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Schweizer Archiv fir Terhellkunde -

Schweizerischet
Band 96 . Heft 1 - Januar 1954 .
Tierdrzte

Zur Frage der Milchqualitit in der Schweiz!

von Prof. Dr. Paul Kistli
Vorstand der Eidg. Milchwirtschaftlichen und Bakteriologischen Anstalt Liebefeld-Bern

Ich muB3 Thnen offen gestehen, daf3 ich einige Bedenken hatte, an der heutigen
Jahresversammlung tiber das Thema ,,Mllchqualltat“ zu sprechen. Es schien mir
zuerst, daf iiber dieses Thema in der Offentlichkeit, in Versammlungen, ja sogar im
Parlament so ausgiebig diskutiert wurde, da@ es jetzt angezeigt sei, ,,Gewehr bei Ful3*
zu stehen und zunéchst die im Gange befindlichen Mallnahmen zur Verbesserung der
Konsummilchqualitit aufmerksam zu verfolgen.

Anderseits war ich mir jedoch auch bewuflt, dall gerade in tierdrztlichen Kreisen
Milchqualitéatsfragen besondere Aufmerksamkeit verdienen, und daf3 ferner recht oft
durch falsch oder einseitig orientierte Personen Behauptungen an die Offentlichkeit
gebracht wurden, die einer Korrektur bediirfen.

Ich mochte aber auch die heutige Gelegenheit beniitzen, um Ihnen, sehr geehrte
Herren Kollegen, diejenigen MaBnahmen fiir die Férderung der Konsummilchqualitét
zur Diskussion zu stellen, die ich fiir die néchste Zukunft als die dringlichsten betrachte.
Dabei bin ich mir bewuf3t, daB gerade Sie in Threr Stellung als praktizierende Tier-
arzte, oder in amtlicher oder parlamentarischer Stellung zweifellos besonders gut in der
Lage sind, solche MaBnahmen wirksam zu unterstiitzen.

I. Der Begriff Milchqualitit

Wenn wir iiber die Milchqualitit sprechen wollen, so miissen wir uns vor-
erst dariiber klar sein, was wir unter diesem Begriff zu verstehen haben. Die
Qualitit der Milch wird bestimmt durch die Summe ihrer chemischen, phy-
sikalischen, bakteriologischen und hygienischen Eigenschaften. Je nach der
Verwertungsart der Milch &ndert sich die Bedeutung dieser Eigenschaften
und damit auch ihre Bewertung bei der Qualitétsbeurteilung. Der Qualitéits-
begriff fiir Milch ist deshalb nicht einheitlich und umfassend, sondern ab-
héngig von den speziellen Anspriichen, die man an die Milch stellt.

So sind z. B. bei der technischen Verarbeitung die Qualitdtsanspriiche
an die Milch verschieden, je nach der Art des daraus hergestellten Milch-
produktes (Butter, Kédse usw.). Einzelne Qualitidtsmerkmale, die bei einer
bestimmten Milchverwertungsart von groBter Wichtigkeit sein konnen,
sind bei einer andern bedeutungslos. Eine allgemeingiiltige Formulierung
des Qualitdtsbegriffes fiir Milch gibt es also nicht.

! Vortrag, gehalten an der Jahresversammlung der Gesellschaft Schweizerischer Tier-
arzte vom 11. Oktober 1953 in Ziirich.
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Immerhin bestehen eine Anzahl von Qualititsmerkmalen der Milch, die
fir alle. Milchverwertungsarten Giiltigkeit haben: sie stellen jedoch nur
einen Teil des Qualitatsbegriffes dar. Solche allgemeingiiltige Qualitits-
merkmale sind: hoher Gehalt an Nihrstoffen, das Fehlen von Krankheits-
keimen und giftig wirkenden Stoffen, moglichst geringe Verschmutzung mit
Bestandteilen, die nach dem Melken in die Milch gelangen, méglichst ge-
ringer (desamtkeimgehalt der Milch, das Fehlen von Stoffen, die den Ge-

.schmack und Geruch der Milch und der daraus hergestellten Milchprodukte
nachteilig beeinflussen.

Zu diesen allgemeingiiltigen Qualitétsmerkmalen kommt die spezielle
Qualititsbeurteilung der Milch, bewertet nach den drei Hauptverwertungs-
arten, nimlich als Konsummileh, Kisereimilch und Buttereimilch. Eine
Milch kann fiir den Konsum eine tadellose Qualitit aufweisen und fiir die
Herstellung von Emmentalerkiise absolut ungeeignet sein. Denken wir z. B.
an die Milch aus Bestdnden mit Silagefiitterung, oder an eine auf Labzusatz
hin ungeniigend gerinnende, sogenannte labtriage Milch. Umgekehrt kann
eine Milch eine gute Kisereitauglichkeit aufweisen, als Konsummilch jedoch
qualitativ zu beanstanden sein. Dies ist z. B. der Fall, wenn die Milch ge-
wisse Keime enthilt, welche fiir die Késereifung erwiinscht, fir die Haltbar-
keit der Konsummilch jedoch unerwiinscht sind. Fiir eine Buttereimilch ist
im Gegensatz zu den andern Milchverwertungsarten der Milchfettgehalt
das weitaus wichtigste Qualititsmerksmal. Eine Beimischung von Milch aus
sekretionsgestorten Eutern, welche bei der Kisefabrikation einen ganz er-
heblichen wirtschaftlichen Schaden verursachen kann, wird die Fabrika-
tion von Butter kaum qualitativ zu beeintrichtigen vermogen.

Alle diese Gesichtspunkte gilt es zu beachten, wenn wir uns iiber die
Qualitdt der Milch in der Schweiz aussprechen wollen.

II. Die Qualitiit der Kisereimilch

Fiir die schweizerische Milchwirtschaft ist traditionsgemial die Kdsere:-
tauglichkeit der Milch stets von iiberragender Bedeutung gewesen, weil es
nur auf dem Wege des Exportes eines qualitativ hochwertigen Emmentaler-
kises gelungen ist, einen fiir die Landwirtschaft kostentragenden Milchpreis
zu erzielen. Absatzstockungen im Késeexport haben stets zu einem erheb-
lichen Riickgang des Milchpreises gefiihrt. Die Bemiihungen zur Erzielung
einer qualitativ hochwertigen Kéasereimilch gehen deshalb auf viele Jahr-
zehnte zuriick und fanden in den sehr einschneidenden Vorschriften des
schweizerischen Milchlieferungsregulativs ihren Niederschlag. Die Vor-
schriften dieses Regulativs gehen namentlich hinsichtlich Diingung der
Griinfutterflichen, Fiitterung der Milchkiihe, sowie Durchfithrung der
Euterkontrolle wesentlich iiber die Anforderungen der Lebensmittelver-
ordnung hinaus und werden in allen milchwirtschaftlich interessierten
Landern als mustergiiltig fiir die Erzielung einer kisereitauglichen Milch
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anerkannt. Die Auswirkungen dieser strengen Vorschriften haben auch
dazu gefiihrt, dall wir heute in der Lage sind, dank einer hervorragenden
Qualitit der Kisereimilch einen Emmentalerkise zu fabrizieren, der allen
auslindischen Imitationsprodukten deutlich iiberlegen ist. So ist es bisher
trotz erheblicher Bemiihungen und unter .teilweiser Heranziehung von
Schweizer Késern weder einem skandinavischen Staat noch den USA
gelungen, unsern Qualitdtsvorsprung einzuholen. Diese Tatsache findet auch
darin ihren Ausdruck, daf3 unser schweizerischer Emmentalerkise auf dem
Weltmarkt bis zu 409, hohere Preise erzielt als der auslindische Emmen-
talerkise. In den USA habe ich in Verkaufsgeschiften festgestellt, daf(}
schweizerischer Emmentalerkise sogar den doppelten Preis gegeniiber Wis-
consin-Emmentaler erzielt hat.

Die gro3e wirtschaftliche Bedeutung der Kisereitauglichkeit der Milch
fiir die schweizerische Milchwirtschaft mag ein wesentlicher Grund dafiir
sein, dal man lange Zeit in unserem Lande das Augenmerk mehr auf die
Qualitiatsforderung der Kisereimilch als der Konsummilch richtete. Ks
hat zwar nicht an Warnungen gefehlt, die bereits vor Jahren in Wort und
Schrift auf die Notwendigkeit einer vermehrten Beachtung der Konsum-
milchqualitdt hingewiesen haben.! Es darf als Verdienst von tierdrztlichen
und &rztlichen Kreisen in Ziirich bezeichnet werden, da3 diesen Mahnungen
nun auch Gehor geschenkt wurde.

Wenn heute strengere Anforderungen an die Konsummzlchqualztat mit
besonderer Betonung der medizinischen Forderungen, gestellt werden, so
darf man anderseits nicht {ibersehen, dafl damit nur ein Faktor des gesam-
ten Qualitdatsproblems der schweizerischen Milchwirtschaft beriihrt wird.

IIL. Die Qualitiit der Konsummileh

Betrachten wir nun die Qualitit der Konsummilch etwas eingehender,
so stellen sich vor allem zwei Fragen:

Welche Qualitdtsmerkmale gelten speziell fiir Konsummilch? — und:
Wie steht es hinsichtlich der Konsummilchqualitit in der Schweiz im Ver-
gleich zu andern Staaten mit ausgedehnter Milchwirtschaft?

A. Qualititsmerkmale fiir Konsummalch

Von einer guten Konsummilch wird verlangt, da sie
1. eine moglichst niedrige Keimzahl, d. h. eine gute Haltbarkeit, aufweist;
. im Geschmack und Geruch befriedigt und nicht irgendwelche organo-
leptisch erkennbaren Abweichungen zeigt;
3. keine Fremdbestandteile, bzw. Verschmutzungen, enthélt;

o

1 P. Kéastli: Aktuelle Fragen auf dem Gebiete der Milchwirtschaft. Vortrag Ges. schw.
Landwirte und Schw. Landw. Monatshefte 1945, 4, 1-16. P. Kistli: Betrachtungen iiber das
Qualitatsproblem in der schweiz. Milchwirtschaft. Interner Bericht 1945. P.Kaéstli: Aktuelle
Fragen aus der Konsurmmilchversorgung, Referat Schweiz. Kisereiinspektorenkonferenz 1950.
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4. von gesunden Milchtieren gewonnen wird und auch keine vom Menschen
stammenden Krankheitskeime oder toxischen Stoffe enthilt.

Der medizinisch geschulte Hygieniker wird vor allem dem Punkt 4 — Frei-
sein von pathogenen Keimen — Beachtung schenken; der Molkerist wird
speziell an der Haltbarkeit der Milch interessiert sein, und zahlreiche Kon-
sumenten beurteilen die Qualitit der Milch vor allem nach Geschmack und
Geruch sowie Reinheit.

Alle diese Qualitdtsmerkmale der Konsummilch miissen als Ganzes
betrachtet werden, wobei allerdings je nach der personlichen und eventuell
beruflichen Stellung des Beurteilers dem einen oder andern Faktor be-

sondere Bedeutung zugemessen wird.

B. Wie steht es hinsichtlich der Konsummilchqualitit in der Schwe@z wm Ver-
gleich zum Awusland ?

Die jedes Jahr in einem andern Lande stattfindenden Sitzungen der
Internationalen Kommission fiir hygienische Kontrolle der Milch (einer
Sektion des Internationalen Milchwirtschaftsverbandes), sowie auch der in
diesem Sommer in Holland abgehaltene Internationale Milchwirtschafts-
kongrel3, ergeben fiir die Beantwortung dieser Frage recht gute Anhalts-
punkte und gewihren einen Einblick in die in den emzelnen Landern herr-
schenden Verhéltnisse.

1. Bakterienzakl bzw. Haltbarkeit der Milch

Die Milch, die aus Sammelstellen auf die stidtischen Konsumplitze
der Schweiz geliefert wird, weist eine relativ geringe Bakterienzahl auf, ist
deshalb im allgemeinen von vorziiglicher Haltbarkeit und zeigt keine durch
bakterielle Schiddigung der Milchbestandteile auftretenden Geschmacks-
und Geruchsfehler. Die wihrend des Jahres 1951/52 an unserer Anstalt
durchgefiihrten Untersuchungen haben gezeigt, dal die Milch, welche in die
Sammelstellen eingeliefert wird, mit wenigen Ausnahmen eine Keimzahl
unter 100000 pro em?® aufweist, wihrend nach meinen Beobachtungen in
auslindischen Molkereien die Keimzahlen der Rohmilch bei der Einlieferung
im Durchschnitt mehr als 1 Million betragen. Einzig in den USA gelangt
auf groBe Konsumplitze eine Spezialmilch (Vorzugsmilch) in unerhitztem
Zustande, welche niedrigere Keimzahlen aufweist als die schweizerische
Konsummileh. Immerhin ist zu sagen, daf nach den dortigen Vorschriften
fiir Grad A Rohmilch (beste Qualitéit) noch eine Keimzahl bis 300 000 pro
cm? zuldssig ist.

"~ Der Grund fiir die niedrigen Keimzahlen unserer Konsummilch liegt
‘darin, daBl bei unserer Milchversorgung mit wenigen Ausnahmen die Milch
unmittelbar nach dem Melken (innerhalb der bakteriostatischen Phase)
auf kurze Distanz in die Sammelstellen gebracht und dort gekiihlt und ge-
reinigt wird. Besonders aus den Sammelstellen mit Tiefkiihlanlagen er-
halten die Molkereien eine Milch mit sehr niedrigen Keimzahlen. Bei der
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Qualititsbezahlung der Konsummilch, die nun obligatorisch eingefiihrt
worden ist, entfallen mehr als 909, der Proben hinsichtlich Keimzahl bzw.
Haltbarkeitsproben auf die hochste Qualititsstufe.

In andern Léndern, besonders in England, Holland und den skandina-
vischen Staaten, wird im Gegensatz zur Schweiz die Milch téglich nur ein-
mal in die Sammelmolkereien abgeliefert und bleibt dadurch oft zu lange
in einem ungeniigend gekiihlten Zustande, bevor sie — oft iiber groBe Di-
stanzen transportiert — in die Molkereien gelangt. Ferner kann beobachtet
werden, dal im Auslande der Entkeimung, der Beschaffenheit und dem Zu-
stande der Milchgefile auf dem Bauernhof nicht immer so viel Aufmerk-
samkeit geschenkt wird, wie wir es in unserem Lande gewohnt sind. Als
erschwerend fiir die Entkeimung der Milchgerite wirkt sich dort auch der
verbreitete Gebrauch von Melkmaschinen aus. Wir brauchen uns deshalb
nicht zu wundern, daf3 die Milch im Auslande in erster Linie zur Verbes-
serung ihrer Haltbarkeit pasteurisiert wird.

In den USA erfolgt eine starke Abstufung der Milchqualitdt nach der
Bakterienzahl oder sogar eine Zuriickweisung einer Milch mit ungeniigender
Haltbarkeitsprobe. Ich habe deshalb wohl gelegentlich rostige Milchkannen,
nie jedoch schmutzige Milchgerite festgestellt. Zudem werden die Milch-
gerite in der Regel in einer besonderen Milchkammer nicht nur griindlich
gereinigt, sondern auch noch mit einer Desinfektionslosung ausgespiilt.
Letzteres ist allerdings fiir die Lieferung von Kiisereimilch nicht ganz un-
bedenklich, weil unter Umstédnden kleine Reste solcher Desinficientia dle
Géranlage der Késereimilch nachteilig beeinflussen kénnen.

2. Geschmack und Geruch der Milch

Geschmacks- und Geruchsfehler der Milch wegen Verfiitterung von un-
geeignetem HKutter oder als Folge von Fiitterungsfehlern sind in unserer
Konsummilch relativ selten, da durch das Milchlieferungsregulativ die Ver-
abreichung von Futter, welches die in ihm enthaltenen spezifischen Ge-
ruchstoffe auf die Milch iibertrigt, verboten wird. Im Auslande . fehlen
solche Fiitterungsvorschriften teilweise vollstiandig, so dafl es recht hiufig
zur Verfiitterung von erheblichen Mengen von industriellen Nebenprodukten
wie Treber, Trester, Melasse, Fischmehl und in Lindern mit grofem Ge-
miiseanbau auch von Gemiiseabfillen kommt. Ferner wird Silage in der
Regel in erheblich gréfleren Mengen verfiittert als in unserem Lande, und
zudem meist vor oder wihrend des Melkens, wodurch die Milch einen Si-
lagegeruch annehmen kann.

Allerdings werden diese nachteiligen Einwirkungen auf Geschmack und
Geruch zum Teil durch die nachtrigliche Milchbehandlung in den Molke- -
reien (Pasteurisation, Homogenisation) wieder etwas korrigiert. Diese Mol-
kereibehandlung und die Zustellung der Milch in Flaschen bewirken jedoch
eine erhohte Disposition der Milch fiir die Fettoxydation und die Annahme
des damit verbundenen talgigen Geschmackes. Es fillt deshalb auf, dafl
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Flaschenmilch oft einen mehr oder weniger deutlichen Abgeschmack zeigt,
sobald sie auch nur kurze Zeit dem Licht ausgesetzt wird. Das Problem des
Oxydationsgeschmackes der Milch spielt deshalb in allen Lindern mit
Flaschenmilchversorgung eine bedeutende Rolle, und diesem Milchfehler
mufl} ganz besondere Aufmerksamkeit geschenkt werden.

3. Verunreinigung der Milch

Die fast ausschliefliche Stallhaltung unserer Milchkiihe ergibt fiir die
Gewinnung einer sauberen Milch eher ungiinstige Voraussetzungen. Es
wurden zwar durch die in vielen Gebieten der Schweiz durchgefiihrte Auf-
klarungsarbeit und durch Stallsanierungen in den letzten Jahren bemer-
kenswerte Fortschritte erzielt. Trotzdem wird es vielenorts noch notwendig
sein, durch sorgfiltige Reinhaltung und Séuberung der Kiihe, besonders
der Euter, die Milchgewinnung reinlicher zu gestalten. Ich war bei Besuchen
im Auslande oft davon beeindruckt, wie sorgfiltig vor dem Melken die
Euter, speziell die Zitzen, mit einem feuchten Tuch, das in eine Desinfek-
tionslosung getaucht wurde, gereinigt werden, bevor mit dem Melken be-
gonnen wird. Allerdings bestehen zurzeit fiir die Erfiillung dieser Forderung
gewisse Schwierigkeiten infolge des Mangels an geeignetem Melkpersonal.
Die Empfehlungen zur Verbesserung der baulichen Verhéltnisse von Kuh-
stillen und die Ermahnung an die Melker zur reinlicheren Milchgewinnung
lassen sich gelegentlich in der Praxis nicht leicht verwirklichen.

In Landern, in denen die Kiihe auf der Weide gemolken oder nur zum
Melken in den Stall gebracht werden, bestehen in der Regel wesentlich giin-
stigere Voraussetzungen fiir eine reinliche Milchgewinnung.

Sehr hygienisch wirken die recht hiufig auf den Farmen der USA anzu-
treffenden Melkstinde, in denen die Kiihe einer sorgfiltigen Reinigung
unterzogen werden, bevor die Melkmaschine angesetzt wird.

Die Einfiihrung der Qualitdtsbezahlung der Milch in den einzelnen
Genossenschaften wird zweifellos auch hinsichtlich der Einlieferung einer
reinlich gewonnenen Milch wesentliche Verbesserungen bringen.

4. Krankheiten der Milchtiere

Vom Milchtier aus kann die Qualitit der Milch in verschiedener Weise
beeintriachtigt werden, ndmlich

a) durch Euterkrankheiten
b) durch die Rindertuberkulose
¢) durch den Rinderabortus Bang

a) Huterkrankheiten
Durch Erkrankungen der Milchdriise wird die Milch mcht nur mit den
Krankheitskeimen -des Euters infiziert, sondern sie erleidet auch Verinde-
rungen in ihren chemisch-physikalischen KEigenschaften. Die qualitiats-
schiadigende Beeinflussung der Milch durch Euterkrankheiten ist somit sehr
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ausgeprigt und besonders bei der Verarbeitung der Milch zu Kise wirt-
schaftlich von groBer Bedeutung.

Es darf darauf hingewiesen werden, dafl Euterkrankheiten in unseren
Milchviehbestdnden im Vergleich zu auslindischen Milchwirtschaftsgebieten
verhéltnismifig selten vorkommen. Wahrend z. B. die sehr gefiirchtete,
seuchenhaft auftretende Streptokokken-Mastitis in der Schweiz auf 1-29%,
aller Milchkiihe zuriickgegangen ist, melden auslindische Berichte Verseu-
chungsziffern von 10-409,.

Aus neuesten Berichten, die mir zugekommen sind, kann allerdings ent-
nommen werden, daf auch in diesen Lindern dank der Wirksamkeit der
antibiotischen Heilmittel und einer systematischen, vielfach staatlich ge-
lenkten Bekdmpfung die infektiosen Euterkrankheiten im Abnehmen
begriffen sind. _

Das relativ geringe Vorkommen von Euterkrankheiten in unseren Milch-
viehstéllen ist vor allem darauf zuriickzufiithren, dafl bereits seit Beginn
der Emmentalerkiserei die Kiihe periodisch auf Euterkrankheiten kontrol-
liert wurden, und daf3 in mehreren Gebieten der Schweiz eine spezielle Er-
forschung und Bekdmpfung der Euterkrankheiten schon vor Jahrzehnten
einsetzte.

b) und c¢) Kutertuberkulose und Abortus Bang

Der Stand der Bekimpfung dieser Tierseuchen in der Schweiz ist Thnen
bekannt; auch habe ich in fritheren Verdffentlichungen und Vortragen die
Frage der milchhygienischen Bedeutung dieser Krankheiten eingehend
besprochen.! Ich kann mich an dieser Stelle auf den Hinweis beschréinken,
daB nur einzelne skandinavische Staaten und die USA hinsichtlich dieser
Tierseuchen, speziell der Tuberkulose, giinstigere Verhiltnisse aufweisen
als die Schweiz, dal dagegen in allen iibrigen Léndern entweder gleiche
oder auch wesentlich hohere Verseuchungsziffern vorkommen.

Hinsichtlich der milchhygienischen Bedeutung dieser Seuchen muf} aber
besonders beachtet werden, daB die wichtigste alimentire Ubertragung
von Tuberkelbakterien und Brucellen nicht durch die Mischmilch aus Mol-
kereien, sondern durch Milch und Milchprodukte aus einzelnen infizierten
Besténden erfolgt. Bei einer Molkereimischmilch mufl mit der Beimischung
von maximal 0,5-19%, Milch aus tuberkulds infizierten, bzw. 2-49%, aus bang-
infizierten Eutern gerechnet werden. Wird dagegen die Milch aus einem
einzelnen Bestand oder sogar von einzelnen Tieren roh konsumiert, so
konnen Ansteckungen des Konsumenten eintreten, die zur Erkrankung zu

1 P. Kastli: Zur Frage der Ubertragung von Krankheitskeimen auf den Menschen durch
den Konsum von Milch und Milchprodukten. Mitteilungen a. d. Gebiete der Lebensmittel-
unters. und Hygiene 39, 46-64 (1947). P. Kastli: Die Ubertragung von Krankheitskeimen
durch Milch und Milchprodukte. Mitteilg. d. Eidg. Milchw. und Bakteriol. Versuchsanstalt
Liebefeld, 1949. P, Kastli: Die Ubertragung von Krankheitskeimen durch den Konsum von
Milch und Milchprodukten. Bericht Internat. Kommiss. f. hyg. Prod. und Kontr. d. Milch,
1951. P. Kastli: La transmission de germes de maladies par la consommation de lait et de
produits laitiers. Document Fédération Internat. de Laiterie, 1952,
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filhren vermogen. Die Gefahr einer Krankheitsiibertragung durch Milch
und Milchprodukte ist somit kleiner bei einer stédtischen Milchversorgung
als beim Konsum von Rohmilch oder unerhitzten Milchprodukten, wie
Schlagrahm, auf dem Lande (Gaststatten, Ferienorte usw.). Es handelt sich
somit bei der Ubertragungsmdoglichkeit von pathogenen Keimen nicht nur
um eine qualitative, sondern vor allem auch um eine quantitative Infek-
tionsfrage. Die wichtigste MaBnahme gegen diese Ubertragungsmoglich-
keiten von Rindertuberkulose und Abortus Bang auf den Konsumenten
diirfte deshalb das allgemeine Verbot der Abgabe von Rohmilch zum unmattel-
baren Konsum (trinkfertige Milch), sowie der Herstellung von Milchprodukten
aus unpasteurisierter Milch, bzw. Rahm, sein, sofern nicht wéhrend der Fa-
brikation eine Abtotung allfillig vorhandener Krankheitskeime erfolgt.

Hier besteht nun in der Schweiz, im Gegensatz zu zahlreichen andern
Lindern, eine Liicke, die méglichst bald geschlossen werden muB und die
vor allem zur Kritik an unserer Trinkmilchversorgung AnlaB gibt! Man
muf} sich dabei aber nicht der Illusion hingeben, daf sich nach Tilgung der
Rindertuberkulose und des Rinderabortus Bang die Erhitzung der Milch
zur Vernichtung allfillig vorhandener pathogener Keime eriibrigen wird.
Es ist zu bedenken, dafl auler diesen erwahnten pathogenen Keimen noch
zahlreiche andere Krankheitskeime in die Milch gelangen konnen, die sich
dort — im Gegensatz zu den Tuberkelbakterien und Brucellen — rasch ver-
mehren (hiamolytische Streptokokken, Typhus-Paratyphus-Gruppe usw.).

Die Erhitzung der Trinkmilch wird deshalb stets unerldflich sein, sofern
es sich nicht um Spezialmilch aus besonderen, &rztlich iiberwachten Be-
stinden handelt!

So wird z. B. auch in Norwegen, wo die Rindviehbestinde von Tuber-
kulose und Brucellose praktisch frei sind, die Pasteurisation der Trink-
milch vorgeschrieben.

Nachdem in den USA in den letzten Jahren recht haufig Milchepide-
mien aufgetreten sind, wird auch in diesem Lande von Medizinern und Milch-
hygienikern dringend vor dem Rohmilchkonsum gewarnt. Zudem ist in
mehreren Staaten der USA die Bangverseuchung der Milchkiihe wesentlich
hoher als in der Schweiz. | '

Wie weit nun auch die Milch, welche nicht zum unmittelbaren Konsum
bestimmt ist, sondern in die Kiiche geliefert wird, pasteurisiert sein soll,
1aBt sich zur Zeit nur schwer entscheiden. Diese Frage steht in engem Zu-
sammenhang mit den Konsumgewohnheiten der Bevolkerung und sehr
komplexen wirtschaftlichen Faktoren, die an dieser Stelle nicht niher er-
lautert werden konnen. Jedenfalls haben die Erfahrungen in Lindern, in
denen pasteurisierte Konsummileh geliefert wird, eindeutig gezeigt, daf
eine solche Milch nur in Flaschen oder einer andern, hygienisch gleichwerti-
gen Verpackung geliefert werden darf.

Diese spezielle Behandlung und Verpackung der Milch kostet aber Geld.
Es ist leicht gesagt, wir sollten in der Schweiz auch eine allgemeine Konsum-
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milchversorgung in Milchflaschen oder sogar Kartonbehiltern mit Homo-
genisierung, Vitaminisierung, Tiefkiihlung und Kiihlhaltung haben. Ist
jedoch die Schweizer Hausfrau, die bekanntlich mit dem Rappen rechnet,
gewillt, fiir diese Art der Milchlieferung auch einen wesentlich héheren Preis
zu bezahlen, besonders wenn die Milch ohnehin in der Kiiche erhitzt wird?
In den USA betrigt die Spanne zwischen Konsumenten- und Produzenten-
preis 50-609%,; in, der Schweiz 20-259%,. Entsprechend der Milchpreisspanne
in den USA miilten wir somit in der Schweiz beim bisherigen Produzenten-
preis fiir diese Art der Milchdarbietung pro Liter ca. 80 Rp. bezahlen.

Diese Milchpreisfrage hat aber auch ihren Einflufl auf den Milchverbrauch.
Es ist falsch, wenn behauptet wird, dal in den USA mehr Milch pro Kopf
Bevolkerung als in der Schweiz konsumiert werde. Nach der neuesten Sta-
tistik, die mir im Landwirtschaftsdepartement in Washington iiberreicht
wurde, ist der durchschnittliche Milchkonsum in den USA geringer als in der
Schweiz. Wir konsumieren in der Schweiz die Milch in erster Linie als
Nahrung in Form von heiBer Milch, Milchkaffee oder Milchspeisen: in den
USA und auch in skandinavischen und angelséchsischen Léndern wird je-
doch die Milch ausschlieBlich kalt als Getrink konsumiert, nicht zuletzt,
weil dort die alkoholischen Getrinke sehr teuer sind.

In der Schweiz wird der Frage der Milchpasteurisation fiir die allgemeine
Konsummilchversorgung durch die Schweizerische Milchkommission seit
Jahren ganz besondere Aufmerksamkeit geschenkt: ihre Vor- und Nach-
teile werden sorgfiltig gepriift. Als erstes und dringendstes Ziel gilt es
jedenfalls, dafiir zu sorgen, dall aus allen gréfleren Konsumplatzen und
namentlich in den Gaststitten dem Konsumenten eine pasteurisierte Milch
zur Verfiigung gestellt wird. Es ist einfach untragbar geworden, daBl Gast-
stitten, die von zahlreichen auslindischen Touristen besucht werden, noch
heute sehr oft nicht eine tiefgekiihlte pasteurisierte Trinkmilch, sondern
ungepflegte Rohmilch offerieren.

Der Konsument muBl aber auch pasteurisierte Trinkmilch in den Gast-
stdtten verlangen. Ich weill, dafl es gutgewillte Gaststitten gibt, die pa-
steurisierte Flaschenmilch fiihrten, deren Abgabe jedoch wieder einstellen
mubten, weil keine Nachfrage war.

Die von den Molkereien abgegebene pasteurisierte Flaschenmilch ist
heute von ausgezeichneter Qualitdt. Sie mull jedoch kalt und vor Licht
geschiitzt gelagert werden, was leider sehr oft vernachlaBigt wird.

Es ist z. B. unverantwortlich, auf Milchwagen Flaschen mit pasteuri-
sierter Milch herumzufiihren und diese dem Sonnenlicht auszusetzen. Eine
solche Flaschenmilch muf3 schlecht werden.

Vergessen wir aber bei der Besprechung der Frage der Milchpasteurisa-
tion nie, dafl deren wichtigste Voraussetzung stets die Lieferung einer qua-
litativ hochwertigen Rohmilch sein wird.

Wenn ich dargelegt habe, dall die in unsere Molkereien eingelieferte
Rohmilch international betrachtet, im Durchschnitt als qualitativ gut



10 : Pavr. KAsTLT

bezeichnet werden darf, so sei damit nicht gesagt, dal sich hinsichtlich der
Qualitédtsverbesserung keine Forderungen mehr stellen lassen.
Diese Forderungen mochte ich abschlieBend wie folgt formulieren :

C. Mafnahmen zur weiteren Forderung der Qualitit der Konsummilch

1. Einschrinkung der direkten Abgabe von Konsummilch an den Milch-
hindler und Ausbau des Molkereiwesens, bzw. der molkereitechnischen Be-
handlung und Kontrolle der Milch. Das noch vielenorts- iibliche Verfahren,
bei dem der Milchhéndler die Milch nur einmal pro Tag auf dem Bauernhof
abholt und sie von dort aus direkt dem Konsumenten zustellt, 148t sich mit
der Zeit nicht mehr verantworten, da hier eine zweckméiBige Kiihlung,
Filtration und auch Kontrolle dieser Milch fehlt.

2. Errichtung weiterer Milchsammelstellen mit Tief kithlanlagen. Die Er-
fahrungen, speziell im Einzugsgebiet der Stadt Ziirich, haben eindeutig
gezeigt, dall mit der Errichtung von Tiefkiihlanlagen die Konsummilch-
qualitdt schlagartig ganz erheblich verbessert wurde. Die noch vielenorts
ibliche Wasserkithlung vermag die Milch meist nur auf Temperaturen
(z. B. 15-18° C) herunterzubringen, bei denen die meisten Milchbakterien
sich ungehemmt entwickeln kénnen. Eine wirksame Hemmung der Keim-
vermehrung tritt in der Regel erst bei Temperaturen unter 10° C ein.

3. Weiterer Ausbau der Kontrolle der Milchviehstille und der bakteriologisch-
hygienischen Kontrolle der Milch. In mehreren Gebieten der Schweiz, wie
z. B. im Kanton Bern, besteht zwar bereits ein recht gut ausgebautes Stall-
inspektionswesen. In anderen Gebieten ist diesbeziiglich ein weiterer Ausbau
unerldalich. Es sollte verlangt werden konnen, dafl jeder Milchproduzent
mindestens viermal pro Jahr durch einen Inspektor besucht wird, oder daf
die von ihm abgelieferte Milch vierteljahrlich eingehend untersucht wird.

4. Vermehrte Einfihrung der Qualititsbezahlung der von den einzelnen
Milchproduzenten abgelieferten Milch. Die nun allgemein eingefiihrte Quali-
tdatsbezahlung der aus Milchsammelstellen in die Molkereien eingelieferten
Mischmileh muf} ergéinzt werden durch die Abstufung des Milchpreises je
nach Qualitdt beim einzelnen Milchproduzenten. Es haben zwar bereits
viele Genossenschaften intern die Qualititsbezahlung eingefiihrt; eine
weitere Ausdehnung dieser nicht nur fiir die Férderung der Milchqualitit,
sondern auch fir die Durchfithrung der Tierseuchenbekédmpfung sehr wirk-
samen MaBnahme diirfte jedoch erwiinscht sein.

5. Vermehrtes Angebot von pasteurisierter Trinkmilch in den Gaststitten
und an Milchausschankstellen, sowie allgemeines Verbot der Abgabe trink-
fertiger Rohmilch. Es sollte mit der Zeit an allen Konsumplidtzen, namentlich
in unseren Fremdenzentren, moglich sein, pasteurisierte Flaschenmilch zu
erhalten, sei es in den Gaststéitten, sei es in speziell zu diesem Zwecke er-
richteten Milchausschankstellen. Die in der Lebensmittelverordnung ent-
haltene Vorschrift, da trinkfertige Milch durch Erhitzung von allfillig
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vorhandenen pathogenen Keimen befreit werden muf}, bezieht sich nur auf
die Abgabe von Milch an Arbeitsplitze, Schulen, Sportplitze usw., nicht
aber auf die Milch in Gaststitten. Gegen eine solche Vorschrift haben sich
bisher die Gastwirtschaftsorganisationen mit Vehemenz gestraubt. Es ist
nun aber zu hoffen, dall nach der letzten Aussprache vom 19. Juni in Ziirich
sich auch das Gastgewerbe dieser Forderung anschlieen wird und auf Neu-
jahr 1954 eine entsprechende Erginzung in die Lebensmittelverordnung
aufgenommen werden kann.

6. Energische Weiterfithrung der Bekimpfungsmapfnahmen gegen die Tier-
seuchen. Diese nicht nur milchhygienische, sondern auch volkswirtschaft-
liche Forderung diirfte in Threm Kreise eine Selbstverstindlichkeit sein und
bedarf keiner weiteren Erlauterungen.

7. Weitere Forderung der milchwirischaftlichen Forschung. Dieser letzte,
vielleicht etwas-personlich gefirbte Wunsch dringte sich mir namentlich
auf beim Besuch der Universititen und Forschungsanstalten fiir Milch-
wirtschaft in den USA. _

Wenn auch unser Land selbstverstindlich nicht iiber so groBe Mittel
verfiigt wie die USA, so sollte doch in der Schweiz, wo die Milchwirtschaft
einen recht bedeutsamen Wirtschaftszweig darstellt, in dieser Hinsicht mit
den finanziellen Aufwendungen nicht zu stark zuriickgehalten werden
miissen. -

Zusammenfassend mochte ich sagen, dafl zweifellos die Qualitit der
Milch in der Schweiz, gesamthaft betrachtet, wesentlich besser ist, als man
sie vielfach geschildert hat, dal aber anderseits die zur Diskussion gestellten
Forderungen fiir eine weitere Qualititsverbesserung der Milch beachtet
und moglichst bald verwirklicht werden sollten. '

Résumé

Considérée dans son ensemble, la qualité du lait de consommation suisse est meil-
leure qu’on ne l'a souvent dépeinte. Mais il faut s’efforcer néanmoins d’améliorer
dans le plus bref délai possible cette qualité.

Riassunto

La qualitém del latte svizzero da consumo é in complesso assai migliore di quella
descritta pitt volte. Bisogna pero tener conto che essa va ancora mlghorata il pit
presto possibile.

Summary

On an average the Swiss consume milk is better, than it has been pretended many
times. Yet an improvement has to take place as soon as possible.
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