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Hier geht es zu

weiteren Infos!

In unserem
Landkreis gibt es... 

...aktuell ca.
16.800 Milchkühe...

...und rund
60.000 Legehennen.

... Milchprodukte wie Joghurt, Eis, Butter, 

Käse oder frische Eier und Nudeln, die direkt 

im Landkreis erzeugt wurden?

In der Direktvermarkterbroschüre
fi nden Sie alles auf einen Blick!

Wo bekommen ich...? 



0 – DE – 1234567

Milch & Eier
87,5 % Wasser

4,4 % Kohlenhydrate 

3,5 % Milchfett

3,3 % Milcheiweiß

0,9 % Vitamine & 
Mineralstoffe

Schale besteht zu

95 % aus Kalk.

Eigelb besteht aus Wasser, 

Fett, Eiweiß, Mineralstoffen,

sowie Cholesterin

und Lecithin.

Warum gibt die Kuh Milch?

Wie entsteht ein Ei in der Henne?

Die Kuh gibt erst nach der Geburt eines Kälbchens Milch, die 

eigentlich als Nahrung für ihr Kalb bestimmt ist.  Milchkühe werden 

meist regelmäßig künstlich befruchtet, um die Milchproduktion 

aufrecht zu erhalten. 

Im Eierstock der Henne wächst die Eizelle, der Dotter, umgeben von 

einer Nährstoffschicht heran, bis er die richtige Größe erreicht 

hat. Auf dem Weg zum Eileiter bildet er über die nächsten ca. 3 

Stunden Eiweiß. Im richtigen Bereich der Eileiter angelangt, wird 

dann in ca. 20 Stunden die harte Schale gebildet, indem Kalk und 

Mineralien auf die Eischale aufgetragen werden. Sobald die Schale 

vollständig ausgebildet ist, wird das Ei gelegt. Der gesamte Prozess 

dauert 24 – 26 Stunden.

Warum ist Milch weiß?

Rohmilch? H-Milch? –
Pasteurisiert? Homogenisiert? 

Wie setzt sich Milch 
zusammen...? 

Wie setzen sich Eier 
zusammen? 

Die Farbe der Eierschale sagt

nichts über Geschmack oder Qualität

des Eis aus. Die Farbe der Schale hängt haupt-

sächlich von der Hühnerrasse ab. Die Farbe der

Schale wird durch Pigmente bestimmt, die während

der Eibildung in der Eileiterwand des Huhns

abgegeben werden. 
Weil sie Fetttröpfchen und Proteine enthält, die das 

Licht unterschiedlich brechen. 

Rohmilch ist völlig unbehandelte Milch, die nur wenige 

Stunden haltbar ist.

H-Milch wird durch Ultrahocherhitzung auf 135-150°C für 

wenige Sekunden sterilisiert und kann so bis zu sechs 

Monate ungeöffnet bei Raumtemperatur gelagert werden 

und ist routinemäßig homogenisiert.

Beim pasteurisieren wird die Milch für wenige Sekunden 

auf 72-75° C erhitzt, um Bakterien abzutöten und ist 

zwischen sechs und zwölf Tagen im Kühlschrank haltbar.

Beim homogenisieren wird die Milch durch feine Düsen 

gepresst, um enthaltene Fettkügelchen gleichmäßig zu 

verteilen. Dies soll die Bildung einer Rahmschicht verhindern.

...und wie entsteht sie?

In den Milchdrüsen des Euters 

befi nden sich spezielle Zellen, die 

sogenannten Milchdrüsenzellen. Diese 

Zellen produzieren die Milch, indem 

sie Nährstoffe aus dem Blut der Kuh 

aufnehmen und in Milch umwandeln.

Vor gut 30 Jahren gab eine 
Kuh noch 4.500 l Milch pro 
Jahr, heute sind es 8.500 l.

Ein Huhn legt ca. 250 – 300 Eier 
pro Jahr, jeder von uns isst im 
Schnitt 249 Eier pro Jahr (ver-
arbeitete Produkte inbegriffen).

Eiweiß besteht aus Wasser, Eiweiß

und geringen Mengen an Kohlenhydraten und 

Mineralstoffen.

Dieser Prozess wird durch das Hormon Prolaktin gesteuert. 

Wenn die Kuh gemolken wird oder das Kalb saugt, sendet das 

Gehirn Signale, die die Milchproduktion anregen und die Milch 

in den Milchdrüsen speichern. Sobald die Kuh gemolken wird, 

fl ießt die Milch aus den Milchdrüsen heraus.

Der Dotter ist gelb bis dunkelorange schattiert, 

da er hauptsächlich aus Carotinoiden 

besteht, einem natürlichen Farbstoff in der 

Hühnernahrung.

Der Eierstempel kurz erklärt! 
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