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Rund 4000 Kuhe im Landkreis schaffen die Grundlage fur Joghurt und Dessert aus der Hansestadt

Auf den Spuren der Lineburger Milch

off Reinstorf/LUneburg. Sinja steht vor dem Melkstand und wartet. Es ist 17.30
Uhr, Zeit, dass Markus Meyer ihr das Melkgeschirr anlegt und die rund 12 Liter
Milch aus ihrem Euter in den Kihltank flieBen. Téglich gibt Sinja im
Durchschnitt 28 Liter Milch - als eine von 4000 Kiihen rund um Liineburg, die
die einzige Molkerei der Stadt versorgen. Pro Jahr sind es mehr als 30 Millionen
Kilogramm, die rund die Hélfte der Milchbauern im Kreis (73) an das
Hochwald-Werk liefern. Innerhalb von zwei Tagen wird auch Sinjas Milch dort
zu Joghurt oder Dessert verarbeitet. Wie, hat sich die LZ beim Ortstermin
erklaren lassen.

Die Molkerei am Luner Weg ist ein Traditionswerk, stolze 118 Jahre alt. Bauern haben sie 1893 als
Genossenschafts-Molkerei gegriindet, 1920 kaufte sie eine Familie Stamer und 1962 wurde der erste Joghurt in
einen Plastikbecher abgefiillt - die Geburtsstunde von Liinebest. Bis heute eine begehrte Marke, die in den
vergangenen 49 Jahren gleich mehrfach den Eigentiimer wechselte. Seit acht Jahren erhalten die Liineburger
Milchbauern nun ihr Geld von Hochwald, ebenfalls eine Genossenschafts-Molkerei. Auch sie produziert weiter den
stichfesten Joghurt Liinebest. Als eine von 85 unterschiedlichen Produktlinien.

Sinjas Milch wird téglich abgeholt, manche Bauern liefern alle zwei Tage. Aus den Kuhltanks der Landwirte wird die
frisch gemolkene Milch in den Tankwagen der Molkerei gepumpt, Proben werden gezogen, die Daten des Betriebs
in den Computer eingeladen. Fettgehalt und Qualitét der Milch entscheiden Uber eventuelle Zuschlage fir
Landwirte. Wie viel sie am Ende fiir die abgelieferte Milch bekommen, erfahren sie mit der nachsten
Monatsabrechnung. Derzeit rund 35 Cent pro Liter Spitzenmilch.

In der Molkerei wird sie in gekihlte 25 000-Liter-Tanks gefillt, mit einem Schild "Freigabe fehlt" versehen. "Danach
werden Proben genommen und in unserem Labor auf Hemmstoffe untersucht”, erklart Werksleiter Albert Lenzen.
Sollte Milch mit Antibiotika-Riickstanden in die Produktion gelangen, wirde die Joghurtkultur - und damit die
gesamte Charge zerstort. "Zu 99,9 Prozent ist die hier angelieferte Milch aber astrein”, erklart Lenzen. Dennoch wird
das silberne Schild erst dann abgenommen, wenn auch das Labor griines Licht gegeben hat.

Ist das der Fall, wird die Milch erhitzt und gereinigt, danach auf unter sechs Grad heruntergekihlt und in 340
000-Liter-Tanks zwischengelagert. Erst am nachsten Tag wird aus der Milch dann entweder Joghurt oder Dessert -
mithilfe ganz spezieller Kulturen. Tiefgefroren kauft Hochwald die schlafenden Helfer ein und ziichtet sie
entsprechend der Produktlinie weiter. Je nach Joghurtart werden sie der Milch und den Gbrigen Zutaten dann friher
oder spater zugefihrt.

Beim stichfesten Linebest-Joghurt etwa kommen die Bakterien erst kurz vor der Abfiillung dazu, der anfangs noch
vollkommen flissige Joghurt fermentiert im Becher. Bei der cremigeren griechischen Variante wiederum leisten die
Kulturen ihren Dienst bereits im Tank. "Friher haben die Menschen Rohmilch einfach auf die Fensterbank gestellt
und daraus wurde Joghurt", erinnert Lenzen. Heute hingegen sei die Hygiene so gut, dass der Milch die
entscheidenen Bakterien in der Regel fehlen.

Am Ende von Tag zwei ist der Produktionsvorgang in der Molkerei abgeschlossen, Sinjas Milch ist nun vielleicht zu
Linebest-Joghurt geworden, Schoko-Pudding oder fertiger Schlagsahne, dem neuesten Produkt des Liineburger
Werks. Pro Tag werden insgesamt 200 000 bis 250 000 Liter Milch verarbeitet - mehr als die Lineburger liefern
kénnen. "Die Milch, die fehlt, kommt Gber den Konzern", erklart Lenzen. Der GroRteil allerdings entsteht auf den
Bauernhéfen im Umkreis von weniger als 50 Kilometern, unter anderem bei Milchbauer Markus Meyer.

Viele Milcherzeuger wie der Reinstorfer nutzen die Molkerei vor Ort und holen sich einen Teil ihrer Milch wieder ab -
in Joghurt- oder Puddingform. Nur zwei Tage, nachdem die Milch den Molkereihof erreicht hat, verlésst sie ihn
wieder. Im Kihlhaus im Hafen lagert sie dann als Joghurt, bis ein GroZhandler sie abholt - und der Einzelhéndler
sie wenig spater Becher fir Becher ins Kihlregal stellt.
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