Gut, sauber & fair

Verbraucher und Erndhrungskultur

Was bedeutet das fiir Milch und Milchprodukte? -

Antworten aus einem Slow-Food-Projekt

von Andrea Lenkert-H6rrmann

»Gut, sauber und fair« sollen unsere Lebensmittel sein - dieser einst von Carlo Petrini gesetzte
Grundsatz trdgt die Arbeit von Slow Food nicht nur in Deutschland. Doch was heif3t das konkret?
Im Friihjahr 2019 hat Slow Food Deutschland ein vom Umweltbundesamt geférdertes Projekt
abgeschlossen, das sich auf die Suche nach guten Praxisbeispielen einer umweltgerechten und
nachhaltigen Milchwirtschaft begeben hat. Im Dialog mit Béuerinnen und Bauern, Hdndlern und
Verarbeitern wurde die Frage bewegt: was genau ist »gut, sauber und fair« bei Milch und Milch-
produkten? Nachfolgender Beitrag zeigt die Antwort(en), die Slow Food gefunden hat: Kriterien, die
unverzichtbar sind, und Ziele, die es zu erreichen gilt.

Milch ist mehr als nur eine weifSe Fliissigkeit, die
aus der Tetrapaktiite heraus in den Kaffee gegossen
werden kann. So umstritten fiir manche der Konsum
von Milch und Milchprodukten auch sein mag, so
wenig Bewusstsein haben die meisten von uns iiber
die mannigfaltigen Beziehungen, die wir mit jedem
Schluck Milch, jedem Stiick Kdse und jedem Loffel
Joghurt eingehen. Die einen denken an Butterberge,
Sojaimporte und Milchpulverexport nach Afrika. An-
dere wiederum haben die Note der Milchbauern und
-bauerinnen vor Augen, ihre Demonstrationen fiir
bessere Preise und den rasanten Wandel hin zu im-
mer grofieren Hofen. Wiederum andere lehnen den
Konsum von Milch und Milchprodukten ab, sei es aus
gesundheitlichen oder ethischen, dem Tierschutz ver-
pflichteten Griinden. Immer aber, wenn Verbraucher
und Verbraucherinnen direkt befragt werden, wiin-
schen sie sich Kiihe auf der Weide.

»Gut, sauber und fair« — Carlo Petrini, der Griin-
der von Slow Food, hat diese drei Kriterien postuliert.
Sie geben nur zusammen ein Ganzes, denn vor dem
Akt des Essens steht, so Petrini, der Akt der Landwirt-
schaft. »Gut« bedeutet soviel wie wohlschmeckend,
frisch und versucht die subjektiv-sinnliche Qualitat
zu fassen. »Sauber« hingegen bezieht sich auf Produk-
tions- und Transportbedingungen, die die Erde und
die Umwelt respektieren und die biokulturelle Vielfalt
bewahren. »Fair« bezieht sich auf die soziale Gerech-
tigkeit und die Beziehungen der Menschen, die auch

in jeder Nahrung enthalten sind. Doch wie kénnen
diese — mehr als Werte und Ziele verstandenen - Kri-
terien am Beispiel der Milch so konkretisiert werden,
dass Slow Food Akteure entlang der Wertschépfungs-
kette Milch auf dem Weg zur Nachhaltigkeit begleiten
und unterstiitzen kann?

Ein vom Umweltbundesamt finanziertes Projekt
ermoglichte, dass wir uns auf diesen Weg gemeinsam
mit Praktikern und Praktikerinnen machen konnten.!
Wir haben unsere Qualitatswiinsche definiert fir die
Bereiche Produktion, Produkt/Verarbeitung, Ver-
marktung/Okonomie und Biodiversitit/Umwelt und
auf dieser Basis sechs Workshops durchgefiihrt (am
Bodensee, im hohen Norden, im Osten und im Wes-
ten) — immer auf Milchbetrieben. Eingeladen wurden
weitere Milchbauern und -bauerinnen, Handler und
Verarbeiter. Mit ihnen haben wir diskutiert, haben
uns belehren lassen, haben genauer nachgefragt und
im Kuhstall und in den Késereien uns angeschaut, wie
es aussehen konnte: die Erzeugung und Verarbeitung
von guter, sauberer und fairer Milch.

Wir konnten entdecken, dass es wenige, aber
grundlegende Kriterien gibt und viele mogliche Ziele,
die aktuell nur von wenigen Betrieben erreicht wer-
den konnen und wenn, dann meist auch nicht alle
Ziele gleichzeitig. Und wir haben gelernt, wie wir als
Organisation kiinftig solche Betriebe auf ihrem Weg
unterstiitzen konnten. Das Interesse an unserer Arbeit
war grofS.
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Im Folgenden mochten wir zundchst die beiden
grundlegenden und aus Sicht von Slow Food unver-
zichtbaren Kriterien darstellen: die Erzeugung der
Milch auf Basis betriebseigener Ressourcen und die
zeitlich betrachtete Frische des so gewonnenen Pro-
duktes. Diese beiden Kriterien stellen sozusagen Leit-
planken dar, innerhalb derer sich eine hohe Diversitat
entfalten kann. Zusdtzlich haben wir einige Kriterien
gefunden, die aktuell gesehen eher Ziele zeigen.

Die Kuh frisst Gras

Basiskriterium einer guten, sauberen und fairen
Milch ist die an Grundfutter gebundene und in der
Leistung reduzierte Milcherzeugung. Dies leitet sich
aus der einfachen Tatsache ab, dass Kiihe in der
Lange sind, Gras zu fressen. Sie verwandeln dieses
Gras mit Hilfe ihrer Mikroben im Pansen zu Eiweif3,
Fett und Milchzucker bzw. zu Milch. Damit kénnen
Kithe etwas, das wir Menschen nicht kénnen, und es
gibt immer noch viele Kuhrassen, die das besonders
gut konnen. Zu ihnen zihlt z. B. der Arche-Passagier
Original Braunvieh im Allgdu. Es gehort zu den
bedrohten, weil von den Hochleistungsrassen ver-
dringten Zweinutzungsrindern: Rinder, die gut in
der Milch- und in der Fleischproduktion sind. Ver-
daut die Kuh Gras, dann tritt sie nicht in eine Nah-
rungskonkurrenz mit dem Menschen. Gras wichst
dort, wo kein Ackerbau zur Erndhrung der Men-
schen moglich ist, wo es zu nass, zu trocken, zu stei-
nig oder zu steil ist. Diese einfache Wahrheit wurde
durch Wissenschaft und Beratung beiseitegeschoben,
um Kiithe mit konzentriertem, aus Ackerland gewon-
nenem Kraft- und insbesondere Eiweif$futter wie
Soja zu héheren Milchleistungen zu bringen. Hohere
Milchleistungen, so das Credo, macht die Milch pro
Liter giinstiger und neuerdings wird behauptet, das
sei auch noch klimafreundlicher.? Verwandeln kann
die Kuh auch das eiweiflreiche Ackerfutter, Lupinen,
Kleegras etc., das im Okologischen Landbau zwin-
gend notwendig ist, um die Fruchtfolge aufzulockern
und den Boden mit Stickstoff zu versorgen, den die
Leguminosen aus der Luft holen und in ihren Wur-
zelknollchen binden.

Wir sprechen nicht vorrangig iiber Herdengro-
Ben, Betriebsgrofien oder Organisationsformen der
Betriebe, sondern iiber eine Grundbedingung der
Milchproduktion: die Anbindung einer Lebensmit-
telerzeugung an den Boden und den Verzicht, Boden
und Nihrstoffe zu importieren tiber den Kraftfutter-
sack. Respektieren wir diesen Grundsatz, Milch aus
dem sog. Grundfutter (Wiese, Weide, Ackerfutter)
zu erzeugen, dann gibt es auch keine Uberschiis-
se an Milch, keine 10.000 Kilogramm pro Kuh und
Jahr - eher 6.000 Kilogramm, dafiir jedoch lebt die
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Kuh langer und ihre Lebensleistung kann die jahrliche
Minderleistung etwas kompensieren.® Einzelbetrieb-
lich kann sich das rechnen. Aufs ganze Milchsystem
hin betrachtet hat es nur Vorteile: Weder werden zu
viel (importierte) Nédhrstoffe tiber Mist und Giille wie-
der auf das Land und auch ins Grundwasser gebracht
noch gibt es dann ein Zuviel an Milch, die auf dem
Markt die Erzeugerpreise driickt.

Weidegang der Kiihe ist das Beste - fiir die Kiihe,
ihr Wohlbefinden, ihre Gesundheit (vor allem auch
der Klauen), ihre Fruchtbarkeit und Langlebigkeit und
fiir die erzeugte Milch (Stichwort: Omega-3-Fettsdu-
ren und Geschmack). Nicht alle Milchviehbetriebe
haben Weideland in einer fiir Kithe gut erreichbaren
Nihe oder es gibt keinen guten Zugang zu weiterem
Pachtland aufgrund der gestiegenen Preise. Sie ha-
ben vielleicht nur einen begriinten Auslauf. Besser
als nichts! Aber Weidehaltung bleibt eines der wich-
tigsten Ziele und sie dient — gutes Weidemanagement
vorausgesetzt — auch der Biodiversitit, wenn auf
Hochleistungen verzichtet wird. Jeder Kuhfladen ist
ein Insektenparadies und mit Hilfe angepasster Mahd
(nicht so geringe Schnitttiefe, Streifenmahd, Balken-
miher) dankt uns auch die Flora der Wiese und Weide
mit Vielfalt und Schonheit.*

Eine Art tiergerechtes »Sahnehdubchen« und daher
eher ein Zielkriterium ist die mutter- und ammenge-
bundene Kilberaufzucht. Ublicherweise werden Kil-
ber kurz nach der Geburt von ihren Miittern getrennt
und mit Milchpulver aufgezogen. Inzwischen haben
einige Betriebe experimentiert und gute Losungen
entwickelt, wie Kélber langer bei ihren Miittern oder
bei Ammenkiithen bleiben und die Mutterkithe den-
noch gemolken werden konnen. Die Kilber danken
das mit robusterer Gesundheit. Sie ahmen die Miitter
nach, beginnen schon frith Grundfutter zu fressen,
was wiederum die Pansenentwicklung begiinstigt.
Die klassischen Kalberkrankheiten wie Durchfall und
Atemwegserkrankungen sind selten. Entsprechend
gering sind die Tierarztkosten. Ahnlich der Weide-
haltung verlangt eine solche Umstellung einiges vom
Betrieb. Daher ist es ein »Sahnehaubchen« als Ziel,
aber fiir Slow Food ein wichtiges und wiinschens-
wertes.’

Frische und naturbelassene Milch

Das zweite, grundlegende Kriterium bezieht sich auf
das Produkt selbst: die Frische der Milch. Nur weni-
gen Verbraucherinnen und Verbrauchern ist bewusst,
wie sehr diese »weifle Fliissigkeit im Tetrapak« sich
bereits entfernt hat von dem Stoff, den eine Milchkuh
in ihrem Euter entstehen ldsst. Lange Phasen der Kiih-
lung und Lagerung auf den Hofen (da der Tankwagen
oft nur noch alle drei Tage kommt), die Thermisie-



rung nach Ankunft in der Molkerei, erneute Lage-
rung, Separierung von Fett und Magermilch, Reini-
gung der Milch iiber Bakteriofugen oder Anlagen der
Mikrofiltration, Durchfiihrung der vorgeschriebenen
Pasteurisierung (72 Grad Celsius fiir fiinf Sekunden)
und Riickfithrung von Fett bis auf den gewiinschten
Anteil zum Beispiel von 3,5 Prozent. Dann erneute
Lagerung und Transport zum Kiihlregal des Einzel-
handels. Von dieser Milch erwarten wir Verbraucher,
dass sie »frisch« ist und zugleich sich lange noch im
Kiihlschrank halt. Frisch? Hochstens nicht verdorben!
Denn diese Milch ist schon Tage alt und, dass sie nicht
ldngst verdorben ist, ist der hohen Hygiene beim Mel-
ken und Bearbeiten in der Molkerei sowie den Hit-
zebehandlungen geschuldet. Das Kriterium »Frische«
grenzt »gute, saubere und faire« Milch entschieden
und klar von der auch als Frischmilch beworbenen,
aber »langer haltbaren«, der sog. ESL-Milch (extended
shelf life) ab.

In allen Gespriachen haben uns die Milchbauern
und -biuerinnen darauf aufmerksam gemacht, dass -
wenn Verbraucher und Verbraucherinnen wirklich
frische Milch mochten - sie dann direkte Wege zum
Hof nehmen koénnen und es aulerdem zahlreiche
von Hofen inzwischen aufgebaute eigene Milchliefer-
dienste gibt. Nur diese Milch ist wirklich frisch: abends
und morgens gemolken - dann pasteurisiert und aus-
geliefert oder in den Milchautomaten gefiillt. Langere
Wege gibt es hier nicht. Machbar wire es, die Frische
der Milch auf der Packung auszuweisen. So bietet der
schwedisch-danische Milchkonzern Arla Trinkmilch
an, die garantiert nicht élter als 24 Stunden ist. Erika
von Mutius, Professorin an der Haunerschen Kinder-
klinik in Miinchen und Spezialistin fiir Asthma- und
Allergieerkrankungen, sagte uns, dass der gesund-
heitliche Wert der Milch auch wesentlich von ihrer
Frische abhéngt.®

Naturbelassene Milch hat einen hohen eigenen
Wert” und es gibt zahlreiche Studien und Erfahrungs-
berichte, die von einem positiven Einfluss auf die Ge-
sundheit sprechen. Mit aus diesem Grund wurde einst
in Deutschland - als eine MafSnahme gegen die hohe
Kindersterblichkeit in den Stiadten - die Vorzugs-
milch entwickelt. Sie ist eine der besten Formen von
Milch und eine der am besten tierdrztlich iberwach-
ten Milchen. Jedoch: Milch ist ein wissriges Produkt
mit Inhaltsstoffen, die auch von vielen Bakterienarten
gemocht werden. Mit Hilfe dieser Bakterien erzeugt
der Kiser besten Kése und auch Joghurt und Sauer-
milch. Unkontrollierte Bakterien verderben die Milch
und kénnen unter Umstinden Krankheitserreger fiir
den Menschen sein.

Auch in unseren Workshops fithrten wir diese
Debatte um die Milch, denn unser Anliegen war die
Frage, wie Verbraucherinnen und Verbraucher einen

Verbraucher und Erndhrungskultur

besseren und einfacheren Zugang bekommen zu die-
ser naturbelassenen Milch, sei sie Vorzugsmilch oder
einfach Milch ab Hof? Gefunden haben wir einen
Kompromiss: Wir werden uns dafiir einsetzen, dass
die beste Milch, die Vorzugsmilch, weniger willkiirlich
durch Betriebssperrungen leiden muss (was dazu ge-
fihrt hat, dass wir kaum noch Vorzugsmilchbetriebe
in Deutschland haben) und das gesamte Kontrollsys-
tem klaren europdischen Risikoauffassungen folgt. Zu-
gleich wire es gut, wenn, wie bereits in anderen euro-
péischen Landern praktiziert, die Rohmilchabgabe
am Hof aufgelockert werden kénnte: Milchautoma-
ten diirften dann starker in Verbrauchernihe gelan-
gen. Im Gegenzug miisste der abgebende Betrieb ein
entsprechendes Eigenkontrollsystem vorweisen, das
mehr ist als »nur« die Milchkontrolle der Molkerei.
Ahnlich wie fiir die Vorzugsmilchbetriebe konnten
darin regelmiflige Kontrollen auf Krankheitserreger
vorgeschrieben sein.

Viele Wege zur guten Milch

Ein weiteres Ergebnis der vielen Gespriche und Hof-
besuche war: Es gibt viele Wege, um zur guten Milch
zu gelangen. Milchautomaten z.B. sind nicht der
schlechteste Weg - denn die Milch ist frisch. Vor-
zugsmilch darf nur verpackt abgegeben werden und
nicht lose {iber einen Automaten. Noch - denn da-
fiir kdnnten wir uns einsetzen! Auf der Suche nach
eigenstindigen Wegen raus aus der vollstindigen Ab-
héingigkeit von den Molkereien haben viele Betriebe
inzwischen eigene Hofmolkereien aufgebaut. Wie
einst der Milchmann, liefern sie pasteurisierte Milch
- traditionell hergestellt - und Milchprodukte direkt
in die Haushalte oder aber sie beliefern den regiona-
len Lebensmitteleinzelhandel und den Naturkostfach-
handel. Kennengelernt haben wir auch eine Molkerei,
die angesichts drohender SchliefSung von Bauern und
Bduerinnen ibernommen und in eine von Erzeu-
gern und Verbrauchern finanzierte Genossenschaft
iiberfithrt wurde. Noch einen Schritt weiter gehen
Betriebe, die ihre Milchwirtschaft in der Form solida-
rischer Landwirtschaft fithren und in der Hofmolkerei
erzeugte Produkte an ihre Anteilshaber abgeben.
Zugleich haben wir gesehen, dass die von Slow
Food Deutschland eingenommene Haltung gegen-
iiber dem Milchhandwerk sehr gut beibehalten wer-
den kann: So wird ein Verzicht auf eine Technologie
(z.B. Bakteriofugen) und auf Zusatzstoffe (wie Lyso-
zym, Calziumchlorid, Nitrat), die lediglich der Stan-
dardisierung des Endproduktes und seiner lingeren
Haltbarkeit dienen, gefordert. Wir Verbraucherinnen
und Verbraucher sind jedoch herausgefordert: Natur-
produkte schwanken mit den Jahreszeiten, der Kise
hat eine lebendige Rinde und die Haltbarkeit ist auch
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schon mal eingeschrankter verglichen mit dem »to-
ten« Industrieprodukt.

Und das alles ist keine Traumerei. Die Hofkéser
und -kdserinnen, die uns ihr Produkt haben kosten
lassen, sie beweisen es téglich, dass es geht und dass
sie nur so einen Wettbewerbsvorteil gegeniiber dem
Industriekdse und seinen Absatzwegen erreichen kon-
nen. Die Grenze, die wir ziehen, liegt demgegeniiber
genau hier: Ultrahocherhitzte Milch, ESL-Milch, stan-
dardisierter Kése vom Industrieband, Milchpulver al-
ler Art. Das ist unsere Grenze nach »untenc, hier sa-
gen wir nein, weil sie nicht unsere Kriterien von »gut,
sauber und fair« erfiillen - alle anderen Wege nach
oben sind offen.

Pioniere unterstiitzen

Slow Food Deutschland mochte alle Betriebe unter-
stiitzen, die sich auf den Weg machen zu einer nach-
haltigen, weil an den Boden, das Grundfutter und die
Weide gebundene Milcherzeugung. Auch Betriebe,
die eine mutter- oder ammengebundene Kilberauf-
zucht umsetzen oder anstreben, sowie alle, die frische
Milch den Verbrauchern, d. h. naturbelassene (Roh-)
Milch, Vorzugsmilch und pasteurisierte Milch liefern
und die sich fiir naturbelassene Milch einsetzen und
diese Verbraucherinnen und Verbrauchern wieder
zugénglich machen.

Fir diese Unterstiitzung haben wir die Slow Food
Convivien (Regionalgruppen) angeschrieben und ak-
tiviert, damit sie in die Regionen bei dieser notwen-
digen Unterstiitzung hineinwirken. Eine der wesent-
lichen Hilfen wird sein, dass wir Verbraucherinnen
und Verbraucher bereit sind, den Preis zu bezahlen,
den diese Milch wert ist: einen Preis, der den arbeiten-
den Menschen auf den Héfen ein gutes Einkommen
aus der Milch erzielen ldsst. Das ist fair und gibt nach-
haltiger Milchwirtschaft eine Zukunft. - Und wo be-
kommt man schon heute diese gute, saubere und faire
Milch? Die Milchlandkarte von Slow Food Deutsch-
land zeigt den Weg.®
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