Vorteile der silofreien Heumilch

Seit Urzeiten war Heu das Futter in den Wintermonaten. Erst seit Mitte des 20. Jahrhundert
wird verstéarkt Garfutter — Silage anstelle von Heu verfittert.

Wahrend 1970 der Anteil von Heu in Osterreich noch 78 % betrug, waren es 2000 nur mehr
34 % (BUCHGRABER und andere, 2003).

Entwicklung von Heu und Silage als Winterfutter
nach Buchgraber und Mitarbeiter, 9. Alpenléand. Expertenforum 2003
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Silofreie Heumilch ist die Milch, die im Sommer mit Grunfutter und im Winter mit Heu ohne
Garfutter - Silage - produziert wird. In den Bundesléandern Vorarlberg, Tirol, Salzburg,
Oberosterreich und Steiermark produzieren rund 8000 Landwirte silofreie Heumilch, friher
auch hartkasetaugliche Milch genannt. Etwa 370 Millionen kg Heumilch werden getrennt
gesammelt und zu Heumilchprodukten verarbeitet.

L 4 Silofreie Heumilch hat eine héheren Gehalt an den ernédhrungsphysiologischen
wichtigen Fettsauren: CLA und Omega-3 Fettsduren

Omega 3-Fettsauren:

Die Omega 3-Fettséuren schiitzen besonders vor Herz-Kreislauferkrankungen.

Laut Empfehlung der Erndhrungsgesellschaften soll das Verhaltnis von Omega 6 zu Omega 3
Fettsauren 5:1 betragen. In Osterreich und Deutschland geht man zurzeit von einem
Verhaltnis 8:1 aus. Es sollte daher auch bei allen Lebensmitteln der Gehalt an Omega 3
Fettsauren erhtht werden.

Schon vor Gber 10 Jahren wurde an der BAM Rotholz den Einfluss von Futterung und
Hohenlage auf das Fettsdurespektrum der Milch untersucht.

In den letzten Jahren wurde der Einfluss auch international verstarkt untersucht (Schweiz,
Finnland, Deutschland):

Alle Berichte zeigen folgende Einflussfaktoren:

A je mehr Griunfutter, umso hoherer Gehalt an Omega 3-Fettsaure (ALA)

v je mehr Maissilage, umso niedrigerer Gehalt an Omega 3-Fettsdure (ALA)

7 je mehr Kraftfutter, umso niedrigerer Gehalt an Omega 3-Fettsaure (ALA)



Fur den Unterschied zwischen Heumilch und Standardmilch mit Silage ist der erhéhte Einsatz
von Kraftfuttermittel und von Maissilage verantwortlich.

Konjugierte Linolsaure: CLA

Die konjugierten Linolsdauren kommen in der Hauptsache in Fleisch- und Milchprodukten von
Wiederkduern vor.

CLA hat folgende positiven gesundheitlichen Auswirkungen:

= antioxidativ und antikarzinogen (Schutz vor Krebs und Her- Kreislauferkrankung)
= Reduktion des Kdorperfettanteils bei gleichzeitiger Erhohung des Muskelanteils

= Verbesserung der Cholesterinwerte.

Die Auswirkungen des Futters sind beim CLA-Gehalt &hnlich wie bei den Omega 3-
Fettsauren.:

A je mehr Griunfutter, umso hoherer Gehalt an CLA

7 je mehr Maissilage, umso niedrigerer Gehalt an CLA

v je mehr Kraftfutter, umso niedrigerer Gehalt an CLA.

Schlussfolgerung fur die silofreie Heumilch und Heumilchprodukte:
> héhere Werte von Omega 3-Fettsauren und CLA als die Standardmilch mit Maissilage
und daraus hergestellt Produkte
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e 4 Heumilch enthé&lt nur sehr wenige der unerwiinschten Clostridiensporen

Bei der Heugewinnung konnen sich im Gegensatz zur Silagebereitung die Clostridiensporen
nicht vermehren. Dementsprechend ist auch der Gehalt im Futter und in der Milch &uRerst
niedrig. Viele Untersuchungen zeigen, dass bei ausschlieBlicher Heu- oder Grasftterung
bzw. Weidegang der Clostridien-Sporengehalt viel niedriger ist, als bei Fltterung von Silage.



In Holland wird in den Wintermonaten der Clostridiensporengehalt als Qualititsparameter
herangezogen. Bei einem erhthten Gehalt — tiber 10.000 pro Liter - kommt es zu Abziigen
beim Milchpreis. In Holland erfiillen 98 % der Lieferanten diese Anforderungen. Jetzt wird
ein Clostridiensporengehalt von weniger als 1000 / Liter angestrebt.

Fur Osterreich sind erheblich héhere Werte anzunehmen, wie Untersuchungen an der BAM
Rotholz vermuten lassen. So hatten von 188 silofreien Heumilchproben 96,4 % weniger als
150 Clostridien-Sporen pro Liter (GINZINGER und andere, 1995). Auch die Ergebnisse von
Untersuchungen an der BAM Rotholz in den Jahren 2000 und 2001 bestatigen dies

(Tabelle 1).

Tabelle 1: Clostridien-Sporen in Heumilch und Standardmilch mit Silagefutterung:
Ergebnisse von Untersuchungen an der BAM Rotholz 2000 und 2001

Clostridien-Sporen pro Liter silofreie Heumilch Silomilch
unter 300 100 % 8 %
300 - 1.000 -- 27 %
1.000 - 10.000 -- 54 %
uber 10.000 -- 11 %

85 % der silofreien Heumilch-Proben lagen unter 200 Clostridien-Sporen pro Liter (15 %
zwischen 200 und 300). Hingegen enthielten 65 % der Milchproben mit Silagefitterung tber
1000 pro Liter. Bei einer Untersuchung der Anlieferungsmilch einer Grol3k&serei lagen 52 %
der Proben tiber 10.000 pro Liter.

Clostridiensporen sind nicht nur ein Problem bei der Herstellung von Ké&se sondern auch im
Darmtrakt von Sauglingen und Kleinkindern unerwinscht.
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L 4 Silofreie Heumilch ist die Spezialmilch fir Kése

Silofreie Heumilch hat einen sehr geringen Gehalt der in der Kaserei gefirchteten Clostridien-
Sporen, auch Buttersaurebazillen genannt. Der Gehalt an Clostridiensporen liegt bei
Heumilch unter 200 / Liter. Daher kann Heumilch direkt ohne Behandlung und Zusétze
verkést werden.

Die Clostridien-Sporen uberstehen die Pasteurisierung und mussen bei Schnitt- und Hartk&ase
aus Standardmilch mit Silagefiitterung durch eine Zentrifugalentkeimung oder durch
Konservierungsmittel — Nitrat oder Lysozym — entfernt bzw. unterdriickt werden.

Fur viele internationale Kasespezialitaten wie Original Emmentaler, Original Bergkése,
Parmesan, franzosische Kése-Spezialitaten ist daher Heumilch vorgeschrieben.
Heumilchkdse kénnen daher ohne Konservierungsmittel und Zusatzstoffe produziert
werden. Dies entspricht den Wischen der Konsumenten nach maéglichst naturreinen
Lebensmitteln und dem allgemeinen Trend bei Lebensmitteln.
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L 4 Silofreie Heumilch hat nur selten Geschmacksfehler:

An der BAM Rotholz wurde in zwei Untersuchungsserien der Geschmack von Heumilch und
Standardmilch mit Silagefitterung untersucht.

Im Rahmen des Forschungsprojektes "Einfluss der Silage auf die Milchqualitat” wurde der
Geschmack von Milch mit und ohne Silagefutterung untersucht (GINZINGER und
TSCHAGER, 1993). Bei 77 % der Milchproben mit Heufltterung wurde kein
Fehlgeschmack festgestellt. Bei den Milchproben mit Silagefitterung 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 spateren Projekt wurde der Geschmack von Silomilch und silofreie Heumilch
untersucht (TSCHAGER und andere, 1994). Bei 75,6 % der Proben von silofreier Heumilch
war kein Geschmacksfehler feststellbar. Bei den Silomilch Proben hatten hingegen 18,9 %
einen deutlichen Geschmacksfehler.

SCHAEREN und andere (2005) fanden keine Unterschiede beim Geschmack von Silomilch
und silofreier Milch. Durch die strengen Regulierungen und Kontrollen in der Schweiz
werden Ubertragungen von Geschmacksfehlern bei der Verfiitterung von Silage verhindert.
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Zusammenfassung:

= Silofreie Heumilch hat im Vergleich zu der Standardmilch, produziert mit
Ganzjahressilage bzw. Maissilage, ein erndhrungsphysiologisch gunstigeres
Fettsaurespektrum

= Silofreie Heumilch hat einen sehr niedrigeren Clostridien Sporengehalt. Dadurch
konnen Kase aus silofreier Heumilch ohne Zentrifugalentkeimung und ohne
Konservierungsstoffe hergestellt werden.
Aulerdem sind Clostridien Sporen bei Sauglingen und Kleinkindern in der Erndhrung
unerwunscht.

= Silofreie Heumilch hat keine durch Silage verursachten Geruchs- oder
Geschmacksfehler.
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