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Bei Gesprächen mit Konsumenten ist es für die Milchproduzenten wichtig, interessante und 
informative „Geschichten“ über Milch und Milchprodukte zu kennen und auch erzählen zu 
können – dadurch entsteht die so wichtige Nähe zu den Konsumenten, die das Vertrauen in 
die heimische Landwirtschaft und in die erzeugten Produkte stärkt. Ein Gespräch mit Konsu-
menten über Mindesthaltbarkeit könnte zum Beispiel über das oft unnötige Wegwerfen von 
Lebensmitteln aufklären. 

Vielfalt im Milchregal

Noch nie gab es in NÖ eine so hohe Milchanlieferung von Kuhmilch wie 2018 von 671.499 
Tonnen kg7. Und noch dazu 100 % gentechnikfrei gefüttert und 99,42 % in der I. Güteklasse. 
Es gab aber auch noch nie eine derart große Vielfalt von Milchprodukten in den Kühlregalen 
der Supermärkte. Fragt man den Kaufmann: „Warum führen Sie 16 verschiedene Milchsorten 
in Ihrem Markt?“ So antwortet er: „Sie werden es nicht glauben, ich habe für jede Sorte, die 
ich führe, Kunden, die genau diese Sorte regelmäßig kaufen.“ Vielfalt belebt den Markt. Alle 
Käuferschichten werden angesprochen. Die Vielfalt wird von den Käufern wertgeschätzt und 
insgesamt ist auch die Wertschöpfung größer. Eigentlich ein gutes Zeugnis für 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 
Qualität auf den Markt bringen.

Wodurch unterscheiden sich nun die vielen österreichischen Milchsorten?
Da ist zunächst einmal der Fettgehalt. Mit 3,5 % Fett handelt es sich um Vollmilch. Es gibt 
auch Milch mit 0,1 % Fett oder 0,7 % Fett, 1,5 % Fett usw. Da viele Kunden die Vollmundigkeit, 
den vollen Geschmack der Milch schätzen und der Geschmack im Fett liegt, findet man auch 
Milch mit 4 % bzw. mit natürlichem Fettgehalt. Die Wirtschaftsform der Milchlieferanten-
betriebe spiegelt sich bei den Milchsorten wider. Neben der gentechnikfreien Qualitätsmilch 
gibt es somit auch Biomilch (biologische Wirtschaftsweise), Heumilch und andere. Je nach 
dem Erhitzungsverfahren in der Molkerei gibt es Frischmilchsorten, länger frisch-Sorten 
und Haltbarmilch. Übrigens sind die H-Milchsorten nicht im Kühlregal und werden in sechs 
bis zehn Sorten angeboten. Die Molkereien haben auch reagiert und bieten flächendeckend 
laktosefreie Milch an. Durch ein einfaches Bearbeitungsverfahren wird dabei der doppel-
te Milchzucker in zwei Einfachzucker (Glukose und Galaktose) aufgespalten. Darüber hinaus 
findet man auch die Haltungsform der Milchkühe 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 österreichischer Herkunft sind. Gekennzeich-
net mit dem AMA-Gütezeichen. 

Was für die Milch in puncto Vielfalt gilt, gilt auch für Butter und Naturjoghurt. So kann der 
Kunde aus acht bis zwölf Naturjoghurtsorten und zwölf bis 18 Buttersorten wählen. Wer die 
Vielfalt und deren Unterschiede noch genauer kennenlernen möchte, organisiert am besten 
einen „Store-Check“. Dabei „studieren“ acht bis zwölf Personen das Milchregal im Supermarkt 
unter fachlicher Leitung. Interessenten melden sich im Milchreferat der NÖ Landes-Landwirt-
schaftskammer. 

7	  Quelle: Agrarmarkt Austria 2019

Botschafter brauch en  Kompetenz und Engagement



38

Leitfaden für einen Storecheck

Hintergrund:
Eine zunehmende Anzahl an Anfragen von Konsumenten und Landwirten bezüglich des Milch-
regales im Handel, Produktvielfalt, Kennzeichnungen, Herkunft, … 

Überlegung:
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. Bezüglich 
Fotos, Rechte klären bzw. Erlaubnis einholen. 

Dauer: 60 - 120 min. 

Inhalt:
	Milchsorten inkl. H-Milch (2. Platzierung) 
	Vielfalt an Naturjoghurt 
	Butter
	Käse
	Sonstiges

Diskussion:
	Sortenvielfalt
	Herkunft
	Preis
	Gütezeichen
	Positionierung
	…

Erforderlich:
	Fachkompetenz
	Erfahrungen

Ziel:
	Wertschätzende Information über die Milchprodukte vermitteln
	Vorteile der Vielfalt aufzählen/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 großem Kontrast zum Essen. Beim Essen 
ist das Hauptziel die Aufnahme von Kalorien und Nährstoffen. Verkosten hat mehr zu tun mit 
Gustieren, mit Genießen, mit Probieren, mit bewusst Schmecken, Riechen, Sehen, Hören und 
Fühlen. Die pure Lust am Geschmack setzt eines voraus: Den Genuss mit allen Sinnen: Sehen, 
Riechen, Tasten, Schmecken und Hören. Der Geschmack entfaltet sich auf zweierlei Art: Einer-
seits über den Gaumen und andererseits verstärkt durch die Nase. Beides in harmonischem 
Einklang eingesetzt, offenbart sich höchster Genuss. 

Die Aufgabe der Moderatorin bzw. des Moderators einer Verkostung ist die Hinführung 
der Kunden zum bewussten Probieren. Durch die Hektik unseres Lebens und unsere Ernäh-
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, Gerüche 
und Geschmack mit positiv besetzten Adjektiven beschreiben. Übertreiben ist erlaubt, aber 
nicht lügen. Wichtig ist, vor und während der Verkostung positive Spannung zu erzeugen, die 
die Kunden auf der Verkostungsreise mitnimmt. Gestalten Sie eine Atmosphäre zum Wohlfüh-
len. Zum Beispiel können lustige, spannende und unterhaltsame „Geschichten“ über 
die Erfindung eines Produktes, der Entwicklung eines Käses usw.  erzählt werden. Natürlich 
dürfen auch Fachinformationen zur Herstellung und zu den Eigenschaften eines Milchproduk-
tes nicht fehlen. Darüber hinaus sollen die Leistungen der Milchwirtschaft hervorgehoben 
werden. Folgende Fragen können beantwortet werden: Wie wird Milch in Österreich erzeugt? 
Wer wirkt in der Wertschöpfungskette mit? Was zeichnet österreichische Milchprodukte aus? 
Warum ist die Kuh als Wiederkäuer für unsere traumhaft schöne Landschaft verantwortlich? 

Tipps zum Verkosten
	Nehmen Sie sich Zeit!
	Setzten Sie zur Verkosten all Ihre Sinne ein: Sehen, Riechen, Schmecken, Hören und Tasten 

(letzten beiden v.a. bei Käse)
	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 Weißbrot und Wasser. 
	Die Genussreihenfolge hängt von der Intensität des Geschmackserlebnisses ab. Egal ob 

Käse, Milch oder Joghurt, man beginnt beim mildesten und schließt mit dem würzigsten/ 
geschmacksintensivsten ab. 

Übrigens für Verkostungen in Schulen und Kindergärten gibt es im Rahmen des EU-Schul-
programms Fördermittel. Um die Vielfalt der Produkte und die unterschiedlichen Verarbei-
tungsmöglichkeiten kennenzulernen, wird eine größere Produktpalette als bei der regulären 
Verteilung gefördert.

Botschafter brauch en  Kompetenz und Engagement
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Geschmack beschreiben
Die Geschmäcker von Milch, Joghurt, Butter und Käse sind vielfältig 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 kräftig-pikant kraftvoll-duftend

voll-herzhaft frisch charaktervoll

würzig-herzhaft würzig-kräftig säuerlich

Beispiel für den Start einer Verkostung – Ein wichtiges Statement zur Qualität 
All diese Produkte sind aus Qualitätsmilch hergestellt! Das bedeutet, der Rohstoff Milch ent-
hält beste Inhaltsstoffe sowie sämtliche Qualitäts- und Hygieneparameter sind eingehalten. 
Und zusätzlich ist Qualitätsmilch 100 Prozent gentechnikfrei. Warum ich das weiß? Weil wir in 
Österreich strenge Gesetze und Regelungen haben, die genau diese Parameter vorschreiben. 
Zusätzlich haben wir eine durchgehende Qualitätskontrolle vom Milchbauern beginnend über 
den Transport und die Molkereien bis ins Supermarktregal. Transparenz, Rückverfolgbarkeit 
und Dokumentation wird in der Milchbranche groß geschrieben. Österreich hat ein Zeichen, 
das auf einen Blick die höchste Qualität erkennen lässt: das rot-weiß-rote AMA-Gütesiegel. 
Das AMA-Gütesiegel steht auf drei Säulen: ausgezeichnete Qualität, nachvollziehbare Her-
kunft und unabhängige Kontrollen. Alle Be- und Verarbeitungsschritte finden in Österreich 
statt, sowie die wertbestimmenden Rohstoffe stammen aus Österreich. 

Doris I. und Sofia I.
Foto: Fritz Baumann
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Die Leistungen der Milchwirtschaft
	Lebensmittelproduktion: Nahrung und Genuss: Milch ist ein Grundnahrungsmittel. Milch 

ist das reinste all-inclusive Naturprodukt. Sie enthält einen optimalen Mix aus Eiweiß, Fett 
und Kohlehydraten. Obendrein ist sie ein wahrer Vitamin- und Mineralstoffcocktail, der 
Vitalität, Leistungsfähigkeit, Wohlbefinden und Schönheit fördert. 

	Arbeitsplätze: Milchwirtschaft schafft und erhält eine Vielzahl von regionalen Arbeits-
plätzen: Milchbauern, Logistik, Milchverarbeitung, Molkereitechniker, Genossenschaften, 
Verwaltung, Futtermittelhersteller, Betriebsmittelhersteller, Tierärzte, Zuchtverbände, Ein-
zelhandel, vor- und nachgelagerte Wirtschaftsbereiche uvm. 

	Molkereiwirtschaft: ist Schöpfer der gigantischen Vielfalt an wunderbaren Milchpro-
dukten. Über 20 Sorten an Milch, 100 Sorten an Joghurt, über 400 Sorten an Käse – für 
jeden Geschmack ist hier etwas dabei. Die innovativen, aber auch die traditionellen Pro-
dukte  unserer Molkereien und Käsereien sind nicht nur für die Beliebtheit österreichischer 
Milchprodukte im Inland, sondern auch im Ausland verantwortlich.

	Wertschöpfung: Die Wiederkäuer veredeln in Österreich 1,4 Mio. ha Grünfutterfläche in 
kostbare Milch und Fleisch. Durch den Verkauf der Rohmilch werden in NÖ 212 Mio. Euro 
an Wertschöpfung erwirtschaftet. Die österreichische Molkereiwirtschaft erwirtschaftet 
458 Mio. Euro im Außenhandel. 

	Landschaft: Im Berg- und Hügelland Österreichs fühlen sich nicht nur unsere Kühe, son-
dern jährlich auch tausende Touristen wohl.  Sie kommen nach Österreich, um die intakte 
Natur zu genießen. Unsere zauberhafte Kulturlandschaft ist aber harte Arbeit. Wiesen, 
Weiden und Almen brauchen die Pflege durch den Menschen und die Wiederkäuer, die 
das Gras verwerten können. Unsere Milchbauern sorgen mit ihren Rindern für eine intakte 
Natur- und Kulturlandschaft, beleben den ländlichen Raum und produzieren wertvolle Le-
bensmittel. 

Botschafter brauch en  Kompetenz und Engagement
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Milchsorten verkosten und beschreiben
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Warum läuft Milch beim Kochen über?

Milch ist die einzige Flüssigkeit, die beim Kochen eine Haut bildet und überläuft. Dafür sind 
bestimmte Eiweißstoffe in der Milch verantwortlich. Ein Teil dieser Proteine gerinnt beim Ko-
chen und verklebt zu einer dünnen Haut. Unter dieser Haut staut sich nun der Wasserdampf. 
Es entsteht ein Druck, der dazu führt, dass die Haut „abhebt“. Innerhalb kürzester Zeit kocht 
die Milch über und ergießt sich über den Herd. Wird die Milch beim Kochen kräftig gerührt, 
werden kleine Luftbläschen von den Proteinen eingeschlossen und bilden den Milchschaum 
– die Milch bildet dann keine Haut und kocht nur selten über. 

Ein Traum von Schaum

Kaffee- und Kakaogenießer sind sich einig: Mit frischem, cremigem Milchschaum schmecken 
diese Heißgetränke am besten. Es ist das Eiweiß in der Milch, das beim Erwärmen seine 
Konsistenz verändert, durch Rühren Luftbläschen einschließt und uns so einen fabelhaften 
Milchschaum beschert. Für die Zubereitung von perfektem Milchschaum gibt es einige Regeln 
zu beachten:
	Verwenden Sie nur frische und gut gekühlte Milch!
	Für besten Geschmack ist die optimale Temperatur zum Aufschäumen der Milch von 62 bis 

65 °C besonders wichtig. Wird die Milch zu heiß, schmeckt der Milchschaum bitter und 
fällt zusammen. 

	Füllen Sie das Milchkännchen nur bis zur Hälfte mit Milch, denn beim Aufschäumen ver-
doppelt sich das Volumen. 

Warum ist Milch weiß?

Milch enthält Milchzucker, Milchfett, wertvolles Milcheiweiß (ca. 3,5 %) und viele weitere, 
wichtige Inhaltsstoffe wie Mineralstoffe und Vitamine. Schon Milchfett und Milcheiweiß sor-
gen für eine weiße Färbung. Das Fett und das Wasser der Milch ergeben eine Emulsion. Das 
bedeutet, dass das Fett in kleinste Tröpfchen von wenigen tausendstel Millimeter Größe in 
der Milch verteilt wird. Diese Tropfen streuen das einfallende Licht und die Milch erscheint 
durch diese Reflektion weiß.

Weiterführende Informationen und Broschüren
erhältlich in der Landwirtschaftskammer NÖ

	Kindgerechte Melkstation (Folder)     
	Melkstation mit Messbecher  
	Der Milchlehrpfad (12 x A4) 
	Weg der Milch – 11 Bildtafeln inkl. Methodenbeschreibung
	Gesunde Ernährung macht Schule 	
	Milchshakes – Anleitung für Milchbars mit Rezepten
	Milchpädagogik (für Schulen, Kindergärten und Milchbauern)
	Infobox für PädagogInnen – Milch 
	Kraft der Natur – Ernährung mit Milch, Obst und Gemüse (mit Kinderseite)
	Schulmilchfolder – Wussten Sie, dass ...?
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KRAFT DER NATUR

ERNÄHRUNG MIT MILCH,  
OBST UND GEMÜSE

Medieninhaber und Hersteller:

Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH, Dresdner Straße 68a, 1200 Wien, www.amainfo.at 
© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH, Auflage März 2019 

Die Verwendung von Texten und Bildern, auch auszugsweise, ist ohne Zustimmung der AMA Marketing GesmbH  
urheberrechtswidrig und strafbar. Dies gilt auch für Vervielfältigungen, Übersetzungen, Mikroverfilmungen oder  
für die Verarbeitung mit elektronischen Systemen.

Gesamtkoordination: Havas Wien, Fotos: Florian Biber, Shutterstock und AMA Bilddatenbank, Druck: Gerin 

Disclaimer:

Diese Broschüre dient ausschließlich dem privaten Gebrauch bzw. Informationszwecken. Die Inhalte der Broschüre wurden 
nach bestem Wissen und Gewissen erstellt, der Medieninhaber übernimmt jedoch keine Haftung oder Gewähr für deren 
Richtigkeit, Vollständigkeit oder Zuverlässigkeit, insbesondere im Hinblick auf gesundheitliche Folgen oder Verträglich-
keiten. Angaben zu gesundheitlichen oder medizinischen Themen stellen keinen Ersatz für die Beratung durch einen Arzt 
oder Apotheker oder einen anderen Vertreter von Heilberufen dar.

Mehr Infos zum EU-Schulprogramm: 
www.ama.at/Fachliche-Informationen/Schulprogramm

GRATIS BROSCHÜRE 
ZUM MITNEHMEN!

Gesunde Ernährun
g 

macht Schule. 

Mit diesen Links zu 

weiteren Infos 

Unterrichtsmaterialien und Informationen zum 

EU-Schulprogramm für Milch, Obst und Gemüse 

in Bildungseinrichtungen zum Download:

www.ama.at/Fachliche-Informationen/Schulprogramm

Milchlehrpfad

http://www.rund-um-schulmilch.at/lehrer/milchlehrpfad/

Mitmilch.info

http://www.amainfo.at/ama-themen/produktvielfalt/

milchprodukte

5 x am Tag Obst und Gemüse

http://www.5xamtag.at/kinderwelt/

Saisonkalender Obst

http://www.amainfo.at/fileadmin/user_upload/

Saisonkalender_Obst.jpg

Informationen über die Bio-Landwirtschaft

https://amainfo.at/bioinfoat/

Unterrichtsmaterialien der AMA

http://shop.amainfo.at/

Die AMA-Gütesiegel

https://www.amainfo.at/ama-siegel/

Lebensmittel-Gütezeichen

http://www.lebensmittel-guetezeichen.at/

Lebensmittel sind kostbar – Schulunterlagen

https://www.bmnt.gv.at/land/lebensmittel/kostbare_

lebensmittel/schule.html

Broschüre „Biologische Landwirtschaft“, 2016

https://www.bmnt.gv.at/land/bio-lw/Bio_Broschuere.html

Haltbarkeitsdaten auf Lebensmittelverpackungen

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safe
ty/docs/

fw_lib_best_before_de.pdf

Unterrichtspaket für Lehrer

https://ec.europa.eu/agriculture/teachers-pack/index_de

EU-Qualitätslogos

https://ec.europa.eu/agriculture/quality_de

Biologische Landwirtschaft – Kinderland

https://ec.europa.eu/agriculture/organic/kids-corner_de

Österreichische Agentur für Gesundheit und Ernährungs-

sicherheit

https://www.ages.at

Die Österreichische Ernährungspyramide für Kinder

https://www.bmgf.gv.at/home/Gesundheit/Ernaehrung/

Ernaehrungspyramide_illustriert_fuer_Kinder
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G'scheit jausnenmit Unterstützung der EU

Nur einen Teil selber zahlen –den Rest zahlt die EU.
Beihilfefähige Milcherzeugnisse*Konsummilch (auch laktosefreie Milch), Naturjoghurt, 

Fruchtjoghurt, Buttermilch und Sauermilch ohne Zusätze,  

Kakao, Fruchtmilch (zum Beispiel Erdbeermilch) sowie 

aromatisierte Milch.
Die angebotene Produktpalette kann je nach Lieferant 

variieren. Die Erzeugnisse sind zuckerreduziert, und es 

dürfen ihnen weder Salz, koffeinhältiger Kaffee oder 

Kaffeeauszug, Fett, Süßungsmittel oder Geschmacksver-

stärker zugesetzt werden.Beihilfefähiges Obst/Gemüse*

*Stand Schuljahr 2017/18

Gemeinsam zum Ziel:

3 Portionen Milch beziehungsweise Milchprodukte am Tag

5 Portionen Obst beziehungsweise Gemüse am Tag

So lautet die Ernährungsempfehlung der Weltgesund-

heitsorganisation. Ideal sind dabei 2 Portionen Obst und 

3 Portionen Gemüse. Das EU-Schulprogramm für Milch, 

Obst und Gemüse trägt dazu bei, diese Vorgaben leichter 

zu erreichen.
Was zählt als Portion?

Bei Milch: Ca. 200 ml oder zwei handflächengroße Käsescheiben, 

nach Möglichkeit fettarm, beziehungsweise ¼ l Joghurt

Bei Obst/Gemüse: Eine Portion entspricht einer zur Faust geballten Kinderhand.  

Nähere Informationen auf https://www.ama.at/Fachliche-

Informationen/Schulprogramm
Gender-Hinweis: Im Interesse der Lesefreundlichkeit wurde auf die gleichzeitige 

Verwendung männlicher und weiblicher Sprachformen verzichtet.  

Konsum-empfehlung für Kinder, Jugendliche und Erwachsene: 3 x Milchprodukte und 5 x Obst und Gemüse*
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Äpfel
Birnen

Brombeeren

Erdbeeren

Pfirsiche
Pflaumen

Physalis
Ribiseln

Grapefruits Heidelbeeren Himbeeren

Kirschen

Ringlotten Satsumas Stachelbeeren Walnüsse

Kiwis
Mandarinen

Clementinen

MarillenWeintrauben Zwetschken

Melonen
Mirabellen Nektarinen Orangen

Erbsenschoten Gelbe Rüben Gurken

Kohlrabi
Paprika Paradeiser Radieschen

Rettiche
Rüben

Sellerie

Karotten



Landwirtschaftskammer Niederösterreich
Referat Milchwirtschaft
3100 St. Pölten, Wiener Straße 64
Tel. 05 0259 23300
Fax 05 0259 95 23300
milch@lk-noe.at

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


