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M 1  Wie entsteht eine Milchhaut? 
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M 2  Herstellung und Inhaltsstoffe von Milch  

Wie entsteht aus der frisch gemolkenen Kuhmilch die im Supermarkt erhältli-

che Vollmilch und welche Inhaltsstoffe hat diese? 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lasst uns hierfür den Herstellungsprozess von Milch näher anschauen.  

Mittels Zentrifugation wird zuerst von der frischen Kuhmilch der Rahm abge-

trennt. Die verbleibende Frischmilch ist nun deutlich fettärmer als zu Beginn. 

Durch Homogenisierung werden die Fettteilchen der Milch „zerschlagen“, so 

dass eine nahezu gleichmäßige Flüssigkeit entsteht. Die Zugabe von Lezithin, 

einem Fettstoff, verhindert, dass sich das Fett wieder vom wässrigen Anteil 

der Milch trennt.  

Damit Milch länger haltbar bleibt, wird sie im Anschluss durch Pasteurisieren 

weiter aufbereitet Dabei sorgt eine 2-3 Sekunden lange Erhitzung auf 135° C 

bis 150° C, dass schädliche Keime abgetötet werden.  

Zum Schluss wird wieder so viel Sahne hinzugefügt, bis die gewünschte Fett-

gehaltsstufe erreicht ist.  

Hauptinhaltsstoffe von Vollmilch mit 3,5 % Fett (pro 100 g): 
 

Energiegehalt 

Wasser 

Eiweiß 

Fett 

Kohlenhydrate, v.a. Milchzucker 

Mineralstoffe (v.a. Calcium), Vitamine 

65 kcal 

87,7 g 

3,3 g 

3,6 g 

4,6 g 
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M 7 Praktischer Trick 17 in Haushaltsfragen  

In einer beliebten Frauenzeitschrift können Leserinnen und Leser unter der 

Rubrik „Trick 17 in Haushaltsfragen“ kleine Alltagsprobleme an die Leser-

schaft richten, in der Hoffnung, dass jemand eine Lösung dazu parat hat. Diese 

wird dann jeweils in der nächsten Ausgabe der Zeitschrift veröffentlicht.  
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Frage von Hildegard Fehlerchen aus Reutlingen 

Neulich habe ich eine Nachspeise mit kleingeschnittener Kiwi 

und Quark für den Abend zubereitet. Als wir sie essen wollten, 

schmeckte die Quarkspeise unangenehm bitter. Wie kann 

ich beim nächsten Mal diese peinliche Situation verhindern?. 

Frage von Paul Fettnapf aus Chemnitz 

Ich wollte meine Frau zum Hochzeitstag mit einem leckeren 

Dessert überraschen. Ich machte eine Creme aus frischer, 

pürierter Ananas, die ich gemäß der Verpackungsanleitung 

mit Gelatine andicken wollte. Doch das Dessert gelierte ein-

fach nicht. Sehr schade, die Überraschung war dahin. Was 

habe ich bloß falsch gemacht?

„Trick 17“ von Emma Klugefrau aus Berlin 

Kochen Sie die Kiwi in ein wenig Wasser kurz auf, lassen Sie das Kom-

pott erkalten und bereiten Sie dann erst das Dessert zu. So bleibt Ihre 

Quarkspeise auch bis zum Abend noch schmackhaft. 

 

„Trick 17“ von Gerlinde Raffinesse aus Hamburg 

Erhitzen Sie das Ananasmus bevor Sie es mit der Gelatine versetzen 

oder verwenden Sie Mus aus pürierter Dosenananas. Dann können Sie 

die Gelatine ohne Probleme, wie auf der Verpackung angegeben, ver-
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