Lernfeld Vorteige

Fachinformationen und Unterrichtsideen
zu Vorteigfihrungen in Lernfeldern

fur die berufliche Bildung der Backer

technisch - praktisch - methodisch - didaktisch

mit Arbeitsmaterial und interaktiven Lernelementen im Netz



Vorteige und ,,Fliihrungs”-Kompetenz

Fachliche Themenaspekte fiir drei Lernfelder

Vorteigfihrungen sind in deutschen Backstuben heute aktuel-
ler denn je, sowoh! die Klassiker der Roggenverarbeitung als
auch die Langzeitfuhrungen fir Weizenteige. Die Beherr-
schung dieser Techniken hat fur die Qualitdtssicherung bei
Brot und Brotchen grof3e Bedeutung. Nicht umsonst spielen
diese Themen eine wichtige Rolle in mehreren Lernfeldern
des Rahmenlehrplans fir die Berufsschulen sowie parallel im
Ausbildungsrahmenplan fir die Betriebe.

Ich finde es deshalb hilfreich, dass in diesem Heft der aktuelle
Stand des Wissens zu Vorteigfihrungen mit ihren rheologi-
schen, mikrobiologischen bzw. fermentativen Aspekten in drei
lernfeldbezogenen Fachkunde-Themen Ubersichtlich und
zusammenfassend dargestellt ist.

Fur die Lehrkréfte an berufsbildenden Schulen — und gleicher-
mafen fur die Ausbildenden in den Betrieben — ist dariber

hinaus von grof3em Nutzen, dass es zu den
drei Themen jeweils noch mehr im Internet
gibt: ergdnzende Sachinformationen, fachliche
Quellenverweise mit Weblinks, interaktive Arbeitshilfen und
Lernversuche — flr das , Learning by Doing".

In diesem Sinne helfen die hier vorgestellten Ansitze, fach-
liches Wissen und Kompetenz fir , Vorteile mit Vorteig-
fihrungen" der ndchsten Bédckergeneration praktisch zu ver-
mitteln.

Wilhelm Jung (Lorrach)
Vorsitzender des Ausschusses fur Ausbildung

der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e. V.
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Herstellen von Schrot-, Vollkorn- und Spezialbroten
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Vorteige ,,am Stlick™:
Quellen, Brithen, Kochen
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orteige sind aktueller denn
je, denn der Gesamtkom-
plex Vorteigtechnologie ist

fachlich als Konigsdisziplin in der
Backerei anzusehen: l|hr Einsatz be-
weist das Streben nach hohem
Qualitdtsniveau und unterstreicht die
Umsetzung von béckereitechnologi-
schem Know-how in die tédgliche
Backerpraxis.

PHYsikALISCH ODER
MIKROBIOLOGICCH

Der ganze Bereich Vorteigtechnologie
wird im Rahmen dieser Warenkunde
in drei Folgen behandelt. Im ersten Teil
geht es um physikalische, d. h., hydro-
thermische” Vorteige, die Uberwie-
gend der Quellung dienen, in der
zweiten Folge um Vorteige mit Back-
hefe als Starter und abschlie3end sind
Sauerteige das Thema. Denn bei der
Vorteigtechnologie sind grundsétzlich
zwei grof3e Bereiche zu unterschei-
den: Einmal der Hauptschwerpunkt
Quellung und zum Zweiten die Fer-
mentationen bzw. Garungen.

Vorteige sind zeitlich vor der eigentli-
chen Teigherstellung gefiihrte Ansitze
mit eben diesen beiden Hauptzielen,
die wahrend ihrer Stehzeit auch paral-
lel zueinander ablaufen kénnen, wie
beispielsweise Quellung, enzymatische
Aktivierung, Abbau von komplexeren
Inhaltsstoffen zu niedermolekularen
Verbindungen, Ldslichwerden von
komplexen und anderen Inhaltsstof-
fen,Verlust an Eigenviskositdt, Fermen-

tations- oder Gérungsvorgange, und
die Bildung von aromaintensiven
Zwischen- und Endprodukten. Je nach
Ansatztemperatur und besonders
auch nach der grundsétzlichen Art der
Vorteige sind diese Umsetzungen
steuerbar.

Die in der Grafik vorgenommene
Einteilung basiert auf dem Einsatz bzw.
der Nichtverwendung von mikrobio-
logischen Startern. Wird ohne Einsatz
von Startern gearbeitet, steht die phy-
sikalische bzw. thermische Behandlung
zur Quellung der Rohstoffe im Mittel-
punkt. Meist handelt es sich um Roh-
stoffe groberer Granulation, wie z. B.
Getreidegrobschrote,  zerkleinerte
Brotanteile, Olsaaten etc.

Fur alle Vorteige ist es wichtig, dass sie
gut geknetet werden. Allerdings kann
ein zu intensives Kneten bei Weizen-
mahlerzeugnissen zum Auswaschen
von Kleber fihren, was die grundsitz-
liche Backfdhigkeit der Weizenerzeug-
nisse mindert.

QueLLsTUckE
LIEREN Ef KUHL

Je nach Ansatztemperatur variiert die
notwendige Stehzeit zum Quellen
oder zum Gdren. Allgemein gilt: ,Je
kihler, desto ldnger”. So werden
Quellstufen wegen der kalten Schitt-
flissigkeit (meist Wasser mit einer
Temperatur von deutlich unter 20 °C)
haufig Uber Nacht gefihrt, was Reife-
zeiten von etwa |4 bis 18 Stunden
entspricht. Dabei wird eine gute Quel-

Der fachmannische Umgang mit
Rohstoffen in Vorteigen kann als
Konigsdisziplin des Backerhand-
werks bezeichnet werden.

lung erzielt und — wenn die Ansétze
wiahrend dieser langen Stehzeit nicht
zu warm werden — es treten seltener
Fremdgdrungen auf, die durch unbe-
kannte, aber dennoch vorhandene,
aktive Begleitflora der eingeweichten
Rohstoffe (Getreideerzeugnisse, Ol-
saaten etc.) auftreten konnen.

Derartige Fremdgdrungen sind ein
hygienisches Problem, das auch nicht
durch die Zugabe von Kochsalz ver-
mindert oder gar verhindert werden
kann. Da die Begleitflora undefiniert
ist, stellen sich ggf. unkontrollierte Ga-
rungen ein, die nicht nur ein betriebs-
technisches Gefahrenpotenzial besit-
zen, sondern unter Umstdnden auch
zu hygienisch-gesundheitlichen Ge-

Vorteigtechnologien

| bydro-thermiseh |

Quellstiick

[ mikrobiologiseh |

ohne
gezielte Sduerung

[ Backhefen ]

N

Die Ubersicht zeigt die wesentlichen hydro-thermischen und mikrobiologischen Bereiche der Vorteigtechnologie.
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fahrdungen fuhren. Sie kdnnen even-
tuell durch die Zugabe von Essig-
sduren bzw. ihren Salzen (Acetaten)
oder auch durch Konservierungsstoffe
minimiert werden, aber: Diese Zu-
sdtze haben auch selbst wiederum
technologische Wirkungen in den mit
diesen Vorteigen hergesteliten Back-
waren und sind somit als Zusatzstoffe
(wie z. B. bei Konservierungsstoffen!)
kennzeichnungspflichtig.

Am einfachsten und sichersten ist es,
nur hygienisch einwandfreie, glatte
und saubere Behdltnisse zu verwen-
den und die Ansdtze kalt und hochs-
tens 20 bis 24 Stunden stehen zu las-
sen. Ist der tdgliche Bedarf klein, solite
besser doch ein tdglicher Neuansatz
erfolgen. Es ist nicht ratsam, mehrere
Kleinbehdlter aus einem groéfBeren
Ansatz mit einem Mal zu beflllen —
z. B. anfangs der Woche — und dann
fur alle Tage in der Backstube zu
lagern. Soll dennoch aus betriebstech-
nischen Griinden so verfahren wer-
den, sind diese Ansidtze sofort in die
KUhlung zu bringen. Kiihle Teige haben
besonders im Sommer Vorteile bei
der Erzielung gewinschter niedriger
Teigtemperaturen. Quellstlicke dieser
Art werden meistens im Verhdltnis

Es werden zwei separate Teige her-
gestellt: 1. ein Roggenmischbrotteig
mit Dosentomaten und getr. Tomaten
und 2. ein Roggenmischbrotteig mit
Tomatenmarkanteilen. Beide werden
nach der Stiickaufarbeitung und
Teigruhe flach gedriickt, aufeinander
gelegt, aufgerollt und aufgearbeitet.
So entsteht ein Brotstruktur im
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Roggen-Tomatenbrot

Rohstoff zu Flussigkeit (Wasser) von
I:1 — oder bickerspezifisch formu-
liert: Teigausbeute 200 — gefuhrt.

Beincricke: Vor
ALLEM Fur ROGGEN

Als weitere Quellstufe sind die so
genannten Brihsticke weithin Ublich.
Auch hier sind die Verhdltnisse von
Rohstoff und Wasser und somit die
Teigausbeuten dhnlich. Es wird aller-
dings mit héheren Ansatztemperatu-
ren gearbeitet: Entweder wird heif3es,
fast kochendes Wasser eingesetzt
oder ein kdlterer Ansatz wird, z B.
durch direktes Einleiten von Dampf
wahrend des Knetens, ,,aufgeheizt".
Im Allgemeinen liegen die Ansatztem-
peraturen von Brihstlicken bei 55 bis
60 °C, also schon im Verkleisterungs-
bereich der Getreidestdrken, beson-
ders der des Roggens. Das hat dazu
geflhrt, dass Brihstlicke besonders
bei enzymschwachen, enzymatisch
wenig inaktiven Roggenmahlerzeug-
nissen eingesetzt werden — vorrangig
bei Roggengrobschroten.

Mittlere und feine Roggenschrote ver-
kleistern bei solchen Temperaturen
sehr stark, sodass sie zwar gut auf-

Roggenmehl
(Type 1150) 1,050/0,317 kg
Weizenmehl
(Type 550) ,400/0,422 kg
Wasser —/0,317 kg
Dosentomaten ,463/— kg

getrocknete Tomaten
(in Ol eingelegt)
Tomatenmark

0,298/ kg
10317 k
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quellen, aber auch im Vergleich zu
Grobschroten stdrker abgebaut wer-
den koénnen. Darlber hinaus er-
schwert die hohe Viskositdt das Aus-
tragen solcher Brihstlicke aus dem
Knet- oder Lagerbehdltnis. Aus diesem
Grunde werden Mittel- und Fein-
schrote des Roggens (sowie alle
Weizenvollkornschrote) unabhdngig
von ihrer Granulation Uberwiegend in
kalt und lang gefihrten Quellstiicken
vorbehandelt. Die eingesetzten hohen
Temperaturen der Brihsticke kénn-
ten ndmlich insbesondere bei Weizen-
mahlerzeugnissen wegen der hohen
Teigausbeute und des intensiven Kne-
tens auch zu einer weiteren Schddi-
gung des Proteins fuhren: Das wiirde
sich in vermindertem Brotvolumen
widerspiegeln sowie Krumenweich-
heit, Kauverhatten und Frischhaltung
negativ beeinflussen.

Die Stehzeiten von Brihstlicken soll-
ten mindestens drei Stunden, aber
nicht langer als sechs Stunden betra-
gen, wobei vor allem bei der lingeren
Stehzeit ein sehr intensives Abkihlen
des Ansatzes zur Vermeidung eventu-
ell moglicher Fremdgédrungen sicher-
zustellen ist. Die Gefahren solcher
Fremdgdrungen in Brihstlicken sind

FUR LEBENSMITTELTECHNIK, HANNOVER
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ebenfalls nicht zu unterschatzen, zumal
auch noch durch die héheren Tempe-
raturen eine ungewollte Selektierung
von thermophilen (= gegen Warme
widerstandfdhigeren) Keimen mit er-
hohtem Risikopotenzial eintreten
kann. Aus diesen Griinden ist fir eine
Verquellung von Olsaaten und Pro-
dukten aus Nicht-Brotgetreidearten
jeglicher Zerkleinerungsform vorran-
gig nur das Quellen in kalten Ansdtzen
zu empfehlen.

K.OCHSTUCKE!
HYGIENE BEACHTEN

Eine weitere Mdglichkeit der Quellung
sind die so genannten Kochstlicke.
Wie der Name schon sagt, erfolgt hier
ein (Auf-)Kochen beispielsweise von
hart = strukturierten Getreideroh-
stoffen, was sich z B. bei Reis, Hirse
(Milo, Sorghum) oder Buchweizen
bewéhrt hat. Die Verhdltnisse von
Schittflissigkeit und Rohstoff betra-
gen hier mindestens 3: 1, was also
einer rechnerischen Teigausbeute von
400 oder héher entspricht.

Da diese Rohstoffe hdufig auch weni-
ger intensiv gereinigt sind als etwa
vergleichbare Produkte aus Brot-
getreidearten, sollte eventuell vorhan-
denes Uberstehendes Wasser unter
hygienischen Gesichtspunkten ver-
worfen werden, was bei den Quell-
und Brihsticken von Brotgetreide-
erzeugnissen auch maoglich, aber nicht
unbedingt notwendig ist. Bei vorzu-
quellenden Rezeptbestandteilen aus
Nichtbrotgetreidearten und/oder Ol-
saaten koénnte ein kaltes Abwaschen
bzw. ein kurzes Vorquellen in kaltem
Wasser mit Verwerfen dieser Schiitt-
flissigkeit sehr zur Verbesserung der
hygienischen Grundvoraussetzungen
fUhren.

Mehr zum Thema im Web

Weitere Hintergrundinfos,
Arbeitsmaterialien fiir den
Unterricht und eine interaktive
Lernzielkontrolle zum Thema
im Internet:

www.gmf-info.de > Mediathek
> Ausbildung konkret >
Baustein 5

Kochstiicke kommen vor allem bei Rohstoffen wie Hirse (1),
Buchweizen/Buchweizengriitze (2/3) und Reis (4/5) zum Einsatz.

Die Stehzeiten von Kochstlicken be-
tragen nach dem deutlich erkennba-
ren Aufkochprozess noch mindestens
50 bis 30 Minuten, bei langeren Steh-
zeiten kann es zu sehr intensiver
Viskositdtserhdhung und damit zu
Schwierigkeiten beim Austragen kom-
men. In jedem Fall muss auch hier ein
zUgiges Abkihlen auf Raumtempera-
tur (oder besser noch etwas tiefer)
erfolgen. Es versteht sich eigentlich
von selbst, dass diese Ansétze — auch
nach sofortigem Abkuhlen — unmittel-
bar, d. h.noch amTag ihrer Herstellung
verbraucht werden mussen. Die An-
teile von Kochstiicken in der Rezeptur
betragen ca. 10 bis 5%, also nur etwa
die Hilfte von Quell- oder Brih-
stlicken.

FJe POSITIVE
T EIGEIGENSCHAFTEN

Bei allen drei Varianten der Quell-
stufen steht meist die Quellung von
gréber granulierten Rohstoffen im
Mittelpunkt, wobei Uberwiegend mit
Wasser gearbeitet wird. Neben dem
Hydratisieren, also dem Wirksam-
werden des Wassers durch Eindrin-
gen, werden sich je nach Temperatur-
bereich und enzymatischem Aktivi-
tdtsniveau auch enzymatisch bedingte
Abbaureaktionen von Proteinen und
Kohlenhydraten einstellen. hre Inten-
sitdt ist u.a. entscheidend von der
Lagerzeit und -temperatur der Quell-
stufen abhéngig. Aus hygienischer Sicht

ist jeder Anwender eines Quellstiicks
dann auf der sicheren Seite, wenn
wahrend der Lagerung Temperaturen
von 20 °C nicht Uberschritten werden,
auch wenn bei héheren Temperaturen
einige gewlnschte Reaktionen ver-
starkt oder in kirzerer Zeit zu errei-
chen sind — das hygienische Risiko von
Fehlgdrungen steigt aber einfach zu
stark an.

Werden Quellstufen nach ihrem
Ansatz (und anschlieBender Abkuh-
lung) ggf. im Kihlraum gelagert, haben
sie den Vorteil, dass sich in wdrmeren
Jahreszeiten die gewlnschten, kihlen
Teigtemperaturen in den Produktions-
teigen leichter erzielen lassen. Gerade
gekihlte Quellstiicke kénnen so den
Bedarf an Eis oder extra gekihitem
Wasser zumindest vermindern -
meistens ist die dafir notwendige
Stellfliche in den Kihlrdumen vorhan-
den. Nachteile von kihl gelagerten
Vorteigen sind bisher nicht bekannt
geworden. Im Gegenteil: Sie erweisen
sich eher als vorteilhaft fur die Erzie-
lung positiver Teigeigenschaften.

Die Verwendung von Quellstlicken
allein erflllt gemdl3 der Definition
nicht die Voraussetzung fur den Begriff
,indirekte (Teig-)Fihrung". Dazu mus-
sen gezielt gesteuerte, mikrobio-
logisch induzierte Garungen wie bei-
spielsweise in Vorteigen mit Backhefe
oder mit Sauerteigstartern zum Ein-
satz kommen. Diese Vorteigarten sind
das Thema in den nichsten beiden
Kapiteln. @
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Herstellen von Weizenbroten und Weizenkleingeback
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it dem zweiten Teil der
Warenkunden zum The-
ma ,Vorteig" kommen

wir in den Bereich der indirekten Fih-
rungen: Wéhrend bei Quell-, Brih-
und Kochstiicken die hydro-thermi-
schen Wirkungen im Vordergrund
standen, wird es nun mikrobiologisch.
Damit ist definitionsgemal3 der Begriff
einer indirekten (Teig-)Fihrung erfuillt,
der gezielt gesteuerte, mikrobiolo-
gisch induzierte Gdrungen voraus-
setzt. Zundchst geht es um Weizen-
vorteige, bei denen keine gezielte Sdu-
erung angestrebt wird, sondern wo
allein zugesetzte Backhefen als Mikro-
organismen im Teig aktiv werden.

RENAISCANCE DER
HerevorTEIGE

Noch bis in die 30er-Jahre des vorigen
Jahrhunderts waren Hefevorteige in
Deutschland weit verbreitet. Damals
war insbesondere das ,Sparargu-
ment"* von Bedeutung, weil der Einsatz
von Weizenvorteigen eine geringere
Backhefe-Dosierung moglich macht.
Danach wurden Weizenbrote und
-kleingebdcke Uberwiegend in direk-
ten, Zeit sparenden Fihrungen herge-
stellt. Aber mit mediterranen Spezia-
lititen wie Baguette oder Ciabatta ha-
ben die dabei Ublichen, langen und in-
direkten Flhrungen auch in deutschen
Backstuben wieder Einzug gehalten.
Dabei wurde erkannt, dass Weizen-
vorteige teilweise nicht nur unter ge-
schmacklichen Aspekten ,punkten*
kdénnen: Es spricht vor allem auch aus
rheologischen Griinden eine Menge

flr Weizenvorteige, auch wenn nicht
gesduert wird, wie das bei Roggen
Ublich und notwendig ist.
Weizenvorteige in diesem engeren
Sinne lassen sich beschreiben als An-
sdtze aus Getreideerzeugnissen — ggf.
auch anderen Rezepturbestandteilen
—, Schittflussigkeit und Backhefe in ak-
tivem Zustand. Dabei vollziehen sich
im Teig fortlaufende Garungen, wah-
rend derer die Lebenstétigkeit der
Backhefe nicht unterbrochen wird.
Neben enzymatischen und mikrobio-
logischen Vorgdngen bringt das auch
physikalische (rheologische) Verande-
rungen mit sich — zundchst im Teig,
aber daran anschlieBend ebenso mit
Auswirkungen auf die Gebackqualitat
(siehe dazu Ubersicht auf S.9). Durch
béckerische MaBnahmen bei Tempe-
ratur, Stehzeit oder Teigausbeute kon-
nen die Vermehrung der Backhefen
und ihre Stoffwechselvorginge ge-
steuert werden.

LEISCTUNG VON
WEIZENVORTEIGEN

SchwerpunktmaBig kommen diese
Hefevorteige im ,,Weizensektor' zum
Einsatz. Derartige Vorteige mit Back-
hefe als Starter sind auch mit Roggen-
erzeugnissen machbar. Allerdings lie-
gen dazu bisher nur wenige systema-
tische Erfahrungen vor; auch in der
Literatur sind Vorteigvarianten mit
Roggen nur andeutungsweise und we-
nig intensiv im Hinblick auf mdgliche,
spezifische Vorteile behandelt worden.
Weizenvorteige haben sich bisher be-
sonders bei Weizenbroten, aber auch

Steuerungskriterium
§ < + = steigend - (l_;!
0o =
5 — = fallend a
& =
S - Mehlqualitit + U%
fa - Backhefemenge i. V. + @
5 E
;‘: + Mehlanteil i. V. - o)
S =
G - Reifetemperatur + B
N =
+ Reifezeit -

Uberblick iiber die Steuerungskriterien fiir die
Beeinflussung der Krumenstruktur bei Hefevorteigen
fiir Weizenmehlbrote (am Beispiel Kastenstuten mit
WM 550; modifiziert nach Briimmer)

Ein typisches Geback, fiir das
Vorteig unverzichtbar ist:
das franzosische Baguette.

bei Feinen Backwaren bewidhrt, die
mit Backhefe gelockert werden.
Hygienisch einwandfrei angesetzte
und mit Backhefe gefiihrte Weizen-
vorteige haben vor allem teigrheologi-
sche Vorteile und bringen verbesserte
Krumen-, Kau- und Frischhalteeigen-
schaften. Organoleptisch wirken sie
sich weniger aus, ihre direkten Wir-
kungen auf den Gebickgeschmack
oder sogar das Gebdckaroma werden
vielfach Uberschatzt.

Viele Versuche und Verdffentlichun-
gen aus den Detmolder Versuchs-
backereien und Arbeiten anderer
Backereitechnologen haben dies be-
stdtigt und besonders auf die Vorteile
in der Teigreifung, bei den Teigeigen-
schaften und fuir das Krumenbild hin-
gewiesen. Diese Vorteile steigern sich
meist mit der Stehzeit und insbeson-
ders bei Reifezeiten von vier, acht
oder sogar |6 Stunden, die backerisch
als kurze, mittellange oder lange (bzw.
,Uber-Nacht'-)Fiihrungen bezeichnet
werden.

Der reife Hefevorteig sollte Ublicher-
weise hochstens flnf Sduregrade er-
reichen. Zusdtzlich macht eine pH-

Bei Ciabatta wird Vorteig eingesetzt, um die
gewiinschte grobe Krumenstruktur zu erreichen.

NALENKUNDE



Auch bei Fladenbroten wird eine
grobe Krumenstruktur gewiinscht.

Wert-Kontrolle Sinn, und besonders
eine Prifung auf eventuelle, uner-
winschte Fremdgdrungen (vor dem
weiteren Verarbeiten!). Fir eine Lage-
rung reifer Vorteige von Uber funf
Stunden ist ihre Kihlung empfehlens-
wert. Auch die mikrobiologisch-hygie-
nischen Rahmenbedingungen sind un-
ter Kontrolle zu haften, denn von Roh-
stoffen, Raumluft und Gerédten kénnen
negative Einflisse auf die Entwicklung
der Vorteige ausgehen. Auch eine
Weiter- bzw. Wiederverwendung von
Restteig als Neuansatz kann unter die-
sem Gesichtspunkt problematisch
sein, wenn die ,alte” Mikroflora sich
durch Umwelteinflisse verandert hat
und dann zu nicht kontrollierbaren,
unerwilnschten Fremdgdrungen fuhrt:
Mit einem regelmalBigen Neuansatz ist
man dagegen auf der , sicheren Seite".

UNVERZICHTRAR
pPUR vIELE GERACKE

Erzeugnisse wie Baguette, Ciabatta,
Fladenbrote und &hnliche Weizen-
gebdcke mit gewdlnschter grober
Krumenstruktur sind ohne solche
Vorteige mit gezieltem Zusatz des

Starters Backhefe in arttypischer
Quialitdt kaum herstellbar. Anteile von
30% des Gesamtmehles sind in diesen
Vorteigen als Minimum anzusehen.
Uber 60% des Mehls im Vorteig zu
verarbeiten, bringt dann meistens
keine weiteren positiven Einflisse.
Sehr lange Fihrungen mit wenig Back-
hefe, daflr aber sehr langen End-
gdrzeiten, sind Weizenvorteigen teig-
rheologisch dhnlich.

Weizenvorteige konnen im Knet-
kessel gefihrt werden. Um Vorteige
pumpfdhig zu machen, sind Teigaus-
beuten von Uber 200 notwendig. Sie
werden daher hdufig in speziellen
Vorteigautomaten herangefuhrt.

Bei allen Weizenteigen — so auch bei
der Bereitung von Vorteigen — ist ein
gutes Kneten empfehlenswert. Wei-
che (kipp- oder sogar pumpfdhige)
Teige sollten aber nicht zu intensiv
geknetet werden, um einer Gefahr
der Kleberauswaschung vorzubeugen.
Ublicherweise wird Backhefe nur rela-
tiv gering dosiert: zwischen 0,5 und
1%. Gleichzeitig ist eine kihle Ansatz-
temperatur von etwa 23 bis 25 °C
anzustreben.

Bei Vorteigen mit Backhefe als Starter
fur Weizenbrote (und -kleingebdcke)
steht in der modernen Béckerei weni-
ger die Aktivierung bzw. Vermehrung
der Backhefe, sondern die Verbesse-
rung der Teig- und spateren Krumen-
eigenschaften der Gebdcke im Mittel-
punkt. Im Allgemeinen bringen Wei-
zenvorteige zur Herstellung von ,,nor-
malen” Kleingebédcken zumeist weni-
ger Vorteile als erwartet. Auch mit

Vorteige |

Langzeitfihrungen oder Géarunter-
brechung dieser Produktlinien sind die
Vorziige von Weizenvorteigen zu
erzielen. Die zusétzliche Verwendung
von Weizenvorteig bringt keine weite-
ren Vorteile.

PeAxic vON
WEIZENVORTEIGEN

Das Arbeiten mit Weizenvorteigen
erfordert Know-how, um zu wissen,
was man wie steuern kann:

P Teigeigenschaften: Eine Erho-
hung des Mehlanteils im Vorteig fuhrt
zu eher wolligen oder Teigen mit gu-
tem Stand, eine Verringerung zu mehr
Geschmeidigkeit. Bei den Reifetempe-
raturen tendieren héhere in Richtung
wollig, niedrigere in Richtung ge-
schmeidig, was auch mit ldngeren
Reifezeiten zu erreichen ist.

Das Arbeiten mit Weizenvorteigen
erfordert Know-how.

Weizenvorteige und ihre Moglichkeiten

[ Wirkungen im Teig

N

[ Teigeigenschaften J

[ Teigreifung J

( (Geschmack) |

(MODIFIZIERT
NACH UNBEHEND
UND BRUMMER)
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Backversuch an der Akademie Deutsches Backer-
handwerk Weinheim: ein Partyrad aus Baguetteteig.

P Teigreifung: Sie kann beschleu-
nigt werden durch Erhdhung des
Mehl- und/oder Backhefeanteils im
Vorteig sowie eine Erhohung der

Vortemperaturen.
P Brotausbeute: Hier spielen Back-
hefemenge, Mehlanteil, Reifetem-

peratur und -zeit eine Rolle. Ein Mehr,
Hoher bzw. Lianger reduziert die
Brotausbeute.

P Volumenausbeute: Diese ist in
erster Linie von der Mehlqualitdt ab-
hangig. Bei hochwertigen Weizen-
mehlen mit hoheren Proteinmengen
bzw. -qualititen kdnnen hohere Back-
hefe-Dosierung, lingere Reifezeiten
und hoéhere Fuhrungstemperaturen
des Vorteigs die Volumenausbeute
weiter begtinstigen.

P Frischhaltung: Eine weichere
Krume kann durch Mehle mit erhoh-
tem Backpotenzial und héheren Back-
hefemengen im Vorteig bei mittleren
Reifezeiten erzielt werden.

P Krustenrosche: Eine Verbesse-
rung entsteht eher indirekt: einmal
durch die von den Vorteigen bewirkte
Verringerung der Teigausbeute, zum
anderen durch die schwichere Brau-
nung und die daraus meist folgende
lingere Backzeit.

Mehr zum Thema im Web

Weitere Hintergrundinfos,
Arbeitsmaterialien fiir den
Unterricht und ei 1
Lernzielkontrolle zu
im Internet:

www.gmf-info.de
> Ausbildung kon

> Baustein 3
=

P> Krumeneigenschaften: Einen
Uberblick tber die Einflisse verschie-
dener Kriterien bei Vorteigen im
Hinblick auf die Krumeneigenschaften
gibt die Tabelle ,Steuerungskriterien”
(siehe S.8).

\ORTEIGE FUR
Fene BAckwArREN

In Weizenvorteigen fir mit Backhefe
gelockerte Feine Backwaren, wie
z.B. Plunder, Stuten, Stollen etc., wer-
den meist auch noch Zuckeranteile
mit verarbeitet, und die in der Rezep-
tur vorgesehene Backhefe insgesamt
in den Vorteig eingearbeitet. Fir diese
Backwaren steht die Adaption der
Backhefe an die hdheren osmotischen
Druckverhdltnisse im Mittelpunkt der
gewdlnschten Vorteigziele, die sich
einerseits durch die héheren Zucker
und zusdtzlichen Fettanteile sowie
andererseits aus den verminderten
Wassermengen ergeben.

Diese Adaption erreicht man am
besten, wenn man mit kurzen Vorteig-
fihrungen von bis zu vier Stunden
arbeitet. Die Reifezeit ldsst sich noch
verkirzen, wenn Zucker in Konzentra-
tionen bis zu 5% (gerechnet auf Vor-
teig-Mehl) darin vorhanden ist. Dies
dient der Backhefe zur ,,Gewdhnung"
schon bei der Angdrung.

Die Fihrungsmoglichkeiten der Vor-
teige bei leichten, mittelschweren
oder schweren Backhefe-Feinteigen
sind differenziert an den Fettgehalt
(z.B. 15, 30 bzw. 45% Fett; auf Mehl
bezogen) anzupassen — und mit stei-
gender Backhefedosierung von 6, 9
bzw. 12%. Mit der Hohe des Zucker-
anteils im Vorteig und der Stehzeit las-
sen sich Hefefeinteige gezielt im

Viele mediterrane Brotsspezialititen werden mit
Vorteig hergestellt — im Bild: Fougasse.

Hinblick auf eine Volumensteigerung
und Gebdckaussehen oder einer opti-
mierten Kombination beider Ziele
steuern.

Bisher ist bei diesen Vorteigen aus-
schlief3lich von Backhefe als Starter ge-
sprochen worden. In jingster Zeit sind
fir derartige Ansdtze auch sog.
Aromahefen ins Gesprach gebracht
worden. Bisher haben diese Hefen
noch keinen Durchbruch erzielt, d. h.
die ihnen zugesprochenen Vorteile
sind bislang noch in zu wenigen Punk-
ten erzielt worden. Auch Versuche mit
Weinhefen wurden gemacht, die dann
eventuell auch einen entsprechenden
Weingeruch erzeugen. Diese leicht
gdrige Note harmoniert allerdings
nicht immer mit dem meist neutralen
Geschmack von Weizengebdcken.

EroTArOomA Augc

pen Herpen?

Sehr wohl denkbar sind derartige
Aromahefen jedoch im Bereich Feine
Backwaren, wenn sichergestellt ist,
dass das durch sie erzeugte Aroma
eindeutig charakterisiert ist, wieder-
holbar erzeugt werden kann und zum
Charakter der entsprechenden Back-
ware passt.

Allerdings ist mit dem Begriff ,, Aroma*
in diesem Zusammenhang eher vor-
sichtig umzugehen. Es sollte nicht
automatisch assoziiert werden, dass
diese Hefen Brotaroma erzeugen. Eine
gezielte Erzeugung von Brotaroma im
engeren,  bdckereitechnologischen
Sinne ist bisher nur durch gesteuerte
Gérungen, wie wir sie typischerweise
als Sauerteig kennen, erreicht worden:
Diese sind das Thema des folgenden
Kapitels. @
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Herstellen und Verarbeiten von Sauerteig

Sauerteig — das Biotop
firs Brotaroma

1



Vorteige |l
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ei Quell-, Brih- und Koch-
stlicken standen die hydro-
thermischen Vorteigwirkun-

gen im Vordergrund. Im zweiten Teil
lag der Schwerpunkt auf Weizenvor-
teigen ohne gezielte Sduerung, wo
allein zugesetzte Backhefen als Mikro-
organismen im Teig aktiv werden. Im
dritten Teil dieses Beitrags geht es um
Sauerteige.

Nun wird die Mikrobiologie noch
komplexer: In Sauerteigen werden
nicht mehr nur gesteuerte Gérungen
wirksam, sondern im Zusammenspiel
von Milchsdurebakterien und Sauer-
teighefen wird zusitzlich eine gezielte
Teigsduerung erreicht. Durch die
Bezeichnung ,,gezielte" Sduerung soll
hervorgehoben werden, dass alle
ungezielten Géarungen Gefahren in
sich bergen, obwohl sie u.a. auch zu
drastischen  Sduregraderhéhungen
fuhren kénnen. Das entspricht weder
der modernen Vorstellung von guter
Backerpraxis, noch dem, was Sauer-
teige heute alles leisten kénnen.

(AVERTEIG —
KORREKT DEFINIERT

Bei allen Diskussionen darum, was
Sauerteig ,eigentlich” ist, gilt die Be-
griffsbestimmung aus den Leitsdtzen
fur Brot und Kleingebédck des Deut-
schen Lebensmittelbuches: , Sauerteig
ist ein Teig, dessen Mikroorganismen
(z. B. Milchsdurebakterien, Hefen) aus
Sauerteig oder Sauerteigstartern sich
in aktivem Zustand befinden oder re-
aktivierbar sind. Sie sind nach Zugabe
von Getreideerzeugnissen und Wasser
zur fortlaufenden Sduerung befdhigt.
Teile eines Sauerteigs werden als
Anstellgut flr neue Sauerteige ver-

Mikroorganismen wird erst durch
Backen oder Hei3extrudieren been-
det. Die Sdurezunahme des Sauerteigs
beruht ausschlieBlich auf dessen
Gérungen. Den Sduregehalt (Sdure-
grad) beeinflussende Zutaten, ausge-
nommen Sauerteigbrot, werden nicht
verwendet."

Weit verbreitet sind diese Vorteige
heute auch bei der Verarbeitung von
Weizen-Typen-/Vollkornmehlen oder
bei der Herstellung von Spezialbroten,
wie z B. glutenfreien Backwaren. Je
nach Einsatzbereich kénnen entspre-
chend geflhrte Sauerteige unter-
schiedlichste Aufgaben erflllen. lhr
klassisches ,,Hauptfach™ aber ist die
Sduerung bei der Verarbeitung von
Roggenmahlerzeugnissen. Das hat
einen guten Grund: Die Backfdhigkeit
von Roggen beruht auf einer anderen
,Biochemie' als die von Weizen.

Die Hauptquellstoffe des Roggens,
besonders seine Pentosane, tragen
den Vorgang der Wasserbindung — im
Korn ebenso wie in Teig und Brot-
krume. Sie bevorzugen wéhrend der
Teigphase ein saures Milieu, um opti-
male Quellung und Wasseraufnahme
zu ermdglichen. Deshalb werden Rog-
genmahlerzeugnisse zur  Erzielung
guter Gebdckqualitit gesduert. Tra-
ditionell wird dies Uber betriebseigene
Sauerteige sichergestellt, denn indirek-
te FUhrungen prigen das Backerimage
in besonderem Maf3e.

Die notwendige Roggenversduerung
ist bei den heutigen Rohstoffqualititen
nicht mehr so sehr eine Frage ausrei-
chender Krumenelastizititen oder
eines geschlossenen Krumenbildes.
Naturlich ist die Sduerung auch dafir
nach wie vor wichtig, aber im Vor-
dergrund steht die Ausrichtung der

wendet. Die Lebenstdtigkeit der  Flhrung auf geschmack- und geruchli-
Detmolder Sauertsighhhnsngen
irgipicha- Lt g Bespesl s Boggermmeschisoies TOO0
| el Dematulen-Ssusrtsly  Zssatulen-Sausrteig Tinacfsn-Sacsrisg
e ] T L
1 -k AT
P S -y #h T
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e | Piellowet | b Melsiergenie  20°C
- @'_":h“.mm- ‘_'ﬂ-lg'd'ﬂﬂi“' e O el wh
Vor | Beisat an | an [ -
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»Roggen-Sonne“: eine 2005
von der CMA preisgekronte
Wettbewerbsidee mit Sauerteig.

che Eigenschaften. Die allgemein
guten Roggenqualititen bendtigen
heutzutage keine so intensive Sdue-
rung, sprich so tiefe pH-Werte und
hohe Sduregrade, wie friher Die
Fermentation wird daher vorwiegend
auf Quellung und enzymatischen
Aufschluss der Rohstoffe sowie die
Aromabildung ausgerichtet.

D€ SACHE miT
DER SAUVERUNG

Die Sduerung von Teigen ist grund-
satzlich auf verschiedenen Wegen
moglich (siehe Grdfik S. 13). Am ein-
fachsten und schnellsten wird sie bei-
spielsweise durch die Zugabe von
Teigsduerungsmitteln bewerkstelligt.
Uberall dort, wo es nur um eine ge-
wisse Sduregraderhdhung geht, be-
steht diese Moglichkeit. Allerdings sind
die dabei verwendeten Zusatzstoffe
haufig kennzeichnungspflichtig. Auch
getrocknete und nicht wieder reakti-
vierbare Sauerteige koénnen hier
Verwendung finden — ggf. auch fur
,kombinierte Flhrungen”, in denen
,echte” (= aktive) Sauerteige zusam-
men mit mikrobiologisch nicht aktiven
Sduerungskomponenten agieren.

Rein backtechnisch sind direkte Sdue-
rungen zundchst wenig nachteilig.
Aber dieVorteile einer indirekten Fih-
rung in Bezug auf die gewlinschte Ver-
quellung der Rohstoffe, die Aroma-
entwicklung oder den zusdtzlichen
Schimmelschutz-Effekt ,von Natur
aus" liefern sie kaum.
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FUr die Sduerung in indirekten, bioakti-
ven Flhrungen werden moderne Sau-
erteige kontrolliert gefihrt. Sie sind
P unter Einhaltung bewusst gesteuer-
ter Parameter angesetzte Vorteige

P mit gezieltem Einsatz von bewdhr-
ten Startern bzw. betrieblich ,,standar-
disiertem Anstellgut, d. h.

P gut erwartbaren, steuerbaren und
sich positiv auf die Brotqualitdt auswir-
kenden Fermentationen

P mit kontrollierbarer Bildung von
Genusssduren, lockernden Gasen und
Aromastoffen.

Derartige Starter konnen Teile von
bereits ausgereiften Sauerteigen oder
auch Neuansdtze von zugekauften,
konzentrierten Sauerteig-Mikroorga-
nismen sein. Diese soliten mdglichst
viele, vielfdltige (,polyforme®) und
entsprechend bewdhrte Milchsdure-
bakterien sowie zur Abrundung auch
Sauerteighefen enthalten. Je ,besser"
in diesem Sinne und angepasster die
Starterflora ist, umso glnstiger und
verldsslicher ist dies fur die gewlnsch-
ten Fermentationsablaufe.

NAVIGATION DURCH
EIN E:OTOP

Die Gérungen in Sauerteigen werden

durch vielfiltige Faktoren beeinflusst.

Dies sind die funf wichtigsten Steuer-

instrumente:

|.Die Ansatz- und Reifetempe-

ratur steuert dominierend in allen

Stufen die Abldufe wie

P Quellen, in Lésung gehen;

P enzymatischer Abbau, Viskositéts-
senkung;

» fermentativer Verbrauch bzw.
Bildung von Verbindungen.

Die Temperatur beim Ansatz und ihr
Verlauf wahrend der Sauerteigreifung
mit ihren Fermentationsvorgingen
sind daher das wesentliche Steuer-
instrument, mit dem der Bécker die
Entwicklung ,,seiner” Mikroorganis-
men bezlglich Menge und Qualitdt
beeinflussen kann. Daraus folgt, dass
Starttemperatur und Verlauf genau
kontrolliert werden missen, um gleich
bleibende (und reproduzierbare!) Er-
gebnisse zu gewdhrleisten.

2.Das Nahrstoffangebot fir die
Mikroorganismen in Bezug auf die vor-
genannten Abldufe wird vom verwen-
deten Rohstoff bestimmt. Die Unter-
schiede zwischen den Ublichen Getrei-
demahlerzeugnissen sind in ihren Aus-
wirkungen allgemein bekannt und
heutzutage recht konstant, weshalb
dieser Faktor als Steuerungselement
an Bedeutung verloren hat.

3.Das Anstell-Startgut soll mog-
lichst bestens adaptierte und schnell
anspringende, also hoch aktive Mikro-
organismen in ausreichender Menge
enthalten. Anteile von etwa 3 bis 5%
(aufTeig oder Mehl jeder Stufe berech-
net) gut ausgereifter und nur kurzfristig
oder kihl gelagerter Vor-/ Sauerteige
sind fUr tégliche Frischansdtze gut ge-
eignet. Monoforme und/oder haltbar
gemachte Starterkulturen weisen bei
der , Start-Effizienz"* oft Nachteile auf.
4.Die Teigausbeute hat natlrlich
auch bei Sauerteigen Einfluss auf die
Teigfestigkeit. Das bezieht sich beson-
ders auf die gute Handhabbarkeit des
Teigs — gleich ob zum Ausbrechen von

Vorteige
A

Hand oder um Pumpfahigkeit zu ge-
wihrleisten. Die technologischen Aus-
wirkungen unterschiedlicher Teigaus-
beuten sind relativ gering. Natirlich
laufen die fermentativen Vorgange in
weicheren Teigen schneller ab, was
aber nicht unbedingt mit , intensiver"
gleichzusetzen ist. Im Hinblick auf die

Backtests (hier an der Akademie
Deutsches Backerhandwerk
Weinheim) geben Aufschluss iiber
die Teigeigenschaften.

Eigenschaften von Roggenmehl- oder
Mischbroten fihren weichere Sauer-
teige tendenziell zu besseren Brot-
eigenschaften. Festere Sauerteige ver-
mitteln bei diesen Produkten einen
haufig etwas einseitigen, zu kraftig-sau-
erlichen Geschmackseindruck. Die
Entscheidung zwischen flissig — pastds
— fest ist nach Lage der Dinge in Back-
stube und Produktlinien zu treffen.

5.Die Reifezeit ist ein weiterer be-
trieblicher Faktor und sollte vorrangig

Fuhrungen fir die betriebliche Teigsauerung

____________________ -

|
einstufige, wie z.B. mit
|
(Berliner) Kurzsauer

|
mehrstufige

zweistufige J_ dreistufige

Detmolder Einstufen-Fihrung (DEF)

(Monheimer) Salzsauer

Weinheimer Qualitatssauer

modifiziert nach Brimmer
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Vorteige I

gemdl3 Produktionsplanung gewahlt
werden. Liegen diese Zeitspannen
fest, ergeben sich daraus die Ansatz-
punkte fur die richtige Auswahl bei
den anderen Steuerungsinstrumenten,
vor allem Ansatz- bzw. Reifetempera-
tur und Menge des Anstellguts.

Naturlich wirken sich auch andere
Umstdnde auf die Fermentationen in
Sauerteigen aus, z. B. Zugabe von Salz,
Einsatz von zerkleinerten Brotresten
oder Konservierungsstoffen, mogli-
cherweise sogar Bottichgeometrie
und herrschende Druckverhdltnisse.
Insgesamt jedoch ist deren Einfluss auf
die grundsétzlichen Géarungsverldufe
von nachgeordneter Bedeutung.

T eADITION UND
MoOoDERNE.! QLOSEAR

Alle diese Faktoren flieBen in die Pra-
xis betriebstblicher Sauerteigflihrun-
gen ein. Viele beruhen auf Uberliefer-
ten Verfahren und Bedingungen, die im
Laufe der Zeit modernen Betriebsan-
forderungen angepasst wurden. Ur-
vater aller Sauerteige ist der ,Spon-
tansauer”, bei dem man sich auf die in
Rohstoffen, Wasser und Raumluft all-
gegenwadrtigen, sich nach Zufallsprin-
zip vermehrenden Mikroorganismen
verlassen musste, was jedoch kein fur
die moderne Bickerei tragfihiges
Konzept ist.

Die in Deutschland bekanntesten Fih-
rungen kénnen nach der Anzahl der
verschiedenen Ansdtze zur Erzielung
eines verarbeitungsfdhigen Sauerteigs
eingeteilt werden, also beispielsweise
als Ein-, Zwei- oder Dreistufensauer.
Eine andere Moglichkeit ist die Diffe-
renzierung nach ihrer Reifezeit wie
etwa Kurzsauer, Sauer-Uber-Nacht
oder Wochensauer. Daneben gibt es
Bezeichnungen wie ,Salzsauer” oder

Weitere Hintergrundinfos,
Arbeitsmaterialien fiir den
Unterricht und eine interaktive
Lernzielkontrolle

zum Thema im Internet:

www.gmf-info.de
> Mediathek > Ausbildung
konkret > Baustein 2

Typische Sauerteigbrote sind z. B. das Berliner Landbrot, das Holsteiner
Vollkornbrot und das Rheinische Schrotbrot.

,,Brotsauer”, wo in den Bezeichnungen
auf spezielle Zutaten oder Rohstoffe
hingewiesen wird. Speziell der Salz-
sauer besal3 friiher eine gréBere prak-
tisch-technologische Bedeutung, als
die Backeigenschaften der Roggen-
mehle/-schrote von den Muhlen auf-
grund stark schwankender Getreide-
qualitdten nicht so gleichmaBig einge-
stelft werden konnten wie in den ver-
gangenen Jahren.

Ausgangspunkt der meisten heutigen
Sauerteige ist die klassische Drei-
stufenflhrung. Sie beruht auf der tra-
ditionellen Uberlieferung und der
Tatsache, dass friiher meist nicht tdg-
lich, sondern mit Pausen von mehre-
ren Tagen Brot gebacken wurde. So
entstanden auch die Bezeichnungen
der verschiedenen Stufen: , Anfrisch-
sauer” bedeutet, dass ein angetrock-
netes, gelagertes Anstellgut — oder wie
wir heute sagen ,Startgut” bzw. Star-
ter(kultur) — erst wieder mit relativ
viel Wasser aktiviert, d. h. ,frisch” ge-
macht werden musste. In der ndchs-
ten, lang und fest geflhrten Stufe,
wurde dann die grundsétzliche Saue-
rung erwartet und daraus der Begriff
., Grundsauer" abgeleitet. Die abschlie-
Bende Stufe, in der die beiden wich-
tigen Aspekte Trieb- und Sdurebildung
,vollendet” wurden, erhielt den Na-
men ,,Vollsauer.

Ausgehend von dieser Mutter aller
SauerteigfUhrungen wurden betrieb-
lich angepasste, praxisbezogene Modi-
fikationen erarbeitet. Gleichzeitig an-
derte sich dabei die allgemeine Be-
zeichnung von Sauerteigen nach dem
Hauptzweck ihrer Verwendung: Die
dlteste Bezeichnung war ,,Lockerungs-
mittel”, denn nur mit Sauerteig waren
gelockerte (Roggen-)Brote herstell-
bar. Als man erkannte, dass die Sdure-
bildung fir die Backverbesserung ver-

antwortlich war, dnderte sich die
Umschreibung in ,,Sdauerungsmittel™.
Heute sehen viele die zentrale Bedeu-
tung der Sauerteige dariber hinaus in
ihrer Funktion bei der Bildung von
Brotaroma, auch wenn sich der daraus
ableitbare Begriff ,,Aromamittel” noch
nicht eingeblrgert hat.

CAUERTEIGE (CHAF-
FEN BroTArROMA

Besonders bei der alternativen Brot-
herstellung wird heute der Sauerteig
wieder primdr zum Lockerungsmittel.
Hierbei gibt es fur die Praxis zwei
grundsdtzliche Wege: entweder als
einstufiger Sauerteig oder mehrstufig,
dann meist als Dreistufen-Sauerteig.
Eine der am weitesten verbreiteten
einstufigen indirekten Flhrungen st
die Detmolder Einstufenfihrung und
der davon abgeleitete, mit ihr , ver-
wandte" Weinheimer Qualitdtssauer
(siehe Ubersicht auf Seite |2).

Im Hinblick auf das ,,Brotaroma* ist
es besonders ratsam, Sauerteige kuhl
zu flhren und beispielsweise bei 23
bis 25 °C anzusetzen, um die Sdurebil-
dung zu bremsen. Denn die Ge-
schmackspraferenzen vieler Kunden
tendieren in Richtung ,,mild-sduerlich™.
Gewisse Variationen in der Anstell-
gutmenge und in der Teigtemperatur
bedingen Fermentationen, die durch
eine intensive Teigruhe unterstitzt
werden. Selbst wenn mit sehr wenig
oder ganz ohne Backhefezusatz gear-
beitet wird, fihrt das kaum zu verlan-
gerten Endgérzeiten, aber zu viel Brot-
aroma.

Aufgrund ihres Aromapotenzials sind
Sauerteige heute nicht nur bei rog-
genhaltigen Backwaren, sondern auch
bei Weizenbroten und -kleingebdcken
ganz in ihrem Element. @
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Vorteige & Lernfelder: verortet, verlinkt, vernetzt

Know-how fiir Schrot
und volles Korn

Die backende Zunft in Deutschland bietet
auch eine grof3e Vielfalt von Vollkornback-
waren an, mit denen Nahrwert, Vielseitigkeit,
Geschmack und Gesundheit auf einen Nen-
ner zu bringen sind. Es gilt daher, schon in der
Ausbildung das béckerische Know-how zu
erwerben, um Vollkorn- bzw. Schrotbrote in
entsprechender Qualitdt herstellen zu kdn-
nen. Das betrifft gleichermal3en die Auswahl
der geeigneten Rohstoffe wie der addquaten
Fuhrungstechniken, z. B. fir ein Produkt, das
man in Norddeutschland als ,,Schwarzbrot"
kennt, ndmlich ein ,RoggenVollkornSchrot-
Brot". Das liefert den Ansatzpunkt flr die zu
vermittelnden Fertigkeiten und Kenntnisse
laut Rahmenlehrplan als

Thema im Lernfeld 9

fiir das 3. Ausbildungsjahr.

Weizenvorteige als
Wiederentdeckung

Das Angebot von Gebdckspezialititen ge-
hoért heute zum A und O der Sortiments-
gestaltung. Denn gerade die jingeren Kun-
den winschen sich neben ihren | Lieblings-
sorten’ auch immer wieder etwas Neues.
Dazu muss das Rad nicht jedes Mal neu
erfunden werden, aber die Auszubildenden
kénnen lernen, wie Rezepturen betriebs-
gerecht adaptiert werden. Kleingebédcke mit
rustikalem und/oder mediterranem Flair sind
,in". Die bei diesen Produkten gewinschte
grobe Krumenstruktur und -porung ist ohne
lang geflihrte Weizenvorteige mit gezieltem
Zusatz des Starters Backhefe in arttypischer
Qualitdt kaum herstellbar. Nicht zuletzt des-
halb stehen sie auf dem Programm als

Thema im Lernfeld 5
fiir das 2. Ausbildungsjahr.

So erndhrungsphysiologisch dhnlich die ver-
schiedenen Vollkorngranulationen sind, so
unterschiedlich ist ihr Backverhalten. Im
Lernversuch | des Internetangebots (siehe
@-Kasten auf Seite 6) zu diesem Thema kann
das Quellverhalten als Voraussetzung daftr
beobachtet werden. Grobe Roggenmahl-
erzeugnisse mussen bdckerisch sehr lange
und intensiv vorbearbeitet werden. Dies ist
insbesondere durch Quellstufen mit kaltem
oder heiem Wasser und nattrlich durch
Sauerteigfihrungen zu schaffen. Deshalb ist
das Rezept des Lernversuchs 2 so angelegt,
dass beispielhaft ,alle Register" der Vor-
teigtechnologie fiir Roggenschrote gezogen
werden — vernetzt mit den Lerninhalten zu
den Sauerteigflhrungen ...

Aus rheologischen Griinden spricht eine
Menge fur Weizenvorteige, auch wenn dabei
nicht gesduert wird. Diese Erfahrung an kon-
kreten Beispielen zu machen, steht im Mittel-
punkt der beiden Lernversuche des Inter-
netangebots (siehe @-Kasten auf Seite 10) zu
diesem Thema: Mit den ,,Rosettas" der Frage
nachgehen ,Wie verdndern sich in Ab-
hdngigkeit von der Flhrungsart die Geback-
eigenschaften?* Und praktisch erproben, wie
man aus Dinkelmehl eine schwabische Ge-
backvariante herstellen kann — als Beispiel fir
eine regional-rustikale , helle” Spezialitit, die
bei Verbrauchern gut ankommt: Eine der
Varianten bietet zudem die methodische
Mbglichkeit, das Thema mit einem Sauer-
teigansatz zu vernetzen ...

Niitzliche Adressen im Netz ...

Sauerteigfiihrungen
im Roggenland

Sauerteige gelten im ,,Roggenland Deutsch-
land" vielen als Konigsdisziplin des backeri-
schen Koénnens. Nicht immer und Uberall
haben Auszubildende jedoch heutzutage
im betrieblichen Alltag die Mboglichkeit,
Erfahrungen mit Sauerteig zu sammeln, die
zurlick bis zu den Wurzeln dieses klassischen
Verfahrens reichen: mit drei-, zwei- oder ein-
stufigen, indirekten FUhrungen. Moderne,
backereitechnologische Anwendungen bie-
ten heute eine Vielzahl betriebsspezifischer
Moglichkeiten, bei roggenhaltigen Brotsorten
Produkte herzustellen, die den Verbraucher-
winschen ebenso wie den produktionstech-
nischen Erfordernissen gerecht werden —
deshalb ein zentrales

Thema im Lernfeld 7

fiir das 2. Ausbildungsjahr.

In den handlungsorientierten Lernversuchen
des Internetangebots (siehe @-Kasten auf
Seite 14) zum Thema Sauerteig sollen die
Schiler Uber den Gebrauch ihrer Sinne und
zundchst unter Verzicht auf fachwissenschaft-
liche Erkldrungen die besondere Bedeutung
der ,,puren” Rohstoffe Schrot und Mehl! fir
die Herstellung des Grundnahrungsmittels
Brot begreifen — mit einer ,Hausaufgabe.
Mit den im Internet verfligbaren Arbeits-
mitteln kann die fachpraktische Briicke zwi-
schen Tradition und Moderne in Sachen
,Sauerteig” geschlagen werden. Besonders
interessant wird es, wenn Gelegenheit zu
einem regelrechten , Systemtest™ besteht, in
dem schulische und betriebliche Aus-
bildungserfahrungen vernetzt werden ...

www.cma.de > Schule

www.gmf-info.de > Mediathek
www.muehlen.org/muellerei.html

www.akademie-weinheim.de
www.baeckerhandwerk.de
www.grossbaecker.de

www.baeko-magazin.de
www.agfdt.de
www.bfel.de > Standort Detmold
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Unsere Fachinfo-Reihe ,,Backen & Bildung™  ®tsm g

Schulpaket zum Thema ,,Getreidekette**

PROJEKTIDEEN UND ARBEITSMATERIALIEN FUR DEN UNTERRICHT IN DER SEKUNDARSTUFE

Unter dem Titel ,,Klasse(n)-Reportagen wurde aus dem mit der jugendlichen Alltagswelt
padagogischen Umfeld heraus ein Facher tbergreifender zu verkniipfen: Fitness, Schonheit,
Ansatz entwickelt, um das Lernfeld ,,Getreidekette zu ,»Brainfood“ und Geschmack, inkl.
erschlieBen. Journalistische Denk- und Arbeitsansitze Rezept fiir eine ,,Klasse(n)-Pizza“.
schlagen die Briicke vom didaktischen Zum Schulpaket gehéren das Lehr-
Raster iiber die Inhalte zu den Techni- krafte-Infoheft mit 24 Seiten und |
msﬂ'.“]'."’_:i_uw ken, mit denen das Lernfeld erkundet die Arbeits-CD ,,Klasse(n)-Repor- ' -
e wird. Das Heft und die erginzende tagen* sowie ein 28-seitiges ,,BerufsMagazin: Qualitdt ist

CD enthalten u. a. weiterfiihrende ihr taglich’ Brot*, das in acht Beispielen Menschen und
Unterlagen, Materialien und Internet- Berufe entlang der Getreidekette vorstellt. Das Schulpaket

links fiir die inhaltliche Recherche, gibt es gegen eine Schutzgebiihr von Euro 5,00
Arbeitsblatter zum Berufsbezug und (zzgl.Versandkosten und MwsSt.) — fiir Lehrkrifte bei
ein PC-Ubungsprogramm fiir eine schriftlicher Bestellung mit Schulstempel kostenlos —
Verbraucherbefragung. Dazu vier von der GMF, Kennwort ,,Schulpaket Getreidekette®,

Sachthemen, um Getreideprodukte Postfach 30 01 65, 53181 Bonn; E-Mail: info@gmf-info.de

28 Seiten gesammeltes Know-how fiirs Qualitits- Zusitzliche Infos zu den drei Themen Barkpy *;mm
management im Backgewerbe unter dem Motto dieses Heftes und drei weiteren [ ._.__,_1:__
,Vom Rohstoff zur Lernfeldern auf 16 Seiten in ,,Backen ——

Backqualitat*: In Einzel- konnen!*. Schriftlich oder per Fax zu

satiral exemplaren kostenlos bestellen in Einzelexemplaren unter -
P von der GMF, Kennwort Kennwort ,,Backen kénnen!* gegen —
,»Fachkundeheft", einen Unkostenbeitrag von Euro 3,00 . 3
Postfach 30 01 65, (inkl.Versandkosten zzgl. MwSt.) ¥ - s
53181 Bonn; von der GMF, Postfach 30 01 65, S — 'ﬂ

E-Mail: info@gmf-info.de 53181 Bonn, Fax: 02 28/4 79 75 59,
E-Mail: info@gmf-info.de

Kostenlos mit Stempel der Schule bzw. des
Betriebs fiir Lehrkrifte an berufsbildenden Schulen

oder Ausbildende in Backbetrieben.

Angebot weiterer Fachinformationen,
Lehr- und Lernmaterialien zu Getreide, Mehl und Brot

Mehl, Miiller und Miihlen Mehlreport und mehr
Mehr Infos tiber Muhlenbranche, Fachinformationen fiir Lehrkrifte und
Mehlqualititen und die Bedeutung Ausbildende im Downloadbereich

des Rohstoffs Nr. | der GMF-Mediathek

...und im Internet:
ND . M www.muelf;len:ozg
o [t ! 5 www.mueller-in.de
EUTSCHER ' lll VLIS www.mein-mehl.de
N Sermiyy Sty Mt www.mehlreport.de
www.gmf-info.de

Mehr dazu mit Bezugsbedingungen bzw. Bestellformular im Internet:
www.gmf-info.de > Mediathek > Ausbildung konkret > Baustein 7
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