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Die meiste ‚Frischmilch‘, die es im Kühlregal zu kaufen gibt, ist meist schon Wochen „alt“. Dass 
Verbraucher*innen meinen, ein wirklich frisches Erzeugnis in den Händen zu halten, ist der ir-
reführenden Verpackungskennzeichnung geschuldet. Zum Weltverbrauchertag möchte Slow 
Food Verbraucher*innen dafür sensibilisieren, bei der Kennzeichnung ‚frisch‘ genauer hinzu-
schauen. 

Als Frischmilch darf heute im Prinzip alles außer H-Milch und Kondensmilch bezeichnet wer-
den. Deswegen findet sich der Frische-Begriff inflationär auf Packungen und weckt bei Ver-
braucher*innen ein gutes Gefühl und besseres Gewissen. Dabei ist die Frischmilch aus dem 
Kühlregal meist schon „alt“ und durch den hohen Bearbeitungsgrad das Gegenteil von natur-
belassen. Allein bis die Milch vom Hof in der Molkerei landet, dauert es in der Regel zwei bis 
drei Tage. Dort beginnt ihre Verarbeitung. Durch das Pasteurisieren – ein kurzzeitiges Erhitzen 
auf 72°C – werden mögliche Keime abgetötet und die Haltbarkeit der Milch auf sieben bis zehn
Tage erhöht. Aus Sicht von Slow Food dürfte nur diese pasteurisierte Milch neben der Roh- 
und Vorzugsmilch als Frischmilch verkauft werden. Usus aber ist, dass die sogenannte, hoch-
verarbeitete ESL-Milch („Extended Shelf Life“/„verlängertes Regalleben“) sich ebenfalls Frisch-
milch nennen darf und traditionell hergestellt Frischmilch aus den Regalen zunehmend ver-
drängt hat. Für den Handel ist sie ein großer Vorteil, weil sie nicht innerhalb weniger Tage ab-
verkauft werden muss und auf Vorrat gelagert werden kann. Erst spezielle Techniken – teilwei-
se oder vollständige Erhitzung auf Temperaturen von 120 bis 130°C  sowie die Mikrofiltration – 
machten es möglich, dass Milch bis zu drei Wochen haltbar ist. Konnte eine solche Milch bis 
2009 den fragwürdigen Zusatz „länger frisch“ tragen, darf es nach einer Selbstverpflichtung der
Milchindustrie und des Handels inzwischen nur noch „länger haltbar“ lauten. Irreführend 
bleibt: „Frische Milch“ darf draufstehen, da „frisch“ in der EU nur aussagt, dass ein Produkt 
nicht verdorben ist. Aus Sicht von Slow Food ist das eine klare Verbrauchertäuschung.

Dazu Ursula Hudson, Vorsitzende von Slow Food Deutschland e.V.: „Was im Handel als ‚Frisch-
milch‘ verkauft wird, hat den Namen kaum noch verdient. Viele Verbraucher*innen sitzen dem 
Irrtum auf, dass sie Milch kaufen, die statt mehrerer Wochen maximal ein paar Tage alt ist. Wo 
Frische drauf steht erwarten sie Frische drin. Denn in unserem Alltagsverständnis ist der Fri-
schebegriff an kurze Zeitfenster gekoppelt. Hier muss die Politik eine klare Kennzeichnung si-
cherstellen. Für eine Lösung könnten wir beispielsweise dem dänischen Vorbild folgen und bei
Trinkmilch garantieren, dass zwischen dem Abholen ab Hof durch den Milchsammelwagen und
der Abgabe an den Handel nicht mehr als 24 Stunden vergangen sind. Zusätzlich zum Mindest-
haltbarkeitsdatum weisen die Dänen das Datum der Abgabe der Milch durch die Molkerei an 
den Handel aus. Das wäre ein Pluspunkt in Richtung Frische. Zwar kann Milch auch in 24 Stun-
den hochverarbeitet werden, aber die Notwendigkeit einer solchen Verarbeitung und die Mög-
lichkeit das wahre Alter der Milch zu verschleiern würden sinken“.

Weitere Informationen zu:
>> Jahresthema Milch #GuteMilch
>>  Slow-Food-Positionspapier Rohmilch
>> Slow-Food-Studie des Umweltbundesamtes (UBA) „Umweltgerechtigkeit und Nachhaltigkeit in der Milchwirt-
schaft“
*******
Slow Food ist eine weltweite Bewegung, die sich für ein zukunftsfähiges Lebensmittelsystem einsetzt. Der Erhalt der bäuerli-
chen Landwirtschaft, des traditionellen Lebensmittelhandwerks und der regionalen Arten- und Sortenvielfalt sind für Slow 
Food ebenso wichtig wie eine faire Entlohnung für zukunftsfähig arbeitende Erzeuger sowie die Wertschätzung und der Ge-
nuss von Lebensmitteln. Slow Food Deutschland e. V. wurde 1992 gegründet und zählt über 85 lokale Gruppen. Insgesamt ist 
Slow Food in über 170 Ländern mit diversen Projekten, Kampagnen und Veranstaltungen aktiv. Als Slow-Food-Mitglied ist man
Teil einer großen, bunten, internationalen Gemeinschaft, die das Recht jedes Menschen auf gute, saubere und faire Lebens-
mittel vertritt.  www.slowfood.de, V.i.S.d.P.: Dr. Ursula Hudson
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