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Thema: MILCH

Milch

Offenbar meinen Kinder, die in Grossstadten auf-
wachsen, Kiihe seien lilafarben. Uber das Jugend-
alter hinaus sind zudem viele Leute der Meinung,
dass eine ,Milchkuh® nur einmal kalben musse, um
dann ihr ganzes Leben lang Milch zu geben. Andere
glauben, die von ihnen konsumierte Milch sei jenes
Erzeugnis, das Ubrig bleibt, wenn die Kuh ihr Kalb-
chen gesaugt hat. Und fast alle von uns sind fest
davon Uberzeugt, dass Milch ein rundum natirliches
Produkt ist, nahrhaft, gesund und unverzichtbar. [1]

MILCH UND MILCHPRODUKTE

Zumindest in Mitteleuropa wird der Ausdruck ,Milch*
in der Regel mit ,Kuhmilch® gleichgesetzt. Das ent-
spricht auch den EU-Bestimmungen, denen zufolge
im Handel nur die Milch von Kihen als ,Milch be-
zeichnet werden darf. In allen anderen Fallen muss
zusatzlich die Tierart angegeben werden, so etwa
~Ziegenmilch* oder ,Buffelmilch®.

Milch enthalt 3.5% Eiweiss, wobei Casein 80%
ausmacht; die restlichen Prozente werden zu Mol-
kenproteinen zusammengefasst. Der Fettanteil liegt
bei 4% und Milchzucker (Laktose) ist zu 4.8% enthal-
ten. Der Uberwiegende Teil der Milch — namlich
87.5% — besteht aber aus Wasser.

Je nach Verarbeitungsprozess werden unter-
schiedliche Sorten von Milch unterschieden: Frische
Kuhmilch ist unbehandelt und rahmt nach kurzer Zeit
auf. Um das zu verhindern, wird die Milch homoge-
nisiert bzw. das Milchfett in Gestalt feiner Fetttropf-
chen zerkleinert. Gleichzeitig wird die Milch pasteuri-
siert oder uperisiert. Beim Pasteurisieren wird sie
wahrend 15 bis 30 Sekunden auf 72 bis 75° C (Grad
Celsius) erhitzt; dadurch wird die Milch flr einige Ta-
ge haltbar gemacht, allerdings muss sie gekuhlt auf-
bewahrt werden. Beim Uperisieren wird sie wahrend

mindestens 1 Sekunde auf 135 bis 150° C erhitzt
(UHT- oder H-Milch).

Als Milchprodukte gelten Lebensmittel, deren Zu-
taten hauptsachlich aus Milch bestehen. Dazu zahlt
Sahne bzw. Rahm, der im selben Arbeitsgang herge-
stellt wird wie Magermilch und haufig zu Schlagrahm
(mit mindestens 30% Fettanteilen) oder Kaffeerahm
(mindestens 10%) weiterverarbeitet wird. Jogurt, ur-
sprunglich ein Zufallsprodukt, wird aus pasteurisier-
ter Vollmilch oder entrahmter Milch mit Hilfe von ge-
eigneten Milchsaurebakterien hergestellt und je nach
dem mit Friichten oder Aromastoffen angereichert.

Typische Milchprodukte sind ferner Butter und
Kase. Bei der Herstellung von Butter wird Rahm so-
lange steif geschlagen, bis sich die Fettbestandteile
zum sogenannten Butterkorn vereinigen und sich
von der als ,Buttermilch® bezeichneten Flissigkeit
scheiden. Um 1 kg Butter zu produzieren, bendétigt
man 22 Liter Milch.

Vereinfachend gesagt, besteht Kase aus Milch,
Wasser, Salz und Lab, das als Gerinnungsmittel
gentechnisch erzeugt oder aus den Magen neuge-
borener Kalber gewonnen wird. Im Schnitt sind 10
Liter frische Milch nétig, um 1 kg Kase zu produzie-
ren. Je nach Wassergehalt und Reifezeit wird zwi-
schen Frisch -, Weich- und Hartkase unterschieden.

Grossbetriebe stellen pro Tag an die 200 Tonnen
Kase her (vgl. Nabben 2008, S. 61). In der Schweiz
werden im Jahr 160.000 Tonnen produziert, wobei
rund die Halfte der der Menge der Uber 450 ver-
schiedenen Ké&sesorten v.a. nach Italien, Frankreich
und Deutschland exportiert wird (vgl. LID 2008;
2009).



FABRIZIERTES DOPING DER NATUR

Kaum ein anderes Produkt wird von der Tierindustrie
derart intensiv umworben wie die Milch. Dabei wird
immer wieder suggeriert, bei diesem weissen Saft
handle es sich um eine naturbelassene, reine Quelle
voller Kraft. Dass Milch ein Naturprodukt ist, konnte
man bereits in den 30er Jahren des vorigen Jahr-
hunderts auf Schweizer Plakaten lesen, und auch
heute noch wirbt SwissMilk mit Slogans wie ,Milch:
Doping der Natur!” (vgl. Moser & Brodbeck 2007).

Dabei gerat leicht in Vergessenheit: Milch ist zum
industriellen Lebensmittel schlechthin geworden.
Unsere Milchprodukte sind in jedem Fall das Endpro-
dukt eines hochgradig verarbeiteten und veranderten
Erzeugnisses, das einmal ,Rohmilch® hiess und das
praktisch nicht mehr zu kaufen ist (vgl. Cohen 1998;
Rollinger 2007, S. 312ff.).

Tabelle 1: Konsum in kg Produkt pro Person in der
Schweiz im Jahr 2008; Quelle: Schweizer Milchprodu-
zenten

Konsum-, Trinkmilch 75.6
Kése 21.2
Jogurt 18.4
Milchgetranke 10.1
Rahm 8.5
Butter 8.7
Total (umgerechnet in Frischmilch) 394.00

Was wir konsumieren, wurde vielfach gekuhlt, ge-
rihrt, separiert, zentrifugiert, durch Rohrleitungen,
Ventile, Pumpen und Homogenisatoren gepresst,
gestapelt, zerlegt und wieder zusammengesetzt.
Dass homogenisierte oder pasteurisierte Milch we-
nigstens optisch noch an frische Kuhmilch erinnert,
mag so gesehen eher als Zufall erscheinen.

Dabei sind der industriellen Produktion und Wei-
terverarbeitung dieses vermeintlichen Naturprodukts
kaum Grenzen gesetzt. So werden Milch, Milchbe-
standteile oder Milchnebenprodukte auch in der Le-
bensmittelindustrie, Getrankeproduktion, Herstellung
von Kosmetika oder in der Tiermast als Ausgangs-
stoffe flr zahlreiche andere Produkte verwendet.
Beispielsweise findet sich Laktose in Tabletten, Mol-
ke in Keksen, Casein in Gesichtsmasken und Kon-
domen oder L-Milchsaure in Weichspulern.

WOHER KOMMT DIE VIELE MILCH?

Die Weltmilchproduktion liegt derzeit bei fast 650
Millionen Tonnen pro Jahr, wobei Kuhmilch rund
85% ausmacht. Zu den gréssten Produzenten zah-
len Indien (ca. 96 Millionen Tonnen) und die USA
(ca. 80 Millionen Tonnen). In Deutschland stellt die
Milchproduktion mit Verkaufserlésen von 9.6 Milliar-
den Euro mit Abstand die wichtigste Einnahmequelle
der Landwirtschaft dar (vgl. FAO Stat 2008). 2005
waren dort Uber 4 Millionen Milchklhe registriert, die
nahezu 27 Milliarden Liter Milch produzierten. In der
Schweiz waren es im selben Zeitraum etwa 566.000
Tiere mit rund 3 Milliarden Liter Milch.

Dass es sich bei dieser Menge an Milch um ein
-Erzeugnis“ handelt, das weibliche Rinder naturli-
cherweise ohnehin abgeben, ist offenkundig falsch:
Um ihr Kalb zu erndhren, wirde eine Kuh im Schnitt
8 Liter Milch pro Tag geben, das ergibt rund 2.500
Liter pro Jahr (berechnet auf 305 Tage; s.u.).

Bereits anfangs der 1980er Jahre produzierte
eine Milchkuh — und zwar ausschliesslich flr den
menschlichen Bedarf — 4.300 Liter Milch pro Jahr;
Mitte der 90er waren es zwischen 5.000 und 5.500
Litern und gegenwartig liegt die durchschnittliche
Jahresmilchleistung pro Kuh bei bis zu 7.000 Litern;
das sind umgerechnet rund 23 Liter Milch pro Tag.
Bei speziellen Rassen (wie z.B. Holstein-Friesian,
Jersey oder Brown-Swiss) sind Milchleistungen von
10.000 Litern keine Seltenheit mehr. Im Jahre 2002
wusste man in Sachsen sogar von einer Kuh zu be-
richten, die es auf 18.133 Liter pro Jahr brachte.

EIN LEBEN IN SCHWANGERSCHAFT

Spatestens hier stellt sich die Frage: Wie werden
derartige ,Ertrage” erzielt? Die Antwort ist im Grunde
einfach: Kihe missen standig Milch liefern; und das
ist nur dann mdglich, wenn sie standig Kalber geba-
ren.

Ublicherweise kalben Kiihe erstmals im Alter von
24 bis 32 Monaten, wobei die Trachtigkeit, wie beim
Menschen, neun Monate dauert. Die ,Milchleistung®
der Kuh steigert sich in den ersten sechs Wochen
nach Geburt des Kalbes und fallt dann wieder lang-
sam ab. In dieser Zeit, also wenige Wochen nach



Geburt ihres Kalbes, wird die Kuh bereits wieder
.belegt’, das heisst: entweder von einem Bullen
gedeckt oder, was die Regel ist, kinstlich besamt.
[2] Wahrend dieser Phase wird die Kuh weiterhin
gemolken, und zwar in der Regel zweimal taglich.

Erst sechs bis acht Wochen vor der Geburt des
zweiten Kalbes werden die Melkmaschinen abge-
setzt: die Kuh wird ,trockengestellt, damit sich das
Alveolargewebe des Euters regenerieren kann. Die
Phase der Milchabgabe, auch ,Laktation“ genannt,
dauert somit im Schnitt 305 Tage pro Jahr. Haufig
werden drei oder vier ,Abkalbungen® fir die ange-
strebte Milchleistung als ausreichend erachtet, bei
gewissen ,Hochleistungskihen® reichen im Urteil vie-
ler Zuchtverbande zwei Geburten.

Heute lebt eine Milchkuh im Schnitt noch 4.5 bis
6 Jahre, obschon sie problemlos 20 Jahre und alter
werden konnte.

Dass eine Kuh nur einmal kalben muss, um dann
ihr Leben lang Milch zu geben, ist demnach ein wei-
terer Mythos, von dem man sich verabschieden
sollte: Tatsache ist, dass den Kihen praktisch unun-
terbrochen Milch entzogen wird, wahrend sie fast
ununterbrochen schwanger sind.

VON KUHEN UND IHREN KALBERN

Weibliche Rinder werden nicht als ,Milchkiihe* gebo-
ren. Vielmehr handelt es sich dabei um ein Etikett,
das einen Verwendungszweck bezeichnet, den Men-
schen flr diese Tiere vorgesehen haben. [3]

In aller Regel werden die Kalber direkt nach der
Geburt von ihren Mattern getrennt und wahrend den
ersten beiden Wochen in Einzelboxen gehalten. Die
naturlicherweise vorhandene und durch vielerlei
Studien belegte intensive Bindung zwischen Kuh und
Kalb wird auf diese Weise unterdruckt.

Ab der dritten Woche ist die Einzelhaltung der
Kalber in kleinen Hitten — den ,Kalberiglus® — er-
laubt. Damit soll verhindert werden, dass sich die
Kalber gegenseitig besaugen, was spater zu Euter-
schaden fihren kann. Dieses Saugdefizit hat damit
zu tun, dass mutterlos aufgezogene Kalber zweimal
taglich einige Liter ,Milchaustauscher® (eine Art
Milchersatz) erhalten, den sie in jeweils 3 Minuten
austrinken; die Saugezeit betragt also insgesamt 6

Minuten. Natlrlicherweise wirden Kaélber mindes-
tens sechsmal taglich an der Kuh saugen, wobei je-
der Saugvorgang rund 10 Minuten dauert.

Die erheblich verkiirzte Saugdauer der Kalber
fuhrt nachweislich zu einem Triebstau und hat Ver-
haltensstérungen zur Folge (,Zungenspielen®), die
aus veterindrmedizinischer Sicht klar als ,Indikatoren
des Leidens” eingestuft werden (vgl. Sambraus
1997, S. 120).

Saugen an der Maschine: Milchersatz fir Kdlber

Die Vorstellung, dass Milch ein Erzeugnis sei, das
fir den Menschen Ubrig bleibt, nachdem die Kuh ihr
Kalb gesaugt hat, erweist sich spatestens hier als
Trugbild: Die Erstmilch (,Kolostrum®“ oder ,Biest-
milch® genannt) erhalt das Kalb nur in den ersten 5
Tagen nach seiner Geburt, und zwar allermeistens
aus einem Nuckeleimer.

Nach der achten Woche gelangen die Kalber Ubli-
cherweise in Gruppenhaltung und werden bald da-
rauf nach Geschlechtern aussortiert. Die Bullenkal-
ber, die nicht fir die Zucht vorgesehen sind (sie heis-
sen ,Bullenfresser®), werden in Gruppen von 5 bis 20
Tieren gehalten, gemastet und nach wenigen Mona-
ten geschlachtet (vgl. Frey 2004, S. 47).

Die weiblichen Kalber werden ,normal“ aufge-
zogen, was nach Auffassung der Halter heisst, dass
sie nicht zu diunn und nicht zu fett sein sollten. Ein
gewisser Prozentsatz von ihnen, namlich die ,Far-
sen®, wird in der Regel mit 18 Monaten besamt. Erst
neun Monate spater gelten diese Tiere im eigentli-
chen Sinne als ,Milchkihe®.



KEINE MILCH OHNE KALBSFLEISCH

Oft ist von der Kalbermast als ,Seitenprodukt® der
Milchindustrie die Rede, was so aber nicht zutrifft.

Allein in Grossbritannien sind es jahrlich eine
Viertel Million Kalber, die unter nachweislich qualvol-
len Bedingungen nach ganz Europa exportiert und
zu Kalbfleisch verarbeitet werden (vgl. Karremann
2006, S. 28ff., 74ff.). Das ist ein unbestritten renta-
bles Geschaft: In Deutschland werden pro Jahr weit
Uber 3 Milliarden Euro Schlachtumsatze mit Kalbern
und ausgedienten Milchkihen (,disposable cows*
oder ,Wegwerfkihe®) erzielt (vgl. Michels 2004). Da-
bei zahlt Deutschland mit rund 400.000 Mastkalbern
(fir das Jahr 2008) keineswegs zu den grdssten
Lieferlandern in der EU. Flhrend sind Frankreich mit
fast einer Million Kalber und die Niederlande mit rund
800.000 Tieren pro Jahr (vgl. ,Schweizer Bauer‘ vom
16. April 2009).

Angesichts dieser Zahlen sowie der Umstande,
unter denen Milch erzeugt wird, gerat auch die im-
mer wieder zitierte These ins Wanken, dass mit einer
lakto-vegetarischen Lebensweise keine Tiere getotet
werden missen. Davon abgesehen, dass die aller-
meisten Milchkiihe nach nur einem Viertel ihrer
eigentlichen Lebenserwartung im Schlachthof enden,
ist es ein unhintergehbares Faktum, dass es keine
Milch gibt ohne Kalber- und Rindermast — und damit
nicht ohne empfindungsfahige Wesen, die unter
hochst fragwilrdigen Bedingungen aufgezogen wer-
den (man denke an Einzelhaltung, kiinstlich erzeug-
ter Eisenmangel oder Enthornungen) und die bereits
im Kindsalter fir die menschliche Ernahrung ge-
schlachtet werden. [4]

HOHE LEISTUNG, KRANKE TIERE

Die Arbeit, die eine Kuh heutzutage als Milchliefe-
rantin erbringen muss, hat ihren Preis, und das
macht auch der Branche zu schaffen.

In den letzten vier Jahrzehnten hat die Milchleis-
tung der Kihe um 30% zugenommen. Gleichzeitig
stieg der Anteil an Klauen- und Gelenkschaden um
rund 300% und derjenige von Eutererkrankungen um
600% (vgl. Frey 2004, S. 40). Schatzungen zufolge
werden 80% der Milchkihe aus gesundheitlichen

Grinden zum Schlachter geflhrt: jede zehnte Kuh
wegen Klauenproblemen, jede flinfte wegen Euter-
entziindungen (Mastitis) und jede vierte wegen
Fruchtbarkeitstérungen.

Tabelle 2: Gesundheitliche Folgen bei Milchkiihen
(Auswahl); Quelle: Wegmann 2005

Problem Folgen

Stoffwechsel-
probleme

» Ketose (Leberdegeneration, Verdauungs-
stérungen)

» Beeintrachtigung des Kalziumstoffwech-
sels (Milchfieber; Lahmungserscheinun-
gen)

» Beeintrachtigung der Fruchbarkeit

» Beeintrachtigung des Immunsystems
(z.B. Euterentziindungen)

» Pansenacidose
» Klauengeschwire

Energiellcke

Euter » zu grosse Eutervolumen
» Aufhangungen, Belastung der Bander

Beine, Klauen » starkere Belastung des Bewegungsappa-

rats

Verengung der
Blutlinien

» vermehrte Auspragung von rezessiven
Erbfehlern

Die Ursachen dieser Erkrankungen sind komplex,
doch stehen sie alle in einem direkten Zusammen-
hang mit den widernatirlich hohen Milchleistungen.
Zu diesem Ergebnis kommt auch ein von der EU
erstellter Bericht:
,Der Gesundheitszustand von Milchkiihen ist umso prekarer,
je mehr Milch sie geben, denn damit wird auch das Risiko
grosser, dass sie an Mastitis, Klauenstérungen, Laufproble-
men (Hinken), Fruchtbarkeitsstérungen, Verdauungsstorun-

gen und Verhaltensstérungen erkranken.” (EU-Tier-Report
1999, Kap. 3, zit. in Rollinger 2007, S. 92)

Ein zentrales Problem stellen Stoffwechselerkran-
kungen dar. In diesem Zusammenhang ist zu be-
denken, dass Kiihe Uber einen vergleichsweise nie-
drigen Kalziumgehalt sowie Blutzuckerspiegel
verfgen. Die enormen Milchleistungen erfordern von
ihnen jedoch eine Produktion von Kalzium und Glu-
kose, die den taglichen Energiebedarf der Tiere um
ein Vielfaches ubersteigt. Damit werden Energie-
licken verursacht, die zu ernsten Erkrankungen fiih-
ren kénnen, wie z.B. Lahmungserscheinungen im



Falle des ,Milchfiebers® oder Leberdegeneration und
Verdauungsstérungen im Falle der Ketose.

Zwar gilt in gewissen Kreisen erst die ,10.000-
Kilo-Kuh® als physiologischer Grenzwert, bei dem
der Nahrstoffbedarf, der flr die Milchproduktion er-
forderlich ist, mit normalem Futter nicht mehr ge-
deckt werden kann (vgl. Nabben 2008, S. 33). Im All-
gemeinen geht man aber davon aus, dass ,lediglich’
5.000 bis 5.500 Liter pro Jahr mit Gras und Silage
mdglich sind; ab dieser Menge muss ,Milchleistungs-
futter® bzw. Kraftfutter verabreicht werden (vgl. Frey
2004, S. 41f.). [5]

In der Regel handelt es sich dabei zwar um ener-
giereichere, jedoch nicht wiederkduergerechte Nah-
rung mit entsprechend geringerem Rohfaseranteil.
Kihe sind aber Wiederkauer (man schatzt ihre Kau-
bewegungen auf 30.000 pro Tag; vgl. Werner 2009,
S. 119). Weil ihr Vormagensystem darauf speziali-
siert ist, rohfaserhaltige Pflanzennahrung (Heu oder
Gras) mit Hilfe von Mikroorganismen zu spalten,
droht beim Kraftfutter die Gefahr einer lebensbedroh-
lichen Pansentbersauerung. Um solche Erkrankun-
gen zu verhindern, wird vermehrt Spezialfuttermittel
eingesetzt, das den Pansen geschitzt passieren
kann und sinnigerweise ,protected protein“ genannt
wird (vgl. Brause 2008).

Ein weiteres Problem stellen, wie schon erwahnt,
Klauenkrankheiten dar; auch sie sind mehrheitlich
auf die hohen Milchleistungen zurickzufihren.
Konkret mussen allein zur Produktion von 1 Liter
Milch 500 Liter Blut durch die Milchdrisen des Eu-
ters fliessen (vgl. Fahr & von Lengerken 2003, S.
55). Bereits bei einer taglichen Milchleistung von 20
Litern Milch macht das 10.000 Liter Blut, wodurch es
in anderen Korperregionen leicht zu Minderdurchblu-
tungen kommt.

Zu diesen weniger durchbluteten Regionen geho-
ren u.a. auch die Klauen der Kuh. Die Qualitat des
Klauenhorns leidet unter der schlechten Nahrstoff-
versorgung, was Klauenerkrankungen begiinstigen
kann — ein Problem, das zusatzlich verscharft wird,
wenn die Tiere auf harten Stallbéden gehalten wer-
den (vgl. Frey 2004, S. 43f.). Zwar setzt sich aus v.a.
arbeitstechnischen Grinden immer mehr die Lauf-
stallhaltung mit unterschiedlichen Bereichen durch
(sog. Fress-, Liege- und Verkehrsbereichen); doch

weisen viele dieser Stallungen nach wie vor Vollspal-
tenbdden auf.

BIOMILCH VON BIOKUH

Biomilch boomt. Allein im Jahre 2007 wurden in der
EU 1.5 Milliarden Liter erzeugt. Dabei ist ,Bio“ infolge
des nur noch schwer Uberschaubaren Dschungels
an Labels schon lange nicht mehr gleich ,Bio“. Die
Vorschriften und Richtlinien der einzelnen Verbande
unterscheiden sich teilweise erheblich voneinander.

Im Allgemeinen suggeriert die Bezeichnung ,,Bio-
milch®, dass das Produkt von anderen Tieren stammt
als aus konventionellen Betrieben. Es gibt unbestrit-
ten wichtige Unterschiede etwa in der Haltung und
Futterung und sowie im Umgang mit Medikamenten
(s.u.). Grundsatzlich wirtschaften biologische Unter-
nehmen aber mit den gleichen Zielen wie herkémm-
liche Betriebe, was u.a. bedeutet, dass ,Biokuhe*
ebenfalls einer permanenten Schwangerschaft unter-
zogen werden.

Tatsachlich liefern auch Bioklhe heutzutage tber
6.000 Liter Milch pro Jahr, eine Menge, die mit
Frischgras, Heu und Silage allein nicht zu erzielen ist
(s.0.). Entgegen einer weit verbreiteten Annahme ist
es in biologischen Betrieben nicht grundsatzlich ver-
boten, Kraftfutter einzusetzen (vgl. Bioland 2008).
Zwar stammt es aus vorwiegend biologischem An-
bau, doch andert dies nichts an der Tatsache, dass
auch dieses Futter der artgerechten Nahrung von
Wiederkauern widerspricht.

Auch Erkrankungen wie Stoffwechselstérungen,
Lahmungserscheinungen und Mastitis sind unter
Biokihen verbreiteter als man annehmen mdchte
(Brinkmann & Winckler 2005). Teilweise ist dies auf
die vielen ,Hochleistungskihe® zurtickzufihren, die
Biobetriebe — jedenfalls bislang — immer noch halten
(vgl. Puntener 2005). Hinzu kommt, dass aufgrund
des Verbots eines praventiven (vorbeugenden) Ein-
satzes von Antibiotika die Gefahr gewisser Erkran-
kungen steigt. Das betrifft besonders Infektionen des
Euters, die das Risiko bergen, dass die Keime in die
Konsummilch gelangen kénnen (vgl. Kittl 2005).
Annlich wie in konventionellen Betrieben ist auf Bio-
héfen rund ein Drittel der Tiere von Euterentzindun-
gen betroffen.



Auch der Lebenszyklus einer Biokuh unterschei-
det sich nicht grundsatzlich von dem einer ,norma-
len Milchkuh. Zwar trifft es zu, dass Bio-Verbande
regelmassigen Weidegang oder zumindest Auslauf
im sogenannten Laufhof vorschreiben (vgl. Bioland
2008). Mitunter sind auf kleineren Betrieben aber
noch Anbindestélle erlaubt; in Deutschland betrifft
dies immerhin einen Drittel der dkologisch gehalte-
nen Milchkihe (vgl. Hoering et al. 2005). Auch sind
Eingriffe wie Enthornungen gebrauchlich (bei ca. der
Halfte der Tiere; ebd.). Und genauso wie konventio-
nell gehaltene Milchkihe werden auch Bioklhe in
der Regel nach einem Viertel ihrer eigentlichen Le-
benserwartung zum Schlachter gefiihrt.

Haufig wirbt die Bio-Milchbranche mit ihrem art-
gerechten Umgang mit Kalbern. Tatsache ist, dass
die meisten Verbande vorschreiben, dass Kalber die
ersten 12 Wochen mit Milch (und nicht einem Milch-
ersatz) aufgezogen werden (vgl. Bioland 2008).
Dass aber auch sie ihren Mittern weggenommen
werden, in die Mast kommen und nach wenigen Mo-
naten geschlachtet werden, ist in diesen Prospekten
seltener zu lesen. In der Schweiz leben 12% der
Rinder in sogenannter Ammen- oder Mutterkuhhal-
tung.

WERDE GROSS, BLEIBE STARK!*

Milch und Milchprodukte sind vergleichsweise junge
Lebensmittel in der Geschichte der menschlichen Er-
nahrung (vgl. Rollinger 2007, Kap. 1). Gleichwohl
wird uns immer wieder weisgemacht, dass es ohne
sie nicht geht. Ist Milch tatsachlich lebensnotwendig?

.Eindeutig nein“, sagt der renommierte Ernah-
rungswissenschaftler Claus Leitzmann und verweist
auf die im Grunde triviale Tatsache, dass viele Men-
schen ganzlich auf Milchprodukte verzichten wollen
oder darauf verzichten missen (z.B. aufgrund von
Allergien). Zumindest aus ernahrungsphysiologi-
scher Sicht ist unbestritten: Milch lasst sich durch
pflanzliche Lebensmittel vollumfanglich ersetzen
(vgl. Leitzmann 2009).

Strittiger ist die Frage, ob sie gesund ist. Zweifel-
sohne enthalten Milch und Milchprodukte eine Reihe
wichtiger Nahrstoffe. Das allein ist allerdings noch
kein Garant dafiir, dass es sich bei einem Nahrungs-

mittel um ein gesundes Produkt handelt. Tatsachlich
haufen sich die Stimmen derer, die Milch in gesund-
heitlicher Hinsicht als problematisch einstufen.

So haben Untersuchungen aus den beiden letzten
Jahrzehnten u.a. folgendes ergeben:

» Milchkonsum im Sauglingsalter und in der frihen
Jugend erhoht erheblich das Risiko, an juvenilem
Diabetes Typ | zu erkranken (vgl. Virtanen et al.
1994).

» Erhéhter Milchkonsum steigert das Risiko, an
Diabetes Typ Il (,Altersdiabetes®) zu erkranken,
da Milch (v.a. Trinkmilch) sowie Milchprodukte
(v.a. Kase und Molke) die Insulinausschittung
nach der Mahlzeit betrachtlich erhéhen (vgl. Nils-
son et al. 2004; Hoppe et al. 2005).

» Es gilt als wahrscheinlich, dass es einen Zusam-
menhang zwischen Milch-Diabetes und Multipler
Sklerose (MS) gibt (vgl. Dosch et al. 2001). Zu-
dem geht man von einer Korrelation zwischen
den mit Milch aufgenommenen Kuhmilchprotei-
nen und einer bestimmten Form von MS aus (vgl.
Guggenmoos et al. 2004).

» Gemass der Weltgesundheitsorganisation WHO
deckt sich die weltweite Haufigkeit von Brust-
krebserkrankungen mit den Zahlen Uber die
Hoéhe des Milchkonsums in den betreffenden Lan-
dern (vgl. Rollinger 2007, S. 122f.). Studien zur
Lebensstilveranderung in Japan wahrend den
vergangenen Jahrzehnten haben ergeben, dass
die Haufigkeit von Brustkrebs parallel zur ,Ver-
westlichung® der Ernadhrung gestiegen ist, wobei
Milch und Milchprodukte die zentrale Rolle spie-
len (vgl. Li XM et al. 2003).



» Rund drei Viertel der Weltbevélkerung weisen
eine Laktoseintoleranz (Milchunvertraglichkeit)
auf. Sie ist v.a. darauf zurickzufuhren, dass die
meisten Menschen nach dem Abstillen die Fahig-
keit verlieren, den in der Milch vorkommenden
Milchzucker (Laktose) zu spalten bzw. zu verdau-
en. Im Grunde ist dies nicht weiter erstaunlich,
denn normalerweise nimmt kein Saugetier im Er-
wachsenenalter noch Milch zu sich; der Mensch
hat sich hier selbst zur Ausnahme gemacht. [6]

Diverse Studien haben gezeigt, dass sich ge-
sundheitliche Beeintrachtigungen (wie z.B. Stoff-
wechselstérungen oder zusatzliche Nahrungsmit-
telunvertraglichkeiten) ergeben kénnen, falls trotz
Laktoseintoleranz Uber Jahre oder Jahrzehnte
hinweg taglich Milch oder laktosehaltige Lebens-
mittel konsumiert werden (vgl. Ledochowski et al.
2003).

Diese Befunde lassen Zweifel an der verbreiteten
Annahme zu, dass es sich bei Milch und Milchpro-
dukten um rundum gesunde Nahrungsmittel handelt.

VIEL MILCH = VIEL KALZIUM?

Die naheliegende Empfehlung, den Konsum dieser
Produkte erheblich einzuschranken oder Uberhaupt
aufzugeben, wird vielfach mit dem Argument gekon-
tert, dass dies eine gravierende Reduktion des wohl
wichtigsten Minerals im menschlichen Koérper zur
Folge hatte: Kalzium.

Tatsachlich setzt die Milchindustrie in ihrer Propa-
ganda seit je her — und Uberaus erfolgreich — auf die
Gleichung ,viel Milch = viel Kalzium®. Richtig daran
ist, dass Milch mit 1200 mg pro Liter vergleichsweise
viel Kalzium enthalt. Aus ernahrungsphysiologischer
Sicht ist hingegen entscheidend, ob ,viel Milch* auch
tatsachlich bedeutet: ,viel Kalzium fir den menschli-
chen Korper®. Ware dem so, misste die Kalziumver-
sorgung der Bevolkerung in Landern, in denen viel
Milch und Milchprodukte konsumiert werden, ent-
sprechend gewabhrleistet sein. Auch duirfte es dort
eine Krankheit wie Osteoporose nicht geben. Aber
dem ist nicht so: Die Kalziumversorgung ist selbst in
Regionen unzureichend, in denen der Konsum von
Milch und Milchprodukten weitweit am hdchsten ist,
und auch Osteroporose tritt in diesen Landern nach-

weislich am haufigsten auf (vgl. Rollinger 2007, S.
158ff.).

Wie lasst sich dieser Befund erklaren? Grob ge-
sagt, hat er damit zu tun, dass der Kalziumhaushalt
des Menschen nicht bloss von der taglichen Kal-
ziumzufuhr bestimmt wird, sondern auch von Kal-
ziumverlusten etwa durch Harnausscheidungen. Mit
anderen Worten geht es um vornehmlich um die Bio-
verfugbarkeit von Milchkalzium und damit um die
Frage: Wieviel Kalzium kommt dem menschlichen
Korper wirklich zugute?

Hier aber schneidet die Milch relativ schlecht ab:
Von 300 mg Kalzium, die eine Tasse Milch enthalt,
kénnen vom menschlichen Kérper bloss 32% auf-
genommen werden. Demgegenlber weist z.B. Ro-
senkohl eine Bioverfugbarkeit von 63% auf, das
Kalzium im Broccoli ist fur den Menschen zu 58%
verwertbar und dasjenige von Gruinkohl zu 50%.

Tabelle 3: Kalziumverfigbarkeit in pflanzlichen Nah-
rungsmitteln (Auswahl)

Pflanzliche Lebensmittel mit optimaler Kalziumverfiuigbarkeit

Sesamsamen, Amaranth, Griinkohl, Haselnulsse, Sojabohnen,
getrocknete Feigen, Spinat, Brokkoli, Fenchel, Kerbel, Hafer,
Weizen, getrocknete Aprikosen

Im Detail sind es u.a. folgende Faktoren, die zu be-
denken sind, wenn man Milch und Milchprodukte zu
Kalziumlieferanten erster Gute verklart:

» Im Gegensatz zu pflanzlichen Eiweissen tragen
tierliche Proteine aufgrund ihres héheren Gehalts
an schwefelhaltigen Aminosauren und Natrium in
besonderem Masse zu Kalziumverlusten bei (vgl.
Massey 2003). Milch und Milchprodukte enthalten
hohe Mengen an Eiweiss.

» Magnesium ist an den meisten enzymatischen
Reaktionen im Stoffwechsel, am Kalziumtransport
und an der Kalziumaufnahme beteiligt. Daher
werden Lebensmittel, bei denen das Verhaltnis
zwischen Kalzium und Magnesium unausgegli-
chen ist, fir eine ausreichende Kalziumversor-
gung als hinderlich betrachtet und unter diesem
Gesichtspunkt negativ bewertet (vgl. Biesalski &
Grimm 2002, S. 212). Bei Milch ist genau dies der



Fall: sie enthalt viel Kalzium, jedoch nur sehr
wenig Magnesium, namlich 100 mg pro Liter.

» Phosphathaltige sowie saurelastige Nahrungsmit-
tel tragen zur Verminderung der Kalziumaufnah-
me bei, weshalb sie auch ,Kalziumkiller genannt
werden. Werden neben Milch, die z.B. eine aus-
geglichene Kalzium-Phosphat-Bilanz aufweist,
regelmassig noch weitere phosphatreiche Nah-
rungsmittel konsumiert, so fihrt dies zu Kalzium-
verlusten durch den Urin (vgl. Rollinger 2007, S.
162). Zu diesen Produkten gehdren nebst Fleisch
und Wurstwaren v.a. auch Kése.

Es ist ausdrucklich hervorzuheben, dass diese Aus-
sagen zur Wirkung von tierlichen Proteinen, Magne-
sium oder Phosphaten aus ernahrungswissenschaft-
licher Sicht keineswegs bestritten werden. Hingegen
wird der Zusammenhang mit dem Konsum von Milch
und Milchprodukten sowie den damit einhergehen-
den Kalziumverlusten haufig nur am Rande erwahnt
oder Uberhaupt nicht hergestellt. Tatsachlich be-
gnlgt man sich oft damit, auf den Kalziumgehalt der
Milch hinzuweisen — und sieht auf diese Weise Uber
den Punkt hinweg, dass nicht die Kalziumzufuhr,
sondern die Kalziumaufnahme das eigentliche Prob-
lem darstellt. [7]

MILCHPRODUKTE UND KLIMAWANDEL

Der Klimawandel ist derzeit in aller Munde und wird
von vielen zu Recht als eine der gréssten Heraus-
forderungen unserer Zeit empfunden. Im Zentrum
der Debatte steht die Zunahme von Kohlendioxid
(COy,); sie wird auf die Verbrennung fossiler Ener-
gien zurlckgefihrt. Entsprechend ist immer wieder
von den Einflussbereichen Wohnen und Mobilitat
(Verkehr) die Rede, wenn es darum geht, was wir
alle konkret fir den Umweltschutz tun kénnen.

Vergleichsweise selten kommen dabei die dkolo-
gischen Auswirkungen unserer Ernahrung zur Spra-
che. Dies ist bemerkenswert, denn immer mehr
Studien belegen, dass die Herstellung und der Kon-
sum von Nahrungsmitteln — und zwar insbesondere
von tierlichen Produkten — mit negativen Folgen fir
die Umwelt behaftet sind.

Nach Einschatzung der Welterndhrungsorgani-
sation (FAO) ist die Nutztierhaltung fur weltweit 18%
der vom Menschen verschuldeten Treibhausgas-
emissionen verantwortlich; das ist mehr, als alle
Transporte zu Lande verursachen (vgl. FAO 2006,
S. 132). Folgerichtig rufen Expertinnen vermehrt da-
zu auf, den Konsum tierlicher Produkte massiv ein-
zuschranken oder aufzugeben. Gewdhnlich ist damit
der Fleischkonsum gemeint, was mit der Empfeh-
lung einhergeht, sich fir eine (ovo-lakto-)vegetari-
sche Erndhrung zu entscheiden. So meinte Yvo de
Boer, Leiter der UNO Klima Agentur, unlangst, ,dass
es die beste Lésung ware, wenn wir alle Vegetarier
werden wirden® (vgl. Guardian vom 2. Juni 2008).

Dass Milchprodukte hinsichtlich ihrer Okobilanz
insgesamt noch schlechter abschneiden als andere
tierliche Nahrungsmittel, wird in diesem Zusammen-
hang nur selten erwahnt. Zu Unrecht, denn die
Daten sprechen eine deutliche Sprache: Milchpro-
dukte gehdren zu den Lebensmitteln mit den gréss-
ten 6kologischen Auswirkungen.

Tabelle 4: COZz-Aquj.valente in g pro kg Lebensmittel
(gerundet); Quelle: Oko-Institut Freiburg (vollstdndige
Liste in Pendos C02;-Z3hler 2007, S. 28f.)

Butter 23.800 Margarine 1.350
Rindfleisch 13.300 Tofu (Bio) 700
Kase 8.500 Obst (Mix) 460
Rohwurst 8.100 Kartoffeln (frisch) 200
Sahne 7.600 Gemise (frisch) 150

Die Grinde fir die schlechte Klimabilanz von Milch-
produkten sind im Detail komplex. Im Grossen und
Ganzen haben sie mit umweltbelastenden Faktoren
zu tun, die der Milchproduktion vorausgehen: Milch-
produkte verfligen tGber einen hohen Anteil an Fetten
(s.0.). Je hoher dieser Anteil ist, umso mehr Milch
wird zur Fabrikation gebraucht. Das wiederum be-
deutet, dass mehr Kihe fir die Herstellung solcher
Produkte bendtigt werden — und damit ein grosserer
Bedarf an Land bzw. Weiden (Abholzung von Tro-
penwaldern), ein hdoherer Verbrauch von Wasser fir
die Bewasserung von Futtermitteln, massivere ,Ver-
edelungsverluste* und damit insgesamt mehr Emis-
sionen von Treibhausgasen. [8]

- 10 -



ERNAHRUNGSSTILE IM VERGLEICH

Die 6kologischen Auswirkungen der Viehwirtschaft
betreffen also nicht bloss die Herstellung sowie den
Konsum von Fleisch, sondern tierliche Produkte im
Allgemeinen und hier insbesondere auch Milchpro-
dukte. So unpopuldr diese Einsicht auch anmuten
mag, sie wird durch Studien bestatigt, welche die
Okobilanz unterschiedlicher Erndhrungsweisen be-
rechnen.

Abb. 1: Treibhauseffekt verschiedener Erndhrungsweisen;
Quelle: Institut fir Ookologische Wirtschaftsforschung
(I0W) und foodwatch Deutschland, Darstellung gemiss
Schweizerische Vereinigung fir Vegetarismus (SVV)

Treibhauseffekt verschiedener Ernahrungsweisen pro Kopf und Jahr
dargestelltin Autokilometem

Ernahrung ohne Fleisch und ohne Milchprodukte (= rein pflanzlich/vegan)

43 ﬂ 281 km
@ 629 km

Ernahrung ohne Fleisch mit Milchprodukten (= vegetarisch)
n 1978 km
M 2427 km

Emahnmq mit Fleisch und Milchprodukten

So hat eine Untersuchung der Universitat Chicago
aus dem Jahre 2006 ergeben, dass die amerikani-
sche Durchschnittskost mit Fleisch und Milch bzw.
Milchprodukten pro Person und Jahr rund 1.5 Ton-
nen CO,-Aquivalente mehr verursacht als eine rein
pflanzliche Ernahrung (vgl. Eshel & Martin 2006).

In einer weiteren Studie, die ebenfalls 2006 pub-
liziert wurde, konnte gezeigt werden, dass sich die
Umweltbelastungen mit einer vegetarischen Ernah-
rung gegenuber einer omnivoren Kostform um ca.
35% senken lassen, mit einer bio-veganen Ernah-
rung dagegen um fast 75% (vgl. Baroni 2007). Um
Effekte dieser Art zu veranschaulichen, wandeln
Forschungsinstitute neuerdings die Auswirkungen
der Erndhrung auf den Treibhauseffekt z.B. in Ein-
heiten wie Autokilometer um (vgl. Abb. 1).

ZUSAMMENFASSUNG

Milch und Milchprodukte sind flir den Menschen
Uberflissig und auf lange Sicht gesundheitsschadi-
gend, so das Fazit von Colin Campbell in seiner viel
beachteten Untersuchung ,The China Study“ aus
dem Jahre 2005 (vgl. Campbell 2005). Zwar teilen
immer mehr Fachleute diese Einschatzung. Doch
geben sie auch zu bedenken, dass sie sich nur lang-
sam wird durchsetzen kénnen. Die Milchwirtschaft ist
ein Zweig der Tierindustrie, mit dem sich trotz tief-
greifender, agrarpolitischer Reformen immer noch
Gewinne in Milliardenhdhe erzielen lassen. [9]

Umso wichtiger dirfte das Bemihen jener sein,
die unvoreingenommen aber kritisch auf Vor- und
Nachteile von Milchprodukten eingehen und darauf
drangen, das Thema ,Milchkonsum® einer offentli-
chen Debatte zuganglich zu machen. Aller Voraus-
sicht nach wird sich diese Diskussion an gesundheit-
lichen Aspekten entziinden. Doch handelt es sich
dabei bloss um einen und woméglich nicht einmal
um den wichtigsten Aspekt der Debatte. So werfen
Herstellung und Konsum von Milchprodukten auch in
Okologischer Hinsicht immer langere und dunklere
Schatten. In einer Klimabilanz, die sich nicht allein
auf Themen wie Verkehr und Wohnen beschrankt,
sondern auch unseren Ernahrungsstil miteinbezieht,
erweisen sich tierliche Nahrungsmittel und v.a.
Milchprodukte zunehmend als ,Klimaslinder® ersten
Ranges.

Schliesslich sollte nicht ausser Acht geraten,
dass der Konsum von Milchprodukten integraler Be-
standteil einer systematischen Nutzung von Tieren
darstellt, die ihrerseits zu Uberdenken ist. Die Aussa-
ge des Theologen Carl Skriver, dass an der weissen
Milch rotes Blut klebe, mag vielen zunachst als
Provokation erscheinen. Doch selbst ein nichterner
Blick hinter die Kulissen der Milchproduktion kann
nicht Gber die Tatsache hinweg tauschen, dass hier
Lebewesen unter Ausklammerung ihrer fundamenta-
len Bedirfnisse und Interessen vollstandig in den
Dienst des Menschen gestellt werden.
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Milchprodukt  Pflanzliche Alternativen

Milch Sojamilch (z.B. kalziumangereichert), Reis-
milch, Hafermilch, Mandelmilch (bes. fir
Babys und Kleinkinder)

Kase Veganer Kase, pflanzliche Brotaufstriche
(v.a. bei Vegan-Versandhausern erhaltlich)

Butter Pflanzliche Margarine

Joghurt Sojajoghurt

Quark Sojafrischcreme, zerdriickter (Seiden-) Tofu
mit Sojamilch

Rahm Sojarahm, Haferrahm, Reisrahm

Mayonnaise Pflanzenmayonnaise, Sojanaise

FUSSNOTEN

[1] Apropos lilafarbene Kiihe: Die Milka-Kuh war bereits 1901
auf Verpackungen der Schweizer Schokoladen-Firma Suchard zu
sehen, wobei zunachst die gesamte Verpackung violett eingefarbt
war. Erst in den Jahrzehnten danach bekam die Landschaft
allmahlich ihre natlrliche Farbe zurlick, bis schliesslich nur noch
die Kuh lila Gbrigblieb. Bei Fotos konnte dieser Zarteste-Ver-
suchungs-Effekt mit nachtraglichen Retuschen erzielt werden, fiir
Werbespots aber wurden die Tiere von Menschenhand koloriert.
Allein 1992 mussten noch 20 Kuhe dieses Prozedere uber sich
ergehen lassen; vgl. Werner 2009, S. 96.

[2] In Sachsen z.B. werden gerade einmal 20 Bullen fir die
Zucht eingesetzt; viele der dortigen 250.000 Kiihe sind demnach,
wenn man so will, Halbschwestern. Im Jahre 2001 war zu lesen,
dass mit dem Samen eines einzigen Bullens der Rasse Holstein-
Friesian 65.000 Kihe besamt wurden.

[3] Vgl. dazu ausfiihrlich Info-Dossier Nr. 24/2009 Kihe und
ihre Kalber von tier-im-fokus.ch.

[4] Laut Tierschutzgesetz ist es grundsatzlich verboten, Koér-
perteile von Wirbeltieren zu entfernen oder zu zerstéren. Aber es
gibt, wie prinzipiell immer, auch hier Ausnahmen. Dazu gehoéren
die angesprochenen Enthornungen. Sie dlrfen bei Kalbern in den
ersten beiden Lebenswochen ohne Betdubung vorgenommen
werden, und zwar mit Elektobrennern oder Atzstiften, die séure-
haltige Substanzen enthalten; nach Deutschem Gesetz sind Ent-
hornungen bei Kalbern unter sechs Wochen ohne Betdubung
erlaubt und auch gebrauchlich. Diese offenkundig qualvollen Ver-
fahren lassen sich einzig durch Vorteile rechtfertigen, die der Tier-
industrie zuteil kommen, denn Hérner sind integraler Bestandteil
des sozialen Verhaltens dieser Tiere und spielen z.B. bei der
Festlegung der Rangordnung eine wichtige Rolle. Obschon auch
H. H. Sambraus, Experte fir Tierhaltung und Verhaltenskunde,
einrdumt, dass die Enthornung fiir die Kalber mit massiven
Schmerzen und Leiden verbunden ist, ist er Uberzeugt: ,Wirde
man das Enthornen verbieten, dann kdme es bei der Ublichen Be-
satzdichte in den Stéllen zu einer erheblichen Verletzungsgefahr
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und zu einer nicht vertretbaren Gefahrdung des Stallpersonals.
Andererseits ware eine erhebliche Minderung der Besatzdichte,
um die Verletzungsgefahr zu mindern, wirtschaftlich kaum trag-
bar.* (Sambraus 1997, S. 122).

[5] Allein in der Schweiz werden jahrlich an die 700.000 Ton-
nen Futtermittel importiert, was immerhin dem Ertrag einer Getrei-
deanbauflache von rund 100.000 Hektaren entspricht, d.h. fast der
Halfte der gesamten Schweizer Ackerflache.

[6] Laktoseintoleranz ist nicht mit Milch-Allergie gleichzu-
setzen, die immunologisch begriindet ist, d.h. bei der das Immun-
system gegen Kuhmilcheiweiss Abwehrprozesse in Gang setzt;
vgl. Raithel et al. 2002. — Im Falle der Laktoseintoleranz lasst sich
innerhalb Europas ein bemerkenswertes Nord-Sid Gefélle fest-
stellen: Wahrend in Finnland bloss 2% der Bevdlkerung davon
betroffen sind, sind es in Sizilien bis zu 70%; in unseren Breiten-
graden bewegt sich der Anteil zwischen 15% und 20%. Man
nimmt an, dass die Verteilung der Laktoseintoleranz mit der Son-
neneinstrahlung zu tun hat und damit mit dem Bedarf, Vitamin D
Uber die Nahrung aufzunehmen; vgl. Ledochowski 2003.

[7] In diesem Zusammenhang waére in den entsprechenden
Lehrblichern oder Empfehlungen auch zu bedenken, dass Vitamin
D eine Voraussetzung fir die aktive Kalziumaufnahme im Dinn-
darm darstellt und viele Menschen in unseren Breitengraden unter
einem latenten Vitamin-D-Mangel leiden. Tatsachlich legen gewis-
se Studien nahe, dass dieser Mangel in einem grésseren Masse
zur schlechten Kalziumversorgung beitragen kann als die tber die
Nahrung aufgenommene Kalziummenge (vgl. Holick 2003).

[8] Mehr dazu in den beiden Info-Dossiers Erndhrung und
Umwelt (Nr. 4/2009) und Nutztiere und Klimawandel (Nr. 5/2009)
von tier-im-fokus.ch.

[9] Die Weltmarktpreise fiir gewisse Milchprodukte (z.B. Milch-
pulver, Molke und Kase) sind stark gestiegen, wobei das Preis-

niveau laut Angaben von OECD auch in kommenden Jahren hoch
bleiben wird. Das lasst sich u.a. dadurch erklaren, dass in einigen
Schwellenlandern Asiens, in arabischen Regionen sowie in La-
teinamerika eine ,Verwestlichung“ der Ernahrungsformen zu be-
obachten ist, die insbesondere mit einem gesteigerten Konsum
von Milch und Milchprodukten einhergeht; vgl. Avenir aktuell 2007.
In genau diesen Regionen liegt der Anteil der Bevolkerung mit
Laktoseintoleranz bei 90 bis 100%.
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