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'/ Unsere Nahrungsmittel: 1. Milch
([

Wie werden Graser und Krauter zu Milch?

Die Kuh erfasst Graser und Krauter zwi-
schen Zunge und Lippen und rupft sie
ab. Die Pflanzenteile werden mit Spei-
chel befeuchtet und ohne zu kauen
verschluckt. Sie gelangen in den 100 -
180 Liter fassenden Vormagen, dessen
groRter Teil der Pansen ist. Hier befin-
den sich groBe Mengen von Bakterien,
die nun die Pflanzenteile als Nahrung
nutzen und dabei vor allem die sonst
fiir die Kuh unverdauliche Zellulose
abbauen. Ohne Mithilfe der Bakterien
konnte die Kuh das Futter nur sehr un-
vollstandig verwerten.
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Vier Mdgen

fiir das Wiederkaduen

Vom Pansen aus wird die Nahrung in
kleinen Mengen an einen anderen Teil
des Vormagens, den Netzmagen, wei-
tergegeben. In den gitterartigen Falten
des Netzmagens werden daraus kleine
Kigelchen geformt und dann durch
Aufstoen schubweise ins Maul zurtick-
befordert, wo eine weitere Zerkleine-
rung mit Hilfe der Mahlzdhne und ein
intensives Einspeicheln erfolgt. Dies
ist der Vorgang des Wiederkauens. Die
nach dem Wiederkduen abgeschluckte
Nahrung gelangt wieder in Netzma-
gen und Pansen. Sie kann deshalb noch
ofter wiedergekaut werden - so lan-
ge, bis sie so weit zerkleinert ist, dass
sie in kleinen Schiiben tber den Netz-
magen in den Blattermagen gelangt.

Im Blattermagen wird der hereinkom-
menden ,Futtersuppe® vor allem Was-
ser entzogen. Danach erst gelangt der
Futterbrei in den eigentlichen Magen,
den Labmagen. In ihm laufen die glei-
chen Vorgédnge ab wie im Magen eines
Nichtwiederkduers (z. B. Mensch oder
Schwein).

Millionen Driisen

fiir die Milchbildung

Im sich anschlieBenden Darm werden
die Nahrstoffe und das Wasser aufge-
nommen und vom Blut in alle Korper-

teile transportiert. Die mit dem Blut
zum Euter gelangten Nahrstoffe wer-
den dort in Millionen von Milchdriisen
zu Milch umgewandelt. Die Ausfiih-
rungskandle der Milchdriisen enden

in den sogenannten Zitzen. Durch das
Saugen eines Kdlbchens oder durch den
gelibten Druck der Hinde eines Men-
schen, wird die Milch abgegeben. Aus
praktischen und hygienischen Griinden
verwendet man heute Melkmaschinen.

Wie entsteht die Milch?

Durch Verdauung spaltet die Kuh das Futter in
Nahrstoffe auf. Diese gelangen in den Blutkreis-
lauf. Im Euter werden die Ndhrstoffe (Milchbau-
steine) herausgefiltert. So entsteht die Milch.

Ohne landwirtschaftliches
Fachwissen gibt es keine gute

Milch

Die Kuh bildet Milch erst bei der Ge-
burt eines Kalbes. Danach aber sehr
lange, wenn sie regelmalig gemolken
wird. Bei der Zucht in Norddeutsch-
land achtet man insbesondere auf eine
hohe Milchleistung und Milchqualitat.
Dadurch hat man erreicht, dass die
niedersdchsischen Kiihe zur Zeit durch-
schnittlich 8.000 Liter Milch im Jahr ge-
ben. Um 1850 gab eine Kuh hochstens
1.200 Liter.

Die hohen Milchertrdage, die heutzu-
tage in Niedersachsen erzielt werden,
sind aber nicht allein der Verdienst der
Zichtung, sondern auch das Ergebnis
moderner landwirtschaftlicher Me-
thoden. Die Gesundheit und die Leis-
tungsfahigkeit der Tiere wird durch
regelmaRige tierdrztliche Kontrollen
und durch artgerechte Stallanlagen
gesichert. Die Milchklihe miissen sich
in ihrer Umgebung wobhlflihlen. Wenn
sie unter Stress leiden, leidet darunter
die Milchproduktion. Ein weiterer sehr
wichtiger Punkt ist eine ausgewogene
und gehaltvolle Futterung.

Gesunde Tiere haben gute Milchertra-
ge, die gleichzeitig auch noch inhaltlich
und geschmacklich alle Erwartungen
voll erfiillen.

Die von den Bauernhofen an die nie-
dersachsischen Molkereien gelieferte
Milch unterliegt stindigen Qualitats-
kontrollen. Zudem wird der beste Milch-
erzeuger aus Niedersachsen jahrlich mit
der ,Goldenen Olga“ ausgezeichnet.



In einem Glas (o,zg-l);dllmilch sind folgende
Bestandteile enthalten:

225g 98 Mg'lgh
q 1ich-
Wasser Milchfett ciweil

12,58 2g
Milch- Mineral-
zucker stoffe

Die Dichte von Milch liegt zwischen 1,028 und 1,038 g/m3. Ein
Liter Milch wiegt also ca. 1,03 Kilogramm.

Die Milch enthilt alle Bestandteile, die fiir das Wachs-
tum und die Gesundheit aller héheren Wirbeltiere, ein-
- schlieBlich des Menschen, benétigt werden. Das kann man leicht
daran erkennen, dass alle jungen Séugetiere in ihren ersten Lebenswochen oder Monaten
~ausschlieBlich mit Milch erndhrt werden.

Was ist drin?

Bestandteile der Milch und ihre Aufgaben im Organismus

Milch und Milchprodukte, wie Joghurt,
Kise, Quark, Sahne und Butter, liefern
einen wunderbaren Nihrstoffcocktail:

® Wasser als wichtigsten Bestandteil
unserer tiglichen Erndhrung

® Milchzucker (Laktose), der schnell in
lang anhaltende Energie umgewandelt
wird und gleichzeitig dafiir sorgt, dass
Kalzium vom Korper besser aufgenom-
men werden kann

® Leicht verdauliches und daher gut
bekdmmliches Milchfett

e Wertvolles MilcheiweiR mit lebensnot-
wendigen Bausteinen, die der Kérper
selbst nicht bilden kann
13 Vitamine und ein Provitamin fir
Korper und Geist
Mineralstoffe wie Kalium, Magnesium
und insbesondere Kalzium - der Bau-
stoff fiir den Aufbau und den Erhalt von
Zadhnen und Knochen.

Welche Milchsorten gibt es?

Milch ist nicht nur fiir Menschen ein gehaltvolles Nahrungsmittel, sondern auch fiir viele Bakterien. Um zu verhindern, dass
diese sich in der Milch vermehren, wird die Milch erhitzt. Nach dem Offnen miissen alle Milchsorten gekiihlt gelagert werden.
Entsprechend der Art und Dauer der Erhitzung gibt es verschiedene Haltbarkeitsstufen der Milch:

Bezeichnung

Rohmilch unbehandelte
ca. 4% Fett Milch

Vorzugsmilch unbehandelte

Waérmebehandlung

Erhitzungsdauer  Haltbarkeit

unbehandelte
Milch

gekiihlt 1 Tag (ab Hof)

Sonstiges

Hinweis auf dem Milch-
erzeugerbetrieb ,Rohmilch
vor dem Verzehr abkochen”

unbehandelte

gekiihlt handelsfahig bis zu

abgepackt im Handel
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ca. 4% Fett Milch Milch 96 Stunden nach Abfiillung

Frischmilch Pasteurisierung 15-30 Sekunden  gekiihlt etwa 10-12 Tage mit verschiedenen

Gestaltung und Produktion der M-Charts geférdert durch die Milchwirtschaft Niedersachsen

72-75°C

ESL-Milch
extended shelf life =
langer haltbare Frischmilch

H-Milch

Sterilmilch

Mikrofiltration, dann
Pasteurisierung 72-75 °C
Hocherhitzung 127 °C

Ultrahocherhitzung
mind. 135-150 °C

Sterilisation mind. 110 °C

15—30 Sekunden
1-4 Sekunden

1-4 Sekunden

10-30 Minuten

Warum hat Milch keine Fettaugen?

Milch besteht aus etwa 87 % Wasser
und unter anderem einer geringen Men-
ge Fett. Fett |6st sich nicht in Wasser,
sondern ist in kleinen Tropfchen darin
verteilt. Eine Fliissigkeit, in der ungelos-
te, fiir das Auge nicht erkennbare Teil-
chen schweben, nennt man Emulsion.

Lasst man Rohmilch einige Zeit stehen,
sammeln sich die Fettkiigelchen an der
Oberfliche, da Fett leichter ist als Was-
ser. Dieses Milchfett heiBt Rahm oder
Sahne. Damit sich das Milchfett nicht
absetzt und die Milch ihren vollmundi-
gen Geschmack behalt, muss das Milch-

OO Homogenisieren

gekiihlt, ungeoffnet
ca. 3 Wochen haltbar,
geoffnet wie Frischmilch

ungekiihlt mind. 8 Wochen,
in der Regel 3—4 Monate

ungekiihlt bis zu einem Jahr

Fettgehalten

mit verschiedenen
Fettgehalten

mit verschiedenen
Fettgehalten

nahezu keimfrei

fett zu winzigen Tropfchen zerkleinert
werden. Diese bleiben gleichmaRig und
dauerhaft verteilt. Das geschieht, indem
die Milch unter hohem Druck durch eine
Art Sieb gepresst wird. Diesen Prozess
nennt man Homogenisieren.

Wieviel Fett
hat welche Milch?

Vollmilch enthilt einen in der Molkerei
eingestellten Fettgehalt von 3,5 % oder
einen natiirlichen Fettgehalt von mindes-
tens 3,5 %.

Teilentrahmte oder fettarme Milch ent-
halt mindestens 1,5 % bis hochstens
1,8 % Fett.

Entrahmte Milch oder Magermilch hat
nur einen Fettanteil von héchstens o,5 %.
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