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Umrechnungsfaktoren in  
Milchäquivalente
Die durch das Optimierungsmodell der DGE berechneten Verzehrmengen für 
Milch und Milchprodukte werden in Milchäquivalenten angegeben und auch 
die Planetary Health Diet der EAT Lancet Kommission empfiehlt 250 g Milch-
äquivalente pro Tag. Doch was sind eigentlich Milchäquivalente, wie werden 
sie berechnet und wofür werden sie genutzt?

Was sind Milchäquivalente?

Für verschiedene Fragestellungen wie z. B. die Berechnung 

der Umweltwirkungen von Milch und Milchprodukten ist es 

notwendig, die Ausgangsmenge an Milch zu kennen, die in 

die Herstellung der Milchprodukte eingegangen ist. Diese 

Ausgangsmenge kann in Milchäquivalenten angegeben wer-

den.

Die Bundesanstalt für Ernährung und Landwirtschaft defi-

niert Milchäquivalente „[…] als Maßstab zur Berechnung der 

in einem Milcherzeugnis verarbeiteten Milchmenge. So wer-

den für die Herstellung von einem Kilogramm Hartkäse ca. 

zehn Kilogramm Milch benötigt. Bei Konsummilch wird da-

von ausgegangen, dass die Menge Milch, die zur Herstellung 

benötigt wird, etwa so groß ist wie die Menge des Erzeugnis-

ses“ (BLE 2021).

Wie werden Milchäquivalente berechnet?

Zur Berechnung von Milchäquivalenten werden die Nährstof-

fe im verarbeiteten Milchprodukt zu denen in Rohmilch ins 

Verhältnis gesetzt. Dabei gibt es verschiedene Ansätze, wel-

che Nährstoffe hierfür herangezogen werden: Bei der Butter-

fett-Methode wird nur ein wertgebender Inhaltsstoff, der 

Fettgehalt, verglichen; bei anderen Methoden fließen Kombi-

nationen aus mehreren Inhaltsstoffen in die Berechnung ein, 

z. B. Protein- und Fettgehalt. Weitere mögliche Berechnungs-

grundlagen sind die Trockenmasse oder der Magermilchge-

halt (International Dairy Federation 2004, Thiele und Richarts 

2021).

Die durch die verschiedenen Methoden berechneten Milch-

äquivalente für ein Lebensmittel unterscheiden sich unterein-

ander teilweise erheblich. In Tabelle 1 sind in verschiedenen 

Quellen angegebene Umrechnungsfaktoren für Milchproduk-

te zusammengefasst.

Je nachdem, wie das Milchprodukt zusammengesetzt ist, 

kann die eingesetzte Milchmenge durch die Berechnungsme-

thode besser oder schlechter abgebildet werden, z. B. unter-

schätzen die durch die Butterfett-Methode berechneten 

Milchäquivalente den tatsächlichen Rohmilcheinsatz bei 

Milchprodukten mit einem geringen Fettgehalt. Durch die 

unterschiedliche Zusammensetzung der verschiedenen Milch-

produkte gibt es keine Methode, die für alle Milchprodukte 

gleichermaßen geeignet wäre (International Dairy Federation 

2004, Thiele und Richarts 2021). Für die Beurteilung der ver-

wendeten Umrechnungsfaktoren ist es daher von Vorteil, 

wenn die zugrundeliegende Methode angegeben wird. Um 

die berechneten Milchäquivalent-Mengen besser vergleichen 

zu können, sollte zudem eine Standardzusammensetzung 

der Rohmilch verwendet werden, z. B. Standardrohmilch mit 

4,0 % Fett und 3,4 % Protein (Thiele und Richarts 2021).

Lebensmittel Umrechnungs-
faktoren 

Quellen

Kondensmilch/Sahne 1,7–11,7 (Davidson et al. 1990, Oxfam Deutschland 2009, Wyrzykowski 2021) 

Käse 7,2–16,0 (Davidson et al. 1990, Milch-Garantiemengen-Verordnung 1984, Oxfam Deutschland 
2009, Wyrzykowski 2021)

Butter 8,3–22,5 (Davidson et al. 1990, Milch-Garantiemengen-Verordnung 1984, Oxfam 
Deutschland 2009, Wyrzykowski 2021)

Tab. 1:

Spannen von Umrechnungsfaktoren für die Berechnung von Milchäquivalenten
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Neben der verwendeten Methode sind Unterschiede bei den 

Umrechnungsfaktoren von Milchprodukten in Milchäquiva-

lente auf die Aggregation verschiedener Lebensmittel in eine 

Gruppe zurückzuführen. Ein Beispiel hierfür ist Käse, da für 

die Herstellung von 1 kg Weichkäse weniger Milch notwen-

dig ist als für die Herstellung von 1 kg Hartkäse. Auch der 

Fettgehalt der Käsesorten spielt eine Rolle. Welche Käsesor-

ten zu welchen Anteilen in die Aggregation der Lebensmit-

telgruppe „Käse“ einfließen, beeinflusst daher den Umrech-

nungsfaktor.

Milchäquivalente sind eine geeignete Möglichkeit, die 

zur Herstellung von Milchprodukten eingesetzte 

Milchmenge zu schätzen. Allerdings sind die Unsicher-

heiten in der Schätzung zu beachten.

Wofür werden Milchäquivalente genutzt?

Milchäquivalente werden z. B. bei der Ableitung von lebens-

mittelbezogenen Ernährungsempfehlungen verwendet. 

Milchprodukte gehören aufgrund ihrer Nährstoffdichte zu 

empfehlenswerten Lebensmitteln. Aufgrund der im Vergleich 

zu Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft deutlich höheren Um-

weltwirkungen von tierischen Lebensmitteln sollte ihr Kon-

sum dennoch begrenzt werden. Durch die Angabe der zur 

Verfügung stehenden Milchäquivalente an Stelle einer festen 

Menge Käse oder Trinkmilch können u. a. individuelle Vorlie-

ben besser berücksichtigt werden. Auch die Vergleichbarkeit 

mit anderen, z. B. internationalen, Empfehlungen ist mit 

Milchäquivalenten besser gegeben.

Die DGE veröffentlichte auf ihrem 61. Wissenschaftlichen 

Kongress in Kassel ihre mittels mathematischer Optimierung 

überarbeiteten lebensmittelbezogenen Ernährungsempfeh-

lungen (s. Schäfer et al. 2024). Die optimierte Verzehrmenge 

für Milch und Milchprodukte beträgt ca. 400 g Milchäquiva-

lente. Bei der Übersetzung dieser Menge in Portionen ent-

spricht dies 2 Portionen Milch und Milchprodukte täglich. 

Eine Portion kann dabei z. B. 1 Glas (250 ml) Milch, 1 Becher 

(150 g) Joghurt oder 1 Scheibe (30 g) Käse sein. Für die Be-

rechnung hat die DGE folgende Umrechnungsfaktoren (von 

Milchprodukten in Milchäquivalente) verwendet: Milch, 

Milchmischgetränke: 1,0; Joghurt/Milchmischerzeugnisse: 

1,4; Käse und Quark mit durchschnittlicher Trockenmasse: 

7,2 (Breidenassel et al. 2022). Der Faktor 7,2 für Käse ent-

spricht dabei dem mittels Protein-Fett-Methode berechneten 

Umrechnungsfaktor für Gouda (mind. 50 % Fett i. d. Tr.). In 

die Gruppe Joghurt/Milchmischerzeugnisse mit dem Faktor 

1,4 gehören u. a. Joghurt (3,5 % Fett) mit einem Umrech-

nungsfaktor von 1,0 als auch, mit deutlich geringeren Ver-

zehrmengen, Sahne mit einem Faktor von 4,6.

Dr. Margrit Richter

Referat Wissenschaft DGE
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