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gramm Superkuh analysiert permanent Leistung, 
Appetit und Wohlbefinden aller Schützlinge.

Die Kuh
DE 1300188124 genießt ein Privileg: Sie heißt 
manchmal auch Christina. Einen Namen erhalten 
auf dem Gut Dummerstorf nur Tiere, die als Aus-
stellungsobjekt auf eine Messe fahren oder in ih-
rem Leben mindestens 100 Tonnen Milch pro-
duziert haben. Vor Christina haben Neike und 
Marga diese Menge geschafft. In der Geschäftsstel-
le des Hofs hängen Zinnteller mit den Namen der 
drei Honorierten an der Wand. Während das Le-
ben von Neike und Marga längst in einer Schlach-
terei zu Ende gegangen ist, leistet Christina, die 
achtfache Mutter, noch immer ihren Dienst. Sie ist 
jetzt bei 105 Tonnen angelangt. Am 5. Februar 
wird sie zwölf Jahre alt. Eine Ausnahme in dieser 
Leistungskategorie. Im Schnitt macht es eine Hol-
steinerin hier keine fünf Jahre. In dieser Zeit ist sie 
im Mittel zweieinhalb Mal trächtig, das entspricht 
zweieinhalb Laktationsperioden (Bundesdurch-
schnitt: 2,8). Das bedeutet, dass eine Kuh nur 750 
Tage lang gemolken wird. Christina blickt auf weit 
über 2000 Arbeitstage zurück. 

Die Milch
Mit der Zunahme der Leistung verschwindet die 
Kuh aus der Landschaft. Noch produziert das Al-
penland Bayern weitaus am meisten Milch … mit 
der kleinsten Leistung pro Tier. Den Trend zeigen 
die neuen Bundesländer an. Dort produziert die 
Durchschnitts kuh 1,7 Tonnen pro Jahr mehr als 
die bayrische Kollegin. Dort stehen und entstehen 
die größten Betriebe, während im Rest der Repu-
blik die Kleinbauern ihre Ställe dichtmachen. 

Ist aber das Produkt aus dem Euter einer Indus-
triekuh identisch mit der Milch einer grasenden 
Kuh? Fettmenge und Eiweißgehalt sind gleich. 
Die Qualität der Fette aber ist sehr unterschied-
lich. Frisst die Kuh Gras, produziert sie mehr un-
gesättigte Fettsäuren … diese gelten als gesund. Be-
steht das tägliche Menü aus viel Kraftfutter, neh-
men die ungesünderen gesättigten Überhand. 
Zwar wirken die Bauern dem entgegen, indem sie 
sogenannte geschützte Fette zufüttern … kristalline 
Fette oder »mit Kalzium verseifte«. Diese über-
leben den Pansen, gelangen bis in den Labmagen 
und verbessern so die Fettqualität. »Aber damit er-
reichen wir nicht die Werte der Wiese«, sagt Er-
nährungsphysiologe Hammon.

Auch Schweizer Wissenschaftler attestieren der 
auf der Wiese produzierten Bergmilch eine deut-
lich bessere Qualität. Fressen die Kühe im Sommer 
ausschließlich Gras, weist ihre Milch 20 Prozent 
mehr ungesättigte Fettsäuren und 70 Prozent mehr 
… ebenfalls als gesund geltende … konjugierte Linol-
säu ren auf. Walter Bisig, Lebensmitteltechnologe 
an der Schweizerischen Hochschule für Landwirt-
schaft, ist überzeugt: »Kraftfutter und Silomais 
wirken sich negativ auf die als gesund bewerteten 
Fettsäuren aus.«

Auch geschmacklich gibt es je nach Speiseplan 
Unterschiede, wie sich an der Käsesorte Gruyère 
belegen ließ. Frisst die Kuh nichts anderes als wür-
zige Alpenkräuter in ihren vierstufigen Magentrakt 
hinein, schlägt sich das im Endprodukt nieder. 
Denn auf den Bergen ist die Botanik eine andere 
als im Talkessel oder in Schleswig-Holstein. Und 

sowieso eine andere als auf dem Mais-, Raps- oder 
Sojaacker. 49 Käselaibe aus verschiedenen Produk-
tionsstätten ließen die eidgenössischen Forscher 
unter identischen Bedingungen reifen und nach 
neun Monaten blind verkosten. Die Tester bewer-
teten Geruch und Geschmack des Bergkäses als 
»deutlich prägnanter«, »pikanter« und »tierischer«. 
Und in der chemischen Analyse entpuppte sich 
ein großer Teil des alpinen Pflanzen inventars als 
reich an Terpenen. Diese Stoffwechselprodukte 
konzentrieren sich in ätherischen Ölen, bringen 
diese zum Duften, walten als Biogeschmacksver-
stärker. Obwohl ein Rindvieh beim stundenlangen 
Wiederkäuen viel kaputt macht, aufspaltet und 
wegsäuert, überleben einige Duftstoffe den Zerset-
zungsprozess, retten sich ins Euter, landen in der 
Milch und schließlich auf dem Käseteller. Den 
Gourmet freut•s, wenn die Allgäuer Milchpro-
duzenten ihre Weidewirtschaft aufrechterhalten.

Die Krankheiten
»Das Euter ist wie ein Parasit«, sagt Hammon. In 
dieser Feststellung verdichtet der Dummerstorfer 
Ernährungsphysiologe die Probleme, die sich mit 
der hohen Leistungsdichte für die Kuh, den Bau-
ern und ihn, den Forscher, ergeben haben. Die 
Milchdrüse, stellt er fest, genieße »in der Ernäh-
rungshierarchie« eine problematische Priorität … in 
der körpereigenen Hackordnung der Kuh steht sie 
an dritter Stelle, unmittelbar hinter Gehirn und 
Kreislauf. Aber vor Muskeln, Knochen und Fett-
gewebe. Erkennbar wird dies nach der Geburt des 
Kalbs, in den ersten 80 Tagen der Laktation. Wäh-
rend dieser Periode produziert das mit daumendi-
cken Blutbahnen durchwachsene Euter am meis-
ten Milch … ohne dass der Organismus in der Lage 
wäre, die entsprechende Futtermenge aufzuneh-
men. Die benötigten Aminosäuren entzieht der 
»Parasit« der Muskulatur. Manche Hochleistungs-
kuh magert in dieser Phase bis zu 100 Kilo gramm 
ab und degeneriert »zur Klapperkuh«. Das aktuelle 
Zuchtziel, sagt Hammon, seien daher »stoffwech-
selstabilere Tiere«, die »besser ins Fressen kom-
men« und dank vergrößertem Appetit der Auszeh-
rung von Beginn an entgegenwirken. 

Damit ließe sich auch das derzeit größte Pro-
blem der Branche lösen: Unfruchtbarkeit. Idealer-
weise sollte die Milchproduzentin in den 100 Ta-
gen nach dem Kalben wieder befruchtet werden. 
Nur so ist die Milchausbeute gesichert. Diese Zeit 
überschneidet sich aber mit den Wochen der »ne-
gativen Energiebilanz«, in denen einzig das Euter 
auf Hochtouren läuft und pro Stunde 300 Liter 
Blut »verbraucht«. Im Restkörper herrscht Nähr-
stoffmangel, was die Reifung der Eizellen und den 
Eisprung stocken lässt. Ovarzysten entstehen, das 
Fortpflanzungssystem wird blockiert. »Ein Stoff-
wechselproblem«, sagt Hammon. Und laut Eck-
hard Wolf von der Münchner Ludwig-Maximili-
ans-Universität »mittlerweile eine führende Ab-
gangsursache von weiblichen Rindern«.

Die dauerüberwachte Hochleistungskuh wird 
zwar nicht häufiger krank als ihre Biocousine, eini-
ge gesundheitliche Malaisen diagnostizieren die 
Wissenschaftler aber eindeutig als »Berufskrankhei-
ten«. Frisst das Tier Unmengen an Kraftfutter, bil-
den sich zu viele kurzkettige Fettsäuren; der Pansen 
übersäuert … Azetose. Zu viele freie Fettsäuren kön-
nen im Labmagen den Tonus reduzieren, die Span-
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S
olange DE 1300188124 nicht auf die 
Weide muss, geht es ihr blendend. Stell-
te man sie aber mitten in die Natur, fie-
le sie vermutlich ins Koma. Als moderne 
Hochleistungskuh verkraftet sie pflanz-

liche Rohkost nicht: Erst würde sie sich, immer 
hungrig, wie sie ist, und an 50 000 Kilokalorien pro 
Tag gewöhnt, den Pansen mit frischem Gras füllen. 
Die ungewohnte Diät bekäme ihr schlecht. Ihrem 
Hochleistungsorganismus … eingestellt auf stetigen 
Nachschub an Kraftfutter … reichten Löwenzahn, 
Klee und Pfeifengras bei Weitem nicht, um den 
Betrieb aufrechtzuerhalten. 

Zur Deckung des Energiebedarfs zapft der Kör-
per bei Nahrungsmangel seine Reserven an; die 
Leber verwandelt Fett in Ketone, als Notbrenn-
stoff für Muskeln und Gehirn. Die riesigen Men-
gen Ketone, die das Blut nun zu transportieren 
hat, überfordern den Organismus. »Das führt im 
Extremfall zum komatösen Zustand«, sagt Harald 
Hammon, Ernährungsphysiologe am Forschungs-
institut für die Biologie landwirtschaftlicher Nutz-
tiere (FBN) in Dummerstorf. Beim Umgang mit 
den Leistungsträgerinnen der heutigen Milchwirt-
schaft ist Vorsicht geboten. Muss sich eine Hol-
stein-Schwarzbunte wie DE 1300188124 natür-
lich ernähren, beginnt ihr Überlebenskampf. »Sie 
kann sich von so einer Ketose erholen«, sagt Ham-
mon. »Aber sie kann auch daran sterben.« 

Die Produktion des angeblichen Naturproduktes 
Milch hat heute ein Niveau erreicht, das unter natür-
lichen Bedingungen nicht aufrechtzuerhalten ist. Pro 
Kilogramm Körpergewicht verstoffwechseln Tiere 
der ersten deutschen Milchliga doppelt soviel wie ein 
Hochleistungssportler. Damit sie nicht ins Koma 
fallen, steht den Turbokühen 24 Stunden lang Kraft-
nahrung zur Verfügung. 

Das Futter
»Eine Kuh, die 50 Liter Milch gibt, kann man mit 
Gras nicht ausfüttern«, sagt Physiologe Hammon. 
Die Tiere auf Gut Dummerstorf, das gleich neben 
dem Forschungsinstitut liegt, kauen daher Mais- 
und Grassilage. Das Futter ist mit einem Mix aus 
Mineralstoffen und Vitaminen ergänzt. Weil sie 
erst kürzlich gekalbt hat, gehört DE 1300188124 
zur Gruppe der Kühe, die vom selbst fahrenden 
Futtermischwagen die Spezialration erhalten. »Da 
sind noch 1,4 Kilogramm Eiweiß und 300 Gramm 
pansengeschützte Fette pro Tier und Tag drin«, 
sagt Andreas Heklau, ihr Herdenmanager. Und 
wie jeder moderne Ausdauerathlet bekommt sie 
einen »Energieriegel« … eine Extraportion schnell 
verfügbare Zucker (Melasse oder Dextrose).

Wenn die 445 Dummerstorfer Produzentinnen 
nicht fressen, gehen sie im Stall umher oder legen 
sich in die Ruhekuhlen zum Wiederkäuen, wäh-
rend dahinter der automatische Kotschieber seine 
Runden dreht. Sie verbringen ihr ganzes Leben 
unter Dach und Fach, periodisch eingeteilt in die 
Besamungsgruppe, in die Abteilung für Färsen 
oder Euterkranke, bei den Trächtigen oder Hoch-
leistern, Altmelkern oder Trockengestellten. An 
Arbeitstagen liefern sie ihre Leistung im Schicht-
betrieb ab … alle acht Stunden drängt sie der auto-
matische Treiber zum Fischgrätenmelkstand. 
Währenddessen entgeht Pedometer und Daten-
transponder kein Schritt. Und das Computerpro-
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nung. Als Folge davon rutscht das labberige Gewe-
be, ähnlich einem luftleeren Fahrradschlauch, unter 
den Pansen. Leidet die Kuh an einer solchen Lab-
magenverlagerung, muss sie operiert werden. Zu-
genommen haben auch Euterentzündungen. »Viel-
leicht ein Stresssymptom«, sagt Hammon.

Die Lebensspanne
Das kurze Leben ihrer Hochleistungskühe sorgt neu-
erdings bei Züchtern für ein Umdenken. Der hohe 
Verschleiß drückt die Rendite. Das neue Ziel, sagt 
Wissenschaftler Hammon, heiße »Lebensleistung 
erhöhen«. Eine Kuh kostet die Betriebe 2000 Euro, 
bis sie erstmals Milch gibt. Schafft sie keine drei Lak-
tationsperioden, rentiert sich das nicht … vor allem 
nicht bei fallenden Milchpreisen.

»Das System stimmt noch nicht. Man hat zu ein-
seitig auf Leistung getrimmt«, sagt auch Klaus Pabst 
vom Kieler Max Rubner-Institut für Sicherheit und 
Qualität bei Milch und Fisch. In den USA haben 
einige Großbauern damit begonnen, ihre Kühe nicht 
mehr trockenzustellen, sondern bis zum Kalben 
»durchzumelken«. So reduziert sich zwar die Tages-
leistung … dafür fällt die Trockenphase weg. Dieser 
Strategie wiederum kann Pabst nicht viel abgewinnen: 
»Die Kuh muss auch mal zur Ruhe kommen.« Er 
plädiert für eine stetige Verbesserung des Stallklimas. 
Schon heute erhalten die Tiere in neuen Laufställen 
viel frische Luft von allen Seiten. »Kuschelige Wärme 
will nur der Melker«, sagt Pabst. Wichtig seien Stress-
vermeidung am Futterplatz, trockene, bequeme Lie-
gebetten, rutschfeste Laufflächen. Und keine Sack-
gassen, in denen die Kuh in Panik geraten könnte. 
»Wenn Sie sich daran halten, sehen Sie das auf der 
Tierarztrechnung.« Der Forscher ist überzeugt: »Nur 
zufriedene Kühe geben viel Milch.« 

Der Rohstoff
Bevor die Kuh in eine Hochleistungsmaschine ver-
wandelt wurde, war Milch etwas anderes. Und sie 
wurde anders behandelt. Bauernfamilien tranken 
sie gern kuhwarm, direkt nach dem Melken. Wer 
sich seine Milch direkt vom Bauern holte, merkte 
am Geschmack, ob die Tiere im Stall oder auf der 

heitsschädlich sind, aber die Eiweiße der Milch 
spalten können. Deshalb wird gekühlte Milch 
nicht sauer, sondern bitter oder faulig. 

Vor der Verarbeitung wird die Milch im Labor 
zunächst untersucht, unter anderem auf Antibioti-
ka-Rückstände, denn Milch mit bakterientöten-
den Antibiotika kann nicht zu Käse reifen. Gibt 
das Labor die Tankladung frei, wird die Milch in 
große Tanks gepumpt. Bei Hansano fasst der größ-
te 300 Tonnen. Es dauert acht oder neun Stunden, 
bis er voll ist. 

In der Molkerei wird die Milch in ihre Bestand-
teile zerlegt und neu zusammengebaut. Eine Zen-
trifuge trennt Magermilch und Rahm voneinander, 
die aber gleich darauf vereinigt werden, nach Fett-
stufe dosiert. So entstehen die standardisierten Pro-
dukte … Vollmilch, teilentrahmte oder fettarme Trink-
milch …, ganz gleich, wie fettreich die Milch war, die 
die Bauern geliefert haben. Soll die Milch homoge-
nisiert werden, wird sie erwärmt und mit großem 
Druck durch eine kleine Öffnung gepresst. Dabei 
werden die Fettkügelchen so zerkleinert, dass sie nicht 
mehr an die Oberfläche aufsteigen können. 

Die »Längerfrische«
In den Molkereien herrscht spätestens seit den 
dreißiger Jahren Pasteurisierungszwang, ursprüng-
lich eingeführt, um die Infektion mit Tuberkulose 
zu verhindern. Nahezu alle Keime werden dabei 
abgetötet, Krankheitserreger ebenso wie nützliche 
Milchsäurebakterien. Klassische Frischmilch wird 
für maximal 30 Sekunden auf 72 bis 74 Grad er-
hitzt, die H-Milch für ein bis zwei Sekunden auf 
mehr als 140 Grad. Die mit dem irritierenden 
Kunstwort »längerfrisch« bezeichnete ESL-Milch 
(siehe nebenstehenden Artikel) liegt dazwischen: 
Sie wird höher erhitzt als die Frischmilch, aber we-
niger heiß als die H-Milch. Beim Erhitzen denatu-
rieren die Eiweiße in der Milch, daher schmeckt 
sie ein wenig anders als frische. 

Das Bundeslandwirtschaftsministerium berät 
zurzeit mit dem Lebensmittelhandel und den Mol-
kereien über eine klare Kennzeichnung. Gesund-
heitlich bedenklich ist die ESL-Milch nicht. Doch 

wenn man ihre lange Haltbarkeitszeit ausnutzt, 
enthält sie nur noch sehr wenige Vitamine. 

Es gibt aber auch mechanische Verfahren, um 
Milch länger haltbar zu machen. Die Upländer 
Bauernmolkerei setzt auf Tiefenfiltration: Sie lässt 
ihre Milch bei 55 Grad über einen Filter laufen, der 
wie eine Rolle Küchenpapier aufgebaut ist. Die 
Keime bleiben an den synthetischen Stoffen hängen, 
während die Milch hindurchfließt. »So konnten wir 
ein bis zwei Tage Haltbarkeit gewinnen, ohne die 
Milch einer höheren Temperatur auszusetzen.« 

Zurück zur Natur
Was heißt das nun für die Konsumenten? Zunächst 
einmal: Rückstände wie Antibiotika oder Umweltgif-
te wie Dioxin werden viel weniger gefunden als noch 
vor zehn Jahren, sagt Hans Tober vom Laborzentrum 
MUVA Kempten. Auf die Frage, welche Milch die 
gesündeste ist, gibt es keine einfache Antwort: Klar 
ist, je länger die Milch transportiert und gekühlt wird 
und je höher sie erhitzt wird, desto mehr verliert sie 
an Vitaminen. Forscher halten diese Verluste nicht 
für bedenklich. Milchtrinker und -verarbeiter sind 
hingegen in zwei Lager gespalten: in Rohmilchfans 
und Technologen wie den Geschäftsführer des Milch-
industrieverbands MIV, Eberhard Hetzner. Der sagt: 
»Das Schöne an der Milch ist, man kann sie problem-
los zerlegen und wieder zusammensetzen.« Biobauern 
und Naturkostfans sind solche Sätze ein Graus. Für 
sie ist Rohmilch lebendig, H-Milch tot. 

Erika von Mutius, Professorin an der Münchner 
Uniklinik, fand heraus, dass Landkinder, die Roh-
milch trinken, weniger an Asthma und Allergien 
leiden als Stadtkinder, die das nicht tun. Dennoch 
rät sie davon ab, rohe Milch zu trinken, weil sie die 
gefährlichen EHEC-Bakterien enthalten kann … wie 
rohes Fleisch oder nicht durchgebratene Hambur-
ger. Gehandelt werden darf Rohmilch nur als Vor-
zugsmilch, von besonders streng auf Hygiene kon-
trollierten Betrieben. Viele Bauern trinken die 
Milch ihrer eigenen Kühe dennoch roh. Sie ist die 
gesündeste … und gleichzeitig die gefährlichste. 

a   www.zeit.de/audio

Natur aus der Fabrik
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Natur aus dem Baukasten

Täuschender Glanz: Äpfel dürfen ohne Hin-
weis mit Bienenwachs überzogen werden. Auch 
Ananas, Pfirsiche, Melonen, Nüsse und Gum-
mibärchen werden so künstlich umhüllt. 
Kreide im Salz:  Großmutter hatte oft Reiskörner 
im Salzstreuer, damit das Salz nicht klumpte. 
Heute fügen Hersteller gratis und ungefragt eine 
Rieselhilfe zum Salz hinzu: das harmlose Calci-
umcarbonat (Kreide) oder Magnesiumcarbonat. 
Billiger sind Natrium- oder Kaliumhexacyano-
ferrat (gelbes Blutlaugensalz); sie enthalten zwar 

Cyanid, das Salz der Blausäure, aber es spaltet sich 
bei der Verdauung nicht auf.
Sahnige Sahne:  In haltbarer Sahne findet sich oft 
der Stabilisator Carrageen … langkettige Kohlen-
hydrate, die in Rotalgen vorkommen. 
Rotes Fleisch:  Wurst und Fleisch verlieren nach 
dem Schlachten die frische rote Farbe. Der 
Schlachter darf das mit Nitritpökelsalz kaschie-
ren. Es rötet das Fleisch wie Rouge die Wange, 
und der Konsument an der Fleischtheke kann 
nicht sehen, wie alt die Ware ist.

AUS DEM RIND wurde eine Maschine, die Gras effizient in Milch umwandelt

Eiweiß

Calcium

Phosphor

Kalium

Magnesium

Jod

Vitamin A

Vitamin B2

Vitamin B12

16,5 g 0,8 g**

600 mg

450 mg

700 mg

60 mg

16,5 µg

0,16 mg

0,85 mg

2,0 µg

/**pro kg Körpergewicht

800 mg

800 mg

2000 mg

300 mg

150 µg

800 µg

1,4 mg

2,5 µg

Wasser Kohlenhydrate Milchfett

Eiweiße Spurenelemente

Inhaltssto�e

Rohmilch

Vorzugsmilch

Vollmilch mit natürlichem Fettgehalt

3,0…5,0

3,0…5,0

min. 3,8*

Fettgehalt in Prozent

Wichtigste Nährsto�e 

Tagesbedarf
Erwachsener

pro halben
 Liter

Durchschnittwerte, rundungsbedingte Di�erenzen zu 100 %

ZEIT-Gra�k/Quelle: EU, MIV, DGE, SMP

Woraus Milch besteht

87,2

0,8

3,2

4,2

4,9

*abhängig vom Hersteller

Vollmilch

Fettarme Milch

Magermilch

min. 3,5

1,5…1,8

max. 0,5    

Weide gestanden hatten. Ließ man ein Schäl-
chen Milch in der Küche stehen, setzte sich fet-
ter Rahm ab, den Kinder gern naschten (als es 
noch keine Milchschnitten gab). Später wurde 
leckere Dickmilch daraus. Solche Milch gibt es 
heute nur noch selten, auf Bergalmen oder in 
manchen Biobetrieben. 

Früher hatte die Milch kurze Wege: Sie 
spritzte aus dem Euter in den Melkeimer, wurde 
von da in die Milchkanne gegossen und auf dem 
Pferdewagen in die Molkerei im nächsten Ort 
geschaukelt. »Auf Händen getragen«, sagt An-
dreas Siegert, der Betriebsleiter der kleinen 
nordhessischen Upländer Bauernmolkerei … eine 
angemessene Behandlung für den empfindli-
chen Stoff. Heute wird die Milch gerüttelt und 
geschüttelt, geschleudert und gepumpt: von der 
Melkanlage in den Tank neben dem Kuhstall, 
dort vom Rührwerk in Bewegung gehalten, 
dann durch eine Pumpe in den Tankwagen, 
beim Transport gerührt und schließlich durch 
eine Pumpe in die Kühltanks der Molkerei. 

»Das ist nicht gut für die Milch, vor allem wenn 
sie viel gepumpt wird«, sagt Andreas Siegert. »Beim 
Pumpen wird die kalte Milch so geschleudert, dass 
die Schutzhülle der Fettkügelchen aufplatzen kann. 
Dann können Enzyme das freie Fett in der Milch 
zerlegen. Dabei entstehen Spaltprodukte, die zum 
Beispiel Butter ranzig werden lassen.«

Seit immer mehr kleine Molkereien schlie-
ßen und große zu noch größeren fusionieren, 
muss die Milch immer weiter transportiert wer-
den, bei der mecklenburgischen Molkerei Han-
sano bis zu 200 Kilometer … und das ist im Ver-
gleich zu manchen Großmolkereien noch eine 
kurze Strecke. Der Molkereiwagen kommt nicht 
mehr zweimal täglich, gleich nach dem Melken, 
sondern nur noch alle zwei, bei manchen Mol-
kereien alle drei Tage. In dieser Zeit wird die 
Milch unter sechs Grad gekühlt und verliert da-
bei ihre Fähigkeit, sauer zu werden, also zu 
Dickmilch zu fermentieren. Die Milchsäurebak-
terien sterben ab, und langsam vermehren sich 
kältetolerante Keime, die zwar nicht gesund-
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Der Fulbright Alumni e.V. trauert um

Dr. Jürgen Mulert
* 16. 8. 1938 • 26. 12. 2008

Schmiedeberg bei Dresden Mainz

den Initiator unseres Vereins, der nach langer Krankheit am 26. 12. 2008 verstarb.

Er hat Tausende junger Menschen, darunter viele unserer Vereinsmitglieder, im Rahmen
des Fulbright-Programms auf den Weg zu einem häufig lebensprägenden Aufenthalt in den USA gebracht.

Beruflich und persönlich hat er sich unermüdlich für die transatlantischen Beziehungen eingesetzt.
Als ehemaliger Fulbright-Stipendiat hat er Senator Fulbrights Idee Œwaging peace through understanding•

selbst sein Leben lang gelebt.
Sein Humor, seine Kreativität und seine geistige Aufgeschlossenheit werden uns sehr fehlen.

Für seine fast zwei Jahrzehnte währende Unterstützung und sein Engagement sind wir ihm sehr dankbar.

Der Vorstand

Fulbright Alumni e.V.
Sandweg 81, 60316 Frankfurt

Die Trauerfeier findet statt am Donnerstag, 5. Februar 2009, um 14.00 Uhr in Darmstadt,
Alter Darmstädter Friedhof, Herdweg 107.

Im Sinne des Verstorbenen beabsichtigt der Fulbright Alumni e.V., ein Dr. Jürgen-Mulert-Stipendium einzurichten.
Spenden für ein solches Stipendium überweisen Sie bitte an das

Konto Fulbright-Alumni e.V., Postbank Frankfurt/M., Kto. 0547885600, BLZ 50010060.
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D
ie Sache wurde ausgerechnet kurz vor 
dem Start der Grünen Woche publik. 
Auf der weltgrößten Agrarschau prä-
sentieren sich Landwirte, Handel und 

Molkereien jedes Jahr von ihrer besten Seite. Da 
passte die Nachricht ganz und gar nicht ins Bild: 
»Immer mehr Supermärkte nehmen Frischmilch aus 
ihrem Angebot«, alarmierten Mitte Januar Verbrau-
cherschützer. Das wirkte aufrüttelnd … den Kon-
sumenten steht der Sinn nach naturnahen Lebens-
mitteln. Doch was ist die Milch den Deutschen 
wirklich wert? 

Nicht viel, zeigt sich bei einem Blick auf die 
aktuellen Preise. Sie zählen zu den niedrigsten auf 
dem europäischen Markt. Die Bauern leiden da-
runter … und liefern sich einen erbitterten Streit 
mit Handel und Molkereien. Die deutsche Milch-
industrie ist mit Abstand die größte Lebensmittel-
branche in ganz Europa. Es geht um Geschäfte 
mit 28 Millionen Tonnen Milch. 

Gefeilscht wird um jeden Cent. Denn die deut-
schen Konsumenten gelten als besonders preis-
bewusst. Allerdings gibt es auch eine Gruppe von 
Milchgourmets, die begeisterte Anhänger von 
Frischware sind. Von einer »überwältigenden Re-
aktion« auf ihre Enthüllung berichtet jedenfalls 
Silke Schwartau von der Verbraucherzentrale 
Hamburg. Sie war es, die herausgefunden hatte, 
dass es »bei Aldi, Lidl und Penny« gar keine Frisch-
milch mehr gibt und auch andere Supermärkte 
stattdessen nur noch ESL-Milch anbieten. 

Die drei Buchstaben stehen für Extended Shelf Life 
und bezeichnen eine durch Erhitzung oder Filtrierung 
verlängerte Haltbarkeit. Die Verbraucherschützerin 
regt auf, dass die Milch so irreführend gekennzeichnet 
ist, dass sie leicht als Frischmilch durchgeht. 

»Der Verbraucher sollte entscheiden können, 
was er trinkt«, sagt Silke Schwartau. Wie es aus-
sieht, hat sie dieses Ziel erreicht. Vergangene Wo-
che verdonnerte das Bundesernährungsministeri-
um Milchindustrie und Handel dazu, ESL-Milch 
erkennbar zu markieren und nicht, wie bislang, 
nur »maxi frisch« oder »Hält länger frisch« auf die 
Packung zu schreiben.

Erst mit der eindeutigen Kennzeichnung wird 
sich zeigen, ob es stimmt, was viele Molkereien 
glauben. »Der Trend zu ESL-Milch hat sich ver-
stärkt«, sagt Michael Brandl, Sprecher des Milch-
industrie-Verbandes. Gesonderte Zahlen für den 
Absatz gibt es allerdings nicht. Nur so viel ist 
bekannt: Von rund 3,4 Milliarden Litern Milch, 
die jährlich über die Ladentheke gehen, sind 
heute etwa 70 Prozent H-Milch. Wie sich der 
Rest in echte und unechte Frischmilch aufteilt, 
wurde bislang gar nicht erfasst. Auch das soll 
sich ändern.

Für den Handel ist ESL-Milch ein Segen. Das 
haltbare Produkt kann nicht nur weiter transpor-
tiert, sondern auch länger gelagert werden. Das 
erhöht den Wettbewerb, was dem Handel hilft, 
die Einkaufspreise zu drücken. Allerdings bedeutet 
länger haltbare Milch auch, dass jene Kunden sel-
tener kommen, die sich früher täglich frische 
Milch besorgten und dabei … ganz nebenbei … 
noch dies und das in den Einkaufskorb packten.

Jenseits der Debatte um die Beschaffenheit der 
Milch stört die Bauern vor allem eines: das nied-
rige Preisniveau. Milch wurde im vergangenen 
Jahr immer billiger. Nach den aktuellen Zahlen 
der Europäischen Union lag der durchschnittliche 
Erzeugerpreis … jene Summe, welche die deutschen 
Bauern von den Molkereien erhalten … im Dezem-

ber bei 28 Cent pro Liter. Im Monat zuvor waren 
es noch fast 30 Cent. Zum Vergleich: In Däne-
mark und den Niederlanden wurden fast 37 Cent 
gezahlt, in Italien sogar 38 Cent. 

Dem rasanten Absturz war allerdings ein Hö-
henflug vorausgegangen. 2007 erreichten die 
Milchpreise hierzulande ein Rekordniveau, was 
die Bauern so viel Milch produzieren ließ, wie 
ihre Kühe hergaben. Doch zum Leidwesen der 
Landwirte funktionierte der Markt perfekt: We-
gen der hohen Preise begannen die Verbraucher, 
beim Konsum von Milch, Butter und Käse zu 
sparen. 

Es gibt zu viel Milch auf dem Markt, 
die Lage der Bauern ist prekär 
Die Theorie vom Schweinezyklus hatte einmal 
mehr bewiesen, wie zutreffend sie ist … auch wenn 
sie von ganz anderen Nutztieren handelt. Sie 
stammt aus dem Jahr 1927 und besagt, dass bei 
hohen Preisen zu viele, bei niedrigen Preisen da-
gegen zu wenige Tiere aufgezogen werden. Wegen 
der Zeitverzögerung bei der Aufzucht finden An-
gebot und Nachfrage nur schwer zusammen. Auch 
Milchkühe können nicht wie Maschinen abgestellt 
oder wie Arbeitnehmer in den Kurzurlaub ge-
schickt werden. 

Angesichts dieses Dilemmas half den Bauern 
lange Zeit eine Argrarpolitik, die ihre Einkommen 
mit üppigen Subventionen stabilisierte. Das aber 
verschlang am Ende zu viel Geld. Von Mitte der 
neunziger Jahren an forcierte die Europäische Uni-
on eine Liberalisierung des Marktes. Von den vie-
len Instrumenten zur Steuerung blieben dabei nur 
wenige erhalten. Eines der wichtigsten ist inzwi-

schen die Quote. Sie legt jene Milchmenge fest, 
die ein Bauer produzieren darf, ohne eine Straf-
steuer zahlen zu müssen. Diese Quote wird Jahr 
für Jahr erhöht, bis es 2015 keine Begrenzung 
mehr gibt. Dann dürfen alle Bauern so viel Milch 
produzieren, wie sie möchten. Diese Regelung 
nützt vor allem Großbetrieben, die auf Expansion 
ausgerichtet sind.

Weil heute schon zu viel Milch am Markt ist, 
wird die Lage für etliche Landwirte prekär. Um 
ihnen zu helfen, hat die EU in der vergangenen 
Woche überraschend in den Markt eingegriffen. 
Nach langer Pause zahlt sie wieder Erstattungen 
beim Export von Milchprodukten. Die gleichen 
den Unterschied zu den noch niedrigeren Preisen 
auf dem Weltmarkt aus. 

Solche Subventionen seien Gift für den Markt 
und gingen zulasten der Entwicklungsländer, sa-
gen Kritiker der Entscheidung. Nein, es gehe nicht 
»um ein Kaputtmachen des Weltmarktes oder eine 
Schwächung der Kleinbauern in Afrika«, wehrt 
sich der Präsident des Deutschen Bauernverban-
des, Gerd Sonnleitner. 

Der Bauernchef sieht sich von Gegnern um-
zingelt. Zu ihnen zählt er auch die Einzelhänd-
ler. Wegen ihrer knallharten Verhandlungen mit 
den Molkereien verglich sie Sonnleitner bereits 
mit Turbokapitalisten aus der Bankenszene. Jo-
sef Sanktjohanser, Präsident des Hauptverban-
des des Deutschen Einzelhandels, zog es vor, 
sich »auf diese Art der Auseinandersetzung« gar 
nicht erst einzulassen. Die Händler nehmen für 
sich in Anspruch, die Interessen der Kunden zu 
vertreten. 

Als der Streit um die Milch Mitte vergangenen 
Jahres eskalierte, bekamen sogar die Molkereien 

ihr Fett weg … obwohl viele von ihnen Genossen-
schaften der Bauern sind. Etliche milchverarbei-
tende Betriebe wurden boykottiert. Traktoren blo-
ckierten die Firmenzufahrten. Mancherorts musste 
sogar die Polizei einschreiten. 

Der Streit hatte juristische Konsequenzen. Die 
zum Molkereikonzern Müller gehörende Sachsen-
milch AG reichte Klage ein … unter anderem gegen 
den Bundesverband Deutscher Milchviehhalter. 
Wegen des Boykotts im Juni 2008 fordert die Mol-
kerei 620 000 Euro Schadensersatz. Das Verfahren 
läuft noch.

Recht gelassen kann dem schwelenden Macht-
kampf eine Gruppe von Landwirten zusehen, die 

rechtzeitig aus der Massenproduktion ausgestiegen 
sind: die Ökobauern. Der Durchschnittspreis für 
Bio-Milch ging im vergangenen Jahr zwar auch 
zurück, lag aber im November immerhin noch 
um rund 13 Cent über dem Preis für konventio-
nelle Ware. Allerdings ist vielen Deutschen ihre 
Liebe zur Natur dann doch nicht so viel wert, dass 
sie dafür tiefer ins Portemonnaie greifen. Der Um-
satzanteil von Bio-Milch betrug 2007 gerade ein-
mal 11,5 Prozent. Und seit April vergangenen 
 Jahres ist der Konsum des wahren Naturprodukts 
sogar wieder gesunken. 

Was ist uns die Milch wert?
Wir haben die niedrigsten Preise in Europa … zum Leidwesen der Bauern. Der Handel verbannt derweil Frischmilch aus den Regalen VON GUNHILD LÜTGE

A
lte Ehepaare kennen das Phänomen: Wenn 
man lange genug zusammengelebt hat, 
passt man sich, bewusst oder unbewusst, 
einander an. Angesichts der Tatsache, dass 

Mensch und Rind es nun schon seit fast 10 000 
Jahren zusammen aushalten, ist es nicht verwun-
derlich, dass auch diese zwei zunächst recht unter-
schiedlich wirkenden Arten sich im Lauf der Zeit 
maßgeblich durch den Einfluss des anderen verändert 
haben. Sie bilden die vielleicht engste Symbiose, die 
es unter Säugetieren gibt.

Auch wenn die Kuh auf den ersten Blick Natur 
zu sein scheint, so ist sie doch eine Erfindung des 
Menschen. Ursprünglich gab es nämlich, verein-
fachend gesagt, nur zwei verschiedene Sorten von 
Rindern: erstens den Bos primigenius primigenius, 
umgangssprachlich als Auerochse oder Ur bezeich-
net. Er wurde in der Jungsteinzeit domestiziert 
und gilt als Vorfahr unserer heutigen westlichen 
Rinderrassen. Das Ur war, wie Cäsar in De bello 
Gallico berichtet, fast so groß wie ein Elefant und 
verfügte über gewaltige »Kraft und Behendigkeit«, 
was das Tier allerdings nicht vor der Ausrottung 
durch den Menschen bewahrte, das letzte Exem-
plar starb 1627 in Polen. Auf dem indischen Sub-

kontinent war die zweite Form des Urs beheimatet, 
der asiatische Auerochse. Aus ihm entwickelten 
sich die indischen Hausrindrassen, die Zebus.

Innerhalb dieser beiden Ur-Rassen gab es ver-
mutlich bereits verschiedene, an die jeweiligen kli-
matischen und geografischen Gegebenheiten an-
gepasste sogenannte Landschläge. Doch erst durch 
den züchterischen Einfluss des Menschen entstand 
das breit gefächerte Spektrum von ungefähr 600 
verschiedenen Rinderrassen, das es heute gibt. Spä-
testens seit der Engländer Robert Bakewell sowie 
die Gebrüder Collins im 18. Jahrhundert die mo-
derne Rinderzucht begründeten, handelt es sich 
bei der Kuh um eine zunehmend funktional aus-
differenzierte Konstruktion. Hochleistungskühe 
vom Typ der Holstein-Friesian geben heute inner-
halb von zwei Wochen mehr Milch als ein preußi-
sches Rind Anfang des 19. Jahrhunderts im Lauf 
eines ganzen Jahres. Ihre Vermehrung geschieht 
vorwiegend durch künstliche Besamung oder 
durch Embryonentransfer, besonders ertragreiche 
Spitzenexemplare werden durch Klonung exakt 
kopiert. Kühe sind, in den Worten des Philoso-
phen Vilém Flusser, »effiziente Maschinen zum 
Verwandeln von Gras in Milch«.

Der Mensch unterjochte die Kuh … die Kuh aber 
machte sich auch den Menschen und dessen Abhän-
gigkeit von ihr als Milch-, Fleisch- und Zugtier zu-
nutze. Mit den europäischen Kolonisatoren erober-
ten die ursprünglich in der Gegend des heutigen Iran, 
Pakistan und nordwestlichen Indien beheimateten 
Rinder den gesamten Globus. Als Christoph Kolum-
bus 1494 zum zweiten Mal nach Amerika segelte, 
brachte er die ersten Kühe in die Neue Welt. Im Lauf 
des 16. Jahrhunderts breiteten sie sich im Gefolge 
der spanischen Konquistadoren und Missionare über 
Mittel- und Südamerika aus. Und im 19. Jahrhun-
dert wurden Australien und Neuseeland als Weide-
länder für den stetig wachsenden Rindfleischhunger 
des britischen Imperiums erschlossen.

Die Kühe formten dabei maßgeblich das Ant-
litz der Erde, wie wir es kennen: Nicht nur die mit-
teleuropäische Kulturlandschaft mit ihrem Wech-
sel von Äckern, Weiden und Wäldern, auch die 
Prärien Nordamerikas sowie die riesigen, von Ero-
sion bedrohten Kahlschlaggebiete in Mittel- und 
Südamerika, wo Millionen Hektar tropischen Re-
genwalds Platz für Viehweiden machen mussten, 
sind Resultate der Rinderhaltung. Knapp 1,3 Mil-
liarden Rinder grasen heutzutage auf der Erde, 

ihre Versorgung mit Gras und Futtergetreide be-
ansprucht fast ein Viertel der landwirtschaftlichen 
Nutzfläche. Rinder stellen die zahlenmäßig stärks-
te Großsäugerart der Erdgeschichte dar. Ihr Ge-
samtgewicht übersteigt das der menschlichen Erd-
bevölkerung um mehr als das Doppelte.

Die alten Ägypter glaubten, das Firmament über 
ihren Köpfen sei der Unterleib einer gewaltigen Him-
melskuh: Sie trug den Sonnengott auf dem Rücken 
und brachte die fruchtbaren Wasser des Nils hervor. 
Dem afrikanischen Hirtenvolk der Fulbe zufolge 
wurde die Welt aus einem Tropfen Milch geschaffen, 
der dem Euter der heiligen Urkuh Itoori entstamm-
te. Und die germanische Mythologie berichtet, dass 
eine Urkuh namens Audhumla mit ihrer Milch das 
Überleben der ersten Erdbewohner sicherte.

Auch unsere Sprache ist reich an Metaphern und 
Redewendungen, die auf unsere Erfahrung mit dem 
lieben Vieh verweisen. Ist jemand an einem undurch-
sichtigen Geschäft beteiligt, so treibt er einen »Kuh-
handel«, wenn er sich mehr zuschulden kommen lässt 
als allgemein üblich, dann gehen seine Missetaten 
»auf keine Kuhhaut«. Da Kühe Wohlstand symboli-
sierten und eine der ersten Naturalwährungen dar-
stellten, verdanken sich zudem die wichtigsten 

Grundbegriffe des Kapitalismus der Viehhaltung … 
nicht zuletzt das Wort »Kapitalismus« selbst: Es hat 
denselben Ursprung wie der englische Ausdruck für 
Kühe, cattle. Beide Wörter kommen von dem latei-
nischen caput, Kopf. Wer zu römischen Zeiten viele 
Köpfe sein Eigen nannte, wer also eine große Anzahl 
von Kühen besaß, der war im ursprünglichsten Sinn 
des Wortes ein Kapitalist.

Darüber hinaus haben die Kühe sogar in den 
menschlichen Genen ihren Klauenabdruck hinter-
lassen. Die Fähigkeit, auch noch im Erwachsenenalter 
frische Milch zu verdauen, ist nämlich eine sehr spä-
te Errungenschaft des Menschen. Erst mit Beginn 
der Milchviehhaltung bewirkte eine genetische Ver-
änderung, dass der menschliche Körper ein Enzym 
für den Abbau des Milchzuckers nicht nur im Säug-
lingsalter bildete, sondern auch noch bei Erwachsenen 
… allerdings nur in Gegenden, in denen auch in gro-
ßer Stückzahl Milchvieh gehalten wurde. Die meisten 
asiatischstämmigen Menschen, aber auch viele Er-
wachsene in Afrika und im südlichen Europa vertra-
gen deshalb bis heute keine Kuhmilch.

Von Florian Werner erscheint im Februar: Die Kuh … 
Leben, Werk und Wirkung ; Nagel & Kimche, 19,90  

Wie das Gescherr, so der Herr
Die Kuh ist ein von Züchtern geschaffenes Wesen. Doch die Milchwirtschaft prägte auch den Menschen VON FLORIAN WERNER

SEHR VIEL TECHNIK und nur noch wenig Natur benötigt die Milchbranche heutzutage für ihre Produkte
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