Eine MeinungsauBBerung zum Lebensmittel Milch

Angesichts der deutlichen Zunahme
von Zivilisationskrankheiten in den
letzten Jahren gerat Kuhmilch und
die daraus gewonnen Produkte
(zum Beispiel Milchshakes, Dick-
milch, Buttermilch, Joghurt, Quark,
Kase, Molke, Speiseeis, Butter,
Sahne, saure Sahne, Sauerrahm,
Butter) zunehmend in die Diskus-
sion [1]. Ein Artikel der ZEIT ONLINE
fragte bereits 2009 inwieweit die
heutige industriell hergestellte Milch
noch gesund fur uns ist [2].

Nur gut 2% der Gesamtproduktion
an Kuhmilch bringen 6kologisch ori-
entierte landwirtschaftliche Betriebe
in den (Milch-) Markt ein [3]. Offen-
sichtlich sind es aber gerade diese
Betriebe, die flUr eine gesunde
Milchproduktion sorgen. Studien
zeigen, dass Milch von Kihen aus
Okologischer oder traditioneller
Viehhaltung, also Weidehaltung und
Fltterung auf der Wiese andere —
bessere — Milch erzeugen. Diese
enthielt namlich wesentlich mehr
ungesattigte Fettsauren [4].

Im Gegensatz dazu wird in der kon-
ventionellen Landwirtschaft immer
mehr auf eine erhdhte Produktion
von Milch und Fleisch gesetzt, was
in der Konsequenz dazu flhrt, das
die Tiere z. B. nicht auf der Weide
ihr Futter aufnenmen, sondern aus-
schlieBlich Hochleistungsfutter im
Stall erhalten [5].

Haufig auftretende Mastitis (= Euter-
entzUndung), mit verursacht durch
den Einsatz von Melkmaschinen,
wird systematischer und haufiger
mit Antibiotika und anderen Chemo-
therapeutika behandelt. Sie finden
sich als Hemmstoffe in der Milch
wieder [6].
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Nicht nur die Haltung der Tiere wirkt
sich auf die Qualitat der Milch aus.
Auf dem Weg vom bdauerlichen Er-
zeugnis zur industriellen Handels-
ware wurde mit Einflhrung der
Kihltechnik massiv in das naturliche
Gefluge der Inhaltstoffe eingegriffen.
Im Vergleich zum urspringlichen
Melken von Hand ist die Milch gro-
Ben mechanischen Belastungen
und starken Temperaturveranderun-
gen ausgesetzt. Als Folge kommt
es zu veradndertem Geschmack
[9][10]. Die Fettklgelchen werden
deformiert, die umhullende Mem-
bran wird beschadigt und freie Fette
treten aus [9]. Diese Verédnderungen
der Milch werden als eine Ursache
fUr die die zunehmende Unvertrag-
lichkeit von Milch und deren Pro-
dukten diskutiert [10].

Dartberhinaus wird bei der Verar-
beitung von H-Milch = ultrahocher-
hitzte Milch, die Milch unter hohem
Druck gegen Metallplatten ge-
presst. Es erfolgt eine Zertrimme-
rung der Fettklgelchen. Die entste-
henden Fettklgelchen sind wesent-
lich kleiner in Abhangigkeit vom auf-
gewendeten Druck wahrend dieser
Homogenisierung [11]. Dieser Fabri-
kationsschritt wird durchgefihrt,
damit die Milch nicht mehr auf-
rahmt, d.h. das Milchfett liegt
gleichmaBig feinst verteilt vor.

Jungst wurde eine Studie veroffent-
licht, die Langzeitbeobachtungen
an Milchtrinkern vornahm. Die
Schwedische Kohortenstudie unter-
suchte den Konsum von Milch und
beobachtete die Mortalitdt und das
Auftreten von Knochenbrichen an
61433 Frauen im Alter von 39 bis 74
Jahren und an 45339 Mannern im
Alter von 45 bis 79 Jahren. Die
Frauen wurden mehr als 20 Jahre

und die Manner mehr als 11 Jahre
beobachtet. Ausgewertet wurden
Studien, die Ernéhrungs- und Life-
style- Gewohnheiten in Zentral-
schweden untersuchte. Die Sterb-
lichkeit bei Frauen, die mehr als 3
Glaser Milch pro Tag zu sich nah-
men war 1,93 mal hdher als von
Frauen, die nur 1 Glas Milch tran-
ken. Auch die Sterblichkeit bei Man-
nern war leicht erhoht. Insbeson-
dere kardiovaskulére Ereignisse und
Krebs waren vermehrte Todesur-
sache. Die Auswertung der aufge-
tretenen Knochenfrakturen ergab
keine Reduktion der Brlche und
Huftfrakturen nach Milchkonsum,
weder bei den untersuchten Frauen
noch bei den Mannern.

Die Autoren bewerten diese Aussa-
ge kritisch und schlagen weitere
Langzeitstudien vor, die diesen Zu-
sammenhang naher aufklaren. Ver-
mutet wird ein Zusammenhang der
aufgenommenen D-Galactose. D-
Galactose wird im Tiermodell mit
vorzeitiger Alterung, verkurzter Le-
benszeit und urséchlich fir oxidati-
ven Stress und entzindliche Ge-
schehnisse in Verbindung gebracht.

Im Rahmen der Studie wurde von
den Wissenschaftlern der Marker 8-
is0-PGF2a im Urin und Interleukin 6
im Serum gemessen. 8-iso-PGF2a
wird in der Wissenschaft als Marker
flr oxidativen Stress und Interleukin
6 als Marker fUr entziindliche Pro-
zesse verwendet. Die Autoren be-
obachteten einen Zusammenhang
dieser beiden Parameter nach dem
Konsum von Milch. Beide Parame-
ter wurden in Zusammenhang mit
entweder einer Abnahme von Kno-
chendichten, kardiovaskularen Er-
eignissen oder Bluthochdruck, ge-
ringerem HDL-Cholesterol und er-



hohter Insulinresistenz gebracht. In
ihrer Schlussfolgerung schreiben
die Autoren, dass ein hoher Milch-
konsum nicht einhergeht mit einem
kleineren Risiko einen Knochen-
bruch zu erleiden, vielmehr wurde
ein hoéherer Milchkonsum mit einer
erhdhten Sterblichkeit zusammen-
hangen. Die Autoren weisen aus-
dricklich darauf hin, dass die Ursa-
chen in weiteren Studien geklart
werden mussen [7].

Aber auch eine Langzeitbeobach-
tungen an Kindern die Rohmilch
oder ultrocherhitzte Milch zu sich
nahmen, konnte an den mit Roh-
milch erndhrten Kindern eine um
30% verringerte Anfélligkeit an
Atemwegserkrankungen und Fieber
beobachten [8]. Die Autoren dieser
Studie pladieren nicht fur den Ver-
zehr von Rohmilch aufgrund der
Gefahr von pathogenen Verunreini-
gungen. Sie meinen jedoch, dass
bei Uberwindung dieses Risikos
durch eine schonende Behandlung,
ein enormer positiver Einfluss auf
das Gesundheitssystem zu erwar-
ten sei in der Vorbeugung von
Atemwegserkrankungen flr Kinder
in den ersten 5 Lebensjahren.

Es ist unstrittig, dass Milch vor dem
Konsum bearbeitet werden muss.
Zu problematisch ist die Keimbelas-
tung fur die Verwendung als siche-
res Lebensmittel. MUssen wir uns

jedoch nicht angesichts dieser neu-
en Studien zur Gesundheit von
Milch fragen, ob die industriell her-
gestellte Milch von Hochleistungs-
kihen wirklich so gesund ist, wie sie
uns seitens der Werbung vermittelt
wird? Ist die nicht natdrliche Futte-
rung tatsachlich der Kénigsweg zur
Herstellung eines Lebensmittels?
Ich meine nein. Wir sollten aber
auch bereit sein, fur ein hochwerti-
ges und gesundes Lebensmittel
das zu bezahlen, was fur die Her-
stellung notwendig ist. Nur dann
kann auch eine natUrliche, von art-
gerecht gehaltenen und erndhrten
Tiere, gesunde Milch nachhaltig er-
zeugt werden. O
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