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Die Mu'ermilch als erste Nahrung für das Neugeborene, sei es Mensch oder Säuge;er, enthält 
alle essenziellen Nährstoffe, die das Neugeborene braucht. Sie ist ein vollwer;ges 
Lebensmi'el in dem Sinn, dass der Säugling durch Mu'ermilch voll ernährt wird. Ihre 
Zusammensetzung verändert sich und ist damit den Bedürfnissen des wachsenden Organis-
mus angepasst. Milch ist sowohl für Kinder als auch Erwachsene einerseits ein gesundes 
Lebensmi'el, andererseits kann sie Intoleranzen (auf Lactose) oder Nahrungsmi'elallergien 
auslösen. Während in den europäischen Ländern Milch zu den Grundnahrungsmi'eln gehört, 
wird sie im asia;schen Raum kaum bis gar nicht getrunken. Asia;sche Menschen haben keine 
Lactase, das Enzym, das für die Verdauung der Milch notwendig ist. An Nährstoffen liefert 
Milch neben dem leicht verdaulichen Milcheiweiss Milchzucker, wertvolle B-Vitamine und 
Vitamin D. Zudem ist sie eine wich;ge Quelle für Kalzium und andere Mineralstoffe. Die 
frische, unverarbeitete Milch, die Rohmilch, enthält von Natur aus Enzyme und 
Mikroorganismen, die die Verdauung unterstützen und zur Entwicklung und zum Erhalt einer 
gesunden Darmmikrobiota beitragen. Besonders sensibel ist das spezifische Fe'säuremuster 
der Milch, das stark von der Fü'erung und Haltung der Kühe abhängig ist [1]. Untersuchungen 
zeigen, dass Milch von Kühen, die extensiv gehalten werden und viel Gras, aber wenig Kra]-
fu'er bekommen, einen höheren Gehalt an mehrfach ungesä^gten Fe'säuren sowie an kon-
jugierter Linolsäure aufweist im Vergleich zu Milch von Kühen aus Intensivhaltung [1]. Auch 
wirkt sich die Tierfü'erung auf die Funk;on des ß-Lactoglobulins, ein wich;ges Molkenprotein 
in der Milch, aus [2]. Es spielt eine entscheidende Rolle im Immunsystem und ist ein Schlüssel-
molekül beim sogenannten «Bauernhofschutz» gegen Allergien. Menschen, die auf dem Land, 
insbesondere direkt auf dem Bauernhof, aufgewachsen sind und dort leben, weisen ein 
geringeres Risiko für allergische Erkrankungen auf. Einflussfaktoren sind neben der Bauern-
hofumgebung vermutlich der Verzehr von unverarbeiteter Milch, in der das ß-Lactoglobulin 
vorkommt. Die an;-allergische Eigenscha] des ß-Lactoglobulins beruht auf natürlichen 
Liganden wie zum Beispiel Flavonoide [2]. Die asthma- und allergiepräven;ve Wirkung von 
Rohmilch konnte auch bei Kindern nachgewiesen werden, die nicht auf einem Bauernhof 
lebten, aber regelmäßig Rohmilch tranken. Diese erkrankten seltener an Asthma und Allergien 
als Kinder, die industriell bearbeitete Milch bekamen [3]. Wird die Milch pasteurisiert und 
homogenisiert, verändern sich sowohl hitzeempfindliche Milchbestandteile wie Proteine als 
auch die Milchfe'struktur, wodurch das Allergiepoten;al der Milch steigt [4]. Bei einem 
verblindeten oralen Provoka;onstest im Rahmen eines Pilotversuches haben elf auf Kuhmilch 
allergische Kinder bis zu 50ml biodynamische Vorzugsmilch (Rohmilch) vertragen, während 
acht der elf Kinder pathologische Reak;onen auf die pasteurisierte und homogenisierte 
konven;onelle Milch zeigten [4]. Trotz der genannten Vorteile von unbehandelter Milch wird 
im Allgemeinen wegen des Gesundheitsrisikos durch pathogene Keime von ihrem Verzehr 
abgeraten oder sie darf erst gar nicht angeboten werden. Die Pasteurisierung tötet Keime und 
Krankheitserreger ab und verlängert die Haltbarkeit der Milch. Sie verbreitete sich erst ab den 
1950er-Jahren, und in Bezug auf die zunehmende Häufigkeit an Zivilisa;onskrankheiten wie 
Übergewicht, Herz-Kreislauf-Erkrankungen sowie Asthma und Allergien kann man sich fragen, 
ob ein Zusammenhang mit der Milchqualität besteht [5]. 



Es ist ein Charakteris;kum der Milch, Umgebungsbedingungen aufzunehmen und diese zu 
widerspiegeln. Dazu gehören die Tierhaltung und die Tiergesundheit im Allgemeinen. Die 
Fü'erung, Pflege des Tierwohls wie auch die natürliche Umgebung, der Hof und die Menschen 
auf dem Hof spielen gleichwohl eine Rolle. So zeigt die Milch die Haltung der Kühe und die 
Landwirtscha]sform in unterschiedlichen Gehalten an Inhaltsstoffen [1]. Der Mensch nimmt 
neben den Nährstoffen alle Feinheiten der Milch als lebendiges Nahrungsmi'el auf. So wird in 
einem gewissen Maß durch das Trinken der Milch die Gegebenheit der Kuh und des Hofes 
erlebt. Wird die Rohmilch nicht weiter behandelt, bleibt ihre Lebendigkeit und Authen;zität 
erhalten und trägt sogar zur Gesundheit bei, wie die erwähnten Untersuchungen zeigen. Damit 
Milch zum gesunden Lebensmi'el wird, bedarf es einer wesensgemässen Tierhaltung. 
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