


Ernährungsdaten auf einen Blick

Milch und Käse

weitere Infos unterwww.milchland-bayern.de

Kaiser-Ludwig-Platz 2
80336 München

Je härter der Käse,umso mehr Calcium steckt drin.

Fett i.Tr.= Fettgehalt in der Trockenmasse

Tatsächlicher Fettgehalt = Fett i.Tr.x 0,3 bei Frischkäse;
x 0,5 bei Weichkäse;x 0,6 bei Schnittkäse;x 0,7 bei Hartkäse 

Calciumbedarf eines Erwachsenen:1000 mg pro Tag

Probiotica sind lebende Bakterienkulturen,die mit Nahrung in den Darm gelangen.Das Wachstum erwünschter 

Bakterien im Darm wird gefördert und unerwünschte Bakterien werden gehemmt.

Prebiotica sind lösliche Ballaststoffe,die unverdaut in die unteren Darmabschnitte gelangen und dort die 

Vermehrung erwünschter Bakterien fördern.

GenusstauglichkeitszeichenDas ovale Kennzeichen auf jeder Milchverpackung informiert 

über die Herkunft des jeweiligen Milchproduktes.Die Abkürzung BY steht für Bayern.

LactoseintoleranzMilchzuckerunverträglichkeit,die zu Blähungen und Durchfällen führen kann.

Hart-,Schnitt-,Weich- und Sauermilchkäse sind praktisch lactosefrei.

Auch Sauermilchprodukte werden meist gut vertragen.

Je fettärmer das Milchprodukt,umso weniger Energie aber auch weniger fettlösliche Vitamine enthält es.
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