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Vorwort

Milch ist aus unserem Leben gar nicht wegzudenken. Begleitet sie uns doch von Kindes-
beinen an und versorgt unseren Korper als nahrstoffreicher Energiespender mit wertvollen
Vitaminen, Mineralstoffen, Eiweil§ und Kalzium. Unsere heimischen Bauerinnen und Bauern
sorgen dabei fiir héchste Qualitat und Geschmack und garantieren uns durch ihre Kreativitat
ein buntes Sortiment rund um die Milch, das fiir Genuss auf ganzer Linie sorgt.

Milch und Milchprodukte bereichern nicht nur unseren Speiseplan fiir eine gesunde Ernah-
rung, die Milchwirtschaft erbringt auch eine Vielzahl an Zusatzleistungen. So sind etwa Wie-
sen, Weiden und Almen nicht nur Voraussetzung fiir die Milchproduktion — sie sind auch wich-
tiger Teil des abwechslungsreichen Charakters unserer Kulturlandschaft und der Artenvielfalt.

Wir dirfen allerdings nicht voraussetzen, dass auch die nicht-bduerliche Bevélkerung tber
die Bedeutung der regionalen Milchproduktion und der damit verbundenen Leistungen Be-
scheid weilR. Daher ist es wichtig, unsere Kenntnisse {iber den Weg und den Wert der Milch
entsprechend zu vermitteln. Denn realistische Fakten bilden die Basis fiir Transparenz sowie
fur Verstandnis und Vertrauen der Konsumenten. Und Botschafter dafiir kénnen nur wir selbst,
wir Bduerinnen und Bauern, sein.

Eine wichtige und wertvolle Initiative bietet in diesem Zusammenhang etwa das EU-Schulpro-
gramm/Sektor Milch. 80 regionale Schulmilchbauern beliefern tdglich rund 2.400 Schulen und
Kindergarten in ganz Osterreich. So werden unsere Kinder mit heimischen Qualitatsprodukten
von Landwirten aus der Region versorgt und lernen auf gute Ess- und Erndhrungsgewohn-
heiten zu achten. Und vor allem lernen so schon unsere Jiingsten den Wert der heimischen
Lebensmittel zu schatzen.

Ich bedanke mich fir Ihre Bereitschaft, selbst Botschafter fiir unsere heimische Milch zu sein.
Wenn wir gemeinsam die Kommunikation mit der Gesellschaft wahrnehmen, schaffen wir es,
die Konsumentenbildung vom Kindergartenkind bis zum Erwachsenen weiter auszubauen und
das Wissen iiber Lebensmittel in der Bevélkerung zu heben.

Viel Erfolg und Freude bei dieser wichtigen Aufgabe und in [hrem Tun!

Johannes Schmuckenschlager
Prasident der Landwirtschaftskammer NO
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Milch

Der Weg der Milch

Das Grundfutter in Form von frischen Grasern, Klee und Krdutern, Getreide, Heu und Garfutter
ist die Basis der Milchproduktion in Osterreich. Zweimal taglich werden die Milchkiihe gemol-
ken. Die gewonnene Milch wird sofort in einen Tank gepumpt und gekiihlt. Der Milchsammel-
wagen transportiert die Rohmilch vom Milchbauern direkt in die Molkerei. Die Rohmilch wird
nur dann weiterverarbeitet, wenn sie bestimmte Qualitdtsparameter erfiillt. In den Molkerei-
en werden viele verschiedene Milchprodukte hergestellt. In spezialisierten Labors werden
nicht nur Rohmilchproben untersucht, sondern auch die fertigen Milchprodukte, bevor sie in
den Lebensmittelhandel ausgeliefert werden. Der Kunde kann im Lebensmitteleinzelhandel
aus einer groRen Vielfalt an Milchsorten und kdstlichen Milchprodukten wahlen.

Inhaltsstoffe der Vollmilch'

= Milcheiweil: 3,3 %, sehr hochwertiges Eiweil3, kann zu einem hohen Anteil in kérpereige-
nes Eiweill umgewandelt werden.

= Milchfett: 3,5 %, besteht zu einem hohen Anteil aus leichtverdaulichen Fettsduren.

= Milchzucker (Laktose): 4,7 %, Milchzucker hat eine geringe Stikkraft. In den unteren Diinn-
darmabschnitten wird Milchzucker zu Milchsdure abgebaut, welche die Aufnahme von
Kalzium begiinstigt und das Wachstum der Faulnishakterien verhindert.

= Kalzium: 0,12 %, wichtigster Bestandteil von Knochen und Z&hnen

= Lecithin: ist ein lebensnotwendiger Stoff der Zellwande und des Nervengewebes

= Wasser: 87,4 %

= Vitamine: B1, B2, B6, B12, A, C, D, E, K

= Folsdure

= Niacin

= Mineralstoffe und Spurenelemente (z.B. Magnesium, Zink, Phosphor, Kalium)

Ernahrungsphysiologische Bedeutung der Milch

Milch ist das erste und einzige Lebensmittel des Neugeborenen. Im @sterreichischen Erndh-
rungsbericht 2012, herausgegeben vom Institut fiir Erndhrungswissenschaften der Universitat
Wien, erstellt in Kooperation mit der Osterreichischen Agentur fiir Gesundheit und Ernah-
rungssicherheit GmbH (AGES) im Auftrag des Bundesministeriums fiir Gesundheit, wird Milch
folgendermalien beschrieben: ,Milch und Milchprodukte zdhlen zu den erndhrungsphysiolo-
gisch hochwertigsten Lebensmitteln, da Milch in bedeutender Menge Eiweif® mit hoher bio-
logischer Wertigkeit, leicht verdauliche Fette und reichlich Kalzium liefert. Sie ist zudem eine
gute Quelle fir Vitamin A, D, B2, B12, Folat und Pantothensdure. Da Kalzium ein bedeutsamer
Baustein von Zahnen und Knochengewebe ist und rund 60 % des aufgenommenen Kalziums
aus Milch und Milchprodukten stammen, kommt dieser Lebensmittelgruppe eine besondere
Bedeutung zu [Elmadfa und Leitzmann, 2004; Topel, 2004]. Da Milchfett rund 60 % gesattigte
Fettsduren enthélt, sollten fettarme Varianten bevorzugt werden [BMG, n.d.]. Laut Empfeh-
lungen des Bundesministeriums Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz sollten
t&glich drei Portionen Milch und Milchprodukte konsumiert werden.

= 1 Portion Milch/d = 200 g/d

= 1 Portion Kase/d = 50-60 g/d

= 1 Portion Joghurt/d = 180-250 g/d

Die Empfehlung wird bei keiner Altersgruppe erreicht. Von den empfohlenen Mengen an Milch
und Milchprodukten werden bei Schulkindern nur etwa 60-70 %, bei 13- bis 14-Jahrigen gut
50 % erreicht. Senioren erreichen nicht einmal 30 % der Empfehlung.”

1 Quelle: Souci, SW., Fachmann, W. und Kraut, H. (2004): Lebensmitteltabelle fir die Praxis. Stuttgart: Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft.



Der  Pro-Kopf-Verbrauch  von  Konsummilch  (Trinkmilcherzeugnisse,  inkl.  Jo-
ghurt und Sauermilch, auch mit Zusétzen) liegt in Osterreich bei 77,6 kg.
Das Patientenmagazin ,HausArzt” (Deutsche Hausarzteverband in Kooperation mit dem Wort
& Bild Verlag, Ausgabe 03/2019) hat Expertenmeinungen zum regelmaRigen Milch-Konsum
eingeholt. ,Milch ist ein zu Unrecht gescholtenes Naturprodukt. Wer regelmaRig Joghurt,
Milch oder K&se verzehrt, bietet seinem Korper eine Menge wichtiger Nahrstoffe in einer gut
verfligharen Mischung. Wahrend das enthaltene Eiweill wichtige Bausteine fiir den Aufbau
und den Erhalt der Muskeln liefert, sorgt das Kalzium fiir stabile Knochen.

Dr. Bernhard Watzl, Professor fiir Physiologie und Biochemie der Erndhrung vom Max-Rub-
ner-Institut in Karlsruhe, erklart: ,Etwa die Halfte des pro Tag benétigten Kalziums nehmen
die Menschen ber Milch und Milchprodukte auf.” Das lebenswichtige Spurenelement
Jod — ebenfalls in der Milch enthalten — benétigt die Schilddriise zur Hormonproduktion.
Die Vitamine B2 und B12 unterstiitzen die Zellteilung, Blutbildung und eine ungehinderte
Funktion des Nervensystems. Zink wird an vielen Stellen im Stoffwechsel gebraucht.

LEtwa 200 bis 250 Gramm Milch und Milchprodukte sowie 50 Gramm Kése téglich dirfen es
sein.”, betont Silke Restemeyer von der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE). Aktuelle
Studienergebnisse legen nahe, dass pro Tag 150 Gramm fermentierte Milchprodukte — wie
Joghurt, Kefir oder Sauermilch — das Risiko ftir Typ-2-Diabetes senken.”

Laktoseintoleranz

Laktose ist der Milchzucker in der Milch. Werden laktosehaltige Produkte verzehrt, wird im
Darm Laktose durch das Enzym Laktase in Glukose und Galaktose gespalten und somit ver-
daut. Bei laktoseintoleranten Menschen findet diese Aufspaltung im Darm aufgrund eines
Mangels oder einer zu geringen Aktivitdt des Enzyms Laktase nicht statt. Der Milchzucker
gelangt unverdaut in den Dickdarm. Dort wird er von den Darmbakterien zerlegt und es entste-
hen Milchsdure, Kohlensdure und andere Gase. Diese Gasentwicklung fiihrt zu den bekannten
Symptomen: Durchfall, Bldhungen, Bauchschmerzen und Darmkrédmpfen. Die Intoleranz kann
verschieden stark ausgepragt sein. Produkte, die nur Spuren von Laktose enthalten (Schnitt-
und Hartkdse) oder wenig Laktose enthalten (z.B. Topfen, Butter, Buttermilch) sind besser ver-
traglich als Vollmilch. Laktoseintolerante Menschen miissen allerdings keinesfalls auf Milch
verzichten, da mittlerweile ein breites Sortiment an laktosefreien Milchprodukten erhéltlich
ist. Wird ein Produkt als laktosefrei gekennzeichnet, darf maximal 0,1 g Laktose in 100 g ent-
halten sein. Ubrigens sind in den westlichen Nationen tatsachlich nur rund 10 % aller Men-
schen von einer Laktoseintoleranz betroffen. Eine Abkldrung durch den Arzt wird angeraten.

MilcheiweiBallergie

Nur rund 1 % der Erwachsenen und bis zu 7 % aller Kinder sind von einer Milchproteinallergie
betroffen. Bei diesen Menschen kommt es zu einer Uberreaktion des Immunsystems gegen
das Milcheiweil. Folgende Symptome kénnen auftreten: Hautrdtungen, Juckreiz, Niesatta-
cken, Atem- und Schluckbeschwerden oder Schwindelgefiihl. Ziegen- und Schafmilch eignen
sich aufgrund der Ahnlichkeit der allergenen EiweiRstrukturen nur bedingt als Ersatz fiir Kuh-
milch. Falls ein Verdacht besteht, sollte er durch einen Facharzt abgeklart werden.

Milchsorten

Eine Einteilung der Milch kann sowohl nach Fettgehalt als auch nach Haltung und Fiitterung,
Wérmebehandlung und Herstellung, Vorhandensein von Laktose, aber auch nach Tierart er-
folgen. All diese Milchsorten sind ein Mittel der Differenzierung. Samtliche Milchsorten kom-
men in Osterreich von Milchkithen mit gentechnikfreier Fiitterung und bester Rohmilchqualitat
(99,4 % 1. Guteklasse). Sie tragen wesentlich zur Wertschopfung bei und richten sich nach
den individuellen Kundenbediirfnissen.

Silvia l.




Birgit I.

Rohmilch

Rohmilch ist vollkommen unbehandelt. Sie enthalt noch die natiirliche Bakterienflora der Um-
gebung der Kuh und ist aus diesem Grund nicht fiir jeden Konsumenten vertraglich. Rohmilch
darf nur am Tag der Gewinnung und an den zwei darauf folgenden Tagen abgegeben werden.
Rohmilch zum unmittelbaren menschlichen Verzehr ist mit dem Hinweis ,Rohmilch, vor dem
Verzehr abkochen” zu versehen (Rohmilch-Verordnung).

Frischmilch

Folgende Schritte durchlduft die Rohmilch in der Molkerei, bis sie verpackt wird:

1. Anlieferung durch den Milchsammelwagen, die Milch darf dabei nicht warmer als 10 °C
sein.

2. Zentrifugierung: Die Rohmilch wird in Rahm und Magermilch geteilt, auch Schmutzstoffe
und Mikroorganismen werden abgeschieden.

3. Pasteurisieren: Fir eine ldngere Haltbarkeit wird die Milch erhitzt. Bei der Frischmilch wird
das schonendste Verfahren angewendet: Die Milch wird auf 72-75 °C fiir mindestens 15
Sekunden erhitzt und anschlieRend gekiihlt. Dadurch wird sie 9-11 Tage im KiihIregal halt-
bar.

4. Homogenisieren: Damit die Fettkiigelchen nicht oben auf der Milch aufschwimmen, wer-
den sie beim Homogenisieren durch Diisen gepresst und damit gleichmalig verteilt.

5. Standardisieren: Der jeweils produktspezifische Fettgehalt wird durch das gezielte Zufiih-
ren des pasteurisierten Rahms zur Magermilch eingestellt.

Vollmilch hat einen Fettgehalt von 3,5 %. Hingegen wird bei Fettarmer Milch der Fettgehalt
auf 1,5-1,8 % reduziert. Eine Mikro- bzw. Tiefenfiltration wird nicht angewandt. Bei Frisch-
milch darf das Mindesthaltbarkeitsdatum maximal 9 Tage betragen.

ESL-Milch

ESL-Milch (extended shelf life) bezeichnet Milch mit einer ldngeren Haltbarkeit im Kiihlregal
als Frischmilch. Die Bearbeitung der Rohmilch erfolgt gleich wie bei Frischmilch, nur erfolgt
anstelle der Pasteurisierung eine Hocherhitzung auf ca. 85 °C und zusatzlich wird oft die Milch
filtriert, um Keime und Sporen abzusondern.

Langer frisch

Bei der Herstellung der ,langer frisch” Milch wird die Milch vor der Pasteurisierung mikrofil-
tiert. Dabei werden Sporen und Keime mit sehr feinen Sieben herausgefiltert. In Kombination
mit der nachfolgenden Pasteurisierung kann mit diesem Verfahren eine langere Haltbarkeit
erreicht werden, ohne dass der Geschmack und die Inhaltsstoffe stark beeintréchtig werden.
Bei der Verwendung der Bezeichnung ,langer frisch” darf das Mindesthaltbarkeitsdatum ma-
ximal 25 Tage betragen.

Haltbarmilch (H- bzw. UHT-Milch)

Bei der Haltbarmachung der H-Milch wird eine hohere Hitze (135-145 °C) eingesetzt, damit
nahezu alle Mikroorganismen zerstért werden und sie damit monatelang ungekiihlt haltbar
ist. Durch die hohe Temperatureinwirkung entsteht der typische Kochgeschmack und der
Nahrwertgehalt wird deutlich reduziert.

Laktosefreie Milch

Mit der Laktosefreien Milch wird genauso verfahren wie mit der ,Frischen Vollmilch” nur ein
Produktionsschritt wird hinzugefligt. Es wird das Enzym Laktase in die Milch gegeben, damit
der Milchzucker gespalten wird. Diese Milch ist somit flir Menschen vertrdglich, die eine
Laktoseintoleranz haben.
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Gentechnikfreie Qualitatsmilch

Gentechnikfreie Qualitatsmilch ist Milch aus gentechnikfreier Fiitterung. In Osterreich wird
Milch ausschlieBlich auf gentechnikfreier Basis erzeugt, wodurch 100 % der hierzulande er-
zeugten Milch dieser Kategorie entsprechen.

Bio-Milch
Ist die Milch aus biologischer Landwirtschaft, wird dies auf der Verpackung angegeben.

Heumilch

Heumilch ist Milch von Kiihen, deren Futter zum {iberwiegenden Teil aus Heu- oder Griinfutter
besteht. Es kann sowohl ein konventionell wirtschaftender als auch ein biologischer Betrieb
Heumilch erzeugen.

Wiesenmilch

Wiesenmilch gibt es nur biologisch. Um sie zu produzieren, miissen sich die Betriebe erst mit-
tels Punktesystem in den Kategorien Weidehaltung und Griinlandbewirtschaftung, Griinfutter,
Energiehaushalt, Haltungsform und Tierwohl qualifizieren.

Weidemilch
Weidemilch ist nur in den Sommermonaten verfiighar, wenn die Milchkiihe auf der Weide
sind. Sie ist ebenso wie Wiesenmilch nur biologisch erzeugbar.

A2-Milch

Die Bezeichnung , A1" beziehungsweise ,A2" bezieht sich auf die im EiweiRanteil der Milch
vorhandenen Caseine. Die Caseine sind keine einheitliche Gruppe, sondern gliedern sich auf
in alpha-, beta-, gamma- und kappa-Caseine. Unter den beta-Caseinen gibt es wiederum meh-
rere Varianten, von denen die Gruppen A1, A2 und B die haufigsten sind. A1 enthélt in der
Aminosaurenkette an einer Stelle die Aminosaure Histidin, bei der Variante AZ sitzt an dieser
Stelle die Aminoséure Prolin. Es gibt Rinderrassen, deren Milch (iberwiegend die Variante A1
enthalt, wahrend andere Rassen (z.B. Jersey, Brown Swiss und Guernsey) tiberwiegend Milch
mit der Variante A2 produzieren. Aufgrund der unterschiedlichen Verdauung im menschlichen
Darm werden der A1-Milch gesundheitliche Risiken nachgesagt, wahrend die A2-Milch — teil-
weise auch als ,Urmilch” bezeichnet — gesiinder sein soll. Gesicherte Belege gibt es nicht.

Daniela I. und Elisabeth I.
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Schafmilch

Die Milchinhaltsstoffe schwanken zum Teil sehr stark und hangen von unterschiedlichen Fak-
toren wie der Rasse, Fiitterung und Jahreszeit ab. Der Milchfettgehalt von Schafmilch liegt
bei 5,8 bis 7,0 %, also deutlich hoher als jener der Kuhmilch. Der Anteil an kurzkettigen und
ungesattigten Fettsduren sowie an Omega-3-Fettsauren ist im Vergleich zur Kuhmilch eben-
falls hoher. Das kann positive Auswirkungen auf die Herz- und Kreislaufgesundheit haben. Der
FiweilRgehalt liegt bei 5,2 bis 6,0 %. Besonders macht auch der hohe Anteil an essentiellen
Aminosauren (Phenylalanin, Leucin, Isoleucin, Threonin, Methionin, Lysin, Valin) die Schaf-
milch im Vergleich zu der Milch anderer Tierarten. Weiteres hat Schafmilch im Vergleich zur
Kuhmilch einen héheren Gehalt an Vitaminen und Mineralstoffen (Details siehe Tabelle). Ent-
gegen der landlaufigen Meinung enthalt Schafmilch keinen hoheren Orotsduregehalt als die
Milch anderer Tierarten. Das ist auch nicht von Bedeutung, da der gesunde Mensch selbst
genug Orotsdure produziert.

Der Laktosegehalt ist bei Kuh-, Schaf- und Ziegenmilch etwa gleich hoch. Generell kann man
sagen, dass Schaf- und Ziegenmilch ahnlich zusammengesetzt sind wie Kuhmilch, daher bil-
den sie keinen Ersatz bei Laktoseintoleranz.

Ziegenmilch

Ziegenmilch unterscheidet sich geschmacklich von der Kuhmilch. Sie wird als leicht siiflich,
etwas nussig und aromatisch charakterisiert, bedingt durch den hdheren Gehalt an Caprinsdu-
re (umgangssprachlich auch Bocksaure oder Ziegensaure). Da Ziegenmilch nur Vitamin A und
kein Karotin enthalt, unterscheidet sie sich nicht nur geschmacklich, sondern auch farblich
von der Kuhmilch. Gereifte Ziegenkése sind daher nicht gelb, sondern weil.

Der Fettgehalt von Ziegenmilch liegt bei 3,3-4,5 % und der Eiweilgehalt bei 2,9-3,8 % (De-
tails siehe Tabelle). Wesentliche Faktoren, die die Milchinhaltsstoffe beeinflussen sind Lakta-
tionsstadium, Rasse, Gesundheitszustand sowie Fiitterung.

Im Gegensatz zur Kuhmilch sind die Fettkiigelchen kleiner, dadurch rahmt die Milch nicht so
leicht auf und ist leichter verdaulich. AuRerdem enthélt sie im Gegensatz zur Kuhmilch im
Milchfett einen hoheren Anteil an kurzkettigen Fettsduren. Verglichen mit Kuhmilch hat Zie-
genmilch einen niedrigeren Gehalt an Alpha-s1-Kasein. Dieses Kasein ist auch als Allergen
bekannt, sodass Ziegenmilch von manchen Menschen leichter vertragen wird als Kuhmilch.

Milchinhaltsstoffe im Uberblick

Nahrstoffe pro100g  Mensch’ Kuhmilch?  Schafmilch? Ziegenmilch?

Energie kJ 291 279 392 281
Energie kcal 70 67 94 67

Eiweil8 g 1,0 3.3 5,2 3,6
Fett g 4.4 3.8 6 39
Laktose g 6.9 47 4.4 42
Cholesterin mg k.A. 10 k.A. 11

Vitamin A ug 61 35 43 68

Vitamin B2 ug 40 180 363 150
Vitamin B12 pg 0,05 0,42 0,51 0,07
Vitamin D ug 0.1 0,074 0,2' 0,25
Folsdure pg 5,0 8,5 6’ 0.8
Kalzium mg 32 120 198 127
Magnesium mg 3 12 20 11

Phosphor mg 14 92 138 109
Zink mg 02 0,38 0,48 0,24

'FAO — FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS (2013): Milk and dairy pro-
ducts in human nutrition. Rome: Eigenverlag. 2Souci, SW., Fachmann, W. und Kraut, H. (2008): Die Zusam-
mensetzung der Lebensmittel - Nahrwert - Tabellen. Stuttgart: Med Pharm Scientific Publishers.
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Um Kinder in ihrer Entwicklungsphase fiir gesunde Erndhrung zu sensibilisieren, hat die EU ein
europaweites Schulprogramm fiir Obst, Gemiise und Milch, kurz , Schulprogramm®, gestartet.
Sie hat sich zum Ziel gesetzt, das Wissen iiber Lebensmittel, im Speziellen (iber deren Her-
kunft zu fordern und Kindern die Bedeutung gesunder, sowie regionaler Erzeugnisse naherzu-
bringen. Gefordert wird hier im Rahmen des EU-Schulprogramms vor allem die Bereitstellung
von Milch und Milchprodukten wie z.B. (laktosefreie) Konsummilch, Joghurt, Buttermilch,
Sauermilch, Kakao, Fruchtjoghurt. Ebenso sind Verkostungen und Exkursionen fiir Schul- und
Kindergartenkindern zu landwirtschaftlichen Betrieben im Forderprogramm aufgenommen. In
Osterreich werden die Schulen und Kindergérten von regionalen Schulmilchbauern beliefert.
Die geforderten Produkte sowie die Hohe des zugesetzten Zuckergehaltes wurden vom Ge-
sundheitsministerium festgelegt.

Das EU-Schulprogramm in Bildungseinrichtungen hat klare Vorgaben und wird von der AMA
abgewickelt. Die aktuell gliltigen Details finden Sie im Internet unter www.ama.at.

Welche MaBnahmen werden im EU-Schulprogramm unterstitzt?
1. Abgabe von beihilfefahigen Produkten
= (Obst und Gemiise (,Schulobst und -gemiise”)
= Milch und Milcherzeugnissen (,,Schulmilch”)
= Konsummilch und laktosefreie Konsummilch ohne Zusétze im Rahmen der Milch-Aktion
2. flankierende padagogische Malinahmen
= Verkostungen von Obst, Gemiise, Milch und Milcherzeugnissen
= Exkursionen auf einen landwirtschaftlichen Produktionsbetrieb
= Unterrichtsmaterialien
3. KommunikationsmalRnahmen

11
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Wer kann am EU-Schulprogramm teilnehmen?
Begiinstigte sind Kinder, die regelméaRig eine der folgenden behérdlich zugelassenen oder
verwalteten Einrichtungen besuchen:

Kinderbetreuungseinrichtung bis zum Erreichen der Schulpflicht bzw. bis zum Schuleintritt
(KEINE HORTE!)

Primarschule

= Volksschulen bis einschlieBlich der 4. Schulstufe
= entsprechende Stufe der Sonderschule
Sekundarschule

= (Oberstufe der Volksschule

= Neue Mittelschule

= Polytechnische Schule

= entsprechende Stufe der Sonderschule

= Berufsschule

= Mittlere Schule

= Hohere Schule

Sonstige schulische Einrichtungen aller Trager

An begleitenden pddagogischen MalRnahmen diirfen auch Lehrkrafte und Begleitpersonen
(z.B. Eltern) teilnehmen. An der Milch-Aktion kénnen nur Volksschiler teilnehmen.
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Was ist Schulmilch?

Schulmilch und Schulmilchprodukte sind Milchprodukte, deren Kriterien im Einvernehmen mit
dem Gesundheitsministerium im Rahmen des EU-Schulprogrammes/Milch festgelegt wurden
und von regionalen, zugelassenen bauerlichen Lieferanten aufgrund von Bestellungen regel-
malig an Kindergérten und Schulen geliefert werden.

Schulmilchprodukte sind:

= aus der Region

= zuckerreduziert, der maximale zugesetzte Zucker ist gesetzlich festgelegt (2019/2020:
5,5 %, ab 2022/23: 3,5 %)

= frei von Salz, StBungsmitteln und Geschmacksverstarkern

= nicht im Supermarkt erhaltlich

= pasteurisiert

= zur taglichen Verteilung an die Kinder in der Schule bestimmt

= in grolleren Schulen ber Milchautomaten erhaltlich

= aus gentechnikfreier Fiitterung

= einfach kostlich

Welche Milchprodukte werden gefordert?

= Konsummilch und laktosefreie Konsummilch ohne Zuséatze

= Joghurt, Buttermilch und Sauermilch ohne Zusétze

= (etrdnke auf Milchbasis mit Kakao, Fruchtsaft oder natiirlich aromatisiert

= Fermentierte oder nicht fermentierte Milcherzeugnisse Milcherzeugnisse mit Fruchtsaft,
natirlich aromatisiert oder nicht aromatisiert (z.B. Fruchtjoghurt)

Wie hoch ist der Zuckergehalt?

Die Erzeugnisse sind zuckerreduziert. Bis zum Schuljahr 2022/23 wird der maximal zugesetzte
Zucker schrittweise auf maximal 3,5 % bei Milchmischgetrdnken und auf maximal 5,5 % bei
fermentierten Milcherzeugnissen reduziert.

Was darf nicht zugesetzt werden?

= Salz

koffeinhéltiger Kaffee oder Kaffeeauszug
= SiiBungsmittel

= (Geschmacksverstarker

= Fett

13
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Waussten Sie, dass...

. die Schulmilch in Osterreich von etwa 70 regionalen Schulmilchbauern geliefert wird?
.. die Schulmilchlieferanten von der Agrarmarkt Austria zugelassen werden?
.. die Kriterien fur die geférderten Milchprodukte im Einvernehmen mit dem Gesundheits-

ministerium festgelegt sind?

.. die Gebinde grundsétzlich von den regionalen Schulmilchbauern zurlickgenommen wer-

den?

.. die Schulmilchglasflaschen gereinigt, kontrolliert und wieder befiillt werden?
.. es Ziel aller Schulmilchlieferanten ist, Schulmilchbecher aus umweltfreundlichen und

nachhaltigen Materialien zu verwenden und diese dem Recycling zuzufiihren?

.. alle Schulmilchbauern Osterreichs die Schulmilch aus gentechnikfreier Fiitterung und ent-

sprechend den AMA-Giitesiegel-Richtlinien erzeugen?

. in Osterreich tiber 2.400 Kindergarten und Schulen taglich mit frischen Milchprodukten aus

der Region von qualifizierten und von der Lebensmittelaufsicht anerkannten Milchbauern
beliefert werden?

.. geforderte Schulmilchprodukte pasteurisiert sind und einem Qualitatssicherungskonzept

mit hochstem Augenmerk auf Hygiene unterliegen?

.. das osterreichische Modell der regionalen Schulmilchversorgung zur Vermeidung von kli-

marelevanten Emissionen beitragt?

.. den Schulen und Kindergéarten kein biirokratischer Mehraufwand entsteht, da der Schul-

milchlieferant die Forderabwicklung mit der Agrarmarkt Austria durchfiihrt?

.. viele Kinder ohne Friihstiick zur Schule kommen und die Portion Schulmilch einen guten

Start in den Schulalltag darstellt?

.. spannende Unterrichtsmaterialien im Rahmen des EU-Schulprogrammes zur Verfiigung ge-

stellt werden?

... s zu Schulbeginn eine Milchaktion fiir Volksschiiler gibt?
.. geforderte Schulmilchprodukte nicht im Supermarkt erhéltlich sind, sondern auf Bestellung

von zugelassenen Lieferanten direkt an die Schulen und Kindergarten geliefert werden?

.. sich interessierte Eltern, Lehrkréfte und Schulerhalter unter schulprogramm@ama.gv.at

oder direkt beim regionalen Lieferanten tiber das EU-Schulprogramm/Sektor Milch infor-
mieren kénnen?
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Statements zur Schulmilch

Mutter Gerda: ,In der Friih muss es oft schnell gehen, da bin ich froh, dass mein Kind in der
Schule mit der Schulmilch am Vormittag gut versorgt ist!”

Schilerin Lisa: ,Ich trinke taglich Milch, weil sie mir so gut schmeckt!”

Direktorin Johanna: ,Es ist erfreulich, dass die Zusammenarbeit mit unserem Schulmilchliefe-
ranten seit 25 Jahren so gut funktioniert!”

Birgermeister Manfred: ,Als Schulerhalter liegt mir das Wohlergehen unserer Kinder be-
sonders am Herzen.”

Schulmilchbauer Fritz: ,Ich schau drauf, dass es meinen Kiihen gut geht, dann schmeckt auch
die Milch besonders gut. Bei der schonenden Verarbeitung achte ich auf gleichbleibende Qua-
litdt und Natiirlichkeit.”

I.IJ

: NATURLICHKEIT

WEISSES GOLD a- MILCH
AUS DER REGION PASTEURISIERT

LEBENSMITTEL GENTECHNIKFREI

SCHULMILCH

BESTELLUNG = ZUCKERREDUZIERT

ENERGIELIEFERANT = = SCHULMILCHVERKOSTUNG
EXKURSION ZUM S SCHULMILCHBAUERN

SCHULMILCHBAUERNHOF ¢_> VERTEILUNG
EU-SCHULPROGRAMM
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Butter

Butter bietet sich in vielfaltiger Form fiir den Genuss am Brot, in Aufstrichen, zum Gar-
nieren, Kochen und Backen an. 20-24 kg Milch werden bendtigt um 1 kg Butter zu ge-
winnen. Der durchschnittliche Pro-Kopf-Verbrauch von Butter liegt in Osterreich bei
5,5 kg, Tendenz steigend. Der Selbstversorgungsgrad mit Butter liegt in Osterreich bei 72 %.

Zusammensetzung der Butter It. Codex
= Mind. 82 % Fettanteil

= Hochstens 2 % fettfreie Trockenmasse

= Max. 16 % Wasseranteil

Inhaltsstoffe in 100 g Butter 2
= 83,2 g Fett (davon gesattigte Fettsduren: 49,2 g)
= 0,7 g Eiweil§

= (0,6 g Milchzucker

= 13 mg Kalzium

= 70 mg Phosphor

= 3 mg Magnesium

= (,2mg Zink

= 5 mg Natrium

= 3 ug Jodid mikrogramm

= 655 ug Vitamin A

= 20 ug Vitamin B2

= 45 ug Pantothensdure

Herstellung von Butter

1. Milch wird in der Zentrifuge separiert, dabei wird Rahm mit 30 bis 45 % Fettgehalt von
der Magermilch abgetrennt. Bei der molkereimaRigen Erzeugung wird der Rahm schonend
pasteurisiert.

2. Die Rahmreifung erfolgt je nach Herstellungsverfahren.
Sauerrahmbutter: Zur Rahmreifung werden dem Rahm Sauermilchkulturen zugesetzt.
StRrahmbutter: Der Rahm wird bis zu 20 Stunden kiihl gelagert.

3. Durch Schlagen und StolRen trennt sich der Rahm in Butterkorn und Buttermilch.

4. Durch Kneten entsteht aus den Butterkérnern eine homogene Masse.

5. Formen und Verpacken der Butter.

Qualitatsstufen der Butter

Das Osterreichische Lebensmittelbuch sieht bei Butter drei Qualitatsstufen vor:

1. Teehutter
ist Butter hoher Qualitat, die aus pasteurisiertem Rahm hergestellt wird und einen
mild-sauerlichen-aromatischen Geschmack (Sauerrahmbutter) oder einen Obersgeschmack
(StiRrahmbutter) aufweist.

2. Tafelbutter
ist Butter der zweiten Qualitatsstufe. Die Zugabe von Molkerahm ist erlaubt. Tafelbutter
kann leichte sensorische Abweichungen aufweisen.

3. Kochbhutter
ist Butter der dritten Qualitatsstufe und kann markantere Geruchs- und Geschmacksfehler
erkennen lassen. Sie wird zum Kochen verwendet.

2 Quelle: Souci, SW., Fachmann, W. und Kraut, H. (2004): Lebensmitteltabelle fiir die Praxis. Stuttgart: Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft.
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Butterarten

= SuBrahmbutter aus ungesduertem Rahm oder Molkerahm. Geschmack ist ,nussig-mild”
und erinnert an Schlagobers.

= Sauerrahmbutter aus gesduertem Rahm oder Molkerahm. Geschmack ist ,zart sduer-
lich”.

= (Gesalzene Butter ist It. dsterreichischem Codex mit max. 2 % Kochsalz versetzte But-
ter. In Osterreich wird Salzbutter wenig angeboten. In anderen Landern, wie z.B. England,
Frankreich, ist sie jedoch weit verbreitet.

= Sommerbutter wird ausschlieRlich aus Sommerrahm hergestellt. Ist aufgrund der Fiitte-
rung der Kiihe im Sommer mit Grasern und Krautern intensiv gelb gefarbt und besonders
gut streichfahig.

= Bauernbutter kann, sofern sie vom Milchbauer hergestellt wird, aus rohem oder thermi-
siertem Rahm hergestellt werden.

= Landbutter wird vom Bauern im Rahmen der Direktvermarktung aus Rohrahm (nicht pas-
teurisiert) hergestellt. Molkereien miissen den Rahm pasteurisieren.

= Krauterbutter ist Butter mit Krduterzusatz, mindestens 62 % Milchfettgehalt
Anmerkung: Butter mit geschmacksgebenden Zutaten (z.B. Knoblauchbutter etc.) enthalt
mind. 75 % Milchfett (Ausnahme Krauterbutter).

= Butterschmalz ist reines Butterfett mit max. 0,2 % Wasser, zum Braten und Backen, gut
lagerfahig und hoch erhitzbar.

Unterschiedliche Fettstufen der Butter

Butter mit reduzierten Fettstufen konnen mit Zusatz von Wasser und Milcherzeugnissen, wie
Joghurt, Sauerrahm, Buttermilch, sowie Verdickungsmittel hergestellt werden.
Dreiviertelfetthutter (fettreduzierte Butter) enthalt 60-62 % Milchfett.

Halbfetthutter (light, leicht, fettarm) hat einen Milchfettanteil von 39-41 %.

Michaela I.
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Joghurt

Joghurt gehort zu den altesten Milchprodukten berhaupt. Bereits im fiinf-
ten Jahrhundert vor Christus stellten die Thraker (Urbevélkerung der
Balkanhalbinsel) Joghurt aus Schafmilch her. Der Begriff
Joghurt stammt vom tiirkischen Wort yogurt, was gego-
,4 rene Milch bedeutet. Denn die Joghurtkulturen wandeln
im Prozess der Garung (Fermentation) einen Teil des Milch-
zuckers in Milchsdure um. Joghurtkulturen sind meistens
Milchsaurebakterien. Am haufigsten wird die Mischkultur aus
Lactobacillus bulgaricus und Streptococcus thermophilus verwendet,
die den typischen mild-sduerlichen Geschmack verursachen.

Ernahrungsphysiologische Bedeutung von Joghurt

Joghurt enthélt alle Nahrstoffe, die auch in der Milch enthalten sind: hochwertiges Eiweils,
Milchfett, Milchzucker, Vitamine A, B1, B2, B12, C, D, E, sowie Mineralstoffe wie Kalzium,
Kalium, Phosphor. Joghurt ist leicht verdaulich und bekémmlich, da die Milchsdure bereits
einen Teil des MilcheiweiRRes spaltet und es fiir den Korper leichter verflighar macht. Dariiber
hinaus hilft die Milchsdure bei der Verdauung des Milchzuckers. Joghurt enthdlt lebende
Milchs&urebakterien und unterstiitzt die Darmflora. In Osterreich liegt der Pro-Kopf-Verbrauch
mit rund 22 kg pro Jahr knapp (iber dem europdischen Durchschnitt.

Inhaltsstoffe des Joghurts mit 3,5 % Fett in 100 g®
= Energie (kd/kcal): 275/66

= FEiweild (g): 3,3

= Kohlenhydrate (g): 4,4 davon Zucker (g): 4,4

= Fett(g): 3.5

= Natrium (mg): 50

= Kalzium (mg): 120

= Vitamin B12 (ug): 0,42

Joghurt selbst gemacht

1. Milch auf 90 °C erhitzen, dann auf 35 - 40 °C abkiihlen

2. 4 EL Naturjoghurt pro Liter Milch einriihren

3. InGlaser abfiillen, verschliefen und ca. acht Stunden bei gleichmaRiger Temperatur rasten
lassen. Am besten gibt man die Gldser in ein Wasserbad bei max. 40 °C.

4. Nach 8 Stunden hat man fertiges Joghurt, das nur noch im Kihlschrank gekiihlt werden
muss.

Joghurt als Hausmittel

Ein Tipp fiir die Haut bei Sonnenbrand: Einfach kaltes Naturjoghurt direkt auf die verbrannten
Hautstellen streichen, ca. 10-20 Minuten einwirken lassen und danach abwaschen. Dies lin-
dert Verbrennungen und Schmerzen, schenkt der Haut wieder jede Menge Feuchtigkeit und
macht sie schén geschmeidig.

3 Quelle: Souci, SW., Fachmann, W. und Kraut, H. (2004): Lebensmitteltabelle fiir die Praxis. Stuttgart: Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft.
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Joghurtarten
Der Zusatz ,mild" bedeutet, dass anstelle der stark sduernden Lactobacillus bulgaricus-Kultu-
ren weniger stark sduernde Joghurtkulturen verwendet werden.

Unterschied: cremig — stichfest

Stichfestigkeit entsteht durch die Reifung im Becher und das Joghurt wird nach der Dickle-
gung nicht mehr umgeriihrt.

Cremig geriihrte Joghurts werden direkt nach der Reifung geriihrt und erst dann in die End-
verpackung abgefillt.

Naturjoghurt

wird aus Milch und Joghurtkulturen hergestellt und unterscheidet sich in erster Linie anhand
der Fettgehalte

= Joghurt aus entrahmter Milch: max. 0,5 % Fett

= Fettarmes Joghurt: 1,5 % bis 1,8 % Fett

= Vollmilchjoghurt: mind. 3,5 % Fett

= Rahmjoghurt: mind. 10 % Fett

Fruchtjoghurt

ist ein Milchmischerzeugnis und enthdlt neben Milch und Joghurtkulturen auch Friich-
te bzw. Fruchtzubereitungen oder andere Zutaten wie Getreide, Misli oder Schokolade.
Unterscheidung erfolgt anhand der Fruchtanteile

= Joghurt mit Fruchtgeschmack enthalt einen Fruchtanteil von weniger als 3,5 %

= Joghurt mit Fruchtzubereitung oder Fruchtjoghurt enthalt mind. 3,5 % Fruchtanteil

Trinkjoghurt
hat eine niedrigere Trockenmasse und wird durch ein nachgeschaltetes Glattziehen der
Joghurtmasse trinkféhig gemacht.
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Sauermilchprodukte

N
-

Die Familie der fermentierten Milcherzeugnisse bzw. Sauermilchprodukte ist groR. Zu ihr ge-
héren etwa Sauermilch und -rahm, Joghurt, Kefir, Butter-, Acidophilus- und Bifidusmilch.
Sauermilchprodukte sind Milchprodukte, deren Sduerung durch Fermentation herbeigefiihrt
wird, ausgel6st von Bakterien. Die Milch wird bei kulturspezifischer Temperatur beimpft und
tiber mehrere Stunden hinweg bebriitet. Die Dauer variiert hier zwischen zwei bis 20 Stun-
den, da die Milchsdurebakterien unterschiedlich viel Zeit bendtigen, um den Milchzucker in
Milchséure zu verstoffwechseln. Durch diesen Vorgang erhalt das Sauermilchprodukt seinen
charakteristischen Geschmack, auferdem wird der pH-Wert abgesenkt, wodurch das Produkt
besser haltbar wird.

Sauermilch

ist eine etwas dickgelegte Milch mit sduerlichem Geschmack und Geruch, sowie sémiger Textur.
Eine andere Bezeichnung fiir Sauermilch ist Dickmilch. Lasst man Rohmilch bei Zimmertempe-
ratur ein bis zwei Tage stehen, so wird diese aufgrund der vorhandenen Milchsaurebakterien in
der Milch sauer und stockt. In Molkereien wird sie aus pasteurisierter Milch hergestellt, welche
mit spezifischen Milchsdurebakterien behandelt wird, was zur Fermentation fiihrt. Nachdem die
Milch stockt, wird das stichfeste Produkt durch Riihren cremig gemacht.

Sauerrahm

istRahm, welcher mit Milchsdurebakterien beimpft wird und dadurch mild séuerlich schmeckt.
Er ist in verschiedenen Fettstufen erhéltlich. Er wird genau wie Sauermilch hergestellt, aber
die Basis ist hier nicht Milch, sondern Rahm, welcher mit Bakterien gesduert wird.

Kefir

unterscheidet sich von den anderen Sauermilchprodukten in der Herstellung, da Kefirpilze
zusammen mit Milchsdurebakterien der Milch zugefiigt werden. So kommt es nicht nur zur
Milchsauerung, sondern ebenso zu einer leichten alkoholischen Garung. Sein spritziges Aro-
ma verdankt der Kefir u.a. der Kohlensaure, welche bei der Umwandlung in Alkohol entsteht.
Aufgrund leichter alkoholischer Garung hat Kefir einen Alkoholgehalt von 0,1-0,5 %. Kefir gilt
als leicht verdauliches Produkt, welches die Darmtatigkeit anregt und mit einem hohen Vit-
amingehalt aufwarten kann. Wahrend das Osterreichische Lebensmittelbuch zwischen Kefir
auf Milch- oder Rahmbasis unterscheidet, gibt es auch die Einteilung nach Konsistenz in fest
und flssig gertihrt oder nach den Fettgehaltsstufen.
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Buttermilch

hat einen ins sduerliche gehenden Geschmack und eine etwas dickfliissige Konsistenz. Man
unterscheidet zwischen echter Buttermilch, welche als Nebenprodukt bei der Buttererzeu-
gung anfallt, und jener klassischen Buttermilch, welche im Handel erhaltlich ist. Diese wird
aus fettarmer Milch durch Sduerung mit aromabildenden Buttereikulturen hergestellt und hat,
anders als ihr Name es vermuten ldsst, einen besonders niedrigen Fettgehalt von max. 1 %.

Acidophilusmilch

ist ein flussig fermentiertes Milcherzeugnis, welches aufgrund der Acidophiluskulturen nur
leicht sduerlich schmeckt und wegen seiner gesundheitsférdernden Wirkung duferst be-
kdmmlich ist. Sie wird durch Zugabe von speziellen Bakterien des Acidophilus-Stammes her-
gestellt.

Bifidusmilch und -joghurt

enthalten Bifidusbakterien, welche auf den Darm eine positive Wirkung austiben. Die Produk-
te werden aber nicht nur mit Bifidusbakterien hergestellt, da diese die Milchsduerung zu lang-
sam vorantreiben. Deshalb werden diese Milchprodukte zusatzlich mit Milchsaurebakterien
beimpft. Die Bezeichnung ,probiotisch” ist verboten.
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Topfen und Frischkase

Frischkése sind alle Kasearten, die keine Reifung brauchen. Hergestellt wird Frischkése aus
Milch verschiedener Fettstufen durch Labwirkung und/oder Sduerung mit Milchsdurebakte-
rien und ist unmittelbar nach der Herstellung zum Verzehr geeignet. Topfen wird somit zu den
Frischkasen gezahlt. Aus 4,5 kg Milch kann 1 kg Topfen gewonnen werden.

Ernahrungsphysiologische Bedeutung von Topfen

Topfen enthélt viel Eiweild und ist vielseitig einsetzbar. Neben pikanten Speisen sind auch
stiRe Kreationen mit Topfen immer ein Genuss. Das Milcheiweils im Topfen hat eine hohe
biologische Wertigkeit und hilft vor allem Kindern, Schwangeren und Stillenden ihren Mehr-
bedarf an Protein zu decken. Magertopfen ist eine leichte Kost fiir Zwischendurch.

Inhaltsstoffe von Topfen mit 20 % F.i.T. je 100g*

= Energie: 456 kJ/ 109 kcal
= Eiweil3: 12549

= Kohlenhydrate: 2,7 g

= Fett; 51¢g

= Kalzium: 85 mg

= Phosphor: 165 mg

= Natrium: 35mg

= Vitamin BZ: 270 ug
= Vitamin B12: 0,81 ug

Herstellung von Topfen

1. Die Milch wird pasteurisiert.

2. Die Milch wird auf ca. 25 °C abgekiihlt und mit Milchsaurebakterien geimpft. Nach einer
Rastzeit von ca. einer halben Stunde wird das Lab hinzugefiigt.

3. Die Milchsdurebakterien verwandeln den Milchzucker in Milchs&ure um. Das Lab verur-

sacht eine Gerinnung des MilcheiweiRes, dadurch wird die Milch dick und

Molke setzt sich ab.

Dieser Vorgang geschieht bei 22-26 °C und dauert ca. 10 Stunden.

Nun wird die Masse mittels Késeharfe geschnitten und es entsteht der sogenannte Bruch.

Der Topfenbruch wird mittels Auspressen oder Topfenzentrifuge von der Molke getrennt.

Je nach gewiinschtem Fettgehalt wird der Frischkdse nun mit Rahm angereichert.

Zum Schluss wird der Topfen noch passiert und danach verpackt.

© o N oo

Topfen als Hausmittel

Topfen ist als Hausmittel vielseitig einsetzbar, er wirkt abschwellend, schmerzlindernd und
entziindungshemmend. Aufgrund seiner guten Hautvertrdglichkeit eignet er sich auch fiir die
Anwendung auf empfindlicher Haut.

4 Quelle: Souci, SW., Fachmann, W. und Kraut, H. (2004): Lebensmitteltabelle fiir die Praxis. Stuttgart: Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft.
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Einteilung der Produkte nach den F.i.T.-Stufen

Der Fettgehalt eines Topfens und auch Kases muss mit der Abkiirzung F.i.T. (Fett in Trocken-
masse) angegeben sein. Der Grund dafir ist der schwankende Wassergehalt im Topfen und
K&se wahrend der Reifung. Dies hat zur Folge, dass sich auch der absolute Fettgehalt analog
zum Trockenmassegehalt andert. Aus diesem Grund wird immer der Fettgehalt im Verhaltnis
zur Trockenmasse deklariert, da dieser immer gleich bleibt, unabhangig von Wassergehalt und
Reifezeit. Um eine ungeféhre Vorstellung zu bekommen, wie hoch der tatsachliche Fettgehalt
im Topfen ist, kann der Gehalt an F.i.T. mit folgenden Faktoren mulipliziert werden:

Frischkdse und somit auch Topfen: F.i.T. mal 0,3 (= 30 % Trockenmasse)

Beispiel: Topfen 40 % F.i.T.: 40 mal 0,3=12 % Topfen hat zirka 12 % absoluten Fettgehalt
In folgende F.i.T.-Stufen wird Topfen eingeteilt:

Dabei gilt allgemein: Ein zunehmender Fettgehalt in der Trockenmasse bewirkt einen abneh-
menden Wassergehalt und eine deutliche Abnahme des Eiweiligehaltes.

= Speisetopfen mager 5 % F.i.T.

= Speisetopfen 10 % F.i.T.

= Speisetopfen 20 % F.i.T. (cremig-streichfahig)

= Speisetopfen 40 % F.i.T. (cremig-streichfahig)

= (ervais 55 % F.i.T. (Rahmstufe)

= (ervais 65 % Fi.T. (Doppelrahmstufe)

Grober Topfen
erhédlt eine kriimelige, bréselige und kérnige Struktur durch die Herstellung in Topfenfertigern.

Feiner Topfen
wird mit Topfenzentrifugen auf sogenannten TopfenstralRen produziert.

Cottage Cheese (Landfrisch)

verdankt seine typische Kornstruktur der Produktion in einer Wanne, wo der kalorienarme
Kasebruch durch Mischen mit Rahm auf den gewiinschten Fettgehalt eingestellt wird.
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Kase

Die Geschichte des Kases ist Jahrtausende alt. Der dlteste Kase ist zweifellos aus sauer
gewordener Milch entstanden. Denn l&sst man Milch an der Luft stehen, bringen Milch-
saurebakterien den Gerinnungsprozess in Gang. Die Entdeckung von Labkase ist Schafhir-
ten zu verdanken, die Schafmilch in Schafsmégen transportierten und am Ende des Tages
geronnene Schafmilch vorfanden. Das Wort Kdse kommt vom lateinischen Ausdruck ,co-
agulum formatum”, was ,geformtes Gerinnsel” bedeutet. Die Késevielfalt in Osterreich ist
enorm, iiber 400 heimische Sorten kann man bei uns genielRen. Der Pro-Kopf-Verbrauch von
Kase liegt bei 22,8 kg. Der Selbstversorgungsgrad bei Kése liegt in Osterreich bei 99 %.

Ernahrungsphysiologische Bedeutung von Kase

Kése wird aus dickgelegter Milch hergestellt. Nach Abtrennung der Molke sind in der zurtick-
bleibenden Trockenmasse des Kadses daher die wertgebenden Bestandteile der Milch — wie
Eiweil3, Fett, Kalzium und Vitamin A — auch in héheren Konzentrationen als im Ausgangs-
produkt enthalten. Das Milcheiweif3 besitzt aufgrund seines Reichtums an lebenswichtigen
Aminosduren eine hohe biologische Wertigkeit. Das Milchfett hat einen hohen Anteil an
kurz- und mittelkettigen Fettsauren und ist gut verdaulich. Kohlenhydrate in Form von Laktose
(Milchzucker) kommen in gereiften Késen praktisch nicht vor. Laktose lduft mit der Molke
weitgehend ab und die Riickstdnde im Teig werden wéhrend der Reifung nahezu vollstén-
dig abgebaut. Wird ein Produkt als laktosefrei gekennzeichnet darf maximal 0,1 g Laktose in
100 g enthalten sein.

Inhaltstoffe des Kases

= Eiweild

= Fett

= Wasser

= Vitamine: A, E, B2, B6, B12, Folsdure und Biotin

= Mineralstoffe: Kalzium, Natrium, Magnesium, Phosphor, Kalium
= Spurenelemente: Eisen, Kupfer, Zink, Jod

Herstellungsprozess von Kase

1. Zu Beginn der K&seherstellung wird die Milch in der Regel zentrifugiert, pasteurisiert,
homogenisiert und standardisiert.

2. Die Dicklegung der Milch kann durch zwei Methoden erfolgen. Entweder werden der Milch
Milchsaurebakterien hinzugefiigt, um diese zu sduern und gerinnen zu lassen, wodurch
Frisch- oder Sauermilchkdse entsteht. Oder durch zusatzliche Beigabe von Lab kommt es
zu einer SiiRgerinnung, welche bei Hart-, Schnitt- oder Weichkdse angewandt wird.

3. Die dickgelegte Milch wird mithilfe einer Kaseharfe in Kédsebruchstiicke geschnitten.
Es gilt, je kleiner die K&sekdrner geschnitten werden, desto hérter wird der Kase. Beim
Schneiden tritt die Molke aus und trennt sich vom Kdsebruch.

4. Der Kasebruch wird in Formen gefiillt und gegebenenfalls gepresst, damit die Molke ab-
geschieden wird.

5. Das anschlieRende Salzen des ,griinen” Kases férdert die Rindenbildung und die Molken-
abgabe und ist entscheidend fiir den Geschmack sowie die Haltbarkeit.

6. Je nach Kasesorte folgt eine Reifezeit, in der oft viele Arbeitsschritte notwendig sind.
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Reifungsarten

= (&rungsreifung durch Milchsaurebakterien und/oder Propionsdurebakterien
= Rotkulturreifung

= Weile Edelschimmelreifung

= Doppelschimmelreifung (blauer und weilker Edelschimmel)

= (Griine Edelschimmelreifung

= Doppelreifung (Rotkultur- und Garungsreifung)

Einteilung nach Fettgehalt

Der Fettgehalt im Kase wird durch den Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.) angegeben, weil
wahrend der Kasereifung der Wasseranteil schwankt. Das Milchfett in der Trockenmasse
hingegen bleibt stets konstant und wird aus diesem Grund zur Berechnung herangezogen.
Es ist aulerdem Geschmackstréger und verleiht Kase ein vollmundiges, geschmeidiges und
zugleich intensives Aroma. Umso mehr Milchfett im Kase enthalten ist, desto geschmeidiger
ister.

= Doppelrahmstufe mind. 60 % F.i.T., héchstens 87 %

= Rahmstufe mind. 50 % F.i.T.

= Vollfettstufe mind. 45 % F.i.T.

= Dreiviertelstufe mind. 35 % F.i.T.

= Halbfettstufe mind. 25 % F.i.T.

= Viertelfettstufe mind. 15 % F.i.T.

= Magerstufe mind. 10 % Fi.T.

Umrechnungsformel von Fi.T. auf den ungefdhren absoluten Fettgehalt:
= Hartkase F.i.T. x 0,6 (=60 % TM)

= Schnitt- und Schmelzkase F.i.T. x 0,5 (= 50 % TM)

= Weich- und Sauermilchkase F.i.T. x 0,4 (=40 % TM)

= Frischkase Fi.T. x 0,3 (=30 % TM)

Einteilung nach Wassergehalt bzw. Trockenmasse (TM)

Frischkase

Wassergehalt ca. 70 %, TM ca. 30 %

Frischkdse muss vor seiner Konsumation keinen Reifeprozess durchlaufen. Er hat ein mild
sauerliches Aroma und einen frischen Geschmack. Diese Kasesorte ist sehr vielfaltig, man
kann sie nicht nur nach den Geschmacksrichtungen und beigefiigten Zutaten wie z.B. Krauter
und Gewiirze unterscheiden, sondern ebenso auch nach dem Fettgehalt und folglich der Kon-
sistenz. Diese reicht von kriimelig, iber cremig bis hin zu fest in Kugel-, Gupf- oder Rollenform.
AuRerdem kann Frischkése auch nach Tierart unterschieden werden, vor allem jene aus Kuh-,
Schaf-, Ziegen oder Biiffelmilch sind sehr beliebt. Beispiele fiir Frischkése sind Speisetopfen,
Doppel- und Rahmfrischkése, Ricotta, Hiittenkdse, Schaf- und Ziegenfrischkéserollen. Ebenso
zahlen Mascarpone (Rahmschotten) und Mozzarella zum Frischkése.

Weichkase

Wassergehalt ca. 60 %, TM ca. 40 %

Weichkéase lassen sich anhand ihres Edelschimmels unterscheiden und reifen 2 bis 4 Wochen.
Weichkase mit weilem Edelschimmel verstrdmen einen milden Geruch, der an Waldboden
oder Champignons erinnert. War ihre Reifung von langerer Dauer, ist auch ihr Aroma inten-
siver. Ihr Geschmack ist v.a. buttrig, etwas salzig und das Aroma verbleibt langer im Mund.
Wahrend die Rinde von Weisschimmelkdse durch Festigkeit besticht, ist das Innere weich
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und cremig schmelzend. Da die Késereifung von aulien nach innen stattfindet, wird der Kdse-
teig nach innen verlaufend weicher. Beispiele fiir Weichkése mit Weil3schimmel sind z.B. Brie
oder Camembert.

Weichkase mit Rotkultur ist im Aroma dulerst intensiv und hat einen durchaus animalischen
Geruch, welcher nicht nur bei Schaf- und Ziegen-, sondern auch bei Kuhmilchkése auftritt. Der
Geschmack ist bitter und salzig, mehr oder weniger animalisch, und er bleibt langer im Mund
erhalten. Das Spektrum ihrer Konsistenz ist groR, so reicht es von fester Rinde mit weichem
Kern bis hin zu Kase mit bissfester Textur. Vertreter hierfiir sind Schlosskase, Klosterkase,
Sirius Rosso usw.

Blauschimmelkase ist der kraftigste unter den Weichkdsesorten. Sein Inneres ist mit Edel-
schimmel durchzogen, trégt er ihn aulen ebenso, spricht man von einem Doppelschimmel-
kase. Er verstromt einen intensiven Geruch und erinnert aromatisch an Pilze und teilweise an
Butter. Sie haben eine cremig schmelzende, vollmundige Note und der Geschmackseindruck
bleibt lange im Mund erhalten. Bekannte Vertreter sind z.B. Gorgonzola und Roquefort.

Schnittkase

Wassergehalt ca. 45 %, TM ca. 55 %

Schnittkdse sind von mittlerer Konsistenz und haben meistens eine Reifezeit zwischen vier
und acht Wochen. Geschmacklich gibt es Vertreter in allen Richtungen, das Spektrum reicht
von mild-fein, tber g'schmackig bis wiirzig-kraftig. Sie sind bissfest, des Ofteren kompakt,
aber dennoch elastisch. Schnittkdse hat einen sii8lich buttrigen Duft, besteht er aus Ziegen-
oder Schafmilch, gesellt sich auch noch das tierische Aroma hinzu. Typische Vertreter sind
Raclettekdse, Edamer, Tilsiter, Gouda usw.

Hartkase

Wassergehalt max. 40 %, TM ca. 60 %

Hartkdse werden entweder aus géarfutterfreier Rohmilch hergestellt oder nach Beigabe von
CaCO0 kann auch Milch aus Garfutterbetrieben zu Hart- und Schnittkdse verarbeitet werden.
Darauf ist zu achten, da es andernfalls zur Garung und zur Bldhung des Kdses kommen kdnnte.
Wahrend der drei- bis achtzehn-monatigen Reifung bildet sich eine Rinde, welche entweder
durch Trocknen und Eindlen oder durch regelmaRiges Waschen mit Salzlake und Rotkulturen
herbeigefiihrt wird. Reifer Kdse schmeckt grundsatzlich salziger als jiingerer, grole Unter-
schiede gibt es allerdings bei der Textur. Sie reicht vom elastischen Emmentaler bis zum biss-
festen brdckeligen Bergkase. Beispiele flir Hartkdsevertreter sind z.B. Emmentaler, Alp- und
Bergkase, Reibhartkdse, Asmonte usw.

Sauermilchkase

Wassergehalt ca. 60 %, TM ca. 40 %

Wenn Magertopfen weiter gereift wird (ca. 3 Wochen), entstehen Sauermilchkase. Aus die-
sem Grund sind sie auch bemerkenswert fettarm, wenngleich sie einen intensiven Geschmack
aufweisen. Sie bestehen aus Sauermilchtopfen, welchem Salz und eventuell andere Zutaten
beigefiigt werden. Wahrend der Reifung, welche von aulen nach innen stattfindet, entsteht
der charakteristische Geschmack und sein Aussehen. Zu Beginn der Reifung ist der Kaseteig
topfig und bréselig, spater schnittfest und der Topfenkern im Inneren wird mit zunehmender
Reifung kleiner. Typische Sorten sind z.B. der Sauermilchkdse mit Rotkultur (v.a. Quargel),
Graukase, Ennstaler Steirerkase, Vorarlberger Sauerkase und Kochkése.

Schmelzkase
Schmelzkdse wird aus K&se durch Erhitzen und Zugabe von Schmelzmitteln und eventuell
weiteren Zutaten hergestellt und hat keine Reifezeit.
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Raclette

Raclette ist ein Kdse und ein Kdsegericht zugleich. Schafer und Sennen waren es, die auf hei-
Ren Steinen oder am offenen Feuer Kdse schmelzen lieken. Das traditionelle Raclette-Essen
wird zum Teil noch heute auf offenem Feuer zelebriert. Dabei werden halbe Késelaibe mit der
Schnittflache vor das Feuer gehalten. Die schmelzende und leicht brodelnde Schnittflache
wird mit dem Messerriicken auf einen vorgewarmten Teller abgestrichen. Dazu werden ge-
kochte Kartoffeln, Essiggurkerl, Perlzwiebel etc. serviert. Einfacher zu bedienen sind elektri-
sche Tischgerate, die entweder halbe Késelaibe oder portionierten Kase schmelzen kénnen
— ideal fiir gesellige Feiern im Freundes- und Familienkreis.

Raclette-Kase ist ein im Kasebruch gewaschener, nachgewarmter, gepresster, mit Rotkultur
gereifter Schnittkdse. Er hat eine glatte, grifffeste Rinde mit gelbroter bis rotlichbrauner,
gleichmalig verteilter Rotkultur. Der Teig ist stroh- bis mattgelb, schnittfest, geschmeidig,
schmelzend und weist einen ziemlich geschlossenen Aufbau mit wenig Rundldchern von Erb-
sen- bis Linsengrofe auf. Der Geschmack ist mild-aromatisch pikant.

Die Kase-Geschmackswelten

Kein Lebensmittel ist so vielfaltig wie Kase. In Osterreich gibt es tiber 400 verschiedene K4se-

sorten. Da ist bestimmt fir jeden Geschmack etwas dabei. Um als Kasefreund den Uberblick

zu behalten, wurden fiir die faszinierende, aromatische Welt des Késegenusses drei Einteilun-

gen zur Geschmacksorientierung geschaffen.

= Mild-feine Kasesorten: Frischkése z.B. Gervais, Bojar sowie milde Schnittkése, z.B. But-
terkdse, Bergbaron

= G'schmackige Kasesorten: \Weich- und Schnittkdse mit spezifischen Kulturen gereift,
2.B. Camembert, Moosbacher

= Wirzig-kraftige Kasesorten: \Weich-, Schnitt- und Hartkdse mit ausgepragter Reifung,
z.B. Raclette, Emmentaler, Bergkase

Um ein optimales Genusserlebnis am Gaumen zu erzielen, werden die Kdsesorten in dieser

Reihenfolge verkostet.
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Engagement und Kompetenz

Die ideale Paarung, um etwas zu bewegen. Engagement ohne Fachkompetenz ehrt zwar, aber
bewegt nicht wirklich etwas. Und Fachkompetenz allein ist auch ganz toll, bringt jedoch in Ver-
bindung mit Uberzeugung, Glaubwiirdigkeit und stichhaltigen Argumenten mehr. Ubrigens:
die Anziehungskraft zahlt und nicht der Bekanntheitsgrad. Es gibt Personen, Marken,
Produkte, die haben einen hohen Bekanntheitsgrad. Das mag zwar schon sein, aber erst die
Anziehungskraft bewegt zum Handeln, zum Wahlen, Heiraten, Kaufen ... Neben Sympathie,
Verlasslichkeit und Engagement gibt es noch viele Teilaspekte wie Sicherheit, Kompetenz und
Erfahrung, die die Anziehungskraft steigern. Wenn alle in der Milchbranche tatigen Personen
die Anziehungskraft fiir die Leistungen und die Vielfalt an Milchprodukten steigern, dann kann
auch das Image und die Wertschopfung gesteigert werden.

Da gibt es einen Bezeichnungsschutz fur Milch, Butter, Joghurt, Topfen, Kése und an-
dere Bezeichnungen, der durch eine EU-Verordnung seit Jahren in jedem EU-Mitgliedstaat
geregelt ist. Und dennoch verwenden andere Branchen unsere Begriffe, weil das Image von
Milch, Butter, Joghurt, K&se so ausgezeichnet ist. Wie viele wissen das in der Branche? Wer
tut etwas dagegen? Wozu haben wir den Bezeichnungsschutz, wenn im Internet und in Zeit-
schriften, Kochsendungen etc. oft und bewusst die geschiitzten Begriffe illegal Verwendung
finden. Manchmal sogar von Leuten aus der Branche.

Leben wir den Bezeichnungsschutz? Wo bleibt das Engagement? Wo die Fachkompe-
tenz? Wir haben viele Kompetenzzentren in der Milchwirtschaft. Viele Genossenschaften, die
ihre Lieferanten informieren. Viele Fachschulen, an denen die Hofnachfolger ausgebildet wer-
den. Produktwissen vermitteln und zum Engagement motivieren, ist wohl die Herausforderung
der nachsten Jahre. Viele Milchbauern haben dies bereits erkannt. Sie informieren in Kinder-
gdrten, Schulen, laden auf ihre Hofe, demonstrieren den langen Weg der Milch, erklédren
wie Butter aus Schlagobers entsteht, prasentieren Joghurt oder Kasesorten, engagieren sich
fir einen Raclettestand beim Adventmarkt, leiten ein Ferienspiel in der Gemeinde mit Melk-
bewerb, haben Kése bei jedem Anlass mit dabei und sind stolz auf ihr Produkt.

Selbsthewusstsein steigt mit Produktwissen und Erfahrung. Dann kommt Selbstsicher-
heit dazu. Der Erfolg wird sténdig sichtbar. Die Kunden sind dankbar. Freude kommt auf. Die An-
erkennung von Kunden, Kollegen, Gesellschaft steigt. Und dies treibt weiter an, etwas Neues zu
probieren, zu prasentieren, zu verkosten. Ein Prozess, der sehr stark zur Wertschatzung beitragt.

Die Milchkoniginnen haben es vorgezeigt. Sie sind zu geschatzten Botschafterinnen
geworden. Jetzt gilt es, sie zu unterstiitzen. Keine Agentur kann giinstiger, wirkungsvoller
und glaubhafter Botschaften aussenden, als Milchb&uerinnen und Milchbauern, die ihre Kiihe
kennen und wissen wovon sie reden.
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Gelebte Wertschatzung

Jahrlich zum Weltmilchtag am 1. Juni wird der Gesellschaft regelmalSig vermittelt, wie grol3-
artig und vielfaltig die Leistungen unserer Griinlandbauern, Ziichterfamilien, Milchlieferanten,
Molkereien und K&sereien sind. Die Produktqualitdt und Vielfalt an kostlichen Milchprodukten
sind kaum zu dbertreffen.

Und dennoch gibt es viele Kunden, die viele Fragen zur Milchkuhhaltung, Kélberaufzucht,
Milchleistung, zum Erndhrungswert der Milch uvm. haben. Der Milchkonsum ist riickldufig.
Die Verunsicherungen sind grolR. Milch und Molkereiprodukte werden oft nicht dem Wert
entsprechend geschatzt.

Die Milchbranche braucht:

= (elebte Wertschatzung fir Natur, Schopfung und Geschdpfe. Wertschatzung im Umgang
mit den Ressourcen.

= Wertschatzung gegeniiber allen Beteiligten in der Branche und dariiber hinaus.

= Respekt und Anerkennung fiir die einzigartige Qualitatsmilchproduktion, fir den Aufwand
der zweimal tdglichen Melkung.

= Wertschatzung gegeniiber allen Partnern in der Branche, auch gegeniiber dem Handel und
erst recht gegeniber den Kunden.

= FEine Stdrkung des EU-Schulprogramms, um Kinder und Eltern fiir eine gesunde Erndhrungs-
weise zu sensibilisieren.

Die Milchbranche muss lernen, den Kunden zuzuhdren und diese auch ernst zu nehmen. Die

Beteiligten der Branche sollten dabei auch auf ihre Sprache achten. Verwenden wir wert-

schatzende oder wertmindernde Ausdriicke, Begriffe und Satze? Standardmilch, konventio-

nelle Milch oder gar Industriemilch sind sicher keine der Wertschdtzung férderlichen Begrif-

fe. Gemeint ist die gentechnikfrei produzierte Qualitatsmilch. 2018 haben die Milchbauern

100 % der angelieferten Milch gentechnikfrei und zu 99,4 % in der |. Giiteklasse geliefert. Das

ist doch die wahre Botschaft.

Ubrigens: was man aussat, muss man auch ernten.

Gerade in der Landwirtschaft sollte dies bekannt sein. Ein falscher, uniiberlegter Ausdruck
kann viele Jahre viel Energie und viele Klarstellungen von vielen in der Branche bedeuten.
Diese Kraft und Zeit ist z.B. im Marketing oder in einer Produktprasentation viel besser in-
vestiert und erfolgreicher. Ja, es gibt viele Rohmilchsorten, sogar sehr viele. Der Markt und
die Kreativitat der Akteure haben das so gewollt. Von Qualitatsmilch iber Biomilch, Heumilch,
Goldstandardmilch, Zuriick zum Ursprung usw. Uber 15 Rohmilchsorten sollen es schon sein.
Hier fehlt es stark an der Wertschatzung. Statt zu transportieren wie innovativ die Milch-
bauern, die Molkereien mit den Vermarktern sind, dass 15 Milchsorten getrennt gesammelt,
getrennt verarbeitet werden und jeweils eigene Anforderungen haben und alle der |. Giite-
klasse entsprechen, wird oft um kurzfristigen Erfolg zu haben, eine Sorte hervorgehoben, in-
dem andere Milchsorten schlecht gemacht werden. Das ist sicherlich nicht Wertschatzung,
Verantwortungsbewusstsein und kein Beitrag zur Wertschdpfung und damit zu einem ange-
messenen Milchpreis.

Die Branche braucht also auch Zusammenhalt und Erkenntnis, dass wertschatzen-
de Botschaften ausgesendet werden sollen.

Ubrigens: auch der Kunde kann zwischen sehr vielen Milchsorten wahlen. Das ist doch eine
gewaltige Leistung der Milchbranche. Das gleiche gilt natirlich auch bei Butter, Topfen, Jo-
ghurt und erst recht bei Kase.

29



30

Achte auf die Sprache

~Milchersatzprodukte” gibt es nicht

Fir Milch und Milchprodukte gibt es einen Bezeichnungsschutz. Mittlerweile wis-
sen bereits viele Konsumenten, dass die Bezeichnungen Milch, Butter, Topfen, Joghurt, Kase,
Kefir, Buttermilch, Molke, Rahm und Kasein in einer EU-Verordnung europaweit geschiitzt
sind. Sie dirfen nur Verwendung finden, wenn es sich um ermolkene Milch und daraus ver-
arbeitete Produkte handelt. Fliissigkeiten aus Soja, Mandel, Hafer, Reis und sonstigen Samen
und Pflanzenteilen diirfen also nicht als Milch bezeichnet werden (Ausnahme: Kokosmilch).
Auch nicht in der Werbung. Alle diese Getranke sind auch keine , Milchersatzprodukte”, keine
,Substitute” und auch keine ,Alternativen” zu Milch.

Denn wer die natiirlichen, wertvollen Inhaltsstoffe der Milch kennt, wird bestatigen: es gibt
einfach keinen Ersatz fir Milch und auch keine Alternative. Die einzig richtige Bezeichnung
fiir diese Drinks ist Imitat. Es sind Nachahmungen, die auch bei noch so vielfaltigen techno-
logischen Prozessen nicht an die Milch herankommen. Wenn also die in der Milchbranche
und gesamten Landwirtschaft tatigen Personen noch mehr auf die Sprache achten, wird die
Einzigartigkeit der Milch bewusst gemacht und somit Wertschatzung und Wertschdpfung
gesteigert.

Gentechnikfreie Qualitatsmilch statt Standardmilch

,Ein gesattigter Markt verlangt nach Ausdifferenzierung!”. Dieses Marktprinzip gilt seit
Jahren auch fiir unsere Milch. Unsere Milchbauern und Molkereien haben daher viel unter-
nommen, um die Anzahl der Milchsorten im Supermarkt durch Differenzierung zu erhohen.
Milch ist nicht gleich Milch. Da kommt es nicht selten vor, dass bei der Betonung einer neuen
Milchsorte andere diskriminiert werden. Das sollte jedoch kein Milchbauer und schon gar kein
Verein, Verband oder eine Molkerei tun.

Die Bezeichnungen ,herkémmliche” Milch, ,,normale” Milch oder , Standardmilch” sind nicht
wertschdtzend und sind daher aus dem Wortschatz zu streichen. Der richtige Fachbegriff
dafir ist ,,gentechnikfreie Qualitatsmilch”, denn 100 % der dsterreichischen Kuhmilch
stammt aus gentechnikfreier Fiitterung und iiber 99,4 %°ist Milch I. Guteklasse. Gen-
technikfrei und Qualitat — das sind Werte. Und Milch mit diesen Eigenschaften ist auch
entsprechend etwas wert. Neben der gentechnikfreien Qualitdtsmilch gibt es je nach Wirt-
schaftsweise auch die Biomilch, die Heumilch etc. Also achten wir bei Erklérungen auf die
Sprache: Gentechnikfreie Qualitatsmilch ist wertschatzend, korrekt und klingt auch gleich viel
besser als Standardmilch oder normale Milch.

Garfutter statt Silo

Jeder Milchbauer in Osterreich ist einzigartig. Auch die Wirtschaftsweise, das Management,
die Witterungsverhaltnisse und die Fiitterung sind von Hof zu Hof unterschiedlich. Immer we-
niger Kinder, Lehrkrafte und Konsumentlnnen haben eine bduerliche Abstammung. Falsch-
informationen nehmen zu. Missverstandnisse und falsche Behauptungen sind die Folge. Es
gibt auch Worter, die im Laufe der Jahre eine Schlechterstellung erfahren. Das Wort ,Silo”
ist so ein Wort. Gemeint ist Silofutter, noch besser Garfutter. In Osterreich frisst keine Kuh
einen Silo, denn Silo bedeutet Vorratshehdlter. In diesem lagert der Milchbauer das Grund-
futter, lasst es durch eine Milchsauregarung konservieren, damit er auch fiir die 200 und mehr
Winterfuttertage ein gutes, saftiges und vitaminreiches Futter fiir seine Kiihe zur Verfiigung
hat. Vorratswirtschaft nennt man diese Verantwortung und Weitsicht unserer Milchbauern.
Die Formen der Vorratshehalter sind wieder sehr unterschiedlich und reichen von Hochsilo,
Traunsteinsilo, Schlauchsilo und Fahrsilo bis zur Ballensilage.

5  Quelle: AMA Qualittsergebnisse 2018
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Ubrigens: Garfutter nennt man auch fermentiertes Futter, weil Mikroorganismen den Zucker in
Saure verwandeln (Fermentation). Das geschieht auch bei der Joghurtproduktion — der Milch-
zucker wird durch Bakterien in Milchsdure verwandelt. Das didtetisch wertvolle Joghurt oder
auch die Sauermilch ist fertig. Garfutter wird daher auch als ,Joghurt fiir unsere Milchkiihe”
bezeichnet.

Milchsorten statt Milchqualitaten

Immer wieder hért und liest man im Zuge der Prasentation einer neuen Milchsorte: ,Diese
Milch ist eine besondere oder gar die beste Milchqualitat.” Ja, die Innovationskraft der
Milchbauern und der Molkereien ist stark. Es gibt sehr viele Milchsorten am Markt.
Vielfalt belebt den Markt. Alle Kduferschichten werden angesprochen. Fur jeden ist etwas
dabei. Es ist auch gut und richtig, sich in einem gesattigten Markt zu differenzieren. Die Viel-
falt wird von den Kaufern wertgeschatzt und insgesamt ist auch die Wertschépfung groler.
Eigentlich ein gutes Zeugnis fiir die Kaufleute, dass sie so eine Vielfalt im Programm haben
und ein gutes Zeugnis an die Molkereien, welche innovativ, kreativ und in Zusammenarbeit
mit den Milchlieferanten neue Milchsorten bester Qualitat auf den Markt bringen.

Und ja, der Qualitatsbegriff kann sehr weit und unterschiedlich ausgelegt werden. Die Krite-
rien flir Qualitdtsmilch sind jedoch von der Produktion bis in den Handel klar und deutlich ge-
regelt. Und der Anteil an der |. Giiteklasse ist mit (iber 99,4 %6 bei der gesamten in Osterreich
angelieferten Rohmilch sehr hoch. Auch die Lebensmittelaufsicht stellt laufend ein sehr gutes
Zeugnis fir unsere tiber 30 Milchsorten aus. Bei einem derartigen Qualitatsstandard von einer
.besten” Milch oder von ,Milchqualitdten” zu sprechen ist fachlich nicht korrekt, abschatzig
den anderen gegeniiber und insgesamt nicht wertschatzend in der Branche. Also achten wir
auch auf die Sprache. Beschreibung der einzelnen Milchsorten: Siehe Kapitel Produktkunde/
Milch.

Milch: Getrank oder Nahrungsmittel

Milch ist fliissig. Im Durchschnitt werden 77 Liter Milch pro Jahr und pro Person in Osterreich
getrunken. Wer Milch trinkt, fiihrt dem Kérper auch Flissigkeit zu. Milch ist ein Durstldscher.
Diese und ahnliche Aussagen tber Milch kann man immer wieder lesen und hdren. Aber ist
Milch wirklich ein Getrank?

Milch sollte nicht als Getrank, sondern als Lebensmittel oder Nahrungsmittel be-
zeichnet werden. Milch enthdlt namlich hochwertiges Eiweil, leicht verdauliches Fett und
flir den Kérper gut verwertbare Kohlenhydrate in Form des Milchzuckers. Zudem ist Milch ein
wichtiger Lieferant von Mineralstoffen wie Kalzium und Phosphor, sowie den Vitaminen B2,
B12, Aund D. Nennenswert ist auch der Gehalt an Jod und Fluorid.

Deshalb ist Milch nicht als durstléschendes Getrank, sondern als hochwertiges Nahrungs-
mittel anzusehen, das téglich auf dem Speiseplan stehen soll. Der Wassergehalt der Milch
betragt zwar 87,5 %, aufgrund der Nahstoffdichte ist Milch dennoch ein fliissiges Nahrungs-
mittel. Im Rahmen des EU-Schulprogramms sollten daher den Kindern in Kindergarten und
Schulen sowohl das Nahrungsmittel Milch als auch das Getrénk Wasser téglich zu Verfligung
stehen.

6  Quelle: AMA Qualitatsergebnisse 2018
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Rotkultur statt Rotschmiere

Bei der Herstellung und Reifung bestimmter Kasesorten wird die Oberflache des Kases re-
gelmalig mit verschiedenen Fliissigkeiten wie Salzlake, Wein, Bier oder anderen alkohol-
haltigen Fliissigkeiten bespriiht, gewaschen oder eingerieben. Andererseits werden auch
Rotkulturbakterien (Brevibacterium linens) auf die Oberflache des Kases gebracht, welche
die Entwicklung eines ausgepragt wiirzigen Aromas bewirken. Es bildet sich eine oran-
ge-rotliche, feucht-klebrige und schmierig-kriimelige Rinde. Deshalb war fiir derartigen Kase
lange Zeit die Bezeichnung ,Rotschmiere” Giblich. In der dsterreichischen Kasekultur sprechen
Kaseexperten und Kasekenner neuerdings nur mehr von Rotkulturkase, da dies wertschat-
zender, appetitlicher und verstandlicher ist. Entstanden ist Rotkulturkdse vermutlich durch
die Suche nach geeigneten Methoden fiir eine bessere Haltbarkeit. Weichkdse mit Rotkultur
gelten unter Kennern als besondere Spezialitat.

Kombinationshaltung statt Anbindehaltung

Die Milchkiihe dauernd im Stall angebunden zu halten, ist in Osterreich mit begriindeten Aus-
nahmen seit Jahren verboten. Gesetzlich gibt es noch bei exakt festgelegten Situationen Aus-
nahmen. In Liefervereinbarungen der Molkereien und Kdsereien sind zusatzlich Regelungen
zur Haltung der Milchkiihe festgelegt. Bei der Kombinationshaltung haben die Tiere
uber das Jahr verteilt immer wieder freie Bewegungsmoglichkeiten und sind zu
bestimmten Zeiten an Standplatzen mit Fress-, Tranke- und Liegemoglichkeit fixiert.
Das Mindestmal® an freier Bewegungsmaglichkeit betrdagt 90 Tage. Durch die Weide- und
Almhaltung bzw. das Angebot von befestigten Auslaufflachen wird dieser Zeitraum oft auf
120 Tage und langer ausgeweitet. Die Kombinationshaltung ist aufgrund der Lage, der Witte-
rung etc. unverzichtbar, um die kleinstrukturierte, traditionelle und bauerliche Landwirtschaft
im Berg- und Alpenraum auch in Zukunft zu erhalten. Sprechen wir an, dass die Wirtschafts-
weisen, die Lage der Betriebe, die Winterzeiten und die Witterungsverhéltnisse fiir unsere 0s-
terreichischen Milchbauern unterschiedlich sind. Verwenden wir den richtigen Begriff — also
Kombinationshaltung. Nicht jeder Betrieb muss (ber einen Laufstall verfligen, auch wenn der
Trend in diese Richtung geht. Auf gutes Tierwohl achten die Milchbauern in jedem Fall.

~Uberschuss” ist nicht wertschopfend

Immer dfter erleben wir, dass von Uberschuss, Uberversorgung, Uberproduktion gesprochen
und geschrieben wird. Eigentlich miisste es dafiir Dank, Lob und Anerkennung geben, dass
nicht nur der Bedarf gedeckt ist, sondern auch noch Mengen zum Teilen fiir Bedirftige und fiir
Exporte in Gebiete, die fiir diese Produkte nicht die geeigneten Produktionsvoraussetzungen
haben, zur Verfigung stehen. Wir sprechen ja auch nicht von einer Unterversorgung an Bana-
nen in Osterreich, da wir wissen, dass diese in anderen Teilen der Welt gedeihen. So hat das
Alpenland Osterreich mehr als 1,6 Mio. Hektar Griinland mit meistens reichlich Niederschla-
gen und tlichtige Milchbauern veredeln dieses Gras, Heu und Garfutter Gber die Milchkiihe zu
Milch. So erreicht Osterreich bei Milch tiber 160 % Bedarfsdeckung. Wer von ,Uberschuss”
spricht, reduziert automatisch die Wertschépfung. Wenn mehr als genug da ist, ist es nicht so
wertvoll. Das ist auch die Regel des Marktes. Daher sollte stets vermieden werden, das Wort
,Uberschuss” zu verwenden. Wer darf wann und wie bewerten, ob es ein ,Uberschuss" ist?
Schon gar nicht sind Schuldzuweisungen an Milchlieferanten, dass sie zu viel produzieren,
angebracht.

Vielmehr sollten wir alle auf unsere Sprache achten, dankbar fiir gute Ernten sein, die Qua-
litat und den FleiB der Produzenten hervorstreichen. \Wenn dies gemeinsam und gut
gemacht wird, wird es noch mehr Wertschatzung geben.
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Marktverstandnis steigern

Auch in der Milchwirtschaft gelten die Regeln des Marktes. Die Milchmarktord-
nung mit Quoten, Exporterstattungen, Intervention, Lagerhaltung etc. ist Vergangen-
heit. Der Markt ist nichts Gleichbleibendes. Gerade im Milchbereich wissen alle in der
Branche, dass es Zeiten mit mehr Milchanlieferung gibt und Zeiten, wo kein Gras wachst und
konservierte Futtermittel verfittert werden. Es gibt auch Zeiten, wo Joghurt stark nachgefragt
wird oder viel mit Butter gebacken oder viel Kase verzehrt wird.

Schwankungen am Milchmarkt sind also ganz normal. Kénnen aber auch alle
Beteiligten mit diesen Schwankungen bei Anlieferung, Absatz und Milchpreisen sehr gut
umgehen, richtig interpretieren, rechtzeitig reagieren und Entscheidungen treffen?
Marktberichte gibt es viele, Marktheobachtungsstellen informieren unabhangig —
Trends erkennen, Entscheidungen treffen und auch danach handeln, liegt schon in der Verant-
wortung der jeweiligen Beteiligten in der Milchbranche. Der Markt und die vielen Teilmarkte
kénnen auch gestaltet werden. Auch hier gilt: da ist die Milchbranche selber zustandig und
nicht andere Branchen. Die Gestaltung, Finanzierung, Durchfiihrung, MaRnahmen, Strategien,
Kooperationen in der Offentlichkeitsarbeit, der Werbung und des gesamten Marketings von
Milch und Milchprodukten beeinflussen auch den Markt — den Heimmarkt genauso wie den
Exportmarkt.

Marketing bedeutet eigentlich das Managen von Bildern. Und das kdnnen wieder alle Per-
sonen der Milchbranche. Natiirlich ist darauf zu achten, dass die Botschaften ehrlich sind,
einen Nutzen bzw. Zusatznutzen bringen, erhoffte Nutzen der Kunden auch wirklich eintre-
ten. Branchenschédigende, imagereduzierende, wertvernichtende, egoistische Aussagen und
Botschaften dienen nicht der Wertschatzung unserer Leistungen und Produkte, tragen eher
zur Reduzierung der Wertschépfung bei und sollten von allen unterlassen werden. Es ist an-
scheinend fiir manche leichter, andere Leistungen und Produkte schlecht zu machen als durch
Produktwissen und Kompetenz die eigenen Botschaften positiv zu transportieren. Hier muss
man wissen, wer schimpft, jammert, Martyrer spielt, hat schon verloren. Schade um die Zeit
und Energie, es hért niemand zu und bewirkt auch nichts.

Daher: Steigern Sie lhre Kompetenz, lernen Sie prasentieren, iberzeugen Sie mit
Produktwissen, gehen Sie mit gutem Beispiel voran, freundlich, sympathisch und wert-
schatzend — das hat Wirkung auf die Kunden und auf den Markt.

Ubrigens auch im Rahmen des EU-Schulprogrammes konnen sowohl Verkostungen in der
Schule als auch Exkursionen durchgefiihrt werden. So vertiefen bereits Kinder ihre Kenntnisse
iber regionale Nahrungsmittelerzeugnisse und werden fiir gesunde Erndhrung sensibilisiert.
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Branchenverstandnis auch leben

Eine Branche ist ein Teilbereich der Wirtschaft. Die Milchwirtschaft ein Teilbereich — mit
einer hohen Wertschopfung und Bedeutung fiir die gesamte Gesellschaft — der Landwirt-
schaft. Innerhalb der Branche gibt es viele Vereine, Gruppen, Akteure, Mitbewerber, Berater,
Funktiondre, Genossenschaften etc. Alle haben jedoch die gleichen Ziele: Das Grinland und
die Futterflachen uiber die Rinderwirtschaft zu Milch, Fleisch und Zuchttieren zu
veredeln und gleichzeitig die Naturlandschaft zu gestalten, Qualitat zu produzieren auf allen
Ebenen, innovativ zu sein, Kundenwiinsche zu erfiillen, den Heim- und Exportmarkt bestens
zu bedienen, miteinander zu kommunizieren und zu agieren, die Rahmenbedingungen mitzu-
gestalten und wirtschaftlich, nachhaltig, wertschatzend sowie erfolgreich zu sein.

Die Milchbranche ist eine Zukunftshranche. Milch und Milchprodukte haben ein sehr
gutes Image, damit das so bleibt, ist konsequente Kommunikation von allen in der Branche
gefordert. Die Branche darf Werte kommunizieren. Der Kunde wird zwar ,immer miindiger”,
in Wirklichkeit weil§ er immer weniger. Viele Meldungen Gber Milch im ,weltweiten Netz"
sind nicht qualitdtsgesichert. Nahrungsmittel und Erndhrung sind stark emotionalisiert. Wer
informiert ber Produktion und Milchkuhhaltung, tiber Qualitat und Vielfalt, tiber Milchpro-
dukte und Zubereitungen; wer stellt richtig, wenn von diversen Gruppen bewusst Irritationen
gestreut werden, die Milchbranche braucht klare, ehrliche Information und nicht Verunsiche-
rungen. Verlassen wir uns da auf EU, Ministerien, Politiker, Zeitungen? Oder ist uns bewusst,
dass nur Personen aus der Branche die Botschaften am glaubhaftesten und sehr authentisch
an die Kunden bringen. Natirlich sind dazu Wissen tiber Produktion und Milchprodukte sowie
Engagement erforderlich. Aber jemand aus anderen Branchen wird sicher nicht unsere Bot-
schaften transportieren.
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Gemeinsam erfolgreich in die Zukunft

Milchbauernhofe, die Kuhmilch an Molkereien und Kdsereien liefern, gibt es in allen EU-Mit-
gliedstaaten. Und zur Milchbranche zaéhlen neben den Milchbauern ihre Genossenschaften,
Unternehmen und Betriebsstatten, die Zuchtvereine und Zuchtverbande, die Bundesanstalten,
die Milchpriifringe, die Qualitatslabors, die Milchwirtschaftsberater, Lehrer, die Marketing-
leute im Milch- und Kdsesektor, die Angestellten in den Milchabteilungen auf Landes- und
Bundesebene und alle Funktiondre im Milch- und Molkereibereich. Alle zusammen ergeben
ein Humankapital von {iber 150.000 Personen in Osterreich. Dieses Kapital ist noch dazu her-
vorragend gut (ber das ganze Bundesgebiet verteilt. Aber ist diesen Leuten in der Milch-
branche auch bewusst, was man auf einem Bauernhof mit Milchproduktion alles braucht und
was die gesamte Milch- und Molkereisparte ben6tigt? Wenn ja, dann dirfte der gesamte, so
bedeutende Wirtschaftszweig ,Milchwirtschaft” keine Sorgen haben. Und ist sich jeder in
seiner Funktion auch seiner Verantwortung bewusst?

Milchskepsis und wie man ihr begegnet

Um die Milchskepsis einiger Verbraucher zu verstehen, muss man die aktuellen Erndhrungs-
trends genauer betrachten. Gerade die vegane Lebensweise lehnt Milch und Milchprodukte
stark ab. Geschichtlich tritt der Veganismus erst seit Mitte des 20. Jahrhunderts auf, 2010
kam die Welle nach Deutschland. Verschiedene Organisationen verbreiten veganes Gedan-
kengut und werden haufig als unabhangig wahrgenommen und auch so von Medien zitiert.
Die unterschiedlichen Meinungen fithren am Ende zu einer Vertrauenskrise der Verbraucher
gegeniiber Medien, Wissenschaft, Institutionen, Behorden, Politik und Landwirtschaft.
Haufig entscheiden Menschen intuitiv, d.h. sie vertrauen ihrem Gefiihl mehr als ihrem Ver-
stand. Rationale Argumente fithren dann zu keinem Ergebnis. Die Aufgabe der Landwirt-
schaft besteht also darin, auf die Gefithlsebene einzugehen. Dies erreicht man durch:
= \lertrauen gewinnen

= vertrauenswiirdig werden

= Dialog

= Transparenz

Foto: Pfaffenbichler Michael
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= mitmachen lassen (Teilhabe, Partizipation)

= personlich werden

= anfassbar sein

= Mitbestimmung

= zuhoren

Aufgabe der Betriebe in Zukunft muss sein, noch mehr auf die Verbraucher zuzugehen. Die
Aufgabe der Molkereien ist es: die vielfaltigen Milchprodukte sympathisch zu présentieren,
Produktwissen zu vermitteln und auf Kundenwiinsche einzugehen.

WeiRRe Pflanzendrinks — Bezeichnungsschutz Milch

Jene Produkte, welche nicht von Tieren stammen, dirfen nicht als Milch bezeich-
net werden (EU-Verordnung 1308/2013). So wird etwa ein Getrank, welches der Kuhmilch
nachempfunden ist, aber aus pflanzlichen Rohstoffen wie beispielsweise Mandeln besteht,
als Drink (z.B. Mandeldrink) bezeichnet (Ausnahme: Kokosmilch). Beim erndhrungsphysiolo-
gischen und produktionstechnischen Vergleich, schneiden die Imitate nicht so gut ab. Abge-
sehen davon, dass eine Vielzahl an zuséatzlichen Produktionsschritten notwendig ist, enthélt
2.B. ein Mandeldrink nur ein Minimum an Mandeln, némlich 2 % auf einen Liter, was in etwa
12 Stiick entspricht, wodurch die Rohstoffpreise niedrig ausfallen. Zusatzlich werden dem
Drink noch Zucker, Verdickungsmittel, Emulgatoren und Stabilisatoren hinzugefiigt, um eine
ahnliche Konsistenz wie bei Milch zu erzielen. Somit ldsst sich festhalten, dass die Imitate
ernahrungsphysiologisch nicht unbedingt die bessere Wahl sind.

Ubrigens nicht nur die Bezeichnung ,Milch”, sondern auch folgende sind ausschlieBlich
Milcherzeugnissen vorbehalten: Molke, Rahm, Butter, Buttermilch, Butterdl, Kaseine, wasser-
freies Milchfett, K&se, Joghurt und Kefir.

Mindesthaltharkeitsdatum ist kein Verfallsdatum

Mindesthaltbarkeitsdatum und Verfallsdatum sind in letzter Zeit zu populdren Begriffen ge-
worden. Klar ist: Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist kein Verfallsdatum! Jeder muss verste-
hen, dass der Ablauf der Mindesthaltharkeit nicht bedeutet, dass ein Lebensmittel
weggeworfen werden muss.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum zeigt an, bis wann ein ungedffnetes Lebensmittel bei ange-
messenen Aufbewahrungsbedingungen seine typischen Eigenschaften wie Geruch, Farbe,
Geschmack und Nahrwerte mindestens behalt. Nach Ablauf des Datums ist das Lebensmittel
aber nicht automatisch schlecht, sondern meist noch ohne Bedenken genieRbar. Die Lebens-
mittelhersteller geben in der Regel einen Sicherheitszuschlag, um ihre Giitegarantie auch
gewahrleisten zu kénnen. Vor dem Verzehr sollte durch sorgfaltiges Schauen, Riechen
und Schmecken die GenieBbarkeit getestet werden. \Wichtig ist vor allem, dass die
Lagerungshinweise auf der Verpackung eingehalten werden. Laut Lebensministerium liegen
Milchprodukte nach Brot- und Backwaren, Obst und Gemise an dritter Stelle von den am
haufigsten weggeworfenen Lebensmitteln.

Milch, ausgenommen Rohmilch, wird nicht mehr sauer, sondern schmeckt bitter, wenn sie
verdorben ist. Das gilt auch fiir ,|&nger haltbare” Milch (auch ESL-Milch), H-Milch und -Obers
oder Sauermilchprodukte. Verschimmelte Milchprodukte miissen entsorgt werden. Nur bei
Hartkase kann man Stellen mit Schimmelbefall grolRziigig wegschneiden.
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Bei Gesprachen mit Konsumenten ist es fiir die Milchproduzenten wichtig, interessante und
informative ,Geschichten” tiber Milch und Milchprodukte zu kennen und auch erzahlen zu
kénnen — dadurch entsteht die so wichtige Ndhe zu den Konsumenten, die das Vertrauen in
die heimische Landwirtschaft und in die erzeugten Produkte starkt. Ein Gesprach mit Konsu-
menten {ber Mindesthaltbarkeit kdnnte zum Beispiel Uber das oft unndtige Wegwerfen von
Lebensmitteln aufkldren.

Vielfalt im Milchregal

Noch nie gab es in NO eine so hohe Milchanlieferung von Kuhmilch wie 2018 von 671.499
Tonnen kg’. Und noch dazu 100 % gentechnikfrei gefiittert und 99,42 % in der I. Giiteklasse.
Es gab aber auch noch nie eine derart grole Vielfalt von Milchprodukten in den Kiihlregalen
der Supermérkte. Fragt man den Kaufmann: ,Warum fiihren Sie 16 verschiedene Milchsorten
in Ihrem Markt?” So antwortet er: ,Sie werden es nicht glauben, ich habe fiir jede Sorte, die
ich fiihre, Kunden, die genau diese Sorte regelmaRig kaufen.” Vielfalt belebt den Markt. Alle
K&uferschichten werden angesprochen. Die Vielfalt wird von den Kaufern wertgeschatzt und
insgesamt ist auch die Wertschdpfung groRer. Eigentlich ein gutes Zeugnis fir die Kaufleute,
dass sie so eine Vielfalt im Programm haben und ein gutes Zeugnis an die Molkereien, welche
innovativ, kreativ und in Zusammenarbeit mit den Milchlieferanten neue Milchsorten bester
Qualitat auf den Markt bringen.

Wodurch unterscheiden sich nun die vielen osterreichischen Milchsorten?

Da ist zundchst einmal der Fettgehalt. Mit 3,5 % Fett handelt es sich um Vollmilch. Es gibt
auch Milchmit 0,1 % Fett oder 0,7 % Fett, 1,5 % Fett usw. Da viele Kunden die Vollmundigkeit,
den vollen Geschmack der Milch schétzen und der Geschmack im Fett liegt, findet man auch
Milch mit 4 % bzw. mit natirlichem Fettgehalt. Die Wirtschaftsform der Milchlieferanten-
betriebe spiegelt sich bei den Milchsorten wider. Neben der gentechnikfreien Qualitatsmilch
gibt es somit auch Biomilch (biologische Wirtschaftsweise), Heumilch und andere. Je nach
dem Erhitzungsverfahren in der Molkerei gibt es Frischmilchsorten, langer frisch-Sorten
und Haltbarmilch. Ubrigens sind die H-Milchsorten nicht im Kiihlregal und werden in sechs
bis zehn Sorten angeboten. Die Molkereien haben auch reagiert und bieten flachendeckend
laktosefreie Milch an. Durch ein einfaches Bearbeitungsverfahren wird dabei der doppel-
te Milchzucker in zwei Einfachzucker (Glukose und Galaktose) aufgespalten. Dariiber hinaus
findet man auch die Haltungsform der Milchkiihe auf einigen Milchsorten. Und dann ist da
noch die Verpackung. Ob Karton, PET-Flasche oder Glas, der Kunde hat die Wahl. Die Mol-
kereien reagieren hier rasch und kommen dem Wunsch der Kunden umgehend nach.
Erfreulich, dass alle Milchsorten in den Regalen 6sterreichischer Herkunft sind. Gekennzeich-
net mit dem AMA-Giitezeichen.

Was fiir die Milch in puncto Vielfalt gilt, gilt auch fiir Butter und Naturjoghurt. So kann der
Kunde aus acht bis zw6lf Naturjoghurtsorten und zwdlf bis 18 Buttersorten wéhlen. Wer die
Vielfalt und deren Unterschiede noch genauer kennenlernen mdchte, organisiert am besten
einen ,Store-Check”. Dabei , studieren” acht bis zwolf Personen das Milchregal im Supermarkt
unter fachlicher Leitung. Interessenten melden sich im Milchreferat der NO Landes-Landwirt-
schaftskammer.

7 Quelle: Agrarmarkt Austria 2019
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Leitfaden fur einen Storecheck

Hintergrund:
Fine zunehmende Anzahl an Anfragen von Konsumenten und Landwirten beziiglich des Milch-
regales im Handel, Produktvielfalt, Kennzeichnungen, Herkunft, ...

Uberlegung:
Mit einer Gruppe von 5 bis 10 Personen in einem Supermarkt das Milchregal analysieren und
Produktkunde vermitteln.

Organisatorisch:
Mit der Marktleitung einen Termin vereinbaren und eventuell diese auch einbinden. Beziiglich
Fotos, Rechte kl&ren bzw. Erlaubnis einholen.

Dauer: 60 - 120 min.

Inhalt:

= Milchsorten inkl. H-Milch (2. Platzierung)
Vielfalt an Naturjoghurt

Butter

= Kése

Sonstiges

Diskussion:

= Sortenvielfalt
= Herkunft

= Preis
Gitezeichen
Positionierung

Erforderlich:
= Fachkompetenz
= Erfahrungen

Ziel:
= Wertschatzende Information tber die Milchprodukte vermitteln
= Vorteile der Vielfalt aufzdhlen/aufzeigen

= Angst vor Vielfalt nehmen

= Multiplikatoren als Botschafter heranziehen

T
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Leitfaden zum Verkosten von Milchprodukten

Vom Verkosten zum Schmecken

Bei einer Verkostung geht es immer um die ganz bewusste Wahrnehmung eines Lebensmit-
tels mit all unseren Sinnen. Eine Verkostung steht in groBem Kontrast zum Essen. Beim Essen
ist das Hauptziel die Aufnahme von Kalorien und Nahrstoffen. Verkosten hat mehr zu tun mit
Gustieren, mit Genielien, mit Probieren, mit bewusst Schmecken, Riechen, Sehen, Héren und
Fihlen. Die pure Lust am Geschmack setzt eines voraus: Den Genuss mit allen Sinnen: Sehen,
Riechen, Tasten, Schmecken und Horen. Der Geschmack entfaltet sich auf zweierlei Art: Einer-
seits iber den Gaumen und andererseits verstarkt durch die Nase. Beides in harmonischem
Einklang eingesetzt, offenbart sich hdchster Genuss.

Die Aufgabe der Moderatorin bzw. des Moderators einer Verkostung ist die Hinflihrung
der Kunden zum bewussten Probieren. Durch die Hektik unseres Lebens und unsere Eméh-
rungsgewohnheiten gehen wir mit Lebensmittel oft sehr unachtsam um. Daher sind Tipps zum
richtigen Verkosten immer sehr hilfreich.

Wichtig bei der Moderation einer Verkostung ist eine positive Sprache: Aussehen, Gerliche
und Geschmack mit positiv besetzten Adjektiven beschreiben. Ubertreiben ist erlaubt, aber
nicht ltigen. Wichtig ist, vor und wahrend der Verkostung positive Spannung zu erzeugen, die
die Kunden auf der Verkostungsreise mitnimmt. Gestalten Sie eine Atmosphére zum Wohlfiih-
len. Zum Beispiel kénnen lustige, spannende und unterhaltsame ,,Geschichten” iiber
die Erfindung eines Produktes, der Entwicklung eines Kdses usw. erzahlt werden. Natiirlich
diirfen auch Fachinformationen zur Herstellung und zu den Eigenschaften eines Milchproduk-
tes nicht fehlen. Dariiber hinaus sollen die Leistungen der Milchwirtschaft hervorgehoben
werden. Folgende Fragen kénnen beantwortet werden: Wie wird Milch in Osterreich erzeugt?
Wer wirkt in der Wertschopfungskette mit? Was zeichnet ésterreichische Milchprodukte aus?
Warum ist die Kuh als Wiederkauer fiir unsere traumhaft schéne Landschaft verantwortlich?

Tipps zum Verkosten

= Nehmen Sie sich Zeit!

= Setzten Sie zur Verkosten all Ihre Sinne ein: Sehen, Riechen, Schmecken, Horen und Tasten
(letzten beiden v.a. bei Kase)

= Lassen Sie die Proben auf der Zunge zergehen, um sich intensiver mit ihrem Geschmack
auseinanderzusetzen.

= Beschreiben Sie den Geschmack!

= Machen Sie bei mehreren Kostproben Pausen zwischen den Proben. Zum Neutralisieren
nimmt man WeifSbrot und Wasser.

= Die Genussreihenfolge hangt von der Intensitat des Geschmackserlebnisses ab. Egal ob
Kase, Milch oder Joghurt, man beginnt beim mildesten und schlielst mit dem wiirzigsten/
geschmacksintensivsten ab.

Ubrigens fiir Verkostungen in Schulen und Kindergarten gibt es im Rahmen des EU-Schul-
programms Fordermittel. Um die Vielfalt der Produkte und die unterschiedlichen Verarbei-
tungsmoglichkeiten kennenzulernen, wird eine grolRere Produktpalette als bei der reguldren
Verteilung gefordert.
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Geschmack beschreiben
Die Geschmécker von Milch, Joghurt, Butter und Kése sind vielfaltig und facettenreich. Daher
bedarf es einer charakteristischen Beschreibung von fein bis intensiv.

Beispiele:

zart-mild sahnig-mild edel-mild

mild-fein lieblich-aromatisch fruchtig

harmonisch vollmundig vornehm-interessant
gehaltvoll blumig g'schmackig

rahmig milchig buttrig
lieblich-delikat kraftig-pikant kraftvoll-duftend
voll-herzhaft frisch charaktervoll
wiirzig-herzhaft wiirzig-kraftig sauerlich

Beispiel fiir den Start einer Verkostung — Ein wichtiges Statement zur Qualitat

All diese Produkte sind aus Qualitatsmilch hergestellt! Das bedeutet, der Rohstoff Milch ent-
halt beste Inhaltsstoffe sowie sémtliche Qualitats- und Hygieneparameter sind eingehalten.
Und zusétzlich ist Qualitatsmilch 100 Prozent gentechnikfrei. Warum ich das weil8? Weil wir in
Osterreich strenge Gesetze und Regelungen haben, die genau diese Parameter vorschreiben.
Zusatzlich haben wir eine durchgehende Qualitatskontrolle vom Milchbauern beginnend tiber
den Transport und die Molkereien bis ins Supermarktregal. Transparenz, Riickverfolgbarkeit
und Dokumentation wird in der Milchbranche groR geschrieben. Osterreich hat ein Zeichen,
das auf einen Blick die héchste Qualitat erkennen ldsst: das rot-weill-rote AMA-Giitesiegel.
Das AMA-Gitesiegel steht auf drei Sdulen: ausgezeichnete Qualitat, nachvollziehbare Her-
kunft und unabhangige Kontrollen. Alle Be- und Verarbeitungsschritte finden in Osterreich
statt, sowie die wertbestimmenden Rohstoffe stammen aus Osterreich.




Die Leistungen der Milchwirtschaft

Lebensmittelproduktion: Nahrung und Genuss: Milch ist ein Grundnahrungsmittel. Milch
ist das reinste all-inclusive Naturprodukt. Sie enthélt einen optimalen Mix aus Eiweil3, Fett
und Kohlehydraten. Obendrein ist sie ein wahrer Vitamin- und Mineralstoffcocktail, der
Vitalitat, Leistungsfahigkeit, Wohlbefinden und Schonheit férdert.

Arbeitsplatze: Milchwirtschaft schafft und erhdlt eine Vielzahl von regionalen Arbeits-
platzen: Milchbauern, Logistik, Milchverarbeitung, Molkereitechniker, Genossenschaften,
Verwaltung, Futtermittelhersteller, Betriebsmittelhersteller, Tierdrzte, Zuchtverbande, Ein-
zelhandel, vor- und nachgelagerte Wirtschaftsbereiche uvm.

Molkereiwirtschaft: ist Schopfer der gigantischen Vielfalt an wunderbaren Milchpro-
dukten. Uber 20 Sorten an Milch, 100 Sorten an Joghurt, tiber 400 Sorten an Kase — fiir
jeden Geschmack ist hier etwas dabei. Die innovativen, aber auch die traditionellen Pro-
dukte unserer Molkereien und K&sereien sind nicht nur fiir die Beliebtheit 6sterreichischer
Milchprodukte im Inland, sondern auch im Ausland verantwortlich.

Wertschopfung: Die Wiederkéuer veredeln in Osterreich 1,4 Mio. ha Griinfutterflache in
kostbare Milch und Fleisch. Durch den Verkauf der Rohmilch werden in NO 212 Mio. Euro
an Wertschopfung erwirtschaftet. Die dsterreichische Molkereiwirtschaft erwirtschaftet
458 Mio. Euro im AulRenhandel.

Landschaft: Im Berg- und Hiigelland Osterreichs filhlen sich nicht nur unsere Kiihe, son-
dern jahrlich auch tausende Touristen wohl. Sie kommen nach Osterreich, um die intakte
Natur zu genieRen. Unsere zauberhafte Kulturlandschaft ist aber harte Arbeit. Wiesen,
Weiden und Almen brauchen die Pflege durch den Menschen und die Wiederk&uer, die
das Gras verwerten kdnnen. Unsere Milchbauern sorgen mit ihren Rindern fiir eine intakte
Natur- und Kulturlandschaft, beleben den landlichen Raum und produzieren wertvolle Le-
bensmittel.
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Milchsorten verkosten und beschreiben
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Warum lauft Milch beim Kochen uber?

Milch ist die einzige Fliissigkeit, die beim Kochen eine Haut bildet und tberlduft. Dafiir sind
bestimmte Eiweilstoffe in der Milch verantwaortlich. Ein Teil dieser Proteine gerinnt beim Ko-
chen und verklebt zu einer diinnen Haut. Unter dieser Haut staut sich nun der Wasserdampf.
Es entsteht ein Druck, der dazu fiihrt, dass die Haut ,abhebt”. Innerhalb kiirzester Zeit kocht
die Milch dber und ergieft sich ber den Herd. Wird die Milch beim Kochen kraftig geriihrt,
werden kleine Luftblaschen von den Proteinen eingeschlossen und bilden den Milchschaum
—die Milch bildet dann keine Haut und kocht nur selten Gber.

Ein Traum von Schaum

Kaffee- und KakaogenieRer sind sich einig: Mit frischem, cremigem Milchschaum schmecken

diese Heillgetranke am besten. Es ist das Eiweil3 in der Milch, das beim Erwarmen seine

Konsistenz verandert, durch Rihren Luftblaschen einschlielit und uns so einen fabelhaften

Milchschaum beschert. Fiir die Zubereitung von perfektem Milchschaum gibt es einige Regeln

Zu beachten:

= Verwenden Sie nur frische und gut gekiihlte Milch!

= Fiir besten Geschmack ist die optimale Temperatur zum Aufschaumen der Milch von 62 bis
65 °C besonders wichtig. Wird die Milch zu hei8, schmeckt der Milchschaum bitter und
fallt zusammen.

= Fillen Sie das Milchkdnnchen nur bis zur Halfte mit Milch, denn beim Aufschdumen ver-
doppelt sich das Volumen.

Warum ist Milch weil3?

Milch enthéalt Milchzucker, Milchfett, wertvolles Milcheiweil (ca. 3,5 %) und viele weitere,
wichtige Inhaltsstoffe wie Mineralstoffe und Vitamine. Schon Milchfett und Milcheiweild sor-
gen fiir eine weille Farbung. Das Fett und das Wasser der Milch ergeben eine Emulsion. Das
bedeutet, dass das Fett in kleinste Tropfchen von wenigen tausendstel Millimeter GréRe in
der Milch verteilt wird. Diese Tropfen streuen das einfallende Licht und die Milch erscheint
durch diese Reflektion weil3.

Weiterfithrende Informationen und Broschiiren
erhaltlich in der Landwirtschaftskammer NO

= Kindgerechte Melkstation (Folder)

= Melkstation mit Messbecher

= Der Milchlehrpfad (12 x A4)

= Weg der Milch — 11 Bildtafeln inkl. Methodenbeschreibung

= (Gesunde Erndhrung macht Schule

= Milchshakes — Anleitung fiir Milchbars mit Rezepten

= Milchpéddagogik (fiir Schulen, Kindergérten und Milchbauern)

= |nfobox fiir Padagoginnen — Milch

= Kraft der Natur — Erndhrung mit Milch, Obst und Gemiise (mit Kinderseite)
= Schulmilchfolder — Wussten Sie, dass ...?

KRAFT DER NATUR
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