Milch kann mehr!

Milch ist ein sehr vielseitiges Lebensmittel. Sie wird frisch

oder haltbar sowie in unterschiedlichen Fettstufen ange-
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zu vielen neuen Produkten verarbeiten. So entstehen zum Beispiel

boten. Mittels verschiedener Verfahren lasst sich Milch

durch die Zugabe von Milchsaurebakterien die Sauermilchprodukte
Joghurt, Dickmilch und Kefir.

Vorbereitung:
Sammeln Sie leere Verpackungen unterschiedlichster Milchprodukte.
Dabei sein sollten die Verpackungen von: Milch, Joghurt, Quark, Kase,

Sahne und Butter. Stellen Sie aulerdem bereit:

Zutaten:
« 1 I H-Vollmilch, 3,5 % Fett (Zimmertemperatur)

+ 1 Becher Dickmilch ohne Friichte (Zimmertemperatur)

Arbeitsgerate:
+ 1 Rihrschissel mit AusgieBer 1 Schneebesen
« 1 Essloffel « Becher (Plastik oder Papier)
- Stifte - Papier
- Alufolie

Beispielhafte Gruppenstunde:

Die Kinder bilden einen Sitzkreis. Zum Einstieg zahlen die Kinder Produk-
te auf, die aus Milch hergestellt werden. Zu jeder Produktnennung legen
Sie die leere Verpackung - falls vorhanden - in die Mitte des Kreises. Ge-
ben Sie den Kindern Gelegenheit, sich die Verpackungen genau anzu-
sehen. Fragen Sie die Kinder, wie die Produkte Ublicherweise verzehrt
werden. Zum Beispiel: Milch wird getrunken, Joghurt und Quark werden
geloffelt, Kase ist ein Brotbelag, Sahne wird geschlagen und kommt auf
Kuchen oder Eis und Butter ist ein Brotaufstrich. Mit Sicherheit kennen
die Kinder einige Produkte von zu Hause. Nach und nach entsteht eine

Ubersicht - die Vielseitigkeit des Angebots wird deutlich.
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Zielsetzung und Kompe-
tenzvermittlung:

Die Kinder lernen die Vielsei-
tigkeit des wertvollen Grund-
nahrungsmittels Milch ken-
nen. Sie stellen selbst aus
Milch durch Zugabe von Bak-
terienkulturen Dickmilch her.

Erforderliche Materialien:

@ |eere Milchprodukt-
Verpackungen

@ Zutaten und Arbeitsgerate
flr den Praxisteil
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Ergebnis:

@ Milch/Milchmischgetrdnke

s Sauermilchprodukte (Joghurt, Dickmilch, Kefir, Buttermilch) Ideen zur Erweiterung:

@ Sahneprodukte (Schlagsahne, saure Sahne, Schmand, Créme fraiche)

@ Kase/Frischkase @ Bereiten Sie gemeinsam

mit den Kindern ein Rezept

mit Milch zu. Das rundet

Praktischer Teil: Herstellung von Dickmilch die Einheit ab und fiihrt zu
Die ungekiihlte Milch sowie einen Essl6ffel Dickmilch in eine Riihrschissel einem gemeinsamen Ge-
geben und den Ansatz gut mit dem Schneebesen verriihren - es diirfen schmackserlebnis. Rezept-
keine Klimpchen (ibrig bleiben. Geben Sie jedem Kind einen Becher. vorschlage finden Sie in der
Diesen beschriften die Kinder mit einem Symbol oder ihrem Namen, um Einheit ,Fiur kleine Lecker-
ihn spater wiederzufinden. Jeder Becher wird mit 50 Milliliter der zuvor mauler” (E 10 - Kap. KIGA).

angerihrten Milchmischung gefillt. AnschlieBend stellen die Kinder
ihre Becher auf die Fensterbank. Ganz wichtig: Die Becher diirfen da-
nach nicht mehr bewegt werden! Decken Sie die Becher mit einem Stiick
Alufolie ab und lassen Sie sie 16 bis 18 Stunden bei 20 bis 30 °C ruhen.
Dann ist die gewlinschte Umwandlung von Milch in Dickmilch erfolgt.
Bevor die Dickmilch gegessen werden kann, sollte sie einige Stunden Kombinations-
gekiihlt werden. Sie kann auch mit Honig oder Marmelade gesiiBt oder ~ maoglichkeiten:
mit Misli und Obst gegessen werden.
@ ,Allesin Butter?”
Anmerkung: (E 9 - Kap. KIGA)
Die Milch wird durch die Zugabe von Milchsdaurebakterien bei Zimmer-
temperatur gesduert und dickgelegt. Die Milchsaurekulturen wandeln
den in der Milch enthaltenen Milchzucker in Milchsaure um. Die Milch-
saure lasst das Milcheiweil3 gerinnen — es flockt aus. Als Beispiel wurde
Dickmilch ausgewahlt, da fur die Reifung der ,Dickmilchkulturen” Zim-

mertemperatur ausreicht. Joghurtkulturen benétigen dagegen etwa 40 °C.

Methodisch-didaktische Anmerkung:

Alle Milchverpackungen sind fiir alle Kinder zuganglich und kénnen
intensiv von ihnen begutachtet werden. Durch die Vielzahl der Verpa-
ckungen wird ihnen die Bandbreite der Milchprodukte bewusst. Die

Herstellung von Dickmilch zeigt ihnen ein Verfahren, mit dem aus Milch

ein anderes Produkt entsteht.
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