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Milch . Butter
Die hdufigsten .
: ) Hygiene Haltbarmachung 45 kg 5 kg
Rl nderrassen Um die Vermehrung von Bakterien Je hoher die Temperatur, desto ldnger ist die Milch haltbar. =~
in der Schweiz sind: zu verhindern, muss der Transport Thermische Behandlung: e Padmn
G rasland 25 % unproduktive Flachen schnell und t{nter hygienischen Die Empfehlungen zu Milchprodukten 1 Portion entspricht:
. 8 % Siedlungsflachen Bedingungen erfolgen. Pasteurisieren: far Kinder richten sich nach dem Alter —
SChWGIZ 35% Landwirtschaftsflachen ,LCD\\ auf mind. 72° C fur 15 Sekunden und dienen als Orientierung. i-_:?
80 % der landwirtschaftlich (davon sind 80 % Grasland) ’ erhitzen. J
genutzten Flachen in der 32 % Bestockte Flachen 7- bis 9-jahrige Kinder: —
Schweiz sind Grasland. (Wald, Geholze) Hochpasteurisieren: Ta IiCh 2_3 2 dl Milch
auf 85-134° C furwenige i g i oder
. Sekunden erhitzen. ¢ o o @ . Portionen Milchprodukte —
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Braunvieh Montbéliarde UHT (ultrahocherhitzen): ® e . 10- bis 12—jahr|g.;e Kinder: ‘
M VERARBEITUNG sehr kurz auf 135-155° C .. Taghch 3 | 150-200 g Joghurt
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Nahrstoffe der Milch X © K @

Das steckt in 100 ml Vollmilch:

Wasser: 87,3 g

\'m Kuh Frst glich @@@@@
70-140 kg | HHEEE

Raufutter ... ...und trinkt

65-130 Liter

Kohlenhydrate: 4,7 g

16 000 Liter

betragt die durchschnittliche Menge
Milch pro Lastwagen.

Milchfett: 4 g

Food Waste

Viele Lebensmittel sind bei richtiger
Lagerung auch nach dem Mindesthaltbar-
keitsdatum (MHD) noch geniessbar.
Darum: anschauen, riechen, probieren.

Protein: 3,2 g

Mineralstoffe:

SChWEiZ Calcium, Zink und Jod
und Export

Milcharten

Fettanteil:

. . ope Wasser pro Tag. Milchverwertun - - - - . . .
Dl Rl nd I"Famlll g / / / D Vitamine: B,, B1, und D g 5 5
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