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Milchqualitit und Gesundheit

Rohmilchprodukte als Pravention gegen
Allergien und Asthma

Innerhalb der hollandischen Erndhrungswissen-
schaft vertreten einige Wissenschaftler den pro-
vokanten Standpunkt, dass Milchfette aus physio-
logischer Sicht wertfrei sind. Getragen wird diese
Uberzeugung von dem zunehmenden Problem
der Fettleibigkeit in der Bevolkerung und dem
Wunsch, den Konsum von gesattigten Fettsduren
in der Erndhrung zu senken. Diese Sichtweise er-
kennt nur die enthaltenen EiweiRe der Milch als
wertgebende Bestandteile an.

Milch in der Diskussion - Milch ein schwieriges Produki?

Eine weitere Streitfrage stellen die moglichen Ge-
fahren beim Konsum von Rohmilch dar. Europa-
ische Konsumenten werden durch den Aufkleber
,Vor Verzehr abkochen® auf der Flasche oder in
der Milchkammer vor dem Rohmilchkonsum ge-
warnt. Gleichzeitig belegen neue Studien, dass
Rohmilchkonsum einen Beitrag zur Pravention
von den sog. Zivilisationskrankheiten leisten kann.
Hier stellt sich die Frage, ob Rohmilchkonsum als
langfristig angelegte Praventionsmalinahme Asth-
ma, Allergien aber auch Ubergewicht entgegen-
wirken kann.

Die Gesundheitsbehorden sehen sich dieser Zwie-
spaltigkeit — dem ,Januskopf‘ der Milch gegen-
Uber. Seit den EHEC-Ausbriichen 2011, wachst
aus behordlicher und auch aus Verbrauchersicht
die Angst vor weiteren Lebensmittelskandalen.
Denn: Kann man Rohmilch vertrauen bzw. wel-
cher Rohmilch kann man vertrauen? Und was gibt
es fur Kontrollsysteme? In diesem Artikel werden
aus einem breiten Blickwinkel die Vor- und Nach-
teile des (Roh-)Milchkonsums beschrieben, zum
einen im Hinblick auf die Entwicklung des Milch-
konsums, zum anderen mit Blick auf aktuelle epi-
demiologische Studien. Erfreulich auch, dass sich
inzwischen Wissenschaftler interdisziplinar mit
diesem Thema befassen, so geschehen auf der 1.
Rohmilch-Konferenz in Prag im Mai 2011.
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Die Ernihrung als wichtiger Einfluss auf unsere Ge-
sundheit

Die Zunahme von Allergien und Asthma in der
westlichen Welt legt nahe, starker die aulleren
Einflussfaktoren auf Gesundheit, hier vor allem
den Einfluss der Erndhrung, zu bertcksichtigen.
Ausschlielich genetische Ursachen fiir eine Be-
grundung von Allergien und Asthma heranzuzie-
hen scheint nicht mehr zielfuhrend.

In Studien zeigt sich eine Korrelation zwischen
dem Auftreten von Asthma und dem Wohlstand
der Bevdlkerung: je hdher das Einkommen, desto
haufiger das Auftreten von asthmatischen Erkran-
kungen. Als eine Ursache wird der Einfluss der
Erndhrung untersucht, die sich durch die zuneh-
mende industrielle Herstellung von Lebensmitteln
stark verandert hat.

Von Bauernhof-Kindern und Naturvdlkern

Eine Reihe von Studien aus den letzten Jahrzehn-
ten beschaftigen sich mit den Risikofaktoren fiir
Asthma und Allergien in Europa. Ein Uberblick
Uber die Studien findet sich bei Braun-Fahrlan-
der, die ihren Artikel in der Fachzeitschrift “Clini-
cal & Experimental Allergy” mit der Frage “Can
farm milk consumption prevent allergic diseases?
/ Kann der Konsum von Bauernhofmilch Allergien
vorbeugen?” Uberschrieben hat.

Bereits bekannt sind die Untersuchungen bei
Kindern, die auf Bauernhdfen aufgewach-
sen sind. Ahnliche Untersuchungen wur-
den auch bei Waldorfschulkindern durch-
geflhrt, diese unterscheiden sich in ihrem
Lebensstil oft signifikant von Nicht-Waldorfkin-
dern (Reduktion von Impfungen und Antibiotika,
hoher Verzehr von 6kologischen Lebensmitteln).

Haufigkeit in % Hof
Asthma 1
Heuschnupfen 1
Uberempfindlichkeit 8

Weitere Informationen

Folgende Artikel haben wir im Inter-

net fur Sie bereit gestellt:

» Literaturverzeichnis zum Merk-
blatt

» Konferenzberichtder 1. Rohmilch-
Konferenz in Prag im Mai 2011
in englischer Sprache

« Ubersicht wissenschaftlicher
Milchstudien

e Kuhmilch kann vor Asthma schiit-
zen

» Schmutz als Schutz?

» Wissenschaft belegt die Bedeu-
tung von Milchfett

 Der “Anti-Obesity-Effect” von
Milch und Milchprodukten

unter:

http://www.milchhandwerk.info/
infothek/neuigkeiten/details/3030

Tabelle 1: Haufigkeit der Kinder mit atopischen
Erkrankungen: Kinder, die auf einem Bauernhof
aufgewachsen sind, gegenuber ihren Schulka-
meraden, die nicht auf einem Bauernhof aufge-
wachsen sind. (Riedler, 2001; ALEX Studien).

Nicht-Hof
11
3
29

Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung im 6kologischen Landbau e.V. 3



VHM

Milchqualitdt und Gesundheit

Weniger bekannt sind demgegenulber altere Stu-
dien, namentlich eine Studie des Zahnarztes Wes-
ton A. Price (Price, 1939, 2006) aus den 1930er
Jahren. Price untersuchte die Ernahrungsge-
wohnheiten von ,Naturvdlkern®, also Personen-
gruppen, die noch nicht mit modernen raffinier-
ten und aufbereiteten Produkten der westlichen
Erndhrung in Kontakt gekommen waren. Diese
Menschen mussten sich Uber Generationen hin-
weg ohne Arzte, Zahnarzte und Krankenhduser
gesund erhalten. Pravention durch Erndhrung
stellt in so einer Situation eine der wichtigsten
Méglichkeiten dar, um sich selber langfristig ge-
sund zu erhalten.

Unter anderem untersuchte Price Bauern im
Schweizerischen Loétschental. Das Tal war 1930
noch unzuganglich. Es gab aulder Salz, das tber
den hohen Bergweg transportiert wurde, keine
Importe von Lebensmitteln, die aul3erhalb des ei-
genen Tals produziert wurden. Price betrachte-
te zwei Merkmale, um die Gesundheit der Men-
schen zu Uberprifen: die Anzahl von Zahnléchern
pro Kind und die Knochenstruktur des mittleren
Teils des Gesichtes, vor allem die Breite der Joch-
beine und die Ausfiillung der Zahnbdgen. Die Er-
nahrung dieser Bauern war einfach: Roggensau-
erteigbrot, Butter, Kase, wenig Gemise und 1x
pro Woche Fleisch. Fir die Kinder gab es zusatz-
lich die Rohmilch von Ziegen und Kihen.

Fir Schwangere, Stillende und manchmal auch
junge, aufwachsende Kinder gab es interessan-
terweise in allen Naturvolkern, so auch bei den
Schweizer Bauern, ein zusatzliches Heilmittel: Im
Loétschental war das eine Rohmilchbutter, die aus-
schlielich im Juni gewonnen wurde, wenn die
Kihe an den Schneegrenzen weideten. Heutzu-
tage weild man aus der Analyse der Milchfettqua-
litat, dass eben solche Alpenbutter hohe Gehalte
an den wertvollen CLA und Omega-3-Fettsguren
besitzt.

Das Gemeinsame in der Erndhrung aller unter-
suchten ,Naturvolker® war nicht der Vegetaris-
mus, wie Price vorab vermutet hatte, sondern die
Ernahrung mit vielen fermentierten Produkten.

Die Anzahl an Zahnl6chern bei den Kindern der
Schweizer Bauern war sehr gering: weniger als

Quelle: www.dannwisch.de

Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung im 6kologischen Landbau e.V. 4



VHM

Milchqualitdt und Gesundheit

0,3 pro Kind. Allergien und Asthma waren Krank-
heiten, die man nicht kannte. Die in der Studie
einbezogene Vergleichsgruppe bildeten Kinder,
die aus damaliger Sicht modern bzw. westlich er-
nahrt wurden. In seiner Studie konnte Price nach-
weisen, dass nicht nur die Zahnl6écher und der
Kieferstand sich veranderten, sondern dass auch
vermehrt soziale Probleme auftauchten.

Die Hygiene-Hypothese

In den 1980er Jahren wurde immer deutlicher,
dass Kinder, die auf Milchbauernhofen aufgewach-
sen sind, sehr gut gegen Asthma, Heuschnupfen
und andere atopische Erkrankungen bzw. Uber-
empfindlichkeitsreaktionen des Immunsystems
geschitzt sind. Im Laufe der Zeit wurde Schritt fir
Schritt geklart, was am bauerlichen Lebensstil in
ursachlichem Zusammenhang dazu steht. Unter
so schon klingenden Namen wie ALEX, PARSI-
FAL, KOALA, GABRIEL und PASTURE sind eine
Reihe von Studien durchgefihrt worden. Nicht nur
im Landerdreieck Schweiz, Deutschland, Oster-
reich, sondern parallel dazu auch in England und
Neuseeland. Die Studien kommen zu ahnlichen
Ergebnissen und in allen wird auf die schiitzen-
de Rolle des Rohmilchkonsums, nach der Stillzeit,
hingewiesen (Braun-Fahrldnder und Von Mutius,
2010).

In Shropshire (England) hat der Forscher Michael
Perkin (2006) eine Studie durchgeflhrt, die nicht
mehr den klein strukturierten Familienbetrieb Mit-
teleuropas widerspiegelt, sondern GroRbetriebe
untersucht, wo die Mutter nicht unmittelbar in die
Stallarbeit einbezogen ist bzw. die Kinder nicht
mehr im Stall spielen. Auch Perkin kam zu ahnli-
chen Ergebnissen: Kinder von Bauernhéfen sind
am besten geschiitzt. Aber auch bei Nicht-Bau-
ernhofkindern wurde die praventive Wirkung von
Rohmilchkonsum nachgewiesen.

Darlber hinaus ergab sich interessanterweise ein
davon unabhangiger Effekt: auch der Konsum der
Rohmilch von nicht-bauerlich sozialisierten Kin-
dern fuhrt zu einer Verminderung dieser ,Zivili-
sationskrankheiten®. Alle Studien weisen auf den
Faktor ,Rohmilch’, der Konsum von nicht erhitzter

Quelle: www.langerbauer.com

Weitere Informationen

Die Artikel zum Thema Hygiene

+ PARSIFAL-Studie
in englischer Sprache

» Spiegel online: Keimfreie Umge-
bung schadet der Gesundheit

« Science: Keimfreie Umgebung
fordert allergisches Asthma
in englischer Sprache

haben wir im Internet fur Sie bereit
gestellt unter:
http://www.milchhandwerk.info/
infothek/neuigkeiten/details/3030
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Milch direkt vom Hof, unabhangig von der (bau-
erlichen) Lebensumwelt des Konsumenten hin.
Perkin meldet zusatzlich noch einen Dosis-Wir-
kungseffekt: je hoher der Rohmilchkonsum, desto
besser ist das Kind geschutzt.

Aufgrund der sogenannten Hygiene-Hypothese:
,a little dirt does not hurt’ (ein bisschen Schmutz
tut nicht weh), stellt sich umso dringlicher die Fra-
ge, ob der heutige Trend zu immer weiteren Hygi-
ene- und SterilisierungsmalRnahmen von Lebens-
mitteln mitverantwortlich ist fir die Zunahme der
Zivilisationskrankheiten wie Asthma und Allergien.

Warum schiitzt Rohmilch?

Warum Rohmilch vor Allergien schitzt, hat man
bis jetzt noch nicht verstanden. Es gibt verschie-
dene Hypothesen. Im Mittelpunkt der wichtigsten
Hypothese steht die Anderung der raumlichen
Struktur der Molkenproteine durch Pasteurisie-
rung. In dieser Anderung der Proteinoberflache,
moglicherweise verschlimmert durch die ergan-
zende Homogenisierung der Milch, sieht man den
Ausldser von Allergien.

AuRerdem werden durch das Erhitzen alle Keime
in der Milch abget6tet sowie Enzyme in der Milch
verandert oder denaturiert. Die Effekte einer Hit-
zebehandlung muissen ziemlich durchschlagend
sein. Schlussendlich findet man in Provokations-
tests mit allergischen Kindern Unterschiede in der
Vertraglichkeit von Rohmilch im Vergleich zu ho-
mogenisierter und pasteurisierter Milch.

Neben dem Faktor ,Roh- sein’ also ,Nicht- erhitzt-
sein’ der Milch, stellt der Konsum von Milch und
vollfetten Milchprodukten generell einen Schutz
vor einer Reihe von Zivilisationskrankheiten dar.
In den PIAMA-Studien wird beispielsweise auf
das zuriickgehende Vorkommen von Asthma hin-
gewiesen, wenn Milch und Bultter, statt Margarine
und fettarme Produkte konsumiert werden (Wij-
ga et al., 2003). Die PARSIFAL-Studien sehen ei-
nen Zusammenhang, wobei auch hier vor allem
auf den Fettkonsum als Schutz hingewiesen wird
(Butter, Vollfettkase, Vollmilch).

Quelle: www.dannwisch.de
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Milchfettqualitiit beeinflussen

Wie kann man Milch mit der ,besten’ Milchfettzu-
sammensetzung produzieren und welche Fakto-
ren auf dem Hof fordern die erwilinschte Milchfett-
komposition?

Die Forschung im ehemaligen Fachgebiet ,biody-
namische Landwirtschaft” an der Universitat Kas-
sel-Witzenhausen hat ergeben, dass eine Reihe
von Futterungsfaktoren die Qualitat der Fette in
der Milch beeinflussen. Das Ergebnis lasst sich
einfach zusammengefasst so formulieren: man
sollte Milchviehhofe so flihren, dass sich die
Weidezeit der kleinrahmigen Kihe Uber Tag und
Nacht erstreckt und so lange wie moéglich ausge-
dehnt wird. Reife Produkte, wie Getreide (Kraftfut-
ter), Silomais, Ganzpflanzensilage (als Energie-
trager) sollten weniger als 10% der Tagesration
ausmachen. Ganz nach dem Motto: die Kiihe soll-
ten sommers wie winters mit so viel wie moglich
Grunfutter gehalten werden. Die beste Fettquali-
tat erzielt man wahrend der Weidezeit im Spat-
sommer. Die CLA-Gehalte nehmen zu je langer
die Kuhe konsequent geweidet werden. Mdogli-
cherweise war aus diesem Grund in den Nieder-
landen die Septembermilch traditionell die beste
Milch fur lang zu lagernde Hartkase.

Die jahreszeitlichen Unterschiede zwischen der
Sommer- und der Winterfutterung bedingen den
grolten Unterschied in der Fettzusammenset-
zung. Durch Futterung von Heu, Silage und Ge-
treide sinkt die Milchfettqualitat. Die Butter wird
blass, der Kase ist nicht langer geschmeidig, ver-
ursacht durch den Ruckgang der langkettigen
Fettsauren. Gutes griines Heu, gute (Rotklee-) Si-
lage und Olsamen, darunter vor allem die Lein-
samen, sind hilfreich zur Qualitatserhaltung, aber
die Wintermilch ist grundsatzlich nicht zu verglei-
chen mit der Sommermilch. Um moglichst lange
die gute Sommermilch zu haben, kénnte man die
Kihe im Winter eine Weile nicht melken, Einfluss
nehmen durch saisonale Abkalbung und die Kiihe
so lange wie moglich auf die Weide schicken. Au-
Rerdem sollte die Wahl der Rasse abgestimmt
sein: Die Kihe sollten zum Weidemanagement
passen. Grofle Holsteinkihe sind generell nicht

Unterschiede in der Milchfettzusam-
mensetzung

Es finden sich grofe Unterschiede
in der Milchfettzusammensetzung.
Im Milchfett lassen sich knapp 200
verschiedene Fettsauren (FA) finden.
Far das Wachstum von Kleinkindern
beispielsweise sind die kurzkettigen
FAs sehr wichtig. Fir die Entwick-
lung des kindlichen Gehirns hinge-
gen, werden vor allem die langketti-
gen mehrfachungesattigten FAs, wie
EPA, DHA und AA bendtigt. Welche
Milchfette in der Muttermilch enthal-
ten sind, ist abhangig von der mut-
terlichen Erndhrung. Untersuchun-
gen zeigen, dass die CLA-Gehalte in
der Muttermilch um so héher sind, je
mehr Biomilchprodukte konsumiert
werden (Rist et al., 2007).

Die unterschiedlichen Wirkungen von
FAs werden noch erforscht, zusatz-
lich entdecken Forscher immer neue
Fettsduren, welche die Zellregulie-
rung beeinflussen. Vor allem lang-
kettige, mehrfach ungesattigte FSs
haben hormonahnliche Wirkungen.
Diese unterstitzen den Austausch
an den Zellwanden. Wichtig in der
Milch sind die von Wiederkduern ge-
bildeten CLA (konjugierte Linolsau-
ren). Neben diesen gibt es eine Rei-
he von anderen Fettsduren, denen
fur die menschliche Gesundheit eine
wichtige Bedeutung zugeschrieben
wird. Darunter die bekannten Ome-
ga-3-Fettsduren (n3-FAs), die ver-
zweigtkettigen FAs, die Gruppe der
mehrfach ungesattigten FAs und die
Transfettsauren in der Milch (tFAs),
deren Unterschied zu den tFAs die in
der industriellen Lebensmittelproduk-
tion entstehen, hervorzuheben ist.
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geeignet, um ihren Energiebedarf ausschlieR-

lich mit Gras zu decken. In der Forschung kommt

mehr und mehr Interesse fir die sogenannte ,Wei- . ) .
e . .. . . und n6 auf einem extensiven Demeterbetrieb

degenetik’ auf: kleinrahmige Kiihe, wie man sie in mit Tag und Nacht Weidehaltung. Der Anstieg

Neuseeland, dem Weideland par excellence an- des CLA-Gehaltes ab Mitte April korrelliert mit

trifft. dem Start der Weidehaltung. Ab September wird
mehr und mehr Heu zugefiittert.

Abbildung 1: Verlauf der Gehalte an CLA, n3

=——CAKH]] ===n3 =—n6

my g fat

Ist eine “gesunde” Milchproduktion auch wirtschafilich?

Der Schweizer Forscher Peter Thomet (2007) hat
nachgewiesen, dass es auch wirtschaftlich renta-
bel sein kann, mit mehr kleineren Kuhen statt mit
wenigen Hochleistungskihen pro Hektar zu arbei-
ten. Wenn es daruber hinaus gelange, eine Molke-
rei zu finden, die bereit ist, flir eine hdhere Milch-
fettqualitdt mehr Geld zu bezahlen, dann wirde
auch die ,gesunde’ Milchproduktion belohnt. Eine
generelle Gefahr besteht, wenn 6kologische Be-
triebe die Futterung und Zucht konventioneller
Betriebe einfach kopieren. Hochleistungskiihe auf
Bio-Betrieben, die nur noch eingeschrankt gewei-
det werden, wo ganzjahrig Silomais geflttert wird
und wo Kraftfutter als Leistungsfutter statt Aus-
gleichsfutter verwendet wird, geben eine Milch,
die sich kaum von konventioneller Milch unter-
scheidet.

Die Molkerei Aurora hat in den Nie-
derlanden ein Modellprojekt umge-
setzt. Die Lieferanten bekommen
einen héheren Milchpreis wenn be-
stimmte Gehalte an CLA und Ome-
ga-3-Fettsauren erreicht sind.
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Schlusshemerkungen

Zusammenfassend zeigen sich zwei wichtige Ge-
sundheitsaspekte der Milch, die auch fir die Ka-
seproduktion bedeutsam sind:

« Das praventive Gesundheitspotential der
Rohmilch.

» Die gesundheitsfordernde Wirkung der lang-
kettigen Fettsauren, die durch den ausge-
dehnten Weidegang von Milchkihen vermehrt
gebildet werden.

Vor allem Biomilchproduzenten kdénnten sich

Uberlegen, bestimmte Alleinstellungsmerkmale

der Milchviehhaltung zu erhalten:

* Weidegang

* kein Silomais

» Einsatz von Kraftfutter ausschlieRlich als Aus-
gleichsfutter.

Eine Mdglichkeit bietet hier Heu unter Dach ge-
trocknet, dieses ist noch grin und bietet gute Vo-
raussetzungen fir erhohte n3-Fettsauren-Gehalt
in der Wintermilch.

Rohmilch - ein Imageproblem?

Zum Abschluss: Dominique Vuitton, emeritier-
ter Immunologe an der Universitat der Franche-
Comte hat in einem Vortrag dargelegt, dass die
Rohmilch zu einseitig negativ in der Offentlichkeit
dargestellt wird. Angst vor Keimen beherrscht die
Berichterstattung rund um den Milchkonsum. Vuit-
ton fasst seine in den letzten Jahren entwickelte
Ansicht wie folgt zusammen: statt nur zu publizie-
ren, dass Rohmilch und Rohmilchprodukte in Ver-
bindung gebracht werden mit einem erheblichen
Risiko fir die Ubertragung von Krankheiten, soll-
te in der heutigen Berichterstattung erganzt wer-
den, dass der Rohmilchkonsum korreliert mit dem
Schutz vor Allergien und Asthma. Den Nutzen der
Rohmilch zu verschweigen ist wissenschaftlich
nicht korrekt (Vuitton, 2010). Baars T. (2010): Raw
milk, health or hazard? Summaries of oral presen-
tations of First International

Raw Milk Conference. Prague, 20th May 2010.

Quelle: www.naturkaeserei.de
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