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Vorwort

Milch, Kése, Jogurt und Co. gehéren zu den wichtigsten Bausteinen
unserer Erndhrung. Deshalb ist bei deren Herstellung eine extrem
groRe Sorgfalt zu wahren. Wie kaum bei anderen Produkten wird
durchgangig vom Milchbauern, Uber Molkereien bis zur Ladentheke
die Qualitat der Milcherzeugnisse Uberwacht und ausgewiesen.

Es ist eine gute Tradition, dass in Brandenburg flir ausgezeichnete
Qualitat der Milchqualitatspreis verliehen wird. Die Preisverleihung
fur 2009 hat eine besondere Bedeutung, einerseits findet sie anlass-
lich der 20. Brandenburgischen Landwirtschaftsausstellung BralLa
statt, andererseits in einer duerst schwierigen Marktsituation der
Milcherzeuger.

Um so erfreulicher ist es, dass die Brandenburger Milchbauern ab-
solute Spitze bei der Milchleistung und der Milchqualitat in Deutschland sind. Ebenso erfreulich
ist das Wachsen der Direktvermarktung, der Hofmolkereien und der Herstellung von Biomilcher-
zeugnissen in Brandenburg.

Wir wollen in dieser Broschire neben der Preisverleihung auf einige Aspekte der Schulmilch, der
Bio-Milch, der Etikettierung, der Milchkontrollen und den Hygienevorschriften eingehen.

Den Milchkonsumenten kann ich nur empfehlen bei der Brandenburger Landpartie oder an den
Tagen der offenen Tir sich selber ein Bild davon zu machen, wie gewissenhaft mit Milch umge-
gangen wird und wie aufwandig deren Erzeugung und Verarbeitung ist.

Welche Geschmackserlebnisse mit Milch, Kase, Jogurt und Co. verbunden sind, kann jede und
jeder taglich neu feststellen.

Den fUr hervorragende Milchqualitat auszeichneten Preistragern mdchte ich meine grof3e An-
erkennung fur diese Leistung aussprechen und herzlich gratulieren.

}6‘3 vogcr%

Jorg Vogelséanger
Minister fur Infrastruktur und Landwirtschaft
des Landes Brandenburg







Rohmilch nennt man die unveranderte Milch
von Nutztieren, die nicht Gber 40°C erhitzt
und keiner Behandlung mit ahnlicher Wirkung
unterzogen wurde. Milcherzeugnisse heil3en
dann die weiter verarbeiteten Produkte.

Einhaltung von strengen Vorschriften

Im Land Brandenburg liefern etwa 600 Agrar-
betriebe ihre Milch an Molkereien verschiede-
ner Bundeslander. Sie alle sind verpflichtet,
dieselben gesetzlichen Vorgaben einzuhal-
ten. Europaweit ist unter anderem festgelegt,

Rohmilch

welche Qualitatsmerkmale die Rohmilch er-
fullen muss, um daraus hochwertige Erzeug-
nissen herzustellen. Weiterhin gibt es Verord-
nungen, die nur in Deutschland gelten. Hier
ist die Milch-Giteverordnung als wichtigste
gesetzliche Grundlage zu nennen. Sie bildet
die Basis fir die Bezahlung der Rohmilch
durch die Molkereien an ihre Lieferanten.

Zusatzlich konnen die einzelnen Bundeslan-
der landeseigene Milch-Giteverordnungen
erlassen.

Rohmilch
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Hygienevorschriften

Besondere Bedeutung kommt der Einhaltung
von Hygienevorschriften zu. Ein sauberes
Umfeld in der Milchproduktion und die Ein-
haltung hygienischer Anforderungen vor und
wahrend der Milchproduktion sind grundle-
genden Voraussetzungen. Dazu z&hlen unter
anderem:

1. Melkgeschirr und Rdume, in denen Milch
gelagert, behandelt oder gekihlt wird,
missen so gelegen und beschaffen sein,
dass das Risiko einer Milchkontamination
begrenzt ist.

2. Die Milchlagerraume missen vor Unge-
ziefer geschitzt und von Raumen, in de-
nen Tiere untergebracht sind, raumlich
getrennt sein und Uber eine geeignete
Kihlanlage verfiigen.

3. AusrUstungsoberflachen, die mit Milch in
Bertihrung kommen (Melkgeschirr, Behal-
ter, Tanks usw. zur Sammlung und Befor-
derung von Milch), mussen leicht zu rei-
nigen und zu desinfizieren sein und ein-
wandfrei instand gehalten werden. Dies
erfordert die Verwendung glatter, wasch-
barer und nicht toxischer Materialien.

4. Nach Verwendung missen diese Ober-
flachen gereinigt und erforderlichenfalls
desinfiziert werden. Nach jeder Benutzung

Rohmilch

oder bei sehr kurzen Zeitspannen zwi-
schen dem Entleeren und dem Nachflllen,
nach mehreren Benutzungen, auf jeden
Fall jedoch einmal pro Arbeitstag, missen
die Behalter und Tanks, die zur Beférde-
rung der Rohmilch verwendet wurden, ent-
sprechend gereinigt und desinfiziert wer-
den, bevor sie erneut verwendet werden.

Personen, die flir das Melken und/oder die
weitere Behandlung der Rohmilch zustandig
sind, mussen saubere Arbeitskleidung tra-
gen. Die Melker missen ein hohes Maf} an
personlicher Sauberkeit halten.

Kriterien fiir die Rohmilch

Neben der Einhaltung hygienischer Stan-
dards muss die Rohmilch festgelegte Krite-
rien erflllen, um problemlos weiter verarbei-
tet zu werden. Hier sind in erster Linie die
Einhaltung von Grenzwerten bezlglich der
bakteriologischen Beschaffenheit und des
Gehaltes an somatischen Zellen zu nennen.

Die bakteriologische Beschaffenheit be-
schreibt den Keimgehalt der Milch. Normaler-
weise wird die Rohmilch keimarm ermolken
und sollte auch so in den Milchtank gelan-
gen. Werden alle hygienischen Vorschriften
beachtet, ist das kein Problem.



Unter dem Gehalt an somatischen Zellen
oder kurz Zellgehalt genannt, versteht man
den Anteil korpereigener Zellen, der beim
Melken in die Milch gelangen kann. Die Hohe
de Zellgehaltes ist ein Indiz fir den Gesund-
heitszustand der Milchkuhe. Ein erhdhter
Zellgehalt weist auf eine Euterentziindung
des Tieres hin.

In der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Eu-
ropaischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 sind die Grenzwerte fir alle
Mitgliedsstaaten verbindlich festgelegt.

Keimzahl bei 30 °C (pro ml) <100 000 (*)
Somatische Zellen (pro ml) <400 000 (**)

(*) Uber zwei Monate ermittelter geometrischer Mittel-
wert bei mindestens zwei Probenahmen je Monat

(**) Uber drei Monate ermittelter geometrischer Mittel-
wert bei mindestens zwei Probenahmen je Monat

AuRerordentlich wichtig fir die Rohmilch ist,
dass sie frei von Hemmstoffen ist. Das sind
in der Milch nachgewiesene Substanzen, die
bereits in geringen Mengen Mikroorganis-
men hemmen oder abtdten. In der Regel sind
es Medikamente zur Behandlung erkrankter
Tiere, zum Beispiel Antibiotika, die im Korper
noch nicht abgebaut wurden.

Im Sinne des Verbraucherschutzes ist eine
sorgfaltige Kontrolle der Milch daher unum-

ganglich. Bei einem positiven Nachweis darf

die Milch nicht verarbeitet werden. Diese L
Kontrollen werden von verschiedenen Stel-

len durchgefiihrt. Im Rahmen ihrer Sorgfalts-

pflicht untersuchen die Molkereien taglich die
eingehende Rohmilch auf Hemmstoffe.

Rohmilch 7



Im Landeskontrollverband Waldsievers- +ﬂﬂTHD{{p
dorf e. V. wird die Sammelmilch jedes Lie- &

& %
feranten, der an eine Molkerei Brandenburgs ) ﬁ‘ ol + * o
liefert, nach den Vorgaben der Milch-Gute- E i’ i "P?
- |

verordnung untersucht. Diese Untersuchun- e =

gen werden nach einem monatlich wechseln- m - - o

den Probenplan durchgefiihrt. Die ermittelten BRANDENBURG

Ergebnisse bilden dann am Monatsende die

Grundlage flir die Bezahlung der Milch. In Landeskontrollverband Brandenburg e. V.
der Milch-Guteverordnung sind die zu unter- (LKV)

suchenden Merkmale, die Mindestuntersu- Strafle zum Roten Luch 1
chungshaufigkeit und die Untersuchungsme- 15377 Waldsieversdorf

thoden sowie die Mittelwertbildung festgelegt. (033433) 656 — 0

Einen Uberblick der zu untersuchenden Gii- lkv@lkvbb.de

temerkmale und die Mindestuntersuchungs-
dichte zeigt die Tabelle.

Giitemerkmal Monatliche Mindestuntersuchungsdichte
Bundes Milch-Giiteverordnung Brandenburger Milch-Giiteverordnung

Fettgehalt 3 4
EiweilRgehalt 3 4
Zellgehalt 2 2
Keimgehalt 2 2
Gefrierpunkt 1 1
Hemmstoff 2 2

8 Rohmilch



Fett- und Eiweil3gehalt sind wichtige er-
wunschte Inhaltsstoffe der Milch. Der Milch-
lieferant ist verpflichtet, Uberschreitungen der
in den EU-Verordnungen festgelegten Grenz-
werte an die zustandige Behdrde zu melden.
Setzen sich diese Uberschreitungen Uber
mehrere Monate fort, kann das zu einer Aus-
setzung von der Milchanlieferung fihren. Das
Veterinar- und Lebensmitteliberwachungs-
amt kontrolliert die MalRnahmen der Betriebe,
die zur Verbesserung der Milchqualitat fiihren
sollen. Die Milchanlieferung kann erst wieder
aufgenommen werden, wenn Ergebnisse aus
Milchproben vorliegen, die den Nachweis er-
bringen, dass die Bedingungen zur Milchan-
lieferung wieder eingehalten wurden.

Der Weg der Milchprobe zum Untersu-
chungslabor

Die Grundlage zur Untersuchung von Milch-
proben bildet eine reprasentative Probenah-
me durch den Milchsammelwagen. Entspre-
chende Grundsatze zur Probenahme sind
in der Probenahmeverordnung des Landes
Brandenburg beschrieben. Die Milchprobe
wird mittels einer automatischen Probenah-
meeinrichtung am Milchsammelwagen bei
jedem Lieferanten gezogen und gekuhlt zur
Molkerei transportiert. Dort Ubernimmt der
Kurierfahrer des Landeskontrollverbandes
alle gesammelten Milchproben und bringt sie
weiterhin gekuhlt zur Untersuchung zum La-
bor des LKV. Hier werden die Proben erfasst
und neutral und unabhangig zur weiteren Un-
tersuchung an die verschiedenen Untersu-
chungsgerate verteilt.

Jede Probenflasche ist mit einem Barcode
gekennzeichnet, der zusammen mit dem Un-
tersuchungsergebnis in einer Datei abge-
speichert wird. Dieser Barcode ist die Schnitt-
stelle fur die Zuordnung des Untersuchungs-
ergebnisses zum Lieferanten, denn bis zur
Zusammenfiihrung der Tour- und Labordaten
ist die Milchprobe anonym.

Rohmilch
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Alle Ergebnisse werden den Molkereien auf
elektronischem Weg zur Verfiigung gestellt.
Am Monatsende erhalt die Molkerei alle Er-
gebnisse so aufbereitet, dass sie auf dieser
Grundlage und der gelieferten Milchmenge
das Milchgeld fiir jeden Lieferanten errech-
nen und auszahlen kénnen.

Ubrigens

Bei den Preistragern fiir hervorragende
Milchqualitat in Brandenburg wurden ge-
maR den Kontrollen des Landeskontroll-
verbands Waldsieversdorf e. V. ganzjahrig
keine Hemmstoffe und kein Fremdwasser
festgestellt und im Jahresmittel die Grenz-
werte mindestens wie folgt unterschritten.

Keimzahl bei 30 °C (pro ml) <10 000
Somatische Zellen (pro ml) < 300 000




Kompetenz fur Kase, Butter, Quark & Co. | 2.

Milchwirtschaftliches Kompetenzzentrum Milchwirtschaftliche Lehr- und Untersuchungs-
Lehrtatigkeit anstalt Oranienburg e. V.

4 Uberbetriebliche Ausbildung Sachsenhausener Str. 7 b,

¢ Meisterkurse 16515 Oranienburg

¢ Weiterbildung Tel.: 03301/631-0
Untersuchung FAX: 03301/702164

¢ chemisch, physikalisch e-mail: info@mlua.de

¢ mikrobiologisch Internet: www.mlua.de

¢ sensorisch
Angewandte Forschung
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Mit der Grindung der Milchwirtschaftlichen
Lehr- und Untersuchungsanstalt Oranien-
burg e. V. (MLUA) am 01.07.1992 wird die
Dienstleistungstatigkeit des seit 1923 in Ora-
nienburg ansassigen Milchinstituts in den Be-
reichen Lehre, Untersuchung und Forschung
fortgesetzt.

Oranienburgs milchwirtschaftliche Geschich-
te reicht jedoch bis in das 17. Jahrhundert
zurlick: Louise Henriette von Oranien, die
Gemahlin des GroRen Kurfirsten von Bran-
denburg, lie® 1653 in Oranienburg eine
Molkerei errichten, die der Ausbildung von
Molkereigehilfen nach hollandischem Mus-
ter diente. Auf die Kurflrstin gehen auch die
Anfange der Qualitatsprifung von Milch im
Oranienburger Raum zurick.

Laborantenausbildung im Mikrobiologischen Schiiler-

labor

Kompetenz fir Kase, Butter, Quark & Co.

Aufgabe der MLUA ist es, den in der Milch-
wirtschaft erreichten Leistungsstandard durch
Lehre, Untersuchung und Forschung zu er-
halten und zu verbessern. Aus der Verflech-
tung dieser drei Tatigkeitsfelder ergeben
sich hohe Synergieeffekte, die die MLUA zu
einer kompetenten Kontaktstelle fur alle am
Verkehr mit Milch und Milcherzeugnissen
beteiligten Kreise (Landwirtschaft, Molkerei-
wirtschaft, Handel, Wissenschaft, Lebensmit-
teliberwachung, politische Entscheidungs-
trager) machen. In dieser Konstellation be-
sitzt die MLUA in den neuen Bundeslandern
Alleinstellungscharakter.

Aus-, Fort- und Weiterbildung

Die MLUA ist fir das Einzugsgebiet Bran-
denburg, Berlin, Sachsen, Sachsen-Anhalt,
Mecklenburg-Vorpommern und Thiringen die
zentrale Uberbetriebliche Ausbildungsstatte
fur die staatlich anerkannten Ausbildungs-
berufe Molkereifachmann/-fachfrau (Milch-
technologe) und Milchwirtschaftliche/r Labo-
rantin/Laborant. Mit durchschnittlich 220 Aus-
zubildenden werden in Oranienburg ca. 20 %
desmilchwirtschaftlichenBerufsnachwuchses
Deutschlands Uberbetrieblich ausgebildet.

Die Uberbetriebliche Ausbildung stellt sicher,
dass die Lehrlinge die von ihren Ausbildungs-



betrieben aufgrund der Spezialisierung, Au-
tomatisierung und ChargengréfRe nicht ver-
mittelbaren Ausbildungsinhalte in den Lehr-
werkstatten der MLUA (Lehrmolkerei, Schi-
lerlabore) prifungssicher und chancengleich
vermittelt bekommen.

Die MLUA fihrt neunmonatige Vorbereitungs-
kurse auf die Prifung zum Molkereimeister
durch sowie berufsbegleitende Fortbildungs-
kurse zur Prifung zum Milchwirtschaftlichen
Labormeister. Das Weiterbildungsangebotder
MLUA erstreckt sich nach dem Grundsatz
~from the farm to the table von den Fahrern
der Milchsammmelwagen Uber die Milchver-

Lehrveranstaltungen 2009

Ausbildung in der Lehrmolkerei

arbeiter bis zur Lebensmitteliberwachung.
Einen wichtigen Platz nimmt auch der Infotag
fur Schiler ein sowie das Angebot von Prak-
tikaplatzen fir Schiler und Studenten.

¢ Uberbetriebliche Ausbildung von Molkereifachleuten und

Milchwirtschaftlichen Laboranten

219 Azubi

¢ Externenkurs zum Erwerb des Abschlusses als Molkereifachmann/-fachfrau

nach § 45 BBiG

Molkereimeisterkurs
Milchwirtschaftlicher Labormeisterkurs
Praktikanten
Sachkundelehrgang/-prifung

* S & & o o o

Befahigungsnachweis zur Probenahme der Anlieferungsmilch
Schulung von Sensorik-Sachverstandigen
Fortbildungsveranstaltung fir Tierarzte/Milchbereich

15 Teilnehmer
13 Teilnehmer
10 Teilnehmer
10 Teilnehmer
12 Teilnehmer
34 Teilnehmer
31 Teilnehmer
37 Teilnehmer

Kompetenz fiir Kase, Butter, Quark & Co.

13



H"‘

et

14

* & & o o

<*

Ausbildertagung und -qualifizierung
Speiseeiskurs

Fortbildung Landwirtschaftliche Milchverarbeitung

Mitarbeiterweiterbildung fir Molkereipersonal

31 Teilnehmer
10 Teilnehmer
16 Teilnehmer
25 Teilnehmer

MLUA-Veranstaltungen auf der Landesgartenschau Oranienburg

(Tag der Milch, Verkostungsschule, Butterherstellung)

Milch-Info-Tag

Untersuchung von Milch und
Milcherzeugnissen

Die MLUA fuhrt bundesweit analytische
Dienstleistungen fur Behdrden, Unterneh-
men und andere Institutionen durch. Mit der
Akkreditierung von ca. 410 Prifverfahren/
-parametern halt sie ein dafir breitgefacher-
tes Leistungsangebot bereit:

mikrobiologische Lebensmittelsicherheits-
kriterien, wie Salmonella, Listeria mono-
cytogenes, Staphylokokken-Enterotoxin
mikrobiologische Prozesshygienekriteri-
en, wie Enterobacteriaceae, E. coli
Schadkeime und Verderbniserreger, wie
Sporenbildner, Hefen, Schimmelpilze
Nutzmikroorganismen, wie Milchsaure-
bakterien, probiotische Keime

stoffliche Beschaffenheit, wie Fett, Ei-
weil}, Kohlenhydrate, Trockenmasse

Kompetenz fiir Kase, Butter, Quark & Co.

310 Teilnehmer
109 Teilnehmer

¢ Kennzeichnungsstoffe, wie Zusatzstoffe,
Vitamine, Hitzeindikatoren

¢ Ruickstande und Kontaminaten, wie Pes-
tizide, PCB, Tierarzneimittel, Aflatoxine,
Schwermetalle

¢ physikalische Eigenschaften, wie Dichte,
Gefrierpunkt, Butterharte, Festigkeit von
Schlagsahne

¢ sensorische Prifung hinsichtlich Ausse-
hen, Geruch, Geschmack, Konsistenz;

¢ Deklarationskontrolle

Die in der MLUA durchgefiihrten chemischen,
mikrobiologischen und sensorischen Unter-
suchungen dienen der Qualitatsbestimmung
und dem Nachweis der Lebensmittelsicher-
heit und damit der Férderung der Marktfa-
higkeit und Imagepflege von Milchprodukten.
Mit ca. 70.000 Analysendaten pro Jahr ist die
MLUA umfassend aussagefahig zum Quali-
tats- und Sicherheitsstatus in diesem Pro-



duktbereich und leistet somit einen wichtigen
Beitrag zur Gesundheitsfirsorge und zum
Verbraucherschutz. Die MLUA agiert europa-
weit.

Im Land Brandenburg betreut die MLUA ca.
30 milchverarbeitende Betriebe (Molkereien,
Direktvermarkter) im Rahmen der monatli-
chen Glteprifung auf Basis bundes- und
landesrechtlicher Bestimmungen. Diese ist
ein wesentlicher Bestandteil der Prifstruktu-
ren fur Milchprodukte im Land Brandenburg,
die sich zusammensetzen aus

¢ amtliche LebensmittelUberwachung, jahr-
lich ca. 1.100 Proben

¢ monatliche Giteprifung, jahrlich ca.
2.000 Proben
¢ Eigenkontrolle der Betriebe, realisiert

durch externe akkreditierte Labore, wie
die MLUA, jahrlich 5.000 Proben

¢ zuziglich der produktionsbegleitenden
Kontrollen in den betriebseigenen Labo-
ren mit einem Vielfachen an Proben.

Milchprodukte gehéren damit zu den am bes-
ten untersuchten Lebensmitteln. Sie erfillen
héchste Hygienestandards und Qualitatsan-
spriche.

Die monatliche Guteprifung soll nachfolgend
an zwei Produktbeispielen veranschaulicht
werden:

Monatliche Giitepriifung von Deutscher
Markenbutter

Auf Basis der Butterverordnung muss
Deutsche Markenbutter folgende Anforde-
rungen erfullen:

¢ Sie muss aus mindestens 82 % Fett,
maximal 16 % Wasser und maximal 2 %
fettfreier Milchtrockenmasse bestehen

¢ Sie muss sich durch eine sehr gute
Streichfahigkeit auszeichnen

¢ Der pH-Wert muss der angegebenen
Buttersorte entsprechen (SufRrahm-,
Sauerrahm- oder mildgesauerte Butter)

¢ Die Wasserverteilung, als ein Kriterium
der Haltbarkeit, muss mindestens 4 von
5 moglichen Punkten entsprechen

¢ Die Butter muss in allen sensorischen
Merkmalen (Aussehen, Geruch, Ge-
schmack, Textur) mindestens 4 von
5 mdglichen Punkten erreichen

Daruber hinaus wird die Butter auch mikro-
biologisch auf ihren Hygienestatus gepruft.

Kompetenz fiir Kdse, Butter, Quark & Co.
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Monatliche Giitepriifung von
Rohmilchkése

Auf Basis der Prifrichtlinien wird der Roh-
milchk&se wie folgt monatlich untersucht:

¢ Kontrolle des deklarierten Fettgehaltes

¢ sensorische Kontrolle hinsichtlich Aus-
sehen AuReres/Inneres, Geruch, Ge-
schmack und Textur (je Merkmal sind
max. 5 Punkte mdglich)

¢ Bestimmung des Hygienestatus durch
Prifung auf E. coli und Listeria mono-
cytogenes

Késepriifung

In Auswertung der Ergebnisse der monat-
lichen Guteprifung werden die besten Bran-
denburger Milchprodukte in einer Verlei-
hungsveranstaltung durch das Brandenbur-
ger Agrarministerium ausgezeichnet.

Kompetenz fiir Kase, Butter, Quark & Co.

Die monatliche Guteprifung deckt natirlich
nur einen kleinen Teil des Untersuchungs-
umfangs ab, den die Hersteller im Rahmen
ihres Qualitats- und Hygienemanagements
nachweisen mussen bzw. der vom Handel
erwartet wird. Auch fir diese Untersuchun-
gen ist die MLUA fachlich personell und
apparativ bestens geristet und erstellt als
neutrales unabhangiges Pruflabor Produkt-
zertifikate und Verkehrsfahigkeitsbescheini-
gungen im Ergebnis durchgefihrter Unter-
suchungen.

Angewandte Forschung/

Experimentelle Arbeiten

Die MLUA fuhrt anwendungsbezogene
Forschungsarbeiten mit dem Ziel der Opti-
mierung der Produktqualitat und der Verbes-
serung der analytischen Qualitatssicherung
durch. Sie orientiert sich dabei an den Er-
fordernissen des Marktes, des Lebensmit-
telrechts und der Gesundheitsflrsorge fir
den Verbraucher. Dem Tatigkeitsprofil der
MLUA entsprechend richtet sich der Fokus
auf die Entwicklung, Normung und Validie-
rung von chemischen, mikrobiologischen
und sensorischen Prifverfahren im natio-
nalen und internationalen Bereich. Dazu ist
die MLUA Mitglied in den entsprechenden
Fachgremien.



Einen weiteren Schwerpunkt bildet die Er-
stellung von Datensammlungen zu gesund-
heitlich relevanten Kriterien durch flachen-
deckende systematische Untersuchungen.
Projektbeispiele sind: Mikrobiologische Be-
schaffenheit von Rohmilcherzeugnissen, Ur-
sachen- und verbraucherorientiertes Moni-
toring auf Rickstande und Kontaminanten,
Ermittlung ernahrungsphysiologischer Daten
von Ziegen-, Schafs- und Buffelmilch, Unter-
scheidung von konventionell und biologisch
erzeugter Milch, PCR-basierende Verfahren
zur Diagnostik von Verderbniserregern in Mil-
cherzeugnissen.

Die mit der Lehrmolkerei technisch gege-
benen Madglichkeiten nutzend, begleitet die
MLUA technologische Entwicklungsarbeiten
der Lebensmittelwirtschaft.

Kompetenz fiir Kase, Butter, Quark & Co.
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3.

Fettstufen, Imitate und ESL

Es sind insbesondere auch die seit Jahrzehn-
ten bestehenden Vorschriften zur Beschaf-
fenheit, zur Kontrolle und zur Etikettierung
von Milch, Butter und Kése, die zu einer ho-
hen Wertschatzung deutscher Milcherzeug-
nisse gefihrt haben.

Milchkategorien nach dem Behandlungs-
verfahren

Rohmilch darf nur von gesondert auf Hygi-
enestandards gepriften Milcherzeugern ab
Hof an den Endverbraucher abgegeben wer-
den. An der Abgabestelle soll der Hinweis
angebracht sein ,Rohmilch — vor dem Ver-
zehr abkochen!”. Rohmilch darf nur innerhalb
eines Tages nach dem Melken verkauft wer-
den.

Késeabschopfen

18 Fettstufen, Imitate und ESL

Konsummilch ist der Oberbegriff fir alle
Milchkategorien und Milchsorten, die in den
Handel gelangen. Der Gesetzgeber unter-
scheidet weitergehend nach dem Behand-
lungsverfahren sowie dem Fettgehalt.

Vorzugsmilch bezeichnet die im Einzelhan-
del erhaltliche Rohmilch, die ebenso geson-
dert und streng zu prifen ist. Es wird emp-
fohlen Vorzugsmilch ebenfalls abzukochen.
Vorzugsmilch ist innerhalb von 96 Stunden
zu verbrauchen. Bei Vorzugsmilch muss aus-
gewiesen sein ,Rohmilch — verbrauchen bis
.... —aufbewahren bei héchstens + 8 °C*.

Pasteurisierte Milch wird einer kurzzeiti-
gen Warmebehandlung bei 72 °C bis 75 °C
unterzogen. Durch Mikrofiltration oder Uber
eine spezielle Zentrifuge werden die meisten
Mikroorganismen herausgeldst. Pasteurisier-
te Milch nennt man im Sprachgebrauch auch
Frischmilch. Sie ist zehn Tage im geschlosse-
nen Zustand haltbar.

Ultrahocherhitzte Milch ist im Handel als H-
Milch (haltbare Milch) erhaltlich. Hier erfolgt
die Abtotung der Keime durch eine Erhitzung
auf mindestens 135 °C. H-Milch ist durchaus
mehrere Monate im geschlossenen Zustand
haltbar. Bei der Herstellung der H-Milch tre-



ten durch die Erhitzung Verluste bei dem Ge-
halt an Vitaminen auf.

Fettgehaltsstufen — Milch

Die Milchkategorien sind im Milchrecht nach
der Art der Behandlung der Milch vorgege-
ben. Hier die Festlegungen zu Begriffen, die
den Fettgehalt charakterisieren:

Standardisierte Vollmilch wird mit einem
Fettgehalt von mindestens 3,5 % hergestellt.

¢ Teilentrahmte fettarme Milch wird auf ei-
nen Fettgehalt zwischen 1,5 % bis hochs-
tens 1,8 % eingestellt.

¢ Entrahmte Milch, auch Magermilch ge-
nannt, hat hochsten 0,5 % Fett.

¢ Nichtstandardisierte Vollmilch mit natiir-
lichem Fettgehalt.
Der naturliche Fettgehalt liegt meistens
zwischen 3,8 % bis 4,4 %, wenn diese Be-
zeichnung gewahlt wird, darf kein Milch-
fett nach dem Melken hinzugefligt oder
entnommen werden.

Es ist zuldssig Milch mit einem anderen als
den vorgenannten Fettgehalten anzubieten.
Es darf dann aber keine der vorgenannten
Bezeichnungen benutzt werden und der tat-
sachliche Fettgehalt ist auszuweisen.

Bliffel-Mozzarella

ESL-Milch

ESL-Milch (,Extended Shelf Life") ist gesetz-
lich nicht gesondert definiert. Die Herstellung
erfolgt Uber eine kurzzeitige Warmebehand-
lung von 85 °C bis 127 °C. Die Mikroorganis-
men werden Uber ein hochmodernes schonen-
des Filtrationsverfahren abgetrennt. Dieses
Verfahren wird auch als Hochpasteurisierung
bezeichnet, die ESL-Milch ist rechtlich tatsach-
lich auch der pasteurisierten Milch zugeordnet.

Fettstufen, Imitate und ESL
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Die ESL-Milch hat eine Haltbarkeit im ge-
schlossenen Zustand von bis zu 30 Tagen.
Die Hersteller von ESL-Milch haben mit At-
tributen, wie ,langer frisch“ geworben und
damit eine Assoziation zur im Sprachge-
brauch benutzten Frischmilch hergestellt.
Dies fuhrte bekanntlich zu erheblichen Ir-
ritationen.

Der Verbraucher kann relativ schnell zumin-
dest an der Haltbarkeitskennung feststellen,
ob es sich um traditionelle Frischmilch oder
ESL-Milch handelt und damit bewusst unter-
scheiden. Daneben gibt es eine Selbstver-
pflichtung der Milchindustrie und des Einzel-
handels zur Kennzeichnung.

¢ Die klassische pasteurisierte Konsum-
milch wird mit dem Zusatz ,traditionell
hergestellt“ gekennzeichnet

¢ Die ESL-Milch tragt den Zusatz ,ldnger
haltbar”

Der Verlust an wertvollen Inhaltsstoffen ist bei
ESL-Milch erst einmal nicht deutlich abwei-
chend von der traditionellen Frischmilch aber
je langer die Milch gelagert wird, desto hdher

Fettstufen, Imitate und ESL

werden die Verluste an Vitaminen. Moégliche
Vitamin- oder auch Geschmacksverluste
stehen bei der Kaufentscheidung des Kun-
den dem Vorteil der langeren Haltbarkeit ge-
genuber. Tatsachlich wird ESL-Milch zuneh-
mend vom Verbraucher angenommen und
verdrangt Anteile der klassischen Frisch-
milch.

Fettgehaltsstufen von Kase

Kase und Kaseerzeugnisse durfen nach ih-
rem Fettgehalt in der Trockenmasse nur in
den folgenden Fettgehaltsstufen in den Ver-
kehr gebracht werden:

Fettgehaltsstufe Fettgehalt in der
Trockenmasse
Doppelrahmstufe héchstens 87 %
mindestens 60 %
Rahmstufe mindestens 50 %
Vollfettstufe mindestens 45 %
Fettstufe mindestens 40 %
Dreiviertelfettstufe | mindestens 30 %
Halbfettstufe mindestens 20 %
Viertelfettstufe mindestens 10 %
Magerstufe weniger als 10 %




Kéasegruppen

Kase wird nach dem Wassergehalt in der fett-
freien Kasemasse in folgende Kasegruppen
eingeteilt:

Kasegruppe Wassergehalt in der
fettfreien Kasemasse
Hartkase 56 % oder weniger
Schnittkase mehr als 54 % bis 63 %
Halbfester Schnittkése mehr als 61 % bis 69 %
Sauermilchkase mehr als 60 % bis 73 %
Weichkase mehr als 67 %
Frischkase mehr als 73 %
»HFetti. Tr.“

oFett i. Tr.“ ist die Abklrzung fur Fett in der
Trockenmasse. Diese Bezeichnung wurde
gewahlt, weil mit der fettfreien Trockenmasse
eine konstante bestimmbare Grolke gegeben
ist.

Damit ist aber die Angabe bei ,Fetti. Tr.“ kei-
neswegs der Fettgehalt von z. B. 100 g Stan-
dardkése der Marke Emmentaler. Emmenta-
ler ist ein Kase der Vollfettstufe mit 45 % Fett
i. Tr. Er ist der vorgenannten Kasegruppe
Schnittkdse zugeordnet und besteht It. spe-

zieller Vorschriften fiir Standardkasesorten
mindestens zu 60 % aus Trockenmasse. Nur
in diesen 60 % Trockenmasse sind 45 % Fett
enthalten. Das heif3t in 100 g Emmentaler
sind nur 27,0 % bzw. Gramm Fett tatsachlich
enthalten. Die Angabe des Fettgehaltes je
100 g findet sich neben Fett i. Tr. ebenfalls
auf den Etiketten.

Identitdtskennzeichen

Fir alle Milchprodukte ist die Kennzeichnung
mit dem Identitdtskennzeichen vorzusehen.
Das Identitatskennzeichen lasst auch fir den
Verbraucher die Herkunft nachvollziehbar
machen.

Késesorten

Fettstufen, Imitate und ESL
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Die Staaten innerhalb der Europaischen Uni-
on sowie die Bundeslander innerhalb von
Deutschland sind durch Buchstabenkombi-
nationen gekennzeichnet, die durchaus von
jedermann erkennbar sind. Deutschland wird
durch ,DE" und Brandenburg durch ,BB* ge-
kennzeichnet. Fur die Kennzeichnung der

DE
BB
EG

Fettstufen, Imitate und ESL

000

Herstellerbetriebe bzw. die Verpackungs-
stellen wird ein Zahlencode verwendet. Wer
diesen entschlisseln will, findet auf den In-
ternetseiten des Bundesamtes flir Verbrau-
cherschutz und Lebensmittelsicherheit die
Auflésungen.

> Herstellerbetrieb




Schulmilch - fur gesunde Ernahrung

Von Schulkindern wird im Schulalltag von
der ersten bis zur letzten Unterrichtsstunde
ein hohes Mall an Konzentration und Leis-
tungsfahigkeit gefordert. Dazu bendtigen sie
regelmanig Nachschub an Energie, Nahrstof-
fen und Flussigkeit. Diese verbrauchten Re-
serven konnen mit einem Glas Milch, einem
Becher Jogurt oder einer Scheibe Brot mit
Kase ersetzt werden.

Milch und Milchprodukte sind ideale Fitma-
cher, die neben Energie eine Vielzahl wich-
tiger Nahrstoffe liefern, die gerade wahrend
der Wachstumsphase unverzichtbar sind.
Sie helfen gleichzeitig den hohen Fllssig-
keitsbedarf von Kindern und Jugendlichen zu
decken.

Milch ist ein wichtiger Calciumlieferant. Ver-
zehrstudien zeigen, dass gerade die Gruppe
der Schulkinder zwischen 7 bis 19 Jahren nur
57 bis 70 % der Empfehlungen fur die tag-
liche Calciumzufuhr erreichen. Die tagliche
Portion Schulmilch liefert in diesem Zusam-
menhang einen wichtigen Beitrag zur Calci-
umversorgung. AulBerdem liefert Milch eine
Vielzahl weiterer wertvoller Nahrstoffe, zum
Beispiel hochwertiges Eiweil3, leicht verdau-
liche Fette und Milchzucker sowie Vitamine,
Mineralstoffe und Spurenelemente.

Das EU-Schulmilchprogramm

Um den Anreiz zur Teilnahme am Schulmilch-
programm zu erhohen, hat die Europaische
Kommission 2008 das Schulmilchprogramm
erweitert.

Schulmilch - fiir gesunde Ernahrung
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Auf der Liste der beihilfefahigen Milchpro-
dukte stehen neben Kakao und Milch in
vielen Geschmacksvarianten auch Kase,
einschlieRlich fettarmer Kase sowie Jogurts
und Frischkdse mit Aromen oder Friichten.
Beihilfefahige Produkte mit Qualitdtsangaben
(Zuckergehalt, Milchanteil) werden auf die
Einhaltung der Zusammensetzung tUberwacht.

Der Anteil des Zuckerzusatzes ist auf maxi-
mal 7 % begrenzt. Der Zuckergehalt ist aber
auch Geschmackstrager ohne diesen wir-
den die Kinder die ,sufen® Produkte nicht an-
nehmen. Wer aber dem Zucker ausweichen
mochte, der entscheidet sich fiir andere zur
Auswahl stehende Produkte ohne Zucker,
vielleicht fir Quark oder Kase mit Krautern
oder auch fir Milch, Jogurt, Quark und Kase.

24 Schulmilch - fiir gesunde Ernahrung
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Wer kann am Schulmilchprogramm teil-
nehmen?

Teilnehmen am Schulmilchprogramm kon-
nen Schiler, die weiterfiihrende Schulen,
Grundschulen, Kindertagesstatten oder
Vorschulen besuchen.



Far Schulmilcherzeugnisse wird ein Hochst-
abgabepreis festgelegt. Die Schulmilch wird
in den Einrichtungen, die flr die Teilnahme
am Schulmilchprogramm registriert sind,
durch Schulmilchlieferanten angeliefert. Die
Gemeinschaftshilfe belauft sich auf 18,15 €/
100 kg verzehrter bzw. fur die Herstellung
von Kase bendtigter Vollmilch.

Organisation in der Schule

In der Schule ist zu klaren, wer den Verkauf
und die Bestellung von Schulmilch Uber-
nimmt, ob die Schule klassenweise verteilt
oder an einem Schulkiosk verkauft wird. Ver-
kaufs- und Lagerraume (je nach Erzeugnis
auch Kiuhlgelegenheit) missen eingerich-
tet bzw. bereitgestellt werden. Zeitgemalle
»Schulmilch-Bars®, die sich an der modernen
Erlebnis-Gastronomie orientieren oder Milch-
automaten kdénnen dabei helfen, den Schul-
milchverkauf attraktiver zu gestalten und da-
mit die Nachfrage zu beleben.

Weitere Fragen zu Schulmilch?
¢ Wer liefert Schulmilch?
¢ Wo kann ich Schulmilch beantragen?

¢ Wann und wie oft wird Schulmilch angelie-
fert?

¢ Welches Sortiment und welche Abpack-
gréfRen sind fur mich am ginstigsten?

¢ Preis der Milcherzeugnisse?

¢ Welche Menge gestutzter Milch kann be-
zogen werden?

Diese und weitere Fragen beantworten Ihnen
die Mitarbeiterinnen der Bewilligungsbehdrde
fur Schulmilch fiir Berlin und Brandenburg
im Landesamt fiir Verbraucherschutz,
Landwirtschaft und Flurneuordnung, Mull-
roser Chaussee 80, 15236 Frankfurt (Oder)

Ansprechpartner:

Frau Viola Hirsch

Telefon: 0335/ 5217-505
viola.hirsch@lvlf.brandenburg.de

Frau Marlene Schon-Blittner

Telefon: 0335/ 5217-504
marlene.schoen@)]vlf.brandenburg.de

Schulmilch - fiir gesunde Erndhrung
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Bio-Qualitat, die man schmeckt

Bio mit hohen Standards

Milch, Jogurt & Co. aus 6kologischer Produk-
tion Uberzeugen durch ihre hohe Prozess-
qualitat. Die beginnt bei der flachengebunde-
nen und artgerechten Haltung der Tiere und
ist in den Bio-Mindeststandards der EG-Oko-
Verordnung und den strengeren Richtlinien
der Okologischen Anbauverbande genau de-
finiert. Bio-Landwirte halten nur so viel Tiere,
wie sie mit Oko-Futter vom eigenen Betrieb
versorgen konnen, fir Rinder gelten bei-
spielsweise zwei Tiere pro Hektar landwirt-
schaftlicher Nutzflache als Hochstgrenze. Ne-
ben der obligatorischen Stroheinstreu ist der
Zugang zur Weide/Auslauf verpflichtend, im
Krankheitsfall wird auf Naturheilmittel ge-
setzt. Das Enthornen der Rinder ist bei De-
meter zudem verboten, auflerdem wird De-
meter-Milch nicht homogenisiert, sondern nur
pasteurisiert.

Prinzipiell ist bei der schonenden Verarbei-
tung der Einsatz von Hilfs- und Zusatzstoffen
stark eingeschrankt, die Verwendung von
Gentechnik ist wie im gesamten Okolandbau
tabu. Wertgebende Inhaltsstoffe wie Omega-
3-Fettsduren, antioxidatives Vitamin E, Beta
Carotin und konjugierte Linolsduren (CLA)
bleiben weitestgehend erhalten und kommen
so der Gesundheit zugute.

Bio-Qualitat, die man schmeckt

Dass sich die Verbraucher auf die Bio-Quali-
tat beim Griff ins Kihlfach verlassen kdonnen,
garantieren bei allen Bio-Produkten unab-
hangige Kontrollstellen mit ihren regelmafi-
gen Uberpriifungen. Der Stempel der Kont-
rollstelle und das zusatzlich oft verwendete
sechseckige Bio-Siegel auf den Bio-Lebens-
mitteln blrgen dafir.

Eine Ubersicht (iber die Kontrollstellen ist un-
terhttp://www.oekolandbau.de/service/adres-
sen/oeko-kontrollstelle ersichtlich.

Aufbruchstimmung:
BrandenburgerBio-Molkereieninvestieren
kraftig in neue Verarbeitungskapazitiaten
und Produkte

Brandenburg ist mit 25 Millionen Liter Bio-
Milch eine Hochburg der Bio-Milchproduk-
tion. Wurde ein Groliteil dieser Milch bisher
aullerhalb Brandenburgs verarbeitet, wird
zuklnftig die gesamte Brandenburger Pro-
duktion auch im Land selbst verarbeitet wer-
den kénnen. Zu verdanken ist diese aullerst
erfreuliche Entwicklung sowohl der starken
Expansion bestehender Bio-Molkereien als
auch vollig neuer Initiativen beziehungswei-
se Existenzgrindungen, die insbesondere



die Chancen des Berliner Marktes nutzen
wollen.

Fir rund 11 Mio. € baute die Glaserne
Molkerei eine deutschlandweit einzigartige
Schaumolkerei in Minchehofe im Spree-
wald, mit der die Produktionskapazitat von
etwa 6 Mio. Litern Bio-Rohmilch pro Jahr
auf 35 Mio. erhoht wird. Auch Arbeitsplatze
werden geschaffen: Die Mitarbeiterzahl steigt
von derzeit 17 auf 40 an. Neben der Kapa-
zitatserweiterung will die Glaserne Molkerei
noch starker in den Premium-Bereich vorsto-
Ren. Vor allem die NOP-Milch und die bereits
mehrfach ausgezeichnete Heumilch in De-
meter-Qualitat stehen fir héhere Standards
und unverwechselbaren Geschmack.

Weitere 2,7 Mio. € betrug die Investitions-
summe bei der komplett neuen Bio-Molkerei
Lobetal der Hoffnungstaler Werkstatten in
Biesenthal. Dort werden zukunftig 1,6 Mio.
Liter Rohmilch aus den Landwirtschaftsbe-
trieben der Hoffnungstaler Anstalten verar-
beitet. Nach zwei Jahren sollen das Volumen
auf 4 Mio. Liter und das Molkereiteam von
19 Mitarbeitern auf 36 Mitarbeiter steigen.
Beide Unternehmen laden die Verbraucher
und vor allem Schulklassen ein, den Mitarbei-

tern bei der Arbeit Uber die Schultern und in
die Bottiche zu schauen und die wortwortlich
glaserne Produktion von Milch, Kése oder
Jogurt live zu erleben. Lobetal verknipft dar-
Uber hinaus 6kologische mit sozialer Verant-
wortung durch die Integration von Menschen
mit Behinderung im Unternehmen.

Bio-Qualitat, die man schmeckt
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.S0ziale Milchwirtschaft” betreibt auch der
Okohof Kuhhorst im Havelland. Die Molke-
rei des Oko-Demonstrationsbetriebes, eben-
falls durch grof’e Schaufenster transparent,
prasentiert die Produkte ab Juni 2010 unter
der Marke ,Die Kuhhorster* mit neuem De-
sign im Naturkosthandel.

Auch die Molkerei des Okodorfes Brodo-
win reagiert auf die gestiegene Nachfrage
und investiert 2010 in eine neue Hofmolkerei.
Zukunftig kann Brodowin 4 Mio. statt bisher
2,5 Mio. Liter der am Berliner Markt beson-
ders gefragten Demeter-Milch verarbeiten.

Kleinere Bio-Molkereien lassen sich eben-
falls immer etwas Neues fiir die Kunden ein-
fallen, vom Karolinenhof mit seinen Spezia-
litdten aus Ziegenmilch wie dem Frischkase
mit Feigenmus Uber den Wasserbiffelhof

Bio-Qualitat, die man schmeckt

Bobalis mit Mozzarella oder den Milchschaf-
hof Schafgarbe in Ogrosen mit Mangolassi.
Ein Blick in die Hofladen, auf die Marktstande,
in die Naturkostladen oder herkdmmlichen
Supermarkte zeigt: Die regionale Bio-Bran-
che reagiert auf den wachsenden Bio-Markt
nicht nur mit einem breiteren Grundsortiment
an Molkereiprodukten, sondern nutzt auch
die Chance, mit zusatzlichen Spezialitaten,
Standards und Qualitaten neue Nischen und




Zukunftsmarkte zu besetzen. Damit wird auf
die Verbraucherwilinsche eingegangen, man
schafft neue Perspektiven fir eine nachhaltige
und faire Milchproduktion in Brandenburg und
ist Vorbild fir andere Produktionsbereiche.

Férdergemeinschaft Okologischer Land-
bau Berlin-Brandenburg (FOL) e. V.

Die FOL, regionale Kommunikationsplatt-
form, Anlaufstelle und Dachorganisation der
Okologischen Lebensmittelwirtschaft in Ber-
lin-Brandenburg, flhrt im jahrlich herausge-

(B

Mit uns Bio erleben

geben Bio-Einkaufsfuhrer fur Berlin-Branden-
burg auch eine Vielzahl an Bio-Molkereien
auf. Alle Bio-Adressen aus dem kostenfreien
Heft gibt es mit vielen zusatzlichen Infos auch
online unter www.bio-berlin-brandenburg.de/

bioadressen.

Bio-Qualitat, die man schmeckt

g
-

29



Milchqualitatspreis 2009

Bei der Preisverleihung Minister Vogelsdnger und Bauernverbandsprési-

dent Folgart

30 Milchqualitatspreis 2009

Der Milchqualitatspreis 2009 wur-
de von Minister Jorg Vogelsan-
ger und Bauernverbandsprasident
Udo Folgart am 14. Mai 2010 im
Rahmen der 20. Brandenburgi-
schen Landwirtschaftsausstellung
(BRALA) in Paaren/Glien den
Preistragern Uberreicht. Die Preis-
trager wurden begleitet von der
Milchkdnigin Hanka Mittelstedt und
der Erntekdnigin Manuela Breckau.



Den Milchqualitatspreis erhalten die Molke-
reien:

Friesland Campina Germany GmbH —
Standort Elsterwerda

Saure Milcherzeugnisse

Desserts / Puddings / Cremes

Molkerei Karstadt GmbH
Dauermilcherzeugnisse
(Trockenmilcherzeugnisse)

Uckermarker Milch GmbH Prenzlau
Speisequark, Frischkase und -zubereitungen

Fiir hervorragende Leistungen und Fach-
kompetenz

als

Sachverstandige fiir sensorische Priifun-
gen von Milcherzeugnissen 2009

wird

Frau Uta Gerlach

Bauernkaserei Wolters — Uckerland
ausgezeichnet.

Milchqualitatspreis 2009
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Den Milchqualitatspreis erhalten die Hofmol-
kereien/Direktvermarkter:

Bauernkaserei Wolters — Uckerland
Labkase

Bobalis Agrargesellschaft mbH Jiiterbog
Labkase

Glaserne Molkerei GmbH Miinchehofe
Pasteurisierte Konsummilch

Schmachtenhagener Agrar GmbH
Pasteurisierte Konsummilch & Milchmischge-
tranke

Speisequark, Frischkdse & Frischkasezube-
reitungen

Ziegenkaserei Karolinenhof Kremmen
OT Flatow
Saure Milchmischerzeugnisse (Trinkjoghurt)

Milchqualitatspreis 2009
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Den Milchqualitatspreis erhalten die Milcher-
zeugerbetriebe:

Agraraktiengesellschaft A.D. Thaer Schul-
zendorf
Landkreis Markisch-Oderland

Agrargenossenschaft e.G. Karstadt
Landkreis Prignitz

Agrargenossenschaft GroRderschau eG
Landkreis Havelland

Landwirtschaftliche Betriebsgemein-
schaft Menzel GbR Karstadt
Landkreis Prignitz

Lehr- und Versuchsanstalt Ruhlsdorf /
Grof} Kreutz e.V.
Landkreis Potsdam-Mittelmark

Milchqualitatspreis 2009
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Qualitatswettbewerb Milch 2009 — Ausgezeichnete

7. Molkereien und Hofmolkereien/Direktvermarkter
FrieslandCampina Germany GmbH _) L_
An den Kanitzen 7 -y('
04910 Elsterwerda
Frieslond Campina aie
Produktprofil: Jogurt / Sauermilcherzeugnisse

.
¢ Pudding / Dessert
+ Kaffeeprodukte

¢ Frischmilch
¢ Smoothie

Milchverarbeitung: 80 Mio. kg jahrlich
7 Tage/Woche

¢ Mitarbeiter: 350, davon 17 Auszubildende
in den Bereichen Molkereifach (10),Lager-
logistik (3), Technik (2), Labor (1), Buro (1)

Projekt: ,Schule trifft Wirtschaft — ,We have
an appointment*

Qualitatswettbewerb Milch 2009 — Ausgezeichnete Molkereien und Hofmolkereien/
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Molkerei Karstadt

Die Molkerei Karstadt im Brandenburgischen Karstadt gehort
seit September 2005 zur Hansa-Milch AG mit Sitz in Upahl. Die
Rohmilchverarbeitung im Karstadter Werk betragt rund 110.000 t
im Jahr.

SANO

Am Standort Karstadt werden 20 Mitarbeiter beschaftigt. Die Produktion arbeitet ganzjahrig im
durchgangigen Dreischicht-System. Die Produktionskapazitat entspricht rund 9.300 t Mager-
milchpulver im Jahr. Den individuellen Kundenwiinschen entsprechend produziert Karstadt in
verschiedenen Erhitzungs- und Wassergehaltsstufen. Die Abpackungen sind gemal} der indus-
triellen Weiterverarbeitung 25-kg-Sacke, 1000-kg-Big-Bags, oder es wird lose im Silofahrzeug
geliefert. Karstadt ist Lieferant fur Unternehmen auf der ganzen Welt.

Molkerei Karstadt GmbH
Muhlenstralle 11

19357 Karstadt

Tel.: 038797/7960

Fax: 038797/79699
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Uckermirker Milch GmbH ﬂ

. . . . _ UckerMArKER MiLcH GMeH
Die Uckerméarker Milch GmbH hat ihren Sitz

in der Brissower Allee 85 in 17291 Prenzlau.

Hinter dem Unternehmen stehen flinf Gesellschafter aus den Bereichen Milcherzeugung, Milch-
verarbeitung und Vertrieb von Milchprodukten, die durch die Blindelung ihrer Aktivitaten in einem
Unternehmen Synergien schaffen.

Die Uckermarker Milch GmbH ging am 1. Januar 2009 aus dem Campinawerk in Prenzlau her-
vor und war bis dahin einer der Standorte der Campina GmbH in Deutschland.

Die EG-Nr. lautet DE BB 006 EG. Der Betrieb ist nach IFS 5, DIN EN 1SO 9001:2000, Bio, Kos-
her, Halal und QS Standard zertifiziert.

Der Standort Prenzlau ist spezialisiert auf die Produktion von Quark, Butter, Milchpulver und In-
dustrieprodukte. Im Werk werden auf 8.500 m2 Produktionsflache pro Tag 900.000 kg Rohmilch
verarbeitet.

Zurzeit arbeiten 146 festangestellte Mitarbeiter in zwei und drei Schichten an finf bis sieben
Tagen in der Woche.

Es werden Butter in 250 g-Stlicken und 25 kg-
Blockbutter, Quark mit verschiedenen Fettstu-
fen und Geschmacksrichtungen von 150 g- bis
10 kg- Abpackungen sowie Magermilchpulver,
Buttermilchpulver, Vollmilchpulver und Sahne-
pulver hergestellt.

www.uckermarkmilch.de
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Bobalis Agrargesellschaft mbH Jiiterbog

Anschrift: Hauptstrafie 30, 14913 Juterbog
Tel: 03372 432 988 // Fax: 03372 432 987
www.bobalis.de // info@bobalis.de

Betrieb: Grindung 1998 mit einem Bestand von 32 Wasser-
biffeln
Tierbestand 2010 195 Wasserbdffel, davon 60 Buiffelkihe
Bewirtschaftung von 164 ha (118 ha Griuinland und 46 ha Acker)
Arbeitskrafte 6 (hochgerechnet auf volle AK)
Die Bewirtschaftung erfolgt nach 6kologischen Richtlinien (EG), eine Verbands-
zugehorigkeit besteht nicht.
zustandige DE-021-Oko-Kontrolistelle

Produktion:  Hauptproduktionsrichtung ist die Milchverarbeitung zu pasta filata Kése (Mozza-
rella, Provolone, Scamorza) sowie Jogurt und Molkefrischkase in der hofeige-
nen Kaserei. Hier wird in der Kaserei ausschlie3lich eigene Buffelmilch verarbei-
tet. Als zweite Produktionsrichtung besteht die Verarbeitung von Buffelfleisch zu
Frischfleisch, Schinken und Wurst. Die Schlachtung der Tiere erfolgt aul3erhalb
des Hofes.

Besuch: Jeden ersten Sonnabend im Monat von 12.00 — 15.00 Uhr, kostenlose Flhrun-
gen, Kostproben werden bereitgestellt, Verkauf von Produkten
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Glaserne Molkerei GmbH
« Mitarbeiter: ca. 40

Produktprofil:

+ Bio-Milch (1,5 % Fett; mind. 3,8 % Fett)

* Bio-Heumilch

* Mdinchehofer Bio-Landkase Natur

* Mdinchehofer Bio-Landkdse mit Bocks-
hornklee-Samen

* Bio-Butter

» Bio-Mager- und Sahnequark

* Bio-Schlagsahne

» Bio-Jogurt

Transparenz und Glaubwiirdigkeit sind bei der Herstellung der Bio-Milchprodukte besondere An-
liegen. Das bedeutet vor allem, dass die Munchehofer den Weg, den die Bio-Milch vom Landwirt
Uber die Produktion bis zum Verbraucher geht, zeigen wollen. Daher auch der Name: Glaserne
Molkerei. Dem Transparenzanspruch verleihen sie deutlich sichtbar Ausdruck in dem Neubau
der Glasernen Molkerei in Minchehofe.

Wer will, kann den Molkereimitarbeitern bei
der Arbeit Uber die Schulter schauen und bei
einer Fuhrung durch die Molkerei erfahren,
wie hier Milch, Butter und Kase hergestellt
werden. Der Themengarten mit Grinem
Klassenzimmer und Spielplatz ladt auler-
dem dazu ein, regionale Kulturpflanzen zu
entdecken und alte Schaf- und Rinderrassen
im Einklang mit der Natur zu erleben. Mit Ex-
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perimenten rund um das Thema Milch kdnnen Kinder und Schulklassen die Milch als wichtiges
und leckeres Nahrungsmittel kennenlernen.

Glaserne Molkerei GmbH
Molkereistralie 1

15748 Minchehofe
Telefon:+49(0)33760/20770
Telefax: +49 (0)33760/207710
info@glaeserne-molkerei.de

Offnungszeiten Hofladen: Montag — Freitag: 10.00 — 18.00 Uhr, Samstag: 9.00 - 13.00 Uhr
Anmeldungen fir Fihrungen durch die Glaserne Molkerei online tber das Buchungssystem, per
Mail an besuch@aglaeserne-molkerei.de oder telefonisch unter 033760 20 77 0
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Oberhavel Bauernmarkt Schmachtenhagen —
Direktvermarkter fiir die Schmachtenhagener Agrar GmbH

Bauer Siggi war sich am 24. Oktober 1994 nicht sicher, ob seine Idee funktionieren wirde. An
jenem Tag griindete der Chef des Landwirtschaftsunternehmens, Siegfried Mattner in Schmach-
tenhagen den Oberhavel Bauernmarkt.

Einen Markt, an dem etwa 35 Bauern, Fischer und Imker der Region ihre Produkte direkt ver-
markten. Heute ist der Oberhavel Bauermarkt einer der gréten von Landwirten selbst organi-
sierten Bauernmarkte in Europa.

Dieser hat 364 Tage im Jahr geoff-
net, auler zu Neujahr. Der meiste
Andrang herrscht am Wochenende.
Dann kommen bis zu 5.000 Besu-
cher. 2009 besuchten 300.000 Ver-
braucher den Oberhavel Bauern-
markt, um direkt beim Landwirt ein-
zukaufen, aber auch um sich mit den
Grundlagen des landlichen Hand-
werks und der Landwirtschaft ver-
traut zu machen. Etwa die Halfte
kommt aus der Umgebung, die an-
deren reisen aus Berlin an.
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Das Hauptprodukt des Hofes ist Milch: Zehn Tonnen werden taglich produziert, direkt verkauft
oder an GroRRkunden und Kitas in Berlin geliefert.

Aus eigener Herstellung kdnnen verschiedene Sorten Milch, diverse Jogurt-, Quark- und Kase-
sorten, Eier von glicklichen Hihnern, Suppenhihner, Schweine- und Rindfleisch erworben
werden.

Oberhavel Bauernmarkt GmbH
Bauernmarktchaussee 10
16515 Oranienburg

Tel.: 03301 680910
www.oberhavel-bauernmarkt.de
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Ziegenkaserei & Wiesencafé Karolinenhof

Auf dem Karolinenhof im havellandischen Luch leben
120 Ziegen im Laufstall mit taglichem Weidegang. Die
32 Hektar werden nach Richtlinien des Verbunds der
Okohdfe Nord/Ost bewirtschaftet.

Von der Ziegenmilch produzieren die Karolinenho-
fer 20 verschiedene Rohmilchkasespezialitaten, die
sie direkt in ihrem Hofladen verkaufen. Vom milden
Frischkdse hergestellt, aus der melkwarmen Milch
Uber gereifte Weichkase bis zum halben Jahr gereiften
wirzigen Schnittkase findet sich fir jeden Geschmack
etwas. Wahrend die Hofgaste im Garten Kaffee und
Kuchen geniellen, kénnen die Kinder auf der Stroh-
burg toben. Und wenn das Wetter mal nicht so schén
sein sollte, kdnnen sie im Wintergarten sitzen und den
Ausblick tber die Felder genielRen. In der Kiiche wer-
den Bio-Produkte aus der Region sowie Ziegenkase
zu kostlichen Essen verarbeitet.

Offnungszeiten:

Freitag 11 bis 19:00 Uhr;

Sonnabend, Sonntag, Feiertage 9 bis 20:00 Uhr
Telefon: 033922/60190
www.guter-ziegenkaese.de

Mail: info@guter-ziegenkaese.de
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