
Einmaleins der Milchprod u kte
Rohmilch ist das Ausgangsprodukt aller Milchprodukte. ln der Schweiz darf unter der Bezeich-
nung Milch nur reine Kuhmilch verkauft werden. Milch und Milchprodukte von anderen Tieren
werden tierspezifisch gekennzeichnet, z. B. Ziegenmilch, Schafkäse usw.

Inhaltsstoffe:Milch enthältVitamine A, D, E,KVitamine des B-Komplexes sowie Kalzium und Phos-
phor. Eine ausreichende Kalziumversorgung in jungen Jahren kann im Alter Osteoporose (Abbau
der Knochensubstanz,vgl. Seite 47) vorbeugen.

Sorten: Vof f milch hat 3,8 o/o Fettanteil, teilentrahmte Milch 2,7 o/o,Magermilch maximal 0,5 o/0.

HaltbarkeitPo steuisierte Milch wird 1 5-30 Sekunden auf 72-75'Cethitztund sofort abgekühlt.Sie
ist keimarm,trinkfertig und gekühlt mindestens 1 Woche haltbar.Ultrahocherhitzte Milch (UHT) wird
in wenigen Sekunden auf 1 30-1 50 K erhitzt und sofort abgekühlt. Sie ist keimfrei, trinkfertig und
ungeöffnet ohne Kühlung B-10 Wochen haltbar.

BUTTER

Herstellung: Pasteurisierter Rahm wird ge-
schlagen, bis sich Butterkörner und -milch

trennen. Durch Waschen und Kneten der
Körner entsteht Butter.

Sorten: Süssrohmbutter aus ungesäuertem
Rahm. Vorzugsbutter aus mit Milchsäure-
bakterien leicht angesäuertem Rahm. Ge-
salzener Butter wird Salz zugefügt. Alle Sor-
ten sind kalt und warm verwendbar.Brat-
butfer, eingesottene Butter ohne Wasseran-
teil, ist hoch erhitzbar und wird nur zum Ko-
chen und Braten verwendet.

Haltbarkeit Kühl aufbewahren.

FRISCHKASE/QUARK/
BLANC BATTU

Herstellung: Milch wird mit Milchsäure-
bakterien und wenig Lab zur Gerinnung ge-
bracht. Das ausflockende Milcheiweiss
(Bruch) wird durch Zentrifugieren von der
Molke getrennt und jenach Endprodukt mit
Rahm angereichert. Frischkäseprodukte
können direkt nach der Herstellung konsu-
miert werden, sie benötigen keine Reifung.

Haltbarkeit: Kühl aufbewahren.

Kochtechnisches: Flockt beim Erhitzen
gerne aus,was man durch Pürieren kaschie-
ren kann.

KASE

Herstellung: Milch wird mit Milchsäure-
bakterien und Lab zur Gerinnung ge-
bracht. Die entstandenen Käsekörner wer-
den zerschnitten (Bruch) und erwärmt.
Dann wird der Bruch von der Molke ge-
trennt, in Formen gepresst und je nach
Käsesorte gesalzen, gereift und gelagert.

Sorten: Hart-, Halbhart-, Weich- und
Schimmelkäse. Nach Fettgehalt in Vollfett-,
Halbfett- und Magerkäse eingeteilt.

Haltbarkeit Käse kühl lagern. Vor dem
Servieren Zimmertemperatur annehmen
lassen, damit sich das Aroma entfaltet.
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