Kristina Peter

Kalziummangel als eine Fol-
ge der modernen Lebens-
und Erndhrungsweise Idsst
sich mit Kuhmilchkalzium
nicht beheben, auch wenn
dies von Arzten und Mas-
senmedien behauptet wird.
Tatsdchlich stimmt: Je mehr
Milchprodukte wir konsu-
mieren, desto briichiger wer-
den unsere Knochen und
Zihne. Dies gilt insbesonde-
re fiir Milchprodukte, die
aufgrund ihrer industriellen
Verarbeitung und der mo-
dernen tierfeindlichen Kuh-
haltung von so schlechter
Qualitdt sind, dass sie zu ei-
nem echten (aber gliickli-
cherweise vermeidbaren)
Gesundheitsrisiko werden.

ut 65 Prozent aller Men-

schen dieses Planeten le-

ben ohne Milchprodukte
— schon immer — und sind weit-
aus gestinder als die Milch trin-
kende Minderheit. Wenn sich
diese Minderheit nun anmaft
(unter Vorgabe der Losung des
Welthungerproblems), jene Men-
schen damit zu versorgen, die
nie Milch tranken, Milchpro-
dukte nicht vertragen und davon
krank werden oder sterben, dann
ist das — milde ausgedriickt — ein
sehr gedankenloses Verhalten.

Kuhmilch ist Babynahrung, ge-
nauer gesagt Kuhbabynahrung!
Deshalb hat sie auf dem Speise-
zettel des Menschen — ob Baby,
Kind oder Erwachsener — nichts
verloren. Kuhmilch dient der Er-
nahrung eines Kalbes. Sie eignet
sich jedoch weder zur Vorbeu-
gung von menschlichen Kno-
chenerkrankungen noch zur all-
gemeinen Kalziumversorgung,
denn das zweifellos reichhaltig
in der Kuhmilch vorkommende
Kalzium kann vom Menschen

Milchand
_ gqbukte'

aus vielerlei Grinden (die in De-
pesche 05/2007 erldautert wur-
den) kaum verwertet werden.

Wie kommt das Kalzium
in die Milch?

Das in der Kuhmilch enthaltene
Kalzium kann kein anderes We-
sen, aufler dem Kalb, optimal nut-
zen. Da selbst erwachsene Kiihe
keine Milch trinken, um ihre
personliche Kalziumversorgung
zu sichern bzw. um kalziumrei-
che Milch zu produzieren, bleibt
die Frage, wie das viele Kalzium
in die Milch der Kuh gelangt.

Milchkiithe erhalten heute kein
naturnahes Futter mehr, sondern
mit Mineralien versehene Fertig-
futtermischungen, deren Dosie-
rung von speziellen Kuhernih-
rungscomputerprogrammen er-
rechnet wird. Da Milch aber
schon kalziumreich war, bevor
es Computer gab, hat der hohe
Gehalt nichts mit den Mithen mo-
derner Futtermittelkonzerne zu
tun. Kithe fressen naturgemaf}

erin bei der Arbeit. (Alm = Bergweide, Sennerin = Bewirtschafterin einer Alm-Hlitte)
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(wenn sie durfen) Gréser, Kriu-
ter, Baumrinde und gelegentlich
Friichte. So versorgen sie sich
ausreichend mit Kalzium und
produzieren kalziumreiche
Milch fiir ihre Kélber.

,Die Kuh hat einen anderen Ma-
gen, sie kann damit Kalzium aus
dem Gras holen — wir Menschen
aber nicht”, konnte als Einwand
kommen. Stimmt, die Kuh hat ei-
nen anderen Magen, mit dessen
Hilfe sie auch noch von kargem,
harten Steppengras leben kénn-
te. Der springende Punkt ist je-
doch, dass in allen griinen Pflan-
zen (Salate, Spinat, Mangold,
Brokkoli, griine Kohlarten, Wild-
pflanzen,...) Kalzium vorhanden
ist. Genau diese Pflanzen (und
frische Samen wie z. B. Niisse)
sind die naturgemdjle Kalzium-
quelle fiir Menschen — und nicht
die Babynahrung eines riesigen
Wiederkéduers (Dep. 02/07 ,Die
ideale Menschennahrung”).
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Kuhmilchkalzium
im Menschenkérper

Was geschieht im Korper des
Milchprodukte-Liebhabers mit
den Unmengen nicht optimal
verwertbaren Milchkalziums,
wenn es nicht wie behauptet
brav in seinen Knochen und Zéh-
nen eingebaut wird? Wo landet
es? Prima wiére ja, wenn es tiber
Darm oder Nieren einfach wie-
der ausgeschieden wiirde. Das
ist aber grofitenteils nicht der
Fall! Statt dessen lasst sich das
Kalzium in den Weichteilen nie-
der: Bindegewebe, Arterien, Ge-
lenke, Gehirn... Dieser Vorgang
wird im Volksmund ,Verkal-
kung” genannt. Samtliche ande-
ren in Depesche 05/2007 ge-
nannten Erkrankungen und
Symptome wie Rheuma, Migra-
ne, Asthma etc. sind zusatzliche
Folgen dieser u.a. vom Milch-
konsum verursachten Kalk- und
Saureanreicherung im mensch-
lichen Organismus. Ein Mangel
an verwertbarem Kalzium (und
anderen notwendigen Mineral-
stoffen) bleibt bei ,zivilisierter”
Kost (mit Fleisch, Milchproduk-
ten, Kohlenhydraten und etwas
Kochgemiise), nach wie vor be-
stehen. Die von der Industrie be-
worbene ,ausgewogene Misch-
kost” ist in Wirklichkeit eine
Fehl- und Mangelernahrung.

Keine Chance fir
Kalziumkiller!

Depesche 05/2007 erklarte, wel-
che Faktoren den Kalziumeinbau
in den Organismus férdern, wel-
che ihn erschweren oder verhin-
dern. Im Grunde briauchte der
Mensch gar nicht so viel Kalzi-
um, wenn er nur die kalzium-
vernichtenden Faktoren redu-
zieren wiurde: Fleisch, Zucker,
Salz, Kaffee, Weimehl und
Milchprodukte. Je weniger Kal-
ziumkiller Sie also essen oder
trinken, umso geringer ist Ihr Ri-
siko, an Mineralstoffmangel und
dessen krankhaften Folgen zu lei-

Sorgt Kuhmilchkalzium fiir starke Knochen?

* In den USA lebende Schwarze (Afroamerikaner) nehmen im Durchschnitt

taglich mehr als 1000 Milligramm Kalzium auf.
¢ Schwarze Stidafrikaner nehmen im Durchschnitt taglich 196 Milligramm Kalzium auf.
* Afroamerikaner haben im Vergleich zu schwarzen Stidafrikanern 9mal so haufig

Knochenbriiche.

¢ Im landlichen China wird nur halb so viel Kalzium aufgenommen wie in den USA.
¢ In den USA kommen Huftknochenbriiche 5mal haufiger vor als im landlichen China.

den! Bevor Sie also zu Kalzium-
pillen greifen oder gar Kuhmilch
trinken — was beides bekanntlich
mehr schadet als nutzt — verzich-
ten Sie lieber auf die bekannten
Kalziumrduber und genief3en Sie
ofter einmal griine Rohkost (sie-
he Depesche 02/2007). Dann
brauchen Sie sich nie mehr ir-
gendwelche Gedanken um Thre
Kalziumversorgung zu machen!

Wenn die Milchindustrie also
mit fast schon bewundernswer-
tem Durchhaltevermoégen be-
hauptet, dass ,,es fiir Menschen,
die sich ohne Milch ernihren,
sehr schwierig ist, ihren Kalzi-
umbedarf zu decken”, so wissen
Sie jetzt, dass da die Wirklichkeit
den Absatzbediirfnissen der In-
dustrie ,angepasst” wurde.

Die aktuelle Lehrmeinung er-
klart iiberdies: Bis zum Alter von
etwa 30 Jahren wird Kalzium in
Knochen und Zihne eingebaut,
danach erfolgt allméahlich der
sog. ,altersbedingte Knochenab-
bau”. Dazu folgender Vergleich:
Ein Versuchsmensch wird mit
nichts als Zuckerwasser gefiit-
tert. Mit spatestens 20 Jahren
sind ihm alle Zdhne ausgefallen.
Jetzt verkiinden Sie als Ver-
suchsleiter, dass beim Menschen
ab dem 20. Lebensjahr altersbe-
dingter Zahnausfall erfolge. Da
Thnen natiirlich bekannt ist, dass
Milchprodukte (genau wie Zah-
ne) kalziumreich sind, geben Sie
ferner bekannt, dass der Mensch
den altersbedingten Zahnausfall
ab 20 verhindern konne, wenn er
gentigend Milchprodukte esse.
Nachweisen konnen Sie das

zwar nicht, aber es hort sich zu-
mindest logisch an. Obwohl das
Beispiel tibertrieben klingen
mag, ist die heute gultige Lehr-
meinung &dhnlich haarstrau-
bend. Ein sog. ,altersbedingter
Knochenabbau ab 30 Jahren” gilt
nur fiir Menschen, die sich ent-
sprechend der Norm eines mo-
dernen, naturfernen Lebensstils
(inkl. Milchprodukte) erndhren,
wie beispielsweise in Europa
oder Nordamerika.

So wirbt die Industrie:
(Hervorhebungen hinzugefligt, mk)
»Milch und Milchprodukte sind Alles-
konner. Sie enthalten von Natur aus hoch-
wertiges Eiweil3, leicht verdauliches
Milchfett, wertvollen Milchzucker, viele Vi-
tamine und Mineralstoffe sowie reichlich
Kalzium. Milch liefert Gesundheit, Wohl-
befinden und guten Geschmack. Grund
genug fur alle, taglich drei Portionen Milch
und Milchprodukte zu geniefen: zum Bei-
spiel 1 Glas Milch, 1 Becher Joghurt und
1 Stick Hartkase.« ... »Schiiler trinken
Milch, weil sie schlau macht. Milch tut
nicht nur dem Kaorper gut, sondern auch
dem Geist (!). Als Brainfood der besonde-
ren Art bieten Milch und Milchprodukte
dem Gehirn und den Nerven alle notwen-
digen Stoffe, um konzentrierte Kopfarbeit
leisten zu kénnen: So liefert der Milch-
zucker langsam verwertbare Energie und
sorgt flr einen konstanten Blutzucker-
spiegel. Kalzium macht nebst den Kno-
chen auch die Nerven stark. Eiweil} ist in
Stref3situationen besonders wichtig. Und
Milchfett ist das gut vertrégliche Fett, das
sattigt, ohne den Magen zu belasten. Dar-
um gilt: Schlau ist, wer Milch trinkt.«

7l BN
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Weniger (Milch)Kalzium -
stéirkere Knochen

So ergab ein Vergleich zwischen
schwangeren Schwarzafrikane-
rinnen (die von Kuhmilch sofort
krank werden) und schwangeren
weiflen Frauen: Die Afrikanerin-
nen nahmen pro Tag durch-
schnittlich 300 Milligramm
(pflanzliches) Kalzium mit der
Erndhrung zu sich, die weiflen
Frauen dagegen 800 Milligramm
(ein Grofteil in Form von Milch-
produkten). Die Untersuchung
ihrer Knochen ergab, dass sich
bei den weiflen Frauen im Ver-
lauf der Schwangerschaft ein dra-
matischer Kalziumverlust aus
den Knochen ereignete, wéh-
rend die schwarzen Frauen nach
wie vor starke und gesunde Kno-
chen behielten. Wer behauptet,
Knochenabbau erfolge altersbe-
dingt ab etwa 30 Jahren, sollte in
Betracht ziehen, moglicherweise
ein falsch ernéhrtes und zivilisa-
tionsgeschadigtes Volk unter-
sucht zu haben. Die Studiener-
gebnisse mogen also zwar auf
den aktuellen Zustand fast des
ganzen Volkes (der Industriena-
tionen) zutreffen, die Tipps zur
Anderung dieses Zustandes wer-
den aber nicht im Geringsten zu
einer Verbesserung fithren.

Fazit: Milch kann Kalziumman-
gel nicht beheben, sondern tragt
zu Kalziummangel bei.

Das Gehirn eines Babys braucht die Milch
seiner eigenen Mutter. Mit Kuhmilch er-
néhrt wird er nie die Spitze seines intellek-
tuellen Potentials erreichen kénnen.
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Die Ursachen von Autismus* im Kindesalter sind nicht bekannt.
In den Industriestaaten steigt die Zahl betroffener Kinder
kontinuierlich an. Bekannt ist, dass eine Ernahrung ohne Milch
und Getreide meist zu erheblichen Verbesserungen der
Symptomatik fuhrt. Wird die Diat aufgegeben, treten die

krankhaften Symptome wieder auf.
www.milchlos.de

Kuhmilch léisst Baby-
gehirne verkimmern

Da Kuhmilch aus einem Kalb ei-
ne Kuh (mit einem Hochstalter
von etwa 25 Jahren) machen soll,
ist davon auszugehen, dass sie
auch diejenigen Stoffe enthilt,
die beispielsweise fur die Ent-
wicklung eines Wiederkduerma-
gens notig sind, die man fiir ein
schones Fell braucht und solche,
die einen innerhalb kurzer Zeit
zu einem schwergewichtigen
und im Vergleich zum Menschen
eher kurzlebigen Wesen heran-
wachsen lassen.

Da die Kuh keinen gesteigerten
Wert auf hohen Intellekt, auf Fort-
schritt, Kultur oder auf Wissen-
schaften legt (dafiir aber — wenn
man sie liele — im Einklang mit
der Natur leben konnte, ohne die-
se zu zerstoren — was den meis-
ten Menschen heute nicht ge-
lingt), ist ihre Milch von Natur
aus nicht mit solchen Stoffen
ausgestattet, die ein besonders
hoch entwickeltes Gehirn entste-
hen lassen. Wenn Sie Ihrem
Kind Kuhmilch geben, erhélt das
Babygehirn jene Nahrstoffe, die
ein Kailberhirn benoétigt, jene
Nahrstoffe aber, die ein im
Wachstum inbegriffenes Men-
schengehirn benoétigen wirde,
fehlen! Das Gehirn Ihres Kindes
leidet mit einer auf Kuhmilch ba-
sierenden Erndhrung also per-
manenten Hunger!

Kuhmilch enthéalt im Vergleich
zur menschlichen Muttermilch
sehr wenig Linolsdure, weniger
Eisen, weniger Niacin**, weni-
ger Vitamin C, dafiir doppelt so
viel Eiweify (Kasein, welches im

Verdacht steht, Zivilisationser-
krankungen, wie auch Diabetes
Typ 1, Herzkrankheiten, Autis-
mus*, Schizophrenie u.v.a. zu be-
glnstigen).

Das Kasein der Kuhmilch ist eine
klebrige, fir Menschen kaum ver-
dauliche Eiweif}art. Das mensch-
liche Muttermilcheiweify Albu-
min ist far Menschenkinder da-
gegen auflerst leicht verdaulich.
Menschliche Muttermilch ent-
halt 6,8 % Laktose, was fiir die
Entwicklung und Leistung eines
so komplexen Organes wie des
menschlichen Gehirns notwen-
dig ist. Die Kuhmilch enthalt je-
doch nur 3,8 %, was fiir ein Kuh-
gehirn vollig ausreichend ist.

Kuhhirne werden
immer kleiner geziichtet

Ubrigens gehért zu den aktuel-
len Zuchtkriterien bei Milchkii-
hen neben Milchleistung und frii-
her Geschlechtsreife auch ein
kleinstmogliches Gehirn. Dahin-
ter Absicht zu vermuten, um die
Gehirne der Milchprodukte- und
Fleischkonsumenten ebenfalls
schrumpfen zu lassen, ist sicher
zu weit hergeholt...

*Autismus: Laut klinischem Wérterbuch ei-
ne ,Kontaktstérung mit Riickzug in die eige-
ne Vorstellungs- und Gedankenwelt mit Iso-
lation von der Umwelt. Bei frihkindlichem
Autismus handelt es sich um eine Form des
Autismus, die sich meist vor dem 3. Le-
bensjahr als tiefgreifende Entwicklungssto-
rung zeigt z. B. in Form von verzdgerter
oder ganz ausbleibender Sprachentwick-
lung, aber auch in Form von Wut, Aggressi-
vitat, Angst oder Selbstverletzung.”

**Niacin: Sehr wichtiges, wasserlosliches
Vitamin der B-Gruppe (B,), das auch Nico-
tinsaure genannt wird.
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Kuhmist: Wertvoll oder
Umweltproblem?

Jedes Wesen auf diesem Planeten
verfiigt tiber eine bestimmte Spe-
zialitdt: Menschen haben ein Su-
perhirn, Hunde eine Meganase,
Vogel beneidenswerte Schwin-
gen und Kiithe? Die Kuh hat kein
Superhirn, keine Meganase und
flattert auch nicht von einer Wei-
de zur nédchsten. Das Spezialor-
gan der Kuh ist ihr Verdauungs-
apparat. 200 Liter fasst der Kuh-
darm. Er misst fanfzig Meter in
der Lange. Dort finden gewaltige
Stoffumwandlungen statt, aus
pflanzlichem Material wird Kuh-
mist — dieser gilt als einer der be-
sten Diinger tiberhaupt.

Frither wanderten Millionen frei
lebender Ur-Rinder und Biiffel
uber die Lande und hinterlieen
schwarze, fruchtbare Humusbo-
den. Boéden, die mittlerweile
,dank” modernster Agrartechno-
logien (Monokulturen, Kunst-
dtnger, chemische Gifte) ausge-
laugt und verarmt sind.

Rindermist bt eine besonders
,heilende” und belebende Wir-
kung auf den Boden aus, was
sich die biologisch-dynamische
Landwirtschaft nach Rudolf Stei-
ner mittels spezieller Rinder-
mistpraparate zunutze macht.

In alten Biichern der Volksmedi-
zin wird Kuhdung als Substanz
mit entgiftender Wirkung be-
schrieben. In weiten Kreisen der
Landbevoélkerung war es im letz-
ten Jahrhundert noch bekannt,
dass der ausgepresste Saft von
Kuhdung bei besonders schwe-
ren und hoffnungslosen Fallen
von Darmkrankheiten anzuwen-
den sei — mit Erfolg. Auch bei
schweren Alkoholvergiftungen
wurden die Patienten auf dem
Land bis zum Hals in einen Mist-
haufen eingegraben — mit Erfolg.
Kuhdung enthalt einen antibioti-
kadhnlichen Stoff, der krank-
heitserregende Bakterien redu-

Freilebende Rinder- und Biiffelherden versorgten die Erde einst mit wertvol-

lem Diinger — ihrem eigen

ziert. Deshalb wird Kuhdung in
orientalischen Krankenh&usern
zur Desinfektion verbrannt. Frii-
her war das sogar in Stideuropa
noch an der Tagesordnung.

Eine weitere Eigenschaft des
Kuhdungs ist seine auflerge-
wohnliche Fahigkeit, radioakti-
ve Strahlung zu reduzieren! Die-
jenigen Menschen, deren Hiitten
mit getrocknetem Kuhmist ver-
siegelt waren, so wird berichtet,
hatten bei der Tschernobyl-
Katastrophe keine oder ver-
gleichsweise sehr wenig radio-
aktive Strahlung abbekommen.

Eine Gruppe von Wissenschaft-
lern experimentierte daraufthin
in Jugoslawien mit Agnihotra*
(siehe Depesche 28/2006). Auch
sie konnte bestdtigen, dass die Ra-
dioaktivitat in der unmittelbaren
Umgebung durch den Verbren-
nungsvorgang merklich redu-
ziert wurde.

Vom Mist einer in sog. Intensiv-
haltung** lebenden Milchkuh
sind all diese Heilwirkungen
nicht mehr zu erwarten. Aus un-
nattirlichem Futter, aus Frustrati-
on (die Kuh darf keinen ihrer na-
ttrlichen Instinkte — Bewegung,
Paarung, Mutterschaft, Futter-

st. Sie hinterliel3en fruchtbarste Béden, de-
nen die Begriffe ,Auslaugun [ d ,Mineralienarmut” véllig fremd waren. f 41
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suche etc. ausleben), aus Miss-
handlung und Geringschatzung
kann kein Heilmittel werden.

Statt dessen entsteht ein schwer-
wiegendes Umweltproblem, das
eigentlich mihevoll entsorgt
werden miisste, dann aber auf
Wiesen und Felder ausgebracht
wird, dort tagelang die ortliche
Luft verpestet und sowohl den
Boden als auch das Grundwasser
verschmutzt.

*Agnihotra: Feuerzeremonie, die in den
altindischen Weisheitsschriften, den Ve-
den, beschrieben wird. Dabei wird zu
Sonnenauf- und Sonnenuntergang ge-
trockneter Kuhdung mit einem Léffel ge-
klartem Butterschmalz (Ghee), Reis und
Sandelholz in einer auf den Kopf gestell-
ten Pyramide aus Kupfer verbrannt. Das
Ritual wird von bestimmten Mantren
(Wort-Klang-Kombinationen) begleitet.
Schlielich steigt Rauch empor, welcher
die Atmosphare reinigt. Die Ubrig blei-
bende Asche kann sowohl als Dunger
wie auch als Medizin eingesetzt werden
(Ausfihrlicheres dazu in der ,HOMA”-
Dep. 28/2006).

**Intensivhaltung: Das direkte Gegenteil
von tierfreundlicher Haltung
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Die Qualitat der heutigen Kuhmilch

,Milch ist das durch ein- oder
mehrmaliges tagliches Melken ge-
wonnene unverdnderte Euter-
sekret von zur Milchgewinnung
gehaltenen Kithen.” So lautet Pa-
ragraph-2 der giiltigen Milchver-
ordnung, der somit gleichzeitig
beweist, dass die weifle Fliissig-
keit, die tiberall als ,Milch” ver-
kauft wird, tberhaupt keine
Milch mehr ist! Sie wurde zu-
mindest ,wirmebehandelt”, in
den meisten Fallen pasteurisiert
oder ultrahocherhitzt (H-Milch),
in einigen Féllen auch sterilisiert
(Kondensmilch). Folglich hat ein
Grofiteil der Menschen in
Deutschland noch niemals ,,rich-
tige Kuhmilch” getrunken.

Milch ist von Natur aus eine so
empfindliche Substanz, dass
sich derjenige, der all die Wun-
der dieser Erde geschaffen hat, ge-
nau tiberlegt hat, wie die Milch
zum ,Endverbraucher” gelangen
muss, damit sie ihre einzigartige,
lebensspendende Qualitat nicht
verliert. Sie behilt diese einzigar-
tige Qualitat ndmlich nur dann,
sie gewdhrleistet die optimale
Versorgung des Sduglings nur
dann, wenn sie von ihm kérper-
warm direkt aus ihrer Produk-
tionsstitte, sprich der Brust oder
dem Euter, getrunken wird.

Die Tatsache, dass der Mensch
die Milch der Kuh trinken will,
aber gleichzeitig die Haltung ei-
ner Kuh (aus Platz- oder Lust-
mangel) und das Saugen der
Milch direkt von ihrem Euter
(aus vermutlich é&sthetischen
Grinden) ablehnt, ist an sich
schon seltsam genug. Wenn der
Mensch dann aber auch noch
hochkomplizierte Verfahren ent-
wickelt, um dennoch an Milch
zu gelangen, um sie tiber weite
Entfernungen transportieren
bzw. um sie lange lagern und wei-
terverarbeiten zu konnen und
trotzdem glaubt, sie wiirde ihre
einzigartige, lebensspendende

*Quelle: www.br-online.de

Qualitat behalten, dann ist er ei-
nem Irrtum erlegen. Die heute
uberall zum Verkauf stehende
Milch hat nichts mehr mit der
Milch zu tun, die dem Euter bzw.
der Mutterbrust entspringt.

Was geschieht der Milch...

... bevor sie beim Verbraucher ein-
trifft? Sie wird heute gemeinhin
(1) maschinell gemolken, sodann
(2) einer unnatiirlichen Kithlung
unterzogen, (3) einige Tage lang
gelagert, dann (4) erhitzt, (5) ho-
mogenisiert, (6) im Fettgehalt re-
duziert oder angepasst, (7) mit
Héchstgeschwindigkeit und  ho-
hem Druck durch endlose Stahl-
rohrsysteme gepumpt, (8) durch
eine Abfillstrafle gejagt und
schlieffilich - als mittlerweile
ktnstliches Produkt menschli-
cher Einfallskunst — (9) in Glas,
meistens aber in beschichtete
Kunststofftiiten abgefiillt.

Melken - friher und heute

Nach wie vor verbindet ein Grof3-
teil der westlichen Stadtmen-
schen mit dem Wort ,Melken”
idyllische Bilder: Man stellt sich

I =g Tl ; £ .
= lelken ind EEquten, Ikn ZEI‘
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Pasteurisierie

Fiir moderne Menschen nichts Besonde-
res: Pasteurisierte und tiefgekihlte Milch.
Welche Folgen sowohl Erhitzung als auch
Kihlung auf Milch haben, ist unbekannt.

einen romantischen Bauernhof
vor, hiibsch gefleckte Kithe auf
der Wiese und einen dampfen-
den Misthaufen vor dem gerdu-
migen Stall. Man glaubt, ein rot-
wangiger Bauer setze sich mit Ei-
mer und Schemel zu seiner Kuh
Elsa und melke sie. Elsa hat ein al-
lerliebstes Kalbchen, das tagtig-
lich mit der Mutter auf eine saf-
tiggriine Weide trippelt, wo es
mit Altersgenossen toben darf.
Diese Vorstellung ist von der Rea-
litat in etwa so weit entfernt wie
Rumpelstilzchen, Frau Holle, die
Sieben Zwerge und Konig Dros-
selbart zusammen genommen.

Der Milchfreund moge sich an
dieser Stelle endgiiltig von der
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Vorstellung verabschieden, kauf-
liche Milchprodukte entstamm-
ten bauerlichen Familienbetrie-
ben. Milchprodukte haben ihren
Ursprung in riesigen automati-
sierten Fabrikhallen, in denen
Tausende Milchkiihe ein compu-
tergesteuertes armseliges Leben
fihren. Milchproduktion ist die
wohl unromantischste Angele-
genheiten unseres Zeitalters. Je-
doch — ob nun romantisch oder
nicht — muss ein fiir allemal fest-
gehalten werden:

Vom Sinn eines Kuhlebens

Der Daseinszweck von Kithen be-
steht nicht darin, der Menschheit
Milch zu geben! Kiihe existieren
nicht deshalb, weil sie sich von
Menschen die eigenen Kinder
rauben und sich anschlieffend
bis zum Umfallen melken lassen
mochten. Kithe bzw. Rinder leb-
ten einst in riesigen Herden in
Wiéldern und Steppenregionen.
Sie fillten ihre ureigene 6kologi-
sche Nische in einem harmoni-
schen Gleichgewicht aller Lebe-
wesen dieses Planeten. Sie ver-
wandelten Blatter, Krauter und
trockenes Steppengras in hervor-
ragenden Diinger fir die Erde
und sorgten mit ihrem Korper ge-
legentlich dafiir, dass eine Raub-
tierfamilie satt wurde. Die Vor-
stellung einer frei lebenden Wild-
kuh ist far uns heute jedoch der-
art fremd geworden, dass ein sol-
ches Tier — zumindest in Mittel-
europa — keine Uberlebens-
chance mehr hitte. Sie wiirde so-
fort gefangen, eingesperrt und
umgehend gemolken werden.

Das Melken

Heute melken also keine schwie-
ligen Bauershande mehr. Ja, es
gibt eigentlich gar keine Bauern
im herkommlichen Sinne mehr.
Derjenige, der die Aufsicht tiber
oft mehrere tausend Milchkiihe
eines Milchbetriebes (frither
hiefy das Stall) hat, wird Produk-
tions- bzw. Anlagenleiter ge-

nannt und sollte den Titel ,,Di-
plom-Agraringenieur, Fachrich-
tung Tierproduktion mit Schwer-
punkt Rind” tragen.

Heute melken Melkmaschinen
(siehe Titelbild). Das Melken von
Hand ist nicht nur anstrengend
und zeitraubend, sondern aus Hy-
gienegriinden von den Gesund-
heits- und Veterinardamtern tiber-
haupt nicht gerne gesehen. Mit
der Melkmaschine verwandelte
sich die zweimal taglich stattfin-
dende Melkprozedur fiir die Kuh
in eine unangenehme und bei Eu-
terentztindungen (die in der mo-
dernen Milchkuhhaltung an der
Tagesordnung sind) sogar sehr
schmerzhafte Angelegenheit.

Fihrt man einen Laien in moder-
ne Melkraumlichkeiten, wird er
auf den ersten Blick nicht wis-
sen, wohin es ihn verschlagen
hat. Er befindet sich in einem
kiinstlich beleuchteten, von
Stahl und Chrom dominierten
Maschinenraum, wo sich Tiiren
ferngesteuert 6ffnen und schlie-
Ben lassen. Der Geruch nach che-
mischen Desinfektionsmitteln
treibt dem Besucher fast Trianen
in die Augen. Er wird nicht im
Traum daran denken, dass hier
ein lebendiges Saugetier gehal-
ten wird, ein Tier, das hinaus auf
Wiesen und in Walder gehort.
Auf dem Bild unten erkennt man
dann auch erst auf den zweiten
Blick, dass sich inmitten all der
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Rohre, Leitungen, Steuerungsin-
strumente, Messgerate und ande-
rer technischer Vorrichtungen tat-
sdachlich auch Kiihe befinden.

Falls Sie sich unter einem Melker
eine Art Stallbursche vorstellen,
der den Beruf des Melkers des-
halb ergriffen haben kénnte, weil
er Kithe so sympathisch findet,
so mochte ich Sie auf den Kasten
auf S. 11 unten aufmerksam ma-
chen. Der Auszug einer Melk-
standbeschreibung zeigt eindeu-
tig, dass ein Melker iiber die Be-
dienung von Maschinen Be-
scheid wissen muss, nicht aber
tiber Kiihe. Ein Melker ist auch
kein Melker, sondern ein ,Tier-
wirt, Fachrichtung Rinderhal-
tung mit Schwerpunkt Melken”.

Eine Melkmaschine melkt meh-
rere Kiihe gleichzeitig und beno-
tigt fur eine Kuh normalerweise
5 bis 10 Minuten. Die Milch wird
itber Rohrleitungen direkt in ei-
nen Tank transportiert, wo sie
von Korpertemperatur (38 Grad)
auf 4° bis 8° Celsius abgekiihlt
wird. Diese Vorgehensweise er-
scheint uns im Zeitalter allzeit
prasenter Kihlgerdtschaften
durchaus normal. Fiir Milch be-
deutet Kithlung jedoch eine deut-
liche Qualitiatsverminderung.

Bis der Tankwagen der Molkerei
kommt, wird die Milch nun mini-
mal einige Stunden, maximal je-

Pasteurisierung: Verfahren, um Milch
und viele andere Lebensmittel mittels Er-
hitzung fiir 15 bis 30 Sekunden auf minde-
stens 72 Grad Celsius keimfrei und damit
haltbarer zu machen. Nach ihrem Erfinder
Louis Pasteur benannt: 1822-1895, fran-
zosischer Chemiker und Mikrobiologe,
entwickelte u.a. Impfstoffe gegen Gefli-
gelcholera, Milzbrand und Tollwut. Er leg-
te seiner Familie ans Herz, seine Auf-
zeichnungen der Offentlichkeit nie zu-
ganglich zu machen. Fast 100 Jahre wahr-
te die Familie die Diskretion, dann wurden
seine Aufzeichnungen 1964 der franzosi-
schen Nationalbibliothek vermacht. Ta-
geszeitungen berichteten weltweit: Pas-
teur hatte andere Stoffe verwendet als an-
gegeben, seine Experimente nach sei-
nem Wunschdenken geschont, in seinen
offentlichen Publikationen die Ergebnisse
zurecht gelogen und skandalésen Wis-
senschaftsbetrug begangen.

Die vorgeschriebene Kihlung der Milch unmittelbar nach dem
Melkvorgang zerstort die Hullen der Milchfettkigelchen.

Freies Fett tritt aus. Mit anderen Worten: Die Milch wird ranzig!
Dr. Max O. Bruker in ,,Der Murks mit der Milch”

doch zwei Tagen gelagert. Wah-
rend der Lagerung wird sie per-
manent geriihrt. Diese mechani-
schen Belastungen (Melk-, dann
Rithrmaschine) in Kombination
mit starken Temperaturverdande-
rungen (Temperatursturz von ca.
30°C) sorgen fiir erste Schédden in
der Milchfett- und Milcheiweif’-
struktur. Eiweifle nehmen eine
andere Struktur an — sie denatu-
rieren, liegen also nicht mehr in
ihrer natiirlichen Form vor. Fette
werden gespalten und oxidieren
— mit anderen Worten: Sie wer-
denranzig!

Die Milch wird jetzt in Hochstge-
schwindigkeit (30.000 Liter pro
Stunde, das sind knapp 10 Liter
pro Sekunde) in den Tankwagen
gepumpt — und wihrend des
Transportes zur Molkerei gut
durchgeschiittelt. Jetzt wird die
Milch weiter verarbeitet. Sie
wird dabei erneut durch zahlrei-
che Rohrsysteme gepumpt. Die
Auflenhiillen (Membrane) ihrer
empfindlichen Fettkiigelchen
werden beschadigt und freie Fet-
te treten aus. Die vorgeschriebe-
ne permanente Kithlung ver-
starkt diesen Austritt freier Fette.
Freie Fette bedeuten: Das Ranzig-
werden setzt sich munter fort.

Bakterienmagnet Milch

Unter natiirlichen Umsténden er-
blickt Milch niemals das Tages-
licht. Sie wird vom Saugling di-
rekt aus ihrer Quelle getrunken.
Kommt sie nun aber — véllig ent-
gegen ihrer Bestimmung — mit
Licht und Luft in Berthrung,
muss sie — so will es die Natur —
schnellstmoglich vernichtet, d.h.
durch Bakterien abgebaut wer-
den. Daher ist Milch ein regel-
rechter Magnet fiir Mikroorganis-
men, auch solche, die zu den sog.
Krankheitserregern zdhlen. Sie
vermehren sich in der Milch und
kompostieren sie. Je nach Art der
sich ansiedelnden Mikroorganis-
men mag der Mensch das nun
entstehende Produkt (Sauer-
milch) oder er mag es nicht (ver-
faulte/,,gekippte” Milch).

Die Ansiedlung von sog. Krank-
heitserregern lasst sich am Ge-
schmack jedoch nicht erkennen.
Deshalb wird Milch vorsorglich
erhitzt, bevor sie in den Handel
kommt. Schadliche Mikroorga-
nismen sollen so vernichtet und
das Erkrankungsrisiko des Ver-
brauchers gesenkt werden. Die
gefuirchtetsten der durch Roh-
milch angeblich wbertragbaren

Im Internet wird ein Melkstand von seinem Hersteller folgendermal3en angepriesen:

,Der optimale Melkstand fiir Kuh und Melker

Im Melkstand xy* sind optimale Platzverhéltnisse fiir jedes Tier geschaffen. Die Melkge-
schwindigkeit pro Melkplatz wird von keinem anderen System (ibertroffen. Der Melker hat
eine sehr gute Ubersicht und Blickwinkel zum Euter. [...] Die xx*-Steuerung garantiert eine

reibungslose Regelung des Kuhverkehrs.

Die Melkstand-xx*-Steuerung mit:

- zentraler Steuereinheit mit integriertem Trafo
- optimiertem, vollautomatischem Kuhverkehr

- Programm fiir Zentralttiren und Melkstand-Eingangs- und Ausgangsschiebetiiren
- Vorrangsteuerung-Boxenposition fiir schnellen Kuhwechsel und Tiererkennung

- Lernprogramm mit Halbautomatik in Startphase

- Signalausgang ,Cow on way’ fiir Hinweisleuchte ,Kuh unterwegs zu oder von Box”
- Option automatisches Entlassen aus Box nach Melkende, Zeit einstellbar

Melkstand zz*fiir groBe Herden

Mittels der yy*- Steuerung ist es mdglich auch in diesem Melkstand Melkleistungen von 90-
100 Kiihen pro Stunde mit einem Melker zu erreichen. Von dieser Variante sind bereits meh-
rere Betriebe mit bis zu 16 Melkboxen im Einsatz.”

*Markennamen von der Redaktion entfernt.
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Krankheiten finden Sie im Kas-
ten (Seite 13). Der Pasteurisie-
rung* entkommen jedoch oft ge-
rade die sog. ,,bosen” Mikroorga-
nismen (z.B. Féaulnisbakterien),
wiahrend die guten (z.B. Milch-
sdurebakterien), vernichtet wer-
den. Deshalb wird aus pasteuri-
sierter Milch — wenn man sie zu
lange stehen ldsst — nur noch sel-
tenst Sauermilch.

Nach der Pasteurisierung ver-
mehren sich die in der Milch ver-
bliebenen , bosen” Bakterien, die
Faulnisbakterien, in extremer Ge-
schwindigkeit. Extrem deshalb,
weil ihre natiirlichen Gegenspie-
ler, die ,guten” Bakterien, jetzt
fehlen. Also fault die Milch, an-
statt — wie das frither sogar er-
wiinscht war — sauer zu werden.
Wenn Milch sauer wird, merkt
man das sofort an Geruch und Ge-
schmack — nicht mehr jedoch bei
pasteurisierter Milch. Man kann
sie noch einige Tage lang trinken,
bis man vage bemerkt, dass die
gute Milch langst gekippt (eigent-
lich verfault) ist.

Temperaturschocks

In der Natur wird Kuhmilch nie
mit Temperaturen konfrontiert,
die Gber oder unter Kuhkorper-
temperatur (ca. 38 Grad) liegen.
Wiéhrend der lebensmitteltech-
nologischen Verarbeitung jedoch
erfihrt die Milch neben der er-
wiéhnten Kiihlung jetzt das Ge-
genteil, namlich eine Erhitzung
auf mindestens 72 Grad Celsius
(beim Pasteurisieren) und auf et-
wa 135 Grad Celsius bei der Ul-
trahocherhitzung (hier nennt
man das Ergebnis ,,H-Milch”).

Quicklebendige
Muttermilch

Muttermilch, die der Saugling
frisch aus Mutters Brust genief3t,
ist laut Dr. Max O. Bruker ,,iibri-
gens aufgrund des reichhaltigen
Bakterienangebotes in der Mut-
termilch eine quicklebendige An-

gelegenheit”. Diese Bakterien
sind aber nicht mit jenen ver-
gleichbar, die nach dem Melk-
vorgang die Milch besiedeln kon-
nen. Bakterien, die der Saugling
mit der Muttermilch trinkt, sind
Mikroorganismen, die ihm hel-
fen, ein starkes Immunsystem zu
entwickeln, es sind Mikroorga-
nismen, die sich im Korper des
Sauglings ansiedeln, um mit ihm
in Symbiose, also in einer Le-
bensgemeinschaft zum gegensei-
tigen Nutzen zu leben. Pasteuri-
sierte Milch hingegen ist eine leb-
lose Angelegenheit. Ranzige Fet-
te und Faulnisbakterien sind
nicht gerade das, was Lebens-
kraft vermittelt. Deshalb tut das
diese Milch auch nicht — weder
an das Kalb noch an den mensch-
lichen Milchkonsumenten.

Wem nitzi
Pasteurisierung?

Chemisch gesehen unterscheidet
sich die pasteurisierte Milch
kaum von der urspriinglichen
Rohmilch. Sie enthélt immer
noch genauso viel Eiweif}, genau-
so viel Kalzium und genauso viel
Eisen. Warum aber stirbt das
Kalb oft nach spitestens einem
halben Jahr, wenn es ausschlief3-
lich die Milch seiner Mutter in
pasteurisierter Form erhélt? Ob es
nun die fehlenden Enzyme sind,
die durch die kurze, aber starke
Hitzeeinwirkung der Pasteurisie-
rung vernichtet werden, ob es ein
wichtiges warmeempfindliches
Vitamin ist, welches nun nicht
mehr in der erforderlichen Men-
ge vorhanden ist, ob es das dena-
turierte Eiweif} ist oder ein Fak-
tor, den noch niemand entdeckt
hat, ist vollig gleichgiiltig.

Wenn pasteurisierte Milch besser
ware als ihre rohe Variante, dann
wiirde jedes Euter bereits iiber ei-
ne integrierte Kochplatte verfii-
gen, um die Milch, bevor sie vom
Kalb getrunken wird, auf kurz-
fristig 72 Grad zu erhitzen. Da
aber noch kein Wissenschaftler

Pasteurisierungsanlage: Im Grunde
kommt Kuhmilch mit mehr Maschinen
in Beriihrung als die Milchkuh mit
Grashalmen.

von einer solchen Geratschaft be-
richtete, miisste jedem einleuch-
ten, dass Milch immer in roher,
frischest moglicher Form konsu-
miert werden muss, um — im Fal-
le des Kalbes — niitzlich und ge-
sund zu sein, und um — im Falle
des Menschen — so wenig Scha-
den wie moglich anzurichten.

Pasteurisierung und all die ande-
ren Verfahren, mit denen Milch
behandelt wird, niitzen der
Milchindustrie, sonst nieman-
dem! Man kann die einst emp-
findliche Substanz ndmlich jetzt
in riesigen Mengen auf Vorrat la-
gern, Uber weite Strecken trans-
portieren und problemlos zu al-
lerlei Produkten weiter verarbei-
ten, ohne von plotzlichem Ver-
derb tiberrascht zu werden.

Pastevrisierung hat nichts
mit Savberkeit zu tun

Die Pasteurisierung wurde einge-
fithrt, um bakterienfreie Milch
herzustellen. Die Milch ist damit
jedoch nicht automatisch auch
sauber. Sie ist einfach ,nur” er-
hitzt. Melkstinde, Melkmaschi-
nen und die gesamte Maschine-
rie der Molkereien miissen sich
natiirlich in einem hygienisch ab-
solut einwandfreien Zustand be-
finden. Also werden sie perma-
nent mit scharfen Reinigungs-
mitteln gesdubert und mit chlor-
und jodhaltigen Desinfektions-
mitteln versehen. Die Riickstdn-
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de dieser Mittel werden niemals
aus der Milch entfernt!! Andere
winzige Verunreinigungen wie
Staub, Kuhhérchen, Kot, winzige
Insekten sowie Rickstdnde von
Farben und Lacken, die aus Silo-
anstrichen stammen (Silo: Grof3-
speicher fiir Futter), kann sie
nach wie vor enthalten. Diese
sind zwar jetzt auch pasteuri-
siert, aber sie sind drin! Sogar Sal-
monellen konnen weiterhin ent-
halten sein. Ubrigens: Die Tuber-
kuloseerreger, zu deren Ehre
Louis Pasteur* den Prozess des
Pasteurisierens erfunden hatte,
sind extrem widerstandsfihig
und tberleben die Pasteurisie-
rung gelegentlich ebenfalls. Anti-
biotika und andere Medikamen-
tenrtickstinde bleiben durch die
Pasteurisierung so gut wie unver-
4dndert erhalten.

Durch Pasteurisierung kommt es
zu so weitreichenden Verdnde-
rungen in der Milchqualitat (es
finden Kettenreaktionen statt,
welche die Struktur der Milch
schadigen und zerstoren, das Mi-
neraliengewicht wird verdndert
u.v.a.), dass hoffentlich niemand
auf die Idee komme, die Beschrif-
tung der Milchpackung (,,Frische
Vollmilch”) kénne ernst gemeint
sein. Diese Milch ist so ziemlich
alles, nur nicht mehr frisch!

Die Milchindustrie darf aber
trotzdem ,,frisch” auf die Packun-
gen schreiben. Es gab deswegen
zwar etliche Klagen seitens der
Verbraucherschutzverbiande, sie
wurden aber alle abgewiesen.

~Ubergangslésung”
seit 70 Jahren

Im Jahre 1937 wurde vom Leiter
des Bakteriologischen Instituts
der Preuflischen Versuchs- und
Forschungsanstalt beim 11. Welt-
milchkongress in Berlin verkiin-
det: ,Angesichts der Tuberkulo-
seerkrankungen bei Kithen ergibt
sich die Notwendigkeit einer Pas-
teurisierung, bis die Verhéltnisse

Einige Grunde fur die Hitzebehandlung der Milch

Salmonellose: Lebensmittelvergiftung mit Brechdurchfall als Hauptsymptom.
Campylobacter-Infektionen: Diese Bakterien besiedeln Geschlechtsorgane,
Darmtrakt (Darmschleimhautentziindung) und Mundhéhle des Menschen.
Staphylokokken-Infektionen: Staphylokokken sind Bakterien, die auf Haut und
Schleimhauten leben, im Normalfall ohne diese anzugreifen. Wenn die Haut ver-
letzt oder geschwacht ist, konnen Staphylokokken zu einer Erkrankung fihren.
Listeriose: Symptome wie Grippe oder Gehirnhautentziindung.

Brucellose: Die Berufskrankheit von Metzgern, Schafhirten und Tierarzten. Die
Symptome ahneln einer langer andauernden Grippe.

Darmtuberkulose: Sehr selten, befallt den Darm. Symptome: Fieber, Schmer-
zen, Blahungen und Durchfalle.

Q-Fieber (Coxiella burnetti-Infektion): Diese Krankheit bekomme man, indem
man ,verstaubte tierische Ausscheidungen” einatme. Symptome: Frosteln, Glie-
der- und Stirn-Kopfschmerzen sowie andere bekannte Grippesymptomen.
EHEC: Enterohamorrhagische Escherichia-Coli-Bakterien halten sich gerne in
rohem Fleisch (Rinderhack, Salami, Mettwurst) oder Rohmilch auf. Eine Infektion
tritt als Magenschleimhautentziindung auf. Sie kénne so ausarten, dass die Zel-
len der Darmwand und der BlutgefaRe zerstort wirden. Antibiotika wirken nicht.

Koénnte die Anziehungskraft der Milch fiir all diese Bakterien und Mikroorganismen Zeichen
dafiir sein, dass Milch gar nicht gemolken, gelagert, verarbeitet und von Menschen verzehrt,
sondern einfach nur direkt aus dem Euter getrunken werden sollte? Da der Mensch das — im
Gegensatz zum Kalb — aber nicht will, ist er eindeutig nicht zum Kuhmilchverzehr geeignet.

am Orte der Milcherzeugung den
hygienischen Belangen entspre-
chen. Dann soll eine Rohmilch-
versorgung eintreten.” Die Pas-
teurisierung war also urspriing-
lich nur eine Not- und Uber-
gangslosung! Das hat man wohl
vergessen. Denn trotz blitzblan-
ker Milchproduktionsanlagen (=
Stall), angeblich tuberkulose-
und typhusfreier Kuhbestande so-
wie trotz intensiver tiermedizini-
scher Kontrollen herrscht heute
EU-weit Pasteurisierungszwang.

Milch schlimmer als Zucker?

Ratten, deren Zahnverfallspro-
zess angeblich dem des mensch-
lichen Gebisses gleicht, wurden
in drei Versuchsgruppen aufge-
teilt. Die erste bekam gewo6hnli-
ches Nagerfutter — und damit im
Laufe ihres Lebens durchschnitt-
lich 1 Loch im Zahn. Die zweite
Gruppe erhielt reine Zuckerdiét.
Das Ergebnis waren 5,5 Locher.
Die dritte Gruppe besafd nach Ab-
lauf des gleichen Zeitraumes
durchschnittlich 9,5 Locher, fast
doppelt so viele wie die Zucker-
gruppe. Raten Sie einmal, was
diese bemitleidenswerte Gruppe
als Hauptnahrung bekam. Pas-
teurisierte Kuhmilch!

Pasteurisierte Milch enthalt also
ranzige Fette, denaturierte Eiwei-
3¢, ganze Kolonien von Faulnis-
und anderen Bakterien, wobei
ihr gleichzeitig warmeempfindli-
che Vitamine und alle Enzyme ab-
handen gekommen sind. Den-
noch bleibt ihr Geschmack (far
den Geschmackssinn des Men-

»
»

Allein die Zusammensetzung von Milch
wird oft als Beweis fiir angeblich gesund-
heitsférderliche Eigenschaften présen-
tiert: Ein Liter Milch enthalte 8 Gramm Vit-
amine und Mineralien, 35 Gramm Milch-
eiweil, 39 Gramm Milchfett und 49
Gramm Milchzucker. Die Wirklichkeit
sieht so aus: Erhitzte Milch enthélt
gréBtenteils Vitaminleichen, ihr Ei-
weil ist denaturiert, ihr Fett ranzig und
den Milchzucker kann die Mehrheit der
Menschen sowieso nicht verdauen.
Vergleichen Sie das mit den Werbeanga-
ben der Milchindustrie auf Seite 6.

Milch-Zusammensetzung

i Liter Mlch wiegt rund 1,650 g
wnd anthaln

A g Vitaming /

urd Minerslsiofie _.I
1% i Mibi usinarif

i E Mikshiceg

4% § Milshrscker

g g Wasser
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schen) tiber eine Woche (in unge-
offnetem Zustand und bei unun-
terbrochener Kithlung) unveran-
dert erhalten.

Um Milch aber noch langer la-
gern zu konnen, entwickelte man
die Ultra-Hocherhitzung und Ste-
rilisierung. Ultra-hocherhitzte
Milch (= H-Milch) wird zwei bis
acht Sekunden lang auf minde-
stens 135 °C erhitzt; ungeoffnet
ist H-Milch daraufhin bei Zim-
mertemperatur mindestens drei
Monate lang haltbar. Erhitzt man
Milch fiir eine halbe Stunde auf
120 °C, dann ist sie steril, das
heifit absolut keimfrei. Steril-
milch ist bei Zimmertemperatur
sogar sechs Monate haltbar (z. B.
Kondensmilch). Dass die Quali-
tat der Milch nach diesen Proze-
duren nicht besser geworden ist,
eriibrigt sich zu erwiahnen.

Mit Ausnahme der Milch einiger
Bio-Molkereien wird Milch rou-
tineméfBig homogenisiert. Bei die-
sem Verfahren wird sie so star-
kem Druck ausgesetzt, dass die
Milchfetttropfchen, die sich
sonst an der Milchoberflache
sammeln und in der Flasche ei-
nen Klumpen cremiger Butter bil-
den wiirden (was den Verbrau-
cher stort), in kleinste Partikel zer-
teilt werden.

Homogenisierte Milch so
schédlich wie Zigaretten?

Der Klumpen ist jetzt zwar weg,
doch sind die Teilchen des
Milchfetts nun so winzig, dass sie
die Darmwand passieren, in die
Blutbahn gelangen und Reaktio-
nen im Koérper auslosen konnen,
die als Allergien bezeichnet wer-
den! Der Konsum von homogeni-
sierter Milch enthalte ein um das
Zwanzigfache hohere Risiko, ei-
ne Allergie auszulosen als der
von unbehandelter Milch. Mit
den feinen Fettpartikelchen wan-
dert auch ein Enzym (Xanthin-

Moderne Milchkuhhaltung auf sog. Spaltenbéden. Stroh gibt es hier nicht. Wiesen sind

tabu. Statt dessen gibt es Import-Fertigfutter aus brasilianischem pestizidverseuchtem
Gensoja. Durch die Spalten im Boden lduft die Jauche gré3tenteils ab. Die Tiere ste-
hen und liegen im eigenen Kot. Die Hygiene ldsst zu wiinschen (brig, der Gesund-
heitszustand der Tiere auch. Doch fiir beides gibt es Abhilfe: Scharfe Desinfektionsmit-
tel und eine grof3e Auswahl an Medikamenten. Damit die Klihe trotz allem noch eine
Rekordmenge an Milch produzieren, werden ihnen Hormone verabreicht. Die Rlick-
stdnde von all dem finden sich in Kése, Butter, Joghurt, Schokoriegeln, Diat-
Molkepulver und allen anderen milchhaltigen Produkten.

oxydase) aus der Milch in die
Blutbahn, welches in der Lage
ist, Arterien zu verstopfen und so-
mit hohen Blutdruck und Arte-
riosklerose (= Arterienverkal-
kung) zu erzeugen. Mitte der
Achtziger Jahre verlangte des-
halb eine Gruppe von amerikani-
schen Arzten, einen Warnhin-
weis auf den Verpackungen von
homogenisierter Milch einzu-
fithren, der inhaltlich dem auf Zi-
garettenpackungen dhneln sollte.

Alles kommt zurick:
Giftige Retourkutsche

Konventionelle Milchkithe er-
halten heute statt Gras oder Heu
eine preiswerte Fertigfuttermi-
schung. Aus finanziellen Griin-
den haben sich besonders Impor-
te aus Drittweltlindern ,be-
wihrt”. Dort ist die Verwendung
von (bei uns ldangst verbotenen)
Pestiziden an der Tagesordnung.

Die Pharmamultis Deutschlands,
der Schweiz, der USA und ande-
rer Industrienationen exportie-
ren diese Gifte gewinnbringend
in arme Lidnder. Dort weifl keiner,
wie giftig der vielversprechend
etikettierte Inhalt der Kanister
ist. Grofbziigig werden die Insek-
ten- und Unkrautvertilgungsmit-

tel beim Anbau von Tierfutter
(Mais, Sojabohnen) eingesetzt.
Uber das Futter und schliefllich
tiber Milch- und Fleischprodukte
bekommen wir unseren eigenen
,Giftmiill” wieder zuriick. Da
sich die Gifte im Tier ansam-
meln, enthilt Fleisch im Durch-
schnitt 14-mal mehr Pestizide als
pflanzliche Nahrungsmittel,
Milchprodukte immerhin noch
5,5-mal so viel.

Es gibt eine sog. Hochstmengen-
verordnung fiir Milch, in der ca.
300 (!) unterschiedliche Gifte
aufgefithrt werden, auf deren An-
wesenheit die Milch eigentlich
standig tberpriift werden miiss-
te. Die Wirklichkeit sieht jedoch
so aus, dass die staatlichen
Milchkontrollamter die Milch
nicht einmal auf hundert der offi-
ziell bekannten Gifte untersu-
chen. An noch nicht registrierte
Gifte wird kein Gedanke ver-
schwendet.

Jodierte Milch

Da moderne Milchkiithe mit riesi-
gen Eutern geziichtet werden, in
denen jahrlich tonnenweise
Milch produziert werden muss,
sind Eutergewebe und Milchdrii-
sen vollig tberlastet. Die kuh-
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feindliche Melkmaschinerie
tragt noch ihren Teil dazu bei,
dass heutige Kithe permanent an
Euterentziindungen leiden. Jod
dient neben der Raum- und Ma-
schinendesinfektion auch der
konkreten Euterbehandlung. Das
bei offenen Wunden hollisch
schmerzende blutrote Mittel
wird direkt auf das Euter (ob ent-
ziindet oder nicht) aufgetragen,
damit keine Bakterien vom Euter
in die Milch gelangen. Mikroor-
ganismen gelangen jetzt kaum
noch in die Milch, statt dessen
das Jod. Zu den schadlichen Wir-
kungen von Jod, zur Jodlige
(Deutschland ist kein Jodmangel-
sondern Jodiiberschussgebiet)
und zur Jodierung von Viehfutter
siehe Jod-Depesche 19/2004.

Monsantos* Genmilch &
das ,,Crack’” fior Kihe

Das erste im breiten Stil in den
USA vermarktete gentechnolo-
gisch verdnderte Nahrungsmittel
war Milch. Sie enthielt ein gen-
manipuliertes Wachstumshor-
mon fiir Rinder (rBGH**). Crack
ist eine kokainhaltige Drogen-
mixtur und rBGH erhielt diesen
Spitznamen deshalb, weil es die
Kiihe genau wie Crack erst auf-
putscht, dann aber auslaugt. Es
zwingt Milchkiithe zu einer 30-
prozentigen Steigerung ihrer
Milchproduktion und entstammt
Monsantos* Laboratorien (Dep.
07/07 tber die Vertuschung des
Monsanto Kuhhormonskandals).

| prowsanTo [|&]

Wolkenpatent innehat — erhélt der Bauer eine

Karikatur aus dem Internet: Weil Monsanto das
Rechnung fiir den Regen.

Die FDA (Food and Drug Admi-
nistration, die amerikanische Le-
bensmittelaufsichtsbehorde) er-
klarte, dass diese genmanipulier-
te Milch fiir den menschlichen
Verzehr geeignet sei, obwohl ver-
schiedene unabhéngige Wissen-
schaftler vor rBGH (und der be-
treffenden Milch) warnten. Es
wiirde die Bildung eines weite-
ren Hormons fordern, welches
im milchverzehrenden Men-
schen unnatirliche Zellteilung
stimuliere und natiirlichen Zell-
tod verhindere — beides Kennzei-
chen von Krebszellen.

Der grenzenlose Einsatz
von Antibiotika

Doch auch ohne die Warnungen
dieser Wissenschaftler merkten
die amerikanischen Milchbau-
ern ziemlich rasch, was ihnen
das neue Hormon bescherte: Die
damit behandelten Milchkiithe
waren zwei Jahre frither ausge-
brannt als tiblich. Zuvor litten sie
verstiarkt unter ernsthaften Huf-,
Gelenk- und Euterinfektionen.
Die Bauern mussten stindig zur
Antibiotikaspritze greifen. Damit
riskierten sie aber, den zuldssi-
gen Grenzwert fiir Antibiotika in
der Milch zu tberschreiten. Be-
vor die Bauern all ihre rBGH-
Packungen wutentbrannt zum
Sondermull bringen konnten,
schritt die FDA eilig zur Tat:

Man schuf die Stelle einer Direk-
torin fur die Sicherheit mensch-
licher Nahrungsmittel und stell-
te Monsantos Chefwissenschaft-
lerin Dr. Margaret Miller ein. Sie
anderte flugs den zuldssigen
Grenzwert fiir Antibiotika in der
Milch und hob ihn um das 100fa-
che an! rBGH konnte jetzt sorglos
verabreicht werden, weil man
bei den nun folgenden Infek-
tionskrankheiten mit Antibiotika
nicht mehr sparsam sein musste.
Zu jener Zeit tiberlegte man gera-
de, wie man am besten genmani-
pulierte Nahrungsmittel (und da-
mit auch rBGH-Milch) kenn-

Eine der Nebenwirkungen des Rinder-
wachstumshormons rBGH sind extreme
Gelenkentziindungen. Die Kiihe kénnen
sich, wenn (iberhaupt, nur noch mit Miihe
aufden Beinen halten. Oft liegen sie im ei-
genen Kot, kénnen kaum aufstehen und
werden zur Melkmaschine geprtigelt.

zeichnen solle. Schnell stellte
die FDA einen von Monsantos
Anwialten ein: Michael R. Taylor.
Er loste das Problem im Nu und
entschied, gentechnisch mani-
pulierte Nahrungsmittel iiber-
haupt nicht zu kennzeichnen. So
konnte bereits 1994 rBGH-Milch
in den USA offentlich verkauft
werden — zwar ohne Kennzeich-
nung, daftir aber mit der bis zu
100-fachen Antibiotikadosis.

Fazit: Bei einer ausschliefflichen
Erndhrung mit pasteurisierter, ul-
trahocherhitzter, homogenisier-
ter, mit Riickstdnden von allerlei
Medikamenten und Chemikalien
versehenen Milch wird das Kalb
krank und stirbt binnen eines hal-
ben Jahres. Und Sie? Sie tun es
nur nicht, weil Sie nicht aus-
schliefflich diese Milch trinken,
sondern dann und wann auch
noch einen Apfel und vielleicht
auch einmal ein Salatblatt essen.

Teil 3 der Milch-Serie wird sich
noch griindlicher der Ethik in der
Milchproduktion widmen, einer
Ethik, die man an dieser Stelle
vergeblich sucht.

Kristina Peter

*Monsanto: US-amerikanischer Mega-
Konzern, der u. a. Gentechnik betreibt,
Landwirten Gen-Saatgut und das dazu pas-
sende Insekten- und Unkrautvernichtungs-
mittel verkauft. Landwirte missen mit Mon-
santo einen Vertrag eingehen, jedes Jahr
aufs neue Monsanto-Saatgut kaufen und
jahrlich Lizenz- oder Patentgebiihren an
den Konzern abzufiihren.

**rBGH: Abkurzung fiir recombinant Bovine
Growth Hormone = synthetisch hergestell-
tes Wachstumshormon fiir Rinder
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