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Mejeriprodukter
Overordnet set kan mejeriprodukter inddeles i fire produktgrupper:
· Mælk og fløde 
· Syrnede produkter 
· Smør 
· Ost

Mælk og mælkeprodukter er meget næringsrige og har derfor historisk set altid spillet en vigtig rolle i vores basiskost. I Danmark er det primært mælk fra malkekøer, som anvendes. I andre lande anvendes også mælk fra geder, får, bøfler m.fl. De senere år er der dog kommet oste fra gede- og fåremælk på det danske marked. 
[bookmark: _GoBack]Danmark har tradition for ar været kendt og anerkendt for sin høje kvalitet inden for mælkeprodukter. Indtil langt op i det 20. århundrede var mælkeprodukter sammen med andre landbrugsvarer Danmarks største eksportartikel. Arla er den største producent af mælkeprodukter i Danmark, men små mejerier som fx Thise mejeri, Naturmælk og Øllingegaard mejeri har efterhånden plantet sig solidt på markedet som et godt alternativ til Arla produkterne.
Produktion af mælk
De danske mejerier forarbejder omkring 4,9 mia. kg mælk årligt. I slutningen af 2013 var der ca. 3200 malkekvægsbedrifter i Danmark med gennemsnitligt 162 køer på hver. Til sammenligning kan nævnes, at der i 1965 var 135.000 mælkeproducenter med ca. 10 køer hver. Udviklingen er og har været, at der bliver færre, men større malkekvægsbedrifter. 
En malkeko producerer omkring 28 kg mælk om dagen. Der er dog stor forskel fra ko til ko. Der er også stor forskel på mælkeproduktionen, alt efter hvor i "laktationen" koen er. Det vil sige, hvor lang tid der er gået, siden koen har fået kalv. Lige efter den har kælvet, producerer koen mest mælk. En malkeko malkes to gange i døgnet. En malkeko skal føde en kalv om året for at producere mælk. Malkekøer malkes ca. 10-11 måneder i træk og holder herefter en pause på seks-otte uger omkring kælvning – man siger, at koen er gold. Ca. tre måneder, efter at koen har kælvet, parres den igen. De fleste malkekøer i Danmark slagtes, når de har ydet mælk i fire-fem år.
Fremstilling af konsummælk
Den mælk, vi drikker, kaldes for konsummælk. Fremstillingen af konsummælk starter med, at mælken indsamles i store tankbiler hos landmanden. Herfra køres mælken direkte til mejeriet og pumpes over i store køletanke. På mejeriet gennemgår mælken en række processer:
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Processer på mejeriet.


Mælkeprodukter
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Fælles for de mest almindelige mælkeprodukter er, at mælkens oprindelige fedtindhold er ændret. Den rå mælk har i gennemsnit en fedtprocent på 4,4. De mest anvendte mælkeprodukter er:
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Mælk indeholder mange af de næringsstoffer, som kroppen har brug for. Mælk er især rig på protein, kalk og B-vitaminer. Der findes tre forskellige typer protein i mælk. Det protein, der hedder kasein, er det vigtigste. Det udgør 75-80 % af mælkens indhold af protein og er grundlaget for at kunne fremstille ost. Mælk indeholder også et sukkerstof, kaldet laktose. Derfor smager mælk sødligt.
Mælkeprodukter skal opbevares i køleskab, hvor de i uåbnet tilstand kan holde sig syv-ni dage. Mælk bør altid sættes tilbage i køleskabet, så snart man har taget den mængde, man skal bruge. Jo varmere temperatur mælken opbevares ved, des kortere holdbarhed.


Flødeprodukter
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Fløde sælges som piskefløde, madlavningsfløde og kaffefløde.
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I det varme køkken anvendes fløde til at afrunde og tilføre retten smag. I desserter og kager har især piskefløde mange anvendelsesmuligheder. Når 1 dl piskefløde piskes, bliver der 2 dl flødeskum.

Madlavningsfløde er tilsat hvedemel og bør omrystes før brug. Madlavningsfløde kan erstatte piskefløde i varme retter, fx supper og saucer, hvis man gerne vil reducere indholdet af fedt.

Kaffefløden er primært til kaffebrug og giver en mere fyldig smag i kaffen, end almindelig mælk kan give. 

Fløde skal opbevares i køleskab og har samme holdbarhed som konsummælk. Fløde bør ligesom konsummælk sættes på køl, så snart man har taget den mængde, man skal bruge.


Syrnede produkter
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Syrnede produkter kaldes i daglig tale for surmælksprodukter, fordi fremstillingen af dem foregår ved at syrne mælk eller fløde med bl.a. mælkesyrebakterier.

Industrialiseringen af surmælksprodukter begyndte omkring 1880 under handelsnavnet tykmælk. Først i 1960 startede en mere omfattende udvikling og produktion af surmælksprodukter og i 1967 blev navnet tykmælk officielt hæftet på netop det, vi i dag kender som tykmælk. 

Når mælk eller fløde syrnes med mælkesyrebakterier, ændrer de sig. Først og fremmest ændrer de smag – den bliver mere syrlig – fordi mælkesyrebakterierne sænker pH. Dernæst ændrer deres konsistens sig – den bliver tykkere og mere cremet. På grund af den lave pH har surmælksprodukter længere holdbarhed end mælkeprodukter. I køleskab kan surmælksprodukter holde sig i ni-ti dage.

De mest anvendte surmælksprodukter er:
[image: http://foedevarer_gf2.munksgaard.dk/~/media/Home/munksgaard/sosu-og-pau/foedevarer-gf2/billeder/3_Raavarekendskab/12/Skemaer_Diagrammer_dokumenter/Surmaelksprodukter_Skema_1.ashx?w=744]Surmælksprodukter
image2.jpeg
Rensning

Rensningen bestar i, at mzalk pumpes gennem et filter, s&
eventuelle smapartikler fiernes.

. Centrifugering og
standardisering

Maslken pumpes til centrifugen, hvor den centrifugeres og
deles i flsde og skummetmaelk.

Maelken standardiseres herefter, sa den far den rigtige
fedtprocent, alt efter om der skal produceres spdmaelk,
letmzelk, skummetmzelk eller minimaelk.

Evt. homogenisering

Herefter homogeniseres malken, dvs. de store fedtkugler i
maelken knuses under hgjt tryk til bitte sma fedtkugler.
Fordelen ved homogenisering af meelken er, at maelkens
fedt ikke ligger som klumper i maelkekartonen. Alle

erh Nogle
okologiske produkter er ikke homogeniseret.

Varmebehandling

| Danmark er det lovpligtigt at varmebehandle
(pasteurisere) meelk. Hermed sikres, at maelken er fri for
bakterier. Efter pasteuriseringen nedkgles malken til 4-6 °C.

Tapning og emballering

Maelken tappes pa kartoner, der stemples med tappedato,
holdbarhedsdato og mejeri. Maelkekartonerne stables i
maelkekasser, som igen stables pa rullepaller. Alt foregar
automatisk.

Kelelagring

De fyldte rullepaller opbevares ved 4-6 °C, indtil de senere
pa dgnet bliver hentet af distributionsbiler, der karer
konsummzlken ud il detailhandlen.
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Ymer

Ymer har eksisteret siden 1937 og er opkaldt
efter jeetten Ymer i den nordiske mytologi.
Ymer har et hgjt indhold af protein, som er
stgrre end de fleste andre surmaelksprodukter.
Fedtindhold: 3,5 %.

Tykmaelk

Tykmaelk er et maelkeprodukt, der er fremstillet i
Danmark gennem hundreder af ar. Det har en
blgd, frisk, syrlig og aromatisk smag. Tykmaelk er
et af de mest populaere syrnede
maelkeprodukter i Danmark.

Fedtindhold: 3,5 %.

Ylette

Ylette kom pa markedet midt i 1970'erne. Det
har samme hgje proteinindhold som ymer.
Fedtindhold: 1,5 %.

Yoghurt naturel

Yoghurt kom pa det danske marked sidst i
1950’erne, hvor det hurtigt blev et populaert
produkt.

Fedtindholdet afhaenger af, om det er fremstillet
af spdmeelk, letmaelk eller skummetmeaelk.

A-38

A38 er et af Danmarks mest solgte
surmaelksprodukter. Sit seerpraegede navn har
det faet, fordi A star for navnet pa den
maelkesyrebakterie, maelken er syrnet med,
acidofilus. Tallet 38 star for 1938, det ar
produktet blev lanceret.

Fedtindholdet afhaenger af, om det er fremstillet
af sgdmeelk, letmaelk eller skummetmeaelk.

Graesk yoghurt

Graesk yoghurt er yoghurt, der er draenet lidt for
valle. Derfor er konsistensen fastere end andre
surmaelksprodukter.

Fedtindhold: 10 % eller 2 %.

Skyr

Skyr er et islandsk surmaelksprodukt. Skyr har
lavt fedtindhold og naesten tre gange sa meget
protein som andre surmeelksprodukter.
Fremstilles ved at draene vallen fra syrnet meaelk
pa samme made som graesk yoghurt.
Fedtindhold: 10 % eller 0,2 %.

Cremefraiche

Creme fraiche er syrnet flgde. Navnet creme
fraiche er fransk og betyder "flsde med en frisk
smag”. Fremstilles med forskelligt indhold af
fedt: 38 %, 18 % 0g 9 %.

Keernemaelk

Kaernemzelk fremstilles ved syrning af
skummetmaelk. For i tiden var keernemaelk et
restprodukt fra smgrfremstillingen.
”Gammeldags” kaernemaelk og gkologisk
keernemaelk fremstilles i dag stadig pa den
traditionelle made.

Fedtindhold: 0,5 %.
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