Diskussion

Rohmilch - Risikofaktor
oder Gesundheitspravention?

Uber Milch als Lebensmittel wird in letzter Zeit sehr kontrovers berichtet. In diesem Gesprach

diskutieren Prof. Markus Ege und Dr. Rupert Ebner Uber aktuelle Fragen rund um die Milch.

Slow Food Magazin: »Die Milch macht’s« war viele Jahr-
zehnte die Kernbotschaft, mit der fiir Milch geworben
wurde. Kann man diese Aussage heute noch aufrechterhal-
ten?

Dr. Rupert Ebner: Der Satz suggeriert, dass es nur eine Art von
Milch gibt. Dabei gab und gibt es nicht »die« eine Milch. Unpasteu-
risierte Rohmilch, im Handel als Vorzugsmilch erhaltlich, ist etwas
ganz anderes als industriell bearbeitete H-Milch. Rohmilch ist so
vielgestaltig wie die Tierarten, von denen sie stammt, deren Ras-
sen, Regionen und Verarbeitungsweisen.

Prof. Markus Ege: Ob man den Slogan heute noch so verwen-
den kann, kann ich nicht beurteilen. Wir haben jedoch deutliche
Hinweise dafiir, dass sich eine weniger intensive Verarbeitung
von Milch positiv auf die Gesundheit auswirken kann.

Bei Milch wird heute in aller Regel nach Fettgehalt, Halt-
barkeit, Bio oder konventionell unterschieden. Werden
damit alle Facetten der Milch abgebildet?

ME: Nein, es gibt viele andere Einfluss-Faktoren, wie z.B. die Fiit-
terungsart (Gras, Heu, Silage, Kraftfutter etc.) und die Verarbei-
tung (Zentrifugation, Homogenisierung, Filtration, Hohe und
Dauer der Erhitzung). Die Fiitterungsart wirkt sich auf den Gehalt
der Milchinhaltsstoffe aus, die Verarbeitung auf deren Funktio-
nalitat.

RE: Hier kann ich Prof. Ege nur zustimmen. Als Tierarzt hatte ich
immer Zugang zu unbehandelter Rohmilch. Haufig als Geschenk
meiner Bauern. Der Einfluss einer intensiven Silagefiitterung auf
den Geschmackist - auch ohne Sensorikschulung - fiir jedermann
zu schmecken, insbesondere zu riechen.

Unbehandelte Milch ist ein hochverderbliches Lebensmit-
tel, deshalb gibt es eine Vielzahl von Verfahren, um Milch
langer genussfahig zu halten. Beeinflussen diese Verfahren
die Inhaltsstoffe und den Geschmack der Milch? Ist der in
der Werbung verwendete Begriff »nLanger frisch« nicht ein
Widerspruch in sich?

ME: Die Verfahren zielen auf Haltbarkeit oder Genussfahigkeit,
sind aber nicht auf Inhaltsstoffe abgestimmt, die positive Gesund-
heitseffekte bewirken kdnnten. Ob eine Milch nach drei Wochen

Lagerung noch als Frischmilch bezeichnet werden kann, ist wohl
eher eine Frage der Definition. Frischkise kann auch wochenlang
haltbar sein, aber mit Frischmilch wiirde ich - wie wohl viele Kon-
sumenten - spontan eher eine kurze Lagerung assoziieren als bei
der herkémmlich pasteurisierten Milch, die heute schon als »tra-
ditionell« gilt. Eigentlich hatte nur die traditionell hergestellte
Milch den Namen »Frischmilch« verdient, weil sie nur eine Woche
lang haltbar ist und darum nur frisch verzehrt werden kann.
RE: Als frische Milch diirfte eigentlich nur unbehandelte Milch
bezeichnet werden, die einzig durch Kiihlung langer genusstaug-
lich gehalten wurde. Der Begriff »frisch« ist ja in jeder Hinsicht
positiv besetzt. Bei Fleisch muss aufgetaute Ware eigens gekenn-
zeichnet werden. Aber intensiv behandelte Milch wie ESL-Milch
(extended shelf life - langer haltbar) kann als Frischmilch ver-
kauft werden. Sachgerecht wére es, Milch, die durch technische
Verfahren langer zum Verzehr geeignet ist, auch als solche zu
kennzeichnen.

Insbesondere wegen der Ubertragung des Tuberkuloseer-
regers lUiber Rohmilch in den 1950er-Jahren ist der Verzehr
von unbehandelter Milch heute nur noch tiber stark regle-
mentierte »Vorzugsmilch« méglich. Ist das, nachdem wir in
Deutschland langst TBC-frei sind, noch sinnvoll? Gibt es,
gerade fiir junge Menschen, Vorteile durch den Konsum
von Rohmilch?

ME: Sicher ist die Keimbelastung der Rohmilch auch mit krank-
machenden Keimen in den letzten Jahrzehnten zuriickgegangen.
Aber es kdnnen eben immer noch gefahrliche Keime wie Liste-
rien oder EHEC iiber Rohmilch iibertragen werden. Diese sind
zwar selten, aber so gefahrlich, dass sie lebensbedrohliche Krank-
heiten hervorrufen konnen. Gerade Kinder sind gefiahrdet, beson-
ders auch wahrend ihrer vorgeburtlichen Entwicklung.

RE: Glaubhaft belegter Wissenschaft zu widersprechen, ist ein
schwieriges Unterfangen. Klar ist, unbehandelte Rohmilch vom
Bauern ist fiir Schwangere und Kleinkinder mit einem gewissen
Risiko verbunden und ich kann das deshalb niemandem empfeh-
len. Aber gerade in meiner Generation gibt es in Deutschland noch
Millionen von Menschen, die in ihrer Jugend Rohmilch getrunken
haben und vielleicht gerade deshalb von Allergien verschont
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Deren Ziel ist es, zu iiberpriifen, ob Klein-
kinder, die regelm&Big minimal verarbeite-
te, mikrobiologisch sichere Kuhmilch trin-
ken, besser vor Asthma, Allergien und
Atemwegsinfekten geschiitzt sind.

geblieben sind. Dass der Genuss von wochentlich zwei oder drei
Glasern Rohmilch (Vorzugsmilch) in frither Jugend einen gewis-
sen Schutz vor Allergien darstellt, dafiir gibt es fundierte wissen-
schaftliche Belege. Ganz abgesehen davon, dass Menschen wie
ich, die diese Erinnerung bis heute in ihrem »Geschmacksgedécht-
nis« haben, Rohmilch immer noch als ganz besonderen Genuss
empfinden.

Milch wird heute zu groBBen Teilen in industriellen Hal-
tungsformen erzeugt. Kann man den Konsum von Milch,
so wie sie heute im Supermarkt angeboten wird, noch
empfehlen?

ME: Die Menschheit hat iiber Jahrtausende von der Kuhmilch als
zusatzlicher Proteinquelle profitiert. Heutzutage gibt es Protein-
quellen im Uberfluss; wichtiger als deren Menge ist nun die Qua-
litat der Milch.

RE: Es ist sicher eine Illusion, wenn ich fordern wiirde, dass ab
morgen alle nur noch Rohmilch, am besten vom Bauern aus der
Nachbarschaft, konsumieren sollen. Aber die Richtung sollte
schon sein, dass die Molkereien, die mdglichst naturbelassene
Milch anbieten und sich auf einen geringen Behandlungsgrad
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einlassen, von immer mehr Verbrauchern bevorzugt werden.
Das wiirde die anderen Molkereien zwingen, diesem Beispiel zu

folgen.

Ein weiterer Schritt nach vorne ware, wenn sich Molkereien
klar dazu bekennen wiirden, dass sie nur Milch von den Bauern
auf den Markt bringen, die sie direkt beliefern - am besten, ohne
die jahreszeitlichen Unterschiede durch technologische MaRnah-
men unkenntlich zu machen. Der Unterschied zwischen Weide-
milch im Sommer und Heumilch im Winter miisste fiir jeden Ver-
braucher erkennbar sein. Vorreiter konnte der in Deutschland so
beliebte »Latte macchiato« werden. Neben dem Einsatz von fair
erzeugtem, hochwertig gerostetem Kaffee, konnte es fiir jeden
Barista selbstverstandlich werden, dass er Qualitdt und Herkunft
seiner Milch auf die Karte schreibt. Gerade wir von Slow Food,
die wir uns beim Wein begeistert tiber Sorte und Terroir austau-
schen, sollten die Vielfalt der Milch herausstellen und vom Lebens-
mitteleinzelhandel einfordern. Mit der Heumilch ist ein Kleiner

Anfang gemacht.
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