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Bei Gesprachen mit Konsumenten ist es fiir die Milchproduzenten wichtig, interessante und
informative ,Geschichten” tiber Milch und Milchprodukte zu kennen und auch erzahlen zu
kénnen — dadurch entsteht die so wichtige Ndhe zu den Konsumenten, die das Vertrauen in
die heimische Landwirtschaft und in die erzeugten Produkte starkt. Ein Gesprach mit Konsu-
menten {ber Mindesthaltbarkeit kdnnte zum Beispiel Uber das oft unndtige Wegwerfen von
Lebensmitteln aufkldren.

Vielfalt im Milchregal

Noch nie gab es in NO eine so hohe Milchanlieferung von Kuhmilch wie 2018 von 671.499
Tonnen kg’. Und noch dazu 100 % gentechnikfrei gefiittert und 99,42 % in der I. Giiteklasse.
Es gab aber auch noch nie eine derart grole Vielfalt von Milchprodukten in den Kiihlregalen
der Supermérkte. Fragt man den Kaufmann: ,Warum fiihren Sie 16 verschiedene Milchsorten
in Ihrem Markt?” So antwortet er: ,Sie werden es nicht glauben, ich habe fiir jede Sorte, die
ich fiihre, Kunden, die genau diese Sorte regelmaRig kaufen.” Vielfalt belebt den Markt. Alle
K&uferschichten werden angesprochen. Die Vielfalt wird von den Kaufern wertgeschatzt und
insgesamt ist auch die Wertschdpfung groRer. Eigentlich ein gutes Zeugnis fir die Kaufleute,
dass sie so eine Vielfalt im Programm haben und ein gutes Zeugnis an die Molkereien, welche
innovativ, kreativ und in Zusammenarbeit mit den Milchlieferanten neue Milchsorten bester
Qualitat auf den Markt bringen.

Wodurch unterscheiden sich nun die vielen osterreichischen Milchsorten?

Da ist zundchst einmal der Fettgehalt. Mit 3,5 % Fett handelt es sich um Vollmilch. Es gibt
auch Milchmit 0,1 % Fett oder 0,7 % Fett, 1,5 % Fett usw. Da viele Kunden die Vollmundigkeit,
den vollen Geschmack der Milch schétzen und der Geschmack im Fett liegt, findet man auch
Milch mit 4 % bzw. mit natirlichem Fettgehalt. Die Wirtschaftsform der Milchlieferanten-
betriebe spiegelt sich bei den Milchsorten wider. Neben der gentechnikfreien Qualitatsmilch
gibt es somit auch Biomilch (biologische Wirtschaftsweise), Heumilch und andere. Je nach
dem Erhitzungsverfahren in der Molkerei gibt es Frischmilchsorten, langer frisch-Sorten
und Haltbarmilch. Ubrigens sind die H-Milchsorten nicht im Kiihlregal und werden in sechs
bis zehn Sorten angeboten. Die Molkereien haben auch reagiert und bieten flachendeckend
laktosefreie Milch an. Durch ein einfaches Bearbeitungsverfahren wird dabei der doppel-
te Milchzucker in zwei Einfachzucker (Glukose und Galaktose) aufgespalten. Dariiber hinaus
findet man auch die Haltungsform der Milchkiihe auf einigen Milchsorten. Und dann ist da
noch die Verpackung. Ob Karton, PET-Flasche oder Glas, der Kunde hat die Wahl. Die Mol-
kereien reagieren hier rasch und kommen dem Wunsch der Kunden umgehend nach.
Erfreulich, dass alle Milchsorten in den Regalen 6sterreichischer Herkunft sind. Gekennzeich-
net mit dem AMA-Giitezeichen.

Was fiir die Milch in puncto Vielfalt gilt, gilt auch fiir Butter und Naturjoghurt. So kann der
Kunde aus acht bis zw6lf Naturjoghurtsorten und zwdlf bis 18 Buttersorten wéhlen. Wer die
Vielfalt und deren Unterschiede noch genauer kennenlernen mdchte, organisiert am besten
einen ,Store-Check”. Dabei , studieren” acht bis zwolf Personen das Milchregal im Supermarkt
unter fachlicher Leitung. Interessenten melden sich im Milchreferat der NO Landes-Landwirt-
schaftskammer.

7 Quelle: Agrarmarkt Austria 2019
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Leitfaden fur einen Storecheck

Hintergrund:
Fine zunehmende Anzahl an Anfragen von Konsumenten und Landwirten beziiglich des Milch-
regales im Handel, Produktvielfalt, Kennzeichnungen, Herkunft, ...

Uberlegung:
Mit einer Gruppe von 5 bis 10 Personen in einem Supermarkt das Milchregal analysieren und
Produktkunde vermitteln.

Organisatorisch:
Mit der Marktleitung einen Termin vereinbaren und eventuell diese auch einbinden. Beziiglich
Fotos, Rechte kl&ren bzw. Erlaubnis einholen.

Dauer: 60 - 120 min.

Inhalt:

= Milchsorten inkl. H-Milch (2. Platzierung)
Vielfalt an Naturjoghurt

Butter

= Kése

Sonstiges

Diskussion:

= Sortenvielfalt
= Herkunft

= Preis
Gitezeichen
Positionierung

Erforderlich:
= Fachkompetenz
= Erfahrungen

Ziel:
= Wertschatzende Information tber die Milchprodukte vermitteln
= Vorteile der Vielfalt aufzdhlen/aufzeigen

= Angst vor Vielfalt nehmen

= Multiplikatoren als Botschafter heranziehen
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Leitfaden zum Verkosten von Milchprodukten

Vom Verkosten zum Schmecken

Bei einer Verkostung geht es immer um die ganz bewusste Wahrnehmung eines Lebensmit-
tels mit all unseren Sinnen. Eine Verkostung steht in groBem Kontrast zum Essen. Beim Essen
ist das Hauptziel die Aufnahme von Kalorien und Nahrstoffen. Verkosten hat mehr zu tun mit
Gustieren, mit Genielien, mit Probieren, mit bewusst Schmecken, Riechen, Sehen, Héren und
Fihlen. Die pure Lust am Geschmack setzt eines voraus: Den Genuss mit allen Sinnen: Sehen,
Riechen, Tasten, Schmecken und Horen. Der Geschmack entfaltet sich auf zweierlei Art: Einer-
seits iber den Gaumen und andererseits verstarkt durch die Nase. Beides in harmonischem
Einklang eingesetzt, offenbart sich hdchster Genuss.

Die Aufgabe der Moderatorin bzw. des Moderators einer Verkostung ist die Hinflihrung
der Kunden zum bewussten Probieren. Durch die Hektik unseres Lebens und unsere Eméh-
rungsgewohnheiten gehen wir mit Lebensmittel oft sehr unachtsam um. Daher sind Tipps zum
richtigen Verkosten immer sehr hilfreich.

Wichtig bei der Moderation einer Verkostung ist eine positive Sprache: Aussehen, Gerliche
und Geschmack mit positiv besetzten Adjektiven beschreiben. Ubertreiben ist erlaubt, aber
nicht ltigen. Wichtig ist, vor und wahrend der Verkostung positive Spannung zu erzeugen, die
die Kunden auf der Verkostungsreise mitnimmt. Gestalten Sie eine Atmosphére zum Wohlfiih-
len. Zum Beispiel kénnen lustige, spannende und unterhaltsame ,,Geschichten” iiber
die Erfindung eines Produktes, der Entwicklung eines Kdses usw. erzahlt werden. Natiirlich
diirfen auch Fachinformationen zur Herstellung und zu den Eigenschaften eines Milchproduk-
tes nicht fehlen. Dariiber hinaus sollen die Leistungen der Milchwirtschaft hervorgehoben
werden. Folgende Fragen kénnen beantwortet werden: Wie wird Milch in Osterreich erzeugt?
Wer wirkt in der Wertschopfungskette mit? Was zeichnet ésterreichische Milchprodukte aus?
Warum ist die Kuh als Wiederkauer fiir unsere traumhaft schéne Landschaft verantwortlich?

Tipps zum Verkosten

= Nehmen Sie sich Zeit!

= Setzten Sie zur Verkosten all Ihre Sinne ein: Sehen, Riechen, Schmecken, Horen und Tasten
(letzten beiden v.a. bei Kase)

= Lassen Sie die Proben auf der Zunge zergehen, um sich intensiver mit ihrem Geschmack
auseinanderzusetzen.

= Beschreiben Sie den Geschmack!

= Machen Sie bei mehreren Kostproben Pausen zwischen den Proben. Zum Neutralisieren
nimmt man WeifSbrot und Wasser.

= Die Genussreihenfolge hangt von der Intensitat des Geschmackserlebnisses ab. Egal ob
Kase, Milch oder Joghurt, man beginnt beim mildesten und schlielst mit dem wiirzigsten/
geschmacksintensivsten ab.

Ubrigens fiir Verkostungen in Schulen und Kindergarten gibt es im Rahmen des EU-Schul-
programms Fordermittel. Um die Vielfalt der Produkte und die unterschiedlichen Verarbei-
tungsmoglichkeiten kennenzulernen, wird eine grolRere Produktpalette als bei der reguldren
Verteilung gefordert.
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Doris I. und Sofia I.

Foto: Fritz Baumann
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Geschmack beschreiben
Die Geschmécker von Milch, Joghurt, Butter und Kése sind vielfaltig und facettenreich. Daher
bedarf es einer charakteristischen Beschreibung von fein bis intensiv.

Beispiele:

zart-mild sahnig-mild edel-mild

mild-fein lieblich-aromatisch fruchtig

harmonisch vollmundig vornehm-interessant
gehaltvoll blumig g'schmackig

rahmig milchig buttrig
lieblich-delikat kraftig-pikant kraftvoll-duftend
voll-herzhaft frisch charaktervoll
wiirzig-herzhaft wiirzig-kraftig sauerlich

Beispiel fiir den Start einer Verkostung — Ein wichtiges Statement zur Qualitat

All diese Produkte sind aus Qualitatsmilch hergestellt! Das bedeutet, der Rohstoff Milch ent-
halt beste Inhaltsstoffe sowie sémtliche Qualitats- und Hygieneparameter sind eingehalten.
Und zusétzlich ist Qualitatsmilch 100 Prozent gentechnikfrei. Warum ich das weil8? Weil wir in
Osterreich strenge Gesetze und Regelungen haben, die genau diese Parameter vorschreiben.
Zusatzlich haben wir eine durchgehende Qualitatskontrolle vom Milchbauern beginnend tiber
den Transport und die Molkereien bis ins Supermarktregal. Transparenz, Riickverfolgbarkeit
und Dokumentation wird in der Milchbranche groR geschrieben. Osterreich hat ein Zeichen,
das auf einen Blick die héchste Qualitat erkennen ldsst: das rot-weill-rote AMA-Giitesiegel.
Das AMA-Gitesiegel steht auf drei Sdulen: ausgezeichnete Qualitat, nachvollziehbare Her-
kunft und unabhangige Kontrollen. Alle Be- und Verarbeitungsschritte finden in Osterreich
statt, sowie die wertbestimmenden Rohstoffe stammen aus Osterreich.




Die Leistungen der Milchwirtschaft

Lebensmittelproduktion: Nahrung und Genuss: Milch ist ein Grundnahrungsmittel. Milch
ist das reinste all-inclusive Naturprodukt. Sie enthélt einen optimalen Mix aus Eiweil3, Fett
und Kohlehydraten. Obendrein ist sie ein wahrer Vitamin- und Mineralstoffcocktail, der
Vitalitat, Leistungsfahigkeit, Wohlbefinden und Schonheit férdert.

Arbeitsplatze: Milchwirtschaft schafft und erhdlt eine Vielzahl von regionalen Arbeits-
platzen: Milchbauern, Logistik, Milchverarbeitung, Molkereitechniker, Genossenschaften,
Verwaltung, Futtermittelhersteller, Betriebsmittelhersteller, Tierdrzte, Zuchtverbande, Ein-
zelhandel, vor- und nachgelagerte Wirtschaftsbereiche uvm.

Molkereiwirtschaft: ist Schopfer der gigantischen Vielfalt an wunderbaren Milchpro-
dukten. Uber 20 Sorten an Milch, 100 Sorten an Joghurt, tiber 400 Sorten an Kase — fiir
jeden Geschmack ist hier etwas dabei. Die innovativen, aber auch die traditionellen Pro-
dukte unserer Molkereien und K&sereien sind nicht nur fiir die Beliebtheit 6sterreichischer
Milchprodukte im Inland, sondern auch im Ausland verantwortlich.

Wertschopfung: Die Wiederkéuer veredeln in Osterreich 1,4 Mio. ha Griinfutterflache in
kostbare Milch und Fleisch. Durch den Verkauf der Rohmilch werden in NO 212 Mio. Euro
an Wertschopfung erwirtschaftet. Die dsterreichische Molkereiwirtschaft erwirtschaftet
458 Mio. Euro im AulRenhandel.

Landschaft: Im Berg- und Hiigelland Osterreichs filhlen sich nicht nur unsere Kiihe, son-
dern jahrlich auch tausende Touristen wohl. Sie kommen nach Osterreich, um die intakte
Natur zu genieRen. Unsere zauberhafte Kulturlandschaft ist aber harte Arbeit. Wiesen,
Weiden und Almen brauchen die Pflege durch den Menschen und die Wiederk&uer, die
das Gras verwerten kdnnen. Unsere Milchbauern sorgen mit ihren Rindern fiir eine intakte
Natur- und Kulturlandschaft, beleben den landlichen Raum und produzieren wertvolle Le-
bensmittel.
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Milchsorten verkosten und beschreiben
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Warum lauft Milch beim Kochen uber?

Milch ist die einzige Fliissigkeit, die beim Kochen eine Haut bildet und tberlduft. Dafiir sind
bestimmte Eiweilstoffe in der Milch verantwaortlich. Ein Teil dieser Proteine gerinnt beim Ko-
chen und verklebt zu einer diinnen Haut. Unter dieser Haut staut sich nun der Wasserdampf.
Es entsteht ein Druck, der dazu fiihrt, dass die Haut ,abhebt”. Innerhalb kiirzester Zeit kocht
die Milch dber und ergieft sich ber den Herd. Wird die Milch beim Kochen kraftig geriihrt,
werden kleine Luftblaschen von den Proteinen eingeschlossen und bilden den Milchschaum
—die Milch bildet dann keine Haut und kocht nur selten Gber.

Ein Traum von Schaum

Kaffee- und KakaogenieRer sind sich einig: Mit frischem, cremigem Milchschaum schmecken

diese Heillgetranke am besten. Es ist das Eiweil3 in der Milch, das beim Erwarmen seine

Konsistenz verandert, durch Rihren Luftblaschen einschlielit und uns so einen fabelhaften

Milchschaum beschert. Fiir die Zubereitung von perfektem Milchschaum gibt es einige Regeln

Zu beachten:

= Verwenden Sie nur frische und gut gekiihlte Milch!

= Fiir besten Geschmack ist die optimale Temperatur zum Aufschaumen der Milch von 62 bis
65 °C besonders wichtig. Wird die Milch zu hei8, schmeckt der Milchschaum bitter und
fallt zusammen.

= Fillen Sie das Milchkdnnchen nur bis zur Halfte mit Milch, denn beim Aufschdumen ver-
doppelt sich das Volumen.

Warum ist Milch weil3?

Milch enthéalt Milchzucker, Milchfett, wertvolles Milcheiweil (ca. 3,5 %) und viele weitere,
wichtige Inhaltsstoffe wie Mineralstoffe und Vitamine. Schon Milchfett und Milcheiweild sor-
gen fiir eine weille Farbung. Das Fett und das Wasser der Milch ergeben eine Emulsion. Das
bedeutet, dass das Fett in kleinste Tropfchen von wenigen tausendstel Millimeter GréRe in
der Milch verteilt wird. Diese Tropfen streuen das einfallende Licht und die Milch erscheint
durch diese Reflektion weil3.

Weiterfithrende Informationen und Broschiiren
erhaltlich in der Landwirtschaftskammer NO

= Kindgerechte Melkstation (Folder)

= Melkstation mit Messbecher

= Der Milchlehrpfad (12 x A4)

= Weg der Milch — 11 Bildtafeln inkl. Methodenbeschreibung

= (Gesunde Erndhrung macht Schule

= Milchshakes — Anleitung fiir Milchbars mit Rezepten

= Milchpéddagogik (fiir Schulen, Kindergérten und Milchbauern)

= |nfobox fiir Padagoginnen — Milch

= Kraft der Natur — Erndhrung mit Milch, Obst und Gemiise (mit Kinderseite)
= Schulmilchfolder — Wussten Sie, dass ...?

KRAFT DER NATUR




Landwirtschaftskammer Niederosterreich
Referat Milchwirtschaft

3100 St. Polten, Wiener Stralle 64

Tel. 05 0259 23300

Fax 05 0259 95 23300

milch@Ik-noe.at

noe.lko.at
www.verlassdidrauf.at
www.rund-um-schulmilch.at




