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Joghurt-Tranke fir Kalber

Milchgabe zur freien Verfigung an Kalber ist in Mode. Aber: Wie geht man am besten
vor, damit die Kélber den ganzen Tag Zugang haben zu frischer Milch, in der richtigen
Temperatur und einwandfreier Qualitat?

vpi. Es gibt schon seit mehreren
Jahren eine Marktlosung dazu: der
Triankeautomat. Dieses System ist
aber mit hohen Anschaffungskos-
ten verbunden und taugt nicht fiir
alle Halteformen (Iglus, Klein-
gruppenhaltung, mehrere Stille).
Die Verfiitterung von «Joghurt» in
einem mit Nuggi versehenen Ei-
mer hingegen ist eine einfache,
kostengiinstige Alternative, die al-
len Situationen angepasst ist.

Vorteile von Joghurt

Sauermilch wird von den Kilbern
sehr gut vertragen. Dank dem tiefe-
ren pH und der Wirkung von Bak-
terien (und von Hefe im Falle von
Kefir) hat die Vorverdauung der
Milch schon begonnen. Anderseits
haben die Bakterien, die in Milliar-
denhohe im Joghurt vorkommen,
eine probiotische Wirkung. Sie be-
volkern den Verdauungstrakt und
bremsen die Vermehrung von un-
erwiinschten Keimen. Joghurt
trigt so zur guten Gesundheit der
Kilber bei.

Die Fabrikation von Joghurt er-
laubt es auch, Milch, die nicht in
den Umlauf gebracht werden kann
(Kolostrum, Milch mit hoher Zell-
zahl), zu verwerten und zu konser-
vieren. Achtung: antibiotikahaltige
Milch darf nicht fiir die Joghurt-
Herstellung verwendet werden, da
sich die fiir die Milchtransformati-
on notigen Bakterien nicht entwi-

Eimer mit mehreren Nuggi kdnnen im Handel gekauft oder aus

ckeln konnen! Selbsthergestellter
Joghurt kann einige Tage (im Som-
mer) bis einige Wochen (im Win-
ter) aufbewahrt werden. Somit
muss iiberfliissige Milch nicht
mehr entsorgt werden.

Joghurt bringt eine Arbeitserleich-
terung und Zeiteinsparung mit
sich. Die Milch muss nicht mehr
auf die richtige Temperatur erhitzt
werden und moglichst rasch den
Kilbern verfiittert werden, um
eine optimale Verdauung anzu-
streben. Die Temperatur von 38—
42°C gilt nur fiir frische Milch (pH
6.6-6.8). Angesduerte Milch (pH
4.0-4.5) kann kalt (15-20°C) ver-
abreicht werden, ohne dass Ver-
dauungsprobleme verursacht wer-
den oder dass der Verzehr sinkt.
Diese Temperatur macht es mog-
lich, dass angeséduerte Milch den
Kilbern ohne Erwidrmungsein-
richtung permanent zur Verfii-
gung steht und dies wihrend des
grossten Teils des Jahres. Zudem
miissen die Utensilien (Eimer,
Nuggi ...) nicht mehr jeden Tag
ausgewaschen werden (im Winter
eriibrigt sich die Reinigung, im
Sommer ist das Ausspiilen ratsam,
um die Vermehrung der Fliegen
einzuschrianken).

Bakteriologische Qualitat
Die Qualitédt der frischen Milch,

die, damit die Kilber sie trinken
konnen, auf eine Temperatur von
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38—42°C erhitzt und gehalten
wird, nimmt rasch ab, da sich un-
erwiinschte Keime vermehren.
Wird die Milch zuerst angesduert
(pH <4.4), werden viele Keime
zerstort (E. coli, Staphylokokkus
aureus, Clostridium perfringens,
Listeria monocytogenes, Salmo-
nellen). Sauermilch kann bei
Raumtemperatur wihrend mehre-
rer Tage (und sogar Wochen im
Winter) gelagert werden, ohne
dass die Qualitdt abnimmt.

Gebrauchsanweisung

Es gibt verschiedene Methoden, um
angesduerte Milch zu produzieren
(siehe Tabelle), jeder muss die fiir
seinen Betrieb passende Methode
finden (Personal, Einrichtungen,

Anzahl Kilber, Saison ...). Die Fa-

brikation bleibt bei allen Methoden

dieselbe (sieche Grafik):

1. Starterkultur vorbereiten, 24 bis
48 Stunden. Temperatur je nach
gewihlter Kultur anpassen (z.B.
42 bis 45°C fiir Joghurt).

2. Die Starterkultur in den Joghurt-
behilter schiitten. Die im Mini-
mum fiir eine Mahlzeit notige
Milch hinzufiigen. Wéhrend
mindestens 12 Stunden fermen-
tieren lassen (im Winter muss die
Temperatur mit einem Milch-
wirmer >15°C gehalten werden).

3.Die fiir eine Mabhlzeit notige
Menge Joghurt entnehmen. Im-
mer einen Rest Joghurt im Be-
hilter lassen (10-20% des Be-
hiltervolumens).

4. Nach jedem Melken wird die fiir
die nidchste Mahlzeit notige
Menge an warmer Milch beige-
fiigt. Die Kultur muss erneuert
werden, sobald unerwiinschte
Girungen stattfinden (Regel:
ungefihr 1x/Monat im Winter
und 2x/Monat im Sommer).

Aus einem Kunststoff-Fass
angefertigter Joghurt-Behdlter, an
dem unten ein Verschlusshahn
eingebaut wurde. Achtung: vor
dem Abzapfen immer gut riihren!
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Verabreichung

Der Fiitterungsplan bleibt derselbe
wie mit frischer Milch (siche auch
TORO 01/2014). Die Joghurt-Trin-
ke kann schon ab dem 2. oder 3.
Lebenstag verabreicht werden. Al-
tere Kilber miissen an den sauren
Geschmack des Joghurts gewohnt
werden, indem die Menge Joghurt
in der Trinke sukzessive erhoht
wird. Wenn der Joghurt (nach Lage-
rung) sehr sauer geworden ist, kann
man ihn mit frischer Milch vermi-
schen (indem man aber bei kalter
Verfiitterung einen minimalen An-
teil von einem Drittel Joghurt be-
hilt). Joghurt kann in einem mit
Nuggi versehenen Eimer sehr ein-
fach den Kilbern zur freien Verfii-
gung (ad libitum) angeboten wer-
den. Im Winter kann sich ein
isolierter Behilter mit Milchwir-
mer als notig erweisen, damit die
Temperatur der Joghurt-Trinke
>15°C gehalten werden kann. Beim
Halten von Kilbern im Freien ist
die Ad-libitum-Verfiitterung von
Joghurt-Trinke schwierig, da der
bleibende Joghurt im Nuggi gefriert
und die Kilber nicht mehr trinken
konnen. Darum muss bei kilterer
Umgebungstemperatur die Joghurt-
Trianke zwei Mal im Tag verabreicht
werden, indem darauf geschaut
wird, dass die Nuggi leer sind.

Angesiuerte Milch ist kein Aller-
weltsmittel! Aber sie kann zur

Aufzucht von gesunden Kilbern
beitragen, indem sie gleichzeitig
die Arbeit erleichtert und kosten-
glinstig ist.

www.die-fruchtbare-kuh.ch
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Gebrauchsanweisung: Vorbereitung von Joghurt-Tranke

Joghurt-Behdlter

min. 12 St.

NNANNNNNNNNY
Starterkultur
2-101 Tankboden
~10-20%
Methode Vorteile Nachteile Bemerkungen

Joghurt vom Handel
oder Milchfermente

« Starterkultur (Joghurt) ist
tiberall erhéltlich und kosten-
glinstig.

* Probiotische Wirkung.

* Die Fermentierung muss in einer genauen
Temperaturspanne von 42 bis 45°C
stattfinden (je nach verwendeten
Fermenten).

Verschiedene Joghurtmarken ausprobieren
oder Trockenfermente fiir mehr Sicherheit
und einfachere Anwendung gebrauchen.

Kéfir

* Breitere Temperaturspanne als
beim Joghurt (ab 16-20°C).

* Ausgesprochene probiotische
Wirkung dank verschiedenen
Bakterien und Hefen.

Darauf achten, dass die richtigen
Fermente gebraucht werden (fiir
Milchkefir und nicht fiir Friichtekefir)!
Mit Vorteil Trockenfermente fiir mehr
Sicherheit und einfachere Anwendung
gebrauchen.

Natiirliche Sduerung
(natiirliche Fermente
die in der Milch
vorkommen)

¢ Einfachste Methode, keine
Vorbereitung, nur Lagerung bei
Raumtemperatur wihrend
minimal 48 Stunden.

* Das erhaltene Produkt ist variabel und
weniger stabil (je nach der in der
Umwelt vorhandenen Flora).

* Hohes Risiko von Fehlgidrungen.

Franzosische Studien haben einen
kleineren Tageszuwachs ergeben als mit
der Joghurt-Trinke. Meistverbreitete
Methode in den grossen Herden im
Ausland.

Séduerung mit
Ameisensdure

e Standardisierter Arbeitsablauf,
weniger «nach Gefiihl» als bei
den anderen Methoden.

» Keine probiotische Wirkung.

* Mischung muss alle 2 bis 3 Tage
erneuert werden.

* Der pH-Wert muss regelméssig
kontrolliert werden.

* Gefahr in der Manipulation von Siuren.

* Kosten (Sdure + pH-Messung).

Darauf achten, dass in der Rinder-
erndhrung erlaubte Ameisensdure
verwendet wird.
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