


Warum versauern wir Roggen’?! jusmmn,iebig©m.e

Die Griinde fiir die grundsdtzliche Verséduerung sind:
»die Verbesserung der Backfahigkeit des Roggenmehles
» Geschmacks- und Aromaverbesserung

O »Schutz vor Verderb durch Mikroorganismen (Schimmel,
Fadenzieher)

Welche weiteren Vorteile bringt eine Versduerung mit Sauerteig

» Brotlockerung durch Sauerteighefen

L »Verbesserte Frischhaltung durch Verquellung der
t Mehlbestandteile
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Die Backfahigkeit des Roggenmehls J-usmw.iebig©scm.e

»Roggenmehl enthalt viele starkeabbauende Enzyme (Amylasen)
»bauen bei der Teigruhe und zu Beginn des Backens Starke ab

»zu wenig Starke zum Verkleistern Uibrig, die das Teigwasser und die
Gargase festhalten kann =2 Krumenbildung

»schlechte Lockerung und Abbacken der Krume

Bild zur Verfligung gestellt von der Ireks . .
GmbH, aus , Bdckereitechnisches Handbuch* Saure ( und Sal Z) hemmt die En zyme

Starke bleibt fast vollstandig erhalten und kann die Krume bilden

Je nach Enzymgehalt backt die Krume ohne Saure starker oder
weniger stark ab

- Auswuchsmehl
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Auswuchsmenhl

justusvonliebig schule

Weizenahre mit
Auswuchs ’
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Roggenkdrner mit Auswuchs

ke amers T

vom Sturm flachgedriicktes Getreide, kann
auf dem Halm schon wieder keimen

- Auswuchs
,2Auswuchsmehl“ ist besonders enzymaktiv
und kaum backfahig
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Hefebackversuch nach Arkady
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Der von Arkady (Ireks) 1936 entwickelte Hefebackversuch hilft die Enzymaktivitat eines Roggenmehles zu klassifizieren:
700g RM, 7g Salz, 10g Hefe, ca. 460g Wasser werden zu einem normal festen Teig verarbeitet, ohne TR zu einem Brot geformt
und bei voller Gare normal gebacken

Backwert 1:

Kruste vollkommen
abgebacken,
Krume ohne
Lockerung, zum
Klitsch
zusammengefallen.
Starker Auswuchs

Backwert 2:

Kruste
abgebacken,
Krume zeigt etwas
Lockerung, besteht
aber in der
Hauptsache aus
Klitsch, Auswuchs
noch sehr
betrachtlich

Backwert 3:

Kruste abgebacken,
Krume gelockert,
jedoch mit
kraftigem
Wasserstreifen.
Auswuchs
vorhanden.

Backwert 4:

Kraftiger
Krumenriss, Krume
gelockert mit
Anzeichen von
Wasserstreifen am
Boden. Auswuchs
gering.

Backwert 5:

Krumenriss, Krume
gelockert, ohne
Waserstreifen.
Kaum Auswuchs.

Backwert 6:

Krume
vollkommen
gelockert ohne
Riss, gelegentlich
sogar mit einer
gewissen
Elastizitat. Kein
Auswuchs

Bilder zur Verfiigung gestellt von der Ireks GmbH, aus , Béickereitechnisches Handbuch”
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Die heutigen Roggenmehle

justusvonliebig schule

»Heutige Roggensorten durch Ziichtung weniger
enzymaktiv und hohere Verkleisterungstemperatur

» Auswuchs ist in der modernen Landwirtschaft kein
Thema mehr!?

»Die meisten heutigen Roggenmehle sind daher eher
enzymarm und ,trockenbackend”

Mafnahmen fiir den Bdcker:

» Brotteige etwas schwacher versdauern, weicher halten
und etwas langer ruhen lassen

»Weizenvorteig und/ oder aktives Malz oder
Brotchenbackmittel zusetzen, um mehr Enzymatik in den
Teig zu bekommen
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Teigsauerungsmittel
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»TSM sind (flissige, pastose)
meist pulverformige Backmittel

»Sie enthalten Genusssauren
(Milchsaure, Essigsaure,
Zitronensaure) und verhindern
den Starkeabbau durch die
Enzyme

» Es gibt auch getrocknete
Sauerteige, die alle
Mikroorganismen eines
Sauerteiges enthalten und mit
Roggenmehl und Wasser
reaktivierbar sind
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BrotteigfUhrungen
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Die direkte Fiihrung

I + Teigsauerungsmittel I Roggenmehl/-
Schrot
(+ Weizenmehl/-
Schrot)
+ Wasser
+ Hefe
+ Salz

U

» Alle Zutaten werden direkt in den Kessel gewogen

» Die Teigruhe verlangert sich z.B. von 10 auf 30 Min

Vorteile:
+ Hohe Herstellungs-Sicherheit
+ Schnelle, einfache Brotteigherstellung jeder (?) Menge

+ Weniger Arbeitsaufwand/ Personalkosten

Die Saurung des Brotteigs erfolgt
ausschlieRlich mit einem Teigsaurungsmittel

Nachteile:
- Geschmack nur Saure, kein ,Sauerteigaroma“

- evtl. schlechtere Frischhaltung durch geringere
Verquellung (trotz hoherer TA durch weniger ,,Abbau®)

- Kosten fur TSM
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BrotteigfUhrungen
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Die indirekte Fiihrung

Roggenmehl/-
Schrot
(+ Weizenmehl/-
Schrot)
+ Wasser
+ Hefe
+ Salz

-

Die bendtigte Sauremenge fiur den Brotteig
stammt ausschliel3lich aus einem Sauerteig

‘ » Vor der Teigbereitung wird ein Sauerteig hergestellt

Vorteile:
+ Aromareiches Brot
+ gute Frischhaltung
+ Individueller Brotgeschmack jeder Backerei
+ Die Bezeichnung ,Sauerteigbrot” ist werbewirksam

+ Keine zusatzlichen Materialkosten

Nachteile:
- Arbeits- und Zeitaufwand
- Keine kurzfristige Mengen-Flexibilitat

- Mangelnde Sicherheit - Sauerteigfehler
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Die kombinierte Fiihrung Vorteile:

I + Teigsiuerungsmittel I Roggenmehl/- +  Kurzfristige Anderung der Produktionsmenge

Schrot + Verbesserter Geschmack durch Sauerteig
(+ Weizenmehl/-
Schrot) + Bessere Frischhaltung durch Sauerteig
+ Wasser

+ Hohere Sicherheit durch TSM
+ Hefe

Nachteile:

- Geschmack & Frischhaltung = Kompromiss

- Kosten fur TSM

- Arbeitsaufwand fur Sauerteig

§ Leitsdtze fiir Brot und Kleingebdck

Bei Landbroten und Bauernbroten, die mehr als 20%
Die bendtigte Saurgmengg fu"r den Bro’gtelg Roggen enthalten muss die zugesetzte Sauremenge zum
stammt aus Sauerteig & Teigsaurungsmittel ) . L. .

Teig zu mindestens zwei Dritteln aus Sauerteig stammen.
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