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Versuche aus dem Küchenschrank 
Von Milch bis Käse, alles erste Sahne 
 Pitt Hild, Kirsten Kallinna, Thomas Löffel, Livia Murer, Markus Emden* 
 

Anliegen der in loser Folge erscheinenden Versuche ist es, Impulse für chemische Versuche zu geben, die gefahrlos zu Hause mit haus-
haltsüblichen Gegenständen durchgeführt werden können. Sie können damit als Quelle für das gemeinsame Ausprobieren mit Kindern 
dienen, z. B. in Kindergärten oder an Schulen sowie zur Verwendung bei Tagen der offenen Tür. Ein Stückweit sind sie zu verstehen als 
Antwort auf den oft gehörten Satz: „Ach, Du bist Chemiker/in!? Dann mach doch mal eben ein Experiment.“  
 
Die Versuche sind explizit nicht als Experimente im fachdidaktischen bzw. wissenschaftstheoretischen Sinn konzipiert, sondern sollen vor 
allem durch Erzeugung einfacher naturwissenschaftlicher Phänomene eine positive Haltung gegenüber der Chemie wecken. 

 
 
Von Milch bis Käse, alles erste Sahne 

Man nehme 
• Magerquark (< 1 % Fettgehalt), Halbfettquark (5 %), Crème fraîche (35 %), Crème double (45 %) , 

Butter (82 %) und Butterschmalz oder Ghee (99 %) 
• Safran und Kurkuma (Gelbwurz) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. Magerquark 2. Halbfettquark 3. Crème fraîche 
4. Crème double 5. Butter 6. Ghee (indisches Butter-

schmalz) 
Abbildung 1: Sechs Milchprodukte 

 

Preprint 
Pitt, Hild, Kirsten Kallinna, Thomas Löffel, Livia Murer und Markus Emden. 2022. «Von Milch bis Käse, alles erste Sahne. Versuche 
aus dem Küchenschrank.» Preprint. https://doi.org/10.5281/zenodo.6501654. 
 
 
 
 
Original  
Pitt, Hild, Kirsten Kallinna, Thomas Löffel, Livia Murer und Markus Emden. 2022. «Von Milch bis Käse, alles erste Sahne. Versuche 
aus dem Küchenschrank.» Chemie in unserer Zeit 56 (2): 132-134. https://doi.org/10.1002/ciuz.202100038.  

This preprint is licensed under a Creative Commons Attribution-NonCommercial-NoDerivatives 4.0 Interna-
tional, https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/deed.en. Copyright Wiley-VCH Verlag GmbH & 
Co. KGaA. Reproduced with permission. 

mailto:markus.emden@phzh.ch
https://doi.org/10.5281/zenodo.6501654
https://doi.org/10.1002/ciuz.202100038
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/deed.en


 

F-FE-ZDN Didaktik der Naturwissenschaften  markus.emden@phzh.ch  2 / 6 

Auf 10 Gramm Milchprodukt streut man jeweils eine Spatelspitze Kurkuma oder Safran. Mit einem Glasstab 
vermischt man das Gewürz mit dem Milchprodukt. Man bringt das Gemisch auf ein Filterpapier auf. 

Man beobachtet 
 

 Färbung mit  Safran Färbung mit Kurkuma 
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Abbildung 2: Die sechs angefärbten Milchprodukte auf Filterpapier 
 
Auf dem Filterpapier bilden sich bei allen Produkten, teils schon nach kurzer Zeit, deutliche Flecken. Diese 
Flecken werden bei den Produkten 1-4 von Safran gefärbt, bei den Produkten 5 und 6 von Kurkuma. 
 

Erklärung 
Bei Rohmilch handelt es sich um eine proteinstabilisierte Öl-in-Wasser-Emulsion. In Deutschland wurden 2019 
dreiunddreissig Millionen Tonnen Rohmilch produziert – der Preis für 100 kg Rohmilch (nicht «bio») schwankte 
in demselben Jahr zwischen 32,9 und 35,5 €. Hauptverantwortlich für die Bildung/Stabilisierung der Emulsion 
sind nebst den Phospho- und Glycolipiden die Caseine bzw. Milch- und Molkenproteine (≈ 3 % Milchanteil), 
sowie β-Lactoglobulin & α-Lactalbumin. Diese vermögen Milchfett (≈ 3.7 % Milchanteil, bestehend zu 95-96 % 
aus Triacylglycerolen) und Wasser (≈ 93 % Milchanteil) zu vereinen, obwohl die sich eigentlich spinnefeind 
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si n d [ 1]. B ei d er E m ul si o n i st Mil c hf ett al s Tr ö pf c h e n ( b ei K u h mil c h mit ei n e m D ur c h m e s s er v o n et w a 1 0 -3 0 

 m, si e h e A b b. 3) i n d er w ä s sri g e n Fl ü s si g k eit ( Mil c h pl a s m a) di s p er gi ert. I m Z e ntr u m di e s er F etttr ö pf c h e n si n d 

fl ü s si g e u n d kri st alli si ert e Tri a c yl gl y c er ol e ( S c h m el z b er ei c h 2 8-3 3 ° C, Kri st alli s ati o n s b er ei c h 1 9 -2 4 ° C [ 7]) u m-

g e b e n v o n E m ul g at or m ol e k ül e n u n d w eit er e n St off e n ( u. a. s p e zi ell e M e m br a n pr ot ei n e n, C ar oti n oi d e n), di e 

z u s a m m e n ei n e k o m pl e x e M e m br a n bil d e n. O b w o hl di e m ei st e n C a s ei n e i n F or m v o n Mi z ell e n i m Mil c h pl a s m a 

li e g e n, fi n d et si c h ei n T eil d er Pr ot ei n e a u c h a uf d er M e m br a n d er F etttr o pf e n [ 1 0].  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
A b bil d u n g 3: A uf b a u ei n e s F etttr o pf e n s (i n A nl e h n u n g a n [ 9,1 0 ]) 

 

L ä s st m a n R o h mil c h  l a n g e g e n u g st e h e n, f ü hrt di e Di c ht e diff er e n z  z wi s c h e n f etti g er  u n d w ä s sri g er  P h a s e  

d a z u, d a s s di e Tr ö pf c h e n z ur O b erfl ä c h e a uf st ei g e n u n d d ort ei n e S a h n e s c hi c ht bil d e n ( « A ufr a h m e n »): F ett-

tr ö pf c h e n l a g er n si c h d a b ei z u n ä c h st z u s a m m e n ( K u m ul ati o n) u n d fli e ß e n s c hli e ßli c h i n F ol g e v o n M e m br a n-

ri s s e n z u s a m m e n ( A g gr e g ati o n u n d K o al e s z e n z). D a b ei ni m mt d a s Tr ö pf c h e n v ol u m e n z w ar z u [ 3], i m V er h ält-

ni s v erri n g ert si c h a b er di e Tr ö pf c h e n o b erfl ä c h e, s o d a s s si c h d ur c h d a s Z u s a m m e nfli e ß e n ei n E n er gi e v ort eil 

er gi bt. D er  A ufr a h m u n g s pr o z e s s  k a n n d ur c h H o m o g e ni si er u n g d er  Mil c h v er hi n d ert w er d e n: R o h mil c h wir d  

d a b ei mit h o h e m Dr u c k ( 1 5 -2 0 M P a) g e g e n ei n e M et all pl att e g e s pr ü ht, s o d a s s di e F etttr ö pf c h e n a uf pl at z e n, 

v ert eilt w er d e n u n d z u ei n e m  D ur c h m e s s er v o n < 1 µ m wi e d er a g gr e gi er e n [ 6]. Di e I n st a bilit ät z wi s c h e n W a s-

s er - u n d F ett p h a s e k a n n j e d o c h a u c h b e w u s st g e n ut zt w er d e n, u m ei n e n A nt eil d e s Mil c hf ett s b z w. d e s W a s-

s er s  l o s z u w er d e n,  b s p w.  b ei  d er  H er st ell u n g  v o n  M a g er q u ar k  o d er  B utt er.  S o  s or gt e  d a s  B utt erf a s s  fr ü h er  

d af ür, d a s s d ur c h ei n e g ut e D ur c h mi s c h u n g d er R o h mil c h – g e k o p p elt mit l o k al h o h e m Dr u c k ( St a m pf e n) – di e 

F etttr ö pf c h e n i m m er  w eit er  a uf w a c h s e n  k o n nt e n.  Di e P al ett e  a n Mil c h pr o d u kt e n  mit u nt er s c hi e dli c h  h o h e m 

F ett a nt eil i st gr o ß, n e b st d e n c h ar a kt eri sti s c h e n Öl -i n-W a s s er -E m ul si o n e n wi e b s p w. Mil c h u n d J o g h urt si n d 

a u c h vi el e f ett a n g er ei c h ert e Mil c h pr o d u kt e i m H a n d el er h ältli c h ( si e h e T a b. 1). D a all e Pr o d u kt e di e gl ei c h e n 

E m ul g at or e n e nt h alt e n ( s c hli e ßli c h b a si er e n si e a uf d e m s el b e n Gr u n d pr o d u kt), st ellt si c h di e Fr a g e, a b w el-

c h e m F ett a nt eil di e E m ul si o n n a c h a u ß e n e h er f etti g e Ei g e n s c h aft e n z ei gt b z w. wi e l a n g e di e w ä s sri g e n Ei-

g e n s c h aft e n d er E m ul si o n ü b er wi e g e n.  

 

mailto:markus.emden@phzh.ch


 

F-FE-ZDN Didaktik der Naturwissenschaften  markus.emden@phzh.ch  4 / 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      Tabelle 1: Exemplarischer Fettanteil [in Gewichtsprozenten] unterschiedlicher Milchprodukte (vgl. [1]) 
 
Zur Herstellung fettiger Milchprodukte wird meistens die aufgerahmte Milch von (einem Teil) der wässrigen 
Phase getrennt und weiter verarbeitet [4]. Bereits im zweiten Jahrtausend vor Christus wurde Butter hergestellt 
und zum Kochen verwendet [8]. Um Butter herzustellen, wird die Öl-in-Wasser-Emulsion letztendlich zerstört: 
wie bereits angedeutet aggregieren dabei die Lipidbestandteile und es entsteht eine Wasser-in-Öl-Emulsion, 
wobei die Ölphase zwar dann die kontinuierliche Phase ausmacht, jedoch immer noch aus kristallisierten 
Öltröpfchen besteht [9,11].  
Will man nun mit einfachen Mitteln herausfinden, ob Milchprodukte eher wässrige (Öl-in-Wasser-Emulsion) 
oder fettige (Wasser-in-Öl-Emulsion) Eigenschaften besitzen, stehen mehrere Unterscheidungsverfahren zur 
Auswahl. Denn wässrige Emulsionen mischen sich mit Wasser, hinterlassen einen Wasserrand auf Filterpapier 
und wasserlösliche Farbstoffe (z. B. Crocin aus Safran) färben diese Emulsionen homogen. Fettige Produkte 
schwimmen auf dem Wasser, hinterlassen auf Filterpapier farblose Fettflecken und lassen sich mit öllöslichen 
Farbstoffen (z. B. Curcumin aus Gelbwurz) homogen anfärben.  
Abbildung 2 zeigt, dass die Produkte 1 bis 4 klar einen Wasserrand und keinen Fettfleck auf Filterpapier hin-
terlassen, da die Flecken von Safran – und nicht von Kurkuma – gefärbt werden. Butter und Butterschmalz 
hingegen bilden Fettflecken auf  Filterpapier, die mit Kurkuma angefärbt sind. Milchprodukte mit einem Fettan-
teil < 50% scheinen überwiegend wässrige Eigenschaften aufzuweisen, sodass es sich hierbei eher um Öl-in-
Wasser-Emulsionen handelt. Produkte mit einem Fettanteil > 80% zeigen klar fettige Eigenschaften, sodass 
es sich um Wasser-in-Öl-Emulsionen handeln dürfte. 
 
Ob man – quasi im Gegenschuss – Fettanteile in Milchprodukten semiquantitativ durch Anfärben mit Safran 
oder Kurkuma nachweisen kann, muss derzeit allerdings verneint werden. Bei Verwendung von drei Milchpro-
dukten (Halbrahm (in Deutschland vergleichbar: Crème légère), Vollrahm (Crème fraîche), Doppelrahm 
(Crème double)), die - laut Identitätskennzeichen – zur gleichen Zeit am selben Standort produziert wurden, 
konnten keine überzeugenden Ergebnisse erzielt werden. Die Produkte wurden jeweils mit einer Spatelspitze 
Safran oder Kurkuma vermischt. Erwartungsgemäss entstanden auf Filterpapier drei Wasserränder und keine 
Fettflecken. Desweiteren zeigte sich beim Mischen mit Kurkuma, dass das fettreichste Produkt intensiver an-
gefärbt wurde (siehe Abb. 4). Darüber hinausgehende Unterscheidungen waren nicht möglich. Für Crocin mag 
dies erklärbar sein durch die sehr hohe Färbewirkung des Moleküls und die durchgehend hohen Wasseranteile 
in den Produkten (55-68 %) [2,5]. Im Falle des Curcumins gilt zu berücksichtigen, dass der ansteigende Mas-
senanteil mit nur vergleichsweise geringen Zuwächsen an Stoffmenge einhergeht; das Fett in Kuhmilch besteht 
zum überwiegenden Teil aus Myristin- (C14; 10,7 %), Palmitin- (C16; 27,6 %) und Stearinsäureestern (C18; 10,1 
%) [6]. Das ‘Mehr’ an lipophilem Farbstoff, das überhaupt zu lösen ist aufgrund eines ‘Mehr’ an Solvens, dürfte 
in absoluten Zahlen eher gering ausfallen: Pro Gramm Fett dürfte der Zugewinn an potenziellen Solvens-Mo-
lekülen im zweistelligen μmol Bereich liegen, die sich auf ein Volumen von gut 1 cm3 verteilen [12]. Eine 
Farbvertiefung wäre entsprechend nur sehr fein gradiert anzunehmen. Beim Crocin ‘bringen’ jede 10 % Mas-
segewinn auf Seiten des Wassers 5,6 mmol zusätzlichen Solvens, was 0,1 cm3 entspricht. 
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Halbrahm Vollrahm Doppelrahm 

 
Abbildung 4: Je 10 g Milchprodukt ohne (oben) und mit Kurkuma (unten).  
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