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Einflussfaktor Knetintensität. Die Energieaufnahme des 

Teiges bestimmt die Knetintensität bei seiner Herstellung. 

Dabei ist die Knetintensität abhängig von der Drehgeschwin­

digkeit des Knetwerkzeugs. Auch die Geometrie des Knet­

werkzeugs hat Einfluss auf die Intensität, diese nimmt vom 

Knetarm über die Knetspirale bis hin zum Knetwendel zu. 

Die nötige Energieaufnahme hängt aber ebenso auch von der 

Art des Teiges ab. Als Richtwert gilt dabei, dass etwa 2.400 

Joule bzw. 2.400 Wattsekunden (Ws) erforderlich sind, um 

ein Kilogramm Weizenteig um ein Grad Celsius zu erwärmen. 

Im Weizenbereich benötigen Brötchenteige beispielsweise im 

Schnitt etwa 8-10 Wattstunden (Wh, dabei gilt 1 Wh = 3600 

Ws) und Toastbrotteige brauchen mit 10-12 Wattstunden noch 

etwas mehr Energie. Für Roggenteige reichen dagegen 4-5 

Wattstunden völlig aus. Während bei Roggenteigen geringe 

Knetintensitäten genügen, brauchen Weizenteige intensivere 

Knetprozesse, weil die Quellung ausgeprägter als beim Rog­

gen ist und zudem erst verzögert abläuft. Durch die intensivere 

Knetung entstehen beim Weizen feinere Klebereiweißstruk­

turen, die das Gashaltevermögen und damit die Lockerung 

sowie das Gebäckvolumen verbessern. Eine ausreichende 

Knetintensität ist besonders wichtig, wenn hohe Typenzah­

len oder Weizenvollkornmehle zum Einsatz kommen. Dabei 

ist natürlich immer zu beachten, dass sich mit zunehmend 

intensiverer Knetung auch die Teigtemperatur erhöht, beim 

Spiralkneter etwas mehr und beim Wendelkneter etwas weni­

ger. Auch die Teigkonsistenz beeinflusst die Teigerwärmung. 

Bei gleicher Knetstufe und gleicher Zeit steigt die Teigerwär­

mung von Teigen mit kurzen Eigenschaften, über nachlas­

sende Teige bis hin zu zähen, wolligen Teigen immer weiter 

an. Roggenteige erwärmen sich dagegen kaum, unabhängig 

vom Knetsystem. 

Verschiedene Knetsysteme. Auf dem Markt sind viele 

verschiedene Knetsysteme. Am weitesten verbreitet ist der 

Spiralkneter, nicht zuletzt aufgrund seiner universellen Ein-
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satzbarkeit. Bei diesem System befindet 

sich das Knetwerkzeug, die Spirale, zwi­

schen Bottichwand und Bottichmitte, so 

dass eine intensive Knetung gewährleistet 

ist. Die Zuführung des Teiges zur Spirale 

unterstützen dabei bei jeder Umdrehung 

ein Mittelstab oder eine Erhöhung in der 

Mitte des Knetkesselbodens. Je nach Her­

steller unterscheidet sich auch die Geome-

trie der Knetspirale, die meist einen runden 

Querschnitt hat. Es gibt allerdings ebenso Kneter mit 

einer Spirale mit einem quadratischen Querschnitt. Mit 

dem Spiralkneter verwandt sind die Wendelkneter, die für 

Weizenteige besonders geeignet sind. Sie gehören zu den 

Hochleistungsknetern und waren früher erst ab einer ge­

wissen Chargengröße einsetzbar. Inzwischen gibt es aber 

auch Modelle für kleinere Teigmengen. Wendelkneter ver­

fügen über zwei Knetwerkzeuge, die Wendel, die sich ent­

gegengesetzt zueinander drehen und den Teig dabei bei je­

der Kesselumdrehung sozusagen zwischen sich hindurch 

ziehen. Die nötige Knetzeit ist durch die hohe Intensität 

der doppelten Knetwendel vergleichsweise kurz. Inzwischen 

nur noch wenig verbreitet ist ein anderer Hochleistungskne­

ter für Weizenteige, der Rundlaufaufschlagkneter. Er ist in 

Bäckerkreisen auch als Mixer bekannt, weil er nach dem 

Prinzip des Mixers arbeitet. Diese Knetmaschinen verfügen 

über eine geschlossene Trommel mit einem Knetwerkzeug 

am Boden, das schnell rotiert. Durch die dicht verschlos­

sene Trommel ist während der Teigbereitung die Zugabe von 

Mehl oder Wasser zur Optimierung der Teigkonsistenz nicht 

möglich. Die Knetzeit ist zwar besonders kurz, geht aber 
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