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Dieses. Buch handelt von einem uns selbstverstindlich und lieb gewor-
denen "Nehfungsmittel, von der Milch. Unser Verhiltnis zur Milch ist
kaum reflektiert und heute fast ausschliefSlich vom massenhaften Kon-
sum der sehr vielfiltigen Milchprodukte und von der Werbung bestimmt.
Daraus resultiert ein gingiges Motto: Milch ist gut und gesund. Ein biss-
chen schimmert dabei der Mythos durch, der daher riihrt, dass wir Milch
als miitterliche Urnahrung fiir Mensch und Tier kennen. Die unbestreit-
bare Tatsache, dass Milch ausschlieBliches und einziges natiirliches Le-
bensmittel fiir den jeweiligen Nachwuchs ist, fithrt offenbar zur kritiklo-
sen Akzeptanz eines heute iippigen Konsums von Milchprodukten auch
im Leben von Erwachsenen. Und darin unterscheiden wir uns von allen
anderen Siugetieren. Denn diese nehmen nach der Saugperiode als Her-
anwachsende und Erwachsene keine Milch mehr zu sich. Thr Gesund-
heitszustand ist im Allgemeinen unter natiirlichen Bedingungen hervor-
ragend. Im Gegensatz dazu nehmen wir Menschen - vor allem in den
westlichen Landern - noch bis ins hohe Alter taglich Milchprodukte zu
uns, jedoch keine der eigenen Spezies, sondern aus fremder Milch, iiber-
wiegend aus Kuhmilch.

Wie wir uns die Kérper unserer Haustiere als Nahrungsquelle aneignen,
so verfahren wir auch mit den Fruchtbarkeitserzeugnissen der weibli-
chen lebenden Tiere, mit Milch und Eiern. Nicht nur der mythische
Aspekt von beiden als Urnahrung kommt in der industriellen Milch- und
Eiproduktion zum Tragen, sondern auch die menschliche Dominanz iiber
das Tier, das uns ganz selbstverstindlich zusitzlich zu seinem Leben die
Produkte seiner Fruchtbarkeit abtreten muss. Diese beiden Aspekte las-
sen kaum Zweifel darﬁber,c,zy‘éb es gut ist, dass sich der Mensch im heu-
te iiblichen Maf} tierische Korperfliissigkeiten einverleibt.

Maria Rollinger, Jahrgang 1954, Juristin, hat seit langem zum Thema
Milch und Ernahrung recherchiert und war beruflich mit Milch befasst.
Ihre Kenntnisse von Lebensumstinden in Lindern aullerhalb der westli-
chen Kultur und iiber prihistorische Forschungen trugen dazu bei die
Problematik unseres Milchkonsums zu erkennen.

Ulrike Martin-Plonka, ist Initiatorin und Leiterin der Selbsthilfegruppe
,Laktoseintoleranz und Nahrungsmittelallergien“ in Fiirth und begleitete
die Recherche zu diesem Buch.



,Milch ist unniitz fiir Milzkranke und Leberkranke, fiir mit Schwindel Be-
haftete, mit Epilepsie Behaftete, fiir Nervenleiden, Fieber und Kopf-
schmerzen. Wenn nicht jemand um der Reinigung willen das trinkt, was
man das Spaltbare [Molke] nennt.

Der stindige Gebrauch derselben schidigt die Zahne und macht das
Zahnfleisch welk und schlaff und setzt die Zdhne selbst der Faulnis und
Korrosion aus, vor allem die dickere Milch.“

Galen von Pergamon*, 2. Jahrhundert n. Chr.
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Wer wissen mochte, was es mit Milchhexen und der viel zitierten
Milchmédchenrechnung auf sich hat, seit wann wir massenhaft
Milchprodukte konsumieren, wie lange eine ,Turbohochleistungskuh'
durchschnittlich lebt, was es mit Klonkithen auf sich hat, und was
Wissenschaftler im Auftrag der Europiischen Union zur heutigen
Haltung von Kiihen sagen, warum Milch nicht mehr sauer wird,
sondern verdirbt, was unseren Joghurt vom traditionellen Joghurt
unterscheidet, wer auf dieser Erde laktoseintolerant ist und warum,
welche Krankheiten mit Milchprodukten in Zusammenhang gebracht
werden und schliellich warum wir trotz hohen Milchkonsums unter
Kalziummangel leiden, der findet hier Antworten oder die Quellen fiir

weiteres Studium.

»Ein Lebensmittelkrimi, spannend vom Anfang bis zum Ende“, so die

Reaktionen auf das Buch.
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