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" Auf den ca. 3.100 hessischen Bauernhéfen leben 140.200 e - - maschine gemolken. Eine Kuh gibt am Tag im Durchschnitt bis
Milchkiihe vorwiegend in sogenannten Boxenlaufstallen. @ gl 40“I.iter MiIch._Die frisc_h g_emolk?ne Milch gelangt automa-
Im Euter der Kuh wird aus den N&ihrstoffen des Futters die tisch iiber Rohrleitungen in einen Kihltank.
Milch gebildet.

In einer Art Schleuder (Zentrifuge)
wird die Milch gereinigt und ent-
rahmt. Die Milch wird vollstandig in
Magermilch und Rahm getrennt.

In der Molkerei wird die Rohmilch auf Sauberkeit, Geruch,
Geschmack, Aussehen, Reinheit, Fettgehalt, Sauregrad,
Keimgehalt und Gewicht gepriift (mikrobiologisch und
chemisch-physikalisch). Die von den Bauernhéfen abge-
holte Milch wird im Rohmilchtank der Molkerei bei

4 bis 6 °C gelagert.

@ Diese Anlage nennt sich Platten-
warmeaustauscher. Hier werden
die Magermilch und Rahm kurz
erhitzt und sofort wieder abge-
kiihlt. Dieses Verfahren ist not-
wendig, um die Milch haltbar

zu machen. Nach dieser Warme-
behandlung werden Magermilch
und Rahm wieder zusammen-
fiihrt und so der gewiinschte
Fettgehalt eingestellt.

Nun wird die Milch automatisch abgefiillt. Als Verpackung (homogenisiert). Das Fett wird dadurch feiner in der Milch
kommen meist Kartons, selten Flaschen, zum Einsatz. In verteilt und setzt sich nicht mehr als Rahmschicht oben ab.
den blickdichten Kartons ist die Milch gut vor Licht ge-
schiitzt, das einen nachteiligen Einfluss auf den Vitaminge-
halt der Milch hat und zu Geschmacksbeeintrachtigungen
fiihrt.

In dieser Anlage wird die Milch durch feine Diisen gepresst

Dann kommt die Milch in den Handel
und wird im Supermarkt oder auch in
den Schulen als Schulmilch verkauft.
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