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MEHR WISSEN, BESSER VERKAUFEN.

In der LZ direkt Lernwelt biindeln die LZ Medien ihre Weiterbildungsangebote (Digital,
Print, Présenz) fiir den Lebensmitteleinzelhandel. Praktisches Waren- und Verkaufswissen
fiir Supermarktmitarbeiter - Kaufleute, Marktleiter und Warengruppenverantwortliche.

Izdirekt-lernwelt.de training.lzdirekt.de




EINFUHRUNG

@) SO LERNST DU MIT DIESEM

SO GEHST DU VOR:

Lesen & verstehen

sténdig durch.

Vertiefen

LOS GEHT’

IR GEHT™S /zUM
e'fmmﬂllq‘

Arbeite den Lehrbrief einmal voll-

Wiederholen & priifen
Absolviere die Testfragen mit den
Ldsungen auf der jeweils ndchsten
Seite und den Abschlusstest.

Nutze anschlieBend das ergénzende
E-Training, um Dein Wissen zu festigen.

MARKENLEHRBRIEF

Dieser Markenlehrbrief ist Teil eines durchdachten Lernkonzepts. Er vermittelt Dir
kompakt das wichtigste Wissen zum Thema - von Produktinfos tber Marktdaten bis
hin zu verkaufsfordernden Tipps fiir den Alltag im Handel.

Lernen ist nachhaltiger, wenn Inhalte
mehrfach, in unterschiedlichen Formaten
und aktiv wiederholt werden. Dieses
sogenannte hybride Lernen sorgt dafiir,
dass Wissen besser im Langzeitgedacht-
nis bleibt - und hilft Dir erfolgreicher zu
verkaufen.

DEIN NACHSTER SCHRITT:

Zu jedem Markenlehrbrief gibt es ein
kostenfreies, interaktives E-Training
mit zusatzlichen Videos, einem Lernzettel
zum Download und einem Abschluss-
zertifikat.

Durch die Férderung unserer Lern-
mittel durch Industriepartner sind so-
wohl der Markenlehrbrief als auch
das E-Training vollstandig kostenfrei
fir Dich verflgbar.

Und jetzt viel SpaB beim Lernen!

Dein Team der
LZ direkt Lernwelt



MARKTWISSEN

Milchmarkt auf & ab
@ Milch voll im Trend

WARENWISSEN

Rohstoff Milch

@ Welche Milchsorten im Regal stehen
@ Produktiibersicht - So viel Vielfalt
@ Der Weg der Milch

@ Fiir Qualitat und mehr Nachhaltigkeit

@ Was Milch auszeichnet

Milch erfolgreich verkaufen

Gut zu wissen! Verbraucherfragen beantwortet

Was steht auf der Verpackung?

90006

Verpackung, Recycling, Millvermeidung?

WISSEN PLUS

Milchmythen im Check
Wir bringen Milch ins Gesprach

WISSEN TO GO
@ Alles klar? Wissens-Check 1
@ Wissens-Check 2 & Losung

@ Dein nachster Schritt & Impressum



INHALT

WUSSTEST
DU SCHON, ...

... dass Milch eine Vielzahl natirlicher Nahrstoffe wie Ei-
weiB, Fett, Kohlenhydrate, verschiedene Vitamine, Spuren-
elemente und mehrere Mineralstoffe enthélt, die der Kdrper
zum Beispiel fiir den Stoffwechsel oder den Aufbau der
Muskulatur verwenden kann? Kein Wunder also, dass Milch
in vielen Teilen der Welt seit Jahrtausenden als Grundnah-
rungsmittel geschatzt wird.

Rund zwei Drittel der Bundesblirger verwenden mindestens
einmal pro Woche Trinkmilch und kaufen diese entspre-
chend oft ein. Auch wenn es heute Pflanzendrinks gibt:

An die physiologische Zusammensetzung der Milch kommt
keines dieser Produkte heran. Zudem unterstiitzt die Milch-
viehhaltung die regionale Landwirtschaft und schneidet
gemessen an dem Protein, das sie liefert, im CO,-Vergleich
mit den oft aus Ubersee importierten Rohstoffen fiir Pflan-
zendrinks gar nicht schlecht ab.

Die Vielfalt von Milchprodukten macht die WeiBe Linie zu
einer ganz besonderen Kategorie: Von Joghurt tUber Kefir,
Ayran, Skyr oder Molkendrinks ist fir jeden Geschmack
etwas dabei.

Zur besseren Lesbarkeit wird eine einheitliche Sprach-
form verwendet. Diese bezieht sich ausdriicklich auf
alle Geschlechter.

Auf den folgenden Seiten erfahrst Du alles, was Du tber
Milch wissen solltest. Noch ein Tipp: Klick Dich auch ins
E-Training. Es liefert ergdnzende Informationen fir nachhalti-
ges Lernen. Fiir Deine erfolgreiche Teilnahme kannst Du Dir
am Kursende ein Zertifikat als Bestatigung ausstellen
lassen.

Viel SpaB beim Lesen!

Dein Initiative-Milch-Team
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MILCHMARKT AUF & AB

DIE MILCH IM UBERBLICK

Die Milcherzeugung ist ein starker Wirtschafts-
faktor. Sie sichert das Auskommen vieler
Bauernfamilien und ernéhrt die Bevolkerung.

®47.157 Milcherzeuger

® 3,6 Mio. Milchkiihe

33,9 Mio. t Milch pro Jahr

®9.445 kg Milchleistung pro Kuh/Jahr
® 163 milchverarbeitende Unternehmen
® 41.795 Beschéftigte'

® 37 Mrd. Euro Umsatz

¢ 31,3 Mio. t Milchverarbeitung pro Jahr
® 4.1 Mio. t Konsummilch

® 2,74 Mio. t Kase?

®477.000 t Butter?

©527.000 t Sahne

©329.000 t Magermilchpulver

1 Betriebe mit 50 und mehr tétigen Personen, ohne Herstellung
von Speiseeis; 2 ohne Schmelzkése; 3 einschlieBlich Milchfett-
und Milchstreichfetterzeugnissen in Butterdquivalenten

Quelle: ZMB, Destatis, BLE, 2024; Viehzéhlung/Milcherzeuger:
November 2025

VERZEHRT IM JAHR ...

® 46,2 kg Konsummilch

® 30,8 kg Milchmischgetrénke, Joghurt & Co.
® 25,4 kg Kése

® 5,4 kg Butter

*5,1 kg Sahne

Quelle: ZMB, Destatis, BLE, 2024

Die Abséatze von Molkereiprodukten im
Lebensmitteleinzelhandel haben sich 2024
nach den Erhebungen von NielsenlQ je nach
Segment unterschiedlich entwickelt. Die
Absatzmengen sind 2024 insgesamt weiter
gestiegen, doch wesentlich stérker sind die
Umsétze gewachsen - wegen den héheren
Preisen. Im Lauf von 2024 ist der Absatz
von Butter deutlich gesunken, wéahrend Kése
in Selbstbedienung und Joghurt das Vorjahres-
niveau wieder Ubertroffen haben. Dieser
Trend hat sich 2025 fortgesetzt - genaue
Zahlen stehen aber noch aus.

JOGHURT STATT MILCH

So legte der Pro-Kopf-Verbrauch von Kon-
summilch im Jahr 2024 um 0,9 Prozent auf
46,2 Kilogramm je Bundesbirger zu, wobei
Vollmilch um 0,3 Prozent zulegte und teil-
entrahmte Milch 2,2 Prozent verlor. Bei den
Sauermilch-, Kefir-, Joghurt- und Milchmi-
scherzeugnissen sowie Milchgetranken ins-
gesamt ergab sich eine Zunahme um 2,6
Prozent. In dieser Kategorie legte Natur-
joghurt um 4,6 Prozent zu.

Quelle: www.milchindustrie.de




MARKTWISSEN

TOP 10 PRODUZIERTE MILCHERZEUGNISSE (WEISSE LINIE) 2024

Angaben in Tausend Tonnen

H-Milch (ultrahocherhitzt & sterilisiert)

Vollmilch (Konsummilch mit mind. 3,5 % Fett)

Sauermilcherzeugnisse
(einschl. Mischerzeignisse wie Fruchtjoghurt)

Teilentrahmte Milch
(Konsummilch mit 1,5 % bis 1,8 % Fett)

ESL-Milch
(Konsummilch mit verlangerter Haltbarkeit)

Frischkése
(einschlieBlich Speisequark)

Milchmischerzeugnisse aus Joghurt
(z.B. Fruchtjoghurt)

Milchmischgetranke
(z.B. Kakao oder aromatisierte Milch)

Sonstige Frischmilcherzeugnisse
(z.B. nicht-flissige Desserts, Créme fraiche)

Joghurterzeugnisse ohne Zusatze
(Naturjoghurt)

1 vorléufig

Quelle: ZMB, BMEL, BLE, Eurostat., September 2025

2.8549,6

2.27%,0

15197

W,

WELCHE AUSSAGE IST RICHTIG?

(O Der Pro-Kopf-Verbrauch von Konsummilch sank im Jahr 2024 leicht
(O Der Pro-Kopf-Verbrauch von Konsummilch stieg im Jahr 2024 leicht an
(O Fermentierte Frischprodukte wurden 2024 deutlich weniger gekauft




PRODUKTION UND VERARBEITUNG VON LEBENSMITTELN

Anteil in Prozent

Was wird lhrer Einschatzung nach zukiinftig wichtiger werden?

Regionale Vermarktung 38,8
Artgerechte Tierhaltung $9,0
Umweltschonende
Produktionsmethoden "2} (4

Quelle: Ernéhrungsreport 2025 - eine Forsa-Studie im Auftrag des Bundesministeriums fiir Landwirtschaft,
Ernéhrung und Heimat (BMLEH)

TAGLICHER VERZEHR VON MILCHPRODUKTEN NACH ALTER 2024

Anteil der Befragten in Prozent
Uber 60-Jahrige 70,0

45- bis 59-Jahrige

30- bis 44-Jahrige

14- bis 29-Jahrige

Quelle: Erndhrungsreport 2025 - eine Forsa-Studie
im Auftrag des BMLEH

WELCHE AUSSAGE IST RICHTIG?
® Der Pro-Kopf-Verbrauch von Konsummilch stieg im Jahr 2024 leicht




MARKTWISSEN

MILCH VOLL IM TREND

Die produzierte Milchmenge der deutschen
Landwirtschaft summierte sich laut Statista
im Jahr 2024 auf rund 33,9 Millionen Tonnen
Milch. Fur 2025 deuten vorlaufige Daten auf
einen leichten Anstieg der Milcherzeugung
um ca. 1 Prozent hin. Quelle: MIV,/BLE

AUF VIELFALT IST VERLASS

Die Verbraucher kénnen zwischen diversen
Angeboten wie Weide- und Bio-Milch bis
,normaler Kuhmilch wahlen. Eine Nielsen-
Studie von 2024 zeigt: Verbraucher wissen
das zu schatzen. Nach eigenen Angaben ver-
wenden neun von zehn Milchprodukte min-
destens gelegentlich. Auch die Mehrheit der
jungen Konsumierenden bis 29 Jahre, ném-
lich 78 Prozent, gehort zu dieser Gruppe.
Quelle: Nielsen-Studie: Milchkonsum in Deutschland, 2024

Am stérksten beeinflussen Gewohnheiten (61,6
Prozent), das persénliche Gesundheitsbewusst-
sein (44,5 Prozent) und das mentale Wohlbefin-
den (38,4 Prozent) das Essverhalten der 18- bis
29-Jahrigen. Vegane Ernahrung sieht knapp die
Hélfte als eher oder besonders ungesund an.

Mehr Informationen zum
Thema findest Du hier.

UMFRAGE

Milchprodukte sind 2024 weiter beliebt

7
98 Prozent der Verbraucher haben 2024 Milch
und Milchprodukte mindestens gelegentlich
verwendet.

7

Etwa 64 Prozent der Verbraucher geben an,
Milchprodukte wie Joghurt oder Kése (mehrmals)
taglich zu verzehren.

7
H-Milch ist am beliebtesten und machte 2024
fast 70 Prozent der Produktionsmenge aus.

7

Bei Pflanzendrinks greift im Bundesdurchschnitt
etwa jeder dritte Verbraucher (34 Prozent)
zumindest gelegentlich zu.

Quelle: YouGov Surveys, Mérz 2025

O 70 Prozent
O 61 Prozent
O 54 Prozent

WIE VIELE DER 14- BIS 29-JAHRIGEN VERZEHREN TAGLICH MILCHPRODUKTE?
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ROHSTOFF MILCH

Jede Kuh hat mehr als 2 Milliarden Milch-
bildungszellen im Euter. Sie sorgen dafiir,
dass die Milch im Tier berhaupt entstehen
kann. Aber nicht jede Kuh gibt ,,automa-
tisch“ Milch. Die Milchproduktion beginnt
mit der Geburt des ersten Kalbes. Ein Jahr
lang gibt eine Kuh nach der Abkalbung
Milch, dann ist die Milchbildung fast einge- Milch: Nahrung fiirs Kalb
stellt. Mit der Geburt des nachsten Kalbes und vielseitig verwend-

wird dieser Prozess erneut angeregt. bares Lebensmittel des
Menschen.

In der Nutztierhaltung hat sich in den ver-
gangenen Jahrzehnten viel getan. Das Tier-
wohl hat heute Prioritat: Nur wenn die Tiere
fit sind, kdnnen die Bauernfamilien ihren
Betrieb wirtschaftlich fiihren. Aktuell gibt es
rund 3,6 Millionen Milchkiihe in 47.157
Milchkuhbetrieben. Eine durchschnittliche
Herde auf den Hofen zahlt 76 Tiere. Kiihe
sind sehr soziale Tiere, die im Verbund
leben und ihren eigenen Charakter haben.

WIE VIELE DER 14- BIS 29-JAHRIGEN VERZEHREN TAGLICH MILCHPRODUKTE?
v/ 54 Prozent



Fressen, Ruhepausen fiir das Wiederkauen
im Liegen, die Fellpflege und der Kontakt zu
den anderen Tieren sowie ihre Rangordnung
untereinander bestimmen ihren Rhythmus.
Rund 90 Prozent der Milchkihe in Deutsch-
land sind heute in offenen Laufstéllen unter-
gebracht, die auf ihre Bedurfnisse ausge-
richtet sind. In manchen Stéllen gibt es
sogar automatische Melksysteme: Hier kann
die Kuh alleine entscheiden, wann sie sich
melken lassen will.

MEHR TIERWOHL

Die Milchwirtschaft tierfreundlicher zu ma-
chen ist ein Prozess. Erzeuger, Handel und
Verbraucher, aber auch die Politik miissen
ihn gemeinsam gestalten. Etwa mit héheren
Standards fiir die Haltung: Diese MaBnah-
men bedeuten fir Betriebe Investitionen, um
etwa Flachen zu vergroBern. In den Um-
oder Neubau der Stallanlagen haben Land-
wirt:innen in den vergangenen Jahren viel
investiert. Die flr die Zukunft geplanten An-
forderungen bedeuten noch weitere Investi-
tionen. Die Betriebe stehen zu den hoheren
Standards, wiinschen sich aber Planungs-
sicherheit und Milchpreise, tber die sie die
Kosten refinanzieren kénnen.

WARENWISSEN

STECKT IN MILCH

Zucker, Fett und EiweiB kennt jedermann. Auch in der
Milch sind sie natiirlich enthalten.

7
KuhmilcheiweiB ist eine Mischung aus dem soge-
nannten Kasein (80 Prozent) und MolkeneiweiB
(20 Prozent). Es enthélt essenzielle Aminosauren,
die der menschliche Kérper nicht selbst herstellen
kann. EiweiB tragt zum Erhalt der Muskelmasse und
normaler Knochen bei.

7
Laktose (Milchzucker) gilt als das natiirliche
Kohlenhydrat in der Milch. In Vollmilch liegt der
Milchzuckergehalt bei etwa 4,8 Prozent. Die
Kérperzellen setzen den Milchzucker - wie bei allen
Kohlenhydraten Gblich - in Energie um.

V74
Das Milchfett enthalt verschiedene Fettsaure-
molekile. Auch hier spielen wie beim EiweiR
die ,essenziellen“ Fettsduren fiir den Kérper eine
besondere Rolle. Zudem ist Milchfett Trager der
fettloslichen Vitamine A, D, E und K. Der Kérper
kann diese Vitamine nur nutzen, wenn er sie in
Kombination mit Fett (= Milchfett) aufnimmt.
Kuhmilch liefert darliber hinaus B-Vitamine und
den Mineralstoff Kalzium.

Milch gibt eine Milchkuh
im Durchschnitt pro Tag.
Etwa 10 bis 12 Liter
kénnen pro Melkvor-

WELCHE VITAMINE ENTHALT MILCHFETT?
O vitamin C

O Vitamin A
O Vitamin D

gang anfallen.




SCHNELLER VERZEHR

RoHmiLcH

Unbehandelte Milch, die
es nur beim Bauern gibt.
Sollte vor dem Verzehr
abgekocht werden.
Fettgehalt: 3,8 bis
4,8 Prozent.

VorRZUGSMILLH

Fir den Handel in
Verkaufsverpackungen
abgefiillte Rohmilch.
Unterliegt Hygiene-
vorschriften. Maximal
4 Tage haltbar.

FRISCHUMILCH
Pasteurisierte Milch, bis
12 Tage haltbar. Fett-
gehalt: bis 0,5 Prozent
(mager), 1,5 bis 1,8 Pro-
zent (fettarm), ab 3,5
Prozent (Vollmilch).

WELCHE VITAMINE ENTHALT MILCHFETT?

@ Vitamin A
@ Vitamin D

L dm ch - das kann

LANGER HALTBAR

Est-
FRISCHMILCH

Frischmilch mit bis zu 21
Tagen Haltbarkeit. Dafiir
wird die Milch meist
mikrofiltriert und
kurzzeitig erhitzt.

H-miLcl
Fir wenige Sekunden auf
135 bis 150 Grad Celsius
ultrahocherhitzte Milch.
Ungedffnet bis zu
4 Monate haltbar (geoff-
net nur wenige Tage).

STERILISIERTE
miLcH
In der Verpackung 10 bis
30 Minuten bei 110 bis
120 Grad Celsius
erhitzte Milch. Bis zu
1 Jahr haltbar.




WARENWISSEN

Auch Bio-Milch ist in der EU-Bio-Verordnung geregelt. Nicht
geschitzt sind die Begriffe Landmilch, Alpenmilch oder Wei-

demilch, fir die sich die Branche jedoch auf Standards ge-
einigt hat. Geschmack und Nahrstoffgehalt hdngen zudem
von der Verarbeitung ab: Je starker Milch erhitzt wird,
desto mehr Vitamine gehen verloren.

TRENDIGES

A2-mitcH

Enthélt ausschlieBlich be- 4
ta-Casein-A2-Protein und )
soll flir Menschen mit
empfindlichem Magen

slo-mitcH oder leichter Laktoseinto-
Milch von Kiihen aus Bio- leranz vertraglicher sein.
Landwirtschaft. Beim Belege gibt es nicht.
Fettgehalt, Verarbeitung
usw. gibt es keinen
Unterschied zu kon-
ventioneller Milch.

SPEZIELLES

PROTEINMILLH

Mit MilcheiweiB an-
gereicherte Milch, um

1 ’- den Proteingehalt zu ver-
S
[ -A,

LAKTOSEFREIE
miLcH
Mit dem Enzym Laktase
behandelte Milch, das
den Milchzucker aufspal-
tet. Enthéalt weniger als
0,1 Prozent Laktose.

doppeln (ca. 75 Gramm
pro Liter).

EARISTA-mILLH

Mit Milcheiweil3 angerei-
cherte Milch, die einen
stabilen, cremigen und

feinporigen Milchschaum

erzeugt.

SCHAF- Unp
SUEGENMILCH
Nicht nur Kiihe geben
Milch. Schafmilch ist be-
sonders fettreich (7 Pro-
zent). Ziegenmilch ent-
halt viel Vitamin A und D.

WELCHE MILCH IST AM LANGSTEN HALTBAR?
O sterilisierte Milch

O ESL-Milch
O Vorzugsmilch
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PRODUKTUBERSICHT -
SO VIEL VIELFALT

miecy-
MISCHGETRANKE

Ob Kakao, Vanille, Banane oder
Erdbeere: Milchmischgetrénke
treffen (fast) jeden Geschmack. Sie
enthalten im Schnitt 7 bis 8 Prozent
Zucker. ,Light“-Varianten dirfen
nicht mehr als 1,8 Prozent
Fett enthalten.

EBUTTERMILCH

Bleibt beim Verbuttern von
Sahne dbrig. Ist angenehm
sauerlich und fettarm (hochstens
1 Prozent Fett). ,Reine Butter-
milch® ist ohne Zusétze.
,,Buttermilch“ darf Wasser
oder Magermilch
enthalten.

TRINKMOLKE

Fallt automatisch beim Her-
stellen von Kése an. Gemischt
mit Saften und Aromastoffen
ergibt Molke ein erfrischendes,
kalorienarmes Getrank,
das nicht nur im Sommer
gefragt ist.

WELCHE MILCH IST AM LANGSTEN HALTBAR?
v/ Sterilisierte Milch



GENUSS FUR ALLE

Egal ob siB, salzig, sauer oder herzhaft -
Milch und Milchprodukte bieten fiir jeden
Geschmack etwas. Das Sortiment umfasst
sowohl frische als auch haltbare Erzeugnisse
in allen Fettstufen, mit und ohne Frucht oder
Zucker. Die einzelnen Produkte werden
zudem in verschiedenen PackungsgroRen
angeboten. Ob ein Produkt erfolgreich und
in den Regalen des Lebensmittelhandels

zu finden ist, entscheiden die Verbraucher.
Daher ist es wichtig, das Angebot an aktu-
elle Erndhrungstrends anzupassen.

pleemeLcl

Durch Dickmilchkulturen
(Milchsaurebakterien) sauert
die Milch bei Zimmertemperatur
und dickt ein. Dickmilch lasst sich
gut I6ffeln und schmeckt im Ver-
gleich zu Joghurt eher mild. Auch
als Sahnedickmilch (10 Pro-
zent Fett) erhéltlich.

bilden mit den Milchsaurebakte-
rien Kohlensdure und geringe Men-

WARENWISSEN

SAUERMILCHPRODUKTE

Bei der Milchsauregérung zerlegen Milchséure-
bakterien den Milchzucker in seine beiden Einzel-
zucker. Diese werden dann in Milchsdure umge-
wandelt. Dadurch gerinnt das MilcheiweiB und die
Milch wird dick.

Zu Sauermilchprodukten gehoren Kefir, Joghurt, Skyr,
saure Sahne oder Schmand. Ihre Konsistenz ist je
nach Herstellungsverfahren cremig, stichfest oder
trinkfahig. Der Zusatz ,mild“ heiBt, dass nur leicht
sduernde Milchsaurebakterien verwendet werden,
was den Geschmack milder macht.

KEFIR

Erfrischendes, gesundes
Sauermilchprodukt. Hefepilze

gen Alkohol, was fiir spritzigen

Geschmack sorgt. Tipp: ,,Kefir
mild* enthélt keinen

Alkohol.

AYRAN

Turkisches Sauermilch-
getrank, das traditionell aus
Joghurt, Wasser, Salz und teil-
weise auch Zitronensaft hergestellt
wird. Gibt es neben der salzigen
Variante auch mit Frucht-
geschmack. Fettgehalt:
3 Prozent.

WELCHES SAUERMILCHPRODUKT IST IN DER TURKEI BELIEBT?

(O Dickmilch
O  Kefir
O Ayran
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DER WEG DER MILCH

1. MILCHVIEHBETRIEB

Jede Kuh geht, je nach individuellem Tages-
rhythmus, zwei- bis dreimal am Tag in den
Melkstand, wo sie gemolken wird. Das ge-
schieht automatisiert mit einem Melkroboter
oder in einer manuell bedienten Melkanlage,
in der Mitarbeiter die Melkbecher an die
Striche setzen.

2. MILCH IN DEN TANK

Ab dem ersten Tropfen priifen Messgerate
die Milch: Stimmt die Temperatur? Wie gut
ist die Qualitat? Alles wird von Mensch und
Maschine penibel Gberwacht. Nach dem

WELCHES SAUERMILCHPRODUKT IST IN DER TURKEI BELIEBT?

@ Ayran

MILCH HALTBAR MACHEN

Beim Pasteurisieren wird die Milch kurz
erhitzt. Das tétet Keime und Mikroorga-
nismen und verléngert die Haltbarkeit.
Frischmilch wird etwa 30 Sekunden bei
72 bis 75 Grad Celsius erhitzt (gekuhlt
bis zu 12 Tage haltbar). H- und
ESL-Milch wird maximal
4 Sekunden mit bis
zu 127 Grad Celsius
ultrahocherhitzt
(mehrere Wochen
haltbar).




WARENWISSEN

Melken wird die Rohmilch bei 4 bis 8 Grad
Celsius gekihlt. Sie kommt in einen Milch-
tank und wird vom Molkereifahrzeug ab-
geholt.

3. IN DER MOLKEREI

Zuerst wird die Milch erhitzt und getrennt: Wie
im Schleudergang trennt sich der Rahm von
der fast fettfreien Magermilch. Dann wird

beides zu neuen Produkten zusammengesetzt.

4. VERPACKUNG

In der Fillanlage kommt die Milch in die Tite.
Die Verpackung besteht meist aus Papp-

karton, der mit Kunststofflaminat beschich-
tet ist. Auch Mehrwegglasflaschen sind

im Einsatz. Da es aber nur wenige Abfiill-
und Waschstationen gibt, sind die Trans-
portwege vom und zum Abfiiller oft weit.

5. INS REGAL

Ist die Milch verpackt und gepriift, wird sie
an den Handel ausgeliefert. In Deutschland
gibt es rund 35.000 Lebensmittelgeschéfte,
von denen fast alle Molkereiprodukte ver-
kaufen. Um die Milch umweltschonend ins
Kihlregal zu bringen, werden etwa Logistik-
Apps eingesetzt.

WIE OFT WERDEN KUHE GEMOLKEN?

O Einmal am Tag
O  Zwei- bis dreimal am Tag
O Vier- bis fiinfmal am Tag
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FUR QUALITAT UND MEHR
NACHHALTIGKEIT

Strenge Kontrollen stellen sicher, dass Milch
als gesundes und sicheres Lebensmittel
beim Verbraucher ankommt. 90 Prozent der
Milchviehhalter in Deutschland haben sich
etwa dem QM-Standard angeschlossen.

STRENGE KONTROLLEN

Der QM-Standard definiert die Mindestan-
forderungen fiir qualitatsorientierte und tier-
gerechte Milcherzeugung. Grundlage sind
nachpriifbare Kriterien bei der Milchproduk-
tion sowie Kontrollen von Milch und Futter-
mitteln. Im Basismodul verpflichten sich
Betriebe unter anderem zur artgerechten
Haltung der Milchkiihe, Tiergesundheit und

Tierwohl, hygienisch einwandfreier Gewinnung
und Lagerung der Milch, Rohmilchiberpri-
fung, Futtermittelsicherheit und Priifung
auf Rickstande sowie dem verantwortungs-
vollen Einsatz von Medikamenten. Mit dem
Zusatzmodul QM+ kdénnen sich Milcherzeu-
ger zertifizieren lassen, die mindestens die
Anforderungen der Haltungsformkennzeich-
nung Stufe 2 erfiillen. Noch mehr Tierwohl
garantiert das Label QM++, bei dem die
Milchkiihe unter AuBenklimabedingungen
gehalten werden (Haltungsform Stufe 3).

Wichtig fir die Qualitat der Milch ist auch,
dass kranke Tiere tierarztlich versorgt wer-
den. An die Behandlung mit Medikamenten

GUTEVERORDNUNG

Regelt die Untersuchung, Bewertung und Be-

zahlung der angelieferten Milch. In der Verord-

N nung sind Untersuchungsverfahren und -haufig-
| keit etwa fiir den Fett- und EiweiBgehalt, die
Anzahl von Keimen und weitere Parameter fest-
gelegt. Kontrollen durch staatlich anerkannte
Labore priifen die einzelnen Faktoren regelma-

<" Big. Die Inhaltsstoffe Fett und EiweiB bilden die
Grundlage fiir den Basispreis, den die Molkerei
gul 3 an die Milcherzeuger zahlt. Das Ergebnis der

Untersuchungen ist ausschlaggebend fiir die
Qualitatsklasse der Milch.

WIE OFT WERDEN KUHE GEMOLKEN?
® Zwei- bis dreimal am Tag




WARENWISSEN

FAKTENCHECK

CO,-AUSSTOSS

Die Treibhausgasemissionen durch die
Milcherzeugung in Deutschland liegen
bezogen auf einen Liter erzeugter
3 Rohmilch mit circa 1,1 Kilogramm CO,-
Aquivalenten deutlich unter dem globalen
Durchschnitt mit 2,4 Kilogramm.

Kiihe riilpsen Methan, eine angepasste Fiitterung kann aber
die Entstehung des Gases beim Wiederkduen reduzieren.

gelten hohe Anforderungen, vor allem bei Treibhausgas. Im Vergleich zu CO, wirkt es
der Verwendung von Antibiotika. Leitlinien stérker auf das Klima, bleibt aber kirzer in
schreiben einen Erregernachweis vor, damit der Luft. Klimastallsysteme, optimale Ftte-
nur wirksame Antibiotika eingesetzt werden. rung und die Verarbeitung der Giille helfen,
Tierhalter miissen jeden Antibiotikaeinsatz den MethanausstoB zu senken. AuBerdem
an die zustandige Uberwachungsbehérde nutzen inzwischen fast alle Molkereien in
melden. Betriebe mit hohem Bedarf missen Deutschland Energiemanagementsysteme.
MaBnahmen zur Verringerung umsetzen. Ein Drittel verfligt bereits Uber ein umfas-
sendes Umweltmanagementsystem fiir die
Milchwirtschaft will auch nachhaltig sein. nachhaltige Milcherzeugung.

Der Energieverbrauch in Stéllen und Molke-
reien, Transportwege und nicht zuletzt

der AusstoB3 von Methan beeinflussen den Mehr Infor-
CO,-FuBabdruck. Methan ist ein Gas, das mationen zum
bei der Verdauung von Kiihen entsteht und Initiative Thema findest
auch aus Giille freigesetzt wird. Es ist ein ilc Du hier.

WAS ENTSTEHT BEIM WIEDERKAUEN?

O Kohlenstoffdioxid

(O Lachgas
O Methan
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WAS MILCH AUSZEICHNET

Milch tragt verschiedene Inhaltsstoffe zur
Erndhrung bei. Sie enthélt EiweiB, leicht ver-
dauliches Fett und gut verwertbare Kohlen-
hydrate in Form von Milchzucker.

Milch liefert eine Vielzahl Vitamine, Mineral-
stoffe und Spurenelemente. Herausragend
ist ihr Gehalt an Kalzium sowie dem Vitamin
B12. AuBerdem liefert sie einen Beitrag zu

NAHRSTOFFE IN DER MILCH

Das enthélt 1 Liter (= 1030 Gramm) Vollmilch
Angaben in Prozent

4,8
-
>34
\0,?

© Wasser @ Milchzucker Milchfett
. MilcheiweiB Vitamine und Mineralstoffe

Quelle: Landesvereinigung der Milchwirtschaft
Nordrhein-Westfalen e. V., 2019

WAS ENTSTEHT BEIM WIEDERKAUEN?
@ Methan

der Versorgung mit Magnesium, Zink und
Jod. Das EiweiB der Kuhmilch enthalt viele
essenzielle Aminosauren, die fir uns lebens-
notwendig sind. MolkeneiweiB tréagt damit
zum Erhalt der Muskelmasse und normaler
Knochen bei. Kuhmilch enthélt zwischen

3,5 bis 4,5 Prozent Fett. Milchfett besteht
Uberwiegend aus kurz- und mittelkettigen
Fettsduren.

VERTRAGLICHKEIT VON LAKTOSE

Geschatzte 15 Prozent der Bundesbiirger haben
eine Laktoseintoleranz, sie vertragen keinen Milch-
zucker. Durch einen Mangel des Enzyms Laktase
konnen Betroffene den Milchzucker nicht auf-
spalten, sie bekommen zum Beispiel Magen-Darm-
Beschwerden.

Je nachdem, wie viel restaktive Laktase vorhanden
ist, kdnnen sie aber manchmal trotzdem Milchpro-
dukte vertragen. Fermentierte Milchprodukte und
Hartk&se sind etwa gut vertréglich, da die Laktose
schon bei der Herstellung abgebaut wurde. Zudem
gibt es zahlreiche eigens produzierte laktosefreie
Milchprodukte. Bei laktosefreier Milch wird etwa bei
der Herstellung das Enzym Laktase beigemengt,
wodurch die Laktoseaufspaltung schon vor der
Abfiillung des Produkts geschieht. Es bleibt nur ein
Restgehalt an Milchzucker von weniger als 0,1 Pro-
zent zuriick. So kdnnen auch Menschen mit einer
Unvertraglichkeit Milch genieBen.



Es liegt fein verteilt in Form winziger Kiigel-
chen vor. Durch die feine Verteilung des
Fetts entsteht der vollmundige Geschmack
der Milch. Milchfett ist zudem Trager fett-
[6slicher Vitamine wie Vitamin A.

ZWEI PORTIONEN MILCH AM TAG

Laut Forschungsinstitut fiir Kinderernghrung
sollten Kinder zwischen 2 und 10 Jahren
téglich 300 bis 400 Milliliter Milch und
Milchprodukte wie Joghurt oder Kase ver-
zehren. 10 bis 20 Gramm Kase entsprechen
im Nahrstoffgehalt etwa 100 Milliliter Milch.

WARENWISSEN
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SCHON GEWUSST?

Magerquark
(11,8 Gramm pro 100 Gramm)
und Buttermilchquark
(12,6 Gramm pro 100 Gramm)
enthalten mehr Protein als
das Trendprodukt Skyr
(11 Gramm pro 100 Gramm).

&
e

Milch und Milchprodukte
pro Tag empfiehlt die
Deutsche Gesellschaft

WELCHES PROTEIN TRAGT ZUM ERHALT VON MUSKELN UND KNOCHEN BEI?

(O Ei-Protein
O Erbsen-Protein
O Molken-Protein
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MILCH ERFOLGREICH
VERKAUFEN

888 Gramm Konsummilch trinkt jeder Bun- Fehlen sie, wechseln Kunden die Ein-
desbiirger im Schnitt pro Woche. Dazu kom- kaufsstéatte. Ihr Preis gilt zudem als In-
men rund 592 Gramm Milchmischgetrénke dikator, ob es sich um eine teure oder
und Joghurt sowie 104 Gramm Butter und glinstige Einkaufsstatte handelt. Da

98 Gramm Sahne. Die Zahlen des Milchin- Milchprodukte zu den Grundnahrungs-
dustrie-Verbands von 2024 zeigen deutlich: mitteln gehoren, ist es besonders wich-
Milch- und Milchprodukte stehen bei sehr tig, Out-of-Stocks zu vermeiden. Du soll-
vielen Konsumenten auf der Einkaufsliste test also wissen, welche Mengen von
und werden regelméBig gekauft. Genauso welcher Sorte Deine Kunden regelmaBig
wie Brot- und Backwaren oder frisches Obst kaufen. Natdrlich ist das fiir jede Ein-
und Gemiise sind sie klare Eckartikel: kaufsstatte verschieden, doch allgemeine

Milch- und Milchprodukte sind
Grundnahrungsmittel.

Kunden sollten ihre
Jjeweilige Lieblingssorte
stets vorfinden.

WELCHES PROTEIN TRAGT ZUM ERHALT VON MUSKELN UND KNOCHEN BEI?
® Molken-Protein




Marktforschungszahlen bieten hier gute An-
haltspunkte. Laut dem Milchindustrie-Ver-
band wurde 2024 mehr Vollmilch (25,3 kg/
Jahr und Kopf) als teilentrahmte (17,8 kg)

oder entrahmte Milch konsumiert. Besonders

beliebt bei Verbrauchern ist Bio-Milch. So
wurde in den ersten 10 Monaten 2024 im
Schnitt 1,7 Prozent mehr Kuhmilch aus 6ko-
logischer Erzeugung angeliefert als im Vor-
jahreszeitraum.

TIPPS FURS REGAL

Fur die Warenprésentation gilt: Bevorrate
Dich mit deutlich mehr H-Milch als Frisch-
milch und présentiere Vollmilch breiter als
fettarme Milch. Da sich H-Milch schnell
abverkauft, platzierst Du sie am besten auf
der Palette. Frischmilch ist kihlpflichtig und
gehort ins Kihlregal (auch ESL-Milch). Kont-
rolliere regelmaBig das Mindesthaltbarkeits-
datum und rdume Frischmilch im Regal
grundsétzlich von hinten nach vorne ein
(FIFO-Prinzip). Mit Randprodukten wie Ma-
germilch, laktosefreier Milch oder Sterilmilch
kannst Du Dein Milchsortiment abrunden.
Bedenke auch: Milchprodukte sind Grund-
nahrungsmittel und daher keine typischen
Aktionsartikel. Trotzdem kann es lohnen,
mit Rezeptideen oder Verkostungen auf die
vielfdltigen Verwendungsmaoglichkeiten und

den guten Geschmack hinzuweisen. Wer zur
Milch gleich noch die passende Back- oder
Smoothie-ldee mitverkauft, steigert den Ab-
satz - von Milch genauso wie von Komplemen-
tarartikeln - und sorgt fiir héhere Bonsum-
men. Ubrigens: Immer am 1. Juni ist Welt-
milchtag - ein guter Anlass, um Milchprodukte
auf Uberraschende Art zu préasentieren.

WIE SOLLTE H-MILCH AM BESTEN PLATZIERT WERDEN? ’

O ImKiihlregal
O Im Kassenbereich
O Auf der Palette




Dieses und noch

viel mehr Rezepte
findest Du auf
www.dialog-milch/milch-
trinker/wissen

WIE SOLLTE H-MILCH AM BESTEN PLATZIERT WERDEN?
¢/ Auf der Palette




ENTHALT H-MILCH WENIGER VITAMINE
ALS FRISCHMILCH?

Um H-Milch haltbar zu machen, wird sie ultrahocherhitzt. Der Vitaminverlust
dadurch ist aber gering. H-Milch enthélt zwar etwas weniger von den
hitzeempfindlichen Vitaminen B1, B2 und B12 sowie Folsaure.

Der Kalziumgehalt bleibt aber unveréndert.

Wie entsteht perfekter
Milchschaum?

Der Fettgehalt der Milch sorgt fiir
die Cremigkeit des Milchschaums.
Vor dem Aufschdumen sollte die
Milch erwarmt werden. Aber nicht
warmer als 65 Grad Celsius, sonst
leiden Geschmack und Stabilitat.
Die ideale Temperatur ist erreicht,
wenn man noch die Fingerspitze
reinhalten kann.

Wann sollte ich
Milchprodukte besser
wegwerfen als

noch essen?

Bei Joghurt und Kése gilt: Sobald sich
die Farbe verandert, gehort das Pro-
dukt besser in den Miilleimer. Reift
Kése dagegen lber die Anschnitt-
flache hinaus, ist das nicht schlimm.
Milch ist meist einige Tage nach dem
MHD noch haltbar. Fangt sie an zu
riechen oder flockt aus, solltest Du
sie nicht mehr trinken.
Sahne ist meist noch
eine Woche nach dem
MHD verwendbar.
Auch hier gilt: Einfach
aufmachen, riechen
und probieren.

Sahne, Hartkase oder Butter lassen sich
unproblematisch einfrieren. Weichkase
oder Frischkdse eignen sich aufgrund
ihres hohen Wassergehalts nicht. Wer
geriebenen Kése braucht, sollte diesen
schon vor dem Einfrieren reiben. Fiir
spontanes Grillen eignet sich in kleinen
Formen eingefrorene Krauterbutter.

A}

-8 b‘
a4 E - |
B S

. )

POS-WISSEN

Beim Erwarmen solltest
Du die Milch permanent
riihren, etwa mit einem
Schneebesen. Anderen-
falls setzt sich der Milch-
zucker am Topfboden ab.
AuBerdem entsteht eine
Milchhaut, die keine Luft
mehr rauslasst, sodass
die Milch tberkocht. Das
Rihren verhindert also
den braunen Topfboden
und die Milchhaut - und
spart viel Arbeit.

Milchprodukte zu Hause richtig
im KiihIschrank lagern

Milchprodukte sind temperatursensibel und gehdren nach
dem Einkauf schnellstmdglich in den Kiihlschrank. Alles, was
im Becher ist, etwa Joghurt, kommt ins mittlere Kiihlschrank-
fach, weil es dort am kiihlsten ist. Auch Milch hélt im mittle-
ren Fach am léngsten. Sie gehort nicht in die Tir, denn dort
ist es am warmsten. Butter bleibt im Butterfach streichzart.
Kése fiihlt sich im oberen Fach am wohlsten.

WAS IST BEIM AUFKOCHEN VON MILCH WICHTIG?

O Umriihren

(O Topf mit Deckel verschlieBen
(O H-Milch verwenden
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WAS STEHT AUF DER

VERPACKUNG?

Um Verbraucher zu informieren und vor Tau-
schung zu schitzen, missen Lebensmittel-
verpackungen verschiedene Angaben ent-
halten. Welche Infos Pflicht sind, wird in
Deutschland in der Lebensmittel-Kennzeich-
nungsverordnung gesetzlich geregelt.
Manche Angaben sind jedoch fiir den Ver-
braucher nicht selbsterklarend: So finden
sich etwa auf Verpackungen von Milchpro-
dukten Angaben wie ,Verkehrsbezeichnung®
oder ,ldentitatskennzeichen®.

©

DIE FUNF
HALTUNGSFORM-STUFEN

Die ,Haltungsform“-Kennzeichnung wurde im
Sommer 2024 durch die fiinfte Stufe erwei-
tert. Die 5 neuen Haltungsform-Stufen ent-
sprechen den gesetzlich vorgeschriebenen
Stufen der staatlichen Kennzeichnung: Stall,
Stall + Platz, Frischluftstall, Auslauf/Weide
und Bio. Haltungsform 1 bietet die niedrigs-
ten und Haltungsform 5 die hochsten Tier-

haltungsbedingungen.

Hafltungs- Haltungs Haltungs Haltungs Haltungs

SIS

RUCKVERFOLGBARKEIT

Das Identitatskennzeichen muss verpflich-
tend auf Verpackungen von Milcherzeugnis-
sen stehen. Es bedeutet, dass der Betrieb,
der das Produkt zuletzt behandelt oder ver-
packt hat, nach EU-weiten Hygienestan-
dards arbeitet und entsprechend iiberwacht
wird. Im ovalen Kreis steht oben die Staa-
tenkennzeichnung (etwa Deutschland), in
der Mitte das Bundesland und die Betriebs-
nummer und unten EG fiir Europaische Ge-
meinschaft. Der Verbraucher kann anhand
des Zeichens nur erkennen, in welchem
Staat und Bundesland das Erzeugnis zuletzt
bearbeitet oder verpackt wurde. Dadurch
sind Rickschlisse auf die Transportwege
moglich. Die Herkunft der Rohstoffe 1dsst
sich daraus jedoch nicht ableiten.

WAS IST BEIM AUFKOCHEN VON MILCH WICHTIG?

¢/ Umriihren



POS-WISSEN

DAS VERRAT DIE VERPACKUNG

MINPESTHALTEARKEITS-
14.05.202X HINwEls
Gibt zusatzlich zum
MINPEST- MHD entsprechende
HALTEBARKEITSPATUM - Lagerbedingungen an.

(mur) o /
bei +8 °C mindestens haltbar
bis: siehe Laschenpragung VERKEH RS-

BEZEICHNUNG
Verbraucher erfahren,
Durchschnittiche Nahrwerte um welche Milchsorte

Brennwer zaakmﬂ:;l — es sich handelt.

o o 2 ®

;r:#&u;ig;; w4 mdck ART PER WHRME-

R2E \ 1eg K_ BEHANPLUNG

0109

Liefert Infos, etwa zum o a0g

; . Unterscheidung in
Fett- oder Proteingehalt. pasteurlSIert pasteurisiert oder

,ultrahocherhitzt®.

3,5% Fett

(PENTITATS-
KENNZEICHEN
Sichert die Riick-
verfolgbarkeit und

Qualitat der Milch. NW 06000 FRE(WILLIGE
EG ANGAEE ZUKR
o _c HOMOGENISIERVNG
homogenisiert , -
Molkerei Muster Bei homogenisierter

01010 Stadt Milch setzt sich kein
Milchfett ab.

PETTGEHALTS-
ANGABE

1 Liter

HERSTELLERANGALE
Angabe von Firmenbezeichnung und

Unternehmenssitz (bei im Ausland FuLLmEnGENANGALE
hergestellten Produkten gegebenenfalls Gewicht des Lebensmittels (ohne Verpackung)
Angabe der Importgesellschaft). in einer fiir diese Gewichtsklasse ublichen Einheit.

Bei Trinkmilch erfolgt die Angabe immer in Liter.

WORUBER INFORMIERT DIE VERKEHRSBEZEICHNUNG?

O Milchsorte
O Fiillmenge
(O Nahrwert




VERPACKUNG, RECYCLING,

PFANDPFLICHT

4 Seit 2024 gilt in Deutsch-
1 land ein bundeseinheitliches
il

=x“mwmw Pfand von 25 Cent fiir Milch

und Milchmischgetranke in

Einwegkunststoffflaschen

mit einem Fillvolumen zwi-

schen 0,1 und 3 Litern. Die

VERBUNDKARTONS Pfandpflicht gilt fir Einweg-
sind leicht, gut stapelbar == = und Mehrwegflaschen. Sie
und eignen sich so fiir missen dauerhaft und gut

langere Transportwege. sichtbar als pfandpflichtig
gekennzeichnet sein.

GLAS-
FLASCHEN
eignen sich bei
kurzen Transport- Sowohl der Einsatz von
wegen und moglichst Glasflaschen als auch von
héufiger Verwendung. Getréinkeverbundkartons

kann sinnvoll sein.

WORUBER INFORMIERT DIE VERKEHRSBEZEICHNUNG?
® Milchsorte



POS-WISSEN

UPCYCLINGTIPPS

Durch Upcycling lassen sich leere Verpackun-
gen in schone Sachen verwandeln. So kannst
Du etwa aus einem Milchkarton eine Lampe
basteln. Oder eine farbenfrohe Tischdeko,
die nicht nur an Ostern SpaB macht.

angeschaut. Dabei beriicksichtigten die
Forscher die Produktion, den Transport
und die Entsorgung der unterschiedlichen
Verpackungsmdglichkeiten. Das Ergebnis:
Die Glasflasche gewinnt bei kurzen Trans-
portwegen, bei langeren Wegen kdnnen
die Verbundkartons punkten.

BESSER RECYCELN

Die Wiederverwendbarkeit der Mehrweg-
Glasflasche spart Mdll. Ihr héheres Gewicht

beim Transport und die Reinigung belasten
jedoch die Klimabilanz. lhren Vorteil kann Karton verzieren, aufschneiden, LED-Leuchte
rein, Foto davor - fertig!

sie also nur bei hohem Umlauf (mehr als 20
Verwendungen) und kurzen Distanzen zu
Handel und Verbrauchern ausspielen. Ver-
bundkartons sind dagegen leichter und kon-
nen energetisch verwendet sowie recycelt
werden. Auch hier gibt es noch Optimie-
rungspotenzial: Wird der Kunststoffverschluss
von Verbundkartons etwa durch einen Knick-
verschluss ersetzt, erleichtert dies das Re-
cycling und verringert den CO,-FuBabdruck
von Milchverpackungen.

Friihlingsdeko aus einem aufgeschnittenen
und bemalten Milchkarton.

WELCHE VERPACKUNGSFORM IST BEI LANGEN TRANSPORTWEGEN NACHHALTIGER?

O Kunststoffverpackung
O Mehrweg-Glasflasche
(O Verbundkarton




MILCHMYTHEN IM CHECK

STIMMT DOCH, ODER?

MILCH VERURSACHT
SCHLECHTE HAUT

Sie galt Jahrtausende als Uberlebens-
Die Griinde fiir Pickel & Co.

pchtiges Grundnahrungsmitte in sind vielfaltig und individuell.
vielen Teilen der Welt - doch in jings- Auf Milch zu verzichten kann
ter Zeit gerat sie unter Druck. Uber fiir manche Abhilfe schaffen.
Kuhmilch sind viele Behauptungen im Andere profitieren von bestimm-
Umlauf. Sie stellen ihren Nahrwert in- ten Inhaltsstoffen wie Jod oder
frage oder machen sie zum Siinden- Vitamin B12.

bock fiir verschiedenste Beschwerden.
Doch stimmt das? Sechs Milchmythen
auf dem Priifstand.

FRESSEN KUHE UNSER
ESSEN?

Es gilt hier: Vom Gras ins Glas.
g Kihe fressen Gras, Heu und
@ Silage, fir den Menschen
ungenieBbare Pflanzenreste
wie Stroh und Nebenprodukte aus

der Lebensmittelherstellung,
z. B. Treber oder Riibenschnitze.

WELCHE VERPACKUNGSFORM IST BEI LANGEN TRANSPORTWEGEN NACHHALTIGER?
® Verbundkarton



WISSEN PLUS

PFLANZLICHE DRINKS
VERDRANGEN DIE MILCH

Nur 4 Prozent der Deutschen wollen laut TUV Siid
’ Kuhmilch komplett durch pflanzliche Drinks ersetzen.
Ein Vorteil der Milch: ,,cleane” Zutatenliste sowie
EiweiB und verschiedene Mineralstoffe.

MILCH VERSCHLEIMT UNS MILCH MACHT KRANK

Die sogenannte ,verschleimende Die Wissenschaft bestatigt, was die
Wirkung®, die der Milch manchmal Deutsche Gesellschaft fiir Erndh-
nachgesagt wird, ist wissenschaft- 1 ) rung empfiehlt: den regelméBigen

lich nicht belegt. Verzehr von Milch und Milch-
produkten als Bestandteil einer
abwechslungsreichen Ernédhrung.

MILCH IST BEI EINER
LAKTOSEINTOLERANZ TABU MILCH, BUTTER UND CO.

Ein Komplettverzicht auf Milch- 4 SIND KLIMAKILLER
produkte ist unnétig. Denn manche

enthalten ohnehin kaum Laktose
(etwa gereifter Kése). Zudem gibt
es viele Produkte heute in
laktosefreien Varianten.

Fakt ist: Emissionen aus der
Tierhaltung bilden mit rund 5,4
Prozent einen relativ geringen

Teil der Gesamtemissionen.

Landwirte und Molkereien arbei-
A\ ten auBerdem weltweit daran,

den MethanausstoB zu ver-
ringern. Insgesamt sind die aus

der Tierhaltung stammenden -

Methanemissionen laut dem

Bundesumweltamt seit 1990
bereits um etwa 27,5 Prozent

zurlickgegangen.

WELCHE AUSSAGE IST RICHTIG?

(O Milch verschleimt die Atemwege
(O Milch verursacht Laktoseintoleranz
(O Es gibt viele Milchprodukte als laktosefreie Variante
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WIRBRINGEN
MILCH INS GESPRACH

Wir reden iber Milch: offen, verstdndlich und faktenbasiert.

Milch ist mehr als nur ein Lebensmittel. Da- Tierwohl Uber Klimaschutz bis zur sicheren
hinter stecken Landwirtschaft, Erndhrung, Lebensmittelversorgung. Wir horen zu, rau-
Forschung und viele Fragen, Uber die emo- men mit Mythen auf und machen komplexe

tional diskutiert wird. Hier setzt die Initiative ~ Themen verstéandlich. Wofiir wir stehen: Fak-
Milch an. Seit 2021 bringen wir Menschen ten statt Mythen. Verstandnis statt Fronten.
aus Landwirtschaft, Wissenschaft, Medien Dialog statt Polarisierung.

und Gesellschaft ins Gesprach und klaren
auf - verstandlich und faktenbasiert.

Auf TikTok, im Podcast ,Let’s Talk Milch“
und bei Events erklaren wir, wie moderne
Milchwirtschaft heute funktioniert: vom

Mehr zu aktuellen
Themen im Podcast
»Let’s Talk Milch“.

WELCHE AUSSAGE IST RICHTIG?
@ Es gibt viele Milchprodukte als laktosefreie Variante



ALLES KLAR? WISSENS-CHECK 1

Mehrfachantworten sind moglich!

000

000 000

000

WIE VIELE MENSCHEN IN DEUTSCHLAND TRINKEN MINDESTENS
EINMAL PRO WOCHE TRINKMILCH?

Ein Drittel

Hier
umknicken!
Losung auf

der ndchsten

Seite.

N

VON WELCHEM MILCHPRODUKT WURDE 2024
DIE GROSSTE MENGE HERGESTELLT?

Vollmilch

Sauermilcherzeugnisse

WELCHE HALTUNGSFORM-STUFE BEINHALTET DIE BESTEN BEDINGUNGEN

FUR DIE TIERHALTUNG?
Stufe 1

WIE VIELE PORTIONEN MILCH UND MILCHPRODUKTE

EMPFIEHLT DIE DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR ERNAHRUNG ERWACHSENEN?

Mindestens fiinf

WELCHES PRINZIP GILT FUR DIE REGALPFLEGE VON MILCH IM KUHLREGAL?

Ankermarke in die Streckzone }

FIFO-Prinzip
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\() ALLES KLAR? WISSENS-CHECK 2

Mehrfachantworten sind moglich!

WAS IST METHAN?
Antibiotikum

Treibhausgas

Futtermittel

000

WAS IST LAKTOSE?
Milcheiwei

Milchfett

000

Milchzucker

WIE NENNT MAN DAS KURZZEITIGE ERHITZEN, UM MILCH HALTBAR ZU MACHEN?
Homogenisieren

Blanchieren

000

Pasteurisieren

WIE VIEL PROZENT FETT DURFEN ,,LIGHT“-MILCHMISCHGETRANKE
MAXIMAL ENTHALTEN?

0,1 Prozent

1,8 Prozent

3,5 Prozent

WAS MUSS AUF DER VERPACKUNG STEHEN?
Fettgehaltsangabe

Angabe zur Homogenisierung

Herstellerangabe

000 000

WELCHES MILCHPRODUKT LASST SICH UNPROBLEMATISCH EINFRIEREN?
Sahne

Butter

000

Frischkdse




Tablet oder Smartphone bearbeiten.

WEITER GEHT’S

DEIN NACHSTER SCHRITT

Herzlichen Glickwunsch! Jetzt kennst Du die Das bringt es Dir:
Grundlagen. Hier der nachste Schritt:
/7" Mehr Sicherheit im Verkauf
STARTE DAS E-TRAINING /7 Besseres Behalten durch Wiederholung
Im interaktiven E-Training wiederholst Du die /7 Lernzettel zum Download
Inhalte, vertiefst Dein Wissen und bereitest /7" Abschluss mit Zertifikat
Dich gezielt auf Praxis und Priifung vor. Du
kannst das E-Training auf Deinem Computer, Dank unserer Partner kannst Du alle

E-Trainings jederzeit kostenfrei nutzen.

Izdirekt-lernwelt.de

training.lzdirekt.de
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MEHR WISSEN,
BESSER VERKAUFEN!
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