
I N H A L T  
0 1  B A S I S W I S S E N  Ü B E R  E I S  U N D  D I E  B R A N C H E  9 

G E S C H I C H T E  DES S P E I S E E I S E S  1 0  

D I E  M A R K T S I T U A T I O N  1 1  
Eis - ein Ganz jahresgeschäf t  1 3  
Der Gesundhei t swer t  von Speiseeis 1 3  

LEITSÄTZE F Ü R  S P E I S E E I S  U N D  S P E I S E E I S H A L B E R Z E U G N I S S E  1 4  
Die Kennzeichnung von unverpacktem Speiseeis 1 4  

W A S  V E R S T E H T  M A N  U N T E R  S P E I S E E I S ?  1 9  
Fruchteis u n d  Sorbets  1 9  
Säure  im Fruchteis 2 3  

0 2  B E S T A N D T E I L E ,  G E S C H M A C K S Z U T A T E N ,  V E R A R B E I T U N G S M E T H O D E N  2 5  

D I E  BESTANDTEILE 2 7  
Wasser  2 7  
Trockenmasse  2 8  
Luft 2 9  
Milch . 2 9  
Füllstoffe: Magermilchpulver, Vollmilchpulver u n d  Inulin 3 0  
Zucker 3 2  
Honig u n d  a n d e r e  natürl iche Süßungsmit te l  3 5  
Fet te  3 6  
Eier 3 7  
Bindemittel  u n d  Stabil isatoren 3 9  
Emulga toren  . . . . . .  4 2  
Zusatzstoffe  A3 

GESCHMACKSZUTATEN 4 5  
Vanille 4 5  
Kakao/Schokolade 4 5  
Früchte u n d  Fruchtprodukte 4 6  
Nüsse, Mande ln  & Co. 4 7  
Sauermilchprodukte  4 7  
Kräuter u n d  G e m ü s e  4 7  
Gewürze 4 8  
Alkoholische Getränke 4 8  
Aromen  . 4 8  

D I E  V E R A R B E I T U N G  5 0  
M e t h o d e n  d e r  Eisherstellung 5 0  
M e t h o d e n  d e r  Pasteurisat ion 5 2  
Der Gefriervorgang 5 7  
Reinigung u n d  Desinfektion d e r  ve rwende ten  Gerä t e  5 8  

http://d-nb.info/101738844X
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0 3  P R O D U K T I O N S T E C H N I K  U N D  E I S L A B O R  61  

P R O D U K T I O N S T E C H N I K  6 2  
Traditionelle Vertikalmaschine . .. 6 2  
Mode rne  Vertikalmaschine 6 3  
Horizontale Eismaschine 6A 
Sof te ismaschine  . . .  6 5  
Indus t r iemaschine  (Continuous Freezer) 6 6  
Pasteurisierer . . .  6 7  
Reifewanne . . . .  . . .  . . . 6 7  
Vom Pasteurisieren z u m  Gefrieren 6 7  
Zubehör  u n d  Arbeitsmaterial  6 8  
Produktionsabläufe d e r  Eisherstellung - Schritt für Schritt 7 0  

DAS EISLABOR 7 2  
O r d n u n g s g e m ä ß e  Kleidung . . . . 7 2  
Einrichtung . . .  . 7 2  

0 4  B I L A N Z I E R U N G ,  R E Z E P T U R E N ,  E I S D E S S E R T S  U N D  E I S B E C H E R  7 9  

B I L A N Z I E R U N G  8 0  
Der Vorgang d e s  Bilanzierens 8 4  
Bilanzieren mi t  e i n e m  Analyse-Programm. . 8 8  

VANILLE & V A R I A N T E N  9 0  

SCHOKOLADE 9 6  

N U S S  & CO 1 0 4  

SAUERMILCH 1 1 6  

F R U C H T E I S  & S O R B E T S  1 2 6  

G E M Ü S E  1 3 9  

G E W Ü R Z E ,  KRÄUTER & H O C H W E R T I G E  ÖLE 1 4 4  

E I S  M I T  ALKOHOL 1 5 6  

KLASSIKER & M O D E R N E  V A R I A N T E N  1 6 4  

LAKTOSE- U N D  K U H M I L C H F R E I E S  E I S  1 8 0  

TABELLEN FÜR D I E  HERSTELLUNG V O N  
E I S M I X E N  M I T  HILFE DES P A S T E U R I S I E R E R S  1 8 6  



S O F T E I S  1 8 8  

VARIEGATI  1 9 2  

E I S T O R T E N  2 0 0  

EISBECHER 2 0 8  
Fruchtsaucen u n d  Toppings 2 0 8  
Hinweise zur Ges ta l tung von  Eisbechern 2 1 1  
Zuberei tung e ines  Eisbechers 2 1 2  
Außergewöhnl ich ges t a l t e t e  Eisbecher 2 1 2  
Rezeptur Waffelkörbchen 2 1 2  
Milchshakes 2 1 5  
Eisdesserts 2 1 6  
Eisbecher 2 2 0  

0 5  B I O - E I S ,  M A R K E T I N G  U N D  B E T R I E B S W I R T S C H A F T  2 2 9  

B I O - E I S  2 3 0  
W a r u m  Bio? 2 3 0  
Kosten u n d  Aufwand  2 3 1  
Welche Biosiegel g ib t  es? 2 3 1  
Die Umse tzung  d e r  Zertifizierung 2 3 3  

M A R K E T I N G  2 3 7  
Die Eisvitrine 2 3 8  
Der o p t i m a l e  S tandor t  d e r  Eisvitrine 2 4  1 
Eissorten u n d  Ges ta l tung d e r  Eisvitrine 2 4 3  

B E T R I E B S W I R T S C H A F T L I C H E  ASPEKTE 2 4 5  
Kalkulationsbeispiele 2 4 5  
Ausbeu te  2 4 7  
Die Investi t ionskosten 2 4 8  
Tipps für d e n  Maschinenkauf  2 4 9  
Ausstel lungen u n d  Fachmessen  2 4 9  

0 6  H Y G I E N E ,  H A C C P - K O N Z E P T  U N D  MERKBLÄTTER 2 5 1  

DAS H A C C P - K O N Z E P T  (EIGENKONTROLLMASSNAHMEN) 2 5 2  
Mögliche Gefahrenzonen  im Eislabor 2 5 2  
Merkblätter a b  2 5 9  
Gese tze  u n d  Verordnungen 2 7 5  



0 7  A N H A N G  2 7 7  

FEHLERANALYSE 2 7 8  

GLOSSAR DER FACHBEGRIFFE 2 8 1  

R E G I S T E R  E I S R E Z E P T U R E N  2 8 3  

BEZUGSQUELLEN 2 8 4  

DANKE 2 8 6  

P O R T R A I T  V O N  U W E  KOCH U N D  S E I N E R  E I S F A C H S C H U L E  2 8 7  

I M P R E S S U M  2 8 8  


