Mycket gott fran en enda ko

Varje dag,bade morgon och kvall, mdste korna mjélkas pa bond-
garden. Mjolken hamtas och kors i kylbilar till mejeriet. Pd ett ar

ger en enda ko mjolk till allt detta:

I'107 liter mellanmjolk
792 liter standardmjolk

380 liter lattmjolk
80 liter minimjolk

| 13 liter filmjolk
28 liter mellanfil
/5 liter smaksatt fil
50 liter lattfil

Bild: Mati Lepp
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| 14 liter vispgradde
37 liter graddfil

6 liter Kefir

225 liter yoghurt

271 kilo hardost
22 kilo farsk- och
dessertost

|10 kilo mjolkpulver

Mjolk. Varldens smartaste ravara?
Konsten att géra smor och ost av mjolk kunde man redan pd medel-
tiden. | dag anvénds mijélken till dnnu fler produkter som de flesta av
oss dter eller dricker varje dag. Lds mer pd www.arla.se/koola



Fran gras till mjolk
Att gdra mjdlk av gras och ho, det ar ndgot som korma ar mastare pa.
Men kon maste forst fa en kalv for att det ska kunna bli mjolk. Innan en
ko fatt sin forsta kalv kallas hon for kviga. Kon tuggar linge pa gréset,

som sedan aker genom de fyra magarna. Av ndringen fran grdset blir det
mjolk i kons juver: Varje dag mjdlkas kon och mjélken kérs till mejeriet.
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; s Olken provsmakas
All gradde tas bort fran mjolken J P
: : och kontrolleras
I en maskin som heter separator.

Sedan haller man tillbaka =" | laboratoriet,
precis sa mycket gradde @ J &
som de olika sorterna o J d J 3 8 S
mjolk ska innehdlla. * 7 6 &
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@ For att gradden ska
{ S Saaisacsss ’“3 o® blanda sig lattare med

® \g mjolken, slas fettet sénder

Mjolken hettas upp @ till pyttesma droppar
och kyls ner igen for & = homogenisering.

att hélla sig farsk och :
god = pastorisering. o

| férpackningshallen halls mjolken
| mjolkpaket. Mjolken kors ut med
kylbilar till t ex skolor och affdrer.

Mjolk. Varldens smartaste ravara?
Konsten att géra smér och ost av mjolk kunde man redan pd
medeltiden. Idag anvdnds mjolken till dnnu fler produkter som de flesta
av oss dter eller dricker varje dag. Lds mer pd www.arla.se/koola



Cottage cheese ar ost med
massor av farska ostkorn

Cottage cheese ar en mjuk farskostmassa som bestdr av jattemdnga sma
ostkorn. Namnet cottage cheese kommer av engelskans "stuga" och
"ost", eftersom cottage cheese fran bdrjan var en amerikansk typ av
farskost. Arlas varumarke for cottage cheese ar KESO®.
I Cottage cheese finns bdde som naturell och smaksatt och ar god och
nyttig pd smorgdsen, till maten eller som mellanmal.

Korna mjolkas
och mjolken kors Mjolken provsmakas

& . till mejeriet. och kontrolleras
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separator delas @
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"‘ Skummijolken syras och
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o* heter I6pe. Da stelnar mjolken

@0 och stora ostkorn bildas.
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| forpackningshallen laggs
cottage cheese | paket.
Sedan koérs den med
kylbilar till t ex skolor g
och affdrer.

Bilder: Mati Lepp

Konsten att géra smér och ost av mjélk kunde man redan p& medel-
tiden. Idag anvdnds mjélken till dnnu fler produkter som de flesta av
oss dter eller dricker varje dag. Lds mer pG www.arla.se/koola



Smor — naturens mjuka guld

Forr i tiden var det vanligt att bonderna anvande smor att betala
med pd marknaderna. Ofta tavlade man mellan gdrdarna om
vem som gjorde det badsta smoret. Nar det var kalas, formades
smoret till fina runda kulor och vackra gyllene rosor.

Korna mjolkas
och mjolken
kors till mejeriet.
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Mjolken provsmakas

All gradde tas bort fran mjélken o* och kontrolleras
I en maskin som heter®“‘ | laboratoriet.
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Mjolk. Varldens smartaste ravara?
Konsten att géra smor och ost av mjolk kunde man redan pd
medeltiden. Idag anvdnds mjolken till dnnu fler produkter som de flesta
av oss dter eller dricker varje dag. Lds mer pd www.arla.se/koola



Yoghurt ar mjélk med kultur

Yoghurt kallas ocksa for kulturmjélk. Kultur betyder att odla, och
det ar precis det man gér med de nyttiga bakterierna nar mjolk
blir yoghurt.

— och mjolken
kors till mejeriet.
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. . och kontrolleras
All gradde tas bort fran oot . .
. | laboratoriet.

mjolken I en maskin som
heter separator. Sedan
haller man tillbaka precis sa " #,
mycket gradde som de olika
sorterna mjolk ska innehdlla.

Mjolken hettas upp och
kyls ner igen for att

s Nélla sig farsk o;h god
*s = pastorisering.

Mjolksyrabakterier tillsatts sa
att mjolken tjocknar och far

yoghurtsmak.
| férpackningshallen hélls yog- “" Frukt blandas |
hurten | paket. Sedan kérs den :* om det ska bli
med kylbilar till t ex skolor och fruktyoghurt.
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Mjolk. Varldens smartaste ravara?
Konsten att géra smér och ost av mjélk kunde man redan p& medel-
tiden. Idag anvdnds mjélken till dnnu fler produkter som de flesta av
oss dter eller dricker varje dag. Lds mer pd www.arla.se/koola
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Ost ar koncentrerad mjolk

Var dldsta svenska ost ar Prastosten som har funnits sedan 1500-
talet. Det sags att man vid midsommartid, nar korna mjélkade
som badst, tavlade om vem som kunde gbra den finaste osten

att betala som skatt till prasten.

Korna mjolkas och mjélken kors

till mejeriet. Mjolken provsmakas
- och kontrolleras
- . .
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Nar osten lagras
far den smak.
Ostmastaren kon-
trollerar ndr osten ar
mogen och klar.
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Mjolk. Vdrldens smartaste ravara?
Konsten att géra smor och ost av mjolk kunde man redan pd
medeltiden. Idag anvdnds mijélken till dnnu fler produkter som de flesta
av oss dter eller dricker varje dag. Lds mer pd www.arla.se/koola



