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Zaver awdhrschafte Appenzeller Sennen

Das Hohenklima und die Milch

Von Dr.med. Karl H. Sroka

er romische Schriftsteller Plinius Cajus secundus

(major), 23—29 n. Chr., berichtet uns zuerst von der
Wertschitzung der Hochgebirgsmilchkuren bei mannig-
fachen Leiden. So fiihrt er die beliebten krdftigenden
Kuren zur Zeit des Friihjahres in den rétischen Alpen
(heute Teile der Schweiz, Osterreichs und Italiens) fiir
Schwindsiichtige, Verdauungskranke, Wochnerinnen an,
«um die wirzigste Quelle der Milch zu genieBen». Die
Heilkunde heute handelt nicht anders aus der Er-
kenntnis heraus, daB das Klima des Hochgebirges
(mehr als 1ooo Meter iber Meereshohe) sich durch
fihlbare Luftbewegung, intensivere Trockenheit, ver-
minderten Luftdruck, geringeren Luftsauerstoffgehalt,
stirkere Strahlungsintensitit auszeichnet. So werden
Herz- und BlutgefdBsystem, die Atmung durch diese

Veranderungen im Wasser- und Sauerstoffhaushalt, die
die GefiBquerschnitte gerade der Kapillaren erweitert,
(Blut ist mit roten Blutkorperchen und dem Blutfarb-
stoff Haemoglobin angereichert) ebenso entlastet wie
die Ausscheidungsarbeit der Niere und (abgeschwaicht)
des Darmes,

Der tierische Organismus, insbesondere von Milch-
und Jungvieh, Ziegen und Schafen; die durch den
Sommerauftrieb die Weiden des Hochgebirgsklimas,
die «Alpen» bevolkern, unterliegt dem gleichen Ein-
fluB des Hohenklimas wie der menschliche. Wie die
tbrigen Ausscheidungsorgane des Korpers wird die
Milchdrise in ihrer Tatigkeit und ihr Ausscheidungs-
produkt: die Milch, einschneidend beeinflufit. Die Aus-
dehnung der Hochgebirgsweiden in Europa iuber Ge-




biete Westfrankreichs, der Schweiz, Italiens,
Deutschlands, Osterreichs, der Balkanldnder
erreicht etwa ein Viertel der gesamten land-
wirtschaftlichen Nutzfliche dieser Lander;
in den Alpenlindern Steigerung bis zu drei
Viertel. Verdnderungen der Milchergiebig- -
keit und deren Zusammensetzung sind des-
halb tiber das wichtige heilkundliche Mo-
ment hinaus von wirtschaftlicher Bedeutung.
Hoéhere und schmackhaftere Butter- und Ka-
seertrige neben gesundheitlicher Kraftigung
des Weideviehs durch die Alpung ist altes
Erfahrungswissen des Viehziichters und
-halters im Gebirge. Denken wir hier an die
Faustregel des Sennen, der fiir die Bereitung
eines Kilogramms Butter auf der Alp etwa
5 Liter Milch weniger braucht als im Tal.

Der augenfillige Unterschied zwischen
Tal- und Hohenmilch ist der hohere Fett-
gehalt der Milch gealpter Kiihe. Bei einem
durchschnittlichen Fettgehalt der Talmilch
von 3,4—3,8% zeigt die Hohenmilch eine Fettgehalts-
steigerung von 0,9% (rund ein Viertel) auf 4,3—a4,7%.
Die fettgehaltserhohende Beeinflussung des Hohenklima
zeigt sich besonders eindringlich in den ersten Tagen
nach dem Alpauftrieb und bei ausgeprigtem Hohen-
unterschied zwischen Tal- und Alpweiden. Die durch
cewissenhafte Fettgehaltsbestimmungen bekannte Zen-
tralmolkerei Davos beweist statistisch den um o,5—0,9 %
erhohten Fettgehalt der Milch gealpter Kiihe der
Héhen von 2100—2400 m aus den Monaten Juni bis
September gegeniiber der Milch von Kiihen der Tal-
sohle (1560—1600 m) der Restzeit des Jahres. Der
Fettgehaltsabfall der Zeit nach dem Alpabtrieb ist fir
die Fettgehaltsteigerung der Hohenmilch besonders
charakteristisch deswegen, weil physiclogisch altmol-
kene Kiithe einen etwas erhohten Fettgehalt ihrer Milch
aufweisen sollten.

Der Organismus des Menschen weist im Hochge-
birge einen erhohten Blutfettgehalt auf. Bei Schafen
und Ziegen, auch Jungrindvieh, zeigen sich unter dem
EinfluB des Hohenklimas Verfettungen innerer Organe.
Hierflir wird der abgeschwichte Luftdruck und das
damit verbundene mangelhafte Sauerstoffangebot ver-
antwortlich gemacht. Ubereinstimmungen der Apbutter
mit den Fettkennzahlen des Korperfettes deuten darauf-
hin, daB Fettgehaltserhéhung der Milch des Alpen-
viehes auf aus dem Kérperfettdepot ausgeschiedenen
Fettbestandteilen herstammt. Hiermit stimmt {berein,
daB die Abginge des Enddarmes ebenfalls hoheren
Fettgehalt aufweisen. Dies trifft selbst bei ausschlieB-
licher Fitterung der Alpkiithe mit aus dem Tal hoch-
gefiihrtem Heu zu.

Die Besonderheit des Hohenklimas bedingt erhohte
Abkihlung und Austrocknung, die sich uns im Rissig-

Saumpferd in den Bergen mit Butierfafs

werden der Oberhaut bei lingerem Hohenaufenthalt
zuerst manifestieren. Diese Lufttrockenheit und Ab-
kithlung, dazu der relative Sauerstoffmangel (vornehm-
lich ausgeprigt bei dem so sauerstoffverlangenden
Organ der Milchdriise) diirften diese Aktivierung des
Korperfettdepots bewirken. »

Zucker in erster Linie, dann die Stirke als Bestand-
teile der Kohlehydrate sind Ausgangsprodukte des
Milchfettes, also Kohlehydrate des Futters werden im
Tierképer zu Milchfett umgewandelt. Da der Pflanzen-
organismus durch die allgemein niedere Hohentempe-
ratur in der Stirkeassimilation beschriankt ist, tber-
wiegen die Zuckerarten. So liefern die Futterpflanzen
der Alpen dem tierischen Organismus die fir die
Milchfettanreicherung geeigneteren Zuckerkonzentratio-
nen bevorzugt. Nur wenige Grade tber dem Null-
punkt rufen schon die Fettgehaltserhohung auf der
Hochgebirgsweide hervor.

Lange der fettgehaltssteigernde Anteil der
Alpenpflanzen selbst umstritten. Man fand, daB Alp-
kiihe auf freien Weiden nur geringfigige Erhohung
des Milchfettgehaltes erzielen gegen Versuchstiere, die
ausschlieBlich mit aus dem 7Tal nachgefihrtem Heu
gefiittert wurden, an das man sich durch ausreichende
Ubergangszeit angewohnt hatte. Heute wissen wir, daB
Alpkiihe auf der Sonnenseite des Gebirges hoheren
Fettgehalt in der Milch erreichen als solche, die
schattenseitige Weiden nutzen. Die nichtliche Weidung
des Milchviehs, die gleiche Fettverhaltnisse ergab,
schaltete’ die Moglichkeit aus, daB die direkte Licht-
einwirkung auf die sonnenseitig weidenden Kihe allein
fiir die Milchfetterhohung verantwortlich sein kénnten'
und bewies somit die indirekte Milchfetterhéhung durch
sonnenlichtbeeinfluBte Futterpflanzen.

war



Rahmiransport won einer Bergmilchzentrale ins Tal

Das Fett ist in der Milch in Form allerkleinster
Kiigelchen von Tausendstelmillimeter Durchmesser ent-
halten. In der Milch des Gebirgsklimas sind diese
Kiigelchen gréBer als normal. Und gerade der Reich-
tum an relativ groBen Fettkiigelchen, die Bindung des

Milchfettes an die groBeren Fettkiigelchen, zeichnet die
Milch der Alpenweide aus, Dies ist von umfassender
wirtschaftlicher Bedeutung, weil beim Zentrifugieren
wie beim Aufrahmen und Abschopfen diese groBeren
Fettkiigelchen weitgehender als kleinere aus der Milch
entfernt werden, die zurtickbleibende Magermilch, Molke
und Schotte also nur schwachen Fettgehalt behilt. Das
leichtere Aufrahmen der Hohenmilch durch die fett-
reichere und dichtere Rahmschicht, die leichtere But-
terung dieses Rahms, die wasserdrmere Butter, die aus-
gesprochene Schwellfdahigkeit und groBere Bestindig-
keit des Schlagrahms, die in einem nicht so deutlichen
Absetzen von Milchflussigkeit zum Ausdruck kommt,
sind alles Folgen dieses Reichtums an gréBeren Fett-
kugelchen.

Die zweite imponierende Besonderheit ist der hohe
Gehalt der Héhenmilch an Vitaminen. Im Hochgebirge
ist das ultraviolette Licht vorzugsweise reichlich in
den Frihjahrsmonaten. In den Pflanzen entstehen
groBe Mengen jener <«antirachitischen Substanz», die
fettarmer, stickstofffreier Natur ist und sich allein in
Fett 16st. Diese wandert als Futter in den Magen und
in die Korpersubstanz der Milchkiithe, von wo sie in
die Milch iibergeht. So enthilt also die Hohenmilch in
hoher Konzentration den Stoff, den jedes gesunde und
ausreichend belichtete Kind aus seiner eigenen Nah-
rung sich in geniigender Menge selbst zu erzeugen
vermag: das Ergosterin als Provitamin D, das fiir
den Kalk- und Phosphorstoffwechsel so unentbehrlich

ist. Neben diesem doppel-
ten Anteil der Hochge-

Eine «Ledi» Milchgeschirr-Transport fiir die Alpmilchveraeriung

birgsmilch an Vitamin und
Provitamin C, der rechts-
drehenden, stickstofffreien
Ascorbinsédure.

Die Aufarbeitung der
dem Kbrper zugefiihrten
Néhrstoffe wird im Orga-
nismus durch eine Gruppe
von Stoffen beherrscht, die
arzneiartige = Wirkungen
besitzen. Hierzu rechnen
die Vitamine, die gewohn-
lich von auBen mit der
Nahrung zugefiihrt wer-
den, die Hormone des en-
dokrinen  Driisensystems,
im Korper selbst gebildete
Stoffe und die altbekann-
ten Fermente, deren funk-
tionelle Verbundenheit so
eng ist, daB die Zukunft
vielleicht ihre heutige Auf-
teilung nicht mehr ken-
nen wird. Die interessante




Alpaufzug 1n der Ostschweiz

Substanz dieser Art in der Hohenmilch ist die Katalase,
ein grigindrer, also aus dem Korper selbstherstammender
Stoff, 3—sfach stirker als in der Talmilch. Dieses wich-
tige Ferment, bestehend aus einer Himin-Eisengruppe
mit Porphyringeriist als Coferment und einem spezi-
fischen EiweiBkorper als Apoferment-Trigergruppe, hat
iber seine bisher bekannte entschlackende Tiétigkeit als
stauerstoffsparendes Agens (das Abbauprodukt Wasser-
stoffsuperoxyd wird in Wasser und Sauerstoff zerlegt
und so unschidlich gemacht) wahrscheinlich auch
direkte blutbildende Moglichkeiten,

Der Aschegehalt der Hochgebirgsmilch ist reich an
Mineralien, gerade Kalk und Phosphorsiure. Die
Calciumsalze wirken hauptsichlich auf das vegetative

5

System und beeinflussen die Erndhrung. Unter ihrer
Regulation geht die Sekretion und Absorption ein-
deutiger vorwirts. So sind sie unerldaBlich zur Be-
einflussung der Konstitution bei Haut-, Driisen- und
Knochenleiden und bei Assimilationsméingeln. Und die
Phosphorsdure ist vor allem Knochen- und Nerven-
mittel, auch Blut- und Stirkungsstoff. Sonnenbestrah-
lung ruft Erhohung des Blutkalkspiegels hervor, wahr-
scheinlich ist fiir die Kalkanreicherung der Hohen-
milch neben der stirkeren Sonnenbestrahlung des Tier-
korpers auch die des Futters Ursache. Die Praxis be-
weist die Lichteinwirkung auf den Knochenbau, sind
doch die auf sonnenseitigen Alpenweiden heranwach-
senden Tiere von durchaus kriftigerem Knochenbau.
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Eine stattliche Herde hochgealpten Braunviehs ist der Stolz jedes Bauern

Und es zersetzen sich diese Knochen der Sonnenbergler
absolut langsamer als die des auf der Schattenseite
der Téler oder schattigen Alpenweiden aufwachsenden
Rindviehs. Ubrigens bedingt der groBere Kalkgehalt
der Hohenmilch beim Zusatz des Labfermentes die
raschere Gerinnung und damit groBeren Kiseanfall.

Hohenmilch ist hervorragend haltbar. Es ist nicht
die Seltenheit, daB sie bei Wahrung der Alltagshygiene
bis zu 4 Wochen suB bleiben kann und danach, bevor
sie sauer wird, schimmelt. Hierfiir ist sowohl die Ab-
stumpfung etwa sich bildender Sdure durch erhéhten
Mineralstoffgehalt ebenso die Ursache wie das auf
dem relativen Sauerstoffmangel aufbauende geringe
Kohlensdurebindungsvermogen und vor allem die An-
wesenheit umfangreicher bakterienhemmender und -to-
tender Stoffe, Nur zu bekannt ist die Eigentiimlichkeit
der Hochgebirgsmilch, daB beim tagelangen Stehen-
lassen frisch gemolkener Milch die Keimzahl, statt wie
bei der Tieflandmilch zuzunehmen, tagelang abnimmt.

Endlich ist der geringere Anteil von Bakterien, die
Geschmacksverschlechterung, Sauer- und Ranzigwerden
hervorrufen, hier etwa das Bakterium fluorescens, zu
erwdhnen.

Die Molke der Gebirgsmilch ist wie die Mager- und
Buttermilch fettdrmer als die Tieflandmilch. Das Ka-
seinogen, der ausfallende Kisestoff, des natiirlichen
Sduerungsgeschehens wie des Einlabens laBt die gros-
seren Fettkligelchen leichter mitgehen als die kleineren.
Und die Nachmolke oder Schotte ist durch das Mol-
kensauer fiir das Ausziegern endlich nahezu fettfrei.
So ist diese dankbarer Rohstoff der Milchzuckerpro-
duktion. Ist es doch so, daB fiir diese Molkenverwer-
tung auch spérliche Fettreste erheblich den Verwer-
tungsprozeB behindern. Relativ reicher ist die Molke
an Mineralien, so daB Molke und Schotte gerade als
erfrischendes Getrdnk noch zu dienen vermogen, als
was sie durch lange Jahrhunderte einen ausgezeichneten
Ruf besaBen. Ihre angepriesenen Mbglichkeiten als
Heilmittel wiren noch zu priifen.
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