
... in der Rinderhaltung?
FÜR KUH UND LANDWIRT

In den Ställen wird heute viel Technik eingesetzt. Diese erleichtert den Landwirten die 
schwere körperliche Arbeit. 

Was passiert

Der Futtermischwagen mischt Heu, Gras und Silage. 
Mit ihm lässt es sich leicht auf dem Futtertisch 
verteilen. Kühe brauchen, anders als Menschen, 
keine Abwechslung beim Fressen, sondern möglichst 
immer die gleiche Futtermischung. Der 
Futtermischwagen sorgt dafür, dass alle Tiere eine 
ausgewogene Mischung erhalten und nichts 
aussortieren können.

Der Futterschieber fährt auf dem Futtertisch an 
einem Magnetband entlang. Er schiebt das Futter 
näher zu den Kühen, damit sie es beim Fressen gut 
erreichen.

Der Boden im Rinderstall hat Schlitze, durch die der 
Kot und Urin der Tiere hindurchfallen und über einen 
Kanal zur Güllegrube gelangen. Der 
Entmistungsroboter schiebt alles durch die Spalten, 
damit der Stall sauber bleibt. Das ist wichtig, damit 
die Kühe nicht ausrutschen.

Im Melkstand stehen mehrere Kühe nebeneinander. 
Der Landwirt reinigt das Euter und setzt die 
Melkbecher auf die Zitzen. Ein Melkroboter erledigt 
das Reinigen des Euters und das Anbringen der 
Melkbecher an die Zitzen allein. Dann wird die Milch 
aus dem Euter gesaugt.
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... in der Rinderhaltung?
MODERNES MELKEN

Kühe werden morgens und abends in einem Melkstand gemolken. Hier stehen mehre-
re Kühe nebeneinander. Die Landwirte reinigen die Zitzen am Euter und setzen die 
Melkbecher an. Die Melkanlage erzeugt einen Unterdruck und saugt die Milch über 
Rohrleitungen und Filter direkt in den Milchtank. Dort lagert die Milch gekühlt bis zur 
Abholung. Ein Tankwagen holt die Milch vom Hof ab und bringt sie zur Molkerei.

Melkstände können verschieden aussehen. Die Kühe können nebeneinander oder 
hintereinander stehen. Manche Betriebe haben auch ein Melkkarussell, das sich mit den 
Kühen beim Melken langsam im Kreis dreht. Kühe müssen zweimal am Tag gemolken 
werden. Das Melken nimmt jeden Tag (auch am Wochenende) viel Zeit in Anspruch. 
Immer mehr Betriebe investieren deshalb in einen Melkroboter. Dort werden die Kühe 
ohne menschliche Hilfe gemolken. Die Kühe entscheiden selbst, wann sie gemolken 
werden möchten. Das Melken ist angenehm für sie, weil der Druck der Milch aus dem 
Euter genommen wird.

Jede Kuh hat ein Halsband mit einem Transponder, der dem Futterautomaten meldet, 
wie viel Kraftfutter sie zugeteilt bekommt. Kühe, die sehr viel Milch geben, brauchen 
eine größere Portion. Beim Melken der Kühe im Melkstand oder mit dem Melkroboter 
werden die Milchmenge und viele Informationen über das Tier direkt an einen Computer 
weitergeleitet.

MILCH UND MEHR

In Deutschland werden sehr gerne Milchprodukte wie Frischmilch, Joghurt und Käse verzehrt. 

Sie liefern uns wertvolle Vitamine und Mineralstoffe, wie Kalzium, das die Knochen stark macht. 

Rinder liefern uns wertvolles Fleisch für Braten und Wurst. Hamburger werden meist aus 

Rindfleisch hergestellt. Die gegerbte Tierhaut, das Rindsleder, wird zu Möbelbezügen, Taschen, 

Schuhen und Lederkleidung verarbeitet. 

Was passiert
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... in Baden-Württemberg?
BLICK INS LAND

Besonders oft werden Milchkühe in Oberschwaben, im Schwarzwald und auf der Ostalb 
gehalten. Die Böden dort bieten sich nicht für den Getreideanbau an. Spezielle Rassen, 
wie Hinterwälder, Vorderwälder und Limpurger, eignen sich besonders für das Beweiden 
der oft steilen Hänge. Vorder- und Hinterwälder Rinder sind im Schwarzwald daheim. 
Diese leichten Rassen eignen sich für die Beweidung der steilen Hänge. Die Limpurger 
Rasse stammt aus dem Nordosten Baden-Württembergs. Die alte Dreinutzungsrasse 
gibt Milch und Fleisch und wurde häufig als Zugtier vor den Wagen oder den Pflug 
gespannt.

OMA ERZÄHL DOCH MAL

Vor rund 9.000 Jahren begannen Menschen, Rinder zu halten. Sie lieferten Milch, 
Fleisch und Leder. Aus dem Horn wurden Knöpfe, Löffel oder Schmuck gefertigt. In 
manchen Kulturen wurden die Hörner als Trinkgefäße benutzt. Lange Zeit nutzten Bau-
ern Kühe und Ochsen als Zugtiere bei der Feldarbeit. Bis vor 70 Jahren wurden die Kühe 
auf den Höfen von Hand gemolken. Auch die Stallarbeit, wie Futterholen und Ausmisten, 
war Handarbeit. Im Sommer waren die Kühe auf der Weide. Im Winter waren sie im Stall 
angebunden. Viele Ställe waren niedrig und dunkel. Eine Kuh gab damals im Durch-
schnitt 2.000 Liter Milch pro Jahr, heute sind es ca. 8.000 Liter. Am Tag sind das mehr 
als zwei große Eimer voll.

Was passiert
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BILDQUELLE: LANDESVEREINIGUNG DER MILCHWIRTSCHAFT NRW E.V.

IDENTITÄTSKENNZEICHEN DES MILCHVERARBEITUNGSBETRIEBS 

EU-Land
Bundesland und Nummer des Milchverarbeitungsbetriebs
Europäische Gemeinschaft
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Milchsorte Beschreibung

Vollmilch Die Milch hat einen Fettgehalt von mindestens 3,5%.

Fettarme Milch Die Milch hat einen Fettgehalt zwischen 1,5 und 1,8 %.

Vorzugsmilch 
(Rohmilch)

Nicht erhitzte, amtlich überwachte und vom Erzeuger abgefüllte 
Rohmilch. Verkauf auch im Lebensmitteleinzelhandel erlaubt, 
Verbrauchsdatum 96 Stunden nach der Gewinnung.

Biomilch Unterschiede im Vergleich zu konventioneller Milch bei der 
Erzeugung (Fütterung, Tierhaltung, Verarbeitung).

Heumilch Tiere bekommen keine Silage zu fressen. 

Weidemilch Tiere sind an mindestens 120 Tagen im Jahr (Sommerhalbjahr) 
für 6 Stunden auf der Weide.

H-Milch Haltbare Milch

Laktosefreie Milch Großteil der Laktose (Milchzucker) wird aus der Milch 
herausgefiltert. Durch Zugabe von Laktase (Enzym, das Laktose 
spaltet) wird die noch verbliebene Laktose aufgespalten. 
Restgehalt Milchzucker unter 0,1%.

Wärmebehandlung Beschreibung

Pasteurisieren Erhitzung der Milch auf 72 -75°C für 15-30 Sekunden
Haltbarkeit ca. 7-10 Tage.

Ultrahocherhitzt Ultrahocherhitzung der Milch bei 135-50°C für mind. 1 Sekunde, 
ungekühlt 3-6 Monate haltbar.

ESL-Milch Frische Milch, länger haltbar (Extended Shelf-Life).
Hocherhitzen der Milch auf 85-127°C für 1-4 Sekunden oder 
Kombination aus Pasteurisieren und Hocherhitzen
Haltbarkeit ca. 3 Wochen.

Rohmilch Nicht erhitzte Milch. Verkauf nur ab Hof – muss vor dem Verzehr 
zu Hause abgekocht werden.

... Milchlexikon
Auf einer Milchpackung gibt es viele Informationen zur Milchsorte, Wärmebehandlung und 
Milchstruktur.

schon gewusst?
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... Qualität aus Baden-Württemberg
Das Qualitätszeichen Baden-Württemberg ist ein Landeszeichen, das es Verbrauche-
rinnen und Verbrauchern erleichtert, qualitativ hochwertige Produkte aus Baden-Würt-
temberg zu erkennen. Produkte, die das Siegel tragen, werden regelmäßig von 
unabhängigen Instituten kontrolliert. Wenn ein Produkt dieses Zeichen tragen darf, kann 
man sich beim Einkaufen sicher sein, dass man auch das bekommt, was das Siegel 
verspricht, und zwar: Regionale Herkunft aus Baden-Württemberg; Gesicherte hohe 
Qualität; Produkte aus umweltbewusster, integrierter und kontrollierter Pflanzenproduk-
tion; Produkte aus kontrollierter Tierhaltung; Einhaltung des gesetzlichen „Ohne Gen-
technik“-Standards; Neutrale Kontrollen auf allen Stufen der Erzeugung, Verarbeitung 
und Vermarktung bis hin zur Ladentheke.

Für Bio-Produkte, die aus Baden-Württemberg stammen, gibt es seit 2002 ein spezielles 
Zeichen: Das Bio-Zeichen Baden-Württemberg, welches es Verbraucherinnen und 
Verbrauchern erleichtert, Bio-Produkte aus Baden-Württemberg zu erkennen. Monopro-
dukte wie z. B. Kartoffeln oder Fleisch sowie wertgebende oder in der Produktbezeich-
nung genannte Zutaten müssen in Baden-Württemberg nach den Anforderungen des 
Bio-Zeichens Baden-Württemberg erzeugt werden. Bei verarbeiteten Produkten wie 
zum Beispiel Käse oder Brot müssen mindestens 90 % der Zutaten bei der Herstellung 
(Rezepturbestandteile) den jeweiligen Zusatzanforderungen des Bio-Zeichens Ba-
den-Württemberg entsprechen. Die Einhaltung der Vorgaben für das Bio-Zeichen, die 
über dem EU-Ökostandard liegen, wird im Rahmen der regulären Öko-Kontrollen über-
prüft. Außerdem gelten für das Zeichen erhöhte Anforderungen (Zusatzanforderungen), 
so müssen die landwirtschaftlichen Betriebe beispielsweise zu 100 % ökologisch wirt-
schaften.

schon gewusst?
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ideen
... für Ausflüge
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Auf dem Landesbildungsserver finden Lehrerinnen und Lehrer Informationen    
über Schulbauernhöfe und Bauernhöfe in Baden-Württemberg:
www.schule-bw.de/faecher-und-schularten/mathematisch-naturwissenschaftli-
che-faecher/biologie/service_lehrkraft/aus/land

Sie möchten mit Ihrer Gruppe einen Betrieb besuchen? Sie suchen Material und 
Informationen rund um den Bauernhof als außerschulischer Bildungsort? 
www.lob-bw.de

In Baden-Württemberg gibt es sieben Freilichtmuseen mit einem 
museumspädagogischen Angebot, das sich an alle Schultypen und Klassenstufen 
richtet. Die Angebote sind sehr praxisorientiert und bieten den Kindern so die 
Möglichkeit, sich Themen aktiv selbst zu erarbeiten:
www.landmuseen.de/

Die Seite informiert, wo es in der Region Hofkäse- und Hofmilchtage, Hofführungen, 
Hofkäseschulen und Schaukäsereien in Baden-Württemberg gibt. Lehrerinnen und 
Lehrer können sich zudem mit ihrer Klasse für die Hofkäseschule anmelden.
www.hofkaese.de/milchundkaesestrassen/baden_wuerttemberg?k=1



ideen
... für weiterführende Links
Der Internetauftritt des Westfälisch-Lippischen Landwirtschaftsverband e.V. stellt 
Kindern in bebilderten Informationen und Geschichten die Rinderhaltung auf dem 
Bauernhof vor.
www.bauernhof.net/category/tiere/rinder/ 

Beim Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft gibt es Zahlen, Daten 
und Fakten rund um die Rinderhaltung in Deutschland.
www.bmel.de/DE/themen/tiere/nutztiere/rinder/rinder_node.html 

Der Online-Shop des i.m.a - information.medien.agrar e.V. bietet ein breites Angebot 
an zum Teil kostenfreien Informationsmaterialien, auch rund um landwirtschaftliche 
Themen wie zur Rinderhaltung:
www.ima-shop.de/3-Minuten-Info-Rind 
www.ima-shop.de/navi.php?qs=Arbeitsheft+milch
www.ima-shop.de/Lehrerheft-Unsere-Milch-Sek-I-II
www.ima-shop.de/navi.php?qs=Poster+Milch
www.ima-shop.de/mediafiles/PDF/102-107_poster_kuh_2019.pdf

Das Landeszentrum für Ernährung Baden-Württemberg ist landesweiter Ansprech-
partner für eine nachhaltige, gesundheitsfördernde und genussvolle Ernährung in 
Baden-Württemberg. Hier gibt es Tipps, wie sich das Thema Ernährungsbildung im 
Unterricht praktisch vermitteln lässt.
landeszentrum-bw.de/site/machsmahl/get/documents/MLR.LEL/PB5Documents/
ernaehrung/61339V_MEL_Esspedition_Fruehstueck_web.pdf, ab S. 10
landeszentrum-bw.de/site/machsmahl/get/documents/MLR.LEL/PB5Documents/
ernaehrung/pdf/e/exp_joghurtherstellung.pdf 
landeszentrum-bw.de/site/machsmahl/get/documents/MLR.LEL/PB5Documents/
ernaehrung/pdf/k/KuecheLernOrt_Handbuch.pdf, S.61
landeszentrum-bw.de/,Lde/wir/Medien/BeKi+Arbeitsmaterialien 
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Kernerplatz 10  - 70182 Stuttgart
Telefon: 0711 126 2355  - E-Mail: pressestelle@mlr.bwl.de

Internet: www.mlr-bw.de 


