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Mit Salzlake über-
gießen, reifen lassen

Überbrühen mit
 Wasser und in 
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Stark erwärmen
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pressen

Zerreiben/schmelzen/mit 
  Wasser und Schmelzsalzen mischen

Erhitzen

Schlagen/
salzen
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sahne

Magerquark
Molk e

Hartkäse/Extrahartkäse 
(max. 56 %**)

Käseprodukte (**Wassergehalt)

Milchsorten (*Fettgehalt)

Gesäuerte Milchprodukte

Butterprodukte

Sahneprodukte (*Fettgehalt)   

Schmelzkäse

Rohmilchkäse

Milch ab Hof

Vorzugsmilch

Weichkäse
(mind. 67 %**)

halbfester Schnitt-
käse (61– 69 %**)

Schnittkäse
(54– 63 %**) 
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Speisequark

gereifter 
Sauermilchkäse

Braunkäse

Trocknen

Kefirpulver

Kefir

Leicht erwärmen Erwärmen

Sahne/
Milchfett

Mascarpone

F e r m e n t i e r e n :

Mesophile Bakterien Thermophile BakterienZitronen-/Wein-/Essigsäure

Sauerrahm 
(mind. 10 %*)

Sauerrahm-
butter 

Schmand
(20–29 %*)

Crème legère
(10 –20 %*)

Crème fraîche
(mind. 30 %*)

Sahne-
joghurt

Butter

Buttermilch

mild gesäuerte 
Butter

Sahnejoghurt-
pulver

Sahnepulver

Wärmebehandeln

Trocknen

Rahm/Sahne 
(10 %*)

Doppelrahm
(mind. 40 %*)

Kaffeesahne
(mind. 10  %*)

Kondens-
kaffeesahne

Schlagsahne
(mind. 30 %*)

Erwärmen, 
Salz/Butter zugeben

Natron zugeben

Milchsäure-
bakterien zugeben

Würzen, in Form pressen;
 mehrere Wochen Reifezeit

Flüssigkeit 
abtrennen

Gallerte
(geronnene 

Milch)

Reifezeit einige 
Monate bis mehrere 

Jahre

Schimmelkulturen zugeben,
Reifezeit 1 bis 3 Wochen 

Sahne zugeben

Zentrifugieren
(Fettgehalt einstellen)

Pasteurisieren

grob

wenn Basis Magermilch

F e r m e n t i e r e n :

S ü ß m o l k e

W ä r m e b e h a n d e l n :

(Fettgehalt 
einstellen)

UHT, pasteurisieren, hochpasteurisieren, sterilisieren
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Frischkäse
(mind. 73 %**)

Joghurt
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Mmh ... Milch!
Wenige Nahrungsmittel verarbeitet der Mensch so kreativ wie sie.

Wir zeigen die verschiedenen Wege vom Euter in die Tüte
Wichtige Begriffe
Zentrifugieren: Eine »Milchschleu-
der« trennt Milchfett und Magermilch.

Homogenisieren: Gleichmäßiges 
Zerkleinern der Fetttröpfchen macht 
die Milch leichter verdaulich. 

Fermentieren: Gerinnen der Milch 
mit Lab oder Milchsäurebakterien, die 
mittlere Temperaturen zwischen 25 und 
42 Grad Celsius bevorzugen (mesophile) 
oder solchen, die bei über 42 Grad 
wachsen (thermophile).

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

Hochpasteurisieren: Erhitzen auf bis 
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 ungeöffnet bis zu zwölf 
 Wochen haltbar.

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

Verbuttern: Rahm wird so lange 
 geschlagen, bis sich eine feste Butter-
masse bildet. Als Nebenprodukt 
 entsteht Buttermilch.

Thema: Milchprodukte
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