Milch

.
(
- ’

JeRE bl
BUTTER entsteht durch e B
langes Schlagen von Rahm e B
/~ fermentiert
P RN
PRGN 1]

1
\/
_—

JOGURT Fruchtjogurt,
Sahnejogurt, Trinkjogurt
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KASE Frischkése, Molke,

Molkenpulver, Weichkdse,
Schnitt-, Hartkése, Topfen
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#dieesserwisser

VOLLMILCH
L mind. 3,5% Fett und ca.
/ 3% Eiweild
durch trocknen entsteht ‘
MILCHPULVER

paSt\eumlert‘ FETTARME MILCH
AN mind. 1,5-1,8% Fett

MAGERMILCH
entrahmte Milch - 0,5%
Fett

durch trocknen entsteht
. MAGERMILCHPULVER
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Werde sum Esserwisser!

Die Esserwisser sind Bauerinnen und Bauern, Seminarbauerinnen
und Erndhrungswissenschafterinnen, die auf der Plattform
www.esserwissen.at fundiertes Lebensmittelwissen aus den
Bereichen der Ernahrungswissenschaft und der Landwirtschaft
sowie den praktischen Umgang mit Lebensmitteln vermitteln.

~ ZUKUNFT BRAUCHT HERKUNFT
Beim Lebensmitteleinkauf geben
wir den Auftrag an die Produktion!
Zu wissen, wo das Lebensmittel
produziert wurde, schafft Trans-
parenz und die Moglichkeit, fami-
lidren Bauernhafen in Osterreich
eine Zukunft zu geben!

NACHHALTIGKEIT
BRAUCHT WERTE

Wer sich mit seinem Essen
beschaftigt, der versteht,
wie viel es Wert ist und geht
sorgsam mit den Lebens-
mitteln um.

= GESUNDHEIT BRAUCHT BEWUSSTSEIN
Das Selbermachen verleiht uns eine kostbare Auto-
nomie. Denn wer selbst zubereitet, der weilt, was
erisst! Das Wissen um die Menge und Qualitat der
verwendeten Zutaten steht bei einer gesundheits-
férdernden Erndhrung im Vordergrund.
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#dicesserwisser

Mit Unterstiitzung von Bund, Léndern und Européischer Union

#dieesserwisser =
WWW.eSserwissen.at  und fourismus




