10 GENUSSWELTEN MILCH

Milch ist das Zusammenspiel
mehrerer Faktoren

Milch und ihre Facetten stehen im Mittelpunkt einer neuen Qualifizierung.
Gerlinde Mock hat sie absolviert und darf sich die erste Milch-Sommeliére Osterreichs nennen.

JUDITH NEUHUBER

In Sachen Geschmack kann Ger-
linde Mock keiner so schnell et-
was vormachen. Wie andere Leu-
te Miinzen, Bierdeckel oder Auto-
gramme sammelt die 47-Jahrige
augenscheinlich Qualifizierun-
gen. Sie ist unter anderem Kaf-
fee-, Bier-, Kidse-, Tee-, Frucht-
saft- und Wasser-Sommeliére,
Weinakademikerin, Milch- und
Kasesensorikerin, Fachfrau fiir
Zigarren, American-Bartenderin
und seit Herbst 2021 auch Oster-
reichs erste Milch-Sommeliére.
,Ich liebe Essen und Trinken —
auch in Kombination mit Reisen,
bei denen ich lokale Getrinke
und Speisen genief3e und mich

eriusSs

fiir deren Herstellung interessie-
re“, erklart Mock, die als Traine-
rin im Bereich Tourismus am
Schulungszentrum Fohnsdorf in
der Erwachsenenbildung tatigist.
Als Trainerin sind Know-how
und Aktualitdt fiir kiinftige Gas-
tronomiefachleute wichtig, zu-
dem will sie Interesse fiir natiirli-
che und hochwertige Lebensmit-
tel wecken.

Mock findet es etwa nicht ge-
rechtfertigt, dass Milch negativ
dargestellt wird. ,Ich habe das
Gefiihl, dass sich teilweise die
Meinung verfestigt hat, dass
Milch unndétig ist.“ Diese Mei-
nung basiere jedoch auf einer
schlecht gefiihrten Diskussion
und Recherche. Zwar verlangten
Menschen nach natiirlichen, re-
gionalen und saisonalen Produk-
ten, gleichzeitig lehnten sie aber
die natiirlichste Sache der Welt,
die Milch, ab, nur weil sie von ei-
nem Tier — in der Regel von der
Kuh - komme. ,Milch ist ein ein-

Fir eine ausgewogene Erndhrung sollten Milch und Milchprodukte
taglich konsumiert werden.
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zigartiges Lebensmittel mit hoch-
wertigem Eiweil3, leicht verdauli-
chem Milchfett, die Kalzium-Auf-
nahme forderndem Milchzucker,
lebensnotwendigen Mineralstof-
fen und Spurenelementen. Es
gibt keine Alternative fiir sie.
Kein Pflanzendrink kommt an die
natiirliche Niahrstoffdichte der
Milch heran”“, betont Mock. Ihrist
jedoch bewusst, dass es Men-
schen gibt, denen Milch nicht be-
kommt, sei es wegen einer Hista-
minintoleranz, einer Allergie
oder einer Unvertraglichkeit.
Mock hat wahrend ihrer Aus-
bildung an der Genussakademie
Bayern gelernt, was sich bei einer
Verkostung iiber Milch aussagen
lasst. Am Milchriickstand am
Glasrand erkennt sie , ob die
Milch homogenisiert wurde oder
nicht. Beim Homogenisieren
werden die Fettpartikel auf eine
Grolse von wenigen Mikrometern
verkleinert, was unter anderem
fiir Vollmundigkeit sorgt. Mock
kann auch Aussagen zum Geruch
und der Farbe der Milch machen.
Milch gibt es in verschiedenen
Weildschattierungen. ,Frisst eine
Kuh Gras, bekommt ihre Milch
durch das Betakarotin einen
strohgelben Touch. Auch ver-
mehrt das Gras die wertvollen
Omega-3-Fettsdauren und konju-
gierten Linolsduren. H-Milch
wird durch die Hitzebehandlung
etwas dunkler”, erklart Mock.
Das Futter, aber auch das Was-
ser, das eine Kuh trinkt, beein-
flussen den Geschmack der
Milch und ihre Zusammenset-
zung. Gleiches gilt fiir die Rah-
menbedingungen der Kuhhal-
tung und wie ein Tier damit zu-
rechtkommt. Mock sagt deshalb:
»,Milch spiegelt Terroir wieder.“
Terroir ist ein Begriff aus dem Ag-
rarbereich, hinter dem sich die
Gesamtheit aller Faktoren wie et-
wa Boden und Klima verbirgt, die
ein Produkt ausmachen. Die Aro-

men der Milch nimmt Mock
hauptséchlich iiber den Geruch-
sinn auf. ,Ich schliirfe und kaue
Milch wie Wein.“ Milch kann eine
fruchtige, blumige oder nussige
Note haben, Rohmilch etwa nach
Marille oder Melone schmecken.

Spannend fand Mock wahrend
ihrer Qualifizierung, dass be-
stimmte Produkte in Bayern an-
ders schmecken als in Osterreich

,,Kein
Pflanzendrink
kommt an Milch
heran.”
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Gerlinde Mock, Milch-Sommeliére

und dass es dort auch andere Pro-
dukte gibt als hierzulande. Als
Beispiele nennt sie Rahm mit 15
Prozent Fettgehalt, Schmand, ein
stichfestes Produkt aus saurer
Sahne mit einem Fettanteil von
mindestens 24 Prozent, und Vor-
zugsmilch. Diese Form der Roh-
milch wird nur gefiltert und ge-
kiihlt und ist in Deutschland im
Lebensmittelhandel erhiltlich.

Da Mock sehr gastroaffin ist,
betont sie die vielseitige Verwen-
dung von Milch — von der kalten
Vorspeise bis zum Dessert. Auch
auf der Getrinkekarte findet sich
Milch, wenn auch selten ein Glas
voll Milch bestellt werden kann.
Milch gibt es im Kakao, in Milch-
Shakes und Frappés, als Milch-
creme, im Kaffee, in Cocktails
oder in Likoren.

Wihrend Wein- oder Bier-
Sommeliers auch beratend wir-
ken, indem sie Getrinkeempfeh-
lungen zu Speisen aussprechen,
liefern Milch-Sommeliers Infor-
mationen zur Milchpolitik,
Nachhaltigkeit und Erndhrung
mit Blick auf Fiitterung, Haltung
und deren Auswirkung auf die
Milchinhaltsstoffe sowie zur Kli-
mabilanz. Fiir Mock ist auch das
Food-Pairing interessant. ,,Milch
harmonisiert besonders mit Des-
serts und Kise, als gesunde Jause
mit Butterbrot und Kise.“ Die
Deutsche Gesellschaft fiir Ernah-
rung empfiehlt, tiglich 200 bis
250 Gramm Milch und Milchpro-
dukte sowie 50 bis 60 Gramm Ki-
se zu sich zu nehmen.
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Die Genussakademie Bayern
bietet die Qualifizierung zum
Milch-Sommelier seit 2021 an.
Der nachste Kurs wird voraus-
sichtlich im nachsten Jahr
stattfinden. Zielgruppe sind
Kase-Sommeliers, in der
Direktvermarktung Tatige und
Gastro-Profis.

Die Ausbildung umfasst meh-
rere Themen. Bei ,,Milch-Sen-
sorik" geht es um die sensori-
schen Unterschiede verschie-
dener Milchsorten und dabei
speziell um die Beschreibung
der sensorischen Eigenschaf-
ten von Milch in Aussehen,
Geruch, Geschmack und Kon-
sistenz. Im Modul ,,Kuh und
Mensch und Milch" lernen die
Teilnehmer die sich veran-
dernde Bedeutung und Wahr-
nehmung von Milch im jewei-

Themen, mit denen sich kiinftige
Milch-Sommeliers im Kurs befassen

ligen kulturellen Kontext der
Jahrhunderte kennen und sie
befassen sich mit der aktuellen
Milchpolitik. Die komplexen Zu-
sammenhange von Tierhal-
tungsformen und Klimafolgen
sowie das Potenzial der Kiihe
stehen im Mittelpunkt des Mo-
duls ,,Kuh und Klima". Bei ,,Milch
und Gesundheit” dreht sich alles
um die Rolle des Grundnah-
rungsmittels Milch in der Ernah-
rung und ob sie nach aktuellen
wissenschaftlichen Studien noch
als ,,gesund” eingestuft werden
kann. Milchalternativen, ihre
Herstellungsweise und ihre Er-
nahrungsphysiologie sind ein
weiterer Teil der Qualifizierung.

Exkursionen zu landwirtschaftli-
chen Betrieben runden die Aus-
bildung zum Milch-Sommelier
bzw. zur Milch-Sommeliére ab.
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Zoarnke!

Anlasslich des Weltmilchtages mochten wir uns

bel lhnen —unseren Konsumentinnen und Konsumenten —

fiir Ihr Vertrauen und lhre Treue bedanken!

Ein groBer Dank gilt auch unseren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
sowie unseren Bauernfamilien fiir ihren tagtaglichen Einsatz
fiir die allerbeste Milchqualitdt und den unverfélschten,
gehaltvollen Geschmack unserer Produkte.




