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Bei Blätterteig- und Plundergebäck ist das handwerklich einwandfreie 

Backen die eine Seite der Medaille. Die andere besteht in der Herstel­

lung schmackhafter Füllungen. Hier lesen Sie, worauf es ankommt. 

Von Christian Bremicker, Bäckermeister 

D
a stimmt etwas nicht! Danach gefragt, 
warnm der Blätterteig so zart geblät­
tert ist, hört man häufig folgende Be­

gründung: Der Grundteig wird bestenfalls 
mit Butter touriert, im Anschluss trennen 
die eingezogenen Fettschichten die einzel­
nen Teigschichten voneinander. So weit, so 
gut. Aber was geschieht dann? Bei den ho­
hen Temperaturen im Ofen verdampft das 
Wasser im Teig, und der entstehende Was­
serdampf treibt die Teigschichten auseinan­
der; dem Fett wird eine Gashaltefunktion 
zugesprochen. An dieser Stelle sind Zweifel 
angebracht. Jeder, der schon einmal einen 
Blick in eine heiße, sprudelnde Fritteuse 
werfen konnte, wird zugeben müssen, dass 
Fett ganz offensichtlich keine Gashaltefunk­
tion besitzt und somit nicht für die zarte 
Blätterung eines entsprechenden Gebäcks 
verantwortlich sein kann. Dennoch geht es 
nicht ohne Fett. 
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Geschmeidiger Grundteig. Bevor wir aber 
einen genauen Blick auf die Funktion des 
eintourierten Fetts im Blätterteig werfen, 
gehen wir einen Schritt zurück und wid­
men uns dem Grundteig. In der Regel be­
steht dieser beim Blätterteig aus nur weni­
gen Zutaten: Mehl, Salz und Wasser. Dieser 
Minimalismus kann durchaus seinen Reiz 
haben, aber oftmals sind Grundteige mit 
lediglich diesen Ingredienzien zäh und 
schwer zu tourieren. So kann es schnell 
zu Mängeln beim Gebäck kommen. Daher 
ist es ratsam, den Grundteig durch weitere 
Zutaten an die Eigenschaften des Fetts an­
zugleichen. Ziel ist es, ihn geschmeidiger 
zu machen, also die Dehnungseigenschaf­
ten des Weizenklebers zu verbessern. Dies 
gelingt am besten mit eiweißhaltigen Le­
bensmitteln. Deren schwefelhaltige Ami­
nosäuren reagieren mit den Kleberprotei­
nen und machen sie deutlich dehnbarer. 



FACHTHEMA 

Konkret eignen sich Eigelbprodukte, 
Milchbestandteile oder Sojamehle. Bei So­
japrodukten kann es allerdings schon bei 
geringer Dosierung zu geschmacklichen 
Veränderungen kommen. Bezogen auf das 
Mehl im Grundteig können bis zu fünf Pro­
zent Milchpulver oder Eigelb zugegeben 
werden, um das Tourieren zu vereinfachen 
und die Qualität des Gebäcks zu verbes­
sern. 

Gutes Gashaltevermögen. Zurück zur 
Frage, wie das eingezogene Fett zum Gas­
haltevermögen eines Blätterteigs beiträgt. 
Noch bevor das freie Wasser im Teig ver­
dampfen kann, schmelzen bereits die Fett­
schichten. Ergebnis: Das nun flüssige Fett 
ist im Überfluss vorhanden und dringt in 
die Teigschichten ein, wo es umgehend die 
Stärkekörner ummantelt. Bei steigender 
Temperatur, ab etwa 60 Grad Celsius, ge­
rinnt das vorhandene Eiweiß und gibt so 
bis dahin gebundenes Wasser frei. Gäbe 
es nicht so viel Fett, würde dieses Was­
ser zur Stärke wandern und dort teilwei­
se verkleistert werden. Das Fett jedoch 
isoliert die Stärkekörner und verhindert 
so die Wasseraufnahme. Folglich befin­
det sich freies, ungebundenes Wasser im 
Teig. Das ist die Voraussetzung für die im 
Blätterteig stattfindende physikalische Lo­
ckerung - ähnlich wie es bei Brandmasse 
geschieht. Durch die weiter steigende Tem­
peratur im Ofen verdampft das freie Was­
ser. Das ermöglicht die Volumenzunahme 

Das Zubereiten von Vanille­
Creme ist nur eine Aufga­
be, die von einem Cremeko­
cher erledigt werden kann. 
Die CK-Serie von Rego Her­
litzius kann beispielsweise 
auch beim Herstellen von 
Kochstücken, beim Marme­
ladekochen und vielen wei­
teren Ideen tatkräftig un­
terstützen. 

Beim Touneren von Blätterteig- und Plundergebäck ist 
das Verwenden von Butter das Nonplusultra. Ist sie be­
reits in Plattenform gebracht, wie hier vom Hersteller 
Hoche Butter, fällt die Verarbeitung leichter. 

des Gebäcks, da der Wasserdampf vom 
inzwischen denaturierten Kleber gehalten 
werden kann. Nebenbei bemerkt: Das ge­
schmolzene Fett hat den weiteren Vorteil, 
die Wärmeleitung in das Innere des Ge­
bäcks zu verbessern. Insgesamt betrachtet 
bedeutet dies für die Praxis, dass das Mehl 
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