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

4 Stunden

P> 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)

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

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

P> Teigzutaten: 2 600 g Sauerteig, 600 g Brihstiick, 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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