Je besser die Rohmilch, desto
besser die Milchprodukte

Ein alter Scherz betrifft die Frage: Warum hat
die Kuh vier Zitzen am Euter?
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Die Antwort: Eine fur Frischmilch, eine fur
Joghurt, eine fur Buttermilch und eine fur
Sauermilch. lhr wisst, dass diese Antwort
nur ein Witz ist. Trotzdem steckt darin eine
groBe Weisheit; denn sie symbolisiert die
Vielseitigkeit der Produkte, die aus frischer
Milch hergestellt werden kénnen.

Grundsatzlich gilt folgende Regel: Je bes-
ser die Rohmilch ist, die vom Bauernhof
kommt, desto besser und wohlschmecken-
der sind die Produkte, die die Molkerei dar-
aus herstellen kann.

Deshalb wurde im Milchland Niedersachsen
ein beispielhaftes Qualitatssicherungssys-
tem ,QM Milch* eingefthrt. Dabei wird die
Milcherzeugung auf den landwirtschaftlichen
Betrieben in das Qualitatssicherungssystem
der Molkereien einbezogen. Das bedeutet,
die Produktion wird von der Erzeugung bis
zur Vermarktung laufend kontrolliert und
dokumentiert. Das beginnt bei den Futter-
mitteln. Aber auch die Hygiene, d. h. die
Reinheit des Stalles, der Milchkammer und
des Euters sind wichtige QualitatsmaBstébe
fur die Milch. Auch in diesem Punkt sind die
niederséchsischen Landwirte fihrend.

Wie entsteht Sauermilch?

Friiher:

Wenn man friiher einen Becher mit frischer
Milch einen oder zwei Tage in einem warmen
Raum offen stehen lieB, konnte man beob-
achten, wie die Milch allmahlich fest wurde.
Sie gerann und ihr Geschmack wurde leicht
sduerlich.

Die Ursache fur diesen Vorgang waren vol-
lig unsché&dliche Bakterien, die von Natur
aus in der Milch enthalten sind. Sie nutzen

einen Teil des Milchzuckers als Energiestoff
und wandeln ihn dabei in Milchs&ure um.
Die Umwandlung wird ,Milchs&uregéarung"
genannt.

Die Milchsaure lieB den in der Milch enthal-
tenen EiweiBbestandteil, das Kasein, feinflo-
ckig gerinnen. (Die anderen MilcheiweiBstoffe
gerinnen nur bei Erhitzung.) Durch die EiweiB3-
gerinnung wurde die Milch ,dick".

Selbst hergestellte Dickmilch oder Sau-
ermilch hatte nicht immer den erwlinsch-
ten Geschmack. Es konnte n&dmlich leicht
geschehen, dass weniger geeignete Bakte-
rien aus der Luft in die Milch gelangen und
andere, nicht gewlnschte G&rungsvorgén-
ge bewirken, wodurch die geronnene Milch
sogar ungenieBbar werden konnte.

Heute:

Heute wird die Rohmilch aus hygienischen
Gruanden auf dem Bauernhof sofort stark
gekuhlt. So wird die Arbeit der Bakterien, die
friiher die Milchs&uregérung hervorriefen,
gehemmt. Zudem kommt Rohmilch nicht
mehr in BerUhrung mit Luft.

Die Molkereien verwenden bei der Sauer-
milchproduktion bewahrte, auf Nahrbdden
gezlchtete Milchsaure-Bakterienkulturen,
die gleichbleibende Qualitat und bestimm-
te Geschmacksrichtungen gewahrleisten.
Sauberkeit und Hygiene sind die wichtigs-
ten Voraussetzungen.

Herstellung von
Sauermilchprodukten

Die bekanntesten Sauermilchprodukte sind
Joghurt, Kefir, Dickmilch, Sauermilch und
Buttermilch. Bei ihrer Herstellung in den
Molkereien wird die Milch zunéchst erhitzt,
um eventuell vorhandene Bakterien abzu-
téten. Danach werden je nach Erzeugnis
unterschiedliche Bakterienstdmme zuge-
setzt und deren entsprechende Reifebe-
dingungen genutzt. Diese verschiedenen
Bakterien konnen auch unterschiedliche
Milchs&ure erzeugen. Die jeweiligen Milch-
séure-Molekule vermogen einen Lichtstrahl
in zwei entgegengesetzte Richtungen zu
reflektieren. Daher bezeichnet man sie ent-
weder als L[+]Milchsaure, die das Licht
nach rechts dreht oder als D[-]Milchs&ure,
die es nach links dreht. Beide Milchs&uren
werden vom Koérper verwertet.

Joghurt

Fur die Herstellung von Joghurt sind es
spezielle Joghurtkulturen, die sich wieder-
um aus verschiedenen Stdmmen zusam-
mensetzen. Je nach Kombination der ein-
zelnen Arten erhélt das Endprodukt einen
séuerlichen Geschmack wie Joghurt oder
ist mildsauerlich wie Jughurt mild. Weil
diese Joghurtbakterien sehr warmebe-
durftig sind, werden sie mit Milch fur 2 - 3
Stunden auf 42 °C - 45 °C erwarmt. Dabei
entsteht etwa 0,8 % Milchsaure. Anschlie-
Bend wird gekuhlt, wodurch die Bakterien
ihre Tatigkeit einstellen.

Stichfester Joghurt reift direkt in Bechern,
wahrend Ruhr- und Trinkjoghurt in groBen
Tanks entstehen und danach abgefullt
werden.

Der Fettgehalt des Joghurts richtet sich
nach dem Fettanteil der verwendeten
Milch.

e Sahne-Joghurt enthalt 10 % Fett

¢ Vollmilch-Joghurt hat 3,5 % Fett
oder einen naturlichen Fettgehalt
von mind. 3,5 % Fett

fettarmer Joghurt enthéalt mind.
1,5 % bis hoéchstens 1,8 % Fett

Magermilch-Joghurt hat
héchstens 0,5 % Fett

Joghurt wird haufig, ebenso wie Kefir und
Dickmilch, nicht nur pur angeboten, son-
dern enthélt auch noch verschiedene ge-
schmacksgebende Lebensmittel (Frichte,
NUsse, Schokolade usw.).
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Kefir unterscheidet sich von den ande-
ren Sauermilchprodukten dadurch, dass
neben der Milchs&uregérung auch noch in
geringem MaBe eine alkoholische Garung
durch spezielle Hefekulturen stattfindet. Der
Alkoholgehalt ist mit etwa 0,05 % nur sehr
gering und daher kénnen auch Kinder und
Jugendliche problemlos dieses erfrischen-
de Produkt genieBen. Da bei der Entstehung
von Alkohol durch Hefe auch immer Koh-
lendioxid-Gas (Kohlensaure) gebildet wird,
sind Kefir-Becher und -Tuten oft aufgebléht.
Das ist hier ausnahmsweise kein Anzeichen
daflr, dass der Inhalt verdorben ist.

Kefir weist noch eine Besonderheit auf:
es ist das einzige Sauermilchprodukt, das

mit fir das bloBe Auge sichtbaren Kulturen
gesauert wird. Die ,Kefir-Knéllichen® sind
Symbiosen (= Lebensgemeinschaften) von
Bakterien und Hefepilzen, die so ahnlich wie
Blumenkohlrdschen aussehen.

Im Balkan wird Kefir schon seit Jahrhunder-
ten als gesundes und lebensverldngerndes
Produkt gepriesen.

Dickmilch und Sauermilch

Diese beiden Produkte werden mit den
gleichen Milchsé&urebakterien und unter
den gleichen Bedingungen hergestellt. Die
Reifung dauert langer als beim Joghurt, die
Garung erfolgt ebenso wie beim Kefir bei
etwa 21 °C. Ist das Endprodukt stichfest,
lautet die Bezeichnung Dickmilch, bleibt es
flissig, heiBt es Sauermilch.

Kefir, Dickmilch und Sauermilch gibt es wie
Joghurt in verschiedenen Fettgehaltsstufen.

Buttermilch

Buttermilch fallt als Nebenprodukt bei der
Butterherstellung an. Dabei trennt sich das
Milchfett (Rahm) in Form von ,Butterklgel-
chen" vom flissigen Anteil der Buttermilch.
,Buttermilch", die bei der Verbutterung von
Sauerrahm Ubrig bleibt, darf bis zu 10 %
produktionstechnisch unvermeidbares Was-
ser oder 15 % Magermilch enthalten.
,Reine Buttermilch" ist ein nachtraglich mit
Bakterien gesauertes Nebenprodukt von
SuBrahmbutter und mildgesauerter Butter.
In einem Glas Buttermilch von 0,2 | (200 ml)
sind folgende Inhaltsstoffe enthalten:

x ___F-___'--_"‘-\.
—__._—---""‘
| — e ——
—_— e
Wasser
Eiweil3
Kohlenhydrate 709
Milchsaure 1,449
Fett 1,09
Phosphatide 02g
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Mineralstoffe:
Calcium
Phosphor
Magnesium
Natrium
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0,129
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Spurenelemente:
Eisen, Kupfer, Zink, Molybdan, Mangan,
Jod, Fluoride

Vitamine:
A, D, C, E, B4, Bz, Bs, Bi2, Folsaure,
Pantothenséure

Die Halfte des EiweiBes besteht aus 8
essentiellen Aminosauren. Das sind lebens-
notwendige EiweiBbausteine, die unser Kor-
per nicht selbst herstellen kann und mit der
Nahrung aufnehmen muss.

In den Sauermilchprodukten ist neben den
wertvollen Inhaltsstoffen der Milch noch
Milchsé&ure enthalten. Diese wird vom Kérper
vollstandig in Energie umgewandelt. Sie regt
die Verdauung an und das durch sie fein
geronnene Eiwei ist noch bekédmmlicher.
Milchsaure férdert im Darm die Aufnahme
lebensnotwendiger Mineralstoffe wie z. B.
Calcium und den Aufbau der ,Darmflora’,
besonders nach Einnahme von Medikamen-
ten. (Darmflora: Bakterien, die jeder Mensch
im Darm haben muss, um die Nahrung rich-
tig abzubauen.)

Sauermilchprodukte selbst zubereitet

* Wer gerne Joghurt isst, kann sich diesen,
allerdings mit viel Sorgfalt, selbst zube-
reiten. Erwdrme 1 | pasteurisierte Milch
in einem gut gereinigten Topf (mit heiBem
Wasser und sauberem Geschirrhandtuch)
auf 40 °C und gib einen Becher Joghurt
dazu. Nach dem Vermischen fullst du
damit einige ebenso sorgfaltig gesauber-
te Becher oder Schusselchen und deckst
sie zu. Dann wird der Backofen auf 50 °C
vorgewarmt, die Behalter hineingestellt
und nach 15 Minuten abgeschaltet. Etwa
6 Stunden spéter ist der Joghurt fest.
Danach werden die Behélter in den Kuhl-
schrank gestellt.

® Gib 1 oder 2 Loffel Dickmilch in eine sau-
bere Schussel mit Milch und verruhre sie.

Decke das GefaB ab und lasse es ein bis
zwei Tage bei Zimmertemperatur stehen.
So entsteht, je nach Dauer der Sauerung,
Sauermilch oder Dickmilch.

il
White energy ...

Wir brauchen sie
zum Leben!

Spezielle Anwendungsmaéglichkeiten fiir Sauermilchprodukte

¢ Alle Sauermilcherzeugnisse sind ideal zum
Mixen mit Frichten. Die Getranke werden
samiger und setzen sich nicht so leicht ab.

¢ Buttermilch und Sauermilch kénnen eben-
so in vielen anderen Rezepten verwendet
werden (Kuchen, Suppen, Saucen usw.).
Backwaren werden lockerer und die Spei-
sen erhalten einen pikanteren Geschmack.

¢ Joghurt und Dickmilch eignen sich sehr
gut zum Zubereiten von Salatsaucen.

e | eber, Nieren, Lammleisch, Wild oder
Wildgeflugel in Buttermilch einlegen, dann
erhalten diese Speisen einen zarteren und
milderen Geschmack.

Sauermilch kann aber auch noch auf ganz
anderen Gebieten als in der Erndhrung ein-
gesetzt werden:

e Sauermilch duinn auf die Haut gestrichen,
lindert leichten Sonnenbrand.

® Mischt man Salz, Essig und Buttermilch,
so kann man damit jede Badewanne
blitzblank machen. Selbst Kalkflecken
verschwinden.

¢ Obstflecken lassen sich mit Buttermilch
oder Sauermilch entfernen, wenn man sie
einige Zeit darin eintaucht und spéter
auswascht.




