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Welche Schrilte fehlen hieré

Milch ist vielfaltig, denn wir kdnnen sie zu vielen verschiedenen Produkten weiterverarbeiten. Dafiir sind aber ein paar Schritte notwendig.

Kannst du die Schritte richtig zuordnen?

#dieesserwisser

Schneide die Kastchen
aus und ordne sie zu den
leeren Kastchen auf der

Joghurt

Spiel

|
[
[
[
e _Sauerrahm (mind. 10%) | linken Seite richtig zu.
) g \\ - Sauerrahm (20-29%) I Pssst - Geheimtinp:
R ) . - Créme légere (10-20%) v . PP:
- G, Ab-Hof-Milch N - . oy | Weilst du nicht, welches
. e _ . - Creme fraiche (mind. 30%) . ! )
Weichkise Vorzugsmilch I Kastchen wo hingehort,
.o , I .
Hartkise ‘\ | kannst du auch auf die
erwarmen \\ : Farben und Formen der
! , 5 |
Reifezeit N — N | Kéastchen achten!
wenige Wochen bis * '
Monate \ \\ I
[
I PASTEURISIEREN
- Rahm/Sahne 10% Mascarpone , !
P g/ - |
Wi, . - Doppelrahm 40% ¥ %7 | [ zEnTRIFUGIEREN
5 e od g - Kaffeesahne 10% \ ~ | Fettgehalt einstellen
(e ' —=== - Schlagsahne 30% ‘, 1 I
P \ — / | ) .
- > .. - / / leicht erwdrmen
o oo - ; . |
halbfester Schnittkise|  starkerwsrmen N SuBmolke WARMEBEHANDELN ~ Fermentieren: y .
Zitronen-/Wein-/Essigséure ’ I Restmolke abgiefsen
& Schhnittkase inF RN Fermentieren: I
I Form pressen \ 7 . y || Schimmelkulturen zugeben
‘ - in Salzlake tauchen " Mesophile Bakterien . .
- - MIT KASEHARFE SCHNEIDEN /’ ‘ ’ ! Reifezeit
Reifezeit / / PR e I 1-3Wochen
mehrere Monate bis Jahre / . Vs S e - |
/ N\ Magermilch zugeben ‘ I
/ / N 8 g
/ ( (Fettgehalt einstellen) ! | |TROCKNEN
) N AS 1 |
Gallerte (geronnene Milch) ; ﬂ \ S - o N (WS Milchsaurebakterien | FERMENTIEREN
1 ! \ I~ 4 P e b -
Ao | , \ ) . . UEERE TS ! | THERMOPHILE BAKTERIEN
- FERMEN‘TIEREN et g ! hne/ Milchf ' ' :
Sahne/ Milchfett ~ !
LAB A 4 Rohmilch \ o VERBUTTERN  / . [ HOMOGENISIEREN
| - . Buttermilch '
\ " I
\
\ \ H |
. N .-, FERMENTIEREN So_ . M'l\fo'TI 5 .
Speisetopfen - ,
P P o A ' KEFIRKNOLLEN — - Fettarm (max. 1,8%) :
‘ ’ o - _\1 \\ WITJIT_:\#EBEHANDELN - Mager (max. 0,5%) |
\ Y4 - P
FERMENTIEREN - \ /
] ] N B |
/ Gallerte MILCHSAUREBAKTERIEN |~ - RS \ PASTEURISIEREN s |
o ~ ~ \ - HOCHPASTEURISIEREN N\, -
Flussigkeit 7 UND WENIG LAB L N - 4 I
27 abt --7 N N - STERILISIEREN -~ !
/ aptrennen N \ \ =
' RN N N KONDENSIEREN | !
' L N s \ , N I
P -~ ~ . \ Ji - \ / AN . |
P ‘/ S S ‘ | | ' L Kondensmilch |
o T _ S _ - ’ | [
/' o u‘q" » I/ "" S N 4a4- Sterilmilch |
o SRR P — '
& NN - . - Pasteurisierte Milch - \ _ - I
\"‘ ~ESL-Milch < ! .
: . - |
- H-Milch Milchpulver |
Frischkase I el 1
[
[
[



§

leicht erwdrmen

(\
. - Ab-Hof-Milch

Restmolke abgielen

- Sauerrahm (mind. 10%)

- Sauerrahm (20-29%)

- Créme légére (10-20%)

- Créme fraiche (mind. 30%)

Welchkase - Vorzugsmilch
e Schimmelkulturen zugeben :
Hartkise Rohmilchkise v \
erwarmen Reifezeit h e »
1-3 Wochen | / \ : \
Reifezeit ~ \ - / ~—— \
wenige Wochen bis | ™ | J KASEN So g \\
Monate . grob ! \
: !
- ,fem ‘ - Rahm/Sahne 10% Mascarpone )
T TR / =’_Doppelrahm 40% » LN
A0 w R S pl 4 =
AR B ! - Kaffeesahne 10% \ ,
8 ~¢" i % 2 & ‘ -~ ‘
RS ; - - Schlagsahne 30% !
% : Re KN J ‘ . g 0 ,' ,
o0 . /
halbfester Schnittkidse|  starkerwarmen SuRmolke WARMEBEHANDELN . Fer/”vﬁveht'%enf ) y
. . irronen-/vveln-/cssigsaure /
& Schhnittkase in Form pressen \ y, Fermentieren:
‘ i Salzlake tauch 1 Mesophile Bakterien
~ = 7 IMeaAaKetauCenen 1 v T KASEHARFE SCHNEIDEN ! 3 ,
Reifezeit / ’ -7 T~ ’
mehrere Monate bis Jahre / . V - PASTEURISIEREN | _ - -7
Magermilch zugeben !
/
/ (Fettgehalt einstellen) I
\
N
Gallerte (geronnene Milch) S~ o N VN Milchsaurebakterien
' \ 1~ - zugeben
‘ Kefir ! ' ./
. \ 7
FERMENTIEREN Sahne/ Milchfett ~ -
LAB A 4 ROhﬂlllC‘h . - VERBUTTERN
ZENTRIFUGIEREN | — .
N \ Fettgehalt einstellen ' PN Buttermilch
\ ~
\ ~y -
\ \ . \
\ - FERMENTIEREN ~__ _ . Mikch \
Speisetopf \ 7 - Voll (3,5%) \
peisetopren S o vy KEFIRKNOLLEN - Fettarm (max. 1,8%) 4
» RN WI?JII:I\#EBEHANDELN  Mager (max. 0,5%)
\ / - .
FERMENTIEREN /
] I _
, Gallerte MILCHSAUREBAKTERIEN |~ _ E%SCTIESESEEESFEINSIEREN v
_ Flussigkeit 7 UND WENIG LAB _ STERILISIEREN ~ _ 7 Butter
l’ abtrennen — 7 _
| N\
g FERMENTIEREN | \ ) KONDENSIEREN |
_~ 7| THERMOPHILE BAKTERIEN i '— \ 7 ~ .
’ HOMOGENISIEREN <L’ Kondensmilch
/ S ‘ - . |
\ --" Sterilmilch
4 . P\ [ ®
{., I‘) e 4 o e TROCKNEN
S o r A —— - Pasteurisierte Milch - <--° el 2
\» ' - ESL-Milch L eun
- H-Milch Milchpulver g
Frischkase @%
Joghurt s

#dieesserwisser



