Abkuhlung auf 5°C.

Ruhrjoghurt: Bis Pasteurisation gleich
wie Stichfest. Bebriten in Tanks mit
gleichen Werten. Kiihlen auf 15-22°C.
Mischen mit anderen Komponenten und
abfullen.

Butter: Rohmilch wird zentrifugiert. Der
Butterungsrahm wird Standartisiert und
danach pasteurisiert und wieder
abgekuhlt. Bei der Sauerrahmbutter wird
nun inkubiert, dann kommt die Butterung
und zum Schluss wird noch geknetet.
Bei der Siissrahmbutter wird vor der
Butterung gereift und zum Schluss auch
wieder geknetet. Kristallisiertes und
flissiges Fett in Fettkiigelchen. Riihren
des Rahms zuerst Schaum. Weiter
rihren Blasen kleiner Eiweiss gibt
Wasser ab. Fettkiigelchenmembran wird

diinner und flissiges Fett wird frei. Nach
-6-

_9_
asleoMuUBNIS G-z’ UaM-yd 1ag
"D.£7-Z1 180 UG'E-€ "18INIgaq Bunyosiiy
alp plim Bunxoedia aip Ul us|nNjay
wap yoeN ‘nzep Jnymysbuninigag
SIp uuep JWWOoy S)yue] uap
ul pun 1yosiwab usjuauodwoy] ualapue
uap W 3IS pJm uueq ‘uUaisuNalsed
pun L3ISIUEPURIS PIIM YDJIN :ISJUINS

:unybor

‘wab Bam Bunwyeug
Jap 18q Jap 181 1aq :yojwiabep

1HN 18po ualaisunalsed 1Wwisaq
eyabnea4 Jap paim Bunyosiwnony
yoInQg "wispus Bipuels|ioA YIJIA S1p plim
ualojeledassbunwiyenus yaing :wyey

:uapnpoiduagauys|in
UOA uoINpoid

ablauf Buttermilch kneten. Butterkorn
pressen. Hohem druck ausgesetzt wobei
Fettkristalle und flissiges Fett austreten.
Feuchtigkeit durch kneten fein verteilen.

Milchpulver: Standartisierte Milch
erhitzen. Stabilisatoren beigeben und
eindampfen. Homogenisieren. Kithlen und
sterilisieren. Trocknen mittels Sprih-
oder Walzentrockner.

Kéase: Vorbereitete Milch wird durch Lab,
Lab/S&auerung oder durch Sauerung
dickgelegt. Der Kasebruch wird nun
geformt und gepresst wobei Molke abfallt.
dann wird gereift. Beim Ultrafiltrierten
Kése wird erst ultrafiltriert dann
dickgelegt wobei nur wenig Molke abfallt.
Dann wird geformt und zum Schluss
noch gereift.
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LM mit Milchprodukten:

1 Vollmilch: Bechamelsauce,
Blutwurst

1 Magermilch: Diatbackwaren,
geschaumte Kaffeeprodukte

1 Butter: Blatterteig, Petit Beurre

1 Rahm: Torten, Ganache

1 Magermilchpulver: Bratwurst,
Ovopulver

1 Vollmilchpulver: Schokolade,
Babynahrung

1 Kase: Kasekuchen, Lasagne

1 Frischkéase: Pizza, Quarktorte

1 Joghurt: Joghurtriegel,
Fruchtgummies

1 Kondensmilch: Zwieback,
Florentiner
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Roh- und
Zusatzstoffkunde

Milch

Janina Oppliger
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