
Wist je datVerschil 20+, 30+ en 48+

 Halfharde kazen (typisch 
Nederlandse Goudse kaas) 
van meer dan 6 weken oud 
geen lactose bevatten.

Nederland bekend staat om 
haar kaas. Kaas wordt al 
eeuwenlang volgens de 
traditionele basisprincipes 
gemaakt en deze worden 
overgebracht van generatie 
op generatie.

Voor het maken van 1 kilo 
kaas 10 liter melk nodig is. 
Kaas bevat daarom veel 
van de waardevolle 
voedingsstoffen uit melk.

MELK

Hoe wordt kaas gemaakt?
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Bij 48+ kaas bestaat 48 tot 52% van de 
droge stof (alle bestanddelen uit de kaas, 
behalve het vocht) uit vet.  

Bij 30+ kaas is het vetpercentage lager 
door gebruik van halfvolle melk.

Wrongel samenpersen

MELK

Wei wordt afgetapt en 
kan gebruikt worden voor 
het maken van sportvoeding 
en kindervoeding. 

6 weken tot > 1 jaar rijpen. 
Hoe langer hoe pittiger. 
Oude kaas rijpt vaak langer 
dan een jaar. 

Door de vorm van
de pers krijgt de kaas 
zijn ronde vorm. 

Pekelbad
Energie  1529 kJ (369 kcal) 
Vet 30,5 g

- waarvan verzadigd vet 28,6 g
Koolhydraten 0 g

- waarvan suikers 0 g
Eiwit 22,9 g
Zout 1,8 g
Vitamines en mineralen  
Calcium 816 mg  (102% DRI)
Fosfor 539 mg (77% DRI)
Selenium 12 mcg (22% DRI)
Zink 3,46 mg (35% DRI)
*DRI: Dagelijkse referentie-inname

Bron: NEVO-online versie 2016/5.0 

Vitamine A 345 mcg (43% DRI)
Vitamine B2 0,28 mg (20% DRI)
Vitamine B12 2,01 mcg (80% DRI)
Vitamine K 67,6 mcg (90% DRI)

100 gram Goudse 48+ kaas bevat:

Wist je dat

Gefermenteerde melkproducten 
worden al ongeveer 4000 jaar 
gemaakt om melk langer houdbaar 
te maken. Melk werd bewaard in 
leren zakken of houten tonnen en 
door de aanwezigheid van bacteriën 
en de hoge temperatuur begon 
de melk te fermenteren. Hierdoor 
ontstond yoghurt.

Yoghurt heeft een zuurdere 
smaak dan melk en heeft 
een dikkere structuur. 
Gefermenteerde 
melkproducten zijn wat 
langer houdbaar. Het zuur 
remt namelijk de groei van 
bacteriën die bederf 
kunnen veroorzaken.

Griekse yoghurt wordt echt 
in Griekenland gemaakt. Als 
een product wel op Griekse 
yoghurt lijkt, maar niet in 
Griekenland gemaakt wordt 
zal het anders heten. 
Bijvoorbeeld yoghurt 
Griekse stijl. 

Hoe wordt yoghurt gemaakt?

Fermentatie
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Er worden 
yoghurtculturen 
toegevoegd.

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

De soort yoghurt hangt af van 
het vetgehalte van de melk, 
het type yoghurtcultuur, 
de fermentatietemperatuur 
en de fermentatietijd. 

Energie  212 kJ (50 kcal)
Vet 1,5 g

- waarvan verzadigd vet 1,4 g
Koolhydraten 4,3 g

- waarvan suikers 4,3 g
Eiwit 4,2 g
Zout 0,13 g
Vitamines en mineralen  
Calcium 139 mg (17% DRI)
Vitamine B12 0,39 mcg (16% DRI)
*DRI: Dagelijkse referentie-inname

Bron: NEVO-online versie 2016/5.0 

100 ml halfvolle yoghurt bevat:

Waarom is yoghurt dik en karnemelk niet?

De melkzuurbacteriën in karnemelk en yoghurt zijn
anders. De melkzuurbacteriën die al eeuwenlang bij
de bereiding van yoghurt gebruikt worden zorgen
ervoor dat ze samen met de proteïnen in melk een
soort gel vormen. De naam yoghurt komt dan ook
van het turkse woord yogun dat ‘dik’ betekent.
De bacteriën die gebruikt worden in karnemelk
hebben dit effect niet. 

Did you know thatWhat determines the taste of butter?

After the kneading process lactic acid is added to the butter. 
This gives the butter the desired taste and aroma. After this 
process salt can be added to make salted butter or other herbs 
to make herb butter.

Butter has a minimum fat 
content of 80%? Therefore 
butter contains small 
amounts of vitamin A and D.

Churning physically 
agitates the cream until it 
ruptures the milk fat 
membranes. Once broken, 
the fat droplets can join 
with each other and form 
clumps of fat.

Producing 1 kilo of butter 
requires about 20 litres 
of milk? 

How is butter made?
Churn and kneadSkim the milk
Cream Lactic acid bacteria

Shape Package

MELK

MILK

 The fat globules are concentrated in 
the separator. Two flows are created:  
cream with a fat content of about 40% 
and skimmed milk. 

The milk is pasteurised 
(heated for a short time 
at 72ºC) in the plant.

Inside the churn the 
cream is churned to 
butter and kneaded 
until a homogeneous 
mass is formed.  

The buttermilk is 
drained off and is ready 
for consumption or can 
be used for making other
products. .

Energy 3030 kJ (737 kcal)
Fat 81.1 g

- of which saturated fat  52.9 g
Carbohydrates 1.1 g

- of which sugars 1.1 g
Protein 0.7 g
Salt 0.13 g
Vitamins and minerals
Vitamin A 867 mcg (108% DRI)
Vitamin D 0.3 mcg (6% DRI)
*DRI: Dairy Reference Intake
Source: EFSA food composition data and Dutch food composition 
data (Nevo-online 2016)

100 gram butter contains: 

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 bijna 
meer dan drie 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  248 kJ (58 kcal)
Vet 0,3 g

- waarvan verzadigd vet 0,2 g
Koolhydraten 4,9 g

- waarvan suikers 4,9 g
Eiwit 8,5 g
Zout 0,11 g
Vitamines en mineralen  
Calcium 128 mg (16% DRI)
Vitamine B2 0,3 mg (21% DRI)
Vitamine B12 0,7 mcg (28%)
*DRI: Dagelijkse referentie-inname

Bron: NEVO-online versie 2016/5.0

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). 

Afvullen

Wist je datGeschiedenis van karnemelk

Van oudsher is karnemelk een bijproduct van de 
boterproductie. Een traditionele manier om karnemelk te 
maken is het toevoegen van melkzuurbacteriën aan melk en 
vervolgens flink te roeren (karnen), zodat het vet in de melk 
samen klontert tot boterklonten. De boter kan er worden 
afgeschept en de overgebleven vloeistof is karnemelk. 
Tegenwoordig wordt karnemelk gemaakt door het aanzuren van 
magere melk. De soort melkzuurbacteriën in karnemelk en 
yoghurt verschillen en daarom is karnemelk dunner. 

Karnemelk wordt gemaakt 
door aan magere melk 
melkzuurbacteriën toe te 
voegen. Zo krijgt karnemelk 
de kenmerkende fris-zure 
smaak. Karnemelk bevat 
nog veel van de in nature
in melk aanwezige 
voedingsstoffen.

Omdat karnemelk 
oorspronkelijk een 
bijproduct van de 
boterproductie is heet
in Duitsland karnemelk 
‘Buttermilch’ en in het 
Engels wordt karnemelk 
‘Buttermilk’ genoemd.

Karnem
elk     
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MELK

Energie  128 kJ (30 kcal)
Vet 0,2 g
waarvan verzadigd vet 0,1 g
Koolhydraten 3,6 g
waarvan suikers 3,6 g
Eiwit 3,0 g
Zout 0,09 g
Vitamines en mineralen  
Calcium 109 mg (14% DRI)
Fosfor 90 mg (13% DRI)
Vitamine B2 (riboflavine) 0,15 mg (11% DRI)
*DRI: Dagelijkse referentie-inname

Bron: NEVO-online versie 2016/5.0

100 ml karnemelk bevat:Afvullen

30-35 ºC
MELK

Er worden 
verschillende
melkzuur-
bacteriën
toegevoegd.

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

De lactose in de melk is deels
omgezet in melkzuur. De melk
wordt iets dikker en krijgt een
fris-zure smaak.

melkzuurbacteriën

Fermentatie

Hoe wordt karnemelk gemaakt?


