Verstehen

Uber Milch-Qualitit entscheiden Fiitterung, Haltung und Verarbeitung;

Heu und Weidegang fiir Kiihe,

Verzicht auf Homogenisierung

Milch ist nicht
gleich Milch. Eine
Vielzahl von Fak-
toren  bestimmt
Qualitit und Be-
kémmlichkeit des

Lebensmittels. Professor Ton Baars er-

forscht an der Uni Kassel-Witzenhausen,
wie beste Milch erzeugt wird. Seine Ana-
lyse zeigt: Kiihe, die Weidegang haben,
Griinfutter und gutes Heu fressen, wenig
Kraftfutter und keine Silage bekommen,
haben die besten Voraussetzungen, Milch
mit gesunden Fettsiuren zu entwickeln.
Die sind besonders wichtig fiir den Men-
schen. Allen voran die mehrfach ungesic-
tigten Fettsduren Omega-3 und Omega-6
in richtiger Relation sowie die konju-
gierten Linolsduren CLA. Diese Fette
erweisen sich als Allergie-Schutz gerade
fir Kinder, sogar schon in der Schwan-
gerschaft und Stllzeit. (Siehe S. 16 + 17
»Gesund leben®). ,Milch und Milchpro-
dukte mit naciirlichem Fettgehalt sind
deshalb wichtig und sollten nicht der
Didt geopfert werden®, betont der Hol-
linder. Sie seien die beste Voraussetzung
fir gesunden Nachwuchs — ,denn von
diesen Fetten profitiert sogar der Intelli-
genzquotient.

Auflerdem lobt Baars Rohmilch, wie sie

Landwirtschaft ist beides: Klimakiller und Klimaretter

Den Rindern soll es an den ,Riilpser” oder gleich ganz an den Kragen
gehen. Sie gelten durch ihren Methan-AusstoB beim Wiederkauen

als Klimakiller. Demeter-Bauern verstehen Landwirtschaft als eine in
sich geschlossene Individualitat, die alles das, was sie braucht, auch
moglichst selbst erzeugt. Die Viehhaltung gehdrt selbstverstandlich dazu.
Ohne Rinder wiirde der hofeigene wertvolle Diinger fehlen - und nicht

auf bio-dynamischen Héfen erzeugt wird.
sJeder Verarbeitungsschritt mehr mindert
die natiirliche Qualitit. Gut, dass Deme-
ter nur Pasteurisierung erlaubt und Ho-
mogenisierung von Milch in seinen
Richtlinien ausschlief$t.“ Wesensgemifle
Fiitterung der Wiederkiuer, wie auf De-
meter-Hofen angestrebt, sowie schonen-
de, werterhaltende Verarbeitung wie in
den Demeter-Molkereien sind nach der-

zeitigem Wissensstand die besten Voraus-

Verbraucher bereit sind, fiir die optimale
Fettqualitdt den angemessenen Preis zu
zahlen, gewinnen letztlich alle. Nicht zu
vergessen auch der Gaumen: Weide- und
Heumilch sowie die daraus veredelten
Milchprodukte schmecken besonders
aromatisch, dank der vielen Kriuter auf
bio-dynamischen Wiesen.

Kirsten Buchecker vom Sensoriklabor
des Technologie-Transfer-Zentrums der

Hochschule Bremerhaven bildet Spezi-

Bei sensorischen Priifungen

Spezialisten mit Geschmack geben
Demeter-Milch Hochstnote

setzungen fir gesundheitsforderliche
Milchqualitdt. ,Auch eine 6kologische
Intensivhaltung mit Silomaisfiitterung,
leistungsorientierter ~ Kraftfutterration
und Hochleistungsrassen schidigt diese
gute Milchfettqualitic. Fiir die Bio-Dy-
namiker spielc die wesensgemifle Hal-
tung der Wiederkduer eine entscheiden-
de Rolle fiir den Hoforganismus. Schon
Rudolf Steiner, auf den die Demeter-Idee
zuriickgeht, wusste um die Bedeutung
der Milch und sogar der Milchfette in

der Erndhrung. Wenn Molkereien und

alisten in Sachen
Geschmack aus.
Sie lehrt: ,,Zusatz-
stoffe  verderben

Zunge und Gau-

o 4 men. Bei einer Er-
nihrungsumstellung auf Bio verindert
sich mit der Zeit der Geschmack. Er
wird wieder feiner.“ Aus ihren Versuchs-
panels kann sie berichten, dass Bio-Kise
geschmacklich unschlagbar ist. Bei Bio-
Joghurt ohne Verdickungsmittel gilt das
Mundgefiihl als besonders angenechm.

nur der. Durch die Beweidung wird Griinland gepflegt, Bodenabtrag
verhindert, Artenvielfalt ermdglicht, und dank héherer Humusanteile
sind bio-dynamische Boden ohnehin ein CO,-Puffer. Das Institut fiir
6kologische Wirtschaftsforschung hat errechnet: Wiirde vollstandig auf
Okolandbau umgestellt, kénnten Treibhausgas-Emissionen um rund

20 Prozent im Vergleich zur industriellen Landwirtschaft reduziert werden.
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Fruchgjoghurts der Bio-Molkereien, die
wie Demeter-Verarbeiter konsequent
auf Aromazusitze verzichten, bekom-
men Spitzen-Bewertungen dank des
authentischen Geschmacks. In der be-
schreibenden Sensorik werden Attribu-
te zur Charakterisierung des Produktes
normiert und deren Intensititen von 0
bis zum Hochstwert 10 eingestuft. ,,Die
Intensicit 10 fir ,frisch® oder ,milchig®
wird bei uns cher selten vergeben, aber
die Demeter-Milch erreicht sie eigentlich
immer. Da wird dann auch das Sahnige

sehr gelobt.“

Demeter-Milch:
Reichlich gute Fette, Beta-

Carotin und Vitamin E

Forscher haben ermittelt, dass Bio- und
Demeter-Milch mehr bietet als konven-
tionelle: Reichlich gesundheitsfordernde
Omega-Fettsiuren, antioxidatives Vita-
min E, Beta-Carotin und konjugierte Li-
nolsduren (CLA). Fast genau so wichtig:
Gentechnik bleibt auflen vor. Die Milch-
qualitit wird (berdies entscheidend
durch die Verarbeitung beeinflusst. Her-
kémmliche Verfahren wie Homogenisie-
rung verdndern die Strukturen der Milch
und kénnen deshalb Allergien provozie-
ren. Demeter-Milch wird nicht homo-
genisiert. Auflerdem sind verarbeitete
Demeter-Lebensmittel wie etwa Joghurt
absolut frei von zugesetzten Aromastof-
fen. Nur Aromaextrakte — also die Aus-
ziige und Konzentrate aus den Pflanzen —
sind erlaubt. Beobachtungen deuten
darauf hin, dass tiber Qualitit und Be-
kémmlichkeit der Milch auch die Hér-
ner der Kiihe mitentscheiden. Daran

wird weiter geforscht.

Wer mehr wissen will

Was macht die Milch zum Lebensmittel?
Broschiire des Arbeitskreises flir Erndhrungs-
forschung und des Forschungsrings fiir Bio-
Dynamische Wirtschaftsweise, telefonisch zu
bestellen tiber 06155 84680 fiir 6,20 Euro.

Verstehen

Gutes Heu und frisches Griinfutter beeinflussen die Milchqualitdt nachhaltig positiv.

Gerecht wirtschaften

Was braucht der Demeter-Milchbauer?

Andreas Amberger
ist Geschiiftsfiihrer
der Demeter-Milch-
bauerngemeinschaft.
Er beobachtet den
! ruindsen Preiskampf
im konventionellen Milchmarkt mit
Sorge, denn auch Bio- und Demeter-
Milchpreise orientieren sich am all-
gemeinen Milchmarkt. Demeter geht
cigene Wege, um die Existenz der bio-
dynamischen Erzeuger zu sichern. ,Wir
denken nicht mehr in Wertschopfungs-
ketten, an deren Enden entweder Bauern
oder Verbraucher stehen. Wir denken in
Wertschopfungsringen und treffen uns
in Milchmarktkommissionen mit Bau-
ern, Molkereien und Hindlern, und wir
bezichen Verbraucher ein. So sprechen
wir tber den gerechten Preis, der die
Leistungen aller im Wertschopfungsring
Beteiligten wiirdigt. In Transparenz und
Aufrichtigkeit gestalten wir eigenstindig
unseren kleinen Markt. Freiheit im Geis-

tesleben und Gleichheit im Rechtsleben
sind im Grundgesetz verankert. Haben
wir die Kraft und den Willen, nun auch
die Briiderlichkeit im Wirtschaftsleben
zu denken und zu gestalten?“

Enthornt werden Kilber meist mit zwei
Wochen und hiufig ohne Narkose, durch
Verdtzung mit Lauge oder Abbrennen
mit einem Brennstab. Erwachsenen Tie-
ren wird der Kopfschmuck manchmal
sogar mit der Sige gekiirzt. Horner sind
jedoch nicht nur schon, sondern auch
wichtig fiir Verdauung und Stoffwechsel.

Mehr Infos zum Thema beim Arbeitskreis
.Horner tragende Kiihe" www.bioring-allgaeu.de/
hoerner.htm, beim ,Verein gegen Tierfabriken"
www.vgt.ch und bei www.sennerei-andeer.ch
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