PRAXIS ROHMILCH

Geschmack contra
Gesundheit

Dank Rohmilch haben viele Kdsesorten einen wunderbaren
Geschmack, doch leider manchmal auch gefahrliche Bakterien. In
der Europédischen Union gibt es daher strenge Regeln.

Is Rohmilch be-
zeichnet man

frisch gemolkene

Milch von Kuh,
Schaf oder Ziege, die ohne Er-
hitzen weiterverarbeitet wird.
Sie wird nach dem Melken le-
diglich gefiltert und dann ge-
kiihlt. Dadurch enthilt sie noch
alle Mikroorganismen, leider
auch die potenziell schidlichen.
Denn die Milch kann zum Bei-
spiel durch mangelnde Hygi-
ene im Stall oder beim Melken
mit Krankheitserregern wie

Salmonellen, Listerien oder
E.-coli-Bakterien belastet sein.
Da diese dann nicht durch Er-
hitzung abgetotet und zum Teil
auch vom aeroben zum anaero-
ben Stoffwechsel wechseln wie
etwa Listerien, konnen sie sich
selbst noch in vakuumverpack-
ten Produkten vermehren und
damit zu einem Gesundheits-
risiko werden.

Zunehmend ein Problem
Gerade die Zahl der lebensmit-
telbedingten Listeriose-Infek-
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tionen ist in den vergangenen
Jahren angestiegen. Der Erreger
ist ein Umweltkeim, der sich fast
tiberall findet und fiir gesunde
Menschen selten ein Problem
ist. Er verursacht manchmal
grippedhnliche Symptome, oder
auch Magen-Darm-Beschwer-
den, die aber von selbst wieder
abklingen. Fir Kinder, éltere
Menschen, Immungeschwichte
und Schwangere kann eine Lis-
teriose — wie auch eine Infek-
tion durch die anderen Keime
- aber sehr gefahrlich werden.

Denn bei einer Immunschwi-
che kann der Erreger verschie-
dene Organe angreifen und
Hirnhaut- oder Bauchfellent-
ziindungen auslésen. Schwere
Verldufe mit einer Sepsis und
Todesfolge sind bekannt.

Bei Schwangeren konnen die
Listerien auf das Ungeborene
tibergehen. Im ersten Trimes-
ter fithrt das moglicherweise
zu Fehlgeburten, wihrend im
spateren Verlauf der Schwan-
gerschaft das Risiko fiir Tot-
oder Frithgeburten sehr hoch
ist. Von den infizierten Kin-
dern, die zur Welt kommen
und direkt nach der Geburt
Symptome zeigen, stirbt jedes
Dritte an der Listeriose. Da die
Schwangeren meist nur leichte
Infektionssymptome zeigen, die
schnell iibersehen werden kon-
nen, sollten werdende Miitter
generell auf Rohmilchprodukte
verzichten.

Hitze toétet Keime ab In
Deutschland gibt es Rohmilch
entweder nur als ,,Milch ab Hof*
direkt vom Bauernhof, oder als
»Vorzugsmilch gekennzeich-
net in einigen wenigen Ge-
schiften. Frither liel man die
Rohmilch ungekiihlt einen Tag
stehen, wobei sich durch die
Milchsaurebakterien Dickmilch
bildete. Kauft man heute solche
Produkte im Supermarkt, sind
sie ausnahmslos aus erhitzter
Milch hergestellt, ebenso wie
alle sonstigen Milchprodukte
wie Jogurt, Quark oder Frisch-
kase. Auch Milch wird hier zu



WENIGER
ALLERGIEN?

Einige Menschen sind der
Ansicht, dass Rohmilch
das Immunsystem starkt.
Sie stltzen sich dabei

auf Untersuchungen, die
besagen, dass Kinder, die
frihzeitig mit Bauern-
hofkeimen in BerUhrung
kamen, spater weniger
Allergien entwickelten.
Wie aussagekraftig diese
Studien sind, ist um-
stritten. AuBerdem: Der
wichtigste Inhaltsstoff,
das Mineral Kalzium, wird
durch Pasteurisieren oder
Ultrahocherhitzen nicht
zerstort, denn er ist hitze-
stabil. Dem eventuellen
Vorteil einer Erndhrung mit
Rohmilch steht also das
belegte Gesundheitsrisiko
fUr Immunschwache ent-
gegen - auch fur Kinder,
deren Immunsystem noch
nicht voll ausgebildet ist.

Lande zum Grofiteil pasteuri-
siert angeboten. Dabei wird sie
etwa 30 Sekunden lang auf bis
zu 75 °C, oder vier Sekunden
lang auf mindestens 85 °C er-
hitzt und danach sofort wieder
abgekiihlt. Durch diesen Pro-
zess wird das Milcheiweif$ nur
geringfiigig denaturiert und alle
anderen Nihrstoffe bleiben be-
stehen. Frische Milch verandert
sich durch das Pasteurisieren
also weder im Geschmack noch
im Nahrwert. Mikroorganis-
men wie Listerien oder Salmo-
nellen werden jedoch durch das
Erhitzen abgetotet. Dadurch ist
die Milch auch langer haltbar,
gekiihlt bis zu wenigen Wochen.
Hitzeresistenten Bakterien wie
etwa Chlostridium botulinum
oder einigen Schimmelpilzen
kann das Pasteurisieren jedoch
nichts anhaben. Um diese Er-
reger unschéddlich und damit
die Milch zu 100 Prozent keim-

frei zu machen, muss sie steri-
lisiert werden. Dabei wird sie
fiir wenige Sekunden auf 135
bis 150 °C erhitzt (Ultrahoch-
erhitzung, UHT) und danach
ebenfalls sofort wieder gekiihlt.
UHT-Milch ist dann abgepackt
mehrere Monate auch ohne
Kithlung haltbar. Bei diesem
Verfahren denaturiert das Ei-
weild stirker, auch werden zum
Beispiel Vitamine zerstort. Die-
ser Prozess setzt sich nach dem
Abfiillen fort. Nach einigen Mo-
naten konnen so aus der UHT-
Milch bis zu zwei Drittel der Vi-
tamine verloren gegangen sein.
H-Milch ist ein Produkt, das
zusitzlich zum Ultrahocher-
hitzen noch homogenisiert
wird (dafiir steht das ,H®, nicht
etwa fur ,hocherhitzt“). Beim
Homogenisieren werden die
Fetttropfchen unter hohem
Druck zerkleinert, um der
Trennung von Rahm und Was-
ser entgegenzuwirken und die

Milch so ldnger als homogene
Fliissigkeit zu erhalten.

Verdnderter Geschmack
Genau das ist einer der Griinde,
warum es immer noch Rohmil-
chanhinger gibt, wenn auch
nicht fir den Genuss der Milch
selbst, sondern fiir die Pro-
dukte, die aus ihr gewonnen
werden. Rohmilchkése ist eine
Delikatesse und, wenn von
guter Qualitdt, mit einem Kése
aus pasteurisierter Milch nicht
zu vergleichen. Rohmilch wird
zur Kiaseherstellung zwar auch
erhitzt, aber nur auf 40 °C, was
nicht ausreicht, um die Bakte-
rien abzutéten. Das ist auch gar
nicht erwiinscht, denn er reift
aufgrund der Mikroorganismen
standig nach und verdndert da-
durch auch immer wieder sei-
nen Geschmack. Ein Kise aus
pasteurisierter Milch schmeckt
hingegen heute genauso wie in
zwei Wochen.

Rohmilch als Produktmerk-
mal Einige Késesorten diirfen
traditionell nur aus Rohmilch
(franz.: au lait cru) hergestellt
werden. Dazu gehoren der All-
gduer Emmentaler oder der All-
giuer Bergkise, aber auch spe-
zielle Camembertsorten. Man-
che Késesorten konnen, miissen
aber nicht aus Rohmilch herge-
stellt werden. In Deutschland
miissen Rohmilchprodukte, so-
wohl verpackt als auch von der
Kisetheke oder dem Direktver-
markter, immer gekennzeich-
net sein, denn nicht jeder weif3,
dass zum Beispiel auch Roque-
fort, Parmesan, Manchego oder
diverse Fetasorten Rohmilch
enthalten konnen. Generell gilt
jedoch: Bei Rohmilchhartkise
nimmt die Gefahr der Keim-
belastung mit zunehmender
Reife ab. @

Dr. Holger Stumpf,
Medizinjournalist
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