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Milch und Milchprodukte und der Dritte
Schweizerische Ernahrungsbericht — eine Ubersicht

Robert Sieber
Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft, 3097 Liebefeld-Bern
(Direktor: Dr. Chr. Steffen)

ZUSAMMENFASSUNG

Der Dritte Schweizerische Erndhrungsbericht befasst sich wie der Zweite mit der Ernahrungs-
situation und dem Ernahrungszustand der schweizerischen Bevéikerung, In der vorliegenden
Ubersicht werden daraus verschiedene Aussagen zusammengefasst, die iber die Bedeutung
der Milch und Milchprodukte in unserer Erndhrung gemacht wurden. Es wird dabei auf den
Verbrauch und Verzehr von Milch und Milchprodukten, auf regionale Unterschiede im Er-
ndhrungsverhalten, auf Erndhrungskenntnisse des Konsumenten sowie auf toxikologische und
hygienische Aspekte eingegangen.

1. Einleitung

7 Jahre nach dem Zweiten Schweizerischen Ernahrungsbericht (AEBI ef al., 1984) ist
Mitte 1991 der Dritte erschienen (STAHELIN ef al., 1991). Dieser setzte sich zum Ziel,
erstens den Lebensmittelverbrauch und -verzehr in der Schweiz fortzuschreiben und die
daraus resuitierenden gesundheitlichen Risiken kritisch zu bewerten, zweitens regio-
nale, soziokulturelle und gesundheitliche Einfliisse auf das Erndhrungs- und Verzehrs-
verhalten zu erfassen und drittens die Strukturen von Forschung und Lehre auf dem
Gebiet der Ernéhrung in der Schweiz und die damit verbundenen Aktivititen darzustel-
len. In 53 Artikeln wurde von 93 Autoren versucht, diesen Zielen zu entsprechen.

Wie bereits nach dem Erscheinen des Zweiten Erndhrungsberichtes (SIEBER, 1985)
soll auch hier versucht werden, jene Aussagen zusammenzufassen, die sich im neuen
Bericht mit der Milch und den Milchprodukten befassen und sie gegebenfalls in einen
grosseren Rahmen zu stellen.

2. Bedeutung von Milch und Milchprodukten vor 1900

Die Bedeutung der Nahrungsmittel ist im Laufe der Jahre einem stetigen Wandel unter-
worfen. Dies ldsst sich am Verbrauch der letzten 40 Jahre (SIEBER, 1991b) wie auch an
der Erndhrungssituation der schweizerischen Bevélkerung in den letzten beiden Jahr-
hunderten beobachten (PFISTER, 1991).

Noch im 19. Jahrhundert ernihrte sich die Bevolkerung hauptsichlich von dem, was
das Land gab. Die klimatischen Bedingungen erlaubten im Mittelland vor allem den
Anbau von Getreide. Deshalb wird vom Kornland gesprochen. Die Erndhrung — am
Beispiel eines wohlhabenden Haushaits um 1760 dargestellt — wurde vom Getreide in
all seinen Formen wie Brei, Griitze, Mus oder Suppe beherrscht (Fig. 1). Buttermilch
diente dabei als Quelle von tierischem Protein und war als Durstléscher beliebt, Nahr-
stoffmissig betrachtet, sind bei einer solchen Ernihrungsweise die Kohlenhydrate vor-
herrschend, wihrend die Fette in verschwindend kleinen Mengen zum Zuge kamen.
Die Versorgung an Eiweiss war ausreichend.
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Fig. 1. Erndhrung im Kornland, in der Feldgras-Zone und im Hirtenland im 18. Jahrhundert
(nach Pfister, 1991)

Gegen die Alpen zu wird es schwieriger, Getreide anzubauen. Deshalb wechselten
in dieser Feldgras-Zone Getreidebau und Vergrasung. Im Speisezettel wird das
Getreide teilweise durch die Kartoffeln ersetzt und durch Kise, Milch und Ziger
bereichert, wie sich anhand eines Verzeichnisses der Zehntablieferungen der Pfarrei
Schiipfheim von 1782 darstellen lasst (Fig. 1). Die Kost war insgesamt knapp, aber doch
vielseitig, so dass in bezug auf die Nahrstoffe eine ausgeglicherene Zusammensetzung
vorhanden war.

Im Alpenraum wie dem Saanen- und Greyerzerland wie auch dem Kanton Uri ist der
Ackerbau einer monokulturartig betriebenen Viehwirtschaft gewichen. Hier, im Hir-
tenland, kommen in einer krassen einseitigen Erndhrung ausschliesslich Milchpro-
dukte, etwas Kartoffeln, Ackerbohnen und Gemiise aus Garten und Ackerchen, Obst
von ungepflegten Baumen auf den Tisch. So war im 18. Jahrhundert die Kost einer Fa-
milie von zwei Erwachsenen und drei Kindern aus dem Kanton Uri, deren Erndhrungs-
weise in Figur 1 dargestellt ist, wegen des verminderten Konsums an Getreide fett- und
eiweissreich. Beispielsweise hatte Brot den Status einer Sondernahrung fiir Kranke,
Gaiste und hohe Herren,

Im frihen 18. Jahrhundert kam es aufgrund der Agrarmodernisierung zu einer star-
ken Umschichtung des Viehbestandes: anstelle von Ochsen und Schafen wurden Kiihe
und Ziegen bevorzugt. Talkidsereien verarbeiteten die iiberschiissige Milch, aus dem
Kanton Bern wurden zwischen 1845 und 1848 jihrlich 1500 Tonnen Emmentalerkése
ausgefiihrt. In der 2. Hilfte dieses Jahrhunderts entsprach das Ernidhrungsspektrum ei-
ner fiinfkdpfigen Lehrersfamilie der Stadt Bern etwa jenem einer Familie in der Feld-
graszone im 18. Jahrhundert: vorwiegend Brot mit einem erheblichen Anteil an Milch
und Kartoffeln. Dagegen trug der Speisezettel im Haushalt von hdheren Beamten be-
reits Ziige der modernen Wohlstandsernihrung (Fig. 2).
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Fig. 2. Ernidhrung in einem stadtbernischen Lehrer- und Beamtenhaushalt im Jahre 1872
(nach Pfister, 1991)

3. Verinderungen im Verbrauch von Milch und Milchprodukten
in den letzten 45 Jahren

Die Zeitdauer der letzten 45 Jahre zeigt eine rasante Entwicklung auf, die sich im ge-
samten gesellschaftlichen Leben niedergeschlagen hat. Verschicdene Faktoren haben
dazu beigetragen, was auf cine lange Periode relativen Friedens sowie einhergehend
damit auf enorme demographische, wirtschaftliche und soziale Veranderungen zuriick-
zufiihren ist.

Auch die Erndhrungsgewohnheiten haben sich in dieser Periode gewandelt (SIEBER,
1991b). So hat sich vor allem der Verbrauch an Milch neben demjenigen an Getreide,
Kartoffeln und Fleisch auffallend verandert. Bei der Miich ging der Verbrauch von 200
Liter sukzessive auf etwas mehr als 100 Liter/Kopf und Jahr zuriick (Fig. 3). Stellt man
bei der Milch eine langsame, aber unaufhérliche Verminderung fest, hat sich dagegen
der Verbrauch bei den Milchprodukten wie Joghurt und Kase stetig erhoht (Fig. 4).
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Fig. 3 Verinderungen im Verbrauch von Milch im Verlaufe der letzten 45 Jahre (Sieber,
1991b; ergiinzt NN, 1991)
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Fig. 4. Verinderungen im Verbrauch verschiedener Milchprodukte im Verlaufe der letzten
45 Jahre (Sieber, 1991b; erginzt NN, 1991)



4. Verbrauch von Milch und Milchprodukten heute

Aber nicht nur in den letzten 45 Jahren hat sich der Verbrauch an Lebensmitteln verin-
dert. auch innerhalb der Periode, die zwischen den Berechnungen des Zweiten und des
Dritten Schweizerischen Erndhrungsberichtes verstrichen ist, kann dies festgestellt
werden. Die Verdnderungen sind zwar nicht mehr so auffallend, aber sie sind vorhan-
den. Beim Getreide, Zucker, Gemiise, Fleisch, Eier, Milch und Kise betrugen die
Verdnderungen weniger als 10%, beim Obst (1987 muss als ein schlechtes Erntejahr
angesehen werden), bei den Fischen und bei den pflanzlichen Olen waren diese ausge-
pragter (Tab 1).

Tabelle I. Durchschnittlicher Pro-Kopf-Verbrauch an Lebensmitteln in den Jahren 1979/80
und 1987

Lebensmittelgruppe Jahre Prozentuale
Verinderung
1979/80 1987
Getreide 66.3 67.9 2.4
Zucker und Honig 41.9 443 5.7
Gemiise 130.7 136.1 4.1
Obst 105.9 92.9 -12.3
Fleisch 62.8 65.7 4.6
Fische 5.8 7.7 32.8
Eier 12.0 12.9 7.5
Milch 122.4 111.6 -8.9
Kise 13.8 15.1 9.4
tierische Fette 9.9 9.4 -5.1
pflanzliche Fette und Oele 15.0 12.3 -18.0

Quelle: ERARD und SIEBER {1991)

Detaillierter ist in Tabelle 2 der Verbrauch der verschiedenen Milchsorten und
Milchprodukte in den Jahren 1979-80 und 1987 sowie erginzt mit den Werten von
1989-90 zusammengestellt. Vollmilch verliert weiterhin an Boden. Der Verbrauch an
standardisierter Milch hat ihren Hohepunkt 1979 erreicht und hat sich auf einem tiefe-
ren Niveau eingependelt. Aus erndhrungsphysiologischen Griinden (siche dazu BARTH
et al., 1989) ist die steigende Beliebtheit von Joghurt zu begriissen. Weitere bemerkens-
werte Verdnderungen kénnen beim Halbrahm und beim Kise festgestellt werden. Bei
letzterem ist der Anstieg auf die grossere Beliebtheit der Weichkise zuriickzufiihren,
wihrend der Verbrauch bei den Hart- und Halbhartkisen stagniert. Uber die Bedeu-
tung von Kise fiir die menschliche Ernidhrung sowie iiber dessen Bedeutung im Zusam-
menhang mit der Zahnkaries sei auf SIEBER (1988a) sowie auf SIEBER und GRAF (1990)
verwiesen. Neben der Vollmilch nahm auch bei der Butter der Verbrauch ab.



Tabelle 2. Verbrauch an Milch und Milchprodukten in den Jahren 1979-80, 1987 und 1989-90

1979-80 1987 1989-90

Vollmilch 88.8 79.9 75.8
Standardisierte Milch 29.0 25.8 26.3
Magermilch 2.2 3.5 3.2
Mischgetranke 2.4 2.4 2.1
Joghurt 13.4 16.6 17.3
Kondensmilch 0.8 0.7 0.7
Magermilchpulver 2.3 2.5

Vollmilchpulver 1.4 1.4

Vollrahm 3.3 3.5 3.4
Halbrahm 0.4 1.2 1.4
Kaffeerahm 5.1 5.3 5.1
Rohzieger und Quark 0.6 1.8 1.9
Kise total 11.8 12.8 12.9
— Emmentaler 1.5 1.6 1.4
- Greyerzer 2.5 2.2 2.1
~ Sbrinz 0.4 0.4 0.4
— Tilsiter 1.2 1.0 1.0
—~ Appenzeller 0.5 0.5 0.5
— andere Hart- u. Halbhartkiise 1.8 2.0 2.2
- Weichkiise 39 5.1 5.4
Schmelzkise 1.0 1.1 1.1
Fertigfondue 0.4 0.4 0.5
Butter 7.5 6.8 6.2

Quellen: ERARD und SIEBER {1991); NN {1990 und 1991)

Die Verianderungen bei der Butter, die mit einem Riickgang an den pflanzlichen Fet-
ten und Olen (Tab. 1) einhergehen, wie auch beim Halbrahm lassen die Vermutung
aufkommen, dass die Aussage des Zweiten Schweizerischen Erndhrungsberichtes des
«zu fett» sich auf das Erndhrungsverhalten des Durchschnittsverbrauchers ausgewirkt
hat. Die moglichen Auswirkungen dieser Aussage auf die Milchwirtschaft wurden be-
reits friiher diskutiert (SIEBER, 1988b). Als einen weiteren Hinweis dafiir kann die Ein-
fithrung der Halbfettbutter im Jahre 1989 gewertet werden. Der Verbrauch an kalorien-
verminderter Butter betrug 51 g/Kopf im Jahre 1989 und 65 g/Kopf im Jahre 1990 (NN,
1991). Im weiteren hat auch die IHA-Light-Studie aus dem Jahre 1989 gezeigt, dass bei-
spielsweise zwischen 1983 und 1986 Light-Joghurt beliebt wurde, aber in den Jahren
1986, 1987 und 1988 die Nachfrage praktisch gleich blieb (Tab. 3). Zwischen 1987 und
1988 nahm nach dem IHA-Haushaltspanel kalorienarmer Joghurt um 8% ab, wéihrend
Magermilch um 9% zulegte (SCHLETTWEIN-GSELL et al., 1991b). Auch zeigte sich bei
einer Umirage bei Gisten der Gemeinschaftsverpflegung, dass in Zukunft Lebens-
mittel mit hohem Fettgehalt wie Fleisch, Wurstwaren, Vollfettkise sowie Weissbrot
und Teigwaren seltener konsumiert und sogenannte gesunde Lebensmittel wie Voll-
kornbrot, Fischi, Fit-Joghurt, Gemiise, Salat, Obst und Beeren zunehmend beliebter
werden, wiithrend der Konsum an Eier, Tofu, Vollmilch-Joghurt, Magerkise, Kartof-
feln und Hiilsenfriichte gleich bleiben wird (HOHMANN BECK, 1991).



Tabelle 3. Mengenverinderungen des Konsums von energicarmen Joghurt und Magermilch
sowie von Vellmilch und Butter in den Jahren 1985 und 1988 im Vergleich zu den entsprechen-
den Vorjahren

1984/85 1987/88
energiearmer Joghurt +90% - 8%
Magermilch +12% + 9%
Vollmilch - 2% - 8%
Butter - 4% -10%

Befragung von 2500 Haushaltungen (IHA-Haushaltspanel)
Quelle: Sowms eral. (1991}

5. Angeniherter Verzehr an Milch und Milchprodukten

Rechnet man die ausgewiesenen Verbrauchsmengen an Lebensmitteln auf Energie
und Nihrstoffe um, ist die Energiemenge mit 3084 kcal/Tag/Person gegeniiber den
3083 kcal des Zweiten Schweizerischen Erndhrungsberichtes unverindert geblieben.
Diese Energie- wie auch die Niahrstoffmenge des Durchschnittsschweizers entspricht
aber nicht der effektiv aufgenommenen, also verzehrten Energie- resp. Néhrstoff-
menge. Denn die Nahrungsbilanz oder Agrarstatistik, aus welcher der Verbrauch an
Lebensmitteln ermittelt wurde, beruht auf Werten, die aus den Ernteertragen im eige-
nen Lande, auf den importierten und exportierten Mengen an Lebensmitteln sowie den
Lagerverinderungen berechnet wurden oder zum Teil auch geschitzt werden mussten.
Die Nahrungsbilanz gibt somit die Mengen an Lebensmitteln an, die produziert oder
auf dem Markt pro Kopf verfiigbar sind. Diese Werte konnen aber unmoglich etwas
iiber den wahren Verzehr aussagen.

Der Weg eines Lebensmittels von der Produktion bis zum Teller des Konsumenten
kann je nach Lebensmittel kurz oder lange sein. Allen ist gemeinsam, dass auf diesem
Weg viele Méglichkeiten bestehen, bei denen es zu Verlusten kommen kann: Verluste
bei der Lagerung beim Produzenten und beim Konsumenten, bei der industriellen Ver-
arbeitung, bei der kiichentechnischen Zubereitung (diese konnen bei Gemiise bis zu
50% des Ausgangsproduktes betragen}, Verluste durch verdorbene und damit verwor-
fene Lebensmittel sowie eine nicht bekannte Menge an unverzehrten Nahrungsmitteln.
Diese verschiedenen Verluste bedingen deshalb, dass klar unterschieden werden muss
zwischen Verbrauch und Verzehr an Lebensmitteln (SIEBER, 1991a). Da es aber unge-
mein schwierig ist, die Verluste genau anzugeben, lasst sich der Verzehr des Durch-
schnittsschweizers praktisch nicht eruieren.

Trotz dieser Vorbehalte wurde fiir den vorliegenden Erndhrungsbericht in Fortset-
zung einer friher verdffentlichten Arbeit von ERARD er al. (1985) der Versuch unter-
nommen, dem Verzehr so weit als moglich niher zu kommen. Da es jedoch schwierig
ist, den effektiven Verzehr des Durchschnittsschweizers zu ermitteln, wird in diesem
Zusammenhang von «angendhertem Verzehr» gesprochen (ERARD und SIEBER, 1991).
Die Zahlen, die fiir den Verbrauch und den angenéherten Verzehr berechnet wurden,
lassen sich jedoch wegen der unterschiedlichen Datenbasis und Zeitperiode nicht mit-
einander vergleichen.

In Tabelle 4 sind die Daten iiber den angendherten Verzehr von Milch und Milch-
produkten der Jahre 1981-83 denjenigen von 1985-87 gegeniibergestellt. Die bedeu-
tendsten prozentualen Verinderungen sind bei der Magermilch, beim Halbrahm,
Schmelzkase und Joghurt zu verzeichnen.



Tabelle 4. Angeniherter Verzehr von Milch und Milchprodukten in den Jahren
1981-83 und 1985-87

1981-83 1985-87 Verdnderungin %
Volimilch 88.3 79.7 ~10
Stand. Milch 27.3 28.0 3
Magermilch 23 3.8 65
Mischgetrinke 2.8 23 -18
Joghurt 14.7 18.3 25
Kondensmilch 0.8 0.7 -13
Vollrahm 34 3.5 3
Halbrahm 0.7 1.2 71
Kaffeerahm 5.4 5.4 0
Kise total 11.9 12.1 2
- Hart-und Halbhartkise 7.1 6.6 -7
-Weichkise 4.8 5.5 15
Schmelzkise 1.0 1.5 50
Butter 6.4 6.7 5

Quetle: ERARD und SIEBER (1991)

6. Anteil der Milch und Milchprodukte an der Energie- und Nihrstoffversorgung

Die Angaben iiber den Verbrauch an Lebensmitteln wurden mit Hilfe der Nahrwert-
tabellen von Souci-Fachmann-Kraut in Energie und Nahrstoffe umgerechnet
(STRANSKY, 1991). In Tabelle 5 sind die Werte iiber die Zufuhr an Energie, Hauptener-
gietrigern und Cholesterin, die aus dem Verbrauch von Milch und Milchprodukten
(ohne Butter) berechnet wurden, den Werten aus dem 2. EB gegeniibergestelit. Es zei-
gen sich dabei keine grossen Unterschiede.

Tabelle 5. Anteil der Milch und Milchprodukte (ohne Butter) am Verbrauch der Nahrstoffe
im Vergleich zum 2. Ernéhrungsbericht

Nahrstoff Einheit 1980 1987

Total Milch, Total Miich,

Milchprod. Milchprod.

Energie keal 3083 482 3084 477
Protein g 98.8 26.3 104.7 25.3
Fett g 142.9 30.5 132.2 30.2
Cholesterin mg 534 104 480 91
Kohlenhydrate g 373 25 351 24

Quellen: BLUMENTHAL und STRANSKY (1984); STRANSKY (1991}

Beim angenaherten Verzehr wurde zur Umrechnung in Néhrstoffe der «Bundes-
lebensmittelschliissel» des Bundesgesundheitsamtes in Berlin verwendet. Der prozen-
tuale Anteil der Milch, Milchprodukte und Butter ist in den Figuren 5 bis 7 zusammen-
gefasst. Insgesamt zeigt sich, dass Milch und Milchprodukte wesentlich zur Versorgung
an Protein, Fett, einfach-ungesittigten und gesittigten Fettsauren, Cholesterin, Vita-
min D, B,, B,, Pantothensiure, Biotin, Calcium, Phosphor, Zink und Iod beitragen.
Stark von der Zufuhr von Milch und Milchprodukten abhingig ist die Vitamin-B,-Ver-
sorgung (RUFER-MEINEKE, 1991). Auch zur Jodversorgung tragen Milch wie auch
Kise wesentlich bei, sofern bei der Kiisefabrikation jodiertes Kochsalz verwendet wird



(SIEBER. 1989). In diesem Ernahrungsbericht hat sich wiederum bestiitigt, dass Milch
und Milchprodukte eine Giberaus wichtige Quelle an Calcium darstellen (Fig. 7). Gegen
70% der taglich aufgenommenen Calciummenge von 1,0 g stammen aus dieser Lebens-
mittelgruppe (KI1EFFER und SIEBER, 1991}. Calcium istin Verbindung mit dem Vitamin
D fiir die Knochen von besonderer Bedeutung. Diese beiden Nihrstoffe sind an der
Entwicklung einer optimalen Knochenmasse beteiligt, sie halten diese wihrend des Er-
wachsenenalters aufrecht und beugen einem beschleunigten Knochenverlust in der
Menopause und im Alter vor. Fiir das Auftreten einer postmenopausalen Osteoporose
ist eine reduzierte Calciumabsorption, die durch das Vitamin D beeinflusst wird, ein
bedeutungsvoller Faktor. Die Milch, deren Calcium ebenso gut absorbiert wird wie die
verschiedenen, auf dem Markt erhiltlichen Calciumsalze, kann die Caiciumbilanz
verbessern. Bei Personen, die eine Laktoseintoleranz aufweisen, ist es moglich, dass
die Osteoporose vermehrt auftritt, weil diese Personen den Verzehr an Milchprodukten
vermeiden (MICHEL und BURCKHARDT, 1991}). Diesen Personen kann jedoch der
Konsum von Joghurt wie auch von Hart- und Halbhartkése empfohlen werden, da dic
im Joghurt vorhandene Laktase im Diinndarm an der Verdauung der Laktose beteiligt
ist (SHMMERLING und SIEBER, 1989} und weil in diesen Kisen keine Laktose mehr vor-
handen ist (SIEBER et al., 1988).
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Fig. 5. Prozentualer Anteil von Milch und Milchprodukten an der Versorgung mit Energie
und Néhrstoffen (offene Balken zeigen den Anteil der Butter} (nach de Rahm 1981)
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Fig. 6. Prozentualer Anteil von Milch und Milchprodukten an der Versorgung mit Vitaminen
(offene Baltken zeigen den Anteil der Butter) (nach de Rahm, 1991)
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Fig. 7. Prozentualer Anteil von Milch und Milchprodukten an der Versorgung mit Mineral-
stoffen und Spurenelementen (nach de Rahm, 1991)
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7. Regionale Unterschiede im Erndhrungsverhalten

Die Nahrungsbilanz zeigt nur den globalen Verbrauch an Lebensmitteln in der Schweiz.
Aufgrund der geographischen Aufteilung der schweizerischen Bevélkerung ist zu
erwarten, dass sich die Ernadhrungsgewohnheiten der Bevdlkerung von Region zu Re-
gion unterscheiden kénnen. Dies hat sich bereits im Bericht iiber das Nationale For-
schungsprogramm 1a im letzten Ernahrungsbericht gezeigt (JUNOD und BRUBACHER,
1984). Fiir diesen Bericht stehen zwei Untersuchungen zur Verfiigung, die weitere Un-
terlagen dariiber liefern: die MONICA- und die EURONUT-Projekte.

Im Rahmen des MONICA (MONItoring of trends and determinants in CArdiovas-
cular disease)-Projektes der Weltgesundheitsorganisation wurden in einer reprisentati-
ven Stichprobe Einwohner der Kantone Waadt, Freiburg und Tessin im Alter von 25
bis 64 Jahren in bezug auf ihre Lebensgewohnheiten und das Auftreten kardiovaskula-
rer Risikofaktoren untersucht (MARTI ez a/., 1991). Dabei wurden zwei Typen von Er-
nahrungsinformationen gewonnnen: Erndhrungsgewohnheiten z.B. zur Art des Fettes
oder zur Gewohnbheit, sichtbares Fett wegzuschneiden sowie qualitative 24-Stunden-
Befragung (dabei wird aus einer Liste von 28 kombinierten Nahrungsmitteln und 10 Ge-
tranken von den Teilnehmern die im Verlaufe der letzten 24 vorangehenden Stunden
verzehrten Nahrungsmitteln angegeben). Mit letzterem Verfahren kénnen keine quan-
titativen Aussagen gemacht werden. In bezug auf die am Vortag verzehrten Milch und
Milchprodukte stellt sich die Situation folgendermassen dar (Tab. 6). Vollmilch und
Magermilch wurden mehr im Tessin verzehrt, Kiise dagegen in der Romandie. Milch-
drink wie auch Joghurt, Quark und Kefir wurden hiufiger von den Frauen bevorzugt.

Tabelle 6. Regionaler Vergleich von am Vortag konsumierten Milchprodukten, aufgegliedert
nach Geschlecht und nach der Gewohnheit, sichtbares Fett wegzuschneiden sowie nach Ge-
schlecht und Ausbildungsjahre (in % aller Personen)
Aufteilung Minner Frauen
VD/FR Tessin VD/FR Tessin
(n=631) (n=784) (n=570) {(n=770)

Vollmilch 39.1 421 36.5 47.8
Milchdrink 13.5 2.1 16.1 16.5
Magermilch 2.7 59 3.9 6.1
Kise 61.5 72.1 55.3 62.8
Joghurt, Quark, Kefir 25.1 13.9 42.0 26.6
Volimilch immer! 37.3 40.0 36.0 44.0
nie! 47.7 459 37.2 60.5
Vollmilch < 9Ausb.? 54.1 42,5 41.6 52.0
>14 Ausb.? 332 437 28.9 43.4
Joghurt, Quark < 9Aushb.? 12.0 10.4 40.9 21.9
>14 Ausb.? 33.6 18.6 45.5 31.6
Joghurt, Quark sitzende 17.9 - 37.4 -
Tatigkeit
gemissigte 29.1 - 43.0 -
Bewegung
regelmassiges 39.8 - 50.9 -
Training

"}sichtbares Fett wegschneiden
%) Ausbildungsjahre
Quellen: MaRTI et al. (1991); LECOMBAZ und MARTI (1991)
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Personen, die sichtbares Fett nie wegschneiden, griffen eher zum Milchglas (Aus-
nakme: Frauen in VD/FR). In bezug auf die Ausbildungsjahre wiesen Personen mit
einer Schulbildung von iiber 14 Jahren einen geringeren Konsum an Vollmilch (Aus-
nahme: Manner im Tessin), dagegen einen hoheren Konsum an Joghurt und Quark auf.
Aus dieser Studie ging auch hervor, dass Joghurt und Quark von Personen, die Sport
betrieben, eher bevorzugt werden als von solchen, die eine sitzende Tétigkeit aufwiesen
(DECOMBAZ und MARTI, 1991).

In einer koordinierten européischen Studie (EC/EURONUT «Nutrition and the El-
derly» Concerted Action) wurde der Erndhrungszustand von 361 nach dem Zufallsprin-
zip ausgewithlten 70 bis 76jahrigen Betagten in drei Regionen der Schweiz (Bellinzona,
Burgdorf, Vevey) untersucht (SCHLETTWEIN-GSELL e al., 1991a). Neben Fragen zu
Lebensgewohnheiten und Gesundheitsverhalten wurde auch eine Erndhrungser-
hebung mit Nahrungsprotokollen tber drei Tage und eine Anamnese anhand einer
Lebensmittelliste durchgefiihrt. Dabei zeigten sich Unterschiede entsprechend den
landesiiblichen Gewohnheiten (Tab. 7). In Burgdorf konsumierten die Betagten mehr
Milch und Rahm als in den beiden anderen Regionen. Individuell zeigten sich einige
Unterschiede. Keine Butter konsumierten 22,6% der Ménner und 25,0% der Frauen,
keinen Rahm sogar 52,5% und 49,5%. Dagegen wird Kase von den Betagten regel-
missig gegessen. In Yverdon (Altersgruppe 1913/14) wiesen 13% der Méanner und
Frauen eine Kalziumzufuhr sowie 13% der Ménner und 10% der Frauen eine Vitamin-
B,-Zufuhr auf, die 2/3 der wiinschenswerten Mengen nicht erreichte. In dieser Gruppe
wurde ein geringerer Konsum an Kise sowie an Milch/Joghurt festgestellt als in den
beiden anderen Stadten.

Tabelle 7.  Verzehr von Milch und Milchprodukten in der EURONUT-Studie (in g pro Person
und Tag)

Produkte Yverdon Yverdon Burgdorf Bellinzona m w alle
1915-18 1913-14 1913-14 1913-14
m w m W m w m w
Anzahl Personen 86 93 31 31 30 30 30 30 177 184 361
Milch/Joghurt 281 189 229 220 289 306 187 196 265 221 243
Rahm 9 8 6 4 9 16 5 3 8 8 8
Kise 48 31 37 31 48 41 56 40 48 34 41
Butter 14 11 15 14 13 15 15 13 14 13 13
zum Vergleich:
Margarine 5 7 10 7 8 9 14 14 8 8 8

m = mannlich; w = weiblich
Quelle: SCHLETTWEIN-GSELL ef al. (1991a)

8. Bedeutung von Milch und Milchprodukten in der Gemeinschaftsverpflegung

Die heutige Lebens- und Arbeitssituation zwingt immer mehr Personen. sich auswirts
zu verpflegen. Deshalb kommen der Gastronomie und der Gemeinschaftsverpflegung
(Betriebs-, Anstalts-, Schul- und Truppenverpflegung) eine grosse Bedeutung fiir die
Ernahrungssituation der schweizerischen Bevolkerung zu, da es sich dabei meist um die
Hauptmabhlzeit im Verlaufe des Tages handelt. So wurden beispielsweise im Jahre 1988
in den Gber 300 Verpflegungsbetrieben des SV-Service 18,5 Mio. Mahlzeiten abgege-
ben (HOHMANN BECK, 1991).
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Fiir diesen Erndhrungsbericht lagen zwei Studien vor. Die eine befasste sich mit der
Néhrstoffversorgung aus vier verschiedenen Verpflegungsbetrieben (Personalrestau-
rant der 6ffentlichen Dienste und eines Spitals, Rekrutenschule, vegetarisches Restau-
rant), die andere mit derjenigen von 7 Spitdlern des Kantons Ziirich. Bei beiden Studien
wurden iiber eine bestimmte Zeit (im ersten Falle an zehn und im zweiten Falle an sie-
ben aufeinanderfolgenden Tagen) drei Mahlzeiten gefasst. In diesen wurden sodann
analytisch verschiedene Nihrstoffe bestimmt. Da es sich bei diesen Studien um Tages-
rationen handelt, konnen keine Aussagen iiber einzelne Lebensmittel gemacht werden.
Aus der Untersuchung iiber die Ernihrungssituation in Spitalern ldsst sich feststellen,
dass die in einigen Spitdlern festgestellte schlechte Calcium-Versorgung mit dem nied-
rigen Milchkonsum zusammenhingt. Stillende Frauen der Geburtshilfe-Abteilungen
atler untersuchten Spitiler wiren ohne wesentliche Milchzulagen zum Teil deutlich an
Calcium unterversorgt (STRANSKY et al., 1991).

Eine Umfrage nach Didtmahlzeiten wurde bei 289 Betrieben der Gemeinschafts-
verpflegung durchgefiihrt. In 43 Betrieben wurde an 388 von durchschnittlich 21 500
Gisten pro Mittag eine Didtmahlzeit abgegeben. Unter diesen war es in einem Falle
eine laktosefreie Diit, in einem weiteren eine glutein-laktosefreie Didt und in 24 Fillen
eine cholesterinarme Diat (SCHMIDHOFER, 1991).

9. Ernidhrungskenntnisse des Konsumenten

Der Konsument kann seine Kenntnisse iber die Ernahrung aus verschiedenen Quellen
erwerben. Grundlegend findet eine Vermittlung des Erndhrungswissen in der Familie
statt. Eine weitere wichtige ist die Erndhrungserziehung in den Volksschulen, spiter
kommen auch die Medien hinzu wie auch gewisse Sportverbdnde und Vereine. Um
Informationen tiber die Erndhrungskenntnisse des schweizerischen Konsumenten zu
erhalten, fithrte die Firma Nestlé in den Jahren 1985 bei ungefahr 600 Personen und
1988 bei 826 Personen eine telefonische Umfrage durch, die fiir diesen Erndhrungsbe-
richt ausgewertet werden konnte. Ein Drittel der befragten Personen assen kein Friih-
stiick. Bei den verzehrten Lebensmitteln zeigten sich zwischen den verschiedenen Lan-
desteilen einige Unterschiede (Tabelle 8). In der deutschen Schweiz wurde mehr Milch
getrunken als in der welschen Schweiz und im Tessin. In letzterer Region wurden weni-
ger Milchprodukte verzehrt als in der deutschen und welschen Schweiz. Auch zwischen

Tabelle 8.  Aussagen iiber den Verzehr an Lebensmitteln in drei Regionen der Schweiz
{in % der Befragten)

Deutschschweiz Romandie Tessin

Trinken viel Milch 429+40 28.610.3 25.7+14.5
Essen viel Milchprodukte 57.6x3.9 59.24+6.8 40.0x£16.2
Essen vicl

Vollkornprodukte 41.2+3.9 250%6.0 28.6%+15.0
Essen viel Siisses und

Schokolade 11125 18.4+5.3 17.1+12.4
Essen wenig Salz 82.3+3.1 704+6.4 62.9+15.1

Quelle: DuAL-FLECKENSTEIN und GUTZWILLER (1991)
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den Geschlechtern bestanden einige Unterschiede. 26 % der Ménner gaben an, dass sie
viel Milch tranken, bei den Frauen waren es 17%.

Dass Erndhrungsinformation weiterhin notwendig ist, zeigte sich bei der Frage, ob
es fiir die Gesundheit nicht zutraglich ist, wenig Milch und Milchprodukte zu essen. Nur
70% bejahten diese Frage. 67% der Frauen und 53% der Ménner wussten, dass die
Milchprodukte Protein und Calcium enthalten. Auch wiinschten 30% der Schweizer
mehr iiber Erndhrungsfragen zu erfahren.

Der Konsument bezieht die Erndhrungsinformation im wesentlichen aus den Infor-
mationen auf den Verpackungen, aus Presseartikeln, aus Rezepten in Zeitschriften und
aus Biichern. Unter den Themen, die den Konsumenten sehr interessieren, kristalli-
sierten sich

gesunde Lebensmittel 35%
Zusammensetzung der Produkte 18%
Lebensmittel ohne «Chemie» 17%
Erndhrung im allgemeinen 16%
Gehalt an Kalorien 16%
Gehaltan Vitaminen 12%

heraus (DUAL-FLECKENSTEIN und GUTZWILLER, 1991).

10. Uber toxikologische umd mikrobiologische Aspekte in Milch und Milchprodukten
Natiairliche Schadstoffe

Die Natur selber produziert, was oft iibersechen wird, Schadstoffe. Unter den in pflanz-
lichen Lebensmitteln vorhandenen Stoffen wie beispielsweise Phytoalexine, dstrogen-
wirksame und kropfauslosende Stoffe kommen fiir die Milch nur letztere in Frage
(SCHLATTER, 1991). Bei der Verfiitterung von Raps, der als kropfauslésenden Inhalts-
stoff Progoitrin enthilt, gehen 0,1% dieser Substanz in die Milch iiber und werden da-
bei in Goitrin umgewandelt (BACHMANN et al., 1985). Nach ZOLLER (1988) kann die
durchschnittliche Goitrinaufnahme der schweizerischen Bevolkerung bei realistischer
Abschiitzung mit 0,21 und bei pessimistischer mit 1,7 mg pro Kopf und Tag berechnet
werden. Dazu tragen Milch und Milchprodukte 4 resp. 400 ug bei. Bei normaler Ernéh-
rung stellt die Goitrinaufnahme kein Risiko fiir die Kropfbildung dar.

Riickstinde von Pflanzenschutzmitiel in Milch und Milchprodukten

Pflanzenschutzmittel (Pestizide) reichern sich in der Nahrungsmittelkette an. Deshalb
sind einige persistente und stark lipophile Organochlorkohlenwasserstoffe wie DDT,
Dieldrin, Heptachlor(epoxid), Hexachlorcyclohexan, Hexychlorbenzol auch in Milch
und Milchprodukten zu finden. Nach einer Studie des Bundesamtes fiir Gesundheits-
wesen aus dem Jahre 1985 lagen die mittleren Gehalte an diesen Verbindungen in Milch
und Milchprodukten unterhalb von 3 pg/kg (WOTHRICH, 1991a; WUTHRICH et al.,
1985). Insgesamt wird festgestellt, dass nach heutigen toxikologischen Kenntnissen die
Gesundheit der Bevolkerung durch die nachgewiesenen Riickstinde nicht gefahrdet ist
(WUTHRICH et al., 1985).

Verunreinigungen in Milch und Milchprodukten

Zu den Verunreinigungen von Lebensmitteln werden die nichtessentiellen «toxischen»
Spurenelemente, Radioaktivitit, Organochlorverbindungen gezahlt.
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Nichtessentielle «toxische» Spurenelemente

Milch und Milchprodukte werden nicht zu den bedeutenden Lieferanten an den «toxi-
schen» Spurenelementen Blei, Cadmium, Quecksilber gezahlt (ZIMMERLI et al., 1991).
Dies ist nicht erstaunlich, da diese Substanzen in die Milch nur in geringem Mengen
ausgeschieden werden (CARL, 1991).

Radioalktivitit

Nach dem Kernkraftwerkungliick in Tschernobyl im Jahre 1986 stand die Milch als
wichtigstes Grundnahrungsmittel wegen der grossten Konsumrate und ihrer seiektiven
Anreicherung von ¥'l von Anfang an im Vordergrund der Uberwachung. Die lod-Ak-
tivitdt in der Milch war bereits nach 2-4 Tagen Frischfiitterung am héchsten und nahm
mit einer effektiven Halbwertszeit von 24 Tagen ab. Dagegen wurde die maximale Ak-
tivitdt beim '3Cs erst nach etwa 7 Tagen erreicht, die Abnahme erfolgte wegen der ef-
fektiven Halbwertszeit von 10-15 Tagen relativ langsam (ZIMMERLI und BOSSHARD,
1991)

Organochlorverbindungen

Unter den Organochlorverbindungen ist in den letzten beiden Jahrzehnten die Bedeu-
tung der Organochlorpestizide durch eine neue Kategorie von ubiquitiren Umweltkon-
taminanten mit unterschiedlicher Toxizit4t abgeldst worden: durch diejenige der po-
lychlorierten Biphenyle (PCB), unter denen insgesamt 209 Kongenere zu finden sind,
und der polychlorierten Dioxine (75 verschiedene Dioxine) und Furane (135 verschie-
dene Furane) (KADIS, 1991; OVERSTROM, 1991; WUTHRICH, 1991b).

Anfangs der 80er Jahre wurden in der Schweiz Futtersilos gefunden, die mit PCB
kontaminiert waren. Nach Verabreichung von Futter aus solchen Silos wurden PCB-
Riickstinde von 0,8 bis 4 mg/kg Milchfett nachgewiesen. Die Sanierung ergab fiir die
direkt Betroffenen eine wesentliche Verbesserung (ALENCASTRO et al., 1984). Der
mittlere PCB-Gehalt der Milch und Milchprodukte wird mit 11,3 ug/kg angegeben
{(WUTHRICH, 1991a). Nach aktueller Kenntnis diirfte in der Schweiz die durchschnitt-
lich taglich aufgenommene Menge zwischen 3 und 8 ug Gesamt-PCB betragen (WU-
THRICH, 1991 b). Bei einer Untersuchung von Duplikaten der Tagesnahrung wurde fiir
Deutschland eine durchschnittliche tigliche Aufnahme von 2,3 ug an den drei PCB-
Kongeneren 138, 153 und 180 ermittelt (KIBLER und LEPSCHY, 1990).

In einer stichprobenartigen Untersuchung wies Mischmilch aus dem Einzugsgebiet
von Bern oder Einzelmilchproben aus dem Emmental deutlich tiefere Riickstinde an
Dioxinen auf als Milch aus der nahen Umgebung einer Kehrichtverbrennungsanlage
oder aus einem belasteten Industriegebiet (WOTHRICH, 1991b).

Migrantien aus Kunststoffverpackungen

In Polyvinylchlorid (PVC) verpackten Lebensmitteln wie Butter, Oel, Salatsauce,
Essig u.a. wurde Vinylchlorid unterhalb der Nachweisgrenze von 1-15 ug/kg festge-
stellt. In Polystyrol verpackten Milchprodukten wurde Styrol in Mengen von 3-30 ug/
kg nachgewiesen (SCHUPBACH, 1991; WUTHRICH et al., 1985). Die in der Schweiz vor-
gesehenen Migrationsgrenzen liegen bei 10 ug/kg Lebensmittel far Vinylchlorid und
bei 100 wg/kg Lebensmittel fiir Styrol (SCHUPBACH, 1991).
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Kanzerogene Stoffe

In Nahrungsmitteln kéonen verschiedene Stoffe auftreten, die beim Menschen und
beim Tier Tumore ausldsen kénnen. Bei ihnen kann es sich um natiirliche Inhaltsstoffe
oder um solche handeln, die durch mikrobielle AKtivitat in Nahrungsmitteln oder bei
deren Zubereitung entstchen. In diesem Ernihrungsbericht werden als solche Stofte
Benzo(a)pyren, Ethyl-Carbamat (Urethan), Agaritin, Pyrrolizidinalkaloide (SCHLAT-
rER und LOTHY, 1991), die Mykotoxine (SCHWAB, 1991b) sowie Nitrat, Nitrit, N-Ni-
trosoverbindungen (TREMP, 1991) besprochen; letztere beiden Stoffgruppen stellen in
Milch und Milchprodukten kein Problem dar.

Pyrrotizidinalkaloide sind im Pflanzenreich weit verbreitet und kénnen vom Futter
bis zu einer Maximalmenge von 10-20 ug/l in die Kuhmilch tibergehen (CANDRIAN ef
al., 1991). Aufgrund der selten beschriebenen Pyrrolizidinalkaloid-Vergiftungen bei
Nutztieren wird angenommen, dass die durchschnittliche Konzentration in schweizeri-
scher Milch weit unter 1 ug/l liegen diirfte (SCHLATTER und LUTHY, 1991).

Ethyl-Carbamat (Urethan) entsteht natiirlicherweise bet der iiblichen Herstellung
von Branntweinen und liegt in diesen im Mittel bei 1-2 mg/l vor. Daneben findet es sich
auch in verschiedenen Getrinken und Lebensmitteln wie Bier, Wein, Brot, Sojasauce
oder Joghurt im Spurenbereich (einige ng/kg) (SCHLATTER und LUTHY, 1991).

Hygienische Risiken

In einem ungiinstigen Lichte stellen sich heute die mikrobiellen Risiken bei den Lebens-
mitteln insgesamt dar. Davon sind auch die Milchprodukte nicht ausgenommen, was
sich deutlich in der Listerienkontamination beim Vacherin Mont d&’Or zeigte. Dabei
konnte als Ursache der im Kanton Waadt in den Jahren 1985-88 aufgetretenen Liste-
riose-Epidemie der im Herbst-Winter fabrizierte Vacherin Mont d’Or ermittelt werden
(SCHWAB, 1991a). Die im letzten Jahrzehnt aufgetretenen Listeriosefalle, verursacht
durch den Verzehr von rohem Gemiise, Krautsalat, Milch und Weichkése, haben welt-
weit zu einer verstirkten Forschungstatigkeit gefiihrt (GAHAN und COLLINS, 1991).
Aber nicht nur die Listerien haben die Gesundheitsbehdrden in den letzten Jahren be-
schiftigt. Es traten immer wieder Fille von Escherichia coli in Weichkise wie auch
Uberschreitungen der Grenzwerte fiir Staphylococcus aureus bei Ziegenkése, Frisch-
und Weichkése auf (SCHwAB, 19%1a).

11. Schluss

Verschiedene Aussagen in diesem Ernihrungsbericht iiber Milch und Milchprodukte
sind allgemeiner Art oder beruhen nicht auf schweizerischen Forschungsergebnissen
oder beziehen sich nicht auf schweizerische Verhiltnisse. Zur Maillard-Reaktion wird
ausgefithrt, dass die in der ersten Stufe gebildeten Maillard-Produkte, die sog. Ama-
dori-Verbindungen, nicht mutagen sind. Doch kdnnen sie zu N-Nitrosoverbindungen
nitrosiert werden, die in geringen Mengen in Trockenmilchproben wie auch in Kaffee
und gebratenem Speck gefunden wurden. Als Folge der Maillard-Reaktion kénnen bei
der Erhitzung von Milch Verluste an Lysin entstehen, da sich dieses mit der Laktose
verbindet. In sterilisierter Milch und in Milchpulver wurde Epsilon-desoxylactulosyl-
Lysin gefunden. Dieses blockierte Lysin ist biologisch nicht mehr verfiigbar (WURZNER
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und MAURON, 1991). Zur Milch aus dem biologischen Landbau wird eine deutsche
Studie angefiihrt, die in bezug auf Rickstinde keine signifikanten Unterschiede fest-
stellte, da doch der grosste Teil der Belastung aus der Umwelt (Chlorkohlenwasser-
stoffe) und nicht aus aktueller gezielter Anwendung von Pestiziden herstammt (WUTH-
RICH, 1991a). In bezug auf den Calciumgehalt der Nahrung wurde angefiihrt, dass
dieser in skandinavischen Regionen invers mit Dickdarmkrebs korrelierte (STAHELIN,
1991). Eine Erklarung iiber die schiitzende Rolle des Calciums findet sich bei VAN DER
MEER und LAPRE (1991).

Auf dem Gebiete der Lebensmittelverarbeitung werden neuartige Verfahren und
Produkte entwickelt. Unter letzteren sind Késeimitationen zu erwiahnen, die durch die
gezielte Texturierung von Proteinen unter méglicher Beimischung von Aromastoffen,
Vitaminen und Mineralstoffen entstanden sind. Bei den fermentierten Milchprodukten
wie Sauermilcharten und verschiedene Kise werden neuerdings Intestinalbakterien wie
Lactobacillus acidophilus und Bifdobakterien verwendet. Unter den technologischen
Neuentwicklungen kommt die Ultrafiltration in der Praxis bei der Herstellung von
Frisch- und Weichkise, bei der Sauermilchproduktion und bei der Proteingewinnung
aus Molke vermehrt zum Einsatz (SOLMS et af., 1991).

Wie bereits der Zweite Schweizerische Erndhrungsbericht ergibt auch dieser Dritte
Ernidhrungsbericht ein vielfiltiges Bild {iber die Ernahrungssituation der schweizeri-
schen Bevllkerung. Aussagen, die darin iiber Milch und Milchprodukie gemacht
wurden, zeigen die grosse Bedeutung dieser Lebensmittelgruppe fiir die Erndhrung in
der Schweiz auf.

RESUME

Le Troisiéme Rapport sur la Nutrition en Suisse est consacré comme le Deuxiéme 4 la situation
alimentaire et 4 I'état nutritionnel de population suisse. La présente revue résume 'informa-
tion que ce rapport donne sur la signification du lait et des produits laitiers dans notre alimenta-
tion. En particulier, elle présente des détails sur la consommation de lait et de produits laitiers,
les différences régionales du comportement alimentaire, les connaissances nutritionnelles des
consommateurs ainsi que sur les aspects toxicologiques et hygiéniques de ces aliments.

SUMMARY

The Third Swiss Report on Nutrition examines as the Second of these Reports the nutritional
situation and state of the Swiss population. The present review resumes the information the
Report gives on the significance of milk and milk products on our nutrition. It particularly deals
with the consumption of milk and milk products, regional differences in the nutritional beha-
viour of the consumers and the knowledge they have on nutritional problems as well as with
toxicological and hygienic aspects of these foodstuffs.
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