Fachverkaufer/in im Lebensmittelhandwerk FR Backerei
Rohstoffe

Was versteht man unter dem ,Ausmahlungsgrad® eines Mehls?
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Der Ausmahlungsgrad gibt Informationen tber die Zusammensetzung
des Mehls. Er gibt die Mehlmenge an, die man aus 100 Teilen
gereinigtem Getreide bei der Vermahlung erhalt.
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Was sind Backmittel?
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Backmittel sind eine Mischung aus Lebensmitteln (z. B. Trauben-
zucker, Riibenzucker, Sojamehl, Malzmehl, Malzextrakt, Quellmehl,
...)und Lebensmittelzusatzstoffen (Aminosauren, Emulgatoren,
Zitronen- und Milchsaure, ...).
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Quellmehl wird oft als Backmittel bei der Brotherstellung
verwendet. Warum?

© Princoso GmbH, www.AzubiShop24.de



Quellmehl ist verkleisterte Getreide- oder Kartoffelstarke. Es ist
sehr quellféahig und bindet deshalb viel Teigwasser. Durch die
Verwendung von Quellmehl wird die Teigausbeute erhoht und die
Brote bleiben auch langer frisch.
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Welche hauptsachliche Wirkung haben Emulgatoren auf
Teig und Geback?
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» Groleres Gebackvolumen
* Hohere Gartoleranz
* GleichmaRige Porung
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Was versteht man unter ,Convenience-Produkten“?
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Convenience-Produkte sind gebrauchsfertige Produkte, die die
Herstellung von Béackereierzeugnissen vereinfachen und die
Zubereitungszeit verkirzen, z. B. Fertigmehle (Backmischungen),
Fertigprodukte (Brandmassen, Kasekuchen ...), tiefgefrorene
Erzeugnisse (Blatterteig, Laugenbrezeln ...).
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Milch wird nach ihrem Fettgehalt in drei verschiedenen
Formen angeboten. Nenne diese und gib den jeweiligen
Fettgehalt an.
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* Entrahmte Milch (Magermilch): max. 0,5 % Fett
* Teilentrahmte Milch: 1,5 — 1,8 % Fett
* Vollmilch: mind. 3,5 % Fett
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Milch enthalt viele Nahrstoffe. Nenne die verschiedenen
Nahrstoffgruppen der Volimilch und deren ungefahren Anteil
in Prozent.
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» Wasser: ca. 87 %

+ Kohlenhydrate (Milchzucker): ca. 5 %
* Milchfett ca. 3,5-4,8 %

* Milcheiweil3: ca. 3,5 %

* Mineralstoffe: ca. 1 %

* Vitamine
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Warum ist Milch so gesund?
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Milch enthalt viele wichtige Nahrstoffe. Der hohe Anteil an Kalzium
ist besonders wichtig fir den Knochenaufbau. Aminosauren sind
besonders fiir den Aufbau der Kérperzellen von Bedeutung.
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Was versteht man unter pasteurisierter und
homogenisierter Milch?
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Pasteurisierte Milch:
Die Rohmilch wird durch kurzes Erhitzen Ianger haltbar gemacht.

Homogenisierte Milch:

Bei diesem Verfahren wird die Milch unter hohem Druck durch Di-
sen gepresst. Die in der Milch enthaltenen Fettkligelchen werden
zerkleinert und dadurch gleichmaRig in der Milch verteilt.
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Der Zuguss von Milch hat Auswirkungen auf die Qualitat von
Backwaren. Nenne mindestens drei Auswirkungen.
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» Weichere und starker gebraunte Kruste
 Zarte, feine Krume

» Starkerer Geschmack

* Langere Frischhaltung
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Warum haben Milchbrétchen eine starker gebraunte Kruste?
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Die Hefe kann den in der Milch enthaltenen Milchzucker nicht
vergaren. Durch den héheren Zuckeranteil entsteht eine starkere
Braunung.
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Wie hoch ist der jeweilige Fettgehalt von Buttermilch,
Creme fraiche und saurer Sahne?
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* Buttermilch: max. 1 %
* Creme fraiche: mind. 30 %
» Saure Sahne: mind. 10 %
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Wie viel Liter Vollmilch auf 100 kg Mehl enthalten
Milchbrétchen?
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50 | Vollmilch
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Erklare, warum Milchzucker von der Hefe nicht vergoren
werden kann.
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Es gibt im Mehl und in der Hefe kein Enzym, das den Milchzucker
spalten kann.
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FUr welche Erzeugnisse in der Backerei kann Vollmilchpulver
verwendet werden?
Nenne die Vorteile fiir seine Verwendung.
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Vollmilchpulver wird zum Beispiel fur die Herstellung von Hefeteigen
oder Fullungen (Mohn- oder Nussfiillungen) verwendet, da es hier
kaum geschmackliche Beeintrachtigungen gibt.

Milchpulver ist lange lagerfahig und preisgunstiger als Milch.



