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Mmbh ... Milch!

Imin ... 11CI!

Wichtige Begriffe Wenige Nahrungsmittel verarbeitet der Mensch so kreativ wie sie.
Wir zeigen die verschiedenen Wege vom Euter in die Tiite

Zentrifugieren: Eine »Milchschleu-

der« trennt Milchfett und Magermilch. Schlagsahne
q o
Homogenisieren: GleichmiBiges (mind. 30 %)
Zerkleinern der Fetttropfchen macht N°
die Milch leichter verdaulich.
Fermentieren: Gerinnen der Milch Die Themen der

mit Lab oder Milchsaurebakterien, die letzten Grafiken:

mittlere Temperaturen zwischen 25 und
42 Grad Celsius bevorzugen (mesophile) Sahnepulver 193
oder solchen, die bei tiiber 42 Grad Oscars

wachsen (thermophile). 1()2

Pasteurisieren: Erhitzen auf 75 Grad
Celsius. Totet krank machende Keime,
macht die Milch bis zu 10 Tage haltbar.

Affiren

4 191

Weitere Grafiken

Rohmilchkéise Kondens- im Internet:
kaffeesahne www.zeit.de/grafik

Hochpasteurisieren: Erhitzen auf bis Todesursachen
zu 127 Grad Celsius. ESL-Milch (»Exten-

ded Shelf Life«) ist drei Wochen haltbar.

UHT: Ultrahocherhitzen auf 150 Grad
Celsius macht H-Milch praktisch
keimfrei und ungeoffnet bis zu zwolf

Wochen haltbar.

Sterilisieren: Bei 110 Grad Celsius
wird die Milch 30 Minuten lang in
luftdichter Endverpackung entkeimt.
Sterilmilch ist bis zu einem Jahr haltbar.

Milch ab Hof

Schmelzkise

Doppelrahm
Verbuttern: Rahm wird so lange (mind. 40 %%*)
geschlagen, bis sich eine feste Butter-
masse bildet. Als Nebenprodukt

entsteht Buttermilch.

Vorzugsmilch  Rahm/Sahne
(10 %*)

Kaffeesahne
(mind. 10 %%*)

Milchsorten (*Fettgehalt)
Kaseprodukte (**Wassergehalt)
Gesduerte Milchprodukte

Butterprodukte

1

*¢¢¢¢

Weichkiise halbfester Schnitt- Schnittkise
(mind. 67 %**)  kise (61-69 %**) (54—63 %**)

Sahneprodukte (*Fettgehalt) :" : Magermilch zugeben
Hartkise/Extrahartkise _) (Fettgehalt einstellen)
(max. 56 %**) : Sahne/
. Milchfett l
ﬁ Pasteurisieren ‘

Fermentieren:

Saverrahm s uw,
(mind. 10 %%*)

Voll Fettarm
(3,5 %*) (max. 1,8 %*) (max. 0,5 %*)

Schmand
(20-29 %)

Créme legere
(10 =20 %)

Mascarpone

Creme fraiche

(mind. 30 %*)

Sahnejoghurt-
pulver

Wairmebehandeln:

Qg EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEERS

Verbuttern

Milchsdure-
bakterien zugeben

Butter

Milchsaure

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

Pasteurisierte

: Gallerte © einkneten
(geﬁ'/})irllcnhe)ne Mo!‘ken- i Molken- Molken- :g Sauerrahm- Buttermilch
L e + kise Braunkise sahne pulver E butter ¢
Fermentieren: mild gesiuerte
‘ Butter
- Buttermilch-
.................. pulver

.................. '

Speisequark

Frischkise
(mind. 73 %**)

gereifter

Sauermilchkise Illustration:
Anne Gerdes

Joghurtpulver Kefirpulver =~ Milchpulver }::c.heril;e:
darian eyel‘
AT Dickmilch il DG
Quellen:
wenn Basis Magermilch ———————— Magerquark Milcherzeugnis-

verordnung, Kise-
verordnung; Milch-
Sauermolkepulver industrie-Verband
e. V.; Verband
Schweizer Milch-
produzenten; Wiki-

pedia

Briihkise (z. B. Mozzarella) Sauermolke



