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VOM KUHSTALL AUF DEN TISCH

STALL & WEIDE

Kihe werden bei uns meist in offenen
Boxenlaufstéllen gehalten. Sie bewegen sich
frei, ruhen in eigenen Liegeboxen und kduen

stundenlang wieder. Der Bauer sorgt fur
stetigen Futternachschub.

WOHER KOMMEN MILCH, KASE & JOGHURT?

der (z B. Limousin).

MELKSTAND

Die Kihe werden meist zwei bis drei Mal
am Tag im Melkstand gemolken. In man-
chen Stallen kdnnen die Kilhe selbststan-

dig in einen Melkroboter gehen, der sie
auch nachts melkt.

MILCHKAMMER

Die Milch flieBt Uber isolierte Rohre in

den Milchtank, der in der Milchkammer
steht. Da sie leicht verdirbt, muss sie sehr
schnell auf 4 °C heruntergekihlt werden.
Dort wird sie gelagert, bis ein Milchtank-
wagen sie fur die Molkerei abholt.

“© Delaval

MOLKEREI

Wenn die Rohmilch in der Molkerei an-
kommt, wird sie auf Reinheit gepruft. Nur
einwandfreie Milch geht in die Herstellung

von Trinkmilch, Quark, Kase und vielen
weiteren Milchprodukten.

Die klassische Milchkuh gehdrt zur Rasse ,,Holstein-Friesian® und wiegt zwischen 650 bis 750 kg.

SUPERMARKT

Die vielféltigen Milchprodukte kommen
schnell in den Handel. Sie stehen im
Supermarkt im Kuhlregal. Nur ultrahocher-
hitzte Produkte wie H-Milch halten langer

und mussen vor dem Offnen nicht kihl
gelagert werden.

~information.
medien.agrar e.V.

Eine Kuh gibt durchschnittlich pro Tag

22

Das entspricht:

LITER
ROHMILCH.

= 22 LITER TRINKMILCH

oder

= 22 KG JOGHURT

oder

= 5 KG QUARK

oder

= 3 LITER SAHNE

oder

VERZEHR

Milchprodukte gehdren zu den Grundnah-
rungsmitteln und liefern viele wichtige Vita-
mine und Mineralstoffe. Die DGE empfiehlt

250 ml Milch(-produkte) und 2 Scheiben
Kéase pro Tag.

= 2.2 KG KASE

oder

= 1,25 KG BUTTER
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Abstammung und Rassen:

Als es vor etwa 10.000 Jahren gelang, wil-
de Ur- bzw. Auerochsen zu zahmen, ver-
dnderte dies die Lebensweise des Men-
schen. Aus Jagern und Sammlern wurden
sesshafte Bauern. Das Hausrind wird seit-

DARUM GEHT’S: 3.-6. Klasse
Kérperbau und Verdauung des Rindes,
Lebensphasen einer Milchkuh, Aus-

stattung eines Kuhstalls und Tierwohl-
Aspekte, Milchbildung, von der Kuh ins
Glas, Lebensmittel aus Milch

POSTER MIT ARBEITSBLATTERN

WOHER KOMMEN MILCH,
KASE UND JOGHURT?

gebox mit einer Gummimatte oder Stroh.
Durch kleine Spalten im Boden der Lauf-
génge verschwinden Kot und Urin in ein
Becken. So bleiben Tiere und Stall relativ
sauber.

Die Stalle sind offen, angenehm kiihl und

dem wegen seiner Milch und seines Flei-
sches gehalten, zwischendurch auch als
Arbeitstier, z. B. zum Ziehen eines Pfluges.
Weltweit leben etwa 100 Rinderrassen. Zu den bekanntesten in
Deutschland zahlen Holstein-Friesian, Fleck- und Braunvieh. Sie
unterscheiden sich deutlich, z. B. in ihrem Muskelansatz und ihrer
Milchleistung.

Biologie:

Die Tragezeit eines weiblichen Rindes betrdgt neun Monate und
neun Tage. Bis zur ersten Geburt hei3t das weibliche Jungtier Far-
se. Mit der Geburt beginnt die Milchbildung. Eine Milchkuh bringt
danach alle 12 bis 18 Monate ein weiteres Kalb zur Welt. In den
6 Wochen vor der Geburt wird die Kuh nicht gemolken (Trocken-
stehen). Von ,,Mutterkuhhaltung“ spricht man, wenn die Kiihe ge-
halten werden, um Kélber firr die Mast aufziehen. Rinder gehdren
zu den Wiederk&uern. Sie haben einen mehrteiligen Magen, der
aus drei Vormagen — Pansen, Netzmagen und Blattermagen — und
dem Labmagen besteht. Somit besitzt die Kuh vier M&gen. Die
mithilfe von Bakterien im Pansen vorverdaute Nahrung wird ein
zweites Mal griindlich wieder gekaut (Wiederk&uen).

Haltung:

Drei von vier Milchkiihen leben heute in einem Boxenlaufstall.
Dort kdnnen sie sich frei bewegen und einzelne Bereiche zum
Fressen, Liegen und Melken erreichen. Jede Kuh hat ihre Lie-

Lésungen Gestaltung und lllustration:

AB Nutztier (im Uhrzeigersinn): Schwanz, Hufte/
Becken, Kreuzbein, Widerrist, Ohren, Flotzmaul,
Brust, Klauen, Euter;

AB Stall: Kratzbiirste oben links neben Ausgang;
AB Euter (im Uhrzeigersinn): BlutgefaBe, Sammel-
becken, Zitze, Strichkanal, Blaschen;

AB Milchweg: 1 fressende Kiihe, 2 Melken, 3 Tank-

wagen, 4 Molkerei, 5 Supermarkt, 6 Glas
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5., vollstandig Uberarbeitete Auflage,
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sorgen z.B. auch mit Bursten fir mehr
Tierwohl. Die Anbindehaltung in oft klei-
nen Stallen geht stetig zuriick.

Auch das Futter muss optimal auf die Tiere abgestimmt sein.
Das Grundfutter besteht aus Grasern, Krautern und anderen
Pflanzen wie z.B. Mais, die frisch, getrocknet oder konserviert
als Silage verfittert werden. Zuséatzlich bekommen sie die fir
sie passende Menge an energie-, eiweiB- und mineralstoffrei-
chem Erganzungsfutter. Wasser steht ihnen stets zur freien Ver-
flgung, salzige Lecksteine bei Bedarf.

Produkte:

2018 verzehrte jede/r Deutsche knapp 10 Kilogramm Rind- und
Kalbfleisch. Die meisten Kélber gehen in die Mast, von den
weiblichen Kélbern werden viele zu Milchkihen aufgezogen.
Neben Milch und Fleisch werden auch Héute und Felle verar-
beitet, z. B. zu hochwertigen Bekleidungsartikeln.

Eine Milchkuh kann mehr als 50 Liter Milch pro Tag geben. Die
Jahresdurchschnittsleistung liegt bei ca. 22 Liter Milch/Tag und
Kuh. Milch versorgt den Menschen mit hochwertigem EiweiB3, Vi-
taminen und Mineralstoffen wie z.B. Calcium. Weiterverarbeitet
zu Joghurt, Kefir, Quark, K&se, Sahne, Buttermilch usw. bietet sie
eine riesige Produktpalette.

Link- und Materialtipps:

¢ Anknipfendes Unterrichtsmaterial in lebens.mittel.punkt
(z.B. in Heft 1, 7, 18, 32 und 37) unter
ima-lehrermagazin.de

¢ Materialheft ,,Unsere Milch® (2 Versionen fir Primar- und
Sekundarstufe), Materialheft ,,Expedition in den Kuhstall“
far Stationenlernen auf einem Betrieb und Faltblatt ,,3
Minuten Info — Rind“ unter ima-shop.de

©im.aeV. 2019



DAS NUTZTIER RIND

Ein erwachsener

Bulle misst von
Klaue bis Widerrist bis
zu 1,70 m.

Aufgaben:
1. Schreibe die Begriffe jeweils in das passende Kastchen:
Euter, Klauen, Flotzmaul, Schwanz, Ohren, Kreuzbein, Widerrist, Brust, Hiifte/Becken

2. Kreuze an: Ist das ein weibliches oder ein mannliches Rind? [0 Kuh [ Bulle

3. Rinder sind Wiederk&uer. Deshalb
kénnen sie die Pflanzenfasern aus
Gras und Heu verdauen und sich
davon ernahren. Sie schlucken
das Futter erst in den Pansen, wo
es aufweicht. Der Brei wandert in
den Netzmagen. Davon wirgen
sie Portionen hoch und kauen
nochmal kraftig. Der feine Futter-
brei landet nun im Blattermagen
und von da im Labmagen. Der
weitere Weg verlauft wie bei an-
deren Saugetieren durch mehrere
Darmabschnitte bis zum After.
Zeichne mit einem Buntstift
den Weg des Futters ein!

1

2

3 Schlund
4 Pansen
5 Netzmagen
6 Blattermagen
7 Labmagen

8 Dinndarm

9 Blinddarm

10 Dickdarm

So merkst du dir die 4 Magen in richtiger Reihenfolge:
POPEL NICHT BEI LICHT!

Q information.
medien.agrar e.V. nIE K““
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VOM KALB ZUR MILCHKUH

Aufgabe:
Schneide die fiinf Kdsten aus. Lies alle Texte und klebe sie in der richtigen Reihenfolge auf ein neues Blatt.

Boxenlaufstall: Erst wenn die Farse ihr erstes Kalb
bekommt, gibt sie Milch und heit dann Milchkuh. Sie
lebt mit anderen Milchkiihen in einem groBen Boxen-
laufstall. Hier kdnnen sie sich frei bewegen, haben
Liege-, Lauf- und Fressbereiche. Manche Stalle haben
einen Auslauf oder Weidezugang. Die Milchkihe gehen
mindestens zweimal am Tag in den Melkstand oder
zum Melkroboter.

Kalberstall: Nach 2-3 Wochen werden die ménnli-
chen Kalber zur Mast verkauft. Die weiblichen Kélber
kommen nach 2-4 Wochen gruppenweise in den
Kalberstall. Sie erhalten bis zu einem Alter von etwa
8 Wochen 4-8 Liter Milch/Tag. Danach fressen sie
ausschlieBlich festes Futter und saufen Wasser. Nach
einem halben Jahr hei3en sie dann Jungvieh.

Abkalbebox: In diesem Stallabteil bringt die Kuh ihr
Kalb auf Stroh zur Welt. Die meisten Kiihe schaffen die
Geburt allein. Falls es zu Problemen kommt, hilft ihnen
der/die Landwirtin. Nach der Geburt leckt die Kuh

das Kalb trocken und sdugt es mit ihrer sogenannten
Biestmilch. Sie ist sehr wichtig fir das Neugeborene,
da sie lebensnotwendige Abwehrstoffe enthalt.

Jungviehstall: Der Jungviehstall ist ein kleiner Boxen-
lauf- oder Tiefstreustall, ahnlich wie bei den Milchku-
hen. Die weiblichen Jungtiere (Farsen) leben hier bis
zur Geburt des ersten Kalbes. Mit einem Alter von
etwa 15 Monaten werden die Farsen erstmalig besamt.
Kuhe sind 9 Monate und 9 Tage trachtig, dann kommt
das Kalb zur Welt.

Kalberiglu oder Kélberhiitte: Die ersten zwei Wo-
chen lebt jedes Kalb in seinem eigenen Bereich. Hier
kann es sich von der Geburt ausruhen und Kréafte
sammeln. Die meiste Energie bekommt das Kalb tber
die Muttermilch. Davon trinkt es die ersten 3-4 Tage
nach der Geburt 3-6 Liter pro Tag. Danach sauft es
zusatzlich Wasser und frisst die erste feste Nahrung
wie Kalbermusli und Heu.

Q information.
medien.agrar e.V. nIE K““

©im.aeV. 2019

© von oben nach unten: Landesvereinigung fir Milch und Milcherzeugnisse Hessen e. V. (4x); Redaktionsbiro GutEss* (1x)



VON KINDERSTUBE BIS ESSZIMMER

Aufgaben:
1. Schau dir dieses Bild eines Boxenlaufstalles genau an. Beschreibe, was du siehst und wiedererkennst.
Wo leben welche Altersgruppen? Was wird wo gemacht?

1 Abkalbestall

2 Kélberiglu/Kélberbox
3 Kélberstall

4 Jungviehstall

5 Boxenlaufstall

6 Futtertisch

7 Liegeboxen

8 Weidezugang

9 Melkstand

10 Milchkammer

© Fordergemeinschaft Nachhaltige Landwirtschaft e.V.

2. Damit die Kiihe sich wohlfiihlen, ist der Stall zur Seite offen und angenehm kiihl. Die Kiihe kénnen immer
Wasser saufen, falls es ihnen zu warm wird. GroBe Wassertrdnken sind wichtig, da eine Kuh téaglich bis
zu 150 Liter Wasser sauft. Es gibt genug trockene, saubere Liegeboxen fiir alle Kiihe. Und wenn die Kiihe
mogen, kdnnen sie sich von einer Biirste das Fell kraulen lassen.

Wo ist die Kuh an der Kratzbiirste im Bild versteckt? Kreise sie ein.

' Blick in den Stall

Du mdchtest dir selbst angucken, wie Kiihe le-
© ben? Besuche einen Milchviehbetrieb! Adressen
- unter einsichten-tierhaltung.de ;

Q information.
] medien.agrar e.V. nIE K““
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WIE ENTSTEHT DIE MILCH IM EUTER?

1. Lies den Text durch und schau dir in der Zeichnung genau an, wie ein Euter von innen aussieht.
Beschrifte dann die Zeichnung mit den fett geschriebenen Begriffen aus dem Text.

Milch entsteht in einem besonderen Organ der Kuh, dem  Das Blut bringt alle ndtigen Bausteine fiir die Milch zu

Euter. Das Euter besteht aus vier gleichen Teilen. Jedes den Blaschen. In den Blaschen wird standig Milch gebil-

dieser Viertel hat eine Zitze. det. Milch enthalt Wasser, Milchzucker, Milchfett, Milch-
eiweiB, Vitamine und Mineralstoffe.

Im Inneren besteht das Euter vor allem aus Driisenge-

webe. Es sieht aus wie ein Schwamm und besteht aus Uber Sammelkanéle gelangt die Milch in das Sammel-
vielen kleinen Blaschen. BlutgefaBe umgeben sie wie becken. Davon gibt es Uber jeder Zitze eins. Hier sam-
ein feines Netz. melt sich die Milch und verlasst das Euter beim Melken

durch den engen Strichkanal.

Unter

planet-schule.de
findest du einen Film

dazu. Suche
. »Wie Milch entsteht”.

Friher wurden die Kilhe mit der Hand gemolken. Das war anstrengend und kostete viel Zeit. Heutzutage melken
: moderne Melkmaschinen die Kiihe, mit oder ohne Menschen. Die Melkbecher werden an die Zitzen des Euters
: gesetzt und pumpen vorsichtig die Milch ab.

2. Die Kuh ist nicht das einzige Lebewesen, dessen Milch wir trinken. Welche kennst du noch?

Q information.
medien.agrar e.V. nIE K“H
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SO KOMMT DIE MILCH ZU UNS

Aufgabe:
Nummeriere die Bilder in der richtigen Reihenfolge vom ,,Gras zum Glas*. Der Text hilft dir dabei.

Die Milch entsteht im Kuheuter. Mindestens zwei
Mal taglich werden die Kiihe mit der Melkmaschi-
ne oder dem Melkroboter gemolken. Ihre Milch
flieBt in einen groBen Milchtank. Da Milch schnell
verdirbt, wird sie im Tank auf 4 Grad Celsius
gekuhlt. Das entspricht der Temperatur in eurem
Klhlschrank. Die Temperatur der Milch muss von
nun an immer 4 Grad Celsius betragen. Der Tank-
wagen der Molkerei, der die Milch alle 2-3 Tage
vom Bauernhof abholt, verfligt ebenfalls Gber eine
Kihlanlage.

Q information.
medien.agrar e.V.

In der Molkerei wird die Milch zun&achst auf Rein-
heit untersucht. Nur wenn sie in Ordnung ist,

wird sie verarbeitet, also erhitzt (pasteurisiert)

und homogenisiert. Eine groBe Anlage flllt die
fertige Milch in Kartons oder Flaschen und ver-
schlieBt sie. Ein Lastwagen bringt die Milch in
Supermaérkte, wo sie in Kihlregalen zum Verkauf
bereitsteht. Zu Hause solltest du die Milch, damit
sie moglichst lange frisch bleibt, nattrlich auch im
Kuhlschrank aufbewahren. Nur H-Milch, die durch
,Ultrahocherhitzen“ entsteht, kann bis zum Off-
nen ohne Kiuhlung gelagert werden.

©im.aeV. 2019
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ENTDECKE DIE MILCHVIELFALT!

Milch besteht zu einem groBen Teil (fast 90 %) aus Wasser. Trotzdem liefert Milch viele Nahrstoffe wie EiweiBe und
Fette, Kohlenhydrate (z. B. Milchzucker), Vitamine und Mineralstoffe. Aus der Milch lassen sich viele verschiedene
Lebensmittel herstellen.

1. Schaue zu Hause in den Kiihischrank oder im Supermarkt in das Kiihlregal.
Notiere flinf verschiedene Milchprodukte, die du gerne isst oder trinkst.

2. Nimm dein liebstes Milchprodukt genauer unter die Lupe und fiille den Steckbrief aus.

Name des Lebensmittels:

Herkunft (Name der Molkerei/Hersteller):

Zutaten:

Bild des Produkts
Mindesthaltbarkeitsdatum: Inhalt (Menge in Gramm):
Fettgehalt: EiweiBgehalt:

weitere Nahrstoffe:

Das Produkt ist O fest O weich/cremig 0O flissig

Seine Farbe ist

Es schmeckt OsuB O séduerlich Osauer Ofrisch O

Wann isst oder trinkst du das Milchprodukt am liebsten?

& information.
medien.agrar e.V. nIE K““
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REZEPTE MIT AHA-EFFEKT

Milch enthalt EiweiB. Es kommt nicht aus dem Ei, sieht aber aus wie das WeiBe vom Ei.

Es hilft dem K&rper beim Aufbau von Muskeln und Organen. Wenn du etwas Saures (z. B. Essig, Zitrone) in die Milch
gibst oder Milch sauer wird, flockt das EiweiB aus und bildet KIimpchen. So ahnlich funktioniert die Herstellung von
Frischkase. In der Molkerei kommt die S&ure von Milchsaurebakterien, im folgenden Rezept von Zitronen.

Starte das Kiichenexperiment und verkoste eigenen Frischkase!

Zutaten (fUr ca. 1809 Frischkase)
1 1 Vollmilch, mind. 3,5 % Fett, Saft von 1-2 Zitronen (70-80 ml), Salz, Gewlrze und Krauter nach Belieben,
evtl. weitere Zutaten wie gehackte getrocknete Tomaten hti!
i ichtig:
Anleitung Lass dir helfen und sél vors
1. Presse die Zitrone(n) aus und siebe die Kerne ab.
2. Erhitze die Milch in einem Topf bis kurz vorm Kochen. Riihre den Zitronensaft mit einem Kochloffel unter.
3. Erhitze die Masse weiter, bis sich Flissigkeit (Molke) absetzt. Es bildet sich sogenannter Kasebruch.
Achtung: Die Masse darf nicht kochen! Wenn nichts ausflockt, flige mehr Zitronensaft zu.
4. Lege ein sauberes, groBes Passiertuch Uber einen Durchschlag (Sieb) auf einer Schissel. GieBe alles in das Sieb
und lasse den Milchbruch abkuhlen.
5. Gib den Milchbruch in eine (hohe) Rihrschissel. Wiirze und salze nach Geschmack und puriere die Masse
mit einem Stabmixer cremig.
6. Stell deinen Frischkase in den Kihlschrank. Dort wird er fester und streichfahig.
Zugedeckt halt er dort 3—-4 Tage.

Die aufgefangene Molke in der Schiissel kannst du trinken.
Shake-Tipp: Molke kiihlen und mit pirierten Beeren aufschitteln!

Milcherzeugnis Butter

Milch enthalt nur 4 % Fett. Aber wenn man das Fett
aus der Milch schleudert, entsteht Butter. Du kannst
es selbst ausprobieren! Mit Sahne geht es leichter, am
besten ohne Carrageen und mit mehr als 32 % Fett.

. So geht's: :
. Fulle in ein Schraubglas mit Deckel etwas Sahne. : Du hast Lust
Schiittle das Glas, bis die Sahne fest wird —und dann auf mehr? In der i.m.a-
. noch weiter! Das kann mehrere Minuten dauern. Irgend- Mappe ,,Unsere Milch“ findet du
wann siehst du plétzlich einen Butterklumpen. Noch : weitere Experimente zum
kurz weiterschitteln — fertig! Gib den Butterklumpen auf Homogenisieren des
ein Sieb und trenne ihn so von der Buttermilch. Probiere : Milchfetts und Rezepte
deine selbstgemachte Butter mit einem Stiick Brot. far Joghurt.

Q information.
medien.agrar e.V. nIE K“H
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