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Editorial

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

die Milcherzeuger konnten sich 2013 uber die hdchsten Milchpreise
aller Zeiten in Deutschland freuen. Nach schweren Jahren war das
auch notwendig und erfiillt alle Beteiligten mit Freude. Der
deutsche Verbraucher hatte hdhere Preise fir unsere Produkte
akzeptiert und ich glaube, dass der Verbraucher auch zukiinftig
bereit ist, fir Nahrungsmittel wieder etwas tiefer in die Tasche zu
greifen.

Hohe Milchpreise wollen aber auch erwirtschaftet werden, sollen
sie nicht die Bilanzen unserer Mitgliedsunternehmen belasten.
Auch das gelang in 2013, vielleicht etwas besser als im laufenden
Jahr 2014. Entscheidend fir die deutsche Molkereiwirtschaft ist das Exportergebnis. Bei steigenden
Milch- und Verarbeitungsmengen und mengenmaRig stagnierenden Absatzmarkten im Inland muss
die Ware aus Deutschland zusatzlich neue Markte finden. Die Molkereien haben viele neue Markte
weltweit gesucht und gefunden, dennoch missen wir weiter investieren, um Markte zu 6ffnen.

Wer glaubt, mit ,regional® und ,kleinbauerlichen Strukturen® diesen Herausforderungen gewachsen
zu sein, sollte sich auf der Welt umschauen: Uberall ist Aufbruch in der Milchwirtschaft, der
Wettbewerb schlaft nie!

2013 und 2014 waren fur den Milchsektor fast ,skandalfrei®. Aber unsere Milcherzeuger missen
noch mehr auf die Qualitdt und die Inhaltsstoffe der Futtermittel achten. Die Aflatoxin-Affare zeigt,
wie wichtig gut organisierte Kontrolle ist. Hier werden wir uns noch weiterentwickeln und den QM-
Milch e.V. fordern.

Die Diskussion um Nachhaltigkeit nahm Schwung auf. Das Thema beschaftigt die Molkereien schon
lange und nun wird es auch Thema fir die Milcherzeuger. Grof3e Milcheinkdufer des Weltmarktes
legen eigene Programme auf. Wir in Deutschland wollen dem begegnen und standardisieren. Am
besten gelingt das mit einem Zusatzmodul ,Nachhaltigkeit‘ bei QM, was wir gerade testen.

Deutschland wurde 2014 FuRball-Weltmeister, das sollten wir nachmachen! Molkereien und
Landwirte sind aufgefordert, ihr Bestes zu geben. In 2015 endet die Milchquote, hoffentlich fiir die
meisten von uns eine positive Herausforderung. Der Weltmarkt wartet, die Markte bleiben, allerdings
volatil!

Herzlichst
Dr. Karl-Heinz Engel

Vorsitzender des Milchindustrie-Verbandes
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Wertschopfungskette Milch

Von der Rohmilch bis zum fertigen Produkt:
Wie funktioniert die Wertschopfungskette Milch?

Von der Abholung des wertvollen Rohstoffs beim Landwirt bis zur Auslieferung der fertigen Produkte
durchlauft die Milch zahlreiche Verarbeitungsschritte. RegelmaRige Qualitats- und Hygienekontrollen
sowie das strikte Einhalten der Kiihlkette garantieren die hohe Qualitat von Trinkmilch, Milchproduk-
ten und MilcheiweiBprodukten fur die weiterverarbeitende Industrie (Ingredients). Was passiert im
Einzelnen mit der Rohmilch, bis sie als verarbeitetes Produkt beim Verbraucher ankommt? Welche
Rolle Gibernimmt dabei die moderne Milchindustrie in Deutschland?

Eine Milchkuh produziert etwa 7.400
Kilogramm Rohmilch im Jahr — das
sind rund 22 Liter am Tag. Bei uber
vier Millionen
Milchkiihen
in__Deutsch-
land  ergibt
dies ein jahr-
liches Volu-
men von
insgesamt
32,2 Millio-
nen Tonnen. Eine Kuh wird mindes-
tens zweimal taglich gemolken. Dabei
wird die frische Rohmilch automatisch
Uber Rohrleitungen in den Kuhltank
des Erzeugerbetriebs geleitet. Dort
wird sie bis zur Abholung durch die
Molkerei bei vier bis acht Grad Celsi-
us gelagert. Die Tanks sind mit einer
Kontrolleinheit versehen, die sofort
warnt, wenn Ruhrwerk, Kihlung oder
Reinigung  nicht  ordnungsgemaf
funktionieren.

In deutschen Supermarkten finden
die Verbraucher ein vielfaltiges An-
gebot an gesunden Milchprodukten,

die viele wichtige Vitamine, Mineral und Nahrstoffe
enthalten — im Kuhlregal und an der Verkaufstheke.

Aus Milch werden Milchprodukte:

Grundsatzlich wird die Rohmilch alle ein bis zwei Tage im Milch-
sammelwagen vom Erzeugerbetrieb abgeholt. Dieser fasst je
nach Fahrzeugtyp zwischen 10.000 und 25.000 Liter. Nachdem
Geruch, Farbe und Temperatur der Rohmilch Uberprift wurden,
wird diese aus dem Kuhltank in den Milchsammelwagen ge-
pumpt. Dabei werden automatisch
Milchproben genommen, die in einem
unabhangigen Labor oder in der Molke-

Abholung
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In der Molkerei angekommen wird die
Rohmilch in mikrobiologischen und
chemisch-physikalischen  Kontrollen
auf Sauberkeit, Geruch, Geschmack, Aussehen, Reinheit,
Fettgehalt, Sauregrad, Keimgehalt und Gewicht geprift.
Danach wird die Milch in groRe Lagertanks gepumpt.

Die Auslieferung der fertigen Trinkmilch
und Milchprodukte an die jeweiligen Ab-
nehmer, zum Beispiel den Lebensmittelein-
zelhandel, GroRverbraucher oder die Le-
bensmittelindustrie, erfolgt meist per LKW.

Nach Uberpriifung der Rohmilch-
qualitat beginnt die Weiterverarbei-
tung der Rohmilch zu Trinkmilch,

Butter, Sahne, Joghurt, Quark oder

Kase.

« Dazu wird die Milch in einer Zent-
rifuge gefiltert und beim Entrah-
men vollstdndig in Magermilch
und Rahm getrennt. Nach dieser
Trennung kdénnen Milcherzeugnis-
se aller Art hergestellt werden.

« Durch das Standardisieren wer-
den Magermilch und Rahm wieder
zusammengefihrt, um den ge-
wulnschten Fettgehalt zu errei-
chen.

Fir die Pasteurisierung (Haltbar-
machung) wird Milch fur eine
Dauer von 30 bis 40 Sekunden
auf 72 bis 75 Grad Celcius erhitzt
und danach sofort wieder abge-
kihlt. Dadurch werden eventuell
in der Milch enthaltenen Keime
abgetotet, wahrend alle wichtigen
Vitamine erhalten bleiben.

Bei der Homogenisierung werden
die Fetttropfchen in der Milch
unter hohem Druck (150 bis 300
bar) zerkleinert, damit die Milch
nicht aufrahmt und vom menschli-
chen Organismus leichter verdaut
werden kann.

Was aus 22 Litern entsteht

Die rund 22 Liter Rohmilch, die eine Kuh taglich gibt,
kénnen zu 22 Litern Trinkmilch oder 22 Litern Joghurt
verarbeitet werden. Fir die Herstellung von weiteren
Milchprodukten wird hingegen deutlich mehr Rohmilch
bendétigt. Das gilt insbesondere fiir die Herstellung von
Kase, Butter oder Magermilchpulver: Aus den genann-
ten 22 Litern Rohmilch kénnen rund finf Packchen But-
ter oder 2,5 Kilogramm Schnittkase hergestellt werden
(siehe Grafik).

Produktmengen aus einem Tagesgemelk
—
5 Packchen Butter
—
2 kg Magermilchpulver
22 Liter Milch = = e e
...........
22 | Vollmilch
—
2,5 kg Schnittkése
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Wirtschaftsfaktor Milch

Die Milchwirtschaft:

Nummer 1 in Deutschland und Europa

Die Milchindustrie hat sich in Deutschland zum umsatzstarksten Sektor der Land- und Erndhrungs-
wirtschaft entwickelt. Als auerst bedeutsamer Wirtschaftsfaktor schafft Milch Arbeitsplatze und tragt
zur Starkung landlicher Raume bei. Deutschland erzeugt als gréRter Milchproduzent in der EU rund
ein Funftel der gesamten europaischen Milch.

TOP 10 Milchverarbeiter Europa 2014

M I I

1 Nestlé Schweiz

2 Danone Frankreich
3 Lactalis (Parmalat) Frankreich
4 FrieslandCampina Niederlande
5 Arla Foods DK/ SE/ DE
6 Unilever NL/ UK

7 DMK Deutschland
8 Sodiaal Frankreich
9 Bongrain Frankreich

10 Muller-Gruppe

Deutschland

Quelle: Rabobank, MIV | Juni 2014 | *2013

Was wird aus der Milch, die an deutsche
Molkereien geliefert wird?

Sonstiges
4%

Butter,
Dauermilch
22%
Kése 47 %

Joghurt, Sahne,
Desserts 10 %

Trinkmilch
17 %

21,3
15,2
14,6
11,2
9,4
5,6
53
5,0
4,4
3.8

Kase: Hart- und Schnittkdse sowie Schmelzkase, Weichkase,
Frischkase und Speisequark

Dauermilch: Kondensmilch und alle Milchpulver- und
Molkenpulverarten

Quelle: ZMB, eigene Berechnungen auf Basis
von Daten der BLE nach Milch-Melde-VO

Milcherzeugung

Mit einem Produktionswert von gut 11,7
Milliarden Euro im Jahr 2013 ist die
Milcherzeugung der wichtigste Produk-
tionszweig der deutschen Landwirt-
schaft und liegt damit deutlich vor dem
Getreideanbau oder der Schweine-
mast. In Deutschland gibt es etwa
77.669 milcherzeugende Betriebe mit
Uber 4,3 Mio. Milchkuhen, die insge-
samt 32,2 Millionen Tonnen Rohmilch
im Jahr produzieren.

Milchverarbeitung

Die deutsche Milchindustrie setzt jahr-
lich rund 25 Milliarden Euro (2013) um
und ist damit die mit Abstand groéRte
Lebensmittelbranche in Deutschland.
Mit rund 30.000 Arbeitsplatzen zahlt die
milchverarbeitende Industrie zu den
wichtigsten Arbeitgebern.

Auffallig ist, dass die deutsche Milchin-
dustrie mit vergleichsweise wenigen
Mitarbeitern einen vergleichsweise ho-
hen Umsatz erzeugt. Branchen wie
zum Beispiel die Textilindustrie benoti-
gen fur einen dhnlichen Umsatz bis zu
drei Mal so viele Mitarbeiter. Diese
Zahlen belegen einerseits die extrem
hohe Technisierung im Bereich der
Milchindustrie, andererseits den hohen
materiellen Wert des Rohstoffes Milch
und der Milchprodukte.

Zulieferer

Die Milchindustrie ist auch deshalb so
wichtig, weil sie durch eine breite Zulie-
ferindustrie bedient wird. Zwischen der
Rohmilch und dem fertig verpackten
Milchprodukt steht eine ganze Reihe
von Unternehmen, beispielsweise fir
Transport, Abfiillmaschinen, Verpa-
ckung oder Etikettierung. Die deutsche
Milchwirtschaft bezieht von der Zuliefer-
industrie Vorleistungen (au3er Milch) in
Héhe von neun Milliarden Euro pro
Jahr.
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Import & Export

Der Export:

Zentrale Rolle des AuBenhandels fur die deutsche Milchwirtschaft

Der Aufdenhandel mit Milchprodukten hat fir die deutsche Milchwirtschaft einen zunehmend hohen
Stellenwert. Da inzwischen beinahe die Halfte der in Deutschland produzierten Milchmenge expor-
tiert wird, spielen internationale Absatzmarkte fiir deutsche Molkereien eine zentrale Rolle. Dieser
positive Trend wird sich auch in Zukunft fortsetzen.

Von den 30,7 Millionen Tonnen
Milch (2012), die von den deut-
schen Molkereien verarbeitet wer-
den, sind 14 Millionen Tonnen, also
fast die Halfte, fir den Export be-
stimmt, mit zunehmender Tendez.
Dieser Wert Ubersteigt sogar die
Menge, die Molkereien dem Einzel-
handel verkaufen. Dagegen wird
vergleichsweise nur ein geringer
Anteil an die weiterverarbeitende
Industrie und an GroRverbraucher
geliefert. Deutschland importiert
jedoch auch nicht unwesentliche
Mengen an Milchprodukten und
generiert mit deren Handel Wert-
schopfung. Knapp 10 Millionen Ton-
nen Milchprodukte werden jahrlich

Wohin die Milch in Deutschland flieRt

82.865 Milchviehhalter
erzeugten 2012

Verarbeitung in
Molkereien

Verbrauch* in

A *
Anteile der Produkte Deutschland

"

| 30,3Mio.t
Milch

davon
1,4 Mio. t Milch Import

davon

1 Mio. t Milch Eigenverbrauch

nach Deutschland eingefiihrt, be-
sonders Kase und Butter aus EU-
Landern wie den Niederlanden und
Frankreich. Dennoch ist Deutsch-

Wichtige Exportprodukte und Zielmarkte

Das Hauptexportprodukt aus
Deutschland ist Kase. Mit einem
Exportvolumen von 1,15 Millionen
Tonnen war Deutschland bei die-
sem Produkt im Jahr 2013 eindeuti-
ger Spitzenreiter in der EU. Die
wichtigsten und groRten Abnehmer
deutscher Kaseprodukte sind Ita-
lien, die Niederlande und Frankreich
innerhalb der EU. Aufterhalb der EU
sind dies die USA und Japan sowie

in der Vergangenheit auch Russ-
land. Verglichen mit anderen EU-
Staaten exportiert Deutschland au-
ferdem am meisten Joghurt, Kon-
densmilch, Magermilchpulver und
Konsummilch. Auch bei diesen Pro-
dukten konzentrieren sich die Au-
Renhandelsbeziehungen vor allem
auf andere EU-Mitgliedsstaaten.
Neben den besonders engen Han-
delsbeziehungen mit anderen EU-

Exporte der deutschen Milchwirtschaft nach Zielregionen in 2013 (in Euro)

54.430.000 €
Nordamerika

30.655.000 €
Mittel- und
Stidamerika

161.608.000 €
Zollunion Rus-Bel-
Kas

37 % (11,3 Mio.
Lebensmittel

\\ei;xelhande
15 %

Weiterverarbeitende
Industrie,
Ernshrungsgewerbe,
GroRverbraucher

n

* in Milchiquivalent

Quelle: ZMB 2013

land bei allen Milchprodukten
(auler Butter) Nettoexporteur, das
heil3t, es wird deutlich mehr expor-
tiert als importiert.

Staaten liegt auch aufderhalb Euro-
pas ein grofes Potenzial fir den
Export deutscher Milchprodukte
(siehe Grafik). Der Hauptgrund da-
fur ist vor allem das hohe Bevdlke-
rungswachstum in Schwellenlan-
dern des asiatischen oder auch
afrikanischen Kontinents. Selbst bei
gleichbleibendem Pro-Kopf-Konsum
fuhrt das dortige Bevolkerungs-
wachstum zu einer steigenden
Nachfrage an Milchprodukten. Dar-
Uber hinaus o6ffnen der steigende
Wohlistand in  Schwellenlandern
sowie die Veradnderung der Erndh-
rungsgewohnheiten in  Entwick-
lungslandern der deutschen Milchin-
dustrie neue Absatzmarkte. Dies gilt
insbesondere fir Milch, Molkenpul-
ver, Kondensmilch, Kése und But-
ter. Deutsche Kondensmilch wird
beispielsweise vor allem von den
Staaten des Nahen und Mittleren
Ostens abgenommen. Trockenmilch
-erzeugnisse aus Deutschland wer-
den auRerhalb der EU vor allem
nach Indonesien, Saudi Arabien
und Algerien exportiert.
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Milchmarkt

Der Milchmarkt:

Preise, Quoten und Konsum

Der Milchpreis wird, wie bei anderen Rohstoffen und Produkten auch, auf dem Markt durch Angebot
und Nachfrage bestimmt. Globale Preisentwicklungen haben dabei einen immer gréReren Einfluss
auf den Milchpreis in Deutschland. Bei extremen Entwicklungen auf dem Milchmarkt kann die Politik
stabilisierende Mallnahmen (z.B. Intervention, Ausfuhrerstattung) ergreifen, die Auswirkungen auf
Produzenten, Verarbeiter und Konsumenten haben. Gegenwartig regelt die EU insbesondere durch
die sogenannte Milchquote den Milchmarkt. Im Jahr 2015 wird die Quote auslaufen. Die Zustandig-
keiten bei der Milchpolitik liegen weitestgehend auf EU-Ebene. Dadurch sind die nationalen Einfluss-
moglichkeiten auf spezifische Regulierungen im Bereich Landwirtschaft und Naturschutz begrenzt.

Die Milchquote

Die Milchreferenzmenge — auch
Milchquote genannt — begrenzt die
Gesamtmenge der in der EU produ-
zierten Milch. Die Quote wurde
1984 eingefiihrt, nachdem die stei-
gende Milcherzeugung zu unrentab-
len Uberschiissen gefiihrt hatte. In
Deutschland bewirkt die Quote,
dass jeder Landwirt nur eine be-
stimmte Menge an Milch produzie-
ren darf. Wird diese Menge Uber-
schritten, drohen Strafabgaben an
die EU (= Superabgabe) . Wenn ein
Landwirt nun mehr Kihe halten
wollte, so musste er an der ,Milch-
quotenbérse” Quote von Landwir-
ten kaufen, die z.B. aufhoéren. Das
war unter Umstanden sehr teuer fir
den aktiven Milcherzeuger.

2015 lauft die Milchquote nun aus.
Um einen mdglichst reibungslosen
Ubergang zu gewéhrleisten, wurde
die Quote seit 2006 jahrlich leicht
angehoben. Nach ihrer Abschaffung
kénnen Landwirte ihre Produktion
dann flexibler ohne Korsett an die
entsprechende Marktlage anpas-
sen. Profitieren kénnen davon be-

sonders Lieferanten exportorientier-
ter Molkereien, da gerade auf dem
Weltmarkt die Nachfrage nach
Milchprodukten erheblich gestiegen
ist und auch in Zukunft weiter zu-
nehmen wird.

Der Milchpreis

Beim Milchpreis unterscheidet man
zwischen dem Erzeugerpreis, den
Molkereien an Milcherzeuger ent-
richten, und dem Verbraucherpreis,
den Konsumenten fiir die Ware im
Handel bezahlen. Der Erzeuger-
preis setzt sich aus einem Grund-
preis und moglichen Zuschlagen fiir
Inhaltsstoffe und Qualitatsmerkmale
zusammen. Der Verbraucherpreis
besteht auf der Kostenseite aus
dem Erzeugerpreis und weiteren
Bestandteilen, die im Laufe der Ver-
arbeitung und Lieferung anfallen
sowie 7 Prozent Mehrwertsteuer.

Vertrage zwischen Handel und
Molkereien

Die grofen Einzelhandelsketten in
Deutschland werden gewdhnlich
direkt von Molkereien beliefert, um
groRtmogliche Frische zu garantie-

inkg

sondern auch Fett und Eiweilt enthalt

60 -
50 -
40 -
30
20
10 4
il

1990 2000 2005

Pro-Kopf-Verbrauch*

* Der Pro-Kopf-Verbrauch von Milch und Milchprodukten wird in Kilogramm
70 - berechnet. Ein Liter Milch entspricht 1,03 Kilogramm, da Milch nicht nur Wasser,

=Sau is nisse u.
Milel
mdarunter
ase
= Butter
Bis 1998 einschlieBlich
l I Industriemilch

= Konsummilch1)

ch- Milchmischerzeug
tran ke

aus Joghurt

=

1) Einschl
Eigenverbrauch,
Direktverkauf der
landwirtschaftl. Befriebe.

2010 2013 Quelle: BMEL, BLE

ren und Lagerkosten zu sparen.
Mindestens zweimal im Jahr wird in
Gesprachen zwischen Einzelhan-
delsunternehmen und Molkereien
der Preis festgelegt, der den Molke-
reien fir die gelieferten Milchpro-
dukte Uber einen gewissen Zeit-
raum (je nach Marktlage zwischen
vier Wochen und sechs Monaten)
gezahlt wird. Der Handel schreibt
bestimmte Produkte und eine be-
stimmte Menge aus, fiir die Molke-
reien Preisangebote einreichen und
untereinander in Konkurrenz treten,
zunehmend auch auf internationaler
Ebene. Basierend auf diesen Ange-
boten verhandeln beide Parteien
und schlieBen vertrauliche Abnah-
mevertrdge. Die Ergebnisse der
Preisverhandlungen zwischen Han-
del und Molkereien wirken sich wie-
derum auf die Preise fir den Ver-
braucher und die Erzeugerpreise
seitens der Molkereien an die
Milcherzeuger aus.

Privater Verbrauch

Milch und Milchprodukte haben im
Bewusstsein der deutschen Bevol-
kerung eine hohe Bedeutung. Der
Verzehr von Milch und Milchproduk-
ten blieb — trotz der veranderten
Essgewohnheiten und der immer
groéReren Vielfalt an Lebensmitteln —
Uber die Jahre recht konstant. Die
Bundesburger greifen am haufigs-
ten zu Konsummilch und Milch-
mischgetranken. Der  Pro-Kopf-
Konsum von Kése hat in den letzten
20 Jahren um mehr als funf Kilo-
gramm zugenommen und lag im
Jahr 2013 bei Uber 24 Kilogramm.
Zudem verbraucht jeder Bundesbiir-
ger im Durchschnitt jahrlich sechs
Kilogramm Butter (siehe Grafik).
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Qualitat und Produktsicherheit |

Der rechtliche Rahmen:

Qualitatssicherung bei der Erzeugung und Verarbeitung von
Milchprodukten

Milch und Milchprodukte gehéren in Deutschland zu den am strengsten kontrollierten Lebensmitteln.
Kein Abschnitt auf dem Weg von der Rohmilch bis zum fertigen Produkt, der nicht Gberwacht, analy-
siert und protokolliert wird. Den Qualitatssicherungsprozessen in den Molkereien liegt das Prinzip der
Eigenverantwortung und Eigenkontrolle zur Risikoanalyse zugrunde. Berlcksichtigung finden dabei
diverse Qualitdtsmanagementsysteme oder auch das HACCP-Kontrollsystem, ein Managementsys-
tem zur Gefahren- und Risikoeinschatzung. Darlber hinaus hat die Milchwirtschaft eine Reihe freiwil-
liger, individueller Qualitdtsprogramme etabliert. Eine Reihe von Gesetzen und Verordnungen auf
deutscher und EU-Ebene regeln die Qualitatssicherung von Milchprodukten in Erzeugerbetrieben
und Molkereien. Die EU-Verordnungen in diesem Industriesegment (z.B. die ,Milchverordnung®)
schaffen einheitliche Rechtsgrundlagen fir alle europaischen Mitgliedsstaaten und werden in
Deutschland durch nationale Rechtsakte wie der ,Milchgute-Verordnung“ erganzt.

Bereich Kontrollschritte innerhalb Gesetzlicher Rahmen
der Prozesskette Butter

Schritt 1-2: Die , Milchverordnung” (Verordnung (EG) 853/2004 mit

Futtermittelkontrollen / spezifischen Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ur-

(o)) -monitoring sprungs, Anhang Il Abschnitt IX ROHMILCH UND VERARBEITETE
c MILCHERZEUGNISSE) legt EU-weit die Hygienevorschriften fir die
= Herstellung und Vermarktung von Rohmilch, warmebehandelter Milch
o)) ] ] ) und Erzeugnissen auf Milchbasis fest. Sie schreibt die Grenzwerte zur
=S Hygiene im Erzeugerbetrieb pakteriologischen Beschaffenheit, Milchinhaltsstoffen und Hemmstof-
(«}] fen vor, die bei der Verarbeitung von Rohmilch gelten.
Ll
L
Rohmilchqualitat
Annahme von/Rohmilch und Schritt 3-6: Die , Milchgiite-Verordnung” (Verordnung Uber die Gu-
flissigen Rohstoffen teprufung unq Bez"ahlung der .Anlieferungsmilch) regellt auf Fieutscher
Ebene die Giteprifung und die Bezahlung der Rohmilch, die von Er-
zeugern an Molkereien angeliefert wird (Auszahlungspreis). Auf
Grundlage der Verordnung kontrolliert der zustandige Landeskontroll-
Tanklager Rohmilch und  verband Fett— und EiweiBgehalt, Keim— und Zellzahl, Hemmstoffe und
flissige Rohstoffe Gefrierpunkt.
o Pasteurisierung Rahm
c
=
= Schritt 7: Die ,Lebensmittel-Verordnung” (Verordnung (EG)
Q Butterungsmaschine 178/2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderun-
0 gen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen Behérde
E fur Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Le-
S bensmittelsicherheit (Artikel 14, 18, 19, 21)) verpflichtet Unternehmen
(] wahrend des gesamten Lebensmittelproduktionsprozesses Eigenkon-
> Abpaekung trollen, Riickverfolgbarkeit, Produktbeobachtungspflicht ggf. mit Riick-

ruf und Produkthaftung zu gewahrleisten.

Schritt 8-9: Das zustandige Veterindramt, bei dem die Molkerei
unter Voraussetzung der eingerichteten Eigenkontrollsysteme zugelas-

Butter Kiihlraum sen ist, erteilt dem Betrieb das sogenannte Identitétskennzeichen. Es
verweist auf die Herkunft des hergestellten Milchprodukts und ist auf
jedem Milchprodukt aufgedruckt.

Schritt 10: Die Verordnung Uber mikrobiologische Kriterien fiir
Lager / Versand Lebensmittel (Verordnung 2073/2005 Anhang 22) legt die Kriterien der
mikrobiologischen Kontrollen durch das Labor fest.
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Qualitat und Produktsicherheit Il

Der Prozess der Qualitatssicherung:

Ein Uberblick

Die lickenlose Qualitatssicherung vom Erzeugerbetrieb bis zum Kuhlregal ist fiir die deutsche Milch-
wirtschaft eine Selbstverstandlichkeit. Um die Sicherheit der Produkte weiter zu verbessern, entwi-
ckeln viele Molkereien zusatzliche Qualitatssicherungssysteme, die iber die gesetzlichen Regelun-
gen hinausgehen. Die enge Zusammenarbeit aller beteiligten Akteure innerhalb der Wertschépfungs-
kette ist entscheidend, um die Herstellung sicherer und hochwertiger Produkte zu gewahrleisten.

Uberpriifung der Tiergesundheit und
der Hygienebedingungen fir die
Milchproduktion

Probennahmesystem fir die Ermitt-
lung der Milchguteproben eines jeden
Lieferanten

Annahme von Rohmilch und Uberwa-
chung der Prozessschritte in der Mol-

kerei

Mj}.‘ " — ‘—-f

Laboruntersuchungen

Milcherzeugung:
Qualitatsanforderungen an die
Rohmilch und den Milcherzeu-
gerbetrieb

Am Anfang des Prozesses stehen
regelmafige Kontrollen des zustan-
digen Veterinars im Milcherzeuger-
betrieb. Neben dem Gesundheitszu-
stand der Tiere werden die Melkan-
lagen und hygienischen Vorausset-
zungen des Hofs geprift und Uber-
wacht. Zudem werden durch den
zustandigen Landeskontrollverband
bei den Erzeugern mehrmals im
Monat Rohmilchproben genommen
und untersucht. So wird sicherge-
stellt, dass die Rohmilch keine qua-
litdtsmindernden Faktoren wie bei-
spielsweise Hemmstoffe enthalt.
Das Eigenkontrollsystem der Milch-
wirtschaft, das ,Qualitatsmanage-
ment Milch® (QM Milch), legt in ei-
nem Leitfaden die grundsatzlichen
Anforderungen an die Rohmilcher-
zeugung fest. Dort sind gesetzliche
Regelungen und Bestandteile weite-
rer Qualitatssicherungssysteme sy-
stematisch zusammengefasst.
Milchverarbeitung:
Qualitatsmanagement in den
Molkereien

Auch in den Molkereien hat die
Qualitatssicherung héchste Prioritat.
Die Rohmilch wird bereits bei der
Abholung und Anlieferung auf che-
mische und physikalische Parame-
ter Uberprift. Auch in allen Phasen

Uberpriifung des Reifegrades und
Endproduktkontrolle beim Kase

der Verarbeitung werden durch be-
triebseigene und unabhéangige La-
bore intensive Uberpriifungen auf
Rickstande und Kontaminanten
durchgefiihrt. Neben den gesetzli-
chen Vorschriften zur Risikoanalyse
und Hygiene entwickeln viele Mol-
kereien zusatzlich eigene Qualitats-
sicherungssysteme, um die Sicher-
heit der Milchprodukte zu verbes-
sern. Dazu gehért beispielsweise
die Einrichtung eines Zertifizie-
rungssystems gemaf dem europai-
schen Normensystem zur Qualitats-
sicherung (DIN EN ISO).
Einzelhandel:

Kontrolle der Endprodukte
Aufwendige Kontrollen kennzeich-
nen auch die letzte Phase zur Qua-
litdtssicherung. So nehmen die je-
weiligen Kreisordnungsbehdrden
Stichproben von Milchprodukten im
Einzelhandel vor, wahrend die Lan-
desamter fir Ernahrungswirtschaft
chemisch-physische Untersuchun-
gen durchfiihren. Danach liegt es
am Verbraucher, die hohe Qualitat
der Milchprodukte zu erhalten, in-
dem er diese kuhl und lichtge-
schitzt transportiert und lagert.

Verbraucher bei der ,Endkontrolle”
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Produktionsmethoden gestern und heute

Vom jahrtausendealten Handwerk zur modernen Milchverarbeitung:
Der lange Weg eines wertvollen Nahrungsmittels

Die Geschichte der Milchpro-
duktion reicht Tausende von
Jahren zurtck. Bereits vor rund
8.000 Jahren wurden im Vorde-
ren Orient Rinder zur Milcher-
zeugung gehalten. In Deutsch-
land dagegen wurden Rinder bis
zur Mitte des 19. Jahrhunderts
vorwiegend als Arbeits- und
Masttiere eingesetzt. Erste Mol-
kereien verarbeiteten zu dieser
Zeit nur die Milch zu Kase und
den Rahm zu Butter.

Der Grundstein fur die industriel-
le Verarbeitung von gréReren

Mengen Milch wurde Ende des &

19. Jahrhunderts gelegt. Beson-
ders dazu beigetragen hat, ne-
ben der Erfindung von Verfah-
ren zur Haltbarmachung von
Trinkmilch, die Entwicklung leis-
tungsfahiger Zentrifugen,
wodurch Rahm und Magermilch
maschinell getrennt werden
konnten.

Die Herstellungsverfahren sind
heute moderner, in ihrer Sub-
stanz jedoch unveradndert ge-
blieben. Das Wissen um die
Milchverarbeitung bleibt Jahr-
tausende alte Tradition — auf der
auch die vielzahligen, innovati-
ven Herstellungsverfahren und
hochmodernen Verarbeitungs-
prozesse basieren.

Technologische Entwicklungen
und gestiegene Anforderungen
an Qualitat und Hygiene haben
zu deutlich prozessorientierteren
und effizienteren Ablaufen ge-
fuhrt. Zudem koénnen innerhalb
einer Zeiteinheit heute deutlich
mehr Produkte produziert wer-
den.

S « » b : ]
Friher wurde die Rohmilch in kleinen Mengen in Milchkannen auf Leiterwagen

oder mit Pferdefuhrwerken beim Milchviehbetrieb abgeholt. Heute beférdern mo-
derne Milchsammelwagen je nach Fahrzeugtyp zwischen 10.000 und 25.000 Liter.

Lagertanks

Rohmilch muss in Lagertanks unter Einhaltung der erforderlichen Kihlung und
Hygieneanforderungen gelagert werden. Spatestens am Folgetag wird der hoch-
sensible Rohstoff weiterverarbeitet. Die groRen Lagertanks mit modernen Kuhl-
und Reinigungssystemen kénnen mehr als 500.000 Liter Rohmilch fassen. Sie
werden regelmafig gereinigt und desinfiziert, bevor sie erneut verwendet werden.
Altere Tankanlagen konnten haufig nur ein Volumen von wenigen tausend Litern
fassen.

Herstellung und Abfiillung von Frischkase

iy

Um Frischkase herzustellen, wird pasteurisierte Milch zur Gerinnung gebracht,
indem Milchsaurebakterien und je nach Herstellungsart Lab, also ein Enzym zur
Késeherstellung, beigefiigt werden. Die Molke wird traditionell durch ein Kasetuch
abgetrennt. Die Frischkase-Herstellung in groBem Umfang wurde erst durch den
Einsatz von Separatoren zur maschinellen Trennung von Flussigkeiten ermdglicht.
Heutige Methoden in der modernen Kaseverarbeitung zur Abtrennung der Molke
sind Zentrifugieren (mit Separatoren) oder Ultrafiltration. Die abgetrennte Kéasemas-
se wird bis zur gewlinschten Fettgehaltsstufe mit Rahm angereichert.

Lagerung von Kase

=
—
=5
=
r=x
L —

Die Lagerung und eine angemessene Reifezeit sind wichtiger Bestandteil der Ka-
seherstellung. Viele Kasesorten erhalten allein durch die Reife den entsprechen-
den Geschmack. Im Bild ein friihes Kaselager und ein modernes automatisches
Hochregallager. Hier wird die Ware erst kommissioniert und dann an die Kunden
ausgeliefert.
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Milchwirtschaft im Wandel

Erzeugung und Verarbeitung:
Strukturwandel in der deutschen Milchwirtschaft

Steigende Milchleistung bei sin-
kenden Betriebszahlen

Der Bestand an Milchkiihen in
Deutschland hat sich in den letzten
Jahrzehnten kontinuierlich verrin-
gert. Gab es 1980 noch 5,5 Mio.
Milchkiihe, sind es im Jahr 2014 nur
noch rund 4,3 Mio. Auch die Zahl
der Milcherzeuger in Deutschland
ist stetig zurickgegangen. Von 1,6
Mio. Erzeugern im Jahr 1950 hat
sich diese Zahl auf 77.669 Erzeuger
reduziert. Davon betroffen sind vor
allem kleinere Milchviehbetriebe.
Ein klarer Trend geht zu groReren
Milchproduktionsbetrieben. Die
groten Milchkuhherden stehen in
den ostdeutschen Bundeslandern
(durchschnittlich zwischen 150 und
200 Milchkihe pro Betrieb). Die
durchschnittliche Milchleistung der
Kuhe ist in den vergangenen Jahren
stark angestiegen. Heute erzeugt
eine Kuh im Durchschnitt rund
7.400 kg Rohmilch pro Jahr. 1970
betrug die Milchmenge je Kuh noch
etwa die Halfte. Insgesamt haben
die 4,3 Mio. Kihe in Deutschland im
Jahr 2014 rund 32,2 Mio. Tonnen
Milch produziert.

Die Molkereien im Wandel — Der
Trend zu groReren Molkereien
Die Anzahl der Molkereien in
Deutschland hat sich vor allem
durch Fusionen kontinuierlich ver-
ringert. Bei einer stetigen Steige-
rung der verarbeiteten Milchmenge
ist gleichzeitig ein Rickgang der
Betriebsstatten zu verzeichnen. Von
3.400 milchverarbeitenden Unter-
nehmen im Jahr 1950 sind es heute
noch 142. Hauptgrund fir diesen
Konsolidierungsprozess sind zum
einen Fragen der betriebswirtschaft-
lichen Effizienz und ein verbesser-
tes Marketing, zum anderen aber
auch Investitionen in Innovationen
in einem zunehmend globalisierten
und wettbewerbsorientierten Markt.
Es ist abzusehen, dass dieser Pro-
zess auch in den kommenden Jah-
ren anhalten wird.

Kuhmilcherzeugung Strukturwandel in der Milcherzeugung Bestand, Halter,
Milchertrag KuhiJahr MILCH
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Genossenschaft oder Privatmolkerei?
Die Unternehmensformen im Uberblick

In der Milchwirtschaft treten verschiedene Unternehmensformen auf.
Genossenschaftliche Molkereien sind ein Zusammenschluss mehrerer
Landwirte, die ihre Rohmilch an eine zentrale Genossenschaft liefern
und im Gegenzug eine monatliche Abschlagszahlung erhalten, welche
je nach Ertragsfahigkeit der Molkerei durch eine Nachzahlung am Ende
eines Kalenderjahres erganzt wird. Die Landwirte sind somit Eigner und
Mitglied der Molkerei, welche ihre Milch als Genossenschaft
bestmdglich vermarkten soll. In Deutschland werden rund zwei Drittel
der produzierten Milch von Genossenschaften erfasst.

Ein Grofteil der restlichen Milch wird in Deutschland von privaten
Molkereien verarbeitet. Sie sind entweder als Kapital- oder
Personengesellschaften organisiert. Die Bindung der Landwirte oder
Milcherzeuger an die Molkerei erfolgt hier ber privatwirtschaftliche
Vertrage. Die Uibrige Milch wird in den Molkereien der Nachbarlander
verarbeitet.
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Nachhaltigkeit

Verantwortung fur nachfolgende Generationen:
Nachhaltiges Wirtschaften und gesellschaftliche Verantwortung

— Kaum ein anderes Thema hat in den vergangenen
Jahren so sehr an Bedeutung gewonnen wie das
Thema ,Nachhaltigkeit”. Entsprechend stellt sich
fir Unternehmen die Frage, wie sie ihren Beitrag
dazu leisten kdonnen — wirtschaftlich, 6kologisch
# und gesellschaftlich. Dies gilt insbesondere fir die
deutsche Milchwirtschaft, mit rund 31 Millionen
3 Tonnen verarbeiteter Rohmilch ein wesentlicher
Wirtschaftsfaktor und Produzent eines der wich-
tigsten Grundnahrungsmittel. Der deutschen

& Milchindustrie ist Nachhaltigkeit ein wichtiges An-
: : liegen. Der wirtschaftliche Erfolg der Molkereien

muss mit den Anforderungen an Natur, Umwelt und Gesellschaft dauerhaft vereinbar sein. Um sich
den Herausforderungen einer zunehmend globalisierten Welt stellen zu kénnen, muss sichergestellt
werden, dass unsere regenerierbaren Systeme in einer Weise genutzt werden, dass ihre wesentli-

chen Eigenschaften bewahrt werden und auch fiir zukiinftige Generationen erhalten bleiben.

MaBnahmen und Richtlinien

Schon heute kommt die Milchin-
dustrie ihrer unternehmerischen und
gesellschaftlichen  Verantwortung
nach: durch die Implementierung
nachhaltiger MalRnahmen in einer
Vielzahl von Bereichen (von der
ressourcenschonenden Produktion
bis zu gesellschaftlichen Initiativen),
die Zertifizierung nach internationa-
len Normen im Qualitdts- und Um-
weltmanagement und ihr Engage-
ment im Rahmen nationaler und
internationaler Programme und Initi-
ativen. Wichtige Kernpunkte ihrer
Leitlinien sind effizientes Wirtschaf-
ten, Kundenorientierung, Umwelt-
verantwortung, Ethik und Personal-
verantwortung.

Einige Beispiele:

Die internationale Umweltmanage-
mentnorm ISO 14001 legt weltweit
anerkannte Anforderungen an ein
Umweltmanagementsystem fest.
Dabei sollen in einem kontinuierli-
chen Verbesserungsprozess defi-
nierte Ziele in Bezug auf die Um-
weltleistung erreicht werden.

OHSAS 18001 (Occupational
Health and Safety Assessment Se-
ries) ist ein Managementsystem,
das die Senkung der Zahl der Ar-
beitsunfélle und der Verbesserung
der Gesundheit der Beschéftigten

am Arbeitsplatz zum Ziel hat. Seit
Januar 2011 existiert die neue
Richtlinie DIN ISO 26000 auch in
deutscher Sprache. Die Norm ist
noch nicht zertifiziert und ihre Um-
setzung beruht auf Freiwilligkeit.
Ziel der 1ISO 26000 ist es, durch die
Blindelung von Aktivitdten zur ge-
sellschaftlichen Verantwortung von
Organisationen jeglicher Art, Unter-
nehmen eine Orientierung flir nach-
haltiges Wirtschaften zu geben.
Anhand ,erstrebenswerter beispiel-
hafter Anwendungen® (Best Practice
-Beispielen) gibt sie Empfehlungen
dazu, welche sozialen Belange,
Umweltanliegen und  wirtschaftli-
chen Aspekte in den Geschaftsbe-
trieb integriert werden sollten. Dabei
geht sie sowohl mit den Richtlinien
der Vereinten Nationen (UN) als
auch mit denen der internationalen
Arbeitsorganisation (ILO) konform.

Nachhaltigkeits-Leitfaden des
Milchindustrie-Verbands

Um seinen Mitgliedern eine Orien-
tierungshilfe zu geben, hat der
Milchindustrie Verband e.V. (MIV)
einen Leitfaden ,Nachhaltigkeit in
der milchwirtschaftlichen Praxis —
Anwendung der ISO 26000“ uber-
mittelt. Darin werden sowohl die
Bedeutung der ISO 26000 fur die
Milchindustrie als auch detaillierte
Erlauterungen zu den sieben Prinzi-

pien der gesellschaftlichen Verant-
wortung dargestellt.

Dariiber hinaus werden im Anhang
des Leitfadens die wesentlichen
Anforderungen der Kernthemen in
Frageform in Checklisten zusam-
mengestellt. Gleichzeitig sind dort
beispielhafte Umsetzungshilfen und
Handlungsempfehlungen fir die
Praxis enthalten sowie Ubergeord-
nete Regelwerke aufgefiihrt. An-
hand eines Beispiels ist eine mogli-
che Leitlinie zur Wahrnehmung ge-
sellschaftlicher Verantwortung zu-
sammengestellt worden und soll
dem Anwender des Leitfadens als
Hilfestellung dienen.

An Initiativen und Aktivitadten man-
gelt es also nicht. Mit dem gewach-
senen Bewusstsein von Verbrau-
chern, Politik und Nichtregierungs-
organisationen, aber auch von Han-
del und Industrie sind die Heraus-
forderungen fiir die einzelnen Unter-
nehmen gerade in den vergange-
nen Jahren gewachsen. Besonders
fur die Milchwirtschaft liegt es je-
doch im eigenen Interesse, den
kostbaren Rohstoff Milch zu schit-
zen und dazu beizutragen, dass
eine Umwelt bewahrt wird, in der er
weiter produziert und verarbeitet
werden kann.
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Fakten und Mythen

Milch und Mythen:

Die Wahrheit Uber das wertvolle Grundnahrungsmittel Milch

Milch ist ein wertvolles Nahrungsmittel und aufgrund ihres hohen Nahrgehaltes duferst gesund. Be-
sonders der hohe Kalzium- und Vitamingehalt sorgt fur einen stabilen Knochenaufbau und starkt die
Immunabwehr. Deshalb ist Milch sowohl fur Kinder als auch fir Erwachsene unverzichtbarer Be-
standteil einer ausgewogenen Ernahrung.

100ml Milch bestehen
aus folgenden
Inhaltsstoffen:

® \Wasser (87 Gramm)
Milchzucker (4,8 Gramm)
Fett (0,1 - 3,8 Gramm)
Eiweil (3,4 Gramm)
Kalzium (120 Milligramm)
Magnesium (12 Milligramm)
Jod (3,3 Mikrogramm)

Weitere Mineralstoffe der Milch sind
Phosphor, Natrium und Kalium.

Vitamin A (32 Mikrogramm)
Vitamin B (0,18 Milligramm)
Vitamin B12 (0,4 Mikrogramm)

Mythos und Wirklichkeit

Auch wenn der Stellenwert von
Milch fir eine gesunde Erndhrung
immer wieder in wissenschaftlichen
Studien belegt wird, kursieren rund
um das Thema Milch zahlreiche
Irrtimer und Mythen.

,H-Milch enthalt keine
Nahrstoffe

Falsch. Der Nahrstoffgehalt veran-
dert sich durch das Erhitzungsver-
fahren nur geringfiigig. H-Milch ent-
halt genau die gleiche Menge an
Kalzium wie Frischmilch und rund
80 bis 90 Prozent der urspringli-
chen Vitamine. Trotzdem gilt als
Faustregel: Je héher der Fettgehalt
und je schonender die Warmebe-
handlung, desto vitaminreicher ist
die Milch.

»Erdbeerjoghurt enthalt
Sagespane*“

Die Aussage, das Aroma im Erd-
beerjoghurt oder der Joghurt selbst
enthalte Sagespane, ist so nicht
korrekt. Ein Erdbeerjoghurt besteht
aus der Joghurtmasse und einer
Fruchtzubereitung, einer Art Mar-
melade. Diese Fruchtzubereitung
kann aromatisiert sein, wobei in der
Aromaherstellung unter Umstanden
Holzspane als Tragerstoff verwen-
det werden. Sie kommen jedoch
nicht mit der Fruchtzubereitung oder
gar dem fertigen Joghurt in Kontakt

und sind somit nicht in ihm enthal-
ten.

»Wer unter Laktoseintoleranz
leidet, muss vollstandig auf
Milchprodukte verzichten“
Falsch. Laktoseintoleranz beruht
auf einer verringerten Aktivitat des
Enzyms Laktase im menschlichen
Korper, das bei der Verdauung den
Milchzucker in seine Einzelbestand-
teile aufspaltet. Reicht die Laktase-
produktion nicht aus, kann es zu
Verdauungsbeschwerden kommen.
Ein vélliges Fehlen des Enzyms ist
jedoch auRerst selten, so dass auch
Menschen mit Laktoseintoleranz
bestimmte Mengen an Milchproduk-
ten, insbesondere Kase, zu sich
nehmen kénnen. Grundsatzlich gilt:
Nach einer Diagnose sollten die
Erndhrungsgewohnheiten an die
individuelle  Laktosevertraglichkeit
angepasst werden.

»Erwachsene vertragen keine
Milch“

Das Kalb besitzt ein Verdauungs-
enzym, das sog. Labenzym, das
speziell auf den Aufbau von Milch
ausgerichtet ist. Beim menschlichen
Saugling gibt es ein ahnliches En-
zym, das Gastricin. Die Aktivitat
dieses Enzyms nimmt im ersten
Lebensjahr stark ab und fehlt beim
Kind und Erwachsenen ganz. Des-
wegen, so wird gelegentlich ange-
fuhrt, kdnne Milch von Erwachsene
nicht verdaut werden. Tatsachlich
ist es allerdings so, dass dem Er-
wachsenen - anders als beim Saug-
ling - eine Vielzahl von Enzymen
zur Eiweilverdauung zur Verfiigung
stehen. Zudem hat ihr Magen ein
starker saures Milieu als der eines
Sauglings. Beim Erwachsenen be-
wirkt daher bereits die Magensaure
ein Gerinnen der MilcheiweiRe. Die
weitere Verdauung erfolgt durch die
eiweiflspaltenden Enzyme aus Ma-
gen, Bauchspeicheldriise und Darm
-schleimhaut. Durch das Zusam-
menspiel der verschiedenen Enzy-
me wird Milcheiweil} effizient abge-

baut und fast vollstandig vom Kor-
per aufgenommen. Es zahlt damit
zu den EiweilRen mit der hdchsten
Verdaulichkeit.

,Die Locher im Kase sind eine
Erfindung des Handels, damit
der Kase groBer erscheint”
Falsch. Die Locher im Kase entste-
hen durch einen natrlichen Pro-
zess. Die Milchsaurebakterien bau-
en Lactose (Milchzucker) zu Milch-
saure ab. Wahrend dieses Prozes-
ses wird Kohlendioxid freigesetzt,
das durch Kaserinde und -teig nicht
entweichen kann. Dadurch entste-
hen, je nach Art und Menge der
eingesetzten Reifungskulturen, un-
terschiedlich grof’e Hohlraume, in
denen sich das Gas sammelt — die
Locher im Kase. Besonders Hartka-
se wie der Allgauer Emmentaler
bilden im Reifungsprozess Locher,
aber auch Schnittkase wie Tilsiter.

»Milch verschleimt den Korper*
Falsch. Milch fiihrt in keiner Weise
zu einer vermehrten Schleimpro-
duktion in den Atemwegen oder im
Korper. Wissenschaftliche Studien
haben gezeigt, dass es weder bei
gesunden noch bei erkalteten Men-
schen zu einer erhéhten Schleimbil-
dung nach Milchgenuss gekommen
ist.

,»Milch macht dick“

Als Bestandteil einer ausgewoge-
nen Erndhrung verursacht Milch
kein Ubergewicht. Aufgrund der
wichtigen Inhaltsstoffe und der ho-
hen Nahrstoffdichte sollte Milch
selbst bei Ubergewichtigen nicht auf
dem Speiseplan fehlen. Denn je
hoher die Nahrstoffdichte, desto
gréRer der gesundheitliche Wert
des Produkts. Auch fettarme Pro-
dukte stellen eine gute Alternative
dar.
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FAQs zum Milchmarkt (Auszug)

Warum gibt es keinen
einheitlichen Milchpreis?

Es gibt keine Einheitsmolkerei. Die
Molkereien stellen unterschiedliche
Milchprodukte mit unterschiedlichen
Rentabilitdten her. Dies definiert die
Auszahlungsleistung jeder einzel-
nen Molkerei.

Was beeinflusst den Milchpreis?

Angebot und Nachfrage regeln den
Preis, das gilt auch am Milchmarkt.
Steigt der Preis fiir Milchprodukte,
geht die Nachfrage zuriick. Ein ho-
her Milchpreis fordert die Milchpro-
duktion und Ubermengen driicken
ggf. dann auf den Markt. Auf der
Nachfrageseite wirken hohe Pro-
duktpreise absatzdéampfend und
verschlechtern die internationale
Wettbewerbsposition.

Warum verkaufen die Molkereien
nicht gemeinsam zum héheren
Preis?

Preisabsprachen sind verboten und
jedes Unternehmen st fir sich
selbst verantwortlich. Das schlief3t
strukturelle  Anderungen jedoch
nicht aus.

Sind Verbraucher bereit, einen
hoheren Preis zu akzeptieren?
Fir einen kleinen Teil stimmt das
wohl. Kaufer bei den Molkereien ist
jedoch nicht der Verbraucher son-
dern der Lebensmitteleinzelhandel
(LEH). Diese stehen im Wettbewerb
untereinander und werben gerne
Uber den niedrigen Preis. Der LEH
ist in Deutschland hoch kon-
zentriert, was das Kartellamt in
2014 erneut feststellte. Keine Mol-
kerei hat dieselbe Marktkraft wie
einer der groen Spieler im LEH.
Die Preise werden meist fir 6 Mo-
nate im Voraus verhandelt, deshalb
entsteht im Mai und November im-
mer so ein Pressewirbel.

Gibt es noch "Milchseen" und
"Butterberge"?

Nein. Die Lagerbestande von Butter
und Milch/Milchprodukten in staatli-
cher Hand waren seit Jahresbeginn
2012 nahezu abgebaut. Durch die
schwierige Marktlage hatte die EU-
Kommission Butter und Mager-
milchpulver zum letzten Mal 2009
angekauft und mit Gewinn verkauft.
Der Ankauf wirde zum staatlich
garantierten Mindestpreis durchge-
fahrt, entspricht leider aber nur 21
Cent/kg. Antrdge zur Anhebung

wurden von der Kommission zuletzt
2014 abgelehnt.

Wie ist die Zukunft der
Milchquote?

Die Milchquote lauft 2015 aus und
wird ersatzlos abgeschafft. Theore-
tisch kann jede Molkerei eine eige-
ne Produktionsbegrenzung verein-
baren, dazu brauchte sie jedoch die
Zustimmung lhrer Milcherzeuger.
Weltweit wendet nur noch Kanada
und Israel ein Quotensystem an.
Alle Wettbewerber auf dem Welt-
markt wie Neuseeland, USA oder
Australien haben liberale Markte.

Warum wird zu viel Milch
produziert?

Bei attraktiven Preisen steigt die
Milchproduktion. Wenn dann die
Nachfrage, z.B. in Folge des
schlechten Dollarkurses, am Welt-
markt sinkt, kann die produzierte
Milch nicht mehr abgesetzt werden.

Was kann man gegen "zu viel
Milch" tun?

Es gibt unterschiedliche Ansétze.
Zunachst konnten sich die Erzeuger
an ihre Quote halten und weniger
produzieren. Oder die Molkereien
miussten den Preis so weit senken,
dass weniger angeliefert wird. Auch
kann man sich eine vertragliche
Gestaltung zwischen Einzelmolkerei
und Erzeuger vorstellen, so dass
dessen Milchproduktion begrenzt
wird. Platz fur eine staatliche Men-
gensteuerung gibt es aber nicht.

Kann der Verbraucher helfen?

Sicherlich kann der Verbraucher
helfen. Schauen Sie auf die Pa-
ckung und kaufen deutsche Produk-
te. Wenn Sie nicht wissen, woher
die Ware stammt, schauen Sie auf
die Zulassungsnummer auf der Ver-
packung. Dort muss ein D stehen!

Helfen ,faire Produkte“?

Die Bewegung ,fair* kommt eigent-
lich aus der Entwicklungshilfe. Fai-
rer Kakao oder Kaffee sollen den
Erzeugern in Afrika bessere Preise
bieten. Faire Milch gibt es auch in
Deutschland, der Marktanteil ist
jedoch verschwindend gering. Die
dort angelieferte Milch konnte nie
vollstandig zum hoheren Preis ver-
marktet werden.

Hilft ,,regionale® Milch?
Viele Konzepte der freiwilligen Her-

kunftskennzeichnung existieren.
Diese fuhren auch zu hoheren Ein-

nahmen der Handler. Der Effekt auf
den Rohmilchpreis fir den Milcher-
zeuger ist jedoch sehr beschrankt.
Daruber hinaus bieten viele Milcher-
zeuger ,ab Hof Verkauf an. Aber
auch diese Mengen sind marginal.

Was ist eigentlich ,,Weidemilch“?

Annlich wie bei Heumilch werden
spezielle Anforderungen erfiillt. Z.B.
sollen die Tiere an mindestens 120
Tagen fiir 6 Stunden auf der Weide
stehen (wenn es das Wetter zu-
lasst). Auch Weidemilch erzielt ei-
nen besseren Preis bei allerdings
haufig héheren Kosten.

Hilft der Kauf von
Bioprodukten*“?

,Bio“ besetzt eine kleine Nische in
Deutschland. Nur gut 2 Prozent der
deutschen Milch sind Bio, viele
Bioerzeugnisse werden importiert.
Der Milcherzeuger erhédlt einen
Aufschlag von ca. 8 Cent/l, hat aber
auch enorm héhere Kosten bei der
Haltung und weniger Milchleistung.

Wie ist die Zukunft der deut-
schen Milcherzeuger?

sEigentlich gut! Experten gehen
davon aus, dass die Nachfrage im
Ausland schneller wachst als das
Angebot. Dies schlielt aber Preista-
ler wie Ende 2014 nicht aus. Die
Mérkte bleiben volatil.

Wie hoch sind die Kosten der
Milchproduktion?

Das weil® niemand und ist auf je-
dem Hof unterschiedlich. Es hangt
vom Geschick des Landwirtes und
seiner Familie ab, orientiert sich
stark an den Kosten fiir Futtermittel
etc. Ist das Land im Eigentum oder
nur gepachtet, wie sieht der Pacht-
markt aus? Musste Quote zugekauft
werden, fallen Quotenkosten an.
Wird zu viel produziert, muss Strafe
nach Brissel entrichtet werden.
Experten schatzen die Produktions-
kosten zwischen 25 und 45 Cent/I.

Hilft der Export?

Ohne Export ginge es nicht! Knapp
50 Prozent der deutschen Milch
wird nicht in Deutschland konsu-
miert. Das meiste geht in die EU
und im Drittland nach China, Naher
Osten oder USA. Deutschland ex-
portiert in knapp 100 Lander! Ohne
Export hatten wir nur die Halfte der
Milcherzeuger.

(mehr FAQs finden Sie unter:
www.milchindustrie.de/marktdaten/
fag-zum-milchmarkt/)
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Zahlen und Daten

Die Milch im Uberblick:
Die wichtigsten Daten und Fakten

% o
77.669 Milchkuhhalter
.. halten 4,3 Mio. Milchkuhe
.. @ 55,5 Kuhe je Halter 1
.. erzeugen 32,2 Mio. t Milch
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142 milchverarbeitende Unternehmen mit
31.100 Beschaftigten*

... erwirtschaften einen Umsatz
i.H.v. 25,5 Mrd. Euro
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In Deutschland werden...

.. 8,7 Mio. t Frischmilchprodukte,
darunter 5,1 Mio. t Konsummilch

.. 2,4 Mio. t Kase
.. 0,8 Mio. t Frischkase (inkl. Speisequark)
.. 0,5 Mio. t Trockenmilchprodukte
.. 0,5 Mio. t Butter
hergestellt

oY
Q
Qs?

Ubersicht erstellt von der Export-Union e.V.

* Betriebe mit 50 und mehr tétigen Personen, ohne Herstellung von Speiseeis
Quellen:

Milchindustrie-Verband e.V. Beilage zum Geschéftsbericht 2013/2014 Zahlen Daten - Fakten S. 12, 21, 44
Destatis Beschéftigung und Umsatz der Betriebe des V - Fach: 4 Reihe 4.1.1,
Ausgabe Dezember 2013, S. 22, 44

Bildausschnitte: © Happy Art - Fotolia.com
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MILCH

INDUSTRIE

VERBAND
Milchindustrie-Verband e.V. Fotos: Weitere Quellen:
Der Milchindustrie-Verband ist der Seite 1: Seite 13:

Spitzenverband  der  deutschen p\K Deutsches Milchkontor GmbH ,Milch und Milchprodukte, Fakten -
Milchindustrie: GML Gemeinschaft der Milchwirt- Fragen - Irrtdmer”, GML e.V.

- Rund 100 leistungsstarke pri- gchaftlichen  Landesvereinigungen
vate, genossenschaftliche und g/

N Seite 14:
multinationale Unternehmen Dr. Bjoérn Bérgermann o ]
. Rund 95 Prozent der deutschen Milchindustrie-Verband e.V.
Milchanlieferung oder Uber 30
Millionen Tonnen Milch und 100 Seite 4:
Prozent des Exportvolumens Dr. Bjorn Borgermann
werden von  MIV-Mitgliedern  apjieferung: © Kadmy - Fotolia.com
erbracht
. Mit rund 25 Milliarden Euro Jah- _ Verantwortlich fur den Inhalt:
resumsatz ist die Milchindustrie Seite Milchindustrie-Verband e.V.
der gréRte Bereich der deut- Panther Media Dr. Bjérn Bérgermann
schen Erndhrungsbranche DMK Deutsches Milchkontor GmbH  Referent
Der Milchindustrie-Verband ist Inte- Hochland SE JagerstraBe 51
ressenv.ertreter ur'1d Dlenstlelstf-:jr Pitopia 10117 Berlin
auf regionaler, nationaler, européi-
scher und internationaler Ebene. www.milchindustrie.de
Seite 10: www.meine-milch.de
Hochland SE

DMK Deutsches Milchkontor GmbH
Dr. Bjérn Bérgermann

Weitere Informationen Karwendel-Werke Huber

Lesen Sie mehr zum Unternehmensgruppe Theo Muller
Milchindustrie-Verband e.V. auf
www.milchindustrie.de Seite 12:

Lesen Sie mehr zur Milchwirtschaft Dr. Bjoérn Bérgermann
auf dem Informationsportal

www.meine-milch.de Seite 15:

Export-Union e.V.

Karriere mit Milch
Die Ausbildungsplattform - finde deinen Beruf in der Milchwirtschaft unter
www.milch-im-blut.de

o~ I
erfahren.

MILCH IM BLUT \ o
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