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@ Schwerpunkt »Tiere in der Landwirtschaft«

Raus aus dem standardisierten Elend!

Initiative(n) zur Rettung der vielféltigen Milch

von Ursula Hudson, Burchard Bésche, Andrea Fink-KeRBler und Barbara Retzlaff’

Kaum ein Lebensmittel polarisiert mehr als die Milch. Rohmilchverfechter streiten sich mit Uber-
wachungsbehérden und Medizinern, Veganer lehnen Milchkonsum grundsditzlich ab und zugleich
sinkt der Milchkonsum allgemein. Dabei ist die Vielfalt der Milch nicht nur in Vergessenheit geraten,
sondern als Folge der Standardisierung so gut wie verschwunden. Slow Food Deutschland hat sich
aufden Weg gemacht, nicht nur an diese Vielfalt zu erinnern, sondern auch neue Wege jenseits der
alten Polarisierungen zu férdern. Mit nachfolgendem Beitrag wollen wir das Feld erkunden, durch

das die neuen Wege gehen kénnten.

Der Streit ist vorprogrammiert und der Streit ist so alt
wie die stddtischen Trinkmilchmarkte, die sich im Ver-
lauf des 19. Jahrhunderts in den westlichen Industrie-
staaten neu formierten: Ist diese Milch gut und der
Gesundheit forderlich oder ist sie voller krankheitser-
regender Keime und nahezu todlich? Rohmilch sei das
neue Hasch, nur viel schwerer zu bekommen, charak-
terisiert Danna Goodyear Anfang des Jahres 2013 die
Situation in den USA und den dort herrschenden Roh-
milchkriegen. Rohmilch abgebende Landwirte werden
da schon mal von bewaffneten Sondereinheiten ge-
stellt und die rechtspopulistische Tea Party stellt sich
auf die Seite der inzwischen gut organisierten Verfech-
ter der unbelassenen Rohmilch, weil Freiheit immer
nur gut sein kann.?

In Europa vollziehen sich die Konflikte leiser. In
Deutschland hat ein EHEC-Skandal, der falschlicher-
weise auf den Verzehr von Milch zurtickgefithrt wurde,
bereits in den 1990er-Jahren die einzige behordlich ak-
zeptierte Rohmilchquelle, die Vorzugsmilch, fast zum
Versiegen gebracht. Zugleich fordern die Milchpreis-
krisen (2009/2012) vielerorts Initiativen einer neuen In-
wertsetzung von Qualitatsmilch jenseits von oder zu-
sitzlich zu »bio«: Es gibt Heu- und Weidemilch, Jahres-
zeitenmilch und auch der Milchautomat ist wieder im
Kommen. Erstaunlicherweise erreicht uns nun gerade
aus Italien, einem Land, dem wir direkten Milchkon-
sum weniger unterstellten als Genuss guten Weins und
Kises, die Nachricht, dass vermehrt Rohmilchautoma-
ten aufgestellt wiirden, aus denen sich Verbraucher
selbst bedienen konnten.
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Dies gab uns den Anlass, die Situation rund um Roh-
milch, Vorzugsmilch und neuere Initiativen genauer
anzuschauen und uns auch zu fragen, ob eine Riickkehr
zur vielfaltigen Milch wieder moglich sein kénnte. Das
fangt mit der Geschmacksbildung und dem Wissen an.
So wurde u.a. auf der SlowFisch in Bremen im Novem-
ber 2013 auch eine Milchverkostung angeboten und mit
Hilfe eines Sensorikers die verschiedenen Geschmacks-
nuancen verschiedener (Vorzugs-)Milchen auch im
Vergleich zu anderen Referenzmilchen erkundet.

Rohmilch - »Vor dem Verzehr abkochen«

Die Abgabe von Rohmilch an Verbraucher ist in Deutsch-
land zunichst einmal grundsitzlich verboten. Der Tie-
rische-Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHV)
gewiahrt in Paragraph 17 unter bestimmten Vorausset-
zungen Ausnahmen: Mit behérdlicher Genehmigung
und unter Einhaltung zahlreicher Kontrollauflagen darf
Vorzugsmilch an Verbraucher abgegeben werden (Ab-
satz 1). Nach Absatz 4 des Paragraphen 17 darf auch auf
den Milchbetrieben gewonnene Milch an Verbraucher
abgegeben werden, wenn mit einem deutlich lesbaren
Schild darauf hingewiesen wird: »Rohmilch, vor dem
Verzehr abkochenc.

Wie eng dieser »Ausnahmetatbestand« ausgelegt wer-
den kann, zeigten Karlsruher Richter, als sie im April
2010 einem Landwirt verboten, einen mit Rohmilch be-
filllten Automaten an der im Dorfkern befindlichen
»alten« Hofstelle aufzustellen, da an dieser Hofstelle
keine Milch mehr erzeugt wurde, sondern im neu er-



richteten Milchstall zwei Kilometer von der Hofstelle
entfernt. Die Milch, so das Urteil, diirfe nur aus dem
Milcherzeugungsbetrieb direkt an Verbraucher abge-
geben werden und das sei eben der Betriebsteil, in
dem die Milch tatsdchlich erzeugt wiirde und nicht der
im Ortskern gelegene Betriebsstandort. Und schlief3-
lich, so das Urteil (AZ K312/10,) sei die Abgabe von
Rohmilch an Verbraucher grundsitzlich verboten und
die Ausnahmen nur »unter strengen Bedingungen«
moglich.3

Gehen wir einen rechtlichen Schritt weiter zuriick
und betrachten die unmittelbar in jedem EU-Mitglied-
staat giiltigen EU-Hygieneverordnungen, so finden wir
zwei Hinweise: Die Verordnung 853/2004 fiir tierische
Lebensmittel besagt, dass Rohmilch einen bestimmten
Qualitatsstandard einzuhalten hat, wenn man sie »in
Verkehr bringen« (d.h. an die Molkerei/den Verarbeiter
liefern oder an die Verbraucher verkaufen) will. Diese
Standards gelten seit 1998 und beziehen sich u.a. auf die
Gesamtkeimzahl, die unter 100.000 pro Milliliter zu
sein hat, sowie darauf, dass keine Antibiotikareste
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nachgewiesen werden diirfen. So die Position der Eu-
ropdischen Union. Bezogen auf die »direkte Abgabe
kleiner Mengen an Endverbraucher oder lokale Einzel-
handelsgeschifte« gibt sie jedoch die Angelegenheit
wieder zuriick an die Mitgliedstaaten (Artikel 1 Absatz 3
der allgemeinen EU-Hygieneverordnung 852/2004).
Diese Abgaben haben die Lander mit ihren nationalen
Hygieneverordnungen auch geregelt.

Wie bereits erwahnt: In alter Tradition hat Deutsch-
land in seiner Tier-LMHV die Abgabe grundsitzlich
verboten, um sie dann unter bestimmten Vorausset-
zungen im Einzelfall zu gewidhren. Ganz anders ist
Osterreich vorgegangen. Auch dort wollte die Milch-
wirtschaft die Gunst der Stunde nutzen, um tber die
neu zu gestaltende nationale Verordnung den traditio-
nell auch iiber Einzelhandelsgeschifte moglichen Ver-
kauf bauerlicher Milch zu unterbinden. Den Bauern
und Verbrauchern hitte man das mit dem tblichen
Hinweis »die EU-Vorschriften lassen leider nichts an-
deres zu« verkauft. Wire nicht eine Gruppe hellwacher
Bauern gewesen, die den Braten gerochen, sich durch
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Rettet die Milch! - Grundsatzerkldarung

Rohe (unbearbeitete) Milch von Tieren ist ein zentraler Teil
der Erndhrung in unserer Kultur. Diese Milch ist charakte-
risiert durch eine ungeheure Vielfalt geschmacklicher Qua-
litaten, die ihrerseits durch eine Vielzahl unterschiedlicher
Inhaltstoffe hervorgerufen wird. Diese Inhaltsstoffe be-
stimmen nicht nur den Geschmack, sondern auch die Eigen-
schaften fir die duBerst vielseitigen Moglichkeiten der
Weiterverarbeitung. Leider sind wir es gewohnt, von Milch
nur in der Einzahl zu sprechen. Um der Vielfaltigkeit der
Milch in Geschmack und Zusammensetzung gerecht zu wer-
den, sollten wir den Plural von Milch - »Milchen« - in unse-
ren Wortschatz aufnehmen.

Doch davon sind wir weit entfernt, denn wir wissen von
dieser Vielfalt heute kaum noch etwas. Die meisten Men-
schen schmecken die Vielfalt der Milchen nicht einmal mehr.
Durch extrem erfolgreiche Gew6hnung an das Lebensmit-
tel Milch aus dem Kiihlregal sind wir unsensibel fiir Vielfalt
geworden. Milch ist gegenwartig ein hochst industrielles
Lebensmittel, fiir dessen Bewertung wir allein den Fett-
anteil und die Haltbarkeit heranzuziehen gewohnt sind.

Die Reduzierung der Milchvielfalt auf ein industrielles
Produkt aber beraubt uns eines qualitativ hochwertigen
und geschmacklich wunderbaren Lebensmittels, das Aus-

druck von Landschaft, Tier und Mensch ist. Rohmilch und
Rohmilchkase sind so vielgestaltig wie die Tierarten (Rind,
Schaf, Ziege, Pferd, Kamel, Rentier), deren Rassen, Regio-
nen, Hersteller und Verarbeitungsweisen.

Nur aus guter Milch wird guter Kase

Analytisch sind hunderte verschiedener Substanzen in der
Rohmilch nachgewiesen und ihre Bedeutung fiir das Gedei-
hen und die Gesundheit des menschlichen oder tierischen
Sauglings ist vielfach noch unerforscht. Aber man weif3,
dass viele der besonders wertvollen Milchinhaltsstoffe nur
in der ganz frischen Milch vorhanden sind und dass sie nach
kurzer Zeit und insbesondere nach Hitzebehandlung ihre
urspriingliche »Form« und Qualitdt weitgehend verlieren.

Die Qualitat der Milch ist abhdngig vom Futter

Es macht einen groBen Unterschied, ob die Kiihe auf einer
Krauterwiese grasen oder sich mit praparierter Gras- und
Mais-Silage (statt Heu), Hauptbestandteil einer Totalmisch-
futterration (TMR), begniigen mussen. Die Tierrasse spielt
eine Rolle, ob die Milch von Angler- (»Butterkiihe«), von
Jersey-, Murnau-Werdenfelser-Kiithen oder von der allge-
genwadrtigen »Hochleistungsrasse« Holstein Friesian >
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die Verordnungen durchgearbeitet und schlief3lich in
die behordliche Arbeitsgruppe zur Umsetzung der EU-
Hygieneverordnung eingeklagt haben.

»Wir hatten erkannt, berichtet uns der Késer Gun-
ther Naynar, einer der Initiatoren, »dass die EU hier
deutliche Spielrdume lédsst fiir kleine Betriebe. Wir
suchten und fanden Verbiindete unter den Konsumen-
ten, Gastronomen, bei Slow Food und auch in der Land-
wirtschaftskammer und konnten auf diese Weise eine
recht liberale, Osterreichische Leitlinie fiir die direkte
Abgabe von bauerlicher Milch erreichen.«* Etikettiert
und verpackt in Flaschen und nur mit dem Nachweis
der tiblichen Molkereikontrollen versehen diirfen bau-
erliche Direktvermarkter ihre Rohmilch sogar im Ein-
zelhandel abgeben (was in Deutschland nur der Vor-
zugsmilch vorbehalten ist). Oder tiber Milchautoma-
ten, aus denen sich die Verbraucher mit ihren selbst
mitgebrachten Flaschen die frische Rohmilch ziehen.
Selbst auf den Bauernmirkten ist die Tradition unge-
brochen: Wer méchte, kann wie seit Generationen, dort
Rohmilch kaufen.

stammt. Die Haltungsform der Tiere spielt eine ebenso wich-
tige Rolle, insbesondere ob die Kiihe auf die Weide dirfen.
Auch die Sorgfalt des Bauern beim Melken und bei der La-
gerung der Milch schmeckt man in der Milch. Nicht zuletzt
wirkt sich die Schnelligkeit der Milchverarbeitung nach dem
Melken auf die Milchqualitét aus. Traditionelle Kase werden
oft nur aus einem Gemelk, aus dem des Morgens oder des
Abends, hergestellt. Dagegen wird heute die Milch vielfach
nur alle zwei oder gar drei Tage bei den Bauern abgeholt und
danach nicht selten auch noch in der Molkerei »gestapelt«.
(...)

Es ist heute dem interessierten stadtischen Verbraucher
fast unmaglich, sich mit vertretbarem Aufwand mit Rohmilch
zu versorgen. Das Sterben der kleinen Milchbauernhofe
und der kleinen Milchgeschéfte sowie die biirokratischen
Schikanen gegeniber einer Abgabe von Milch ab Hof haben
den Anteil von Rohmilch heute fast gegen Null gebracht.
Auch die sogenannte Vorzugsmilch, zertifizierte Rohmilch,
die besonders streng und regelmaRBig kontrolliert wird und
einst als Kindermilch konzipiert war, droht vollstandig vom
Markt zu verschwinden. Heute gibt es in ganz Deutschland
keine 40 Betriebe mehr, die Vorzugsmilch produzieren.

Milch ist ein Lebensmittel von hoher gesundheitlicher
Bedeutung. Zumindest bei der Muttermilch wird dies all-
gemein anerkannt. Obwohl auch Muttermilch stark mit
Keimen belastet sein kann, kame trotzdem niemand auf die
Idee, die Qualitat der Muttermilch dadurch zu verbessern,
dass man sie erhitzt.

Nachgewiesen ist die gesundheitsfordernde Wirkung des
Rohmilchkonsums bei Asthma und allergischen Erkrankun-
gen. In der 6ffentlichen Diskussion wird aber nicht dies her-
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Wie in Osterreich so muss auch in Frankreich die Ab-
gabe von Rohmilch lediglich den Behérden gemeldet
werden. Als weitere Auflagen bestehen die Vorschrif-
ten, nur Trinkwasser aus der kommunalen Leitung zu
verwenden, die Milch sofort auf null bis vier Grad Cel-
sius herunterzukiihlen bzw. spitestens zwei Stunden
nach dem Melken zu verkaufen. In Milchautomaten
diirfen nur zwei Tagesgemelke vermischt verkauft wer-
den und die Milch muss taglich ausgewechselt werden.
Bauerliche Milch darf auch iiber den Einzelhandel ab-
gegeben werden. Allerdings sind die behérdlichen Auf-
lagen beziiglich der Eigenkontrollen der Betriebe sehr
hoch und kommen damit den deutschen Vorschriften
fiir Vorzugsmilch sehr nahe.®

Die Schweiz hingegen hat im Zuge ihres Anpassungs-
prozesses an das EU-Recht mit ihren neuen Hygiene-
vorschriften die Vorzugsmilch im Jahr 2005 abgeschafft.
Rohmilch darf weiterhin direkt an Verbraucher abge-
geben werden. Dass das auch geschieht, dafiir sorgen
die immer noch existierenden zahlreichen kleinen, den
Késereien angeschlossenen Késegeschifte. Allerdings

vorgehoben; vielmehr wird in den Mittelpunkt gestellt, wie
riskant der Rohmilch- oder sogar der Vorzugsmilchkonsum
sei. Wie bei vielen anderen Lebensmitteln gibt es auch bei
Rohmilchkonsum abstrakte Risiken. Diese sind jedoch ver-
gleichsweise sehr gering. Wo Risiken zu erkennen sind, z.B.
bei Tuberkulose (TBC) in Rinderbestanden, sollte auf das
Risiko hingewiesen werden, und der Staat sollte seiner Auf-
gabe zur Seuchenpravention gewissenhaft nachkommen.
Das gesundheitliche Risiko beim Verzehr (Genuss!) von Roh-
milch ist weitaus geringer, als dies die »Achtung« von Roh-
milch durch die staatlichen Regelungen rechtfertigen wiirde.
Wir sind souverdne Verbraucher! Wir wollen selbst abwa-
gen, welche gesundheitlichen Vorteile wir mitnehmen und
welche gesundheitlichen Risiken wir gegebenenfalls ein-
gehen wollen - auch bei Rohmilch und Rohmilchkase. Wir
wollen uns die Vielfalt des Milchgenusses nicht verbieten
und uns nicht dazu zwingen lassen, uns mit einer fiir das
dominante Lebensmittelsystem bequemen, aber industriell
bearbeiteten, weitgehend denaturierten Milch zu begnii-
gen — die nicht zuletzt auf GroBbetriebe und industrielle
Tierhaltung setzt und weniger die erhaltenswerte kleinbdu-
erliche Landwirtschaft und nachhaltige Kreislaufwirtschaft
fordert. (Zu den Forderungen der Grundsatzerklarung siehe
am Ende dieses Beitrags die »Folgerungen & Forderungen«)

Slow Food Deutschland e. V.

Verband der handwerklichen Milchverarbeitung (VHM)
Bundesverband der Vorzugsmilcherzeuger und
Direktvermarkter von Milch und Milchprodukten (BVDM)



muss ein Schild angebracht werden, das darauf hin-
weist, dass Rohmilch »nicht genussfertig« und daher
vor dem Konsum auf mindestens 70 Grad Celsius zu
erhitzen sei. Uber Milchautomaten jedoch darf in der
Schweiz nur pasteurisierte Milch abgegeben werden.”

Vorzugsmilch - ein deutsches Modell wird zum
Vorbild

Anders als die bduerliche, unbehandelte Marktmilch
war die Vorzugsmilch zu ihrer Geburtsstunde am 15.
Juni 1875 ein Pilotprojekt von Arzten, die um die Ge-
sundheit der Kinder wie Erwachsenen besorgt waren.
Im Herzen Stuttgarts er6ffneten sie die erste »Milch-
curanstalt, ein Stall mit 34 ausgewiahlten Kiihen, die
nur bestes, weil trockenes Futter erhielten.® Die kon-
trollierte, auf Reinheit, Geschmack und Geruch gepriif-
te und kontrollierte Milch sollte nicht nur der Kinder-
erndhrung dienen, sondern auch und besonders als
Heilmittel fiir Kranke, Schwache und Rekonvaleszente.
Die Vorzugsmilch zielte daher von Anfang an auch auf
die Heilaspekte der Milch und fand Abnehmer durch
Krankenhiuser, Kuranstalten und Schulen. Sie erhielt
im Milchgesetz von 1930 eine reichseinheitliche Rechts-
grundlage und wird auch durch die Tier-LMHYV bis
heute abgesichert.

Vorzugsmilch war eine deutsche Spezialitit und
durchaus eine Erfolgsgeschichte. Bis in die 1960er-Jahre
hinein waren es vor allem groflere und stadtnah gele-
gene Domiénen und Giter, die sich mit Direktbeliefe-
rungen von Vorzugsmilch sowohl an Kunden als auch
an die noch existierenden Milchgeschifte und vor al-
lem auch an Kliniken ein durchaus lukratives Stand-
bein aufgebaut hatten. In den 1980er-Jahren erlebte sie
eine Renaissance zusammen mit der Biobewegung und
den damals noch schwierigen Absatzbedingungen fiir
Milch. Wieder waren Krankenhéuser, Kliniken und
Kuranstalten - aber auch Kindergarten und Schulen -
wichtige Kunden. Bis der Tag X kam: In einem nieder-
sichsischen Kindergarten erkrankte ein Kind an EHEC-
Bakterien. Sofort stand - obwohl der Nachweis nie
richtig gefiihrt werden konnte - der liefernde Vorzugs-
milchbetrieb in Verdacht. Die Milchverordnung wurde
darauthin verdndert und heute verbieten selbst die mit
Rohmilchdirektverkdufen so liberalen Nachbarldnder
an einer Stelle klar und restriktiv: Keine Rohmilch an
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung. Damit
fielen die wichtigsten Absatzmirkte weg.

Seither gibt es nur noch wenige Betriebe, die Vor-
zugsmilch produzieren.® Viele der noch verbliebenen
Vorzugsmilchbetriebe haben sich inzwischen zusitz-
liche Pasteurisierungsanlagen angeschafft, auch um
wieder Kindergirten und Schulen beliefern zu konnen.
Doch viele Verbraucher fragen nach roher Vorzugs-
milch und finden keine Bezugsquelle mehr in ihrer
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Region. Die Auflagen, die die Betriebe einhalten miis-
sen, die Eigenkontrollen, die sie durchzufiihren haben,
sind hoch und werden von Landkreis zu Landkreis ver-
schieden eng oder weit ausgelegt. Es bedarf schon viel
Idealismus, um weiterzumachen. Zugleich findet das
deutsche Vorzugsmilch-Modell Interesse seitens euro-
péischer Nachbarn und sogar in den USA. Denn die
Diskussion um die Rohmilch, um frische unbehandelte
Milch - sie ist keineswegs erloschen.

Jenseits der alten Polaritaten von roh und gekocht

Die Kontroversen, ob Milch besser roh oder pasteu-
risiert genossen werden sollte, hatten verdeckt, dass es
schon Mitte des 19. Jahrhunderts um mehr ging. Le-
bensreformer, Humanmediziner sowie Tierdrzte hatten
sich in den USA wie in England und Deutschland dafiir
eingesetzt, die Milchqualitit der stadtischen Abmelk-
betriebe insgesamt zu verbessern: Ahnlich der Kritik
heute, war es die rein auf Milchmenge hin ausgelegte
Fitterung der Kiihe, ihre damit einhergehenden Ge-
sundheitsprobleme und die auch daraus resultierenden
Qualitatsméangel der Milch, die es zu verbessern galt.

Heute stellen sich zusitzliche Fragen: Milchallergien
tauchen verstdrkt auf, und angesichts der enormen
Leistungssteigerungen der Kiihe und der tiefen techni-
schen Be- und Verarbeitung der Milch, miisste eigent-
lich die Frage nach dem Nihr- und Gesundheitswert
der Milch neu gestellt werden. Seit dem Erscheinen

Folgerungen & Forderungen*

m Der Erwerb von unbearbeiteter Milch muss einfach
und unbiirokratisch mdglich sein.

m Der Verkauf von sicherer Rohmilch tiber die (z. B. in
Italien) bewahrten Milchautomaten durch einzelne
bauerliche Betriebe ist auch auBerhalb der Erzeuger-
betriebe zu gestatten; auch der Absatz von Rohmilch
durch den Einzelhandel muss ermdglicht werden.

m Auf den Milcherzeugerbetrieben miissen praktikable,
preiswerte Untersuchungsmaoglichkeiten geschaffen
werden, die den Milchbauern und den Konsumenten
ein HochstmaR an Sicherheit bieten. Ein Ubertragen
industrieller Methoden auf die Milcherzeugerbetriebe
ist dabei ein nicht akzeptables Verfahren.

m Die Milcherzeugerbetriebe miissen in die Lage ver-
setzt werden, Milch und deren gesundheitliche Unbe-
denklichkeit selbst Giberwachen zu kdnnen.

®m Die Milchforschung ist zu verstarken, um die gesund-
heitlich bedeutsamen Bestandteile in der Rohmilch zu
identifizieren und deren Wirkung zu erkunden.

* aus der obigen Grundsatzerklarung »Rettet die Milch!«
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einer besonders haltbaren und doch nicht ganz wie H-
Milch schmeckenden Milch, der ESL-Milch, ist endlich
auch das Thema »Frische« der Milch wieder auf dem
Tisch. Und schon gibt es erste wissenschaftlich gefiihrte
Hinweise nicht nur auf die gesundheitliche Wirkung
roher und vor allem frischer Milch, sondern auch auf
die tatsidchliche und inzwischen auch messbare Vielfalt
der Milch. Neue Verfahren der Massen- und Kernmag-
netresonanzspektrometrie er6ffnen den Blick ins Inne-
re der Milchen und kénnen tiber 1.000 verschiedene
Eiweiflarten, 400 Fettsduren und tiber 100.000 Meta-
boliten erkennen lassen: Wie ein Fingerabdruck lasst
sich daraus ein individuelles Profil der jeweiligen Milch
erstellen.’” Statt einer Milch, die weif3 aus einem Tetra-
pack flief3t, sehen wir staunend die Vielfalt und Diffe-
renziertheit einer Milch, die ganze Geschichten erzahlt
tiber ihre Herkunft, iiber die Kithe und ihr Leben, tiber
das Futter und das Wetter und tiber die Menschen, die
diese Milch gemolken und so aufbereitet haben, dass
sie uns morgens auf dem Friihstiickstisch bereitsteht.

Anmerkungen
1 Folgender Beitrag ist entstanden auf Basis eines Workshops im
April 2013 in Hamburg, der von Slow Food Deutschland, Slow
Food Hamburg und dem Biiro fiir Agrar- und Regionalentwick-
lung Kassel organisiert worden war. Mitgewirkt haben u.a.
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