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Am 1. Juni ist Weltmilchtag

Landfrauen klaren uber die Vielfalt der Milch auf

Miinchen (bbv) - Frischmilch, langerfrische Milch, H-Milch, das Ganze
als Vollmilch, fettarme Milch oder entrahmt - Milchtrinker haben die
Qual der Wahl. Laktosefreie Milch ist mittlerweile gdngig, Rohmilch
gibt’s nur beim Bauern, Vorzugsmilch in ausgewahlten Geschaften. Was
sind die Unterschiede und was steckt dahinter? Anlasslich des Welt-
milchtages am 1. Juni kldren die Landfrauen auf.

Milch, wie sie von der Kuh kommt, wird Rohmilch genannt. Rohmilch darf nur
direkt ab Hof abgegeben werden. Betriebe, die Rohmilch verkaufen, missen die
gesetzlich Ublichen Hygieneanforderungen fir Milchviehbetriebe erfillen. Zum
Schutz vor Infektionen muss an der Abgabestelle der Hinweis ,,Rohmilch — vor
dem Verzehr abkochen® angebracht sein. Vorzugsmilch dagegen ist gefilterte
Rohmilch aus streng kontrollierten Betrieben, die gekihlt und verpackt in einzel-
nen Supermarkten angeboten wird. Vorzugsmilch muss hohen hygienischen
Anforderungen gentigen und innerhalb von 24 Stunden verkauft werden. Das
Bundesinstitut fur Risikobewertung rat Risikogruppen wie Kindern, Schwangeren
und &lteren Menschen aufgrund einer méglichen Infektionsgefahr auf Rohmilch
und Rohmilchprodukte zu verzichten.

Haltbar durch Warmebehandlung

Erst wenn Milch warmebehandelt wird, werden Krankheitserreger abgetétet, und
die Milch ist langer haltbar. Frischmilch wird kurzzeitig bei 72 bis 75 °C pasteuri-
siert. Sie ist ungedffnet und gekihlt etwa 7 bis 10 Tage haltbar. Léngerfrische
Milch, auch als ESL-Milch (extended shelf life) bezeichnet, ist ungedffnet im
Kihilschrank gelagert rund drei Wochen haltbar. Sie wird entweder auf rund
130 °C erhitzt oder mikrofiltriert und pasteurisiert. H-Milch steht fir haltbare
Milch, die durch Ultrahocherhitzung (UHT) bis zu 150 °C haltbar gemacht wird.
H-Milch ist unged6ffnet mindestens 8 Wochen ohne Kihlung haltbar. Geo6ffnete
Milchpackungen gehéren in den Kihlschrank und sind innerhalb einiger Tage
aufzubrauchen.

Unterschiedliche Fettgehalte

Der natirliche Fettgehalt von Kuhmilch liegt bei ca. 4,2 %. In der Molkerei wird
die angelieferte Milch zentrifugiert und in Rahm, Magermilch und Nichtmilchbe-
standteile getrennt. Dabei wird die Milch von Verunreinigungen befreit. Anschlie-
Bend wird der Magermilch wieder Rahm zugefligt, bis der gewlinschte Fettge-
halt erreicht ist. Vollmilch enthalt mindestens 3,5 % Fett. Fettarme bzw. teilent-
rahmte Milch weist einen Fettgehalt von 1,5 bis 1,8 % auf. Entrahmte Milch,
auch als Magermilch bezeichnet, besteht zu héchstens 0,5 % aus Fett. Um eine
Rahmschicht auf der Milch zu verhindern, wird die Milch mit hohem Druck durch
feine Drisen gepresst. Die Fetttrépfchen werden dabei zerkleinert, gleichmaBig
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in der Milch verteilt und steigen nicht mehr an die Oberflache auf. Der Vorgang
wird als Homogenisieren bezeichnet.

Was steckt in der Milch?

Milch besteht zu rund 90 % aus Wasser und enthalt rund 3,4 % biologisch
hochwertiges Eiwei3. Der Zuckeranteil macht etwa 5 % aus, dabei handelt es
sich um den Zweifachzucker Laktose. Wer an einer Laktoseintoleranz leidet,
greift besser zu laktosefreier Milch, bei welcher der Zweifachzucker in die Ein-
zelbestandteile Glukose und Galaktose gespalten und in dieser Form fir Lakto-
seintolerante gut vertraglich ist. Laktosefreie Milch ist durch die Aufspaltung des
Zuckers etwas suBer im Geschmack als herkédmmliche Milch. Milch ist auBer-
dem reich an Vitamin A, Vitamin B, und B., und enthélt die Mineralstoffe Magne-
sium, Jod, Zink und Kalzium in nennenswerten Mengen. Die Deutsche Gesell-
schaft flr Erndhrung empfiehlt taglich Milch und Milchprodukte zu verzehren. Zu
welcher Milch der Verbraucher greift, bleibt ihm Uberlassen. Genug Auswahl gibt
es.

Von der Schnauze bis zum Schwanz
Auch weniger bekannte Fleischteile sind schmackhaft

Miinchen (bbv) - Hidhnchenbrust, Schweinefilet und Roastbeef - das sind
gangige Fleischteile, die beliebt sind und deren Zubereitung bekannt ist.
Innereien, Ochsenschwanz oder Zwerchfell kommen dagegen nur selten
auf den Tisch. Zu Unrecht!

Die Tipps und Tricks zur Zubereitung der weniger geschatzten, aber dennoch
schmackhaften Fleischteile werden oft nicht mehr von Generation zu Generation
weitergegeben. Dabei bringen diese Gerichte Abwechslung auf den Tisch und
sind wahre Leckerbissen. Darauf weisen die Landfrauen im Bayerischen Bauern-
verband hin. Nicht nur in der traditionellen, regionalen Kiche finden sich zahlrei-
che Rezepte zur Verarbeitung des ganzen Tieres, auch in der gehobenen Gast-
ronomie geht der Trend zur Ganztierverwertung.

Fleisch ist duBerst vielseitig einsetzbar. Es eignet sich fir die kalte und warme
Kiche, fir leichte und deftige Gerichte, fiir die schnelle Kliche und die raffinierte
Zubereitung. Die Verwertung des ganzen Tieres von der Schnauze bis zum
Schwanz hat ihren Ursprung in der traditionellen Hausschlachtung. Was die
Bauerinnen und Bauern mit viel Sorgfalt erzeugt haben, sollte mit genauso viel
Sorgfalt verarbeitet und verzehrt werden. Dazu gehért auch, sich an der
Fleischtheke nicht nur die Edelteile herauszupicken. Zur Zubereitung der weniger
bekannten Fleischteile braucht es Wissen, handwerkliches Kénnen und Experi-
mentierfreude, weiB Silvia Widmann, Direktvermarkterin aus Maisach.

~Wir verkaufen viele Innereien”, sagt sie. Wahrend Rinderherz und -leber oft fur
die Zubereitung von Knddeln oder Spatzle gebraucht werden, kommt die Zunge
meist gerduchert in die Ladentheke, um sie dann zu kochen oder zu braten.
»Unsere Kunden fragen danach.“ Die Widmanns haben eine Mutterkuhhaltung
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mit fast 200 Tieren und schlachten einmal in der Woche am Hof. |hre Erzeugnis-
se verkaufen sie im Hofladen und Uber zwei Verkaufswagen in der Region. ,Wir
verwerten eigentlich fast das ganze Tier — das sind wir den Rindern schuldig®,
sagt Silvia Widmann.

Beim Verarbeiten von Fleischstiicken mit einem hohen Knorpel- oder Schwar-
tenanteil wie zum Beispiel Eisbein oder Schwénze ist besonders viel Handarbeit
und Zeit beim Ausldsen und Zerkleinern gefragt. Das Reinigen der Innereien und
Befreien der SchweinefiiBe von Borsten will ebenso gelernt sein wie die Verwen-
dungsmdglichkeiten der Fleischteile. Je nach Gewebestruktur der Fleischstlicke
eignen sich unterschiedliche Garverfahren. Fleisch mit wenig Bindegewebe wie
Filet eignet sich zum Kurzbraten oder Garen durch Niedertemperatur. Fleischtei-
le mit hohem Bindegewebsanteil wie Schulter- oder Nackenstliicke empfiehlt es
sich zu kochen oder schmoren.

Gewdrze und Krauter unterstitzen das Fleischaroma und kénnen die individuel-
len Vorlieben unterstreichen. Neben klassischen Gewlrzen und Krautern wie
Pfeffer, Paprikapulver, Kimmel und Petersilie eignen sich je nach Geschmacks-
vorlieben auch Chili, Minze, Zitrone oder Fenchelsamen. Thymian, Oregano und
Rosmarin geben Fleischgerichten eine mediterrane Note. Auch durch trockene
oder nasse Beizen kann die Aromavielfalt ausgeweitet werden. Beim trockenen
Beizen wird eine Gewtlrzmischung groBzligig in das rohe Fleisch eingerieben.
Beim nassen Beizen wird das Fleisch in reichlich Flissigkeit wie Rotwein, Essig
oder Buttermilch eingelegt. Das Fleisch erhalt nicht nur ein feines Aroma, son-
dern es wird auch mirbe und zarter. Die Dauer des Beizens ist abhangig von der
Fleischart und vom Fleischteil.

Mit Blinklicht und Sirene Kitze retten

Bayerischer Bauernverband ruft zu Vorsicht bei der Mahd auf

Miinchen (bbv) — Die Friihjahrsmahd von Griinland und Energiepflanzen
wie Griinroggen fallt mit der Brut- und Setzzeit vieler Wildtiere zusam-
men. Damit besteht die Gefahr, dass die in den Wiesen von ihren Miit-
tern vor dem Fuchs und anderen Fressfeinden versteckten Kitze, aber
auch Bodenbriiter, von den Mahwerken erfasst und getétet werden. Der
Bayerische Bauernverband ruft deshalb die Landwirte auf, durch Vor-
sichtsmaBnahmen Wildtiere vor Mahunfallen zu retten.

Was in der Natur vor Fressfeinden gut schitzt, kann Wildtieren bei den Mahar-
beiten zum tddlichen Verhangnis werden. Gerade bei Rehen ist in den ersten
Wochen der natlrliche Instinkt, einfach regungslos in Deckung liegen zu bleiben,
starker ausgepragt als der Fluchtinstinkt. Die zur Verfligung stehenden MaB-
nahmen, Mahunfalle zu vermeiden, sind vielféltig und reichen vom Aufstellen von
Scheuchen bis hin zur Hightech-Drohne mit Warmebildkamera. , Effektive Wild-
rettung beginnt bereits vor der Mahd, in dem der Landwirt seinem Jagdpéachter
frihzeitig, das heiBt am besten zwei Tage vorher Bescheid sagt, dass die Mahd
ansteht. Dann kann gemeinsam besprochen werden, was zum Schutz der Jung-

Seite | 4



bbv-Pressedienst Nr. 19-20 vom 18. Mai 2017

tiere am besten gemacht wird“, sagt Johann Koch, Referent fir Wald und Jagd
beim Bayerischen Bauernverband.

Mit Scheuchen, Blinklicht und Warnton

Laut Bauernverband kénnen Jager und Landwirte aus einer Reihe von wirksa-
men Wildvergramungs- und VerscheuchungsmaBnahmen auswahlen. Durch die
Veranderung der Umgebung soll die Rehgei3 dazu veranlasst werden, ihr vorher
in der Wiese abgelegtes Kitz aus der Wiese zu holen und an einen sicheren Ort
zu bringen.

So einfach wie wirksam sind optische und akustische Scheuchen oder eine
Kombination beider Varianten. Im Wind raschelnde Plastiksédcke, die tUber Holz-
pfahle gestreift und auf der Wiese
gleichméBig verteilt aufgestellt werden, |
sind besonders einfach herzustellen. Die [
von Doris Vélker-Wamser ins Leben ge-
rufene Initiative  ,kids  for  kitz"
(http://action-for-kitz.de/) stellt von Kin-
dern mit viel SpaBB gebastelte Scheuchen
den Landwirten und Jagern zur Verfligung.

Verstéarkt werden kann die abschreckende Wirkung auf die Wildtiere, indem man
diese Flatterscheuchen mit Geraten kombiniert, die in unregelmaBigen zeitlichen
Abstanden schrille Warnténe von sich geben und dabei ein helles Lichtsignal
ausstrahlen. Neben Eigenbauten, zum Beispiel in Kombination mit einem kos-
tengtlinstigen Brandmelder, gibt es im Handel eine Auswahl verschie]dener Gera-
te. Manche Landwirte schwoéren auch auf den Einsatz von Musik aus wasserfes-
ten batteriebetriebenen Duschradios.

Aber Achtung: Diese optischen und akustischen Scheuchen sollen am besten
nur ein bis zwei Tage vor der Mahd aufgestellt werden. Stehen die Geréte lan-
ger, gewdhnen sich die Wildtiere daran und die Wirkung Idsst nach.

Mit Jagdhunden als Helfer

Das Abgehen der Wiesen mit Helfern und Jagdhunden ist ebenfalls eine bekann-
te wie bewahrte Methode, um die Kitze aufzuspiren. Bei groBeren Wiesenfla-
chen sollte sich die Suche besonders auf die Randbereiche zu Waldern oder
Hecken konzentrieren, denn ein GroBteil des Wildes bevorzugt erfahrungsgeman
diese Orte.

Wildtierschonende Erntemethode

Durch ein Mahen von innen nach auBen werden mobile Wildtiere und Bodenbri-
ter frihzeitig von der sich ndhernden Gefahr gewarnt und kénnen sich in Sicher-
heit bringen. Diese tierschonenden Befahrmuster und eine zusatzliche Begren-
zung der Schnitthdhe auf 10 bis 15 Zentimeter ist eine weitere Mdglichkeit, wéh-
rend der kritischen Aufzuchtzeit Tierverluste zu vermeiden.

Seite | 5



bbv-Pressedienst Nr. 19-20 vom 18. Mai 2017

Appell an die Landwirte: Machen Sie mit!

Landwirte haben ein groBes Eigeninteresse, dass beim Mahen keine Wildtiere zu
Schaden kommen. Neben Griinden des Tierschutzes ist es vor allem eine starke
psychische Belastung fir den Landwirt. Zudem geht es um die Futterqualitat
und die Gesundheit seiner Kihe, erklart der Bauernverband. Auch wenn durch
diese PraventionsmaBnahmen Unfélle bei der Frihjahrsmahd mit Wildtieren
nicht vollstédndig zu vermeiden sind, so kdnnen sie doch minimiert werden. Mit-
machen lohnt in jedem Fall!

Finale beim Berufswettbewerb in den

Griinen Berufen steht kurz bevor

Fur Bayerns Landesbeste geht es weiter nach Mecklenburg-
Vorpommern

Miinchen (bbv) - Wer steht ganz oben auf dem Treppchen und zahlt zu
Deutschlands Spitzennachwuchs in den Griinen Berufen? Beim Berufs-
wettbewerb der Deutschen Landjugend messen sich die besten Nach-
wuchskréfte aus allen Bundeslandern in der Hauswirtschaft, der Land-,
Tier- und Forstwirtschaft sowie dem Weinbau.

Fir die elf Siegerinnen und Sieger des bayerischen Landesentscheids geht es
dazu vom 12. bis 16. Juni zum Bundesentscheid nach Gustrow in Mecklenburg-
Vorpommern. Die bayerischen Top-Winzer fahren zum Bundesentscheid nach
Rattey/Schénbeck (Mecklenburg-Vorpommern). Beim Wettbewerb unter dem
Motto ,,Griine Berufe sind voller Leben — Wachstum, Starke, Leidenschaft” wer-
den sich Nachwuchskrafte aus ganz Deutschland messen und das hohe Ausbil-
dungsniveau in den Grinen Berufen deutlich machen.

Fir die Auszubildenden zum Beruf Landwirt reisen Thomas Fleischmann (Mittel-
franken), Michael Schuhmann (Unterfranken) und Julia Géggelmann (Schwaben)
in den Norden. Fir die landwirtschaftlichen Fachschiler hat sich das Team Axel
Roth und Felix Wachsmann (Oberfranken) flir den Bundesentscheid qualifiziert.
Fir die Forstwirtschaft sind Peter Manner (Niederbayern) und Jonas Weigand
(Unterfranken) in Glstrow am Start und fir die Hauswirtschaft Regina LindImeier
(Oberbayern) und Rita NieB (Schwaben). Fir die Jungwinzer fahren Julian Gierer
und Daniel Eilers nach Rattey.

Die Zeit bis zum groBen Finale werden die bayerischen Finalistinnen und Finalis-
ten noch einmal nutzen, um sich intensiv auf den Bundesentscheid vorzuberei-
ten. So werden in einem Seminar des Berufsbildungswerks des Bayerischen
Bauernverbandes in Herrsching u. a. die Kommunikation- und Prasentationsfa-
higkeiten getibt. Neben guter Allgemeinbildung, Fachwissen und praktischem
Kénnen gehért es heute zur Berufsausbildung der jungen Leute in den Griinen
Berufen, auf den Dialog mit verschiedenen Gesprachspartnern gut vorbereitet zu
sein.
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Zum Thema ,Abschluss in der Tasche — was nun?“ sollen die angehenden
Landwirte (Landwirtschaft ) u. a. erlautern, welche Zukunftschancen sie fir sich
in ihrer Region sehen. Um die ,Work-Life-Balance® geht es in der Prasentation
der landwirtschaftlichen Fachschiler (Team Landwirtschaft Il). Im Gesprach mit
Redakteuren einer Lokalzeitung auf den elterlichen Betrieben soll erklart werden,
wie sich die Junglandwirte mit diesem Thema auseinander setzen.

Die Jungwinzer gestalten fir eine Gruppe von Weinjournalisten eine
Jliktive Wanderung im Weinberg“. Aufgabe der Forstwirte in ihrer Prasentation
ist es, Politiker von der Notwendigkeit zu Uberzeugen, weiterhin Forstwirtinnen
und Forstwirte auszubilden und die Nachwuchskréfte auch zu Gbernehmen. Und
fur die angehenden Hauswirtschafterinnen hei3t es, Besucher bei einem Tag der
offenen Tur zum Beispiel Uber aktuelle Erndhrungstrends zu informieren.

Rund 2.000 bayerische Nachwuchskrafte aus den Griinen Berufen waren im
Februar beim Berufswettbewerb der Deutschen Landjugend 2017 an den Start
gegangen. Durchgefilhrt wird der Berufswettbewerb im Zweijahresturnus von
der Deutschen Landjugend, vom Deutschen Bauernverband mit seinen Landes-
bauernverbdnden, von Deutschen LandFrauenverband e. V. und der Schorlemer
Stiftung. Der Berufswettbewerb steht unter der Schirmherrschaft des Bundesmi-
nisteriums fur Erndhrung und Landwirtschaft.

Weitere Infos sowie wie eine Aufstellung der bayerischen Finalistinnen und Fina-
listen finden Sie unter www.bayerischerbauernverband.de/berufswettbewerb-
2017 sowie auf der Seite der Deutschen Landjugend unter
http://bdl.landjugend.info/

Ein Dorf 6ffnet die Tuliren
25. Mai 2017: Tag des offenen Dorfes in Ebersbach

Miinchen (bbv) - Am 25. Mai laden der Bayerische Bauernverband
Forchheim und die Landfrauen zum "Tag des offenen Dorfes" in Ebers-
bach ein. Die Veranstalter wollen den Verbrauchern den Ursprung der
hochwertigen Nahrungsmittel ins Bewusstsein rufen, die Leistungen der
Landwirtschaft zum Erhalt der Kulturlandschaft deutlich machen und
sich offen den kritischen Fragen der Verbraucher stellen.

Ebersbach ist ein kleines Dorf am FuBe der frankischen Schweiz. Mit nur etwas
Uber 240 Einwohnern und 66 vergebenen Hausnummern ist es jedoch alles an-
dere als verschlafen. Das Dorf hat nicht nur ein aktives Dorfleben vorzuweisen,
sondern ist seit jeher fir seinen Obst- und Gemiiseanbau, Land- und Forstwirt-
schaft bekannt.

Umsaumt von vielen Obstplantagen, die gerade jetzt im Frihjahr herrlich blihen,
liegen viele kleine und gréBere Acker und Walder, die von den Ebersbachern
bewirtschaftet werden. Fast jeder Hof im Dorf lief einmal im Vollerwerb. Doch
Uber die Jahre der Industrialisierung mangelte es nicht nur an Arbeitskraften, die
immer Ofter in Fabriken in umliegende Stadte abwanderten. Viele B&uerinnen
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und Bauern mussten ihnen bald folgen, um
Haus und Hof zu erhalten und die Familien
versorgen zu konnen. Fast alle Ebersba-
cher betreiben ihre Hoéfe mittlerweile im
Nebenerwerb. Was es bedeutet, neben
einer Arbeitnehmertétigkeit noch Obstan-
bau, Forst- und Landwirtschaft zu betrei-
ben und mit wie viel SpaB und Herzblut es
die Ebersbacher dennoch tun, kénnen die Besucher am Tag des offenen Dorfes
am 25. Mai 2017 selbst erleben.

20 Gruppen, darunter Bauernfamilien, ortsansassige Firmen und Verbande be-
teiligen sich an dem Aktionstag. Dabei geht es immer um den Dreiklang aus In-
formation, Unterhaltung und Gaumenkitzel. So kénnen sich Besucher u. a. beim
Schweinemobil Uber die moderne Schweinehaltung informieren, kdstliche Cock-
tails an der Milchbar probieren oder mit den Werkkursdamen des Bayerischen
Bauernverbandes ihr handwerkliches Geschick austesten. 20 Stationen flhren
durchs Dorf — alle sind fuBlaufig voneinander erreichbar. An den verschiedenen
Stationen ist fir Unterhaltung und das leibliche Wohl gesorgt.

Nahere Informationen finden Sie im Flyer auf der BBV-Website unter:

www.bayerischerbauernverband.de/pressedienst > Offenes Dorf Ebersbach

Bauernhof-Radltour im Bairer Winkel
An Christi Himmelfahrt einfach losradeln

Miinchen (bbv) - Fiir alle, die an Christi Himmelfahrt noch nichts geplant
haben, hat der Bayerische Bauernverband Ebersberg den passenden
Familientipp: eine Bauernhof-Radltour durch den Bairer Winkl.

Die Strecke umfasst 17 Kilometer und fihrt vorbei an acht Bauernhéfen im
Landkreis Ebersberg. An allen Stationen kdnnen Teilnehmer allerhand Wissens-
wertes Uber die Landwirtschaft erfahren: vom Milchviehstall Gber die Biogasan-
lag bis hin zur Jungrinderaufzucht und zur Schaf- sowie Legehennenhaltung.
Naturlich halten die Bauerinnen und Bauern in ihren Hofladen und Hofcafés viele
Kdstlichkeiten und Produkte vor.

Die Stationen haben am 25. Mai von 10 bis 16 Uhr getffnet — geradelt werden
darf naturlich auch langer. Wer aufmerksam unterwegs ist, kann sich am Preis-
ausschreiben beteiligen. Zu gewinnen sind attraktive Preise.

Den Streckenverlauf mit den Details zu den Stationen finden Sie im Flyer, der
Ihnen online zur Verfligung steht unter:

www.bayerischerbauernverband.de/pressedienst > Bauernhof-Radltour
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