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Augsburger Land extra

um die Uhr gedffnet hat.

Die 230 Kiihe auf dem Hof geben taglich mehrere Tausend Liter Milch. Wann sie zum Melken gehen, ist den Tieren komplett freigestellt. Denn gemolken werden sie m éi;ler Roboteranlage, die rund L

50 bis 100 Liter Milch verkauft die Familie Kraus jeden Tag an ihrem Milchautomat. Dort heraus kommt sogenannte A2-Milch, die besser vertraglich sein soll.

Rezept-Tipp

S Lo

Weihnachtsmilch

VON ROSEMARIE WEBER
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Vorsitzende DHB Netzwerk Haushalt, Augsburg
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ilch mit Zimt und Honig heif}
werden lassen. Banane schi-

len, piirieren und mit der heiflen
Milch verriihren.

In vier hohe, hitzebestindige
Glaser fiillen. Mit je einer Zimt-
stange und evtl. einer Bananen-
scheibe am Glasrand servieren.

Diese Automaten-Milch ist leicht verdaulich

Unser Essen Ein Teil der Kiihe auf dem Fleckviehhof Kraus in Deubach gibt sogenannte A2-Milch, die auch bei Laktoseintoleranz
besser vertraglich sein soll. Was der Unterschied zu gewohnlicher Milch ist und wie sie entsteht. / Serie (24)

VON STEFFI BRAND

Gessertshausen-Deubach Ein grofies
Glas frische Milch zu trinken, ist fiir
viele Genuss pur und fiir andere der
blanke Horror. Was die Milch zum
wohlschmeckenden, gesunden Ge-
trink macht und was zum Ausloser
von Bauchschmerzen und Verdau-
ungsproblemen fithren kann, ist
eine von iiber 200 Aminosiuren in
der Milcheiweif$struktur. An nur ei-
ner einzigen Position gibt es nimlich
den entscheidenden Unterschied.
Al-Milch hat an dieser Stelle die
Aminosdure Histidin. A2-Milch hat
an derselben Stelle die Aminoséiure
Prolin. Die Folge dieses minimalen
Unterschieds ist vor allem die Wir-
kung auf den menschlichen Korper:
Bei einer Unvertriglichkeit ist
A2-Milch deutlich bekdommlicher.

Was anmutet wie ein wissen-
schaftlicher Aufsatz {iber eine Stu-
die, ist die Erkldrung fiir den ge-
gliickten Praxisversuch von Georg
Kraus und seinem Sohn Andreas,
die zusammen den Fleckviehhof

Kraus im Gesserts-

| ¢ hauser Ortsteil
1 Deubach bewirt-
ﬂ schaften. Zehn

Leute, die an einer
Unser Unvertriglichkeit
Essen leiden, haben Vater
und Sohn gebeten,
ihre hofeigene A2-Milch zu testen —
und siehe da: Die iblichen Be-
schwerden nach dem Milchkonsum
blieben aus. Was auf dem Hof ein
Novum in Deutschland ist, ist bei-
spielsweise in Neuseeland Dbereits
ganz normal: Im Milchregal wird
dort A2-Milch verkauft. Zwei Euro

kostet der Liter. In ganz Bayern gibt
es diese Milch nur im Milchautomat
auf dem Fleckviehhof Kraus. Die
Folge: Wer von der seltenen Quelle
erfahrt, ldsst nichts unversucht, an
die bekommliche Kuhmilch zu
kommen. So gibt es Kunden, die aus
Erding und Bad T6lz anreisen, und
auch Jonathan Scherzer, Spieler
beim FC Augsburg II, werde mit
A2-Milch aus Deubach versorgt, er-
zdhlen die Landwirte stolz.
Irrefiihrend ist vor allem die Be-
zeichnung der Milch. Die besser be-
kommliche A2-Milch ist ndmlich
die natiirlichere Urform der Milch.
Auch die Ziege gibt beispielsweise
A2-Milch. Die Al-Variante ist hin-
gegen das Ergebnis eines mutierten
Beta-Kaseins. Von den 230 Kiihen
auf dem Fleckvieh Hof Kraus pro-
duzieren etwa 45 Prozent A2-Milch.

30 Euro kostet die Untersuchung ei-
ner Kuh, bei der festgestellt wird,
ob sie Al- oder A2-Milch gibt. Fiir
den Hof der Familie Kraus ist dieses
Wissen wichtig, denn nur so kénnen
sie ganz gezielt Kiihe ziichten, die
A2-Milch geben.

Den genauen Ablauf erklart Vater
Georg Kraus so: Wird eine A2-Kuh
mit Samen eines A2-Bullen befruch-
tet, entsteht ein A2-Kalb. Weibliche
Kilber bleiben auf dem Hof oder
werden als Jungkiihe an andere
Landwirte verkauft. Maénnliche
Kiélber kommen in die Bullenmast.
Grofigezogen werden die Kilber mit
Vollmilch, trinken diirfen sie, soviel
sie wollen.

Mit zweieinhalb Jahren und nach
neun Monate Schwangerschaft kalbt
die Kuh zum ersten Mal, anschlie-
flend produziert sie Milch. Jedes

Wissenswertes iiber Milch

@ Energie Kuhmilch enthdlt circa 87
Prozent Wasser und liefert somit viel
Fliissigkeit, trotzdem kann sie nicht als
Durstloscher bezeichnet werden.
Wieso? Die sonstigen Nahrstoffe wie Ei-
weif3, Fett und Zucker machen sie zu
einem sehr nahrhaften Lebensmittel mit
einem hohen Energiewert. Ein Glas
der 3,5-prozentigen Milch enthalt rund
160 Kilokalorien. 120 Kilokalorien
stecken in einem Glas 1,5-prozentiger
Milch. Rohmilch enthélt zwischen 3,8
bis 4,5 Prozent Fett. In der Molkerei
wird der gewiinschte Fettgehalt der
Konsummilch eingestellt. Das Milchfett
ist leicht verdaulich und gut be-
kommlich. Es ist Trager von fettldslichen
Vitaminen.

@ EiweiB Das MilcheiweiB ist sehr
hochwertig, denn es enthdlt viele fiir
den Menschen lebensnotwendige Ami-
nosauren. Aminosduren sind die
kleinsten Bausteine von Korpereiwei3
und bauen zum Beispiel Hormone,
Antikorper und Muskeln auf.

@ Laktose Der Milchzucker (Laktose)
ist ein Zweifachzucker und ist bis zu
4,8 Prozent in der Milch enthalten. Er
hat nur ein Fiinftel der SiiBkraft von
Haushaltszucker und wird erst im Diinn-
darm abgebaut. Dies fiihrt dazu, dass
er sehr langsam ins Blut {ibergeht und

somit dem Blutzucker sehr langsam
ansteigen lasst.

@ Nahrstoffe Milch ist reich an Vitami-
nen und Mineralstoffen. Calcium

tragt zur Stabilitat der Knochen und der
Z&hne bei und ist an der Blutgerin-
nung und der Muskelfunktion beteiligt.
Des Weiteren enthalt Milch Magnesi-
um, Zink, Phosphor und Jod. Milch ist
auch reich an Vitaminen (B-Vitamine
sowie die Vitamine A, D, E und K). Fett-
reduzierte Milch und Milchprodukte
enthalten alle Mineralstoffe, also auch
Calcium und wasserldslichen Vitami-
ne. Durch die Reduzierung des Fettge-
haltes gehen hauptsachlich die fett-
[6slichen Vitamine verloren.

® Homogenisieren Bekanntlich
schwimmt Fett auf Wasser, und das

ist fiir die Konsummilch unerwiinscht. In
der Molkerei wird die Milch mit den
groBen Fetttropfchen mit hoher Ge-
schwindigkeit durch kleine Diisen ge-
presst. Es entstehen kleine feine Fett-
tropfchen, die sich in der Milch halten
und nicht mehr aufrahmen. Das Fett ist
homogen verteilt und lasst die Milch
vollmundiger schmecken.

@ H-Milch/ESL-Milch H-Milch ist ul-
trahocherhitzte Milch. Das H kommt
von haltbar, sie wird im Supermarkt un-
gekiihlt verkauft und ist ungedffnet

lange haltbar. Sie ist fiir die eiserne Re-
serve in der Vorratskammer geeig-

net. Die ESL-Milch wird durch eine neue
Technologie erhitzt und somit langer
haltbar gemacht. Sie wird im Super-
markt im Kiihlregal verkauft und ist
mit ,langer haltbar gekennzeichnet.
Die traditionell hergestellte Milch

wird wie friiher durch kurzzeitiges Erhit-
zen haltbar gemacht. Man spricht

vom Pasteurisieren. Diese Milch wird im
Kiihlregal verkauft.

® KuhmilcheiweiBallergie/Laktos-
eintoleranz Bei einer Kuhmilchei-
weiBallergie versucht der Korper mit
seinem Immunsystem, irrtiimlich ge-
gen bestimmte Milcheiweife zu kdmp-
fen und reagiert mit Blahungen,
Ubelkeit, juckender Haut bis hin zu
asthmatischen Beschwerden. Bei
Laktoseintoleranz handelt es sich hinge-
gen nicht um eine Allergie, sondern

um eine Storung im Stoffwechsel. Das
Enzym Laktase fehlt den Betroffenen
oder ist nur in geringen Mengen vor-
handen, sodass der Milchzucker nicht
komplett abgebaut werden kann. Er ge-
langt unverdaut in den Dickdarm und
wird dort von den Darmbakterien zu
Sauren und Gasen abgebaut, die
vielfaltige Beschwerden verursachen.
Laktoseintoleranz kann angeboren

sein, meist entsteht sie aber im Laufe
des Lebens.

@ Laktosefreie/-reduzierte Milch In
der Molkerei wird diese Kuhmilch mit
dem Enzym Laktase vorbehandelt. Der
Zweifachzucker wird gespalten. Alle
anderen Nahrstoffe verandern sich
durch diese Prozedur nicht. Diese
Milch schmeckt meist etwas siiBer als
die herkommliche, da die einzelnen
Bausteine des gespaltenen Zuckers sii-
Ber wirken als der Zweifachzucker.

@ Milch von anderen Tieren Ziegen-
milch ist leichter verdaulich als Kuh-
milch, da die Fett- und EiweiBstruktur
anders ist. Schafmilch dhnelt sehr der
Kuhmilch, sie ist in Deutschland kaum
auf dem Markt. Stutenmilch ist der
Muttermilch sehr dhnlich. Wasserbiiffel-
milch hat einen fast doppelt so hohen
Fettgehalt wie Kuhmilch.

Alexandra Hiebl
ist Diplomdkotro-
phologin am Amt fiir
Emahrung, Land-
wirtschaft und Fors-
ten Augsburg

| (Fachzentrum Emah-
i rung/Gemein-

4 schaftsverpflegung).

Jahr bekommt die Kuh ein Kalb.
Nach etwa zehn bis zwolf Jahren
kommt das Tier zum Schlachter in
der Region. ,,Eine Kuh hatten wir,
bis sie 18 Jahre alt war®, erinnert
sich Georg Kraus und erginzt: ,,Sie
hat in ihrem Leben 100000 Liter
Milch gegeben. “

Die 230 Kiihe, die aktuell auf dem
Hof leben, geben tiglich mehrere
Tausend Liter Milch. Wann sie zum
Melken gehen, ist den Tieren dabei
komplett freigestellt, denn auf den
Melkschemel muss hier niemand
mehr sitzen. Gemolken werden die
Tiere in einer Roboteranlage, die 24
Stunden tdglich geoffnet hat. Alle
Informationen zur Kuh — wann sie
zum letzten Mal beim Melken war
und, welche Milch sie gibt — sind auf
einem Band gespeichert, das die Ro-
boteranlage lesen kann. ,,Die innere
Uhr der Tiere verrit ihnen, dass sie
in etwa alle sechs Stunden zum Mel-
ken kommen sollten®, verrit An-
dreas Kraus, wie gut seine Tiere mit
der Technik zurechtkommen. Bin-
nen drei Wochen haben die Tiere
den Rhythmus meist bereits verin-
nerlicht. Vier Plitze hilt der Milch-
roboter fiir die Tiere bereit. Dort
werden die Euter der Tiere gerei-
nigt, stimuliert, gemolken und des-
infiziert. Neun Minuten dauert ein
Melkvorgang. Dreimal téglich
kommt das Tier. Im Schnitt gibt
eine Kuh tiglich etwa 35 Liter
Milch.

Das hidnge von Genetik, Fiitte-
rung und Haltung ab, erklirt Georg
Kraus. Die 230 Kiihe leben auf etwa
1500 Quadratmetern. Viel Platz und
Bewegung haben sie allemal. Selbst-

stindig konnen sie wihlen, ob sie
sich im Stall oder im teilweise {iber-
dachten Auflenbereich aufhalten
wollen. Regelméflig lassen sie sich
unter der Massagebiirste verwoh-
nen, die sie selbst und mit nur einem
Kopfwurf nach oben bedienen kon-
nen. Seit 2009 erhalten die Tiere
ausschliefilich genfreies Futter von
den eigenen Feldern: Mais, Gras,
Heu und Getreide.

Zufrieden blicken die Tiere die
Besucher des Hofes an, die erst
durch den Milchautomat den Weg
auf den Hof gefunden haben. Darin
befindet sich aktuell ausschliefilich
die bekommlichere A2-Milch. Diese
wird durch Umbau- und Investiti-
onsmafinahmen im Roboter separat
gemolken. Fiir Umbaumafinahmen,
einen getrennten Milchtank und di-
verse Untersuchungen habe der Be-
trieb bisher schon mehr als 20000
Euro ausgegen. Bisher habe sich dies
noch nicht gelohnt, erklirt Andreas
Kraus und ergénzt: ,,Aber es tut uns
gut, dem Verbraucher das Beste an-
bieten zu konnen. “

Einen geschmacklichen Unter-
schied gibt es nicht, allerdings
spricht der Markenname — auf dem
Hof heifit die A2-Milch nidmlich
,» Wohlfiithlmilch®“ — bereits Béande.
Auch der Preis ist derselbe geblie-
ben wie fiir die A1-Milch, die an-
fangs im Automaten zu zapfen war:
ein Euro pro Liter. Zwischen 50 und
100 Liter am Tag werden im Auto-
mat verkauft. Der Mammut-Teil
hingegen geht alle zwei Tage an die
Molkerei Gropper aus Bissingen.
Dort wird die Milch weiterverarbei-
tet.




