Was weisst du tiber

Milch ist ein besonders wertvolles Nahrungsmittel
und zugleich ein interessantes Ausgangsmaterial
fiir Lebensmitteltechnologen. Was weisst du iber
diese vielseitige, weisse Fliissigkeit und deren Ver-
arbeitung in Molkereien und Kasereien? Teste Dein
Wissen und gewinne feine Glace, welche Milchtech-
nologen in Ostermundigen fiir dich herstellen.

www.satw.ch/wettbewerb
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Milch?

Glace fiir dein Sommerfest zu gewinnen

Mit den richtigen Antworten kannst du Glace im
Wert von 1000 Franken fiir dein eigenes Sommer-
fest gewinnen. Damit du die Glace fiir deine
Freunde auch schon gekiihlt aufbewahren kannst,
liefert dir Emmi gleich auch eine Tiefkiihltruhe
und holt sie nach dem Fest wieder bei dir ab.

10 Sommer-Sets zu gewinnen
Wer den Hauptpreis verpasst, hat immer noch die
Chance, ein Sommer-Set mit Kiihltasche und
Badetuch zu gewinnen. Auch die 10 Sommer-
Sets sind von Emmi gestiftet. Der Wettbewerb
ist bis zum 30. Juni 2010 offen.
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Kasefdlschern auf der Spur

Glace und Sommer-Sets zu gewinnen



Fettkiigelchen in Milch unter dem Rasterelektronen-
mikroskop, 5000 fach vergrossert.

Milch = ein Wunder der Natur

Milch ist fiir Milchtechnologen ein ganz besonderer Saft. Denn die weisse Fliissigkeit weist
aussergewdhnliche chemische und physikalische Eigenschaften auf. Genau deshalb kann man
aus Milch so viele verschiedene Nahrungsmittel herstellen.

Wer ein Glas Milch trinkt , ist sich meist nicht be-
wusst, welch raffiniertes Produkt die Natur da er-
schaffen hat. Denn es gibt kaum ein anderes Nah-
rungsmittel, das so vielseitig ist wie Milch. Butter,
Schlagrahm, Jogurt, Kefir, Kdse, Kondensmilch, Eis-
creme und vieles mehr lassen sich aus der weissen
Fliissigkeit herstellen. Und auch in vielen anderen
Lebensmitteln finden sich Bestandteile von Milch,
so etwa in Suppen, Backwaren oder Schokolade. Der
Grund fiir diese Vielseitigkeit liegt in der Zusammen-
setzung. Milch besteht zu sieben Achteln aus Wasser
und zu rund einem Achtel aus Fett, Eiweiss, Zucker
und Mineralsalzen. Je nach dem, wie die Zusam-
mensetzung verdndert wird und wie die Bestandtei-
le miteinander reagieren, entstehen so unterschied-
liche Produkte wie Hartkdse oder Sportgetranke.

Samigkeit dank kleinen Fettkiigelchen

Ein wichtiger Bestandteil ist das Milchfett. Dass
fetthaltige Milchprodukte angenehm-samig schme-
cken und Rahm zu einem stabilen Schaum geschla-
gen werden kann, hangt mit der besonderen Vertei-
lung des Fettes zusammen. Das Milchfett ist in der
wassrigen Umgebung fein verteilt: Bis zu 10 Milliar-

den kleine Fettkiigelchen findet man in einem Milli-
liter Rohmilch (Wiirfel mit 1cm Seitenldnge). Jedes
davon ist mit einer feinen Membran umhiillt, welche
innen fettloslich und aussen wasserldslich ist. Da
Wasser und Fett eine unterschiedliche Dichte ha-
ben, steigt das Fett an die Oberfldche, wenn man
die Milch stehen ldsst - die Milch rahmt auf. Dies
nutzt man bei der Herstellung von fettreichen und
fettarmen Produkten. Mit einer Zentrifuge kdnnen
Magermilch und Rahm recht einfach voneinander
getrennt werden.

Wird die Milch gelagert, zum Beispiel zu Hause im
Kiihlschrank, ist das Aufrahmen allerdings uner-
wiinscht, da die Milch dann unappetitlich aussieht.
Past- und UHT-Milch werden deshalb homogenisiert:
Die Fettkiigelchen werden mit hohem Druck behan-
delt und in noch feinere Kiigelchen zerteilt. Dadurch
wird die Gesamtoberfldche des Fettes erhoht. An
der Grenze zwischen Fett und Wasser lagert sich nun
Milcheiweiss an und bildet eine neue Membran. Da
Eiweiss eine hohere Dichte hat als Wasser, werden
die Fettkiigelchen schwerer. Deshalb rahmt homo-
genisierte Milch weniger schnell auf.

Das Homogenisieren hat aber auch noch andere Aus-
wirkungen: Die Weisskraft des Milchprodukts wird ver-
starkt, was beispielsweise bei Kaffeerahm erwiinscht
ist. Allerdings lasst sich homogenisierter Rahm auch
weniger gut schlagen als normaler Rahm.

Stichfeste Produkte durch Eiweissfallung

Wenn man aus der Milch ein festes Produkt ma-
chen will, gibt es zwei Méglichkeiten: Die eine
ist, das Wasser aus der Fliissigkeit zu entfernen
bzw. die festen Bestandteile wie Eiweiss, Fett
und Zucker zu konzentrieren. Diesen Weg wahlt
man, um Trockenmilch oder Butter herzustellen.
Die andere Moglichkeit ist, das Milcheiweiss aus-
zufdllen. Diese Methode verwendet man bei-
spielsweise, um Kdse oder Joghurt herzustellen.

Milch enthélt zwei Arten von Eiweiss: Casein und Mol
keneiweiss. Casein kann mit Lab, einem Enzym, das
aus Kalbermdgen gewonnen wird, ausgefallt werden.
Gibt man Lab in die Milch, wird das Casein gespalten;
es entsteht ein Gel. Dieses Gel verliert durch Schnei-
den oder Riihren in Kombination mit Erwarmung Fliis-
sigkeit; so genannte Molke (Schotte oder Sirte) tritt
aus. Diese enthalt auch das Molkeneiweiss.

Casein kann auch mit Hilfe von Sdure gefallt werden.
Frische Milch besitzt einen pH-Wert von 6,7. Sinkt der

pH-Wert durch die Saure auf 4.6, gerinnt die Milch.
Dieses Prinzip wendet man bei der Herstellung von
Sauermilchprodukten wie Joghurt an. Dabei wandeln
bestimmte Bakterien den Milchzucker in Milchsdure
um. Auf diese Weise ldsst sich beispielsweise festes
Jogurt herstellen. Bei der Herstellung von Kase wird
das Casein sowohl mit Lab als auch mit Milchsdure
geféllt. Die Milchsdure stammt ebenfalls von Milch-
sdurebakterien, die der Milch zugegeben werden und
den Milchzucker zu Milchséure abbauen.

Milchzucker nur in Milch

Der dritte wichtige Bestandteil neben Fett und Ei-
weiss ist der Milchzucker, in der Fachsprache Laktose
genannt. Laktose kommt nur in der Milch von Sduge-
tieren vor und besitzt im Vergleich zum Haushaltszu-
cker viel weniger Siisskraft. Deshalb schmeckt die
Milch nicht besonders siiss, obwohl sie fast 5 Prozent
Zucker enthilt. Einige Menschen konnen als Erwach-
sene Milchzucker nicht verdauen, weil ihnen ein be-
stimmtes Enzym fehlt. Diese Menschen leiden daher
an Verdauungsstorungen, wenn sie Milchprodukte
konsumieren.

Neben den Hauptnahrstoffen Fett, Eiweiss und Zu-
cker enthdlt Milch noch viele andere wertvolle Be-
standteile. Sie ist ein besonders guter Lieferant von
Kalzium sowie den Vitaminen B2 und B12.



A Milchtechnologe Christian Briicker erklart die
Vorbehandlung der Milch: zentrifugieren,
homogenisieren, pasteurisieren.

Zentrifuge »

A Betriebsleiter Isidor Lauber fiihrt der Schulklasse
mikrobiologische Kontrolluntersuchungen vor.

<« Plattenapparat zum Pasteurisieren und anschliessenden
Kiihlen von Milch mit hoher Warmeriickgewinnung

Jogurt - ein High-Tech-Produkt der besonderen Art

Uber die Halfte aller in der Schweiz gegessenen Jogurts werden in Ostermundigen
hergestellt. Eine Klasse der Realschule Dennigkofen konnte sich in der Produktion davon
iiberzeugen, dass im Jogurtbecher mehr Technologie steckt, als man denkt.

Was wdre ein richtiges «Zmorge» ohne ein le-
ckeres Jogurt? Die Geschmacksrichtungen Moc-
ca, Erdbeere, Aprikose und Haselnuss landen am
meisten auf dem Schweizer Friihstiickstisch, wie
Isidor Lauber, Emmi-Betriebsleiter in Ostermun-
digen verrdt. Eine Million Becher Jogurt mit 35
unterschiedlichen Aromen werden in Ostermun-
digen jeden Tag produziert. Wenn man ein Jo-
gurt kauft, ist die Wahrscheinlichkeit sehr hoch,
dass dieses aus der Produktion des fiihrenden
Schweizer Milchverarbeiters Emmi stammt.

Die Milch vorbehandeln

Der Werdegang eines Jogurts beginnt bei der
Milchannahme. Grosse Tanklastwagen bringen
die Milch von Bauern und Milchsammelstellen
nach Ostermundigen - in Spitzenzeiten bis zu
450 000 Liter pro Tag. Bevor die Milch abge-
pumpt wird, fithren die Lastwagenfahrer einen
Schnelltest durch, bei dem die Milch auf Antibi-
otika und sensorisch gepriift wird. Weiter unter-
suchen Laborantinnen und Laboranten die Milch
auf Fett-, Wasser- und Eiweissgehalt. Erst wenn
feststeht, dass die Milch einwandfrei ist, wird

sie in die Tanks der Emmi-Molkerei gepumpt. An-
schliessend fliesst die Rohmilch in eine Zentri-
fuge, wo die Milch mit 5000 Umdrehungen pro
Minute gereinigt und im gleichen Schritt der ge-
wiinschte Fettgehalt eingestellt wird. Die Milch
wird bei 75° Celsius kurzzeitig erhitzt. Dadurch
werden die Mikroorganismen abgetdtet und die
Milch haltbar gemacht. Dieses so genannte Pas-
teurisieren ist notig, damit die Milchtechnolo-
gen bis zu zwei Tage Zeit fiir die Jogurtproduk-
tion haben. Die Kunden beziehen namlich nicht
immer gleich viel Jogurt und die Milchkiihe ge-
ben auch nicht immer gleich viel Milch. Deshalb
wird die Milch in grossen, gekiihlten Chrom-
stahltanks bei 5°C zwischengelagert.

Technologie und Mikrobiologie

In einem nachsten Schritt werden der Milch kon-
zentrierte Molkeneiweisse, Starke und Zucker bei-
gemischt - in unterschiedlichen Konzentrationen,
je nach Joghurt, das man produzieren will. Zudem
wird die Milch homogenisiert, damit das Milchfett
nicht aufrahmt. Bei einem Druck von 200 bar wer-
den die mikroskopisch kleinen Fettkiigelchen in

noch kleinere Teilchen zersprengt. Nun wird die
Jogurtmilch noch auf 98°C hochpasteurisiert, um
schon samige Joghurts zu erhalten.

«Anschliessend wird die Milch exakt auf die Be-
briitungstemperatur von 44°C eingestellt. Denn
wir wollen, dass sich die Milchsdurebakterien
optimal entwickeln konneny,
erklart Lauber. «Diese Bakteri-
en {ibernehmen ndmlich eine
sehr wichtige Aufgabe: Sie
bauen den Milchzucker zu
Milchsdure um, womit der ph-
Wert von anfdnglich 6.8 auf 4.5
sinkt. Innerhalb von sechs
Stunden wird in den riesigen Tanks aus der fliis-
sigen Milch eine feste, angenehm sduerliche Jo-
gurtgallerte.»

Jogurt in vielen Variationen

Bei geriihrten Jogurts wird die Gallerte nach der
Séauerung auf 22°C heruntergekiihlt und der Ab-
fiillanlage zugefiihrt. Kurz vor dem Abfiillen in
Becher erhilt das Jogurt eine Fruchtmasse bei-
gemischt und wird auf die Lagerungstemperatur
von 5°C gekiihlt. Erst gegen Schluss des Produk-
tionsprozesses entscheidet sich also, welche
Aromavariante in den Becher kommt.

«Eine Million Becher
Jogurt werden in
Ostermundigen jeden
Tag produziert.»

Anders bei einem stichfesten Jogurt: Mocca-,
Schokolade- und Vanille-Jogurt erhalten ihre
Aromen bereits vor der Sduerung. Sie werden
auch vor der Sduerung in Becher abgefiillt.
Anschliessend werden sie in einem Klimaraum
bei 44°C bebriitet bis der ph-Wert auf 4.5 ge-
sunken ist. Danach werden die vollen Paletten
mit je 1600 Jogurtbecher im
Kithltunnel auf 5°C gekiihlt.
Wahrend der Kiihllagerung
wird das Jogurt stichfest, ge-
nau wie die Kunden es wiin-
schen.

Erst am folgenden Tag betre-
ten Mitarbeitende aus der Produktion, dem La-
bor und der Qualitdtssicherung den Degustati-
onsraum. Lauber erkldart auch wieso: «Ein
Jogurt schmeckt am besten, wenn man es
nach der Reifung noch einige Zeit stehen
lasst. Erst dann ist der Genuss perfekt.» Die
Jogurtpriifung umfasst die Konsistenz, den
Geschmack und die Verpackung. Ausserdem
werden Stichproben einem internen «Stress-
test» ausgesetzt, um sicherzugehen, dass die
Qualitdt mikrobiologisch absolut in Ordnung
ist. Nur bei einwandfreier Qualitdt erfolgt die
Freigabe fiir den Verkauf.



A Sduerungskulturen von ALP
<« Elisabeth Eugster und Koni
Schluep vor den Kulturen-

flaschen

Kasefalschern auf der Spur

Mit speziellen Bakterien konnen Lebensmittelingenieurinnen der Forschungsanstalt Agroscope
die Herkunft von Schweizer Kase eindeutig bestimmen. Dadurch wird es Kasefalschern in
Zukunft schwer fallen, Schweizer Kiase mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung zu kopieren.

Der Fund war spektakuldr: Im Januar dieses Jah-
res tauchten auf dem Markt in Italien tonnen-
weise gefédlschter Kdse auf, die als original
Schweizer Emmentaler verkauft werden sollten.
«Richtiger» Emmentaler wird aus naturbelasse-
ner Milch hergestellt, reift mindestens 120 Tage
im Keller und enthalt keine kiinstlichen Zusatz-
stoffe. Beim beschlagnahmten Kdse handelte es
sich zwar um Schweizer Grosslochkdse, der wie
Emmentaler ausschaut und auch &ahnlich
schmeckt. Er wurde aber nicht nach dem AOC-
Pflichtenheft hergestellt, was fiir die Verwen-
dung der geschiitzten Ursprungsbezeichnung
«Emmentaler Switzerland AOC» Pflicht ist. Den
«Kdsefdlschern» droht nun eine saftige Busse.

Eindeutiger Beweis dank genetischem
Fingerabdruck

Bei solchen Betrugsfillen ist es jeweils schwie-
rig, den Falschern ihre Tat nachzuweisen. Darum
entwickelt die Lebensmittelingenieurin Elisa-
beth Eugster an der Forschungsanstalt Agrosco-
pe Liebefeld-Posieux (ALP) eine Methode, um
Emmentaler-Falschungen mit grosster Sicherheit

nachweisen zu konnen. Dafiir nutzen sie und ihr
achtkopfiges Team spezielle Milchsdurebakteri-
en als biologische Marker. Wie alle Lebewesen
hat auch jedes Bakterium ein absolut einzigarti-
ges Erbgut (Genom). Dieses besteht aus einer
DNA-Sequenz, die fiir jeden Bakterienstamm
charakteristisch ist. Werden solche Bakterien
der Rohmilch bei der Kédseproduktion beige-
mischt, kann spéter durch eine DNA-Analyse be-
stimmt werden, ob es sich bei dem Kase tatsdch-
lich um echten Emmentaler handelt. Als Marker
flir einen solchen Test geniigen bereits hundert
bis tausend Bakterien pro Milliliter Milch. Das
sind rund tausendmal weniger Milchsdurebakte-
rien als mit der Sduerungskultur ohnehin beige-
mischt werden. Durch das neue Verfahren erhilt
der Kdse eine Art genetischen Fingerabdruck:
Genauso wie der Fingerabdruck beim Menschen,
kann die DNA-Sequenz eines Bakteriums nicht
gefdlscht werden. Fiir die Biologielaboranten
der Forschungsanstalt ALP reicht die winzige
Kdseprobe eines verdachtigen Késes, damit die
Herkunft innerhalb von drei Tagen iberpriift
werden kann.

Auf der Suche nach dem richtigen Bakterium
Welche Bakterien eignen sich nun aber fiir einen
solchen Fingerabdruck? Elisabeth Eugster erklart,
wo die Schwierigkeiten bei der Auswahl der einge-
setzten Milchsdurebakterien-Stamme fiir den Test
liegen: «Die Stdmme miissen natiirlicherweise in
Kase vorkommen und lange Zeit {iberleben, nur so
kdnnen wir sie spater auch nachweisen». Zudem
diirften die Bakterien keinen Einfluss auf das
Aussehen und den charakteris-
tischen Geschmack des Emmen-
talers haben. Deshalb verwen-
den die Wissenschaftler fiir den
genetischen Fingerabdruck nur
Bakterienstamme, die aus dem
Herkunftsgebiet des Emmenta-
lers stammen. «Wir haben ver-
schiedene Bakterien aus Emmen-
taler isoliert und diese spdter
auf deren Eignung fiir unseren
Test {berpriift», erzdhlt Elisa-
beth Eugster. Zusdtzlich haben
sich ihre Mitarbeiter in der haus-
eigenen Stammsammlung umgeschaut. Dort
werden {iber 13 000 verschiedene Milchsdure-
bakterien aufbewahrt, die wahrend Jahrzehnten
in Schweizer Molkereien und Kdsereien gesam-
melt wurden. Aus diesem Fundus haben sich die

«Es reicht die
winzige Kaseprobe
eines verdachtigen

Kases, damit die
Herkunft innerhalb
von drei Tagen
tiberpriift werden
kann.»

A Optimales Wachstum der Milch-
sdurebakterien im Fermenter

< Das Wachstum der Bakterien
via digitaler Anzeige tiberpriifen

Forscher fiir den genetischen Test besonders die-
jenigen Stamme genauer angeschaut, die in den
vergangenen Jahren in Emmentaler-Kédsereien ge-
funden wurden.

In der eigenen Versuchskaserei in Liebefeld und in
Praxisversuchen haben die Forscher nun ersten
Kdse mit einem genetischen Fingerabdruck produ-
ziert. Spater wird der Kdse im Labor analysiert.
«Dieses Testverfahren ist auf der
Welt bisher einzigartig. Wir sind
tiberzeugt, dass wir damit die
Differenzierung von Schweizer
Kdse gegeniiber der auslandi-
schen Konkurrenz noch verstar-
ken konneny, freut sich Elisabeth
Eugster. 2011 soll der genetische
Fingerabdruck flir den Emmenta-
ler erstmals in der Grossproduk-
tion zum Einsatz kommen. Be-
reits sind die Forscher daran,
auch fiir andere Kasesorten, wie
Sbrinz und Téte de Moine, pas-
sende Milchsdurebakterien zu finden. Jeder Kase
soll schliesslich seinen ganz personlichen Finger-
abdruck erhalten. Damit wird es Kasefdlschern in
Zukunft noch viel schwieriger fallen, ihrem Hand-
werk ungestraft nachzugehen.



A Auf dem téglichen Rundgang in der Produktion
Den abgepackten Mozzarella im Lager kontrollieren »

In Dagmersellen befindet sich die grosste Mozzarellafabrik der Schweiz. Dort sorgt
David Stadelmann dafiir, dass der Frischkdse auch tatsachlich so schmeckt wie er sollte.
Als Drehscheibe des Betriebs iiberwacht er jeden Arbeitsschritt.

Die grosse Freude am frischen Kase

Die Milchverarbeitung hat mich schon als Junge
fasziniert. Wenn ich bei meinen Grosseltern in
den Ferien war und mit ihnen die Milch in der
Molkerei ablieferte, durfte ich jeweils zusehen,
wie dort Kdse hergestellt wurde. Heute arbeite
ich selbst jeden Tag mit Kadse: Im Produktionsbe-
trieb der Emmi in Dagmersellen bin ich fiir die
Qualitatssicherung zustandig. Mit der beschauli-
chen Kaserei bei meinen Grosseltern hat unser
Betrieb allerdings nur noch wenig gemein. Wir
verarbeiten hier pro Tag ungefdhr gleich viel
Milch wie dort in einem Jahr.

Ich habe urspriinglich Kaser gelernt. Heute nennt
man diesen Beruf Milchtechnologe. Die Ausbil-
dung ist sehr vielseitig: Man erfahrt nicht nur,
wie man die Milch zu ganz unterschiedlichen Pro-
dukten verarbeitet, sondern arbeitet auch in der
Werkstatt, wo die verschiedenen Maschinen un-
terhalten werden, oder im Labor, wo die Produkte
untersucht werden. Man lernt aber auch die Lo-
gistik kennen, einen wichtigen Bereich bei der
Milchverarbeitung. Wir stellen Frischprodukte mit
einer beschrankten Haltbarkeit her, und da ist der
reibungslose Vertrieb absolut zentral.

Versand in die ganze Schweiz

In Dagmersellen stellen wir vor allem Milchpulver
und Mozzarella her. Wir sind der grésste Mozza-
rellaproduzent der Schweiz und beliefern von hier
aus das ganze Land. Beim Mozzarella unterschei-
det man zwei Typen: Der Speisemozzarella wird
im Salzwasser gelagert, damit er schon saftig
bleibt, der Pizzamozzarella hingegen ist trocke-
ner, damit er auf der Pizza gut schmilzt. Zusam-
men mit zwei Kollegen bin ich fiir die Kontrolle
und Freigabe der Produkte zustandig. Jeden Mor-
gen priifen wir den Frischkdse, der am Vortag her-
gestellt wurde. Dazu brauchen wir alle unsere
Sinne: Wir essen den Mozzarella, schauen, ob sei-
ne Festigkeit stimmt, ob er so riecht, wie er soll-
te, wir priifen die Form der Kugel, ob sie saftig
genug ist und ob der Kdse auch wirklich Faden
zieht, wenn man ihn auseinander zieht. Erst wenn
diese kritische Priifung bestanden ist, geben wir
den Mozzarella fiir den Versand frei.

Daneben machen wir auch laufend Laborunter-
suchungen. Um den Kadse herzustellen, brauchen
wir Milchsdurebakterien. Diese versuchen wir
bei ihrer Arbeit zu unterstiitzen. Daneben gibt
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es aber auch Bakterien, die uns schaden, und die
miissen wir in Schach halten. Im Labor sehen wir,
ob uns das gelingt. Mozzarella ist 30 Tage halt-
bar, aber dazu muss von Anfang an alles stimmen.
Deshalb iiberwachen wir jeden Schritt in der Pro-
duktion: Wir kontrollieren, ob die Mitarbeiter hy-
gienisch arbeiten und die Anlagen sauber sind,
und auch das Verpackungsmaterial wird immer
wieder Uberpriift. Auch die Qualitdt des Wassers
ist sehr wichtig, da der Mozzarella im Wasserbad
gekiihlt und im Salzwasser gelagert wird. Wenn
wir bei einem Punkt Abweichungen feststellen,
schauen wir mit dem Produktionsleiter, wie wir
das korrigieren konnen.

Immer mehr Lifestyleprodukte

Als Zusténdiger fiir die Qualitdtssicherung bin ich
sozusagen die Drehscheibe des Betriebs. Ich habe
mit vielen verschiedenen Menschen
zu tun: mit den Lieferanten, mit
den Mitarbeitern in der Produktion
und der Logistik, den Laborantin-
nen und den Kunden. Und ich bin
auch immer mit dabei, wenn unser
Betrieb mit einem Audit iiberpriift

«Um den
Frischkdse zu
priifen, brauchen
wir alle unsere
Sinne.»

A Wasser im Labor untersuchen
< Mikrobiologische Analysen im Labor auswerten

wird. Da wird kontrolliert, ob alle Vorgaben und
Richtlinien eingehalten werden, beispielsweise bei
der Herstellung von Bioprodukten. Wenn ein neues
Produkt entwickelt wird, bin ich allerdings nur am
Rand beteiligt. Ich komme erst ins Spiel, wenn die
neuen Produkte aus der Versuchskiiche kommen.
Dann miissen wir uns iiberlegen, bei welchen Her-
stellungsschritten wir besonders acht geben miis-
sen, damit die Produktion dann auch reibungslos
verlauft.

Die Milchverarbeitung fasziniert mich immer
noch. Meine Frau meint immer, ich sei wie ein
Kind im Spielzeugladen, wenn ich im Laden vor
dem Regal mit den Milchprodukten stehe. Es ist
schon eindriicklich, wie viele verschiedene Pro-
dukte man aus Milch herstellen kann. In den letz-
ten Jahren hat sich das Umfeld sehr verdndert, in
dem ich arbeite. Auffallend ist vor allem, dass
immer mehr Lifestyleprodukte hergestellt wer-
den. Da findet eine sehr interessante Entwicklung
statt. Milchtechnologe ist daher ein Beruf mit Zu-
kunft. Er ist vielseitig und man kann sich in den
unterschiedlichsten Bereichen weiterentwickeln
- und das schonste ist: Man stellt ein Produkt
her, das man gleich am néachsten Tag essen kann.




Weshalb ist Butter
im Winter weisser
als im Sommer?

Was die Kiihe fressen, hinterldsst seine
Spuren in der Butter. Gras enthdlt mehr
Carotin als Heu. Carotin, auch Provitamin
A genannt, ist fettloslich und féarbt die
Butter gelb. Winterbutter ist aber nicht
nur weisser, sie ist auch harter als Som-
merbutter, weil die Fiitterung die Zusam-
mensetzung des Fettes beeinflusst. Im
Winter enthalt die Milch mehr gesattigte
Fettsauren mit einem hoheren Schmelzpunkt,
und deshalb ist die Butter fester. Die Unter-
schiede versucht man auszugleichen, indem man
die Winter- und Sommerbutter unterschiedlich
schnell abkiihlt. Dadurch kristallisiert das Milch-
fett unterschiedlich aus, und dies wiederum
beeinflusst die Festigkeit der Butter.

«Lichtgeschmack» - was ist das?

Wird Milch Tageslicht ausgesetzt, verandert
sich ihr Geschmack innerhalb von weniger als
einer Stunde. Sie schmeckt zuerst leicht metal-
lisch, spater nach altem Kdse oder faulen Kar-
toffeln. Dieser unangenehme «Lichtgeschmack»
entsteht, weil Methionin - ein schwefelhaltiger
Bestandteil des Milcheiweisses - in Methional
umgewandelt wird. An der Reaktion ist zu-

dem das lichtempfindliche Vitamin B2 beteiligt,
das in Milch besonders reichlich vorkommt.

Auch bei Kaffeerahm oder an der Oberflache von
Quark und Jogurt kann dieser Effekt auftreten.
Um den «Lichtgeschmack» zu verhindern, miis-
sen Milch und Milchprodukte dunkel gelagert
oder lichtdicht verpackt werden.

Lesenswert

Fokus Lebensmittel

Technoscope wird durch Online-Artikel erganzt

¢ Kolumnen von Milchtechnologen in Aushildung
® Kolumnen einer Lebensmittelingenieurin
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www.swissmilk.ch

Am Ufer des Genfersees
befindet sich das Museum
fiir Erndhrung.

Sehenswert

Alimentarium

Das Museum fiir Erndhrung fiihrt auf Entdeckungs-
reisen in die vielfdltige Welt der Erndhrung. Neben
der Dauerausstellung finden Wechselausstellungen
statt, erganzt durch Aktivitaten fiir alle Alters-
stufen: Flihrungen, Animationen, Prasentationen,
Kiichenateliers, Kindermuseum und vieles mehr.
www.alimentarium.ch
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