


Als Milchmischerzeugnis bezeichnet
man laut Milcherzeugnisverordnung
(MilchErzV) ein Lebensmittel, dessen
Zutaten aus mindestens 70% Milch
und hoéchstens 30% anderen Lebens-
mitteln bestehen.

Diese Milchprodukte werden in die
Gruppen Sauermilcherzeugnisse, Jo-
ghurterzeugnisse,  Kefirerzeugnisse,
Buttermilcherzeugnisse,  Milchmisch-
erzeugnisse, Molkenmischerzeugnisse,
Sahneerzeugnisse eingeteilt.

Zu der Gruppe der Milchmischerzeug-
nisse gehort die Standardsorte ,Milch-
mischgetrénke”, die sich gerade in
der Frichtesaison fir einen genussvol-
len Verzehr anbieten.

. Milchmischgetrénke aus Milch
z.B. Kakaotrunk oder Erdbeer-
milch, sowie

. Milchmischgetrénke aus
Molke und Trinksauermilch

Die Milchwirtschaft gehdrt zu den
fGhrenden Branchen im Lebensmittel-
bereich, wenn es um die Schaffung
neuer Produkte geht. Das Angebot an

Milchdrinks hat sich deutlich erweitert.
Neben den klassischen Mischgetranken
aus Buttermilch und Joghurterzeugnissen
finden sich auch Wellnessdrinks in
den Khlregalen.

Dies sind Milchmischgetranke, die
sich neben dem Genuss auch positiv
auf die Gesundheit auswirken. Hier
liegen Molkegetranke und Joghurt-
drinks mit probiotischen Kulturen im
Trend. Fitnessorientierte Verbraucher
bevorzugen Milchmischgetranke in
praktischen Verpackungsgréssen und
mit hohem Fruchtanteil und niedrigem
Fettgehalt. Milchmischgetranke dienen
nicht nur als Erfrischung beim Sport,
sondern auch als gesunde Zwischen-
mahlzeit fir Jung und Al.

Gemeinsam ist ihnen allen die Haupt-
zutat Milch, die mit anderen Lebens-
mitteln kombiniert wird. Die im Handel
befindlichen  Milchmischerzeugnisse
missen, um verkehrsfahig zu sein, den
lebensmittelrechtlichen  Vorschriften
des jeweiligen Landes entsprechen.
So muss der Milchanteil einem Pas-
teurisierungsverfahren  unterworfen
worden sein und das Mindesthalt-



barkeitsdatum sowie die Verkehrsbe-
zeichnung mit allen Zutaten auf der
Fertigpackung angegeben sein.

Des ofteren verwendete Lebensmittel
und Zutaten fir Milchmischgetranke
sind unter anderem Fruchzubereitun-
gen oder frische Friichte, Ballaststoffe,
Bindemittel, Aromen, Koffein,Vitamine
und geschmacksgebende Grundstoffe.
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Die verschiedenen Produkte werden
als Frischprodukte mit Haltbarkeiten
von einigen Tagen und ultrahocher-
hitzt oder sterilisiert mit mehreren
Wochen in den Verkehr gebracht.
Hocherhitzte Produkte enthalten weni-
ger Vitamine sind aber sehr praktisch,
da die Kuhlkette hier nicht einge-
halten werden muss. Die sonstigen
wertvollen Bestandteile der Milch
wie Protein, Laktose, Milchfett, Kal-
zium und Spurenelemente tragen zu
einer gesunden Erndhrung bei und
werden oft durch das zugegebene
Lebensmittel aufgewertet. Milchmisch-
getranke sind nicht nur in Eiscafés
erhélilich, sondern werden wegen
ihren automatentauglichen Verpack-
ungen oft auch in Getrankeautomaten
angeboten. Im Handel werden auch

Produkte in Bio-Qualitat und laktose-
frei fir Personen mit Laktoseintoleranz
angeboten.

Ein Blick auf die Zutatenliste von
Milchmischgetrénken verrat die ver-
wendeten Zutaten und Ndhrwerte:

- lebensnotwendiger, essentieller Be-
standteil der taglichen Nahrung

- Aufbau und die Erhaltung der Kérper-
substanz, der Muskeln und Organe.
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- besonderes leicht verdaulich

- relativ hohen Gehalt an kurz- und
mittelkettigen FettsGuren

- Vitamintragerstoff

- vollmundiger Geschmack der Produkte



- verbessert die Aufnahme von Kalzi-
um und anderen Mineralstoffen im
Darm

- dient den Darmbakterien als
Nahrung und wird zu Milchsaure
abgebaut

- verdauungsférdernd

- sie haben Steuerfunktionen im Or-
ganismus und dienen als Baustoffe
fir Knochen und Kérper

- ein Liter Milch enthalt durchschnittlich
79 Mineralstoffe.

- von besonderer Bedeutung fir un-
sere Ernghrung sind Kalzium, Mag-
nesium, Phosphor, Jod und Zink.

- Milch und Milchprodukte sind be-

deutende Vitaminquellen

- sie enthalten alle fettldslichen

Vitamine A, D, E und K

- auch die wasserldslichen Vitamine

sind alle in der Milch enthalten,
besonders Vitamin B2, B12 und Pan-
tothensdure

- in geringerem Umfang tragt die

Milch auch zur Bedarfsdeckung mit
Vitamin B1 und Bé bei

Diese einzigartige Ndahrstoffkom-
bination findet man nur in Milch-
mischerzeugnissen die man ganz ein-
fach auch zu Hause zubereiten und
frisch geniessen kann.
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Birnen - Milchmix

3 saftige Birnen
4 Blétter Zitronenmelisse

2 EL gemahlene Haselniisse
% L Vollmilch

Birnen schdlen und klein schneiden.
Zitronenmelisse fein hacken. Beides
mit den Haselnissen und einem guten
Schuss Milch im Mixer pirieren. Mit
der restlichen Milch aufgieBen, noch
einmal durchmischen und in Gldaser
servieren.

Fruchtiger Erdbeershake

200 g Erdbeeren
100 ml eiskalte Milch
50 ml Traubensaft
50 ml Orangensaft

1 Vanilleschotte

Die Erdbeeren waschen, putzen und
abtropfen lassen. Die Erdbeeren
zusammen mit der Milch und den Saf-
ten in den Mixer geben und purieren.
Die Vanilleschotte langs halbieren,
das Mark herauskratzen und in den
Drink einrihren. Alles nochmals kraftig
durchmixen. Das Getrank in zwei ho-
hen Glasern servieren.



Heidelbeermilch ~ -

2 El Heidelbeeren

2 Kugeln Vanilleeis

4 EL Heidelbeersirup
300 ml kalte Vollmilch -
2 Zweige Zitronenmelisse ' [*]
Die Heidelbeeren waschen, verlesen
und trocken tupfen. Je 1 Essloffel Beer-
en und je 1 Kugel Vanilleeis in ein ho-
hes Glas geben.

Den Heidelbeersirup und die Milch
verrihren und die beiden Glaser
damit auffillen. Die Drinks mit je 1
Zweig Zitronenmelisse garnieren und
mit farblich passendem Trinkhalmen
servieren.
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Ananasmilch

2 Kugeln Ananaseis

4 cl Ananassaft oder Ananasnektar
3cl Ananassirup

1 TL Zitronensaft

250 g kalte Buttermilch
Ananasscheiben

Zitronenmelisse

Zwei hohe Glaser bereitstellen. Je
1 Kugel Eis in ein Glas geben. Den
Ananassaft oder -nektar gut mit
Sirup, Zitronensaft und Buttermilch
verrihren.

Den Drink in die Glaser gieBen, mit
Ananas und Zitronenmelisse dekorieren.
Die Drinks mit dicken Trinkhalmen
servieren.
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Pfirsich-Melba-Milch

50 g frische Himbeeren

2 TL Zucker

1 geschdilter groBBer Pirsich
2 El Sahne

2 Kugeln Vanilleeis

200 ml sehe kalte Milch
Zitronenmelisse

Einige schone Himbeeren fir die Gar-
nierung beiseite legen. Die restlichen
Beeren zerdriicken, mit der Hdlfte des
Zuckers verrihren und in zwei hohe
Glaser geben. Den Pfirsich in Sticke
schneiden und diese zusammen mit
der Sahne und dem restlichen Zucker
in den Mixer geben. Alles kraftig durch-
mixen, bis das Fruchtfleisch puriert ist.
Das Pfirsichmus in eine Rihrschis-
sel geben, das Vanilleeis hinzufigen
und das ganze kremig verrihren. Die
Milch darunter rihren. Den Drink auf
das Himbeerpiree gieBen und mit
den restlichen Himbeeren garnieren.

Apfel-Mohren-Milch

1 Apfel

300 ml kalte Milch
8 EL Mshrensaft

1 EL Ahornsirup

Den Apfel schalen, vierteln und das
Kerngehduse entfernen.Die Viertel in
kleine Spalten schneiden und zusam-
men mit der Milch im Mixer purieren.
2 Spalten fir die Garnierung beiseite
legen.

Den Méhrensaft und den Ahornsirup
dazugeben und das Ganze purieren.
Die Apfel-Mdhren-Milch in zwei hohe
Glaser fillen und je mit einer Apfel-
spalte dekorieren.
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Mitgeteilt vom
LVM Luxemburg
(Verband der Luxemburger
Molkereifachleute und Milchwirtschaftler)
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www.lvm-verband.lu
62, rue de Mertert L-6636 Wasserbillig



