MILCH IM FOKUS

Trinkmilcharten: Unterschiede in Milchfett-
gehalt, Haltbarmachung und Nachhaltigkeit

Walter Bisig

Die Schweiz weist einen mittleren Trinkmilchkonsum pro Kopf auf. Es gibt eine

grosse Vielfalt an Trinkmilchprodukten, die sich im Milchfettgehalt, in der Art der

Haltbarmachung und in der landwirtschaftlichen Produktionsart unterscheiden.

Trotz dieser Produktvielfalt nimmt der Pro-Kopf-Konsum leicht ab. Ein Uberblick

zu den Trinkmilcharten.

Trinkmilch ist im Warenkorb der Schweizer
Konsumenten ein wichtiges Produkt. Bei
Migros Aare ist die Wiesenmilch beispielsweise
das insgesamt am zweithdufigsten verkaufte
Produkt (8). Im internationalen Vergleich liegt
der Trinkmilchkonsum in der Schweiz mit
56 kg/Kopf und Jahr im Mittelfeld, von 2016
auf 2017 nahm er um 3,2 Prozent ab (Tabel-
le 1). Im Vergleich: Irland Pro-Kopf-Verbrauch
123 kg, Frankreich 47 kg, Japan 31 kg. In
anderen hochentwickelten Mirkten ist ein
dhnlicher Trend festzustellen (EU: Trink-
milch -0,9%/Jahr). In Weltregionen wie Asien
(+4,5%/Jahr) und Stidamerika (+1,2%) hinge-
gen nimmt der Trinkmilchkonsum zu (3).

Trinkmilchkategorien
und Milchfettgehalt

Kuhmilch enthélt im Durchschnitt etwas tiber

4,0 Prozent Milchfett (7). Gesetzlich ist die

Standardisierung des Fettgehaltes von Voll-

milch auf 3,5 Prozent seit zirka 10 Jahren er-

laubt. Das muss deklariert werden.

o Rund 15 Prozent der Konsummilch weisen
den natiirlichen Fettgehalt auf (inkl. Roh-
milch vom Hof mit ca. 1%).

+ Bei Knospe-Vollmilch ist die Fettstandardi-
sierung nicht erlaubt (Tabelle 3).

o Mit Ausnahme von Biovollmilch wird die

fir den Detailhandel produzierte Vollmilch

praktisch flichendeckend standardisiert

(41%).

Teilentrahmte Milcharten mit Fettgehalten

von 1,5 bis 2,7 Prozent machen 42 Prozent

des Konsums aus.

« Der Anteil von Magermilch am Konsum-
milchsortiment ist mit 2,3 Prozent (2017)
gering (Tabelle 1).

Milcharten nach Haltbarmachung

o Rohmilch ist nur wenige Tage haltbar und
kann pathogene Keime enthalten (4). Das
Schweizer Lebensmittelrecht erlaubt den
Verkauf von Rohmilch, offen oder verpackt,
wobei nur zirka 1 Prozent der Konsummilch
so verkauft wird (Tabelle 1 [7]). Die Kenn-
zeichnung als Rohmilch, nicht genussfertig,
ist Pflicht. Weiter muss darauf hingewiesen
werden, dass sie vor dem Konsum auf min-
destens 70 °C erhitzt werden muss.

Tabelle 1:

o 36 Prozent der Konsummilch sind pasteuri-
siert und 63 Prozent ultrahocherhitzt
(UHT). Es gibt Lander wie Grossbritannien
und Irland, in denen der Pastmilchanteil fast
100 Prozent betrédgt. In anderen Lindern wie
zum Beispiel Frankreich betrigt der Anteil
an UHT-Milch beinahe 100 Prozent. Unter-
schiedliche Konsumentenbediirfnisse, Preise
oder die Funktion der Milch fiir die
Einkaufsfrequenzen sind Ansatzpunkte, um
solche landerspezifischen Unterschiede zu
erkldren.

Die Pasteurisation gilt als schonendes Haltbar-

machungsverfahren. Die Schweiz ist eines der

wenigen Lander, das vorschreibt, dass die Pas-
teurisation moglichst schonend durchgefiihrt
werden muss. Dies wird anhand des Indikator-
enzyms Lactoperoxidase iberpriift, dessen

Aktivitit in pasteurisierter Milch noch nach-

weisbar sein muss (Tabelle 2). Zur Pasteurisa-

tion wird Milch auf mindestens 72 °C wahrend

15 Sekunden erhitzt und rasch auf 5 °C abge-

kithlt. Nur zirka 14 Prozent des hitzeempfind-

Konsum von Trinkmilch in der Schweiz nach Haltbarmachungsart
und nach Fettgehalt in den Jahren 2015 bis 2017 (7)

Veranderung 2017/2016

In kg pro Kopf und Jahr 2015 2016 2017 absolut %
Konsummilch 54,3 53.3 51,6 -1,7 -32
Vollmilch 8,0 19 19 0,0 0,0
o Rohmilch (Offenverkauf) 0,7 0,6 0,6 0,1 -85
e Vollmilch past. 52 5,0 4.8 0.1 2,7
e \/olImilch UHT 2,0 2.3 25 0.2 8.3
Teilentrahmte Milch 448 44,0 42,5 -1,5 -35
e \/olImilch standardisiert 3,5%, past. 55 55 5,1 0,3 —6,1
e \ollmilch standardisiert 3,5%, UHT 16,0 15,7 15,2 —0,5 -3.2
e Milch teilentrahmt, past. 8.9 8.8 8.5 —0,3 —35
e Milch teilentrahmt, UHT 14,4 14,1 13,7 0,4 2,7
Andere Konsummilchsorten 15 14 1.2 -0.1 23,6
e fettangereicherte Milch UHT 0.1 0.1 0.1 0,0 13,1
e Magermilch (past. und UHT) 1,4 1,3 1,2 0,1 -10,6
o Pasteurisierte Milch (in %) 36,1 36,2 35,7 0,6 -15
® UHT (alle Magermilch gerechnet, in %) 62,4 62,9 63,4 05 0,8
e Roh (in %) 1,3 11 1,2

Milchgetréanke 9,9 9,6 15 -2,0 -214

(nicht als Konsummilch gerechnet)
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lichen B-Laktoglobulins, welches mengenmas-
sig das wichtigste Molkenprotein in Milch ist,
werden denaturiert. Durch die schonende
Pasteurisation kann die Haltbarkeit auf zirka
5 bis 20 Tage verlangert werden (4). Mit einer
guten Hygiene und einer effizienten Distribu-
tionslogistik betragt die Haltbarkeit fiir die
Konsumenten zirka eine Woche. In den letzten
10 Jahren hat bei der Pastmilch eine starke
Verlagerung zu ESL-Pastmilch mit verlanger-
ter Haltbarkeit (Extended Shelf Life) stattge-

Tabelle 2:

funden. Um die Haltbarkeit auf zirka 21 Tage
zu erhohen, wird die entrahmte Milch zusitz-
lich zur Pasteurisation mikrofiltriert, und der
Fettanteil wird auf zirka 125 °C erhitzt. Die
Lactoperoxidase bleibt dabei positiv, sodass die
Milch weiterhin als «pasteurisiert» bezeichnet
werden darf. Das Verfahren muss zum Beispiel
mit «filtriert» angegeben werden. Der Anteil
an denaturiertem B-Laktoglobulin liegt auf-
grund der stirkeren Hitzebelastung bei rund
31 Prozent.

MILCH IM FOKUS

Die Hochpasteurisation ist ein weiteres Verfah-
ren zur Verldngerung der Haltbarkeit (Tabelle
2). Die Lactoperoxidase wird inaktiviert, wes-
halb die Milch als «<Hochpast» bezeichnet wer-
den muss. Die Haltbarkeit betrigt etwa
30 Tage, die f-Laktoglobulin-Denaturierung
steigt auf 72 Prozent. Eine eigene Erhebung im
Jahr 2017 ergab, dass der Anteil von minimal
pasteurisierter Milch nur noch zirka 14 Pro-
zent betrdgt. Rund 61 Prozent sind mikrofil-
trierte und etwa 25 Prozent hochpasteurisierte

Milcharten gemass Haltbarmachungsverfahren mit Erhitzungsindikatoren, Haltbarkeit und Marktanteilen (4, 6, 7)

Bezeichnung Temperatur und Peroxidase Natives Denaturierung Haltbarkeit Anteil am
Heisshaltezeit (Indikator fiir B-Laktoglobulin Molkenproteine (Tage), ca. Verkauf (2017)
schonende Erhitzung) (mg/1), ca. (B-Laktoglobulin), ca.

Roh (nicht trinkfertig) = positiv 3600 0% wenige 1%
Pasteurisiert ca. 74°C/ca. 20 s positiv 3100 14% 5-20 36%
Mikrofiltriert und Rahm: ca. 125 °C/ positiv 2500 31% 21
Pasteurisiert (ESL) ca. 2 s; Gemisch:

ca. 74°C /ca. 20's
Hochpasteurisiert (ESL) ca. 125°C /ca. 2 s negativ 1000 2% 30
UHT (Uperisation) ca. 150 °C /ca. 2 s negativ 800 78% 100 63%
UHT ca. 138°C/ca. 3 s negativ 200 94% 100
Tabelle 3:

Anforderungen an die Milchproduktion und die Milchverarbeitung bei verschiedenen Landbauformen (Label-Milcharten)

Kriterium Konventionell/OLN Wiesenmilch Heumilch Knospe-Bio
Wiesenfutter-Anteil keine Vorschrift = 30% Weide =75% =75%
wahrend Vegetationsperiode (= 85% im Berggebiet) (= 85% im Berggebiet)
Raufutter-Anteil keine Vorschrift = 50% Grinfutter max. 10% Kraftfutter =90%
(inkl. Griinmais) wahrend ab 2022: = 95%
der Vegetationszeit oder (ausser Miihlen-
< 10% Kraftfutter nebenprodukte)
(= 100 g/kg Milch)
Auslauf/Weide RAUS freiwillig RAUS ist Pflicht, Weide gefordert RAUS ist Pflicht RAUS ist Pflicht
Stallsystem gemdss Tierschutz- Forderung artgerechter BTS empfohlen BTS empfohlen, Anbinde-
verordnung Haltung (u.a. BTS) haltung erlaubt, da RAUS

Biodiversitat

7% Biodiversitats-
forderflache

zusatzlich:
wird aktiv geférdert,
Punktesystem

wie bei «konventionel|»

Knospe-Richtlinien
Biolandbau

Trinkmilchtechnologie

gemdss Schweizer Recht

gemdss Schweizer Recht

gemdss Schweizer Recht

Past.: = 3100 mg/I B-g;
UHT: p-Lg = 500 mg/I;
keine Fettstandardisierung
bei Vollmilch

Weiteres

tiber 95% aller
Milchproduzenten erfiillen
OLN und tiber 80% RAUS

sojafreie Fitterung,

samtliches Wiesenfutter
muss von den hofeigenen

Flachen stammen

keine Silage,
kein Harnstoff

ab 2022: max 5% Kraftfutter

und nur aus der Schweiz (ausser

Miihlennebenprodukte)

Wiesenfutteranteil
effektiv

7 62-85%

keine Daten verflighar

> 75% auf Stufe Gesamtbetrieb

> 80% bei 95%*
> 90% bei 53%*

* 95% der Betriebe weisen einen Wiesenfutteranteil von tiber 80% auf, bei 53% der Betriebe betragt der Anteil tiber 90% (5); RAUS (Regelmassiger Auslauf im Freien):
im Sommer mindestens 26 Tage/Monat auf der Weide, im Winter mindestens 13 Tage im Laufhof (Direktzahlungsverordnung des Bundes, DZV); BTS (besonders tierfreundliche
Stallhaltungssysteme): Freilaufstall, keine Anbindehaltung (DZV)
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Pastmilch. Bei der minimal pasteurisierten
Milch handelt es sich zu einem grossen Teil
um Knospe-Biomilch. Bei einem der zwei
grossen Detailhdndler war ausser einer regio-
nalen laktosefreien Milch keine minimal
pasteurisierte Milch mehr erhaltlich. Bei
Knospe-Pastmilch darf die f-Laktoglobulin-
Denaturierung maximal 14 Prozent betragen
(3100 mg/] natives [3-Laktoglobulin; Tabelle 3).
Das Mikrofiltrationsverfahren zur Verlinge-
rung der Haltbarkeit von Pastmilch erfordert
zusitzliche Investitionen und erhoht die
Betriebskosten, was nur grdssere Betriebe ver-
kraften kénnen und letztlich zu einer Verdran-
gung kleinerer Hersteller fithrt. In kompetiti-
veren Mirkten wie Grossbritannien konnte
sich daher das Mikrofiltrationsverfahren nicht
durchsetzen, die minimal pasteurisierte Past-
milch dominiert das Konsummilchsortiment.
Dort gehen 61,5 Prozent des Verkaufspreises
zum Bauern, in der Schweiz 39 bis 44 Prozent
(7,9).

In der Allergieforschung wird untersucht, wa-
rum Kinder von Bauernhofen mit Tieren deut-
lich weniger Allergien haben als Stadtkinder.
Ein Faktor konnte auch die Art der konsu-
mierten Milch sein. Diverse Studien stellten
einen schiitzenden Effekt von «Bauernhof-
milch» fest. Bauernhofmilch ist jedoch nicht
klar definiert, daher sind weitere Untersu-
chungen nétig (9, 10).
Ultrahochtemperatur-(UHT-)erhitzte Milch
wird entweder mit direkter Dampfeinspritzung
sehr schnell auf rund 150 °C wihrend zirka
2 Sekunden erhitzt und mit Verdampfungs-
kithlung sehr rasch abgekiihlt (Uperisation)
oder in einem Plattenwarmetauscher indirekt
auf zirka 138 °C wihrend 3 Sekunden erhitzt
und durch kalte Milch im Gegenstrom durch
Metallplatten wieder gekiihlt. Von den zwei
Verfahren ist die Uperisation produktschonen-
der, zirka 78 Prozent des f3-Laktoglobulins
werden denaturiert im Vergleich zu etwa
94 Prozent beim indirekten UHT-Verfahren.
Das indirekte UHT-Verfahren ist dagegen
energieeffizienter als die Uperisation, da eine
hohere Wirmeriickgewinnung moglich ist. Im
Vergleich zum Kochen von Milch sind beide
UHT-Verfahren schonend. Knospen-Biomilch
darf nur mit dem Uperisationsverfahren her-
gestellt werden (natives -Laktoglobulin tiber
500 mg/l). Die Schweizer Bioverordnung des
Bundes macht dazu keine Einschrankung. Der
Marktanteil von UHT-Milch betrdgt in der
Schweiz 63 Prozent (Tabelle 2).

Trinkmilcharten nach Landbauform

Tierwohl, nachhaltige Fiitterung und Biodiver-
sitdt haben bei einem wachsenden Teil der
Konsumenten einen hohen Stellenwert. Kon-
ventionelle Milch wird dank der Forderung
des Bundes zu 95 Prozent gemédss den Vorga-
ben des Okologischen Leistungsnachweises
(OLN) produziert. Im Grasland Schweiz wird
erst durch Wiederkduer die Landnutzung von
rund 70 Prozent der landwirtschaftlichen
Fliache méglich. Um die Milchleistung pro Kuh
zu steigern und das Proteindefizit von Silomais
auszugleichen, wird auch in der Schweiz
vermehrt Kraftfutter in hoheren Dosen einge-
setzt. Kraftfutter aus Getreide und Proteintra-
ger wie Soja stehen aber in direkter Nahrungs-
konkurrenz zum Menschen und sind meist
importiertes Futter. Biomilch und Heumilch
mit maximal 10 Prozent Kraftfutter und auch
Wiesenmilch mit einer Empfehlung und punk-
tebasierter Forderung eines tieferen Kraftfut-
teranteils fordern die artgerechte und nachhal-
tige Fiitterung mit Wiesenfutter (Tabelle 3).
Auch das Tierwohl und die Biodiversitit wer-
den durch Vorschriften oder Punktevergabe ge-
fordert. Nur bei Heumilch darf keine Silage ge-
futtert werden. Dies ist fiir die Herstellung von
Rohmilchkdsen ohne Zusatzstoffe notwendig.
Fiir Trinkmilch bringt Silagefiitterung jedoch
keine Nachteile, die Kosten silagefreier Fiitte-
rung sind jedoch hoher. Milch aus wiesenfut-
terbetonter Produktion enthélt doppelt so viel
Omega-3-Fettsduren wie Milch, produziert mit
viel Ganzpflanzenmais und Kraftfutter (1).
Rund 13 Prozent der Trinkmilch waren im
Jahre 2017 Biomilch.

Zusammenfassung
und Schlussfolgerungen

Neben UHT-Milch hat in den letzten 10 Jahren
auch lianger haltbar gemachte ESL-Pastmilch
die klassische Pastmilch verdrangt. Es besteht
das Risiko, dass das Frische-Image der Milch
verloren geht (2). Mit der ESL-Milch hat sich
in der Schweiz das teure Mikrofiltration-
Teilhocherhitzungverfahren verbreitet. Hohe-
res Tierwohl und bessere Nachhaltigkeit auf
dem Bauernhof prigen neuere Trinkmilch-
lancierungen. Es ist zu hoffen, dass damit der
Trinkmilchkonsum stabilisiert wird und die
mikronéhrstoffreiche Milch mit tiber 400 ver-
schiedenen Proteinen und tiber 400 verschie-
denen Fettsduren zu einer gesunden Erndh-
rung beitragen kann.
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