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内容概要

　　你可以从这里了解天然食物的神奇所在——　　牛是怎样把草变成牛奶的；　　奶酪里的洞洞是
怎么来的；　　吃什么能让骨骼和牙齿长得结实；　　洋葱为什么会把我们弄哭；　　面包的皮为什
么会变脆；　　怎样制作治疗感冒的柠檬水；　　在厨房实验室里，你能体验学习科学、探索自然的
乐趣——　　自己培养乳菌；　　自制黄油和酸奶；　　自己调制“强力奶昔”；　　制作风味独特
的冰淇淋；　　让新鲜鸡蛋跳水中芭蕾；　　栽培麦芽；　　自制芳香精油。
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作者简介

　　索妮雅·佛洛特-施塔曼，1968年出生于德国莱茵河地区的科垦市。
1987至1992年，她在吉森大学学习营养学专业，毕业后作为自由撰稿人给杂志写文章。
1994至1999年，她在柏林“冰人城”公司任营销部经理，结婚并生了女儿拉拉和儿子乐纳，之后转而
专门研究儿童营养学。
2000年
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章节摘录

　　1）牛奶　　食物小百科　　用牛奶制成的食物多种多样，其中有些你可能根本猜不到是用牛奶
做的！
食用黄油、鲜奶油、奶酪、酸奶、脱脂乳、土耳其酸奶、乳清、酸牛奶、凝乳等等，都是乳制品。
因为有些乳制品容易腐坏，所以一般都放在冰箱里。
　　食用黄油　　食用黄油是用奶制成的。
确切地说，黄油是浮在奶里的微小的脂肪球。
把新鲜挤出的牛奶放一段时间，就会看到脂肪浮到表面上，形成一层乳脂层。
将这层乳脂撇出来，捣实，就成了食用黄油和酪浆。
古时候的人就是这么做黄油的，今天你自己在家也可以这么试试。
如今的工厂专门为此发明了现代化的机器——分离器，分离器可以飞快地转动——比旋转木马还要快
，将重的颗粒向外甩出——就像坐在旋转木马上的爸爸妈妈一样！
重的脱脂乳甩出后，剩下的就是轻的脂肪，在脂肪里面加入调味工作者——乳酸菌。
乳酸菌立刻就开始工作，它可以调出黄油特有的味道。
最后，为了让黄油变软，还必须用力搅打。
　　酪浆　　将乳脂制成黄油以后，还有些剩余液体，这就是酪浆。
酪浆里几乎没有任何脂肪存留，但是富含牛奶里最宝贵的组成部分——蛋白质与钙。
酪浆喝起来略带酸味，清凉可口。
你最好买原味酪浆——就是没有加入任何色素和口味添加剂的，然后动手加工成自己喜欢的口味，如
加点糖和柠檬汁。
　　鲜奶油　　鲜奶油就是将挤出来的新鲜牛奶静放一段时问后积在面上的那层乳脂层。
轻小的脂肪球浮到最上层，留在下面的就是脂肪含量较小的脱脂乳了。
上面那层乳脂——也就是鲜奶油可以撇出来，用现代化的分离器将重的脱脂乳向外甩出，剩下的就是
乳脂了。
在第22页的“实验小站”，你可以自己试着用鲜奶油做黄油。
　　⋯⋯
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媒体关注与评论

　　在当前我国营养状况呈现双重挑战之时，对儿童进行营养教育尤为重要⋯⋯《从可可奶牛到打嗝
细菌》这本书把对食物的认识，从书本中搬到厨房里和餐桌上，让孩子们在“吃、喝、玩、乐”中探
索科学。
　　——中国疾控中心营养与食品安全所副研究员，博士：赖建强
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编辑推荐

　　你想知道喝多少牛奶能让骨骼长得又好又结实吗？
你想知道吃多少苹果能避免感冒吗？
你想自己做黄油吗？
你想观察细菌工作吗？
你想知道吃吃喝喝与良好情绪之间有何关系吗？
那你就来对啦——到劳拉和尼克的吃喝动手食物实验室里来。
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