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In welche drei Abschnitte kann man
den Backprozess unterteilen?

Ausbacken &  Krustenbildung & Ofentrieb

Altbackenwerden &  Krumenbildung




03 — Beschreibung der Backphasen

Beim Ofentrieb sich das Volumen der Teiglinge sofort nach dem | =[;-<:[-/-; 1 in den Backofen. Nach dem Ofentrieb sind das endgtiltige

und die GroRe der erreicht.

Bei der Krumenbildung wird aus dem klebrigen Teiginneren durch die eine , o TGS ey S Krume, die aromatisch

schmeckt.

Die Krustenbildung beginnt, wenn die durch die zu einer stabilen und trockenen Randschicht wird. Wenn die Kruste

schon ist und sie viele WelHITERT LR Bl ELT0IE enthalt, ist die Krustenbildung abgeschlossen. '

04 — Temperaturbereich der Backphasen
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Ofentrieb 60-100°C 100-200°C

30-60°C Krumenbildung Krustenbildung



05 - Vorgange wahrend dem Backprozess

° Ausdehnung der @
Gargase in den Poren

k starke Hefegarung @
_

rebakterien sterben ab

L Hefe und Milchs&u- ©@ ’
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Ofentrieb

06 — Was ist Schwaden

@

Starke verkleistert @

Alkohol verdampft @
und bildet mit Teigsau-
ren "Ester" (aromati-
sche
Geschmacksstoffe

Krumenbildung
@

(Kleber-) EiweiR @
gerinnt
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Was bezeichnet man als
Schwaden?

.

Wasser verdampft, @
die Oberflache wird
trocken und fest

)
k Verkohlung @ J

Bildungvon @
Rost(bitter)stoffen

Krustenbildung

Dextrinen
o

 Karamellbildung @

k Starke zerfalltzu @ ‘

N

-
Maillard-Reaktion: @
~ Bildung von Melanoi-
dinen (Aromastoffe)
‘ aus Aminosauren und
Zucker

s

in den Backherd
&  eingefiihrter
Wasserdampf

Die Oberhitze im
Ofen

Schwaden ist ein
O  anderes Wort fiir
die Backzeit

Die maximale
O  Menge an Geback
im Ofen




07- Normale Schwadengabe

=
P

- —

c Die Wirkung von Schwaden

-> Normale Schwadengabe

‘ e beim Backen aus Starke entstehenden. BRIGUER: EPZ0 in Verbindung mit dem Kondenswasser des Schwade

08 — Fehlende Schwadengabe
@ p— £

° Die Wirkung von Schaden

-> ohne oder zu geringe Schwadengabe

nd halt und




09 — Gebackfehler durch fehlenden Schwaden

rissige
Gebéackkruste

Die drei Gebackfehler durch fehlen-
den Schwaden sind:

matte, glanzlose
Kruste

kleines Gebéackvo-
lumen (je nach
Rissbildung)

fehlendes
Brotaroma

10 — Zug und Backatmosphare
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Der "Zug" ist ein
Abzugskanal

durch den der
Wasserdampf aus
dem Ofen abzie-
hen kann.

i

Roggenhaltige
Gebacke

werden nicht
durchgangig mit
geschlossenem

Zug gebacken. Sie
wirden breitlaufen

und Risse
bekommen.

Man kann den Zug

Wasserstreifen am
Boden

Bei gedffnetem

= = Zug
offnen oder =
schlieBen. entsteht eine tro-
—— ckene
Backatmosphare.

3

Weizengebacke

werden mit durch-
gangig geschlos-
senem Zug geba-
cken. lhre Kleber-
struktur ist stabil
und reif3t nicht.

o eine ungleichma-
Rige Porung

Bei geschlosse-
nem Zug

bleibt der Wasser-
dampf im Ofen.

i

Gebacke mit Eist-
reiche oder be-
laugte Gebéacke

werden bei offe-
nem Zug geba-
cken. lhre Oberfla-
che ist bereits
feucht und der
Schwaden wiirde
die Eistreiche/ Bre-
zellauge
verwassern.



11 - Arbeiten mit dem Zug bei roggenhaltigem Brot

Nach etwa 1 bis 2 Minuten wird beim Backen von roggenhaltigem Brot der Zug gezogen, damit der Wasserdampf
entweichen kann.

Durch das Offnen des Zuges zieht der Dampf ab und es entsteht ein trockenes Backraumklima. Dadurch wird die

Teighaut schnell fest und stabil. Ein Breitlaufen der Brote wird somit verhindert.

Je hoher der Roggenanteil im Brot, desto eher sollte der Zug gezogen werden. Wenn bei roggenhaltigen Broten
der Zug nicht rechtzeitig gezogen wird, bleibt die Teighaut zu lange feucht und die Brote treiben breit. Dabei dehnt
sich auch die Teighaut zu stark und es kann auch zu unerwiinschten Krustenrissen kommen.

Nach weiteren 1-2 Minuten sollte der Zug wieder geschlossen werden, sodass die Hitze im Backherd bleibt. Da-
durch ist der Ofentrieb durch die Ausdehnung der Gargase im Brot starker. Die Teighaut hat sich in dieser Zeit aus-
reichend stabilisiert und das Brot ,hebt sich schon®.

Im letzten Drittel/ Viertel der Backzeit kann man tiber das Offnen des Zuges (und einer leichten Erhdhung der
Backtemperatur) die Krustenbildung durch die trockene Backraumatmosphére verstarken. Den gleichen Effekt er-
zielen sogenannte Turbo Umluftsysteme.



