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1. Wie definiert sich Gebackqualitat?

- Frische

-> lange Frischhaltung

- optische Attraktivitat

- angenehmes Aroma, guter Geschmack



1. Wie definiert sich Gebackqualitat?

Mehl ein Universalrohstoff ?!




2. Allgemeine Herstellungspraktiken von Backwaren

Traditionelle Herstellung Konventionelle Herstellung
« Backen wie vor 100 Jahren® » Verwendung von industriellen
 Produkte ohne den Zusatz Fertigmischungen:
von chemisch hergestellten * Verwendung von chemisch
Zusatzstoffen hergestellten Zusatzstoffen
Trend

Verbraucherbewustsein

*Beeinflusst durch Medien
*Gesundheitsbewusstsein
*Gestiegenes Allergierisiko
*Biobranche / nachhaltiger
Schutz der Umwelt



3. Bedeutung von Mehl fur die Gebackqualitat

3.1 Proteingehalt

Knetprozess
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KLEBER (GLUTEN)

Bild A siehe Quellenverzeichnis

«Auffaltung und Strecken der gequollenen
Peptidketten durch Aufbrechen
der Schwefelbriicken

*Strecken und Ubereinandergleiten
der Peptidketten

*Durch Ausbildung von

neuen Schwefelbrickenbindungen
zwischen den Peptidketten entsteht ein
neuer Eiweil3stoff: der Kleber (Gluten)



3. Bedeutung von Mehl fur die Gebackqualitat

3.1 Proteingehalt

*Ungenugend geknetet

*Kleberstruktur optimal ausgebildet

Bild 1 siehe Quellenverzeichnis



3. Bedeutung von Mehl fur die Gebackqualitat

3.1 Proteingehalt

Extensogramm

*Glutenstruktur ideal
*Teigbearbeitung normal
«Ofentrieb / Volumen gut

*Glutenstruktur kurz

sTeigbearbeitung intensiv, keine
zusatzliche Glutenanregung

«Ofentrieb / Volumen gedrungen klein

*Glutenstruktur dehnbar, nachlassend

*Teigbearbeitung schonend, zusatzliche
Glutenanregung

«Ofentrieb / Volumen schwach, klein, eher flach

Bild 2, 3, 4 siehe
Quellenverzeichnis




3. Bedeutung von Mehl fur die Gebackqualitat

3.1 Proteingehalt

Farinogramm

*Wasseraufnahme normal
- SCSSSRERSEEE *Kneteigenschaften ideal
*Teigbearbeitung normal

*\Wasseraufnahme normal
S — *Kneteigenschaften stark
| «Teigbearbeitung intensiv

s\Wasseraufnahme normal
—— *Kneteigenschaften schwach
| *Teigbearbeitung schonend

Bild 5, 6, 7 siehe —
Quellenverzeichnis




Bedeutung von Mehl fur die Gebackqualitat

3.1 Proteingehalt

Feuchtklebergehalt / Sedimentationswert

Klebermenge

Beurteilung

unter 20%

ungeniigend, zu geringe Wasseraufnahme,
feuchte, nachlassende Teige mit Problemen
bei maschineller Verarbeitung,

Gebacke mit kleinem Volumen und mangel-
haftem Ausbund

[ Sedimentationswert |

Beurteilung

unter 20%

ungentigender Wert,
nasse, nachlassende Teige,
kleines Gebackvolumen,schlechter Ausbund

20 bis 24%

zu niedrige Werte,

unbefriedigende Wasseraufnahme,

feuchte Teige, unter Umstanden mit Problemen
bei maschineller Verarbeitung,

Gebéacke mit kleinem Volumen und unbefriedigen-
dem Ausbund

20 bis 30%

zu niedrige Werte,

Teige mit wenig Stand,

Gashaltevermdgen und Géartoleranz weisen
ein méBgig befriedigendes Gebackvolumen
auf

25 bis 28%

normale Werte,

einwandfreie Teige mit guten Verarbeitungseigen-
schaften,

einwandfreie Gebécke

31 bis 40%

normale Werte,

wollige Teige mit guten Verarbeitungseigen-
schaften und guter Gértoleranz,

gutes Gebackvolumen

29 bis 32%

zu hohe Werte,

erhohte Wasseraufnahme, nachsteifende, trockene
Teige,

Gebécke zeigen unter Umstanden Fehler in Form
und Ausbund mit hartsplittriger, glanzarmer Kruste

Uber 40%

zu hohe Werte,

stabile bis bockige Teige,

hohe Gértoleranz,

unter Umstanden Probleme bei der maschi-
nellen Verarbeitung

Bild B & C siehe Quellenverzeichnis




3. Bedeutung von Mehl fur die Gebackqualitat

3.2 Starke

Starke ungequollen, Quellung: Wassereinlagerungen
Amylopektinmolekule lockern die Struktur von
hochgeordnet Amylose und Amylopektin.

Stéarkekorn platzt: Amylose Erstarren zum Gel:

und Amylopektin gleiten Gequollenes Amylopektin
ineinander und bilden ein bildet ein Gerust, in das die ge-
ungeordnetes Gemisch. I6ste Amylose eingelagert ist.

Bild D & E siehe Quellenverzeichnis



3. Bedeutung von Mehl fur die Gebackqualitat

3.2 Starke

Amylogramm

*Verkleisterung ideal
*Triebverhalten normal
*Krumenstruktur optimal

*Verkleisterung zu hoch
*Trieb schwach
*Krumenstruktur trocken, kriimelig

*Verkleisterung zu tief
*Trieb stark
*Krumenstruktur feucht, pappig

Bild 8, 9, 10 siehe
Quellenverzeichnis




3. Bedeutung von Mehl fur die Gebackqualitat

3.3 Enzymatische Aktivitat

*Enzymatischer Abbau von Eiweil3en
und Starke

*Grundlage fur Hefen und
Milchsaurebakterien




3. Bedeutung von Mehl fur die Gebackqualitat

3.3 Enzymatische Aktivitat

*Teigruhe zu kurz

*Teigruhe ausreichend

: HE Rl L ¥ diEsRAL % 2
Bild 11 siehe Quellenverzeichnis




3. Bedeutung von Mehl fur die Gebackqualitat

3.3 Enzymatische Aktivitat

Maltosezahl / Fallzahl

Type Maltosezahl Type Maltosezahl
550 1,4 1050 3 W
630 1,4 1200 2,0

12 1,9 1600 2,0

“Faa o |

Beurteilung

unter 150

auswuchshaltiges Mehl,

flieBende, triebstarke Teige mit Problemen
bei maschineller Verarbeitung,

Gebécke mit zu starker Braunung, unbefrie-
digender Rosche und schlechtem Ausbund

160 bis 200

zu niedrige Werte,

triebstarke, feuchte Teige mit Problemen bei
maschineller Verarbeitung,

Gebacke mit starker Braunung und mangel-
haftem Ausbund

210 bis 250

normale Werte,
einwandfreie Teige und gute Gebacke

260 bis 400

zu hohe Werte,

triebschwache, nachsteifende Teige,
Gebacke mit schwacher Braunung, kleinem
Volumen hartsplittriger Kruste und mangel-
haftem Ausbund

Bild F & G siehe Quellenverzeichnis




3. Bedeutung von Mehl fur die Gebackqualitat

3.3 Enzymatische Aktivitat

Fallzahl / Amylogrammeinheiten beim Roggenmehl

Fallzahl " Amylogramm iogramn’f— : _Béu-ﬁéiiu'N'Q der
Enzymaktivitat Verkleisterungstemperatur 11 Einheiten AE Backfahigkeit
Roggenmehl- | sehr | mittel | sehr | sehr | mittel | sehr T e e T
type gering hoch | gering G unter 70 unter 80 unter 125 AE ;(;szzr;tigbls nicht
815 855" | 120s | 170s [ 60° 64 ° 68 ° auswuchs’haltiges Mehl
997 100s | 140s | 200s | 62° 66 ° 70° :
1150 116s | 160s | 230s | 64° 68 ° 79° 70..580 BO-. 100 130 ... 340 AE | mangelhaft bis
1370 185s | 180s | 260s | 66° 70 74° befriedigend

95...150 105...175 | 350...550 AE | gut backfahig

tber 150 (ber 175 560 bis 800AE | befriedigend bis
und hdher mangelhaft,
enzymarmes Mehl

Bild H & | siehe Quellenverzeichnis



4. Zitate aus dem Backerhandwerk

von Alexander Schellenberger, Backermeister aus Aue

Anspriche an den Rohstoff Mehl

Die Bevolkerung kommt aus Grinden des hohen Qualitatsanspruches in einen Handwerksbetrieb wie unseren
und fordert sehr gute, zusatzstofffreie, individuelle und geschmackvolle Gebacke.
Ein wichtiger Punkt ist dabei die Mehlqualitat, um diesen Wunsch taglich zu erfullen.

Eine sehr gute Mehlqualitat ist nattrlich von uns erwiinscht und auch Vorraussetzung fir unsere Philosophie im
Unternehmen, gro3tenteils ohne Zusatzstoffe und génzlich ohne Konservierungsstoffe zu backen.

Lange Teigfihrungen, die Verarbeitung von Sauerteigen und anderen Vorteigen,

sind bei uns schon in vierter Generation zur Tradition geworden.

Dies wollen wir auch in Zukunft beibehalten und nattrlich ausbauen.

Um im Laden und auf den Frihstiickstischen unserer Kunden das beste Gebackergebnis zu erzielen,
mussen wir auf einen optimalen Rohstoff von unseren Bauern,
in zweiter Stufe nattrlich auch den Muhlen, vertrauen.

Ziel ist es, mit hohen Teigausbeuten und langen Teigfuhrungen
eine moglichst lange Frischhaltung und individuelle Geschmacksnoten zu gewahrleisten.

Nicht nur im Bereich der Backerei, auch in der Konditorei brauchen wir zur Herstellung von hochwertigen Konditorei-
und Feinbackwaren Weizenauszugsmehl, welches gleich bleibende Qualitatswerte besitzt.



4. Zitate aus dem Backerhandwerk

von Rene’ Krause, Backermeister aus Dresden

Zur Frage welche Anspriche ich an das Getreide und damit nattrlich an unser Mehl, bzw. die Mehlqualitat habe, gibt
es nur eine Antwort: Hohe oder hdchste Anspriche.

Grund dafir ist, dass das Mehl unser absoluter Grundrohstoff ist, welcher jede Qualitdt unserer Geb&cke zum grof3en
Teil mitbestimmit.

Besondere Anspriiche lege ich auf viele verschiedene Dinge, sei es die sensorische Grundqualitat oder auch Dinge
wie Wasseraufnahmefahigkeit oder Klebergehalt.

Beides sind naturlich fur den Unternehmer betriebswirtschaftlich interessante Grol3en, aber und absolut nicht zuletzt
auch qualitatsentscheidende Merkmale fur den Verbraucher.

So bendtigt der Handwerksbacker Produkte mit einer langen Frischhaltung (Wasseraufnahme) aber auch
»,maschinengangige”“ Teige (Klebergehalt).

Da der Verbraucher auch sehr verstarkt nach Inhaltstoffen fragt und Auskunft haben will, ist es nicht sinnvoll mit
Zusatzstoffen die vielleicht schlechte Mehlqualitat zu stutzen, sondern lieber beim Hauptrohstoff von Grund auf, auf
mehr an der Qualitat und Gite zu arbeiten und zu achten.

Denn auch ein geringerer oder kein Backmitteleinsatz ist wirtschaftlich interessant und naher an der Philosophie
unseres Handwerks.

Allgemeine Praxis in Deutschland ist mit Backmitteln auf die Qualitat des Mehles zu reagieren, neben den
handwerklich-fachlichen Aspekten.

Viel schoner wére es, wenn die Mehlqualitat, die Backmittel Gberfliissig oder zumindest in ihrer Dominanz verdrangen
wurde. Wie ich es aus Erfahrungen aus Frankreich kenne, wo erster Ansprechpartner des Backermeisters bei
Qualitatsproblemen die Mehl liefernde Muhle ist und nicht der Vertreter der Backmittelindustrie.

Dies zieht naturlich einen hoheren Mehlpreis nach sich, man spart aber auf der anderen Seite (Backmittel).

Aus Handwerker- und Backermeisters Sicht ist aber ein guter Grundrohstoff meistens die Mehraufwendung wert und
wir befassen uns mit dem Wesentlichen : unserem Mehl.

So passiert es nicht, dass der Inhalt, also das Wesentliche einer Dose Cola nur den Bruchteil seiner Verpackung
kostet.

Bei all diesen Worten ist nattrlich eine fachliche Qualifikation notwendig, um Mehlanalysen der Muhle bei jeder
Lieferung auswerten, verstehen und danach handeln zu kénnen.



Fazit

*Unabhangig von einer handwerklichen — traditionellen, oder
einer industriellen Herstellung besteht ein hoher Anspruch an
kontinuierlicher Qualitat.

*Einwandfreie transparente Produkte,
iIn Bezug auf Regionalitat und Schadstofffreiheit,
bieten dem Backer gute Verkaufsargumente.

*Der Miller als Schnittstelle zwischen den Gewerken
ISt ein wichtiges Bindeglied zur Qualitatssicherung.

Landwirt <&——=> Miuller <{=—=> Backer



Quellenverzeichnis:

Bilder A — I
Horst Skobranek ,BACKEREITECHNOLOGIE*
Dr. Felix Blichner Verlag Handwerk und Technik GmbH

Bilder 1 — 11:
Richemont Fachschule ,BROT PAIN*



