
Milch und Milchprodukte sind Teil einer 
gesunden Ernährung. Mit ihrem breiten 
Angebot bereichern sie unsere Mahlzeiten 
über das gesamte Jahr, und zudem sind sie 
einheimisch produziert. 

Das Kompetenzzentrum von Swissmilk 
bietet spezifi sche Fachinformationen rund 
um Milchprodukte an. So fi nden Sie in 
unserer Online-Bibliothek beispielsweise 
ausführliche Beiträge zur Warenkunde so-
wie anschauliche Infografi ken. Darin wird 
unter anderem der Herstellungsprozess 
von Milchprodukten erklärt, es werden die 
unterschiedlichen Fettgehaltstufen darge-
stellt und Tipps zur Lagerung und Haltbar-
keit gegeben. Die Beiträge und Grafi ken 
sind nützlich, um sich selbst zu informieren 
oder um sie in der Beratung einzusetzen. 

Jetzt online downloaden unter 
www.swissmilk.ch/nutrition 
> Fachbibliothek > Warenkunde Milch-
produkte

Milch
Inhaltsstoffe naturbelassener Milch

87,0 % Wasser 

4,7 % Milchzucker 

4,0 % Fett 

3,3 % Proteine 

Mineralstoffe 
Kalium, Kalzium, Phosphor, Natrium, Chlorid, 
Magnesium 

Vitamine
Vitamin C, Pantothensäure, Vitamin B2, Vitamin E, 
Niacin, Vitamin A, Vitamin B6, Vitamin B1, Folsäure, 
Biotin, Vitamin B12

Rahm- oder fettangereicherte Milch 5 –15 %

Vollmilch mit natürlichem Fettgehalt mind. 3,5 %

Standardisierte Vollmilch 3,5 %

Teilentrahmte Milch 2,7 %

Halbentrahmte Milch 1,5 %

Magermilch max. 0,5 %

Die Fettgehaltsstufen genussfertiger Milch sind in der Verord
nung des EDI über Lebensmittel tierischer Herkunft geregelt. 

Fettgehaltstufen

Anteil an der Milch-
produktion nach Tierart

99 % Kuhmilch

0,57 % Ziegenmilch 

0,16 % Schafmilch 

Wasserbüffelmilch*

Stutenmilch*

* Nicht im Handel erhältlich.

Haltbarmachung

Pasteurisierte Milch
Mind. 72°C während 15–20 Sekunden 
und rasch auf 5°C abgekühlt. 
Haltbarkeit ca. 5–20 Tage, gekühlt.

ESL-Pastmilch (extended shelf life) 
Milch wird vor der Pasteurisation mik-
rofiltriert und der Fettanteil während 
2 Sekunden auf ca. 125°C erhitzt. 
Haltbarkeit ca. 21 Tage, gekühlt.

Hochpastmilch 
Um die Haltbarkeit von Pastmilch zu 
erhöhen, wird sie während 2 Sekunden 
auf 125°C erhitzt. 
Lagerfähig bis zu 30 Tagen, gekühlt.

Ultrahocherhitzte Milch (UHT)
Lagerfähigkeit bis zu 100 Tage*. 
> Direktes Verfahren: mit Dampfein-

spritzung sehr schnell auf ca. 150°C 
während ca. 2 Sekunden und mit 
Verdampfungskühlung rasch ab-
gekühlt (Uperisation).

> Indirektes Verfahren: im Plattenwär-
metauscher auf ca. 138°C während 
3 Sekunden und durch kalte Milch 
im Gegenstrom durch Metallplatten 
wieder gekühlt.
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Heimisches Futter

Schweizer Milchkühe erhalten rund 92 %
heimisches Futter, davon ist  86 % Rau-
futter wie Gras, Heu, Kräuter und Mais. futter wie Gras, Heu, Kräuter und Mais. 

87 % der Schweizer Milchkühe profitieren vom 
RAUS*-Programm.

53 % der Schweizer Milchkühe profitieren vom 
BTS*-Programm.

48 % der Schweizer Milchkühe profitieren vom 
BTS*- und RAUS*- Programm.

*   RAUS (Regelmässiger Auslauf im Freien): Im Sommer 
mindestens 26 Tage/Monat auf der Weide, im Winter 
mindestens 13 Tage im Laufhof.
BTS (Besonders tierfreundliche Stallhaltungssysteme): 
Freilaufstall, keine Anbindehaltung.

Tierhaltung

86 %
92 %

Joghurt
Inhaltsstoffe 
73 – 88 % Wasser 

3,7 – 5 % Proteine

3,6 – 4,1 % Milchzucker 

0,5 – 5 % Fett 

Mineralstoffe 
Kalium, Kalzium, Chlor, Phosphor, Zink, 
Kupfer, Fluor, Jod 

Vitamine
Vitamin C, Pantothensäure, Vitamin B2,
Vitamin E, Vitamin B6, Vitamin B1, 
Vitamin A

FettgehaltsstufenHerstellung

Lagerung & Haltbarkeit

Dank der Fermentation 
ist Joghurt länger haltbar 
als pasteurisierte Milch.

Mindesthaltbarkeit ca. 1 Monat

Nach Ablauf des Mindesthaltbar-
keitsdatum (MHD) ist Joghurt bei 
gutem Aussehen und Geruch noch 
konsumierbar.
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kühlen auf 20 – 30° C

abfüllen in Becher

kühlen auf 5° C 
nach 2 Tagen konsumfertig

gerührtes Joghurt stichfestes Joghurt

Fermentation

kühlen auf 5° C

Erhöht die Viskosität bzw. Crèmigkeit und vermeidet die Molkenabscheidung.

Verhindert die Aufrahmung und verbessert die Crèmigkeit und die Wasserbindung.

(so binden die Molkenproteine viel Wasser und machen das Joghurt crèmig).

Mischung der thermophilen (bevorzugen hohe Temperaturen) Milchsäurebakterien 
Streptococcus thermophilus

9 % 
Erdbeere

9 % 
Schoko

9 % 
Müesli

16 % 
Mokka

35 % 
Nature

Anteil der verkauften Joghurtmenge

Die Fettgehaltsstufen genussfertiger Milch sind in der Verord-
nung des EDI über Lebensmittel tierischer Herkunft geregelt. 

Anteil an der Milch-
produktion nach Tierart

% Ziegenmilch 

Wasserbüffelmilch*

Rahmjoghurt mind. 5 %

Vollmilchjoghurt mind. 3,5 %

  
Teilentrahmtes Joghurt 0,5 – 3,5 %

Magerjoghurt max. 0,5 %

Die Fettgehaltsstufen von Joghurt sind in 
der Verordnung des EDI über Lebensmittel 
tierischer Herkunft (VLtH) geregelt.

FettgehaltsstufenHerstellung

Lagerung & Haltbarkeit

Joghurt im Kühlschrank lagern
Fermentation

schonend rühren

abfüllen in Becher

Milch

Einstellen des Fettgehalts

Zugabe von Milchpulver oder Milchprotein
Erhöht die Viskosität bzw. Crèmigkeit und vermeidet die Molkenabscheidung.

Homogenisation
Verhindert die Aufrahmung und verbessert die Crèmigkeit und die Wasserbindung.

Erhitzen auf 90 – 95° C für 5 Minuten
Zum Aufbrechen der Proteinstruktur (Denaturierung) 

(so binden die Molkenproteine viel Wasser und machen das Joghurt crèmig).

Kühlen auf 42 – 45° C

Zugeben von Joghurtkultur
Mischung der thermophilen (bevorzugen hohe Temperaturen) Milchsäurebakterien 

Streptococcus thermophilus und Lactobacillus delbrueckii subsp. Lactobacillus delbrueckii subsp. Lactobacillus delbrueckii bulgaricus. 
Sie bilden aus Milchzucker (Laktose) Milchsäure und Aromastoffe.

 

 
Rahmquark 16 %
 

 
Dreiviertelfettquark ca. 8 %
 

 
Halbfettquark ca. 5 %
 

 
Magerquark max. 0,2 %

Die Fettstandardisierung wird weniger in 
der Milch, sondern eher im konzentrierten 
Quark vorgenommen. So sind Fettverluste 
beim Abtrennen der Molke ausgeschlossen.

FettgehaltsstufenHerstellung

Lagerung & Haltbarkeit
   Gekühlt (4 – 6° C) ist Quark  

bis zu 30 Tage haltbar.
   Bei 15 – 20° C ist Quark  

ca. 2 Wochen haltbar.
   Tiefgekühlt ist Quark ca. 3 Monate 

haltbar. Sollte sich nach dem Auf-  
tauen Wasser absetzen oder sollten 
kleine Stückchen entstehen, kann 
der Quark mit dem Schneebesen 
glatt gerührt werden (evtl. einen 
Schuss Rahm oder Milch beigeben).

Nach Ablauf des Mindesthaltbar-
keitsdatums (MHD) ist Quark bei 
gutem Aussehen und Geruch noch 
konsumierbar.

Milch

 Hocherhitzung
Erwärmen während 15 Minuten auf 90° C oder 

während 5 Minuten auf 95° C.
Verbessert die Wasserbindung im Gel und dessen Festigkeit, 

vermindert die Molkenabscheidung, vergrössert die Ausbeute.

 Gerinnung 
Zugabe von Milchsäurebakterien. 

Nach ca. 1,5 Stunden wird ein pH von 6,3 erreicht.

Zugabe von Gerinnungsenzymen 
(Lab-Pepsin-Gemisch oder Flüssiglab)  

Nach ca. 16 Std. soll das Dicklegen bei einem pH von 4,5 – 4,55 beendet sein.

Trennung des Bruchs in Gel und Molke 
(3 Verfahren möglich)

 Kühlen auf unter 5° C
Stoppt die Säuerungsaktivität der Mikroflora.

Abpressen oder 
Abtropfenlassen 
mittels Filtertüchern, 
-säcken oder 
Siebbändern (tradi-
tionell, selten).

Zentrifugieren 
mittels Quark- 
separatoren (oft).

Konzentrieren 
bzw. Trennen 
über Ultrafiltration 
(in grösseren 
Betrieben, neuere 
Technologie).
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Quark

Inhaltsstoffe 
72,9 – 83,8 % Wasser 

7 – 11 % Proteine

3,2 – 4,6 % Milchzucker 

0,2 – 16 % Fett 

Mineralstoffe 
Kalium, Phosphor, Kalzium, 
Natrium, Zink, Eisen, Kupfer  

Vitamine 
Vitamin C, Niacin, Vitamin B2, 
Pantothensäure (B5); fettlösliche 
Vitamine: Vitamin A , Vitamin E

Quark ist ein weisser, cremiger Frischkäse. Er wird meist aus Magermilch 
hergestellt und nach Bedarf mit Rahmzugabe auf den gewünschten Fettgehalt 
angepasst.

Regelmässige und aktuelle Infos aus 
der Ernährungswissenschaft gefragt? 
Abonnieren Sie den Newsletter für 
Ernährungsfachleute.
www.swissmilk.ch/nutrition

Infografi ken und Fachbeiträge zu Milchprodukten
Wie wird Milch haltbar gemacht? In welchen Prozessen werden Joghurt und Quark hergestellt? 
Welches sind die Inhaltstoff e und wie unterscheiden sich die Fettgehaltstufen? 
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Service

1. Juli 2021
Kinderschutztagung Kanton Zürich 
Kinder zwischen den Fronten
Ort: Volkshaus Zürich
Zeit: 14 bis 18 Uhr
Info: karin.forrer@kispi.uzh.ch

 7. Juli 2021
Schüler und Lehrer im (Test-)Stress
Vortragsreihe Pädiatrie, Schule & Gesellschaft
Ort: Fachhochschule St. Gallen
Zeit: 18.30 bis 20.30 Uhr
Info: www.kispisg.ch
petra.schuermann@kispisg.ch
Anmeldung nicht notwendig

9. September 2021
Jahrestagung kinderärzte.schweiz
Ort: Hotel Seedamm Plaza, Pfäffikon (SZ)
Info: www.jahrestagung.ch

15. September 2021
Erlöst die Schüler vor unnötigen Diagnosen
Vortragsreihe Pädiatrie, Schule & Gesellschaft
Ort: Fachhochschule St. Gallen
Zeit: 18.30 bis 20.30 Uhr
Info: www.kispisg.ch
petra.schuermann@kispisg.ch
Anmeldung nicht notwendig

16. bis 17. September 2021
VacUpdate Pädiatrie
Zoom-Webinar
Info und Anmeldung:
https://www.medvis.ch/veranstaltungen

23. September 2021
Interkulturelle Kommunikation  
für Praxisteams
Ort: Luzern
Zeit: 9.30 bis 17.30 Uhr
Anmeldung: www.kinderaerzteschweiz.ch  
> Kursagenda Ärzte
Kontakt: info@kinderaerzteschweiz.ch

30. September 2021
Pädiatrische Palliative Care – praxisnah
Ort: Zürich
Zeit: 9.00 bis 17.00 Uhr
Anmeldung: www.kinderaerzteschweiz.ch  
> Kursagenda Ärzte
Kontakt: info@kinderaerzteschweiz.ch

26. Oktober 2021
5. Pädiatrisches Ernährungssymposium
Ort: Luzern, Kantonsspital
Zeit: 9.00 bis 16.45 Uhr
Info: www.paediatrie-symposium.ch
Kontakt: info@paediatrie-symposium.ch

28. Oktober 2021
2. Fachtagung Perinataler Kindstod
Ort: Campussaal, Brugg Windisch
Zeit: 9.00 bis 17.00 Uhr
Info und Anmeldung:
https://fachtagung-kindsverlust.ch

28. bis 29. Oktober 2021
XI. Schweizer Impfkongress
Ort: Congress Center, Basel
Info und Anmeldung:
https://www.impfkongress.ch

13. November 2021
KNiRPS – Notfall im Säuglingsalter
Zeit: 8.45 bis 17.30
Ort: Universität Irchel, Zürich
Info und Anmeldung:
http://www.knirps-zuerich.ch

19. bis 20. November 2021
2. Nationaler Autismus-Kongress
Ort: Kursaal, Bern
Info und Anmeldung:
https://www.autismuskongress-schweiz.ch

24. November 2021
Schüler im Konflikt mit dem Gesetz
Vortragsreihe Pädiatrie, Schule & Gesellschaft
Ort: Fachhochschule St. Gallen
Zeit: 18.30 bis 20.30 Uhr
Info: www.kispisg.ch
petra.schuermann@kispisg.ch
Anmeldung nicht notwendig

25. November 2021
18. SPZ-Symposium
Nationale Schulärztetagung
Psychische Gesundheit von Schülerinnen  
und Schülern
Ort: gate27, Winterthur
Zeit: 9 bis 17 Uhr
Information und Anmeldung:
http://www.ksw.ch/spz-symposium

PÄDIATRIE-Schwerpunkt 4/2021:  
Jahrestagung der Schweizerischen Gesellschaft für Pädiatrie 2021

FORTBILDUNGSTERMINE PÄDIATRIE 

ONLINE-TIPP

Familienbande – ein Podcast nicht nur für Eltern

Im diesem Audio-Podcast gibt KD Dr. med. Sepp Holtz, Kinderspital Zürich, Antworten auf vielfältige Fragen aus allen Bereichen des Familienlebens und 
der Pädiatrie. Dabei geht es um Themen, die Eltern aus ihrem Familienalltag gut kennen, und die auch für interessierte (noch) Nicht-Eltern spannend 
sind. Das Themenspektrum ist breit, wie die folgenden Beispiele illustrieren: Was tun, wenn das Kind zu wenig trinkt? Muss man eingreifen, wenn ältere 
Kinder miteinander streiten? Wie sollte man auf kindliche Wutanfälle reagieren? Kann man das Kind zu viel loben? Was bedeutet es für das Familien- 
leben, wenn das Erstgeborene Geschwister bekommt? Können Babys launisch sein? Wie erkläre ich meinem Kind die 
Coronaregeln?
Die Fragen stellen Noa, die Tochter von Sepp Holtz, und ihr Ehemann Dan. Sie sind Eltern von drei Kindern im Alter von 
mittlerweile 2 bis 7 Jahren, und sie haben sich umfassend damit auseinandergesetzt, was es heisst, Eltern zu werden 
und Kinder grosszuziehen. Trotzdem tauchen im Alltagsleben immer wieder neue und unvorhergesehene Fragen auf.
Bis anhin sind weit über hundert Folgen des Podcasts erschienen. Weitere entstehen laufend in Zusammenarbeit mit 
dem Kinderspital Zürich und Pro Juventute sowie der Elternbildung CH.

https://www.rosenfluh.ch/qr/podcast_familienbande 




