CHECKLISTE

RICHTIG
FERMENTIEREN

Darauf kommt es fir eine gelungene Fermentation an.

Die Fermentation sollte geregelt ablaufen.
Daskanndurch die Zugabe von speziellen Milch-
saurebakterien erreicht werden.

Wahrend der Fermentationsollte eine konstante
Temperaturvon 30 °C herrschen.

O

Eineunerwiinschte Keimbesiedlung wird
durchwechselseitiges Reinigen der Fermenter
vermieden.

Die GriBe der Fermenter wird an die Bestands-
griBeangepasst.

Fiirdie Fermentation mussenvorwiegend
zucker-und starkehaltige Komponenten,
erganzt mit einem Teil der Proteintrager, in der
Mischung vorliegen.

Erst nach derabgeschlossenen Fermentation
sollten Mineralstoffgemische zugeftigt werden,
dasiesonst die Saurebildung abpuffern kinnen.

Es werden zwei Fermenter wechselseitig
genutzt.

Beim Fermentieren muss die Bildung von

Hefen eingeschrankt werden. Um s&ureempfind-
liche Hefen zurtickzudréngen, ist eine eintégige
Fermentation sinnvoll.

Zum Unterdrtickenvon sauretoleranten Hefen
missen die Behalter regelmaBig gereinigt werden.

Mithilfe von Herstellern wird eine betriebs-
individuelle Lgsung fiir die Fermentation einge-
richtet.
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