





3 _St u fe n _Sa u e rte Ige justusvonliebig schule

Die 1. Stufe wird aus
dem ASG, Roggenmehl|
und Wasser angesetzt

Anstellgut

+ Roggenmehl

+ Wasser

Anstellgut :
S Anfrischsauer

I<}: [

1. Stufe
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3 _St u fe n _Sa u e rte ige justusvonliebig schule

Jede Sauerteigstufe wird nach
ihrer Reifezeit (Stehzeit) mit
Roggenmehl und Wasser zu einer
neuen Stufe aufgefrischt

Anfrischsauer

+ Roggenmehl

+ Wasser

Anstellgut

V

1. Stufe 2. Stufe
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3 _St u fe n _Sa u e rte ige justusvonliebig schule

Jede Sauerteigstufe wird nach -~
ihrer Reifezeit (Stehzeit) mit /[ i\
Roggenmehl und Wasser zu einer

neuen Stufe aufgefrischt Wasser

r_go,,/

+ Roggenmehl

+ Wasser

Anstellgut

£

Vollsauer

1. Stufe 2. Stufe 3. Stufe
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3 _St u fe n _Sa u e rte ige justusvonliebig schule

4
In den Brotteig kommen neben | x

dem Vollsauer als letzte Stufe W@b "/

dann wieder Roggenmehl, Wasser _ .

und zusatzlich Salz. T»W '

Bei einem Mischbrot auch noch
Weizenmehl

Anstellgut

1. Stufe 2. Stufe 3. Stufe
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3. Stufe

Uber die
Fihrungsbedingungen (TA,
TT, Stehzeit) der einzelnen 2. Stufe

Stufen, kann die
Sauerteigreifung beeinflusst/
gesteuert werden.

1. Stufe

Kihl & weich Kihl & fest warm & weich
TT ca. 25-26°C TT ca. 23-28°C TT ca. 25-32°C
Eigenschaften TA ca. 200-220 TA ca. 160-170 TA ca. 180-220
Stehzeit 5-8 Std Stehzeit 6-10 Std Stehzeit 3-10 Std
/4 4 4

Siure- und Optimierung der

Hefevermehrun _ Garleistung und
"G ° Aromabildung Séurebildgung
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Nicht fur die Prtfung! g©

Ist das unterschiedliche Fiihren der Sauerteigstufen
(Anfrischsauer, Grundsauer & Vollsauer) wirklich noch
notwendig?!

Flihrungsparameter Dreistufenfihrung aus einem Vortrag von
Dr. Peter Stolz bei den Detmolder Studientagen 2012:

Alle 3 Stufen TA200, 26-28°C

Stehzeit 8/8/4 Std.

Anstellgutmenge 25%/ 40%/ 85%

Die Mikroben in dieser 3-Stufen-Fihrung werden sich mit dem
passenden Anstellgut im richtigen Mengenverhaltnis entwickeln
und der Sauerteig wird genu%O end Trieb und das richtige Verhaltnis
von Milch- und Essigsaure ha
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2 _St u fe n _Sa u e rte ige justusvonliebig schule

Bei 2-Stufensauerteigen wird auf
den Anfrischsauer verzichtet.

Anstellgut

Die fehlende Hefeentwicklung
1. Stufe 2. Stufe wird durch Zugabe von Hefe in
den Brotteig ausgeglichen!
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N iCht fu r d ie PrUfu ng ! justusvonliebig schule

Kann man wirklich nur mit einem 3-Stufensauerteig ohne zugesetzte
Hefe backen?!

Sauerteig kann am Ende der
exponentiellen Wachstumsphase
genugend Triebleistung haben, um
Brote ohne Zusatz von Backhefe zu
backen.

' Auch ein Einstufiger oder Zweistufiger

Der Zeitraum in dem das funktioniert
ist allerdings sehr kurz und ist direkt
vor der stationdaren Phase.

lag-Phase
Eingewohnungsphase

stationdre Phase

Absterbephase

~ Beschleunigungsphase

Anzahl der Mikroorganismen
 Verzégerungsphase

exponetielle
Wachstumsphase

Der Sauerteig sollte allerdings nicht
Uber 30°C gefiihrt werden

log-Phase

Zeit

Quelle: Aussage von mir zusammengefasst nach einem Vortrag bei den Detmolder Studientagen 2018 von
Norbert Huintjes Dipl.-Ing. (FH), Backereitechniker, Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V., Detmold
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N iCht fu r d ie PrUfu ng ! justusvonliebig schule
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TA200 und TT 26-28° in allen 3 Stufen -- Stehzeiten: 8 / 8 / 4 Std -- Anstellgutmenge: 25% / 40% / 85%
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2-Stufen-Sauerteige I

Wenn mehrere Brotteige hintereinander hergestellt werden miissen, muss
dafir immer ein reifer Vollsauer zur Verfigung stehen.

Ein Vollsauer hat aber nur eine kurze Stehtoleranz bevor er ,,abgefressen” ist.

o— -

schule

Das Problem kann man losen indem man aus einem
reifen Grundsauer, der eine hohere Stehtoleranz
hat, zeitversetzt mehrere Vollsauer ansetzt.

w-
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Weitere Mehrstufen-Sauerteige ,.usmm.iebig©scm.e

2.B. 5- Stufen Schaumsauerteiq

» weiche kihle Fihrung (TA 300 — 22-24°C)

» beim Kneten Luft einschlagen
» sehr mild
» sehr Triebstark

z.B. Brotfermentation

» 2-Stufen

» 2. Stufe wird die Halfte des Roggenmehls/-schrots durch gemahlenes gebackenes Brot ersetzt
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1 _St u fe n _S a u e rte ige justusvonliebig©schule

Bei 1-Stufensauerteigen wird aus
» Anstellgut

» Roggenmehl
> und Wasser

h - ~ ' nur eine Sauerteigstufe vor dem
RNy / Brotteig hergestellt.
.

Wasser

,'/

Es gibt unzahlige Moglichkeiten einen
Einstufensauerteig zu fihren. In den
Prifungen werden (bisher) immer nur
die , klassischen” abgepruft und daher
hier behandelt:

» Berliner Kurzsauer
Auf eine Hefevermehrung in der Sauerteigstufe wird » Mohnheimer Salzsauer-Verfahren
zumindest bei den klassischen Verfahren verzichtet. » Detmolder Einstufenfiihrung
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Berliner Kurzsauer

justusvonliebig schule

Eigenschaften:

» Schnellste Sauerteigfiihrung

» Durch die warme, weiche Fihrung bildet
sich hauptsachlich Milchsaure (85%)

» Sehr milder Brotgeschmack = Gut geeignet
fir Weizenmischbrote

Praxistipps:
> Es kann bis zu 50°C warmes Wasser als
Zuguss verwendet werden

Steckbrief: Berliner Kurzsauer » Der Sauer muss warmgehalten werden
190 (Platz am Ofen, Garraum, ...)

5E U ol mesarie SihEeh » Durch Verlangerung der Stehzeit auf 4h und

AT 3(-4) stunden gef. sogar langer kann der Brotgeschmack

20% der zu versauernden Mehlmenge intensiviert werden
» Auch hohere TA 200 moglich...
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Mohnheimer Salzsauer-Verfahren
\

justusvonliebig schule

Eigenschaften:

» sehr kraftiger geschmackintensiver Sauer

» das Salz bewirkt einen schwéacheren Abbau,
was sich glinstig auf die Teig- und
Garstabilitat auswirkt

Praxistipps:

» Verwendung Gber mehrere Tage moglich 2
Zugabemenge etwas reduzieren, da der
Sauregrad weiter ansteigt (sinnvoll ?!)

» ASG immer nach 1. Tag abnehmen und in
der Kihlung lagern

» lasst sich wegen Salzgehalt nicht so lange

Temperatur 35°C fallend auf 20°C weiterfiihren = sollte ca. alle 2 Wochen
m 18-24 Std (gelagert bei <20°C bis 72 Std) neu gestartet werden

_ 20% der zu versauernden Mehlmenge > Alternativ kleine DEF als Starter nebenher

m 2% des Roggenmehls fihren
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Detmolder Einstufenfuhrt

ng

justusvonliebig schule

\

Eigenschaften:

» Rationelle Sauerteig Fihrung mit langer
Stehtoleranz von 9h

» Temperatur flexibel 2 die ASG Menge
richtet sich nach der Sauerteigtemperatur

» Dabei ist es egal, ob die Temperatur
konstant bleibt oder fallt (@ Temperatur)

20-23°C | 24-25°C ‘ 26-27°C  27-28°C
Rl 20% 10% 5% 2%

Praxistipps:

TT 28°C fallend auf 23°C — 10% ASG = ,Weinheimer Qualitatssauer”

31.05.2020

» eine Unterschreitung von 5% ASG wird
allerdings nicht mehr empfohlen

» Empfehlung heute 24-25°C, 10% ASG, TA200

» TA ist relativ ,,egal”, auch hohere TAs z.B. 250
sind moglich (pumpfahiger Sauerteig)

» Nach diesem Schema lassen sich auch
Weizenmehl, Dinkelmehl (TA160+) oder
Roggenschrot (TA200+) versauern
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Weitere Einstufensauerteige ,.usmw.iebig©m.e

> \Viele Ableger von der DEF

» Flussigsauerteige
»Wochensauerteige

»neue triebstarke Einstufenfiihrungen
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