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Was ist Molkosan ?

Wenige von uns werden schon zugeschaut
haben, wie auf der Alp Kise zubereitet
wird. Wir begeben uns also in eine Alp-
kaserei, um diesbeziiglichen Einblick zu
erlangen. Der Kiser schiittet die frische
Alpenmilch in einen grossen Kupferkessel.
Nach dem Erwirmen gibt er das Lab-
ferment bei, worauf er mit einem einfa-
chen und mit Drihten versehenen Instru-
ment durch die schon etwas dick gewor-
dene Milch fdhrt. Dadurch zerteilt sie
sich in kleine Stiicklein, die der Kaser spa-
ter mit einem feingewobenen Tuch her-
ausnimmt. Den" so entstandenen Quark
bringt er wie eine grosse, weisse Glocke
mit seinem Handheber in eine runde Holz-
form auf dem Tisch, und das ergibt den
Kise. Dieser Quark enthilt nun alle Fett-
und Eiweissstoffe der Milch, wihrend im
Kessel eine gelbgriinliche Flissigkeit zu-
riickbleibt. Das ist die Schotte oder Molke,
die alle wertvollen Niahrsalze der Alpen-
krauter enthilt. Man konnte somit gewis-
sermassen mit Recht sagen, dass der Ki-
ser auf diese einfache Art die Nihrwerte
der Milch von ihren Heilwerten trennt.
Da die Kiihe auf der Alp vielerlei wert-
volle Kriuter zu fressen bekommen, kon-
nen sie dadurch mannigfaltige Nahrwerte
an die Milch abgeben. Bekanntlich ist ja
die Milch von der Natur aus dazu be-
stimmt, einem Kilblein zum Wachstum
und Wohlergehen zu verhelfen. Nihr-
stoffe, Nihrsalze und Vitamine sind da-
her zu einem solchen Aufbau notwendig.
Auch fiir den Menschen ist gute Milch
fiir den korperlichen Aufbau als vollwet-
tige Nahrung einzuschitzen, und es ist an-
gebracht, dass ihre Werte auch richtig zur
Geltung gelangen. Zur Zeit unserer Vor-
fahren hatte man noch nicht so viele Nah-
rungsmittel wie heute zur Verfiigung. Die
Milch und Milchprodukte spielten daher
damals eine grossere Bedeutung in der
taglichen Erndhrung als heute. Frisch-
milch, Sauermilch, Buttermilch, Kise oder
Schotte standen zur Verfiigung und fan-
den ihre Verwertung.

Mit dem Wert und der Verwendungs-
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moglichkeit der Schotte wollen wir uns
nun niher befassen. Da man sich der
Nihrsalze und Heilwerte der Schotte be-
wusst war, fithrte man Molkentrinkkuren
sowohl mit der siissen als auch mit der
sauren Schotte durch. Dies ermoglichte
eine Reinigungskur, die dem ganzen Kor-
per zugute kam, und zwar erstrebte man
damit erfolgreich den Abbau des Ueber-
gewichtes. Kein Wunder, wenn sich da
die iiberernihrten Fiirstlichkeiten aus der
Zeit Ludwig XIV. in der Schweiz einfan-
den, um sich durch solcherlei Molken-
trinkkuren wieder ins gesundheitliche
Gleichgewicht bringen zu lassen. Die
Chronik der damaligen Tage gibt denn
auch interessante Erfolgsberichte bedeu-
tender Personlichkeiten bekannt.

Nihere Auskunft

Wenden wir uns nun an den Nahrungs-
mittelchemiker, um tber die Zusammen-
setzung der Molke Niheres zu erfahren.
Er wird uns erkliren, dass sie ausser den
Kalzium- und Magnesiumsalzen noch eine
Menge von Spurenelementen enthalt. Wir
erfahren ferner, dass auch der Milchzucker
und bei der sauren Molke die Milchsaure
an den Wirkungsmoglichkeiten einen An-
teil haben. Will man nun die frische Al-
penmilch zu Molkosan verarbeiten, dann
ist dies mit allerlei Aufwand verbunden.
Die noch warme Schotte oder Molke muss
in erster Linie schonungsvoll vom restli-
chen Eiweiss befreit werden, was entspre-
chende Sorgfalt erfordert. Dieser Prozess
gehort zur unbedingten Notwendigkeit,
da Einweissspuren spiter im Konzentrat
zu Trilbungen fithren wiirden, wodutch
die Haltbarkeit gefihrdet wire. Nach die-
sem erfolgt die Milchsduregirung auf eine
Weise, dass sich keine unerwiinschten Ga-
rungserreger entfalten konnen, weil dies
den Geschmack, die Haltbarkeit und Wit-

kung zu beeintriachtigen vermochte.

Ausdauernde Bemithungen

Vor 51 Jahren unternahm ich mit Hilfe
von Dr. Hofstdatter und als Chemiker




—

Herrn Minzenmeier die ersten Garungs-
versuche dieser Art. Monatelang waren
wir zu dritt an der Arbeit. Oft hielt mich
diese bis in die Nacht hinein gefangen,
bis endlich erreicht wurde, was wir an-
strebten, eine feinschmeckende Molke, die
nun nur noch konzentriert werden musste,
was allerdings erneut eine Frage der Zeit,
der Erfahrung und Geschicklichkeit be-
deutete, denn die Vakuumeindickungs-
apparate waren damals noch nicht so weit
entwickelt. So dauerte es ein weiteres
Jahr bis das Molkenkonzentrat in den
Handel gebracht werden konnte. Heute
wire demnach fiir das Molkosan das 50-
Jahr-Jubildum fallig.

Vor einem halben Jahr stellte sich ein
kurzer Unterbruch in der Herstellung ein,
denn die Deklaration sowie die Herstel-
lung musste vermehrt gesetzlichen Richt-
linien angepasst werden. Frither konzen-
trierten wir zweifach, heute hingegen vier-
fach, so dass das heutige Molkosan das
frithere an Wert und Wirkung noch tber-
trifft.

Jeder, der sich an den Gebrauch von Mol-
kosan gewohnt hat, weiss, dass seine in-
nerliche und dusserliche Anwendung fiir
den Korper eine Wohltat bedeutet. Fa-
milien, die gesund leben mochten — und
diese gehen in die Zehntausende —, wiir-
den es schwer empfinden, miissten sie auf
Molkosan verzichten. In der Salatsauce
mit Meerrettich und Krautern ist Molko-
san verdiinnt nicht nur der Wirkung we-
gen, sondern auch geschmacklich eine Be-
reicherung. — Auch als Getrink zu den
taglichen Mahlzeiten eignet sich Molkosan
vorziiglich, da es die Verdauung fordert,
wenn man auf 1 Glas Mineral- oder gutes
Quellwasser einen Teeloffel voll Molko-
san beifiigt. Besonders regelmissig genos-
sen, ist es gesundheitlich ein wertvolles
Getrink fiir uns. Wir konnen dieses auch
mit Honig stissen oder ihm Fruchtsaft bei-
geben, was einer Delikatesse gleichkommt.
— Ueberall, wo man zur Korperpflege die
Heilwirkung der Milchsdure benotigt, fin-
det Molkosan dusserlich vorziigliche Ver-
wendung.

Ist die Kompostbereitung tiberholt ?

In Grossbetrieben, die auf der Grundlage
biologischen Landbaues arbeiten, stellte
man fest, dass es einfachere und bessere
Methoden gibt, um dem Boden die anfal-
lenden Abfallstoffe aus der Eigenproduk-
tion zuriickzuerstatten, als dies durch die
Kompostaufbereitung geschieht. So ist es
moglich, dass beim Abernten von Ge-
treidefeldern der Miahdrescher das Getrei-
de ernten kann, wihrend er das Stroh
hickselt und als Bodenbedeckung auf dem
Felde liegen ldsst. Beim Ernten von Kohl,
Karotten, Riitben und anderem Gemiise
ldsst man ganz einfach die Abfille liegen,
worauf man eine Maschine verwendet, die
dies alles hickseln und zerkleinern kann.
Statt diese Abfille dann erst zu kompo-
stieren, ldsst man sie ebenfalls einfach den
Winter hindurch als Kopfdiingung auf
dem Felde liegen. Im Friithling bentitzt
man dann die Bodenfrise, um diese herbst-
liche Kopfdiingung fein zu verarbeiten, be-
vor man hinter das Sden und Anpflanzen
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geht. Solch ein Verfahren leuchtet fiir
Grossbetriebe bestimmt als gut ein, da ein
solches Vorgehen gleichzeitig auch als ra-
tionell gelten kann.

Noch immer vorteilhaft

Was nun aber im Grossen glinstig ist, ist
es nicht immer auch fiir Kleinbetriebe,
denn dort fihrt man mit der Kompost-
beteitung immer noch am besten. So kon-
nen beispielsweise Kiichenabfille nur tiber
die Kompostbereitung verwertet werden.
Giinstig ist es allerdings, wenn man neben
dem Kompost jeweils immer eine Balle
Torfmull stehen hat, denn von Zeit zu
Zeit sollte man iiber die Kiichenabfille
eine Schicht Torfmull geben. Das fordert
namlich den biologischen Abbau und vet-
hindert, dass sich eine kompakte, faulende
Masse bilden kann. Der biologische Ab-
bau erfordert viel Sauerstoff, weshalb es
bei jeder Kompostbereitung gut ist, wenn
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