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hinzufiigen: Es ist die grosse Aufgabe der Erziehungspolitik, dass
gerade dieses 27. und dieses 67. Kind auf die hohen Schulen kommen:
dies ihrer selbst wegen, besonders aber ihrer Kinder wegen.

Auch kann die fiir schopferische Leistungen erforderliche hohe
Begabung niemals durch Summierung vieler mittlerer ersetzt werden.
Hier liegen die Grenzen des an sich so bedeutsamen und heute unent-
behrlichen Teamworks. Man darf es nicht zu einer Industrialisierung
der Wissenschaft selbst weitertreiben. Die «Zauberflote» wire nicht
zehnmal schoner geworden, wenn sie statt von einem von zehn Men-
schen komponiert worden wire.

Der so iiber uns verhdngte Engpass der Begabung ist tragisch,
besonders tragisch aber ist, dass gerade jene Schichten, die die meisten
Begabungen stellen, auch die kinderdrmsten sind, wie die erwédhnten
Forscher ebenfalls iiberzeugend dartun [20].

Uberblicken wir unsere Analyse, so scheint es, dass die neue, in
der industriellen Gesellschaft von heute und morgen zu begriindende
Humanitét eher den umgekehrten Weg der in der friiheren traditio-
nellen Gesellschaft verwurzelten Bildung zu gehen hat: ndmlich jenen
iiber die berufliche Erziehung und iiber die mit neuem Sinngehalt
erfiillte Ausbildung zur Bildung der Persénlichkeit. Wir mogen diesen
Weg liber die Wirtschaft vielleicht als Umweg erachten, aber er scheint
jene Askese einzuschliessen, die iiber die industrielle Gesellschaft und
besonders iiber deren fiihrende Schichten verhidngt ist [21]. Unver-
riickbar aber steht doch fest, dass Bildung das die Ausbildung Uber-
schreitende sein und bleiben muss.

Dass infolge der Sakularisierung, die in der Industriegesellschaft
heraufgefiihrt wurde, vieles von dem alten Schénen zum Untergang
bestimmt ist, erscheint wohl unvermeidlich; man konnte das die
goldene Waage der Produktivitit nennen: fiir Neues, hoffentlich
auch Begliickendes und Schénes, muss Altes aufgegeben werden.

Es scheint fast, dass der Menschheit und dem einzelnen Menschen
ein Weg zunehmender Rationalitit und Verwissenschaftlichung vor-
gezeichnet sei. Ich mdchte hiemit nicht das Comtesche «Gesetz der
Aufeinanderfolge der drei Zustdnde» iibernehmen, «eines urspriing-
lich theologischen, voriibergehend metaphysischen und schliesslich
positiven Zustandes» [22]. Ich m&chte mich eher zu jener grossartigen
Sicht Dantes bekennen, die von meinem Kollegen Rabuse nach neuen
Gesichtspunkten ausgelegt wurde [23]: zu Beginn wirkten die Gotter
unmittelbar, am Ende mittelbar durch die menschliche Erkenntnis;
am Anfang sei das Gute durch allgemein gottliche Einwirkung
begriindet; spéter nur durch bewusste menschliche Erkenntnis moglich.
Aber das Gute sei jedem Zustande von Kosmos, Gesellschaft und
Menschen zugdnglich, denn das Gottliche habe immer die Kraft der
Heilung.
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Die schweizerische Kasereitechnik in ihrer gegenwirtigen Entwicklung

Von Prof. Dr. E. Zollikofer, Milchtechnisches Institut der ETH, Ziirich

Die Herstellung unserer bekannten Hartkisesorten, wie Sbrinz,
Gruyere und der als Konig der Kise benannte Emmentaler, ist iiber
100 Jahre lang ein mit unserer Urproduktion eng verbundenes Hand-
werk geblieben. Noch heute sind ungefihr 2000 Kisereien in Betrieb,
die etwa 25 bis 28 % der jihrlich produzierten Milch zu einem hoch-
wertigen Nahrungs- und Genussmittel verarbeiten. Der Export dieser
delikaten Produkte bringt der schweizerischen Wirtschaft gegen-
wiirtig jahrlich rd. 170 Millionen Franken ein, wihrend die iibrigen
Milchprodukte, Kondensmilch, Milchpulver usw., einschliesslich
Schokolade, wertmissig mit total rund 66,5 Millionen Franken in
unserer Aussenhandelsstatistik erscheinen. An der Weltkiseproduk-
tion hat die Schweiz jedoch nur einen Anteil von etwa 2 %, am Welt-
handel mit Kése etwa 6 %. Der gute Name, den die Schweiz als
Kiseland international besitzt, ist auf der Qualitit und nicht auf der
Quantitdt begriindet.

Die Hochhaltung und Foérderung einer Qualititsproduktion

war nicht nur das Ziel der vergangenen Jahrzehnte, sondern bleibt
es auch fiir die Zukunft. Dabei wird der Konkurrenzkampf immer
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hirter. Was wir an traditionsgebundenem Wissen besitzen, versucht
heute das Ausland durch die Fortschritte in Wissenschaft und Technik
wettzumachen. Es wire verfehlt zu glauben, dass wir nicht auch mit
allen Mitteln versuchen, unser Wissen durch sorgfiltige Anwendung
der wissenschaftlichen Erkenntnisse zu untermauern und zu fordern.
Eine gliickliche Synthese aus praktischer Erfahrung und moderner
Forschung ermoglichte es uns, bis heute eine Spitzenposition ein-
zuhalten.

Die Grundlage dazu bildet vor allem die Verarbeitung einer
erstklassigen Rohmilch, Die heutige, auf maximale Produktivitits-
steigerung ausgerichtete Betriebsweise der Landwirtschaft bedeutet
in dieser Hinsicht eine gewisse Erschwerung, doch sind die modernen
Landwirtschaftsbetriebe ebenfalls in der Lage, eine gute Kiserei-
milch zu liefern. Der Produzent muss aber dank seinem Verstindnis
und Verantwortungsbewusstsein mit grosster Sorgfalt auf eine erst-
klassige Milcheinlieferung achten. Das Schweizerische Milchlieferungs-
regulativ, die Bezahlung der Milch nach Qualititsmerkmalen, ein
Grossteil der Arbeit unserer Kiserei- und Stallinspektoren und der
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Bild 1. In einem 4500 Liter fassenden Kisefertiger konnen vier Emmen-
talerkdse in einem Fabrikationsgang hergestellt werden

Bild 2 (links).

beratenden Funktionen der Eidg. Milchwirtschaftlichen Versuchs-
anstalt Liebefeld-Bern dienen dieser Aufgabe.

Ein wichtiger Faktor ist nicht zuletzt der dezentralisierte Klein-
oder Mittelbetrieb, der als Dorfkéserei die Milch seiner nédchsten
Umgebung verarbeitet. In allen diesen Dorfkésereien wird die Milch
von den Lieferanten zweimal tdglich, direkt nach dem Melken,
abgeliefert. Hier liegt eine der wichtigsten Ursachen fiir die gute
Qualitétsfabrikation. Der Késer kennt die Eigenschaften der ihm
anvertrauten Milch, er steht in engem Kontakt mit den Lieferanten
und kann jederzeit seinen persdnlichen Einfluss geltend machen.

Der Techniker iiberlegt vielleicht, warum es beispielsweise nicht
moglich sei, die Kasefabrikation zu zentralisieren und die Milch mit
den modernsten Hilfsmitteln in Késefabriken rationell zu Kise
zu verarbeiten. Bei richtiger Anwendung von Kilte und Wirme
ist es ja heute ein Leichtes, Milch auch iiber grosse Distanzen zur
zentralen Fabrikationsstelle zu bringen. So geschieht es bei der
Konsummilchversorgung grosser Stidte, wo es dank dem Einsatz
modernster technischer Einrichtungen moglich ist, die Milch aus
weit entfernten Gebieten heranzufithren und als erstklassige Trink-
milch abzugeben.

Im Ausland wurde dieser Weg auch bei der Késeherstellung ge-
wiihlt, indem man die Milch gleich nach dem Melken tief kiihlt und
bei lange dauernden Transporten pasteurisiert oder thermisiert. Die
leicht verderbliche Milch lidsst sich so, kontrolliert nach Keimzahl
und Frischezustand, einwandfrei lagern. Man erhofft von rationell
gefiihrten Grossbetrieben kostensenkende und qualitédtsfordernde Vor-
teile. Hinsichtlich Qualitit, speziell der Emmentalerkédse, lehrt die
Erfahrung, dass solche Betriebe in der Lage sind, ein Standardpro-
dukt zu fabrizieren. Die Kise sind in Grésse und Aussehen standardi-
siert, sie sind in Geschmack und Aroma ausgeglichen, aber die
Durchschnittsqualitit ist eindeutig nivelliert. Der erstklassige Teig
und das wunderbare, besondere Aroma wird in solchen Késefabriken
nur ausnahmsweise erreicht.

Diese Entwicklung stellte auch die Schweiz vor Entscheidungen,
die fiir die nichste Zukunft bereits getroffen werden mussten. Nicht
aus unbelehrbarem Konservatismus und traditionsgebundener Be-
quemlichkeit heraus, sondern aus der Uberzeugung, dass die Qualitét
nach wie vor das hochste Ziel bleiben soll, wird der auf ein gross an-
gelegtes Milchsammelsystem gestiitzte Fabrikbetrieb fiir unsere Hart-
kiserei abgelehnt. Die edlen Késesorten Emmentaler, Gruyere und
Sbrinz verlieren ihre Spitzenqualitit, wenn eine «namenlose» Milch,
mag sie in ihrer kontrollierbaren Qualitdt noch so gut sein, zu Dutzend-
ware verarbeitet wird. In der Dorfkéserei ist diese Milch nicht namen-
los. Der Kiser kennt jeden der Lieferanten und kann seine Kontrolle
und Uberwachung individuell gestalten. Es stellt sich die Frage, ob
die modernen, leistungsfihigen Laboratorien der Grossbetriebe nicht
wesentlich genauere Kontrollen durchfithren wiirden. Die Konsum-
milch und die Buttereimilch lassen sich in ihrer Qualitéit eindeutig und
klar umschreiben und relativ einfach kontrollieren. Die Qualitdt der
Kisereimilch kann aber mit laboratoriumsmaéssigen Routineunter-
suchungen auch heute nur teilweise erfasst werden. Hier liegt der
schwache Punkt der Kisereimilchqualitdt. Bei gewissen Weichkése-
sorten mag dies weniger ins Gewicht fallen, bei unserer Emmentaler-
kiserei jedoch bestitigen sich solche Beobachtungen immer wieder.

Die Kisemasse wird hier im Keller direkt abgefiillt und ausgeformt

Bild 3. Die Kisemasse wird hier versuchsweise mit einer Pumpe aus dem Kessi direkt in
die Form gebracht
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Der Export von Emmentaler ist fiir unsere Land- und Volks-
wirtschaft von grosser Bedeutung. Kénnen wir ihn mit der Qualitat
halten? Wir hoffen es, und zwar aus der Uberlegung heraus, dass
unser Anteil am Welthandel nur etwa 6 % ausmacht. Trotz aller
Handelsschwierigkeiten von Land zu Land besteht die Moglichkeit,
dass man gerade fiir eine nicht in grossen Mengen hergestellte Extra-
qualitdt Feinschmecker findet, die dafiir auch einen Spezialpreis zu
zahlen gewillt sind.

Betriebswirtschafter, Techniker und Vertreter der Betriebsratio-
nalisierung mogen darauf hinweisen, dass analog zu anderen Be-
triecben die dezentralisierten, mittelgrossen Késereien sicher mit
hoheren Produktionskosten rechnen miissen als rationell geplante
Grossbetriebe. Diese Uberlegungen treffen nur teilweise zu und kénnen
leicht zu falschen Schlussfolgerungen fithren. Muss man Milch sam-
meln und méglichst weit transportieren, dies moglichst ohne Qualitts-
einbusse, so werden die Kosten fiir die Milchsammlung und die
notwendige Pflege der Milch im Grossbetrieb so hoch, dass die
betriebsinternen Produktionskostensenkungen und Einsparungen
dadurch wieder aufgehoben sind. Der Grossbetrieb arbeitet demnach,
bei Miteinbeziehung der Milchsammelkosten, bestenfalls mit den
gleichen Produktionskosten wie die Dorfkiserei. Die Kiésequalitat
ist wohl standardisiert, dafiir jedoch nivelliert, und die Qualitédts-
spitzen fehlen. Aus diesen Uberlegungen heraus miissen wir deshalb
vorldufig an unseren Dorfkésereien festhalten,wobei selbstverstindlich
Klein- und Kleinstbetriebe zusammengelegt werden sollen.

Es wire falsch zu glauben, die Kiserei aus Gotthelfs Zeiten sei
in der damaligen Form bis heute stehen geblieben. Die schweizerische
Kaésereigeschichte verzeichnet eine ganze Reihe technischer Verbes-
serungen und Arbeitserleichterungen, die man in der letzten Zeit
besonders wegen dem zunehmenden Mangel an Arbeitskriften stark
forderte. Bei all diesen Neuerungen wird aber immer die Qualitit
und ijhre Erhaltung oberstes Ziel sein.

Es miissen Wege gesucht werden, um die Produktionskosten der
mittelgrossen Betriebe durch zweckmissige Rationalisierung zu senken
und das physisch so schwere Handwerk des Kisers zu erleichtern.
Ohne Gesamtplanung, die mit der Sammlung der Milch und ihrer ersten
Behandlung beginnt, die ganze Verarbeitung umfasst und erst mit
dem Verkauf der handelsreifen Ware aufhort, kénnen die Probleme
nicht gelost werden.

In diese Gesamtplanung gehéren z.B. folgende technische und
betriebswirtschaftliche Fragen:

1. Besteht die Méglichkeit, die heutigen Dorfkisereien baulich billiger
und rationeller zu konstruieren ?

2. Welche technischen Massnahmen und Erleichterungen sind in
Betrieben der genannten Gréssenordnung tragbar:

a) bei der Milchannahme

b) bei der Milchlagerung (kein Milchkeller, Lagerung der Milch in
kiihlbaren Wannen oder Kessi)

¢) bei der Herstellung der Kése (Einsatz von Kisefertigern, in denen
man in einem Arbeitsgang gréssere Milchmengen verarbeiten
kann als friither, Bilder 1 und 2)

arbeitssparende Abfiillmethoden fiir das Herausnehmen und Aus-
formen der schweren Kise (direktes Abfiillen auf die Presse,
Pumpen des Késekornes, Bild 3)

e) arbeitserleichternde Vorrichtungen bei der Kidsebehandlung
(Wendevorrichtungen, Kiseroboter, Oberflichenbehandlung der
Kise, Bild 4)

3. Massnahmen zur Verbesserung der Wirme- und Kilteeinrichtungen
in Kisereien. Isolations- und Klimatisierungsfragen fiir die
Girrdume und Lagerkeller (A, Ostertag, 1957).

=~
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Paletten fiir zentrale Kiase-Reifungs-Lager
Von Dr. F. Emch, Milchtechnisches Institut der ETH, Ziirich

|. Problemstellung

Innerhalb des von E. Zollikofer ausgearbeiteten Programmes
zur Rationalisierung der Emmentaler-Herstellung (vgl. S. 135 dieses
Heftes) sei das Teilproblem der Kisepflege untersucht. Wihrend der
im Mittel sechs Wochen dauernden Girzeit erhilt jeder Laib wochent-
lich zwei bis drei Behandlungen, die auch als Salzen bezeichnet werden,
und in der vier bis sechs Wochen beanspruchenden Lagerzeit in der
Kiserei ist diese Pflege ein- bis zweimal wochentlich erforderlich.
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Bild 4. Das regelmissige Wenden der Kise kann mit diesem Hilfsgerit
sorgfiltiger und mit weniger Kraftaufwand durchgefiihrt werden

Bei der Behandlung aller dieser Einzelfragen konnen nur be-
triebswirtschaftliche Untersuchungen dariiber aufkldren, ob die ge-
planten Massnahmen fiir die gegebenen Betriebsgrossen tragbar sind.

Frisch fabrizierte Emmentalerkése bleiben etwa 10 bis 12 Wochen
in der Késerei, wo man sie in den Gér- und Lagerrdumen regelmaéssig
und sorgfaltig pflegen muss. Bis heute ist dies eine strenge kdrperliche
Arbeit geblieben, die man bei Temperaturen von 24°C und einer
relativen Feuchtigkeit von rd. 85 % ausfiihrt. In diesem Zusammenhang
wird gegenwirtig nach einer neuen Lésung gesucht. Man mochte
die sorgfaltige Késefabrikation in der dezentralisierten Dorfkiserei
quasi als «Massarbeit» weiter betreiben, die Kise anschliessend aber
in zentralen Girkellern zur Reifung gelangen lassen. Dies wiirde
Personaleinsparungen, die Verbilligung des Baues der dezentralisier-
ten Fabrikationsbetriebe und die Behandlung der Kése wihrend der
Lagerung mit modernsten technischen Hilfsmitteln bedeuten, welche
fiir Dorfkésereien finanziell nicht tragbar wiren. Ein solcher erster
Grossversuch mit einer Lagerkapazitit von rund 6000 Emmentaler-
kdsen ist gegenwirtig in Vorbereitung.
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Der Zeitaufwand ist betriichtlich, wendet und reinigt doch nach Zeit-
messungen ein Mann in Dauerleistung stiindlich 13 junge Kise im
Gewicht von je 85 bis 90 kg, alle damit zusammenhiingenden Arbeiten
wie Deckelwaschen, Kisetragen, Vorbereiten der trockenen Deckel,
ebenso die Leerzeiten, einbezogen. Die Technik hat fiir den Einzel-
betrieb Verbesserungen in Form von «Kiserobotern» geschaffen.
Diese lassen mit Jungkisen eine effektive stiindliche Leistung von
25 Laib pro Mann zu (alle Arbeiten eingeschlossen).
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