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Inledning

Denna larobok handlar om

de tva bitarna ur matcirkeln

som innehaller mjolk, mjolkprodukter
och matfett.

Med mjolk menas framforallt komjolk.
Far och getmjolk anvénds i liten omfattning
i osttillverkning.

Sedan langt tillbaka i tiden

har mjolk varit ett viktigt livsmedel.

Mjolken foradlas i mejeriet.

Dar tillverkar man till exempel mjolk att dricka,
fil, yoghurt, smor och ost.

Enligt Livsmedelsverkets regler

ska dessa produkter vara méarkta med

”Bast fore-dag”.

Exempel: mjolk- och filforpackningar : "Bast fore 14 april”
matfett : "Bast fore 14 04 2012”.

Bast fore-dag dr den dag

fram till vilken ett livsmedel,
som forvarats pa lampligt sétt,
har kvar de egenskaper

som dr normalt for livsmedlet.



Inledning

Livsmedelsverkets symbol

for fiberrika och fettsnala produkter
ar "nyckelhalet.”

Det anvinds for magra produkter.

Forpackningar till mjolk, mjolkprodukter
och matfetter ska vara markta med
produktnamn
fetthalt, antal gram fett per 100 gram
ingredienser
ndringsvdrde per 100 gram
vikt
forvaring
bdst fore-dag.

Forpackningarna ska ocksa vara
sa skonsamma som mdjligt for miljon.

I Livsmedelslagen kan man lédsa

om lagar och bestammelser som géller hygien,
hantering av livsmedel fran produktion till konsumtion
och mycket mera.

De som arbetar inom hotell och restaurang

ar skyldiga att folja det som star i livsmedelslagen.
Hemmen lyder inte under livsmedelslagen.

I slutet av boken finns forslag pa arbetsuppgifter
som kan anvandas efter varje kapitel som repetition.



Mjolk

Mjolk ar ett viktigt livsmedel.

Den innehaller manga viktiga naringsdmnen
som kroppen behover.

I Sverige forbrukar vi i genomsnitt

148 liter mjolk per person och ar.

Av detta ar cirka 125 liter dryckesmjolk

och ungefar 24 liter kulturmjolk

till exempel filmjolk och yoghurt.

Mjolk ar ocksa en viktig ingrediens

i matlagning och bakning.

Mjolken hamtas med tankbilar fran bondgardarna.
Den kors till mejeriet
dar den behandlas pa olika satt.

Pa mejeriet tar man prover pa mjolken.
Vid provtagningen kontrollerar man
vilken fetthalt mjolken har

nir den kommer till mejeriet.

Man kontrollerar dven att mjolken ar ren.
Darefter behandlas den

for att fa god smak och bra hallbarhet.

Ekologisk mjolk far vi fran gardar

dar man stéller speciella krav pa djurens foder.
Konstgodsel och bekdmpningsmedel

far inte anvéandas vid odling av sadant foder
utan endast naturgodsel.

Laglaktosmjolk dar mjolk med lag laktoshalt
och tillverkas for dem som inte tal mjolkens socker.
Laktos ar detsamma som mjolksocker.
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Mj6lk

Behandling

Pastorisering

Mjolken varms till 72° C under 15 sekunder.
Vid upphettningen dor de bakterier

som kan ge sjukdomar.

Mjolken blir mera hallbar av pastoriseringen.

Ultrapastorisering

For att fa en hallbarare mjolk

upphettas den till +135° C-150° C under ett par sekunder.
Dessa produkter kallas H-produkter.

Det betyder hallbarhetsbehandlade.

Separering
Mjolken delas till skummjo6lk och griadde
med hjalp av en centrifug.

Homogenisering

Mjolkens fett finfordelas

for att det inte ska flyta upp till ytan.
Det bildas inget griaddlager

och mjolken far en fylligare smak.

Standardisering
Gradde och skummjolk
blandas i olika proportioner

sa att varje produkt
far sin bestamda fetthalt.



Kulturmjolk

De vanligaste filprodukterna

Filmjolk, Lattfil, Langfil,
3 procent fett 0,5 procent fett 3 procent fett

Filmjolk 4r den mest salda filprodukten.

Mellanfil, Kefir, A-il,
1,5 procent fett 3 procent fett 0,5-3 procent fett

P .

Verum Halsofil,
0,5 procent fett och d&ven en med 4 procent fett.
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Matfett

Till matfett hor smor, margarin, kokosfett och oljor.
Matfett tillverkas av fett

fran bade djur- och vixtriket.

Det fett som kommer fran djurriket kallas animaliskt
och det som kommer fran vaxtriket kallas vegetabiliskt.

Vi anvander cirka 19 kilo matfett
per person och ar.
Av det dr ungefar fem kilo smor och bregott.

Matfett innehaller en blandning av méttat,
enkeloméattat och flerométtat fett.

Mattat fett kidnns igen pa

att det ar fast i kylskapstemperatur.

Det kan hoja fetthalten i blodet

och anses oka risken for hjart- och karlsjukdomar.

Enkelométtat och flerométtat fett

ar mjukt eller flytande i kylskapstemperatur.
Det anses daremot sdnka fetthalten i blodet.
Alltsa bor vi byta ut en del av det mattade fettet
mot enkelométtat och fleroméattat fett.

Naringsvarde

Fetthalten i smor och margarin

ar inte standardiserad.

Det innebér att fetthalten kan variera.
Lattmargarin ar ett undantag.

Det far inte innehalla mer 4n 41 procent fett
for att fa nyckelhalsméarkas.
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Ost

Vi dter ungefir 16 kilo ost

per person och ar i Sverige.

Ost anvinds som smorgaspalagg,
i matlagning och som dessert.

Osttillverkning

Ost tillverkas av mjolk

som pastoriserats.

Det gar at cirka tio liter mjolk
for att tillverka ett kilo ost.

Ystningen sker i stora kar.

Mjolken méats upp

och man tillsatter en mjolksyrakultur
som har betydelse for ostens mognad.

Darefter varms mjolken till ungefar 30° C
och man tillséatter lope.

Lope ar ett Amne (enzym)

som gor att mjolken koagulerar.

Det betyder att mjolken stelnar

och det tar ungefiar en halvtimme.
Koaglet, som den stelnade mjolken kallas,
skérs sedan i tarningar.

Tarningarna rors om under uppvarmning.

Da avger de vassle
som anviands vid tillverkning av messmor och mesost.
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Glassvaror

Tillverkningen av glass startade

i borjan av 1930-talet i Sverige.

I borjan var tillverkning liten

men den har sedan dess 6kat snabbt.

Vi ater cirka 14 liter glass per person och ar.
Till glassvarorna ridknas glass, saftis och sorbet.

Glass

Numera finns det ett stort utbud av glass
i olika former och smaker.

Ravaror i glass dr mjolk, mjolkfett, socker,
frukt, notter och choklad.

Dessutom ingar godkidnda fargdimnen och aromer.
Aromer kallas ocksa smaktillsatser.

For att glassen ska fa ratt konsistens

tillsatts bland annat gelatin.

Det gor att glassen inte smélter sa latt.

Glass innehaller olika mangder fett och protein.

Vid tillverkningen blandas ravarorna och varms.

Sedan pastoriseras och homogeniseras blandningen

innan den fryses.
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Arbetsuppgifter, mjolk

1. Ge exempel pa olika sorters dryckesmjolk! ..............
2. Vailj en mjolksort och skriv vad den heter! ..............
3. Vilken fetthalt har den mjolk du valt? ....................
4. Hur kan du se hur ldnge mjolken ar hallbar? .........
5. Hur ska mjolken forvaras? ........cccoeeeeeeeivveiiiiiieeeeennnnns
6. Vad kostar en liter av den mjolk du valt? ................
7. Ge exempel pa hur mjolk kan anvéindas! .................

8 a. Finns det laglaktosmjolk i den butik du handlar i?

b. Néar anviands laglaktosmjolk? ........cccoeeeeeeiiiviiinnnnnnn...

Fér kopieras!



Arbetsuppgifter, ost — hardost

1. Vad tilverkas 0St av? ..ottt ee e
2. 1vilka fem huvudgrupper indelas ost? ......ccccceeevvviviiieeeeeeiiiiiiinnne.
3. Ge exempel pad en hardost! .......cccooeeeiiiiiiiiiiiieiieeeeeeeeee,
4. Vilken textur har den hardost du valt? ......c.coevveeiiiiiiiiiiiiiieiinnnes
5. Vad KOSEATr denN? ..o e
6. Vilken fetthalt har den? ...
7. Hur kan den anvV aANdas? ..ottt e e aeaas
8. Hur ska den fOrvaras? ...

9. Finns det nagon eller nagra ekologiska ostar
i den butik du handlar i? Skriv i sa fall namn pa dem.

Fdr kopieras!
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