


Geschichte des Sauerteiges jusmw.iebig©m.e

Sauerteig ist das alteste
Teiglockerungsmittel

Er wgrde bereits 1800 vor Christus von
den Agyptern verwendet

Der erste Sauerteig ist vermutlich aus
Zufall entstanden, als ein Teig vergessen
wurde, der dann spontan sauerte

Man wollte ihn nicht wegwerfen und
der daraus gebackene Fladen war
bekdmmlicher und lockerer als sonst
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Was ist Sauerteig?

justusvonliebig schule

Aus den Leitsatzen fur Brot und Kleingeback:

Sauerteig ist ein Teig, dessen Mikroorganismen
(z.B. Milchsaurebakterien, Hefen) aus Sauerteig
oder Sauerteigstartern sich in aktivem Zustand
befinden oder reaktivierbar sind. Sie sind nach
Zugabe von Getreideerzeugnissen und Wasser
zur fortlaufenden Saurebildung befahigt.

Die Saurezunahme des Sauerteiges beruht
ausschlieldlich auf dessen Garungen. Den
Sauregehalt (Sauregrad) beeinflussende
Zutaten, ausgenommen Sauerteigbrot, werden
nicht verwendet.
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Was ist Sauerteig?

justusvonliebig schule

Zutaten sind Ublicherweise:
*Roggenmehl/ Roggenschrot
*Wasser

*Anstellgut

Es gibt aber auch Sauerteige aus anderen
Getreidearten, wie Weizen und Dinkel.

Es kann Restbrot mit versauert werden.

Es gibt auch besondere Sauerteige mit Bier,
Kaffee, Apfelsaft,... als Schuttflissigkeit.
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Was ist Anstellgut?

justusvonliebig schule

Das Anstellgut (ASG) ist die
Starterkultur zum Ansetzen eines
Sauerteiges.

Ein ASG kann man auf mehrere Arten
bekommen:

*Abnahme von einem reifen Sauerteig
*Kauf eines Reinzuchtsauers

*Spontane Garung
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S p O nta n e G a r u n g justusvonli&big@schule

ROGGEN-SPONTANSAUER

1. Stufe 2. Stufe 3. Stufe

Stufe 1 200g Stufe 2 600g
RM T1150 100g RM T1150 200g RM T1150 400g
Wasser 100g Wasser 200g Wasser 400g
TT 28°C TT 28°C TT 28°C
Stehzeit: 24 Std Stehzeit: 24 Std Stehzeit: 24 Std

* Das Anstellgut zum Neuansatz einer Sauerteigfiihrung lasst sich als Spontansauer selbst
heranziehen

 Zum Heranziehen eines Roggenspontansauers genligt Roggenmehl und Wasser

* Wichtig ist, dass der Spontansauer warm gehalten wird (warmer Ort, Temperiergerat,
Schissel in Schissel mit warmem Wasser stellen,...)
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Spontane Garung

justusvonliebig

WEIZEN-SPONTANSAUER

Volumenzuname 100%)

1. Stufe 2.Stufe
WM T1050 600g Stufe 1 975g
Wasser 225g WM T1050 975g (100% von Stufe 1)
Apfelsaft Wasser
_ 150g 585g (60% von Stufe 1)
frisch gepresst!
TT: 26-28°C TT: 26-28°C
Stehzeit: ca. 24-30 Std (bis Stehzeit: ca. 18-20 Std (bis

Volumenzuname 100%)

Weitere Stufen: nach dem Muster der 2. Stufe (+100% Mehl+60% Wasser) werden weitere Stufen jeweils bis zur
Volumenverdopplung gefiihrt. Passiert dies innerhalb von 3-4 Stunden, werden noch zur sicheren Ausreifung 3 weitere

Stufen geflihrt, dann kann der Spontansauer als ASG verwendet werden. Der gesamte Vorgang dauert 4-6 Tage.

* Das Anstellgut zum Neuansatz einer Sauerteigfihrung lasst sich als Spontansauer selbst heranziehen
* Im Weizenbereich wird aufgrund der schwacheren Enzymatik meist mit etwas Joghurt, frischem
Apfelsaft 0.a. unterstitzt.
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Konservierung eines Anstellgutes jusmw.iebig©scm.e

Normalerweise wird das ASG immer vom reifen Sauerteig abgenommen und dann bei 2-5°C 1-3 Tage
gelagert.

Sollte einmal ein langerer Zeitraum Uberbrickt werden missen, kann der Feuchtigkeitsgehalt und damit
die Mikrobentatigkeit des ASG durch Mehlzugabe reduziert werden:

MOGLICHKEIT 1 — FESTES ASG MOGLICHKEIT 2 — KRUMMELSAUER
*Den Sauerteig mit Mehlzugabe auf ca. TA 150  <Den Sauerteig mit Mehlzugabe (auf ca. TA 110-
bringen 120) verkrimmeln

*bei 2-5°C halt sich dieses ASG ca. 2 Wochen *z.B. 100% Sauerteig TA 200 + 200-400% Mehl

und kann dann direkt wieder verwendet , o ,
*bei 2-5°C halt sich dieses Pulver ca. 4-6

werden. :
Wochen und kann dann mit ca. 65-80%
*z.B. 100% Sauerteig TA 200 + 50% Mehl Wasserzugabe bei 26-28°C tUiber Nacht wieder
, aktiviert und dann wieder als ASG eingesetzt
°z.B. 100% Sauerteig TA 180 + 100% Mehl + werden

50% Wasser

(bedingt lasst sich ein ASG auch einfrieren, dabei verliert es aber an Trieb-/Sauerungskraft)
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Mikroorganismen im Sauerteig ., .onienio & o

Milchsaure-Bakterien

homofermentativ heterofermentativ

Sauerteig-Hefen

bilden: bilden: bilden:
° A|k0h0|. . * Milchsaure * Milchsaure
* Kohlendioxid o
o * Essigsaure
2 e Alkohol
* Kohlendioxid
7 7 (o)

* Milchsaure, Essigsaure und Alkohol sind flir die Sduerung und Geschmacksbildung zustandig
* CO, ist fur die Teiglockerung zustandig = Backen ohne bzw. mit weniger Backhefe
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Milchsaure - Essigsaure —. © S

warme,
weiche

Flihrung verstarkte Milchsaurebildung = milder Brotgeschmack

|
8 - TA 200
5 Y TT >30°C
(0
s 3
S <
— kihle,
= M Feste
E Fiihrung verstarkte Essigsaurebildung = kraftiger Brotgeschmack
TA 150-180
TT 20-28°C
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Einflussfaktoren auf die Sauerteigreifung justusWm.h:,..f,ig©m.e

Die Mehltype: 20
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Dunkle Mehle versauern starker, d.h. sie erreichen einen hoheren Sauregrad als helle Mehle
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Einflussfaktoren auf die Sauerteigreifung justuswcm.it;,.L._,ig©m.,.9

Die Stehzeit/ Reifezeit:

Je langer ein Sauerteig oder eine Sauerteigstufe steht, desto mehr
vermehren sich die Mikroorganismen darin.

Die Abstehzeit einer Sauerteigstufe liegt zwischen 2 und 18 Std.

Mehr Mikroorganismen kdnnen auch mehr Mehl/ Schrot versduern

Beim Berechnen von Mehrstufen-Sauerteigen braucht man die

Arkady-Regel:

Der Mehlgehalt einer Sauerteigstufe
= Mehlgehalt der vorhergehenden Stufe x der Stehzeit.

(Bei langeren Stehzeiten von mehr als 6 oder 8 Stunden wird in der
Praxis mit der 1,5fachen oder gar doppelten Stehzeit gerechnet.)
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Einflussfaktoren auf die Sauerteigreifung justuswcm.it;,.L._,ig©m.,.9

Die Teigtemperatur

Die Stehtemperatur Die Mikroorganismen vermehren sich in warmer Umgebung
schneller in kalter Umgebung langsamer

Bei hohen Sauerteigtemperaturen wird mehr Milchsaure gebildet
Bei kiihlen Sauerteigtemperaturen wird mehr Essigsaure gebildet

Das Anstellgut (und evtl auch reife Sauerteige) konnen kiihl eine
gewisse Zeit gelagert werden. Es kommt dabei aber trotzdem zu
einer Nachsauerung
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Einflussfaktoren auf die Sauerteigreifung justusmn.h:,...c,ig©m.e

Die Teigfestigkeit

Sauerteige mit niedriger Teigausbeute
benodtigen eine langere Reifezeit.

\ Weiche Sauerteige reifen dagegen schneller
\ Bei hohen Teigausbeuten wird mehr

\ Milchsaure gebildet

\ Bei niedrigen Teigausbeuten wird mehr

Essigsaure gebildet
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Einflussfaktoren auf die Sauerteigreifung ustusvonlieblig\ & schule

Das Anstellqut

Ein einwandfreies, reifes Anstellgut ist Voraussetzung fiir einen
guten Sauerteig

Deshalb ist je nach Fihrung ggf. von Zeit zu Zeit ein Neuansatz (mit
Reinzuchtsauer) notig.

z.B. Flussigsauerteige neigen eher zu Fremdgarungen und missen
deshalb relativ oft (wochentlich?) mit Reinzuchtsauer neu angesetzt
werden

» Wird ein hoherer Anteil an Anstellgut verwendet reift der
Sauerteig schneller

» Wird ein geringerer Anteil an Anstellgut verwendet reift der
Sauerteig langsamer
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Sauerteig-Entwicklungsphasen ...comiebig®&Z e
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Woran erkennt man einen reifen Sauerteig? .. usvonliebig

schule

*Das Volumen des Sauerteiges hat sich deutlich
vergroRert

*Die Oberflache ist leicht gewolbt

-

unreifer \ reifer | Uberreifer |

' Sauerteig |

Sauerteig | Sauerteig |

*Sauer-aromatischer Geruch und Geschmack

*Der Sauerteig ist innen bindig und gut
gelockert TRV

K_ z !
- 1
4,
il

*(das Abdeckmehl ist inselartig
gerissen)

*(sicherste Methode: pH-Wert
und Sauregrad-Bestimmung)
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Sa ue rte I gfe h | er justusvonliGbig@schule

unreifer Y

- Sauerteig |

Ursachen: Auswirkungen:

»Enzymschwache, helle Mehle »Zu geringes Volumen

»Zu geringe ASG Menge »Schlechter Trieb

»Zu grolRe Vermehrungshohe »Zu kleine, dichte Porung

»Zu kurze Stehzeit »Zu wenig Saure im Teig

»Zu kalte Flihrung » Unelastische, feuchte Krume (Wasserstreifen)
»Zu feste Flihrung » Fader Brotgeschmack

» verbrauchtes” ASG
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Sa ue rte I gfe h | er justusvonli&big@schule

| Uberreifer |

| Sauerteig

Ursachen: Auswirkungen:

»Enzymstarke, dunkle Mehle »Zu starker Abbau

»Zu grolle ASG Menge »Schlechtere Teigqualitat, Garstabilitat
»Zu geringe Vermehrungshdhe »UngleichmaRige Porung

»Zu lange Stehzeit »Flache Gebackform

»Zu warme Flhrung »Kleines Volumen

»Zu weiche Flihrung »Zu saurer Brotgeschmack
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Weitere Sauerteigfehler ,.usmw.iebig©m.e

Fremdgdirung

> Uber das ASG (Fliissigsauer)
> Uber das ASG (Hygiene)

> Uber Kesselhygiene
> ...

Zu grofie oder zu kleine Menge an Mehl verséiuert
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