Milch

Das Milchsortiment ist groR. Es sind nur wenige und unaufwendige Schritte notwenckg,
um Milch zu unterschiedlichen Produkten weiter zu verarbeiten.

Butter

-- BUTTER / BUTTERSCHMALZ
Entsteht durch langes Schlagen von Rahm

Jy . "t BUTTERMILCH
i \*?'f% “.  Nebenprodukt bei der Butterherstellung
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Jogurt

> b FRUCHTJOGURT ~.___
L SAHNEJOGURT e
L. TRINKJOGURT

Fermentiert durch die Zugabe von thermophilen
Bakterien. Die Milchsaurebakterien machen

die Joghurtherstellung moglich. Sie wandeln den
Milchzucker in Milchsaure um. Die entstehende
Saure verschiebt den pH-Wert von 7 auf etwa 4 bis 5.
Das Milcheiweil andert durch die Saure ihre Struktur
und wird fest. Je nachdem welche Bakterien zum Ein-
satz kommen, verandert sich auch der Geschmack
und die Konsistenz der Produkte.
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- VOLLMILCH

Mind. 3,5% Fett und etwa

| 3% Eiweil

i Durch Trocknen entsteht
MILCHPULVER

:-- FETTARME MILCH :
i Mind. 1,5% -1,8% Fett

- MAGERMILCH >~/

Entrahmte Milch - 0,5% Fett
Durch Trocknen entsteht
MAGERMILCHPULVER
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Weltweit gibt

i . es etwa 4.000
:-- FRISCHKASE =
: Sorten Kase.

MOLKE

Nebenprodukt bei der Kaseherstellung

MOLKENPULVER
. WEICHKASE

-~ SCHNITTKASE, HARTKASE

.- TOPFEN &
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Zugabe von Mllchsaurebaktenen u
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_ grob zerteilt = W
Schnittkase

langere Reifezeit =
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Hartkase
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- SAUERMILCH / DICKMILCH
- SAUERRAHM

.- CREME FRAICHE &\.’
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-~ KEFIR
L~ KEFIR MILD

Fermentiert mittels Kefirknollen .-

Mit Unterstiitzung von Bund, Land und Européischer Union

"= Bundesministerium

Landwirtschaft, Regionen LE 14-20

und Tourismus




