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FACHTHEMA

Kneten spart Zeit

Das Kneten von Teigen ist flr viele Backer fast schon eine person-

liche Angelegenheit. Dabei ist das Kneten prinzipiell weniger fur die

Entwicklung des Teiges verantwortlich als gedacht.

Von Christian Bremicker, Backermeister

tellen Sie sich vor: Corona ist vor-
Sbei, Sie fuihren wieder Kindergar-

ten und Grundschulklassen durch
Ihre Backstube und beantworten die Fra-
gen der Kinder. So wie es frither einmal
war. Irgendwann kommen Sie auch zum
Kneter und die kleinen Géste stehen mit
grof’en Augen davor. ,Darin kneten wir
unsere Teige“, werden Sie erklaren. ,Zu-
erst wiegen wir alle nétigen Zutaten ab
und im Anschluss fallen wir sie in den
groflien Kessel. Dort wird zunidchst ge-
mischt und dann geknetet, bis ein Teig
fertig ist.“ Die Kinder nicken und brechen
in wahre Begeisterungsstiirme aus, wenn
Sie ihnen etwas zum Probieren anbieten.
Die Funktion eines Kneters so zu erkla-
ren, klingt logisch und ist weit verbreitet.
Doch leider ist sie so nicht ganz korrekt.
Die Entwicklung eines Teiges ist weit we-
niger abhangig vom Kne-
ter als gemeinhin ange-
nommen.

Was ist ein Teig? Diese
Frage muss beantwortet
sein, bevor zu klaren ist,
welche Aufgabe dem Kne-
ter bei der Herstellung des
Teiges zukommen kann:
Der Teig ist ein komplexes
System von Naturstoffen ,
in dem aufgrund des ho-
hen Feuchteanteils und
des enzymatisch aktiven
Zustands leicht bioche-
mische Umsetzungen er-
folgen. In der Feinstruk-
tur des gut entwickelten
und gelockerten Teiges
sind zu erkennen:

e Das Glutennetzwerk, auch als Kleber-
netzwerk bekannt.

e Gasporen, die mit Kohlenstoffdioxid,
Stickstoff, eventuell Sauerstoff und Was-
serdampf geftillt sind.

» Hefezellen, gegebenenfalls Milchsaure-
bakterien.

» Stiarkekorner, eingebettet im Glutennetz,
teilweise auch gequollen oder im enzy-
matischen Abbau begriffen.

* Lipide (Fette).

Grundlage der Teigbhildung und Teigei-

genschaften ist die Fahigkeit der Mehlin-

haltsstoffe, im Teigmilieu in starkem Mafse

Wechselwirkungen untereinander bezie-

hungsweise mit dem Wasser einzugehen.

Weizenteige kneten. Zunéchst ein Blick
auf die Weizenteige: Der Teig entsteht,
wenn das Mehl dank einer Schuttflissig-

Blo: BZ / Stefan Schifter 2017

Die Fensterprobe gibt sicher Aufschluss da-
ritber, ob ein (Weizen-)Teig optimal gekne-

tet ist. Das Sttick Teig muss so weit aus-
zuziehen sein, dass er fast transparent ist.
Reifst er zu frih, ist der Teig unterknetet.
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keit, meist Wasser, verquellen kann. Damit
dieses Verquellen einheitlich stattfindet,
ist es notig, die Schuttflissigkeit mog-
lichst gleichméfig unter das Mehl zu brin-
gen. Beides muss also so lange gemischt
werden, bis sich alle Mehlnester aufgeldst
haben. Erst dann koénnen unter ande-
rem die Starke und vor allem die Proteine
(Eiweifse) hydratisieren. Bei den Haupt-
Eiweistoffen, Gliadin und Glutenin, ge-
schieht dies fast augenblicklich. Daraus
resultieren die ersten Glutenstrédnge und
innerhalb von kiirzester Zeit bildet sich
das so wichtige, dreidimensionale Gluten-
Netzwerk aus (auch als Klebernetzwerk
bekannt). Dieses Gerust ist dehnbar und
elastisch, doch fiir seine Entstehung ist
ein Kneten im Grunde nachrangig und
fast nicht nétig. Es sind auch bestimmte,
emulgierend wirkende und mehleigene
Lipide, die Starke und Proteine so mitei-
nander verknilipfen, dass beispielsweise
Géargase gut gehalten werden kénnen (Gas-
haltevermégen eines Teiges). Solange die
Inhaltsstoffe gleichmafig vermischt sind,
bedarf es zusétzlich einer weiteren Zutat,
um einen Teig ganz ohne einen Kneter zu
entwickeln: Zeit. Da diese aber in den mei-
sten Béackereien rar ist, finden sich Kne-
ter in jeder Backstube. Denn das schnelle
Kneten beschleunigt die Verquellung und
beférdert so die Ausbildung eines kohé-
siven, also zusammenhaltenden, Teiges.

Schiittfliissigkeit ist der Schliissel.
Sowohl Weizen- als auch Roggenmehle
gelten heute als schwer hydratisierbar.
Das bedeutet, die Wasser-
molektile lagern sich nur
schwer an das Mehl an.
In der Folge sind die Mehle
auch weniger quellfihig,
was unter anderem die
Frischhaltung nega-
tiv beeinflusst. Das
liegt hauptsachlich
an einer hauchdiin-

Foto: Eberhard Backtechnik 2021

Klebereiweif$ unter dem Elek-
tronenmikroskop vergrofert:
Das Bild ganz links zeigt einen
Teig mit einem schwach entwi-
ckelten Klebernetz. Das zweite
Bild (von links) offenbart eine
beginnende Filmbildung zwi-
schen den Proteinstrangen.
Das dritte Bild prasentiert ei-
nen optimal gekneteten Teig,
mit voll ausgebildetem Kle-

bernetz. Im ganz rechten Bild

nen, wasserabweisenden
Schicht, die das Starkekorn
umgibt und die Wasserwan-
derungen in den starkehal-
tigen Mehlkérper hinein erschwert. Wich-
tig ist das Eindringen des Wassers in das
Starkekorn, weil nur eine durchnésste,
verquollene Stérke optimal verkleistern
und zur verldngerten Frischhaltung bei-
tragen kann. Ganz dhnlich gilt das auch
fir den Kleber, der gut hydratisiert werden
muss, um ein stabiles Gertist aufzubauen,
um so zu guten Gebackeigenschaften bei-
tragen zu kdnnen. Darliber hinaus hat die
Menge der Schittfllissigkeit direkten Ein-
fluss auf die Enzymaktivitat und die G&-
rung. Je mehr Schittfliissigkeit vorhan-
den ist, desto starker ist die Aktivitat. Das
Enzym Protease zerlegt die Kleberstrange
bis zu einem gewissen Grad; verkirzt sie
also partiell. Durch das Kneten werden sie
neuartig zusammengesetzt, was das Glu-
tennetz verstidrkt. Andere Enzyme aus der
Amylase-Gruppe greifen die Starkekérner
an und verklirzen etwas die Polysaccha-
ride. Dabei entstehen auch Doppelzucker
oder Dreifachzucker, seltener Einfachzu-
cker, die insgesamt von der Hefe besser
und schneller vergoren werden kénnen.
Fur diese Prozesse ist die Schuttfltissig-
keit unabdingbar, das Kneten beschleu-
nigt sie lediglich.

Jedem Teig seinen Kneter. Andere Para-
meter, die den Knetvorgang beeinflussen,
sind vor allem die Teigkonsistenz und die
Teigtemperatur. Es ist ausschlaggebend,
auf welche Art und Weise der
geknetete Teig weiterverar-
beitet werden soll. Wird er
beispielsweise laminiert
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Ein Blick in den Kessel eines Maximat-Spi-
ralkneters von Eberhardt Backtechnik of-
fenbart gleich eine Besonderheit: Die Spira-
le hat ein quadratisches Profil. Dadurch soll
laut Hersteller der Teig zwischen Spirale und
Kessel weniger gequetscht werden.

ist ein stark Gberkneteter Teig
mit unregelméafiigen Protein-
strangen zu erkennen.
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[1] Dieser Teig ist noch stark unterknetet. Seine Oberfléiche ist noch rau und zerklufet, aufserdem ist er noch nicht homo-
gen. [2] Dieser Teig ist optimal geknetet. Er hat eine glatte Oberflache und 16st sich problemlos vom Kesselrand. [3] Der
Teig hat seine Knettoleranz iberschritten. Er ist lasst stark nach und schmiert.

oder gewickelt, ist ein leichtes Unterkne-
ten zu empfehlen, da auch diese Arbeits-
schritte Belastungen darstellen, die dann
in Summe betrachtet zu einer Art Uber-
knetung fihren kénnen, wenn die Teigru-
hezeiten zu kurz eingehalten werden. Es
gibt Bickereien, die bestimmte Teige ab-
sichtlich unterentwickelt mit einer Teig-
temperatur von etwa acht Grad Celsius
herstellen, weil solche Teige sehr trocken,
sehr plastisch und damit sehr gut zu la-
minieren sind. Durch die zahlreichen me-
chanischen Bearbeitungsschritte wéhrend
des Laminierens tritt dann die Kleberbil-
dung vervollstandigt ein, der Vorgang des
Laminierens selbst ist dann aber bereits
erledigt. Anhaltspunkte, wann ein Teig
Uiber-, unter- oder optimal geknetet ist,
sind der Bilderreihe oben auf dieser Sei-
te und dem untenstehenden Infokasten
zu entnehmen. Die Geschwindigkeit der
Hydratisierung ist abhdngig von der ge-

OPTIMAL GEKNETET?

Merkmale, die erkennen lassen, zu welchem Zeit-
punkt ein Teig optimal geknetet ist:

Weizen

 Der Teig hat seine groBte Festigkeit erreicht.

* Die Oberflachenfeuchte ist gering, er wirkt wollig-
trocken.

e Er |ost sich von Kesselrand und Knetwerkzeug.

* Die Oberflache ist glatt und wirkt heller.

¢ Er besteht die ,,Fensterprobe” (s. Bild auf S. 14).

Roggen
* Der Teig wirkt homogen und plastisch.
» Die Oberflache ist glatt und speckig-glanzend.
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wihlten Knetmaschine beziehungsweise
Knet-Methode. Es gibt Spezial-Kneter, bei
denen durch eine Art ,BeschiefSen“ von
Mehlpartikeln im freien Fall mithilfe von
Wasserdtisen (beispielsweise mit 100 bar)
sofort und unmittelbar eine Benetzung und
Durchquellung der Partikel eintritt — ver-
bunden mit einer durch den Wasserdruck
eintretenden mechanischen Energieeintra-
gung -, was innerhalb von Sekunden zu
einer Teigbildung bei hoher Teigausbeute
fithrt. Bei herkdmmlichen Knetmaschinen
sind unter anderem die Drehzahl, das Fas-
sungsvermogen und die Knetarmvariante
sowie -filhrung entscheidend. Jede Kne-
ter-Art bringt unterschiedlich viel mecha-
nische Energie ein, was bei der Knetdau-
er Berticksichtigung finden muss. Ebenso
kénnen Menge, Art und Partikelgrofse der
Einzelkomponenten ausschlaggebend fir
die Knetdauer sein. Je grober die Partikel-
groflen beziehungsweise Fraktionen der
Rezeptur sind, desto ldnger die bendtigte
Knetzeit. Gehoért zu den Zutaten auch ein
Sauer- oder Vorteig, wirkt das vermin-
dernd auf die Knetdauer, da die Bestand-
teile der Vorstufe bereits gelést und ver-
quollen sind. Steigt die Teigmenge an das
angegebene maximale Fassungsvermdgen
des Kneters heran, besteht durch den ho-
heren Reibungseffekt die Gefahr des Uber-
knetens und in Folge dessen eine starke
Verminderung der Produktqualitat. Ist die
Teigkonsistenz mit einer Teigausbeute von
180 und hoher eher weich, wird eine ktirze-
re Mischphase und eine ldngere Knetphase
nétig. Oder der Backer gibt nicht sofort das
gesamte Schiittwasser zu. Da der innere
Reibungswiderstand geringer ist und die
zur Teigbildung erforderliche Energie nicht
so schnell aufgenommen wird. Umgekehrt
gilt dies flir Teige festerer Konsistenz.
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Sensible Roggenteige. Die Prozesse, die
in weizen- oder roggenbasierten Teigen
wahrend des Knetprozesses ablaufen,
sind unterschiedlich. Bei Roggen- und
Roggenmischteigen kann von einem ein-
fachen Mischprozess gesprochen wer-
den. Das Ziel des Knetens ist hier nicht
der Aufbau einer Kleber-Proteinstruktur,
sondern das Quellen und Losen einzelner
Mehlinhaltsstoffe wie Hemizellulosen, Ei-
weifSe, Salz und Zucker. Hervorzuheben
sind die viskositédtsliefernden und gel-
bildenden Pentosane, die zu den Hemizel-
lulosen (Schleimstoffen) zédhlen. Je hoher
der Ausmahlungsgrad, desto héher die
Konzentration dieser Schleimstoffe; und
je hoher diese Konzentration, desto héher
ist die Teigausbeute und die damit ver-
bundene Viskositdt des Teiges. Die Pen-
tosane sind unverdaulich und gehoéren
erndhrungsphysiologisch daher zu den
Ballaststoffen. Sie sorgen backtechnisch,
sobald sie herausgeldst sind, flir die ent-
scheidende Struktur im Roggenteig. Aus-
gebildet wird diese Struktur aber nur,
wenn genligend Zeit zur Verquellung und
Enzymaktivitdt bleibt und die Bearbei-
tung schonend erfolgt. Deswegen ist beim
Einsatz eines Spiral- oder Wendelkneters
im Schnellgang Vorsicht geboten. Denn
einerseits bendtigen die getreideeigenen
Enzyme Zeit, um wirken zu kénnen, und
andererseits wlrden mit einem Schnell-
gang starke Scherkrifte eingebracht, die
schnell zu einer Teigerweichung
und daraus resultierend einer
flachen Gebackform und ver-
narbten Oberfliche fiithren kén-
nen. Ideal fir das Kneten von
Roggenteigen sind Systeme, die
auf einen geringen Energieein-
trag ausgelegt sind, wie der Hub-
oder der Drehhebelkneter. Hierbei
wird die traditionelle Bewegung
der Handarbeit nachempfunden  _
und der Teig behutsam gezogen .
und gefaltet.

Lange Mischphase, kei-
ne Knetphase. Mit zuneh-
mendem Roggenanteil nehmen
die Knetzeittoleranzen zum Teil
deutlich ab. Es empfiehlt sich
deshalb, moglichst lange in der
Mischphase zu arbeiten und
gegebenenfalls komplett auf
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| ZU KALT? |

| Ist die Teigtemperatur zu niedrig, fihrt das zum Bei- |
spiel zu

| e verminderten mikrobioclogischen und enzymati- |

schen Reaktionen.

einer Verminderung der Quellung.

eingeschrénkter Hefetatigkeit und Kleberbildung. |

verlangsamter Gare und Trieb.

geringerer Braunung. AuBer bei einer Langzeitfih- |

rung. Hier kann es tatséchlich zu einer kréftigeren

Braunung kommen.

einer feinen Porenstruktur und beim Brétchen |

einem schmaler Ausbund.
= =

S

die Knetphase zu verzichten. Anders als
bei Weizenteigen kann eine zu intensive
Beanspruchung durch die Knetung nicht
durch Nachquellprozesse widhrend einer
langeren Teigruhe ausgeglichen werden.
Derartige Strukturzerstdérungen sind bei
Roggen- und Roggenmischteigen irreversi-
bel. Erst ab einem Anteil der Weizenmahl-
produkte von etwa 30 Prozent am Roggen-
mischbrot, ist die Knetphase Uberhaupt
sinnvoll. Eine Verlangerung der Mischpha-
se um bis zu 50 Prozent, bei gleichzeitigem
Verzicht auf die Knetphase, wirkt sich
beim Roggenmischbrot positiv auf das Vo-
lumen, die Lockerung und die Form aus.
Die anzustrebenden Teigtemperaturen
von 28 bis 30 Grad Celsius kénnen nicht
Uber die eingebrachte Knet-
Energie erreicht werden. Die
gewlinschte Teigtemperatur
kann beim Einsatz von Hub-
und Drehhebelkneter nur
Uber die Temperaturen von
Schiittwasser und Getreide-
mahlerzeugnis erreicht wer-
den. Wenn Sie mogen, konnen
Sie dies auch den Kindern

REGO PM 60

vermitteln, die hoffentlich
bald wieder Thre Backstuben
besichtigen. Wahrscheinlich

reicht es aber aus, wenn sie
auch weiterhin erklaren, dass
der Teig beim Kneten entsteht.

Die Planetenriihrmaschinen der PM-Serie von Rego

schlagen sicher jede Masse auf, aber auch bei kleine-
ren Teigen kénnen sie Thre Starken ausspielen. Zur
Serienausstattung gehért auch eine Knetspirale.
Der Werkzeugwechsel erfolgt schnell und einfach.
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