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Die Milch als Nahrungsmittel
Von Georg Schwarz

Wihrend noch vor etwa 10 Jahren die Versorgung unserer Bevolke-
rung mit den wichtigsten Erndhrungsgiitern ein kaum l6sbares Problem
darstellte, geht es heute darum, optimale Erndhrungsformen zu finden.

Hierbei kommt der Milch eine entscheidende Rolle zu. Die Ver-
sorgung der Allgemeinheit mit hygienisch einwandfreier, haltbarer und
bekommlicher Milch gehort daher zu den wichtigsten Aufgaben unserer
Land- und Milchwirtschaft. Trotz der schwierigen Kriegs- und Nach-
kriegsverhéltnisse ist es dem Bauern gelungen, die Milcherzeugung so zu
steigern, daf bereits 1952 der Vorkriegsdurchschnitt iiberschritten wurde.
Zur Zeit liegt die jéhrliche Milcherzeugung im Bundesgebiet bei rund
17Milliarden kg, entsprechend einemWert von nahezu 4 Milliarden D-Mark.

Um welche Milchmengen es sich hierbei handelt, sei mir erlaubt an-
schaulich darzustellen, wobei ich mich bewul}t Stuttgarter Verhédltnissen
anpassen mochte. Stellen wir uns einmal die Konigstrafle, vom Haupt-
bahnhof bis zum Wilhelmsbau gerechnet, als riesigen rechteckigen Be-
hilter vor, so miillte dieser, um 17 Milliarden kg Milch aufnehmen zu
konnen, rund 770 m hoch sein, d. h. die Oberfliche der Milch wiirde noch
300 m hoher liegen, als die Antennenspitze des Fernsehturmes.

Von der den Molkereien angelieferten Milch wurden im letzten Jahre
etwa 589, zu Butter, 8,5%, auf Kise und 5,29, auf Dauermilcherzeug-
nisse verarbeitet. Ungefdhr 28,39, setzte man nach entsprechender Be-
arbeitung als Trinkmilch und Sahne ab.

Immer wieder wird betont, wie wichtig es ist den Trinkmilchkonsum
bei uns zu steigern, liegen wir doch mit unserem Verbrauch wesentlich
unter dem anderer européischer Linder. Sicherlich sind Forderungen auf
eine téglich zu genieBende Mindestmenge an Milch der einfachste Weg,
um eine Verbesserung der Erndhrung herbeizufiihren. Doch sollten solche
Forderungen nicht zu schematisch aufgestellt werden. Von gréBter
Wichtigkeit ist es, daB die unter Beriicksichtigung der wirtschaftlichen
Verhiltnisse des Landes und der Geschmacksrichtung der Bevilkerung
iiberwiegend genossene Kost auch tatsédchlich ausreichende Mengen jedes
einzelnen wichtigen Néhrstoffes enthilt.

Von diesem Gesmhtspunkt aus sollte auch die von der Deutschen
Gesellschaft fiir Erndhrung in ihren 12 Leitsdtzen fiir eine vollwertige
Erndhrung ausgesprochene Anregung betrachtet werden, den Trink-
milchverbrauch téiglich auf einen halben Liter zu erhthen.

Andere wesentliche Voraussetzungen fiir die Hebung des Mllch-
konsums sind die Steigerung der Milchqualitdt und der Milchhygiene.
Wenngleich dank der Initiative aller hieran beteiligten Kreise schon be-
trachliche Erfolge, besonders auch hier im siiddeutschen Raum erzielt
werden konnten, bleibt doch noch manches zu tun. Die fiir die Sanierung
der Viehbestinde aufzuwendenden Kosten konnen vom Bauern allein
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nicht getragen werden, sondern es miissen auch weiterhin Staatsmittel auf
lingere Sicht in ausreichendem MaBe zur Verfiigung stehen. Hand in
Hand mit den Bestrebungen zur Gesundung unserer Viehbestdnde haben
natiirlich die allgemeinen MaBnahmen zur Verbesserung der Milch-
qualitéit zu gehen, wofiir die von den Landesregierungen erlassenen Ver-
ordnungen iiber Priifung und Bezahlung der Anlieferungsmilch eine
weitere nachdriickliche Férderung bedeuten.

Ideal wire es, wenn fiir den Konsumenten ausreichende Mengen von
hygienisch einwandfreier roher Milch vorhanden wiren, denn heute er-
hélt der Verbraucher leider nur noch wenige Nahrungsmittel unbearbei-
tet und damit in ihrem urspriinglichen Zustand. Solange aber eine solche
Milch nicht in ausreichendem MaBe verfigbar ist und die meisten
Molkereien Sammelmilch oftmals aus einer Unzahl von béuerlichen
Kleinstbetrieben angeliefert erhalten, kann aus hygienischen und be-
triebstechnischen Griinden auf eine Erhitzung der Trinkmilch nicht ver-
zichtet werden. Da viele Bestandteile der Milch hitzeempfindlich sind,
hat man verschiedene Pasteurisierungsverfahren entwickelt, die, obwohl
hygienisch sicher wirksam, die Eigenschaften und genuinen Bestand-
teile der Milch weitgehend erhalten. Nachdem man die Pasteurisierungs-
einrichtungen nunmehr mit automatisch wirkenden Temperaturregel- und
Umschaltvorrichtungen ausriistet, ist die Gewéhr fiir eine einwandfreie
Entkeimung der Milch noch besser als frither gegeben.

Unter den zahlreichen Nahrungsmitteln pflanzlichen und tierischen
Ursprungs kommt der Milch seit Urzeiten eine hohe Bedeutung zu. Auller
den klassischen Nahrstoffen Eiweill, Fett und Kohlenhydraten enthilt
sie auch Mineralstoffe, Spurenelemente, Phosphatide, Schutzkorper sowie
die lebensnotwendigen Vitamine und Enzyme. Man kann mit etwa 50
verschiedenen Stoffen in der Milch rechnen, deren physiologische Wir-
kung in allen Fillen noch gar nicht bekannt ist.

Die Milch ist das vollkommenste Nahrungsmittel, nicht allein auf
Grund von Art und Menge der in ihr enthaltenen Néhr- und Wirkstoffe,
sondern vor allem auch hinsichtlich deren giinstiger Relation zueinander.
Eine solche besteht ebenfalls in der Anordnung der Aminosduren im KEi-
weil}, der Fettsduren und lipoiden Stoffe im Milchfett, in den einzelnen
Komponenten des Milchzuckers und der Milchsalze. Auch die Wirkstoffe
der Milch, die Vitamine und Enzyme, sind wohl aufeinander abgestimmt.
In ibrer Zusammensetzung ist die Milch den Bediirfnissen des wachsenden
Organismus angepaBt. Je gréBer die Wachstumsgeschwindigkeit, desto
reicher ist die Muttermilch an Eiweil und den fiir den Knochenaufbau wich-
tigen Kalksalzen und Phosphaten.Daher enthélt Kuhmilch mehrvondiesen
Stoffen als Frauenmilch, die einen héheren Milchzuckergehalt aufweist.

Abgesehen von anderen Einfliissen ist die Milch in ihrer Zusammen-
setzung gewissen jahreszeitlichen Schwankungen und solchen der
Laktationsperiode unterworfen. So haben in letzter Zeit Petersen und
Campbell gezeigt, dall gerade die nach der Geburt sezernierte Kolostral-
milch reich an vor Krankheiten schiitzenden Immunstoffen ist.
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Thr Gehalt hieran soll den des Blutes um das 120fache iibertreffen.

Wie sehr auch die Fiitterung von EinfluB auf die Bestandteile der
Milch sein kann, sei an einem Beispiel gezeigt. So fand Wohlbier, daBin
Jodmangelgebieten der Jodspiegel der Milch durch Fiitterung der Milch-
tiere mit griiner Luzerne, die vor dem Schnitt mit Kaliumjodidlésung ge-
spritzt worden war, oder durch Verfiitterung von Tangmehl auf das 5- bis
10fache seines urspriinglichen Wertes gesteigert werden konnte. Jod ist
bekanntlich wichtig fiir die normale Funktion der Schilddriise. Seine
richtige Einlagerung in das Schilddriisenhormon erfolgt aber nur bei
Anwesenheit ausreichender Mengen an Vitamin A. Dieses Vitamin und
seine Vorstufe, das Karotin, sind vor allem im Milchfett enthalten. Der
Vitamin-A-Gehalt der Milch ist,ebenso wie der an anderen Vitaminen, von
der Fiitterung abhingig. Die in lindlichen Gegenden stellenweise auf-
tretende Kropfanfilligkeit ist, worauf besonders Haubold hingewiesen
hat, nicht allein durch Jodmangel, sondern ebenso durch einen Mangel an
Vitamin A bedingt. Witterung und Standort beeinflussen den Karotin-
gehalt der Pflanze und damit auch den der Milch. Nach Bernhard
deckt 1 Liter Milch zu 30Y, den Tagesbedarf des Erwachsenen an den
Vitaminen A und C, und den an Laktoflavin sogar zu 85%.

Unsere Anschauungen iiber die Erndhrung haben sich in den letzten
Jahrzehnten grundlegend gewandelt, besonders hinsichtlich der Be-
urteilung eines Lebensmittels auf seinen Nihrwert. Schon seit langem
hat man erkannt, daB es nicht angingig ist, diesen nur nach seinem
Brennwert zu beurteilen. 1 Liter Vollmilch hat zwar einen solchen
von rund 650 Kalorien und deckt damit zu etwa einem Viertel den téig-
lichen Kalorienbedarf eines Erwachsenen. Wesentlicher jedoch ist die
Tatsache, dal die Milch allen Anforderungen des Baustoffwechsels ge-
recht wird. An die Stelle der Uberbewertung des Brennwertes ist die Er-
kenntnis getreten, dafl die Nahrung nicht nur Kalorien und Eiwei
liefern, sondern auch zahlreiche Stoffe enthalten muB, die der Korper
selbst nicht aufzubauen vermag. Die zugefithrten Néhrstoffe erfahren im
Organismus eine Zerlegung und aus ausgewéhlten Bausteinen erfolgt ein
Wiederaufbau zu kérpereigener Substanz. Diese biologische Synthese ist
mit groBen energetischen Verlusten verbunden, so daB bei der Milch-
bildung im Jahresdurchschnitt nur etwa 209, der vom Tier mit dem
Futter anfgenommenen Kalorien ausgenutzt werden.

Auch der Mensch kann den Brennwert der aufgenommenen Nahrung
nur zu einem Teil verwerten. Von allen Néhrstoffen hat Fett den groBten
Brennwert. Unter unseren klimatischenBedingungen entfallen etwa 20-309/,
des Gesamtkalorienbedarfes auf Fett.Eine ausreichende Fettzufuhr ist al-
lein schon erforderlich, um den Bedarf an fettloslichen Vitaminen zu decken.

Das mit der Milch zugefiihrte Fett ist reich an niedermolekularen
gesittigten, vor allem aber auch an ungesittigten Fettsiuren. Nach
Abelin diirfte sich die Bildung der niedrigen Fettsiuren in der Milch-
driise, wie es Versuche mit markierter Essigsiure ergeben haben, durch
Synthese von Acetatresten iiber das Coenzym A vollziehen, wihrend die
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hoheren Fettsduren wahrscheinlich entsprechend der dlteren Anschauung
vom Blut direkt an die Milchdriise abgegeben werden. Die einfach und
mehrfach ungesittigten, biologisch unentbehrlichen, also essentiellen
Fettsduren, wie Olsiure, Linol- und Linolensiure vom Typus des Vita-
mins F sind von besonderer Wichtigkeit fiir die Zellatmung und fiir die
Bildung von Abwehrstoffen gegen Infektionskrankheiten. Das Fett der
Frauenmilch enthilt etwa 45-509, und das der Kuhmilch etwa 35-409,
dieser Fettsduren. Thre Menge ist auch von Einflul auf den niedrigen
Schmelzpunkt des Milchfettes, der ebenso wie sein feiner Verteilungsgrad
mitbestimmend fiir die leichte Verdaulichkeit ist. Das Fett liegt in der
Milch in Form mikroskopisch kleiner Kiigelchen vor, wobei der Durch-
messer eines Kiigelchens etwa 1[5, mm betragt.

Jedes Fettkiigelchen ist von einer Eiweilhiille umgeben, welche die
einzelnen Kiigelchen zu gréBeren Gebilden zusammenklebt und damit
die Aufrahmung des Fettes erleichtert. Der KiweiBhiille sind, wie es
elektronenoptische Untersuchungen von uns zeigten, Lipoidmolekiile
angelagert. Das Protein der Hillle unterscheidet sich, nach unseren
Arbeiten, in seiner chemischen Zusammensetzung und auch serologisch
deutlich von den iibrigen Eiweillstoffen der Milch. Solange die Membran
das Fettkiigelchen umschlieBt, ist dieses vor Oxydationserscheinungen
weitgehend geschiitzt, besonders da das Hiilleneiweil auch die Trager-
substanz fiir ein reduzierendes Enzym ist. Aus diesem Grunde fillt die
Milch selten einer Ranzigkeit anheim. Wird sie aber, um das Aufrahmen
zuverhindern und umihreine besondere Vollmundigkeit zu verleihen,homo-
genisiert, so zerstort man hierbei die Hilllen und das damit freigelegte feinst
verteilte Fett ist nunmehr stirker der Einwirkung von Licht und Luft, be-
sonders bei Gegenwart katalytisch wirkender Metallspuren ausgesetzt. Die
Lichtempfindlichkeit der homogenisierten Milch macht es erforderlich,
sie lichtgeschiitzt abzupacken, um sie vor der Einwirkung verschiedener,
als schidlich erkannter Lichtwellenbereiche zu bewahren.

Beim Homogenisieren kommt es nicht allein zu einer Zerkleinerung
und damit besonders feinen Verteilung des Fettes, sondern auch das Ei-
weil erfihrt eine OberflichenvergroBerung, wodurch beide Néhrstoffe,
wie es aus Versuchen von Adam und Mitarbeitern hervorgeht, leichter
durch die Verdauungssiifte angegriffen werden kénnen. Eine Verbesse-
rung der Resorption der Nahrstoffe ist hiermit jedoch nicht verbunden.

Eine besondere Bedeutung hat die Milch auch fiir die Versorgung des
Organismus mit dem fiir das Leben unentbehrlichen Calcium. Von allen
unseren Lebensmitteln haben Milch und Milchprodukte den héchsten
Gehalt an Kalksalzen, wobei das Calcium aus ihnen am leichtesten resor-
bierbar ist. Die Versorgung des Organismus mit Calcium ist daher sehr
wesentlich vom Milchverbrauch abhingig. Der Erwachsene braucht tég-
lich etwa 0,8-1,2 g Calcium. Stillende Mditter und Séuglinge benttigen
bekanntlich gréflere Mengen. Im allgemeinen konnte der Tagesbedarf
an Calcium mit Hilfe eines Liters Milch gedeckt werden. Die Aufnahme
der Calciumsalze aus der Milch wird durch ihre Armut an Ballaststoffen,
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ihren hohen Gehalt an Eiweil und die Anwesenheit von Milchzucker
begiinstigt. Dieser wird im Darm zu Milchsdure vergoren, die sich mit
den Calciumsalzen umsetzt. Das vor allem bei Milchkost im Darm an-
zutreffende Calciumlactat ist besonders leicht resorbierbar. Anders liegen
die Verhiltnisse bei pflanzlichen Nahrungsmitteln, in denen die Kalk-
salze als Oxalat, wie beispielsweise im Spinat und Rhabarber oder als
Phytat, wie in Cerealien vorliegen. In diesen Bindungen wird das Calcium
fast gar nicht resorbiert, und es kann Kalkmangelzustinden nur durch
Zufuhr reichlicher, leicht aufnehmbarer Calciummengen, wie sie Milch
und Kise enthalten, begegnet werden, wobei die durch Milchkost her-
vorgerufene saure Reaktion im Darm zur guten Resorption der Kalksalze
erheblich beitrigt.

Neuere Arbeiten von Mellander sprechen dafiir, daB auch die beim
fermentativen Abbau von Milcheiweil im Verdauungstrakt gebildeten
groBeren Spaltstiicke des Eiweilles ein hohes Lisungsvermdgen fiir
Calciumsalze besitzen. Die bei der Vergdrung des Milchzuckers ent-
stehende Milchsdure schafft im Darm durch ihre Reaktion das Milieu
fir seine Besiedlung mit erwiinschten Mikroorganismen. Im Darm des
Sauglings und Kleinkindes finden sich das Coryne bacterium bifidum und
zumeist auch das Bacterium coli Escherich. Beide Mikroben sind zur
Vitaminsynthese befihigt und bilden das fiir die Blutgerinnung un-
erlifiliche Vitamin K und auch das Lactoflavin, das fiir eine geregelte
Gewebsatmung erforderlich ist. Von Bedeutung fiir den Kalkstoffwechsel
ist weiterhin das Verhéltnis von Calcium zu Phosphor, das am giinstigsten
liegt, wenn ihre Relation, wie in der Milch, der Zusammensetzung des
Knochens entspricht. Der Einbau der Kalksalze in das Knochengeriist ist
eng mit der Funktion des Vitamins D verbunden, unter dessen Mit-
wirkung das Calecium resorbiert wird. Fehlt dieses Vitamin ganz oder teil-
weise in der Nahrung, so ist das normale Knochenwachstum selbst bei
Gegenwart ausreichender Calciummengen gestoért. Sowohl Frauen- als
auch Kuhmilch sind relativ arm an Vitamin D, jedoch kommen in Kuh-
milch betrachtliche Mengen des Pro-Vitamins 7-Dehydro-Cholesterin vor,
das mit Hilfe diskreter Linien des violetten Spektrums in das beim
Menschen wirksame antirachitische Vitamin D, umgewandelt werden
kann. Da der tégliche Bedarf in allen Lebensaltern mit 400-600 I. E.
von Vitamin D in unseren geographischen Breiten angenommen werden
kann, kommt der Vitaminierung der Trinkmilch, sei es durch ultra-
violette Bestrahlung oder durch Zusatz des reinen Vitamins in Form
einer Losung eine beachtliche Rolle bei der prophylaktischen Behand-
lung der Rachitis zu.

Milch ist eine der wichtigsten Eiweilquellen in unserer Erndhrung.
Unser Korper benétigt stets Eiweil, da sich die Korperzellen stindig ab-
nutzen und die Zellsubstanz einer Erneuerung bedarf. Jegliches Nah-
rungseiweill mull bis zu seinen Bausteinen, den Aminosduren, zerlegt
werden. Erst aus diesen kann der Organismus korpereigenes Eiweil
wieder aufbauen. Der Korper vermag nicht sdmtliche Aminosduren
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selbst zu synthetisieren. Die biologische Wertigkeit eines Eiweilles wird
durch seinen Gehalt an diesen lebenswichtigen Aminosduren bestimmt,
von denen das Milcheiweill reichliche Mengen enthilt. So ist Milch die
wichtigste bekannte Quelle fiir Methionin, eine essentielle Aminoséure,
die fir den Leberstoffwechsel grofite Bedeutung hat. Das Eiweill der
Milch zeichnet sich auch durch einen hohen Gehalt an nicht essentieller
Glutaminsdure aus, die ein wesentlicher Bestandteil des an der Zell-
atmung beteiligten Glutathion-Redoxsystems, und auch wichtig fiir die
Funktion des Gehirns ist. Zahlreiche pflanzliche Proteine sind arm an
essentiellen Aminoséuren und bediirfen daher, um vollwertig fiir die
Nahrung zu sein, einer Aufbesserung. Milch ist infolge ihres Reichtums
an derartigen lebenswichtigen Aminosduren eine vorziigliche Grund-
nahrung, die sich fiir eine Aufbesserung nicht vollwertiger pflanzlicher
und tierischer Eiweillstoffe vorziiglich eignet. Der physiologische Nutz-
wert des Eiweiles der Milch wird nur noch von dem des Eies iibertroffen.
Das Milcheiweill ist besonders leicht verdaulich und die bei seiner Spal-
tung entstehenden Aminosduren sind auch gut resorbierbar. Dieses
lassen die Mitteilungen von Abelin erkennen, wonach 30 Tage eiweil3-
arm erndhrte Hunde, die anschlieBend mit verschiedenen Eiweillkdrpern
gefiittert wurden, 41-409, des ihnen in Form von Milcheiweill (Casein)
zugefithrten Stickstoffes, hingegen nur etwa 209, des Weizeneiweil3-
Stickstoffes zum Ansatz brachten.

Zu der schon so oft aufgeworfenen Frage, ob die Pasteurisierung der
Milch ihre erndhrungsphysiologischen Eigenschaften wesentlich ver-
dndert, hat erst kiirzlich Lang wieder Stellung genommen. Danach er-
leiden bei den heute iiblichen schonenden Erhitzungsverfahren die Ki-
weiBkorper keine chemischen Verdinderungen. Auch die Struktur der an
dem Aufbau der Proteine beteiligten Aminosduren wird nicht beeinfluf3t.

EinbuBen sind hingegen bei einigen Vitaminen festzustellen, wihrend
andere praktisch nicht in Mitleidenschaft gezogen werden. Durch das
Pasteurisieren der Milch geht der Gehalt an den Vitaminen B, und E nur
geringfiigig zuriick. Grofler sind die Verluste an Vitamin C, wie' solche
freilich auch ohne Pasteurisieren beim Stehenlassen der Milch auftreten.
Dabei darf aber nicht auBler acht gelassen werden, daB die Milech als
Quelle fiir Ascorbinsédure keine grofle Bedeutung hat, sondern hierfiir in
erster Linie Gemiise und Obst in Frage kommen.

Bei Anwendung hoherer Erhitzungstemperaturen und lingerer Ein-
wirkungszeiten treten jedoch Verdnderungen des EiweiBes ein und auch
der Milchzucker wird z. T. aufgespalten. Hierbei entsteht nach Versuchen
im eigenen Institut unter anderem Dioxyaceton.

Vergleicht man den von der Gesellschaft fiir Erndhrung geforderten
Niahrstoffbedarf mit dem tatsdchlichen Nahrstoffverbrauch in den
Jahren 1954/55, so stimmen in Deutschland der Gesamtbedarf und der
Gesamtverbrauch beim Eiweil fast vollstindig iiberein. Anders sind
nach den Angaben von Kraut die Verhéltnisse beim Fett und VitaminC
sowie den Kohlenhydraten. Wahrend letztere hinsichtlich ihres Ver-
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brauches bereits oberhalb des Bedarfes liegen, wird dieser beim Fett und
Vitamin C noch nicht erreicht. Hierbei handelt es sich natiirlich um
statistische Angaben. In der Praxis spielt die soziale Schichtung der
Bevolkerung eine wichtige Rolle. Einem ungedeckten Bedarf bei einem
Teil der Bevolkerung steht ein Uberverbrauch beim anderen gegeniiber.
Hieraus erklirt sich die bedenkliche Erscheinung der Ubergewichtigkeit
zahlreicher Menschen infolge zu starken Fettverbrauches. Cremer be-
zeichnet fiir die Vereinigten Staaten von Amerika die Fettleibigkeit als
ein sehr bedrohliches Problem, das aber auch fir viele korperlich nicht
arbeitende Menschen im Bundesgebiet gilt. Der Ubergewichtigkeit und
Verfettung kann am besten durch Einschrénkung des Fett- und Kohlen-
hydratverzehrs bei gleichzeitiger Steigerung der KEiweiflzufuhr ent-
gegengewirkt werden. Hier sollte man sich der immer noch so verkannten
entrahmten Milch sowie aller aus ihr hergestellten Erzeugnisse erinnern.
Diese besitzen tiberdies den Vorteil, dafl sie dem Korper keine unnétigen
Flissigkeitsmengen zufithren, die nur den Kreislauf belasten wiirden.

So wichtig die Milch fiir den Sdugling und das Kleinkind, so be-
deutungsvoll ist sie auch fiir den Erwachsenen. Besonders dem alternden
Menschen sollten konzentrierte und dabei leicht verdauliche Nahrungs-
mittel gereicht werden, in denen eiweilireiche Milcherzeugnisse eine Rolle
spielen. Der alternde Mensch hat groflere Eiweillverluste als der jiingere,
was in dem niedrigeren Proteinspiegel des Blutserums zum Ausdruck
kommt. Diesen EiweiBlverlusten kann durch Aufnahme von Milch und
Milchprodukten begegnet werden, da sie die Verdauungsorgane nur
wenig belasten und gleichzeitig dem alternden Organismus Calcium zu-
fithren. Man sollte sich auch heute noch der schon vor Jahren von Sher-
man aufgestellten Forderung fiir eine optimale Ernshrung erinnern,
wonach die Hausfrau das fiir den Kinkauf von Nahrungsmitteln ver-
figbare Geld durch 5 teilen und das eine Finftel fiir Milch, Kése und
andere Milchprodukte sowie ein weiteres Funftel fiir Butter, sonstige
Fette und Zucker ausgeben sollte. Die restlichen drei Fiinftel stiinden
dann fiir den Kauf von Fleisch, Fischen, Kiern, Kartoffeln, Obst,
Gemiise, Brot, Mehl und Teigwaren zur Verfiigung.

Damit die Milch erndhrungsphysiologisch in den gesamten Kostplan
wirksam eingegliedert werden kann, sollte sie in ihrer Zusammensetzung
moglichst gleichbleibend sein. Dieses gilt auch fiir den Fettgehalt, dessen
Hobe mit 39, nach Ansicht mafigebender Kinderérzte, die sich auch fiir
die Einstellung des Fettgehaltes einsetzen, ausreichend bemessen sein
diirfte. Eine Standardisierung des Fettgehaltes ist nicht nur in Deutsch-
land iiblich, sondern auch in anderen milchwirtschaftlich bedeutenden
Landern. So wird die Trinkmilch z. B. in Holland auf einen Fettgehalt
von 2,5%, eingestellt. Der Konsument ist heute auch auf anderen Ge-
bieten gewohnt, Verbrauchsgiiter in gleichbleibender Zusammensetzung
zu erhalten. Ubertragen wir dieses auf die Milch, die wie dargelegt, alle
Voraussetzungen fiir ein Volksnahrungsmittel erfiillt, so erscheint mir
diese Forderung unerldBlich. \



