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Der unabhdngige und unpolitische Verein Land schafft Leben wurde 2014 von Bergbauer
Hannes Royer gemeinsam mit seinen langjahrigen Weggefahrten Maria Fanninger und Mario
Hiitter in Schladming gegriindet und verfolgt das Ziel, Bewusstsein fiir in Osterreich
produzierte Lebensmittel zu schaffen. Transparent und ohne zu werten zeigt Land schafft
Leben auf der aufkldrenden Webseite www.landschafftleben.at, liber Facebook, WhatsApp,
YouTube, Spotify und Newsletter sowie mittels eines Blogs, durch Vortrage als auch anhand
von Medienkooperationen und Kooperationen mit Bildungseinrichtungen den Weg vom Bauern
und der Bduerin Uber die Verarbeitung bis hin zum fertigen Produkt. Realistische Bilder,
nachvollziehbare und ausfiihrlich aufbereitete Informationen sowie spannende Videos bieten
den Konsumentinnen und Konsumenten die Mdglichkeit, die Produktionsbedingungen
Osterreichischer Lebensmittel entlang der gesamten Wertschdpfungskette nachzuvollziehen,
personlich relevante gesundheitliche und erndhrungsspezifische Themen zu hinterfragen und
den Wert heimischer Produkte zu erkennen.

Fiir die Recherche zu jedem einzelnen in Osterreich hergestellten Lebensmittel greift Land
schafft Leben auf umfangreiches Wissen von Expertinnen und Experten aus Landwirtschaft,
Wissenschaft und Forschung zurilick und beleuchtet die Osterreichischen Lebensmittel nach
verschiedensten Kriterien:

e Produktionsbedingungen (u.a. Anbauformen und Anbauregionen, Saatgutherkunft,
Sorten und Zichtung, Bio und Konventionell, Boden und Klima, Krankheiten,
Schadlinge, Nutzlinge, Tierwohl und Haltungsformen, Einsatz von Antibiotika,
Diingung, Pflanzenschutzmittel)

Arbeitsschritte im Jahresverlauf

Ernte, Verarbeitung, Lagerung

Lieferbedingungen, Verkauf, Prasentation im Handel

Gesetzliche Grundlagen auf nationaler und internationaler Ebene

Gesundheits- und ernahrungsrelevante Aspekte

Qualitat

Stellenwert der Lebensmittel bei Konsumentinnen und Konsumenten

Bildung und Forschung

Kritische Themen und aktuelle Trends

Zusammenhange der Lebensmittelproduktion mit anderen Bereichen wie
beispielsweise dem Tourismus

Die wissenswerten Inhalte schaffen Transparenz und ermdglichen es, bewusste Kauf- und
Konsumentscheidungen sowohl vor dem Supermarktregal als auch im AuBer-Haus-Verzehr zu
treffen.
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1.1. Grundsatze und Philosophie

Land schafft Leben hat sich der wertfreien und realistischen Darstellung der 6sterreichischen
Lebensmittelproduktion verschrieben. Dabei wird ein gesamtheitlicher Ansatz verfolgt, der
abseits von Produktionsbedingungen auch wichtige Zusammenhange innerhalb der
Landwirtschaft aber auch nach auBen zu anderen Lebensbereichen abbildet. Authentische
Informationen von Menschen aus den einzelnen Schritten der Wertschépfung, der
Wissenschaft und aus der Praxis sowie die Thematisierung kritischer Aspekte zeichnen die
Berichterstattung von Land schafft Leben aus. Konsumentinnen und Konsumenten wird durch
Zurverfugungstellung einer breiten Informationsbasis die eigene kritische Auseinandersetzung
mit dem Thema Ernahrung ermoglicht, was zu bewussten und verantwortungsvollen
Entscheidungen befahigt.

In diesem Sinne stiitzt sich dieser Kurs auf folgende Grundsatze:

v Bewusstseinsbildung und Sensibilisierung
Ziel des Kurses ist die Sensibilisierung der Schiilerinnen und Schiler fir die taglich
konsumierten Lebensmittel sowie das Schaffen von Bewusstsein fiir den Wert der
Lebensmittel sowie deren Produktionsbedingungen.

v Ganzheitlicher Ansatz
Der Kurs verfolgt einen ganzheitlichen Ansatz und behandelt das Lebensmittel Milch von
der Produktion Uber die Verarbeitung bis hin zur Wirkung im Kérper. Das Interesse der
Schilerinnen und Schiiler soll fir alle Themenbereiche geweckt werden.

v" Neutrale, objektive Informationen
Als Basis fur die Wissensvermittlung und Erarbeitung der Themen mit den Schilerinnen
und Schiiler dienen neutrale, objektive Informationen. Diese werden von Land schafft
Leben in Form dieses Handbuches sowie durch Nutzung der Land schafft Leben Webseite
zur Verfligung gestellt.

v Wertfreie Wissensvermittiung
Unabhangig von personlichen Praferenzen der Kursleiterinnen und Kursleiter muss die
Wissensvermittlung im Kurs wertfrei sein. Informationen zu samtlichen Themenbereichen
werden ohne Gewichtung prasentiert. In der Beantwortung von Fragen ist auf eine
differenzierte Herangehensweise zu achten, welche der Komplexitdt des Themas
Rechnung tragt.

v' Inklusives Kurskonzept
Das Kursformat ladt alle Menschen gleichermaBen zur Teilnahme ein. Insbesondere auch
Personen, welche durch eine Lebensmittelunvertraglichkeit Einschrankungen erfahren.
Unterschiedlichen Altersgruppen sowie Personen mit unterschiedlichem Wissensstand soll
eine Teilnahme mdglich sein.
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v' Osterreichische Lebensmittel
Die im Kurs verwendeten Lebensmittel miissen nach Mdglichkeit aus Osterreichischer
Herkunft stammen. Die Rezepte sind so zu verstehen, dass bevorzugt saisonal verfligbare,
heimische Lebensmittel verwendet werden sollen. Auf exotische Zutaten sollte nach
Mdglichkeit verzichtet werden. Nahere Informationen zu den Anforderungen bei der
Beschaffung der Lebensmittel finden sich im Kapitel 11 (Einkaufsguide).

1.2. Aktuelles zu Land schafft Leben

Um als Padagogin und Pddagoge am Laufenden zu bleiben, kénnen die Aktivitaten von Land
schafft Leben Uber unterschiedliche Kandle verfolgt werden:

Newsletter abonnieren: www.landschafftleben.at/news

auf Facebook folgen https://www.facebook.com/landschafftleben

YouTube-Channel abonnieren https://www.youtube.com/landschafftleben

zu den Land schafft Leben WhatsApp News anmelden:
Kontakt im Telefonbuch mit der Rufnummer +43 664 8657909 anlegen
WhatsApp-Nachricht mit dem Text "Start" schicken

auf Instagram folgen www.instagram.com/land schafft leben

auf Spotify Podcasts anhdren
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2.1. Zielsetzung

Den Schiilerinnen und Schiilern den Zugang zu umfassenden Informationen zu ermdglichen
und durch die Auseinandersetzung und Bearbeitung eines Themas, das Bewusstsein der
Menschen zu steigern, steht im Fokus des Kursformates Wissen.Kochen.Essen. Damit
einhergehend wird die Verbreitung der, von Land schafft Leben rund um das Thema Milch,
bereitgestellten Informationen und Erfahrungsmdglichkeiten als zentrales Ziel angesehen.

2.1.1. Eigene Kompetenzen und Grenzen kennen

Jede Padagogin und jeder Padagoge ist dazu verpflichtet seine eigenen Kompetenzen und
auch Grenzen der Kompetenz zu kennen und dementsprechend zu handeln.

Besonders in Bezug auf AuBerung im Gesundheitsbereich ist htchste Vorsicht geboten, da die
Gesundheit der Schilerinnen und Schiiler keinesfalls gefahrdet werden darf.
Kompetenziberschreitungen sind jedenfalls zu unterlassen.

Die Besinnung auf personliche Starken und Erfahrungen soll das Kurserlebnis positiv
bereichern und kann durch einen hohen Authentizitatswert erheblich zur Qualitatssteigerung
beitragen.

2.1.2. Verwendung der bereitgestellten Unterlagen und Materialien

Zur Durchfuihrung des Kursformates Wissen.Kochen.Essen sind die durch Land schafft Leben
zur Verfligung gestellten Unterlagen zu verwenden. Das vorliegende Handbuch fir
Padagoginnen und Padagogen dient als Informationsquelle rund um das Thema Milch. Die zur
Verfligung gestellte Broschiire ist als Material an die Schilerinnen und Schiiler auszugeben,
die Prasentation als Mittel zur Wissensvermittlung zu nutzen.

Anderungen an der Présentation oder der Broschiire haben jedenfalls in Riicksprache mit Land
schafft Leben zu erfolgen. Die Padagoginnen und Padagogen kdnnen diesbeziiglich auf die
inhaltliche sowie graphische Unterstiitzung durch Land schafft Leben zahlen.

Zusatzmaterialien wie Broschiiren, Infofolder, Grafiken, etc. von Drittanbietern dirfen nicht
im Rahmen des Kursformates Wissen.Kochen.Essen verwendet werden.

2.1.3. Kommunikation mit Land schafft Leben

Um das Kurformat Wissen.Kochen.Essen weiter entwickeln zu kdnnen, ist ein laufender
Austausch mit Land schafft Leben und den Padagoginnen und Padagogen erwinscht. Wir
freuen uns Uber Feedback an bildung@landschafftleben.at
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Die Padagoginnen und Padagogen werden dazu angehalten, die zur Verfligung gestellten

Schulungsunterlagen fir die Vorbereitung und Durchfiihrung des Kurses zu verwenden.

3.1. Power-Point-Prasentation

Folien mit Texten, Infografiken und Bildern

v' Die Verwendung der zur Verfligung gestellten Power-Point-Prasentation wird
empfohlen. Die Anzahl der verwendeten Folien ist jeder Padagogin und jedem
Padagogen selbst liberlassen und kann/soll auf das Publikum sowie auf die Ergebnisse
des gemeinsamen Brainstormings in der Gruppe abgestimmt werden.

v Vorbereitete Folien dirfen nicht verandert werden.

v" Mochte man eigene Folien erganzen oder die vorgegebene Reihenfolge verandern, so
ist dies bitte mit Land schafft Leben abzusprechen.

Kontakt: bildung@landschafftleben.at

3.2. Videos

Das Lebensmittel Milch wird in sechs Videoepisoden dargestellt.

Unter folgendem Link kdnnen die Videos aufgerufen werden:
https://www.landschafftleben.at/lebensmittel/milch/sehenswert

Folgende Inhalte werden in den Videos thematisiert:

1. Zukunftschance Milchbauer: Was dsterreichische Milchbauern bewegt (weiter
zu machen), Dauer: 06:44 Minuten
Last oder Leidenschaft? | Haupt- oder Nebenerwerb? | Bio oder Konventionell? | Zukunft
oder Zusperren?

2. Auf-Zucht: Wie aus Kalbern Milchkiiche werden und wohin sich die Zucht
bewegt, Dauer: 06:57 Minuten
Trennung Kuh/Kalb? | Wohin mit den Stieren? | Leistung und/oder “Fitness”? | Zucht:
Ziele und Grenzen

3. Tierwohl und -haltung: Wie Milchkiihe in Osterreich gehalten werden, Dauer:
06:57 Minuten
Laufen lassen oder anbinden? | Im Stall oder auf der Weide? | Warum enthornen? |
Gesunde Kuh/Kranke Kuh | Mensch-Tier-Beziehung

4. Fressen, Ausscheiden, Diingen, Fressen: Was osterreichische Milchkiiche so
alles fressen und was dabei raus kommt, Dauer: 06:17 Minuten
Silage und/oder Heu | Kraftfutter und Milchleistung | Renaissance der Weide? | Alles im
Kreislauf? | Was Griinland leistet
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5. Sammeln, Verarbeiten und Verpacken: Was oOsterreichische Molkereien leisten
und wem sie gehoren, Dauer: 06:48 Minuten
Wozu verarbeiten? | Frisch-, Langer-Frisch oder H-Milch | Molkereien in Bauernhand |
Grundnahrungsmittel Milch? | Rohmilch?

6. Lagern, Verkaufen und Trinken: Wie die Milch in den Handel kommt und was
Konsumenten sagen, Dauer: 05:00 Minuten
Lagern und Kommissionieren | Kiihlen und Kontrollieren | Welche Milchsorten dominieren
| Wie Konsumenten reagieren

Gesamtdauer der sechs Milchvideos: 37:28 Minuten
Das Lebensmittel Butter wird in zwei Videoepisoden dargestellt.

Unter folgendem Link kdnnen die Videos aufgerufen werden:
https://www.landschafftleben.at/lebensmittel/butter/videos

Folgende Inhalte werden in den Videos thematisiert:

1. Wer sie macht: Butterproduktion in Osterreich, Dauer: 05:40 Minuten
In- oder auslandische Butter | Vorzlige heimischer Produktion | Ein regionales Beispiel |
Kein Butterberg! | Molkereiwesen macht Schule

2. Wie sie gemacht wird: Von der Milch zum Rahm zur Butter, Dauer: 06:25 Minuten
Die wichtigsten Produktionsschritte | Ein reines Naturprodukt | Buttersorten | Geschmack
und Streichfahigkeit | Verpackung

Gesamtdauer der zwei Buttervideos: 11:65 Minuten

3.3. Info- und Rezeptbroschiire

Jede Schilerin und jeder Schiler erhdlt eine Informations- und Rezeptbroschiire. Die
Broschire dient einerseits als Zusammenfassung des theoretischen Inputs und enthalt
andererseits die Rezepte.
v' Die Broschire enthdlt unterschiedlichste erprobte Rezepte mit Milch und
Milchprodukten inkl. Tipps, die sich zur Durchflihrung des Kochteils eignen.
v' Moéchte man eigene Rezepte ergdnzen, so ist dies bitte mit Land schafft Leben
abzusprechen, damit sie in die Broschiire eingefligt werden kénnen.
Kontakt: bildung@landschafftleben.at

3.4. Postkarten

Land schafft Leben stellt gerne kostenfrei Postkarten zur Verfligung. Jede Schiilerin und jeder
Schiiler erhalt eine Postkarte mit dem Motiv Milch und eine Postkarte mit dem Motiv Butter.
Zudem stehen Postkarten mit weiteren Motiven zur freien Entnahme bereit. Die Postkarten
kdnnen jederzeit bei Land schafft Leben unter post@landschafftleben.at angefragt werden.
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Zeit Inhalte Didaktik / Methodik Interaktion/Erfahrung/Transfer Zu verwendete Materialien
10 Min Einleitung Vorstellen des Ablaufs und Vorstellung
von Land schafft Leben
20 Min Vorstellungsrunde Zugang zum Thema des Tages abfragen: | v© Die Schiilerinnen und Schiiler tauschen
v' Einstellung: Welchen Zugang hast Standpunkte aus.
du zum Lebensmittel Milch? v Die Padagoginnen und Padagogen
v Vorwissen/Erfahrung:  Welche erhalten einen Eindruck (iber deren
Erfahrungen hast du mit dem Vorwissen.
Lebensmittel Milch gemacht?
v Erwartungshaltung: Gibt es
konkrete Fragen, die beantwortet
werden sollen?
40 Min Verkostung des | Selbsterfahrung in der Gruppe: | Nach der Blindverkostung werden die | Power-Point-Folien:
Lebensmittels Kennenlernen verschiedener Milchsorten | individuellen Erfahrungen in der Gruppe | v© Milchverkostung
durch eine Blindverkostung mittels | ausgetauscht. v" Unterscheidung von Milch im
Sehen, Riechen, Schmecken. Regal
v Von der Milch in die
Verpackung
Verkostungsprotokolle
30 Min Gesellschaftliche Input: Welche Bedeutung hat das | Die Schilerinnen und Schiler erfahren den | Video:
Dimension Lebensmittel bis jetzt? Stellenwert der Milch in der Osterreichischen | v*  Milch-Video, Episode:
Diskussion: Welche wird es in unserer | Landwirtschaft und lernen, dass man selbst Fressen, Ausscheiden,

Welt in Zukunft haben?

den Lebensmitteln eine andere Bedeutung
geben kann.

Diingen, Fressen.
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Power-Point-Folien:

v' GroBteil der Milchbauern in
Berg- und Hugelland
v" Mehr Kiihe pro Bauernhof
v" Milchbauern werden immer
weniger
v' Kihe geben immer mehr
Milch
v" Pro-Kopf-Verbrauch von
Michprodukten
15 min PAUSE
30 Min Themenfokus: Kurze Impulse entweder im Uberblick | Die Schiilerinnen und Schiiler erhalten | Power-Point-Folien:

Gesundheitliche
Aspekte der Milch

oder in 2-3 Detailthemen.
v"Inhaltsstoffe der Milch
v' Aktuelle Mengenempfehlungen
v" Die Milch in der Kritik

wissenschaftlich fundierte Informationen zu
gesundheitlichen Aspekten von Milch und
Milchprodukten.

v
v
v

Vollmilch: Das steckt drin
Taglich 2 x weiB und 1 x gelb
Lactosefrei:  Kauf meist
unnotig

20 Min Integration des | Brainstorming zu 3 Fragen: Die Schilerinnen und Schiler lernen, die | Info- und Rezeptbroschire:
Lebensmittels in das | v Wie passt das Lebensmittel Milch in | eigene Meinung zu finden und in der Gruppe | v Einkaufsguide
tégliche Leben meinen taglichen Speiseplan? andere Meinungen zuzulassen und sich

v' Welche Bedeutung méchte ich dem | dariiber auszutauschen.
Lebensmittel Milch in Zukunft in
meiner Erndhrung geben?

v' Worauf méchte ich beim Kauf von
Milch in Zukunft achten?

120 Min Gemeinsames Kochen | Gemeinsames tun durch Kochen von zwei Info- und Rezeptbroschiire:
und Essen | bis drei Gerichten mit anschlieBendem v"  Rezepte

gemeinsamen Essen

15 Min Feedback

Gesamtdauer: 300 Minuten (= 5 Stunden)
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5.1.

NN NN

AN NI NEAN

\

Raumanforderung

Stlihle: Stiick nach Personenanzahl

Tische: zum Mitschreiben, fiir die Milchverkostung

Beamer

Leinwand, TV oder Wand fiir die Power-Point-Prasentation und Videos
Flr Kochkurse ausreichend ausgestatte Kiiche

Bendtigte Materialien

Laptop oder PC fiir die Prasentation und Videos, Ton

gut funktionierende Internetverbindung

Laser zum Prasentieren nach Bedarf

Flir gemeinsames Brainstorming: Stifte (Stlick nach Personenanzahl), Karten, Wand
zum Sammeln der Ergebnisse (z.B. Pinnwand mit Stecknadeln, Magnettafel mit
Magneten, Tafel mit Klebeband, 0.a.)

Info- und Rezeptbroschiire: Stiick nach Personenanzahl

2 Land schafft Leben Postkarten mit Motiv Milch und Butter: Stiick nach Anzahl der
Schilerinnen und Schiiler; sowie weitere Postkarten mit anderen Motiven zur freien
Entnahme
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Ziel:

v Jede Schiilerin und jeder Schiler verkostet selbststandig die Milchsorten und versucht
diese richtig zuzuordnen. Dies soll ohne gegenseitigen Austausch stattfinden. Der
Austausch findet anschlieBend in der Gruppe statt.

v Durch den Einsatz der Sinne sehen, riechen und schmecken sollen die Unterschiede
bewusst wahrgenommen werden.

v AbschlieBend findet in der Gruppe die Auflésung durch die Padagoginnen und Padagogen
statt und es wird diskutiert, welche Unterschiede wahrgenommen wurden, welche Milch
praferiert wird und die Griinde daftr.

Durchfiihrung:

Verschiedene Milchsorten sollen verkostet werden. Dazu werden die Verkostungsbehalter,
welche mit Nummern versehen sind, mit den einzelnen Milchsorten befiillt. Erfahrungsgeman
reichen kleinen Mengen pro Milchsorte zum Verkosten, damit keine Restmengen entsorgt
werden missen. Die Milchverkostung wird von den Padagoginnen und Padagogen angeleitet.

Benotigte Materialien:
v idealerweise Einmachglaser (125 ml) oder alternativ Kunststoff-Schnapsglaser bzw.

Kunststoffbecher
v' 4 bis 5 verschiedene Milchsorten (Menge nach Anzahl der Schiilerinnen und Schiiler):

Vorgeschlagen werden:

1. Frische Vollmilch (3,5 % Fett)
2. Vollmilch, Langer Frisch (3,5 % Fett)
3. Volimilch, Haltbar (3,5 % Fett)
4. H-Milch (3,5 % Fett)
5. (naturlicher Fettgehalt)

= Werden Milchsorten mit demselben Fettgehalt gewahlt, kann verstarkt auf den Einfluss der
Warmebehandlung der Milch auf ihren Geschmack eingegangen werden.

= Werden Milchsorten mit unterschiedlichem Fettgehalt gewahlt, kann verstarkt auf den
Einfluss des Fetts als Geschmackstréger eingegangen werden.

= Wird verwendet, sollten die Schilerinnen und Schiiler vor der Verkostung
darliber informiert werden. Immunschwache Personen sollten aus diese Milchsorte nicht
verkosten (siehe Kapitel 8.9.).

= Lactosearme Milch oder drinks kénnen bei Bedarf verkostet werden.

v Servietten

v' Wasserglaser (Menge nach Anzahl der Schiilerinnen und Schiiler) mit Wasser befillt zur
Neutralisation zwischen dem Verkosten der einzelnen Sorten

v Verkostungsprotokolle: enthalten in der Informations- und Rezeptbroschiire

Folgende Inhalte kdnnen anhand der Milchverkostung im Rahmen der anschlieBenden
Gruppendiskussion erarbeitet werden:
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Welche Milchsorten gibt es eigentlich in dsterreichischen Supermarkt-Regalen?

Wie unterscheiden sie sich in Aussehen, Farbe, Geruch und Geschmack?

Wie werden die einzelnen Sorten hergestellt und was bedeutet das fir Haltbarkeit und
Aufbewahrung?

Wie unterscheiden sie sich in den Inhaltsstoffen?

Worauf sollte man beim Griff ins Regal achten?
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6.1. Milchverkostung — Protokoll

Wie riecht sie? Wie
unterscheiden sich die
Gerliche?

Wie sieht sie aus? Wie
unterscheiden sich die
Farben?

Wie schmeckt sie? Wie
unterscheiden sich die
Geschmacker?

Welche Milch
schmeckt dir am
Vertrautesten? Welche
Milch schmeckt dir am
besten?
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7.1. Was ist Milch

Wenn wir von Milch sprechen, meinen wir die Milch von Kihen. Schafmilch wird als solche
bezeichnet und die der Ziegen als “Ziegenmilch”. Milch kann von einer Kuh sein, aber auch von
mehreren. Es kann sogar sein, dass die Milch hunderter Kiihe zusammengemischt ist, auch dann
sprechen wir von “Milch”.

“Sojamilch” und andere pflanzliche " durfen nach &sterreichischem Recht
nicht als Milch bezeichnet werden. Es wird daher zum Beispiel auf die Bezeichnung ,Drink"
ausgewichen.

Dann gibt es noch den Begriff “Konsummilch”. Das ist jene Milch, zu der wir umgangssprachlich
einfach nur “Milch” sagen. Buttermilch, Sauerrahm und Kase gehéren zum Beispiel nicht dazu.
Das sind Milchprodukte. Diese Unterscheidung ist wichtig, wenn wir uns ansehen, wie viel
Konsummilch exportiert wird und wieviel eine Osterreicherin/ein Osterreicher pro Tag trinkt oder
zum Kochen verwendet.

Aber auch Konsummilch ist nicht gleich Konsummilch. Beim Einkauf kénnen wir anhand des
Etikettes auf der Verpackung oder der Flasche zahlreiche Milchsorten unterscheiden.

Schaf- und Ziegenmilch machen gemeinsam weniger als ein Prozent der insgesamt in Osterreich
erzeugten Milch aus. Von der Kuhmilch sind rund 16 Prozent aus Produktion.
Heumilch macht elf Prozent aus. Die Halfte jener Milch, die als Konsummilch verkauft wird, geht
in den Export. Dennoch ist Osterreich im Vergleich zu Neuseeland und Irland ein kleiner
Milchproduzent. Diese Lander haben nur gut halb so viele Einwohnerinnen und Einwohner wie
Osterreich. Trotzdem produziert Irland (ber die Hélfte mehr Milch, Neuseeland sogar ein
Vielfaches. Die Osterreicherinnen und Osterreicher geben fiir Milchprodukte mehr Geld aus als
fur Milch, die in Verpackungen oder Flaschen abgefllt ist. Diese macht nur 17,9 Prozent der
Ausgaben fiir Molkereiprodukte eines dsterreichischen Haushalts aus. Der groBte Anteil entfallt
auf Kase, mit 39,7 Prozent.

Seite 13



3 -1 SIND
IM VERHALTNIS RARITATEN

99
0,3% KU H 0,7%

SCHAF ZIEGE

é\, Infografik © Land schafft Leben 2020
i Quelle: Statistik Austria 2018; Werte gerundet; eigene Berechung

Milchbauerinnen und Milchbauern spielen eine wichtige Rolle fiir die lokale Wirtschaft, vor allem
in abgelegenen und benachteiligten alpinen Regionen aber auch im dérflichen Leben. Bauerinnen
und Bauern schaffen Arbeitsplatze, bieten Ausbildungspldtze an, unterstiitzen lokale Betriebe,
pflegen die Landschaft und schaffen Erholungsraume. Somit unterstiitzen sie auch andere
Wirtschaftszweige wie beispielsweise die Tourismusbranche. Die Landwirtschaft ist ein
entscheidender Faktor fur viele landliche Gemeinden.

Befragungen von Touristinnen und Touristen zeigen eindeutig, der Erholungswert von Osterreich
hangt unmittelbar mit dem gepflegten und offenen Landschaftsbild zusammen. Es bietet zugleich
Abwechslung und Orientierung fiir das Auge und vermittelt in seiner Gepflegtheit eine angenehme
Grundstimmung. Gerade in den inneralpinen touristischen Zentren steht und féllt dieses
Landschaftsbild mit der Arbeit der Milchbduerinnen und Milchbauern und ihrer Kihe.

7.2. Das Leben einer Milchkuh

Milchkiihe, wie wir sie kennen, kdnnten vermutlich in der freien Natur gar nicht Gberleben. Sie
sind auf jene Eigenschaften geziichtet, die der Mensch von ihnen erwartet. In Osterreich gibt es
eine bestimmende Milchkuhrasse, das Fleckvieh. Neben weltweit verbreiteten Rassen gibt es auch
noch in Osterreich entstandene Rassen. Die Geburt und weitere Bestimmung eines Kalbes
funktionieren bei jeder Rasse ahnlich. Kritische Themen wie die Trennung von Kalb und Mutter
und die Verwendung von kélbern beziehen sich vor allem auf die ersten Tage und Wochen
im Leben des Nachwuchses.

Kommt ein Rind zur Welt, bezeichnen wir es zunachst als Kalb. Nach sechs Monaten wird es zum
Jungvieh. Das geschlechtsreife weibliche Jungrind nennt man Kalbin. Es wird mit ca. eineinhalb
Jahren belegt, also befruchtet. Nach neun Monaten bringt es ein Kalb zu Welt. Damit wird es zur
Kuh und gibt Milch. Zwei Monate vor der Geburt des nachsten Kalbes wird die Kuh nicht mehr
gemolken, in der Fachsprache “trocken gestellt”.
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Die der Kuh dauert wie die Schwangerschaft beim Menschen neun Monate. Das Kalb
entwickelt sich in dieser Zeit so weit, dass es kurz nach der Geburt aufstehen kann. Das bedeutet
aber auch, dass es bei der Geburt ziemlich groB ist und bereits 40 bis 50 kg wiegt. Meistens
verlauft die Geburt dennoch problemlos und die Bduerinnen und Bauern brauchen keine
tierarztliche Hilfe. Treten grébere Komplikationen auf, wird die Tierarztin/der Tierarzt verstandigt.

Nach der Geburt trennen Milchbauerinnen und Milchbauern in der Regel das Kalb von der Mutter,
entweder noch am Tag der Geburt oder nach bis zu einer Woche. Der Zeitpunkt der Trennung ist
ein Thema, Uber das viel diskutiert wird und das jeder Milchbauer auf seine Weise handhabt.
Nach der Trennung von der Kuh kommen die Kalber meist einzeln in eine Box oder einen
Kalberiglu. Der Iglu ist Uberdacht und zu einer Seite hin offen, sodass das Kalb natirliche
Wetterbedingungen erlebt. Die Kalber diirfen nicht angebunden werden, auBer wahrend sie Milch
trinken. Jungkalber bekommen in der ersten Woche die Milch von der Mutter (Kolostralmilch oder
auch “Biestmilch”). Dies ist entscheidend fiir den Aufbau ihres Immunsystems.

Ab einem Alter von acht Wochen muss sie die Bauerin/ der Bauer in der Gruppe mit anderen
Kalbern halten, auBer wenn weniger als sechs Jungtiere im Betrieb sind, die Kalber bei der Mutter
saugen oder wenn die Tierarztin/ der Tierarzt krankheits- oder verhaltensbedingt eine andere
Anordnung verschreibt. Hat ein Betrieb Zugang zu einer entlegenen Weide oder Alm, lasst die
Bauerin/ der Bauer bevorzugt Jungtiere dort grasen, weil es fiir die Tiere besser ist.

Mit durchschnittlich zweieinhalb Jahren bekommt eine Kuh ihr erstes Kalb, eine gesunde Kuh
gebart dann jedes Jahr wieder eines. Das durchschnittliche Alter, in dem eine Milchkuh aus dem
Betrieb ausgeschieden wird, liegt in Osterreich derzeit bei 6,3 Jahren. In der Regel wird sie dann
geschlachtet und zu Rindfleisch verarbeitet.
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In Osterreich ist es iblich, dass am ersten oder zweiten Tag die Kuh und das Kalb getrennt
werden. Griinde dafiir sind der geringere Aufwand oder bauliche Gegebenheiten. Bauerinnen und
Bauern argumentieren, dass Kuh und Kalb einen eigenen Bereich im Stall brauchen. In der Herde
bestehe flir das neugeborene Kalb das Risiko, von Artgenossen erdriickt zu werden.

7.2.1.Trennung von Kuh und Kalb

Studien zeigen, dass die Bindung erst nach ungefahr einem Tag stark aufgebaut ist. Kiihe sind
zudem am ersten Tag von der Geburt noch kérperlich mitgenommen. Der Ausdruck des Stresses
durch die Trennung fallt dadurch womdglich weg.

Es gibt auch Milchbauerinnen und Milchbauern, die Kuh und Kalb bis zu eine Woche beisammen
lassen. Das ist in Osterreich aber die Ausnahme. Im Betrieb von Bauerin Silke Dankimaier aus der
Obersteiermark kommt das Kalb in einer eigenen Abkalbebox zur Welt. Dort dirfen Mutter und
Kalb eine Woche zusammen bleiben, sofern die Box nicht fiir eine weitere Geburt frei werden
muss. Silke meint, es sei eine “Belohnung” fiir die Kuh, wenn sie ihr Kalb nach der langen
und der anstrengenden Geburt behalten darf. ,Das kann mir niemand erzahlen, dass
eine Kuh nach neun Monaten Trachtigkeit keine Bindung zum Kalb aufbaut®, sagt sie.
Wissenschaftlich belegbar ist dies laut Susanne Waiblinger nicht, das kénne die Wissenschaft
weder bestatigen noch verneinen. Laut Silke sei der Trennungsschmerz “natirlich groB”, aber
Kalb und Kuh wirden von der gemeinsamen Woche profitieren. Das bestatigt auch
Tierhaltunsspezialistin Waiblinger. Die gemeinsame Zeit hatte positive Auswirkungen auf die
Gesundheit und die soziale Entwicklung des Kalbes. Der Trennungsschmerz koénne gelindert
werden, wenn sich Kalb und Uber die Barriere sehen und auch beriihren kdnnen.

Tierhaltungsspezialistin Susanne Waiblinger von der Veterindrmedizinischen Universitat Wien hat
mit Kolleginnen eine Studie durchgefiihrt, die zum Ergebnis kam, dass sich der Kontakt eines
Kalbes zur Mutter und zu anderen Kiihen wahrend der Aufzucht positiv auf das

der Tiere auswirkt. Im Interview mit Land schafft Leben betonte Waiblinger, wie wichtig der
Kontakt zu Artgenossen sei. Optimal ware es, Mutter und Kalb so lange beisammen zu lassen,
wie das Kalb Milch trinkt. “Aber das kann man in der Milchkuhhaltung nicht machen, weil man
dann einfach viel zu wenig Milch verkaufen kénnte”, erganzt die Tierhaltungsspezialistin.

7.2.2.Echte Milch oder Milchersatz flur Kalber

Das erste, was Kalber nach der Geburt zu sich nehmen, ist die Biestmilch. Das ist die erste Milch,
die die Kuh nach der Geburt fiir das Kalb erzeugt. Sie ist in ihrer Zusammensetzung besonders
wertvoll und starkt das Immunsystem des Kalbes. Nach der Trennung von der Mutter bekommen
die Kalber entweder weiterhin die Milch der Mutter oder einen Milchersatz. Als Ersatz kann ein
Pulver dienen, das speziell fir Kalber hergestellt wird. Die Rohstoffe kommen aus der Molkerei,
z.B. das . Zudem enthalt das Milchersatz-Pulver Pflanzenfette wie Palmdl, weil die Kalber
diese leichter verwerten kdnnen.

Obwohl am Bauernhof genug Kuhmilch vorhanden ist, kauft ein Teil der Bauerinnen und Bauern

Milchersatz zu. Die Griinde dafilir sind verschiedene. Es ist vor allem auf gréBeren Bauernhdfen
einfacher, das Pulver gemischt mit warmem Wasser zu verfiittern als Milch nach dem Melken aus
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dem Tank zu entnehmen und in der richtigen Temperatur den Kalbern zu geben. Der Milchersatz
enthalt genau jene Nahrstoffe, die Kalber brauchen. AuBerdem kann es sein, dass das Milchersatz-
Pulver billiger ist als die . Bio-Bauern diirfen den Kalbern keinen Milchersatz flittern.

7.2.3.Stierkalber

Eine Milchkuh bringt in der Regel einmal im Jahr ein Kalb zur Welt, um weiterhin Milch zu geben.
Wie bei allen sind die Nachkommen entweder weiblich oder mannlich. Da nur
weibliche Kiihe Milch geben kdnnen, werden nur sie zu Milchkihen. Ist das Kalb méannlich, also
ein kalb, muss die Bauerin/ der Bauer eine andere Bestimmung daftir finden. Da nur auBerst
wenige Stierkalber zum heran wachsen, bleibt die Mast als einzige Option, um ein
Stierkalb wirtschaftlich zu nutzen. Obwohl ihre Vorfahren in Richtung Milchleistung geziichtet
wurden, kommen die S6hne von Milchkiihen in die Mast. Fiir manche Kalber bedeutet das eine
Umsiedlung in einen anderen Bereich des Stalles, andere kommen zu einem Méster in Osterreich
und wieder andere werden ins Ausland transportiert.

Das Téten von méannlichen Kélbern gleich nach der Geburt ist in Osterreich verboten. Von 1996
bis 2000 gab es noch in einigen anderen EU-Ldndern die von Tierschitzern so bezeichnete
“Herodes-Pramie”. Fir die Schlachtung eines maximal 20 Tage alten Kalbes wurde eine EU-Préamie
von umgerechnet 115 bis 144 Euro bezahlt. Damit wollte man die mannlichen Kalber vom Markt
nehmen.

Vorbestimmung des Geschlechts als moégliche L6sung

Die Ziichtung hat bereits eine Methode entwickelt, die sicherstellen soll, dass die Kuh ein
weibliches Kalb zur Welt bringt. Das Verfahren heiBt “Sexing”. Die Spermien werden aufgeteilt
und es wird versucht, jene auszusortieren, die zu einem weiblichen Kalb flihren. Laut Gerlinde
Halbartschlager vom Zuchtverband NO Genetik hat Sexing vor allem bei der Milchrasse Holstein-
Friesian eine groBe Bedeutung. Es gabe auch noch eine andere Methode. Man kdénne die Kuh
friher - innerhalb ihrer fruchtbaren Phase - besamen, um die Chance auf ein weibliches Kalb zu
erhdhen.

7.2.4.Kalbinnen-Aufzucht

Die Aufzucht angehender Milchkiihe erfolgt zumeist an jenem Hof, an dem sie geboren wurden.
Es gibt auch Betriebe, die sich auf die Aufzucht von Kalbinnen spezialisiert haben und diese flir
Milchbauerinnen und Milchbauern tibernehmen.

Die Kalbinnenaufzucht findet dann oft auf Hofen statt, die mit der Milchproduktion aufhdren,
vorhandene Stallungen und Flachen zur Verfiigung haben und weiterhin Rinder halten und in der
Zichtung aktiv sein wollen. Diese Form der nicht hofeigenen Aufzucht ist in Osterreich noch
selten.

Spezialisierte Aufzuchtbetriebe kdnnen Kalbinnen meist glnstiger aufziehen als ein
Milchviehbetrieb, der nicht darauf spezialisiert ist. Der Aufzuchtbetrieb muss ein hohes
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produktionstechnisches Know-how haben, damit entsprechend qualitativ hochwertige Kalbinnen
aufgezogen werden. Denn der Grundstein fiir eine gute Milchkuh wird in ihrer Kindheit und Jugend
gelegt.

7.2.5.Zichtung von Milchkiihen

Tierzucht ist die kontrollierte Fortpflanzung, um bestimmte Eigenschaften bei den Nachkommen
zu erhalten. Durch gezielte Paarung oder kiinstliche wird versucht, den jeweiligen
Zuchtzielen naher zu kommen. Diese Zuchtziele koénnen international, national oder
einzelbetrieblich ausgelegt sein. Zuchtziele sind langfristig angestrebte, dauerhafte
Veranderungen, die sich oft erst im Verlauf mehrerer Generationen voll auspragen. Sie werden
auf die jeweilige Rinderrasse, aber auch auf nationale bzw. betriebsinterne Rahmenbedingungen
abgestimmt. GréBe, Gewicht, Milchleistung, gesundheit, die sogenannte Fitness einer Kuh,
aber auch Fett- und gehalt der Milch sind nur einige Beispiele flr Eigenschaften, welche
durch die Ziichtung beeinflusst werden.

7.2.6.Kunstliche Besamung

Bis auf wenige Ausnahmen erfolgt heute die der Kuh kiinstlich. Der Samen kommt von
einem aus einem eigens daflr zustandigen Betrieb. Nur ausgewahlte bester
Abstammung kommen dafiir in Frage. Die Kkinstliche bildet die technische
Voraussetzung flr die Durchfihrung abgestimmter nationaler Zuchtprogramme. Die kiinstliche

wird von einem Tierarzt oder von der Bauerin/dem Bauern selbst ausgefiihrt, wenn
diese/dieser eine spezielle Ausbildung daftir absolviert hat.

7.2.7 .Milchrassen in Osterreich

Osterreichs Milchkiihe sind braun-weiB, braun, schwarz-weiB, rotlich-weiB, grau, schwarz und
manche sogar blond. Es gibt Rassen, die es fast Uberall auf der Welt gibt und solche, die typisch
fiir Osterreich sind. In der Milchwirtschaft sind folgende Rassen die wichtigsten in Osterreich.

Fleckvieh ist die mit Abstand am haufigsten vorkommende Rasse in Osterreich. Drei von vier
Milchkiihen in Osterreich sind Fleckvieh. Die Rasse stammt vom Simmentaler Rind ab. Dieses kam
um 1830 aus der Schweiz nach Osterreich. Damals war es sogar eine Dreinutzungsrasse, eignete
sich also filr Fleisch- sowie Milchproduktion und als Arbeitstier. In den 1970er-Jahren wurde zur
Steigerung der Milchleistung die Rasse Red Holstein eingekreuzt. Fleckvieh wird als klassische
Zweinutzungsrasse bezeichnet. Insgesamt gibt es knapp eineinhalb Millionen Fleckvieh-Rinder -
inklusive Jung- und - in Osterreich. Ein Drittel davon lebt in Oberdsterreich.

Braunvieh kommt in Osterreich am zweithdufigsten vor, mit einem Anteil von etwas (iber 12
Prozent. Das “Original Braunvieh” stammt aus der Schweiz. In den USA wurde Braunvieh auf
Milchleistung gezlichtet, dann wieder mit dem “Original Braunvieh” gekreuzt und nach Europa
zurtick gebracht. Die Rasse ist gut flr alpines Gelande geeignet und sehr hitzetolerant. Braunvieh
wird als “milchbetonte Zweinutzungsrasse” bezeichnet.
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Holstein gibt es als das schwarz-weiBe Holstein-Friesian und das rotlich-weiBe Red Holstein. Die
Rasse ist die dritthdufigste in Osterreich und stammt aus Nordamerika. Dort wurde sie zu einer
reinen Milchrasse herangeziichtet. Mannliche dsterreichische Holstein-Kalber kommen dennoch in
die Mast. In Osterreich liegt der Anteil dieser Rasse bei etwas {iber 11 Prozent. Weltweit kommen
etwa 90 Prozent der gesamten produzierten Milch von Holstein-Friesian-Rindern.

Pinzgauer ist eine typisch Osterreichische Rasse. Namensgebend war die Region Pinzgau im
Land Salzburg. Die Rasse verbreitete sich in ganz Osterreich, mehr als die Halfte der Pinzgauer
Kiihe sind bis heute in Salzburg beheimatet. Osterreichweit liegt ihr Anteil bei knapp 2 Prozent.
In den 1970er-Jahren wurde Red Holstein eingekreuzt, um die Milchleistung zu steigern.
Pinzgauer sind besonders widerstandsfahig und klimarobust und daher sehr gut flir die Haltung
in steilerem Gelande geeignet. Sie sollen auBerdem leichtere Geburten haben und ihr
Mutterinstinkt soll besonders ausgepragt sein. Ihre gréBte Ausbreitung haben sie derzeit in
Sudafrika und der Slowakei.

Tiroler Grauvieh ist eine uralte, bodenstandige Rasse, mit westasiatischer Herkunft. Sie gilt als
robuste Zweinutzungsrasse mit einer unter den gegebenen Standortbedingungen beachtlichen
Milchleistung und einer hohen Fleischqualitédt. Die Tiere sind aufgrund ihrer Vitalitét, ihres
gesunden Fundaments und ihrer harten Klauen sehr weidetauglich und widerstandsfahig.
Dadurch eignen sie sich sehr gut fiir die Haltung in extremen Berggebieten und fiir die Alpung im
hochalpinen Bereich. Der Osterreichweite Anteil liegt knapp unter 1 Prozent.

Jersey ist besonders in Tirol eine Milchkuhrasse mit zunehmender Beliebtheit. Die Rasse ist
kleinwlchsiger und zierlicher als alle anderen bedeutenden Milchkuhrassen. Und deshalb auch
fur steilere Weideflachen und die Alm gut geeignet. Jersey-Rinder sind sehr wetterrobust und
gelandegangig, wohl weil sie von der Kanalinsel Jersey abstammen. Eine weitere Besonderheit
ist der hohe - und Fettgehalt ihrer Milch.

Der Pinzgau ist nicht die einzige Region, die namensgebend fir eine Rasse war. Es gibt auch die
Murbodner, die Ennstaler Bergschecken, das Karntner Blondvieh, das Waldviertler
Blondvieh, die Pustertaler Sprinzen und eine Vielzahl weiterer kleinerer Rassen. Diese in ihrer
Gesamtzahl zwar vergleichsweise unbedeutenden Rassen gelten fir die Zukunft jedoch als
erhaltenswerter Genpool. Durch entsprechende Fordermittel und eigene Zuchtstationen wird
dieser gesichert. Allzu hochgeziichtete Rassen konnten zukinftig auf dieses “robuste”
Genmaterial angewiesen sein.

Fleisch-, Milch- und Zweinutzungsrassen

Wenn eine Kuh ein Kalb zur Welt bringt, ist es entweder mannlich oder weiblich. Es gibt bereits
Methoden, das Geschlecht im Vorfeld festzulegen. Dies funktioniert tber einfache Lichtwellen.
Das Sperma mit mannlichen Chromosomen flieBt langsamer, dadurch kann es unterschieden und
ausgeschieden werden. Aber zumeist entscheidet zurzeit noch der Zufall. Da nur weibliche Kalber
spater im Leben Milch geben kénnen, brauchen die Bauerinnen und Bauern fiir die mannlichen
Kalber einen anderen Verwendungszweck - die Fleischproduktion. In der Zichtung macht es
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deshalb Sinn, den Fokus auf die Milch- und Fleischleistung zu legen. Ist eine Rasse auf beide
Verwendungszwecke ausgerichtet, handelt es sich um eine Zweinutzungsrasse.

Alle in Osterreich eingesetzten Milchkuhrassen werden auch zur Fleischproduktion verwendet.
Demnach kann man alle in der Milchwirtschaft eingesetzten Rassen als Zweinutzungsrassen
bezeichnen, jedoch teilweise mit starker Tendenz zu einer hohen Milchleistung.

7.3. Tierwohl und Tierhaltung

Kihe konnen im Stall herumgehen, im Stall angebunden sein, im befestigten
herumspazieren, auf der Weide grasen oder den Sommer auf der Alm verbringen. Oft werden
Kihe je nach Tages- und Jahreszeit auf unterschiedliche Art und Weise gehalten. Zum Wohl der
Tiere gehort aber noch viel mehr: zum einen grundlegende gesetzliche Bestimmungen, zum
anderen die Mensch-Tier-Beziehung und die medizinische Betreuung. Auch Eingriffe wie die
Enthornung muss man erwahnen, wenn es um Tierwohl und -leid geht.

Im Schlagwort “Tierwohl” kristallisiert sich seit einigen Jahren eine zusehends Kkritisch-
hinterfragende Sicht auf das Thema Nutztierhaltung im Allgemeinen heraus. Konsumenten wollen
nicht nur gesunde sondern auch ethisch vertretbare Lebensmittel. Mogliches Tierleid soll durch
Tierwohl ersetzt werden.

In der Milchwirtschaft gelten die unterschiedlichen und die Fltterung der Kiihe
als die beiden wichtigsten Einflussfaktoren auf das Wohlergehen der Tiere. Kiihe sind Herdentiere
und haben ein ausgesprochen hohes entwickelt. Um dieses ausleben zu kdnnen,

brauchen sie vor allem ausreichend Platz. Praktiker betonen dariiber hinaus die Bedeutung der
Mensch-Tier-Beziehung. Der hellste, gréBte, komfortabelste Stall und das beste Futter allein sind
noch keine Garantie fiir das Wohl der Tiere, wenn der Bauer nicht auf seine Tiere “schaut”.
Im Begriff der “Turbokuh” drickt sich die Sorge aus, dass eine allzu hohe Milchleistung immer zu
Lasten des Tierwohls bzw. der Gesundheit der Kuh gehe. Einseitige Zucht und Futtermittel, die
fur nicht geschaffen sind, stehen hier im Brennpunkt der Kritik.
Nimmt man die durchschnittliche Lebensdauer einer Kuh bzw. die Zahl der als Indiz
fiir das Tierwohl, so steht Osterreich im internationalen Vergleich etwas besser da als die groBen
europadischen Milchproduzenten wie Frankreich und Deutschland. Die absoluten Zahlen sind
dennoch erniichternd und weisen eine stagnierende bis leicht riicklaufige Tendenz auf. Auch in
Osterreich bekommt eine Kuh im Schnitt nur mehr drei bis vier Kélber (Laktationen), bevor sie
aus dem Produktionskreislauf ausscheidet.
Sogenannte “Eingriffe”, wie zum Beispiel das weit verbreitete Enthornen, sind gesetzlich genau
geregelt. Trotz eindeutiger Gesetzeslage werden derlei Praktiken im Zusammenhang mit dem
Wohl der Tiere auch von engagierten “Laien” heftig diskutiert.

kalber kdnnen naturgemaB nicht zur Milchproduktion verwendet werden. Ihr Lebenslauf sieht
daher ab einem bestimmten Zeitpunkt ganz anders aus als jener ihrer Schwestern.

Tierwohl ist als Thema auch in der 6sterreichischen Milchwirtschaft angekommen. Jede flinfte

Kuh wird nach biologischen Richtlinien gehalten. Sie genieBt in sehr vielen Bereichen hohere
Standards, vor allem beim vorgeschriebenen Platzangebot, was zum Wohlergehen der Tiere
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beitragt. Im internationalen Vergleich lassen relativ kleine HerdengroBen eine hohere
Betreuungsintensitat vermuten und damit eine tendenziell bessere Mensch-Tier Beziehung als
wahrscheinlich erscheinen. Tierwohlexperten weisen darauf hin, dass in Osterreich gréBtenteils
tiergerechte Haltungssysteme verwendet werden. In enger Kooperation mit der Praxis werden
stetig Verbesserungen erforscht und empfohlen.

Bilder von scheinbar gliicklichen Kihen auf der Alm oder Weide dirfen nicht darliber hinweg
tiuschen, dass auch in Osterreich die “freilaufende” Milchkuh zur Seltenheit geworden ist. Nur
etwa 15 bis 20 Prozent der Milchkiihe kommen auf die Weide. Es soll damit nicht gesagt werden,
dass Kiihe im ganzjahrigen Laufstall nicht gut gehalten werden. Tierwohlexperten sind sich aber
einig, dass regelmaBiger bzw. ein Plus fur die Kuh bedeuten. Etwa die Halfte
(genaue Zahlen sind nicht erhoben) der &sterreichischen Milchkiihe wird in Anbindehaltung
gehalten. Praktiker und Experten betonen zwar, dass dies keineswegs automatisch mangelndes
Tierwohl bedeutet. So wird die Anbindehaltung durch gesetzlich vorgeschriebenen
einigermaBen kompensiert. Geschatzte zwei Drittel aller in dieser Forme gehaltenen Kiihe
verbringen beispielsweise den ganzen Sommer auf der Alm. Man kann in diesem Fall also im
Grunde von einer sogenannten sprechen. Das Gesetz lasst in
Ausnahmefallen die zu. Diese kritisieren alle von uns befragten
Experten, weil sie flir Gesundheit und Wohlbefinden der Kuh sehr problematisch sei.

7.3.1.Beschaffenheit des Stalls

Im Handbuch und der Checkliste “Selbstevaluierung Tierschutz” fiir die Rinderhaltung sind die
Mindestanforderungen aus dem Tierschutzgesetz und der Tierhaltungsverordnung aufgelistet. Die
Bauerin/der Bauer kann anhand dieser Checkliste priifen, ob er sich in der Rinderhaltung an all
diese Punkte halt. Und er wird seinerseits anhand derselben Checkliste im Falle einer
dberprift. Unter anderem werden Anforderungen an die
des Stallbodens, zur Verfligbarkeit von Licht und Luft, zum Larmpegel sowie an

die Tranke und Fitterung definiert.

7.3.2.Betreuung und Tiergesundheit

Will eine Bduerin/ ein Bauer gesunde Kiihe, muss sie/ er wissen, wie es ihnen geht. Die
Beobachtung der Kiihe ist entscheidend, um friihzeitig gesundheitliche Probleme und das
erkennen zu kdnnen.

Die Rinder dirfen nicht von einer beliebigen Person betreut werden. Vorgeschrieben ist
“genligend” und qualifiziertes Betreuungspersonal. Computersysteme zur Beobachtung der Kiihe
sind erlaubt. Milchbauer Anton Haimberger aus Niederdsterreich verwendet ein neues
Computersystem, das jede Kuh mit einem Halsband auf verschiedene Parameter wie
Wiederkauverhalten und Bewegungsfreudigkeit berwacht. Anton betont, dass die Technik nur
ein Hilfsmittel ist. “"Mit dem System sehen wir zum Beispiel, was in der Nacht im Stall passiert”.
Anton erganzt, seine Gattin und er wirden die Kiihe vor allem selbst beobachten und dabei mit
eigenen Augen sehen, wie es ihnen geht.

Fir jedes Rind missen laut Tiergesundheitsdienst-Bestimmungen samtliche medizinischen
Behandlungen aufgezeichnet werden und Uber finf Jahre rlickverfolgbar sein. Detailliert
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vorgeschrieben ist die medizinische Behandlung im Tierarzneimittelkontrollgesetz und in der
Riickstandskontrollverordnung. Behandeln dirfen der Tierarzt und Personen, welche im Zuge des
sogenannten Tiergesundheitsdienstes geschult wurden und regelmaBig an Fortbildungen
teilnehmen.

Eingriffe wie die Kastration und Enthornung sind erlaubt und in Osterreich gesetzlich genau
definiert, der Einsatz bestimmter Mittel ist génzlich verboten. Dazu gehéren Gummiringe, Atzstifte
und Atzsalben. Gummiringe werden in anderen Lindern beim Kastrieren eingesetzt, Atzstifte und
-salben bei der Enthornung. Laut dem Handbuch fiir Rinderhaltung verursachen diese Methoden
“erwiesenermaBen besonders hohe Schmerzen”.

Kastrieren, also die mannlichen Kalber unfruchtbar machen, diirfen nur eine Tierarztin/ein Tierarzt
oder eine gewerbliche Viehschneiderin/ein gewerblicher Viehschneider. Sie missen das Kalb vor
dem Eingriff wirksam betauben.

7.3.3.Enthornung

Rinder kommen von Natur aus mit einer Hornanlage auf die Welt. Die Horner bilden sich erst
nach und nach aus. Im Erwachsenenalter haben sowohl als auch Kihe Hoérner. In der
Landwirtschaft kdnnen Horner ein Risiko fiir Mensch und Tier sein. Daher werden die Hornanlagen
von der Tierarztin/dem Tierarzt oder der Landwirtin/dem Landwirt in den meisten Fallen entfernt.

Einige Experten weisen darauf hin, dass die Horner eine Bedeutung im von
Rindern hatten. Seit einigen Jahren arbeiten Zuchtverbande an einer Ziichtung auf hornlose Tiere.
Es gibt , die Hornlosigkeit vererben. Die Kélber kommen dann ohne Hornansatze auf
die Welt.

In Osterreich ist eine Enthornung, die durch die Tierdrztin/dem Tierarzt oder eine sachkundige
Person durchgeftihrt wird, erlaubt und Ublich.

Seit Oktober 2017 ist eine Betaubung verpflichtend, davor diirfen Kalber bis zum 14. Lebenstag
ohne Betdaubung enthornt werden. Bio-Betriebe dirfen ihre Kalber ebenfalls enthornen.

Bedeutung der Horner fiir die Kuh

Tierhaltungsspezialistin Susanne Waiblinger meint, die Hérner seien wichtig fur Kiihe. Zum einen
seien sie ein “Imponierorgan” und “Halteorgan bei Rangordnungskampfen”. Dabei wirden sich
die Kiihe Kopf an Kopf gegenseitig anschieben. Ohne Hoérner wiirden sie abrutschen. Eine
Verletzungsgefahr durch Hérner sieht sie aber generell auch. Susanne Waiblinger erganzt, dass
es sehr vom Management abhange, wie groB das Risiko von Hornern sei. “Es gibt sehr wohl auch
Laufstalle mit behornten Tieren, wo es kaum zu Verletzungen kommt.” Nicht nur der Platz alleine
sei entscheidend, auch enge Génge und Sackgassen im Stall, nicht genug Futter fir alle und ein
unruhiges Verhalten des Bauers waren laut Susanne Waiblinger vermeidbare Risikofaktoren.

Ziichtung auf Hornlosigkeit
Die Rinderziichtung in Osterreich strebt seit einigen Jahren an Kiihe so zu ziichten, dass ihnen

grundsatzlich keine Horner wachsen. Lukas Kalcher von der Zentralen Arbeitsgemeinschaft
Osterreichischer Rinderziichter sagt, es gebe enorme Fortschritte in der Ziichtung, man sei auf
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einem sehr guten Weg. Der Wunsch nach hornlosen Kiihen sei in der vorhanden. Eine
Zichtung mit Fokus ausschlieBlich auf Hornlosigkeit wiirde aber in allen anderen Bereichen
negative Auswirkungen haben (Milchleistung, Fitness etc.)

7.4. Haltungsformen

Milchkiihe kdénnen an ihrem Standplatz angebunden sein, im Stall herumgehen, sich in einem
befestigen AuBenbereich des Stalles aufhalten oder auf einer Weide grasen. Haufig wechseln Kiihe
zwischen Stall und Auslauf. In der Rinderhaltung sind nach Osterreichischem Gesetz an

mindestens 90 Tagen im Jahr geeignete , oder
verpflichtend. Eine Ausnahme ermdglicht die wenn bestimmte Griinde
zutreffen.

Kombinationshaltung

Werden Rinder abwechselnd im Stall in Anbindehaltung und auf der Weide, einer Alm und/oder
im gehalten, spricht man von der * ”. Klhe, die im Stall angebunden
sind, kommen haufiger auf die Weide. Vor allem kleinere Betriebe in Berggebieten weiden ihre
Kihe. Dort ist oft kein Platz fiir einen groBen Laufstall. Daher sind die Kiihe im Stall angebunden.
Bei der Kombinationshaltung werden Milchkiihe im Stall an einem Standplatz durch eine
Anbindevorrichtung fixiert. Sie miissen ungehindert stehen, fressen, abliegen und aufstehen
kdnnen. Die Anbindestande missen in Lange und Breite den entsprechen. Betriebe,
die Kiihe im Stall anbinden, sind verpflichtet, den Kiihen an mindestens 90 Tagen im Jahr einen
Auslauf und/oder zu ermdglichen. Eine Ausnahmeregelung trifft zu, wenn zwingende
rechtliche oder technische Griinde dem entgegenstehen.

Ganzjahresanbindehaltung

Trifft einer der folgenden Punkte zu, darf ein Betrieb die Kiihe das ganze Jahr (iber an ihrem
Stellplatz angebunden halten:

e Nicht-Vorhandensein von geeigneten Weide- oder Auslaufflachen
e bauliche Gegebenheiten am Betrieb
e Sicherheitsaspekte flir Menschen und Tiere

Schatzungen der zufolge haben unter flnf Prozent der heimischen Milchviehbetriebe

Fachliche Empfehlungen raten von einer dauernden Anbindehaltung
ab. Die "“Bedirfnisse der Rinder nach Sozialkontakt und freier Bewegung” wiirden “nicht
befriedigt”.

Laufstallhaltung

Im kdnnen sich die Milchkiihe frei zwischen Fress- und Liegebereich bewegen. Die Kiihe
nutzen denselben Raum, kdnnen sich also gegenseitig beriihren. Pro Kuh sind ein Liegeplatz und
ausreichend Fressplatz vorgeschrieben. Zum Melken gehen die Milchkiihe in den Melkstand. Die
einen Bauerinnen und Bauern halten die Kiihe das ganze Jahr Uber im Stall, andere ermdglichen
einen direkten Zugang zum und wieder andere bringen die Kiihe zeitweise auf die Weide.
Mdglich ist auch ein befestigter Auslauf.
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Grasen die Rinder auf einer freien Flache, spricht man von einer Weide. Die Bauerin/der Bauer
bringt die Milchkihe taglich in den Stall, um sie zu melken. Die Zeiten fiir den hangen
von mehreren Faktoren ab. Weidehaltung im Winter ist in Osterreich nicht méglich. Neben der
Witterung und regional klimatischen Unterschieden legen saisonal verfligbare Milchsorten
unterschiedliche Zeiten fiir den Weidegang fest.

Weidegang

Durch zunehmende Intensivierung und eine gesteigerte Milchleistung ist die Weidehaltung von
Milchkiihen in vielen Teilen Osterreichs in den vergangenen Jahrzehnten stark zuriickgegangen.
Zurzeit weiden etwa 15 bis 20 Prozent der Kiihe, wobei sich seit einiger Zeit ein Trend zurlick zur
Weidehaltung bemerkbar macht.

Haltung auf der Alm

Eine Sonderform der saisonalen Weidehaltung ist die Alm. Abhangig von der Héhenlage der Alm
werden Kihe und Jungtiere etwa ab Ende Mai bis spatestens Ende September “gealpt”. Die
Almwirtschaft hat in den gebirgigen Bundeslandern lange Tradition. In Tirol kommt z.B. immer
noch jede zweite Milchkuh auf die Alm. GroBe Milchmengen werden heutzutage dort aber nicht
mehr erzielt. Die Tiere kommen eher gegen Ende ihrer auf die Alm. Zu einer Zeit also,
wo die Milchleistung bereits gering ist. Als gesunde Umgebung mit ausreichend

fur trachtige Kiihe bzw. Jungtiere aller Altersklassen hat die Alm nach
wie vor eine groe Bedeutung.

Haltung in der Bio-Landwirtschaft

Die oOsterreichische Bio-Richtlinie schreibt vor, dass Rinder an mindestens 120 Tagen im Jahr

ins Freie haben mussen. Grundsatzlich sieht die EU vor, dass die Rinder bei geeigneter
Witterung auf die Weide dirfen, wenn es die Gegebenheiten am Betrieb erlauben. Ist nur ein
Laufstall vorhanden, wirde auch ein befestigter Auslauf unter Umstanden der Verordnung
geniigen. Die Anbindehaltung ist in Osterreich auch auf biologischen Betrieben erlaubt. Dabei
mussen die Kiihe aber regelmaBig Zugang zu Weideland beziehungsweise mindestens zwei Mal
pro Woche Zugang zu Freigeldande haben. AuBerdem muss eine bestimmte Punktezahl des
Tiergerechtigkeitsindexes erreicht werden. Bio-Bauern mit mehr als 35 Milchkiihen dirfen diese
auf keinen Fall in Anbindehaltung halten.

7.4.1.Mensch-Tier-Beziehung und Management

Gesetzliche Bestimmungen bezliglich der zielen auf einen optimalen Kompromiss
zwischen Wirtschaftlichkeit und Tierwohl. Das Wohl der Tiere liegt letztlich in der Verantwortung
des Landwirts, da nicht alle Bereiche, die einen Einfluss darauf haben, gesetzlich geregelt werden
kdnnen. Praktiker und Experten fassen diese Bereiche im Begriff “Management” zusammen. Wie
bereits erwahnt, macht einen wesentlichen Teil davon heute wie friiher die Mensch-Tier-
Beziehung aus.
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Alle Bauerinnen und Bauern, mit denen Land schafft Leben in Kontakt war, betonten, dass die
persodnliche Beziehung zum einzelnen Tier und zur Herde entscheidend ist. Man kenne alle Tiere
beim Namen. Die Haltungsform hat hingegen wenig Einfluss auf das tierische Wohlergehen. “Geht
es der Kuh nicht gut, geht es dem Bauern auch nicht gut”, sagt Andreas Lindner. Er ist

Bauer in Tirol und hélt seine Kiihe im Laufstall mit . "Ich muss meiner
Kuh in die Augen schauen. Da kann ich schon sehr viel erkennen. Kiihe sind wie Menschen. Jede
hat ihren eigenen Charakter”, erganzt er und betont, dass ihm ein “personlicher Bezug” zu jeder
Kuh wichtig ist.

Anton Haimberger aus Niederdsterreich halt seine 80 Milchkiihe ganzjahrig im Laufstall. Auch er
kenne jede Kuh beim Namen auch wenn er ein Computersystem verwendet, das jede Kuh mit
einem Halsband auf verschiedene Parameter wie Wiederkauverhalten und Bewegungsfreudigkeit
Uberwacht. Anton betont, dass die Technik nur ein Hilfsmittel ist.

Laut Tierhaltungsspezialistin Susanne Waiblinger ist es sehr wichtig, dass die Bauerin/der Bauer
jede einzelne Kuh kennt. Ob sie/er ihre/seine Kuh mit einer Nummer oder einem Namen versehe,
sei nicht entscheidend: “Grundsatzlich soll sie/er ihre/seine Tiere und ihr Verhalten kennen, um
moglichst schnell festzustellen, wenn etwas nicht in Ordnung ist. Sie/Er soll sich Zeit nehmen, die
Tiere zu beobachten und mit ihnen Kontakt zu haben. Und dann wird sie/er ihnen auch Namen
geben.”

/.5. Fltterung

Rinder haben vier Magen und ein ebenso kompliziertes Verdauungssystem. Urspriinglich
erndhrten sie sich von Grinlandfutter. Vom Menschen bekommen sie allerdings um die

Milchleistung zu steigern zusatzlich so genanntes . In Osterreich tragt ein hoher Anteil
von Grinlandfutter zum Erhalt von Kulturlandschaften bei. Nirgendwo anders auf der Welt hat
sich die gesamte Milchwirtschaft darauf geeinigt, nur es Futter zu verwenden.

7.5.1.Magen der Milchkuh

Fressen, Kauen, Schlucken, Heraufwiirgen, Wiederkduen, Verdauen, Milch bilden, Koten und
Urinieren - diesen Weg legt das Futter in der Kuh zurlick. Fir diesen komplizierten Vorgang
braucht die Kuh vier Magen und viel Zeit.

Zuerst gelangt das Futter in den Pansen. Er kann bis zu 60 kg Futter aufnehmen. In ihm wird das
Futter zusammengepresst und beginnt zu garen. Dann kommt es in den Netzmagen. Dieser
bereitet jene Futterportionen vor, die zurilick ins Maul kommen. Der Blattermagen ldsst dann nur
das durch, was fein genug ist. Erst dann kommt das Futter in den magen. Er ist dem Magen
des Menschen am ahnlichsten und flihrt die eigentliche Verdauung durch.

7.5.2.Futtersorten und —herstellung

Milchkihe fressen im Sommer bis zu 100 kg Gras pro Tag. Ihnen schmeckt nicht nur frisches
Gras, es kann auch getrocknet oder siliert sein. AuBerdem bekommen die Tiere * " oder
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" zu fressen — ein Futtermittel, das ihre Vorfahren vor hundert Jahren noch gar nicht

A\

kannten.
Grundfutter

Das wird groBtenteils auf den Wiesen und Feldern der landwirtschaftlichen Betriebe
selbst erzeugt, daher der Ausdruck ,wirtschaftseigenes Grundfutter®. Wiesenfutter hat in
Osterreich bei weitem den gréBten Anteil am Grundfutter (im Durchschnitt 60—100 Prozent).

Frisches Grundfutter

Frisches Gras bekommt die Kuh entweder direkt beim , oder die Bauerin/ der Bauer
maht es und liefert es ihr in den Stall. Die weidende Kuh gehért in Osterreich einer Minderheit
an. Etwa 15 bis 20 Prozent der Milchkiihe grasen ihr Grundfutter selbst ab. Ein Trend zur
saisonalen Weidehaltung ist in den letzten Jahren zu verzeichnen.

Heu

Grunlandfutter, das auf dem Feld durch Sonnenenergie fast vollstandig getrocknet wird,
bezeichnet man als . Mit Hilfe einer Heutrocknungsanlage kann der Landwirt heutzutage
etwas feuchter geerntetes Futter am Heulager durch Belliftung nachtrocknen und so vor Verderb
durch Schimmelpilze schiitzen. So brockeln weniger wertvolle Blatter von Kleearten und Krdutern
ab und dienen der Milchkuh als wichtige Nahr- und Mineralstoffequelle. Alte
Heutrocknungsverfahren wie z.B. ,Heumanderl®, ,Hiefler" und ,Schwedenreiter" sind weitgehend
verschwunden, weil flir diese Methoden viele Leute benétigt werden, die das Futter mit den
Handen auf die Stangen oder auf Draht aufhangen und abnehmen mussen.

Silage

Konserviert werden kann das Futtermittel auBerdem durch die Milchsduregdrung. Dabei muss es
luftdicht versiegelt und gelagert werden. Neben der Gras ist in der Milchwirtschaft auch
Maissilage von Bedeutung. Die Bauerin/ der Bauer maht das Futter, bringt es gleich ein und siliert
es in einem Silo oder presst es zu Futterballen. Nach mehreren Wochen Lagerung ist das Futter
vergoren, riecht dhnlich sauerlich wie Sauerkraut und kann an die Milchkiihe verflittert werden.
Der Anteil von Maissilage am variiert in Osterreich zwischen 0 und 40 Prozent. Er
hangt wesentlich von regionalen und klimatischen Gegebenheiten ab, denn Silomais gedeiht
besonders gut in milderem Klima.

Kraftfutter

Unter sind hochverdauliche, energiereiche Futtermittel wie pflanzen
wie Soja, aber auch viele Nebenprodukte aus der Nahrungsmittelindustrie zu verstehen
(Mihlennachprodukte wie Futtermehl oder Kleie, Biertreber, Trockenschnitzel aus der
Zuckerherstellung usw.). Sie sind hochverdaulich, weil sie —im Gegensatz zu Wiesenfutter — nicht
aus Faserstoffen bestehen, sondern vorwiegend aus Presskuchen aus Raps, Sonnenblumen und
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Kirbis und weiteren leicht verdaulichen Kohlenhydraten und Proteinen. Diese Tatsache und ihr
hoher Nahrstoffgehalt erhdhen die Energie- und Proteinaufnahme der Kiihe. Sie werden daher in
erster Linie zur Erhéhung der Milchleistung eingesetzt. Andererseits sind moderne
hochleistungsfahige Kihe schon aufgrund ihrer Genetik auf die zusatzliche Fitterung von
Kraftfutter angewiesen, um nicht unter Mangelerscheinungen zu leiden und zu erkranken. Es gibt
Milchviehbetriebe, die ohne Kraftfutter auskommen. Ein Teil der Bauerinnen und Bauern fiittert
den Tieren Kraftfutter als Erganzung, damit die Nahrstoffe aus dem besser
verstoffwechselt werden koénnen. Hochleistungsbetriebe fiittern neben Grundfutter auch
Kraftfutter fur hohere Milchleistungen. Zu hohe Mengen An Kraftfutter konnen zu einer
Ubersduerung des Pansens fiihren, in weiterer Folge sogar zum Absterben der Pansenmikroben
und damit zu einem Zusammenbruch des Verdauungssystems.

Mineralfutter

Als Erganzung zum gibt es das . Es ist mit Mineralstoffen,
und angereichert. Bei héheren Milchleistungen bendtigt die Kuh
zusatzlich Calcium, , etc., aber auch Vitamine und Spurenelemente. Besonders das

konservierte Grundfutter (Heu und Silage) verliert mit der Zeit diese Stoffe, weshalb sie
zugeflttert werden missen.

7.5.3.Zusammenhang von Leistung und Fitness — die , Turbokuh®

Neben dem “genetischen Potential” entscheidet vor allem die Futterration tber die Milchleistung
einer Kuh. Expertinnen und Experten, Bauerinnen und Bauern und Vertreterinnen und Vertreter
der Molkereien sehen den sprunghaften Anstieg der Milchleistung in den vergangenen Jahren
nicht nur positiv. Auch viele Konsumentinnen und Konsumenten zeigen sich dartber beunruhigt.
Es mehren sich Stimmen, die hier eine Grenze langst Uberschritten sehen. Die Gesundheit,
Lebensdauer, Fruchtbarkeit und die gesamte Fitness der Kuh leiden unter einseitiger Ausrichtung
auf Milchleistung.

steht auch wegen seiner im Verhéltnis fragwiirdigen Okobilanz in der Kritik. Die Kuh
werde so immer mehr zu einer direkten Nahrungsmittelkonkurrentin des Menschen. AuBerdem
weise eine Milchkuhration mit hohem Anteil an monokulturell hergestelltem Kraftfutter -
insbesondere aus Ubersee - insgesamt eine wesentlich schlechtere Okobilanz auf.

Einige der von uns dazu befragten Expertinnen und Experten beziehungsweise Bauerinnen und
Bauern teilen jedenfalls die Besorgnis hinsichtlich der Kuhgesundheit. Tiergesundheitsexperte und
Tierarzt Johann Gasteiner: “Immer mehr heit, dass Grenzen ausgelotet werden - immer noch
mehr Kraftfutter. Irgendwann nahert man sich dem Punkt, an dem bestimmte Grenzen
Uberschritten werden. Mit beispielsweise 50 Prozent Kraftfutter in der Ration wére eine solche
Grenze erreicht. Die Tiere spiegeln das wider. Wenn du das machst, wirst du immer mehr
Probleme tiergesundheitlicher Natur haben. Es ist nicht so, dass die Tiere von heute auf morgen
tot umfallen. Das kann aber auch passieren.”
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Bio-Bauer Sebastian Herzog flttert nur minimale mengen zu. Er weiB, dass seine
Holsteinkihe dadurch leistungsmaBig mit vielen ihrer Artgenossen nicht mithalten kdnnen. Thm
ist aber eine fitte Kuh mit besseren Gesundheitswerten und langerem Leben wichtiger. Auch
wirtschaftlich wiirde das Sinn machen. Dass manche seiner Standeskollegen hier ganz anders
denken und handeln, bringt er wie folgt auf den Punkt: “Da wird das Rind zum Schwein gemacht.”

KUHE GEBEN IMMER MEHR

4,534 LITER / KUH 6.965 LITER / KUH
PRO JAHR PRO JAHR
-

L 4

é‘% Infografik © Land schafft Leben 2020
7 Mengenangabe in Liter; 1 Liter Milch entspricht in etwa 1,02 Kilogramm Milch; Quelle: Statistik Austria 2018, eigene Berechnung

7.5.4.Gentechnikfreiheit

, und dabei speziell Soja, wird in vielen Landern vorwiegend mit gentechnisch
veranderten Samen angebaut. Die dsterreichische Milchwirtschaft hat sich darauf geeinigt, fiir
den heimischen Markt auf gentechnisch verandertes Futter zu verzichten. Beim Einkauf von
Futtermitteln missen Bduerinnen und Bauern ganz genau darauf achten, dass dieses

ist. Sojaschrot, das ohne Gentechnik hergestellt wurde, ist allerdings teurer.
Osterreichs Milchbduerinnen und -bauern verfiittern aus diesem Grund vergleichsweise wenig
Soja.

Die ARGE Gentechnik-frei vergibt und kontrolliert das gentechnikfrei-Kontrollzeichen. Die

fuhren externe, eigens zertifizierte Organisationen durch. Wie so oft in diesen
Bereichen, hangt eine solche von einer Risikoabschatzung ab. Bei tierischen Produkten wie der
Milch liegt der Fokus auf der Kontrolle der Futtermittel, da diese am wahrscheinlichsten
gentechnisch veranderte Pflanzen enthalten kénnten.

7.6. Sammeln, Verarbeiten und Verpacken

Der Weg der dsterreichischen Milch von der Kuh bis zur Konsumentin/zum Konsumenten kann
lang sein, verlauft aber im Inland. Die saugt die Milch aus dem und pumpt
sie in einen Tank am Hof. Die holt diese ab und verarbeitet sie. Ein wichtiger Schritt ist
die Warmebehandlung, um Krankheitserreger abzutéten und die Milch langer haltbar zu machen.
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Wie sich die Inhaltsstoffe dabei genau verandern, ist umstritten. Ein LKW bringt die abgepackte
Milch zum Zentrallager der Einzelhandelskette und weitere LKWs liefern sie an die eigenen Filialen.
Natirlich gibt es auch Direktvermarkter und kleinere Einzelhandler ohne Zwischenlager.

VON DER KUH IN DIE

MILCHPACKUNG:
&Y 3
-u‘g .

/ 7N N

Grafik: Land schafft Leben, 2017

7.6.1.Melken

Das Melken gehort zum fixen Tagesablauf der Bauern. Bauer, Bauerin, Familienmitglieder und

Personal gehen je nach Anzahl der Milchkiihe alleine, zu zweit oder mit mehreren Personen

zweimal taglich in den Stall. Die Kihe wissen, genau wann sie gemolken werden. Ihre

Milchproduktion ist auf diese Uhrzeiten ausgerichtet. Ublich ist die Verwendung von
, die handisch ans der Kuh angeschlossen werden.

Friher mussten die Kiihe in einem anstrengenden und langwierigen Vorgang von Hand gemolken
werden. Vor dem eigentlichen Melkvorgang muss auch heute noch kurz das massiert werden
(auch Anriisten genannt), um die Hormonausschittung (Oxytocin) anzukurbeln. Diese Stimulation
ahmt das Saugen des Kalbes nach.

Damit ein Liter Milch entstehen kann, muss das Driisengewebe von 400 Litern Blut durchflossen
werden. So viel Milch am Tag zu produzieren, ist anstrengend. Die dafiir notwendige Energie holt
sich die Kuh durch standiges Fressen und Wiederkauen.

Kihe geben nicht immer gleich viel Milch. Ausgerechnet im Winter, wenn die Nachfrage nach
Milch am gréBten ist, wird am wenigsten produziert. Im Mai ist die Milchproduktion am héchsten,
wahrend die Nachfrage sinkt.
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7.6.2.Abholung der Milch

Mindestens jeden zweiten Tag fahrt ein Milchsammelwagen von Bauernhof zu Bauernhof oder zu
Milchsammelstellen und holt die gekiihlte ab. In Osterreich ist die Abholung der Milch
vergleichsweise aufwandig. Es gibt viele kleine Betriebe, die die Tankwagenfahrer eigens
anfahren. Sie holen die Milch auch von kleinen Milchbauern und von Almen - ebenso mindestens
jeden zweiten Tag - ab. Manchmal wird die Milch von kleinen Hofen oder Almen auch von
Bduerinnen und Bauern oder Sennerinnen und Sennern zu Sammelstellen gebracht, wo diese vom
Tankwagen entgegengenommen wird. Auch die Milchsorten machen die Abholung aufwandig.

produzierte Milch darf zum Beispiel nicht mit gemischt werden, ebenso
Heumilch nicht mit Nicht-Heumilch.

Aufwandig ist auch die Einhaltung der Schon im Tank am Bauernhof muss die Milch
bei einer Temperatur von maximal 5°C gekihlt gelagert sein. Der Tankwagen halt diese
Temperatur ebenso wahrend der gesamten Fahrt.

Der Tankwagenfahrer nimmt bei jedem Betrieb bei der Abholung eine Probe der Milch, um bei
Bedarf rlickverfolgen zu kdnnen, von welchem Bauern eine eventuell verunreinigte Milch
gekommen ist.

7.6.3.Verarbeitung in der Molkerei

Die bekommt und macht daraus Frisch-, Langer-Frisch- und und
viele weitere Milchprodukte. Auch verschiedene Qualitats , das Abfiillen und die
Vorbereitung fir die Abholung gehdren zu den Aufgaben einer Molkerei.

Kontrolle bei der Anlieferung

In der wird die Lieferung auf uberprft. Das sind Medikamentenriickstande,
die von Kiihen in die Milch gelangen, die mit Antibiotika behandelt wurden. Die Bauerin/ der Bauer
muss sehr vorsichtig sein und aufpassen, dass die Milch von behandelten Kiihen nicht in den
hofeigenen Milchtank gelangt. Passiert es dennoch, entsorgt die Molkerei die gesamte
Tankwagenladung und verrechnet den Schaden dem jeweiligen Betrieb. Somit ist garantiert, dass
keine Medikamentenriicksténde in die Molkerei gelangen.

Zwischenlager und Vorbehandlung

Seit dem Einflillen in den Tank am Bauernhof ist die Milch nun durchgehend gekuihlt. Die
wird zunachst mechanisch gereinigt. Erst dann trennen sich die Wege aller Milchsorten nach
Haltbarkeit und Produktart.

Methoden der Warmebehandlung

Um Milch langer haltbar zu machen, wird sie erhitzt. Frisch-, Langer-Frisch-, Haltbar- und
Sterilmilch verlangen nach unterschiedlichen Arten der Warmebehandlung. Durch das Erhitzen
verandert sich der Gehalt an fettléslichen (A, D, E, K) und nicht.
Hitzeempfindliche Vitamine wie Vitamin B12 und reduzieren sich durch das Erhitzen
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allerdings. Wie hoch genau die Verluste bei den einzelnen Methoden der Warmebehandlung sind,

ist umstritten.

&

(Frischmilch)

15 - 30 Sekunden bei 72 - 75
°C

ca. 97 Prozent der Keime
werden abgetotet.

Hocherhitzen
(Langer-Frisch-Milch)

4 - 10 Sekunden bei 85 - 125
°C

ca. 99,9 Prozent der Keime
werden abgetotet.

Ultrahocherhitzen

2 - 3 Sekunden bei 135 - 150

Alle Keime werden abgetoétet.

( ) °C
Sterilisieren 15 - 20 Minuten bei 110 - 135 | Samtliche Mikroorganismen
(Sterilmilch) °C werden abgetotet.

7.6.4.Sonstige Verarbeitungsschritte

Neben den Methoden der Warmebehandlung gibt es noch eine Reihe von Verarbeitungsschritten,
die mit Erhitzen nichts zu tun haben. Sie funktionieren nach mechanischen Prinzipien.

Tiefen- und Mikrofiltration

Partikel ab einer bestimmten Gr6Be werden aus der Flissigkeit sondiert. Bei der Verarbeitung zu
Langer-Frisch-Milch wird entweder tiefen- oder mikrofiltriert. Der Begriff “Tiefe” bezieht sich auf
die Art der Filtrationsvorrichtung, “mikro” bezieht sich auf die Gr6Be der Poren.

Homogenisieren

Rahm und Magermilch werden getrennt. Im Rahm werden die Fettkligelchen zerkleinert. Dann
werden die Bestandteile der Milch wieder zusammengefiihrt. Wieviel Fett in die Milch zurlick darf,
entscheidet der gewiinschte Fettgehalt des jeweiligen Produkts. Nach dem steigt
das Fett nicht mehr an die Oberflache, die Milch rahmt nicht mehr auf.

Baktofugieren

Durch Zentrifugalkraft werden aus der Milch entfernt. Vor allem grdBere
Betriebe wenden diesen Verarbeitungsschritt an. Das Baktofugieren verlangert die Haltbarkeit der
Milch.

Abfiillung

Die Molkereien verwenden Abfiillanlagen, die im Sekundentakt Milchpackungen befiillen kénnen.
Gleich danach werden Mindesthaltbarkeitsdatum und Chargennummer aufgedruckt. Daneben
kommt auf die Minute genau jene Uhrzeit, zu der die Abflillung der jeweiligen Verpackung
erfolgte.

Genossenschaftlich organisiert

Fast alle groBen Molkereien in Osterreich sind genossenschaftlich organisiert. Das heiBt, dass jene
Bauerinnen und Bauern, die der Milch liefern, an ihr beteiligt sind. Fir diese bedeutet
das, dass die Molkerei ihre Milch abholt, selbst wenn der Tankwagenfahrer eine lange Anfahrt
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hat. Darin und in der GréBe unterscheiden sich Osterreichische Molkereien von den meisten
internationalen Mitbewerbern. Die gréBte deutsche Molkerei etwa verarbeitet mehr als doppelt so
viel Milch wie alle 6sterreichischen zusammen. AuBerdem sind die Milchriesen international an der
Borse notiert. Nicht so die Osterreichischen Genossenschaften — allerdings mit einer namhaften
Ausnahme.

7.7. Unterscheidung im Regal

Folgende Unterschiede finden wir im Supermarktregal:

7.7.1.Unterscheidung nach der Fitterung

Heumilch

Kihe, die Heumilch produzieren, missen in einem Jahr mindestens 75 Prozent (z.B.
Stroh, Spreu) bekommen. Die Milchbauerinnen und -bauern diirfen kein Futter aus
herstellen und verfiittern. Das Heumilch-Regulativ verbietet die .
Heumilch gibt es aus und Landwirtschaft. Bio-Heumilch muss die Bio-
Vorgaben und zusatzlich die Punkte des Heumilch-Regulativs erflillen. Nach Angaben der ARGE
Heumilch verarbeiten 60 dsterreichische Molkereien, Kasereien und Sennereien Heumilch. Diese
macht laut der Webseite der ARGE Heumilch 15 Prozent der gesamten in Osterreich angelieferten

Milch aus. Die Tendenz sei stark steigend.

Wiesenmilch
Wiesenmilch gibt es nur in der von Betrieben, nicht von . Sie erfllt

die Richtlinien des Verbandes Bio Austria. Die Bauern missen in einem Bewertungssystem 30 von
63 Punkten erreichen. Diese bekommen sie etwa flir Weidehaltung, Verwendung von mindestens

70 Prozent Energieeffizienz, , Lebensdauer der Kiihe und extensive
Graslandbewirtschaftung. Wiesenmilch gibt es von einer in Karnten.
Weidemilch

Weidemilch gibt es nur im Sommer. Sie ist auf jeden Fall Bio-Heumilch und garantiert zusatzlich,
dass die Kiihe auf eine Weide haben. Daher wird im Winter keine Weidemilch abgefiillt.
Der Begriff wird flir die Milch einer dsterreichischen Handelsmarke verwendet. Diese hat dafir
zusatzliche Vorgaben.

7.7.2.Unterscheidung nach der Warmebehandlung und Haltbarkeit

Die Molkereien erhitzen die angelieferte , damit Keime abgetdtet werden und sie langer
haltbar ist. Dieses sogenannte ist gesetzlich vorgeschrieben. Kauft man Rohmilch,
wurde diese nicht erhitzt. Rohmilch darf nur unter dem Hinweis, dass die Milch vor dem Verzehr
abgekocht werden muss, in den Handel gebracht werden.

Seite 32



&

Rohmilch

Milch zum unmittelbaren Verzehr, die nicht tber 40 °C erhitzt und keiner Behandlung mit
entsprechender Wirkung unterzogen wird, hat die Bezeichnung Rohmilch. Der Tankwagen holt
diese beim Bauernhof ab und bringt sie zur Molkerei, oder aber sie wird ab Hof verkauft. Wird
Rohmilch im Lebensmitteleinzelhandel verkauft, heiBt sie Vorzugsmilch.

Frischmilch

Auch "frische Konsummilch". Zwischen der Gewinnung der Rohmilch und der Warmebehandlung
dirfen nicht mehr als 72 Stunden liegen. Die Haltbarkeit wird durch erreicht, Mikro-
und Tiefenfiltration sind nicht erlaubt. Das Mindesthaltbarkeitsdatum darf maximal neun Tage
nach der Warmebehandlung liegen. Die Warmebehandlung erfolgt fiir 15 bis 30 Sekunden bei 72
bis 75 °C.

Langer-Frisch-Milch

Auch "ESL-Konsummilch". ESL steht fiir "extended shelf life", aus dem Englischen lbersetzt fiir
langere Haltbarkeit im Regal. Zwischen der Gewinnung der Rohmilch und der Warmebehandlung
dirfen nicht mehr als 72 Stunden liegen. Das Mindesthaltbarkeitsdatum darf maximal 25 Tage
nach der Warmebehandlung liegen. Die Haltbarkeit wird durch erreicht. Die
Warmebehandlung erfolgt fir 4 bis 10 Sekunden bei 85 bis 127 °C. Mikro- und Tiefenfiltration
sind erlaubt.

Haltbarmilch
Auch "H-Milch" oder "UHT-Konsummilch". Die Milch wird ultrahocherhitzt und kann ungekihlt
gelagert werden. Die Warmebehandlung erfolgt fiir 2 bis 3 Sekunden bei 135 bis 150 °C.

7.7.3.Unterscheidung nach dem Fettgehalt:

Vollmilch Extra: Fettanteil von mindestens 4,5 Prozent. In den Molkereien macht sie in der

Erzeugung von weniger als ein Prozent aus. Im
Lebensmitteleinzelhandel ist Vollmilch Extra sehr selten erhaltlich.
Vollmilch: Vollmilch enthalt mindestens 3,5 Prozent Fett
Fettarme Milch: Auch "teilentrahmte Milch". Enthalt 1,5 bis 1,8 Prozent Fett.
Magermilch: Magermilch enthalt maximal 0,5 Prozent Fett.

7.7.4.Unterscheidung nach der Art der Produktion

Konventionell oder biologisch hergestellte Milch

Die Hauptaufgabe der 0&sterreichischen Bauern ist die Erzeugung von qualitativ
hochwertigen Lebensmitteln wie Milch, Fleisch, Eier, Getreide, Gemise und Obst. Sie
versorgen die Bevolkerung mit Lebensmitteln und tragen zum Erhalt des landlichen Raumes
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bei. Sowohl biologische als auch konventionelle Landwirte in Osterreich haben sich einer
nachhaltigen und umweltschonenden Wirtschaftsweise verschrieben. Moderne Methoden
bei der Herstellung der Lebensmittel kommen bei beiden Betriebsformen zur Anwendung.
Bei beiden Wirtschaftsweisen gibt es sowohl intensiv als auch extensiv wirtschaftende
Betriebe. Konventionelle Landwirte halten die in Osterreich sehr umfangreichen gesetzlichen
Vorgaben zu Tierschutz, Tierhaltung, etc. auf EU- und Bundesebene ein. Uber diese
gesetzlichen Standards hinaus nehmen zahlreiche Landwirte an Umwelt-, Tierwohl- und
Klimaprogrammen teil. Biologische Landwirte missen neben den allgemeinen gesetzlichen
Vorgaben noch zusdtzlich die rechtlichen Rahmenbedingungen zur biologischen
Landwirtschaft auf EU- und Bundesebene einhalten, um eine Bio-Zertifizierung zu erhalten
und ihre Produkte als Bio-Produkte vermarkten zu kénnen.

Bei konventioneller Tierhaltung diirfen die Kiihe ganzjahrig im Stall gehalten werden, ein Auslauf
sowie ein regelmaBiger Weidegang sind nicht verpflichtend. Nichts desto trotz stellen viele
konventionelle Bauern ihren Kiihen einen groBen Auslauf zur Verfligung und ermdglichen ihnen
einen Konventionelle Bauern flittern ihren Kiihen Raufutter, also zum Beispiel Heu,
Silage und Griinfutter sowie konventionelles Spezialfutter. , und dabei speziell Soja,
wird in vielen Landern vorwiegend mit gentechnisch veranderten Samen angebaut. Die
Osterreichische Milchwirtschaft hat sich darauf geeinigt, flir den heimischen Markt auf
gentechnisch verandertes Futter zu verzichten. Beim Einkauf von Futtermitteln mdissen
Bauerinnen und Bauern ganz genau darauf achten, dass dieses ist. Sojaschrot, das
ohne Gentechnik hergestellt wurde, ist allerdings teurer. Osterreichs Milchbduerinnen und -
bauern verfittern, egal ob konventionell oder biologisch, aus diesem Grund vergleichsweise wenig
Soja. Gedlingt wird bei konventioneller Milchproduktion mit Gille und Mist.

Biologisch hergestellte Milch garantiert, dass die Kiihe an mindestens 120 Tagen im Jahr ins Freie
kommen. Wenn sie im Stall angebunden sind, ist regelmaBiger verpflichtend. Die
Kiihe anbinden dirfen nur jene Bauern, die weniger als 35 GroBvieheinheiten haben und Stall
und Weidegang ansonsten besonders tiergerecht gestalten. Die ist
ausnahmslos verboten. In der konnte der theoretisch nur auf befestigtem
Freigelande erfolgen, wenn es am Betrieb nicht anders mdglich ist. Das gesamte Futter muss aus
Anbau sein. Mindestens 60 Prozent davon muss nach der EU-Bio-Verordnung
sein, also zum Beispiel , und . Der Einsatz von Ackerfriichten wie

und ist nur begrenzt erlaubt. Diingen darf der Bauer nur mit
wie Kuhmist. Verbande wie Bio Austria und Demeter haben dartiber hinaus strengere
Bestimmungen. Bio Austria schreibt zum Beispiel vor, dass der gesamte Betrieb in allen Bereichen
sein muss. Die Milchbauern diirfen den Kiihen maximal 15 Prozent Kraftfutter geben. Der

Demeter-Verband verbietet etwa die Enthornung von Rindern.

7.7.5.Lagern, Verkaufen und Trinken

Ist die Milch fertig abgepackt, legt sie noch zwei Wege zuriick. Mit dem LKW geht es in den
Supermarkt und in der Einkaufstasche des Konsumenten in einen Haushalt. Verkaufen die
Milchbauern ab Hof, legt die Milch eine Wegstrecke weniger zurtick.
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LKWs von spezialisierten Frachtunternehmen holen die Milch ab. Sie kdnnen 33 Paletten
transportieren. Ist die Ware nicht zu schwer, hat noch eine zweite Reihe Platz, also insgesamt 66
Paletten. Die LKWs bringen die Milch zum Zentrallager einer Supermarktkette in Osterreich, wo
sie weiter verteilt wird. Dort gibt es die Abteilung Zentraleinkauf, die direkt bei den Molkereien
bestellt. Ein Teil der Milch geht auch ins Ausland, davor zu einem Umschlaglager fiir den Export.

7.7.6.Von der Molkerei in den Supermarkt

Die Filialen der Handelsketten ermitteln jeden Tag, wieviel Milch im Lager ist. Dann bestellen sie
die fehlende Anzahl bei den Zentrallagern. Die Konsumenten bestimmen so indirekt mit, wieviel
Milch jeder Sorte den Weg in den Supermarkt findet. Die Anlieferung erfolgt meistens in der Nacht.
Jede Filiale hat ein eigenes kleines Kiihllager.

Ob die Milch auch noch im Regal die richtige Temperatur hat, kontrollieren Mitarbeiter der Filiale
mit einem so genannten Stichthermometer. Das Thermometer kommt nicht mit der Milch in
Berlihrung, sondern misst die Temperatur zwischen zwei Verpackungen, die knapp aneinander
stehen.

Mehr Langer-Frisch-Milch, weniger Frischmilch

Im Milch zeigen sich klare Trends. Die in Osterreich konsumierte Menge bleibt in etwa
gleich. Im Lebensmitteleinzelhandel werden immer mehr Langer-Frisch- und Bio-Milch verkauft.
Der Frischmilch-Anteil geht zurlick, Langer-Frisch-Milch liegt in der Verkaufsmenge bereits
deutlich voran, wie die RollAMA, die laufende Marktanalyse der AMA Marketing, zeigt.

IMMER MEHR

19% 229% HALTBAR-MILCH

e LANGER-FRISCH
61% MILCH

44%
17% FRISCH-MILCH

é‘ﬁ Infografik © Land schafft Leben 2020 .
F7 Zahlen fiir 2019, Quelle: RollAMA/AMA-Marketing, n=2.800 Haushalte in Osterreich; Werte gerundet

7.8. Konsumverhalten der Osterreicher und Exporte

Melanie Stecher ist Filialleiterin einer Supermarktkette in der Steiermark. Sie erkennt, dass die
Konsumenten klare Favoriten haben: “Bei uns lauft die regionale Milch am besten, als Frischmilch
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und Langer-Frisch-Milch.” Zu wirden vor allem GroBabnehmer wie Gastwirte
greifen. Die Konsumenten, die wir vor der Filiale befragt haben, bevorzugen Frischmilch, regionale
Milch und auf jeden Fall dsterreichische Milch.

Laut der RollAMA, der laufenden Marktanalyse der AMA Marketing, wird Langer-Frisch-Milch in
Osterreich mittlerweile 6fter gekauft als Frischmilch. Uber 167.700 Tonnen waren es im
Lebensmitteleinzelhandel im Jahr 2018, Tendenz steigend. Frischmilch macht nur knapp 50.700
Tonnen aus, Haltbarmilch rund 65.400 Tonnen, Tendenz in beiden Féllen sinkend. In den
Supermarkten gibt es bis auf wenige Ausnahmen nur dsterreichische Konsummilch zu kaufen. In
Summe wurden von diesen drei Milchsorten 275.600 Tonnen im Jahr 2018 produziert. Geht man
davon aus, dass ein Liter Milch 1,03 Kilogramm wiegt, macht das einen Umsatz von 274,8 Mio.
Liter Milch.

Osterreichs Milchbauerinnen und -bauern produzieren wesentlich mehr als die Osterreicherinnen
und Osterreicher brauchen. 46 Prozent der erzeugten Konsummilch gingen 2015 in den Export,
davon machte die H-Milch den gréBten Anteil aus. Mit Abstand am meisten Milch (und
Milchprodukte exkl. Kase) werden nach Deutschland und Italien verkauft. An Deutschland ging
laut RollAMA im Jahr 2016 Milch (und Milchprodukte inkl. Kése) im Wert von 599,3 Mio. Euro,
nach Italien im Wert von 210,1 Mio. Euro. Dahinter folgen Australien mit 53,4 Mio. Euro und
Niederlande mit 46,8 Mio. Euro.

164%
MIT KONSUMMILCH

498.083 T
ERZEUGUNG
NAHRUNGSVERBRAUCH
Emf*“’"@
PRO-KOPF-VERBRAUCH
57.298 1

)
ﬁ Mengenangaben in Tonnen; 1 Liter Milch entspricht in etwa 1,02 Kilogramm Milch; Quelle: Statistik Austria, Viersorgungsbilanz 2018

Infografik € Land schafft Leben 2020

7.9. Rahmenbedingungen der Milchwirtschaft

Es braucht mehr als einen Bauernhof und ein paar Kiihe, um Milch herzustellen. Die Bauern
mussen vielschichtige Gesetze beachten und je nach Zugehdrigkeit Richtlinien von

und Bio-Verbanden einhalten. Von der 6ffentlichen Hand bekommen sie Ausgleichszahlungen nur,
wenn sie entsprechende (Okologische) Leistungen daflir erbringen — die Basispramie
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ausgenommen. Die Milchbauern werden immer weniger. Viele Bauern betreiben die
Milchwirtschaft im Nebenerwerb.

7.9.1.Familie und Tradition

Die typische Form des 6sterreichischen ist der von einer Familie gefiihrte Bauernhof,
haufig in der x-ten Generation. Nur ganz vereinzelt werden Betriebe nach internationalem
“Vorbild” nicht von den Besitzern selbst, sondern von angestellten Agrarmanagern, gefiihrt.

Die Hoflibernahme erfolgt heute ebenso wie in friiheren Generationen meist innerhalb der
Familie. So wuchsen und wachsen Kinder in die spezifischen Arbeitsfelder und die jeweilige
Situation am Hof hinein. Wer dann tatsachlich Bauerin bzw. Bauer wurde, hing friiher noch haufig
vom Geschlecht und der Position innerhalb der Geschwisterreihe ab. Aber diese Aspekte riicken
zunehmend in den Hintergrund.

7.9.2.Milchbauern werden immer weniger

Osterreichs Milchb&uerinnen und -bauern werden von Jahr zu Jahr weniger. Von 1995 bis 2017
hat mehr als die Halfte von ihnen mit der Milchwirtschaft aufgehort. Verglichen wird dabei die
Anzahl jener Bauern, die an eine liefern.

WERDEN
IMMER WENIGER IN OSTERREICH

T’n\ 5\

7.9.3.Nebenerwerb oder Haupterwerb

-

d‘ Infografik © Land schafft Leben 2020
Q/ Quelle: Grilner Bericht 2019

Knapp 30 Prozent der osterreichischen Milchbauern betreiben die Landwirtschaft im
Nebenerwerb. Ein Bauer oder eine Bauerin betreibt die Landwirtschaft dann im Nebenerwerb,
wenn er/sie weniger als 50 Prozent der gesamten Arbeitszeit im landwirtschaftlichen Betrieb tatig
ist. Wenn ein Ehepaar gemeinsam den Betrieb leitet, werden ihre Arbeitszeiten addiert. Dann liegt
die Grenze bei 50 Prozent der gesamten Arbeitszeit des Ehepaares. Von Haupterwerb spricht
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man, wenn es ein zusatzliches Einkommen gibt, das unter den 50-Prozent-Grenzen liegt. Der
Haupterwerb ist ein , wenn das gesamte Einkommen einer Bauernfamilie aus der
Landwirtschaft kommt.

VIELE HABEN NOCH EINEN

° 0 oy
e A

L

HAUPTERWERB NEBENERWERB

é\, Infografik € Land schafft Leben 2020
ﬁ *die meisten, die Milchwirtschaft als Haupterwerb betreiben, haben noch einen zweiten Job; Zahlen fUr 2013; Quelle: Statistik Austria 2013

7.9.4.Bio oder Konventionell

Etwa 20 Prozent der Milchbauern betreiben eine Bio-Landwirtschaft. Das sind fast doppelt so viele
wie noch vor zehn Jahren. Jeder Bio-Bauer muss sich an die EU-Bio-Verordnung halten. Auf
nationaler Ebene sind im Tierschutzgesetz und im Lebensmittel-Codex einzelne Punkte flr Bio-
Milchviehhaltung definiert. In der Regel gehért ein Bio-Bauer auch noch einem Bio-Verband wie
Bio Austria oder Demeter an. Dann bekommt er zusatzliche und strengere Auflagen. Auch
Handelsmarken oder kénnen ihren liefernden Bio-Bauern zusatzliche Vorgaben
auferlegen.
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Jeder Bio-Betrieb wird einmal im Jahr von einer unabhangigen und zertifizierten Kontrollstelle
gepriift. Es gibt verschiedene Organisationen, die unterschiedliche Aufgaben im Bio-Bereich
Ubernehmen. Die unabhdngigen Kontrollstellen sind akkreditiert und nicht zu verwechseln mit
Vermarktungsorganisationen oder Vereinen wie Bio Austria.

Sebastian Herzog, Obmann von Bio Austria Salzburg, erzahlt, dass in seiner Familie Tradition
habe. Bereits sein GroBvater hat vor 40 Jahren auf umgestellt. Fiir Sebastian sei es keine
Frage gewesen, in welcher Form er die Milchwirtschaft betreibt: “Die Bio-Landwirtschaft sieht die
Lebensmittelproduktion als Ganzes. Es ist ein Kreislauf, mit dem wir leben auf unserem Hof, mit
unseren Tieren, mit Pflanzen und Boden. Das geht alles Hand in Hand. Wenn man das richtig
versteht, kann man wunderbar produzieren und ein hochwertiges Lebensmittel herstellen, das
dem Menschen eigentlich nur Gutes geben kann.”

7.9.5.Bewirtschaftung alpiner Regionen

Als Alpenrepublik hat Osterreich einen hohen Anteil an Regionen, die sich nicht fiir intensive
Landwirtschaft eignen. Deshalb wird in Bergregionen verstarkt auf landwirtschaftliche Bereiche
gesetzt, die den wirtschaftlich groBten Vorteil erbringen kénnen. Laut Bundesministerium fir
Nachhaltigkeit und Tourismus hat die Haltung von Rindern dabei die groBte Bedeutung: “Die
Milchvieh- und Rinderhaltung stellen die fiir die Betriebe des Berggebietes mit Abstand
wichtigsten Produktionsbereiche dar, wobei die Betriebe mit hochster Erschwernis oft fast
ausschlieBlich von diesen Bereichen — neben der Forstwirtschaft — abhangig sind.”

Die Tendenz geht zu mehr Milchproduktion in den “glinstigeren Regionen des Berggebietes”. Die
Milchwirtschaft auf Almen hat mengenmaBig eine sehr geringe Bedeutung und geht ebenfalls
zurick. Dazu das Ministerium: “Leider ist nicht zu Ubersehen, dass sich die Milchwirtschaft in
letzter Zeit zunehmend in glinstigere Regionen des Berggebietes verlagert.” Die Bewirtschaftung
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von Berggebieten aufrecht zu erhalten sei “eine Schllsselaufgabe fir die Erhaltung der
Osterreichischen Kulturlandschaft.”
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Die folgenden Informationen dienen als breite Wissensbasis und beantworten eine Vielzahl an
Fragen Uber die ernaghrungsphysiologischen und gesundheitlichen Aspekte der Milch. Werden im
Rahmen des Workshops gesundheitsrelevante Aspekte der Milch thematisiert, ist auf folgendes
zu achten:

v

Arztinnen und Arzte sowie Didtologinnen und Didtologen sind die einzigen Berufsgruppen, die
sowohl gesunde als auch kranke Menschen, also Menschen mit besonderen
Ernahrungsbedirfnissen, entweder bei Verdacht oder bei Vorliegen einer Erkrankung,
ernahrungstherapeutisch betreuen dirften.

Ernahrungswissenschafterlinnen und Ernahrungswissenschaftler verfligen ebenfalls liber ein
fundiertes  Universitatsstudium, dass sie befahigt allgemeine und individuelle
Ernahrungsempfehlungen fiir gesunde Personen auszusprechen, nicht aber fiir kranke
Personen.

Fir alle anderen Berufsgruppen (wie zum Beispiel Ernahrungstrainerinnen und
Erndhrungstrainer, Ernahrungscoach, Gastrosophin/Gastrosoph, Lebensmitteltechnologin/
Lebensmitteltechnologe, Bauerin/Bauer, usw.), gilt: Es dlrfen in einer Gruppe theoretische
Inhalte vermittelt werden. Individuelle Erndhrungsempfehlungen in Form einer Betreuung und
Beratung, sowohl flir gesunde als auch fiir kranke Personen, dirfen nicht ausgesprochen
werden. Ist man im Rahmen des Workshops mit erndhrungsrelevanten Fragen konfrontiert,
die nicht beantwortet werden dirfen, so ist auf die Mdglichkeit der individuellen Betreuung
durch eine Arztinfeinen Arzt, eine Didtologin/einen Didtologen oder eine
Erndahrungswissenschafterlin/einen Ernahrungswissenschaftler hinzuweisen.
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8.1. Inhaltsstoffe

VOLLMILCH:

MILCHEIWEISS
VITAMINEUND W_ —— N

MINERALSTOFFE . e
SITARING, VITAMIN A VITAMIN \ MILCHFETT
KOHLENHYDRATE
IN FORM VON MILCHZUCKER
(LAKTOSE)
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Die wichtigsten in der Milch sind Kohlenhydrate in Form von (Lactose),
das Milch , das , die wasserldslichen B2, B6 und B12, die fettldslichen
Vitamine A, D, E und K sowie die Calcium, , Jod, und

8.2. Energiegehalt und Nahrstoffdichte

Vollmilch mit einem Fettgehalt von 3,5 Prozent enthdlt durchschnittlich 64 pro 100
Milliliter. Da Fett jener ist, der die meisten Kalorien liefert, ist fettreduzierte Milch mit
1,5 Prozent Fett dementsprechend kaloriendrmer. Der Fettgehalt der kann

futterungsbedingt zwischen 3,2 und 6 Prozent betragen, sodass der Kaloriengehalt von Rohmilch
hoher ist.

Die Nahrstoffdichte ist das Verhadltnis vom Nahrstoffgehalt wie , Fett, Kohlenhydrate,

und bezogen auf den Kaloriengehalt. Die Qualitdt und der gesundheitliche
Wert eines Lebensmittels werden oft anhand der Nahrstoffdichte gemessen. Je hdher
die Nahrstoffdichte ist, umso glinstiger ist das Verhdltnis zwischen dem Nahrstoff- und dem
Energiegehalt. Milch weist eine hohe Nahrstoffdichte auf. Vollmilch besteht zu 87,5 Prozent aus
Wasser, die restlichen 13 Prozent teilen sich auf Fett, Kohlenhydrate, Vitamine und
Mineralstoffe auf. In Milch mit niedrigem Fettgehalt ist mehr Wasser enthalten als in Vollmilch,
was eine geringfiigig héhere Nahrstoffdichte ergibt.

Seite 42



8.3. Milchzucker

(Lactose) ist das in der Milch enthaltene Kohlenhydrat. Er kommt nur in der tierischen
Milch sowie Muttermilch vor, in anderen tierischen oder pflanzlichen Lebensmitteln findet man ihn
nicht. Die Milch besteht zu ca. 4,6 Prozent aus Milchzucker und ist somit flir den Nahrwert der
Milch relevant. Er ist ein Zweifachzucker und besteht aus den Einfachzuckern Traubenzucker
(Glucose) und Schleimzucker (Galactose). Ein Zweifachzucker kann nicht direkt ins Blut
aufgenommen werden, er muss vorher in seine Einzelbestandteile, also in Einfachzucker,
gespalten werden. Das geschieht durch ein namens , das vom Dinndarm
produziert wird. Bei einer Lactoseintoleranz wird vom Dinndarm nicht ausreichend Lactase
produziert, sodass die Lactose nicht vollstandig aufgespalten werden kann.

Milchzucker hat im Vergleich zu den Einfachzuckern eine geringere SiBkraft. Bei der Herstellung
von lactosefreier Milch wird die Lactose bereits in die beiden Einfachzucker gespalten. Daher
schmeckt sie etwas sufBer.

Milchzucker hat zudem Einfluss auf die Farbe und den Geschmack von Milchprodukten.

Milchzucker ist das dominierende Kohlenhydrat in der Milch. Andere Kohlenhydrate wie
Oligosaccharide kommen nur in kleinen Mengen vor. Muttermilch enthdlt dagegen viele
Oligosaccharide. Diese gelangen unverdaut in den Dickdarm des Sauglings und férdern das
Wachstum und die Ausbildung des Mikrobioms sowie die Reifung der Darmzellen und schiitzen
die Darmwand vor méglicherweise krankmachenden Keimen. Inwiefern Kuhmilch-Oligosaccharide
in der menschlichen Erndhrung eine Bedeutung haben, ist wissenschaftlich noch nicht geklart.

Uber den Wert als Kohlenhydrat und Energietrager hinaus férdert Milchzucker die Aufnahme von
Mineralstoffen wie Calcium, , , und . Milchzucker kann zudem
das Darmmikrobiom positiv beeinflussen, indem er erwiinschte Darmbakterien vermehrt und
unerwiinschte Darmbakterien hemmt.

Besteht keine diagnostizierte Lactoseintoleranz, sollte nicht auf lactosehaltige Milchprodukte
verzichtet werden.

Im Durchschnitt konsumiert eine Osterreicherin oder ein Osterreicher téglich zwischen 35 und 40
g Milchzucker, einerseits in Form von Milch und Milchprodukten und andererseits in Form von
zugesetztem beispielsweise in Fertiggerichten oder StiBigkeiten.

In gezuckerten Milchprodukten wie Fruchtjoghurt findet man in der Nahrwerttabelle unter dem
Begriff “davon Zucker” einerseits den von Natur aus enthaltenen Milchzucker und den von Natur
aus enthaltenen Fruchtzucker aus den zugesetzten Friichten. Und andererseits den zugesetzten
Zucker. In welcher Menge Zucker zugesetzt wurde und in welcher Menge Milch- und Fruchtzucker
enthalten ist, erfahrt man an dieser Stelle nicht.
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Infografik © Land schafft Leben 2019
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Quelle: Verordnung des BMASK iiber die Nahrwertkennzeichnung von Lebensmittel

In Naturjoghurt ohne weitere Zutaten findet man in der Nahrwerttabelle unter dem Begriff “davon
Zucker” den Zucker in jener Menge, der von Natur aus enthalten ist. Es handelt sich dabei um
Milchzucker. Damit Naturjoghurt eine cremigere Konsistenz erhalt, wird in der Molkerei haufig
Milchpulver hinzugefiigt. Dies muss auf der Zutatenliste nicht angefiihrt werden. Somit kann sich
der Milchzuckergehalt auf der Nahrwerttabelle bei verschiedenen Naturjoghurts unterscheiden.

WAS BEDEUTET ,,DAVON ZUCKER* IM
NATURJOGHURT?

Infografik © Land schafft Leben 2019

s 3
Durchschnittliche Ndhrwerte NATU RJOG H U RT
.| pro 1009 _
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DAVON ZUCKER =
70 kcal
Fett 369 + NATURLICH ENTHALTENER
davon gesattigte Fettsduren: 2,4 g R ', MILCHZUCKER (LACTOSE),
Kohlenhydrate: 479 + KEIN ZUGESETZTER ZUCKER
EiweiR: 409
Salz: 012g
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Quelle: Verordnung des BMASK iiber die Nahrwertkennzeichnung von Lebensmittel
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Im Darm wird Lactose durch das in die Einfachzucker Traubenzucker (Glucose)
und Schleimzucker (Galactose) aufgespalten. Die Einfachzucker werden daraufhin von der
Darmschleimhaut resorbiert und ins Blut aufgenommen. Ist nun zu wenig vom Enzym Lactase
vorhanden, um aus der Nahrung zu spalten, gelangt die unverdaute Lactose in den
Dickdarm. Dort angesiedelte Bakterien verstoffwechseln die Lactose zu Gasen wie Kohlendioxid
und Wasserstoff, die Blahungen, Bauchschmerzen, Vollegefiihl und Durchfall verursachen
kénnen. Je mehr Lactose aufgenommen wird und je ausgepragter die
Milchzuckerunvertraglichkeit ist, umso starker konnen die Beschwerden sein.

8.3.1.Die Milchzuckerunvertraglichkeit (Lactoseintoleranz)

Verzichtet man ohne Grund auf Lactose, wird die Produktion des vom Kdorper
eingestellt. Er verlernt aber nicht, Lactase zu produzieren. Auch nach einem langen Verzicht ist
der Korper daher wieder in der Lage, Milchzucker zu verstoffwechseln. Lediglich eine kurze
Eingewdhnungsphase mit kleinen Mengen kann empfehlenswert sein.

VERDAUUNG VON

DUNNDARM ———— DICKDARM DUNNDARM —— DICKDARM
3 o fﬁf:
AL - - i |m - -
g -
£ #
~ i - - - - - - -
I @ &
PraR - - P - & <
- : ZWEIFACHZUCKER, O
BESTEHEND AUS GLUKOSE (TRAUBENZUCKER)
UND GALAKTOSE (SCHLEIMZUCKER)
LAKTOSE WIRD ZERSETZT
¥ : SPALTET LAKTOSE

IN EINFACHZUCKER
—> BLAHUNGEN

—> DURCHFALL
——> BAUCHSCHMERZEN

é\ﬁ Infografik © Land schafft Leben 2020
¥/ Quelle: eigene Darstellung; modifiziert nach Laktoseintoleranz. Erndhrungs-Umschau 50 (2003) Heft 10

Arten der Milchzuckerunvertraglichkeit:

Warum der Verzehr von Lactose Probleme bereitet, kann verschiedene Griinde haben:

v" Primédrer Lactasemangel
Als Saugling wird normalerweise in ausreichender Menge produziert, um die
Muttermilch verstoffwechseln zu koénnen. Nach dem Abstillen verringert sich die
korpereigene Lactaseproduktion wieder. Mit steigendem Alter wird kontinuierlich weniger
Lactase produziert und Lactose wird somit weniger gut vertragen. Dies ist der haufigste
Grund fur eine Milchzuckerunvertraglichkeit.
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v" Sekundarer Lactasemangel
Ihm geht eine Erkrankung des Verdauungstraktes voraus wie Zoliakie, Morbus Crohn oder
Gastroenteritis. Die Darmschleimhaut ist voriibergehend nicht in der Lage genug Lactase
zur Spaltung des Milchzuckers zu produzieren. Man bezeichnet diese Form auch als
erworbene oder vorlibergehende Lactoseintoleranz, da sie bei intakter Darmschleimhaut
wieder verschwindet.

v Angeborener Lactasemangel
Es handelt sich dabei um eine sehr selten auftretende angeborene
Stoffwechselerkrankung.

Haufigkeit der Milchzuckerunvertraglichkeit:

Die Milchzuckerunvertraglichkeit ist die haufigste Nahrungsmittelintoleranz im Erwachsenenalter.
Die Aktivitat des in der Dunndarmschleimhaut nimmt bei etwa 75 Prozent der
Weltbevolkerung nach dem 2. bis 5. Lebensjahr stark ab. Diese Personen kdnnen Lactose nicht
bzw. nicht mehr vollstdndig verdauen. In Europa, insbesondere Nordeuropa, aber auch in
Regionen Zentralafrikas, des Mittleren Ostens und Asiens hat es sich allerdings
durchgesetzt, dass die Aktivitdt des Enzyms Lactase auch im Erwachsenenalter hoch bleibt.

Fir die Haufigkeit einer Milchzuckerunvertraglichkeit in der 6sterreichischen Bevoélkerung gibt es
keine reprasentativen Zahlen, sondern lediglich Schitzungen. 15 bis 25 Prozent der Osterreicher
haben ein gewisses MaB einer Milchzuckerunvertraglichkeit, was nicht zwangslaufig bedeutet,
dass man keine Lactose vertragt. Man nennt diesen Zustand auch Lactosemalabsorption
("Lactose-Malabsorber”). Erst wenn nach dem Konsum von Lactose Beschwerden auftreten,
spricht man von einer Lactoseintoleranz.

Diagnose der Milchzuckerunvertraglichkeit

Von einer Selbstdiagnose ist abzuraten. Bemerkt man nach dem Verzehr von Milchprodukten die
typischen Beschwerden, sollte eine Abklarung durch einen Arzt stattfinden. Die Diagnose erfolgt
durch einen sogenannten H,-Atemtest. Dieses Verfahren basiert auf dem Nachweis von
Wasserstoff (H.) in der Ausatemluft. Es ist ein indirekter Nachweis des mangels. Zunachst
muss eine bestimmte Menge an in Wasser geldster Lactose getrunken werden. Wenn Lactose
durch den Lactase-Mangel nicht im Dinndarm verdaut wird, gelangt sie weiter in den Dickdarm.
Dort angesiedelte verstoffwechseln die Lactose zu Gasen wie Kohlendioxid und
Wasserstoff. Wasserstoff gelangt Giber das Blut in die Lungen und wird abgeatmet. In bestimmten
Zeitabstdnden werden Atemluftproben durch Ausatmen genommen und analysiert. Da
normalerweise kein Wasserstoff in der Ausatemluft vorhanden ist, deutet ein positives Ergebnis
auf eine mogliche Milchzuckerunvertraglichkeit hin. Allerdings fuhrt dieser Test bei fast jedem
funften tatsachlichen Lactoseintoleranten zu einem negativen Ergebnis: Diese Personen werden
als sogenannte “Non-Responder” bezeichnet und haben in der bestimmte Bakterien,
die Methan erzeugen, wodurch der Nachweis des Wasserstoffs nicht méglich ist.

Seite 46



&

Ein Milchzucker-Schwellenwert fiir alle Lactoseintoleranten kann nicht bestimmt werden. Ab
welcher Menge an Beschwerden auftreten, ist individuell. Die Toleranzgrenze ist
abhangig von der Restaktivitat der im Dinndarm, der Zusammensetzung der

und von der individuellen Empfindlichkeit. Bestimmte Botenstoffe, die bei Stress,
Angst oder Nikotinkonsum vermehrt ausgeschiittet werden, beschleunigen die Transitzeit des
Speisebreis und die noch vorhandene Lactase hat zu wenig Zeit, um die Lactose in der
aufgenommenen Nahrung aufzuspalten.

Muss Milch bei einer Lactoseintoleranz vollstandig gemieden werden?

Die Europaische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) kommt in ihrer wissenschaftlichen
Stellungnahme Uber die Milchzucker-Schwellenwerte bei Milchzuckerunvertraglichkeit zu dem
Schluss, dass die meisten Betroffenen 12 g Lactose ohne Auftreten von Beschwerden aufnehmen
kénnen. Das entspricht einer Menge von 250 ml Milch. Auch hdhere Dosen kdnnten toleriert
werden, wenn sie iber den Tag verteilt verzehrt werden.

Milch und Milchprodukte sind eine wichtige und wertvolle Quelle fiir Calcium. Die Diagnose
Lactoseintoleranz bedeutet keinen vollstandigen Verzicht auf Milchprodukte, sondern eine
Reduktion des Milchzuckers aus Milch und Milchprodukten.

Vielen Lebensmitteln wie SiBigkeiten, Backmischungen, Kartoffelprodukten, Instant-Suppen,
Instant-Saucen, Fertiggerichten, Wurstwaren oder Medikamenten wird Milchzucker als
Bindemittel zugefiigt.

Die Warmebehandlung der Milch hat keinen Einfluss auf den Milchzucker. Somit befinden sich in
allen Milchsorten dieselben Milchzuckermengen.

Lactosefreie Milch und Milchprodukte

Fiir Menschen mit Milchzuckerunvertraglichkeit gibt es ein breites Angebot an lactosearmen bzw.
lactosefreien Produkten, welche eine gut vertragliche Alternative zu lactosehaltigen
Milchprodukten darstellt. Um die Lactose zu entfernen, behandeln Molkereien die Milch mit dem
, gewonnen aus Schimmelpilzen oder Hefen. Dieses spaltet den
Lactose in seine beiden Einfachzucker Traubenzucker (Glukose) und Schleimzucker (Galactose).
Da beide Zuckerarten etwas suBer als Lactose sind, erhalt die Milch einen leicht slilichen
Geschmack. Es bleibt ein Restgehalt an Milchzucker von < 0,1 Prozent zuriick. AnschlieBend
wird die Lactase durch Erhitzen der Milch deaktiviert. Die lactosefreie Milch wird anschlieBend
abgefillt oder zu weiteren Milchprodukten verarbeitet.

Lactosefreie Milch ist in der Regel als “Langer-Frisch”-Milch oder erhaltlich, nur
wenige Hersteller bieten eine lactosefreie Frischmilch an. Lactosefreie Produkte sind im

Durchschnitt um ein Drittel teurer als vergleichbare lactosehaltige Produkte.

Manche Spezialprodukte wie lactosefreie Butter oder lactosefreier Hart- und Schnittkdse sind
allerdings unnétig, da die herkémmlichen Varianten ohnehin einen sehr geringen Lactosegehalt
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aufweisen. Handelsubliche Butter hat beispielsweise einen Lactosegehalt von unter 1 Prozent und
wird oft ohnehin nur in geringen Mengen verzehrt.

Die meisten Kasesorten, vor allem Hart-, Schnitt- und Weichkdse wie Emmentaler, Bergkase,
Gouda, Parmesan, Edamer, Schafskase, Mozzarella, Butterkdse oder Tilsiter, enthalten durch den
Herstellungsprozess nur noch Spuren von und sind deshalb ebenfalls gut vertraglich.

Sauermilchprodukte wie Joghurt oder saure Milch sind, obwohl sie noch drei bis vier Gramm
Lactose pro 100 Gramm enthalten, fir viele Betroffene besser bekémmlich. Das liegt vor allem
daran, dass die enthaltenen Milchsaurebakterien den Milchzucker spalten und sich somit der
Lactosegehalt im Produkt reduziert.

- KAUF MEIST UNNOTIG

S| DER OSTERREICHER
] SIND LAKTOSE-

INTOLERANT

DER KAUFER LAKTOSEFREIER PRODUKTE

é\, Infografik © Land schafft Leben 2020
i Quelle: EFSA-Stellungnahme Uber Laktose-Schwellenwerte bei Laktoseintoleranz und Galaktosdmie, Gesellschaft flir Konsumforschung

Was bedeutet die Kennzeichnung “lactosefrei” auf Lebensmitteln?

Mit Ausnahme einer Regelung flir Sduglingsanfangsnahrung und Folgenahrung, gibt es noch keine
EU-weite Regelung, wann ein Lebensmittel als “lactosefrei” gekennzeichnet werden darf. Manche
Staaten haben eigene Vorgaben, in Osterreich ist dies jedoch noch nicht gesetzlich geregelt. Als
Richtlinie kann jedoch ein Lactosegehalt von < 0,1 g pro 100 Gramm bzw. pro Liter angenommen
werden. Somit kdnnen in lactosefreien Produkte geringe Restmengen von Lactose enthalten sein,
die bei einer Lactoseintoleranz aber kein Problem darstellen. Viele Produkte, die von Natur aus
oder Ublicherweise lactosearm-/frei sind, dirfen die Kennzeichnung “lactosefrei” ebenfalls tragen.
So ist eine solche Kennzeichnung bei Hartkdse wie Emmentaler aus herkémmlicher,
lactosehaltiger Milch zulassig.

Eine Lactose-Intoleranz ist nicht zu verwechseln mit einer KuhmilcheiweiBallergie (siehe Kapitel
8.5.2):
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MILCHEIWEISSALLERGIE LAKTOSE-INTOLERANZ

AUSLOSER DER SYMPTOME AUSLOSER DER SYMPTOME
= KASEIN (MILCHEIWEISS) + LAKTOSE (MILCHZUCKER)
» MOLKENPROTEIN (MILCHEIWEISS)

NUR ..

BESCHWERDEN BESCHWERDEN \ "

ATMUNG, HAUT, MAGEN-DARM MAGEN-DARM TEILWEISER
'Mll.CH'

HAUFIGKEIT HAUFIGKEIT *VERZICHT |

- 2-3% DER BABYS UND KLEINKINDER + SEHR SELTEN BEIBABYS UND KLEINKINDER .- -

» BEI ERWACHSENEN SEHR SELTEN + 15-25% DER ERWACHSENEN IN OSTERREICH ~ N

DAS IMMUNSYSTEM IST BETEILIGT. DAS IMMUNSYSTEM IST NICHT BETEILIGT, SONDERN NUR DER

VERTAUUNGSTRAKT.
DAS MILCHEIWEISS WIRD IRRTUMLICH ALS FREMDKORPER MILCHZUCKER WIRD NICHT VOLLSTANDIG GESPALTEN UND
EINGESTUFT. ES KOMMT ZU EINER ALLERGISCHEN REAKTION. VERURSACHT IM DICKDARM MAGEN-DARM-BESCHWERDEN.

é\ﬁ Infografik © Land schafft Leben 2020
&7 Quelle: Korner, U.; Schareina, A (2010): Nahrungsmittelallergien und -unvertréglichkeiten; Reese, |, et al. (2017): Didtetik in der Allergologie.

8.4. Das Milchfett

Milch ist eine natiirliche Ol-in-Wasser-Emulsion, wobei das Fett in Form von Fettkiigelchen
vorliegt. Die Fettkligelchen bestehen aus Triglyceriden, die eine bestimmte Art des
Nahrungsfettes darstellen. Das ist jener Inhaltsstoff mit dem am starksten
schwankenden Gehalt. Er liegt zwischen 3,2 und 6 Prozent und hangt von der Fiitterung der Tiere
sowie der weiteren Verarbeitung ab.

Eine wichtige Fettsaure, die auch den Geschmack des Milchfetts pragt, ist die Buttersaure. Weitere
nennenswerte Fettsduren, die im Milchfett enthalten sind, sind Myristinsaure, Stearinsaure,
Palmitinsaure und die Olsiure. Auch alle fettldslichen sind im Milchfett enthalten. Dazu
zahlen die Vitamine A, D, E und K.

Kuhmilch, die am Anfang des Melkens gewonnen wird, enthélt weniger Fett, als Milch, die zum
Schluss aus dem gestrichen wird.

In unbehandelter Milch ( ) liegt das Fett in Form feinster, in der Flussigkeit verteilter
Fettkligelchen vor. Lasst man Rohmilch unbehandelt stehen, steigen die Fettkiigelchen auf: Die
Milch "rahmt auf". In der Milchproduktion ist das unerwiinscht, da das Aufrahmen die Haltbarkeit
der Milch verringert. Daher werden die Fettkiligelchen in der zerkleinert, indem man die
Milch durch feinste Diisen presst. Das nennt man

Milchfett ist reich an gesattigten Fettsauren. Spezifisch flr Milchfett ist das Vorkommen von kurz-

und mittelkettigen gesattigten Fettséuren, was es leicht verdaulich macht. Diese Fettsauren
kommen auch in Kokos- und Palmkernfett vor.

Seite 49



&

Verglichen mit einfach oder mehrfach ungesattigten Fettsauren beeinflussen die Gesattigten den
menschlichen Cholesterinspiegel. Ein hoher Cholesterinspiegel gilt als Risikofaktor flir Herz-
Kreislauf-Erkrankungen. Man unterscheidet zwei Cholesterinarten: Das HDL- Cholesterin (high
density lipoproteins) und das LDL-Cholesterin (low density lipoproteins). Wahrend hohe LDL-
Konzentrationen zu GefaBverkalkungen, auch Arteriosklerose oder Atherosklerose genannt,
fuhren konnen, wirken hohe HDL-Konzentrationen schiitzend auf die GefaBwande. Man spricht
auch vom "bdsen" und vom "guten" Cholesterin. besteht bis zu 70 Prozent aus
gesattigten Fettsauren, und diese erhdhen das schlechte Cholesterin, also das LDL-Cholesterin
im Blut. Gleichzeitig gibt es Hinweise, dass Milchfett auch das gute Cholesterin, also das HDL-
Cholesterin, im Blut ansteigen lasst. Nahrungscholesterin erhéht die Konzentration von
Cholesterin im Blutplasma allerdings durchschnittlich nur gering und von Person zu Person in
unterschiedlichem AusmaB. Der menschliche Kérper produziert in der Leber ebenfalls Cholesterin.
Die Eigenproduktion ist abhdngig von der Zufuhr Uber die Nahrung. Wenn wenig
Nahrungscholesterin zugefiihrt wird, steigt die Eigensynthese des Korpers. Daher senkt,
individuell unterschiedlich, eine Reduktion des Nahrungscholesterins die Cholesterinkonzentration
im Blutserum nur magig.

In der Milch sind Omega-3-Fettsauren enthalten. Diese senken den LDL- sowie den

Gesamtcholesterinspiegel. Je mehr die Kuh erhadlt, umso hoéher ist der Gehalt an

Omega-3-Fettsauren in der Milch. Frisches Gras holt sich die Kuh entweder selbst beim
, oder der Bauer maht es und liefert es ihr in den Stall. Die weidende Kuh gehért in

Osterreich einer Minderheit an. Etwa 15 bis 20 Prozent der Milchkiihe grasen ihr

selbst ab. Ein Trend zur saisonalen Weidehaltung ist in den letzten Jahren zu verzeichnen.

8.5. Das Milcheiweif3

besteht zu 80 Prozent aus Caseinen und 20 Prozent aus Molkenproteinen. Caseine
sind Protein, die einen Teil des Calciums in der Milch binden und bei der Kaseherstellung in die
Kasemasse Ubergehen, wahrend Molkenproteine in der Molke verbleiben.

Arten des MilcheiweiBes:

Molkenprotein

Die mengenmaBig wichtigsten Molkenproteine sind a-Lactalbumin, B-Lactoglobulin und die
Immunglobuline. Die Molkenproteine flocken bei Hitze aus und bilden das beim Kochen von Milch
entstehende weiBe Oberflachenhautchen, die Milchhaut.

Die Molken a-Lactalbumin und B-Lactoglobulin kommen nur in Kuhmilch vor und werden
bei Temperaturen von mehr 70 Grad Celsius zerstort.

Naturmolke ist nahezu fettfrei, liefert und leicht verwertbare Kohlenhydrate sowie
leicht verwertbares . Daher wird Molken oft als Basis flir praparate flir Sportler
verwendet. Es regt zudem die Magensaureproduktion an, wodurch Molke oft als Aperitif
angeboten wird.

Molkenprotein befindet sich in Kuhmilch, nicht aber in der Milch anderer Tierarten.
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Casein ist der Name fiir den Proteinanteil der Milch, der zu Kése weiterverarbeitet wird und nicht
in die Molke gelangt. Es ist eine Mischung aus mehreren Proteinen.

Casein

Casein ist mengenmaBig der groBte anteil in der Kuhmilch. Es enthalt alle essentiellen
Aminosauren, die auch bei der Be- und Verarbeitung von Milch nicht zerstért werden.

Casein ist flr das junge die wichtigste Protein-, und Phosphatquelle. Kuhmilch
enthalt 2,6 Prozent Casein und macht ca. 80 Prozent des Gesamtmilchproteins aus. Es ist bis zu
120 Grad Celsius hitzebesténdig. Durch die Erhitzung, Saurezugabe oder zugabe findet ein
Teilabbau des Caseins statt, was Kase fiir viele leichter verdaulich macht als

Casein befindet sich in allen Milch- und Milchprodukten, auch in Ziegen-, Schaf- und Stutenmilch.

8.5.1.Biologische Hochwertigkeit

Die eines Lebensmittels ist ein MaB zur Abschatzung der Qualitat von

. Sie gilt als MaB dafiir, wie viel des aufgenommenen in kérpereigenes ,

zum Beispiel als Muskelmasse, umgewandelt werden kann. Zum Zeitpunkt der Definition der

wurde das Hiihnerei als Referenzprotein mit einer biologischen

Hochwertigkeit von 100 festgelegt. Die Angaben zur biologischen Wertigkeit aller anderen Eiweifde

erfolgt also im Vergleich zum Hiihnerei. Das bedeutet allerdings nicht, dass aus 100 Gramm Hiihnerei

100 Gramm korpereigenes gebildet werden kann, sondern lediglich, dass das

Aminosauremuster dhnlich ist. Besonders beachtenswert ist die biologische Hochwertigkeit fiir

Personen mit einem erhohten Eiweifdbedarf, mit einem geringen Konsum tierischer Lebensmittel
oder mit Nierenerkrankungen.

Weitere Lebensmittel mit einer hohen biologischen Wertigkeit sind Milch, insbesondere das
Molkenprotein, Rindfleisch, Kartoffeln, Reis, Bohnen, Mais oder Weizen. Tierische
besitzen eine héhere als pflanzliche Proteine, weil sie den kdrpereigenen
Proteinen ahnlicher sind.

Durch die Kombinationen dieser Lebensmittel kann die gesteigert werden,
da sich die verschiedener Lebensmittel gegenseitig erganzen.

Hinsichtlich der Milch liefert besonders die Kombination mit oder Kartoffeln ein
hochwertiges . Im Alpenraum gibt es eine Vielzahl an traditionellen Speisen, die diese

Kombination aufweist. Zum Beispiel Kartoffeln mit Butter oder Topfen, Palatschinken oder
GrieBbrei.

8.5.2.KuhmilcheiweiBallergie

Nahrungsmittelallergien entstehen durch eine Immunreaktion auf bestimmte Allergene in der
Nahrung. Bei diesen Allergenen handelt es sich fast immer um Proteine. Bestimmte Allergene
verursachen haufiger Reaktionen als andere. Die acht haufigsten Allergene, die bei Kindern fiir
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etwa 90 Prozent aller allergischen Reaktionen auf Nahrungsmittel verantwortlich sind Milch, Eier,
Fisch, Krustentiere, Nlsse, Erdnuss, Weizen und Soja. Die Kuhmilchproteinallergie ist eine der
haufigsten Nahrungsmittelallergien im ersten Lebensjahr. Sie tritt auf, wenn das Immunsystem
eines Sauglings ungewohnlich auf die in der Kuhmilch enthaltenen Proteine reagiert. Diese
werden entweder von der Mutter wahrend des Stillens weitergegeben oder stammen aus der
Sauglingsnahrung und Beikost, die Kuhmilch enthalt.

Haufigkeit der KuhmilcheiweiBallergie

Die KuhmilcheiweiBallergie ist eine der haufigsten Nahrungsmittelallergien im ersten Lebensjahr.
Zwischen zwei bis drei Prozent der Sauglinge leiden darunter. Eine Kuhmilchallergie im Sauglings-
oder Kindesalter bildet sich in den meisten Fallen bis zum Schuleintritt wieder zurtick. 60 bis 75
Prozent der Kinder entwachsen der Kuhmilchproteinallergie bis zum zweiten Lebensjahr. Diese
Zahl erhéht sich auf 85 bis 90 Prozent vor dem dritten Lebensjahr und auf 99 Prozent vor dem
sechsten Lebensjahr.

Bei den allergischen Reaktionen kann es sich um Sofortreaktionen handeln, die Minuten bis
Stunden nach dem Konsum auftreten oder es kdnnen Spatreaktionen sein, die sich mehr als 48
Stunden nach dem Verzehr zeigen.

Symptome

Sie kdnnen sich an Lippen, Mund, Rachen, Nase und unteren Atemwegen, Haut und Augen
zeigen. Auch der Magen-Darm-Trakt, die Lunge und das Herz-Kreislauf-System kénnen betroffen
sein.

¢ Verdauung: Beschwerden treten bei ca. 60 Prozent der Betroffenen auf. Bauchschmerzen,
Erbrechen, Nahrungsverweigerung, (blutiger) Durchfall, Verstopfung, analer Ausschlag,
Eisenmangelanamie

¢ Atemwege: Beschwerden treten bei ca. 30 Prozent der Betroffenen auf. laufende Nase,
Keuchen oder pfeifende Atmung, chronischer Husten (alles ohne Zusammenhang mit einer
Erkaltung)

e Haut: Beschwerden treten bei ca. 70 Prozent der Betroffenen auf. Hautveranderungen,
Nesselsucht, Neurodermitis, rote Flecken

¢ Allgemein: anaphylaktischer Schock wie Kreislaufschock mit Bewusstlosigkeit bis zum
tddlichen Kreislaufversagen

Diagnose und Therapie

Beim Verdacht auf eine KuhmilcheiweiBallergie ist eine arztliche Abklarung unbedingt notwendig.
Ein Bluttest sowie eine allergologische Testung mittels oralem Provokationstest gibt darliber
Auskunft, ob eine Allergie besteht und um welche Art von Allergie es sich handelt. Bei Bestatigung
des Verdachts ist eine individuelle erndhrungstherapeutische Betreuung durch eine Diatologin
bzw. einen Digtologen erforderlich.
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Die Hauptallergene der Milch sind Casein und Molkenproteine. Bei einer allergischen
Sensibilisierung auf Casein, welches 80 Prozent des Kuhmilchproteins darstellt, werden auch die
Milchen von anderen wie beispielsweise Schafs-, Ziegen- oder Stutenmilch nicht
vertragen, da Casein in jeder Tiermilch enthalten ist. Das Casein ist hitzestabil und kann durch
Erhitzen nicht unschadlich gemacht werden. Je fettreicher ein Milchprodukt ist, umso weniger

ist enthalten. Schlagobers und Butter haben daher einen geringeren EiweiBanteil und
werden von manchen Caseinallergikerinnen und -allergikern gut vertragen. Dies muss allerdings
individuell und unter arztlicher Beobachtung ausgetestet werden.

Bei der KuhmilcheiweiBallergie gegen MolkeneiweiB muss ausschlieBlich auf Kuhmilch und daraus
hergestellte Produkte verzichtet werden, wahrend die Milch von Ziege, Schaf und Stute
vertraglichere Alternativen darstellen kdénnen. Dies muss allerdings wiederum individuell und
unter arztlicher Beobachtung ausgetestet werden. MolkeneiweiB ist hitzeempfindlich. Die
allergene Wirkung kann daher durch Hitzebehandlungen herabgesetzt werden. Bei einer
leichteren Allergie werden daher Produkte wie fettreicher Kése, Topfen oder ultrahocherhitze
Milch (H-Milch) oft vertragen. Eine individuelle Riicksprache mit der Arztin bzw. dem Arzt sowie
der Diatologin bzw. dem Didtologen muss dazu unbedingt erfolgen.

Bei einer KuhmilcheiweiBallergie im Sauglingsalter muss im Falle des Stillens nicht zwangslaufig
auf eine kuhmilchfreie Kost der Mutter umgestellt werden. Erst wenn Beschwerden auftreten, ist
eine Umstellung empfehlenswert. Wird der Saugling nicht gestillt, gibt es als Ersatz fiir die
klassischen Sduglingsnahrungen Spezialnahrungen. Es handelt sich dabei um therapeutische
Sauglingsnahrungen auf Kuhmilch-Basis, bei denen das Kuhmilcheiwei in kleinste Bruchsttlicke
aufgespalten wurde und somit flr das Kind vertraglich ist. Sie flihren zu einer Symptomfreiheit
und ermoglichen ein normales Wachstum und Gedeihen des Kindes.

Keine Alternativen bei KuhmilcheiweiBallergie sind hypoallergene Babynahrungen. Diese sind
ausschlieBlich zur Allergiepravention in den ersten vier Lebensmonaten bei allergiegefahrdeten
Kindern geeignet, wenn die Mutter nicht stillt oder vor dem vierten Lebensmonat des Kindes das
Stillen beendet. Auch die Gabe von Sauglingsnahrungen auf Sojabasis wird im ersten Lebensjahr
von Ernahrungskommissionen nicht empfohlen. Sojaeiwei wird schlechter als
aufgenommen. Zudem enthalt Soja Substanzen mit hormondhnlicher Wirkung, die sogenannten
Phytodstrogene. Wie sich die erhéhte Zufuhr an Phytodstrogenen bei Sauglingen auswirkt, ist
nicht abschlieBend geklart.

Eine KuhmilcheiweiBallergie ist nicht zu verwechseln mit einer Lactose-Intoleranz (siehe Kapitel
8.3.1).
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MILCHEIWEISSALLERGIE LAKTOSE-INTOLERANZ

AUSLOSER DER SYMPTOME AUSLOSER DER SYMPTOME
= KASEIN (MILCHEIWEISS) + LAKTOSE (MILCHZUCKER)
» MOLKENPROTEIN (MILCHEIWEISS)

NUR ..

BESCHWERDEN BESCHWERDEN ‘ "

ATMUNG, HAUT, MAGEN-DARM MAGEN-DARM TEILWEISER
_MILCH-

HAUFIGKEIT HAUFIGKEIT -+ VERZICHT |

+ 2-3% DER BABYS UND KLEINKINDER + SEHR SELTEN BEI BAEYS UND KLEINKINDER ‘." A,J

+ BEI ERWACHSENEN SEHR SELTEN - 15-25% DER ERWACHSENEN IN OSTERREICH ~

DAS IMMUNSYSTEM IST BETEILIGT. DAS IMMUNSYSTEM IST NICHT BETEILIGT, SONDERN NUR DER

VERTAUUNGSTRAKT.
DAS MILCHEIWEISS WIRD IRRTUMLICH ALS FREMDKORPER MILCHZUCKER WIRD NICHT VOLLSTANDIG GESPALTEN UND
EINGESTUFT. ES KOMMT ZU EINER ALLERGISCHEN REAKTION. VERURSACHT IM DICKDARM MAGEN-DARM-BESCHWERDEN.
é\, Infografik © Land schafft Leben 2020
i Quelle: Kérner, U.; Schareina, A. (2010): Nahrungsmittelallergien und -unvertraglichkeiten; Reese, |, et al. (2017): Didtetik in der Allergologie.
Das besteht zu 80 Prozent aus Casein und zu 20 Prozent aus Molkenprotein. Das

Casein wird wiederum in vier Arten unterteilt: das Alpha-, Beta-, Kappa- und Gamma-Casein. Die
in der Milch vorkommenden Caseine sind abhangig von der Rinderasse. Vom Beta-Casein gibt es
wiederum verschiedene Untergruppen, die Beta-Caseinvarianten Al und A2 sind die
relevantesten.

Der Unterschied zwischen den Varianten Al und A2 liegt bei nur einer Aminosaure.

Von A2-Milch spricht man, wenn Kiihe ausschlieBlich die Beta-Kaseinvariante A2 produzieren. Die
Genvariante A2 gilt als die urspriingliche Variante, alle weiteren sind Mutationen, die
in den Jahrtausenden der Entwicklungsgeschichte des Rindes dazu kamen. Daher findet man
beim Verkauf der A2-Milch auch haufig die Bezeichnung “Urmilch”.

In den bei uns gangigen Rinderrassen wie Fleckvieh, Pinzgauer, Holstein oder Braunvieh ist auch
heute noch das A2-Gen enthalten, sodass handelsibliche Milch einen durchschnittlichen Beta-
Kasein-A2-Wert von 60 bis 80 Prozent aufweist.

Bei der Verdauung von Beta-Casein Al wird im menschlichen Verdauungstrakt ein Peptid namens
Beta-Casomorphin 7 gebildet. Bei der Verdauung von Beta-Casein A2 entsteht dieses Peptid nicht
oder nur in geringen Mengen. Das Beta-Casmorphin wird in einigen Untersuchungen als
Risikofaktor flir Diabetes Mellitus Typ 1 und Herzkreislauferkrankungen genannt und steht im
Verdacht, Verdauungsbeschwerden zu verursachen. Man spricht in diesem Fall nicht von einer
Lactoseintoleranz oder einer KuhmilcheiweiBallergie, sondern von einer sogenannten
Kuhmilchunvertraglichkeit, die allerdings aus medizinischer Sicht derzeit nicht eindeutig
diagnostiziert werden kann. Die Europadische Behérde flir Lebensmittelsicherheit (EFSA) und das
Max-Rubner-Institut konnten keine ausreichenden Beweise flir einen Zusammenhang zwischen
dem von Al-Milch und den genannten Erkrankungen feststellen.
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Nach aktueller Datenlage gibt es keine gesundheitlichen Vorteile fiir gesunde Menschen oder
Menschen mit einer KuhmilcheiweiBallergie oder einer Lactoseintoleranz durch den Konsum von
A2-Milch.

8.6. Vitamine, Mineralstoffe und Spurenelemente

In der Milch kommen die wasserloslichen B1, B2, B6, B12 und C sowie die fettloslichen
Vitamine A, D, E und K vor. Da Milch sowohl Wasser als auch Fett enthalt, kdnnen alle genannten
Vitamine gut vom Korper aufgenommen werden.

Bei den Mineralstoffen sind vor allem Calcium, , Jod, und ZU nennen.

Viele Vitamine, besonders B-Vitamine und , sind hitzeempfindlich, sodass diese bei
zunehmender Erhitzung verloren gehen. Den héchsten Vitamingehalt weist auf, gefolgt
von pasteurisierter Milch und ,Langer-frisch®-Milch. Den niedrigsten Vitamingehalt hat H-Milch.
Da es sich bei der Warmebehandlung von Milch durch die um einen standardisierten,
kontrollierten Vorgang handelt, sind die Vitaminverluste einer pasteurisierten Milch in der Regel
geringer, als durch das Erhitzen der Rohmilch zu Hause.

wie Calcium, fettldsliche Vitamine (A, D, E, K) sowie alle anderen Inhaltsstoffe wie
Milchzucker, und verringern sich durch Erhitzen sind.

8.6.1.Calcium

wird im Korper fur den Erhalt von Zahnen und Knochen benétigt, stellt einen wichtigen
Faktor bei der Blutgerinnung dar und ist an der Weiterleitung von Reizen im Nervensystem und
in der Muskulatur verantwortlich. Eine regelmaBige bedarfsgerechte Caciumaufnahme ist
notwendig, um eine maximale Knochenmasse und —dichte bis zum Erwachsenenalter aufzubauen
und um sie danach zu erhalten. Bei Kindern und Jugendlichen geht eine adaquate Calciumzufuhr
mit einer erhdhten Knochenmasse und -dichte einher. Eine zu geringe Aufnahme wahrend der
Adoleszenz ist mit einem erhohten Risiko flr Huftfrakturen bei Frauen nach der Menopause
assoziiert. Der Calciumbedarf flr Erwachsene liegt laut Erndhrungsgesellschaften bei 1000 mg
pro Tag und kann durch verschiedene Lebensmittel gedeckt werden. Milch und Milchprodukten
stellen durch ihren hohen Gehalt an Calcium eine wichtige Quelle dar. Zudem weisen sie ein
glinstiges Verhaltnis von Calcium zu auf. Mit einem Verhaltnis von 1,3 zu 1 ist es ahnlich
zum Knochen, der ein Verhaltnis von 1,7 zu 1 aufweist. Es wird davon ausgegangen, dass diese
Ahnlichkeit des Calcium-Phosphor-Verhéltnis die Mineralisation des Knochens verbessert und
somit Osteoporose entgegenwirkt.

Neben einer ausreichenden Calciumzufuhr sind auch eine ausreichende D-Versorgung,
Normalgewicht und regelmaBige kérperliche Aktivitat zur Osteoporose-Prophylaxe notwendig.
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Milchsaurebakterien kommen natirlicherweise im Verdauungstrakt des menschlichen Organismus
und in geringen Mengen auch in der Milch an sich vor. In der Lebensmittelproduktion werden
speziell geziichtete Bakterienkulturen flir die Herstellung von Sauermilchprodukten wie
Buttermilch, Joghurt und Kase eingesetzt. Milchsaurebakterien wandeln Zu
Milchsaure um. Die Milchsdure lasst das in der Milch gerinnen. Dieser Prozess wird als
Dicklegung bezeichnet. Die unterschiedlichen in der Milchverarbeitung eingesetzten
Milchsaurebakterien sind entscheidend fiir die Konsistenz und den Geschmack des spateren
Produktes.

8.7. Milchsaurebakterien

Durch die Saurebildung gerinnt die Milch feinflockig. Dadurch entsteht eine groBere Oberflache,
die den Verdauungs einen besseren Zugang ermdglicht und so eine leichtere Spaltbarkeit
der EiweiBbausteine bewirkt. Da ein Teil des Milchzuckers durch die in Milchsdure
umgewandelt wird, sind gesduerte, also fermentierte, Milchprodukte auch fiir Personen mit
Lactoseintoleranz bekdmmlicher. wird zudem aus fermentieren Milchprodukten noch
besser aufgenommen.

Auf Sauermilchprodukten wie Joghurt wird haufig die angeblich gesiindere rechtsdrehende
Milchsdaure ausgelobt. Die bei der Milchsduregarung entstehenden Anteile an rechts- und
linksdrehender Milchsdaure werden durch die zur Sauerung verwendeten

bestimmt. Bei der Herstellung von Sauermilchprodukten werden meistens Kombinationen von
Mikroorganismen eingesetzt, die mehr als 50 Prozent rechtsdrehende Milchsdure bilden.
Rechtsdrehende Milchsdure ist ein physiologisches Zwischenprodukt des menschlichen
Stoffwechsels, wogegen linksdrehende Milchsdure nur durch den Verzehr von
Sauermilchprodukten oder Sauerkraut in den Korper gelangt. Obwohl die rechtsdrehende
Milchsaure rascher verstoffwechselt wird, stellt auch die linksdrehende Variante laut aktueller
Studienlange keinerlei Belastung flir den Organismus dar.

8.8. Mengenempfehlungen
8.8.1.Fur Erwachsene

Die osterreichische Gesellschaft flir Erndhrung empfiehlt flir Erwachsene ab 18 Jahren taglich drei
Portionen Milch und Milchprodukte zu konsumieren.

Eine Portion entspricht:

200 ml Milch bzw. Buttermilch
180-250 g Joghurt

200 g Topfen

200 g Hittenkase

50-60 g Kase

Seite 56


https://www.meine-milch.de/milkipedia/milch
https://www.meine-milch.de/milkipedia/sauermilchprodukte
https://www.meine-milch.de/milkipedia/kaese
https://www.meine-milch.de/milkipedia/milch
https://www.meine-milch.de/milkipedia/fermentation-saeuerungdicklegung

&

Von den empfohlenen drei Portionen sollten idealerweise zwei Portionen “weiB” sein. Dazu zahlen
Joghurt, Buttermilch, Hittenkdse, Topfen. Und eine Portion sollte “gelb” sein. Damit ist Kase
gemeint.

Milch ist wegen des hohen Energiegehalts nicht als Durstléscher geeignet. Fir freie
Getranke wie Wasser oder ungesiBte Tees werden keine maximalen Mengenempfehlungen
ausgesprochen. Das gilt nicht fiir Milch. Milch wird deshalb als Lebensmittel und nicht als Getrank
betrachtet.

TAGLICH

L,

|III./U

rQ

EMPFOHLEN SIND 3 PORTIONEN* MILCH UND MILCHPRODUKTE PRO TAG

*1 Portion entspricht in etwa einem der oben angefiihrten Beispiele

Infografik © Land schafft Leben 2020

; Quelle: Osterreichische Gesellschaft fiir Ernéhrung; Bundesministerium fiir Soziales, Gesundheit, Pflege und Kensumentenschutz (BMSGPK})

8.8.2.Flr Sauglinge

Vor dem sechsten Lebensmonat

Vor dem sechsten Lebensmonat soll ganzlich auf Kuhmilch verzichtet werden. Das gilt ebenso fur
Milchen anderer Tierarten und fiir Getranke auf pflanzlicher Basis wie Sojamilch. Sie entsprechen
nicht den Ernahrungsbediirfnissen von Sauglingen. Das profil unterscheidet sich deutlich
von dem der Muttermilch und deshalb sind sie kein geeigneter Ersatz fir Muttermilch. Kuhmilch
hat beispielsweise deutlich mehr als Muttermilch, womit die Nieren des Sauglings
Uberfordert sind sowie eine andere zusammensetzung, was sie fur Sauglinge schlechter
verdaulich macht. Kuhmilch ist zudem eine schlechte Eisenquelle, da sie wenig Eisen enthalt, das
zudem in schlechter Bioverfligbarkeit vorliegt. Es gibt Hinweise fiir ein erhéhtes Risiko flir
Sduglinge zur Entwicklung von Eisenmangelzustanden, wenn Kuhmilch vor dem sechsten
Lebensmonat gefittert wird.
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Ab dem sechsten Lebensmonat kann Kuhmilch, Joghurt oder Buttermilch als Lebensmittel im
Rahmen der Beikost in kleinen Mengen wie 100 bis 200 ml pro Tag integriert werden,
beispielsweise in Form eines Milch- -Obst-Breies. Aus hygienischen Griinden sollte auf

verzichtet werden. Inhaltsstoffe der Milch wie oder Casein hemmen die
Aufnahme von Eisen. Deshalb sollten eisenreiche Speisen wie Fleischbreie nicht mit Kuhmilch
gemeinsam geflittert werden.

Ab dem sechsten Lebensmonat

Kuhmilch zahlt zu den haufigsten Auslésern von Unvertraglichkeitsreaktionen, deshalb sollte bei
den ersten Gaben auf die individuelle Vertraglichkeit geachtet und mit sehr kleinen Mengen
begonnen werden.

Produkte wie Schlagobers oder Sauerrahm sind aufgrund des hohen Fettgehalts fiir die Beikost
ungeeignet, das gilt ebenso fir Topfen und Kase aufgrund ihres hohen - und
Kochsalzgehalts.

Negative Auswirkungen hinsichtlich Diabetes Mellitus Typ 1, Verdauungsbeschwerden,
Einschrankungen des Wachstums und der Entwicklung sowie das Auftreten von Allergien kénnen
aus derzeitiger Sicht nicht mit einem frihen von Kuhmilch in Verbindung gebracht
werden.

Ab dem 1. Lebensjahr

Das deutsche Forschungsinstitut fir Kinderernahrung e.V. empfiehit:

Ab dem 1. Lebensjahr: 300 ml

Zwischen dem 2. und 3. Lebensjahr: 330 ml

Zwischen dem 4. und 6. Lebensjahr: 350 mi

Zwischen dem 7. und 9. Lebensjahr: 400 ml

Zwischen dem 10. und 12. Lebensjahr: 420 ml

Zwischen dem 13. und 14. Lebensjahr: 425 - 450 ml

Zwischen dem 15. und 18. Lebensjahr: zwischen 450 und 500 ml

100 ml Milch entsprechen dabei 15 g Schnittkdase bzw. 30 g Weichkase.

8.9. Rohmilch

ist unbehandelte Milch. Sie ist weder erhitzt, noch homogenisiert. Die
Milchsaurebakterien sind von Natur aus enthalten. Deshalb wird die unbehandelte Milch nach zwei
bis vier Tagen selbst im gekiihlten Zustand von alleine sauer. AuBerdem setzt sich mit der Zeit
der Rahm ab und schwimmt oben auf. Das so genannte Aufrahmen ist bei homogenisierter Milch
nicht mehr mdglich.
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Milch, die nicht hitzebehandelt wurde, muss laut EU-Hygienegesetz mit dem Vermerk “Rohmilch,
vor Verzehr abkochen” versehen werden.

Milch und Milchprodukte stellen auch in der Schwangerschaft eine wertvolle Lebensmittelgruppe
dar. Milch enthalt Calcium, und zahlreiche und Mineralstoffe, die eine gesunde
Entwicklung und den Knochenaufbau des Babys fordern. Die Schwangerschaft ist eine sehr
sensible Phase, in der das Immunsystem aufgrund der korperlichen Veranderungen geschwacht
sein kann. Da bestimmte Erkrankungen fiir die Mutter und das ungeborene Kind negative Folgen
haben kdnnen, ist es in dieser Zeit besonders wichtig, sich vor Lebensmittelinfektionen zu
schiitzen. Die haufigsten Ubertréger fiir solche Infektionen sind Campylobacter und Salmonellen
durch nicht genligend erhitzte tierische Produkte wie Fleisch, oder Eier. Ein
ausreichendes Erhitzen tétet diese ab.

Hinsichtlich Milch und Milchprodukten sollten pasteurisierte Milch und daraus hergestellte
Produkte bevorzugt werden. Rohmilch sollte vor dem Verzehr mindestens zwei Minuten bei einer
Kerntemperatur von 70°C oder hdher erhitzt werden. Produkte aus Rohmilch wie zum Beispiel
Rohmilchkdse missen als solche gekennzeichnet sein.

8.10. Rickstande in der Milch

Die Hauptindikatoren fir Milchqualitat sind die Keimzahl und die Zellzahl. Je besser die Hygiene

und die , desto geringer ist der Keimgehalt. Je geslinder die Kiihe, desto niedriger ist

die Zahl der koérpereigenen Zellen in der Milch. Diese beiden Werte entscheiden Uber die

Guteklasse. Um Medikamentenriicksténde in Milch und Milchprodukten zu vermeiden, werden

Medikamente nicht vorbeugend, sondern nur im Krankheitsfall eingesetzt. Die betroffenen Kiihe

erhalten eine Sperrfrist, in der ihre Milch nicht verkauft wird. Befinden sich dennoch so genannte
in der Milch, wird die komplette Ladung des Milchsammelwagens entsorgt.
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9.1. Milch und Verschleimung

Milch wird immer wieder mit einer Verschleimung im Korper in Verbindung gebracht. Auch die
traditionelle chinesische Medizin betrachtet Milch als ein die Schleimbildung férderndes
Lebensmittel. Laut aktueller Studienlage geht der Verzehr von Milch allerdings nicht mit einer
Verschleimung bzw. einer Beeintrachtigung der Atemwege einher.

Die Schleimbildung im Korper ist ein notwendiger Vorgang der Schleimhdute, damit die Lunge
und die Atemwege ihre Funktionen erfiillen kénnen. Der Speichel enthalt ebenfalls Schleimstoffe,
sogenannte Mucine. Milch ist chemisch gesehen eine Ol-in-Wasser-Mischung. Der Kontakt dieser
Mischung mit den Mucinen im Speichel fiihrt zum Ausflocken des MilcheiweiBes, was sich auf die
Konsistenz und die sensorische Wahrnehmung der Milch im Mund auswirkt. Dieser Zustand kann
irrtimlich als vermehrte Schleimproduktion oder Filmbildung im Mund empfunden werden.

In Blindverkostungen wird das Geflihl auch beim Genuss von milchen empfunden.

9.2. Milch und Osteoporose

wird im Korper fur den Erhalt von Zdahnen und Knochen bendétigt. Eine regelmaBige
bedarfsgerechte Caciumaufnahme ist notwendig, um eine maximale Knochenmasse und —dichte
bis zum Erwachsenenalter aufzubauen und um sie danach zu erhalten. Bei Kindern und
Jugendlichen geht eine adaquate Calciumzufuhr mit einer erhéhten Knochenmasse und -dichte
einher. Eine zu geringe Aufnahme wahrend der Adoleszenz ist mit einem erhdhten Risiko flr
Hiftfrakturen bei Frauen nach der Menopause assoziiert. Im fortgeschrittenen Alter viele
Milchprodukte zu konsumieren, senkt das Risiko fiir Osteoporose aber wahrscheinlich nicht.
Der Calciumbedarf flir Erwachsene liegt laut Ernahrungsgesellschaften bei 1000 mg pro Tag und
kann durch verschiedene Lebensmittel gedeckt werden. Milch und Milchprodukte stellen durch
ihren hohen Gehalt an Calcium eine wichtige Quelle dar. Zudem weisen sie ein glinstiges
Verhaltnis von Calcium zu auf. Mit einem Verhaltnis von 1,3 zu 1 ist es ahnlich zum
Knochen, der ein Verhadltnis von 1,7 zu 1 aufweist. Es wird davon ausgegangen, dass diese
Ahnlichkeit des Calcium-Phosphor-Verhéltnis die Mineralisation des Knochens verbessert und
somit Osteoporose entgegenwirkt.

Dem entgegen steht das sogenannte Calcium-Paradoxon, das auf der Annahme begriindet, dass
das in der Milch enthaltene zu einer vermehrten Calciumausscheidung im Urin fiihrt und
dass somit das in der Milch enthaltene Calcium nicht entsprechend aufgenommen werden kann.
Laut der aktuellen Studienlage liefern Milch und Milchprodukte allerdings in jedem Fall mehr
Calcium, als fir die Neutralisierung des gleichzeitig aufgenommenen ausgeschieden wird,
womit der von Milch und Milchprodukten als praventiver Faktor gegen Osteoporose
gesehen wird.

Man muss aber keinesfalls Milch trinken, um die Knochen zu starken. Mineralwasser, Samen,
Nisse, kalziumangereicherte Getreide- oder Sojadrinks und griines Gemise sind ebenfalls
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hervorragende Kalziumquellen. Mindestens genauso wichtig wie eine ausreichende
Kalziumzufuhr, ist die Zufuhr von Vitamin D, regelmaBige Bewegung und das Vermeiden von
Unter- und Ubergewicht.

Neben einer ausreichenden Calciumzufuhr sind auch eine ausreichende D-Versorgung,
Normalgewicht und regelmaBige kérperliche Aktivitat zur Osteoporose-Prophylaxe notwendig.

9.3. Milch und Akne

Die Entstehung von Akne wird immer wieder im Zusammenhang mit Milchkonsum diskutiert.

Als auslésende Inhaltsstoffe werden sowie insulindhnliche Wachstumsfaktoren in der
Milch vermutet. Es fehlt an kontrollierten Studien zum kausalen Zusammenhang zwischen dem
Verzehr von Milch und Milchprodukten und dem Auftreten von Akne. Die bisherige Datenlage
weist darauf hin, dass der von Milch nicht zu Akne flihrt. Leidet man allerdings an maBiger
bis schwerer Akne, so kann regelmaBiger Milchkonsum in gréBeren Mengen mdglicherweise
bestehende Akne-Beschwerden verstarken, was sich individuell sehr unterschiedlich verhalt. Bei
Magermilchverzehr scheint dieser Effekt starker zu sein als bei Vollmilchverzehr, was vermuten
lasst, dass weniger das , sondern vielmehr das eine Rolle spielt.

9.4. Milch und Krebs

Die Entstehung von Krebs ist in der Regel ein komplexer, multifaktorieller und langer Vorgang.
Kausale Zusammenhange zwischen der individuellen Ernahrung und dem Auftreten von Krebs
sind daher erschwert. Ein Lebensmittel alleine kann allerdings in keinem Fall fir die Entstehung
von Krebs verantwortlich gemacht werden.

Die Deutschen Gesellschaft fir Ernéhrung (DGE) und das World Cancer Research Fund (WCRF)
bewerten regelmaBig die aktuelle Studienlage und schatzen das Risikopotenzial fir Milch und
Milchprodukte folgendermalBen ein:

Das Risiko fur Dickdarmkrebs ist bei regelmaBigem Verzehr von Milch und Milchprodukten mit
wahrscheinlicher Evidenz verringert. Es wird vermutet, dass fur diesen protektiven Effekt
verantwortlich ist. Der Fettgehalt der Milch und Milchprodukte spielt in diesem Zusammenhang
keine Rolle.

Fir Brustkrebs gibt es keinen Hinweis auf eine Risikoerhdhung durch den Verzehr von Milch und
Milchprodukten, manche Studien weisen auf eine Risikoreduktion hin.

Das Risiko fiir Prostatakrebs ist bei hohem Verzehr an Milch und Milchprodukten méglicherweise
erhdht, sofern mehr als 1250 ml Milch pro Tag konsumiert werden. Dieser Effekt ist wiederum
auf das Calcium zuriickzuflihren. Daher ist fir Manner die Konsummenge zu beachten. Das gilt
nicht nur fir Calcium aus Milch und Milchprodukten, sondern auch fir Calcium aus calcium-
angereicherten drinks, Calcium-Supplemente oder anderen Calciumquellen. Werden die
allgemeinen Erndhrungsempfehlungen eingehalten, ist von keinem erhdhten Risiko durch die
Lebensmittelgruppe Milch und Milchprodukte auszugehen.

Fir alle anderen Krebsarten gibt es laut aktueller Studienlage keinen Zusammenhang mit
Milchverzehr.
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Insulin-like- Growth Factor-1 (IGF-1), ein Wachstumshormon, dass der menschliche Kérper auch
selbst in der Leber bildet, ist wichtig flir das Wachstum und die Entwicklung. Milch und
Milchprodukte enthalten ebenfalls IGF-1. Joghurt und Kase enthalten nur mehr wenig IGF-1-, da
Ansduern und Fermentieren den IGF-1-Gehalt reduzieren. Der Konsum vom tierischen Produkten
erhoht den IGF-1-Spiegel im Blut. Da IGF-1 ein Faktor fir die Steuerung des Zellwachsums ist,
kdnnte es eine potenziell krebserregende Wirkung haben. Ob und welche gesundheitlichen Folgen
das hat, muss genauer untersucht werden.

9.4.1.Milch und Karies

ist weniger kariogen als Haushaltszucker oder Fruchtzucker, da in der
Mundhodhle den Milchzucker langsamer in Saure umwandeln, die den Zahnschmelz schéadigt.
RegelmaBiger Verzehr von Milch und Milchprodukten geht mit einem verminderten Risiko fiir
verfrihten Zahnverlust im Alter einher. Die Demineralisation, also die Verarmung des
Zahnschmelzes an Mineralstoffen wie und , wird gehemmt und die
Mineralisation, also die Einlagerung von Calcium und Phosphor im Zahn, wird gefordert.
Kase ist dabei noch wirksamer.
Ob ein zusatzlicher Schutz vor Karies in gezuckerten Milchprodukten besteht, ist nicht untersucht.

9.4.2.Milch und Diabetes

Die Entstehung von Diabetes ist von verschiedenen Faktoren abhéngig. Ubergewicht, ungesunde
Erndhrung und mangelnde Bewegung gelten neben genetischen Faktoren zu den relevantesten.
Ein regelmaBiger Verzehr von ungezuckerten Milch und Milchprodukten, insbesondere von
fermentierten Milchprodukten wie Joghurt oder Buttermilch, kann zum Erreichen und zur
Erhaltung des Normalgewichts beitragen und somit indirekt das Risiko flir Diabetes Mellitus Typ
2 reduzieren. Dies gilt vor allem flir vollfette, nicht gezuckerte Milchprodukte. Es besteht die
Vermutung, dass die Insulinempfindlichkeit erhoht.

Liegt das Krankheitsbild Diabetes vor, so stellen Milch und Milchprodukte nach wie vor eine
wertvolle EiweiB- und Calciumquelle dar. Bei Diabetes gelten dieselben Empfehlungen wie flir
gesunde Personen. Die Auswahl von ungezuckerter Milch und Milchprodukten sowie der
regelmaBige Verzehr von fermentierten Produkten wie Buttermilch oder Joghurt werden
empfohlen.

9.5. Milch und Herz-Kreislauf-Erkrankungen

Erhdhte Cholesterinspiegel im Blut sind mit einem hoheren Risiko flir Herz-Kreislauf-Erkrankungen
assoziiert. Welchen Einfluss die Milch auf diesen hat, kann im Kapitel ,8.4 Das
nachgelesen werden.
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10.1. Haltbarkeit

Durch die Warmebehandlung wird die Milch ldnger haltbar. Bei Langer-Frisch-Milch verlangert
sich das Mindesthaltbarkeitsdatum auf mehrere Wochen, bei auf mehrere Monate.
Haltbarmilch kann auch ungekiihlt aufbewahrt werden. Nach dem Offnen hélt Milch immer nur
ein paar Tage, egal, ob Frisch- oder Haltbarmilch.

10.1.1. Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)

Es handelt es sich um eine vorgeschriebene Kennzeichnung von Lebensmitteln und gibt an, bis
zu welchem Datum ein Lebensmittel bei sachgerechter Aufbewahrung auf jeden Fall ohne
Qualitatsverluste und gesundheitliches Risiko genieBbar ist. Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist kein
Wegwerfdatum. Ist das Datum Uberschritten, heiBt das nicht automatisch, dass ein Lebensmittel
verdorben ist. Mittels riechen, schmecken und sehen sollte Uberprift werden, um sich die

, der Geruch oder das Aussehen des Produktes verandert hat. Ist das nicht der
Fall, so kann es bedenkenlos konsumiert werden.

Unter unglinstigen Lagerbedingungen oder bei Unterbrechung der , kébnnen Milch und
Milchprodukte auch vor dem Mindesthaltbarkeitsdatum sauer werden oder verdorben sein. Wurde
die Kihlkette eingehalten, kann die Milch auch Tage nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
genieBbar sein.

Milchsorte Mindesthaltbarkeitsdatu | Empfehlung Verbrauch
m ungeoffnet nach dem Offnen
2 -4 Tage

Frischmilch 6 - 10 Tage

Langer-Frisch-Milch Bis zu 27 Tage 2 - 4 Tage
mindestens 3 Monate

10.2. Lagerung

Beim Kauf von Milch und Milchprodukten sollte darauf geachtet werden, dass die nicht
unterbrochen wird. Das heiBt, dass die Produkte nach dem Kauf so schnell wie mdglich im eigenen
Kihischrank Platz finden sollten und an heiBen Tagen der Transport in einer Kihltasche
empfehlenswert ist. Milch und Milchprodukte sollten mdglichst im Innenfach des Kihlschranks bei
ca. 3 °C bis 6°C aufbewahrt werden. Auch H-Milch muss nach dem Offnen in den Kiihlschrank.
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Am besten ist es, Milch, egal welcher Sorte, innerhalb von 3 Tagen nach dem Offnen
aufzubrauchen.

Licht und Warme sind zwei Dinge, die die Milch gar nicht mag. Denn sie verkiirzen ihre Haltbarkeit,
zerstoren und beeintrachtigen den Geschmack.

Milch eignet sich nicht bzw. nur bedingt zum Einfrieren. Nur ist zum Einfrieren
geeignet, verliert aber an Geschmack.

10.3. Erhitzen von Milch

Erhitzt man Milch beim Kochen, so besteht die Gefahr des Uberlaufens und Verbrennens. Beim
Kochen verdampft Wasser und somit auch der Wasseranteil der Milch. Gasférmiges Wasser hat
ein Vielfaches Volumen des fllissigen Wassers und steigt nach oben.

Beim Kochen von reinem Wasser entweichen diese Wasserdampfblaschen in die Luft. Beim
Kochen von Milch hingegen erhéht das enthaltene die Zahfllssigkeit des Milchwassers, so
dass die entstehenden Gasblaschen schwerer entweichen kdnnen und sozusagen "festgehalten"
werden. Die enorme Volumenzunahme des Wassers lasst die Milch dann rasch im Topf aufsteigen
und Uberlaufen.

Was dagegen hilft: Am einfachsten ist ein permanentes Umriihren und rechtzeitiges Entfernen
von der Kochplatte. Streicht man den oberen Topfrand mit etwas Fett wie Butter oder Ol ein, so
kdnnen sich die EiweiBmolekile nicht mehr verbinden, der gebildete Milchschaum fallt zusammen
und die Milch Iauft nicht mehr Gber.

Sauermilchprodukte wie Buttermilch oder Sauermilch flocken beim Erhitzen sehr leicht aus.
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Die Auswahl von einzelnen Produkten beim Einkauf fallt aufgrund des vielfaltigen Angebotes nicht
immer leicht. Neben gesundheitlichen Aspekten, die fiir das persénliche Wohlbefinden berticksichtigt
werden sollten, gilt es zu liberlegen, welche Art der Landwirtschaft und Lebensmittelproduktion mit
dem Kauf eines Produktes unterstiitzt wird. Denn durch jeden Griff ins Regal und jede Bestellung in
der Gastronomie wird ein Produktionsauftrag vergeben. Durch bewusste Entscheidungen kann jede
Konsumentin und jeder Konsument zur Gestaltung des eigenen Lebens und unser aller Lebensraum
beitragen.

v" Woher kommt meine Milch?
Welche Art der Landwirtschaft méchte ich mit meiner Kaufentscheidung unterstiitzen?
v Welche Produktionsbedingungen sind mir personlich wichtig?

Gibt es ein , das die Kriterien, die mir personlich wichtig sind, erfillt?
v" Welche Art von Milch méchte ich kaufen?
Bio oder ? , Frischmilch, Langer-Frisch-Milch? Besteht eine

Unvertraglichkeit?
v" Wie viel Milch verbrauche ich tatsichlich bis zu meinem nichsten Einkauf?
Um Lebensmittelabfille zu vermeiden, nicht nur der Geldbérse zu Liebe, sondern auch aus
Respekt vor der Umwelt, lohnt es sich lber die benétigten Mengen nachzudenken.
v" Welche Milch schmeckt mir am besten?
Nicht zuletzt geht es um den Genuss und darum, was mir schmeckt.

11.1. Lebensmittelherkunft

Ein wesentliches Kriterium, das fiir die Entscheidung beim Einkauf herangezogen werden kann, ist die
Lebensmittelherkunft. Kauft man ein Lebensmittel aus Osterreich, so kann man sich sicher sein, dass
die gesetzlichen Rahmenbedingungen, die in Osterreich fiir die Produktion dieses Lebensmittels
gelten, auch eingehalten wurden. Wie diese Gesetze aussehen, kann jede Konsumentin und jeder
Konsument durch Wahlentscheidungen mitbestimmen. Dariiber hinaus entscheidet jeder Griff ins
Regal lber unser Landschaftsbild, soziale Standards in der Produktion und auch die Sicherheit, dass
wir uns in Zukunft selbst mit Lebensmitteln versorgen kdnnen. Gabe es die Milchwirtschaft in
Osterreich in ihrer ausgepréagten Form der Alm- und Weidewirtschaft nicht, so kénnten wir uns nicht
an der offenen Kulturlandschaft erfreuen oder uns beim Wandern lber Wiesen erholen. Bduerinnen
und Bauern leisten einen wichtigen Beitrag zur Landschaftspflege und sichern durch ihr Knowhow und
ihre Arbeit die Versorgung mit Lebensmitteln.
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11.2. Milchsorten

Die Entscheidung zu einer bestimmten Milchpackung zu greifen, hdngt oft mit Uberlegungen der
Haltbarkeit zusammen. Zu beachten gilt jedoch, dass im gedffneten Zustand die unterschiedlichen
Milchsorten sehr dhnlich lange genie3bar bleiben und innerhalb von 2 bis 4 Tagen verzehrt werden

sollten.
Milchsorte Mindesthaltbarkeitsdatum Empfehlung Verbrauch nach
ungedffnet dem Offnen
2-4Tage
Frischmilch 6-10 Tage 2-4Tage
Langer-Frisch-Milch Bis zu 27 Tage

mindestens 3 Monate

11.3. Giitesiegel
AusTR\M AMA'G ﬁtesiegel

Damit Milch das rot-weiB-rote - erhélt, missen die Milchkiihe in Osterreich
aufwachsen, leben und gemolken werden. Sowohl die Verarbeitung und als auch das Verpacken
muss in Osterreich erfolgen. AuBerdem miissen zahlreiche Bestimmungen beachtet werden. Sie
betreffen die Dlinge- und Futtermittel, die Kennzeichnung der Tiere, die Stalleinrichtungen, die
Anwendung von Medikamenten im Krankheitsfall, die Weitergabe von an Molkereien,
die Melkanlage, die Milchlagerung, Reinigung und Hygiene, das Melkpersonal, den Einsatz von
chemischen Reinigungsmitteln und vieles mehr.

AMA-Biosiegel

Das -Biosiegel gibt es in zwei Varianten. Beim rot-weiBen -Biosiegel mit der
Herkunftsangabe ,Austria® miissen die Bio-Kiihe in Osterreich aufwachsen und leben. Die Milch
muss in Osterreich gemolken und verarbeitet werden. Die Konsummilch muss den EU-Bio-
Richtlinien entsprechen. Auch das schwarz-weiBe -Biosiegel garantiert das Einhalten der EU-
Bio-Richtlinien, schrankt die Herkunft aber nicht ein. Fir Konsummilch ist es nicht relevant, da
diese fast ausschlieBlich aus Osterreich kommt.
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Europaisches Staatliches Bio-Siegel

Das Bio-Siegel der EU garantiert, dass die Vorgaben der EU-Bio-Verordnung eingehalten werden.
Diese gelten in allen EU-Mitgliedsstaaten. Bio-Milchkiihe missen haben. Jeder Kuh
mussen mindestens sechs Quadratmeter Stallflache und acht Quadratmeter AuBenflache zur
Verfligung stehen. Das Futter muss Bio und sein. Medikamente dirfen nur im
Krankheitsfall und nur vom Tierarzt verabreicht werden. Bei Tiertransporten sind StromstéBe und
allopathische Beruhigungsmittel nicht zugelassen. Bio-Verbande dirfen dariiber hinaus strengere
Richtlinien definieren.

OHNE

ARGE Gentechnik-frei Kontrollzeichen

Die Milchkiihe erhalten ausschlieBlich Futter. Das betrifft Saatgut,
Pflanzenschutzmittel und Diingemittel. Eigentlimer des Kontrollzeichens ist die ARGE Gentechnik-
frei, eine Osterreichische Initiative mit Sitz in Wien. Osterreichs Milchbauern produzieren
ausschlieBlich gentechnikfreie Milch.

11.4. Menge

Zur Produktion von Lebensmitteln ist ein hoher Einsatz an Ressourcen und Arbeitskraft nétig, zur
Herstellung von Milch muss zudem ein Tier gehalten und taglich betreut werden. Wer sich der
vielen Arbeitsschritte bewusst wird und zudem erkennt, dass die Erndhrung wesentlich fur das
personliche Wohlbefinden verantwortlich ist, kann verantwortungsvoll handeln. Daher sollte beim
Einkauf immer Uberlegt werden, welche Mengen auch tatsachlich bis zum nachsten Einkauf
gebraucht wird, um Lebensmittelabfalle so gut als mdglich vermeiden zu kénnen.

11.5. Saisonalitat

Milch und Milchprodukte werden das ganze Jahr produziert und sind somit auch das ganze Jahr aus
Osterreichischer Produktion verfligbar. Andere Lebensmittel wie beispielsweise Obst und Gemiise
kénnen allerdings nur in bestimmten Zeiten des Jahres produziert und somit aus heimischer
Produktion gekauft und konsumiert werden. Wenn heimisches Obst und Gemiise Saison hat, dann ist
der Transportweg vom Acker bis zum Supermarkt entsprechend kurz. Somit kann Obst und Gemiise
zu einem optimales Reifezeitpunkt geerntet werden. Das gewadhrleistet Frische und intensiven
Geschmack, besonders bei leicht verdaulichem Obst und Gemiise.
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12.1. Getranke

Die Vielseitigkeit von Milch zeigt sich besonders in der Zubereitung von Getranken. Aus Milch,
Joghurt, Molke, Buttermilch oder Sauermilch kdnnen unterschiedlichste Varianten an
Milchmixgetrénken zubereitet werden.

12.1.1. Grundrezept

Zutaten: (fiir 2 Portionen)

v" 500 ml Milch, Molke, Buttermilch, Sauermilch

v/ 200-300 g regionales, saisonales Obst (Beeren wie Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren,
Kirschen)

v SliBen nach Bedarf (z.B. mit Riibenzucker, Honig)

v' Gewlirze nach Bedarf

v Getreideflocken nach Bedarf

Zubereitung:
Das verwendete Obst gut waschen, gegebenenfalls entkernen und in Stiicke schneiden.
Zusammen mit den anderen Zutaten in einem Standmixer oder mit einem Plrierstab mixen.

In der Regel lassen sie sich Milchmixgetrdnke sehr schnell zubereiten. Folgendes ist dabei zu
beachten:

v" Verwendet man fettarme Milchprodukte wie Molke, Joghurt oder Buttermilch und mixt diese
mit Obst, so entstehen kalorienarme Varianten, die fiir den regelmaBigen Genuss geeignet
sind. Gibt man hingegen Speiseeis, Sauerrahm oder Sahne hinzu, wird das Getrank zum
Dessert oder zur Nascherei und sollte daher selten und bewusst konsumiert werden.

v Selbst gemachte Milchmixgetranke sollten so bald als mdglich verzehrt werden, da sich
ansonsten der Geschmack und vor allem die Farbe verandern kdnnen.

v" Durch Zugabe von rohem Obst und Obstzubereitungen wie Kompott oder Obstmus
lassen sich Milchmixgetranke auf unterschiedliche Arten zubereiten, zu beachten ist dabei:

e Saisonales Obst ist in der Regel am aromatischsten.

e Tiefgekuhltes Obst wie Beeren kdnnen eine gute Alternative darstellen. Verwendet
man den Saft, der durch das Auftauen entsteht, wird das Getrank diinnfllissiger.

e Bei der Auswahl und Menge an Obst kann man seinen Geschmacksvorlieben freien
Lauf lassen. Als Faustregel gilt: Die Halfte der Milchmenge sollte an Obst gerechnet
werden, zum Beispiel 250 g Erdbeeren fir 500 ml Milch. Wenn die Friichte sehr s
sind, kann auch weniger erforderlich sein.

e Beeren wie Erdbeeren oder Himbeeren sollte man nur so kurz als mdglich mixen, da
ein zu langes Mixen die Kerne zermahlt und dies zu einem bitteren Geschmack fiihren
kann.
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e Milch gerinnt beim Zusatz von Sauren, indem sich das Molkeneiwei3 und das Casein
trennen. Im Ublichen Sprachgebrauch heiBt dieser Vorgang “Ausflocken der Milch”.
Mdchte man trotzdem saurehaltiges Obst verwenden (z.B. Zitrone, Orange, Grapefruit,
saure Apfel), sollte man es separat mixen. Verriihrt man das dadurch entstandene
Fruchtpliree mit Zucker und rihrt es langsam in das Milchprodukt ein, wird das
Ausflocken der Milch vermieden.

e Anstatt Obst kann auch Obstmus oder Obstsaft verwendet werden.

v Durch die Zugabe von Gewiirzen kdnnen Milchmixgetranke verfeinert werden. Dazu eigenen
sich besonders Zimt, Vanilleschoten, Kardamom und Kakao.

v' Durch die Zugabe von Getreideflocken wird das Milchmixgetrank eine ausgewogene
Frihstiicks- oder Jausenvariante. Klein geschrotete Getreideflocken wie zum Beispiel
Haferflocken eignen sich ebenfalls zum Mitmixen. Es ist zu beachten, dass das Getrank
dadurch dickflissiger wird und bei Bedarf mehr Milch, Wasser oder Saft bendtigt wird.

12.1.2. Frihsticksdrink

Zutaten: (fiir 4 Portionen)

500 ml Milch

2 EL klein geschrotete Haferflocken

100 g Naturjoghurt (z.B. 3,5 % Fettanteil)

250 g Obst (z.B. 1 Stk. reife Birne)

1 EL Ol (z.B. Walnussél, Sonnenblumendl)

200 ml Apfelsaft (mit 100 Prozent Fruchtanteil)
200 ml Karottensaft (mit 100 Prozent Fruchtanteil)

NN N N N NN

Zubereitung:

Das verwendete Obst gut waschen, gegebenenfalls entkernen und in Stlicke schneiden.
Zusammen mit Ol, Milch, Joghurt, den Séften sowie den Haferflocken in einem Standmixer oder
mit einem Purierstab gut mixen.

Das Frihstlick ist eine wichtige Mahlzeit am Tag, fir viele die Wichtigste. Daher sollte man sich
auch Zeit daftir nehmen. Vielen fallt es aber schwer, friih am Morgen etwas zu essen. Da fallt das
Trinken manchmal leichter. Ein Friihstlicksdrink kann hier eine gesunde und schnelle Alternative
sein. Durch die Kombination von Milch bzw. Milchprodukten, Getreideflocken, Obst und einem
Schuss Ol entsteht eine nahrhafte, sittigende, vitaminreiche und gesunde Kombination, die einen
guten Start in den Tag erméglicht.
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12.1.3. Fruchtbuttermilch

Zutaten: (fiir 2 Portionen)

v" 500 ml Buttermilch
v' 250 g Beeren (z.B. Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren; frisch oder tiefgekiihlt)

v/ 100 ml Mineralwasser
v SlBen nach Bedarf (z.B. mit Riibenzucker, Honig)

Zubereitung:

Frische Beeren waschen und saubern oder tiefgekiihlte Beeren auftauen lassen.
Zusammen mit der Buttermilch und dem Mineralwasser kurz mixen.
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12.2. Haferbrei (Porridge)

12.2.1. Grundrezept

Zutaten: (fiir 2 Portionen)

500 ml Milch (oder Milch-Wasser-Mischung: 250 ml Milch mit 250 ml Wasser)
100 g Haferflocken (oder andere Getreideflocken nach Wahl)

eine Prise Salz

SiBen nach Bedarf (z.B. mit Riibenzucker, Honig)

AN NI NN

Zubereitung:

Milch, Flocken und Salz in einen Topf geben und einmal aufkochen. AnschlieBend die Milch-
Flocken-Mischung ein paar Minuten bei schwacher Flamme ziehen lassen, bis eine cremige
Konsistenz entsteht. Zwischendurch immer wieder umrihren, damit nichts anbrennt. Zum
Umruhren eignet sich besonders gut der Stiel des Kochléffels. AnschlieBend den Haferbrei bei
Bedarf suBen.

In der Regel lasst sich ein Haferbrei sehr schnell zubereiten. Folgendes ist dabei zu beachten:

v' Zum Erhitzen eignet sich am besten Milch. Jede Milchsorte kann dazu verwendet werden.
Gesauerte Milchprodukte wie Sauermilch oder Buttermilch flocken beim Erhitzen sehr leicht
aus und sind weniger gut geeignet.

v Ein Haferbrei kann im Kiihlschrank gut aufbewahrt werden.

v" Durch Zugabe von rohem Obst und Obstzubereitungen wie Kompott oder Obstmus
lasst sich ein Haferbrei auf unterschiedliche Arten zubereiten. Auf eine saisonale Obstauswahl
sollte geachtet werden. Auch getrocknete Friichte wie Dorrpflaumen bieten sich an.

v Durch die Zugabe von Gewiirzen kann ein Haferbrei verfeinert werden. Dazu eigenen sich
besonders Zimt, Vanilleschoten, Kardamom und Kakao.

v Durch die Zugabe von Niissen und Samen wie Walnlisse, Haselnlisse oder Leinsamen erhalt
der Brei einen gewissen ,,Biss" und auch der Vitamin- und Mineralstoffgehalt erhéht sich.

12.2.2. Haferbrei mi Apfel und Niisse

Zutaten: (fiir 2 Portionen)

500 ml Milch (oder Milch-Wasser-Mischung: 250 ml Milch mit 250 ml Wasser)
100 g Haferflocken (oder andere Getreideflocken nach Wahl)

eine Prise Salz

1 Messerspitze Zimt

1 Stk. Apfel

1 Handvoll Walnisse

1 EL Sonnenblumenkerne

SuBen nach Bedarf (z.B. mit Riibenzucker, Honig)

N NI N N N N NI
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Zubereitung:

Apfel mit der Schale raspeln und mit der Milch, den Flocken, Zimt und Salz in einen Topf geben
und einmal aufkochen. AnschlieBend die Apfel-Milch-Flocken-Mischung ein paar Minuten bei
schwacher Flamme ziehen lassen, bis eine cremige Konsistenz entsteht. Zwischendurch immer
wieder umrihren, damit nichts anbrennt. Zum Umrlhren eignet sich besonders gut der Stiel des
Kochloffels. Die Walnlsse grob hacken und gemeinsam mit den Sonnenblumenkernen
unterriihren. AnschlieBend den Brei bei Bedarf stien.

Haferbrei ist ein leicht verdauliches Gericht, das am haufigsten als Friihstlick verzehrt
wird. Es eignet sich aber auch als Zwischenmabhlzeit, Abendessen oder Energiespender vor dem
Sport. Die Zubereitungsmdglichkeiten sind sehr vielfaltig. Er liefert viele Ballaststoffe und sattigt
daher sehr gut und langanhaltend. Haferbrei kann warm oder kalt genossen werden. Besondern
in der kalten Jahreszeit kann ein warmes Friihstiick zu mehr Genuss und Wohlbefinden fiihren.
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12.3. Salat

12.3.1. Saisonale Salate mit Sauermilchdressing

Zutaten fiir das Dressing: (fiir 4 Portionen)

150 ml Buttermilch

100 ml Pflanzendl (z.B. Rapsdl, Sonnenblumendl, Olivendl, Kiirbiskernol)
1 EL Essig (z.B. Weingeistessig, Balsamicoessig)

1/2 TL Senf

2 TL Honig

Salz, Pfeffer

Frische oder getrocknete Krauter (z.B. Schnittlauch, Petersilie, Dill)

AN N NN N NN

Zutaten fiir den Salat (fiir 4 Portionen):

v" 300 g Saisonale Blattsalate
v' Erganzend dazu kann jedes andere Gemiise je nach saisonaler und regionaler Verfligbarkeit
nach Gusto hinzugefligt werden (z.B. geriebene Karotten, Radieschen, Gurken, Tomaten).

Zubereitung:

Buttermilch mit Ol, Essig, Senf und Honig verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
abschlieBend mit den Krdutern verfeinern. Den Salat bzw. das Gemilse waschen und putzen.
AnschlieBend den trockenen Salat kurz vor dem Essen mit dem Dressing marinieren. Das Dressing
kann Ubrigens auf Vorrat zubereitet und mehrere Tage im Kihlschrank in einem luftdichten Gefa
(zum Beispiel Glasflasche) aufbewahrt werden.

e Friihling: Vogerlsalat, Rucola, Blattspinat, Hauptelsalat, Lollo Rosso/Biondo, Kresse

e Sommer: Eisbergsalat, Hauptelsalat, Lollo Rosso Rucola, Blattspinat, Hauptelsalat, Lollo
Rosso/Biondo

e Herbst: Chinakohl, Eisbergsalat, Hauptelsalat, Rucola, Vogerlsalat, Blattspinat, Endivien

e Winter: Chinakohl, Vogerlsalat, Endivien, Rucola, Sprossen
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12.4. Suppen

12.4.1. Buttermilchsuppe mit Krautern, Radieschen und Brotwiirfel

Zutaten: (fiir 4 Portionen)

1 Liter Buttermilch

50 g Weizen- oder Dinkelmehl

Salz

Kimmel ganz

1 Bund Radieschen

Frische Krauter (z.B. Schnittlauch, Petersilie)

4 Scheiben Schwarzbrot, alternativ: Brotwdtirfel aus altem Brot

AN N NN N NN

Zubereitung:

Die Buttermilch in einen Kochtopf geben. Ein paar Essloffel daraus entnehmen und in einer Tasse
oder einer kleinen Schissel in der Zwischenzeit beiseite stellen.

Buttermilch langsam zum Kochen bringen und sobald sie kocht, Kimmel und Salz hinzufiigen.
Das Mehl mit der kalten Milch, die man zuvor entnommen hat, vermengen und langsam in die
heiBe Suppe einriihren. Die Suppe nun bei geringer Hitze ca. 10 Minuten leicht kbcheln lassen.
In der Zwischenzeit die Radieschen waschen und in feine Streifen schneiden sowie die Krauter
fein hacken.

Schwarzbrot in Wiirfel schneiden.

AbschlieBend die Suppe mit Salz abschmecken und mit Radieschen, Krdutern und
Schwarzbrotwiirfeln anrichten.

1. Buttermilch ist kalorien- und fettarm: Buttermilch entsteht bei der Herstellung von
Butter. Da das Fett in der Butter landet, bleibt nur der wassrige Anteil der Milch (brig.

2. Buttermilch enthdlt hochwertiges EiweiB3: Es sattigt lange und unterstiitzt den
Muskelaufbau. Nach dem Sport ist eine Portion daher besonders empfehlenswert.

3. Buttermilch regt die Verdauung an: Sie enthadlt Milchsdaurebakterien, die sich positiv auf
die Darmflora auswirken.
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12.4.2. Kartoffelcremesuppe

Zutaten: (fiir 4 Portionen)

1 Stk. gelbe Zwiebel

2 Stk. Knoblauchzehen

Pflanzendl (z.B. Rapsdl, Sonnenblumendl)

400 g Kartoffeln, mehlig oder vorwiegend festkochend
500 ml Gemuisesuppe

500 ml Milch

Salz

Pfeffer

Petersilie

N N N N NN

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und wirfeln. Die Zwiebeln feinwlirfelig schneiden und in etwas Pflanzendl
anschwitzen. Die Kartoffeln zugeben und mit Gemuisesuppe kdcheln lassen, bis sie weich sind.
Die Milch hinzufligen und erhitzen. Die Suppe mit dem Mixstab piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit gehackter Petersilie bestreuen.

Als Einlage oder Topping bieten sich an (entweder einzeln oder eine Mischung
daraus):

v" WeiBbrot- oder Schwarzbrotwirfel: ideal zur Altbrot-Verwertung

gekochtes Getreide wie Dinkelreis oder Rollgerste

in Ringe geschnittene Frihlingszwiebeln

in etwas Ol angebratene, knusprige Speckwiirfel

Krauterchips: Krauterblatter (z.B. Basilikum, Rucola, Léwenzahn) waschen und trocken
tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kréuter darin portionsweise frittieren. Auf einer
Kichenrolle abtropfen lassen.

v Kirbiskerne und Kiirbiskerndl

CLRS

Eiweif3 ist besonders wertvoll fiir unseren Stoffwechsel, wenn daraus viel kdrpereigenes

Material gebildet werden kann, beispielsweise fiir Muskeln, Gewebe, Knochen oder
Hormone. Die sogenannte biologische Wertigkeit eines Lebensmittels gibt an, wie gut Eiweif3 aus
der Nahrung in kérpereigenes Eiweifd umgewandelt werden kann. Tierisches Protein besitzt eine
hohere biologische Wertigkeit als pflanzliches. Durch die geschickte Kombination verschiedener
Lebensmittel wie Milch mit Kartoffeln, Milch mit Hithnerei oder Hiihnerei mit Kartoffeln, kann die
biologische Wertigkeit gesteigert werden, da sich die Eiweifibestandteile verschiedener
Lebensmittel gegenseitig ergdnzen und aufwerten.
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12.5. Hauptspeisen

12.5.1. Pikant gefillte Palatschinken
Zutaten fiir das Grundrezept fiir Palatschinken (fiir ca. 10-12 Stiick):

250 g glattes Mehl (z.B. Weizenmehl, Dinkelmehl)

3 Stk. Hihnerei

Milch-Mineralwassergemisch: 250 ml Milch, 250 ml Mineralwasser

1 Prise Salz

Pflanzendl (z.B. Raps6l, Sonnenblumendl) oder Butterschmalz zum Herausbacken

Zutaten fiir die Fiillung:

2 Stk. Knoblauchzehen
1 Stk. Zwiebel

400 g Blattspinat

100 Gramm Erbsen
Salz

Pfeffer

Muskatnuss

1 EL Pflanzendl

150 g Frischkdse

1 Hihnerei

Zutaten fiir die Gratiniermasse:

1 Stiick Hihnerei

100 g Hartkase, gerieben

1 EL Starke (z.B. Maisstédrke, Kartoffelstarke)
Salz

2 EL Milch

Zubereitung:

Die Palatschinken zubereiten: Milch, Salz und Mehl mit einem Schneebesen zu einem glatten Teig
verriihren, Eier nur kurz unterriihren, aber nicht mixen, da ansonsten keine flaumige Konsistenz
entsteht. Der Teig sollte etwas diinnfllissiger sein und sofort weiter verarbeitet werden.

Eine Pfanne erhitzen und mit wenig Butterschmalz bzw. Ol einfetten. Darauf achten, dass das
Fett nicht zu heiB wird und zu rauchen beginnt. Nun einen Schopfloffel Teig in der Mitte der
Pfanne eingieBen und ihn durch Drehen der Pfanne gleichmaBig dinn verteilen. Den
Palatschinken goldbraun backen, wenden und die andere Seite ebenfalls goldbraun backen. Den
Palatschinken aus der Pfanne heben und Teig erneut einfiillen. Diesen Vorgang wiederholen, bis
die gesamte Masse verbraucht ist.
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Die Palatschinken auf einem Teller Gibereinander stapeln und bis zur weiteren Verwendung warm
stellen, sofern sie im Anschluss direkt weiterverwendet werden.

Fir die Fullung die Erbsen bissfest in kochendem Wasser garen. Zwiebel und Knoblauch schalen
sowie feinwiirfelig schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch anschwitzen
und Spinat und Erbsen zugeben. Frischkdse und Ei unterriihren und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Die Palatschinken mit der Fiille bestreichen, einrollen und in eine wenig befettete Form schichten.

Fur die Gratinier-Masse alle Zutaten miteinander verriihren und Uber die Palatschinken leeren.
Bei 180 °C ca. 10 Minuten goldgelb backen.

12.5.2. GemlUsespatzle

Zutaten: (fiir 4 Portionen)

Spatzle-Grundrezept:

v 300 g griffiges oder doppelgriffiges WeiBmehl (Weizen oder Dinkel)
150 ml Milch

4 Hihnereier

2 TL Salz

40 g Weizengries

ANERNER NN

Zutaten Gemiise:

1 Stk. Zwiebel

2 Stk. Knoblauchzehe

1 EL Pflanzendl (z.B. Raps6l, Sonnenblumendl, Olivendl)
1 EL Tomatenmark

Frische oder getrocknete Krauter
Salz

Pfeffer

Gemiuse der Saison: zum Beispiel
1 Stk. mittelgroBe Zucchini

2 Stk. Lauch

1 Stk. rote oder gelbe Paprika

2 Stk. groBe Tomaten

100 g Champignons

N N N N N N NN

Zubereitung:

Einen groBen Topf mit Wasser befillen, das Wasser salzen und erhitzen. Fiir den Spatzleteig alle
Zutaten in einer Schiissel mit einem Besen zu einem glatten Teig verriihren. Sobald das Wasser
kocht, den Teig durch ein Spatzle-Sieb driicken. Die Spatzle ca. eine Minute kochen und warten,
bis sie im Topf an die Wasseroberflache aufsteigen. Die Spatzle abseihen und mit kaltem Wasser
abschrecken.
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Die Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und feinwiirfelig schneiden. Das Gemiise waschen und
je nach Gemiise kleinwiirfelig oder in diinne Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Restliches Gemiise dazugeben und mitrésten. Das
Tomatenmark hinzufligen, die Spatzle beigeben und alles miteinander vermengen. Mit Salz,
Pfeffer und Krautern abschmecken.

12.6. SuBe Hauptspeisen

12.6.1. Griesschmarren

Zutaten fiir den GrieBschmarren: (fiir 2 Portionen)
500 ml Milch

170 g Weizengries

40 g Butter

1 Prise Salz

Rosinen nach Bedarf

Staubzucker

1 Messerspitze Zimt

RN N N N NN

Zubereitung:

Die Milch aufkochen, Gries und Salz einrtihren. Butter sowie Rosinen (nach Bedarf) zugeben,
verrihren und zu einer cremigen Masse aufkochen lassen, bis sie fast fest geworden ist. Die
Masse in eine gebutterte Auflaufform geben und bei 170° HeiBluft fir ca. 30 min auf mittlerer
Schiene im Rohr backen bis sie leicht braun wird. Die Form vom Rohr herausnehmen und die
Masse mit zwei Gabeln ,zerreien®, damit Stiicke entstehen. Nochmals fiir ca. 5 bis 10 min ins
Rohr geben, damit der Schmarren knusprig wird.

Den GrieBschmarrn anrichten, mit Staubzucker bestreuen sowie mit Obstmus (z.B. Apfelmus,
Zwetschkenrdster, Hollerkoch) oder Kompott (z.B. Apfel-, Birnen-, Kirschen-, Zwischenkompott)
servieren. Nach Belieben mit einem Glas kalter Milch genieBen.

12.7. Brot

12.7.1. Kirbiskern-Weckerl

Zutaten: (fiir 16 Weckerl)

500 g Speisetopfen (20 % F.i.Tr.)

1 Huhnerei

1 TL Salz

1 TL Feinkristallzucker

250 g glattes Vollkornmehl (Weizen oder Dinkel)
250 g glattes Weizenmehl (Weizen oder Dinkel)

2 TL Brotgewd(rz (Anis, Fenchel, Kiimmel, Koriander)

AN N NN NN
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1,5 Pkg. Weinsteinbackpulver (Gramm?)
50 g Kirbiskerne

Kirbiskerne zum Bestreuen

Backpapier

ANEANER NN

Zubereitung:

Das Backrohr auf 200 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Alle Zutaten in eine groBen Schiissel geben und zu einem Teig verarbeiten: dazu zunachst alle
Zutaten mit einem Handrihrgerat mit Knethaken verkneten. AnschlieBend den Teig auf die
Arbeitsflache geben und fertig kneten.

Aus dem Teig 16 Weckerl formen: dazu das Gesamtgewicht des Teiges auf einer Klichenwaage
abwiegen und in 16 gleich groBe Teigstlicke teilen.

Die Weckerl auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, mit lauwarmen Wasser bestreichen,
mit Kdrbiskernen bestreuen und 20-30 Minuten backen.

Idealerweise enthdlt Brot als Triebmittel Sauerteig. Er tragt zum Geschmack und Aroma bei,
sorgt fir Volumen, Textur und Porung und halt das Brot lange frisch. Besonders Roggenteige
bendtigen die Saure, um backfahig zu werden. Backpulver ist flir schnelle Rezepte mit Weizen-
oder Dinkelmehl geeignet. Das Brot und Geback verursacht bei unmittelbarem Verzehr, im
Gegensatz zu Hefebrot- und Geback, keine Verdauungsbeschwerden wie Blahungen und
Bauchschmerzen. Somit kénnen Backpulverbrétchen sofort genossen werden, zur Aufbewahrung
sind sie weniger gut geeignet.
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Was ist Milch?

Wenn wir von Milch sprechen, meinen wir in der Regel die Milch von Kiihen. Schafmilch heiBt “Schafmilch”,
Ziegenmilch ist “Ziegenmilch”. Milch kann von einer Kuh sein, aber auch von mehreren. Es kann sogar sein,
dass die Milch hunderter Kiihe zusammengemischt ist.

“Sojamilch” und andere pflanzliche dirfen nach osterreichischem Recht nicht als
Milch bezeichnet werden.

“Konsummilch” ist jene Milch, zu der wir umgangssprachlich einfach nur “Milch” sagen. Buttermilch,
Sauerrahm und Kase gehdren zum Beispiel nicht dazu. Das sind Milchprodukte. Aber auch Konsummilch ist
nicht gleich Konsummilch. Wenn wir sie kaufen, kénnen wir auf der Verpackung oder Flasche zahlreiche
Milchsorten unterscheiden.

Warum ist die Milch weif3?

Die Milch besteht aus Wasser, (Lactose), , sowie Mineralstoffen und

. Fir die weiBe Farbung ist, wie der Name vermuten lasst, das verantwortlich. Milch hat
einen EiweiBgehalt von ca. 3,3 Prozent. Wiirde man das Eiwei aus der Milch auslésen, was im Labor
moglich ist, wiirde eine wesentlich hellere, triibe Fliissigkeit tbrigbleiben.

Wie entsteht Milch?

Damit eine Kuh Milch produzieren kann, muss ein Kalb zur Welt gebracht werden. Wenn ein Kalb geboren

wird, bildet sich im der Kuh Milch. Mit dem Blut gelangen aus dem Futter zum Euter. In
den sogenannten Milchdriisen des Euters werden diese Nahrstoffe zu den Milchbestandteilen ,
MilcheiweiB, Milchzucker, und Mineralstoffen umgewandelt. Fir einen Liter Milch missen

mehrere hundert Liter Blut durch das Euter flieBen. Zudem besteht das Euter aus Milchkandlen und
Hohlraumen in denen die Milch gesammelt und schlieBlich liber vier Zitzen abgegeben wird.

Wie lange ist Milch haltbar?

ist ca. 2 bis 4 Tage haltbar. Durch die Warmebehandlung der Milch verldngert sich die Haltbarkeit.
Pasteurisierte Frischmilch ist demnach 6 bis 10 Tage haltbar, bei Lénger-Frisch-Milch verlangert sich das
Mindesthaltbarkeitsdatum auf mehrere Wochen, bei auf mehrere Monate. Stets unter der
Voraussetzung, dass die Milch ungeéffnet ist. Nach dem Offnen hélt Milch immer nur ein paar Tage, egal
um welche Sorte es sich handelt.

Wie soll man Milch lagern?

Milch und Milchprodukte sollten mdglichst im Innenfach des Kiihlschranks bei ca. 3 °C bis 6°C aufbewahrt
werden. Auch H-Milch muss nach dem Offnen in den Kiihischrank. Licht und Wéarme sind zwei Dinge, die
die Milch gar nicht mag. Denn sie verkirzen ihre Haltbarkeit, zerstdren und beeintréchtigen den
Geschmack.

Kann man Milch einfrieren?

Milch eignet sich nicht bzw. nur bedingt zum Einfrieren. Nur ist fir die Gefriertruhe geeignet,
sie verliert dabei aber an Geschmack.
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Beim Kochen verdampft Wasser und somit auch der Wasseranteil der Milch. Gasférmiges Wasser hat ein
Vielfaches von dem Volumen von flissigem Wasser und steigt nach oben. Beim Kochen von reinem Wasser
entweichen diese Wasserdampfblaschen in die Luft. Beim Kochen von Milch hingegen erhdht das enthaltene

die Zahfllissigkeit des Milchwassers, sodass die entstehenden Gasblaschen schwerer entweichen
kénnen und sozusagen "festgehalten" werden. Die enorme Volumenzunahme des Wassers ldsst die Milch
dann rasch im Topf aufsteigen und Uberlaufen. Was dagegen hilft: Am einfachsten ist ein permanentes
Umrihren und rechtzeitiges Entfernen von der Kochplatte. Streicht man den oberen Topfrand mit etwas
Fett wie Butter oder Ol ein, so kénnen sich die EiweiBmolekiile nicht mehr verbinden, der gebildete
Milchschaum fallt zusammen und die Milch l&uft nicht mehr Gber.

Wie verhindert man das Uberkochen bzw. Anbrennen von Milch?

Warum flockt Milch im Kaffee aus?

Wenn Milch mit Saure in Verbindung kommt, kann das in der Milch enthaltene EiweiB, genauer gesagt das
Casein, ausflocken. Das ist an den kleinen Flocken an der Oberflache des Kaffees ersichtlich. Kaffeebohnen
haben abhangig von der Kaffeebohnensorte und von der Intensitdt der Réstung unterschiedliche
Sauregehalte. Lange warm gehaltener Kaffee wird auerdem saurer.

Warum wird heute Milch nicht mehr richtig sauer?

Das Sauerwerden der Milch wird von Milchsdurebakterien verursacht, die einen Teil des Milchzuckers
(Lactose) der Milch in Milchsdure umwandeln. Je langer und je warmer Milch gelagert wird, desto eher
vermehren sich diese Milchsdurebakterien. Die Milch wird dadurch sauer. Eine verbesserte Melkhygiene in
Verbindung mit einer konsequent eingehaltenen sorgt heute fir sehr niedrige Werte an
Milchsdurebakterien der . Die Kurzzeiterhitzung in der (Pasteurisierung) bewirkt, dass der
Gehalt an Milchsaurebakterien so weit reduziert wird, dass ein spontanes Sauern der Milch verhindert wird.
Wird diese Milch sauer, so liegt das an aus der Umgebung, die sich in der Milch ansammeln und
vermehren. Durch Kiihlen, dunkle Lagerung und einen luftdichten Verschluss kann dieser Vorgang
hinausgezégert werden.

Rohmilch ist unbehandelte Milch. Sie ist weder erhitzt, noch homogenisiert. Milchsaurebakterien sind von
Natur aus enthalten, welche die unbehandelte Milch nach 2 bis 4 Tagen selbst im gekihlten Zustand von
alleine sauer machen. Dies kann man sich zur Herstellung von Dickmilch bzw. Sauermilch zunutze machen.

Warum schmeckt H-Milch anders als Frischmilch?

Far , die ungekihlt gelagert werden kann, wird die Milch mindestens eine Sekunde auf 135-
150°C erhitzt und ist danach 8-12 Wochen ungeéffnet ohne Kihlung lagerfdhig. Der typische
Eigengeschmack der H-Milch entsteht durch die hitzebedingte Veranderung des Milchzuckers. Bei
Temperaturen Gber 100°C kdnnen zwischen dem und dem EiweiBbaustein Lysin sogenannte
Maillardreaktionen entstehen, wodurch ein fiir den Menschen nicht verwertbares aber unschadliches
Produkt entsteht. Diese Maillardprodukte werden von geschmacksempfindlichen Menschen als
unangenehmer Kochgeschmack wahrgenommen.

Welche Inhaltsstoffe enthalt die Milch?

Die wichtigsten in der Milch sind Kohlenhydrate in Form von (Lactose), das
MilcheiweiB, das , die wasserloslichen B2 und B12, die fettldsliche Vitamine Vitamin A
und Vitamin K sowie die Calcium, , Jod, und
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Milch enthdlt viele Inhaltsstoffe, die vom menschlichen Korper gut verwertet werden kénnen. So stellen
der und das leicht verdauliche eine gute Energiequelle dar, das hat eine
hohe . ist ein wichtiger Mineralstoff fir den Knochenstoffwechsel und Milch
stellt eine der besten Calciumquellen dar. Fermentierte Milchprodukte wie Buttermilch oder Joghurt wirken
sich zudem sehr forderlich auf das menschliche Mikrobiom im Darm aus.

Wie bei allen Lebensmitteln in unserer Ernahrung gilt jedoch: Eine gesunde Erndhrung zeichnet sich durch
ihre Vielfdltigkeit aus. Milch und Milchprodukte stellen eine gesunde Lebensmittelgruppe dar, sofern man
die Mengenempfehlungen beachtet und die richtige Produkteauswahl trifft.

Ist Milch gesund?

Welche Milch ist gesund?

Jede Milchpackung, die die verlasst, wurde auf diverse Rickstande wie beispielsweise
Medikamentenriickstéande untersucht. Durch die Warmebehandlung der Milch in der Molkerei erfolgt zudem
eine Abtdtung der Keime. Somit kann Milch aus der Molkerei als sicher und hygienisch einwandfrei
bezeichnet werden. Durch die Warmebehandlung gehen allerdings auch hitzeempfindliche

verloren. Grundsatzlich gilt, je héher die Milch erhitzt wird, desto mehr Vitamine verliert sie. Andere

Milchinhaltsstoffe wie Fett, Eiweil, oder werden durch Erhitzung nicht verringert. Da
unbehandelt ist, hat sie zwar den hdchsten , allerdings besteht ein héheres
gesundheitliches Risiko aufgrund von und Keime.

Warum wird das abkochen der Rohmilch empfohlen?

ist unbehandelte Milch. Sie ist weder erhitzt, noch homogenisiert. Milch, die nicht hitzebehandelt
wurde, muss laut EU-Hygienegesetz mit dem Vermerk “Rohmilch, vor Verzehr abkochen” versehen werden.
Die haufigsten Lebensmittelinfektionen in Europa werden durch die EHEC (enterohdmorrhagische
Escherichia coli) und Campylobacter ausgeltst. Neben diesen beiden Bakterienstammen kdnnen auch
Krankheitserreger wie Salmonellen, Listerien, Brucellosen, Mykobakterien und Staphylococcus aureus in die
Rohmilch gelangen. Die genannten Erreger sind nattirliche Darmbewohner in Nutztieren und werden (iber
den Darm ausgeschieden. Beim Melken kann die Milch mit diesen kontaminiert werden. Auch
wenn die Wahrscheinlichkeit an den genannten Erregern flir gesunde Erwachsene zu erkranken gering ist,
so ist das Risiko fiir Kinder, Schwangere und immungeschwachte Personen ungleich hdher, da Infektionen
schwere Verlaufsformen annehmen kénnen.

Ist Milch fiir Babys geeignet?

Vor dem sechsten Lebensmonat soll génzlich auf Kuhmilch verzichtet werden. Das gilt ebenso fiir Milchen
anderer Tierarten und fiir Getrénke auf pflanzlicher Basis wie Sojamilch. Sie entsprechen nicht den
Ernahrungsbediirfnissen von Sauglingen. Ab dem sechsten Lebensmonat kénnen Milch und Milchprodukte
im Rahmen der Beikost in kleinen Mengen wie 100 bis 200 ml pro Tag integriert werden, beispielsweise in
Form eines Milch- -Obst-Breies. Inhaltsstoffe der Milch wie oder Casein hemmen die
Aufnahme von Eisen. Deshalb sollten eisenreiche Speisen wie Fleischbreie nicht mit Kuhmilch gemeinsam
gefittert werden.

Ist Milch ein Calciumrauber?
Der Calciumbedarf fiir Erwachsene liegt laut Ernahrungsgeselischaften bei 1000 mg pro Tag und kann

durch verschiedene Lebensmittel gedeckt werden. Milch und Milchprodukten stellen durch ihren hohen
Gehalt an eine wichtige Quelle dar. Zudem weisen sie ein glinstiges Verhaltnis von Calcium zu
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auf. Mit einem Verhaltnis von 1,3 zu 1 ist es ahnlich zum Knochen, der ein Verhaltnis von 1,7 zu
1 aufweist. Es wird davon ausgegangen, dass diese Ahnlichkeit des Calcium-Phosphor-Verhéltnis die
Mineralisation des Knochens verbessert und somit Osteoporose entgegenwirkt.

Wirkt Milch verschleimend?

Die traditionelle chinesische Medizin betrachtet Milch als ein die Schleimbildung férderndes Lebensmittel.
Laut aktueller Studienlage geht der Verzehr von Milch nicht mit einer Verschleimung bzw. einer
Beeintrachtigung der Atemwege einher. Die Schleimbildung im Kdrper ist ein notwendiger Vorgang der
Schleimhaute, damit die Lunge und die Atemwege ihre Funktionen erfiillen kénnen. Der Speichel enthalt
ebenfalls Schleimstoffe, sogenannte Mucine. Milch ist chemisch gesehen eine Ol-in-Wasser-Mischung. Der
Kontakt dieser Mischung mit den Mucinen im Speichel fiihrt zum Ausflocken des MilcheiweiBes, was sich
auf die Konsistenz und die sensorische Wahrnehmung der Milch im Mund auswirkt. Dieser Zustand kann
irrtimlich als vermehrte Schleimproduktion oder Filmbildung im Mund empfunden werden. In
Blindverkostungen wird das Gefiihl auch beim Genuss von milchen empfunden.

Ist Milch im Kaffee ungesund?

Kaffee enthalt Bitterstoffe. Bitterstoffe in Lebensmitteln regen die Speichel- und Magensaftausschiittung
sowie die Motorik des Magens und Darms an, mindern Vollegefiihl und unterstiitzen dadurch die
Verdauung. Will man sich diesen Effekt zu nutzen machen, bietet sich das Trinken von schwarzem Kaffee
an. Gibt man Milch dazu, schwacht man diesen Effekt ab. Das macht Kaffee mit Milch aber nicht schlechter
vertraglich oder gar ungesund. Bei Personen mit einem empfindlichen Magen oder Darm kdnnen die
Bitterstoffe im Kaffee sogar zu Beschwerden fiihren. In diesem Fall ist Kaffee mit Milch empfehlenswert.

Wieso sollte ich zu osterreichischen Lebensmitteln und somit zu osterreichischen Milch und
Milchprodukten greifen?

Osterreichs Milchbauerinnen und -bauern sind vor allem dort, wo die Berge sind und prégen durch die
Bewirtschaftung der alpinen Regionen das Landschaftsbild maBgeblich. Gabe es die Milchwirtschaft in
Osterreich in ihrer ausgeprigten Form der Alm- und Weidewirtschaft nicht, so kénnten wir uns nicht an der
offenen Kulturlandschaft erfreuen oder uns beim Wandern tber Wiesen erholen.

In Bergregionen machen Milch und Rindfleisch den GroBteil der erzeugten Lebensmittel aus. Kaufe ich ein
Lebensmittel aus Osterreich, so kann ich mir sicher sein, dass die gesetzlichen Rahmenbedingungen, die in
Osterreich fiir die Produktion dieses Lebensmittels gelten, auch eingehalten wurden. Wie diese Gesetze
aussehen, kann jede Konsumentin und jeder Konsument durch Wahlentscheidungen mitbestimmen.
Dariliber hinaus entscheidet jeder Griff ins Regal ber soziale Standards in der Produktion und auch die
Sicherheit, dass wir uns in Zukunft selbst mit Lebensmitteln versorgen kénnen.

Was fressen Kiihe in Osterreich und konkurrieren sie dabei mit dem Menschen?

Wenn Kiihe Wiesenfutter fressen, nehmen sie dem Menschen nichts weg. Um die Milchleistung zu steigern,
bekommen Kiihe aber so genanntes . Es besteht aus Nebenprodukten der Mdillerei und
Olgewinnung, aber auch aus Getreide und EiweiBpflanzen, die stattdessen auf direktem Weg fiir die
menschliche Erndhrung verwendet werden kénnten. Allerdings ist der Anteil von Kraftfutter in Osterreich
verglichen mit anderen Staaten gering. Bezeichnungen wie “Heumilch” und “Wiesenmilch” garantieren nach
eigenen Richtlinien einen bestimmten Anteil an Griinlandfutter, das nicht siliert wurde.
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Osterreichs Milchwirtschaft hat sich als weltweit einzige darauf geeinigt, ganzlich auf die Verwendung von
gentechnisch veranderten Futtermitteln zu verzichten. Im Inland erzeugtes Tierfutter ist immer

produziert. Werden Futtermittel importiert, so miissen diese ebenfalls diesem
Produktionsstandard entsprechen. Milch, die ein 6sterreichischer Bauer herstellt und die in Osterreich
verarbeitet wird, ist somit garantiert gentechnikfrei. Das betrifft samtliche landwirtschaftliche Bereiche, vom
Futter bis zum Tier.

Wird dsterreichische Milch gentechnikfrei erzeugt?

Wie hoch ist der Bio-Anteil in Osterreich?

Kein Land hat so einen groBen Anteil an Bio-Milch wie Osterreich. 20 Prozent der Milchbauern produzieren

— Tendenz steigend. Sie missen sich an die Vorgaben der EU-Bio-Verordnung und einzelne
nationale Bio-Gesetze halten. Osterreichs Bio-Milchbauern sind in der Regel Mitglieder von Verbanden wie
Bio Austria oder Demeter. Diese haben zusdtzliche oder strengere Richtlinien. AuBerdem gibt es
Handelsmarken, die eigene Vorgaben fiir ihre liefernden Bauern festlegen. Ein erheblicher Anteil der
produzierten Bio-Milch und -Milchprodukte wird exportiert.

In welchen Gebieten findet in Osterreich Milchkuhhaltung statt?

80 Prozent der Flache Osterreichs ist benachteiligtes Gebiet, 70 Prozent der Flache ist als Berggebiet
definiert. Von der landwirtschaftlich nutzbaren Flache ist die Halfte als Berggebiet definiert. Die Haltung
von Rindern und damit verbunden die Milchproduktion eignen sich am besten, um diese Flache zu
bewirtschaften. Neun von zehn Liter angelieferter Milch werden in benachteiligten Gebieten produziert.

Wie viele Milchkiihe halten osterreichische Bauern?

18 Milchkiihe hat ein 6sterreichischer Milchviehbetrieb im Schnitt, Gber 64 einer in Deutschland. Auch in
Osterreich gibt es Betriebe mit iiber 80 Milchkiihen. Um die Milchwirtschaft nicht aufgeben zu miissen,
haben sich viele Bauerinnen und Bauern ein zweites Standbein gesucht. Um den Bauernhof kiimmern sie
sich im Haupt- oder Nebenerwerb.

Wie wird die Milch in Osterreich kontrolliert?

Entlang ihres Weges wird die Milch immer wieder streng kontrolliert. Auch die Betriebe und Personen, die
mit der Milch zu tun haben, bekommen oft Besuch von Kontrollorganen. Kontrolliert wird bei der Bauerin/
beim Bauern, am Weg zur Molkerei, in der und beim Handel. AuBerdem U(iberwachen und
Uberprifen die Kontrollierten selbst die Qualitat ihrer Produkte. Geprift wird alles, von der Einhaltung der
Tierschutzgesetze bis zur Temperatur der Milch im Regal.

Diirfen Kiihe im Stall dauerhaft angebunden werden?

Wenn Kiihe zu bestimmten Zeiten auf ihrem Platz angebunden stehen, sprechen wir von Anbindehaltung.
Anbindehaltung ist aber nicht gleich Anbindehaltung. Es gibt genauso Kiihe, die im Sommer auf der Weide
grasen und im Winter im Stall angebunden sind wie Kiihe, die das ganze Jahr tber im Laufstall gehalten
werden und nicht ins Freie kommen. Gesetzliche Bestimmungen gibt es bis ins Detail. Eine Ausnahme im
Osterreichischen Gesetz lasst das dauerhafte Anbinden von Kiihen unter bestimmten Umsténden zu,
insbesondere bei Kleinbetrieben. Viele dieser Kleinbetriebe kdnnten einen Umbau zum Laufstall finanziell
kaum bewaltigen. In der Kritik steht vor allem die , die durch eine
Ausnahmeregelung noch erlaubt ist, in der Praxis aber selten vorkommt.

Wann wird das Kalb von der Kuh getrennt?

Unter den verschiedenen Milchbduerinnen und -bauern gleichen oder ahneln sich die vielen Praktiken
zumindest. Die Trennung von Kalb und Kuh gehért aber definitiv nicht dazu. Sie kann in den ersten Stunden,
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am ersten oder zweiten Tag, einige Tage oder eine Woche nach der Geburt stattfinden- alles ist erlaubt
und alles wird praktiziert. Griinde fiir die Trennung sind der geringere Aufwand und bauliche
Gegebenheiten. Studien haben herausgefunden, wie sich die gemeinsame Zeit mit der Mutter auf das Kalb
auswirkt, und wann der Trennungsschmerz wie groB ist.

Wie und warum werden Kalber enthornt?

Rinder haben zumeist von Natur aus Horner. Es gibt aber auch Rinder, die genetisch hornlos sind. Fahrt
man durch Osterreich und schaut in die Stille, sieht man vor allem Kiihe ohne Hérner. Die meisten Bauern
lassen ihre Kalber vom Tierarzt enthornen, manche praktizieren dies noch selbst. Beim Enthornen wird die
Hornanlage mit einem Brennstab zerstort, eine Betdubung ist dabei vorgeschrieben. Umstritten ist, ob die
Horner fir Kihe eine Bedeutung haben. Das Hauptargument fiir eine Enthornung ist die Verringerung des
Verletzuungsrisikos fiir Tier und Mensch, vor allem im Laufstall.

Was versteht man unter “Turbokiihen” und gibt es diese auch in Osterreich?

Der Begriff “Turbokuh” ist Ausdruck fiir die Sorge bzw. den Verdacht, eine allzu hohe Milchleistung gehe
zu Lasten des Wohles der Kuh. Geben “Durchschnittskiihe” in Osterreich zwischen 15 und 30 Liter am Tag,
so liegen diese Werte bei Hochleistungstieren oft deutlich dariiber. Eine einseitige Ziichtung und zu viel

steigern die Milchleistung der Kuh. Viele der von uns befragten Bauern und Experten sind sich
einig, dass es eine solche Entwicklung in den vergangenen Jahrzehnten gegeben hat. Und dass dies auch
in Osterreich zu sinkenden “Fitnesswerten” der Kuh gefiihrt hat, was in einer verminderter Lebenszeit und
einer Reihe anderer Probleme resultiert. Gleichzeitig wird betont, dass man auch die entsprechenden
Lehren daraus gezogen habe und dabei sei, diese umzusetzen.

Was passiert mit den Stierkdlbern?

Nur weibliche Kalber kdnnen spater einmal Milch geben. Daher werden méannliche Kalber ausschlieBlich fir
die Fleischproduktion verwendet. Die einen Bduerinnen und Bauern masten sie am eigenen Betrieb, andere
verkaufen sie an einen Master im Inland. Dies betrifft den gréBten Teil der mannlichen Kalber. Ein Teil wird
aber auch an Mastbetriebe im Ausland geliefert und die Tiere miissen dabei mitunter weite Strecken durch
Europa zurticklegen. Es gibt bereits eine Methode, das Geschlecht des Nachwuchses vor der zu
wahlen. Diese ist aber noch nicht weit verbreitet.

Gibt es in Osterreich immer weniger Milch-Bauern?

Seit dem EU-Beitritt 1995 ist die Zahl der Milchbauern von 77.500 auf nur mehr knappe 29.000 im Jahr
2017 zurlickgegangen. Allgemeiner lasst sich sagen, dass sich in diesem Zeitraum die Anzahl der
Milchbauern auf ein Drittel reduziert hat, Tendenz sinkend. Als Griinde fiir das Aufgeben der
Milchproduktion werden hauptsachlich der hohe Arbeitsaufwand, fehlende Finanzmittel fiir notwendige
Investitionen und die unsichere Milchpreis-Entwicklung genannt. Mit geringen Milchmengen und niedrigen
Erzeugerpreisen sei es schwer, wirtschaftlich zu tiberleben.

Produziert Osterreich mehr Milch als wir Osterreicher konsumieren?

Fast die Hélfte der Konsummilch, die Osterreichs Milchbauern produzieren, geht in den Export. Der
Selbstversorgungsgrad betragt bei steigender Tendenz 164 Prozent. Bei Kése versorgt sich Osterreich aber
nur zu 98 Prozent selbst, bei Butter zu 75 Prozent. Wir importieren also mehr Kdse und Butter als wir
exportieren, wahrend es bei der Konsummilch umgekehrt ist. Der Importiiberhang von Kase lasst sich
einigermaBen mit dem Konsumentenwunsch nach auslandischen Kasespezialitdten erklaren. Bei der Butter
haben sich seit dem EU-Beitritt auslédndische Anbieter auf dem &sterreichischen Markt etabliert. Die
“Uberproduktion” ist vor allem damit zu erklaren ist, dass Osterreich viel Griinland hat und daher viel Milch
produziert.
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Aufgrund der Kleinstrukturiertheit und der Lage im Berggebiet kdnnten viele Milchbauern ihren Betrieb nicht
wirtschaftlich fihren, wenn sie nicht sogenannte “Ausgleichszahlungen” erhalten wiirden. Die EU vergibt
sie an ihre Mitgliedsstaaten und diese kdnnen entscheiden, nach welchem System sie die Mittel verteilen.
Werden die damit verbundenen Auflagen nicht eingehalten, kommt es zu Sanktionen. Osterreich verteilt
einzelne Ausgleichszahlungen, die an jene landwirtschaftlichen Betriebe vergeben werden, die die
jeweiligen Kriterien erfiillen. Jeder Betrieb bekommt eine Zahlung, die nach der bewirtschafteten Flache
berechnet wird. In einer Transparenzdatenbank kann online rickverfolgt werden, welcher Betrieb fir
welche MaBnahmen wieviel Geld bekommt.

Wieso bekommen Bauern Geld vom Staat bzw. der EU?
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AMA

AMA, ausgeschrieben: Agrarmarkt Austria. Zu den Hauptaufgaben der AMA gehort die Sicherung der
Qualitat osterreichischer Lebensmittel, die Information zum Beispiel von Konsumenten und Landwirten und
die Marktbearbeitung, das heiBt die AMA macht Werbung fiir dsterreichische Lebensmittel, auch im Ausland,
damit diese ofter gekauft werden. Die AMA bekommt ihr Geld von den Bauern und Verarbeitern, einen
groBen Teil bekommt sie auch von der EU. Das Ziel der AMA ist es, dass Konsumenten o6sterreichische
Produkte kaufen und durch die Werbung auf die Bedeutung von Qualitat, Frische und Herkunft von
Lebensmitteln aufmerksam gemacht werden.

Amtstierarzt

Amtstierarzt, das ist der Tierarzt, der in einem bestimmten Gebiet, zum Beispiel einem Bezirk, zusténdig
ist. Der Amtstierarzt hat viele verschiedene Aufgaben, zum Beispiel Uberpriift er die Herstellung von
tierischen Lebensmitteln, schaut wie die Tiere bei den Bauern gehalten werden und ist auch zustdndig, falls
eine Seuche ausbricht.

Auslauf
Darunter versteht man die Mdglichkeit fur Tiere, sich im Freien zu bewegen. Das kann in einem
eingezaunten Bereich direkt neben den Stall sein oder auch auf einer Weide.

Bakterie

Bakterien sind Kleinstlebewesen, denen wir im Leben an sehr vielen unterschiedlichen Stellen begegnen.
Sie leben zum Beispiel in unserem Darm und helfen uns bei der Verdauung, bei der Joghurtherstellung
helfen sie dabei, den Milchzucker abzubauen.

Besamung

Bei der Besamung unterscheidet man zwischen natirlicher und kiinstlicher Besamung. Sie dient dazu, dass
die Kuh tréchtig wird, also ein Kalb bekommt. Bei Milchkiihen wird in der heutigen Zeit fast immer kiinstlich
besamt. Dazu setzt der Tierarzt oder auch der Bauer selbst, die Samen des Stiers in die Kuh ein. Stiersamen
kdnnen unter anderem beim Rinderzuchtverein gekauft werden.

Beschaffenheit

Beschaffenheit (des Stallbodens). Unter Beschaffenheit versteht man die Eigenschaften einer Sache. Beim
Stallboden geht es also zum Beispiel darum, welche Oberfldche der Boden hat, ist diese glatt oder rau, aus
welchem Material ist der Boden, sind Schlitze im Boden oder ist es eine durchgehende Flache. Alle diese
Merkmale sagen dir, wie der Boden beschaffen ist.

Bewegungsmaoglichkeit
Darunter versteht man, ob die Tiere die Mdglichkeit haben sich frei zu bewegen oder ob sie eingeschrankte
Bewegungsmdéglichkeiten haben, also zum Beispiel angebunden sind.

Bio, biologische Landwirtschaft

In der biologischen Landwirtschaft arbeiten Bauern nach eigenen Prinzipien. Wenn sie ihre Produkte als Bio
vermarkten wollen, missen sie bestimmte gesetzliche Vorschriften einhalten. Die Schonung von Wasser
und Boden, ein mdglichst geschlossener Nahrstoffkreislauf und ein geringer Einsatz von Fremdenergie sind
ein paar dieser Prinzipien. Biologische Landwirtschaft versucht umweltschonend zu arbeiten, weshalb zum
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Beispiel nur organische Mittel zur Diingung eingesetzt werden. Wenn man Tiere halt, gelten strengere
Vorschriften, so muss zum Beispiel fiir jedes Tier mehr Platz zur Verfligung stehen.

Biologische Wertigkeit
Die biologische Wertigkeit ist ein MaB fiir die Qualitat des EiweiBes. Dabei wird gemessen wie viel Eiwei3
der Korper selbst aus 100 Gramm Lebensmittel-EiweiB aufbauen kann.

Branche

Eine Branche oder auch Wirtschaftszweig bezeichnet eine Gruppe von Unternehmen, die dhnliche Produkte
herstellen. Zur Milchbranche zahlen demnach alle Unternehmen, die mit der Erzeugung, Verarbeitung und
Vermarktung von Milch zu tun haben.

Brunstverhalten

Am Verhalten der Kuh kann der Bauer erkennen wann die Kuh briinstig ist, also tréchtig werden kann. Die
erste Brunst tritt normalerweise ein, wenn die Kuh 10 Monate alt ist. Von da an wird die Kuh alle drei
Woche briinstig, man spricht auch vom Brunstzyklus. Meist, wenn die Kuh 18 Monate alt wird, mdchte der
Bauer, dass sie zum ersten Mal trachtig wird. Dazu ist es wichtig, dass der Bauer die Kuh beobachtet und
das Brunstverhalten richtig erkennt. Wenn die Kuh zum Beispiel stehen bleibt, wenn eine andere Kuh
versucht, sie zu bespringen, dann ist dies ein deutliches Zeichen. Dieses Verhalten nennt man
“Duldungsreflex”. Die Brunstdauer betrdgt einen halben bis eineinhalb Tage, nur in dieser Zeit kann die
Kuh trachtig werden, wenn sie besamt wurde.

Calcium
Siehe Kalzium

Darmflora

In unserem Darm leben Millionen Kleinstlebewesen, namlich Bakterien. Frilher dachte man, dass es sich
dabei um Pflanzen handelt, daher der Name Flora. Denn als Flora bezeichnet man alle Pflanzen in einem
bestimmten Gebiet, wie in diesem Fall dem Darm. Die Bakterien erfiillen viele wichtige Funktionen fiir
unseren Kdrper, zum Beispiel helfen sie uns bei der Verdauung. Im Darm eines gesunden Erwachsenen
finden sich ca. 1,5 kg Bakterien.

Eiwei

Man kennt EiweiBe auch unter dem Namen Proteine. Sie sind lebensnotwendige Stoffe, die der Korper flir
sehr viele Prozesse braucht, zum Beispiel um Zellen zu bauen. Es gibt sowohl tierische als auch pflanzliche
EiweiBe. Ist ein Lebensmittel eiweiBreich, so bedeutet das, dass viel EiweiB enthalten ist.

Enzym

Enzyme sind Stoffe in unserem Korper, die uns helfen, mit anderen Stoffen umzugehen, zum Beispiel bei
der Verdauung unseres Essens. Laktase beispielsweise ist ein Enzym, das man dazu braucht, um Laktose
aufspalten und verdauen zu kénnen.

Euter

Im Euter der Kuh befinden sich die Driisen, in denen die Milch gebildet wird. Um die Milch aus dem Euter
zu bekommen, muss das Kalb an einer der 4 Zitzen saugen. Dadurch bekommt der Kérper der Kuh das
Signal, die Milch Uber die Milchgénge zu transportieren. Wenn der Mensch durch Melken die Milch gewinnen
will, muss er zuerst das Saugen des Kalbes nachahmen. Beim handischen Melken massiert der Bauer dazu
das Euter, die Melkmaschine ahmt das saugende Kalb nach.
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Evolution

Von einer Generation zur nachsten Generation werden Merkmale vererbt, das passiert beim Menschen
genauso wie bei der Milchkuh. Dabei kommt es auch immer wieder zu Veréanderungen dieser Merkmale.
Wie sie leben, was sie fressen, all diese Dinge haben einen Einfluss darauf, wie sich diese Merkmale
verandern. Somit ist eine evolutiondare Veranderung, eine Veranderung, die sich Gber einen sehr langen
Zeitraum langsam entwickelt hat als Reaktion auf die Umstdnde der Lebewesen.

Fluor

Fluor ist ein sogenanntes Spurenelement. Ein Spurenelement ist ein Stoff den der Korper unbedingt
braucht, aber nur in sehr kleinen Mengen. Fluor benétigt der Kérper hauptsachlich dafiir, Knochen und
Zahne zu bilden und zu festigen.

Folsaure

Folsaure gehort zur Gruppe der wasserloslichen Vitamine und kann fast gar nicht im Korper gespeichert
werden. Daher muss der Mensch regelmaBig Folsdure liber das Essen aufnehmen. Der menschliche Kérper
braucht Folsaure vor allem zum Wachsen und fiir seine Entwicklung.

Ganzjahresanbindehaltung
Die Kiihe sind das ganze Jahr lber im Stall an ihren Standpldtzen angebunden und wechseln diese nicht.
Der Standplatz ist zugleich Liege- und Fressplatz.

Gentechnikfreiheit

Wenn auf einer Milchpackung steht, dass die Milch gentechnikfrei produziert wurde, dann bedeutet das,
dass weder bei den Kiihen selbst nhoch beim Futter, das die Kuh gefressen hat Gentechnik eingesetzt wurde.
Das heiflt, es wurde nicht gezielt in die Erbinformation eingegriffen, um bestimmte Eigenschaften und
Merkmale zu beeinflussen.

Getreide
Es gibt viele verschiedene Getreide, du kennst sicher einige davon wie Weizen, Roggen, Gerste und Hirse.
Das Getreidekorn ist der Samen dieser Gréserpflanzen.

Grundfutter
Darunter versteht man das Futter, das auf den Wiesen und Feldern des eigenen Betriebs wachst.

Griinfutter
Griinfutter ist frisches Gras, das die Kuh selbst auf der Wiese frisst oder der Bauer/die Bauerin maht und
noch am selben Tag verfittert.

Giitesiegel

Gltesiegel sind grafische oder schriftliche Kennzeichen, die direkt auf Produkten angefiihrt sind. Durch die
Kennzeichnung erhalt der Konsument Informationen zum Produkt, zum Beispiel Gber die Qualitdt oder
Herkunft.

Haltbarmilch

Haltbarmilch wird auch "H-Milch" oder "UHT-Konsummilch" genannt. Die Milch wird ultrahocherhitzt, also
fur zwei bis drei Sekunden auf 135 bis 150 °C erhitzt. Dadurch wird die Milch sehr gut haltbar und kann
ungedffnet zwei bis drei Monate, sogar ungekiihlt gelagert werden.
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Haltungsform

Unter Haltungsform versteht man die Art und Weise, wie eine Kuh beim Bauern lebt. Dabei unterscheidet
man hauptsachlich wie der Stall aussieht, also ob die Kuh sich darin frei bewegen kann oder angebunden
ist und ob die Kuh auch ins Freie darf.

Hemmstoff
Hemmstoffe sind Stoffe, die das Wachstum von Bakterien hemmen, also nicht zulassen bzw. verlangsamen.
Zum Beispiel Antibiotika zahlen zu den Hemmstoffen.

Heu
Heu ist getrocknetes Griinfutter. Durch das Trocknen kann das Griinfutter gelagert und im Winter, wenn
es kein frisches Gras gibt, verfiittert werden.

Homogenisieren

Beim Homogenisieren nimmt man die Rohmilch und trennt sie in Rahm und Magermilch. Im Rahm werden
die Fettklgelchen zerkleinert. Danach kommen der Rahm und die Magermilch wieder zusammen, aber nun
kann das Fett nicht mehr an die Oberflache aufsteigen.

Hormone

Mit Hilfe von Hormonen werden Informationen im K&rper transportiert. Hormone werden in bestimmten
Zellen gebildet und gelangen dann Uber das Blut zu anderen Zellen, an die sie die gespeicherte Information
abgeben. Die Informationsiibermittlung kann einige Minuten oder sogar Stunden dauern. Im Gegensatz
dazu brauchen zum Beispiel Nerven nur wenige Sekunden, um Informationen weiterzugeben.

Kalorien

Kalorie ist eine Einheit fir Energie (Warmeenergie), mit der der Brennwert von Lebensmitteln angegeben
wird. Dieser Wert sagt, wie viel Energie der Kérper aus dem Lebensmittel gewinnen kann. Auf Lebensmitteln
im Supermarkt wird dieser Wert in Kilokalorien (kcal) angegeben. 1 kcal = 1000 cal. Eigentlich handelt es
sich bei Kalorien um eine veraltete Einheit, die schon vor mehr als 60 Jahren von der Einheit Joule abgel6st
wurde.

Kalzium

Kalzium ist ein wichtiger Mineralstoff, den der Korper hauptsachlich fiir die Knochen braucht. Auch das
Herz, die Nieren und die Lunge braucht Kalzium, um richtig arbeiten zu kénnen. Der Koérper kann Kalzium
nicht selbst herstellen, daher miissen wir es (iber unsere Nahrung aufnehmen.

Kombinationshaltung
Werden Rinder abwechselnd im Stall in Anbindehaltung und auf der Weide, einer Alm und/oder im Auslauf
gehalten, spricht man von der “Kombinationshaltung”.

Konsum

Konsum, zum Beispiel Milchkonsum. Unter Konsum versteht man den Verbrauch oder auch Verzehr.
Milchkonsum bedeutet, dass eine Person das Lebensmittel Milch zu sich nimmt.

Seite 90



Kontrolle

Bei einer Kontrolle wird tberpriift, ob bestimmte Vorschriften und Regeln eingehalten werden. Dazu wird
zum Beispiel in der Milchverarbeitung eine Probe der Milch genommen und untersucht, was alles in der
Milch drin ist. Durch Kontrollen wird zum Beispiel sichergestellt, dass der Konsument das Lebensmittel ohne
Bedenken genieBen kann.

Konventionelle Betriebe
Darunter versteht man die, der Tradition nach, herkdbmmliche Form der Landwirtschaft. Der Begriff
konventionelle Landwirtschaft ist erst in Abgrenzung zur biologischen Landwirtschaft entstanden.

Kraftfutter

Kraftfutter sind Getreide- und EiweiBpflanzen, zum Beispiel Weizen, Hafer, Gerste, Roggen aber auch Soja,
Erbsen oder Ackerbohnen. Um die Pflanzen an die Kiihe zu verfiittern, werden sie zerkleinert und dann zu
kleinen Stlicken gepresst. Oftmals werden auch mehrere Pflanzen gemischt.

Kiihlkette
Darunter versteht man die ununterbrochene Kiihlung beim Transport. Im Fall der Milch zwischen Bauern,
Molkerei, Handel bzw. Zwischenhandler und Konsumenten.

Lab

Lab kommt in einem der Magen von Kalbern vor, die selbst noch Milch trinken. Lab wird zum Beispiel in
der Kaseherstellung verwendet, um das MilcheiweiB gerinnen zu lassen. Lab kann auch kiinstlich erzeugt
werden.

Lactase
Siehe Laktase

Laktase
Laktase ist ein Enzym, das dem Koérper dabei hilft, Laktose (Milchzucker) aufzuspalten. Nur wenn man
geniigend Laktase im Korper hat, kann Laktose im Darm aufgenommen werden.

Laktation
Laktation ist der Fachbegriff fiir die Zeit der Milchabgabe, also die Zeit in der die Kuh Milch gibt.

Laktose
Laktose oder auch Milchzucker genannt, ist, wie der Name schon sagt, ein Zucker, der in der Milch von
Sdugetieren vorkommt.

Laufstallhaltung

Im Laufstall kdnnen sich die Milchkiihe frei zwischen verschiedenen Bereichen bewegen. Die Kiihe nutzen
denselben Raum, kénnen sich also gegenseitig beriihren und ihr Sozialverhalten ausleben. Die einen Bauern
und Bauerinnen halten die Kilhe das ganze Jahr iiber im Stall, andere ermdglichen einen direkten Zugang
zum Auslauf und wieder andere bringen die Kiihe zeitweise auf die Weide. Méglich ist auch ein befestigter
Auslauf.
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Magnesium

Magnesium ist ein Mineralstoff, den der Korper in relativ groBen Mengen bendtigt. Da der Korper
Magnesium nicht selbst herstellen kann, muss man es tber die Nahrung aufnehmen.

Mangan

Mangan ist ein sogenanntes Spurenelement. Ein Spurenelement ist ein Stoff, den der Kérper unbedingt
braucht, aber nur in sehr kleinen Mengen. Der Kérper braucht Mangan zum Beispiel fiir seine Knochen und
auch zur Bildung von Enzymen.

Masttier
Ein Maststier ist ein mannliches, unkastriertes Rind, das fir die Fleischproduktion gemastet wird.

Melkmaschine

Eine Melkmaschine ist eine Maschine, mit der Milch aus dem Euter der Kuh gewonnen wird. Somit muss
der Mensch nicht handisch melken, sondern lediglich das Melkgeschirr anschlieBen. Passiert auch dieser
Schritt automatisch, so spricht man von einem Melkroboter.

Mikroorganismus
Ein Mikroorganismus ist ein Kleinstlebewesen. Es ist so klein, dass es nur unter dem Mikroskop sichtbar ist.

Milchbetrieb
Darunter versteht man einen landwirtschaftlichen Betrieb oder Bauernhof, der sich auf die Haltung von
Milchkiihen spezialisiert hat. Das Hauptprodukt, das auf einem solchen Betrieb hergestellt wird, ist Milch.

Milcheiweif3
Darunter versteht man EiweiBe (auch Proteine genannt), die in der Milch enthalten sind.

Milchersatzprodukte
Das sind Produkte, die nicht aus Milch hergestellt werden, aber im Geschmack, der Farbe und den
Eigenschaften der Milch &hnlich sind.

Milchfett
In der Milch liegt Fett in Form von kleinen Fetttropfchen vor. Wie viel Fett in der Milch enthalten ist, hdngt
von vielen Faktoren ab, zum Beispiel davon, was die Kuh gefressen hat.

Milchzucker
Der Fachbegriff fiir Milchzucker ist Laktose.

Mineralfutter
Mineralfutter kann wie Kraftfutter zum Grundfutter zugefittert werden. Mineralfutter enthalt vor allem
Mineralstoffe, Spurenelemente und Vitamine.

Mineralstoffe
Mineralstoffe sind Stoffe, die der Kérper zum Uberleben braucht, die er jedoch nicht selbst herstellen kann.
Daher mussen Mineralstoffe tiber die Nahrung aufgenommen werden.
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Molkerei

Die Bauern liefern die Milch von ihren Kiihen an eine Molkerei, dort wird die Rohmilch verarbeitet.

Mutterkuh
Eine Mutterkuh ist eine weibliche Kuh, die nicht zur Milchproduktion gehalten wird, sondern zur Aufzucht
von Kalbern.

Nahrstoff
Als Nahrstoffe bezeichnet man alle Stoffe, die von Lebewesen aufgenommen werden missen, um leben
und wachsen zu kdnnen. Ist ein Lebensmittel nahrstoffreich, so enthalt es viele Nahrstoffe.

Organische Diingemittel

Organische Diingemittel unterscheiden sich von mineralischen Diingemitteln dadurch, dass die Nahrstoffe
in gebundener, nicht in reiner Form vorhanden sind. Etwa in den Ausscheidungen von Tieren, also Mist
oder Giille, in abgestorbenen Resten von Lebewesen oder durch Pflanzen, die etwa durch Griindiingung
wieder in den Boden eingebracht werden. Im Regelfall stammen organische Diingemittel vom eigenen
Betrieb.

Pasteurisieren

Pasteurisieren bezeichnet ein Verfahren, bei dem es gelingt, durch Warme Lebensmittel langer haltbar zu
machen. Dabei wird das Lebensmittel (iber eine bestimmte Dauer erhitzt, allerdings nie tiber 100 °C.
Dadurch werden Mikroorganismen abgetétet und die Haltbarkeit erhéht.

Phosphor

Phosphor ist ein Mineralstoff. Da der Korper ihn nicht selbst erzeugen kann, missen wir ihn (iber die
Nahrung aufnehmen. Phosphor ist im Korper fiir Knochen und Zahne besonders wichtig und auch bei vielen
anderen Prozessen beteiligt.

Raufutter
Unter Raufutter versteht man trockenes Futter, das viele Faserstoffe enthdlt. Zum Beispiel fallen Stroh,
Spreu oder verschiedene Graser unter die Bezeichnung Raufutter.

Rohmilch

Als Rohmilch wird die Milch bezeichnet, die direkt von der Kuh kommt und nicht Gber 40 °C erhitzt oder
keiner Behandlung mit entsprechender Wirkung unterzogen wurde. Rohmilch ist fiir den unmittelbaren
Verzehr bestimmt. Der Tankwagen holt die Rohmilch beim Bauernhof ab und bringt sie zur Molkerei. Oder
sie wird ab Hof verkauft. Wird Rohmilch im Lebensmitteleinzelhandel verkauft, heiBt sie Vorzugsmilch.

Saugetiere
Das besondere an Saugetieren ist, dass der Nachwuchs mit Milch gesaugt wird. Kiihe gehdren zu den
Saugetieren, die Mutterkuh sdaugt das Kalb nach der Geburt. Auch wir Menschen gehdren zu den
Saugetieren.

Silage

Graser und Maispflanzen kann man auch dhnlich wie Sauerkraut haltbar machen. Dazu nutzt der Bauer/die
Bauerin die so genannte Milchsauregarung. Beim Futter heiBt dieser Vorgang “Silieren”, zur Lagerung
dienen verschiedene Arten von Silos.
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Sozialverhalten
Unter Sozialverhalten versteht man das Verhalten, das zwischen Artgenossen passiert. Also wie sich eine
Kuh gegeniiber anderen Kiihen verhalt und wie eine Kuh auf Aktionen von anderen Kiihen reagiert.

Spurenelemente
Ein Spurenelement ist ein Stoff, den der Kérper unbedingt zum Leben braucht, aber nur in sehr kleinen
Mengen. Zum Beispiel Zink, Chrom, Eisen, Flourid, Kupfer und Mangan sind Spurenelemente.

Stier
Ein Stier ist ein geschlechtsreifes, mannliches Rind.

Trachtigkeit
Unter Trachtigkeit versteht man bei Tieren, die ihre Kinder lebend zur Welt bringen, die Zeit, in der die
Mutter den Nachwuchs in der Gebarmutter austragt. Eine Kuh ist von der Befruchtung bis zur Geburt des
Kalbes trachtig.

Trinkmilch
Darunter versteht man die Milch, die man nach der Verarbeitung in der Molkerei kaufen kann.

Vitamine

Vitamine, Vitamin A, C, K, B1, B6, B3 (Niacin). Vitamine braucht der Korper fiir viele lebensnotwendige
Funktionen. Man muss Vitamine Gber die Nahrung aufnehmen, da der Korper sie gar nicht oder nur in sehr
geringen Mengen selbst herstellen kann. Es gibt 13 lebensnotwendige Vitamine, die im Korper fir
unterschiedliche Funktionen wichtig sind. Vitamin A zum Beispiel ist wichtig fiir die Haut, die Bildung von
Blutkdrperchen, den Stoffwechsel und das Sehen.

Vollerwerb

Der Bauer/die Bauerin (bt keinen weiteren Beruf aus und ist ausschlieBlich im eigenen Betrieb tatig. Im
Nebenerwerb hat das Bauernehepaar zusatzlich einen anderen Beruf und weniger als die Halfte des
Einkommens entsteht am landwirtschaftlichen Betrieb.

Vorschriften
In Vorschriften sind Regeln und Handlungsanweisungen fiir ein bestimmtes Themengebiet festgehalten.
Die Befolgung der Vorschrift wird oftmals durch eine Kontrollstelle Gberpriift.

Weidegang

Sind die Kiihe drauBen auf der Wiese, stehen sie auf einer Weide. Die Weide befindet sich neben dem Stall
oder in der Nahe. Befindet sich die Wiese weiter oben am Berg, spricht man von einer Alm. Im Friihling
werden manche Kiihe auf die Alm getrieben, im Herbst wieder ins Tal.

Wiederkauer

Rinder sind Wiederkduer, wie auch Ziegen, Schafe, Hirsche und zum Beispiel auch Antilopen, Giraffen und
Gazellen. All diese Tiere fressen Pflanzen, die sie zunachst nur grob zerkauen und schlucken, um nicht zu
viel Zeit beim Fressen auf offenen Flachen zu verbringen, wo sie sich nicht vor Raubtieren verstecken
kdnnen. Damit sie den groben Pflanzenbrei spdter verdauen kdnnen, haben sie ein ganz besonderes
Verdauungssystem, das nicht nur aus einem Magen besteht, wie bei uns Menschen, sondern zusatzlich
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noch Vormdgen mit Mikroorganismen als Helfer hat. Von diesen Mdgen gelangt der Pflanzenbrei wieder
zurlick ins Maul, wo ihn das Tier nochmals kaut. Daher kommt der Name Wiederkauer.

Zink

Zink ist ein sogenanntes Spurenelement. Ein Spurenelement ist ein Stoff, den der Kérper unbedingt braucht,
aber nur in sehr kleinen Mengen. Im Korper brauchen viele Enzyme Zink, damit sie richtig arbeiten knnen
und in manchen Enzymen ist sogar Zink enthalten. Fiir die Entwicklung und das Wachstum des Korpers ist
Zink sehr wichtig.

Zuchtstier

Ein Zuchtstier, ist ein geschlechtsreifes, mannliches Rind, das fiir die Zucht gehalten wird. Das bedeutet,
dass es gehalten wird, um Nachkommen zu zeugen. Fir die Zucht verwendet man Tiere, die Eigenschaften
besitzen, die man gerne auf die Nachkommen (ibertragen mdéchte.
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