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Wer liefert uns die Milch?

Kuhmilch bildet sich im Euter einer Kuh, die bereits
ein Kalb geboren hat. Im Jahresdurchschnitt gibt eine
Kuh etwa 22 Liter pro Tag. Gemolken werden die
Kilhe in der Regel zweimal téglich, jeweils morgens
und abends. Zur Weiterverarbeitung wird die Milch
mittels Milchsammelwagen in die Molkerei transpor-
tiert. Hier entstehen Trinkmilch, Jogurt, Quark, Butter,
Kase und viele andere Milchprodukte, die dann im
Handel erhdltlich sind.

Im Handel gibt es die Kuhmilch unter der Verkehrsbe-
zeichnung Vollmilch, teilentrahmte (fettarme) Milch
oder entrahmte Milch (Magermilch). Laut Milch- und
Margarinegesetz ist Milch ,das durch ein- oder mehr-
malige Melken gewonnene Erzeugnis der normalen
Eutersekretion von zur Milcherzeugung gehaltenen
Tierarten®. Bei der Kuhmilch muss die Tierart nicht
angegeben werden, bei anderen Tierarten hingegen
schon, also Schafmilch oder Ziegenmilch. Der Be-
griff ,Milch* sowie weitere Bezeichnungen wie Butter,

Foto: Belona Schmidt

Buttermilch, Jogurt, Kase, Kefir, Molke, Rahm sind
geschutzt und ausschlielich Milch und den aus Milch
hergestellten Produkten vorbehalten. Milchersatzpro-
dukte wie Sojagetranke diirfen die Bezeichnung Milch
nicht in ihrem Namen tragen.

Der Baustein beschrankt sich auf die Betrachtung der
Kuhmilch.

Fur starke Knochen: Milch und Milchprodukte

Milch liefert viele wichtige N&hrstoffe, jedoch einer
sticht besonders hervor: der Mineralstoff Kalzium,
der Knochen und Zéhne hartet. Milch und Milchpro-
dukte sind unsere besten Kalziumlieferanten und da-
her sehr wichtig fir einen gesunden Knochenaufbau.
Die Deutsche Gesellschaft fur Eréhrung (DGE)
empfiehlt fir Kinder und Erwachsene den Verzehr
von drei Portionen Milch und Milchprodukten pro Tag.
Fettarme Milch und Milchprodukte sollten dabei be-
vorzugt werden.

Milch liefert:
B Milchzucker (Laktose, gehort zur
Nahrstoffgruppe der Kohlenhydrate)
B Milchfett
B hochwertiges Eiweil
M die Mineralstoffe Kalzium, Magnesium, Phosphor, Zink, Jod
B die Vitamine A, D, E, K, B2, B2, B6, B12, Folséure

Milch ist kein Durstiéscher! Wegen ihres hohen Néhr-
wertes gilt Milch nicht als Getrédnk, sondern als fliissiges
Lebensmitte.

Milchfett und Milchzucker sind die Energielieferanten,
das Eiweil’ dient dem Kdrperaufbau. Die verschiedenen
Mineralstoffe und Vitamine Ubernehmen unterschied-
liche Aufgaben innerhalb des Stoffwechsels.
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Milch besteht zum Grofteil aus Wasser. Die Nahr-
stoffe sind teils im Wasser gelost, teils in feinen Fett-
tropfchen im Wasser verteilt. Diese Verteilung von
Fett in Wasser heilt auch Fett-in-Wasser-Emulsion.
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Ohne Kalzium kein Knochenaufbau

Knochen sind lebendige Gewebe, die ein Leben lang
umgebaut werden. Die Hauptrolle spielt dabei der
Knochenbaustoff Kalzium. Im Kindes- und Jugendal-
ter Gberwiegt der Knochenaufbau. Im Alter von etwa
35 Jahren ist die optimale Knochenmasse erreicht,
danach uberwiegen Knochenabbauprozesse. Lag die
Kalziumversorgung in der Jugend nicht im optimalen
Bereich, setzt der altersbedingte Knochenabbau bei
einer geringen Knochenmasse ein. Dies hat zur Fol-
ge, dass es relativ friih zu einer ungeniigenden Stabi-
litdt der Knochen und damit zu einem erhohten Risiko
fir die Knochenkrankheit Osteoporose kommen kann.
Wichtig fiir den Knochenbau sind zudem regelmafi-
ge Bewegung sowie Sonnenlicht. Durch Bewegung
wird der Knochenaufbau angeregt. Unter Einwirkung
von Sonnenlicht entsteht in der Haut Vitamin D. Die-
ses braucht der Kérper, um Kalzium aus dem Darm
leichter aufzunehmen und in den Knochen einbauen
zu konnen.

Milchsorten im Uberblick

Die verschiedenen Milchsorten lassen sich nach
der Art der Warmebehandlung und nach dem
Fettgehalt unterscheiden.

Nicht warmebehandelte Milchsorten

Unter Rohmilch versteht man die gemolkene Milch,
die nicht bearbeitet worden ist. Sie hat ihren nattirli-
chen Fettgehalt, der je nach Rinderrasse zwischen
drei und sechs Prozent liegt. Rohmilch darf vom Er-
zeuger direkt ab Hof an Verbraucher abgegeben wer-
den, wenn die Abgabe zuvor dem zustandigen Vete-
rindramt angezeigt wurde. An der Abgabestelle muss
der Hinweis ,Rohmilch — vor dem Verzehr abkochen*
gut sichtbar und lesbar angebracht werden.

Vorzugsmilch ist eine Rohmilch mit nicht standardi-
siertem Fettgehalt und ebenfalls nicht hitzebehandelt.
Betriebe, die ihre Rohmilch unter der Bezeichnung
Vorzugsmilch verkaufen wollen, unterliegen beson-
ders strengen Vorschriften hinsichtlich Tiergesund-
heit, Personal, Stallungen und Milchqualitat. AuRer-
dem bendtigen sie eine Genehmigung der zustandi-
gen Behorde. Vorzugsmilch wird in verkaufsfertiger
Verpackung ab Hof verkauft bzw. in den Handel
gebracht. Die Fertigpackung muss mit dem Hinweis
,Rohmilch verbrauchen bis ... und aufbewahren bei
hochstens + 8 °C* gekennzeichnet sein.

Warmebehandelte Milchsorten

Um die Milch langer haltbar zu machen und mdégli-
che Krankheitserreger abzutéten, wird die Milch in
der Molkerei erhitzt, bevor sie in den Handel kommt.
Nach Hoéhe und Dauer der Temperatureinwirkung
unterscheiden sich verschiedene Verfahren, die sich
je nach Intensitat der Keimabtotung in verschiedenen
Haltbarkeitsl&ngen der Milchsorten widerspiegeln. Die
unterschiedlichen Warmebehandlungsverfahren wer-
den entweder als ,pasteurisiert* oder als ,ultrahoch-
erhitzt* gekennzeichnet. Zuséatzlich kénnen Angaben
auf freiwilliger Basis erfolgen, wie z. B. langer frisch*
oder ,traditionell hergestellt*.

(Schulen) verboten, Roh- und Vorzugsmilch abzugeben.

Achtung! Rohmilch und Vorzugsmilch kénnen mit krankheitserregenden Keimen verunreinigt sein. Um diese abzutéten, sollte sie
vor dem Verzehr unbedingt abgekocht werden. Das Abkochen wird insbesondere fiir Personen mit geschwéchtem oder noch nicht
ausreichend entwickeltem Immunsystem wie Kindern, alteren Menschen und Kranken empfohlen. Dabei kommt es allerdings zu
erheblichen Vitaminverlusten. Im Sinne des vorbeugenden Verbraucherschutzes ist es in Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen
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Beim herkémmlichen Pasteurisierungsverfahren
(Kurzzeiterhitzung) wird die Milch fiir 15 bis 30 Se-
kunden auf Temperaturen von 72 °C bis 75 °C erhitzt
und anschlieBend sofort abgekuhlt. Dadurch werden
die Krankheitserreger vollstandig abgetétet, nicht
aber die Verderbniserreger. Diese Milch, die auch
als Frischmilch bezeichnet wird, muss daher kiihl
(5 bis 8 °C) gelagert werden. Dann ist sie rund eine
Woche haltbar, ab Molkerei sind es ca. 10 Tage. Die
Frischmilch wird als ,pasteurisiert* gekennzeichnet
und ist meist mit dem Zusatz ,traditionell hergestellt’,
bei dem es sich um eine freiwillige Angabe handelt,
versehen.

ESL-Milch ist eine Frischmilch mit einer ver-
langerten Haltbarkeit, die ebenfalls kiihl
gelagert werden muss. ESL steht fir
Extended Shelf Life, also ,l&nger halt-
bar im Regal*. Auf der Verpackung
findet sich der Begriff ESL-Milch nicht,
da er keine offizielle Verkehrsbe-
zeichnung ist. Stattdessen wird
ESL-Milch mit dem freiwilligen
Zusatz ,langer haltbar* kenntlich
gemacht. Die langere Halt-
barkeit (12 bis 21 Tage) kann
durch verschiedene Verfahren
erreicht werden, z. B. durch
Kurzzeiterhitzung in Kombi-
nation mit Mikrofiltration oder
Bactofugation (einer spezi-

ellen Zentrifuge) oder durch
Hocherhitzung. Bei der Hoch-
erhitzung wird die Milch fiir

1 bis 4 Sekunden auf mind.

104 °C bis 127 °C erhitzt.

H-Milch (Haltbare Milch) wird

fur mindestens eine Sekunde auf
Temperaturen von 130 °C bis 150 °C
erhitzt, danach rasch wieder abgekihlt und
unter sterilen Bedingungen verpackt. Durch die
so genannte Ultrahocherhitzung werden sowohl
Krankheitserreger als auch Verderbniserreger abge-
totet. Diese Milch wird als ,ultrahocherhitzt* gekenn-
zeichnet, zusétzlich muss der Buchstabe ,H* vor der
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Milchsorte angegeben werden. Als kleinen Nachteil
weist die H-Milch einen starkeren Kochgeschmack
auf, der jedoch von vielen Verbrauchern nicht wahr-
genommen wird, wenn die H-Milch gut gekuhlt ge-
trunken wird.

H-Milch ist bei Raumtemperatur mindestens sechs
bis acht Wochen ungedéffnet haltbar und eignet sich
daher gut fur die Vorratshaltung. Einmal getffnet
verdirbt H-Milch allerdings genauso schnell wie Fri-
schmilch. Sie sollte daher im Kihlschrank aufbewahrt
und innerhalb von drei bis flinf Tagen verbraucht wer-
den. Verdorbene H-Milch wird tibrigens nicht sauer,
da sie keine Milchs&urebakterien mehr enthélt, son-
dern schmeckt leicht bitter. Ursache fur ihren Verderb
sind meist F&ulnishakterien, die uber die gedffnete
Packung eingedrungen sind.

Ob Frischmilch, ESL-Milch oder H-Milch auf den
Tisch kommt ist egal, da sich die Milchsorten in
Bezug auf den N&hrstoffgehalt nicht wesentlich
unterscheiden. Der Kalziumgehalt ist bei allen
drei Milchsorten gleich hoch, die Vitaminver-
luste sind vernachlassigbar. H-Produkte ha-
ben den Vorteil, dass sie sich besser lagern
lassen, weil sie langer haltbar sind und

nicht permanent gekuhlt werden miissen.
Bei Frischmilch ist der Vitaminverlust am
geringsten und der Geschmack wird am
wenigsten beeintrachtigt.

Nicht zu empfehlen da-
gegen sind Rohmilch und
Vorzugsmilch in der Kinde-
rernéhrung, da sie Bakte-
rien enthalten kénnen, die
besonders bei Kleinkindern
zu schweren Erkrankungen
fuhren kdnnen. Ebenfalls
nicht zu empfehlen ist Ste-
rilmilch, da die Vitaminver-
luste durch das lange Erhit-
zen beim Sterilisieren sehr
groR sind.
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Die Fettgehaltsstufen

Milch wird im Handel in unterschiedlichen Fettgehalts-

stufen angeboten, am gebrauchlichsten sind:

® Vollmilch mit natlirlichem Fettgehalt: mindestens
3,5 % Fett

B Vollmilch: 3,5 % Fett

B Fettarme Milch (teilentrahmte Milch): mindestens
1,5 % und hdchstens 1,8 % Fett

B Magermilch (entrahmte Milch): maximal 0,5 % Fett

Milch darf auch mit freigewéhltem Fettgehalt zum Ver-

kauf angeboten werden, sofern dies deutlich gekenn-

zeichnet wird.

Der Kalziumgehalt ist bei Vollmilch und fettarmer Milch

nahezu gleich. Magermilch enthélt etwas weniger Kal-
zium. Beim Vitamingehalt gibt es groRere Unterschie-
de. Je geringer der Fettgehalt in der Milch ist, desto
geringer ist der Gehalt an fettléslichen Vitaminen. Aus
ernahrungsphysiologischer Sicht empfehlenswert sind
daher fettarme Milch und Vollmilch. Nicht empfehlens-
wert ist dagegen Magermilch.

Milch wird im Handel in der Regel
als homogenisierte Milch ange-
boten. Beim Homogenisieren wird
die Milch mit hohem Druck durch
feine Dlsen gepresst. Dadurch
werden die urspriinglich groRen
Fettkiigelchen zu gleichma-
Rig kleinen Fettkiigelchen
zerkleinert. Diese verteilen
sich gleichmé&fig (homogen)
in der Milch. So kann sich
das Milchfett nicht mehr an
der Oberflache der Milch
absetzen. Homogenisierte
Milch ist leichter verdaulich
und schmeckt vollmundiger.
Homogenisieren hat nichts
mit der Warmebehandlung
zu tun. Die Homogenisierung
wird freiwillig gekennzeich-
net durch den Begriff ,homo-
genisiert’.
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Welche Molkerei hat die Milch abgefullt?

Auskunft tiber die Herkunft der Milchprodukte gibt
das Identitatskennzeichen, das auf jedem verpack-
ten Milchprodukt aufgebracht sein muss. Daran I&sst
sich eindeutig feststellen, aus welcher Molkerei das
Produkt stammt, denn die Milcherzeugnisse der hes-
sischen Molkereien und Késereien werden nicht nur
unter deren Eigenmarken vertrieben, sondern auch
als Handelsmarken fur den Lebensmitteleinzelhan-
del abgefilllt. Das Identitatskennzeichen ist leicht zu
erkennen: Es handelt sich um ein liegendes Oval, in
dem in drei Zeilen vier Elemente abgedruckt sind:

EU-Land
+
D

Nummer der

Bundesland — { He 00000 ‘_Produktionsstétte

EG

Deutschland und das Kirzel HE fiir Hessen. Das
heif3t: Wenn HE auf der Packung steht, wurde die
Milch in hessischen Molkereien verarbeitet. Die drei-
bis finfstellige Produktionsstatten-Nummer verrét in
welcher. Eine Liste der Produktionsstatten-Nummern
der hessischen Molkereien und Kasereien finden Sie
im Faltblatt ,Molkereien & Kasereien in Hessen*, das
Sie kostenlos bei Landesvereinigung Milch Hessen
e.V. bestellen bzw. im Internet herunterladen kénnen:
www.milchhessen.de.
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Kennzeichnung regionaler Lebensmittel: ter, bei dem es sich um eine freiwillige Kennzeich-
Das Regionalfenster nung handelt, eine Orientierungshilfe. Das Regio-
nalfenster veranschaulicht den regionalen Ursprung
eines Produkts und macht Angaben zur Herkunft
der eingesetzten landwirtschaftlichen Zutaten so-
wie den Ort der Verarbeitung. Als Region kann zum
Beispiel das Bundesland, ein bestimmter Radius in
Kilometern oder auch ein geografischer Raum wie
,Altes Land" festgelegt sein. Das Regionalfenster
findet sich nicht nur auf Milch und Milchprodukten,
sondern auch auf anderen Lebensmitteln.

Regional erzeugte Lebensmittel erfreuen sich einer
zunehmenden Beliebtheit. Die Griinde hierfiir sind
vielfaltig: Durch den Kauf regionaler Lebensmittel
wollen Verbraucher und Verbraucherinnen die Land-
wirtschaft vor Ort unterstiitzen und Arbeitsplatze
sichern. Aber auch kurze Transportwege und die
damit verbundene Frische sowie das Thema Klima-
schutz spielen bei der Kaufentscheidung eine Rolle.
Da regionale Lebensmittel im Supermarkt nicht
immer auf den ersten Blick zu erkennen sind, stellt Weitere Informationen gibt es im Baustein ,Ernéh-
sich die Frage, wie sich die Herkunft feststellen rung und nachhaltige Entwicklung” sowie unter
lasst. Hier bietet das Herkunftssiegel ,Regionalfens-  www.regionalfenster.de.

Bunter Reigen der Milchprodukte

Jogurt, Dickmilch, Sauermilch, Kefir und Buttermilch Diese wandeln einen Teil des Milchzuckers zu Milch-
gehdren zu den gesauerten Milchprodukten. Der Fett-  sdure um, die dann dafir sorgt, dass das Milcheiweil3
gehalt reicht je nach Milchprodukt und Fettstufe von feinflockig gerinnt. So wird die Milch dick.

hochstens 0,5 % bis mindestens 10 %. Durch die S&ureproduktion verschiebt sich auf3erdem
Sie sind gut bekdmmlich, leicht verdaulich und enthal-  der pH-Wert vom neutralen Bereich in den sauren Be-
ten alle Inhaltsstoffe, die auch in der Milch enthalten reich. Die Milchsdure sorgt also auch fiir den typisch
sind. Sie entstehen mit Hilfe von Milchsaurebakterien.  frischen, fein séuerlichen Geschmack der Produkte.
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Jogurt

Jogurt entsteht durch die Zugabe
von unterschiedlichen Milchsaure-
bakterien-Kulturen. Heutzutage
sind das meist: Lactobacillus acido-
philus und Lactobacillus bifidus. Durch
sie wird ein besonders milder Jogurt pro-
duziert.

Probiotischer Jogurt

In Mode gekommen sind so genannte
probiotische Jogurts, die eine zusatzlich
gesundheitsfordernde Wirkung haben sollen: Sie
sollen sich glnstig auf die Darmflora und das
Immunsystem auswirken sowie Dickdarmkrebs
vorbeugen.

Wahrend die in den Lebensmitteln naturlich vor-
handenen Bakterienstdamme die Magen-Duinn-
darm-Passage meist nicht Uberleben, sind die pro-
biotischen Bakterien resistenter gegeniber der
Magensaure und gelangen weitestgehend in den
Darm, wo sie bei regelmaRigem Verzehr ihre
Wirkung entfalten.

Fur viele Wirkungen von Probiotika stehen die
wissenschaftlichen Beweise noch aus. Erwiesen
ist ein positiver Einfluss auf Dauer und Schwere
von Durchfallen und eine bessere Verwertung von
Milchzucker (Laktose).

Sauermilch und Dickmilch

' Sauermilch gibt es gertihrt als (Trink-)Sauermilch
oder stichfest als Dickmilch. Sauermilch gehort
zu den &ltesten Milchprodukten.

Friher lieRen die Menschen einfach die
frisch gemolkene Milch im Zimmer stehen.
Die in der Milch vorkom-
menden natirlichen
Milchsaurebakterien
bewirken die Saue-
rung.Heute werden
Sauermilch und Dick-
milch aus pasteurisier-
ter Milch unter Zugabe
von bestimmten Milch-

N
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saurebakterien hergestellt. Im Handel werden
Sauermilch und Dickmilch in den gleichen Fett-
stufen angeboten wie Jogurt.

Kefir

Kefir stammt urspriinglich aus dem Kaukasus. Er

schmeckt besonders erfrischend und
spritzig. Die Kefirkultur, so genannte Kefir-
kndllchen, enthalt neben Milchsaurebakterien
auch Hefekulturen. Neben der Milchsaurebildung
lauft durch die Hefe zusétzlich eine leichte alko-
holische Garung ab, so dass das verzehrsfertige
Erzeugnis Kohlensaure und geringe Mengen an
Alkohol enthalt. Deshalb prickelt Kefir auf der
Zunge und schmeckt leicht sauerlich. Heute wird
Kefir meist als ,Kefir mild“ angeboten, der auch flr
Kinder geeignet ist, denn hier bilden die Kefirknoll-
chen nur wenig Kohlensaure und keinen Alkohol.
Ubrigens: Wenn der Deckel eines Kefirbechers
gewolbt ist, deutet das nicht auf verdorbene Ware
hin, vielmehr hebt die entstandene Kohlensaure
den Deckel mit der Zeit an.

Buttermilch

Buttermilch entsteht bei der Butterherstellung. Bei
der Butterung wird Rahm so lange geschlagen, bis
sich die Fettkiigelchen des Rahms zu Butterkor-
nern verbinden. Der wassrige Anteil des Rahms
lauft als Buttermilch ab. Buttermilch ist sehr fettarm
und gleichzeitig eiweil}- und mineralstoffreich:

Der Fettgehalt liegt bei hochstens 1 Prozent Fett.
Aulerdem enthalt sie viel Lecithin, einen Aufbau-
stoff fur Nerven und Gehirn.

Fruchtjogurt, Fruchtquark, Fruchtbuttermilch...
Kaufliche Sauermilchprodukte mit Fruchtgeschmack
enthalten nur geringe Mengen an Friichten, daftr
aber meist viel Zucker sowie Aromen. Besonders
empfehlenswert sind deshalb Jogurt natur,
Buttermilch und Quark ohne Fruchtzusatze. Mit
frischem Obst konnen sie ,aufgepeppt” werden.
Eine Moglichkeit, den Zuckergehalt von handelstb-
lichen fruchthaltigen Milchprodukten zu reduzieren
ist z. B. Fruchtjogurt mit Naturjogurt zu mischen.
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Kase

Kase ist ein sehr vielseitiges Lebensmittel. Er wird bildet seinen typischen Geschmack. Beim Reifen
aus ,dick gelegter* Milch hergestellt: In den so ge- arbeiten die Milchsaurebakterien und bilden Gase.
nannten Kasekesseln wird Milch erwarmt. Dann So entstehen die Locher im Kase. In der Reifungs-
werden Milchsaurebakterien oder ,Lab“ eingeriihrt. zeit sinkt der Wassergehalt in der fettfreien Kase-
Lab ist ein Enzym, das Milch gerinnen lasst, ohne masse. . o .

dass sie sauer wird. Die Bakterien und das Lab Wahrend Frischkése keine Reifezeit bendtigt und
lassen die Milch in Flsckchen zerfallen: Die Milch direkt nach der Herstellung abgefiillt wird, kann die
gerinnt und wird dick. Dies nennt man auch ,dick Reifung beim Hartkase mehrere Jahre dauern.

legen®. Die dick gelegte Milch wird mit der ,Kase-
harfe” zerkleinert. Dabei entsteht eine kérnige Kase-

masse, der ,Kasebruch®. Die sich absetzende helle Hartk&sesorten
Flussigkeit ist die Molke. Der Kasebruch wird in For- weisen deshalb den
men gefiillt und gepresst, wobei die Molke abfliel3t. niedrigsten Wasser-

AnschlieRend wird der geformte Kase in Salzwasser
gebadet. Hierdurch wird der Kase noch fester und
es bildet sich eine Rinde. Nun kommt er in den Rei-
fungskeller. Dort lagert der Kase je nach Sorte eini-
ge Wochen bis Monate. In dieser Zeit reift er und

gehalt auf, Frisch-
ké&se den hdchsten.
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Einteilung der Kasegruppen

Kasegruppe Standardsorten

Schnittkase

Gouda, Edamer, Tilsiter

Halbfester Schnittkdase Butterkase, Edelpilzkése

. e Camembert, Brie, Limburger, Romadur,
Weichkase Miinsterkase
. , Doppelrahmfrischkdse, Rahmfrischkase,
Frischkase Quark, Schichtkise
Sauermilchkase Handkase, Mainzer, Harzer

Was heiflt ,Fett i. Tr.“?

Die Abkilirzung Fett i. Tr. steht fiir ,Fett in Trocken-
masse”. Diese Angabe gibt auf den ersten Blick je-
doch keine Auskunft Giber den absoluten Fettgehalt.
Der Begriff Trockenmasse steht fir die wasserfreie
Késemasse (Eiweil3, Fett, Mineralstoffe). Wahrend
der Kase reift und lagert, verdunstet kontinuierlich
Wasser, was dazu flhrt, dass er mit der Zeit an Ge-
wicht verliert. Der Trockenmassegehalt hingegen
bleibt konstant und ist so eine bestandige Bezugs-
groRe. Der Fettgehalt in der Trockenmasse gibt also
an, wie viel Fett im Kase enthalten ist, wenn man
ihm das gesamte Wasser entzieht. Will man den
absoluten Fettgehalt bestimmen, muss der Wasser-
gehalt im Kase auch berticksichtigt werden.

Das heif’t, um den tatsachlichen Fettgehalt berechnen zu kdnnen, muss man wissen, wie viel Feuchtigkeit im
Kase enthalten ist. Der Wasseranteil ergibt sich aus der Angabe der Standardsorte bzw. Kasegruppenzuge-
horigkeit.

Kasegruppe Feuchtigkeit von Kase

Foto: Peter Meyer, aid

Schnittkase ca. 50 % ca. 50 %
Halbfester Schnittkase ca. 60 % ca. 40 %
Weichkase ca. 70 % ca. 30 %
Sauermilchkase ca. 70 % ca. 30 %
Frischkase ca. 80 % ca. 20 %

Hessisches Ministerium fiir Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und Verb:




INIICHPEOHUKIE

Absoluter Fettgehalt
Der absolute Fettgehalt eines Késes lasst sich in etwa mit
dieser Formel berechnen:

Fett absolut = Fett i.Tr. x —Trock?r(l)rgasse

Vereinfacht ergeben sich hieraus fiir die K&segruppen
folgende Faustregeln:

B Hartkase: Fetti.Tr.x 0,6
B Schnittkase:  Fetti.Tr.x 0,5
B Weichkase:  Fetti.Tr.x 0,3
B Frischkése:  Fetti.Tr.x 0,2

Beispiel: Enthélt ein Brie 45 % Fetti. Tr., so betragt der
absolute Fettgehalt nach der Formel 13,5 %. Das entspricht
13,5 g Fett pro 100 g Kase (45x 0,3 = 13,5).

Ist der Fettgehalt nicht durch ,Fett in Trockenmasse*
angegeben, so muss die Fettgehaltsstufe benannt sein.

Einteilung von Kase nach Fettgehaltsstufen

Fettgehaltsstufe Fett in Trockenmasse
Fetti. Tr.
Magerstufe ~ wenigerals10%

Viertelfettstufe mind. 10 %
Halbfettstufe mind. 20 %
Dreiviertelfettstufe mind. 30 %
Fettstufe mind. 40 %
Vollfettstufe mind. 45 %

Rahmstufe mind. 50 %
Doppelrahmstufe mind. 60 %, hdchstens 87 %

Mit Hilfe dieser Tabelle Iasst sich der absolute Fettgehalt
ebenfalls bestimmen.

Beispiel:

Ein Rahmfrischkase enthalt laut Tabelle mindestens

50 % Fett i.Tr. Der absolute Fettgehalt liegt demzufolge
bei ca. zehn Gramm Fett pro 100 g Rahmfrischkése
(50 % Fetti. Tr.x 0,2 = 10 g Fett pro 100 g).

s Ministerium fiir Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
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Laktoseintoleranz und Milcheiweil3allergie

Personen die Milchzucker oder Milcheiweil3 nicht ver-
tragen, brauchen spezielle Empfehlungen vom Arzt
oder Ernéhrungsberater.

Laktoseintoleranz (Milchzuckerunvertraglichkeit)

Fur den Abbau von Milchzucker (Laktose) im Darm
wird das Enzym Laktase bendtigt. Bei rund 15 %
der Deutschen ist die Laktase nicht in ausreichen-
der Menge oder mit der ndtigen Aktivitat vorhanden.

Diese Menschen leiden an einer so genannten Lakto-

seintoleranz, das heift, sie kdnnen den Milchzucker

nicht oder nicht vollstandig abbauen. Folgen sind Bl&-

hungen, Bauchschmerzen, Véllegefiinl und Durchfall.
Beim Vorliegen einer Milchzuckerunvertraglichkeit ist
es nicht zwangslaufig erforderlich, komplett auf Milch
und Milchprodukte zu verzichteten, da geringe Lakto-
semengen meist vertragen werden. Die Betroffenen
mussen individuell austesten, welche Produkte sie
vertragen.

Tipps:

Fermentierte, also geséuerte Milchprodukte wie Jo-
gurt oder Dickmilch werden haufig vertragen, obwohl
nur ein gewisser Teil des Milchzuckers in Milchséure
umgewandelt wurde. Die bei der Herstellung verwen-
deten Milchs&urebakterien enthalten das dem Men-
schen fehlende Enzym Laktase, wodurch ein Teil des
Milchzuckers in Milchsdure umgewandelt wird.

B Milchzuckerhaltige Lebensmittel werden haufig in
geringen Mengen — Uber den Tag verteilt bzw. als
Bestandteil einer Mahlzeit — besser vertragen.

M Hartkase enthalt nur noch sehr wenig Milchzucker
und verursacht daher selten Beschwerden.

B Sahne und Butter enthalten ebenfalls kaum Milch-
zucker und kdnnen meist verzehrt werden.

B Wird auch ein geringer Laktosegehalt nicht ver-
tragen, sind laktosefreie Milch und Milchprodukte
eine Alternative.

Wahrend laktosefreie Produkte fiir Betroffene eine
hilfreiche Erganzung darstellen, sind sie fur Men-
schen ohne Laktoseintoleranz UberflUssig: Sie sind
nicht gesuinder als normale Milch und Milchprodukte.

Hessisches Ministerium fiir Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und Verbraucher:

Foto: Peter Meyer, aid
Milcheiweilallergie

Die Auspragung der Kuhmilcheiweilallergie ist indivi-
duell sehr verschieden. Manche vertragen Kuhmilch
in geringen Mengen, wahrend bei anderen bereits ein
Tropfen Kuhmilch eine heftige Reaktion bis hin zum
allergischen Schock ausldsen kann. Verschiedene
EiweilRkomponenten der Milch gelten als Verursacher
der Kuhmilchallergie. Mit Ausnahme des Caseins
(dem wichtigsten Eiwei3bestandteil der Milch) ver-
lieren sie durch Erhitzen der Milch ihre Allergenitét.
Auch Sauerung kann ihre Allergenitat verringern, so
dass einige Milchprodukte vertragen werden kénnen.
Das muss von Fall zu Fall in Absprache mit dem Arzt
getestet werden.

Deckung des Kalziumbedarfs bei Milchzucker-
unvertraglichkeit oder Milcheiweil3allergie

Ohne Milch und Milchprodukte kann der Kalzium-
bedarf nur schwer gedeckt werden. Kalziumrei-
ches Mineralwasser (mindestens 150 mg Kalzium
pro Liter), mit Kalzium angereicherte Fruchtséfte
und kalziumreiches Gemiise wie Brokkoli, griine
Bohnen, Fenchel, Griinkohl, Mangold, Rucola,
Spinat, Krauter sowie Beeren und Haselniisse
kénnen zur besseren Versorgung beitragen.
Gegebenenfalls ist in Riicksprache mit dem Arzt
und unter Einbeziehung eines Ernahrungsberaters
auch die Einnahme von Kalziumpraparaten erfor-
derlich.
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Fit mit Milch — das EU-Schulmilchprogramm

Weil Milch ein wichtiger Bestandteil fir eine ge-
sunde und ausgewogene Erndhrung insbeson-
dere bei Kindern und Jugendlichen ist, férdert die
Européische Union (EU) die verglnstigte Abgabe
von Milch und Milchprodukten in Schulen und
vorschulischen Einrichtungen durch das Europa-
ische Schulmilchprogramm. In den Genuss von
beihilfegestltzter Schulmilch konnen Kinder in
Kindergarten und Kindertagesstatten sowie Schu-
ler an Grund- und weiterfuhrenden Schulen kom-
men - vorausgesetzt, die Einrichtung nimmt am
EU-Schulmilchprogramm teil. Gefordert wird ma-
ximal ein Viertelliter Milch pro Kind und Schultag.
Informationen zur Schulmilchbelieferung in Hes-
sen erhalten Sie bei der Landesvereinigung Milch
Hessen e. V. (www.milchhessen.de).

Versorgung mit Nahrstoffen aus Milch
Folien, aid infodienst

2. Auflage 2010, Bestell-Nr. 6204
www.aid-medienshop.de

Unsere Milch

Unterrichtsmappe mit Arbeitsblattern
i.m.a. und GML, 2014
www.milchhessen.de/unseremilch

Links

www.aid.de
www.bauernhof-als-klassenzimmer.de
www.dge.de

www.ima-agrar.de
www.milchhessen.de

Der beste Trick Deines
Lebens: Milch.

Alles drin - gut drauf. Unsere Schule bzw.
Kindergarten bietet Milchprodukte an, die
von der Europaischen Union im Rahmen
des europdischen Schulmilchprogram-
mes finanziell unterstiitzt werden.

Mehr unter;
www.drinkitup.europa.eu
www.milchhessen.de
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Kompetenzen

Die Schalerinnen und Schiiler

B wissen, dass der regelmaRige Verzehr von Milch und Milchprodukten flir ihre Knochen
und Zahne wichtig ist

B konnen unterschiedliche Sinneseindriicke mit Worten beschreiben

B kennen unterschiedliche Milchprodukte und verschiedene Milchsorten und deren
Unterscheidung nach Warmebehandlung und Fettgehalt

B kennen die Herstellung von Butter, Buttermilch und Kase

B kennen die Begriffe auf der Milchpackung

B konnen Milchshakes und Kasehappen selbst zubereiten

Aktivitaten

Rezepte — methodisch-didaktische Hinweise
Erdbeer-Bananen-Drink
Shake-Him
Erdbeer-O
Kasehappen

Das Thema Milch und Milchprodukte ist sehr
umfangreich. Es empfiehlt sich daher, eine
Werkstatteinheit mit dem Schwerpunkt Milch
und Milchprodukte und eine zweite Werkstatt-
einheit mit dem Schwerpunkt Butter und Kase
durchzufiihren.

Die Werkstatt ,Milch und Milchprodukte® eignet
sich zum Einsatz in einer Projektwoche.

Hessisches Ministerium fiir Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und Ver



Zeit Inhalt Material/Methode
10 min | Vorstellung des Themas ,Milch“bzw. des Themas ,,Milchprodukte“ Klassengespréch
Klassengesprach
® Warum ist Milch fiir unseren Kérper so wichtig?
® Welche Milchprodukte kennt ihr?
30 min | Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten verschiedene Gerichte zu und decken den Tisch. Rezepte:
® Erdbeer-Bananen-
Drink
® Shake-Him
® FErdbeer-O
@ Kasehappen
Checklisten
,Methodisch-didaktische
Hinweise"
15 min | Gemeinsamer Verzehr der Gerichte, dabei Klassengesprach tiber die Herstellung von Kase. | Klassengesprach
15 min | Abspiilen und aufrdumen. Checkliste ,Spllregeln*
20 min | Aktivitat: Schiilerinnen und Schiiler flihren einen Geschmackstest mit verschiedenen ,Geschmacksdetektive:
Milchprodukten durch. Milchprodukte*
(Arbeitsblatt 1)
35min | Aktivitat: Schiilerinnen und Schiiler untersuchen verschiedene Milchpackungen. ,Milchsorten im Vergleich”
(Arbeitsblatt 2)
20 min | Aktivitat: Schillerinnen und Schiller fiihren einen Geschmackstest mit verschiedenen ,Geschmacksdetektive:
Kasesorten durch. Kase"
(Arbeitsblatt 3)
20 min | Aktivitat: Schiilerinnen und Schiiler stellen selbst Butter her. ,Butter selbst herstellen*
(Arbeitsblatt 4)
Smin [ Verteilen von Arbeitsblatt 5 als Hausaufgabe, ,Ratselhafte Milch*

der Schiilerinfo und der Rezepte.
Hinweis auf den nachsten Baustein.

(Arbeitsblatt 5)
Schilerinfo Milch
Schilerinfo Milchprodukte
Rezeptkopien

Die Aktivitaten sind Vorschlage und frei kombinierbar. Bei den Zeitangaben handelt es sich um Zirka-Angaben

inisterium flir Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz




1. Arbeitshlatt Milch

% Geschmacksdetektive: Milchprodukte

Suche dir einen Partner oder eine Partnerin. Erschmeckt verschiedene Milchproduk-

te. Dazu erhaltet ihr fiinf Proben. Beantwortet die folgenden Fragen und tragt eure

Ergebnisse in die Tabelle ein.

® Welche Farbe haben die Milchprodukte, z. B. weifl, cremefarben, matt, gldnzend,
gelblich?

® Wie sind die Milchprodukte beschaffen, z. B. flissig, fest, cremig, dickflissig,
weich, fettig?

® Wie riechen die Milchprodukte, z. B. siif3, sduerlich, frisch, stark, schwach?
® Wie schmecken die Milchprodukte, z. B. siif}, sauer, salzig?
® Um welche Milchprodukte handelt es sich bei den einzelnen Proben? Diskutiert
gemeinsam.
® Welche Note bekommen die einzelnen Milchprodukte von dir in Sachen
Geschmack (Note 1 = sehr lecker, Note 6 = schmeckt mir gar nicht). @
"7
Probiere wie ein Koch-Profi: X
Nimm dir hierfir mit einem N

groBen Loffel eine kleine Menge
auf einen Probierlsffell

( <

Probe | Farbe | Beschaffenheit| Geruch Geschmack Das ist: Note

Hessisches Ministerium flir Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz Werkstatt Eméhrung 15



Milch

»Geschmacksdetektive: Milchprodukte*
Methodisch-didaktische Hinweise zu Arbeitsblatt 1

Kompetenzen

Die Schulerinnen und Schiler
kennen unterschiedliche Milchprodukte
konnen den Geschmack, den Geruch und die Beschaffenheit von Milchprodukten beschreiben
kénnen Speisen hygienisch abschmecken

Material
Arbeitsblatt 1
verschiedene Milchprodukte zur Auswahl: Naturjogurt, Quark, Frischkase, Sahne, Buttermilch,
Kefir mild (alkoholfrei), Dickmilch
groBe Schisseln je nach Anzahl der Milchprodukte, je ein Essloffel
pro Schiiler eine kleine Schiissel und ein Probierloffel
Papier flir Nummerierung der Milchprodukte

Vorbereitung

Geben Sie die Milchprodukte in groRe Schiisseln und bauen Sie diese mit einer Nummer versehen jeweils auf
einem Tisch auf. Jedes Schilerpaar wandert von Tisch zu Tisch, nimmt sich eine kleine Menge des Milchprodukts
und probiert dort vor Ort.

Zeitaufwand
20 Minuten

Hinweise

Vor dem Verkosten von Milchprodukten sollten die Schilerinnen und Schiiler bzw. ihre Eltern befragt werden, ob
eine Allergie gegen Milch oder Milchprodukte besteht oder eine Milchzuckerunvertraglichkeit. Niemand muss etwas
probieren, was er nicht méchte. Uben Sie keinen Druck aus.

Zeigen Sie vor der Verkostung das hygienische Abschmecken: Immer zwei Léffel zum Abschmecken benutzen,
denn Uber Finger oder den Abschmeckléffel kommen Keime in die Speise. Mit einem Loffel etwas aus dem Gefald
oder Becher nehmen und dieses auf einen anderen zweiten Loffel oder in eine kleine Schiissel geben und dann
davon probieren.

Milchprodukte sind leicht verderblich. Deshalb sollten sie bis zur Verwendung im Kiihlschrank oder in einer Kihl-
tasche gelagert werden.

16 Werkstatt Eméhrung Hessisches Ministerium fir Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz



2. Arbeitshlatt Milch

% Milchsorten im Vergleich

1. Ubertrage die Angaben auf den Milchpackungen in die Tabelle.

<
w Haltbare
\ H-Vollmilcn entrahmie
" Milch /|
1 Liter ;E
3,5 % Feff 03%0 |
it | \loomisin oo crrerer \ O
Tt b e pasteurigiert Sfret, inde dons " ?5“8?}5
\_/: lussess)/> | meoboo [ | miwni0ct
1 2 3 4
Milchsorte
Homogenisiert ja/nein
Fettgehaltsstufe

Wdrmebehandlungsverfahren
Mindesthaltbarkeitsdatum

2. Erldutere den Begriff ,homogenisiert”. Nutze dazu die Riickseite des Arbeitsblattes.

3. Ergdnze die fehlenden Angaben auf den folgenden Milchpackungen:

Einwegverpackung: , ultfrahocherhitzt, homogenisiert, 1 Liter,
3,5 % Fett, ungedffnet mindestens haltbar bis 10.01.

Glasflasche: , mit natirlichem Fettgehalt, 1 Liter, mindestens
3,5 % Fett, pasteurisiert, traditionell hergestellt, bei +8 °C gekiihlt mindestens
haltbar bis 19.11.

Einwegverpackung: , pasteurisiert, homogenisiert, 1 Liter,

15 % Fett, bei +8 °C gekiihlt mindestens haltbar bis 29.11., langer haltbar

Einwegverpackung: , ultfrahocherhitzt, homogenisiert, 1 Liter,

0,3 % Fett, ungedffnet mindestens haltbar bis 10.01. /»"7
/

Hessisches Ministerium flir Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz Werkstatt Eméhrung 17



Milch

»Milchsorten im Vergleich®
Methodisch-didaktische Hinweise zu Arbeitsblatt 2

Kompetenzen

Die Schilerinnen und Schiler
kennen unterschiedliche Milchsorten und deren Verpackungen
kénnen verschiedene Warmebehandlungsverfahren benennen

wissen, dass es Milch in unterschiedlichen Fettgehaltsstufen gibt
wissen, was Homogenisierung bedeutet

Material

YA

Arbeitshlatt 2

Schulerinfo ,Milch®, S. 25 und 26
verschiedene leere Milchpackungen und -flaschen zur Veranschaulichung

eitaufwand

35 Minuten: 15 Minuten Besprechung + 20 Minuten Arbeitsblatt

H

inweise

Das Arbeitsblatt kann sowohl in Partner- oder Gruppenarbeit geldst als auch als Hausaufgabe gegeben werden.
Es eignet sich insbesondere zum Einsatz in einer Projektwoche oder im reguldren Unterricht. Zusétzlich kdnnen
die entsprechenden Milchsorten verkostet werden.

LOsung
1 2 3 4
Milchsorte Vollmilch Fettarme Milch Haltbare Magermilch
mit natirlichem | ldnger haltbar" Volimilch (= entrahmte

Fettgehalt ESL-Milch Milch)
Homogenisiert ja/nein hein ja ja ja
Fettgehaltsstufe mind. 3,5 % Fett 15 % Fett 3,5 % Fett 0,3 % Fett
Wdrmebehandlungs- pasteurisiert pasteurisiert | ultrahocherhitzt | ultrahocherhitzt
verfahren
Mindesthaltbarkeitsdatum* 19.11. 29.11. 10.01. 10.01.

*Bitte erlautern Sie, dass H-Milch die langste Mindesthaltbarkeitsdauer hat

2. Definition von ,homogenisiert*: siehe Schilerinfo ,Milch*.

2. Losungen ,Milchsorten im Vergleich:

Einwegverpackung: H-Vollmilch, ultrahocherhitzt, homogenisiert, 1 Liter, 3,5 % Fett,
ungedffnet mindestens haltbar bis 10.01.

Glasflasche: Frische Vollmilch, mit natlirlichem Fettgehalt, 1 Liter, mindestens 3,5 % Fett, pasteurisiert,
traditionell hergestellt, bei +8 °C gekiihlt mindestens haltbar bis 19.11.

Einwegverpackung: Fettarme Milch, pasteurisiert, homogenisiert, 1 Liter, 1,5 % Fett,
bei +8 °C gekiihlt mindestens haltbar bis 29.11., langer haltbar

Einwegverpackung: Haltbare entrahmte Milch (=Magermilch), ultrahocherhitzt, homogenisiert, 1 Liter,
0,3 % Fett, ungedffnet mindestens haltbar bis 10.01.

18

Werkstatt Erméhrung

Hessisches Ministerium fur Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz



3. Arbeitshlatt Milch

@ Geschmacksdetektive: Kdse

Suche dir einen Partner oder eine Partnerin. Erschmeckt verschiedene Kdsesorten.
Dazu erhaltet ihr fiinf Proben. Beantwortet die folgenden Fragen und tragt eure
Ergebnisse in die Tabelle ein.

® Wie sieht die Kdserinde aus, z. B. glatt, trocken, mit weiem Schimmel, rotlich,

gelb-orange, ohne Rinde?

Wie sieht der Kadse innen aus, z. B. hellgelb, mit erbsengrofen Léchern, ohne Locher?

Wie riechen die Kdsesorten, z. B. mild, wiirzig, sduerlich, herb, krdftig, intensiv?

® Wie schmecken die Kdsesorten, z. B. mild, aromatisch, pikant, sahnig, cremig,

nussig?

Um welche Kdsesorten handelt es sich bei den Proben? Diskutiert gemeinsam.

® Welche Note bekommen die einzelnen Kdsesorten von dir in Sachen Geschmack
(Note 1 = sehr lecker, Note 6 = schmeckt mir gar nicht).

Probe | Kdserinde | Kdse innen Geruch Geschmack Das ist Note

Hessisches Ministerium flir Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz Werkstatt Eméhrung 19



Milch

,Geschmacksdetektive: Kase”
Methodisch-didaktische Hinweise zu Arbeitsblatt 3

Kompetenzen

Die Schilerinnen und Schiler
kennen unterschiedliche Kasesorten
kénnen den Geschmack, den Geruch und die Beschaffenheit von verschiedenen Kasesorten
beschreiben

Material
Arbeitsblatt 3
5 verschiedene Kasesorten: z. B. Butterkase, Camembert, Gouda, Emmentaler, Handkase,
Leerdamer, Mozzarella
5 Platten oder Teller fur die Kasesorten
5 Messer
5 Gabeln zum Probieren
pro Schilerpaar 1 kleine Schissel zum Entnehmen der Kaseproben
Papier flir die Nummerierung der Késeproben

Vorbereitung
Legen Sie den Kase auf Platten oder Teller und bauen Sie einen Probiertisch mit den nummerierten Késeproben
auf. Jedes Schilerpaar holt sich seine Proben selbst ab.

Zeitaufwand
20 Minuten

Hinweise

Vor dem Verkosten sollten die Schilerinnen und Schiiler bzw. ihre Eltern befragt werden, ob eine Allergie oder
Unvertraglichkeit gegenlber bestimmten Kasesorten besteht.

Niemand muss etwas probieren, was er nicht mdchte. Uben Sie keinen Druck aus.

Es konnen auch Kasesorten von verschiedenen Tieren (Kuh, Ziege, Schaf) verkostet werden.

20 Werkstatt Erndhrung Hessisches Ministerium fir Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz



4. Arbeitshlatt Milch

&7 Butter selbst herstellen

Du kannst Butter ganz leicht selbst machen.
Fiir die Herstellung von Butter wird der Rahm der Milch, also die Sahne, verwendet.

Butter schiitteln - Versuch A

Du brauchst fiir eine Gruppe mit 4 Schiilerinnen und Schiiler:
® 4 Schraubgldser (z. B. kleine Marmeladengldser)

® 1/2 Becher gut gekiihlte Schlagsahne

® 1 Schiissel zum Auffangen der Buttermilch

So geht's:

Den halben Becher Schlagsahne auf die vier Schraubgldser verteilen und diese fest
verschliefen. Nun krdftig schiitteln, das Glas dabei nicht warm halten. Nach einiger
Zeit trennt sich das Milchfett (Butter) von der Fliissigkeit (Buttermilch). Solange
weiterschiitteln, bis sich im Glas eine Butterkugel bildet. Giefe die Buttermilch in
eine Schiissel ab und stelle beides kiihl.

Probiere deine
selbst gemachte Butter am besten
auf einer Scheibe Brot mit
Kresse. Lecker!

Butter rihren - Versuch B
Du kannst auch eine grofiere Menge Butter herstellen.
Dazu brauchst du:

0,5 Liter gut gekiihlte Schlagsahne
® cine hohe Riihrschiissel

® cin Handrihrgerat mit Riihrbesen
°

°

ein Sieb
eine Schiissel zum Auffangen der Buttermilch

So geht's:

® Gib die Schlagsahne in die hohe Schiissel und
rihre sie mit dem Handriihrgerdt. Beginne dabei
auf der niedrigsten Stufe. Wenn die fliissige Sahne anfangt
fest zu werden, schalte allmdhlich bis zur hochsten Stufe und riihre so lange,
bis sich kleine griefdhnliche Kérnchen bilden.

® Jetzt ldsst du das Handriihrgerdt auf niedrigerer Stufe weiterlaufen, bis kleine
gelbe Flocken erkennbar sind.

® Gib die Masse in ein Sieb und lass die entstandene Flissigkeit (das ist Butter-
milch) in eine Schiissel ablaufen. Forme die fertige Butter nach deiner Fantasie
und stelle sie anschlieBend kiihl.

Modifiziert nach: Kiichengeheimnisse: Milch und Milchprodukte, aid infodienst 2014
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Milch

,Butter selbst herstellen”
Methodisch-didaktische Hinweise zu Arbeitsblatt 4

Kompetenzen

Die Schulerinnen und Schiler
konnen selbstandig Butter herstellen
wissen, dass Buttermilch ein Nebenprodukt der Butterherstellung ist
konnen die industrielle Produktion von Butter und Buttermilch beschreiben

Material
Arbeitshlatt 4
Vollkornbrot und frische Kréuter (z. B. Kresse, Schnittlauch) zum Probieren der Butter

Versuch A
4 Schraubgléser (z. B. kleine Marmeladenglaser)
1/2 Becher gut gekiihlte Schlagsahne (mind. 30 % Fettgehalt)
1 Schiissel zum Auffangen der Buttermilch

Versuch B
0,5 Liter gut gekiihlte Schlagsahne (mind. 30 % Fettgehalt)
1 hohe Rihrschiissel
1 Handrlihrgerat mit Rihrbesen
1 Sieb
1 Schiissel zum Auffangen der Buttermilch

Zeitaufwand
20 Minuten

Vorschlag: jeweils die Hélfte der Klasse fiihrt den Versuch A bzw. B durch.

Hinweise

Die Versuche sind fiir eine Schilergruppe mit je 4 Kindern angegeben.

Butter I&sst sich in kleinen Mengen einfach selber herstellen. Der Versuch zeigt, wie aus Sahne Butter entsteht.
Die Arbeitsablaufe sind in der Molkerei praktisch identisch. Die selbstgemachte Butter wird nach dem Kiihlen
von den Kindern probiert. AuRerdem entsteht die Buttermilch als Nebenprodukt der Butterherstellung. Sie kann
von den Kindern ebenfalls probiert werden. Die Kinder werden feststellen, dass diese stifRer schmeckt als die
im Handel erhéltliche Buttermilch. Das liegt daran, dass der handelsiiblichen Buttermilch Milchs&urebakterien
zugesetzt werden oder diese bei der Herstellung von Sauerrahmbutter entsteht. Sie ist dann dickflissiger und
der Geschmack sauerlich.

Was passiert?

Sahne enthalt viel Fett, das zunéchst in feinen Tropfen gleichmaRig in der Fllissigkeit verteilt ist. Durch das in-
tensive Schlagen, Schiitteln und Kneten kleben Fetttropfen aneinander fest und ballen sich zu gréReren Butter-
kérnern zusammen. Dabei tritt eine Fliissigkeit aus, die so genannte Buttermilch. Ubrig bleibt Butter.

Friher wurde die Butter Gbrigens mit einem Butterstampfer hergestellt.
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5. Arbeitsblatt Milch

Rdtselhafte Milch

:

einer der beiden Energielieferanten in der
Milch

2. Produkt, das von der Kuh, der Ziege oder

ohw

vom Schaf kommt

Hauptbestandteil der Milch

Milchzucker zdhlt zur Ndhrstoffgruppe der
Milchprodukt, das erfrischend und spritzig
schmeckt

6. wird aus Milch hergestellt, enthdlt oft Lo-

0 N

—
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cher

Name fiir ultrahocherhitzte Milch
dient dem Korperaufbau

. der Mineralstoff Kalzium dient dem
0. ein Frischkdse

LOSUNG:

11.

12.

13.

14

17.
18.

19.

die Vitalstoffe A, D, E K, B in der Milch
zdhlen zu der Gruppe der

Milchprodukt, das mit Hilfe von Milchsdure-
bakterien hergestellt wird

Mineralstoff fiir den Knochenaufbau

. anderes Wort fiir Milchzucker
15.
16.

andere Bezeichnung fiir pasteurisierte Milch
Verfahren, um die Fettkiigelchen in der
Milch ganz fein zu verteilen
Schokoladenmilch

Haltbarmachung durch Hitze (72 bis 75 °C
fiir 15 bis 30 Sekunden)

streichfdhiges Milchfett

nach Landesvereinigung fiir Milch und Milcherzeugnisse Hessen e.V.
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Milch

»Ratselhafte Milch”
Methodisch-didaktische Hinweise zu Arbeitsblatt 5

Kompetenzen
Die Schiilerinnen und Schiiler
haben Kenntnisse tber Milch und Milchprodukte

Material
Arbeitsblatt 5

Hinweise
Dieses Arbeitsblatt kann in Partner- oder Gruppenarbeit geldst oder als Hausaufgabe gegeben werden.
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Losung:

MILCH GIBT POWER

nach Landesvereinigung fiir Milch und Milcherzeugnisse Hessen e.V.
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Milch besteht zum GroBteil aus Wasser.
Die Ndhrstoffe sind teils im Wasser
geldst, teils in feinen Fetttropfchen im
Wasser verteilt.

Milch liefert viele wichtige Ndhrstoffe,
jedoch einer sticht besonders hervor: der
Mineralstoff Kalzium, der Knochen und
Zdhne hdrtet. Milch und ihre Produkte sind
unsere besten Kalziumlieferanten und da-
her sehr wichtig fiir einen gesunden Kno-
chenaufbau. Du brauchst tdglich drei Por-
tionen Milch, Quark, Jogurt, Dickmilch
oder Kdse, damit deine Knochen und Zdhne
stabil werden und bleiben.

schriften stammt. Du kannst sie auf dem
Bauernhof und im Supermarkt kaufen.
Aber Vorsicht: Rohmilch und Vorzugsmilch
konnen mit krankheitserregenden Keimen
verunreinigt sein. Daher sollten sie vor dem
Verzehr unbedingt abgekocht werden, um
diese Keime abzutoten.

Wdrmebehandelte Milch

Um die Milch ldnger haltbar zu machen und
Krankheitserreger abzutdten, wird die
Milch in der Molkerei erhitzt, bevor sie in
den Handel kommt.

Milch liefert Wdrmebehandlungsverfahren sind das
Pasteurisieren und das Ultrahocherhitzen.

® Milchzucker (Laktose, zdhlt zu
den Kohlenhydraten)

Frischmilch nennt man die pasteurisierte
® Milchfett Milch. Beim Pasteurisieren wird die Milch
® hochwertiges Eiwei fiir 15 bis 30 Sekunden auf Temperaturen
von 72 °C bis 75 °C erhitzt. Dadurch wer-
Magnesium, Phosphor., Zink, den di?T Krankhei’rs.erreger abge"ré)"re‘r., nicht
Tod aber die Verdfar'bmser'reger'. Frlschmllch
muss daher kiihl gelagert werden. Dann ist
® die Vitamine A, D, E, K, B2, B6, J sie rund eine Woche haltbar.

® die Mineralsstoffe Kalzium,

B12, Folsdure

Rohmilch ist die gemolkene Milch, die

nicht iber 40 °C erhitzt oder in irgend- Was ist eine Portion?
einer Form bearbeitet worden ist. Sie hat 1 Glas Milch (200 m)
ihren natiirlichen Fettgehalt, der je nach { Becher Jogurt (150 9) '

(30 mg)

Rinderrasse zwischen drei und sechs
Prozent liegt. Rohmilch darf direkt auf
dem Bauernhof verkauft werden.
Vorzugsmilch ist eine Rohmilch, die aus
Betrieben mit besonders strengen Vor-

1 Scheibe Kase
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H-Milch (Haltbare Milch) wird fiir min-
destens eine Sekunde auf Temperaturen
von 130° C bis 150° C erhitzt, danach
rasch wieder abgekiihlt und keimfrei
verpackt. Durch die so genannte Ultra-
hocherhitzung wird die Keimzahl stark
verringert. Es werden sowohl Krankheits-
erreger als auch Verderbniserreger
abgetéotet.

H-Milch ist bei Raumtemperatur minde-
stens sechs bis acht Wochen ungedffnet
haltbar und eignet sich daher gut fiir die
Vorratshaltung. Doch Achtung: Einmal
gedffnet, verdirbt H-Milch genauso
schnell wie Frischmilch. Sie sollte daher
im Kihlschrank aufbewahrt und innerhalb
von drei bis fiinf Tagen verbraucht wer-
den. Verdorbene H-Milch wird ibrigens
nicht sauer, da sie keine Milchsdurebak-
terien mehr enthdlt, sondern schmeckt
leicht bitter. Ursache fiir ihren Verderb
sind meist Fdulnisbakterien, die iber die
geoffnete Packung eingedrungen sind.

Magermilch ist nicht
empfehlenswert, da sie

Trink am besten fettarme
Milch!
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ESL-Milch ist eine Frischmilch mit einer
verldngerten Haltbarkeit in der unge-
offneten Packung (12-21 Tage). Daher
kommt auch die Bezeichnung: ESL steht
fir Extended Shelf Life, was so viel
bedeutet wie . ldnger haltbar im Regal®.
Im Handel ist sie an dem Zusatz .ldnger
haltbar" erkennbar. Die ldngere Haltbar-
keit kann durch verschiedene Verfahren
erreicht werden.

Die Fettgehaltsstufen

Milch wird im Handel in unterschied-

lichen Fettgehaltsstufen angeboten,

bekannt sind vor allem:

® Vollmilch mit natirlichem Fett-
gehalt: mindestens 3,5 % Fett

® Vollmilch: 3,5 % Fett

® Fettarme Milch (teilentrahm-
te Milch): mindestens 1,5 % und
hochstens 1,8 % Fett

weniger Ndhrstoffe enthdlt.

® Magermilch (entrahmte Milch):
maximal 0,5 % Fett j

Homogenisieren

Milch wird im Handel in der Regel als
homogenisierte Milch angeboten.
Beim Homogenisieren wird die Milch
mit hohem Druck durch feine Diisen
gepresst. Dadurch werden die ur-
spriinglich groBen Fettkiigelchen zu
gleichmdBig kleinen Fettkiigelchen
zerkleinert und verteilen sich gleich-
maBig (homogen) in der Milch. So
kann sich das Milchfett nicht mehr
an der Oberfldche der Milch als

Rahm absetzen. Homogenisierte
Milch ist leichter verdaulich und
schmeckt vollmundiger.
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Schiilerinfo Milchprodukte

Bunter Reigen der Milchprodukte
Jogurt, Dickmilch, Sauermilch, Kefir und
Buttermilch gehoren zu den gesduerten
Milchprodukten. Sie enthalten alle Stof-
fe, die auch in der Milch enthalten sind.
Sie entstehen mit Hilfe von Milchsdure-
bakterien. Diese wandeln einen Teil des
Milchzuckers (Laktose) zu Milchsdure
um, die dann dafiir sorgt, dass das Milch-
eiweif feinflockig gerinnt. So wird die
Milch dick.

Kdse
Kdse ist ein sehr vielseitiges Lebensmittel.
Er wird aus .dick gelegter” Milch her-
gestellt: In den so genannten Kdsekesseln
wird Milch erwdrmt. Dann werden Milch-
sdurebakterien oder ,Lab" eingeriihrt. Lab
ist ein Enzym, das Milch gerinnen ldsst,
ohne dass sie sauer wird. Die Bakterien
und das Lab lassen die Milch in Flockchen
zerfallen. Die Milch gerinnt und wird dick.
Das nennt man auch .dick legen®. Die dick
gelegte Milch wird mit der ,Kdseharfe"
zerkleinert. Dabei entsteht eine kornige
Kdsemasse, die ,Kdsebruch" heift. Die sich

Einteilung der Kdsegruppen

absetzende helle Flissigkeit ist die
Molke. Der Kdsebruch wird in Formen
gefiillt und gepresst, so dass die Molke

abflieBt. Anschliefend wird der geformte

Kdse in Salzwasser gebadet. Dadurch
wird er noch fester und es bildet sich
eine Rinde. Dann kommt der Kdse in den
Reifungskeller. Dort lagert er je nach
Sorte einige Wochen bis Monate. In
dieser Zeit reift er und bildet seinen
typischen Geschmack. Beim Reifen
arbeiten die Milchsdurebakterien und
bilden Gase. So entstehen die Locher im
Kdse. In der Reifungszeit sinkt der
Wassergehalt in der fettfreien Kase-
masse.

Wadhrend Frischkdse keine Reifezeit
benotigt und direkt nach der Herstel-
lung abgefiillt wird, kann die Reifung
beim Hartkdse mehrere Jahre dauern.

Ubrigens, auch
Quark gehért zum
Kdsel!

Kdsegruppe Standardsorten

Hartkdse Emmentaler, Bergkase, Chester

Schnittkdse Gouda, Edamer, Tilsiter

Halbfester Schnittkdse Butterkdse, Edelpilzkdse

Weichkase Camembert, Brie, Limburger, Romadur, Miinsterkadse
Frischkase (Doppel-)Rahmfrischkdse, Quark, Schichtkadse
Sauermilchkdse Handkdse, Mainzer, Harzer
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Methodisch-didaktische Hinweise zur Umsetzung der Rezepte

Ablauf des Werkstattelementes ,,Kochen*

1. Wahlen Sie die Rezepte aus, die Sie mit den Kindern zubereiten mochten.
Im Baustein ,Milch” kdnnen alle Rezepte auch im Klassenraum zubereitet werden.

2. Stellen Sie die Rezepte vor, die zubereitet werden sollen:

B  Erdbeer-Bananen-Drink

B Shake-Him

B Erdbeer-0

B Kéasehappen
3.  Teilen Sie die Schilerinnen und Schiler in kleine Gruppen ein.
4. Verteilen Sie die Rezepte in den Gruppen.

5. Die Schilerinnen und Schiler lesen gemeinsam in Gruppenarbeit oder im Klassenverband die Rezepte
durch. Eventuelle Fragen werden sofort geklart.

6. Die Schilerinnen und Schiler machen sich kiichenfertig und richten ihren Arbeitsplatz ein.
7. Sie bereiten moglichst selbststandig die Rezepte zu.
8.  Die Schulerinnen und Schiler decken gemeinsam den Tisch.

9. Aufrdumen und abspiilen.
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bRezepte

Bei den Rezepten bitte Folgendes beachten:

Rezept 1 bis 3: Milchshakes

Bei der Umsetzung dieser Rezepte geht es auch um die Kreativitat der Kinder. Wenn diese also noch einen
Spritzer mehr Zitrone oder einen Schuss mehr Saft verwenden, als in den Rezepten angegeben ist, so ist das
in Ordnung. Wichtig ist, den Kindern zu vermitteln, dass Milch in den verschiedensten Variationen lecker sein
kann.

Zeigen Sie den Kindern wie der Mixer oder der Piirierstab bedient wird, um Verletzungen vorzubeugen.

Damit sich die Kinder mit den verschiedenen Milchsorten auseinandersetzen, empfiehlt es sich, im Zusammen-
hang mit den Milchshakes Arbeitsblatt 2 zu erarbeiten.

Rezept 4: K&sehappen
Wenn die Kinder neben den Milchshakes auch etwas zu essen bekommen sollen, bereitet eine Gruppe fiir die
gesamte Klasse die Kasehappen zu. Zum Rezept Késehappen passen besonders gut die Arbeitshlatter 3 ,Ge-
schmacksdetektive K&se* und 4 ,Butter selbst herstellen®.
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Name Klasse

.......................

Rezept 1

Erdbeer-Bananen-Drink

Zutaten (fiir 4 Personen): Du brauchst noch:
11/2 Bananen Standmixer oder Piirierstab mit Becher
1 EL Zitronensaft Messbecher
150 g Erdbeeren Kichenmesser
(frisch oder gefroren)  Brettchen
800 ml Milch Essloffel
4 Gldaser

Appefif auf L.css(.')‘ ]
Dann ersefze die Ml c "
durch 500 9 Natur 309\\.\

und 300 ml Wasser:

So geht's:

., Banane schadlen, klein schneiden und in den Mixer bzw. den Becher geben und mit
dem Zitronensaft betrdufeln.

m Erdbeeren waschen und putzen (oder leicht antauen lassen) und hinzugeben.

;\ Zundchst etwas Milch dazu geben und alles piirieren. Restliche Milch zugeben und
schaumig mixen.

Milchshake in die Gldser fiillen und servieren.

30 Werkstatt Erndhrung Hessisches Ministerium fir Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz

Milch



Name Klasse

Datum ...

Rezept 2

Shake-Him

Zutaten (fiir 4 Personen). Du brauchst noch:

400 g tiefgekiihlte Standmixer oder Piirierstab mit Becher
Himbeeren Messbecher

4 EL Puderzucker Essloffel

3 bis 4 TL Zitronensaft Teeloffel

800 ml Milch 4 Gldser

So geht's:

w Himbeeren leicht antauen lassen und in den Mixer bzw. Becher geben.
ﬂ‘ Puderzucker, Zitronensaft und Milch dazu geben.

J Alles schaumig schlagen, in die Gldser fiillen und sofort servieren.

Rezept 3
Erdbeer-0O
Zutaten (fiir 4 Personen): Du brauchst noch:
300 g Erdbeeren Standmixer oder Piirierstab mit Becher
(frisch oder gefroren)  Messbecher P——
150 ml Orangensaft Teeloffel hohen Nahrwertes gilt Milch
. .. nicht als Getrdnk, sondern

800 ml Milch Gemlisemesser als fliissiges Lebensmittel
4 TL Puderzucker 4 Gldaser

Schneidebrett

Kichenkrepp
So geht's:

Erdbeeren putzen, waschen und trocken tupfen
oder leicht antauen lassen.

r;:’% Erdbeeren, Orangensaft, Milch und Puderzucker in
\EJ/ den Mixer oder den Becher geben und alles piirieren.

J Milchshake in die Gldser fiillen und sofort servieren.
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Name Klasse

.......................

Milch

Rezept 4

Kdsehappen
Zutaten (fiir 4 Personen): Du brauchst noch:

8 bis 10 Scheiben Pumpernickel Servierplatte
oder 4 Scheiben Vollkornbrot verschiedene Pldatzchen-Stech-

Butter formen
4 bis 6 Scheiben Kdse (ver- Kiichenmesser
schiedene Sorten, z. B. Gouda, Brettchen
Edamer, Butterkdse) Kiichenkrepp
1/4 Gurke
1/2 Paprika bie
4 Kirschtomaten oder _ Kasehappen werden der

. Hit auf deiner ndchsten Party,
Radieschen garantiert!

Weintrauben, Mandarinen,
Kiwi oder Erdbeeren

So geht's:

“2 Vollkornbrot- oder Pumpernickelscheiben mit
Butter bestreichen.

Brote mit verschiedenen Kdsesorten belegen.
Kdse evtl. mit Platzchen-Stechformen ausstechen
und auf dem Brot dekorieren.

7+ Kdsebrote in mundgerechte Stiicke schneiden.

Gurke, Paprika, Tomaten waschen, trocken tupfen
und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Kiwi oder Mandarine schadlen.

Brote mit Obst und Gemdiise nach
Belieben dekorieren.

Die bunten Brote auf der
Servierplatte hiibsch anrichten.

< Weintrauben oder Erdbeeren waschen,
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