Technologie/Wissenschaft Langzeitfiihrung

Auf der sicheren Seite

BEI EINER VERSUCHSREIHE MIT LANGZEITGEFUHRTEN BAGUETTETEIGEN
ZEIGTE SICH, DASS DER EINSATZ VON GEKOCHTEM WEIZENSAUERTEIG NICHT
NUR GESCHMACKLICHE VORTEILE BRINGT, SONDERN AUCH DABEI HILFT EINE

REPRODUZIERBARE QUALITAT ZU GEWAHRLEISTEN.

ei einem Wochenendseminar von
B Georg Lesina Debiasi, dem Inha-

ber der Backereiberatung back-
kultur, wurde im Oktober 2014 die Fra-
ge aufgeworfen, ob der Zusatz von ge-
kochtem Weizensauerteig mehr als nur
ein Mehraufwand ist? ,Meine Bécker-
kollegen und ich kamen zwar zu keiner
abschlieflenden Antwort, aber mir ging
das Thema nicht mehr aus dem Kopf.
Deshalb habe ich mich letztlich dazu ent-
schlossen eine entsprechende Versuchs-
reihe durchzufithren, um den Effekt von
gekochtem Sauerteig besser einschétzen

i

zu konnen®, erkldrt Debiasi. Ergdnzend
zu seinen umfangreichen Erfahrungen
zum Einsatz von klassischen Koch- und
Briihstiicken bei langzeitgefiihrten Ge-
backen interessierte ihn besonders, ob
derartige Rezepturen auch mit einem ge-
kochten Weizensauerteig funktionieren
und wie dieser am besten herzustellen
ist. Fiir den bestmoglichen Erkenntnis-
gewinn sollte der Backversuch auf rusti-
kalen, franzgsischen Baguettes basieren.
»Das ist fiir mich die Kénigsdisziplin un-
ter den langzeitgefithrten Gebacken und
dementsprechend nicht ganz einfach’ Ins-

Georg Lesina Debiasi bringt

die vorgeldngten Teigstiicke fiir

die Baguettes vorsichtig auf die
gewlinschte Linge und die Enden
dabei in eine leicht zugespitzte Form.
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gesamt sollte der Backversuch sechs ver-

schiedene Teigvarianten umfassen, eine

normale Langzeitfithrung ohne Vorstu-

fen als Referenz eingeschlossen:

V0) Langzeitfithrung

V1) Langzeitfithrung mit Brithstiick

V2) Langzeitfithrung mit gekochtem Wei-
zensauerteig 6 %

V3) Langzeitfithrung mit gekochtem Wei-
zensauerteig 10 %

V4) Langzeitfithrung mit Brithstiick und
aktivem Weizensauerteig 6 %

V5) Langzeitfithrung mit Brithstiick und
aktivem Weizensauerteig 10 %
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Grafik: Artisan/Julia Makowka 2015, Quelle: Georg Lesina Debiasi

Backprotokoll Backversuch Langzeitfiihrung

Raumtemp. 23°C Versuchsnummer
Wassertemp. 20 °C Vo Vi V2 V3 V4 Vs
Normale mit mit Mit mit aktivem mit aktivem
Langzeitfiih- | Briihstiick gekochtem gekochtem Sauerteig 6 Sauerteig 10
rung 10,50% Sauerteig 6 % | Sauerteig % + Briihst. % + Briihst.
10 % 10,5 % 10,5 %
WM 700 g 2000,000 1940,000 1940,000 1900,000 1880,000 1840,000
Meersalz g 44,000 44,000 44,000 44,000 44,000 44,000
Olivensl g 40,000 40,000 40,000 40,000 40,000 40,000
Hefe g 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000
Briihstiick g 0,000 210,000 0,000 0,000 210,000 210,000
Weizensauer aktiv g 0,000 0,000 0,000 0,000 120,000 200,000
Weizensauer gekocht g 0,000 0,000 720,000 1200,000 0,000 0,000
Wasser [ ml 1600,000 1450,000 940,000 500,000 1390,000 1350,000
Teiggewicht g 3694,000 3694,000 3694,000 3694,000 3694,000 3694,000
Teigtemperatur °C 25,4 26,2 258 25,4 26,0 26,2
Teigeinlage g 310,000 310,000 310,000 310,000 310,000 310,000
Knetzeit, Spirale 1. Gang | min 10 10 10 10 10 10
2. Gang | min 5 5 5 5 5 5
Teigoberfliiche nach dem Kneten -2 = feucht - klebrig, -1 =etwas feucht, o = normal, 1= trocken, 2 = trocken-spréde
o ‘ o ‘ o o o -1
Teigbeschaffenheit nach dem Kneten -2 =lang, -1 = etwas dehnbar, o = normal, 1= elastisch, 2 = kurz
-1 -1 -1 -1 -1
Teigruhe im Raum 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Langzeitfiihrung h 20h 20h 20h 20h 20h 20h
oC K
5°C
Teigoberfliche nach der -2 = feucht - klebrig, -1 =etwas feucht, o = normal, 1= trocken, 2 = trocken-spréde
Langzeitfiihrung ‘ ‘
o o o o -1 -1
Teigbeschaffenheit -2 = nachlassend, -1= etwas nachlassend, o = normal - plastisch, 1= stabil, 2 = bockig
nach der Langzeitfiihrung
o) -1 -1 -1 -1 -2
Stiickgare 1h 1h 1h 1h 1h 1h
rel. Lufifeuchte: 70% Temperatur: 28 °C
Backzeit min 25 25 25 25 25 25
Backtemperatur °C 260 - 230 260 - 230 260 - 230 260 - 230 260 - 230 260 - 230
Schwaden 7 Sek.
Zug ziehen die letzten 12 min. offen
Auswertung
Gebdckoberfliche etwas blass sehr apetitt- | sehrappetitt- | sehrappetitt- | sehrappetitt- | sehrappetitt-
liche Farbe liche, leicht liche, leicht liche, leicht liche, leicht
rétliche Farbe | rotliche Farbe | rétliche Farbe | rotliche Farbe
Krumenstabilitdt Etwas fest etwas fest leicht stabil leicht stabil leicht stabil leicht stabil
Krumenbeschaffenheit leicht trocken | angenehm angenehm angenehm angenehm angenehm
feucht feucht feucht feucht feucht
Porung Alle Versuche haben eine gewiinschte unregelmdfige, grobe Porung
Geruch / Geschmack sehr leichter Angenehmer leichter mal- | intensiver leicht séiu- intensiv, sdu-
Geschmack leicht siiss- zig - stisslicher | malzig - siu- | erlich Ge- erlicher Ge-
durch die Lang- | licher Ge- Geschmack erlicher Ge- schmack schmack
zeitfiihrung schmack schmack
Kaueigenschaft zdgh etwas zih kurz sehr kurz kurz kurz
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Verwendete Zutaten

Die Basis aller Rezeptvarianten war ein
Weizenmehl der Type 700. ,Das Mehl
stammte aus Osterreich, wo die Mehle
anders klassifiziert werden als in Deutsch-
land. Das deutsche Pendant dazu ist ein
Weizenmehl der Type 550. Im Detail
zeichnete sich das Weizenmehl Type 700
durch folgende Analyse-Kennzahlen aus:
« Feuchtkleber: 26,6%

Mehl mit einer Feuchtklebermenge von
26.6 % ist fiir die Herstellung von rusti-
kalen Baguettes sehr gut geeignet. Liegt
der Feuchtklebergehalt unter 23 %, ist es
schwierig, das gewiinschte grobporige
Porenbild zu erreichen. Liegt der Feucht-
klebergehalt tiber 30 %, wirkt das gesamte
Gebick beim Kauen zéh.

o Index: 91

Den Index ermittelt ein Schnelltest im
sog. Glutomaten. Als Verhaltniszahl gibt
der Index die Festigkeit des Klebers an. Je
tiefer der Indexwert, desto linger bzw.
dehnbarer ist der Kleber und je hoher der
Indexwert, desto kiirzer bzw. straffer ist
der Kleber. Ein Kleberindex von 91 ist ein
normaler bis leicht hoher Wert.

« Fallzahl: 365 sec.

Die Fallzahl steht fiir den Grad des Stérke-
abbaus durch die mehleigenen Amylasen.
Bei Weizenmehlen deutet eine hohe Fall-
zahlvon iiber 300 auf eine geringe Enzym-
aktivitét, triebschwache Teige sowie eine
eher harte, schwach gebriaunte Geback-
kruste hin (siehe auch Tabelle, Gebicko-
berflache bei VO0). Fallzahlen zwischen 200
und 250 stehen fiir eine mittlere Amylase-
téatigkeit, die die Backeigenschaften nicht
beeintrachtigt. Niedrige Fallzahlen von
unter 150, also eine hohe Enzymaktivi-
tét, sind dagegen ein Indiz fiir eine kréaf-
tige Brdunung und mangelhafte Rosche.
¢ Protein: 13,2%

Der Protein- bzw. Eiweifigehalt ist ein
quantitatives Maf3 fiir die Backfdhigkeit
eines Weizenmehls, das jedoch nichts tiber
die Eiweifiqualitdt aussagt. Hohe Protein-
gehalte von tiber 13% stehen aber in der

Regel fiir gute Backfahigkeit. Werte von
11,5% - 13% sind normal und bei Weif3-
brot- und Brotchenteigen iiblich, Werte
unter 11,5% dagegen sind niedrig.

+ Feuchte: 13,9%

Bei einer Feuchte von unter 14% ist das
Mehl gut lagerfihig. Bei etwa 15% ist es
beschrinkt lagerfihig und bei tiber 16%
sollte man es kurzfristig verarbeiten.

» Asche laut NIR: 0,628%

Der Aschegehalt liegt fast am oberen En-
de des definierten Bereichs fiir das deut-
sche Weizenmehl Type 550 nach der seit
1992 geltenden DIN-Norm 10355.

Als weitere Zutaten enthielt die Basisre-
zeptur fiir die Baguettes Meersalz, Oli-
venol, Hefe und Wasser ( Temp. 20 °C).

Eingesetzte Vorstufen

Insgesamt kamen mit Briihstiick, Weizen-
sauerteig und gekochtem Weizensauer-
teig drei verschiedene Vorstufen zum Ein-
satz, teilweise auch in kombinierter Form.
Fiir das Briithstiick wurde das Weizen-
mehl Type 700 mit kochendem Wasser
tiberbriiht und mittels Kneter klumpen-
frei geschlagen. Mischungsverhéltnis: 1
Teil Weizenmehl Type 700 und 2,5 Teile
kochendes Wasser, bzw. TA 350.

Der Weizensauerteig wurde fiir 20 h im
Raum bei 20 °C reifen lassen.

Rezept:

Weizenmehl Typ 700 100%
Anfrischsauerteig 10%
Wasser 100%

Der Autor

Fiir den gekochten Weizensauerteig wur-
de das Weizenmehl Type 700 mit Weizen-
anfrischsauerteig und Wasser vermischt
und anschlieflend fiir 20 h im Raum bei
20°Creifen lassen. Den reifen Weizensau-
erteig dann mit kochendem Wasser iiber-
brithen. Mischungsverhaltnis: 1 Teil Wei-
zensauer und 5 Teile Wasser. Fiir grofSere
Wassermengen empfiehlt Debiasi dabei
das Elektro-Wasserkochgerét ,brithfix“

Versuchsablauf

Zur Teigbereitung wurden Weizenmehl,
Hefe, Wasser und die dazu gehorigen Vor-
stufen (Briihstiick, Weizensauerteig, ge-
kochter Weizensauerteig) fiir 10 min. im
langsamen Gang und 2 min. im schnel-
len Gang geknetet. Meersalz und Oliven-
6l kamen erst dann hinzu und der Kne-
ter lief anschlieflend nochmals fiir 3 min.
im schnellen Gang. Bei der Versuchsrei-
he kam ein Diosna — Spiralkneter mit 12
kg Teigkapazitit zum Einsatz.

Fir die erforderliche Teigruhe blieb der mit
einer TA von 180 sehr weiche Teig nach
dem Kneten fiir 60 min. im Raum stehen.
Anschlieflend zog ihn Debiasi auf, verteilte
ihn gleichmifSig in einzelne Kunststoff-
wannen und stellte diese fiir 20 h bei 5 °C
in den Kithlraum. Am néchsten Tag nahm
er den Teig aus der Kiithlung und portio-
nierte ihn mit dem manuellen Divisoft —
Teigteiler schonend und gleichméflig di-
rekt in der Wanne in einzelne Stiicke zu je
310 g Einwaage. Zur Formgebung schlug
er die rechteckigen Teigstiicke leicht ein

fahrenstechnik.

Georg Lesina Debiasi ist Biicker und Lebensmitteltechniker und kommt aus
dem italienischen Kastelbell-Tschars in Siidtirol. Nach Abschluss der Béicker-
Ausbildung arbeitete er ab 1998 zundichst als Geselle und Backstubenleiter in
Grof3-, Mittel- und Kleinbetrieben. Nach dem Erwerb des Diploms zum Le-
bensmitteltechniker war er ab 2004 zudem in den Bereichen Produktentwick-
lung und Qualitdtssicherung titig. Mit der Griindung des Unternehmens
Bickereiberatung backkultur (www.backkultur.it) machte er sich 2012 dann
als unabhdngiger Berater fiir alle Betriebsgrofien selbststindig. Seine drei
Schwerpunkte sind dabei Produktentwicklung, Rezeptoptimierung und Ver-

Kontakt: Mail: info@backkultur.it, Tel.: +39 33823 28967

40 Artisan 2/2015



Langzeitfiihrung Technologie/Wissenschaft

und rollte sie zu Baguettes lang. Die einstiindige Stiickga-
re erfolgte bei 28 °C und 70 % rel. Luftfeuchte.

Fiir die 25-mintitige Backzeit heizte er den Ofen auf 260 °C
Anbacktemperatur auf und gab nach dem Einschiefien 7
Sek. lang leicht Schwaden. Nach 8 min. stellte er den Ofen
auf eine Ausbacktemperatur von 230°C herunter und 6ft-
nete fiir die letzten 12 Min. den Zug, um eine kréftige und
knusprige Kruste zu gewéhrleisten.

Auswertung der Ergebnisse

Alle sechs Baguette-Varianten zeichneten sich durch eine
gewiinscht unregelméflige und grobe Porung aus, wie sie
fiir die franzosischen Stangenbrote typisch ist. Dariiberhi-
naus gab es jedoch deutliche Unterschiede. Am schlechtes-
ten schnitt erwartungsgemaf3 die herkdmmliche Langzeit-
fithrung ohne Vorstufen (V0) ab. Die Baguettes hatten nur
eine vergleichsweise blasse Kruste sowie eine etwas feste
und leicht trockene Krume. Das Aroma war trotz Langzeit-
fithrung wenig ausgeprégt und die Kaueigenschaften zah.
Die fiinf Baguette-Varianten mit den verschiedenen, teil-
weise kombinierten Vorstufen lagen bei der Gebéckquali-
tat recht nah beieinander, unterschieden sich aber im De-
tail in Krumenstabilitét, Kaueigenschaften und vor allem
im Geschmack. Wirklich negativ fielen dabei aber nur die
Baguettes mit Briihstiick (V1) auf, die wie die VO-Varian-
te eine etwas feste Krume und ebenfalls noch etwas zéhe
Kaueigenschaften aufwiesen. Bei den Baguette-Varianten
V2 bis V5 gab es lediglich Unterschiede im Geschmack,
wobei sich die Baguettes mit gekochtem Sauerteig (V2 und
V3) durch eine eher malzig-siifiliche Note auszeichneten,
wihrend die Baguettes mit aktivem Sauerteig (V4 und V5)
eine eher sduerliche Note aufwiesen. Beim Einsatz des ge-
kochten Sauerteigs zeigte sich aufSerdem, dass die hohere
Dosierung von 10% (bezogen auf die Getreidemahlerzeug-
nisse (die zugegebene Menge an kochendem Wasser blieb
dabei unberiicksichtigt und wurde einfach vom Schiitt-
wasser im Hauptteig abgezogen)) im Vergleich zur etwas
niedrigeren Dosierung von 6% die Kaueigenschaften sehr
kurz und damit besonders angenehm machte.

Dementsprechend lautete das Fazit von Debiasi ,Versuch
3 mit 10 % gekochtem Weizensauerteig hat bei mir am be-
sten abgeschnitten. Die Baguettes mit milder, malziger und
nur leicht séuerlicher Note sind sehr angenehm abgerun-
detim Geschmack. Wobei auch Versuch 4 mit 6 % aktivem
Weizensauerteig recht angenehm schmeckt. Fiir mich ist
die Séure aber ein wenig zu aggressiv: Debiasi kann sich
jedoch vorstellen, dass die Variante 4, je nach Region, die
Geschmacksvorstellung mancher Kunden triftt. Zu beach-

ten sei dabei jedoch, dass der aktive Sauerteig wiahrend der Lang-
zeitfithrung weiter sduert, was den séuerlicheren Geschmack er-
klart und das Risiko von Qualitatsschwankungen mit sich bringt,
wenn nicht alle Fithrungsparamater genau eingehalten werden. Ne-
ben nicht einheitlichen Stehzeiten oder abweichenden Lagertem-
peraturen kann natiirlich auch die Zugabe von noch nicht reifem
oder schon tiberreifem Weizensauerteig die Gebéackqualitit nega-
tiv beeinflussen. Der Einsatz des gekochten Sauerteigs hat dagegen
den Vorteil, dass dieser durch das Abkochen inaktiviert worden ist
und sich somit bei ungleichméfligen Stehzeiten oder Lagertempe-
raturen kaum noch verdndert. So ist man immer auf der sicheren
Seite. Auflerdem ist der gekochte Sauerteig auch fiir die angenehm
malzig-siifie Geschmacksnote verantwortlich. Denn durch das ko-
chende Wasser verkleistert die Stérke teilweise, so dass ihre Stdr-
kehiille aufreifit und die darin enthaltenen Bestandteile Amylopek-
tin und Amylose freigesetzt werden. Die im Weizensauer enthal-
tene Sdure kann dadurch die Amylose zu Traubenzucker und zu
geringen Mengen Malzzucker abbauen. Die im Weizenmehl ent-
haltenen Amylasen bauen das Amylopektin enzymatisch ebenfalls
zu Trauben- und Malzzucker sowie zu Dextrinen ab.
Georg Lesina Debiasi,
sts / schuetter@ingerverlag.de Tel: 0234-915 271 71

Anzeige

Schnell — Sicher — Preiswert

{f"" Dieses Versprechen halt
‘ B das brihfix — Wasser-

bru hﬁx kochgerét zur Herstellung
| von Brih— Kochsticken
und gekochten Sauerteigen!
In 500 und 100l Ausfuhrung
erhaltlich! Mehr zu Funktion
und Anwendung im Video-
clip unter www.bruehfix.t
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Verkauf und Beratung durch
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