


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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Hefebackversuch nach Arkady

justusvonliebig

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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I\/l e I N efe b dC kve rsuc h justusvonliebig schule

¢ . | Teigl | Teig2 | Teig3
RM T997 330g 330g 330g

o salz [ Sg g
Ireks Malt* 10 10g
T 3,5¢

265  265g  265g

*Ireks Malt = (oder ein anderes Brotchenbackmittel, das aktive) Amylase (enthalt)

Fillen Sie zuerst ca. 1L Wasser (ca. 32°C) fiir alle in einen groRen ** Zitronenséurepulver oder ein passendes Teigsduerungsmittel
Messbecher. Entnehmen Sie dann jeder daraus seinen Zuguss.

Teigherstellung von Hand oder mit der Tischmaschine
Direkt Brote formen, Gare ca. 40 Min

Backen: OH 250°C UH 235°C, Schwaden

nach ca. 2 Minuten Zug 6ffnen, beide Temperaturen
auf 200°C zurtckstellen, nach 10 Min Zug schlielRen
Backzeit ca. 45 Minuten

YV VYV

A\
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I\/l e I n efe b a C kve rS u C h justusvonliebig schule
¢ X | Teigl | Teig2 | Teig3

RM T997 330g 330g 330g

« O 5 5 58
10g 10g
o 3,58

Wasser (c.sxq 265g 265g 265g
/ *Ireks Malt = (oder ein anderes Brotchenbackmittel, das aktive) Amylase (enthalt)

Fillen Sie zuerst ca. 1L Wasser (ca. 32°C) fiir alle in einen groRen ** Zitronenséurepulver oder ein passendes Teigsduerungsmittel
Messbecher. Entnehmen Sie dann jeder daraus seinen Zuguss.

Teigherstellung von Hand oder mit der Tischmaschine
Direkt Brote formen, Gare ca. 40 Min

Backen: OH 250°C UH 235°C, Schwaden

nach ca. 2 Minuten Zug 6ffnen, beide Temperaturen
auf 200°C zurtckstellen, nach 10 Min Zug schlielRen
Backzeit ca. 45 Minuten

YV VYV

A\
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Auswertung Hefebackversuch  .comiebig &

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

Teig 1 Backwert 6:
(nur Roggenmehl, Hefe, Salz & Wasser) Krume
vollkommen

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

> Das Brot hat eine relativ normale
Krume, schmeckt aber fade

» Die heutigen Roggenmehle enthalten
wenige Enzyme.

» Man koénnte sogar ohne Sduerung
backen, aber das schmeckt nicht
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Auswertung Hefebackversuch  .comiebig &

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 4:
Kraftiger
Krumenriss, Krume
gelockert mit
Anzeichen von
Wasserstreifen am
Boden. Auswuchs
gering.

Teig 1
(Brétchenbackmittel 2 Amylase)

» Die Krume ist abgebacken und klitschig

— " N — ]~

» Der Enzymanteil im Mehl baut die Starke ab, sodass sie
keine Lockerungsgase beim Backen festhalten kann

Bilder zur Verfiigung gestellt von der Ireks GmbH, aus , Béickereitechnisches
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Auswertung Hefebackversuch  .comienig

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

schule

Backwert 4:
Kraftiger

Teig 3
( + Brétchenbackmittel = Amylase &

Krumenriss, Krume TSM)
gelockert mit

Anzeichen von

Wasserstreifen am
Boden. Auswuchs >
gering.

» Das Brot hat eine relativ normale
Krume, schmeckt sauerlich

Die Teigsauerung hemmt die
Enzyme. Dadurch wird die Starke
nicht so stark abgebaut und es kann
eine Krume entstehen

GmbH, aus , Bdckereitechnische
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Die heutigen Roggenmehle

justusvonliebig schule

»Heutige Roggensorten durch Ziichtung weniger
enzymaktiv und hohere
Verkleisterungstemperatur

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

Mafinahmen fiir den Bdcker:

» Brotteige etwas schwacher versauern, 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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