf jedoch zum mindesten verlangt werden, daB3 vor Beginn
des Melkens die Stiille gut geliftet, der Kuhkot entfernt und die Futer
sorgtiltig gereinigt werden. Bei permanenter Stallhaltung sind jedenfalls
eine tiigliche sorgfiltige Reinigung und Reinhaltung der Milchkiihe so-
wie ein Melken gereinigter Euter mit gewaschenen Hinden fiir jedes
Land, welches auf Beachtung der Milchhygiene Wert legt, eine Selbst-
verstiindlichkeit geworden.

Wenn wir auch nachweisen konnten, dal} die beim Melken in die Milch
gelangenden Keime, verglichen mit der normalen Keimzahl einer guten
Rohmilch, quantitativ kaum von Bedeutung sind und daB zudem diese
Kot- und Staubbakterien normalerweise apathogen sind, so macht doch
jedes Melken von verunreinigten Kithen, in einem schmutzigen Stall
und durch einen unsauberen Melker, auf die Konsumenten einen denk-
bar schlechten und unhygienischen Eindruck.

Hinsichtlich der Gesamtkeimzahl der aus den Milchviehbestinden
abgelieferten Milch sind die Anforderungen in den einzelnen Liindern
recht verschieden. In Lindern, wo die Milch — im Gegensatz zur Schweiz
— tédglich nur einmal in die Molkereien bzw. Milchsammelstellen einge-
liefert wird, kénnen Keimzahlen der Rohmilch bis iiber 1 Million pro cm?
beobachtet werden. In den USA und in der Schweiz fanden wir bei der
Ablieferung der Milch durch den Bauern Keimzahlen, die sich normaler-
weise unter 100 000 bewegten. Dabei zeigten unsere Befunde, dal} aus
der Stalluft und aus den Kuheutern nur einige Hundert oder jedenfalls
weniger als 20 000 (bei sehr schmutzigem Melken) stammten, wihrend
die Mehrzahl der Keime durch Kontaktinfektion von den Milchgeriiten
in die Milch gelangte (9, 10).

d) Reinigung und Desinfeltion der Milchgeriite

Auch diese Forderung war in den letzten Jahren mehrmals Gegenstand
lebhafter Erbrterungen an internationalen Tagungen von Milchwirt-
schaftern. Aus allen diesen Verhandlungen hat sich die Meinung heraus-
gebildet, dal} die Verwendung der Melkmaschine eine vermehrte Mog-
lichkeit zur Milchkontamination schafft. Ubereinstimmung besteht na-
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mentlich in der Auffassung, dall eine Entkeimung mit Desinfizientien
nur in Erginzung einer sorgfiltigen Reinigung der Milchgerite erfolgen
darf. So wird z. B. betont, dal} die Melkmaschinen nicht nur mit Reini-
gungsmitteln und Desinfizientien durchgespiilt werden kénnen, sondern
vorher auch zerlegt und griindlich mechanisch gereinigt werden miis-
sen (11). Damit wird aber die Arbeitsersparnis durch diese Maschine in
kleineren Milchviehbestinden wieder aufgehoben, denn selbstverstind-
lich verlangt die Reinigung der gewbdhnlichen Melkeimer einen bedeutend
geringeren Arbeitsaufwand.,

Ferner wird immer noch das Ausbriithen mit kochendem Wasser als die
beste Entkeimung der Milchgerite betrachtet, da besonders bei Verar-
beitungsmilch gewisse Desinfizientien (quaterniire Ammonia) die Qua-
litat der Milchprodukte ungiinstig zu beeinflussen vermigen, sofern die
Milchgerite nicht vor der Verwendung sehr sorgfaltig mit Wasser nach-
gespiilt werden.

GroBler Nachdruck wird in den meisten Lindern auf eine Aufbewah-
rung der Milchgerdte in einer besonderen Milchgeschirrkammer gelegt.
Vorschriften in den USA verlangen sogar, dal in dieser Kammer die
Milchgeriite auf einem Metallgestell und mindestens 25 cm tber dem
FuBboden aufbewahrt werden, damit eine nachtrigliche Verschmutzung
miglichst ausgeschlossen wird. Zudem wird das Vorhandensein einer
Waschgelegenheit fir den Melker (inkl. sauberes Handtuch) verlangt.
In dieser Milchkammer soll ferner eine zweckmiBige Einrichtung fiir die
Reinigung der Milchgerate vorhanden sein.

e) Milchkiihlung

Neben der Entkeimung und der Beschaffenheit der Milchgeriite ist
fiir die Erzielung einer keimarmen Milch deren Kiihlung auf dem Bauern-
hof bedeutungsvoll. Hier bestehen nun grundsitzliche Unterschiede je
nach der Milchverwertungsart. In unseren schweizerischen Kiisereige-
nossenschaften, wo die Milch unmittelbar nach dem Melken zur Verar-
beitung gelangt, wird normalerweise die Ablieferung einer ungekiihlten
Milch gewiinscht, weil dies fiir die Reifungsvorginge im Kise eine ge-
wisse Bedeutung hat. Dagegen gilt allgemein fiir die Konsummilchlie-
ferung die Anforderung einer miglichst tiefen Kiithlung der Milch sofort
nach dem Melken. Diese Forderung stifit jedoch vielerorts auf grofle
Schwierigkeiten. In zahlreichen Lindern, wo kein kaltes Quellwasser
zur Verfiigung steht, kann eine geniigende Kiithlung nur durch kiinstliche
Mittel erreicht werden. Fiir eine wirksame Hemmung der Keimvermeh-
rung sollte ndmlich die Milch auf eine Temperatur unter 10 Grad C. ge-
kiihlt werden. Bestehen nun im allgemeinen grofle Milchviehherden, so
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ist die Errichtung einer Tiefkiihlanlage auf dem Bauernhof finanziell
ohne weiteres tragbar. In Landern mit zahlreichen Kleinbetrieben, d. h.
Milchviehbestinden von 5-15 Kiihen, belastet eine solche Anlage jedoch
den Preis der abgelieferten Milch nicht unerheblich, so daf} diese wirk-
same Mallnahme in der Praxis auf grolle Schwierigkeiten st6Bt. Diese
Schwierigkeiten, die besonders anliiBBlich der letzten Sitzung der Inter-
nationalen Kommission fiir hygienische Produktion und Kontrolle der
Milch (18. Juni 1953, Den Haag) eingehend diskutiert wurden, kénnen
vielfach nur dadurch behoben werden, dall die Milch genossenschafts-
weise unmittelbar nach dem Melken in Sammelstellen gebracht und dort
tiefgekiihlt wird. Dieses Verfahren ist in der Schweiz allgemein iiblich,
wobei allerdings zu betonen ist, dal} die vielfach noch gebriuchliche
Wasserkithlung in diesen Sammelstellen besonders im Sommer nicht
immer zu geniigen vermag. In den Grofifarmen der USA haben sich da-
gegen allgemein die Tiefkiihlanlagen im Bauernhof durchgesetzt. Dem-
gegeniiber konnte ich feststellen, dafl in andern Lindern, bei nur ein-
maliger Ablieferung der Milch pro Tag, aus den Bauernhofen ohne solche
Tiefkiihlanlagen recht hiufig infolge ungeniigender Kiithlung eine Milch
mit sehr hohen Keimzahlen in die Molkereien abgeliefert wird und dort
wegen ungeniigender Haltbarkeit sofort pasteurisiert werden mulfl. Ich
habe im Auslande sogar Fille angetroften, in denen die Milch in der
Sammelmolkerei auf dem Lande ein erstes Mal und in der Stadtmolkerei
wegen ungeniigender Haltbarkeit ein zweites Mal pasteurisiert werden
mubBte.

Die Forderung der Tiefkiithlung unmittelbar nach dem Melken, die in
der Konsummilchversorgung der USA weitgehend erfillt ist, wird sich
auch in unserem Lande, besonders aber in Lindern ohne Kaltwasserver-
sorgung, noch in vermehrtem Malle stellen.

) Reinigung der Milch

Eine besondere Frage stellt sich hinsichtlich der Filtration der Milch
auf dem Bauernhof. Es kann wohl als allgemeine Regel gelten, daf} iiber-
all dort, wo die Milch einen lingeren Weg bis zur Molkerei bzw. Sam-
melstelle zuriicklegt und nur einmal pro Tag abgeliefert werden muB,
sich eine Filtration unmittelbar nach dem Melken aufdringt. Diese
Filtration darf jedoch nur durch Wattefilter erfolgen, die nach jedem
Gebrauch zu erneuern sind. Filtriertiicher werden heute allgemein fiir
diesen Zweck abgelehnt. Anders liegen jedoch die Verhiltnisse, wenn, wie
in unserem Lande, die Milch unmittelbar nach dem Melken in Sammel-
stellen (Kisereien) eingeliefert wird. Bisher hat man verlangt, dal diese
Milch erst in der Sammelstelle filtriert werden darf. Dies hat den grolen

366



Vorteil, daB dadurch eine bessere Kontrolle auf reinliche Milchgewin-
nung am Einlieferungsort moglich ist und zudem beim Bauernhof ein
Milchgerat (Filtriertrichter mit Milchsieb) wegfillt, das recht hiufig un-
geniigend entkeimt wird. Ferner wird der Melker allgemein eher auf rein-
liches Melken achten, wenn er nicht auf der Milchkanne ein Filtriergerit
weil}, das wohl den makroskopischen Schmutz teilweise entfernt (ein
Teil lost sich auf), jedoch keinen Einflul auf die bakteriologische Be-
schaffenheit der Milch hat. Das Fehlen von Filtriergeriiten bei den
Milchproduzenten in der Schweiz kann deshalb kaum als eine Riick-
stiindigkeit gegeniiber milchhygienischen Anforderungen in andern
Lindern bezeichnet werden.

g) Inspektorat

Alle diese milchhygienischen Forderungen an den Bauernhof bzw.
an den Ort der Milchproduktion werden jedoch solange nur Theorie
bleiben, als deren Einhaltung nicht durch ein gut organisiertes Stall-
und Milchinspektorat ‘iberwacht wird. Diese Uberwachung, selbst-
verstiindlich verbunden mit einer griindlichen fachtechnischen Aufkla-
rung, ist in den einzelnen Lindern verschieden organisiert. Teilweise er-
folgt sie durch staatliche Inspektorate, teilweise durch die Inspektoren
der Molkereien und milchwirtschaftlichen Organisationen. Wir kénnen
feststellen, daB wir, verglichen mit dem Auslande, in der Schweiz ein
recht gut ausgebautes milchwirtschaftliches Inspektionswesen haben.
Dabei bestehen allerdings erhebliche Unterschiede je nach den Gebieten,
und namentlich diirfte die Kompetenz dieser Inspektoren teilweise noch
grifler sein. Erfreulich ist bei uns die gute Zusammenarbeit zwischen
den Stallinspektoraten und den zustéindigen milchwirtschaftlichen und
tieriirztlichen Kontroll-Laboratorien, diein andern Lindern vielfach fehlt.

Wohl das wirksamste Stallinspektorat habe ich in den USA angetrof-
fen, wo die Milchviehbestinde der Konsummilchlieferanten einmal pro
Monat durch einen Kontrolleur (Sanitarian) iiberpriift werden. Wie
griindlich eine solche Kontrolle erfolgt, geht aus dem nachfolgenden
mir zur Verfiigung gestellten Inspektionsbericht hervor.

Wird nicht eine geniigende Punktzahl erreicht, d. h. wird die zuge-
lassene Zahl von Beanstandungen iiberschritten, so wird dem betreffen-
den Lieferanten die Abgabe von Grad A-Konsummilch (hichste Quali-
téitsstufe) verboten, was gleichbedeutend ist mit einem Verlust der Milch-
lieferung an die betreffende Molkerei.

Als international giiltige Richtlinien fiir die Lieferung einer qualitativ
guten Konsummilch ab Produktionsort méchte ich nennen:
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a) Eine Keimzahl der Rohmilch bei der Ablieferung an die Molkerei
bzw. die Milchsammelstelle von maximal 300 000 pro em?®, ent-
sprechend einer Methylenblauentfirbungszeit (Reduktaseprobe)
von iiber 5 Stunden.

b) Freisein der Milch von Fremdgeruch oder -geschmack.

¢) Milch von gesunden Milchkiihen. Fehlen von Toxinen (Insektizide,
Futterpflanzen usw.).

d) Fehlen von Verschmutzungen durch Staub und Kot.

2. Milchsammelstelle und Molkere:

Von einer Milchsammelstelle oder Sammelmolkerei (Depot dairy) darf
verlangt werden, daff diese eine Kiihlung der Milch auf weniger als
10 Grad C. ermiglicht, sofern der Weitertransport der Milch in eine
stidtische Milchzentrale linger als 3 Stunden dauert. Bei kiirzeren Di-
stanzen kann auch eine Kiihlung auf 15 Grad C. geniigen.

In den meisten Fillen wird sich somit in den Sammelstellen eine Tief-
kithlung der Milch durch Kithlaggregate aufdriingen. Ferner soll vor der
Kiithlung eine Filtration der Milch erfolgen, sei es durch Schleuderwir-
kung oder durch nur einmalig verwendbare Filtriermaterialien (Watte-
scheiben).

Selbstverstindliche Voraussetzung fiir eine solche Sammelstelle sind
hygienische Riiumlichkeiten, einwandfreie Aufbewahrung der Milch-
geriite und die Moglichkeit, alle Milchgeriite nach jedem Gebrauch nicht
nur griindlich zu reinigen, sondern auch mit Heillwasser oder Dampf zu
entkeimen. Wie weit sich die Verwendung von Desinfektionsmitteln in
den Milchsammelstellen empfehlen 1iBt, kann heute noch nicht entschie-
den werden, da diesbeziiglich die Ansichten der Fachleute noch nicht ein-
heitlich sind. SchlieBlich gehort auch zn jeder Milchsammelstelle die
Moglichkeit einer periodischen Kontrolle der eingelieferten Milch, sei es
durch drtliche Kontrollorgane, sei es durch eine spezielle Kontrollstelle,
welche die Sammelstelle und die dort eingelieferte Milch in kiirzeren Zeit-
abstinden (mindestens 4mal pro Jahr) dberpriift.

Es ist erfreulich, feststellen zu kénnen, dall der Verbesserung solcher
Sammelstellen in den letzten Jahren., besonders im Gebiet des ost-
schweizerischen Milchverbandes und im Kanton Bern, vermehrte Be-
achtung geschenkt wurde. Als Beispiel fiir eine modern und hygienisch
einwandfrei gestaltete Sammelstelle diene die nachfolgende Abbildung
der Milchsammelstelle Schwarzhiusern bei Aarwangen.

Wenn zur Herstellung qualitativ hochwertiger Kasereiprodukte fiir
die technische Ausgestaltung unserer Kiasereien recht grofle finanzielle
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Abb. 1. Hygienisch einwandfreie Sammelstelle. (Photo G. Keller.)

Aufwendungen gemacht werden kénnen, so darf heute auch verlangt
werden, daB die Milchsammelstellen entsprechend dem dargestellten
Beispiel auf der Haohe der hygienischen und technischen Anforderungen
stehen sollen.

Es kann kein Zweifel bestehen, dall wir in Lindern, in denen die Milch
von den Bauern unmittelbar nach dem Melken in solche Sammelstellen
geliefert wird (in der Schweiz muf} dies stets zwischen 6 und 7 Uhr mor-
gens bzw. abends geschehen), im allgemeinen niedrigere Keimzahlen
finden werden, als wenn die Milch vom Hof aus nur einmal pro Tag di-
rekt — und zudem meist auf langen Transportwegen — an die Molkereien
gelangt.

Diese Auffassung wurde auch anlidBlich der dieses Jahr in Holland ab-
gehaltenen Sitzung des Internationalen Milchwirtschaftsverbandes als
richtig anerkannt, jedoch wurde darauf hingewiesen, daf} Milchsammel-
stellen sich nur dort einrichten lassen, wo die Bauerngehofte nicht iiber
das ganze Land zerstreut, sondern meist in Dorfsiedelungen zusammen-
gefalit sind (12).

Yon einer Molkerei mul} verlangt werden, daf} sie iiber Tiefkiihlanla-
gen sowie iiber moderne Filtriergerite fiir die Milch verfiigt. Auch ge-
hort zu jeder neuzeitlichen Molkerei ein eigenes Kontroll-Laboratorium,
in welchem die eingehende Milch mindestens einmal monatlich und die
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ausgehende Konsummilch tiglich untersucht wird. Ferner ist heute eine
moderne Molkerei ohne Pasteurisationsanlage fiir Trinkmilch und auch
fiir gewisse Milchprodukte undenkbar geworden. Die betriebsinterne
bakteriologisch-hygienische Kontrolle der Milchgeriite und Sammel-
gefiiBe wird eine besonders wichtige Aufgabe des Molkereilaboratoriums
sein. Diese Kontrolle mull jedoch erginzt werden durch eine amtliche
Kontrolle, welche sich von Zeit zu Zeit Einblick in die Verhiltnisse ver-
schafft. Wohl die intensivste Kontrolle der Molkereien durch den Ge-
sundheitsdienst fand ich in Chicago, wo der Lebensmittelinspektor im
Durchschnitt jede Woche (in unregelmifligen Zeitabstinden) die Mol-
kereien eingehend auf hygienische Beschaffenheit iiberpriift. Als Min-
destmal} diirfte gefordert werden, daBl die grofieren stiidtischen Molke-
reien jeden Monat durch eine amtliche Kontrolle lebensmittelhygienisch
itberpriift werden.

Als auBlerordentlich férdernd hat sich in allen Lindern die Einfithrung
der Qualitdtsbezahlung der Milch bei der Einlieferung in die Molkereien
erwiesen. Die Durchfithrung dieser Qualitdtsbezahlung ist jedoch in den
einzelnen Landern sehr verschieden, und es lassen sich in dieser Hinsicht
kaum international anerkannte Regeln aufstellen. Die Beurteilung der
Milchqualitiit ist je nach der Art der Milchverwertung anders, so daB
sich hier allgemeingiiltige Regeln nicht finden lieBen. Wenn z. B. in
Lindern mit vorwiegender Verarbeitung der Milch zu Butter (Déne-
mark) schon sehr frith die Preisabstufung nach Milchfettgehalt erfolgte,
so war anderseits in Lindern mit vorwiegender Kisefabrikation die Er-
fassung der sogenannten Kisereitauglichkeit der Milch auBBerordentlich
erschwert. In Gebieten mit vorwiegender Konsummilchlieferung er-
streckt sich die Qualititsabstufung in erster Linie auf Bakterienzahl,
Verschmutzung und Fettgehalt der Milch. Als sehr fordernd fiir die Tier-
seuchenbekiimpfung (Tuberkulose) hat sich ferner iiberall die Abstu-
fung des Milchpreises nach dem Grad der Verseuchung des Milchvieh-
hestandes gezeigt. Wir kénnen heute feststellen, dal} bei einem Vergleich
der verschiedenen Arten der Qualititsbezahlung der Konsummilch das
von der Schweizerischen Milchkommission ausgearbeitete Reglement die
Qualititsmerkmale gut erfafit und auch hinsichtlich der Zahl der zu
untersuchenden Proben in jeder Beziehung den Anforderungen geniigt.

Da die Milch in unserem Lande in der Regel nicht direkt an die Mol-
kerei, sondern in die Sammelstellen geliefert wird, konnte zunidchst nur die
Qualititsbezahlung der Mischmilch aus den Sammelstellen obligatorisch
erklirt werden. Diese Art der Qualititsbezahlung schlieB3t jedoch die Ein-
beziehung des Standes der Tierseuchenbekampfung (Tuberkulose, Brucel-
losis) in den einzelnen Bestiinden aus. Dagegen wird im Reglement fiir die
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Einzellieferanten- Qualitdtsbezahlung der Milch auf die Einbeziehung des
Standes der Tuberkulosebekimpfung bei der Beurteilung verwiesen.
Trotzdem in Lindern mit direkter Lieferung der Milch vom Bauern-
hot an die Molkerei fiir die Durchfithrung der Qualititsbezahlung der
Einzellieferantenmilch wesentlich giinstigere Voraussetzungen bestehen,
so wird doch auch in unserem Lande neben der Milchpreisabstufung fiir
die Genossenschaftsmischmileh die Qualititsbezahlung innerhalb der
einzelnen Mitglieder einer Genossenschaft in steigendem Malle eingefiihrt.

3 Zusteﬂung der Milch an Konsumenten

Das in vielen Lindern und auch noch auf gewissen Konsumplitzen
der Schweiz iibliche Zustellen der Milch ab Bauernhof, bzw. der Bezug der
Milch durch den Milchhéindler beim Bauern und direkte Belieferung der
Konsumenten, kann nicht befriedigen. Nach modernen milchhvgieni-
schen Gesichtspunkten muB die Mileh zuerst eine molkereimiiflige Be-
handlung durch Tiefkithlung und Filtration erfahren sowie auch einer
Kontrolle unterzogen werden. Das Verfahren der direkten Zustellung
hat hichstens noch auf dem Lande eine gewisse Berechtigung; fiir die
stiidtische Milchversorgung kann es keinesfalls mehr geniigen. Die mei-
sten Beanstandungen der Mileh in der Schweiz entfallen auf diese viel-
fach unzweckmiiBlige und unkontrollierte Milchlieferung direkt ab Pro-
duktionsort an den Konsumenten.

Lline stark umstrittene Frage ist diejenige der Zustellung von Rohmilch
an die Konsumenten. In meinem Bericht an den Internationalen Milch-
wirtschaftsverband (13) habe ich auf Grund einer Rundfrage bei den
verschiedenen Nationalkomitees eine Ubersicht betreffend Abgabe von
Rohmilch bzw. pasteurisierter Milch aufgestellt (vgl. Tab.).

%s geht aus dieser Tabelle hervor, dafi mit Ausnahme der Schweiz und
[taliens in den Stidten den Konsumenten fast ausschliellich pasteuri-
sierte Milch zugestellt wird. Dagegen wird in den meisten Liindern auf
dem Lande eine Rohmileh verkauft.

l5s kann jedoch festgestellt werden. dal} tiberall eine zunehmende Ten-
denz besteht, grundsitzlich nur noch pasteurisierte Milch an die Konsu-
menten abzugeben.

In ciner Resolution der Internationalen Kommission fiir hygienische
Produktion und Kontrolle der Milch wird jedoch auch gesagt, daf} die
Abgabe von pasteurisierter Milch nur in einer hygienisch einwandfreien
Verpackung erfolgen soll (14). Dies heiit mit andern Worten: Zustellung
der Milch in Flaschen oder meuerdings in Kartons. Eine Abgabe von
pasteurisierter Milch in Milchkannen und das ambulante Ausmessen einer
solchen Milch an die Beziiger werden wegen der groBBen Geftahr einer Nach-
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Totalabgabe

Land In den Stidten Auf dem Lande 4
past. Milch
Belgien Milch pasteurisiert, wovon |meist Rohmilchverkauf i
139, als Flaschenmilch
Kanada 1009 pasteurisiert Rohmilchverkanf ab Ge- 80--859%,
hisft und im Kleinhandel
Diinemark 00-95%, pasteurisiert. Rohe | Rohmilchverkauf ab Ge- ?
Spezialmilch aus kontrol- | héft in wenigen Fillen
liecrten Bestinden
Dentschland | 1009%, pasteurisiert, meist | Rohmilchverkauf ab Ge-  |809%; in Nord-,
nicht in Flaschen hioft und im Kleinhandel |20-609, in
Siiddtschld.
Frankreich | 20-509;, pasteurisiert, Rohmilchverkauf ab Ge- ?
| meist nicht in Flaschen hoft und im Handel
Finnland in drei Stidten das ganze | Rohmilchverkanf ?
Jahr, in mehreren nuar 1m
' Sommer pasteurisiert.
Nicht in Flaschen
Groll- 95%, pasteurisiert teilweise Rohmilchverkauf 80-85%,
britannicn | in Flaschen verkauft ab Gehoft und im Kleinhan-
del
Italien 204, pasteurisiert Rohmilehverkauf z
Niederlande | 1009, pasteurisiert, Rohmilehverkauf nur in 089,
teilweise in Flaschen Zeeland
Norwezen 807, pasteurisiert Rohmilechverkant ab Ge- ?
in Flaschen verkauft hoft und im Kleinhandel
Osterreich 80%, pasteurisiert, meist Rohmilchverkanf z
nicht in Flaschen
Schweden 1009, pasteurisiert, 10%; Rohmilchverkanf 9094,
teilweise in Flaschen
Schweiz 29, pasteurisiert, Rohmilchverkauf 0,5%,
in Flaschen
Spanien teilweise pasteurisierte Rohmilchverkauf ab Ge- 7
Mileh (Barcelona 80°) héft und im Handel
USA 85%, pasteurisiert Rohmilehverkaunf 20%; ¢

in Flaschen

infektion und von Milchepidemien von allen Fachleuten abgelehnt. Es

darf nicht iibersehen werden, dal} in denjenigen Liindern, wo die pasteu-

risierte Milch in Milechkannen von den Molkereien abgegeben wird, die

Pasteurization vor allem zur Verbesserung der Haltbarkeit und nicht

zur Vernichtung allfillig vorhandener Krankheitskeime vorgenommen

wird. Dies geht auch daraus hervor, daBl man bei dieser Art der Abgabe
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von pasteurisierter Milch den Konsumenten vielfach empfiehlt, die Milch
in der Kiiche nochmals zu erhitzen (Deutschland).

Entscheidend fiir die Beurteilung der Abgabe von roher oder pasteuri-
sierter Milch sind auch die Konsumgewohnheiten. Dort, wo die Milch fast
ausschlieBlich als kaltes Getrink konsumiert wird, ist eine Abgabe von
pasteurisierter Milch unumginglich. Es ist dies vor allem der Fall in
Lindern mit sehr hohen Steuern auf alkoholischen Getrinken (Skandi-
navien), wo die Milch als Getridnk schon wegen des niedrigeren Preises
bevorzugt wird. In Liandern wie Frankreich, Italien und der Schweiz, wo
die Milch fast ausschlieBlich als Nahrung in der Form der erhitzten Milch
bzw. des Milchkaffees konsumiert wird, bestehen ganz andere Voraus-
setzungen.

Die Zustellung der Milch in Flaschen oder sogar Kartons wird eine
erhebliche Verteuerung mit sich bringen, und zwar auf schweizerische
Verhiiltnisse berechnet 5-10 Rappen pro Liter Milch. Die Hausfrau sicht
nicht ein, warum sie eine teurere pasteurisierte Milch bezichen soll, wenn
sie ohnehin die Milch in der Kiiche aufkocht. Erhebungen in Ziirich
haben gezeigt, dal} bei cinem Bezug pasteurisierter Flaschenmilch der
Milchkonsum zuriickgeht (15).

Das Problem der Milchpasteurisation hat somit sehr verschiedene
Aspekte und spielt auch wesentlich in die Skonomischen Verhiiltnisse
hinein.

Die Schweizerische Milchkommission, als technische und wissenschaft-
liche Beratungsstelle auf dem Gebiete der Milchwirtschaft fiirr Behorden
und milchwirtschaftliche Organisationen, schenkt deshalb seit Jahren
diesem Problem ganz besondere Aufmerksamkeit. Als allgemeine Grund-
siitze wurden in dieser Hinsicht folgende Anforderungen aufgestellt:

a) Abgabe von pasteurisierter Milch iiberall dort, wo diese «trink-
fertigy sein soll, d. h. wo eine Erhitzung vor dem Konsum nicht
mehr moglich ist. Es betrifft dies vor allem den Trinkmilchverkauf
auf Arbeitsplitzen, Sportanlagen und im Gastgewerbe.

b) Abgabe von pasteurisierter Milch iiberall dort, wo solche von den
Konsumenten verlangt wird, besonders auf allen gréBeren Konsum-
plitzen und in Touristenzentren.

Nicht selten war der gute Wille vorhanden, den Konsumenten solche
pasteurisierte Milch zur Verfiigung zu halten, die Nachfrage jedoch leider
so gering. dafl die Zustellung sich nicht lohnte und wieder aufgegeben
werden mulite. In solchen speziellen Fallen kann unter Umstinden die
Abgabe von steriler (uperisierter) Milch gute Dienste leisten (Trinkmilch-
konserve).
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¢) Herstellung von pasteurisierter Milch nur aus qualitativ hochwerti-
ger Rohmilch, da mit qualitativ geschiidigter Rohmilch nie eine
einwand{reie pasteurisierte Milch erzielt werden kann.

Es mag daraus ersichtlich sein, dal mit der Milchpasteurisation bei
weitem nicht alle milchhygienischen Probleme gelost werden. Vor allem
stellt sich hinsichtlich der Zustellung der Milch, ganz gleichgiiltig ob
Rohmilch oder pasteurisierte Milch, die Frage nach Schidigungen auf
dem Wege zum Konsumenten. Bekanntlich wird eine Milch in kurzer
Zeit einen unangenehmen talgigen Geschmack (Oxydationsgeschmack)
annehmen, wenn sie dem Sonnenlicht ausgesetzt wird. Die Gefahr dieses
Einflusses besteht nun ganz besonders bei Flaschenmilch. Ferner weist
pasteurisierte und namentlich homogenisierte Milch eine erhdhte Dispo-
sition fiir Oxydationsgeschmack auch beim Vorhandensein von Eisen-
oder Kupferspuren auf. Das Problem des Oxydationsgeschmackes ist
deshalb in allen Lindern mit Abgabe von pasteurisierter Milch auller-
ordentlich aktuell. Ich konnte selbst im Auslande diesen Milchfehler
recht hiiufig feststellen; ein Fehler, welcher bei der Zustellung von Roh-
milch in Kannen praktisch unbekannt ist.

Die Hauptursache fiir die Entstehung dieses Milchfehlers liegt jedoch
in der Einwirkung des Sonnenlichtes auf die Milch.

Die nachfolgende Abbildung eines Milchkarrens in einer auslindischen
GroBstadt mag darstellen, wie man es nicht machen soll.

Aber auch in der Schweiz finden wir nicht selten Milchwagen, auf de-
nen die Flaschen dem Sonnenlicht ausgesetzt werden.

Es mul} deshalb verlangt werden, daB die Milch, sei es in Kannen, in
Flaschen oder Kartonbehiiltern, vor dem Sonnenlicht und damit auch vor
der Erwiirmung geschiitzt wird. Ferner wird sich besonders auf lingerem
Zustellungswege an die Verbrauchsstellen die Verwendung geschlossener
und gekiihlter Transportwagen aufdriingen (nicht zuletzt auch zum Schutz
der meistens mitgefithrten Milchprodukte wie Butter, Quark usw.).

Diese fortlaufende «Kiihlkette» vom Produzenten bis zur Zustellung
an den Konsumenten ist besonders in den USA bemerkenswert und viel-
leicht der Hauptgrund fiir die hohe Qualitit der Konsummilch.

Wenn auch das Ausmessen der Milch auf der StraBe bei der Zustellung
ins Haus einen nicht gerade hygienischen Eindruck macht, so haben an-
derseits Untersuchungen gezeigt, dall die bakterielle Infektion durch
diese Manipulation, verglichen mit den normalen Keimzahlen der Milch,
ganz verschwindend klein ist.

International anerkannten Grundsitzen hinsichtlich der Konsum-
milchhygiene entsprechend, miillten sich somit fur die Zustellung von
Konsummilch folgende Anforderungen ergeben:
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Abb. 2. Ungeniigender Milchwagen, aul dem die Milch dem Sonnenlicht auszesctzt ist.
(Photo G. Massy.)

a) Molkereimabige Behandlung der Milch durch Reinigung, Pasteuri-
sierung und Tiefkiihlung.

b) Abfiillen in hygienisch einwandfreie Verpackung, wobei die nur fiir
eine einmalige Abfiillung bestimmten sterilen Kartonbehilter den
Flaschen vorzuziehen sind.

c¢) Kiihlhaltung in lichtgeschiitzten Riéumen und Zustellungswagen.

d) Periodische hygienische Uberwachung der Milchqualitat in den Mol-
kereien und in den Verkaufsstellen, speziell in bakteriologischer Hin-
sicht.

e) Sanitarische Uberwachung des Personals, welches bei der Milch-
gewinnung und Milchverteilung beschiftigt wird, speziell um In-
fektionen mit pathogenen Keimen humanen Ursprunges (Typhus,
Paratyphus, septische Angina, Scharlach usw.) zu verhiiten.

Dicsem letzten Punkt ist namentlich bei der Zustellung von «trink-
fertiger Milch» ganz besondere Aufmerksamkeit zu schenken (14).

Wenn wir jedoch alle diese Anforderungen erfiillen wollen; so kann dies
nicht geschehen, ohne dall wir anch deren tkonomische Seite noch etwas
niher belsuchten.
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4. Milchhygiene und Milchpreis

Alle die erwiihnten Forderungen verteuern die Konsummilch ganz er-
heblich. Ich habe in einzelnen Stiadten der USA (Chicago, New York)
feststellen kénnen, dall diese milchhygienischen Anforderungen weit-
gehend erfiillt wurden und dem Konsumenten tatsiichlich im Verkaufs-
laden oder auch in Gaststiitten eine Milch dargeboten wurde, die das
Pridikat «vorziiglich» verdient. Diese Milch war zudem zu einem schr
hohen Prozentsatz nicht nur pasteurisiert, sondern auch homogenisiert
und mit Vitamin D angereichert. Zudem erfolgt immer mehr eine Ab-
gabe in sehr praktischen und ansprechenden Kartonbehiiltern.

Der Preis fiir eine solche Milch betragt jedoch auf schweizerische Wih-
rung umgerechnet etwa einen Franken pro Liter. Ferncr erhiilt der
Farmer fiir die von ihm gelieferte Milch weniger als die Hilfte, in den
erwihnten Stidten sogar nur wenig mehr als einen Drittel des Konsu-
mentenmilchpreises. Der Konsument muf also die Erfiillung dieser hy-
gienischen Anforderungen auch bezahlen!

In andern Lindern hat man den Preis fir die pasteurisierte Flaschen-
milch entweder durch staatliche Subventionen (England) oder durch
eine Standardisierung des Milchfettgehaltes (skandinavische Staaten)
herabsetzen kinnen. Die Standardisierung der Milch auf meist 3 % Fett
(frither auf 2,5 %) ergab fiir die Molkerei einen erheblichen Fettgewinn,
welcher die Mehrkosten fiir die Abgabe pasteurisierter Flaschenmilch
teilweise oder sogar vollstiindig zu decken vermochte.

Es wird sich jedenfalls fiir die Schweiz die Frage stellen, wie weit sich
eine solche Standardisierung der pasteurisierten Flaschenmilch recht-
fertigen 1aBt. Dies wiirde allerdings eine Anderung der Lebensmittel-
gesetzgebung zur Voraussetzung haben. Auch diese I'rage wird dem-
nichst Gegenstand von Beratungen innerhalb der Schweizerischen
Milchkommission sein.

Die Erhéhung der Kosten der Milch durch die erweiterten hygienischen
Anforderungen wirkt sich natiirlich auch auf den Milchkonsum pro Kopf
der Bevilkerung aus.

Dieser betrdgt in den verschiedenen Lindern pro Jahr in Kilogram-
men (16):

Finnland 251 USA 176 Belgien 85
Schweden 236 Dinemark 165 Osterreich 83
Schweiz 232 Holland 157 Frankreich 80
Irland 228 England 147 Deutschland 65
Norwegen 223 Australien 145 Italien 43
Neunseeland 199 Luxemburg 140 Spanien 41
Canada 193
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Es geht aus dieser Zusammenstellung hervor, dal Schweden, Finn-
land und die Schweiz den héchsten Milchkonsum pro Kopf aufweisen,
wobei in Schweden der hohe Preis von alkoholischen Getrinken be-
sonders in Betracht zu ziehen ist. Entgegen vielen irrtiimlichen Auffas-
sungen ist der Milchkonsum in den USA trotz einer qualitativ und hy-
gienisch sehr guten Darbietung wesentlich geringer als in unserem Lande,
woran der relativ hohe Preis der Trinkmilch zweifellos nicht unwesent-
lich beteiligt ist.

Es ist an dieser Stelle nicht méglich, noch niher auf diese Zusammen-
hinge zwischen milchhygienischen Anforderungen und Okonomie ein-
zutreten; sie verdienen jedoch ganz besondere Beachtung.

5. Milchbehandlung im Haushalt

Wenn bisher nur die milchhygienischen Anforderungen in der Gewin-
nung und der Zustellung der Konsummilch besprochen wurden, so sollen
abschlieBend auch noch einige Hinweise auf die Milchbehandlung in der
Kiiche gegeben werden. Jede Milch, ob roh oder pasteurisiert, wird in
der Kiiche in der warmen Jahreszeit qualitativ leiden, wenn sie nicht
zweckmiillig aufbewahrt wird. In den USA diirfte es selbstverstdandlich
sein, dal} die Milchflaschen resp. Milchkartons sofort nach Empfang in
den Kiihlschrank gestellt werden. In vielen andern Lindern sind diese
Voraussetzungen nicht vorhanden.

Hier wird es nun notwendig sein, dal} auch unter den Hausfrauen und
im Gastgewerbe noch eine intensivere Aufklirung iiber die Milchbehand-
lung einsetzt. I's kann sich jede Hausfrau und auch jede Gaststitte
selbst eine pasteurisierte Milch herstellen, indem sie die zugestellte Roh-
mileh auf 75 Grad C. erhitzt und sofort wieder abkiithlt. Eine solche
chauspasteurisierte Milch» ist im allgemeinen von sehr guter Qualitit
und frei von pathogenen Keimen. Auch in den USA wird diese Haus-
pasteurisation der Milch durch sehr gute illustrierte Merkblatter iiberall
dort empfohlen, wo keine pasteurisierte Flaschenmilch erhiltlich ist
(Landbezirke).

Jedenfalls muf} die Milch stets in einwandfrei gereinigte Milchgefifie
gebracht und kithl aufbewahrt werden. Ferner mufl immer wieder ge-
sagt werden, dal} jeder Konsum von Rohmilch oder unpasteurisiertem
Rahm, den die Hausfrau hiufig selbst abschépft, nicht zu empfehlen ist,
unabhingig davon. ob unsere Milchviehbestinde noch mit Tuberkulose oder
Abortus Bang verseucht sind oder nicht.

Zur Begrindung dieser Forderung mag die Scharlachepidemie in

Aarau im Jahre 1949 ein eindrucksvolles Beispiel geliefert haben (17).
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Damit hoffe ich die wichtigsten Hinweise fiir die Versorgung der Be-
vilkerung mit einer qualitativ hochwertigen und hygienisch einwand-
freien Konsummilch dargelegt zu haben, wie sie sich aus den mir zur
Verfiigung stehenden Unterlagen, aus den Beratungen im Internationa-
len Milchwirtschaftsverband und aus persénlichen Beobachtungen in den
verschiedenen Lindern ergeben haben.

Fiir die schweizerische Milchwirtschaft méchte ich zusammenfassend
folgende

Schluffolgerungen

fiir eine weitere Forderung der Qualitit der Konsummilch aufstellen:

1. Weiterer Ausbau des milchwirtschaftlichen Inspektionswesens und
damit bessere Uberwachung der Einhaltung der Vorschriften der
Eidg. Lebensmittelverordnung und des Schweizerischen Milchliefe-
rungsregulatives.

2. Energische Weiterfithrung der Mallnahmen zur Bekiimpfung der
Euterkrankheiten, der Rindertuberkulose und des Abortus Bang beim
Rind im Zusammenwirken mit der bakteriologisch-hygienischen Milch-
kontrolle.

3. Erhihte Anstrengungen und Aufwendungen fiir eine reinliche Milch-
gewinnung (Melkhygiene).

4. Ausbau der MaBnahmen zur Sicherung einer ununterbrochenen
«Kiihlketten vom Moment der Gewinnung bis zur Abgabe der Milch
an den Konsumenten,

5. Darbietung von pasteurisierter Flaschenmilch auf allen grofieren Kon-
sumpliitzen sowie in Touristen- und Kurorten.

6. Ausdehnung des Verbotes der Abgabe gewiéhnlicher Rohmilch zum
Direktkonsum (trinkfertige Rohmilch) auf die Gaststiitten.

Zusammenfassung

s werden die Richtlinien und Grundsitze besprochen, welche fiir die
Lieferung einer hygienisch und qualitativ einwandfreien Konsummilch
internationale Geltung haben. Unter Hinweis auf die Bedeutung der
Milchviehfiitterung, der Gesundheit der Milchviehbestinde, der Tier-
und Melkhygiene, der Entkeimung der Milchgeriite sowie der molkerei-
miiBigen Milchbehandlung fiir die Qualitdtsproduktion wird die in der
Schweiz dargebotene Konsummilch kritisch betrachtet. Ferner wird die
Frage der Behandlung der Konsummileh durch Pasteurisation und deren
Zustellung in Glas- oder Kartonflaschen unter Wiirdigung der besonderen
Konsumgewohnheiten und der 6konomischen Voraussetzungen unseres
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Landes gepriift. AbschlieBend werden unter Beriicksichtigung interna-
tional anerkannter Grundséitze hinsichtlich Milchhygiene fiir die schwei-
zerische Milchwirtschaft Schlulifolgerungen gezogen, die bei der wei-
teren Forderung der Qualitdt der Konsummilch beachtet werden sollten.

Résumé

L’auteur discute les régles et les principes, qui sont a la base de la
préparation d’un lait de consommation de qualité parfaite et d’une
hygiéne irréprochable, et qui sont de valeur internationale. Puis, il fait
une étude critique des conditions de production du lait de consomma-
tion en Suisse, en partant de la nourriture des troupeaux laitiers, de
I’état de santé de ces animaux, de I’hvgiéne des animaux et de la fagon
de traire, de la stérilisation des appareils utilisés, enfin du traitement du
lait dans les laiteries. Puis, il traite de la question de la pasteurisation du
lait, de sa lll‘i)‘.‘-'-[.‘lltﬂtiﬂll en bouteilles de verre ou de carton. en se basant
sur les habitudes régionales et sur les possibilités économiques parti-
culiéres de notre pavs. Pour terminer, il tire quelques conclusions basées
sur les principes internationaux valables pour hvgiéne du lait, et qui,
pour améliorer la qualité du lait de consommation, devraient étre appli-

quées a 'industrie laitiére suisse.

Riassunto

Discussione dei principii e direttive generali sulla produzione di un
latte libero da germi e di ottima qualitd aventi assunto carattere inter-
nazionale. same critico del latte di consumo prodotto in Isvizzera,
previo riferimento all’'influenza che il foraggio. lo stato di salute del
bestiame, I'igiene delle stalle e della mungitura. la sterilizzazione degli
utensili da latte e il trattamento del latte nelle latterie hanno sulla
qualita del latte. Vien discussa inoltre la pastorizzazione del latte e
conseguente spaccio in bottiglie di vetro o di cartone, conto tenuto delle
abitudini dei consumatori e delle condizioni economiche del nostro paese.
Alla fine I'autore, basandosi su principii di carattere internazionale per
quanto concerne l'igiene del latte, tira delle conclusioni rignardo la pro-
duzione del latte in Isvizzera che dovrebbero essere osservate nel tenta-
tivo di arrivare ad ulteriori miglioramenti del latte di consumo.

Summary
The directives and fundamental measures are discussed which are
accepted internationally as necessary for the delivery of hvgienically and
qualitatively perfect milk to the consumer. The milk at present offered
for human consumption in Switzerland is considered under the headings
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of the significance of the feeding and health of the milk cows, the hygiene
of cows and milk, the sterilisation of utensils and the treatment of the
milk, for the production of first quality milk. The question of the treat-
ment of millk by pasteurisation and its delivery to the consumer in glass
or in carton containers is also considered, with reference to the particular
customs of the Swiss consumer and the economic conditions of the
country. Finally, from the recognised international standards, conclu-
sions are drawn for the Swiss milk industry which should be applied in
the action for further improvement of the quality of milk for human
consumption.
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