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Forschu
Im Juni 2005 berichtete der
Demeter- Bund Deutschland
von der Beobachtung eines
Arztes, dass Milch von horn-
tragenden Kühen weniger
Allergiereaktionen auslöse als
Milch von enthornten Kühen.
WEBER (2001) und LATTNER

(2002) berichten ähnliche Er-
fahrungen: Kinder, die Milch
von Demeter-Höfen tranken,
zeigten keine allergischen
Reaktionen. Es wurde ange-
nommen, dass dies etwas mit
der Heufütterung und mit dem
richtliniengemäßen Verzicht
auf die Homogenisierung der
Demeter-Milch zu tun habe.
In den letzten Jahren wurden
verschiedene Forschungs-
projekte zu ähnlichen Fragen
durchgeführt: Welche Ge-
sundheitseffekte können durch
den Genuss von Milch erzielt
werden? Existieren Unter-
schiede zwischen biologisch-
dynamischer, ökologischer
und konventionell erzeugter
Milch? Es wurden dabei un-
terschiedliche Methoden an-
gewendet, um die Milch zu
vergleichen und zu charakte-
risieren. Im Folgenden wird
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gezeigt, welche Unterschie-
de gefunden wurden.

Pilotprojekt: Vergleich
von Milchviehbetrieben

In den Niederlanden wurde
während der Stallperiode
2005 bei zwei Demeter-, drei
ökologisch und fünf konven-
tionell wirtschaftenden Betrie-
ben je zwei Tankmilchproben
gezogen. Bei den konventio-
nellen Betrieben handelte es
sich um benachbarte Durch-
schnittsbetriebe. Die Milch-
proben wurden auf folgende
Parameter untersucht: Ge-
schmack der Rohmilch, Kris-
tallisationen, Biophotonenaus-
strahlung, Abwehrreaktionen
und Fettsäuren (ADRIAANSEN

et al., 2005, S. 41).*

Die konventionellen Betriebe
hielten fast doppelt so viel
Milchkühe – fast ausschließ-
lich Holstein Friesian – wie
die biologisch wirtschaften-
den. Im Durchschnitt hatten
sie eine um ca. 3000 kg Milch
höhere Leistung, Grassilage
und Silomais waren das wich-
tigste Grundfutter. Der Kraft-
futtereinsatz war doppelt so
hoch. Auf den Biobetrieben
wurden häufiger horntragen-
de Tiere in Laufställen und
auf Stroh gehalten. Im Win-
ter wurde weniger Silomais
verfüttert, Rotkleegrassilage
und manchmal Heu waren
Bestandteil der Ration.

Als bildschaffende Methode
wurde die Kupferchlorid-
kristallisation genutzt. Die
Kristallisationsbilder wurden
beurteilt durch erfahrene
Beobachter, die Nadeldichte
wurde mittels PC ausgewertet.
Beide Beurteilungen stimmten
gut überein und aus dem Re-
sultat wurde abgeleitet, dass
die Biomilch eine bessere in-
nere Struktur hat. Dies zeigt
sich anhand der Werte Koor-
dination, Durchstrahlung und
innerer Zusammenhang (In-
tegration) des Bildes. Andere
Autoren (BALZER-GRAF u. BAL-
ZER, 1991; KNIJPENGA, 2001;
RIST, 2002) fanden Unter-
schiede durch die Behandlung
der Milch: Pasteurisierung
und Homogenisierung. An-
hand dieser Bilder zeigten die
behandelten Milchprodukte
eine stärkere Alterung (BALZ-
ER-GRAF und GALLMAN, 2000).

Bei der Biophotonenstrahlung
wird die Geschwindigkeit und
Intensität gemessen, mit der in
ein Lebensmittel eingestrahl-
tes Licht wieder als Photonen
ausgestrahlt wird. Je höher die
Lichtemission, desto besser
die innere Struktur, die innere
Ordnung der Milch. Bei allen
Emissionsmessungen zeigte
die Biomilch höhere Werte
als die konventionelle Milch.
STRUBE und STOLZ (2004)
zeigten an einer Reihe von
Lebensmitteln, dass biologi-
scher Anbau zu einer artty-
pischeren inneren Reife führt.
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Kurz & knapp:

zMilchqualität lässt sich im Hinblick auf die menschliche Gesundheit
mit verschiedenen Parametern beschreiben.

z Zwischen Bio- und konventioneller Milch lassen sich damit deutliche
Unterschiede finden.

z Auch der Einfluss von Enthornung sowie von Verarbeitung und Lage-
rung lässt sich so beschreiben.
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Fettsäurezusammensetzung gemes-
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ungAnhand der Emission konn-
ten sie nachweisen, dass im
Pflanzenbereich vor allem
die biologisch-dynamische
Anbauweise das Verhältnis
von Wachstum und Reife am
stärksten harmonisiert.

Der Geschmackstest wurde
durchgeführt mit einem trai-
nierten Panel an Verkostern. In
der Milch wurden kaum Un-
terschiede deutlich, was sich
in der Gesamtnote zeigte. Die
Biomilch war etwas rahmiger.
Auch LÖSSL (2002) beschreibt
pasteurisierte Demeter-Milch
als rahmiger. Demgegenüber
kann die Biomilch etwas häu-
figer Geschmacksfehler zei-
gen, was auch bei biologischer
Rohmilch schwedischer Her-
kunft festgestellt wurde. Bio-
milch zeigte hier höhere Ab-
weichungen (14,9% versus
4,9%, GELINDER und SPÖRNDLY,
2000). Häufigster Mangel war
die Oxidation des Milchfetts.
In der Biomilch wurden er-
höhte Gehalte an ungesättig-
ten Fettsäuren gefunden, je-
doch geringere Gehalte an
Vitamin E, einem Antioxi-
dant. Die oxidative Fettspal-
tung kann den Geschmack
negativ beeinflussen. Auch
Klee, Lupinen, Kräuter und
artenreiche Grünlandnarben
können den Geschmack der
Milch beeinflussen. Solch
eine Abweichung sollte aber
nicht negativ beurteilt wer-
den, sondern zeigt die Ei-
genheit der Biomilch.

Aktuelle Forschungsergeb-
nisse aus Dänemark zeigten
allerdings höhere Gehalte an
Antioxidanten in Biomilch
(NIELSEN und LUND-NIELSEN,
2004). Der Vitamin E- Gehalt
der Biomilch war um 50%, der
ß-Carotin Gehalt um 75%
höher als der in konventio-
neller Milch.

Der Gehalt an mehrfach unge-
sättigten Fettsäuren zeigte,
dass die Omega-3- Fettsäuren
in Biomilch mehr als zweimal
so hoch waren. Der Gehalt der
wichtigsten Omega-3 Fett-
säure, der α-Linolensäure,
war in Biomilch mehr als
doppelt so hoch. Auch ande-
re wichtige langkettige Fett-
säuren sind in der Biomilch
erhöht (Ergebnisse nicht dar-
gestellt). Diese spielen eine
Rolle beim Aufbau und der
Funktion des Nervensystems
und helfen, Stress abzubauen
oder zu mildern. Ebenfalls
war das Verhältnis von Ome-
ga-6 zu Omega-3 günstiger.
Die heutigen westlichen
Ernährungsgewohnheiten
haben zu einer starken Ver-
schiebung in Richtung der
Omega-6-Aufnahme und zu
mehr gesättigtem Fett geführt.
Nicht alle Omega-6-Fettsäu-
ren sind aber negativ zu be-
urteilen. Wichtig in dieser
Gruppe ist die konjugierte
Linolsäure (CLA). Die Linol-
säure gehört zu den essenzi-
ellen Fettsäuren, wir müssen
sie über unsere Nahrung auf-
nehmen. Ihre Gehalte in der
Milch sind während der Win-
terfütterungsperiode niedri-
ger als im Sommer während
des Weidegangs (JAHREIS,
1999). Die Futterration der
Biokühe erhöht selbst in der
Winterzeit den Omega-3-
und CLA-Gehalt der Milch.

Der Gehalt an Omega-3- Fett-
säuren war bei steigendem
Kraftfuttereinsatz geringer.
Die höchsten Werte wurden
auf einem Demeter-Betrieb
gefunden, der im Winter fast
nur Rotkleegrassilage fütterte.
Vor allem Rotklee erhöht den
Gehalt an Omega-3 Fettsäu-
ren. Auch andere Autoren fan-
den höhere Gehalte an Ome-
ga-3-Fettsäuren und CLA in

Biomilch (GEDEK et al., 1980;
JAHREIS, 1999; DEWHURST et
al., 2003). Neben der erhöhten
Kraftfuttergabe hatte der Silo-
mais einen negativen Einfluss
auf die Omega-3 Gehalte.

Um eine Aussage über die
Robustheit der Tiere zu ma-
chen, wurde zusätzlich die
Immunitätsreaktion von
Milchzellen quantifiziert. In
einem Lymphozyten-Stimu-
lationstest wurde die Zell-
teilungsfähigkeit der Immun-
zellen gemessen: zum einen
das unbeeinflusste Wachstum
der T-Zellen (einer Lympho-
zytenart), zum anderen er-
folgte eine Stimulierung durch
das Mitogen ConA (Conca-
navalin A) (BOONSTRA et al.,
2000). Dadurch wird die ad-
aptive Antwort von T-Zellen
ermittelt und ein Stimula-
tionsindex ausgerechnet.
Die Zellzahl in der Biomilch
war im Durchschnitt etwas

Biologisch Konventionell
(2x biol.-dyn;

3x ökologisch)
Anzahl Milchkühe/Betrieb (Ø) 48 90
Alter der Kühe (Jahre) 5,0 4,1
Rasse Sehr Holstein

unterschiedlich Friesian 95%
kg Milch/Kuh/Jahr 5900 8000
kg Kraftfutter/Kuh/Jahr 900 1950
Raufutter Typen Kleegrassilage (rot Grassilage,
(Art des Grundfutters) und weiß), Dauer- Silomais

grünland, wenig
oder kein Silomais, manch-
mal Futterrüben oder Heu

Stroh im Stall (Betriebe) 40% 0%
Anteil Horntragende Tiere (Kühe) 70% 0%

Tabelle 1:
Strukturdaten der untersuchten
Betriebe (Adriaansen et al., 2005)

Milch von enthornten Kühen
ist anders:
Steigbilder der Milch einer horn-
tragenden (links) und einer
enthornten Kuh(rechts), beide in
der Mitte der dritten Laktation, bei
vergleichbarer Milchleistung
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höher, die Aktivität der un-
beeinflussten Lymphozyten
der Biokühe war geringer.
Demgegenüber war der
Stimulationsindex höher, ein
Hinweis darauf, dass Bio-
kühe eine bessere Reaktions-
fähigkeit auf Infektionen
hatten, möglicherweise we-
gen vorheriger Stimulation
des Immunsystems.

Lagerungszeit und
Abbauprozess von
Frischmilch

In einem früheren Forschungs-
projekt beurteilte BAARS

(1982) den spontanen Ab-
bauprozess von Rohmilch
bei 20oC. 180 Rohmilch-
proben wurden auf Parallel-
betrieben (Bio/Demeter
versus konventionell) oder
bei Einzeltieren (Demeter
versus konventionell) ent-
nommen. Wurde die Milch
bei dieser Temperatur gela-
gert, fanden sich zwei ex-
trem gegensätzliche Abbau-
prozesse. Der erste bewirkte

eine sehr schnelle Säuerung
der Milch, wobei bereits
nach eineinhalb Tagen der
pH- Wert von 6,7 auf 4,0-4,2
fiel. Die Struktur war wie
bei einem Yoghurt und nach
einigen Tagen wuchs ein
grauer langhaariger Pilz auf
dem Milchfett. Der Abbau-
prozess kam dann zum Still-
stand. Dagegen kam es bei
dem anderen Prozess zu ei-
ner langsamen Veränderung
der Milch. Über drei bis fünf
Tage blieb die Milch genieß-
bar, in den ersten Tagen wur-
den Geruch und Geschmack
voller, nussartiger. Der Ge-
ruch veränderte sich dann
durch den Eiweißabbau und
die Milch verdarb. Nach ei-
nigen Tagen zeigte sich eine
Molkeschicht gleich unter
dem Milchfett, die immer
dicker wurde: Unten im Glas
bildete sich durch Koagula-
tion der Eiweiße ein Käse.
Diese Käseschicht und die
obere Fettschicht lösten sich
aber langsam wieder auf.
Farbige rote und gelbe, fla-
che Pilzarten wuchsen auf
der Fettschicht. Der End-pH
lag bei 5,0 – 5,5. Im Gegen-
satz zu der stabilen sauren
Milch zeigten sich in diesem
Prozess täglich Veränderun-
gen. Zwischen beiden Pro-
zessen waren alle Übergän-
ge zu finden.

Große Unterschiede gab es
zwischen Tankmilch und
Kuheinzelproben. Bei den
Kuhmilchproben hingen die-
se stark vom Kuhalter und
der Herkunft der Tiere ab.
Die Milch junger Biokühe
wurde schneller sauer, Milch
älterer Biokühe blieb länger
genießbar und verdarb aber
auch. Der Unterschied zwi-
schen den konventionellen
Kühen war dagegen weniger
ausgeprägt: alle Kuhmilch-

proben säuerten schneller.
Auch die Tankmilchproben
waren weniger unterschied-
lich. Nachdem die Milch ein
bis vier Melkzeiten im Kühl-
tank gelagert hatte, reduzier-
ten sich die Unterschiede
zwischen Biomilch und kon-
ventioneller Milch stark:
jede Milch wurde innerhalb
von ein bis drei Tagen sauer.

Horntragende Kühe

Aktuell wurde in einer Di-
plomarbeit von WOHLERS

(2003) an der Universität
Kassel gezeigt, dass Milch
von horntragenden und ent-
hornten Kühen sich unter-
schied. Milchproben kamen
von der noch im Aufbau be-
findlichen Milchviehherde
im Frankenhäusener Ver-
suchsgut der Uni. Durch den
Ankauf gab es in dieser Herde
horntragende und enthornte
Kühe, die in einer Gruppe
gehalten wurden. Wohlers
nutzte zwei bildschaffende
Methoden: die Kupferchlo-
ridkristallisation und die
Steigbildmethode, wobei
sich die Ergebnisse bei der
Steigbildmethode visuell
deutlicher unterschieden.
Diese Ergebnisse werden
durch die Arbeit von IRION

(2002) und die Milchverkos-
tung durch DORIAN SCHMIDT

(mündliche Mitteilung, 2005)
unterstützt. Die Schlussfol-
gerung dieser Arbeiten war,
dass die Hörner einen positi-
ven Einfluss auf die Milch-
qualität haben und die Milch
der hörnertragenden Kühe
für die menschliche Ernäh-
rung vermutlich besser ge-
eignet sei, als die der ent-
hornten Kühe.

Parameter Öko- Konven- Signi-
logisch tionell fikanz

Kristallisationen
Integration 7,1 4,2 ***
Koordination 7,1 4,2 ***
Durchstrahlung 7,7 5,1 ***
Nadel Dichte (PC-Auswertung) 196 69 **
Biophotonen Emission
10 Sekunden 184 174 ~
Summe 8-50 (x 1000) 28,6 26,9 *
Summe 100-200 (x 1000) 23,0 21,4 *
Geruch und Geschmack
Gesamtpunkte 69,0 69,2 NS
Rahmig 55,7 53,6 NS
Heu 2,1 1,1 ~
Nebengeschmack 3,6 3,0 NS
Fettsäuren (mg/g Fett)
Omega-3 10,63 4,94 ***
Omega-6/Omega-3 2,05 4,76 ***
CLA 6,27 5,12 ~
á Linolensäure (C18:3) 9,35 4,24 ***
Immunrespons in vitro
Lymphozyten Aktivität (Ruhe) 1069 1763 ***
Lymphozyten Stimulationsindex 8,3 5,2 ***
Zellzahl (x 1000)/ml 225 193

Signifikanz: *** = P < 0,001; ** = P < 0,01; * = P < 0,05; ~ = P < 0,1

Tabelle 2: Ergebnisse der
Milchqualitätsparameter
(Adriaansen et al., 2005)
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Fazit

Die goetheanistischen For-
schungsmethoden (Abbau-
prozess und Kristallisationen)
zeigten deutliche Unter-
schiede zwischen Milch von
biologisch und konventio-
nell wirtschaftenden Betrie-
ben, aber auch zwischen der
von horntragenden und ent-
hornten Kühen. Die Milch-
qualität wird durch Lagerung
und Bearbeitung der Milch
(Pumpe, Kühlen, Erhitzen,
Homogenisierung) beeinflusst.
Die höchste Qualität zeigte
sich bei Milch frisch von der
Kuh: Milch von alten Kühen
zeigte den besten Widerstand
gegen spontanen Abbau.
Milch von horntragenden
Kühen ist wahrscheinlich
am besten geeignet für die
menschliche Ernährung.

Der Geschmack von Biomilch
ist nicht unbedingt besser als
der von konventioneller
Milch. Manchmal wurden
Geschmacksveränderungen
in der Biomilch gefunden,
die mit der Futterration der
Tiere zusammenhängen.
Auch kann der höhere Anteil
langkettiger ungesättigter
Fettsäuren leichter zu Milch-
oxidation (Ranzigkeit durch
Fettabbau) führen.

Inhaltsstoffe, die nachweis-
lich die menschliche Ge-
sundheit verbessern, wie
zum Beispiel Omega-3, α-
Linolensäure und niedrige
Omega-6/Omega-3-Verhält-
nisse, zeigten in den unter-
suchten Biomilchproben hö-
here Gehalte bzw. bessere
Verhältnisse. Diese sind un-
abhängig von der Lagerung,
sie hängen viel mehr von der
Art der Fütterung der Tiere
und der Jahreszeit ab.

Ob Bio- bzw. Demeter-Milch
eine Verbesserung der mensch-
lichen Gesundheit bringt, ist
abhängig von verschiedenen
Faktoren. Es scheint sinnvoll
zu sein, gesunde, alte, horn-
tragende Kühe im Betrieb zu
erhalten. Zweitens ist es
wichtig, dass die Milch nicht
zu lange gelagert ist und
dass die Milch nicht durch
die Kühl- und Lagertechnik
an Qualität verliert. Ob man
drittens den gewünschten
höheren Gehalt an gesunden
Fettsäuren erreicht, hängt
stark von der Futterration,
der eingesetzten Kraftfutter-
menge, der Kraftfutterkom-
ponenten, Weidegang, den
Kleetypen des Grünlandes
und der Ackerfruchtfolge ab.
Rotklee spielt in diesem Be-
reich eine wichtige Rolle.
Bei der Biomilch kann es je-
doch zu Geschmacksver-
änderungen durch spontane
Fettspaltung kommen, ab-
hängig von Futterration bzw.
von Melk- und Lagertechnik.

Zukünftige Projekte

Um den höheren Preis biolo-
gisch-dynamisch erzeugter
Milch auf Dauer zu rechtferti-
gen, sollten in einem interdis-
ziplinäres Forschungsprojekt
alle bisherigen Hinweise zu-
sammengetragen werden.
Beteiligte Milcherzeuger und
die Verarbeitungsketten müs-
sen sich darüber klar werden,
wie die Qualität erreicht wird
und wo und wie Qualität ver-
loren gehen kann. Dabei ist
es wichtig, dass Milchqua-
lität anhand der verschiede-
nen Parameter kommuniziert
wird, wie sie hier dargestellt
wurden. In einem neuen For-
schungsprojekt des Fachge-
biets biologisch-dynamische
Landwirtschaft soll versucht

werden, mit Hilfe der Bilde-
kräfteforschung, der Unter-
suchung von Immunreak-
tion, Abbauprozessen und
Allergiereaktionen Unter-
schiede die auf verschiede-
nen Herkünfte (Demeter,
Bio, Konventionell), Alter
der Kuh, Behornung, Verar-
beitung und Lagerung der
Milch zurückgehen nach
zuweisen. �
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