LEHREN, LERNEN, KENNEN, WISSEN ..

Backen konnen!

Bausteine fiir die Praxis der beruflichen Bildung:
handlungsorientiert, lernfeldbezogen und interaktiv

... fiir Ausbildende, Lehrkrafte und Azubis
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Learning by Doing

Bei praxisbezogenen Ausbildungsberufen wie dem Béckerhand-
werk kommt es ganz besonders auf die Vermittlung von hand-
lungsorientiertem Wissen fUr die Auszubildenden an:, Learning by
Doing" lautet die Maxime. Unsere Ausbildungsbausteine sind je-
weils dann einsetzbar, wenn das beispielhaft behandelte Thema
gerade ,,dran" ist: Deshalb haben sie bewusst keine fachlich-logi-
sche bzw. methodisch-didaktische Reihenfolge. Und sie verzichten
mit Absicht weitgehend auf theoretische fachwissenschaftliche
Erkldarungen.Vielmehr soll den Lehrlingen Uber das Herstellen, Be-
greifen, Sehen, Kauen, Schmecken und Riechen bewusst werden,
welche Grundlagen hinter dem praktischen Know-how stehen, das
sie in der Backstube brauchen — ausgehend von den Rohstoffen
und ihren Qualitdten.

Dazu gehort bei vielen Ausbildungsinhalten auch, ein ,,Gefuhl* fur
den Umgang mit Rohstoffen, die Arbeitsabldufe und die Qualitdt

der hergestellten Produkte zu bekommen: mit praktischen Lern-
versuchen, die fur den zukinftigen Berufsalitag ,, Aha-Erlebnisse”
vermitteln. So werden die Jugendlichen an Sachverhalte herange-
fuhrt, die im neuen Ausbildungsrahmenplan angesprochen sind.
Zusétzlich wird eine Briicke geschlagen zu den im Rahmenlehrplan
fur die Berufsschulen nach Lernfeldern strukturierten Inhalten.
Sie finden jeweils auf der ersten Seite jedes Beitrags Infos zu den
Lerninhalten, die vermittelt werden (= fur die Hand der Ausbil-
denden), auf der Rickseite die praktischen Lernversuche (= fir
die Azubis). Im Internet gibt es das ,Making of* & More zum The-
ma: Arbeitsanleitungen, Lernprotokolle und weiterfihrende Tipps
stehen unter (> Ausbildung konkret >
Baustein/Folge) zum Download bereit, jeweils dazu die interaktive
Seite , Know-how-Plus", u. a. mit einem Selbst-Test (, Gewusst???")
und mehr Infos, Links oder ,, To-Dos" fir Wissenshungrige.
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Weizenmehle kennen ... lernen!

Mahlerzeugnisse sind Naturprodukte: Es ist daher wichtig, ihre
Rolle fiir die Backpraxis zu kennen und beurteilen zu kénnen
— eine notwendige Grundlage fir die gemaf3 I. 12. des Ausbil-
dungsrahmenplans zu vermittelnden Fertigkeiten und Kennt-
nisse. Parallel ist auch im Lernfeld 2 des Rahmenlehrplans die
Beschiftigung mit den Eigenschaften der Rohstoffe und deren
Inhaltsstoffen vorgesehen. In dieser ersten Folge geht es um
die ,Basics” zu den inhaltlichen Stichworten Mehltype, Aus-
mahlungsgrad und technologische Bedeutung der Haupt-
rohstoffe am Beispiel der Mahlerzeugnisse aus Weizen.

In Deutschland sind die Mehltypen als Produktbeschreibung
seit 1992 in der DIN-Norm 10.355 festgelegt. Die Mehitypen-
Zahl gibt an, ob ein Mehl viel (= hohe Typenzahl) oder wenig
(= niedrige Typenzahl) Randschichtenteile des Korns enthdlt.
Zur Bestimmung wird eine Mehlprobe bei ca. 900 °C vergliht,
die mineralischen Teile des Produkts bleiben Ubrig. Diese
Mineralstoffmenge (,,Asche" in mg/100 g) entspricht dann der
Mehitype. In 100 g Mehl der Type 550 finden sich im Mittel
(mit einer erlaubten Schwankungsbreite) 550 mg (= 0,550 g)
Mineralstoffe. Ubrigens: Vollkornmahlerzeugnisse enthalten die
gesamten Bestandteile der gereinigten Koérner einschlie3lich
des Keimlings und tragen keine Typenzahl. Dort sind immer
alle, ndmlich so viele Mineralstoffe drin, wie das Korn natirli-
cherweise vom Feld in die MUhle mitgebracht hat.

Neben dem fur die Einteilung entscheidenden Mineralstoff-
gehalt erlaubt die Type auch Ruckschltsse auf den Gehalt von
fein gemahlenen Schalenteilchen und die darin in besonders
hohem Maf3e enthaltenen Vitamine und Ballaststoffe. Indirekt
kann ebenso auf den sog. Ausmahlungsgrad geschlossen wer-
den, der technologisch durchaus eine Rolle spielt, sich aber
z. B. fur die Kundeninformation als Kenngréf3e kaum eignet.
Hier derVollstandigkeit halber die Definition (nach Ireks, ,,ABC
der Bickerei): ,, Ausmahlungsgrad ist die Menge des ermahle-
nen Mehles in Hundertteilen des gereinigten Mahlgetreides".
Er kann je nach Getreidesorte und erntebedingten Rohstoff-
unterschieden (wie Kornharte, Feuchtigkeit) bzw. die dadurch
bedingte Anpassung miillerischer Verfahrensschritte und
Produktausbeute sehr unterschiedlich ausfallen. Die Mehltype
ist dagegen verbindlich und als Indikator zuverldssiger — gera-
de auch was backpraktische Konsequenzen wie etwa die not-
wendige Wasserschittung betrifft (s.Versuch 1). lhnen kommt
die Rezeptur ,irgendwie bekannt” vor? Genau: Sie orientiert
sich am Standard-Backversuch fur den Rapid-Mix-Test (RMT).

Pekarisieren nennt man in der Mllerei eine einfache Methode
zur Farbmessung ,,von Hand und nach Augenschein®, die der
ungarische Wissenschaftler Emerich Pekar entwickelt hat — zu
einer Zeit, als noch keine Fotozellen bzw. chromometrische
Verfahren zur Verfligung standen (s.Versuch 2).

Erfahrene Miller nutzen auch heute noch vielfach die Pekar-
probe in der tiglichen Muhlenkontrolle ihrer Zwischenpro-
dukte: Helligkeit und Stippigkeit sind vor allem in der Feucht-
phase des Versuchs deutlich mit bloBem Auge erkennbar. Auf-
grund von Erfahrungswerten oder im Vergleich mit Standard-

proben typisierter Mehle lassen sich gut Rickschlisse auf
Mineralstoffgehalt (,,Asche”) bzw. Ausmahlungsgrad ziehen,
die fUr die Weiterverarbeitung zu Typenmehlen genutzt wer-
den, denn die fur eine exakte Typisierung erforderliche Ver-
brennung im Hochtemperatur-Ofen ist aufwendiger, und vor
allem: Sie dauert etwa zwei Stunden.

Die Hauptkriterien fur die Qualitdtsbestimmung bei Weizen
sind Menge und Qualitdt des im Mehlkérper vorhandenen
Proteins (Eiweil3). Die Gesamtmenge wird mit chemischen
Standardmethoden (nach Kjeldahl bzw. Dumas) bestimmt.
Ebenso wichtig ist jedoch die Bestimmung der Eiweil3qualitdt,
denn die Menge der Kleber bildenden Proteinfraktionen
(,,Gluten™) ist mal3geblich fur die spateren Backeigenschaften:
Das Klebereiwei3 quillt bei der Teigbereitung auf, macht den
Teig elastisch-dehnbar und gibt ihm sein stitzendes GerUst.
Die entscheidenden Eiwei3bausteine Gliadin und Glutenin
sind in Wasser quellfdhig — daher der Begriff ,,Feuchtkleber.
Seine Menge lasst sich heute auch automatisch mit standardi-
sierten Methoden durch Gerdte ermitteln. Diese ahmen im

Wie hier am Teigteiler lernt man die Eigenschaften von
Weizenmehlteigen am besten in der Praxis kennen.

Grunde technisch nur das nach, was (ohne Anspruch als Stan-
dardmethode) mit der Handauswaschung des Klebers im
Versuch 3 praktisch vollzogen wird. Ein Vorteil der so ge-
wonnenen Ergebnisse ist, dass nicht nur quantitativ etwas tber
die Menge ausgesagt wird, sondern auch in Ansétzen Uber die
Qualitdt des Proteins bzw. Klebers als Indikator fiir das spdte-
re Gashaltevermogen eines Teiges bei der Gebackherstellung.
Als Standardmethode dient vielfach der , Glutenindex”, mit
dem man messtechnisch den Klebergehalt sowie eine Kenn-
zahl fur die Kleberqualitit ermittelt. Als weiteres Mal3 fur die
EiweiBqualitit dient heute allgemein der ,Sedi-Wert". Auf-
grund des Sedimentationsvolumen (daher der Name) werden
die Quelleigenschaften des Proteins gemessen. Diese mach
weitergehende Voraussagen Uber Teigstand, Gashaltever
gen und Volumenausbeute der Gebécke maglich.

Die Folgeseite (zum Kopieren fiir die Azubis) auch als
zum Download im Internet: www.baeko-magazin.de.




Rohstoffe aus Weizen fur die Backstube

Rundstiicke aus Weichweizenmehlen

In der Praxis bietet sich ggf. eine arbeitsteilige Durchfiihrung an,
es geht aber auch ,solo” und nacheinander; evtl. verteilt auf
mehrere Wochentage in Folge — dann mussen die gekenn-
zeichneten Endprodukte ,zwischendurch™ in den Froster.

Wir stellen Rundstlcke (d.h. Brétchen ohne Ausbund) her
deren Rezepturen bis auf die Mehlsorte gleich sind. Dafir
bendtigen wir jeweils | kg Weizenvollkornmehl, | kg WM 1050,
I ke WM 550 und | kg WM 405. Letztere holen wir moglichst
preiswert aus dem Lebensmittelhandel, um ein typisches
,Haushaltsmehl* zum Vergleich zu haben, das nicht speziell auf
die Anforderungen der Béckerpraxis ,eingestelit” ist.
Rezeptur und Arbeitsweise: Bis auf Unterschiede beim Mehl
werden alle vier Brotchen, sorten” unter véllig gleichen Bedin-
gungen hergestellt, also mit gleichen Knetzeiten und identi-
schen Teig-, Gidr- und Backtemperaturen etc., und zwar mit
| 000 g Mehl, 0,560 [ Wasser, 50 g Backhefe, |5 g Salz, |0 g Fett,
10g Zucker. Von Hand, per Kiichen-Handkneter/-mixer oder
im Kleinkneter intensiv kneten, 20 Min. Teigruhe (abgedeckt),
zum Ballen wirken, 10 Min. Ballengare unter Abdeckfolie, in der
Teigteil- und Wirkmaschine (oder von Hand) teilen und rund-
wirken, auf Bretter mit Tlichern setzen (Abziehapparate), ca. 30
Min. Gérzeit bei 32°C und 75% r.F, ca. 19 Min. bei starker
Schwadengabe und 240 °C backen.

Nach | Stunde Auskdhlzeit die Braunung, Résche, Porengleich-
maBigkeit, Krumenelastizitdt, das Volumen und den Geschmack
der Rundsticke beurteilen. Ergebnisse diskutieren und im
Protokoll ,,Rundstiicke™ eintragen. Evtl. Ergebnisse fotografisch
dokumentieren und ins Protokoll als Grafik einfligen.
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Pekarproben

Arbeitsweise: Auf dem Rand einer Tortenscheibe schichten
wir mit einem Loffel von jeder Mehlsorte unmittelbar neben-
einander ein kleines Mehlhdufchen auf und driicken diese mit
dem Spachtel flach und glatt. Die Tortenscheibe mit den glatt
gedrlickten Mehlproben schieben wir vorsichtig (ein wenig
schrdg halten!) unter die Wasseroberflache einer ausreichend
geflliten grof3en Schissel mit Wasser. Wir nehmen die Torten-

scheibe vorsichtig heraus, lassen sie |0 Min. zum Antrocknen
abstehen und diskutieren die Unterschiede bei Farbténen und
der Stippigkeit (Stippe = kleines Kornschalenteilchen aus dem
Kleieanteil). Gar nicht so einfach: Wie kann man mit Worten
die Farbunterschiede und die sichtbaren TeilchengréBen bzw.
ihre -verteilung auf der Tortenscheibe beschreiben? Dafiir ist
ganz unten im Protokoll , Auswaschen® Platz vorgesehen.
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Auswaschen von Weizenteigen

Rezeptur und Arbeitsweise: Aus den vier verschiedenen Meh-
len stellen wir mit je 50 g Mehl, 30 gWasser und | g Salz in klei-
nen Kunststoffschisseln durch intensives Kneten mithilfe eines
Loffels vier Teige her. In abgedeckten Schisseln bekommen die
Teige je eine Teigruhe von 25 Minuten. Unter ganz schwachem
Wasserstrahl werden die vier Teige nacheinander Uber einem
wasserdurchldssigen Tuch ausgewaschen. Dazu ziehen wir den
Teig unter dem Wasserstrahl mit Daumen und Zeigefinger aus-
einander, figen ihn wieder zusammen (auch die vom Tuch auf-
gefangenen Teilchenl), bis wir eine wenig zusammenhangende,
zdhe Masse erhalten. Diese legen wir in die schisselartig ge-
formte linke Hand und waschen vorsichtig mit den Fingern der
rechten Hand (Linkshdnder umgekehrt) so lange weiter, bis die
ablaufende Flussigkeit nicht mehr milchig ist und eine zusam-
menhdngende, zdh-klebrige Kugel Ubrig bleibt. Das restliche
Wasser driicken wir mit den Fingern aus, wigen die Kugel und
tragen das Gewicht im Protokoll | Auswaschen™ in Zeile | ein.
AnschlieBend wird die auf 50 g Mehl Ausgangsgewicht bezoge-
ne Prozentmenge berechnet und in Zeile 2 notiert.

Wir ziehen die Kugeln mit den Fingern vorsichtig auseinander
und verschaffen uns einen Eindruck tber deren Zusammen-
hangskraft und Elastizitdt, formen sie dann wieder zu Kugeln
und machen ggf. ein Foto ,,vorher". Dann die klebrigen Kugeln
auf mit der Typenzahl (bzw. ,Vollkorn") gekennzeichnete Ble-
che setzen und fir ca. 13 Min.in den ca. 250 °C heifen Ofen
schieben. Nach Backen und Auskiihlen wagen wir sie wieder,
protokollieren das Ergebnis (in g) in Zeile 3, machen ggf. unser
,Nachher-Bild" und/oder notieren in Zeile 4, wie sich das , Ku-
gel-Volumen* verdndert hat. Abschlie3end berechnen wir, wie
viel Prozent Wasser vor dem Backen in der klebrigen Masse
gebunden war, d. h. den ,verloren gegangenen' Wasseranteil.

Endauswertung der Lernversuche: das Testergebnis

Wir ordnen die Backproben aus den ausgewa-
schenen Mehlen und die Pekarproben den
Rundstiicken zu, diskutieren die Ergebnisse und
versuchen Schlussfolgerungen zu ziehen: Dabei
hilft als Gedichtnisstiitze ein Vergleich der in
den Protokollen notierten Einzelergebnisse.

P Welche Type ergab die besten Rundstiicke?

P> Was unterschied diese Type von den
anderen Typen?

> Bei welchen war z. B. die Krumenelastizitit
am besten?

P> Welche Meinung hat der Ausbilder?

P Wie hat sich das Volumen wihrend des
Backens verindert ...
... bei den Rundstticken im Versuch |?

... bei den ,,Kugelproben* im Versuch 3?

Und falls Fotos da sind:Was kann man auf den
Fotos schon ,,von auBen* sehen — und welche
Unterschiede gibt es bei den ,,inneren Werten*
oder welche sind eher eine Sache des Fiihlens,
Schmeckens, Riechens?

Im Web: Das ,Making of”
& More zum Thema

Einen Fachlink und die
Versuchsprotokolle

gibt es im Internet zum
Download unter
www.baeko-magazin.de
(klicken auf ,,Ausbildung
konkret*, dann ,,Folge 1),
dazu die Seite ,,Know-how-
Plus* mit einem Selbst-Test
(,»Gewusst 22?) und mehr
Infos fiir Wissenshungrige.
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Saverteig: 3 -2 -1 ... auf geht's!

Sauerteigfihrungen gelten vielen im ,,Roggenland Deutsch-
land" als die Konigsdisziplin des béckerischen Kénnens. Nicht
immer und Uberall haben Auszubildende heute im betriebli-
chen Alltag die Moglichkeit, Erfahrungen mit Sauerteig zu sam-
meln, die zurlick bis zu den Wurzeln dieses klassischen Ver-
fahrens reichen: mit drei-, zwei- oder einstufigen, indirekten
Flhrungen. Moderne béckereitechnologische Anwendungen
bieten heute eine Vielzahl betriebsspezifischer Moglichkeiten,
bei roggenhaltigen Brotsorten Produkte herzustellen, die Ver-
braucherwiinschen ebenso wie produktionstechnischen
Erfordernissen gerecht werden.

In dieser Folge wird versucht, fir Sie und lhre Lehrlinge eine
Briicke zwischen Tradition und Moderne in Sachen ,Sauer-
teig" zu schlagen. Denn das ist ein Schwerpunkt der zu ver-
mittelnden Fertigkeiten und Kenntnissen im zweiten Aus-
bildungsjahr gemab Il. 3. des Rahmenplans fiir die betriebliche
Ausbildung und parallel zentraler Gegenstand des Lernfelds 7
in der Berufsschule.

In diesem sehr handlungsorientierten Lernversuch zum Thema
Sauerteig soll |hr Azubi Uber den Gebrauch seiner Sinne und
zundchst unter Verzicht auf fachwissenschaftliche Erklarungen
die besondere Bedeutung der , puren” Rohstoffe Schrot und
Mehl fir die Herstellung des Grundnahrungsmittels Brot be-
greifen. Das Versuchsziel ist ein gelockertes Roggenmischbrot
mit Schrotanteilen und herzhaftem Geschmack mittels Her-
stellung eines Spontansauer-Anstellgutes und dem Heran-
flhren eines mehrstufigen Sauerteiges in einer ,,Hausaufgabe".
Der zeitliche und technische Aufwand fiir die einzelnen Ver-
fahrensschritte ist gering. Wesentlich ist es im Sinne von , back
to the roots", ein Gefuhl fir die Natur des Sauerteigs zu be-
kommen — und ggf. auch die Gefahren zeitlicher und/oder ver-
fahrenstechnischer Unsicherheiten einer Spontansduerung wie
zu Urvdterzeiten kennen zu lernen.

Deshalb ist neben der Herstellung eines ,Hausbrotes" vorge-
sehen, systematisch zu erfahren, was das betriebliche Know-
how von Back- und Fihrungstechniken bietet. Wenn Sie die
Arbeitsanleitung (mit den Protokollformularen zum Down-
load aus dem Internet) mit lhrem Azubi besprechen und ihm
dann einen klaren Arbeitsauftrag erteilen, kann er/sie sich
sofort an die Arbeit machen.

Uber das Sehen, Schmecken, Riechen und Begreifen kann
bewusst werden, dass zur Herstellung eines solchen Brotes —
unter Verzicht auf Backhefe und Backmittel jeder Art — nur
Schrot, Mehl,Wasser und Salz erforderlich sind. Allerdings kann
sich als Erfahrung auch einstellen, dass mit dieser ,,Sponti‘-
Methode vielleicht doch nicht die gleich bleibenden Produkt-
qualitdten erzielbar sind, die von |hnen und den Kunden er-
wartet werden. An die Lernversuche sollte sich daher unbe-
dingt ein Fachgesprdch anschlieBen Uber Vor- und Nachteile
der hergestellten ,Versuchsbrote", die Rohstoffeigenschaften,
Qualitdtsmerkmale, den Einfluss der Sdure auf Teig- und Back-
verhalten, Sauerteigfihrungsarten, Starterkulturen, Vermeh-
rungsregeln usw.

Denn die Backfihigkeit beim Roggen beruht auf anderen
Grundlagen als beim Weizen. Das Roggeneiweif3 bildet unter
normalen Bedingungen keinen Kleber, obwohl es auch die
Kleber bildenden Proteinfraktionen Gliadin und Glutenin be-
sitzt. Die Krumenbildung von Roggenbroten basiert — im
Vergleich zu Weizenbroten — stdrker auf einem Kohlenhydrat-
als auf einem Eiweif3gerist. Die Hauptquellstoffe des Roggens,
besonders seine Pentosane, tragen hier die Wasserbindung —
im Korn ebenso wie im Teig und der Brotkrume. Sie bevorzu-
gen wiéhrend der Teigphase ein saures Milieu, um eine opti-
male Quellung und Wasseraufnahme bei verminderter
Eigenloslichkeit zu ermdglichen. Zusétzlich begrenzt die Ab-
senkung des pH-Wertes bei der Teigsduerung die Aktivitdt der
Stdrke abbauenden Enzyme (vor allem der Amylasen) und be-
glnstigt damit die Ausbildung und Erhaltung des Starkegerists
fur die Krumenstruktur. Deshalb werden Roggenmahlerzeug-
nisse zur Erzielung einer guten Gebackqualitdt gesduert.

Beim Testbacken kommt man den wesentlichen
Eigenschaften der ,,Versuchsbrote“ auf die Spur.

Wichtig fur den zukiinftigen Berufsalltag eines Azubis ist auch
Zu wissen, wann man ein ,,Sauerteigbrot’ so nennen darf. Fir
die Mindestanteile von Sauerteig als wertbestimmende Zutat,
die in der Bezeichnung oder Aufmachung von Brot und Klein-
gebdck zum Ausdruck kommt, geben die Leitsdtze des Deut-
schen Lebensmittelbuches klar entsprechende Merkmale vor:
,Sauerteigbrot wird so hergestellt, dass die gesamte zugesetz-
te Sduremenge aus Sauerteig stammt. Hinweise auf die Mit-
verwendung von Sauerteig sind nur Ublich, wenn die zuge-
setzte Sduremenge zu mehr als zwei Dritteln aus Sauerteig
stammt.”

(PS. Mehr Infos bietet die Warenkunde ,,Vorteige Il rund ums
Thema ,,Sauerteig" in BAKO-magazin 5/2006. Diese kénn
Sie ggf. , fortgeschritteneren” Lehrlingen vorab oder zur Vs
bereitung des abschlieBenden Fachgespréchs fotokopiere
Die Folgeseite (zum Kopieren fiir die Azubis) auch als
zum Download im Internet: www.baeko-magazin.de.




Countdown fir den Sauerteig

Anstellgut fir Saverteig ...

Die Gewinnung von Anstellgut fur Sauerteig durch Spontan-
gdrung erbringt interessante Erkenntnisse. Unser Ziel ist das
Herstellen eines einwandfreien Roggenmischbrotes aus einfa-
chen Zutaten.

Geritschaften fiir daheim: Marmeladenglas mit Schraubver-
schluss, Haushaltswaage, Schissel, Plastikfolie, Teigschaber,
Backkésten, Haushaltsbackofen mit Umluft

Hygiene-Tipp: Glas mit Verschluss und Loffel vorher in der
Spulmaschine oder 3 Min. in sprudelnd-kochendem Wasser
reinigen.

Zutaten fiir Spontansauer und ,,Hausbrot“: | 000 g Roggen-
feinschrot, I 000 g Roggenmehl | 150, 500 g Weizenmehl 1050,
45 g Salz, Wasser, Fett fur die Késten

Tag I: 15g Roggenmehl werden mit [2ml kihlem Wasser
intensiv vermischt und vorsichtig (mdglichst ohne die Innen-
wande zu verschmieren) mit einem langen, schmalen Loffel in
ein Glas gefiillt. Den Schraubverschluss schlieBen, Protokoll
.opontansauer starten, und drei Tage bei normaler Zimmer-
temperatur (18-20 °C) aufbewahren.

- Jlag 4. Der Verschluss wird gedffnet, Geruchs- und Ge-
schmackseindriicke im Protokoll festgehalten. Dann den Inhalt
mit weiteren |5 g Roggenmehl und |2 ml kithlem Wasser ver-
mischen, Innenwand sdubern, verschlieBen und zwei weitere
Tage sich selbst tberlassen.

: Vor dem Offnen Uberpriifen, ob schon kleine Gas-
blaschen im ,,Teig" zu erkennen sind. Dann Verschluss &ffnen,
Geruchs- und Geschmackseindriicke sowie die evtl. bereits
blaschen protokollieren. Inhalt erneut mit
Ghlem Wasser vermi-
lieBen und weitere zwei

aschen gut zu erkennen und
enehm sauerlich sind, dann
nstellgut die richtigen Bakterien und Hefen
durchgesetzt. (Falls nicht der Fall, nochmals zurtick zu Tag 7!)
Wir protokollieren das Ergebnis des nun fertigen Anstellguts,
das wir Uber eine Spontansduerung erhalten haben (evtl. Foto
des Anstellgutes mit erkennbaren Gasbldschen machen).
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Saverteig-Hausbrot

Aus dem Anstellgut lassen sich die nitzlichen Mikroorganismen
weiter vermehren und mit ihrer Hilfe die fur die Verarbeitung
von Roggenmahlerzeugnissen notwendige Sduerung erzielen.
Sauerteigstufe 1: Das Anstellgut flllen wir in eine grof3e
Schissel um, geben die restliche Menge Roggenmehl plus ca.
700 ml kiihles Wasser hinzu und verkneten alles zu einem wei-
chen Teig. Diesen schaben wir sauber in eine Ecke, decken die
Schissel mit Plastikfolie ab und lassen bei Raumtemperatur
[2—14 Stunden garen. Danach sollte das Volumen deutlich
zugenommen haben, der Teig angenehm sduerlich riechen und
schmecken (Protokoll ausfillen, evtl. Sauerteigfoto | machen!).
Sauerteigstufe 2: Dazu geben wir nun | kg Roggenfeinschrot,
ca. 900 ml kihles Wasser und verkneten alles von Hand zu
einem weichen Teig. Diese Stufe bendtigt etwa 6 Stunden Gar-
zeit. Danach sollte das Teigvolumen erneut zugenommen ha-
ben (Protokoll fihren, ggf. Sauerteigfoto 2!).Vom fertigen Sau-
erteig ca. 20 g entnehmen, 15 g Roggenmehl und 15 ml'Wasser
hinzugeben, mit einem Loffel durchriihren, alles in ein sauberes
Glas fillen und dies verschlossen in den Kihlschrank stellen: So
sparen wir beim ndchsten Mal die Sauerteig-Prozedur (oder
nehmen diesen Teil mit firs Betriebsbrot , Sponti”, s. untenl).
Teigbereitung und Teiggare: Zum nun fertigen Sauerteig geben
wir die 500 g Weizenmehl, ca. 200 ml Wasser und 45 g Salz: Von
Hand zu einem weichen Teig verkneten, die Schisselrdnder
sdubern, mit Folie abdecken und ca. 45 Min. garen.

Teilen und Stiickgare: Fertigen Teig mit dem Spachtel gleich-
maBig in gefettete Backkdsten (27 x9 x 7 cm) verteilen. Stlick-
gare der abgedeckten Teiglinge: 2—-3 Stunden bei Raumtempe-
ratur. Bei knapper Gare die Teiglinge leicht mit scharfem Messer
in Langsrichtung einschneiden; bis zur Vollgare reifen lassen.
Backen im Haushaltsumluftofen: Vorheizen auf héchstmaog-
liche Temperatur, dabei |0 Min. vorbacken, dann auf 200 °C ein-
stellen und weitere 60 Minuten backen. Nach dem Backen aus
den Formen nehmen, 2-3 Stunden abkihlen lassen.

Im Protokoll | Saverteigbrote™ unter ,,Hausbrot” halten wir
die Beurteilungen zum Brot fest und fligen ggf. unser ange-
schnittenes Hausbrot als Bild ein: Beispielbrot und Protokoll
mitnehmen und im Betrieb mit dem Ausbilder besprechen.

Brotqualitéten im Systemvergleich

Im Web: Das , Making of”
& More zum Thema

Besonders interessant wird es, wenn im Betrieb
Gelegenheit zu einem regelrechten Systemtest
besteht. So kénnen wir gemeinsam mit dem
Ausbilder zusdtzlich Vor- und Nachteile von
Backverfahren herausfinden und ,,Fihrungs-
qualitdten feststellen:

Haushaltsofen <«—> Bickerofen und

Spontisauer <«—>» Profisauer

Dazu vorab einen Termin abstimmen, zu dem
das in die betrieblichen Produktionsabldufe
passt, um den Countdown richtig zu timen!
Dann im Betrieb zwei Varianten des Produkts
mit identischen Zutaten herstellen.

P> Mit dem fertigen Spontansauer aus Sauerteig-
stufe 2 wird betriebstblich gefihrt und ge-
backen: Fir die Ergebnisse ist die Spalte Be-
triebsbrot A ,,Sponti** vorgesehen.

P Gemeinsam mit dem Ausbilder einen Plan
erarbeiten, um aus den gleichen Zutaten mit der
betriebstblichen Sauerung ein Brot zu fihren
und zu backen: Zur Beurteilung dieses Brotes die
Spalte Betriebsbrot B ,,Profi" verwenden.

Beim Vergleich der fertigen Brote und anhand
der Protokollergebnisse wird sich zeigen, was fir
die Qualitdt von Sauerteigbroten entscheidend
ist — sicherlich eine spannende Diskussion ...

Einen Fachlink und die
Versuchsprotokolle
gibt es im Internet zum
Download unter

(klicken auf ,,Ausbildung

www.baeko-magazin.de

konkret*, dann ,,Folge 2°),
dazu die Seite ,,Know-how-
Plus“ mit einem Selbst-Test
(,»Gewusst 222) und mehr
Infos fiir Wissenshungrige.




Ausbildung konkret

Vorteige fihren ... kénnen!

Das Angebot von Gebickspezialititen gehort heute zum
A und O der Sortimentsgestaftung. Denn gerade die jlingeren
Kunden winschen sich neben ihren , Lieblingssorten” immer
wieder etwas Neues, das im Brotkorb fur Abwechslung sorgt.
Dazu muss das Rad nicht jedes Mal neu erfunden werden,
aber die Auszubildenden kdnnen lernen, wie Rezepturen
betriebsgerecht adaptiert werden.

Kleingebdcke mit rustikalem und/oder mediterranem Flair sind
,in". Fr diese Folge haben wir zwei Spezialitdten als Beispiele
ausgesucht: Die Rosetta-Brotchen treffen die | stdlichen Ge-
schmacksnerven' der Konsumenten. Und mit den , Knauze-
wecken" als schwiabischer Spezialitit kommt der Dinkel ins
Spiel, der zurzeit ,in aller Munde" ist. Beiden Rezepten ge-
meinsam ist, dass ihre spezifischen Produkteigenschaften am
besten mit Vorteigfihrungen zu realisieren sind.

Nicht nur ein ,,modernes" betriebliches Lernziel fir angehen-
de Béckerinnen und Bidcker, sondern auch im Ausbildungs-
rahmenplan verankert: nach 1.3. im zweiten Lehrjahr, wo die
Vermittlung von Fertigkeiten und Kenntnissen zu Spezial-
gebdcken, insbesondere die Herstellung und der Einsatz von
Vorteigen bzw. von Sauerteig und Hefen als Lockerungsmittel,
vorgesehen sind (und parallel dazu im Lernfeld 5 auf dem
Programm der Berufsschule stehen).

Bevor den Béckern die Reinzuchthefe zur Herstellung von
mikrobiologisch gelockerten Backwaren zur Verfigung stand,
wurde die Hefe in ,Eigenregie” mittels Vorteigfihrungen ver-
mehrt. Denn friiher war Backhefe knapp und teuer, weshalb
das Fihren von Weizenvorteigen allein schon aus dkonomi-
schen Griinden weit verbreitet war. Das ist zwar heute kein
Hauptargument mehr fir entsprechende Langzeitfihrungen
bei Weizengebicken, jedoch haben viele Backbetriebe diese —
indirekten — Fihrungen fir sich ,,wiederentdeckt".

Bei Vorteigen mit Backhefe als Starter fir Weizengebécke
steht in der modernen Béckerei weniger die Aktivierung bzw.
Vermehrung der Backhefe im Vordergrund, sondern die Ver-
besserung der Teig- und spateren Krumeneigenschaften der
Gebicke. Mit mediterranen Spezialititen wie Baguette oder
Ciabatta haben die dabei Ublichen, langen und indirekten Fiih-
rungen auch in deutschen Backstuben wieder Einzug gehalten.
Die bei diesen Produkten gewtiinschte grobe Krumenstruktur
und -porung ist ohne solche Vorteige mit gezieltem Zusatz
des Starters Backhefe in arttypischer Qualitdt kaum herzustel-
len. Es wurde erkannt, dass Weizenvorteige teilweise nicht nur
unter geschmacklichen Aspekten , punkten’ kénnen, sondern
es spricht vor allem aus rheologischen Griinden eine Menge
flr Weizenvorteige, auch wenn dabei nicht gesduert wird, wie
bei Roggen Ublich und notwendig. Diese Erfahrung am kon-
kreten Beispiel der ,,Rosettas” zu machen, steht im Mittelpunkt
von Versuch | fir die Azubis: Wie verdndern sich in Abhdngig-
keit von der Fuhrungsart die Gebackeigenschaften?

Fir 12% der Deutschen ist Dinkel (hinter Roggen und
Weizen) diejenige Getreideart, die fir Backwaren besonders
,in' ist: Dies solite ein gutes Argument sein, um sich Uber

Dinkelspezialitditen im Sortiment Gedanken zu machen. Au-
Berdem kommen regionale Spezialititen bei den Verbrau-
chern gut an. Im Versuch 2 wird daher praktisch ausprobiert,
wie man aus Dinkelmehl eine schwaébische Gebdckvariante
herstellen kann, die im Raum Biberach als , Knauzeweck" be-
kannt ist.

Je nach vermahlener Dinkelsorte kénnen die Verarbeitungs-
eigenschaften tendenziell entweder eher weizen- oder rog-
gendhnlich sein. Deshalb ist es sinnvoll, die kurze Fihrung mit
zwei indirekten Vorteigvarianten zu vergleichen: mit einem
eigenen, ,puren” Dinkelvorteig oder unter Einsatz von An-
stellgut aus der betriebsiblichen Roggensauerteigfiihrung.
Wesentlich bei der gemeinsamen Beurteilung und Diskussion
der Ergebnisse mit den Lehrlingen sind dabei — neben den
inneren und duBeren Qualitdten der Gebdcke — zwei Fragen
fur das zukinftige, alltidgliche Berufsleben:

,Knauzewecken* und
Rosetta-Brotchen (r.):
Produktspezialititen mit
Vorteigfiihrung.

P> Wie passen die verschiedenen Fihrungen in betriebliche
Produktionsabldufe? Und:

P Welche Produktvariante konnte bei den Kunden am besten
ankommen?

(PS. Mehr Infos zu diesem Thema bietet die Warenkunde
,Vorteige II: Deutliche Vorteile fur Teige und Krumen" in
BAKO-magazin 4/2006. Diese kénnen Sie natiirlich ggf. den
bereits , Fortgeschritteneren unter lhren Lehrlingen vor:
oder zur Vorbereitung des abschlieBenden Fachgespra
fotokopieren.)

Die Folgeseite (zum Kopieren fiir die Azubis) auch als
zum Download im Internet: www.baeko-magazin.de.




SPEZIALITATEN AUF DEM PRUFSTAND
Mit Vorteig in Filhrung gehen!

Rosetta-Brétchen: mit oder ohne?
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Eine Br&tchenspezialitdit aus ltalien und der italienischen
Schweiz sind ,,Rosettas”: mit groBerem Volumen, einem Hohl-
raum im Inneren, héherem Krustenanteil, gro3er Krumenelasti-
zitdt und kréftigem Geschmack. Mit welcher Teigfihrungsart
erreichen wir dieses Ziel am besten? (Fir die Dokumentation
des Wegs das Protokoll ,,Rosettas” verwenden.)
Rezeptur | ohne Vorteigfiihrung: 1000 g Weizenmehl Type
550, 660 g Wasser, 50 g Backhefe, |5g Zucker; 17g Salz; im
Kleinkneter (Ktichenhandmixer) intensiv kneten, Teigbeschaf-
, fenheit beurteilen; |5 Min. Teigruhe in abgedeckter Schissel,
dann zum Ballen wirken und |0 Min. Ballengare unter Abdeck-
folie. Ballen in 24 Teigstiicke teilen, von Hand leicht rundwirken,
chluss nach unten auf Bretter mit Tlchern setzen, nach
ischengare stipfeln und wenden; Gérzeit ca. 30 Min.
auf dem ,,Gesicht" bei 32°C und 75% . F.
Teiglinge wieder wenden und mit dem ,,Gesicht nach oben"
cken: Backzeit erst ca. 6 Min. bei starker Schwadengabe und
°C Backtemperatur, dann etwa weitere |12 Min. bei ca.
_ ausbacken. Die ,,Rosettas 60 Min. nach dem Aus-
n beurteilen und die Ergebnisse in das Protokollformular
ragen, ggf. Foto machen.
Rezeptur 2 mit Vorteigfiihrung: Vorteig: 1000 g Weizenmehl
Type 550,500 gWasser, 10 g Backhefe;im Kleinkneter (Kiichen-
handmixer) nur schwach kneten und in der abgedeckten
Schissel 4 Std. bei Zimmertemperatur stehen lassen.
Hauptteig: Vorteig, 160g Wasser, |5g Zucker, 17g Salz im
Kleinkneter kneten, Teigbeschaffenheit beurteilen; |5 Min. Teig-
ruhe in abgedeckter Schissel, dann zum Ballen wirken, 10 Min.
Ballengare unter Abdeckfolie, Ballen in 24 Teigstiicke teilen, von
Hand leicht rundwirken, mit Schluss nach unten auf Bretter mit
Tuchern setzen, nach 5 Min. Zwischengare stipfeln und wen-
den, Stiickgare auf dem ,,Gesicht"* ohne Abdeckung ca. 95 Min.
bei ca. 25 °C Raumtemperatur.
Teiglinge wieder wenden und mit dem ,,Gesicht nach oben*
backen. Backzeit zundchst ca. 6 Min. bei starker Schwadengabe
und 280 °C Backtemperatur;, dann etwa |2 Min. bei ca. 220 °C
ausbacken. Die ,,Rosettas" 60 Min. nach dem Ausbacken beur-
teilen, evtl. firs Protokoll fotografieren und die Ergebnisse in
das Formular eintragen.

Dreierlei ,Kna

,Knauzewecke" sind eine schwdbische Spezialitit. Der weiche
Teig wird aus Dinkelmehl hergestellt und ohne besondere For-
mung gebacken. Gute Knauzewecke zeichnen sich aus durch
grobe Porung bei sehr guter Krumenelastizitdt und starke Krus-
tenbildung mit krédftigem Geschmack. Die ,,Endprodukte’ kén-
nen ggf. wieder zur Dokumentation und fir die anschlieBende
Diskussion fotografiert werden (Protokoll | Knauzewecke™).
Rezeptur | ohne Vorteig: 1000 g Dinkelmehl Type 630, 660 g
Wasser, 50 g Backhefe, 20g Honig, 17g Salz; im Kleinkneter
(Ktichenhandmixer) intensiv kneten, Teigbeschaffenheit beur-
teilen; nach 20 Min.Teigruhe auf stark bemehltem Holztisch mit
dem nassen Spatel vorsichtig 20 Teigstlicke abteilen, Teigstiicke
einmal vorsichtig Uberlappen und auf Bleche legen, Géarzeit ca.
30 Min. bei 32 °C und 75% r. F. Backzeit: erst ca. 6 Min. bei star-
ker Schwadengabe und 280 °C Backtemperatur; dann etwa
12 Min. bei 220 °C ausbacken.

Rezeptur 2 mit ,,eigenem* Vorteig: Vorteig: |000 g Dinkelmehl
Type 630, 500 g Wasser, 3 g Backhefe; im Kleinkneter (Kichen-
handmixer) schwach kneten und abgedeckt in der Schissel
8 Std. bei ca. 25 °C Raumtemperatur stehen lassen. Hauptteig:
Vorteig, 140 gWasser, | 7 g Salz, 20 g Honig; im Kleinkneter kne-
ten, Teigbeschaffenheit beurteilen; 20 Min.Teigruhe auf stark be-
mehltem Tisch, dann mit nassem Spatel 20 Teigstlicke abteilen.
Einmal vorsichtig Uberlappen und auf Bleche setzen, ca. 90 Min.
Stlickgare bei Raumtemperatur; bei starker Schwadengabe
und 280 °C 6 Min. backen, dann 12 Min. bei 220 °C ausbacken.
Rezeptur 3 mit ,fremdem* Vorteig: Sauerteig: 80 g Roggen-
sauerteig als Anstellgut, 1000g Dinkelmehl Type 630, 500 g
Wasser; im Kleinkneter kneten, in abgedeckter Schissel Uber
Nacht bei ca. 25 °C Raumtemperatur stehen lassen. Hauptteig:
Sauerteig, 140 g Wasser, 20 g Backhefe, 17 g Salz, 20 g Honig;
mit dem Kleinkneter kneten, Teigbeschaffenheit beurteilen;
Teigruhe 70 Min. auf stark bemehltem Tisch, dann mit nassem
Spatel vorsichtig 20 Teigstlicke abteilen. Einmal vorsichtig Gber-
lappen und auf Bleche setzen, ca. 20 Min. Stlickgare bei Raum-
temperatur; bei starker Schwadengabe und 280°C 6 Min.
backen, dann ca. |2 Min. bei 220 °C ausbacken.

Die Knauzewecke jeweils 60 Min. nach dem Ausbacken beur-
teilen und die Ergebnisse im Protokoll festhalten!

Backversuche: Vergleich der Ergebnisse .

Im Web: Das ,Making of”
& More zum Thema

Wir vergleichen die Ergebnisse der beiden

Backversuche mit den ,,Rosettas‘:

P> Welche ,Rosettas* haben den groBeren
Hohlraum, den hoheren Krustenanteil, den
kraftigeren Geschmack?

> Bei welchen ,,Rosettas” muss man kraftiger
zubeiBen?

...und diskutieren gemeinsam die Ursachen

fir die Unterschiede!

Genauso vergleichen wir die drei Endprodukte

bei den ,,Knauzewecken* und die unterschied-

lichen (?) Ergebnisse aus de

rei Fihrungs-
varianten: \
b Zeigen sich deutliche Unterschiede im
Endergebnis bei den drei Fiihrunge
lich Krume, Kruste, Geschmack?
P> Welche Teigfiihrungsart ,,passt* am besten'in
den Betriebsablauf?
P> Welche sind die besten ,Knauzewecken’
nach ,,persoénlichem* Geschmack"?
... und diskutieren, welche Produktvariant% bei
den Kunden am besten ankommen kénnte!

Versuchsprotokolle

Download unter

Einen Fachlink und die
gibt es im Internet zum

www.baeko-magazin.de
(klicken auf ,,Ausbildung
konkret*, dann ,,Folge 3%),
dazu die Seite ,,Know-how-
Plus* mit einem Selbst-Test
(,,Gewusst 222) und mehr
Infos fiir Wissenshungrige.
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Fir feines Backen richtig ... wahlen!

Feine Backwaren sind ein wichtiger Sortimentsteil im vielfdlti-
gen Angebot der deutschen Bécker — das macht schon ein
Blick in die Thekenauslage der meisten Geschédfte deutlich.
Und viele der ,stiBen Sachen" spielen in jahreszeitlichen Pro-
duktplanungen eine wesentliche Rolle. Deshalb ist ihre Her-
stellung auch ein Schwerpunkt bei den Fertigkeiten und
Kenntnissen, die nach der Ausbildungsordnung zum Berufsbild
gehdren: Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen zieht
sich wie ein roter Faden durch die dreijdhrige Ausbildungszeit.
Das beginnt als Teil der Beruflichen Grundbildung (I.13.), setzt
sich in der Fachbildung des zweiten Jahres fort (Il.4b; u. a. Mar-
beteige) und steht schliellich als Spezialtthema (u. a. ,,Stollen™
unter I.4h) gegen Ende der Ausbildung auf dem Programm —
begleitet durch entsprechende Inhalte im Rahmenlehrplan
der Berufsschule, wie im Lernfeld 4 fur das erste Ausbildungs-
jahr.

Mehl ist nicht gleich Mehl

Das gilt in der Praxis fur ,die Feinen" im Besonderen: Feine
Backwaren enthalten mindestens zehn (meist jedoch deutlich
mehr) Teile Fett und/oder Zucker auf 90 Teile Getreide-
erzeugnisse oder Stdrke. Zu den Feinen Backwaren aus
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Die Backweizen, welche zur Herstellung von Mehl in die Mih-
le geliefert werden, haben schon je nach Getreidesorte sehr
unterschiedliche Mahl-, Teig- und Backeigenschaften. Diese
missen deshalb mdllerisch auf die Bedurfnisse der Backer
,eingestellt” werden. Dabei kommit es darauf an, dass auch der
Mdller weil3, woflr der Bécker die Mehle braucht. Im Prinzip
kénnen die Mihlen aus den zur Verfligung stehenden Weizen-
qualitdten durch Mischen der verschiedenen Weizenqualitaten
und der bei der Vermahlung anfallenden Passagenmehle
hochst unterschiedliche Mehlqualitdten herstellen. Wie stark
es auf die Inhaltsstoffe der Mehle und deren differenzierte
Funktionen im Gebick ankommt, kdnnen die Ausbildenden an
den beiden Beispielen erproben.
Ausbilder-Informationen zu den Lernversuchen

Im Versuch | ist fur die Murbeteigkekse ein Mehl optimal,
das relativ eiweiflarm und stdrkereich ist. Deshalb simuliert
Rezeptur | dieses Versuchs mit dem Einsatz von Starkemehl
die Verschiebung Richtung Stdrkegehalt gegeniber einem
,normalen’ Mehl der Type 405. Nicht umsonst wurden friher
in der Amtlichen Sortenbeschreibung bestimmte VVeizen-
qualitdten mit niedrigen Proteinwerten auch als , K(eks)-Wei-
zen" bezeichnet, deren Mehle sich vorwiegend fiir die Linien-
produktion dieser Produkte eignen. Die 550er- und 1050er-

Die Klebereigenschaften des Mehls beeinflussen Backresultate auf unterschiedlichste Weise.

Teigen gehdren u. a. solche aus Hefefeinteigen, aus Murbe-,
Blatter- oder Lebkuchenteigen. In dieser Folge geht es darum,
den Auszubildenden die Bedeutung von Mehleigenschaften
und Rohstoffwahl fur die Backwarenqualitit an Beispielen
deutlich zu machen. Aus der Vielfalt der Feinen Backwaren
haben wir zwei Produkte ausgewidhlt, bei denen ein beson-
ders enger und unterschiedlicher Zusammenhang zwischen
Mehleigenschaft und Backwarenqualitdt besteht. Dies konnen
lhre Azubis durch praktisches Arbeiten unter fachlicher An-
leitung herausfinden bzw. erproben. Damit schlie3t diese Fol-
ge an das erste Thema von ,, Ausbildung konkret™ an:In ,Wei-
zenmehle kennen ... lernen” ging es u. a. um Mehltypen und
Klebermenge. Das kann jetzt an , feinen" Lernbeispielen ver-
tieft werden: Die Mehltypen sagen ja zundchst nur etwas
Uber den Mineralstoffgehalt aus — sie sind im Burokraten-
deutsch der ,Rahmen fir das Inverkehrbringen”, aber ihre
inneren Werte kénnen von den Muhlen sehr unterschiedlich
gesteuert werden. Bei den Feinen Backwaren kommt es da-
riber hinaus ganz besonders nicht nur auf die Menge des
Klebers, sondern spezifisch auch auf dessen Qualitdtsmerk-
male an.

Kekse sind im Versuch quasi ,Kontrollgruppen®, denn Ubli-

cherweise sind diese Mehle fir andere Zwecke optimiert.

Beim Kleber hat sich fir solche Teige die Qualitdtsrichtung

,kleberarm™ und , kleberschwach™ bewdhrt, was kurze und

wenig dehnbare Kleber bedeutet.

Im Versuch 2 mit den Christstollen sind dagegen im Mehl

viel Eiweil3 und ganz andere Klebereigenschaften gefragt: Be-

wiahrt haben sich ,,Stollenmehle” mit

> relativ hohem Eiweil3gehalt (13—13,5%),

P> hohem Feuchtklebergehalt (, kleberreich™) und vor allem

P richtiger” Kleberbeschaffenheit, d. h. kleberstark im Sinne
von leicht Uber normal bis elastisch — also nicht zu kurz,
aber auch nicht zu dehnbar.

Diese Eigenschaften sind z B. recht gut an den Extenso-

grammwerten festzumachen, mit Dehnwiderstinden von

500-550 EE und einer Dehnbarkeit von 130-150 mm. Nur so

kann die erforderliche hohe Energie erreicht werden, die i

Stollenteig mit seiner Zutatenbelastung noch ein gu

Gashaltevermdogen gewidhrleistet.

Die Folgeseite (zum Kopieren fiir die Azubis) auch als

zum Download im Internet: www.baeko-magazin.de.




N\ §FEINSCHLIFF FUR FEINE BACKWAREN

B Kleber macht/den Unterschied
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Kekse mit Knackpunkt

Um F*Jszuﬂnden, welches Weizenmehl zur Herstellung von
Keksen'aus Mirbeteigen am besten geeignet ist, stellen wir vier
en Hartkekse her: Rezepturen und Herstellungsweise sind
auf die verwendeten Weizenmehle gleich. So kénnen wir
nterschiede vers‘c.h,iedener Mehlqualititen fur den bei Keksen
ichtigen ,,Kna “ herausfinden, denn auf den
ommt’s an. (Fir die Doku-

mentation das Proto
ezeptur |: |50 g Weizenmehl Type 405
+ 50 ¢ Weizenstdrkemehl

S 550

- 200 _enmeh ype 1050
‘ﬁ.‘l" wigjeweils'60 g Butter, 40 g Feinaucker, 40 g Mich, 25 g Salz
& L=

Ussel mit den Knethaken eines Handmixers verarbeitet, dann
kommt die Milch hinzu. Danach das Mehl kurz unterarbeiten, so
dass eine Art Streusel entsteht. Der kommt fir eine halbe Stun-
de in den Kihlschrank und wird danach auf dem Holztisch kurz
zu einem Ballen gewirkt, damit er nicht brandig wird.Vor dem
Ausrollen ein Stlick Teig probieren und den Kaueindruck im Pro-
tokoll festhalten. Den Teig mit mdglichst wenig Mehl auf die Di-
cke eines diinnen Murbeteigbodens ausrollen. Dann stechen wir
daraus mit einem runden Ausstecher (ca. 5 cm) die Teiglinge aus.
Bei ca. 220 °C werden sie etwa |3 Min. bei offenem Zug ge-
backen. Nach dem Auskihlen ggf. Fotos der vier Varianten flirs
Protokoll machen und die Farbeindrlicke eintragen. Jetzt kommt
der , Knackpunkt™: Jeweils einige Kekse durchbrechen und die
Murbigkeit beim Bruch ,von Hand" notieren. Von den Bruch-
stiicken beif3en wir mundgerechte Stlicke ab und tragen Kau-
eindruck und Geschmack im Protokoll ein.

RN R H

Energiepaket Christstollen

Bei dieser Rezeptur ist auller dem hohen Fettanteil auch der
Frichteanteil hoher als der Mehlanteil, sodass der Teig beson-
ders belastet wird. Nicht nur die Nahrwertenergie (in Kalo-
rien/Joule) ist hoch, sondern auch der Teig braucht eine hohe
Energiereserve, um diese Zutaten zu verkraften und trotzdem
seinen Stand zu halten. Dazu werden Mehleigenschaften ge-
braucht, deren Kleberqualitdt daraufhin optimiert ist. Gemein-
sam mit dem Ausbilder und moglicherweise nach Riicksprache

mit dem Mehllieferanten des Betriebs kann das , richtige” Mehl
fur diese Schwerbelastung des Teiges ausgewahlt werden. Dabei
kommt es weniger auf die Mehltype an, sondern darauf, dass es
ein , Stollenmehl ist. Damit ist dann trotz Belastung ein gutes
Gashaltevermogen zu erreichen, was im Versuch geprift werden
soll (Protokoll ,,Christstollen*).

Rezeptur und Arbeitsweise: 865 g Weizenmeh! (ausge-
wihite Type und — falls bekannt — Klebereigenschaften im
Protokoll eintragen), 400 g Milch, 50 g Hefe, 250 g Butter, 12 g
Salz, 715 g Rosinen, 120 g Trdnke (siehe unten), | 10 g Mandeln,
150 g Zitronat, 2 Pdckchen Vanillezucker, Abrieb von | Zitrone,
2 g Muskat; Staubzucker zum Besieben.

Die ungeschélten Mandeln werden fir ca. 2 Min. in siedendem
Wasser erhitzt, das Wasser abgeschittet, die Mandeln gepellt
und grob gehackt. Fir die Tranke kochen wir 60 g Wasser mit
40 g Zucker kurz auf und geben nach dem Abkihlen 20 g Rum
hinzu. Die Rosinen verlesen, in eine kleine Schissel geben und
dann mit der Trinke UbergieBen. Hefe in der Milch aufschlam-
men und aus Mehl, Milch, Hefe, Salz und Butter mit Knethaken
(Handmixer) einen festen Teig bereiten. Diesen in mit Folie
abgedeckter Schissel 2 Std. bei Raumtemperatur garen. Danach
den Teig auf dem Tisch zu einem grof3en Fladen ausdriicken, die
Frichte darlber streuen, Teigfladen und Friichte zu einer
Roulade aufrollen und von Hand die Friichte so vorsichtig in den
Teig einkneten, dass diese nicht zerquetscht werden.

Nach einer Entspannungszeit von |5 Min. den Teig in zwei gleich
grof3e Stlicke teilen, rundwirken und nochmals |5 Min. unter
Folie entspannen lassen: ggf. Foto ,, Teig"* machen. Dann schlagen
wir die Teigstiicke ein, driicken mit dem Rollholz eine Mulde hin-
ein, Uberlappen die eine Halfte auf die andere und driicken die
Teiglinge mit der Hand leicht flach (eventuell Foto , Teigling"”).
Stlickgare unter Folie etwa 40 Min,; vor dem Backen die duf3e-
ren freiliegenden Rosinen ablesen, die beim Backen verbrennen
wirden. Backen: |5 Min. bei 220 °C, dann 20 Min. bei 200 °C
und weitere 30 Min. bei 180 °C.

Vor dem Buttern noch vorhandene verbrannte Rosinen ablesen,
Braunung und Form fiir das Protokoll beurteilen. Nach einer
halben Stunde bestreichen wir die noch warmen Stollen mit
flissiger Butter und bestreuen sie mit einer Mischung aus 100 g
Feinzucker und zwei Beuteln Vanillezucker: Wenn die Butter ein-
gezogen ist, die Stollen mit Staubzucker besieben und ggf. das
, Stollen*-Foto machen. In Folie eingehtillt eine Woche im kihlen
Keller lagern. Danach kommt der groBe Augenblick fur den
Geschmackstest und die Gesamtbeurteilung — Stollen anschnei-
den (eventuell mit Foto ,Stollenschnitt) und dann zusammen
mit dem Ausbilder und ggf. auch den Kollegen im Betrieb (mit
Benotungen fiirs Protokoll) verkosten.

Mit den Eintragungen im Protokoll diskutieren
wir fiir beide Versuche die Ergebnisse: Wir
> priifen die Rohstoffvoraussetzungen,

P> kontrollieren die Verarbeitungsschritte
(z. B. Teigfestigkeit, Formgebung),

Endauswertung der Lernversuche: das Testergebnis

P> suchen mogliche Fehlerquellen (z. B.
Temperatur der Zutaten, Knetung, Gare),

»> ziehen Schlussfolgerungen und

> tiberlegen Verbesserungsmoglichkeiten
fir eine ,,Serienproduktion® ...

Im Web: Das ,Making of”
& More zum Thema

Einen Fachlink und die
Versuchsprotokolle gibt's
zum Download unter
www.baeko-magazin.de
(klicken auf ,,Ausbildung
konkret*, dann ,,Folge 4°).
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Ausbildung konkret

Grob bis fein ... aus vollem Korn

Bei der Frage nach den Lieblingsbrotsorten nennt jede(r)
finfte Deutsche Schrot- und Vollkornbrote als Favoriten, zu-
meist in der Roggenvariante. In Deutschland spielen deshalb
in den Backstuben vor allem beim Roggen neben den Typen-
mehlen Schrot- und Vollkornerzeugnisse eine wesentliche
Rolle: 23% aller bei uns hergesteliten Roggenmahlerzeugnisse
gehdren dazu. Und dabei wird das traditionelle Nord-Std-
Gefille bezlglich ,,Schwarzbrot" schon in den Muhlen sicht-
bar. Die Halfte dieser Mahlprodukte wird von den ,Nord-
lichtern” geschrotet — ein weiterer Schwerpunkt liegt in
NRW, wo rund ein Viertel davon hergestellt wird.

Mit vollem Korn voraus!

In wissenschaftlich formulierten Erndhrungszielen spielt ,,Voll-
korn® stets eine prominente Rolle. So wird z B. empfohlen,
etwa die Hélfte der (all-)tdglichen Brot- und Brétchenportion
in Form von Vollkornprodukten zu verzehren. Das kénnten die
Bundesburger leichter in die Praxis umsetzen als das in den
meisten Nachbarlandern méglich ist: Die backende Zunft in
Deutschland bietet auch eine grof3e Vielfalt von Vollkornback-
waren an, mit denen man Nahrwert, Vielseitigkeit, Geschmack

werden. Grobe Roggenschrote — aber auch geschnittene bzw.
ganze Kérner oder Flocken — miissen sehr lange und intensiv
vorbearbeitet werden. Erst damit wird eine gute Verquellung
der groben Partikel erreicht, was die Voraussetzung fir Schrot-
brote mit relativ lockerer und saftig-aromatischer Krume ist.
Dies ist insbesondere durch Quellstufen mit kaltem oder
heiBem Wasser und natirlich durch Sauerteigfihrungen zu
schaffen. Deshalb ist das Rezept des Lernversuchs 2 so
angelegt, dass beispielhaft ,,alle Register” der Vorteigtechno-
logie fur Roggenschrote gezogen werden. Zusdtzlich sind die
einzelnen Herstellungsschritte Kneten, Garen und Backen zeit-
lich ausgedehnt, um auch mit Anteilen grober Schrote die
Voraussetzungen fir gute Broteigenschaften sicherzustellen.
Ausbilder-Informationen zu den Lernversuchen

P Obwohl viele Kunden keinen Unterschied zwischen
Schrot- und Vollkornbrot machen, muss der Béicker bei der
Herstellung (und nachher bei der Verkehrsbezeichnung im
Verkauf) diese Unterschiede gemal3 der Leitsdtze beachten —
und die Azubis soliten diese Unterschiede kennen lernen!

P Im Rezept des Lernversuchs 2 kénnen statt Roggenvoll-
kornschroten auch Roggenbackschrote der Type 1800 einge-
setzt werden: Je nach Verwendung erhalten die Lehrlinge dann

Die backende Zunft in Deutschland bietet eine groBe Vielfalt bei Vollkornbackwaren.

und Gesundheit auf einen Nenner bringen kann. Es gitt daher,
schon in der Ausbildung das backerische Know-how zu erwer-
ben, um Vollkorn- bzw. Schrotbrote in entsprechender Qualitdt
herstellen zu kénnen. Das betrifft gleichermafen die Auswahl
der geeigneten Rohstoffe wie der addquaten Fihrungstech-
niken, z. B. fir ein Produkt, das man im Norden als ,,Schwarz-
brot" kennt, ndmlich ein , Roggen-Vollkorn-Schrotbrot".

In dieser Folge wird daher versucht, fur Sie und lhre Lehrlinge
beispielhaft dasVollkornthema in einer Backstubenpraxis , furs
Grobe'" umzusetzen. Das liefert den Ansatzpunkt fur die zu
vermittelnden Fertigkeiten und Kenntnisse, die der Rahmen-
plan im 3. Ausbildungsjahr gemaB II. 3. als Unterpunkt (i) fur
die betriebliche Ausbildung vorsieht: Vollkorn- und Schrot-
brote herstellen. Im gleichen Zeitraum ist das Thema als Lern-
feld 9 ein zentraler Gegenstand des Berufsschulunterrichts.

Backerisches Schrot-Know-how

So erndhrungsphysiologisch dhnlich die verschiedenen Voll-
korn-Granulationen von mehlfein bis grobschrotig sind, so
unterschiedlich ist ihr Backverhalten. Im Lernversuch |
kann das Quellverhalten als Voraussetzung dafiir beobachtet

ein Roggenvollkornschrotbrot oder ein Roggenschrotbrot.
Bewusst wird im Lernversuch 2 ,,von Hand" geknetet, um die
nétige Intensitdt erfahrbar zu machen: Wer seinen Azubis
diese Arbeit erleichtern will, kann dafir eine entsprechend
intensive Maschinenknetung einplanen ...

P Durch eine einfache Untersuchung soliten Sie sich gemein-
sam mit den Azubis vergewissern, dass die verwendeten Rog-
genschrote arteigen und frisch riechen, keinen Fremdgeruch
aufweisen und keinen Besatz wie Fremdgetreide, Unkraut-
samereien, Steinchen oder gar Kornkdfer enthalten. Treten
Kornkéfer auf, konnte dies u. U. Folge einer zu warmen und/
oder langen Lagerung des Schrotes im Backbetrieb sein.

P> Fir die Fuhrungstemperaturen bei Briih- und Quellstiicken
gilt , je kuhler, desto langer". Um der Gefahr von unerwiinsch-
ten Fremdgdrungen vorzubeugen, sollten die Ansdtze von
Bruhstlicken bei Stehzeiten Uber vier Stunden vorsichtshalber
intensiv abgekihlt werden. Neuansitze sind unter diesem Ge-
sichtspunkt den Ansdtzen ,,aufVorrat" vorzuziehen. Mehr Inf
zu diesen Fragen sind in der Warenkunde ,,Vorteige am St
Quellen, Brithen, Kochen' in BAKO-magazin 3/2006 zu fin
Die Folgeseite (zum Kopieren fiir die Azubis) auch als
zum Download im Internet: www.baeko-magazin.de.




m Backversuch ein kerniges Roggenvollkorn-
afrzbrot“) herstellen wollen, verwenden wir
standteile nur groben, mittleren und feinen
hrot, sel ergestellten Sauerteig, Salz und eine geringe
e Hefe. Ein hdufiger Fehler' bei diesem Brottyp sind auffal-
nverquollene Roggenteile in der Krume. Um das zu ver-
nd eine v ‘erquellung der groben Schrotbe-
eisten, ziehen wir bei der backerischen Ver-
gister: SauerteigfUhrung, Brih- und Quellstick.
erechnen wir die Mengen der drei verschiedenen
VRoggenvo lkornschrote, die fir die beiden (!) Lernversuche be-
notigt werden: Mit dem Ausbilder abchecken, ob alle Zutaten
im Betrieb vorrdtig sind — oder was eventuell fir die Lieferung
aus der Muhle als ,, Testmaterial* mitbestelft werden soll.

RN R l

Vollkorn ,Hot & Cold”

Um zu beobachten, was mit den drei unterschiedlichen Schro-
ten unter Brihstlck- bzw. Quellstick-Bedingungen passiert,
machen wir ein einfaches Experiment (Protolkoll ,,Quell-
versuch*).

In drei Teegldser (= hitzebestandigl) fillen wir je 50g Grob-
schrot, 50 g mittleren Schrot und 50 g Feinschrot. Dann jeweils
100 ml siedendes Wasser hinzugieen und mit einem Loffel
kurz umrihren:Was geht ab? In drei weiteren Gldsern den Ver-
such mit gleichen Schrotmengen und normal kaltem Leitungs-
wasser wiederholen: Die Beobachtungen ins Protokoll eintra-
gen und evtl. die sechs Gldser auf einem Tablett , sortiert” foto-
grafieren. Dann wird der , Vollkorn-Sixpack" fur sechs Stunden
kuhl gelagert und anschlieBend erneut geprift: Wo hat sich
noch was verdndert! Die Ergebnisse ins Protokoll eintragen
und ggf. fotografisch dokumentieren.

RNVER

Von echtem Schrot und Korn

Um ein hundertprozentiges Roggenvollkornschrotbrot herzu-
stellen, verwenden wir nur Vollkornschrote, die aber — je nach
Granulation von grob bis fein — beispielhaft an der béckerisch
,richtigen” Stelle der Herstellung eingesetzt werden, beginnend
mit einer zweistufigen Sauerteigfihrung. Zur betrieblichen Vor-

"BACKSTUBENPRAXIS FURS GROBE
Gut gequallen ist halb gebacken!

bereitung dafiir unter Berlicksichtigung der Stehzeiten einen
Arbeitsfahrplan aufstellen und zum Dokumentieren das Proto-
koll ,,Schwarzbrote*‘ verwenden!
Rezeptur und Arbeitsweise:

Sauerteig |: 150 g Anstellgut, 400 g Roggenvollkornschrot
grob, 400 g Wasser = 950 g Sauerteig Stufe |, Abstehzeit:
4 Stunden

Sauerteig 2: 950 g Sauerteig Stufe |, 900 g Roggenvoll-
kornschrot mittel, 900 g Wasser = 2750 g Sauerteig Stufe 2,
Abstehzeit: 9 Stunden (150 g als neues Anstellgut abnehmen)

Brihsttick: 300 g Roggenvollkornschrot grob, 300 g sieden-
des Wasser = 600 g Bruhstlck, Abstehzeit: 9 Stunden

Quellstiick: 300 g Roggenvollkornschrot mittel, 300 g
Wasser = 600 g Quellstiick, Abstehzeit: 9 Stunden

Teigzutaten: 2 600 g Sauerteig, 600 g Brihstlck, 600 g
Quellsttick, | 150 g Roggenvollkornschrot fein, 475 g Wasser,
55 g Salz, 20 g Hefe = 5500 g Teig
Wenn alles in der Knetschiissel ist, heil3t es die Armel hoch-
krempeln und den Teig intensiv von Hand kneten — also
mindestens 20 Min. lang. Auf die Knetstufe | folgen 45 Min.
Quellzeit, danach wird nochmals |5 Min. geknetet. Nach dem
Kneten den Teig in vier gleiche Teile teilen, rundwirken und
langrollen.

Zwei Teiglinge kommen in eingefettete Kisten (L x B x H = ca.
27 x 9 x 7 cm), die beiden anderen werden in Kartoffelstarke
gewdlzt und nach 30 Minuten Stlickgare mit Wasser abgestri-
chen (evtl.Teiglingsfoto furs Protokoll machen!). Dann kommen
die beiden Freigeschobenen gleichzeitig mit den beiden in den
Kéasten bei starkem Schwaden und 280 °C in den Ofen. Nach
5 Min. wird der Zug gezogen und bei ca. 210 °C noch ca. 70
Min. weiter gebacken.

Nach dem Backen stellen wir die Brote zum Auskihlen auf ein
Brett, nachfolgend ggf. Brotfoto machen und fiirs Protokoll die
duBere Form, Oberflache und Farbe beurteilen. Dann kommen
die vier Brote in Plastikbeuteln fur 12 Std. in den Kihlschrank.
AnschlieBend mit der Brotschneidemaschine je ein Exemplar
von beiden ,Sorten” in ca. 10 mm dicke Scheiben schneiden
und jeweils Schnittverhalten, Krumenstruktur, Geruch und
Geschmack priifen, protokollieren und ggf. als ,,Schnittenfoto"
dokumentieren: Gibt es Unterschiede zwischen dem Freige-
schobenen und dem Kastenbrot?

Vollkornbrote im Langzeit-Check

Von den beiden aufgeschnittenen Brote wer-
den je drei Portionen a 250 g verpackt, die bei-
den ,unversehrten” Ganzbrote ebenfalls in
Plastikbeuteln luftdicht abgepackt: zur Lage-
rung bei Zimmertemperatur. Im Protokoll gibt
es dafiir eine Rubrik ,Langzeit-Check®.

P Nach jeweils drei Tagen eine Packung
Schnittbrot 6ffnen und auf Schimmelbefall,
Frischhaltung, Geruch und Geschmack prii-
fen; die Ganzbrote in der Verpackung auf
Schimmelbefall hin in Augenschein nehmen.

P Nach neun Tagen Lagerung die Ganzbrote
zu Schnittbrot schneiden und ,,durch-
checken®: Schimmelbefall (?), Frischhaltung,
Geruch und Geschmack.

> Die Qualitit der Proben aus den Portions-
packungen (,,Sofortschnitt”) mit den zuletzt
aufgeschnittenen Ganzbroten (,,Langzeit-
schnitt”) vergleichen, die Ergebnisse proto-
kollieren und diskutieren: Was ist ,,backe-
risch* optimal und was kénnte unseren
Kunden am besten schmecken?

Im Web: Das , Making of”
& More zum Thema

Einen Fachlink und die
Versuchsprotokolle gibt es
im Internet zum Download:
www.baeko-magazin.de
(klicken auf ,,Ausbildung
konkret*, dann ,,Folge 5%)
dazu die Seite ,,Know-how-
Plus* mit einem Selbsttest
(,,Gewusst???*) und mehr
Infos fiir Wissenshungrige.
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Alles, was ... Recht ist!

Um Brot und Backwaren nicht nur gut backen, sondern auch
,richtig verkaufen zu kénnen, ist eine Reihe von rechtlichen
Rahmenbedingungen zu beachten. Schon die Azubis sollten
zumindest einige grundsdtzliche Regeln kennen, die das kor-
rekte Bezeichnen eines Brotes betreffen. Denn gerade in der
Kundenberatung ist es nitzlich, Uber die Verkehrsbezeichnung
hinaus korrekt Auskunft zum Produkt geben zu kénnen. Diese
Inhalte finden nach der Ausbildungs-VO zwar hauptsdchlich in
der Berufsschule (u. a. Lernfelder 5 und 8) statt, aber der Rah-
menplan spricht sie auch im Betrieb an: unter . 5¢ (lebensmit-
telrechtliche Vorschriften). Und fir die fachgerechte Kunden-
beratung (Il. 12) sind diese Kenntnisse unverzichtbar.

Brotinfos: Was2 Wo?2 Wie viel?

Dazu gibt es die Leitsétze fur Brot und Kleingebdck des Deut-
schen Lebensmittelbuches. Sie sind in Verbindung mit den Ver-
kehrsbezeichnungen sowohl eine Art , Einkaufsleitfaden™ fur
die Konsumenten als auch ein allgemein giiltiger Orientie-
rungsrahmen fur die Branche. Wenn Kunden z. B. Sauerteig-,
Vollkorn- oder Mehrkornbrot kaufen, so verbinden sie damit
bestimmte Erwartungen. Die Leitsitze regeln, welche Anfor-
derungen erfiillt sein missen, damit Produkte eine bestimmte
Verkehrsbezeichnung tragen durfen. Mit einem ,,Dreikorn-
Sauerteig-Vollkornbrot” beispielsweise geht der Anbieter
gleich mehrere verbindliche Verpflichtungen ein. Deshalb soll-
ten angehende Backer die Bestimmungen der Leitsdtze ken-
nen, zumal diese hdufig als Rechtsgrundlage fur Verbraucher-
erwartungen herangezogen werden.

In dieser Folge wird an einem modellhaften ,,Prifungsbrot”
mit detektivischer Genauigkeit und entsprechenden ,,Rechen-
exempeln® gepriift, unter welchen Bezeichnungen ein solches
Brot angeboten werden kénnte. Im zweiten Schritt gilt es zu
Uberlegen, welche mdglichen Bezeichnungen auch im Hinblick
auf kundenorientierte Verkaufsiberlegungen Sinn machen.

Die wich’rigsten Rege”rcgen

Dabei wird beispielhaft auf die in der Praxis wichtigsten
,Regelfragen” eingegangen:

> Die Gruppenregel: In welche der vier Hauptgruppen, die
gleichzeitig als Verkehrsbezeichnungen anzuwenden sind, ist
ein Brot oder Brétchen einzuordnen?

I Die Spezialregeln: Jeweils innerhalb der vier Gruppen sind
Spezialbrote , mit weiteren Angaben" maglich, die sich etwa
auf bestimmte besondere Backverfahren (Beispiel: Pumper-
nickel) oder besondere Verwendungszwecke (Beispiel: Diabe-
tiker) beziehen kénnen, die in den Leitsdtzen geregelt sind.
Oder es geht um besondere Zugaben tierischen (Beispiel:
Butter) oder pflanzlichen Ursprungs (Beispiel: Rosinen), woflr
dann nach den Leitsdtzen bestimmte Mindestmengen einzu-
halten sind (siehe weitere Regeln).

> Die Getreideregel: Wie viel eines ,Nicht-Brotgetreides”
(Hafer, Gerste usw.) muss drin sein, damit z B. ,Haferbrot"
(oder ,Haferbrétchen™) dranstehen darf?

> Die Mehrkornregel:Was zdhlt mit als ,,Korn" und wie viel(e)
muss/missen in welcher Menge mindestens drin sein?

> Die Olsamenregel: Ab welcher Zutatenmenge sind z. B.
Sonnenblumenkerne , wertbestimmend" und in welcher Wei-

se durfen sie in der Brot- bzw. Brétchenbezeichnung ausgelobt
werden?

b Die Vollkornregel:Was ist ,,Vollkorn® und wann darf man ein
Brot oder Brotchen so nennen?

P Die Sauerteigregel: Wie ist ,,Sauerteig” definiert und wie
viel muss in welchen Broten drin sein?

Dann gibt es noch die QUID-Regel: Fir die Kennzeichnung
von verpackten Backwaren, also auch verpacktem Brot, gilt seit
[.1.2001 die europdische QUID-Regelung (QUantitative
Ingredients Declaration = mengenméfige Zutaten-Kennzeich-
nung). Dieser Vorschrift unterliegen alle Fertigpackungen von
Lebensmitteln, die an Verbraucher (End- wie GrofBverbrau-
cher) abgegeben werden. Der grundsitzliche Unterschied: Bei
QUID geht es um wertbestimmende Zutaten in Gewichts-
prozent des Endproduktes (inkl. Feuchtigkeit), bei den Leitsatz-

Um der deutschen Brotvielfalt gerecht zu werden,
benotigt der Backer prazise Klassifizierungen.

rechnungen um die Prozentanteile der verwendeten Roh-
stoffe/Getreideerzeugnisse in der Rezeptur des Bdckers.
Ausbilder-Informationen zu den ,,Rechenexempeln‘
Da es bei den Aufgaben dieser Folge hauptsédchlich ums Rech-
nen geht, wurden sie als ,,Hausaufgabe™ angelegt — auch der
Backversuch: Nattrlich kann der auch gemeinsam im Betrieb
durchgefihrt werden. Dann soliten Sie die geeignete Back-
anleitung fur das ,Modellbrot” unter lhren Betriebsbedingun-
gen Uberlegen. Prinzipiell kénnen die Rechnungen auch ,,ohne
Backen", d. h. nur mit der Rezeptur, durchgefiihrt werden, aber
dann kann die abschlieBende Diskussion zur ,,Produkt-Taufe"
ebenfalls nur am griinen Tisch stattfinden.

(PS. Wer mehr wissen will, findet einen Link zur aktuell
Fassung der Leitsdtze fur Brot und Kleingeback sowie mehr,
,QUID" auf den Webseiten zu dieser Folge!)

Die Folgeseite (zum Kopieren fiir die Azubis) auch als
zum Download im Internet: www.baeko-magazin.de.




Wenn jemand im Laden Vollkorn- oder Mehrkornbrot kauft, so
verbindet er damit ganz bestimmte Erwartungen. Damit
Bécker und Kunden bei der Produktbezeichnung nicht anei-
nander vorbei reden, hat eine Fachkommission die Leitsdtze fiir
Brot und Kleingeback entwickelt. Darin ist festgelegt, welche
Anforderungen erflllt sein mussen, wenn z. B. ein Brot mit neu
erdachter Rezeptur verkauft (,in den Verkehr gebracht") wer-
den soll. Am Beispiel eines Brotmodells (mit Backversuch unter
heimischen und/oder betrieblichen Bedingungen) wollen wir in
einer ,Hausaufgabe" mit detektivischer Genauigkeit und ggf.
,pingeligen’ Berechnungen am Schreibtisch Uberpriifen, unter
welcher Verkehrsbezeichnung dieses Brot angeboten werden
konnte, d. h. wie man es im Verkauf benennen diirfte.

Unser ,Brot-Priifling”

Bendotigte Rohstoffe: 150 g Anstellgut (ggf. aus der be-
triebseigenen Sauerteigfihrung), | 000 g Roggenvollkornschrot
(grob), I 000 g Roggenmehl Type | 150,500 g Weizenmehl Type
1050, 250 g Haferflocken zart, 350 g Sonnenblumenkerne, 50 g
Salz, ca. 2 250 g Wasser
Rezeptur und Arbeitsweise:
Sauerteig |: 150 g Anstellgut, | 000 g Wasser; | 000 g grober
Roggenvollkornschrot = 2 150 g Sauerteig Stufe |
Das Anstellgut fullen wir in eine groB3e Schissel, geben den
Schrot und kihles Wasser hinzu und verkneten alles zu einem
weichen Teig. Diesen sauber in eine Ecke schaben, damit es
keine Krusten gibt. Schissel mit Plastikfolie abdecken und je
nach Raumtemperatur (z. B. von 18-22°C) 6 bis 8 Std. gdren
lassen. Danach sollte der Teig im Volumen deutlich zugenom-
men haben, angenehm sduerlich riechen und schmecken.
Sauerteig 2: 2 150 g Sauerteig Stufe I, | 000 g Roggenmehl
Type 1150, | 000 g Wasser = 4 150 g Sauerteig Stufe 2
Zum Sauerteig der Stufe | geben wir nun Roggenmehl und
kihles Wasser und verkneten wieder alles von Hand zu einem
weichen Teig. Stufe 2 ben&tigt 4 bis 6 Std. Garzeit, wonach das
Teigvolumen wieder deutlich zugenommen haben muss. Da-
nach 150 g von Stufe 2 als neues Anstellgut abnehmen!
Quellsttick: 250 g Kkleinbldttrige Haferflocken, 250 g Wasser
= 500 g Hafer-Quellstlick
Die Haferflocken mit Wasser vermengen und die Mischung ca.
4 Std. in abgedeckter Schissel quellen lassen.

S ,BROTMODELL”
chnep#firden richtigen Namen

Brotteig: 4 000 g Sauerteig, 500 g Weizenmehl Type 1050,
500 g Haferquellsttick, 250 g Sonnenblumenkerne, 50 g Salz =
5300 g Teig
Zum fertigen Sauerteig der Stufe 2 (minus 150 g abgenom-
menes Anstellgut) geben wir Weizenmehl, Haferquellsttick,
250¢g der Sonnenblumenkerne und Salz. Alles von Hand zu
einem weichen Teig verkneten, Schisselrdnder mit dem Teig-
spachtel sdubern und unter Folie 20 Min. gdren lassen. Den fer-
tigen, weichen Teig verteilen wir gleichmaBig und vorsichtig mit
dem Hornspachtel in drei Backkdsten (MaBe: LxBxH
ca. 27 x 9 x 7.cm), die vorher gefettet und mit wenigen auf
dem Boden eingestreuten Haferflocken vorbereitet wurden.
Die restlichen 100g Sonnenblumenkerne auf die Teiglinge in
den Backkdsten streuen; Stiickgare ca. | bis 2 Std.

Backen im Haushalts-Umluftofen:Vorheizen auf héchstmog-
liche Temperatur, damit ca. 10 Min. vorbacken, dann auf ca.
200 °C herunterschalten und weitere 65 Min. backen.

Wenn das Brotmodell auch im Betrieb unter ,Ernstfall-Bedin-
gungen gebacken werden kann: Gemeinsam mit dem Ausbilder
die richtige Umsetzung von Backzeit und -temperatur ermit-
teln!

Wenn der , Prifling” nicht gebacken werden kann oder soll:
Die Rechenexempel kann man auch ,einfach nur so* und
theoretisch am Schreibtisch erledigen, denn es handelt sich ja
um ein Modell — aber die letzte, praktische Frage kann dann
auch nur,virtuell* am griinen Tisch entschieden werden.
Rechenexempel I: Die Teigausbeute

Die Teigausbeute ist eine wichtige Kenngréf3e fir die betriebli-
che Planung und Kalkulation. Deswegen nutzen wir die Zeit
wahrend des Backens, um die Nettoteigausbeute (Teigmenge
aus 100 Gewichtsteilen Getreidemahlerzeugnissen bezogen
auf den Wasseranteil) zu berechnen: Die Skizze fir den
Rechenweg gibt's im Protololl ,,Rechenexempel.
Rechenexempel 2: Der Leitsatz-Check

Um zu entscheiden, welche Gebdckbezeichnungen nach den
Leitsdtzen fur Brot und Kleingebéck fir unseren ,,Brot-Priifling'*
moglich wadren, berechnen wir die Anteile der einzelnen Zuta-
ten und entscheiden danach, welche Bezeichnungen zuldssig
bzw. nicht erlaubt sind.Wir prifen unser Brot u. a. daraufhin, ob
Bezeichnungen wie Roggen-, Sauerteig-, Vollkorn-, Dreikorn-
oder Sonnenblumenbrot zuldssig sind. Die Kriterien fur den
Prufentscheid sowie den Leitsatz-Dreisatz (mit den Rechen-
wegen) stehen im Protokoll ,,Rechenexempel*.

Endauswertung: Wie darf und soll es heif3en?

Eine theoretisch denkbare Verkehrsbezeich-
nung wie ,,Sauerteig-Dreikorn-Roggenmisch-
brot mitVollkornschrotanteilen und Sonnen-
blumenkernen mag zwar nach den Leit-
sitzen richtig sein, ist aber fiir den Verkauf
wenig geeignet. Also missen wir uns fir
einen zuldssigen, aber kundengerechten
Namen entscheiden. Und das ist eine Sache,
die am besten im Betrieb zu diskutieren ist —

gemeinsam mit den Leuten aus Produktion
und Verkauf!

Dazu sollte das Brot auch verkostet werden,
denn neben der Optik entscheidet letztlich
der Geschmack dariiber, welche der
Eigenschaften des Modellbrotes bei den
Kunden den meisten Anklang finden oder
welche der Zutaten im Moment am Markt
gerade besonders ,,in* sind.
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Im Web: Das ,Making of” &
More zum Thema

Einen Fachlink und das Protokoll
fur die Rechenexempel gibt es

im Internet zum Download unter
www.baeko-magazin.de
(klicken auf ,,Ausbildung kon-
kret“, dann ,,Folge 6*), dazu

die Seite ,,Know-how-Plus*

mit einem Selbst-Test

(,»Gewusst 22?) und mehr

Infos fiir Wissenshungrige.




Noch mehr und
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gut zu wissen!

Schulpaket zum Thema ,,Getreidekette‘

Projektideen und Arbeitsmaterialien
fiir den Unterricht in der Sekundarstufe

Unter dem Titel , Klasse(n)-Reportagen™ wurde aus dem pada-
gogischen Umfeld heraus ein Facher
Ubergreifender Ansatz entwickelt, um
das Lernfeld , Getreidekette™ zu

Klasse(n)-RePO“age" erschlieBen. Journalistische Denk- und
e e Arbeitsansitze schlagen die Briicke
‘;_".‘,,’:::T;-”m.-m vom didaktischen Raster Uber die

Inhalte zu den Techniken, mit denen
das Lernfeld erkundet wird. Das Heft
und die ergdanzende CD enthalten
u.a. weiterflhrende Unterlagen,
Materialien und Internetlinks fur die
inhaltliche Recherche, Arbeitsbldtter
zum Berufsbezug und ein PC-

Qua!itdt ist ihr taghch Brot
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Ubungsprogramm fiir eine Verbrau-
cherbefragung. Dazu vier Sachthemen,
um Getreideprodukte mit der ju-
gendlichen Alltagswelt zu verknUpfen:
Fitness, Schénheit, ,,Brainfood™ und
Geschmack, inkl. Rezept fir eine
,Klasse(n)-Pizza".

Zum Schulpaket gehéren das Lehr-
krafte-Infoheft mit 24 Seiten und die
Arbeits-CD , Klasse(n)-Reportagen*

Eﬂﬁ

sowie ein 28-seitiges ,,BerufsMaga- . ‘
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zin: Qualitdt ist ihr taglich’ Brot", das
in acht Beispielen Menschen und Berufe entlang

der Getreidekette vorstelit. Das Schulpaket gibt es gegen eine
Schutzgebihr von Euro 5,00 (zzgl.Versandkosten und MwsSt.)

— fUr Lehrkréfte bei schriftlicher Bestellung mit Schulstempel
kostenlos — von der GMF, Kennwort , Schulpaket Getreidekette",
Postfach 3001 65, 53181 Bonn; E-Mail: info@gmf-info.de

Aktuelle Infos fur Profis in -+ =
den Backstuben, Fachbeitrdge =~ =
und Rezepte bringt der drei- H

mal jahrlich erscheinende , = °

Mehlreport der GMF: :
Kostenlos zu abonnieren bei
GMF, Postfach 3001 65,
53181 Bonn; Fax: 02 28/
4797559; E-Mail:
mehlreport@gmf-info.de

Noch mehr tUber Mehlqualititen und
ihre Bedeutung auf dem Weg vom
Rohstoff Getreide zum fertigen Geback
erfahren Sie in der 36-seitigen
Broschire ,Mehl*: fur Euro 1,50 (zzgl.
Versandkosten und MwSt.) erhdltlich
beim Verband Deutscher Mihlen,
Postfach 30 01 62, 53181 Bonn;

Fax: 0228/9 76 1099; Bestellformular
auch im Internet: www.muehlen.org

Ergdnzende Warenkunde-Informationen mit Schwerpunkt zum Unterricht an
, Brot-Infos auf Bestellung"l B

allgemeinbildenden Schulen auf der Ruckseite als
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DIE WAVLLE

MUHLEN

MUHLEN
Fakion ur Branche
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Mehr Infos Uber die MUhlenbranche gibt es in der 28-seitigen
Broschiire ,,Mdller & Mihlen und in dem Faltblatt ,,Fakten zur
Branche": Zusammen fur Euro 2,70 (zzgl.Versandkosten und
MwsSt.) vom Verband Deutscher Muhlen, Postfach 3001 62,
53181 Bonn; Fax: 0228/9 76 10 99; E-Mail: vdm@muehlen.org

i i

28 Seiten gesammeltes
Know-how firs Qualitats-
management im Backgewerbe
unter dem Motto ,,Vom
Rohstoff zur Backqualitdt™: In
Einzelexemplaren kostenlos
von der GMF, Kennwort
,,Fachkundeheft", Postfach
3001 65,53181 Bonn;
E-Mail: info@gmf-info.de
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