Stichwort

Sonstiges

' Verbrauchertipps

O Bestes vom Bauern.



Homogenisieren
Das Homogenisieren der Milch
verhindert weitestgehend das
Aufrahmen. Dabei verkleinert man
unter hohem Druck die Fettkiigel-
chen in der Milch. Die so homoge-
nisierte Milch weist einen voll-
mundigeren Geschmack sowie
eine bessere Verdaulichkeit fur das
Milchfett und Milcheiweil3 auf.

Zentrifugieren
Durch das Zentrifugieren (auch als
Separieren bezeichnet) wird die
Vollmilch entrahmt, das heif3t in
Rahm und Magermilch aufgetrennt.
Da das Zentrifugieren auch Verun-
reinigungen und unerwiinschte
Mikroorganismen abtrennt, reinigt
dieses Verfahren die Milch zusétz-
lich. Dies geschieht aufgrund der
Zentrifugalkraft, die bei einer
Drehzahl von rund 5.000 Umdre-
hungen pro Minute entsteht.
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Warmebehand-
lungsverfahren

Eindampfen

dient dem Wasserentzug bei der
Herstellung von Kondensmilch
oder Milchpulver oder der Tro-
ckenmasseerhdohung bei der Her-
stellung von Joghurt, um eine
bessere Konsistenz zu erzielen.
Mittels eines Unterdrucks wird der
Siedepunkt von 100° C auf 70° bis

40° C herabgesetzt, so dass es
sich um ein produktschonendes
Verfahren handelt.

Pasteurisieren

bedeutet eine Erhitzung der Milch
auf weniger als 100°C, im All”ga—
meinen in Form der Kurzzelterhh
zung (72° bis 75°C fur 15 bis
30 Sekunden). Die pasteurisierte |
Milch muss im Kihlschrank aufbe—
wahrt werden, wo sie etwa 8 Tage
haltbar ist.

Sterilisieren
erfolgt bei einer Temperatur von
mindestens 110° C fiir 10 bis 20
Minuten im luftdicht verschlosse-
nen Behalter (meist in der Glas-
flasche). Das vernichtet alle Mikro-
organismen, so dass die Steril-
milch ungedffnet und ungekiihlt
bis zu einem halben Jahr haltbar
ist.

Ultrahocherhitzen
bedeutet das Erhitzen der Milch
auf eine hohe Temperatur von
135° bis 150° C fiir 1 bis 4 Sekun-
den. Danach enthalt die Milch
keine vermehrungsfahigen Keime
mehr. Ultrahocherhitzen behandelt
die Milch wesentlich schonender
als das traditionelle Sterilisieren.
Unter keimfreien Bedingungen
verpackt, ist die so hergestellte
H-Milch — unged6ffnet und unge-
kiihlt — mindestens 8 Wochen halt-
bar.
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Herstellung




Sortiment

Milchsorten

Biomiich
Nur Lebensmittel, die nach den
Anforderungen der EG-Oko-Ver-
ordnung erzeugt werden, darf
man in Deutschland mit der Be-
zeichnung ,Bio” oder ,0ko”
verkaufen. In der Verordnung ist
zum Beispiel die Futterung der
Kiihe geregelt. Die Milch von Bio-
Betrieben wird separat gesammelt
und in Molkereien getrennt weiter-
verarbeitet. Bio-Milchprodukte ent-
halten die gleichen Inhaltsstoffe
wie herkdmmliche Milch.

Konsummilch e fettarme oder teilentrahmte
Nach Art der Warmebehandlung Milch mit einem Fettgehalt von
unterscheidet man: mindestens 1,5 Prozent und
e pasteurisierte Milch oder hochstens 1,8 Prozent,

Frischmilch, e Magermilch oder entrahmte
e hocherhitzte Milch, Milch, maximal 0,5 Prozent Fett.
e ultrahocherhitzte Milch oder )

H-Milch (H = haltbar), Rohmilch
e Sterilmilch. bezeichnet nicht erwdrmte Milch,

verkauft vom Milcherzeugerbe-
trieb direkt an die Verbraucher
(Ab-Hof-Verkauf). Es muss beim
Kauf ein Hinweis erfolgen, dass
die Milch vor dem Verzehr abzu-
kochen ist. AuBerdem miissen
Erzeugerbetriebe die Milch inner-
halb eines Tages nach der Gewin-
nung verkaufen.

Weiterhin unterscheidet man nach
dem Fettgehalt:
e Vollmilch mit natiirlichem
Fettgehalt, in der Regel von
3,8 bis 4,3 Prozent,
e Vollmilch mit eingestelltem
Fettgehalt auf mindestens
3,5 Prozent,
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Vorzugsmilch
ist Rohmilch, deren Gewinnung
und Vermarktung besonderen
hygienischen Auflagen unterliegt.
Der Lebensmittelhandel vertreibt
Vorzugsmilch in verpackter Form.
Man muss sie vor dem Verzehr
abkochen.

Milchfrisch-
produkte

Buttermilch
fallt bei der Herstellung der Sauer-
rahmbutter an, enthalt maximal
ein Prozent Fett und weist die fiir
die Sauerrahmbutter charakteris-
tischen Geschmackssubstanzen
auf. Die bei der Herstellung von
SiBrahmbutter anfallende , stiRe”
Buttermilch kann man nachtrag-
lich mit einer Butterkultur verset-
zen. So entsteht ebenfalls eine
konsumfahige Buttermilch mit den
gleichen Eigenschaften.

Joghurt

ist ein Sauermilchprodukt,ff
den gleichen Fettstufen vern
wird wie die Konsummilch —
entsprechendem Hinweis in
Verkehrsbezeichnung. Sahne-
joghurt muss 10 Prozent Fett x

halten.
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Joghurt-Varianten sind:

e Joghurt: ohne Beigabe von
weiteren Lebensmitteln,

e Fruchtjoghurt: mit einem
Fruchtzusatz oder weiteren
Zutaten (beispielsweise Musli,
Schokolade,...).

Man unterscheidet:

e stichfesten Joghurt: sduert und
reift im Becher, -

e geriihrten Joghurt: nach der
Sauerung geriihrt und dann in
Becher abgefiillt, '

e Trinkjoghurt: Fruchtjoghurt mit
einer samigen Konsistenz.



ist ein Sauermilchprodukt, das in
den gleichen Fettstufen vermarktet
wird wie die Konsummilch — mit
entsprechendem Hinweis in der
Verkehrsbezeichnung. Zusétzliche
Varianten sind Sahnekefir mit
mindestens 10 Prozent Fett und
Fruchtkefir. Die Herstellung er-
folgte urspriinglich mit Hilfe von
Kefirkdrnern (Kefirknélichen).

Die Kefir-Kultur enthélt neben
Milchsaurebakterien auch Hefen.
Der aus dem Milchzuckerabbau
resultierende Alkoholgehalt be-
lauft sich im molkereimaBig her-
gestellten Kefir auf 0,1 bis 0,6
Prozent. Heute bietet man Kefir
auch als ,Kefir mild” an, indem
man Kulturen ohne Hefen verwen-
det. So entstehen beim Milch-
zuckerabbau weder Alkohol noch
Kohlensaure. ,Kefir mild” ist
daher auch fur Kinder geeignet.

Milchmischerzeugnisse
Es handelt sich um eine Kom-
bination von Milch oder Milch-
erzeugnissen mit geschmack-
gebenden beigefligten Lebens-
mitteln, wobei der Milchanteil
mindestens 70 Prozent betragen
muss. Beispiele hierfir sind
Fruchtjoghurt oder Fruchtkefir.

Milchmischgetrénke
sind eine Mischung von Milch
verschiedener Warmebehand-
lungen und verschiedener Fett-
gehalte mit Aromakomponenten
(beispielsweise Kakao, Vanille,
Frucht) mit einem Zuckergehalt
von etwa 4 Prozent.

Molke/Molkedrinks
Molke fallt bei der Herstellung von
Kéase als StiRmolke (Labmolke)
oder Sauermolke als Nebenpro-
dukt an. Molke enthélt wenig Fett,
0,6 Prozent Eiweil3 (Molkeneiweil3)
und rund 4,5 Prozent Milchzucker.
Man verwendet Molke zunehmend
fur wertvolle Molkedrinks mit und
ohne Geschmacks- und Fruchtzu-
satzen.




Speisequark/Frischkése
ist nicht gereifter Kase, der durch
die Zugabe von Milchsaurebakte-
rien gesauert wird. Ebenfalls
erhaltlich sind Fruchtquark und
Gewiirzquark. Zunachst stellt man
aus Magermilch Magerquark her
(bis 10 Prozent Fettgehalt in der
Trockenmasse). Nach weiteren
Verarbeitungsschritten entstehen,
je nach Zugabemenge von Sahne:
e Speisequark (20 Prozent Fett-
gehalt in der Trockenmasse)
und
e Sahnequark (40 Prozent Fett-
gehalt in der Trockenmasse).

Sahneprodukte

Créme Double
ist Schlagsahne mit besonders

hohem Fettgehalt von mindestens

40 Prozent.

Creme Fraiche
ist ein mild gesduerter Rahm ohne
Warmebehandlung mit einem
Fettgehalt von mindestens 30 Pro-
zent. Créme Fraiche wird auch als
Ktichenrahm oder Kiichensahne
bezeichnet. :

Kaffeesahne
enthalt mindestens 10 Prozent
Fett, ist jedoch auch mit einem
Fettgehalt von 12 oder 15 Prozent
erhaltlich. Das Homogenisieren
erhoht die WeilRkraft der Kaffee-
sahne im Kaffee.

Saure Sahne/
Sauerrahm/Schmand
enthalt mindestens 10 Prozent
Fett und wird aus siiBer Sahne
unter Verwendung von Milchsau-
rebakterien-Kulturen hergestellt.

Schmand ist eine regional libliche ;

Bezeichnung fiir saure Sahne.

Schlagsahne
enthalt mindestens 30 Prozent
Fett. Das Schlagen des Rahms
vergroBBert das Volumen um
90 bis 100 Prozent. Gebrauchsfer-
tige Spruh-Schlagsahne (in der
Spriihdose) ist ein Milchmisch-
erzeugnis mit 33 Prozent Fett
und zusatzlich 5 Prozent Zucker.




Sortiment

mindestens jeweils 4 von maximal
5 Punkten erhalten, damit sie der
ersten Handelsklasse angehort.

Milchstreichfett
Zu den Milchstreichfetten gehdren
die Dreiviertelbutter mit einem
Fettgehalt von 60 bis 62 Prozent
und die Halbfettbutter (auch
«Butter leicht”, ,Butter light”) mit
‘ : einem Fettgehalt von mindestens
i 39 Prozent und hochstens 41 Pro-
zent. Zusatzlich muss ein Hinweis

M’IEtht_t' erfolgen, dass Halbfettbutter zum
E"ZEUQ"'55E' Braten nicht geeignet ist. Halbfett-
butter wird auch mit Krautern und
anderen Zutaten angeboten.

Butterschmalz
bezeichnet man auch als Butter-
reinfett. Butterschmalz wird durch
Wasserentzug aus der klassischen
Butter gewonnen und hat dadurch
eine lange, kiihlfreie Haltbarkeit.
Uberwiegend in der Kiiche beim
Braten, Frittieren und Backen ver-
wendet, enthélt Butterschmalz
mindestens 99,8 Prozent reines
Milchfett.

Mildgeséuerte Butter
ist SiBrahmbutter, in die nach der
Butterherstellung eine Milchsaure-
bakterien-Kultur eingeknetet wird.

Sauerrahmbutter
ist aus Rahm hergestellte Butter,
gereift nach Zugabe einer Milch-
saurebakterien-Kultur. Die charak-
teristischen Aromasubstanzen
bildet die Sauerrahmbutter wah-
rend der Reifung.

Butter/Deutsche Markenbutter
Ungesalzene Butter enthalt mindes-
tens 82 Prozent Fett und hochs-
tens 16 Prozent Wasser. Deutsche
Markenbutter ist die erste Handels-
klasse flir Butter in Deutschland.
Bei der Beurteilung der Eigenschaf-
ten Aussehen, Geruch, Geschmack,
Textur sowie Streichfahigkeit und
Wasserverteilung muss die Butter

SiiRrahmbutter
ist aus nicht gesauertem Rahm
hergestellte Butter.




Kase

Halbfester Schnittkise
ist Kdse mit einem Trockenmasse-
gehalt von rund 50 Prozent. Zu
dieser Kasegruppe gehoren Edel-
pilzkase, deutscher Butterkase,

Weillacker und Steinbuscher. Sauermilchkase ‘
wird aus Magerquark herge

Hartkase indem man Reifungskulturen

ist Kdse mit dem hochsten zusetzt. Bekannte Sorten sind

Trockenmassegehalt. Zu dieser Harzer, Mainzer und Handkase.

Kasegruppe gehoren Allgauer i

Emmentaler, Allgduer Bergkase Schmelzkase v

und Chester. wird durch Erhitzen von Kase —

vor allem Schnitt- und Hartkdse —
unter Zugabe von Schmelzsalzen
gewonnen.

Schnittkise
ist Kase mit einem relativ hohen
Trockenmassegehalt (mindestens
49 Prozent). Zu dieser Kasegrup-
pe gehort unter anderem deut-
scher Gouda. 1

i | Weichkase
- e bezeichnet K&dse mit einem relativ
— s niedrigen Trockenmassegehalt.
" Zu dieser Kasegruppe gehoren
deutscher Camembert, deutscher
Brie, Romadur, Limburger und
Miuinsterkase.
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Dauermilch-
erzeugnisse

Kondensmilch
bezeichnet Milch, der das Wasser
durch Eindampfen entzogen wird.
Der milchschonende Wasserent-
zug erfolgt mittels eines Unter-
drucks bei einer Temperatur zwi-
schen 40° und 70° C. Die haupt-
sachlichen Sorten sind die Kon-
densmilch mit Fettgehalten von
7.5 und 10 Prozent sowie die fett-
arme Kondensmilch mit 4 Prozent
Fettanteil. Die lange Haltbarkeit
erhalt Kondensmilch aufgrund des
Sterilisierens.

Magermilchpulver
ist ein aus Magermilch durch
Trocknung hergestelltes Milch-
trockenprodukt (Restwassergehalt
circa 4 Prozent). Magermilch-
pulver enthélt rund 36 Prozent
Eiweil und 52 Prozent Milch-
zucker.

Molkenpulver
wird aus Molke gewonnen. Molke
ist ein bei der Kaseherstellung
anfallendes Nebenprodukt. Molken-
pulver gibt es als StiBmolkenpul-
ver oder Sauermolkenpulver. Mol-
kenpulver enthélt rund 11 Prozent
hochwertige EiweiRkomponenten
und 70 Prozent Milchzucker.

Vollmilchpulver
wird aus Vollmilch mittels Trock-
nung hergestellt. Es enthélt rund
26 Prozent Fett, 25 Prozent Eiweil3
und 38 Prozent Milchzucker.




™ Andere

Casein
ist ein Eiweil3, das rund 80 Pro-
zent des Milcheiweil3es ausmacht.
Casein wird auch isoliert gewon-
nen, als natirlicher Grundstoff fiir
weiterverarbeitete Lebensmittel —
beispielsweise SiiRwaren oder
Schmelzkase. Milchsaurebakteri-
en-Kulturen oder das so genannte
Labenzym bringen beim Verkéasen
das Casein zum Gerinnen — auf
diesem Prinzip beruht die Kase-
herstellung. Die restlichen 20
Prozent sind die MolkeneiweilRe

Laktose
ist hochwertiger Milchzucker,
man durch die Weiterverarbeitu
(Kristallisation) von Milch oder
Molkenerzeugnissen erhalt. Sie
Bestandteil in Babynahrung und
wird fur verarbeitete Lebensmitt

(Albumin und Globulin), die bei eingesetzf,
der Kaseherstellung in die Molke Lo .
iibergehen Probiotische Milchprodukte

Milcherzeugnisse haben dann eine
probiotische Wirkung, wenn sie
lebende Organismen enthalten,
die in aktiver Form in den Darm-
bereich gelangen, die Darmflora
hierdurch gtinstig beeinflussen
und dadurch gesundheitliche :
Wirkungen erzielen (Prof. Schrezen-
meir, Bundesanstalt fiir Milchfor-
schung, Kiel).




sind EiweiBbausteine. Das Milch-
eiweild enthalt einen hohen Anteil
an lebenswichtigen Aminoséauren,
so dass man ihm eine hohe biolo-
gische Wertigkeit beimisst.

ist ein Mineralstoff, der fiir den
Aufbau und die Stabilitat von
Knochen und Zahnen sowie fiir
weitere Stoffwechselfunktionen
von Bedeutung ist. Milch und
Milchprodukte sind aufgrund ihres
hohen Calciumgehaltes fiir eine
ausreichende Calciumversorgung
unverzichtbar. AuBerdem liegt
das Milchcalcium in einer fiir den
Korper besonders gut verwert-
baren Form vor.

Der nattirliche Fettgehalt der Milch
betragt im Mittel 4,2 Prozent. Es
ist moglich, den Fettgehalt in der
Konsummilch und in Milchproduk-
ten auf unterschiedliche Werte ein-
zustellen. Milchfett gilt als leicht
verdaulich.

Der Milchzuckeranteil betragt,
beispielsweise in Vollmilch mit na-
tarlichem Fettgehalt, 4,8 Prozent.
Ein teilweiser Milchzuckerabbau
zu Milchsaure erfolgt wahrend der
Herstellung von Sauermilchpro-
dukten, Sauerrahmbutter und
Kése. Laktose wirkt sich positiv
auf die Darmflora aus.

R B ocy



Milch enthélt Gberlebenswichtige
Mineralstoffe wie Phosphat,
Magnesium, Jod, Zink und vor
allem Calcium. Das Calcium-
Phosphat-Verhaltnis der Milch
kann man mit 1: 0,8 als ideal fir
den menschlichen Kérper bezeich-

nen.
ist ein Emulgator, der den Fett-
und Wasseranteil der Milch ver-
bindet. Es ist in der AuBenhiille Der Milcheiweigehalt belauft sich
der Milchfettkiigelchen enthalten. im Mittel auf 3,4 Prozent. Beson-
Bei der Butterherstellung geht das ders eiweiBreich ist Kase (10 bis
Lecithin zu einem grofRen Teil in 30 Prozent Milcheiweil3). Aufgrund
die Buttermilch Gber. Daher weist des hohen Gehalts an lebenswich- >
Buttermilch einen relativ hohen tigen Aminosauren weist Milch- 48
Lecithingehalt auf. eiweil’ eine hohe biologische

Wertigkeit auf.

Bei der Reifung von Sauermilch-

produkten, Sauerrahmbutter und Vitamine, sowohl die fettléslichen
Kase entsteht aus Milchzucker teil- (Vitamine A, D, E, K) als auch die
weise Milchséure, so dass Sauer- wasserloslichen B-Vitamine, sind
milchprodukte circa 0,8 Prozent in der Milch enthalten. Sie tragen
Milchsaure enthalten. in einem unterschiedlichen Aus-

mal zur taglichen Bedarfsdeckung
bei: Einen hohen Beitrag leisten
Milch und Milchprodukte vor allem
zur Versorgung mit den Vitaminen
des B-Komplexes (B,, B;,) und
Vitamin A (in Vollmilch).




Bezeichnungsschutz
definiert den Schutz von Bezeich-
nungen der Milch und Milcher-
zeugnisse vor der missbrauch-
lichen Benutzung bei anderen
Lebensmitteln. Er ist europaweit
geregelt.

EU-Erweiterung

Am 1. Mai 2004 wuchs die EU um
10 Staaten auf 25 Mitglieder an.
Die EU-Milchquote hat sich um
13 Prozent erhoht. Bei steigender
Kaufkraft rechnet die Milchwirt-
schaft mittelfristig mit verbesser-
tem Absatz von Milchprodukten.

Herkunftsbezeichnung
Durch EU-Regelungen sowie
bilaterale Vertrage werden Her-
kunftsangaben, Ursprungsbezeich- Hygienevorschriften

nungen und andere geographi- Eine 1992 von der EG erlassene
sche Bezeichnungen bei Lebens- Richtlinie regelt die Hygienevor-
mitteln geschiitzt, zum Beispiel die schriften fiir die Herstellung und
Bezeichnung , Allgduer Emmen- Vermarktung von Rohmilch, wér-
taler” zur Unterscheidung gegenii- mebehandelter Milch und Erzeug-
ber dem ,Emmentaler Kase”, nissen auf Milchbasis. Regelun-
denn so darf man auch Viereck- gen zur Milchhygiene finden sich
Hartkase aus anderen Regionen in der deutschen Milchverord-
nennen. nung mit entsprechenden Durch-

fihrungsvorschriften.

Herstellerangabe

Auf Fertigpackungen von Lebens-

mitteln sind der Name oder die

Firma und die Anschrift des Her-

stellers, des Verpackers oder eines

in der Europaischen Union (EU)

niedergelassenen Verkaufers anzu-

geben.



Bei der Kennzeichnung der Butter
werden folgende Angaben ver-
langt: Name und Anschrift des
Herstellers oder Verkaufers,
Genusstauglichkeitskennzeichen,
Verkehrsbezeichnung, Mindest-
haltbarkeitsdatum, Buttersorte,
Fettgehalt, Gewicht, Zutatenliste
und ein Hinweis , gesalzen” ab
einem Salzgehalt von mehr als
0,1 Prozent. Die Bezeichnung
»~Deutsche Markenbutter” ist eine
eigene Qualitatsangabe. Zusatzlich
zu den oben genannten Angaben
miussen bei deutscher Marken-
butter die Uberwachungsstelle

aufgefiihrt sein sowie ein Hinweis
auf das Bundesland, das die amt-
lichen Kontrollen durchfihrt.
AuBRerdem muss das Glitezeichen
»in Deutschland gepriifte Marken-
ware” auf der Verpackung stehen.

ennzeichnung der Milch

Bei der Kennzeichnung der Kon-
summilch werden die folgenden
Angaben verlangt: Name und
Anschrift der Molkerei oder des
Verkaufers, Sorte, Verkehrsbe-
zeichnung, Mengenangabe, Min-
desthaltbarkeitsdatum, Genuss-
tauglichkeitskennzeichen, Fett-
gehalt, Warmebehandlung, ein
Hinweis der Hersteller auf die
Homogenisierung und ein Hin-

weis bei Milcheiweil3zusatz.

ischprodukte

Fur die Kennzeichnung von Milch-

frischprodukten werden folgende
Angaben verlangt: Name und
Anschrift der Molkerei oder des
Verkaufers, Genusstauglichkeits-
kennzeichen, Verkehrsbezeich-
nung, Mindesthaltbarkeitsdatum,
Fettgehalt, Zutatenliste und Men-
genangabe.




bezeichnet man allgemein als
Quotenregelung. Hierbei handelt
es sich um ein agrarpolitisches
Instrument zur Beschrankung der
Milchanlieferung, um das Angebot
an die Nachfrage anzupassen.
Uberlieferungen werden finanziell
sanktioniert. Dabei werden unter
anderem eine einzelbetriebliche
Referenzmenge (Milch- und Fett-
menge) je Milcherzeuger und die
Kriterien fiir den Quotenhandel
Uber die Borse festgelegt.

\uszahlungskriterium)

bezeichnet das Entgelt (in Euro-
Cent pro Kilogramm) des Milch-
verarbeiters an den Milchlieferan-
ten. Dieses wird ab Hof auf Basis
des Gehalts an Inhaltsstoffen (Fett,
Eiweifl3) und von Qualitatskriterien
(Keimzahl, Zellzahl, Hemmstoffe,
Gefrierpunkt) berechnet. Im Juni
2003 wurden fir die EU tiefgrei-
fende Reformen der Agrarmarkte —
vor allem produktionsunabhangi-
ge Direktzahlungen an die Erzeu-
ger—beschlossen. Im Milchbereich
kiirzte man die Interventionspreise
fir Butter und Magermilchpulver
um 25 beziehungsweise 15 Prozent.
Die Zahlungen fiir die Milcherzeu-
ger, die die Einkommensverluste
zum Teil ausgleichen sollen, sind
kiinftig von der Produktion voll-
standig entkoppelt und an Umwelt-
schutz- und Landschaftspflege-
Kriterien gebunden. Aul3erdem
werden trotz Uberschusslage wei-
tere Milchlieferrechte ausgegeben.

regelt die Hygiene- und Qualitats-
anforderungen an das Gewinnen,
Behandeln und Inverkehrbringen
von Milch und Milcherzeugnissen.
Die Verordnung legt unter ande-
rem fest, welchen Anforderungen
die Milchkiihe, die melkenden
Personen, die Erzeugerbetriebe
und die Rohmilch geniigen mus-




sen. AuRerdem legt die Milchver-
ordnung fest, wie die Verarbei-
tung zu Milcherzeugnissen erfol-
gen muss, so zum Beispiel welche

Mindesthaltbarkeitsdatig
ist das Datum, bis zu dem das
Lebensmittel unter angemessenen

; Aufbewahrungsbedingungen e
Verfahren zur Warmebehandlung seine spezifischen Eigenschaften e
erlaubt sind, auf welche Art die behilt. Es ist kein Verfallsdatum, W
Milch transportiert werden darf da auch nach dem Ablauf der ¥
oder welche Geréte beim Zentri- Mindesthaltbarkeit die Ware ver- ‘

fugieren, bei der Warmebehand-
lung und zur Reinigung verwendet
werden durfen.

kehrs- und verkaufsfahig ist,
sofern das Lebensmittel nicht
verandert ist.

Weitere Verordnungen sind:

¢ Butterverordnung ¢1uaii‘té’nlissiﬁl’aerm@g :

» Késeverordnung Zur Gewahrleistung eines sicheren

o Lebensmittel- und Bedarfs- Endproduktes richten Molkereiun-
gegenstande-Gesetz ternehmen Qualitatssicherungs- !

» Marktordnungsgesetze systeme ein. Diese kdnnen sie sich

» Milcherzeugerverordnung tber die gesetzlichen Bestimmun- _lt

» Milchgtiteverordnung gen hinaus von Sachverstandigen-

organisationen nach international
giiltigen Normen (DIN/EU/ISO/IFS) =3
zertifizieren lassen. Dabei greift
man auf Elemente des HACCP-
Konzeptes zurlick (Hazard Analysis
Critical Control Points). Betriebs-
spezifische Risikoanalysen ermog
lichen, gezielt potentielle Schwach-
stellen im Produktionsablauf auf-
zuzeigen und Fehler zu vermeiden.
Fir Handel und Verbraucher be-
deuten Qualitatssicherungssys-
teme ein hohes Mal3 an Produkt-
sicherheit und qualitativ hochwer-
tige Erzeugnisse.

%
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Rl’jckverfolgbarkeit

GemaR EU-Vorschriften muss die
Rickverfolgbarkeit des Produktes
zum Rohstoff gewahrleistet sein.
Jedes Glied in der Kette — von der
Herstellung bis zum Endverbrau-

i HE:
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cher — muss daher wissen, wo
seine Ausgangsware herkommt
und wo das hergestellte Produkt
hingegangen ist.

Verkehrsbezeichnung

Die Verkehrsbezeichnung bei
Lebensmitteln in Fertigpackungen
ist entweder die gesetzlich festge-
legte Bezeichnung oder — beim
Fehlen einer solchen - die allge-
mein Ubliche Bezeichnung. Fehlt
auch diese, muss eine Beschrei-
bung des Lebensmittels erfolgen,
die seine wesentliche Eigenart
erkennen lasst. Nicht korrekte
Bezeichnungen stellen eine Irre-
fihrung des Verbrauchers dar.

Verpackung

Die Verpackung muss die Forde-
rung erfiillen, das Lebensmittel
auf dem Weg vom Hersteller bis
zum Verbraucher vor einer Quali-
tatsminderung durch Umweltein-
flisse (wie Licht, Mikroorganis-
men, Gase, Wasserdampf, Aro-
masubstanzen, Feuchtigkeit) zu
schitzen. AuBBerdem sollen die
Wechselwirkungen zwischen
dem Packstoff und dem Produkt
maoglichst gering sein. Eine ent-
sprechende EU-Regelung ist in
Vorbereitung.




WTO-Verhandlungen

(World Trade Organisation)
Internationale Verhandlungen zur
Regelung der Warenstrome auf
dem Weltmarkt, auch fiir Milch-
produkte. Im Jahr 2000 haben die
WTO Il -Verhandlungen begonnen.
Sie konnten 2003 allerdings nicht
wie geplant zum Abschluss ge-
bracht werden. Die Bestrebungen
nach Liberalisierung und Globali-
sierung werden dennoch weiter
vorangetrieben. Die Agrarreform
vom Juni 2003 soll die EU an das
Weltmarktniveau heranfihren.

Zusatzstoffe
sind Stoffe, die dazu bestimmt
sind, die Beschaffenheit von Le-
bensmitteln zu beeinflussen oder
bestimmte Eigenschaften oder
Wirkungen zu erzielen. In der
Milchwirtschaft kommen beispiels-
weise zum Einsatz: Farbstoffe,
Konservierungsstoffe, Antioxidan-
tien, Emulgatoren, Schmelzsalze,

Dickungsmittel, Stabilisatol
Milchwirtschaft darf auss:
namentlich zugelassene Z
stoffe, die auf ihre gesundh
Unbedenklichkeit Gberpriift sir
verwenden. Alle Zusatzstoffe r
sen in der Zutatenliste deklari
sein. Vielfach sind Zusatzstoffer
als naturliche oder naturidenti
Substanzen zugelassen (zum Bel
spiel Farbstoffe).

‘ Sonstiges

Zutatenliste
Bei der Lebensmittelkennzeich-
nung ist ein Verzeichnis der Zu-
taten erforderlich, bestehend aus
einer Aufzahlung der Zutaten in
absteigender Reihenfolge ihres
Gewichtsanteils.



Woas bedeutet

Milchunvertraglichkeit?
Selten auftretende Milchunver-
traglichkeitsreaktionen beruhen
vor allem auf zwei Ursachen. Ent-
weder handelt es sich um eine
Uberempfindlichkeitsreaktion des
Immunsystems - eine Kuhmilch-
allergie. Die auslosenden Allerge-
ne sind vor allem die Milcheiwei-
Re Casein und das Molkenprotein.
Oder es liegt eine Milchzuckerun-
vertraglichkeit (Laktoseintoleranz)
vor. Dies bedeutet, dass der Kor-
per den mit der Nahrung aufge-
nommenen Milchzucker nur wenig
oder gar nicht verwerten kann. Bei

Milchzuckerunvertraglichkeit muss 4

man auf den Milchgenuss nicht
verzichten. Ein paar Tipps:

e Milch in kleinen Mengen zu
sich nehmen und am besten
integriert in Mahlzeiten.

® Beinahe milchzuckerfrei und
daher meist beschwerdefrei
verzehrbar sind Hart-, Weich-,
Schnitt- und Sauermilchkase
oder Quark.

e Dickmilch, Kefir, Buttermilch
und Joghurt sind Sauermilch-
produkte, die aufgrund ihres
Milchsdurebakteriengehaltes
gut vertraglich sind.

e Erhaéltlich ist auRerdem laktose-
freie Milch, die Milchzuckerun-
vertraglichkeit ausschlief3t.
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Wie viel Milch/Milchprodukte

sollte man téglich zu sich

nehmen?
Milch und Milchprodukte sind
vor allem aufgrund ihres hohen
Calciumgehaltes fiir eine ausrei-
chende Versorgung mit diesem i
wichtigen Mineralstoff unverzicht- LY ‘
bar. Die Deutsche Gesellschaft
far Ernédhrung erhohte erneut ihre
Empfehlungen fiir die tagliche
Calciumzufuhr fiir verschiedene
Altersgruppen. Um beispielsweise
den Tagesbedarf eines Erwach-
senen von circa 1000 Milligramm
zu decken, genligen bereits ein
Glas Milch, zwei Scheiben Kase
und ein Becher Joghurt.




Kann man auch ohne Milch und

Milchprodukte seinen Calcium-

bedarf decken?
Langfristig ist eine-ausreichende
Calciumversorgung ohne Milch
und Milchprodukte nur schwer
zu realisieren. Bei alternativen
Lebensmitteln, die groBe Calcium-
mengen enthalten, kann der Kor-
per das Calcium nur in geringem
MaRe ausnutzen. Milchcalcium
liegt in einer fiir den Kdrper gut
verwertbaren Form vor.

4 Woarum lauft Milch beim

' Kochen tiber?
Die Ursache ist die sich bei Erwar-
mung auf der Milch bildende Haut.
Verantwortlich dafiir sind die
MilcheiweilRe. Sie gerinnen wéah-
rend des Erhitzungsprozesses,
steigen an die Oberflache und
bilden dort eine diinne, undurch-
lassige Haut. So kann der beim
Sieden entstehende Wasserdampf
nicht mehr nach aul3en entwei-
chen. Ubersteigt der entstehende
Druck den Widerstand der Haut,
hebt er sie abrupt hoch und bringt
die Milch innerhalb kiirzester Zeit
zum Uberkochen.
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Woraus ist ein Liter Mile

zusammengesetzt?
Ein Liter Milch (entspricht
Gramm) setzt sich aus folg
Bestandteilen zusammen:
35 Gramm Eiweil3, 40 Gram
Fett, 50 Gramm Milchzucker,
7 Gramm Vitamine und Mi
stoffe, 898 Gramm Wasser.

Wie lange ist Frischmilch, wie

lange H-Milch haltbar? 8
H-Milch ist ultrahocherhitzte
Milch. Sie enthalt keine vermeh-
rungsfahigen Keime mehr und ist
deshalb ungeéffnet mindestens
acht Wochen haltbar, Frischmilch
hingegen sieben bis acht Tage.
Offene H-Milchpackungen sollte
man wie Frischmilch im Kihl-
schrank aufbewahren und inner-
halb von 2 bis 3 Tagen verbrau-
chen. Fir die Ernahrung ist
H-Milch nahezu genauso wert-
voll wie Frischmilch. Der hohe
Gesundheitswert bleibt bei
H-Milch trotz des Erhitzungsvor-
gangs unverandert.
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Woas ist rechts- und

linksdrehende Milchsaure?
Milchsdure kommt in allen Sauer-
milchprodukten vor. Sie unter-
stutzt die natirlichen Abwehrkraf-
te des Menschen, weil sie eine
gesunde Darmflora férdert. Milch-
séure ist ein Stoffwechselprodukt
von Milchsaurebakterien und ent-
steht beim Abbau von Milchzucker.
Aus Milchzucker kann rechts- und
linksdrehende Milchs&ure entste-
hen. Die Begriffe rechts- und links-
drehende Milchsdure kommen
aufgrund bestimmter Eigenschaf-
ten bei der Analyse zu Stande.
Friher glaubte man, dass der
menschliche Kérper rechtsdrehen-
de Milchsaure besser verwertet.
Neue Forschungsergebnisse besa-
gen, dass beide Milchzuckerfor-
men natirliche Zwischenprodukte
im menschlichen Stoffwechsel
sind und der Korper links- und
rechtsdrehende Milchs&ure gleich
gut verwertet — wenn er auch die
rechtsdrehende Form etwas
schneller abbaut. Kinder bis zu
einem Lebensjahr sollten aller-
dings keine linksdrehende Milch-
sdure zu sich nehmen, da ihr
Stoffwechsel noch nicht voll ent-
wickelt ist.
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Wie kommen die Locher
in den Kase?

Woas bedeutet ,Fett i.Tr.”?

Fett i. Tr. ist die Abkiirzung fir
«Fettgehalt in der Trockenmasse”.
Da wahrend der Kasereifung und
-lagerung Wasser verdunstet und
der Kase leichter wird, wiirde sich
der prozentuale Fettanteil standig
verandern. Daher bezieht man den
Fettgehalt in Kése nicht auf einen
absoluten Wert, sondern auf die
Trockenmasse — das heil3t auf ein
Stiick Kése der entsprechenden
Sorte ohne jeglichen Wasseranteil.
Die Kasetrockenmasse bleibt vom
Gewicht unveréndert — unabhéan-
gig davon, wie viel Wasser ver-
dunstet. Ein Rechenbeispiel:
Camembert mit 45 Prozent Fett in
der Trockenmasse und einem
Trockenmassegehalt von 44 Pro-
zent hat absolut - also inklusive
Wasser — einen Fettgehalt von
rund 20 Prozent. Eine vereinfachte
Rechnung besagt: Die Halfte von
JFetti. Tr.” ist Fett absolut.

Die Locher im Kase entstehen
wahrend des Reifeprozesses,
wenn Bakterien Milchzucker und
Milchsaure abbauen. Sie setzen
dabei Kohlendioxid frei, das nicht
entweichen kann. Daher bilden
sich im Kaseteig Hohlrdume, in
denen sich das natiirliche Gas
sammelt — die Locher im Kase.




Welche Kiserinde ist genieBbar?
Alle Kaserinden, die nattrlich ge-
reift sind, kann man essen. Das
trifft beispielsweise auf Sorten wie
Camembert oder Limburger zu.
Anders verhalt es sich mit nicht
zum Verzehr geeigneten Uberzii-
gen, die beispielsweise aus Wachs
oder Bienenwachs bestehen. Auf
Hart- oder Schnittkase aufgetra-
gen, vermeiden sie Schimmelbil-
dung und Austrocknung.

Ist Schimmel auf der

Késeoberflache essbar?
Man unterscheidet auf der Kase-
oberflache zwischen Edelschim-
mel und Wildschimmel. Edelschim-
mel befindet sich beispielsweise
auf Camembert oder im Edelpilz-
kase. Er ist gesundheitlich unbe-
denklich und gibt diesen Kase-
sorten den charakteristischen Ge-
schmack und das typische Ausse-
hen. Bildet sich auf Kase der uner-
wiinschte Wildschimmel, so fallt
dies durch Abweichungen in Ge-
ruch, Geschmack und Aussehen
auf. Nicht genieRbare Wildschim-
mel kdnnen Giftstoffe bilden - so
genannte Mykotoxine. Daher soll-
te man verschimmelte Milchpro-
dukte (Butter, Quark, Kase) grund-
satzlich wegwerfen. Die Ausnah-
me bilden Hartkase wie Allgauer
Emmentaler. Es geniigt hier, die
vom Wildschimmel befallenen
Bereiche groRziigig herauszu-
schneiden.
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Wie bewahre ich Kase
richtig auf?

wahrung von Kése betragt
12°C. Kase muss ,atmen” k
und sollte deshalb nie vollig
dicht verpackt sein — lieber
einer Kaseglocke oder zumi
in einer Alufolie mit kleinen L
chern aufbewahren. Weichkase
sollte man stets separat einpa-
cken, da Schimmel leicht auf a
dere Kasesorten libergehen kan
Hartkése am Stiick bleibt - einge-
wickelt in ein feuchtes Tuch — lan-
ger frisch. Dariiber hinaus istes
nicht empfehlenswert, milde und
intensiv riechende Kése zusam-
men unter einer Kaseglocke aufzu-
bewahren, da die milden Sorten
den strengen Duft annehmen und
so ihren Geschmack veréandern
kénnen. Mit Ausnahme von Frisch-/
und Schmelzkése sollte man alle
Kasearten zur vollen Geschmacks
entfaltung eine Stunde vor dem
Verzehr aus dem Kiihlschrank neh-
men.
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