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Spiegel

KLEINE MILCHKUNDE

Von einem Fachmann

Ein alter Milchfithrer sagte letzthin zu
mir: « Sehen Sie, friher waren die
Zeiten fir uns Milchméanner besser: Hat-
ten wir im Sommer zuviel Milch, so
schiitteten wii sie in die Limmat hinun-
ter, war im Winter zu wenig Milch da,
das heisst war sie teurer, so holten wir
die Milch wieder aus der Limmat herauf.»

Heute kommen Milchfdlschungen
nur noch héchst selten vor, werden doch
taglich Stichproben durchgefiihrt. Jeder
Milchmann weiss, dass er seine ganze
Existenz riskiert, wenn in seinem Betrieb
eine Falschung ans Tageslicht kommit.

Worin bestehen diese Falschungen?
Entweder in Wasserzusatz oder in der
Entrahmung, eventuell in beidem zusam-
men, oder aber auch darin, dass der
Lieferant der Milch Magermilch zusetzt.
Gerade letzthin ist ein solcher Fall vor-
gekommen. Magermilch ist ein Neben-
produkt bei der Buiterfabrikation. Dieser
Betrug ist schwer festzustellen und der
Gewinn sehr gross, da ein Liter Mager-
milch nur 4 Rappen kostet, ein Liter Voll-
milch aber 22 Rappen. Doch auch hier

geht der Krug nur so lange zum Brunnen,
bis er brichi.

Vielleicht wissen Sie, dass in Deutschland
in Amerika und auch in andern Landern
viel hdufiger kalte Milch getrunken wird
als bei uns in der Schweiz. Es ist aber
nicht etwa gewdhnliche rohe Milch, son-
dern pasteurisierte, d. h. wahrend
langerer Zeit aul 60-80 Grad erhiizte
Milch, die in Flaschen abgegeben wird.
Durch schonendes Pasteurisieren werden
die schadlichen Bakterien zum grossern
Teil vernichtet, nicht aber die Vitamine,
wie das durch das Kochen geschieht.

Auch wir haben pasteurisierte Milch,
sie kostet aber 80 Rappen per Liter und
wird wahrscheinlich ihres hohen Preises
wegen wenig verlangt. In Italien tragt
jede Flasche mit pasteurisierter Milch
einen hermetischen Verschluss, auf wel-
chem der Wochentag der Auslieferung
angegeben ist. In Amerika wird fast aus-
schliesslich pasteurisierte Milch in Fla-
schen verkauft. Sie wird dort aber auch
viel haufiger als bei uns, und immer kalt
getrunken. Statt der Bierflaschen zum Bei-
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spiel, die bei uns auf den Bauplatzen
herumliegen, sind es dort Milchilaschen.

Obschon wir in einem Lande leben,
wo Milch und Honig fliessen, weiss man
bei uns viel zu wenig, welch erfrischen-
des Getrank die rohe Milch sein
kann. Das kommt wohl daher, weil wir
schon wvon unsern Urgrossmiittern her
die Sitte tibernommen haben, die Milch
vor dem Gebrauch aufzukochen. Ein
dampfender Milchtopf gehdrt bei uns
zum rechten Milchkaffee, wahrend in den
Vereinigten Staaten immer rohe Milch
zum Kaffee verwendet wird.

Nun ist aber, theoretisch genommen,
die ungekochte Milch die gestindeste, sie
ist kraftiger, nahrhafter und fir den vor-
urteilsfreien Kenner auch besser als die
gekochte. Warum wird sie dennoch ge-
kocht? Weil rohe Milch ein guter Ba-
zillentrager ist. Es wird behauptet, dass
speziell die Tuberkulose und auch Ty-
phus durch den Genuss roher Milch
iibertragen werden kann; trotzdem man
es nie sicher nachweisen konnte. Durch
das Kochen werden die Bazillen in der
Milch getdtet, mit ihnen aber auch wich-
tige Nahrstoffe, die Vitamine und Enzyme.

Wenn mich deshalb jemand fragt, ob
unsere gewohnliche Milch roh getrunken
werden diirfe, so mochie ich sagen: Ge-
ben Sie auf alle Falle den Kindern keine
rohe Milch zu trinken, da sie gegen Ba-
zillen weniger widerstandsfahig sind als
wir. Uns Erwachsenen hingegen schadst
rohe Milch nicht, solange wir sicher sind,
dass sie sauber ist und dass sie aus
einem gepflegten Stall kommt. Denn
eines ist sicher: Die Milch ist um so zu-
traglicher, je unpréparierter sie ist.

Wenn ich deshalb in einer Alphiitte
tiibernachte und ich sehe, dass erstens
die Kithe und auch der Alpler vor Ge-
sundheit strotzen, und dass zweitens eine
gewisse Sauberkeit beim Melken herrscht,
so wiirde ich mit grésstem Genuss kuh-
warme Milch trinken. Es gibt aber
schweizerische Alpen, wo in der soge-
nannten wirzigen Alpenmilch das Wiir-
zige vor allem von dem sich darin be-
findlichen Schmuiz und Unrat herrihrt.
Aber ein richtiger, begeisterter Alpen-
milchtrinker wird das kaum merken.

In der Schweiz wird an Private fast
98 9% der Milch roh geliefert. Die bei uns



verteilte Haushaltungsmilch ist gereinigt
und tief gekiihlt. Die Erfahrung hat ge-
zeigt, dass die Milch, die unmittelbar
nach dem Melken auf 4 bis 6 Grad ge-
kithlt ist, bis 48 Stunden lang {risch
bleibt. Durch die in den Molkereien vor-
genommene Tiefkiihlung werden aber
die Bakterien nicht etwa abgetdtet, son-
dern nur gehemmt, d. h. sie vermehren
sich nicht innert 24-36 Stunden, das
ist gerade die Zeit, welche die Milch bei
uns braucht, um vom Produzenten zum
Konsumenten zu gelangen.

Die Stadt Ziirich holt die Milch aus
einem Umkreis von 40-50 km, wahrend
in andern GroBstadten, zum Beispiel in
Wien oder in Berlin, die Milch wvon
500 — 600 km herkommt, also einen ganzen
Tag lang transportiert werden muss. Da
gentugt Tiefkithlung allein nicht mehr.
Deshalb wird in den GroBstadten des
Auslands gewohnlich pasteurisierte Milch
getrunken.

Manchmal hoért man Frauen klagen:
« Ich weiss gar nicht, was mit der Milch
wieder los ist, sie scheidet jeden Tag.»
Der kundige Milchmann schaut sich in
einem solchen Falle zu allererst das
Milchgeschirr an. Im Milchkrug darf
weder ein weisser Rand vom vorigen
Tag her, noch anderer Schmuiz kleben.
Selbst wenn die Unsauberkeit nur von
der Milch herriihri, so ist sie ein Bakie-
rienherd, und in einem schmutzigen Krug
wird die Milch an einem heissen Som-
mertag scheiden. In einem reinen Gefass
hingegen und bei kiithler Temperatur
bleibt rohe Milch in der Haushaltung
einen Tag lang frisch.

Im Sommer ist es am besten, die rohe
Milch, sobald sie vom Milchmann kommt,
sofort aufzukochen und nachher am lau-
fenden Wasser abzukiihlen. Das ist not-
wendig, da sich sonst die Bakterien in
der angenehmen Zwischentemperatur
rasch entwickeln.

Die Milch wird sauer, wenn die
darin enthaltenen Pilze und Bakterien
einen Teil des Milchzuckers in Milch-
saure verwandeln. Beim Erwarmen wird
dann das Kasein in einen unldslichen
Zustand tubergefiihrt, es scheidet sich aus
und die Milch gerinnt. Auch gekochte
Milch kann sauer werden, denn beim
Kochen werden nicht samtliche Bakte-
rien getotet. Aber es braucht langere
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»Normalerweise glinzen die Zihne",
sagen die Zahnirzte. Matte, glanz-
lose Zshne sind die Folge des Films,
weldher sich standig bildet und Flek-
ken absorbiert. Der Film beher-
bergt Faulniskeime; deshalb mu§

er entfernt werden.

Der Film klebt so fest an den Zzh-
nen, daf das gewohnliche Biirsten
nicht geniigt, um ihn erfolgreich zu
entfernen. Die Pepsodent-Zahnpa-
sta mit ihrem neuen Reinigungs- und
Poliermaterial — zweimal so weich
als diejenigen Substanzen, welche
gewdhnlich verwendet werden —
entfernt den Film grundlidh . . . .
auf unschidliche Art und Weise.
Gleichzeitig poliert sie die Zihne
bis zu strahlendem Glanz.

Kaufen Sie heute eine Tube Pepso-
dent und beobachten Sie wie Ihre
Zzhne wieder weiy werden, sobald
der Film verschwinde

ENDE ZAHINPASTE
DESPETLLE ANETFEREN S

Papsodent

\\\Q_W‘S‘m
GEBRAUCHEN SIE PEPSODENT

i ZWEIMAL TAGLICH -

SUCHEN SIE IHREN ZAHNARZT
ZWEIMAL JAHRLICH AUF

59




Zeit als bei roher Milch, bis die Bakte-
rien in so grosser Anzahl da sind, dass
die Milch scheidet. Saure Milch ist im
Sommer sehr erfrischend. Man kann sie
selber machen, indem man rohe Milch
bei Zimmertemperatur in einem flachen
Geléass stehen lasst, bis sie dick ist.

Kindern, die gerne rohe Milch haben,
wird man nicht die gewdhnliche, son-
dern die pasteurisierte Milch zum Trin-
ken geben. Fir ganz kleine Kinder, fiir
Sduglinge, ist Vorzugsmilch das
Richtige, denn nur die beste Milch ist
fir sie gut genug. Vorzugsmilch muss
nicht gekocht werden, sie kommt aus
Spezialstallen, die aufs Peinlichsie auf
Reinlichkeit kontrolliert werden, und wo
das Vieh und das Personal garantiert
gesund und rein sind. Die meisten Mol-
kereien haben heutzutage einen solchen
Vorzugsmilchbetrieb. Vorzugsmilch kostet
80 Rappen pro Liter, also fast viermal
soviel als gewdhnliche Milch. Sie wird
nur in verschlossenen Flaschen abgege-
ben.

Das Joghurt, das durch die Roh-
kost wieder beliebt geworden ist, ist
eine Art von saurer Milch, es enthalt im
Unterschied zur gewdhnlichen sauren
Milch ein ganz bestimmtes Bakterium,
das Bakterium Bulgaricum. Das Joghurt
ist nicht nur in Flaschen erhalilich, son-
dern kann auch selber zubereitet wer-
den. Man kauft sich in einem Reform-
geschaft eine ganz kleine Dosis Joghurt-
bazillen, gibt diese in noch laue ge-
kochte Milch und lasst sie stehen, bis
sich das Joghurt gebildet hat, dann siebt
man es so, dass die Bazillen auf dem
Sieb bleiben. Nach dem Gebrauch miis-
sen sie mit Wasser gespiilt werden
und konnen immer wieder Verwendung
finden. Sie haben den Vorteil, dass sie
sich mit der Zeit von selber vermehren.
Das selbstgemachte Joghurt kommit bil-
liger, ist aber etwas anders im Geschmack
als das gekaufte.

Kefir ist Milch, die durch Hefen-
zusatz zur Alkoholgdrung gebracht wor-
den ist. Er ist schwach alkoholhaltig,
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doch habe ich nie gehort, dass jemand
davon einen Rausch bekommen hatte.
Denn Kefir hat einen Sattigungsgrad,
und mehr als einen halben Liter trinkt
niemand; bei Bier ist es bekanntlich an-
ders.

Der Genuss von Kefir und Joghurt ist
Modesache. Frither war der Kefir belieb-
ter, heute tritt immer mehr Joghurt an
seine Stelle. Beide haben ungefahr die
gleiche Wirkung, sie sind leicht verdau-
lich und haben einen giinstigen Einfluss
auf die Bakterien im Darm des Menschen.

Die Tafelbutter steht unter ge-
nauer Kontrolle. Sie haben wahrschein-
lich schon Tafelbutter-Médeli gesehen,
welche einen besonderen Stempel, ein
Blimchen, eine Enzian darstellend, auf-
weisen. Das ist die schweizerische Mar -
ken-Tafelbutter, sie heisst Floralp.
Nur die von der Schweizerischen Butter-
zentrale pramiierte Tafelbutter erhalt
diese Bezeichnung. Es ist die beste Tafel-
butter, die es gibt.

Tafelbutter sollte nur wéahrend der
Essenszeit im Zimmer aufgestellt werden,
sonst muss sie in einem kithlen Raum oder
tubernachts vor dem Fenster sein. Niemals
aber an der Sonne, sie macht die Butter
nicht nur fliissig, sondern bewirkt eine
Zersetzung, welche die Butter sehr schnell
schlecht macht. Butter nimmt gerne
fremde Geriiche auf und soll deshalb
nie neben Appenzellerkase oder gar in
der Nahe von Petrol im Schrank liegen.
Wahrscheinlich ist Thnen schon aufge-
fallen, dass Butter aus einem Spezerei-
laden hie und da €in iibles Aroma hat;
das kommt nur wvon wunrichtiger Auf-
bewahrung. Im Kihlraum wird die But-
ter zwei, drei Tage halten.

Friher war die Anzahl und die Grosse
der Buttertépfe, die jedes Frithjahr mit
eingekochter Butter gefiillt wur-
den, ein Gradmesser fiir den Wohlstand
einer Familie. Damals hatte das Butter-
einkochen im Frithling seine Berechti-
gung, denn im Mai war die Butter am
billigsten. Frither richteten sich die But-
terpreise nach dem Gesetz von Angebot



und Nachfrage. Im Fruhjahr, zur Zeit der
grossten Produktion, war die Butter am
billigsten. Heute wird der Preis von der
Butterzentrale in Bern diktiert. Er richtet
sich mehr oder weniger nach wirtschafts-
politischen Gesichtspunkten. Die Preise
fiir Tafel- und Kochbutter sind zum Nach-
teil fiir die Konsumenten und zum Vor-
teil fiir die Bauern seit langerer Zeit
stabil. Sie wissen vielleicht, dass gegen-
whértig in der Schweiz 250 Wagenladun-
gen Butter daliegen und noch keine Ver-
wendung haben. Eigentlich miisste der
Butterpreis tief unten stehen, doch durch
das Diktat der Butterzentrale bleibt er
stabil.

Maibutter ist gelblich, Winterbutter
mehr weiss. Manche Leute glauben, die
gelbe Buiter sei wirziger als weisse. Die-
ses Vorurteils wegen darf weisse Buiter
durch eine unschadliche Farbe kiinstlich
gelbgefarbt, sollte aber nicht als Gras-
oder Maibutter bezeichnet werden. Ubri-
gens kommt die gelbe Farbe der Mai-
butter hauptsachlich vom Léwenzahn her.

Tatelbutter darf héchstens fiinf Saure-
grade aufweisen. Je &lter sie ist, desto
héher ist auch ihr S&uregrad. Hat Tafel-
butter den vorgeschriebenen Sauregrad
iberschritten, so kann sie nur noch als
Kochbutier verkauft werden.

Es gibt verschiedene Sorten Koch-
butter. Zu den besten gehodrt die
Molkenbutter, die als Nebenpro-
dukt bei der Kaserei entsteht. Sie kann
ganz frisch sein, hat aber von Anfang an
einen andern Geschmack als Tafelbutter.
Langere Zeit gelagerte Tafelbutter wird
als Kochbutter verkauft. Diese Kochbutter
ist also nicht etwa weniger nahrhaft, aber
einfach weniger frisch als Tafelbutter.

Beim Einkaufen sollte die Hausfrau die
Kochbutter womdglich probieren. Sie
darf weder ranzig noch talgig schmecken,
sondern muss einen reinen Butterge-
schmack haben. Sie soll auch nicht flok-
kig oder angelaufen aussehen.

In der Qualitdt der Butier ist wohl
kaum ein Land so verwohni wie die
Schweiz. Das wissen alle, die viel im
Ausland gereist sind. Da bekommi man
oft Butier vorgesetzt, den eine Schweizer
Hausfrau sogar als Kochbutter entriistet
zuriickweisen wiirde.

Neue praktische Erfindu?g
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