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Brot und Brotchen ohne Backmittel backen

Rezeptumstellung

Auf Backmittel zu verzichten und zu natiirlichen Verfahren zuriickzukehren, beschiéftigt derzeit
viele Betriebe. Mafdgeblich ist dafiir der Wunsch, sich stdrker von der industriellen Brotproduktion
zu unterscheiden und ein besseres Preisniveau durchzusetzen. Daneben spielen Erwartungen der
Kundschaft und potenzieller Arbeitskréfte eine grofde Rolle. Zuriick zum urspriinglichen Handwerk

lautet die Devise. Wichtig ist, die Vorgénge im Teig genau zu kennen, damit die Umstellung gelingt.

Text: Oleg Mook icht nur die Kundschaft sieht heutzu-
tage den Einsatz von Backmitteln und
kinstlichen Zusatzstoffen kritisch.

Auch viele Béckerei-Lehrlinge sowie ange-

hende Meister/innen sind fasziniert davon,

mit Naturprodukten zu arbeiten und die

Anzahl der verwendeten Zutaten moglichst

zu minimieren. Tatsdchlich mochten viele

von ihnen auf den Einsatz von Backmitteln
komplett verzichten, lieber mit handwerkli-
chem Koénnen hochwertiges Brot backen und
ihre Kundschaft iiberzeugen.

Gewinn durch Verzicht

Dass das kein unerreichbarer Traum bleiben
muss, zeigen heute schon viele Betriebe in
der Praxis. Wahrend die einen ldngst alle
nicht natiirlichen Zusétze wie Emulgatoren
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aus dem Labor oder technische Enzyme
weglassen, machen sich andere Béackereien
derzeit erst auf den Weg, ihre Rezepturen
und Abldufe entsprechend umzustellen und
ebenso backmittelhaltige Vormischungen
durch eigene Kreationen zu ersetzen. Sich
auf diese Weise neu aufzustellen, bringt
gleich mehrere Vorteile mit sich.

Zum einen erschafft eine Backerei bei der
Kundschaft ein sehr positives Image, die
transparente Kommunikation zum eigenen
Tun vorausgesetzt. Verbraucher/innen legen
Wert auf regionale sowie natiirliche Zutaten
und zusatzstofffreie Backwaren. Somit kann
man sich vom Lebensmitteleinzelhandel
deutlich abheben und auch hohere Preise
durchsetzen. Gleichzeitig macht der Trend

»zZuriick zu traditionellem Handwerk" den
Beruf des Béckers und der Backerin flr junge
Menschen wieder attraktiv.

Es lohnt also, sich mit den besonderen Inhalts-
stoffen von Backmitteln auseinanderzusetzen.
Nur wer ihre Funktion verstanden hat, kann
in einem néchsten Schritt bei der Umstellung
von Rezepturen die passenden natiirlichen
Rohstoffe und Techniken wéhlen, um dhnliche
Effekte zu erzielen. Dabei ist es wichtig zu be-
tonen, dass nicht alle Backmittel automatisch
als kiinstlich bewertet werden sollten.

Entscheidend ist, um welche Stoffe es

sich genau handelt und wie sie gewonnen
werden. Beispielsweise setzt man Malz seit
dem Mittelalter ein. Damit ist das nattrlich
gekeimte Getreide eines der &dltesten Back-
mittel der Welt. Auch natiirlich gewonnene
Emulgatoren und Vitamin C werden seit etwa
hundert Jahren verwendet.

Die Welt der Backmittel
Backmittel zielen darauf, die natiirlichen
Schwankungen der Rohstoffe zu minimie-
ren, um so Prozesssicherheit zu gewinnen.
Zum Beispiel sollen sie das Klebergeriist des
Glutens stédrken, erhalten oder ergédnzen und
somit die Teigstruktur verbessern. Dariiber
hinaus gibt es weitere spezifische Backmittel
fir bestimmte Teigfiihrungen und Techni-
ken. Wer auf kiinstliche Zusatze verzichten
mochte, muss dabei genau hinschauen und
sich mit Produkten sowie den Prozessen im

Teig intensiv beschaftigen.

Viele junge Bickerinnen und Bécker wiinschen
sich die Riickkehr zu natiirlichen Backverfahren

Fir Backerinnen und Bécker spielt die Struktur der Backwaren eine
zentrale Rolle. Hierbei ist insbesondere das Klebergeriist aus Gliadin
und Glutenin von Bedeutung, die sich im Teig zu einem Glutennetz
verbinden. In den letzten Jahren gab es immer wieder starke Schwan-
kungen der Klebereiweifdqualitdt und -menge im Mehl, was den
Wunsch nach Abhilfe weckte.

Hierfiir setzen Backmittelhersteller zum Beispiel auf die Anreiche-
rung des Teiges mit verschiedenen Arten von Gluten, beispielsweise
Weizen- oder Dinkelgluten. Es dient dazu, die Kneteigenschaften zu
optimieren, die Krumenstruktur und die Stabilitdt der Gebéacke zu ver-
bessern sowie einen vorteilhaften Ausbund zu gewahrleisten. Reines
Gluten wird aus Mehl gewonnen und ist somit natiirlicher Herkunft.

Einsatz von Emulgatoren

Auch Emulgatoren werden verwendet, um die Struktur des Gluten-
Klebers zu optimieren. Sie verbessern nicht nur das dufdere Erschei-
nungsbild der Gebécke, sondern beeinflussen auch die Krumeneigen-
schaften. Emulgatoren erméglichen eine Verbindung zwischen sonst

"‘ LESETIPP
Ein ausfiihrlicher
Hintergrundartikel zu
Backmitteln findet sich
in BROTpro 03/22 ab
Seite 12, digital erhalt-
lich in der BROT-App
oder zu bestellen unter

Dem Teig immer wieder Ruhe zu
gonnen, hilft dabei, allzu storrische

Kleberstringe zu entspannen =] brot-pro.de/shop
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« Emulgatoren sorgen fiir Weichheit, langere Frischhaltung sowie verbesserte Toleranz und Stabilitdt der Teige.

« (Technische) Enzyme bewirken den Abbau bestimmter Bestandteile des Mehls und ermdglichen einen Rontrollierten Verlauf der Teiggarung.
* Quellstoffe tragen zur Frischhaltung bei, verbessern die Krumenstruktur und sorgen fiir die Bildung Rleinerer Eiskristalle bei Tiefkihlteiglingen.
« Sduretrager unterstiitzen die Funktion des Klebers sowie der Enzyme und beeinflussen die Oxidationsprozesse im Teig.

« Zuckerstoffe sind nicht nur Geschmackstrager, sondern wirken auch geriistbildend und stabilisieren Teige.

nicht mischbaren Stoffen wie Fett mit Wasser.
Dabei reduzieren sie auf molekularer Ebene
die Grenzflachenspannung bei der Vermi-
schung verschiedener Stoffe, zum Beispiel
durch wasseranziehende (hydrophile) und
fettliebende (lipophile) Enden. Auf diese Weise
konnen sich die Stoffe nun besser verbinden.

Die Qualitat einer Emulsion zeigt sich in der
Sattigung der Emulgatoren. Sie tritt vollstan-
dig ein, wenn jedes Molekil des Emulgators
im Verlauf der Emulsion mit einem anderen
Stoff verbunden wird. Zur Verbesserung der
Emulsion gibt es zwei Hauptansitze: die
Erhéhung der Menge der Emulgatoren oder
die Verlangerung der Emulsionszeit im Teig,
wobei sich die Verfahren der Vorverquellung

oder Langzeitfiihrung ganz besonders eignen.

Fiir die Gewinnung von Emulgatoren werden
nattirliche Fette und Ole, Glycerin sowie Ge-
nusssduren wie Weinséure, Essigsdure oder
Milchséaure, einschliefllich Mono- und Digly-
ceriden, als Ausgangsstoffe eingesetzt. Einige
spezifische Emulgatoren wie DATEM (auch
als DAWE-Ester bekannt), LACTEM, ACETEM
und SSL werden synthetisch hergestellt, da
sie in der Natur in dieser Form nicht vorkom-
men. Synthetisch hergestellte Emulgatoren
haben hdufig eine hohere emulgierende
Wirkung als nattirliche.

i

Die Verwendung von Vorteigen hat
viele Vorteile fiir Gebécke

E"F?# brot-pro.de

Dabei ist ihr Einsatz umstritten. Diacetylweinsdureester (DAWE) zum
Beispiel war bis zur allgemeinen Harmonisierung auf europdischer
Ebene, die lber die Zulassung bestimmter Zusatzstoffe in Lebensmit-
teln bestimmte, in Deutschland gar nicht zugelassen.

Rolle von Ascorbinsdure

Daneben finden sich natiirliche Substanzen im Teig, die das Kleberge-
rust destabilisieren konnen, insbesondere wenn ein Teig langere Zeit
steht. Ein solcher Stoff ist Glutathion, ein Bestandteil aller Hefezellen,
der also auch in jedem Mehl in sehr geringen Mengen auf natiirliche
Weise enthalten ist. Wahrend der Mehlreifung werden durch Oxida-
tion zunéchst Schwefel- und Disulfidbriicken im Mehl aufgebaut. Sie
sind wichtig, um spater ein stabiles Glutengertist zu erhalten.

Glutathion wirkt diesem Prozess entgegen. Zwar kann es ebenfalls
Schwefelbriicken bilden, sich dann aber nicht weiter vernetzen. So
werden die natiirlichen Verbindungen reduziert. Bei der Teigherstel-
lung muss ein Gleichgewicht zwischen Reduktion und Oxidation - ein
sogenanntes Redox-Gleichgewicht — gewahrt werden.

Um den Oxidationsprozess zu unterstiitzen und der Destabilisie-
rung durch Glutathion entgegenzuwirken, wird haufig Ascorbinsdure
eingesetzt. Sie entspricht zwar, chemisch betrachtet, synthetisch
hergestelltem Vitamin C, wird aber von einigen Herstellern industriell
auf Basis gentechnisch verdnderter Mikroorganismen gewonnen.

Ein anderer bekannter Stoff, die Aminosdure Cystein, beeinflusst das
Redox-Gleichgewicht ebenfalls, fiihrt jedoch auch zu einer Erwei-
chung des Gluten-Klebers, indem es die Schwefelbriicken im Teig
reduziert. Der Stoff wird im Labor durch Fermentation durch den
sdurebildenden Stamm Escherichia coli erzeugt. Da Cystein frither

Wer Rezepturen umstellen will, sollte
die Vorgénge im Teig gut kennen
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Bei der Autolyse hat das Mehl Zeit zu verquellen, ohne
dass bereits ein Triebmittel zugesetzt worden ist

unter anderem aus Schweineborsten gewon-
nen wurde, ist er bei Konsument(inn)en nach
wie vor nicht unumstritten. Sowohl Gluta-
thion als auch Cystein werden allgemein als
Reduktionsstoffe fiir Gluten bezeichnet.

Wirkung von Enzymen

Enzyme sind komplexe Eiweifdmolekiile, die
biochemische Prozesse beschleunigen. In
Mehl kommen sie natiirlicherweise vor. Um
bestimmte Prozesse zu unterstiitzen, bieten
Backmittelhersteller diverse technische
Enzyme an. Haufig werden Labor-Enzyme auf
Basis gentechnisch verdnderter Mikroorga-
nismen produziert. Darunter gibt es Protea-
sen, die erweichend auf das Klebergeriist des
Glutens einwirken, indem sie es liber eine
bestimmte Zeitspanne abbauen.

Eine andere Gruppe von Enzymen, die
Amylasen, sind sowohl wahrend der Teig-
flihrung als auch im Backprozess bis zu
ihrer Inaktivierung durch Hitze aktiv. Amy-
lasen tragen wesentlich zur Verdnderung
der Krume bei. Sie wird saftiger und besser
schneidbar. Zudem versorgen Amylasen die
Hefen mit Ndhrstoffen und konnen einen
malzigeren oder stifdlicheren Geschmack des
Gebicks bewirken.

Xylanase und dhnliche Enzyme werden
ebenfalls hdufig eingesetzt. Sie bauen die
Schalenanteile des Mehls ab, was zu einer
helleren Krume und einer Erhéhung des
Gebidckvolumens fiihrt.

Bedeutung von Sauretrigern
Auch Saure wirkt sich stabilisierend auf
den Gluten-Kleber aus, indem sie ihm mehr
Festigkeit und Halt verleiht. Dariiber hinaus

Emulgatoren sorgen dafiir, dass sich sonst nur
schwer mischbare Stoffe miteinander verbinden

kann sie in bestimmten Backmitteln und Verarbeitungstechniken ein-
gesetzt werden, um die Aktivitdt von Enzymen und Mikroorganismen
zu hemmen oder gezielt zu steuern.

Sduren beeinflussen zudem den pH-Wert des Teiges, was wieder-
um verschiedene Auswirkungen auf die Teigbeschaffenheit und das
Endprodukt haben kann. Dariiber hinaus bringen einige Sauren zu-
satzliche positive Eigenschaften mit, wie zum Beispiel emulgierende,
stabilisierende oder schimmelhemmende Wirkungen.

Quell- und Zuckerstoffe

Quellstoffe und Bindemittel sind ein weiterer Bestandteil bei der Her-
stellung von Backmitteln. Sie tragen zur Frischhaltung der Backwaren
bei, indem sie das Austrocknen verhindern, die Saftigkeit erhdhen
und die Schnittfdhigkeit verbessern. Bei gefrorenen Teiglingen kon-
nen Quellstoffe zudem die Gréf3e von Eiskristallen reduzieren und
somit die Qualitdt nach dem Auftauen bewahren.

Sowohl natiirlich vorkommende Quellstoffe als auch speziell modi-
fizierte Mittel finden hierbei Anwendung, darunter Cellulose, Stér-
ke, Guarkernmehl und Calciumsulfat. Letzteres wird aus nattirlich

Das Pulver aus der Acerolakirsche wird verwendet,
um den Mehlreifungsprozess zu beeinflussen
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Die Verwendung von Zusatzstoffen kommt
bei der Kundschaft nicht gut an

vorkommendem Gipsstein extrahiert oder fallt als Nebenprodukt bei
verschiedenen Prozessen an und ist als Zusatzstoff auch fiir Bio-
Produkte zugelassen.

Verschiedene Zuckerstoffe spielen ebenfalls vielfach eine Rolle in der
Teigherstellung, darunter Saccharose, Invertzucker, Milchzucker und
Maltodextrine. Sie bringen zahlreiche Vorteile mit sich: Zum Beispiel
beschleunigen sie die Aktivitat der Hefe, flihren zu einer ausgeprag-
teren Krustenbraunung, erhéhen das Volumen der Gebécke und ver-
stdrken den Geschmack. Insbesondere Milchzucker und Maltodextri-
ne sind dafir bekannt, die Rosche und Braunung der Gebacke positiv
zu beeinflussen.

Backen ohne Backmittel

Beim Backen ohne den Einsatz von Backmitteln ist ein tiefergehen-
des Know-how erforderlich. Es geht nicht um ein stupides Abwiegen
und Verarbeiten der Teige, sondern um ein intensives Verstandnis der
Teigeigenschaften. Bereits bei der Auswahl der Rohstoffe und Rezep-
turen hat man grofden Einfluss auf die Beschaffenheit des Gebéacks.

Dartber hinaus helfen handwerkliche Verfahren, den Teig gezielt
zu beeinflussen und das gewtiinschte Ergebnis zu erzielen. So kann
man den Einsatz von Hilfsmitteln reduzieren oder sie am Ende gar

ganz weglassen.

kannman sich deutlicher
von,industrielllhergestellten &
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Dieses Verfahren soll helfen, gut formbare und
plastische Teige herzustellen. Dafiir mischt man bei
20°C zunachst einen Ansatz aus der Hefe und einer
10-prozentigen Salzlosung an und lasst diese etwa
4-24 Stunden ruhen. In dieser Zeit entzieht das Salz
den Hefen Zellflussigkeit, ohne die enthaltenen
Géarenzyme der Mikroorganismen zu schadigen.
Die Hefen sterben bei dem Prozess ab, die Enzyme
bleiben jedoch wirksam im Teig.

1. Klebergeriist aufweichen

Eines der effektivsten Mittel, das Kleberge-
riist zu entspannen, ist die Teigruhe. In der
Béckerei bietet aufderdem die Kombination
verschiedener Mehlsorten die Moglichkeit,
bessere Klebereigenschaften zu erhal-

ten. So kann beispielsweise ein Teil des
Weizenmehls durch Dinkelmehl ersetzt
werden. Bei einem zu straffen Weizenkle-
ber erhdlt man so einen weniger elasti-
schen, aber sehr dehnbaren Teig. Etwa 5
bis 20 Prozent der Gesamtmehlmenge sind
dafiir ausreichend.

Andere Methoden, um einen zu straffen
Gluten-Kleber zu lockern, sind der Einsatz
von Koch- und Briihstiicken sowie des Salz-
Hefe-Verfahrens (siehe Kasten). Die Wirkung
des nattirlich enthaltenen Glutathions auf
den Teig wird dadurch intensiviert und man
erhalt einen plastischen, gut formbaren Teig.
Oft reichen solche Verfahren schon aus,

um die gewlinschte Wirkung zu erzielen.
Wer dennoch nach zusétzlich geeigneten
Zutaten sucht, wird bei nattirlichen Roh-
stoffen fiindig.

Milchprodukte, insbesondere Buttermilch,
zdhlen dazu. Herstellerabhéngig gibt man
etwa 3 bis 5 Prozent von ihnen hinzu,
bezogen auf die Gesamtmehlmenge. Die
Milchséure in der Buttermilch fordert die
Emulsion im Teig. Au3erdem enthilt sie
den Emulgator Lecithin sowie Milchprotei-
ne mit emulgierender Wirkung. Das in der
Buttermilch enthaltene Milchfett wirkt sich
ebenfalls positiv auf den Gluten-Kleber aus
und macht ihn geschmeidiger.

Die Versduerung ist ein weiteres effektives
natlrliches Verfahren, um den Teig zu ent-
spannen, idealerweise durch einen Sauerteig.
Alternativ kann bis zu 4 Prozent Essig zuge-
geben werden, bezogen auf die Gesamtmehl-

Durch die Mischung verschiedener Mehle
erhilt man bessere Klebereigenschaften

menge, Die Essigsdure verbessert nicht nur
die Teigemulsion, sondern senkt auch den
pH-Wert, was die Kontrolle iber die Enzym-
und Hefetatigkeit erleichtert und zur Sta-
bilisierung des Klebergeriistes beitragt. Die
Auswahl des Essigs bietet zudem vielfaltige
Moglichkeiten, den Geschmack der Backwa-
ren zu beeinflussen.

Zusatzlich kann die Verwendung verschie-
dener Ole und Fette férderlich fiir eine
bessere Teigemulsion sein. So eignen sich
Butter, Sahne sowie Oliven-, Raps- und
Sojadl, um eine verbesserte Emulsion und
dadurch eine stabilere Teig- und Gluten-
struktur zu erwirken. Dartiber hinaus kann
man auch natlirlich gewonnenes Lecithin
flir eine bessere Teigemulsion hinzugeben,
das in Pulverform und auch in Bio-Qualitat
erhaltlich ist. Auf 1 Kilogramm Mehl rechnet
man etwa 5 bis 10 Gramm Lecithin. Alterna-
tiv bieten sich Eigelb oder Ackerbohnenmehl
als Lecithin-Ersatz an.

2. Klebergeriist stirken

Um das Klebergeriist im Teig zu stérken,
kommt der Knetung eine bedeutende Rolle
zu. Mithilfe der sogenannten Quellknetung
verlangert man die Mischphase, um den Teig
mit ausreichend Flissigkeit anzureichern.
Die wasserloslichen Bestandteile des Mehls
koénnen sich dann besser auflésen, was die
Viskositit des Teigs erhoht und nattirlichen
Emulgatoren Zeit gibt, eine optimale Sat-
tigung zu erreichen. Sofern Vorteige zum
Einsatz kommen, kann die Quellknetung
reduziert werden.

AnschliefRend wird der Teig durch Zugabe von Salz stabilisiert.
Nachdem das Salz untergemischt ist, wechselt man in den Schnell-
gang, bis eine stabile Gluten-Kleber-Struktur erreicht ist. Erst danach
werden etwaige Zutaten wie Ol hinzugefiigt und der Teig griindlich
ausgeknetet. Hierbei ist es wichtig, die richtige Teigtemperatur zu
gewdhrleisten. Bei Weizen und weizendhnlichen Mehlen sollte die
Temperatur nicht iber 26°C klettern, bei Roggen liegt die optimale
Temperatur bei zirka 28°C.

Nach dem Kneten gibt man dem Teig ausreichend Ruhezeit fiir die
Gare, wobei die Teigtemperatur und die Hefemenge sorgfiltig auf-
einander abgestimmt sein missen, um eine vorzeitige Garung zu
verhindern. Mehrfaches Aufziehen wahrend der Stockgare kann den
Teig zusatzlich stabilisieren.

Moderne Langzeitfihrungsmethoden, sowohl bei der Teig- als auch
der Stlickgare, sind ebenfalls von Vorteil. Hierzu zdhlen der Einsatz
von Garvollautomaten mit gesteuerter Garkurve oder die Verwendung
einer Garverzégerung durch eine iibliche Kithlung.

Eine weitere Moglichkeit, um die Struktur des Klebergeriists zu
starken und den Ausbund deutlich zu optimieren, ist der Einsatz

von glutenhaltigen Proteinmehlen. Diese Spezialmehle, die aus einer
Vielzahl von Getreidesorten gewonnen werden, bieten meist eine
hohe Konzentration an Gluten. Verfligbar sind sie in verschiedenen
Qualitatsstufen und auch in Bio-Qualitét. Hier ist es ebenfalls wichtig,
die richtige Dosierung einzuhalten. Empfohlen wird eine Zugabe von
etwa 5 Prozent, die Herstellerangaben kénnen davon abweichen und
sollten beachtet werden.

Zur Starkung und Stabilisierung des Gluten-Klebers und zur Aufrecht-
erhaltung des Redox-Gleichgewichts kann aufierdem die Zugabe von
Vitamin C hilfreich sein. Vitamin C, das als Antioxidans wirkt, kann in
Form von natiirlicher Zitronenséure (3 bis 5 Prozent, bezogen auf die
Gesamtmehlmenge) oder als Acerolakirschpulver (0,5 bis 3 Gramm
auf 100 Kilogramm Mehl) hinzugefiigt werden. So kann man letztlich
auf den Einsatz von Ascorbinsédure verzichten.

Einen ausfiihrlichen
Bericht zur Garver-
z6gerung gibt es in
BROTpro 01/24 ab Sei-
te 32, digital erhaltlich
in der BROT-App oder
zu bestellen unter

Der Einsatz von Kochstiicken
erhoht die Wasserbindung in
einem natiirlichen Verfahren

|;| brot-pro.de/shop
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Erst zum Schluss und nach
Zugabe aller Grundzutaten wird
der Teig richtig ausgeknetet

3. Enzymaktivitit steigern

Um die Enzyme im Teig zu aktivieren, sind
verschiedene Arten von Vorverquellungen
niitzlich. Besonders effektiv sind Briihstii-
cke. Bei deren Herstellung bleibt ein Teil der
Enzyme aktiv und fuhrt auch wahrend der
Lagerung und Ruhezeit des Teigs Abbau-
prozesse durch. Auf diese Weise stellt man
sicher, dass bei der Teigherstellung eine
Vielzahl von Abbauprodukten wie Dextrine
und Malzzucker weiterhin verfligbar sind.
Malzzucker ist besonders niitzlich beim
Einfrieren von Teiglingen, da er die Bildung
grof3er Eiskristalle minimiert.

Eine Alternative zu technischen Amylasen
aus dem Labor stellt auflerdem enzymakti-
ves Backmalz dar, das auf natiirlichem
Wege gewonnen wurde. Das Malz wird aus
gekeimtem Getreide hergestellt und erzeugt
bei der Keimung korneigene Enzyme, die
durch Spaltung von Stdarke Zucker hervor-
bringen und dem Korn somit Energie zufiih-
ren. Dieser Vorgang wird durch Trocknung
gestoppt. Im Teig werden die natiirlichen

.

Oleg MooR ist Backermeister, Be-
triebswirt des Handwerks sowie
Fachlehrer an der AkRademie des
bayerischen Backerhandwerks
(ADB) in Lochham.

g baecker-bayern.de/aRademie .
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Enzyme aus dem Korn reaktiviert. Je nach Braunungsgrad beeinflus-
sen Malze aufSerdem die Farbe sowie das Aroma des Gebacks.

4. Wasserbindung erh6hen

Der Einsatz von Quell-, Koch- und Briihstiicken sowie Vor- und Sau-
erteigen sorgt fiir eine bessere Verquellung des Mehls mit Wasser
und auch fiir eine verbesserte Emulsion. Statt kiinstlich erzeugte
Quellstoffe zum Teig zu geben, konnen Béackereien zum Beispiel auf
Restbrot und -semmeln zurtickgreifen, die geréstet und gemahlen
dem Teig in aufgeweichter Form beigemischt werden. Sie bringen mo-
difizierte Stérke ein, verbessern die Frischhaltung und intensivieren
durch ihre Roststoffe auch noch den Geschmack.

Ein weiteres wichtiges Verfahren zur Verbesserung der Wasserbin-
dung im Teig ist die Autolyse. Dabei wird idealerweise die gesamte
Mehlmenge mit der Schiittfliissigkeit vermischt und 30 bis 60 Minu-
ten vorverquollen. Ein Triebmittel ist dem Autolyseteig noch nicht
zugesetzt. Die Methode fiihrt zu einer effektiven Wasserbindung
und Emulsion. Das erhoht die Viskositét des Teigs und erméglicht es
gleichzeitig, die Teigausbeute (TA) zu erhohen, was fiir mehr Saftig-
keit und Frischhaltung sorgt.

Fazit

Die Welt des Backens bietet zahlreiche Mdglichkeiten und Techniken
zur Teig- und Gebackherstellung. Idealerweise verzichtet man auf
Zuséatze und wahlt gegebenenfalls sehr gezielt Alternativen aus. Auch
konnen und sollten nicht alle Methoden gleichzeitig angewendet
werden, aber das ist auch nicht erforderlich. Fiir exzellentes Geback
bendtigt man letztlich eine sorgfaltig ausgewdhlte Handvoll Zutaten,
kombiniert mit handwerklichem Geschick und einer Prise Erfahrung.

Entscheidend ist zu erkennen, was genau dem Teig fehlt und die
richtige Methode heranzuziehen. So kann man sich mit handwerkli-
chen Kniffen und wenigen natiirlichen Hilfsmitteln Stiick fir Stlick
dem gewtlinschten Ergebnis ndhern. Belohnt wird man durch saftige,
voluminodse und wohlschmeckende Brote, eine zufriedene Kundschaft
und motivierten Nachwuchs.

i)

Die Riickkehr zu natiirlichen Backverfahren bewirkt
bei jungen Arbeitskréften oft wieder mehr Motivation

46



