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Simpel, aber stz
wirkungsvoll

Bockigen Teigen und Mehlen mit wenig dehnbarem Kleber kann man mit einer einfachen Methode
zu Leibe riicken: dem Salz-Hefe-Verfahren. Bei richtiger Anwendung sorgt es fiir eine hohe Prozess-
sicherheit und verkniipft zahlreiche backtechnologische Vorteile. So bringt das Verfahren stabilere
und elastischere Teige hervor, verbessert das Volumen sowie die Textur von Gebdcken und sorgt
aufierdem fiir eine lange Frischhaltung.

Text: Oleg Mook

ine unterschitzte Methode der Teigbereitung ist das Salz-Hefe-

Verfahren. Es kann sowohl als Alternative als auch als Ergéan-

zung zu traditionellen Vorteigfiihrungen dienen. Dabei bietet es
zahlreiche technologische sowie betriebliche Vorteile. Letztlich ist das
Salz-Hefe-Verfahren ein Allrounder, der bei allen Teigfiihrungen ein-
gesetzt werden kann. Was aber versteht man darunter und wie genau
wird dabei verfahren?

Einfache Anwendung

Beim Salz-Hefe-Verfahren wird vor dem Ansetzen eines Vorteigs zu-
néchst die Hefe einer Salzkonzentration ausgesetzt. Diese Vorgehens-
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weise soll dazu dienen, Teige gérstabiler und
-toleranter zu machen. Die gesamte Salz-
menge einer Rezeptur sowie die gesamte He-
femenge werden dafiir mit der zehnfachen
Wassermenge angeriihrt und anschliefsend
flir eine gewisse Dauer stehen gelassen. Bei
einer Mehlmenge von 10 kg konnte die Salz-
16sung also beispielsweise so aussehen:

« 150 g Hefe (entspricht 1,5 Prozent der
Gesamtmehlmenge)

« 200 g Salz (entspricht 2 Prozent der
Gesamtmehlmenge)

+2.000 g Wasser (entspricht der zehnfachen
Salzmenge)

Die Salz-Hefe-Losung sollte mindestens 4
Stunden und bis zu 48 Stunden bei maximal
25°C ruhen. Nach den ersten 4 Stunden kann
die Losung auf bis zu zwischen -6 und -8°C
heruntergekiihlt sowie in fliissiger Form den
Teigen zur Temperatursteuerung beigegeben
werden. Vor Gebrauch sollte man die Salz-
Hefe-Losung umriihren, da sich die Hefen
wiahrend der Ruhezeit am Boden des Behél-
ters absetzen.

Positiver Enzym-Effekt

Wihrend sich die Hefen in der Salzlosung
befinden, findet der Vorgang der Plasmo-
lyse statt. Die Hefen werden dabei einem
besonderen Stress ausgesetzt. Die hohe
Salzkonzentration flihrt zur Verdnderung des
osmotischen Drucks in der Losung. Bedingt
wird das durch die hygroskopische (also
wasseranziehende) Wirkung des Salzes. Den
Hefezellen wird Zellsaft entzogen und in die
Losung iiberfiihrt.

In diesem Zellsaft befinden sich einige
backtechnologisch wesentliche Inhaltsstoffe,
die fiir die Teigherstellung von besonderer
Bedeutung sind. Auch nach Ende des osmoti-
schen Drucks geben die Zellen weitere wert-
volle Inhaltstoffe ab, die die Teigentwicklung
positiv beeinflussen.

An dieser Stelle lohnt es sich, mit einem gén-
gigen Fehlurteil aufzurdumen. In den meisten
Publikationen ist bis heute zu lesen, dass die

Hefen die Plasmolyse nicht iberleben. Das ist
allerdings nicht der Fall. Sie iberleben das
Verfahren, ohne abzusterben oder
ihre Leistung zu verschlechtern
- im Gegenteil. Die Enzyme, die

Das'Salz-Hefe-
Verfahren beeinflusst
die Teigbeschaffenheit
und auch das fertige
Gebick positiv

durch den Zellsaft in die Salz-Hefe-Losung gelangt sind, wirken sich
bereits in der Mischphase der Knetung auf den Teig aus.

Das flhrt zu einer schnelleren Teigentwicklung, da die Hefen nach ei-
ner Phase der Akklimatisierung auf bereits durch Enzyme abgebaute
Nahrung zugreifen kénnen. Ihre Fermentationsrate erhéht sich, ohne
die Stabilitat zu beeintrachtigen. Durch die schnellere Kohlenstoff-
dioxid-Produktion geht der Teig schneller auf. Infolgedessen kann

die Hefemenge deutlich reduziert werden oder man macht sich die
schnellere Teigentwicklung gezielt bei der Planung der Produktions-
prozesse zunutze.

Wirkung des Glutathions

Mit der Zellfliissigkeit gelangt auch Glutathion in die Losung. Der
Stoff hat verschiedene technologische Vorteile fiir die Teigherstellung.
Dabei handelt es sich um ein Antioxidans, das aus drei Aminosiuren
besteht: Cystein, Glutaminsaure und Glycin. Glutathion wirkt glu-
tenklebererweichend, es 16st die Disulfidbriicken im Teig teilweise
wieder auf, die sich wahrend der Teigentwicklung gebildet haben. So
lassen sich Teige einfacher und schneller bearbeiten, der Umgang mit
sbockigen“ Teigen wird deutlich erleichtert.

Dariiber hinaus hat Glutathion noch eine weitere positive Wirkung
auf den Teig, ndmlich die Verbesserung der Frischhaltung und Stabili-
tat. Das ist der antioxidativen Wirkung des Glutathions zu verdanken.

Die Hefe {ibersteht die
Plasmolyse, gibt aber
wirkungsvolle Stoffe
an die Salz-Lésung ab
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Das Salz wirkt hygroskopisch
und entzieht den Hefezellen
Fliissigkeit - -

Es bietet zusétzlichen Schutz vor Mikroor-

ganismen und stabilisiert die Verbindung
verschiedener Eiweifde.

Auf diese Weise macht Glutathion die -
Teige wolliger, maschinengangiger und
verbessert signifikant die Gartoleranz
sowie Stabilitdt des Teigs. Der Stoff

men von Gebédcken sowie einer weicheren
und gleichmafigeren Porung der Krume.

Vorteile von Glyzerin

Sind die Hefezellen dem durch das Salz verursachten osmotischen
Druck ausgesetzt, produzieren sie aufderdem Glyzerin, das dem Druck
entgegenwirken soll. Es wird zunéchst als Schutz in die Zellwand
eingelagert und spéater an die Umgebung abgegeben. Wahrend der
Teigherstellung entfaltet Glyzerin einige signifikant vorteilhafte tech-
nologische Wirkungen auf den Teig und die Backwaren.

Glyzerin ist ein Zuckeralkohol und der einfachste dreiwertige Alkohol,
ein sogenannter Triol. Der Stoff verfiigt tiber die etwa 60-prozenti-

ge StufZkraft von Zucker - was aber den Geschmack von Backwaren
aufgrund der geringen Menge nicht wesentlich beeinflusst. Hingegen
spielt Glyzerin aber eine entscheidende Rolle bei der Teigbereitung, in-
dem es die Feuchtigkeitsbindung der Starke verbessert. Wie Salz wirkt
es hygroskopisch. Das bedeutet, dass es Feuchtigkeit anzieht.

Auf diese Weise erhoht Glyzerin die Elastizitdt des Glutennetzwerks,
was zu einem besser formbaren Teig fuhrt. Zudem wirkt der Stoff
emulgierend und unterstiitzt somit auch die Verbindung zwischen
Wasser und Fettstoffen im Teig. Dieser Tatsache ist es zu verdan-

UBER DEN AUTOR

Die fertige Salz-Hefe-

Losung wird spéter dem
fihrt aufserdem zu einem gréf3eren Volu- Teig zugegeben
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ken, dass Teige durch Glyzerin gleichzeitig
wesentlich stabiler werden. Die Gartoleranz
verbessert sich, dariiber hinaus aber auch die
Dehnbarkeit des Teiges.

Unter Hitze kann Glyzerin mit Essigsdure
verestern und Mono-, Di- oder Triglyceride
bilden, die als Weichmacher wirken und
die Stabilitat der Backwaren wiahrend des
Backens erhéhen. Dank seiner vollstdndigen
Mischbarkeit mit Ethanol (zum Beispiel aus
Vorstufen) wird eine gleichméflige Verteilung
im Teig erreicht, was die Textur und Feuch-
tigkeit des Endprodukts verbessert. So

3 a‘q\ wird schlieRlich auch die Gebackkru-
- i S me zarter und saftiger.

Und noch an anderer Stelle
kann Glyzerin punkten. Da es
nach dem Backen die Retrogra-
dation verzogert und Gebacke
somit langsamer austrocknen

lasst, bleiben sie langer frisch.

Praktische Anwendung
Lange Zeit existierte die Annahme,
dass sich das Salz-Hefe-Verfahren nur
fir die direkte Teigfiihrung eigne, ohne die
Verwendung anderer Vorstufen. Die Pra-
xis zeigt jedoch, dass die Methode bei der
Langzeitfithrung sowie bei der Kombination
mit Vorstufen wie einem Sauerteig weitere
positive Effekte zur Folge haben kann. Fir
folgende Situationen ist die Methode ganz
besonders geeignet:

- als Weichmacher fiir bockige Teige

- zur Stabilisierung von Mehlen mit méafiger
Kleberqualitdt und beispielsweise auch bei
Urgetreidemahlerzeugnissen

- zur Bildung elastischer Teige und der
Volumenerhohung bei Roggen- und Rog-
genmischteigen sowie bei Plunder- und
anderen Feingebdcken

Folglich kann der Einsatz des Salz-Hefe-Ver-
fahrens vor allem bei Gebackmaéngeln und
nicht zufriedenstellenden Backergebnissen
angezeigt sein.

Dartiiber hinaus gibt es Backereien, die die
Methode grundsétzlich und bei nahezu allen
produzierten Backwaren einsetzen, indem
sie die Salz-Hefe-Losung regelméafdig und

Wichtig ist, die
Gesamtsalzmenge
des Rezeptes nicht
versehentlich zu
hoch anzusetzen

Beim fertigen i p
Gebick sorgt die : . .-'—,.,ja B =0y,

— Methode fiir eine |. "ok
3 s AT s

zarte Krume mit
— —

einer angenehmen
Textur

jeweils flir ein bis zwei Tage vorproduzieren. In - Hefemenge bis zu 8 Prozent, gemessen an der Gesamtmehl-

diesem Fall besteht die Herausforderung darin, die menge

Salz-Hefe-Mengen tatsédchlich passend abzustim-

men. Zum Teig sollte weder zu viel Hefe noch eine Dieselbe Salz-Hefe-Losung eignet sich nicht fiir beide Backwa-
zu hohe Salzmenge beigegeben werden. rengruppen.

Sind die Zutaten erstmal in der Lésung, kann man Fazit

sie darin nicht wieder reduzieren. Hingegen ist Das Salz-Hefe-Verfahren bietet eine sehr simple Moglichkeit,
es moglich, dass bei einer h6heren Salzmenge im Béackerei-Produkte aufzuwerten, ohne die Rezepturen und da-
Rezept ein Teil des Salzes sowie der Hefe zusatzlich  mit das Zusammenspiel der Rohstoffe nachteilig zu verandern.
zur Salz-Hefe-Losung zum Teig gegeben werden Sie ist einfach, sicher und kostenschonend. Dabei wirkt sich
kann. Hierbei gilt: die Methode nicht nur auf die Teigherstellung, sondern dari-
ber hinaus auch auf die Beschaffenheit des fertigen Gebécks
« fiir Brote: positiv aus.

- Salzmenge von zirka 1,8-2,2 Prozent,

gemessen an der Gesamtmehlmenge Wer die einfachen Parameter kennt und richtig anwendet, sorgt

- Hefemenge zwischen 1,5 und 3 Prozent, gemes- fiir eine hohe Stabilitidt und gleichzeitige Elastizitédt von Teigen.

sen an der Gesamtmehlmenge Backwaren erhalten dank der vorgeschalteten Prozesse in der
Salz-Hefe-Losung eine zarte Krume und angenehm saftige Tex-
« flir Feine Backwaren: tur, weil sie backtechnologisch wirkungsvolle Bestandteile der

- Salzmenge von zirka 1,5-1,8 Prozent, Hefezelle aufschlief3t und besser nutzbar macht. Darliber hinaus

gemessen an der Gesamtmehlmenge

bleiben die Gebéacke auch nach der Herstellung langer frisch. #
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