Thema: Milch ist nicht gleich Milch — Tipps zum ,,Tag der Milch“ am 1. Juni!

Beitrag: 1:44 Minuten

Anmoderationsvorschlag: Milch ist das erste Lebensmittel, das jeder Mensch nach der
Geburt zu sich nimmt. Und der bleiben die meisten spater auch treu: Rund 54 Liter davon im
Durchschnitt trinkt jeder von uns pro Jahr. Weil sie lecker schmeckt, und mit ihren wertvollen
Inhaltsstoffen flir die nétige Power sorgt. Mehr dazu, und wie die Milchbauern fir
gleichbleibend gute Milchqualitét sorgen, verrat Ihnen zum ,Tag der Milch® am 1. Juni Oliver
Heinze.

Sprecher: In der Milch steckt alles drin, was der Mensch zum Leben braucht.

O-Ton 1 (Barbara Steiner-Hainz, 0:15 Min.): ,Neben EiweiB3, Kohlenhydraten und Fett
insbesondere auch viele Mikronahrstoffe. Zum Beispiel Kalzium ist ja wichtig fir Knochen,
Zahne und auch fir die Muskelarbeit. Wir haben die fettléslichen Vitamine A, E und D — und
dann zum Schluss natirlich ganz wichtig, die Omega-3-Fettsduren.”

Sprecher: Sagt die Ernadhrungswissenschaftlerin der Molkerei Berchtesgadener Land
Barbara Steiner-Hainz und erklart, wie sich die Milchqualitat beeinflussen lasst, denn..

O-Ton 2 (Barbara Steiner-Hainz, 0:17 Min.): ,Milch ist nicht gleich Milch! Und die Qualitat
fangt schon beim Futter der Kihe an. Je mehr Gras die Kihe gefressen haben, desto mehr
Omega-3-Fettsauren und damit desto geslinder ist die Milch. Unser Milcheinzugsgebiet liegt ja
zwischen Isar und Salzach, entlang der Alpenkette, und Gras ist da auch heute noch der
Schwerpunkt.”

Sprecher: Sechs- bis achttausend Liter Milch pro Jahr gibt librigens so eine auf den
Bergwiesen entlang der Alpenkette grasende braun-weiB gescheckte Kuh.

O-Ton 3 (Barbara Steiner-Hainz, 0:26 Min.): ,Die Milch holen wir flir unsere Bauern immer
frisch ab. Und zwar nach ganz genau festgelegter Qualitadtskontrolle wird sie dann erhitzt und
schlieBlich pur abgefillt. Das Milch-Sortiment teilt sich in zwei groBe Bereiche ein: Einmal die
Frischmilch, zum anderen die H-Milch. Die klassische Frischmilch ist eine traditionell
hergestellte, und sie wird bei ungeféhr 75 Grad Celsius erhitzt und ist dann eine Woche haltbar.

Sprecher: Deutlich langer haltbar ist allerdings die sogenannte ESL-Frischmilch:

O-Ton 4 (Barbara Steiner-Hainz, 0:19 Min.): ,Die wird auf 120 Grad Celsius erhitzt und ist
dann far ungefahr zwei Wochen gekuhlt haltbar. Ja, und als dritte Variante dann die H-Milch,
die wird auf 135 Grad erhitzt und ist drei Monate ungekuihlt haltbar. Wichtig bei haltbarer Milch
ist: Einmal gedéffnet muss auch die haltbare Milch gekihlt gelagert werden — und ist dann noch
drei bis vier Tage haltbar.“

Abmoderationsvorschlag: Wenn Sie noch mal nachlesen méchten, was so alles in der Milch
drinsteckt und wie man die Qualitat positiv beeinflussen kann, klicken Sie einfach mal auf
Bergbauernmilch.de. Dort finden Sie unter anderem auch ein Milchlexikon, in dem alle Fragen
rund um die Milch beantwortet werden.
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Thema: Milch ist nicht gleich Milch — Tipps zum ,,Tag der Milch“ am 1. Juni!

Interview: 3:18 Minuten

Anmoderationsvorschlag: Milch ist das erste Lebensmittel, das jeder Mensch nach der
Geburt zu sich nimmt. Und der bleiben die meisten spater auch treu: Rund 54 Liter davon im
Durchschnitt trinkt jeder von uns pro Jahr. Weil sie lecker schmeckt, und mit ihren wertvollen
Inhaltsstoffen flir die nétige Power sorgt. Mehr dazu, und wie die Milchbauern fir
gleichbleibend gute Milchqualitat sorgen, verrat uns zum ,Tag der Milch® am 1. Juni die
Erndhrungswissenschaftlerin der Molkerei Berchtesgadener Land Barbara Steiner-Hainz,
hallo.

BegriBung: ,GriaB' Eana!”

1. Frau Steiner-Hainz, @ was bringt Milch dem Menschen aus
erndhrungswissenschaftlicher Sicht?

O-Ton 1 (Barbara Steiner-Hainz, 0:22 Min.): ,Milch ist das einzige Lebensmittel, das wirklich
alle Inhaltsstoffe hat, die der Mensch zum Leben braucht. Neben Eiwei3, Kohlenhydraten und
Fett insbesondere auch viele Mikrondhrstoffe. Zum Beispiel Kalzium ist ja wichtig fir Knochen,
Zahne und auch flr die Muskelarbeit. Wir haben die fettléslichen Vitamine A, E und D — und
dann zum Schluss natirlich ganz wichtig, die Omega-3-Fettsauren.”

2. Lésst sich die Qualitat der Milch beeinflussen?

O-Ton 2 (Barbara Steiner-Hainz, 0:19 Min.): ,Ja, auf jeden Fall. Milch ist nicht gleich Milch!
Und die Qualitét fangt schon beim Futter der Kihe an. Je mehr Gras die Kihe gefressen
haben, desto mehr Omega-3-Fettsduren und damit desto geslinder ist die Milch. Die
grunfuttertypischen Omega-3-Werte wurden der Bergbauernmilch Ubrigens erst im letzten
Sommer wieder in einer Studie von der Uni Jena bestatigt.”

3. Wie sieht denn der Speiseplan der Kiihe aus, die Ihnen die Milch liefern?

O-Ton 3 (Barbara Steiner-Hainz, 0:34 Min.): ,Unser Milcheinzugsgebiet liegt ja zwischen Isar
und Salzach, entlang der Alpenkette, und Gras ist da auch heute noch der Schwerpunkt. Nicht
umsonst bezeichnet man diese Region ja auch als Grunlandgurtel der Alpen. Die Kiihe fressen
das Gras frisch, kriegen es eingegrast oder auch haltbar gemacht praktisch als Heu oder
Silage. Gras ist da einfach heute immer noch das Grundfutter der Kiilhe. Und auf einer richtigen
Bergwiesen weiB man ja heute, dass da bis zu 29 verschiedene Krauter und Graser pro
Quadratmeter wachsen.”

4. Wie viele Liter Milch gibt eine Kuh eigentlich so im Jahr?

O-Ton 4 (Barbara Steiner-Hainz, 0:40 Min.): ,Die Milchmenge, die ist ja abh&ngig einmal von
der Kuh-Rasse und auch von der Fitterung. Im Norden setzt man auf eine Hochleistungsrasse,
schwarz-bunte, und mit Mais und Kraftfutter gefuttert geben diese Kihe zwischen zehn- und
zwolftausend Liter Milch pro Jahr. In der Alpenregion dagegen setzt man mehr auf das
Fleckvieh, das ist eine Zwei-Nutztier-Rasse. Und hier kommts eben auf die Milch- und Fleisch-
Qualitdt an. Und diese braun-weiB3 gescheckten Kiihe, die geben bei traditioneller Fitterung
sechs- bis achttausend Liter im Jahr. Die Milch holen wir fir unsere Bauern immer frisch ab.
Und zwar nach ganz genau festgelegter Qualitatskontrolle wird sie dann erhitzt und schlieBlich
pur, zum Beispiel als Trinkmilch, abgefllt.
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5. Es gibt ja viele unterschiedlichste Milchsorten, wie Frischmilch, H-Milch, ESL-
Milch. Was genau bedeuten diese Bezeichnungen eigentlich?

O-Ton 5 (Barbara Steiner-Hainz, 0:40 Min.): ,Das Milch-Sortiment teilt sich in zwei groBe
Bereiche ein: Einmal die Frischmilch, zum anderen die H-Milch. Die klassische Frischmilch ist
eine traditionell hergestellte, und sie wird bei ungeféhr 75 Grad Celsius erhitzt und ist dann eine
Woche haltbar. Bei der langer haltbaren Frischmilch, also der der sogenannten ESL-Milch
dagegen, die wird auf 120 Grad Celsius erhitzt und ist dann fir ungefahr zwei Wochen gekuhlt
haltbar. Ja, und als dritte Variante dann die H-Milch, die wird auf 135 Grad erhitzt und ist drei
Monate ungekinhlt haltbar. Wichtig bei haltbarer Milch ist: Einmal geéffnet, muss auch die
haltbare Milch gekihlt gelagert werden — und ist dann noch drei bis vier Tage haltbar. “

6. Milchbauern weisen immer wieder mit spektakuldren Aktionen darauf hin,
dass die Molkereien ihnen zu wenig Geld fiir den Liter Milch zahlen. Wie sieht
das eigentlich bei lhnen aus?

O-Ton 6 (Barbara Steiner-Hainz, 0:18 Min.): ,Die Molkerei Berchtesgadener Land zahlt ihren
Bauern, die Ubrigens vor Uber 80 Jahren die Genossenschaft gegriindet haben, seit Jahren
einen Uberdurchschnittlichen Milchpreis aus. Und das ist auch nétig, damit die Landwirtschaft in
dieser kleinstrukturierten Alpenregion auch zuklnftig erhalten bleibt — und dort fir uns
besonders gute Milch erzeugt.”

Barbara Steiner-Hainz von der Molkerei Berchtesgadener Land liber gute
Qualitét bei der Milch. Besten Dank daffir!

Verabschiedung: ,Herzlichen Dank!*

Abmoderationsvorschlag: Wenn Sie noch mal nachlesen méchten, was so alles in der Milch
drinsteckt und wie man die Qualitat positiv beeinflussen kann, klicken Sie einfach mal auf
Bergbauernmilch.de. Dort finden Sie unter anderem auch ein Milchlexikon, in dem alle Fragen
rund um die Milch beantwortet werden.
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