
Wist je datWat is het verschil tussen kwark en kaas?

Kwark is eigenlijk een soort verse kaas. Twee belangrijke 
verschillen in het productieproces bepalen het onderscheid. 
Bij kwark lekt het vocht er uit, bij kaas wordt het vocht er uit 
geperst. Kwark is na dit proces klaar voor gebruik, maar kaas 
rijpt nog minstens 6 weken. 

Melk bevat ongeveer 
3,5 gram eiwit per 100 
milliliter. Kwark bevat door 
het uitlekken tijdens het 
bereidingsproces 2,5 keer  
zoveel eiwit dan melk. 

De soort kwark hangt onder 
andere af van het type melk-
zuurbacteriën, de fermentatie-
tijd, de fermentatietemperatuur 
en het vetgehalte van de melk. 
Volle kwark wordt bijvoorbeeld 
gemaakt van volle melk en 
magere kwark van magere melk. 

Kwark wordt in België 
plattekaas genoemd. 
Een andere naam, maar 
hetzelfde product. 

Hoe wordt kwark gemaakt?
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Energie  217 kJ (51 kcal)
Vet 0 g

- waarvan verzadigd vet 0 g
Koolhydraten 3,8 g

- waarvan suikers 3,1 g
Eiwit 8,4 g
Zout 0,09 g
Vitamines en mineralen  
Calcium 139 mg (15% DRI)
Vitamine B2 0.14 mg (9% DRI)
Vitamine B12 0,7 mcg (25% DRI)
*DRI: Dagelijkse referentie-inname
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100 gram magere kwark bevat:

Het vocht lekt 
weg en er blijft 
een dikker product 
over, kwark. 

In de fabriek wordt de melk 
gestandaardiseerd (vetgehalte vaststellen), 
gehomogeniseerd (vetbolletjes gelijk 
verdelen) en gepasteuriseerd (kort 
verhitten op 72 ºC). 
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