HANNES JAENICKE
FRED SELLIN

DIE GROSSE
SAUEREI

Wie Agrarlobby und Lebensmittelindustrie
uns beltgen und betrugen -
und was das flr unsere Erndhrung bedeutet

YES

© des Titels »Die groBe Sauerei« von Hannes Jaenicke und Fred Sellin (ISBN Print: 978-3-96905-202-0)
© 2023 by Yes Publishing - Pascale Breitenstein & Oliver Kuhn GbR, TiirkenstraBe 89, 80799 Miinchen




Intro

» Wurst ist eine Gotterspeise.

Denn nur Gott weifS, was drin ist.«

JEAN PAUL, DEUTSCHER SCHRIFTSTELLER, 1763—1825

Als kleiner Junge fand ich Gotterspeise wunderbar, sie wackelte so schon
und glibberig, dass es véllig egal war, wie kiinstlich und chemisch sie
schmeckte. Wurst fand ich auch sehr lecker, vor allem Gelbwurst. Von der
bekam ich jedes Mal, wenn meine Grofimutter mich in der Frankfurter
Nordweststadt zum Einkaufen mitnahm, vom Metzger ihres Vertrauens
eine dicke Scheibe geschenkt. Ich pulte sie aus ihrer gelben Plastikhaut,
stopfte sie in den Mund und mampfte geniisslich vor mich hin. Kauen
war bei diesem Fleischbrei tiberfliissig. Finger und Mundpartie glinzten
anschlieffend vor Fett, und ich war gliicklich.

Heute esse ich weder Wackelpudding noch Wurst. Mir fehlt das che-
mische Grundwissen und die Allwissenheit Gottes, um zu verstehen, wo-
raus solche Lebensmittel gemacht werden und ob sie diese Bezeichnung
verdienen. Ich diirfte nicht der Einzige sein, der grundsitzlich gerne wis-
sen wiirde, was genau wir uns beim Essen einverleiben.

Im Zeitalter der industriellen Nahrungsmittelproduktion wissen wir
bestenfalls noch, was uns schmeckt, was gerade im Fernsehen oder im
Netz beworben wird, im Sonderangebot ist oder als neuestes Superfood
angepriesen wird — und ob es bio ist oder nicht. Herauszufinden, wo das
Produkt herkommt, was genau drinsteckt, wie und unter welchen Bedin-
gungen es produziert wurde, wie gesund oder schidlich es ist, entpuppt
sich zunechmend als Wissenschaft oder als kriminalistisch-investigative

Titigkeit.
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Intro

Viele von uns wissen, dass verarbeitetes Essen in Konserven, Fast Food,
Fertig- und Tiefkiihlgerichte mit Zucker, chemischen und anderen Zu-
sitzen zwar satt machen konnen, aber nicht unbedingt als Healthfood
durchgehen. Doch wie ist das bei »natiirlichen« Grundnahrungsmitteln
tierischer Herkunft, bei dem riesigen Angebot von Milch- und Fleisch-
produkten? Was wissen wir iiber deren Herkunft und die Methoden ih-
rer Herstellung? Wenig, wie ich im Lauf der Jahre und durch die Arbeit
an Tier- und Umwelt-Dokumentationen festgestellt habe. So entstand die
Idee zu diesem Buch.

»Du bist, was du isst«, lautet eine Redensart, die gern auch als Wer-
bespruch verwendet wird. Sollte das stimmen, dann sind wir schnell, bil-
lig und ungesund. Und lassen uns von einer milliardenschweren Nah-
rungsmittelindustrie beltigen, betriigen und krank machen, insbesondere
bei Milch- und Fleischprodukten. Die Hersteller drucken zwar auf fast al-
les, was wir kaufen, hiibsche Bildchen, Pseudo-Siegel, Kilojoule- und Ka-
lorienangaben, aber nichts tiber Medikamente, Hormone, Chemikalien,
Giftstoffe, genmanipulierte Organismen, CO,-Bilanzen, Produktionsme-
thoden, Umweltschdden. Das hat gute Griinde, wie mein Co-Autor Fred
Sellin und ich herausgefunden haben.

Die Nahrungsmittelwirtschaft agiert groflenteils wie seinerzeit die Ta-
bakindustrie: Sie weif$, dass sie uns gesundheits- und umweltschidliche
Produkte verkauft, tut aber alles, um es ungehindert und méglichst profi-
tabel weiterhin tun zu kénnen.

In Deutschland erkrankt jedes Jahr eine halbe Million Menschen an
Krebs, mehr als 10 Prozent der Bevélkerung leiden an Diabetes. 67 Pro-
zent der Ménner und 54 Prozent der Frauen sind iibergewichtig, knapp
ein Viertel der Bevolkerung ist adipds, also stark tibergewichtig. Liegt das
wirklich nur an unserer Ziigellosigkeit, an mangelnder Selbstdisziplin und
der Lust an Vollerei? Die Antwort ist: Nein. Vielmehr werden uns seit Jah-
ren und Jahrzehnten Lebensmittel verkauft, die genau diese Bezeichnung
nicht verdienen. Die grof3e Sauerei ist, wie gewissenlos unser elementarstes
Bediirfnis, nimlich uns zu erndhren, fiir den maximalen Profit ausgenutzt

wird, und wie kompliziert es geworden ist, gesund zu essen.
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Intro

Dieses Buch sucht Antworten auf Fragen, die uns weder die Industrie
noch staatliche Institutionen geben wollen: Wie werden Grundnahrungs-
mittel wie Fleisch, Wurst, Eier, Kise und Milch im Zeitalter der industri-
ellen Massentierhaltung produziert — mit welchen Folgen? Was wird uns
vorenthalten tiber die Produkte, die wir tiglich beim Discounter, im Su-
permarkt oder im Bio-Laden in unsere Kérbe und Einkaufswagen packen
und spiter verzehren? Wo und wie werden wir Konsumenten bewusst ge-
tduscht — von den Lebensmittelkonzernen, von den PR-Spezialisten der
Milch- und Fleischindustrie, selbst von Behorden, Ministerien und Insti-
tutionen, deren eigentliche Aufgabe es ist, die Qualitit unserer Lebensmit-
tel zu kontrollieren, uns vor gesundheitlichen Schiden zu schiitzen?

Das Restimee unserer Recherchen: Da die wenigsten von uns, mich
eingeschlossen, die Moglichkeit haben, sich auf ihrem Balkon, im Girt-
chen, im Hinterhof oder Schrebergarten als Selbstversorger zu ernihren,
sondern auf industriell produzierte Ware angewiesen sind, ist ein gesundes
Misstrauen gegeniiber der Nahrungsmittelbranche dringend angebracht.

Waussten Sie, dass Kiihe normalerweise 20 bis 25 Jahre alt werden,
Milchkiihe aber nur 5, hochstens 6 Jahre? Dass der Anbau genmanipulier-
ter Pflanzen in Deutschland verboten ist, ein grofler Teil unseres Tierfut-
ters aber aus Gen-Soja besteht, wir also damit gefiitterte Tiere essen, und
dass dafiir ganze Regenwilder und Savannen vernichtet werden? Oder dass
fur die Herstellung von einem Kilo Rindfleisch etwa 15000 Liter Wasser
benétigt werden, fiir ein Kilo Gemiise nur 320 Liter? Dass in der Massen-
tierhaltung mehr Antibiotika verabreicht werden als in der Humanmedi-
zin? Dass auf dem vermeintlich so gesunden Putenfleisch erschreckend oft
antibiotikaresistente Keime nachgewiesen werden? Dass Tausenden von
trichtigen Pferdestuten Blut abgezapft wird, um mit ihren Hormonen die
Schweinezucht zu steuern? Oder warum minnliche Kilber in der Milch-
industrie als Abfallprodukte betrachtet werden? Und wissen Sie, wie viel
Gentechnik in unseren Lebensmitteln steckt? Auch der Frage, ob wir dem-
nichst Fleisch essen werden, das nicht vom Schlachter stammt, sondern
in der Petrischale aus tierischen Stammzellen geziichtet wurde, sind wir

nachgegangen.
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Intro

Ich muss zugeben, dass mir bei unseren monatelangen Recherchen ge-
legentlich der Appetit vergangen ist. Und dass ich die Auslagen im Super-
markt heute mit anderen Augen betrachte als noch vor wenigen Monaten.
Dass ich viele der Siegel, die uns suggerieren sollen, wir hitten es mit hoch-
wertigen, gesunden Produkten zu tun, nicht mehr ernst nehme. Aber da
Wissen Macht ist, weif§ ich dafiir jetzt ziemlich genau, was in meinen Ein-
kaufskorb kommt und was nicht.

Als Kind hérte ich oft Sitze wie: »Es wird gegessen, was auf den Tisch
kommt!l« Oder: »Was der Bauer nicht kennt, das isst er nicht.« Heute sage
ich mir: »Was ich als Kunde nicht kenne, das kaufe ich nicht.« Und oft
fallt mir ein anderer Satz meiner GrofSmutter ein: »Billig kénnen wir uns
nicht leisten.«

Meines Erachtens hat jeder ein Recht darauf, zu wissen, was auf seinem
Teller liegt, wo und wie es produziert wurde und was darin enthalten ist.
Da Industrie und Politik das offenbar anders sehen und uns oft wie un-
miindige Biirger an der Nase herumfiihren, bleibt es jedem von uns selbst
iiberlassen, sich zu informieren. Dabei will dieses Buch helfen. Es kann
nur Teilbereiche abhandeln, Fisch und Meeresfriichte beispielsweise haben
wir ausgespart. Dieses Thema wiirde ein weiteres Buch fiillen. Wir haben
versucht, eine Art Background-Check und Konsumenten-Navi fiir tieri-
sche Produkte zu verfassen — im Interesse unserer Gesundheit, aber auch

von Klima, Umwelt, Tierschutz und Nachhaltigkeit.

Hinweis in eigener Sache:

Wir betrachten geschlechtersensible Sprache als wichtiges Thema und ha-
ben uns bemiiht, dem gerecht zu werden. Sollte uns etwas durchgerutscht
sein, dann ist das weder Absicht noch die mangelnde Lernfihigkeit alter
weifler Minner, sondern ein Versehen, fiir das wir um Entschuldigung
bitten.

Auch haben wir unsere Recherchen nach bestem Wissen und Gewissen
durchgefithrt. Zu manchen Themen waren die Quellen widerspriichlich.
Das wird im Text vermerkt. Soweit es Zahlenangaben betrifft, haben wir
versucht, diese durch mehrere, méglichst amtliche Quellen zu verifizieren.
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DRINK MILK, BE HAPPY -
ODER DOCH NICHT?
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Drink Milk, Be Happy - oder doch nicht?

Es war einmal:
Warum die Bilderbuch-Milchkuh
eine aussterbende Spezies ist

Eine Szene wie ein Werbespot fiir Urlaub in Oberbayern. Die Sonne
strahlt, vereinzelt weifSe Woélkchen am blauen Himmel. Auf der Wiese ne-
ben der Strafe, die ich entlangfahre, weiden Kiihe, schwarz-weifd gefleckt,
ein Dutzend etwa. Im sattgriinen Gras gelbe Tupfer von blithendem Lo-
wenzahn. Als Kulisse dahinter, jenseits eines windschiefen Lattenzauns, ein
hiibsches Bauernhaus. Weif§ getiinchte Winde, an Dachgiebel und Bal-
konbriistung dunkelbraunes Holz. Vor den Fenstern Blumenkisten mit
Geranien in Rot- und Lilatonen, die Bliiten so dicht, dass sie wie kleine
Teppiche herunterhidngen. Ich halte an, 6ffne das Fenster, geniefSe den An-
blick und die frische Luft. Vogelgezwitscher ist zu horen, hier scheint die
Welt noch in gesunder Ordnung.

Diese Idylle, etwa 50 Kilometer siidwestlich von Miinchen, erinnert
mich an meine Kindheit, an den ersten Sommer nach unserer Riickkehr
aus den USA. Mein Vater, von Beruf Biochemiker, hatte nach Studium
und Dozententitigkeit in Frankfurt an der Universitit in Pittsburgh ge-
forscht. Was genau, habe ich als naturwissenschaftliche Niete nie verstan-
den, es hatte irgendetwas mit Molekiilen und Proteinfaltung zu tun. Zu-
riick im Deutschland der frithen Siebzigerjahre machten wir jedenfalls
Ferien auf dem Bauernhof, irgendwo im Schwarzwald, im Badischen. Ich
muss elf oder zwolf gewesen sein, es ist zu lange her, um mich genau zu er-
innern. Aber ich weif§ noch genau, was ich dort am aufregendsten fand.
Es gab Kiihe und Hithner, die frei herumliefen und bei jeder Gelegenheit
Verdauungsprodukte absonderten, mal als Hiufchen, mal als Klecks, mal
als Klacks, mal als riesiger Fladen. Ich flitzte den ganzen Tag in Gummi-
stiefeln herum und habe verdringt, wie meine Fiifle abends gemiiffelt ha-
ben miissen. Der Bauer — er hief§ Rolf Stiefvatter, trug einen Seppelhut,
war immer freundlich und gut gelaunt — brachte mir bei, wie man den
Stall ausmistet und Kithe melkt. Nach der traditionellen Methode, per
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Es war einmal: Warum die Bilderbuch-Milchkuh eine aussterbende Spezies ist

Hand und mit einem einbeinigen Holzschemel, den man sich unter den
Hintern klemmt. Erst hatte ich ordentlich Respekt, mich direkt unter die
grofSen Viecher zu setzen, und ich brauchte eine Weile, bis ich den Dreh
raushatte, mit meinen kleinen, geballten Fiusten die Zitzen so zu traktie-
ren, dass tatsichlich Milch in den Blecheimer spritzte. Nach einer Weile
kamen die ersten Tropfen, ich war erstaunt, wie anstrengend das Melken
per Hand ist.

Mein absolutes Highlight aber war, dass ich Traktor fahren durfte.
Bauer Rolf besafd einen Fendt, griin mit roten Felgen, die hinteren Ri-
der gefiihlt doppelt so groff wie ich. Es war schon ein Abenteuer, wenn
er mich auf dem Beifahrersitz mitnahm und tiber die Feldwege rumpelte.
Der Traktor hatte keine Fahrerkabine, ich saf$ iiber dem rechten Hinter-
rad, zur Sicherung einen diinnen Metallbiigel im Riicken, wurde durchge-
schiittelt wie ein Rodeo-Reiter und saf$ so hoch, dass ich mich fiithlte wie
ein Zwergenkonig auf seinem Thron.

Eines Tages hielt Bauer Rolf auf einem Feldweg plotzlich an und fragte,
ob ich es mal probieren wolle. Er zeigte auf den Fahrersitz und grinste. Ich
nickte begeistert und stand plotzlich hinter dem groflen Lenkrad, viel zu
klein, um im Sitzen an die Pedale zu kommen. Das {ibernahm Rolf, ich
durfte steuern und hoppelte nun schwer begeistert zwischen den Ackern
entlang. Von dem Tag an konnte ich es kaum erwarten, morgens aus dem
Bett zu hiipfen, mein Marmeladenbrétchen hinunterzuschlingen und
Bauer Rolf drauflen bei der Arbeit zu helfen — in der Hoffnung, dass er
mich wieder auf dem Traktor den Kipt'n spielen lief3.

Es sind solche Erinnerungen, die zuverlissig wiederkehren, wenn ich
heute iibers Land fahre und an kleinen Héfen vorbeikomme. Diese Bau-
ernhofe sind selten geworden, meist sind es Nebenerwerbsbetriebe, die nur
dank staatlicher Subventionen iiberleben. Fahre ich am Ammersee, wo ich
heute lebe, eine bestimmte Strecke Richtung Siiden, komme ich an ei-
nem alten Gehoft vorbei, einem kleinen Milchkuhbetrieb, der frische Bio-
Milch aus eigener Produktion anbietet. Und Eier von Hiihnern, die von
Sonnenaufgang bis Sonnenuntergang auf der Wiese vor ihrem Stall schar-
ren und herumpicken diirfen. Die Tiere auf dem Hof werden mit selbst
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Drink Milk, Be Happy - oder doch nicht?

angebautem Futter ernihrt, frei von Gentechnik und Glyphosat oder an-
deren giftigen Pestiziden. Ein kleines Paradies — wie man es in dieser Form
nur noch selten findet. Diese Art von Landwirtschaft rechnet sich einfach
nicht mehr, sie kann mit der modernen Agrarindustrie nicht konkurrieren.

Zwischen den Ferien auf dem Bauernhof, die ich mit meiner Fami-
lie bei Stiefvatters verbringen durfte, und der Recherche fiir dieses Buch
liegen ziemlich genau 50 Jahre. Sollte die harte Arbeit in der Landwirt-
schaft jemals etwas Romantisches gehabt haben, dann findet man dies
hierzulande und heute bestenfalls noch in kleinen Bio-Betrieben. Inner-
halb eines halben Jahrhunderts wurde aus einer kleinparzelligen, weitge-
hend nachhaltigen Landwirtschaft eine hoch industrialisierte, auf maxi-
male Effizienz und Gewinnmargen ausgerichtete Branche. Milchkiihe per
Hand zu melken wie seinerzeit bei Rolf Stiefvatter klingt heutzutage gera-
dezu mittelalterlich.

Rund 3,8 Millionen Milchkiihe leben, wenn man es denn so nennen
will, laut Statistischem Bundesamt aktuell in Deutschland. Etwa 87 Pro-
zent davon werden in offenen Laufstillen gehalten, 13 Prozent in soge-
nannter Anbindehaltung, das heif3t, die Kiihe sind in ihrer Bucht angeket-
tet oder angegurtet. Sie konnen sich ein paar Zentimeter nach rechts und
links bewegen, aber weder drehen noch ein Stiick laufen. Die, die es et-
was besser haben, werden zwischendurch auf eine Weide gelassen, zumin-
dest iber die Sommermonate. Die anderen miissen das ganze Jahr an ein
und derselben Stelle stehen, beziehungsweise liegen, Kithe dosen und wie-
derkiuen den halben Tag lang. Auch gemolken werden sie an ihrem Platz
im Stall.

Dagegen klingt Laufstallhaltung nach Luxushotel — aber das tiuscht.
Dort konnen sich die Kiihe zwischen Ess-, Liege- und Melkbereich bewe-
gen, bekommen frische Luft durch Dachluken, Fenster oder halboffene
Winde, sind aber trotzdem eingepfercht.

Artgerecht kann man das Leben zwischen Eisenstangen und Beton-
oder Gussasphaltboden sicher nicht nennen. Artgerecht wire, wenn sie
ihre Grundbediirfnisse ausleben kénnten, zum Beispiel die Gegend erkun-
den — in freier Wildbahn legen gesunde Kiihe bis zu 40 Kilometer am
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Es war einmal: Warum die Bilderbuch-Milchkuh eine aussterbende Spezies ist

Tag zuriick. Oder mal ausgelassen herumgaloppieren, soziale Kontakte in-
nerhalb der Herde haben, Korperpflege betreiben. Letzteres veranstalten
sie mit einiger Hingabe, bei sich selbst und auch bei ihren Artgenossen,
Kiihe sind tiberaus soziale Tiere. Oder, und das wiirde gut zu dem Klischee
vom Weide-Paradies passen, einfach nur gemichlich vor sich hin tapsen
und dabei in aller Ruhe grasen. Schliefilich ist Griinzeug wie Griser, Blit-
ter, Pflanzenstingel das, was sie normalerweise fressen wiirden. Aber dafiir
miissten sie auf eine Weide — was nur einem Dirittel aller Milchkiihe hier-
zulande vergénnt ist, und auch denen nur gelegentlich. Falls das mit dem
Drittel tiberhaupt stimmt, woran der Wissenschaftliche Beirat fiir Agrar-
politik beim Bundesministerium fiir Ernihrung und Landwirtschaft in ei-
nem Gutachten Zweifel duferte. Demnach kénnten Landwirte schon den
Zugang zu einem Laufhof als »Weidehaltung« ausgeben. Zwar gewihrt ein
solcher Lauthof etwas mehr Bewegungsfreiheit und sogenannte Aufen-
klima-Reize, die sich positiv auf Gesundheit und Fruchtbarkeit auswir-
ken sollen. Trotzdem bedeutet Lauthof nichts anderes als eine eingezdunte
Betonfliche. Dass Kiihe daran wirklich ihre Freude haben, darf bezweifelt
werden.

Diese Wirklichkeit entspricht nicht den Bildern oder der Vorstellung,
die wir im Kopf haben, wenn wir im Supermarkt nach einer Packung Milch
greifen, nach Butter, Quark, Joghurt oder Kise. Es ist erstaunlich, wie gut
unser Verdringungsmechanismus funktioniert: »Was dem Herzen wider-
strebt, lisst der Kopf nicht rein.« Der Spruch stammt von Schopenhauer,
ist tiber 160 Jahre alt, bringt es aber auf den Punkt. Wir glauben lieber, was
wir glauben wollen, jedenfalls wenn es ums vielzitierte Tierwohl geht. Des-
wegen funktionieren die Abbildungen auf Milchpackungen so gut, die uns
suggerieren, ein gesundes Naturprodukt in den Hinden zu halten, das von
gliicklichen Kiithen stammt, die in traumhaft schoner Berglandschaft auf
Almwiesen ein Leben genieflen, um das man sie nur beneiden kann. Und
wenn es nicht die idyllische Bergkulisse ist, die solches Kopftkino hervor-
zaubern soll, dann sind es sonnenbeschienene Flachlandwiesen, auf denen
Klee oder Ginsebliimchen blithen, mit wohlgenihrten Kiihen, die manch-
mal sogar noch Horner haben. Gern benutzt werden auch Zeichnungen
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Drink Milk, Be Happy - oder doch nicht?

von lachenden Kuhgesichtern, idealerweise mit einem vierblittrigen Klee-
blatt im Maul, damit die Botschaft unmissverstindlich ist: Drink Milk, Be
Happy. Die Milch kommt ja schliefSlich von gliicklichen Kiihen.

Kombiniert werden solche optischen Botschaften vorzugsweise mit Be-
grifflichkeiten, die dhnlich behagliche Assoziationen auslésen sollen. So
gibt es Heimatmilch, Landmilch, Alpenmilch, Bergbauernmilch, Weide-
milch, Heumilch, Nordseemilch. Dass unter der Bezeichnung Heimat,
Land oder regional auch Milch verkauft werden darf, die nicht von Bauern
aus der Gegend, sondern von sonst woher stammt, zum Beispiel aus Po-
len oder Tschechien — geschenkt, Heimat bedeutet sowieso fiir jeden etwas
anderes. Auch der Begriff Weidemilch ist lebensmittelrechtlich nicht ge-
schiitzt, sodass die namensgebenden Kriterien wie Haufigkeit und Dauer
des Weidegangs, Bewegungsfreiheit der Kiihe und Futterqualitit von Mol-
kerei zu Molkerei unterschiedlich definiert werden konnen.

Anders verhilt es sich mit Heumilch. Diese Bezeichnung ist mittler-
weile EU-geschiitzt als »garantiert traditionelle Spezialitit« und darf nur
bei Einhaltung festgelegter Standards verwendet werden, hauptsichlich in
Bezug aufs Futter. Wobei Heu, anders als man vermuten konnte, nur in der
Winterfiitterungsperiode zum FEinsatz kommt. Die iibrige Zeit wird vor
allem auf Griinfutter gesetzt — Griser, Hiilsenfriichte, Kriuter. Gentech-
nisch Veridndertes oder Silage, also gegirtes Griinfutter, sind nicht erlaubrt,
ebenso alles, was tierischen Ursprungs ist wie Molke, Milch oder Tiermehl.
Die Liste, was die Kiihe kriegen diirfen und was nicht, ist lang. Trotzdem
bedeutet Heumilch nicht automatisch bio (oder Bio, auf Verpackungen
wird es meist grofigeschrieben, nicht nur bei Milch). Auf den Feldern, wo
das Futter heranwichst, diirfen chemische Pflanzenschutzmittel eingesetzt
werden. Es heif$t auch nicht, dass es den Tieren gut geht. Sogar Anbinde-
haltung ist erlaubt, solange die Kiithe an 120 Tagen im Jahr Auslauf kriegen,
das braucht nicht mal eine Weide zu sein, Betonflichen reichen auch. Die
Enthornung von Kilbern ist ebenfalls nicht verboten, vorausgesetzt sie fin-
det »nach wirksamer Betiubung und Schmerzausschaltung« statt.

Wie man sieht, ist es kompliziert, besonders fiir uns Konsumenten. Ei-
gentlich miisste in jedem Geschift, das Milchprodukte anbietet, eine Art
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Es war einmal: Warum die Bilderbuch-Milchkuh eine aussterbende Spezies ist

Milch-Bibel ausgelegt sein, mit Erliuterungen zu den einzelnen Sorten
und ihren Besonderheiten. Nehmen wir nur die Nordseemilch, die ein-
zige Milch, die ich kenne, die mit Fotos von Strand und Meer auf der Ver-
packung wirbt. Sie ist als Weidemilch deklariert, gleichzeitig als Tierwohl-
milch und zusitzlich mit dem Label »Fiir mehr Tierschutz« und einem
»Ohne GenTechnik«-Siegel versehen. Auflerdem erfihrt man durch die
Beschriftung, dass es sich — bei der nicht fettreduzierten Variante — um fri-
sche Vollmilch handelt, die linger haltbar ist. Das wird offenbar dadurch
erreicht, dass man sie nicht nur homogenisiert, sondern auch pasteurisiert.
Doch handelt es sich dann tiberhaupt noch um Milch, die man frisch nen-
nen kann? Immerhin liegen zwischen Euter und Abfiillen in Tetra Paks ei-
nige Tage — fiir den Transport und mehrere Verarbeitungsschritte in der
Molkerei, einschliellich Erhitzung, um Keime und Mikroorganismen ab-
zutdten. Und was genau bedeuten Begriffe wie Weidemilch und Tierwohl-
milch, wenn keine einheitlichen Richtlinien existieren? Wenn man wie ich
den gut klingenden Worten nicht blind vertraut, tiirmen sich nur Fragen
auf. Deren Beantwortung ist so kompliziert, dass ich vorsichtshalber seit
Jahren nur noch Hafermilch kaufe.

Es gibt einfach zu viele verschiedene Siegel und Label, mit denen im-
mer mehr Lebensmittel, natiirlich auch Molkereiprodukte, gekennzeich-
net werden. Gegen die Idee, dem Verbraucher gut sichtbar in komprimier-
tet, leicht verstindlicher Form Orientierungshilfe anzubieten, ist nichts
einzuwenden. Fragwiirdig wird es, wenn gefithlt im Wochentakt neue Sti-
cker hinzukommen, dass man nicht mehr weif3, welche Siegel ernst zu
nehmen sind und welche eher unter die Kategorie verkaufsférdernde Kos-
metik oder sogar Konsumententiuschung fallen. Aber dazu mehr in Ka-
pitel III.

Was auf den Verpackungen von Milchprodukten von industriell ge-
haltenen Hochleistungskiihen nie gezeigt wird, sind die monstrosen Eu-
ter, die ihnen angeziichtet werden, so grof§ und schwer, dass diese Tiere
mit den Hinterbeinen kaum richtig laufen kénnen, sich wund scheu-
ern und ihre Gelenke dadurch iiberstrapaziert werden. Ein Schliisseler-
lebnis fiir mich war der Dokumentarfilm Samsara (2011) und der daraus
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entstandene YouTube-Clip »La surconsommation«. Hier sah ich zum ers-
ten Mal, wie unsere Milch produziert wird, wie die Kiihe in riesigen Fab-
riken gehalten und gequilt werden.

Was wir nicht zu sehen kriegen:
Von Wegwerfkalbern und Monster-Eutern

Die Milchpackungen, die bei uns in den Supermarktregalen stehen, zeigen
nie, wie unglaublich abgemagert die meisten Tiere in Wirklichkeit sind,
ganz zu schweigen von wunden Klauen, lidierten Kérperpartien, entziin-
deten Zitzen. Dabei sind das nur die sichtbaren Leiden.

Im Grunde ist das ganze Leben einer Milchkuh in der industriellen
Massentierhaltung eine einzige Quilerei, vom ersten Tag an. In der Regel
wird ein Kalb nur wenige Stunden nach der Geburt von der Mutterkuh ge-
trennt, worunter beide wochenlang leiden. Wobei weibliche Kilber noch
die besseren Karten haben, zumindest die, aus denen fleiflige Milchkiihe
werden sollen. Dagegen gelten minnliche Exemplare eher als Abfallpro-
dukte, erst recht, wenn sie krank werden. Nicht selten lisst man sie ster-
ben, hilft dabei sogar noch nach. Ein neugeborenes Kalb muss erst nach
sicben Tagen in der nationalen Datenbank registriert werden. Verschwin-
det es vorher, auf welche Weise auch immer, erfihrt das niemand. Es
scheint auch niemanden zu interessieren. Auch Totgeburten miissen Vieh-
halter nicht melden. Die Akademie fiir Tierschutz des Deutschen Tier-
schutzbunds hat hochgerechnet, dass jihrlich etwa 600000 Kilber ster-
ben, die nicht sterben miissten. Da sind die rund 180000 ungeborenen
Foten, die bei der Schlachtung von ausrangierten, weil kranken, trichtigen
Kithen im Mutterleib ersticken, nicht mitgezahl.

Jeder Tag, den ein Kalb gefiittert und gegebenenfalls medizinisch ver-
sorgt werden muss, kostet den Landwirt Geld, und zwar mehr, als durch
den Verkauf wieder reinzuholen wire. Milchkiihe sind so geziichtet, dass
sie kaum Fleisch ansetzen, deswegen taugt der Nachwuchs nicht fiir die
Mast. Auflerdem gibt es viel zu viele Kilber. Das driickt den Preis und
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macht es generell schwierig, sie loszuwerden. Zehn, zwolf Euro, mehr
kriegt man fiir ein Bullenkalb nicht.

Aussortierte Kuhkilber werden manchmal auch nur mit dem symboli-
schen Preis von einem Euro abgerechnet. Es kommt sogar vor, dass Land-
wirte den Viehhandel bezahlen miissen, damit der sie tiberhaupt abnimmt.
Viele dieser Kilber landen auf direktem Weg im Schlachthof, um zu Tier-
futter verarbeitet zu werden. Oder sie werden ins Ausland verscherbelt, wo
kostengiinstiger gemistet wird, mit weniger strengen Kontrollen.

Der Trend geht dahin, die Geburt von »Wegwerfkilbern« zu reduzie-
ren. Ein Weg besteht darin, »gesextes« Sperma einzusetzen, bei dem X-
und Y-Chromosomen voneinander getrennt werden. Das ist allerdings
wesentlich teurer, was sich nicht jeder Milchbauer leisten kann. Es muss
wahrscheinlich nicht extra erwihnt werden, dass Milchkiihe heutzutage
nicht durch Sex trichtig werden. Mit natiirlichem Paarungsverhalten oder
gar Spaf$ hat das nichts zu tun, eher mit Stress und unangenehmen Ge-
fihlen. Das Sperma, ob gesext oder nicht, stammt von Zuchtbullen, de-
nen es auf Besamungsstationen mithilfe einer kiinstlichen Scheide abge-
zapft wird. Ein Besamungstechniker, oder der Besitzer der Kiihe, befordert
es dann per Hand und Pipette tiber den Darmausgang in die Gebdrmutter.

Angeboten wird Sperma iiber Bullen-Kataloge, die an Verkaufsbro-
schiiren von Autohindlern erinnern — nur dass die technischen Kategorien
andere sind: Milchleistung, Fettgehalt, Eiweiflgehalt, Fundament (womit
die Qualitit des Gangwerks, der Beine also, gemeint ist), Euter, Becken-
neigung, Melkbarkeit, Uberlebensrate der Kilber, Nutzungsdauer. Ich
blittere durch den 2022er-Katalog der Firma Masterrind, die eigenen An-
gaben zufolge jihrlich fast 3 Millionen Portionen Sperma verkauft, tiber
1,5 Millionen Besamungen durchfithrt und rund 700 sogenannte Vererber
im Programm hat. In der Einleitung geht es um die aktuellen Chartplatzie-
rungen: »Neu an der Spitze der deutschen RZG-Liste (Gesamtzuchtwert,
d. A.) stehen gleich zwei Kandidaten aus dem Masterrind-Angebot. Ad-
win ... steigt als Nr. 2 ein und entstammt der bekannten Kuhfamilie von
Pen-Col Grafeeti Bell VG-87. Vielen Ziichtern diirfte diese Kuhfamilie be-
kannt sein: Der Masterrind-Star Topmodel ist ein Sohn der UrgrofSmutter
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von Adwin, Pen-Col Silver Bella ...« Also Sinn fiir originelle Namen ha-
ben die ja.

Einige Zeilen weiter erfahre ich, was fiir ein toller Hirsch — sprich: tol-
ler Bulle — Skater ist, der als Spross der Familie Wesswood-HC Rudy Missy
EX-92 direke zuriickgehe auf die weit iibers Zuchtgebiet hinaus bekannte
Kuh Diva Mr VG-88, der Mutter des international hoch erfolgreichen
Salvo RDC. »Damit wird verdeutlicht, woher Skater seinen tiberragenden
Exterieur-Zuchtwert hat. Abgesehen von der Groflenvererbung kann die-
ser als ideal angesehen werden: Viel Stirke, abfallende und breite Becken,
kombiniert mit perfekter Hinterbeinwinkelung und sehr guter Bewegung.
Dazu kommen die extrem festen und hohen Euter mit einem starken Zen-
tralband. Alles in allem ein rundum gelungener Zuchtbulle.« Fiir mich
klingt das, als wire er der Aston Martin unter seinesgleichen.

Dann kann ich einige der Prachtexemplare auf Fotos bestaunen, alle
fein in dieselbe Positur gestellt. Der Riicken gerade wie mit einem Lineal
gezogen. Am Hinterteil geht die Korperlinie fast rechtwinklig nach unten,
als lige das Fell direkt auf den Knochen. Auch die Rippen treten so mar-
kant hervor, dass sie nicht zu tibersehen sind. Bei keinem einzigen entde-
cke ich Horner, als wéren die nur eine sinnlose Laune der Natur gewesen,
die es auszumerzen galt. Uberhaupt wirken diese kantigen Geschopfe nicht
wie Tiere aus Fleisch und Blut, eher wie technische Gerite — Maschinen.

Noch deutlicher wird das bei einer Aufnahme, die drei Kiihe von hin-
ten zeigt, mit iberdimensionierten Eutern, zum Bersten prall gefillt, so-
dass schon das Hinsehen Schmerzen bereitet. Wie es heifdt, handelt es
sich um Nachfahren eines gewissen Goaway. Ich forsche weiter, werde bei
Facebook fiindig. Dasselbe Foto, zusitzlich ein Video, das die Euter wie
Trophien in Groflaufnahme prisentiert. Der Text dazu: »Wow! Dies sind
drei Goaway-Tochter in der 3. Laktation (Phase der Milchbildung und
des Milchgebens, d. A.) ... und sie sehen einfach nur beeindruckend aus!
Goaway ist ein Gold-Chip-Sohn und steht fiir Milchleistung ... und ver-
erbt bombig Eutermerkmale.«

Apropos Schmerzen — zuriick zu den Kilbern und ihren ersten Le-
benswochen: Obwohl die Anzahl hornlos geziichteter Milchkiihe rasant
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zunimmt, besitzen viele noch ihre Horner, zumindest die Veranlagung zu
deren Wachstum. Dass man in den Stillen trotzdem kaum Horner sieht,
rithrt daher, dass die Kilber schon als Babys eine Tortur iiber sich erge-
hen lassen miissen, die gemif$ Tierschutzgesetz als Amputation gilt und
dementsprechend eigentlich verboten ist — fiir die aber im selben Gesetz
eine Ausnahmeregelung geschaffen wurde. Gemeint ist das Enthornen, be-
ziehungsweise das Unterbinden des Hornwachstums. Das darf man den
Tieren in den ersten sechs Lebenswochen antun. Ohne Betiubung, nur
mit Sedation und Schmerzmittel. Und mit Brennstab, elektrisch oder
gasbetrieben — wichtig ist, dass er heif§ genug wird, extrem heif3, 450 bis
600 Grad, deutlich iiber der Ziindtemperatur etwa von Holz. So wird er
auf die Lederhaut am Hornansatz, aus dem das Horn wachsen wiirde, auf-
gesetzt, angedriickt, dann leicht gedreht. Es zischt und raucht, bis eine
etwa finf Millimeter tiefe Furche entsteht. Die Prozedur nennt sich Ring-
brennen oder Verdden. Zehn, finfzehn Sekunden, linger sollte der Ein-
griff nicht dauern, doch der Schmerz wirkt ungefihr acht Wochen nach.
So lange braucht die Wunde, um zu verheilen.

Man kann den Hornansatz auch ausstanzen oder ihn mit einer speziel-
len Atz-Paste oder Siure traktieren. Diese Methoden sind zwar verboten,
werden aber nach wie vor praktiziert, meistens von den Viehhaltern selbst.
Tierirzte werden fiirs Enthornen selten gerufen, sie kosten Geld, und vor-
geschrieben ist es auch nicht.

Aber warum wird diese Quilerei, bei der die Kilber trotz aller Medi-
kamente Schmerzen leiden und ihr Korper mit dem Stresshormon Cor-
tisol regelrecht geflutet wird, immer noch praktiziert? Es soll verhindern,
dass sie sich spiter gegenseitig mit den Hérnern verletzen oder Menschen
gefihrlich werden, die sie versorgen. Solche Verletzungen passieren aber
hauptsichlich, weil die Tiere in den Stillen zu wenig Platz haben und zu
eng beieinanderstehen. Anstatt mehr Platz zu schaffen oder weniger Kiihe
zu halten, werden sie massenhaft verstiimmelt. Dabei wird ignoriert, dass
Horner keine tote Materie sind, sondern — ausgestattet mit Blut- und Ner-
venbahnen — Sinneseindriicke wie Berithrungen und Temperaturen wahr-
nehmen und als Stoffwechselorgane bei der Verdauung eine Rolle spielen.
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Auch auf Bio-Héfen diirfen Kilber dieser Prozedur unterzogen wer-
den. Dort allerdings mit lokaler Betiubung durch einen Tierarzt und mit
vorheriger Genehmigung der Behorde. Und es muss einen triftigen Grund
geben. Erwihnte Verletzungsgefahr ist einer, Platzmangel auch. Selbst De-
meter, der Oko-Anbauverband mit den vermutlich strengsten Richtlinien,
der sich schon vor tiber zwanzig Jahren auf die Fahnen geschrieben hat,
Kiihen die Horner zu erhalten, musste vor einiger Zeit eingestehen, dass es
noch immer Mitglieder-Héfe mit einem Anteil an hornlosen Kiihen gibt.
Dabei soll es sich ausschliefflich um genetisch hornlos geziichtete Tiere
handeln, die laut Demeter bald der Vergangenheit angehoren sollen. Wire
ich bei der Arbeit an diesem Buch noch Milchtrinker gewesen, spitestens
beim Thema Enthornung wire ich auf das wachsende Angebot pflanzli-
cher Alternativen umgestiegen.

15 bis 18 Monate nach ihrer Geburt beginnt fiir eine Milchkuh die
nichste Phase ihrer lebenslangen Tortur — sie wird besamt, dann trichtig.
Ohne schwanger zu werden, kann eine Kuh keine Milchleistung erbrin-
gen. Falls das beim ersten Versuch nicht klappt, wird nach wenigen Wo-
chen der nichste gestartet, bis es funktioniert. Um den Prozess der Fort-
pflanzung zu optimieren, vor allem, um moglichst viele Superkiihe mit
Spitzen-Milchleistung zu produzieren, wird immer hiufiger das Verfahren
des Embryonentransfers angewendet. Dafiir benutzt man eine Hochleis-
tungsmilchkuh als Spendertier. Mittels Hormonbehandlung wird eine so-
genannte Superovulation herbeigefiihrt, bei der 20 bis 30 Eizellen gleich-
zeitig reifen. Die werden befruchtet und nach sieben Tagen als Embryonen
ausgespiilt, sofort auf minus 197 Grad tiefgekiihlt und nach Bedarf an
Landwirte verkauft, die sie ihren briinstigen Kiihen einsetzen lassen.

Mit dem Abkalben durchlebt die Kuh noch einmal, was ihr bereits als
Kalb widerfahren ist: Mutter und Kind werden getrennt, und der Nach-
wuchs erhilt statt Muttermilch — die wird an die Molkerei verkauft — ein
Gemisch aus Magermilchpulver und Wasser. Die Kuh selbst wird gemol-
ken. Und gemolken. Und noch mal gemolken. Jeden Tag gibt sie ein biss-
chen mehr Milch, erreicht nach etwa sieben Wochen das Maximum, das
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sie gut zwei Monate hilt, vorausgesetzt, sie wird nicht krank und kriegt
das fiirr Hochleistungskiithe notwendige Futter. Ohne hochenergetisches,
eiweifSreiches Kraftfutter geht heute nichts mehr, normale Nahrung wiirde
nicht einmal ansatzweise die benétigte Energie liefern.

Dann ist es auch schon wieder so weit: Die nichste Besamung steht an,
the same procedure as last time, nur dass die Kuh, wihrend in ihrem Leib
Kalb Nummer zwei heranwichst, fleifig weiter Milch zu liefern hat. Im
Klartext: Zwischen Abkalben und Besamung liegen im Schnitt nur 60 bis
85 Tage, nicht einmal drei Monate. Erst sechs Wochen vor der Geburt be-
kommt die trichtige Kuh eine Erholungspause und wird »trockengestellt«.
So heifdt im Fachjargon der Zeitraum, in dem keine Milch abgezapft wird,
ihr Organismus sich erholen, das Eutergewebe regenerieren soll.

Mit der zweiten Geburt geht alles von vorn los, das Karussell dreht sich
wieder. Ich habe irgendwo gelesen, dass eine Kuh in der Hochphase des
Milchgebens so viel Energie verbraucht wie ein Mensch, der drei Mara-
thons lduft — an einem Tag. Eine ausgewachsene Milchkuh, die zwischen
600 und 650 Kilo auf die Waage bringt, hat etwa 50 Liter Blut im Korper.
Damit nur ein einziger Liter Milch entstehen kann, muss dieses Blut min-
destens zechn Mal durchs Euter gepumpt werden. Das heif3t: Nicht nur das
Euter, auch das Herz arbeitet auf Hochtouren. In den Fiinfzigerjahren, als
heutige Turbomilchkiihe noch nach Science-Fiction oder Horrorfilm klan-
gen, gab eine Kuh rund 2600 Liter Milch im Jahr. Heute liegt die Aus-
beute bei 8000 bis 12000, sogar 14000 oder 15000 Liter konnen erreicht
werden. Das wire bei 300 Melktagen im Jahr ein Durchschnitt von 46 bis
50 Litern. Pro Tag! Spitestens bei dieser Rechnung versteht man, warum
solche Kiihe tiglich 50 000 Kalorien aufnehmen miissen, obwohl selbst die
meist nicht ausreichen. Frither geniigten um die 10000 Kalorien.

Mit natiirlicher Evolution hat all das nichts zu tun. Hier wurde — und
wird — genetisch nachgeholfen, seit Jahren und Jahrzehnten, in einem Aus-
mafl, dass inzwischen von Qualzucht gesprochen wird. Und zwar nicht
nur bei Tierschiitzern, sondern insbesondere bei Tierirzten.

Dazu noch mal ein Blick ins Tierschutzgesetz, Paragraf 11b. Sinnge-
mifl verbietet dieser, bei der Ziichtung von Tieren Eigenschaften zu for-
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dern oder zu dulden, durch die Schmerzen, Leiden, Schiden oder Ver-
haltensstérungen entstehen. Klingt unprizise und schwammig und wird
genau so ausgelegt. Ich konnte keinen einzigen Fall finden, der vor Gericht
gelandet wire, nicht im Zusammenhang mit Milchkiihen.

Zucht ohne Zigel:
So krank sind Deutschlands Milchkuhe

Beim Bundesministerium fir Ernidhrung und Landwirtschaft scheint das
Problem noch nicht angekommen zu sein. Auf seiner Website sind Tier-
schutzgutachten und -leitlinien zur Haltung von Hunden, Katzen, Pa-
pageien, Zierfischen und Strauflenvégeln abrufbar, auch zu Pferden,
Zirkustieren und Wild. Zu Rindern findet sich lediglich eine Haltungs-
empfehlung des Europarats, sie stammt aus dem Jahr 1988. In Artikel 19
heif3t es: »Ziichtungen und Zuchtprogramme, die entweder bei den Eltern
oder bei den Nachkommen zu Leiden oder Schiden fithren oder bei denen
die Wahrscheinlichkeit gegeben ist, sollten nicht durchgefiihrt werden.«
Sollten? Das klingt wie ein nett gemeinter Ratschlag.

Sucht man an gleicher Stelle den Begriff »Qualzucht«, bekommt man
19 Ergebnisse angezeigt. Nahezu alle beziehen sich auf Haustiere. Dazu
passt die Einschitzung aus einem Gutachten des bereits erwihnten Wis-
senschaftlichen Beirats fir Agrarpolitik: »Deutschland nimmt beim Tier-
schutz innerhalb Europas im Gegensatz zur allgemeinen Annahme keine
Vorreiterposition ein, sondern befindet sich im >gehobenen Mittelfeld«.«
Dies beziehe sich sowohl auf die Vollstindigkeit von Detailregelungen im
Bereich der Nutztierhaltung als auch auf das Regelungsniveau selbst.

Anders die Bundestierirztekammer. Dort existiert seit 2019 eine Ar-
beitsgruppe, die sich mit der Qualzucht bei Nutztieren beschiftigt und
auch genau so heiflt, was schon ein deutliches Statement ist. Einer der
Initiatoren, der Veterindrmediziner Holger Martens, Professor a. D. des In-
stituts fiir Veterindrphysiologie der Freien Universitit Berlin, beschreibt
in seinem Buch Das Dilemma der Milchkub, wie die auf extreme Milch-
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