= Qauermilehprodukte
(z.B. Joghurt, Kefir)

= Qahne- und Butter-
produkte |

m Molke und Buttermilch

m Kage, dabei unterecheidet man
je nach Waggergehalt:

—~ Hartkage, z.B. Emmentaler
— Qehnittkage, z. B. Couda, Edamer “
_ halbfesten Schnittkage, 2. B. Butterkage
— Weichkage, z. B. Brie, Camembert " .
— Friechkage, z. B. Speigequark, Hattenkage, Ricotta

_ Qguermilchkage, z. B Harzer, Mainzer

— Filata, z. B. Mozzarella

_

Mileh igt kein Durstlogcher und wird nicht
zu den Getranken gezahlt. Mileh ist namlich
ein Lebengmittel mit hohem Nahrstoffgehalt.

Mileh und Milehprodukte sind sehr beliebt.
Jeder Deutgche trinkt im Jahr durchechnittlich
rund 5 Liter Mileh und iset rund 46 Kilogramm
Joghurt und etwa 24 Kilogramm Kzge. uele: 8¢ 2018)

Die [nhaltestoffe der Mileh gollen bei diversen Erkran-
kungen eine Schutzwirkung haben, z. B. bei vergchie-
denen Krebgerkrankungen, wie etwa Darm- und Brugtkrebs
oder Herz-Kreiglauferkrankungen.

°
Rohmileh igt die nach dem Melken unbehandelte Mileh. [n
diecem Zugtand kann sie noch schadliche Keime enthalten.
Daher raten die WHO und dag Robert-Koch-Ingtitut frische

Mileh immer erat aufzukochen, bevor gie verwendet wird.
®

Ubrigeng: Mileh ist neben Trinkwagger dag am gtrenggten
kontrollierte Lebengmittel.

Rheinland-Pfalz nimmt am Olfy
EUROPAISCHEN SCHULPROGRAMM teil. :
https://s.rlp.de/kita-sch

Wo kommt denn die Milch her?

Die Kuh verdaut ihr Futter in 4 Magen

Die Kuh ist ein Wiederkauer. Das heil3t: Das Gras, das sie mit
der Zunge abrupft, gelangt erst in den Pansen und dann in
den Netzmagen. Nach einer Weile kommt es wieder ins Maul
und wird dort ganz grundlich gekaut. Das dauert. Mindestens
sechs Stunden verbringen Kiihe taglich mit Wiederkduen.
Danach wandert das Futter wieder zuriick und muss noch
durch den Blatter- und den Labmagen sowie durch einen funf
Meter langen Darm. Dort werden die Nahrstoffe wie Fett- und
EiweilRbausteine oder Mineralstoffe und Vitamine herausge-
|6st und dann vom Blut in alle Kérperteile transportiert. Im
Euter werden die Nahrstoffe schliellich in Millionen von
Milchdriisen zu Milch umgewandelt.

Der Weg zur Molkerei in den Handel

Eine Kuh gibt im Schnitt 20-30 Liter Milch pro Tag. Das sind
2 bis 3 groRBe Eimer voll. Damit die Milch frisch bleibt, wird sie
nach dem Melken beim Bauer so lange gekuhlt gelagert, bis
sie der Molkerei-Wagen abholt. In diesem Stadium heil3t sie
noch Rohmilch.

In der Molkerei wird die Milch homogenisiert. Das bedeutet,
dass das in der Milch enthaltene Fett gleichmaRig verteilt
wird. So wird auch der Fettgehalt der Milch eingestellt. Und
weil Milch nicht immer sofort getrunken wird, muss sie halt-
bar gemacht werden. Daftir wird die Milch ganz kurz erhitzt
und gleich wieder abgekihlt. Das nennt man Pasteurisierung.
Jetzt wird sie nur noch in Tetrapacks oder Flaschen gefullt und an
die Geschafte ausgeliefert, wo sie ins Kuhlregal gerdumt werden.

Da steckt viel drin!

Milch enthalt beispielsweise Vitamine, vor allem Vitamin B2
und B1, A und D, die fiir den Stoffwechsel gebraucht werden,
und Mineralstoffe wie Kalzium, Phosphor, Fluorid, Jod. Ins-
besondere Kalzium ist fir Knochen und Zahne unentbehr-
lich.

MilcheiweiB ist besonders hochwertig und enthalt viele es-
sentielle Aminosauren - wichtige Baustoffe fiir Muskeln und
Organe wahrend des Wachstums.

Milchfett enthalt gesattigte und ungesattigte Fettsauren,
fettldsliche Vitamine und Lecitin - wichtige Aufbaustoffe
far Nerven und Hirn.

3 Portionen Milch- oder Milchprodukte téglich - so viel
sollen wir zu uns nehmen, um eine ausgewogene Erndhrung
zu unterstutzen. Die Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung
empfiehlt Erwachsenen taglich 200-250 g Milch und Milch-
produkte sowie 2 Scheiben (50-60 g) Kase pro Tag.



Zutaten

4 Qalatgurke

mit Krautern

- 1. Den Fricehkage

3. Curke und
Tomaten gr('mdlich
wagchen.

A, Dag Brot in mundgereqh’re
Qiircke und die Gurke in gleich-
makige Scheiben achneiden.

Quelle: Unsere Milch: i.m.a - information.medien.agrar eV, (2014)

Dag geht co:Fll die leeren Felder mit je einem
der Symbole aug (du kanngt malen oder schreiben).
Aber Achtung: Jedes Symbol (oder jeder Name)
darf pro Reihe und Spalte nur

einmal vorkommen. .

Du schaffst das!

©Adobe Stock 442450%8

Machmal aus Sahne Butter!

fur 10 QpieGe _
& Qcheiben Vollkornbrot

10 Kleine Holzepielse
4 Teeloffel Frischkace

& Kirechtomaten

auf 4 Scheiben Vollkorn- 2. _und je eine andfre
o brot gfreichen ... Qcheibe Brot darauf

5. Gurke, Tomate und die Bro%
atiicke abwecheelnd auf dle
Qpief3e atecken. Fertig!

%’? Rheinland-Pfalz

ISST BESSER

Butter wird aug dem Rahm der Milch (Sahne)
gemacht. Dag kannst du ganz leicht celbet
machen. Probier eg doch einmal aug!

Was du brauchst:
1 Becher Bio-Schlagsahne
- cauberes Schraubglag mit qut echlie3barem
Deckel (z. B. ein leeres Marmeladenglag)

Und so geht’s:

1. Fille in dag Schraubglag etwag 7/
Sahne (nur etwa em hoch).  (((f

2. Den Deckel feet zugchrauben.

3. Jetzt dag Glag rund 5 Minuten
kraftig echitteln.

4. Wenn eg zwiechendurch etill wird im S
Glag, iat aug der fluggigen Sahne e

Scehlageahne geworden. Dag sieht
man von aul3en.

5. Jetzt mugset du weitergehatteln, big
du wieder etwag horgt.

7. Nach einer Weile ciehat du einen kleinen
Butterklumpen in wenig Fliggigkeit schwim-

men. Diege Flusgigkeit ist die Buttermilch.
8. Die Buttermileh kannst du jetzt vorsich-
tig in einen Becher abfiillen. Probier mal,
-

ob gie dir schmeckt!

9. Der Klumpen, der im Glag geblieben igt, ist
Butter. Besonders kostlich schmecekt
die selbet gemachte Butter auf

frischem Brot.




