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Gute	und	schlechte	Praxis
in	der	Primärproduktion
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Die Erzeugung und Lagerung von Rohmilch auf dem Hof ist der erste und sehr wichtige Schritt in der
Herstellung qualitativer und sicherer Milch- und Käseprodukte.

Schlüsselelemente, die dabei permanent zu beobachten und zu kontrollieren sind:

• Gesundheitszustand der Tiere: einige Krankheiten sind für den Menschen gefährlich

• Tierarzneien: einige Wirkstoffe gehen in die Milch über

• Futter und Wasser: können Kontaminationsquelle für Pathogene, Chemikalien und Toxine sein, die in die Milch

übergehen

• Ställe, Liegeflächen, Weiden, Reinigung und Lüftung: angemessene Umsetzung verringert das Risiko einer

Milchkontamination

• Melken – sehr wichtiger Prozess: gute Hygiene bei Zitzen und Melkmaschine bzw. -gerätschaften, Gefäßen

und Leitungen, Händen des Melkpersonals, Filtern und Lagerung der Rohmilch. Mastitiskontrolle.

Primärproduktion	– Bedeutsame	Risiken
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Einige Tierkrankheiten sind übertragbar und für den Menschen gefährlich (sog. Zoonosen). Milch und Milchprodukte
können zu einer Kontaminationsquelle werden.

• Die Europäische Lebensmittelsicherheitsbehörde und das Europäische Zentrum für Prävention und Kontrolle von
Krankheiten berichteten für das Jahr 2016 von 360.354 Krankenhausaufenthalten mit 485 Todesfällen durch 13
Zoonosen in 37 Europäischen Ländern.

• Weitere 4.786 lebensmittel- und wasserverursachte Ausbrüche wurden im Jahr 2016 in 27 Mitgliedsstatten gezählt.
Ursachen waren Bakterien (33,9% ), bakterielle Gifte (17,7%), Viren (9,8% ), andere ursächliche Mittel (2,2%) und
Parasiten (0,4%).

• Im selben Zeitraum starben 25.624 Personen bei Verkehrsunfällen in der Europäischen Union.*

• Der Landwirt ist behördlich verpflichtend sich zu versichern, dass der Hof frei von Brucellose ist oder offiziell als
Brucellose-frei erklärt wird (gilt für die drei hauptsächlichen Milchtierarten).

• Bei Kühen muss der Hof offiziell auch frei von Tuberkulose sein. Bei Rassen, die empfänglich für Tuberkulose sind, muss
die Herde regelmäßig im Rahmen eines Überwachungsplanes, der von den zuständigen Behörden genehmigt wurde,
getestet werden.

• Ziegen müssen auf Tuberkulose getestet werden, wenn sich auch Kühe auf dem Hof befinden.
• Neuzugänge auf dem Hof sowie Herden, mit denen Kontakt besteht, sollten gesund sein.
* http://ec.europa.eu/eurostat/web/products-eurostat-news/-/EDN-20171119-1?inheritRedirect=true

Primärproduktion	– Zoonosen
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EU	Zoonose	Report	2016
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EU	Zoonose	Report	2017
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EU	Zoonose	Report	2018
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Wie	sicher	sind	deine	Lebensmittel?

Quelle	und	Zahl	der	Ausbrüche	in	der	Europäischen	Union	im	Jahr	2016

Ei	und	
Eiprodukte

Fisch	und	
Meeresfrüchte

Gemischtes	
Essen Geflügel Milch	und	

Milchprodukte
Nicht-tierische	
Lebensmittel Schwein

Die	häufigsten	lebensmittelbedingten	Erkrankungen	in	der	Europäischen	Union

Ausbrüche Ausbrüche Ausbrüche

gemeldete	Fälle

gemeldete	Fälle

gemeldete	Fälle

gemeldete	Fälle

gemeldete	Fälle

gemeldete	Fälle
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Nur	Milch	von	Tieren	
verarbeiten,	die	sich	in	
gutem	gesundheitlichen	
Zustand	befinden	und	die	
frei	von	Tuberkulose	und	
Brucellose sind!				

Primärproduktion	– Tiergesundheit
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Schlechte	Futterqualität	kann	eine	Quelle	für	die	Kontamination	von	Tieren	und	Milch	mit	
Bakterien,	Pilzen	und	Mykotoxinen sein.	

Beispiel für schlechte Praxis
Feucht gelagertes Heu – Schimmelpilze entwickeln sich an	der	Oberfläche.				

Primärproduktion	– Futterqualität
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Handmelken	auf	einem	Milchschafhof
Gute	Hygiene	der	Hände,	Tiere	und	Gefäße	sowie	stetige	Filtration	der	Milch	sind	
Schlüsselelemente.	Beim	Melken	im	Freien,	wo	kein	Wasser	zur	Verfügung	steht,	können	
Handgel oder	Tücher	genutzt	werden.	Jedoch	sollten	die	Hände	bei	der	nächsten	
Möglichkeit	durch	Waschen	mit	Seife	und	Wasser	gesäubert	werden.		

Primärproduktion	– Melken
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Beispiel	für	gute	Praxis
Handmelken	auf	einem	
Milchschafhof.	
Angemessene	Reinigung	
und	Lagerung	der	
Melkgerätschaften

Primärproduktion	– Melken
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Handmelken auf	einem Ziegenhof
Gute Hygiene	während Melken und	Lagerung der	Rohmilch

Primärproduktion	– Melken
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Primärproduktion	– Melken
Handmelken auf	einem Kuhbetrieb
Gute Hygiene	während Melken und	Lagerung der	Rohmilch
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Beispiel	für	schlechte	Praxis
Mangelnde	Hygiene	auf	
einem	Schafbetrieb

Beispiel	für	gute	Praxis
Gute	Hygiene	der	Melkgerätschaften	auf	
einem	Büffelhof		

Primärproduktion	– Melken

Melkmaschine
Hygienefragen
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Melkmaschinen
Hygienefragen

Beispiel	für	schlechte	Praxis
“Versteckte”	Stellen	des	
Melkequipments	sind	nach	
der	Reinigung	zu	überprüfen

Primärproduktion	– Melken
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Beispiel	für	gute	Praxis
Filtration	von	Schafmilch	
in	den	Kühltank direkt	
nach	dem	Melken.

Beispiel	für	schlechte	Praxis
Die	Temperaturanzeige	des	

Milchkühltanks	sollte	repariert	
werden.	Die	wahre	Temperatur	

liegt	bei	2°C.	

Primärproduktion	– Filtration	und	Kühlung
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Primärproduktion	– Filtration	und	Kühlung

Beispiel	für	schlechte	Praxis
Mangelnde	Hygiene	im	
Milchlagerraum

Beispiel	für	schlechte	Praxis
Futtervorbereitung	im	Milchlagerraum


