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Was geschieht bei der Homogenisierung?

Naturliche Rohmilch wird unter hohem Druck durch feine Diisen gepresst. Die urspriinglich

relativ gro3en Fetttrépfchen werden dadurch zerstort, stark zerkleinert und in ihrem Aufbau

verandert. Nach diesem Verfahrensschritt unterbleibt das natirliche Aufrahmen der Milch.

Die Homogenisierung dient insofern nur kosmetischen Zwecken, sie fihrt nicht zu einer

langeren Haltbarkeit der Milch.

Warum verzichtet Demeter auf die Homogenisierung?

Jeder Verarbeitungsschritt mehr beeinflusst ein Lebensmittel negativ in N&hrwert,
Naturlichkeit und Frische. Der hohe Druck bei der Homogenisierung hat einen gravierenden
nachteiligen Einfluss auf die Milchqualitat und deren Wirkung in der Erndhrung:

Der ansonsten langsame Verdauungsprozess des Milchfettes im Darm wird drastisch
beschleunigt. An die Vielzahl der kleinen Fettpartikel kann sich nun mehr Eiweif3 binden.
Diese rasche Aufnahme fiihrt zu einer plétzlichen Uberschwemmung des Korperblutes mit
Eiweil3partikeln, was die Immunabwehr gerade empfindlicherer Menschen tberfordert. Die
allergieauslésende Wirkung homogenisierter Milch konnte wissenschaftlich nachgewiesen
werden. Nebenbei wird durch Homogenisierung das tatséachliche Alter der Milch verschleiert,
da das zeitabhangige Aufrahmen unterbleibt.

Die Qualitat von Demeter-Milch

Geschmackstests zeigten, dass Milchproben aus biologisch-dynamischer Erzeugung als
rahmiger sowie besser in Bezug auf Geruch und Aussehen (sahniger) bewertet wurden.
Speziell Demeter Milch enthélt - gegentber konventioneller Milch - signifikant hoéhere
Mengen essentieller Aminosauren, bis zu 75% mehr Antioxidantien, zweimal mehr Omega-
3-Fettsduren sowie mehr als doppelt so hohe Gehalte der wichtigen ungesattigten Fettsaure
LAlpha-Linolensaure*.

Zusammenfassend hebt sich Demeter-Milch vor allem durch folgende Merkmale qualitativ
ab:
e Keine Homogenisierung
e Milchkiihe haben Horner!! (Uber 95% der Kiihe werden ansonsten enthornt)
e Viel Weidegang
e Geringer Kraftfuttereinsatz, geringere Milchleistung, mehr Inhaltsstoffe
e Kleinere Herden mit art- und wesensgemalRer Haltung
e Artgerechte Fitterung von biologisch-dynamisch bewirtschafteten Wiesen, Weiden und
Ackern der Demeter-Betriebe (alle Futtermittel aus 6kologischem Anbau) de chr

Ausfihrlichere Informationen finden Sie im Internet unter www.forschungsring.de.
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