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Der Weg der Lebensmittel
Von der Milch bis zu (Sauer-)Milchprodukten

z.B.: Erdbeere, Himbeere, 
Schokolade, Ka	ee, Vanille, ...

Fermentation

Abfüllen

Cremig rühren Zugabe diverser 
Früchte

Milchtank

Melken und Kühlung

Abholung

Weg zur Molkerei

Bei Milchmisch-
produkten

Basis zugegebene Kultur

M
ilc

h

Milchsäurebakterien Sauermilch

Acidophilus-
milch

spezielle Bakterien des 
Acidophilus-Stammes

Bifidusmilch-
und joghurt

Bifidusbakterien

Joghurt
Milchsäurebakterien des Stammes

Lactobacillus bulgaricus und 
Streptococcus thermophilus

Endprodukt

Ra
hm

Milch

Mager-
milch

Milchsäurebakterien Sauerrahm

Crème fraîche
Milchsäurebakterien

danach wird der Fettgehalt 
mittels Wasserverdampfung eingestellt

KefirKefirpilze mit 
Milchsäurebakterien

ButtermilchButtereikulturen 

Überblick der Sauermilchprodukte

www.gutesvombauernhof
.at

80%

AMERI-
CAN

Grill&
Burge

Naturtrüber
Apfelsaft

Obstsäfte

Vollmilch

Riesling


