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Heumilch — Eine besondere Qualitit?

Andreas Geisler'” und Wolfgang Ginzinger

Zusammenfassung

Die besondere Qualitdt von Heumilch ist durch wis-
senschaftliche Arbeiten bestétigt. Heumilch enthalt im
Vergleich zur Standardmilch mit Grassilage nur sehr
wenige Clostridiensporen und hat keine Geruchs- oder
Geschmacksfehler durch Silage mit Fehlgdrungen. Im
Vergleich zur Standardmilch mit Maissilage hat die
grasbasierte Heumilch einen hoheren Gehalt an Omega-3
Fettsduren.

Schlagworter: Milchqualitdt, Heufiitterung, Hartkése-
reitauglichkeit, Geruchs-/Geschmacksfehler, Omega-3
Fettsduren

Einleitung

Der Ursprung der Heumilch ist die silofreie hartkdsetaugli-
che Milch. Diese war eine besondere Qualitat fiir die Her-
stellung von Hartkése aus Rohmilch wie z.B. Emmentaler
und Bergkése. Die Qualitdtsvorteile wurden durch einen
Hartkésetauglichkeitszuschlag in der Hohe von bis zu 4 Cent
netto pro kg Milch abgegolten (MILCHWIRTSCHAFTS-
FONDS 1993).

Im Heumilchregulativ (ARGE HEUMILCH 2009) ist die
Heumilch definiert:

»Heumilch ist Milch, die von Landwirten produziert wird,
welche sich den Kriterien der OPUL MafBnahmen "Silage-
verzicht" und "Verzicht auf ertragssteigernde Betriebsmittel
auf Ackerfutter- und Griinlandflachen" oder "2.2 Umwelt-
gerechte Bewirtschaftung von Acker- und Griinlandfiichen"
sowie der Einhaltung des Regulativs fiir Heumilch verpflich-
tet haben. Almmilch ist Heumilch, wenn die Alm an der
OPUL-MaBnahme "Alpung und Behirtung" teilnimmt und
das Regulativ fiir Heumilch eingehalten wird.*

Die wichtigste Bestimmung des Heumilchregulativs ist das
Verbot der Verfiitterung von Silage, sowohl von Gras- als
auch von Maissilage. Daraus ergeben sich die drei wissen-
schaftlich bestdtigten Vorteile der Heumilch:

1. Késereischédliche Clostridiensporen unter 200 / Liter
2.Keine Geruchs- und Geschmacksfehler durch Silage

3.Mehr Omega-3 Fettsduren in der grasbasierten Heu-
milch

Kasereischadliche Clostridiensporen unter
200/ Liter

Im Heu konnen sich die anaeroben — ohne Luft vermeh-
renden — Clostridien nicht vermehren. In der Silage ist eine
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Vermehrung der Clostridien moglich und bei Grassilagen
kommt es relativ hdufig zu einer Buttersduregérung (WIED-
NER 2002). Die Clostridien bilden sehr widerstandsfahige
Sporen. Grassilagen mit Buttersduregirung haben einen
hohen Gehalt an Clostridiensporen. Die Clostridiensporen
der Silage werden im Verdauungstrakt angereichert. Die
Ubertragung in die Milch erfolgt iiber Verschmutzungen
der Euteroberflache mit Kot oder Silage (GINZINGER et al.
2001). Die hitzeresistenten Clostridiensporen {iberstehen die
Pasteurisierung, keimen im Kése aus und verursachen eine
Butterséduregérung im Kése. Die Folge sind eine fehlerhafte
Lochung, Risse und Geschmacksfehler des Késes.

Bei Schnitt- und Hartkise liegt die technologische Stor-
grenze bei 200 késereischiadlichen Clostridiensporen pro
Liter Milch. Die Heumilch liegt unter diesem Wert. So
hatten von 188 silofreien Heumilchproben 96,4 % weniger
als 150 Clostridiensporen pro Liter Milch (GINZINGER et
al. 1995). Daher kann Heumilch direkt ohne Behandlung
und Zusitze verkést werden. Fiir viele internationale Kése-
spezialitdten wie Original Emmentaler, Original Bergkése,
Parmesan oder franzdsische Kése-Spezialititen ist daher
Heumilch vorgeschrieben.

In Standardmilch mit Silagefiitterung liegen die Werte
zwischen 1.000 und 100.000 kidsereischddlichen Clostri-
diensporen pro Liter Milch (GINZINGER et al. 2001, LEI-
SEN 2002). Bei Schnitt- und Hartkdse aus Standardmilch
mit Silagefiitterung miissen die Clostridiensporen durch
eine Zentrifugalentkeimung oder Mikrofiltration entfernt
werden. Eine weitere Moglichkeit ist die Verhinderung des
Auskeimens der Sporen durch Konservierungsmittel — wie
Nitrat oder Lysozym.

Heumilch ist somit eine besondere Qualitit fiir die Produk-
tion von Kase.

Keine Geruchs- und Geschmacksfehler
durch Silage

Geruchs- und Geschmackssubstanzen des Futters konnen
iiber die Verdauung oder die Atemluft in die Milch iiberge-
hen. Bei Silagen konnen durch Fehlgdrungen zuséatzliche
Geruchs- und Geschmackssubstanzen entstehen. An der
BAM Rotholz wurde in zwei Untersuchungsserien der
Geschmack von Heumilch und Standardmilch mit Silage-
flitterung gepriift.

Im Rahmen des Forschungsprojektes "Einfluss der Silage
auf die Milchqualitdt" wurde der Geschmack von Milch
mit und ohne Silagefiitterung untersucht (GINZINGER
und TSCHAGER 1993). Bei 77 % der Milchproben mit
Heufiitterung wurde kein Fehlgeschmack festgestellt. Bei
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den Milchproben mit Silagefiitterung betrug der Anteil
ohne Fehlgeschmack dagegen nur 29 %. Auch bei den
Milchproben aus den Tanks der Milchsammelwagen war ein
eindeutiger Unterschied gegeben. Bei 94 % der Proben der
silofreien Heumilch wurde kein Fehlgeschmack festgestellt.
Bei der Silagemilch betrug hingegen der fehlerfreie Anteil
nur 45 %. Auch bei einem spéteren Projekt wurde der Ge-
schmack von Silomilch und silofreier Heumilch untersucht
(TSCHAGER et al. 1994). Bei den Silomilch-Proben hatten
18,9 % einen deutlichen Geschmacksfehler.

Auch MOUNCHILI et al. (2005) fanden Geschmacksfeh-
ler in der Milch bei der Verfiitterung von Grassilage. Der
Fehler war umso ausgeprégter, je kiirzer die Zeit zwischen
Verflitterung und Melken war. SCHAEREN et al. (2005)
fanden keine Unterschiede beim Geschmack von Silomilch
und silofreier Milch. Durch die strengen Regulierungen
und Kontrollen in der Schweiz wurde die Ubertragung
von Geschmacksfehlern bei der Verfiitterung von Silage
verhindert.

Heumilch hat eine besondere Geschmacksqualitit, da keine
Fehler durch Silagen mit Fehlgirungen auftreten kénnen.

Mehr Omega-3 Fettsduren in der Heumilch

Omega-3 Fettsduren schiitzen besonders vor Herz-Kreis-
lauferkrankungen. Daher sollte die Aufnahme dieser Fett-
sduren erhoht werden. In der Milch kommt als Omega-3
Fettsdure vor allem die a-Linolensdure (ALA) vor.

Schon vor iiber 10 Jahren wurde an der BAM Rotholz der
Einfluss von Fiitterung und Hohenlage auf das Fettsauren-
spektrum der Milch untersucht (TSCHAGER et al. 1994,
TSCHAGER et al. 2001, SCHREIBER 2002). Der Gehalt
an ALA war bei der silofreien Heumilch signifikant hdher
als bei der Standardmilch mit Silagefiitterung. Nur ein Teil
der Milch in Mitteleuropa wird im Griinland auf der Basis
von Gras produziert, der gro3ere Teil wird mit Maissilage
und Kraftfutter hergestellt.

In den letzten Jahren beschiftigten sich viele Arbeiten
(EHRLICH 2006, MOLKENTIN 2006, WESTERMAYR
2006, ALP 2007, WEISS 2007) mit den Auswirkungen
dieser zwei sehr verschiedenen Fiitterungssysteme auf das
Fettsdurespektrum der Milch. Alle Berichte stimmen darin
liberein, dass durch die Verfiitterung von Maissilage der
Gehalt an Omega-3 Fettsduren sinkt.

Heumilch hat daher im Vergleich zur Standardmilch mit
Maissilage eine besondere erndhrungsphysiologische Qua-
litdt. Zurzeit 1duft ein Projekt {iber das Fettsdurespektrum
von Heumilchprodukten.

Die Verfiitterung von Gras als Heu oder Silage wirkt sich
nur geringfligig auf das Fettsdurenspektrum der Milch aus
(SHINGFIELD et al. 2005, COLLOMB et al. 2008).
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