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Thema des Monats

’

tr Knochen und 'l

Da stehen sie massenweise mehr oder weniger glicklich auf
Wiesen, Weiden und in Stallen herum und wissen nichts von
der heiss gefiihrten Kontroverse, die das aus ihren Eutern
tonnenweise gezapfte Produkt zum Thema hat.

Denn an der Milch und den immer zahlreicher werdenden
Milchprodukten scheiden sich die Geister. Denen, die auf
Milch schworen, steht eine breite Phalanx von Milchgegnern
gegeniiber — mit Vegetariern/Veganern und strengen Tier-
schiitzern an der Spitze. Die ersten behaupten, Milch mache
grosse Leute munter und kleine gesund und stark, letztere
lehnen Milchtrinken nicht nur als «naturwidrig», sondern so-
gar als gesundheitsschadigend ab.
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die Milch macht's?!

12

Gesundheits-Nachrichten 7-8/02




Schlagrahm, Creme fraiche, Butter, Kise, Jogurt, Dick- und Butter-
milch, Kefir, Kondensmilch, Molke, Quark - alles Produkte aus Milch.
Kein Wunder, dass eine enorme Nachfrage besteht und die Erzeu-
gung und Verarbeitung von Milch ein wichtiger Wirtschaftsfaktor ist.
Um der Nachfrage zu gentigen, hat sich in Europa eine hochtech-
nisierte Industrie entwickelt, samt intensiver Stallhaltung, Kraftfut-
ter und Masthilfsmitteln wie Antibiotika und anderen zugelassenen
Tierarzneimitteln. Nicht erst seit BSE lehnen immer mehr Verbrau-
cher diese Intensivhaltung von Milchkiihen ab und kaufen Bio-Milch,
die mittlerweile nicht nur im Naturkosthandel, sondern auch in den
Kiihlregalen der grossen Handelsketten zu finden ist.
Oko-Kiihe, die den Sommer auf der Weide verbringen, fressen
srunfutter, Heu und Riben. Wachstumsforderer, Masthilfsmittel und
prophylaktische Arzneimittel sind verboten. All das wirkt sich nattir-
lich auf die Qualitdt positiv aus. Der Ehrlichkeit halber muss man aber
sagen, dass die Okologische Landwirtschaft den Gesamtbedarf an
Milch mit Bio-Milch gar nicht decken konnte. Daher miissen Refor-
men in der konventionellen Tierhaltung in unser aller Interesse sein.

Milch - ein traditionelles Nahrungsmittel

Seit Tausenden von Jahren nutzen Menschen Tiermilch zu ihrer
Erndhrung. Schon die Jigernomaden Zentralasiens verwerteten die
Milch ihrer Tiere. Sie erfrischten sich bereits mit Kefir und stellten
Trockenmilch sowie Kise her. Die Sumerer, Babylonier und Assyrer
hielten schon Milchkiihe und beschiftigten sich mit der Milchverar-
beitung. Bei den Agyptern, Griechen, Romern, Juden und Germanen
spielte die Milch nicht nur als Nahrungs-, Heil- und Schonheitsmittel
eine Rolle, sondern auch in der Mythologie und Religion.

Doch nicht nur Kuhmilch wurde getrunken und zu verschiede-
nen Milchprodukten verarbeitet. Auch Yaks, Ziegen, Schafe, Pferde,
Esel, Kamele und Wasserbiiffel mussten seit jeher ihre Milch mit den
Menschen teilen. Gebraucht man heute den Ausdruck Milch, ist dar-
unter (auch gesetzlich) Kuhmilch zu verstehen. Die Milch anderer
Paarhufer darf nur unter deutlicher Bezeichnung der Tierart in den
Handel gebracht werden.

Mit der Erfindung der Milchschleuder (Zentrifuge) und der Me-
thode zur Abtotung von Keimen (Pasteurisierung) durch den fran-
zosischen Chemiker und Mikrobiologen Louis Pasteur machte die
Milchwirtschaft im 19. Jahrhundert die ersten Schritte zu einem be-
deutenden Wirtschaftszweig.

Milchmadchen und -biibchen

Europameister im Milchtrinken sind die Finnen: sie schlucken sage
und schreibe durchschnittlich 208,6 Liter pro Kopf und Jahr (1999).
Deutschland und die Schweiz liegen dagegen mit 88,1 bzw. 86,6 Li-
tern auf den letzten Plitzen. Schlechtere Milchtrinker sind nur die
Italiener mit 69 Litern. Dafiir erhalten Deutschland und die Schweiz
Silber respektive Bronze bei den Europameisterschaften im Butter-

Der Konsum von Milch
und Butter ist allgemein
leicht ricklaufig, dafar
steigen die Umsatze bei
Frischmilchprodukten,
insbesondere Jogurt, und
Kase. Die Schweizer
assen im Jahr 2000 pro
Kopf 19 Kilo Kase, die
Franzosen 23,7 * Kilo
und auch die Deutschen
sind mit 21,2 * Kilo auf
den Kasegeschmack ge-
kommen. (* inkl. Quark)
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konsum, Frankreich erhilt Gold. Obwohl die Schweizer auf eine lan-
ge Tradition im Milchtrinken zurtickblicken, geht der Milchkonsum
kontinuierlich zurtick. Schon als nordlich des Bodensees die Milch
noch mehrheitlich den oberen Schich-
ten vorbehalten war, galt eidgendssische
Milch als Nahrungsmittel aller sozialen
Schichten. Der tdgliche Pro-Kopf-Ver-
brauch betrug z.B. 1913 zwischen 0,56
Literin Le Locle und 0,92 Liter in Luzern,
in Zurich und Basel lag er bei 0,63 bzw.
0,67 Litern, in Berlin nur gerade bei 0,3
und in Dortmund bei 0,22 Litern.
Allerdings macht heutzutage die
Milch im Glas oder in der Tasse in bei-
den Lindern nur einen Bruchteil des
Milchverzehrs aus. Im Jahr 2000 ver-
kauften die Milchproduzenten in der
Schweiz total 3,17 Millionen Tonnen
Milch, in Deutschland 27,21. In Form
~ von Frischmilchprodukten (Milch, Sah-
| ne, Sauermilcherzeugnisse, Jogurt etc.)
werden 35 Prozent der Milch konsu-

. 2 B miert, 65 Prozent gehen in die industri-
Quizfrage: elle Verarbeitung (Kise, Butter, Milchpulver, Milchmischerzeugnisse
Welche Milchsorte ent- wie Fruchtjogurt, Kakaogetrinke, «<Energy-Drinks», Eiscreme etc.).
halt die meisten Vital-
stoffe? Ordnen Sie die Wo Milchprodukte auf dem Vormarsch sind
Begriffe von «viel» zu Wihrend der Milchkonsum in Europa stetig abgenommen hat, leg-
«wenig». ten die Entwicklungslinder in den letzten 30 Jahren beim Verzehr
A Rohmilch von Milch- und Fleischprodukten kriftig zu. In Anbetracht der dort
B Steril-Milch weit verbreiteten Laktose-Intoleranz (siehe Seite 17) ist es umso er-
C Past-Milch staunlicher, dass der Milchverbrauch steigt: 40 Prozent der Milch
D H-Milch werden in Zentralasien, im Mittleren Osten und in Afrika, 23 Prozent
Die richtige Lésung in den USA und 19 Prozent in Europa verbraucht (1998).
finden Sie auf Seite 19.
Abb.: Jan Vermeer Immer weniger Kiihe produzieren immer mehr Milch
«Dienstmagd mit Milch- Der Kuhbestand nimmt tiberall ab, doch deswegen gibt es nicht we-
krug», um 1658-60 niger Milch - im Gegenteil. Die so genannte Milchleistung pro Rind-

vieh wird von Jahr zu Jahr in die Hohe getrieben. Gab eine Schweizer

Schweiz Deutschland Osterreich Danemark Finnland
Milch in kg 86,6 (88,8%) 88,1 104,8 140,2 208,6
Kase inkg 13,8 (16,6%) 18,9 5.3 15:9 16,1
Butter in kg 6,0 6,4 4,6 4,5 4,3
* 2000
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Kuh 1999 durchschnittlich 5 380 Liter Milch, waren es ein Jahr spa-
ter im Durchschnitt schon 90 Liter mehr. In deutschen Landen lag
die durchschnittliche Milchleistung im Jahr 2000 sogar bei 6 050 Li-
tern. Diese Ertragssteigerung wird von der Milchwirtschaft auf die
gute Futterqualitiat zurtickgefiihrt, von eher neutralen Beobachtern
auf die ausgekliigelte Ziichtung, energie- und eiweissreiches Kraft-
futter, die Tierhaltung, die Tier- und Eutergesundheit sowie den Ein-
satz von Medikamenten, von den Milchkritikern auf die artwidrige
Zichtung von Hochleistungsmilchmaschinen und die damit verbun-
dene Missachtung der Tierrechte.

Kuhmilch - fiirs Kalb zu schade?
In der konventionellen Tierhaltung muss eine Kuh so frith wie mog-
lich ein Junges zur Welt bringen, damit die Milchproduktion anlauft,
und sie muss jedes Jahr erneut kiinstlich besamt werden, damit der
Milchfluss nicht versiegt. In den ersten Lebensstunden bis -tagen be-
kommt das Kalb die schutz- und abwehrstoffreiche «Biestmilch» des
Muttertieres. Danach wird es mit so genannten «Milchaustauschern»  In der Schweiz dienten
ernahrt, und die Kuhmilch kommt in die Molkerei. Milchaustauscher 1999 von der Gesamt-
sind, weil subventioniert, billiger als Kuhmilch und bestehen aus produktion von 3,86 Mil-
Trockenmagermilch, Vitaminen, Mineralstoffen und pflanzlichen lionen Tonnen Milch
Fetten. Die frither ebenfalls zugesetzten tierischen Fette wurden in-  rund 20 Prozent der
zwischen im Zuge der Vorsorgemassnahmen gegen BSE verboten. Selbstversorgung der
Allerdings beginnt man vielerorts umzudenken und fiittert die  Bauern oder wurden auf
Kilber etwa acht bis zehn Wochen mit reiner Vollmilch. Dies ge- dem Hof verfiittert.
schieht einerseits, weil auch die Bauern g%
durch BSE verunsichert sind, anderer-
seits, weil auf vielen Hofen die Milchquo-
te, d.h. die Menge an Milch, die ein Be-
trieb ohne Strafabgabe an die Molkerei ab- g
liefern darf, knapp ist. In der Oko-Land- 8
wirtschaft waren und sind Milchaustau-
scher verboten.

Milch soll so gesund sein ...

Ist sie auch. Neben viel Wasser (zwischen
80 und 90 Prozent) enthalt sie eine Men-
ge Nihr- und Vitalstoffe. Das leicht ver-
dauliche Milcheiweiss ist reich an lebens-

Frankreich Gr.Britannien Irland Italien Niederlande Schweden Spanien
101,3 126,2 174,9 69,0 1253 144,4 134,1
24,1 9,7 9,0 18,9 16,4 16,3 8.8
8,4 4,2 3.4 2,6 3,0 3.9 0,9
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notwendigen (essentiellen) Aminosauren und besitzt eine hohe bio-
logische Wertigkeit. Das aus uiber 200 Fettsiuren zusammengesetzte

Milchfett ist ebenfalls sehr bekommlich und enthilt im Gegensatz zu

Kalzium

anderen tierischen Lebensmitteln nur wenig Cholesterin, allerdings
auch wenig ungesittigte Fettsiuren. Milchzucker (Laktose) wird von
den Darmbakterien in Milchsiure umgewandelt, welche bekannter-
massen die Gesundheit der Darmflora positiv beeinflusst. Ausserdem
wird die Aufnahme einiger Mineralstoffe und Spurenelemente ver-
bessert. In der Milch sind zudem wichtige Vitamine (A, D, E, K so-
wie B1, B2, B6, B12, Biotin, Pantothensiure) und Mineralstoffe, allen
voran Kalzium und Phosphor, aber auch Kalium und Magnesium, ent-
halten. Je mehr Fett der Milch entzogen wird, desto stirker die Ver-
luste bei den (fettloslichen) Vitaminen A, Carotin, E und D. Am Mine-
ralstoffgehalt dndert sich bei teilentrahmter oder entrahmter Milch
kaum etwas. Doch beim Kise gilt: je fetter, desto kalziumhaltiger. Mit

120 Milligramm Kalzium pro 100 Gramm ist Milch

eines der kalziumreichsten Nahrungsmittel bei

nur 65 kcal. Kalziumreich sind aber auch ent-

fur starke Knochen,
Zahne und alle Zellen

Die empfohlene * Zufuhr pro Tag betragt:

sprechende Mineralwisser, zahlreiche Gemiise,
Soja und Niisse. Zu beachten ist, dass die Biover-
fuigbarkeit von Kalzium aus Milch und Milchpro-
dukten etwas besser ist als die aus Lebensmitteln

Kinder i 1 bis 3 Jahre ang pflanzlicher Herkunft. Zum einen wirken Be-
Kinder bis 7 Jahre 700mg | e g : s :

: ; standteile in der Milch wie der Milchzucker, Vita-
Kinder bis 10 Jahre 900 mg 5y e i - ionsfd
Kinder Bic 13 Jakre 1100 mg min und oder dgneslum‘ reforptlons ()'r-
Jugendliche bis 19 Jahre 1200 mg dernd, zum anderen fehlen Subs_tanzen wie
ab 25 Jahren 1100 mg ©Oxalat, Phytat oder Ballaststoffe, die in Lebens-

Schwangere/Stillende 1000 bis 1200 mg
* Referenzwertevon D_A_CH

120 Milligramm Kalzium sind enthalten
in:

9 g Parmesan 33 kcal
12 g Emmentaler (45%) 46 kcal
45 g Schmelzkase 122 kcal
47 g Sojabohnen (trocken) 100 kcal
48 g Mandeln 287 kcal
56 g Gartenkresse 21 kcal
57 g Grunkohl 21 kcal
61 g Sojamehl 212 kcal
92 g Tofu (frisch) 66 kcal
96 g Spinat 11 kcal

100 g/1 dl (100 ml) Milch 65 kcal.
109 g Fenchel 26 kcal
114 g Broccoli 30 kcal
114 g Mangold 81 kcal
171 g Sellerie 31 kcal
218 g Endivie 22 kcal
600 g/ 6 dl Sojamilch 204 kcal
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mitteln pflanzlicher Herkunft die Resorption von
Kalzium erschweren.

Asiatische Knochen: stark ohne Milch?

Es mag viele ehrenwerte Griinde geben, auf Milch
zu verzichten. Der Hinweis darauf, dass Asiatin-
nen kaum unter Osteoporose leiden, weil sie kei-
ne Milch trinken, gehort mit Sicherheit nicht dazu.
Diese falsche Schlussfolgerung wird auch durch
unablissige Wiederholung nicht wahrer. Dass in
«milchfreien» Weltgegenden Knochenschwund
seltener ist, hat nichts mit der Milch zu tun, son-
dern mit genetischen Faktoren, dem unterschied-
lichen Lebensstil, dem gesamten Erndhrungssta-
tus und der Lebenserwartung.

Die hiufig von Milchgegnern vorgetragene
Behauptung, jahrelanger Milchkonsum fordere
die Entwicklung der Osteoporose, ist durch keine
einzige wissenschaftliche Untersuchung belegt.
Hingegen haben die Milchgegner sicher Recht,
wenn sie der Knochengesundheit zuliebe for-




dern, den Konsum tierischer Fette einzuschrinken, auf Ge-
nuss- und Suchtmittel wie Koffein und Tabak zu verzichten und
auf Sport und Bewegung von frithester Jugend an zu achten.

Wenn Milch Bauchschmerzen macht

Manche Menschen bekommen vom Milchtrinken Bauchweh,
Krampfe, Blihungen oder Durchfall. Thnen ist das korpereige-
ne Enzym Laktase abhanden gekommen, das man braucht, um
den in der Milch vorhandenen Milchzucker (Laktose) zu ver-
arbeiten. Bei der Geburt sind (nahezu) alle Menschen mit die-
sem Enzym ausgestattet, denn es wird auch benotigt, um die
Muttermilch zu verarbeiten. Manchmal verschwindet das En-
zym beim Erwachsenwerden immer mehr - mit dem Ergebnis,
dass eine sogenannte Milchzuckerunvertriaglichkeit, auch «Lak-
tose-Intoleranz» genannt, entsteht. Wird der Milchzucker im
Dunndarm nicht mehr in Glucose und Galaktose gespalten, ge-
langt er unverarbeitet in den Dickdarm. Hier wird er dann von
Bakterien fermentiert und dies fiihrt zu den genannten Sym-
ptomen. Man schitzt, dass in Europa, Australien und Nordame-
rika bis zu 20 Prozent der Bevolkerung an diesem Enzymdefekt

Manchmal dauert es sehr lan-
ge, bis eine Laktose-Intoleranz
richtig erkannt wird. Erfah-
rungsberichte und erste Infor-
mationen finden Sie im Inter-
net unter www.lactofit.de

Verzichten Sie einige Tage auf
milchhaltige Produkte wie Jo-
gurt, Kase, Dickmilch usw. so-
wie Fertignahrungsmittel, die
Milchpulver enthalten. Trin-
ken Sie dann ein Glas Milch.
Bekommen Sie unmittelbar
danach Magenschmerzen

oder Durchfall, liegt eventuell
eine  Milchzuckerunvertrag-
lichkeit vor. Der Arzt verfugt
Uber verschiedene Moéglichkei-
ten, die Diagnose abzusichern.

leiden, in anderen Kontinenten (Asien, im Suden Afrikas und
Sudamerikas) kann die Quote bis auf 100 Prozent steigen. Die
Betroffenen miissen Tabletten schlucken oder eine milch-
zuckerarme Didt einhalten und insbesondere auf die Verwen-
dung von Milch- und Molkenpulver bei Fertignahrungsmitteln
wie Backwaren, Suppen, Saucen und Wiirzen, Sissigkeiten und
Schokolade, Medikamenten etc. achten. Nicht verzichten miissen sie
jedoch auf Sauermilchprodukte (Jogurt, Kefir, Sauerrahm); auch
Quark, gut gereifter Kiase und Butter werden von vielen gut vertra-
gen. Vielerorts gibt es auch laktosefreie H-Milch zu kaufen.

BucHTIPP

Thilo Schleip:
«Laktose-Intoleranz -Wenn
Milchzucker Rrank macht»
Ratgeber Ebrenwirth, 2001
Rarton./broschiert, 100 §.,
ISBN 3-431-04027-6
Wenn Milch allergisch macht sFr. 18.10/Euro 10.17
Die Laktoseunvertriglichkeit wird gern mit einer Milcheiweissaller-

gie verwechselt. Fir die Kuhmilch-Allergie ist aber nicht der Milch-

zucker, sondern das Eiweiss verantwortlich. Von den mehr als 25

verschiedenen Kuhmilchproteinen sind die wichtigsten das Kasein

sowie die Molkenproteine (Beta-Lactoglobulin, Alpha-Lactalbumin

und Rinderserumalbumin). Gehort Kasein zu den allergieauslosen-

den Proteinen, so wird auch die Milch anderer Tierarten wie Ziege,

Schaf oder Stute nicht vertragen. Das Rinderserumalbumin dhnelt ei-

nem Eiweiss der Bauchspeicheldriise. Wehrt sich der Korper gegen

die hohe Zufuhr, ist es moglich, dass sich die gebildeten Abwehr-

korper auch gegen das dhnlich aussehende korpereigene Eiweiss

richten und die Funktion der Bauchspeicheldriise beeintrichtigen.

Da der Darm des Sdauglings fiir solche Eiweisspartikel viel durchlis-

siger ist als der eines Erwachsenen, besteht der Verdacht, dies sei der

Grund dafir, dass Flaschenkinder spiter haufiger an Diabetes er-

kranken als gestillte Kinder. Um einer Kuhmilch-Allergie vorzubeu-
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Die Basler Medizinerin
Charlotte Braun-Fabrldnder
kommt in einer aufsehen-
erregenden Studie zu dem
Ergebnis, dass Kinder weni-
ger Allergien wie Asthma
und Heuschnupfen bekdi-
men, wenn sie im ersten
Lebensjabr tdglich Rob-
milch trinken wiirden
undy/oder bdufiger mit Tier-
stéllen in Bertibrung
kéimen. * Quelle: Pulstipp 5/02

Sundenfall im Bio-Lager?
Obwohl die Richtlinien
besagen, dass Bio-Pro-
dukte nur so wenig wie
maoglich verandert wer-
den durfen, wird in der
Schweiz ab November
2002 die langer haltbare
UHT-Milch auch in Bio-
Qualitat mit Knospe zu
haben sein.

gen, scheint es daher sinnvoll, moglichst gering homogenisierte Bio-
Milch (z.B. «<Demeter») zu verwenden.

Sauglingsmilch auf Sojabasis ist z. B. in den Augen der Schweizer
Spitalkoche nicht immer eine Alternative, denn gerade in diesem Al-
ter seien allergische Reaktionen auf Soja keine Seltenheit. Sie raten,
Sojapriparate erst ab dem zweiten Lebensjahr zu geben.

Milchsorten zwischen gesund und weniger empfehlenswert
Beim Melken der Kiihe ist nie hundertprozentig auszuschliessen,
dass krankmachende Bakterien in die Milch gelangen. Deshalb wird
die Milch meistens erhitzt, um sie keimfrei zu machen.

Robmilch allerdings ist vollig unbehandelte Milch, die - auch
gekiihlt - nur kurze Zeit haltbar ist. Ihr Milchfettgehalt schwankt je
nach Kuhrasse, Futter und Jahreszeit. Sie wird direkt ab Hof an den
Verbraucher abgegeben oder kommt, im Erzeugerbetrieb abgefiillt,
als Vorzugsmilch in den Handel. Betriebe, die Rohmilch verkaufen,
miissen strenge Hygienevorschriften beachten und unterliegen einer
standigen Kontrolle. Aus Angst vor Infektionen mit (u.a.) den
gefihrlichen EHEC-Bakterien raten Arzte und Gesundheits-
amter, die Rohmilch abzukochen, wenn sie fiir Schwangere,
Sduglinge, Kleinkinder, dltere Personen oder Erwachsene
mit einem geschwichten Immunsystem bestimmt ist. Dies
totet eventuell vorhandene Keime ab, bewirkt aber grosse-
re Nahrstoffverluste als bei der industriellen Pasteurisation.

Alle anderen Milchsorten sind wiarmebehandelt und in
ihrem Fettgehalt standardisiert. Massgebend fiir die Milch-
qualitit ist sowohl die Hohe der Temperatur als auch die
Dauer des Erhitzens.

Pasteurisierte Milch oder Past-Milch wird zwischen 15
und 40 Sekunden lang auf 71 bis 74 °C erhitzt und rasch wie-
der abgekiihlt. Durch dieses schonende Verfahren, das die
Milch weitgehend keimfrei macht, bleiben Geschmack, Far-
be und fast alle Vitamine erhalten. Diese «Frischmilch» gilt
als gestiindester Kompromiss von Geschmack und Sicherheit
und ist gekiihlt etwa sechs Tage haltbar.

UHTMilch oder, wie man in Deutschland sagt, H-Milch
- friher hiaufig auch uperisierte Milch - wird mindestens ei-
ne Sekunde lang auf 135 bis 150 °C «ultrahocherhitzt». Der typische
Eigengeschmack der H-Milch entsteht durch die hitzebedingte Ver-
anderung des Milchzuckers. Ungeachtet dessen zieht ein so grosser
Teil der Verbraucher haltbare Milch der Frischmilch vor, dass in der
Schweiz jetzt sogar Bio-Milch als UHT-Milch (mit dem Knospen-La-
bel) auf den Markt kommen darf. H-Milch kann man ungekiihlt acht
bis zehn Wochen lagern. Eine angebrochene Packung muss allerdings
auch in wenigen Tagen verbraucht werden.

Sterilisierte Milch oder Sterilmilch wird auf 70 °C erhitzt, heiss
in (meistens) Flaschen gefiillt und mit dem Behilter 12 bis 30 Minu-
ten lang auf mindestens 110 °C erhitzt. Dadurch wird das Eiweiss ver-
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andert, und es treten sehr hohe Vitaminverluste und Geschmacksein-
bussen auf. Frei von lebenden Mikroorganismen, ist sie in ungeoff-
neter Packung bei Zimmertemperatur ein halbes bis ein Jahr haltbar.
Zum Trinken nicht empfehlenswert, wird hauptsichlich in der Le-
bensmittelproduktion eingesetzt.

Einigen Vitaminen (A, D, E, B2, Niacin, Pantothensiure, Biotin)
schadet das Erhitzen, in welcher Form auch immer, nicht. Gegen-
tiber Rohmilch verliert Past-Milch nur wenig Vitamin B1, B6, B12 und
Folsdure, bei H-Milch sind es 20 Prozent, bei sterilisierter Milch noch
mehr. Allerdings hilft auch das personliche Aufkochen am eigenen
Herd da nicht, im Gegenteil: hierbei konnen Vitaminverluste bis zu
30 Prozent entstehen.

Mit Ausnahme der Rohmilch sind diese Milchsorten in verschie-
denen Fettstufen erhaltlich: € Vollmilch mit mindestens 3,5 Prozent
Fett, € teilentrahmte Milch mit mindestens 1,5 und hochstens 1,8
Prozent Fett, € entrahmte Milch mit hochstens 0,3 Prozent Fett.

Die Fettkligelchen zertrimmern

Konsummilch (wieder ausser Rohmilch) ist auch homogenisiert, das
heisst, die Fettkiigelchen werden unter hohem Druck durch feine
Dusen gepresst, auf diese Weise zerkleinert und gleichmissig (ho-
mogen) verteilt, was ein spateres Aufrahmen verhindert. Wird nur
der fette Rahm durch die Duisen gepresst und spater wieder der Milch
zugefihrt, spricht man von Teil-Homogenisierung.

Befurworter des Homogenisierens argumentieren mit der Ge-
schmacksverbesserung und Bekommlichkeit, Gegner des Homoge-
nisierens haben den Verdacht, dass vor allem bei Siuglingen die zer-
kleinerten Fettkiigelchen tiber den Darm unverdaut in das Blut ge-
langen - was zu einer Erhohung der Allergiebereitschaft flihren konn-
te. Das Verfahren, das die Eiweissstruktur verindert, wire eigentlich
uberfliissig. Bio-Molkereien homogenisieren in der Regel nicht. Doch
hat sich inzwischen herausgestellt, dass Biomilch unbeabsichtigt ho-
mogenisiert wird, denn allein beim Pumpen der Milch durch Rohre
werden die Fettkligelchen durch diese mechanische Belastung zer-
kleinert. Der Demeter-Bund, der die Homogenisierung lange verbo-
ten hatte, zog daraus die Konsequenz, eine 30-prozentige Homogeni-
sierung zuzulassen. Bio-Suisse hat dieses Verfahren schon 1992 er-
laubt, und auch die deutsche Arbeitsgemeinschaft Okologischer
Landbau (AGOL) duldet das Homogenisieren der Milch. Leider feh-
len auf der Bio-Frischmilch oft entsprechende Hinweise.

Chacun a son godt

Ob jemand Milch - und wenn ja, welche - geniesst oder ablehnt,
muss jeder fiir sich selbst entscheiden. Einige bevorzugen die Milch
der frommen Denkungsart, andere schiitteln sich schon bei dem Ge-
danken an den Euter-Saft und fiir manche wire der Speisezettel oh-
ne (Bio-)Jogurt, (Rohmilch-)Kise, (Bio-)Butter und (Past-)Rahm gar
nicht denkbar. ° [ZR

So wird die
Schweizer
Milch
verarbeitet

Milchverarbeitung
total

im Jahr 2000

3 197 056 Tonnen
(=100%)

51% Kase
14% Milch
14% Rahm
9% Butter
4% Frischmilch-
produkte (inkl.
Speiseeis)
6% Dauermilch-

waren
2% Jogurt

Die richtige Antwort auf
die Quizfrage von Seite
14 lautet:

1. A

2BE
3. D
4.B
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