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Weich und wollig

FOr Premiumaqualitat mussen Teige fachgerecht
geknetet sein. Fehler, die lbeim Kneten gemacht werden,
[assen sich nur schwer wieder korrigieren,

ine Rezeptur fiir ein Geback enthdlt auch die empfoh-
lenen Knetzeiten fiir den Teig. Dabei sind diese jedoch
immer nur als Richtwert und nicht als unverriickbarer
Wert zu sehen. Den die optimale Knetzeit eines Teiges hdangt
von vielen Faktoren ab, beispielsweise von den eingesetzten
Mehlen, die sich regional und saisonal deutlich unterscheiden
konnen, aber auch vom eingesetzten Knetsystem oder von der
Chargengrofle. Zudem haben die Teigtemperatur, die Teigfe-
stigkeit und auch die eingesetzten Vorstufen Einfluss auf die
Knetzeit. Es ist also unerldsslich, dass der erfahrene Teig-
macher die Qualitat des Teiges priift, um festzustellen, ob er

.

[1] Ein ausgekneteter Weizenteig, wie
dieser hier, hat eine trockene Oberfla-
che, zeigt deutliche Konturen und |asst
sich von allein vom Kesselrand.

optimal geknetet ist. Bei Weizenteigen ist dazu die bekannte
Dehnprobe iiblich, bei der ein Teigstiick moglichst diinn aus-
gezogen wird. Ist der Teig so diinn, dass man fast eine Zeitung
dahinter lesen konnte und reifdt nicht, so ist der Weizenteig
optimal geknetet. ’

Intelligente Kneter. Inzwischen gibt es alternativ auch
technische Moglichkeiten die Teigqualitdt zu beurteilen. So
konnen moderne Kneter mit Sensoren und Computersteue-
rung beispielsweise die Teigtemperatur oder den Energieein-
trag messen, um den Teigmacher mit den ermittelten Wer-
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ten bei der fachgerechten Knetung zu unterstiitzen. In der
Backindustrie ist es zudem schon seit lingerem iiblich, die
Knetung nicht mehr iiber zwei Zeitintervalle fiir den lang-
samen und schnellen Gang zu definieren, sondern mit Hilfe
eines Frequenzumformers iiber eine Knetkurve, die den En-

ergieeintrag in den Weizenteig und somit die Kleberentwick-

lung sehr genau anzeigt. Solange der Teig noch unterknetet
ist, steigt die Knetkurve immer weiter an. Ist schlieRlich der
Scheitelpunkt der Knetkurve erreicht, so ist der Weizenteig
optimal ausgeknetet. Wird die Knetung dennoch weiter fort-
gesetzt, so beginnt die Kurve immer weiter abzufallen. Daran
ist klar erkennbar, dass die Phase der Uberknetung erreicht
ist. Moderne Kneter sollen zudem schon in der Lage sein,
mit intelligenter Software ein reproduzierbares Knetergeb-
nis sicherzustellen. Dazu messen Sensoren verschiedene de-
finierte EinflussgréRen, der Computer leitet daraus die vis-
koelastischen Teigeigenschaften ab, um so den Knetprozess
eigenstindig zum richtigen Zeitpunkt stoppen zu konnen.
Die Messwerte zu Energieaufnahme, Umgebungstemperatur,
Teigtemperatur sowie der Festigkeit und Viskositit des Teiges
werden natiirlich auch gespeichert, um auch riickwirkend je-
den Knetprozess nachvollziehen zu kénnen.

Perfekte Weizenteige. Ein optimal gekneteter Weizen-
teig zeichnet sich durch einen hohen Sauerstoffgehalt, eine
luftig-lockere Konsistenz eine glatte Oberfliche sowie eine
elastische Spannung aus. Damit diese Eigenschaften entste-
hen, muss im Teig ein stabiles Klebernetzwerk entstanden
sein. Fiir den Sauerstoffeintrag und die Kleberentwicklung
muss ausreichend Energie in den Teig gebracht werden. Ein
Spiralkneter schafft dasin durchschnittlich 12 Minuten, wenn
er mit einer relativ kurzen Mischphase im ersten Gang und ei-
ner lingeren Knetphase im zweiten Gang arbeitet. Wiirde man
den Teig von Hand kneten wollen, wiirde man dafiir 30-40 Mi-
nuten brauchen, unter der Voraussetzung, dass die Teigcharge
klein genug ist, um sie {iberhaupt von Hand bearbeiten zu
kdnnen. Fiir das bestmégliche Knetergebnis drehen sich beim
Spiralkneter die Knetspirale und der Knetkessel gleichzeitig.
In der Regel sind die Rotationsgeschwindigkeiten dabei aber
unterschiedlich. So entsteht ein gewisser Versatz zwischen
Kesselboden und Knetwerkzeug, so dass die Spirale jedes Mal

AUSWAHL VON ANBIETERN VON KNETERN
UND PLANETENR{UHRERN
Bar/Miihlhausen

Tel.: +49 (0)4193 / 96 88 28,
www.muehlhausen.info

Kdnig Maschinen
Tel.: +49 (0)9857/975938-0
www.koenig-rex.com

Diosna
Tel.: +49 (0)541 / 33 104-0
ww.diosna.com

Lippelt
Tel.: +49 (0)6157/9720-0
www.lippelt-hacak.com

Eberhardt Backtechnik
Tel.: +49 (0)8241/9 97 84-0

Rego Herlitzius
Tel.: +49 (0)2129/3466-0

‘ ww.ebbt.de www.rego-herlitzius.com
' Héussler WP Bakery Group
Tel.: +49 (0)7371/9377-0 Tel.: +49 (0)9851/905-0 ‘
ww.wpbakerygroup.org |

| www.haeussler-gmbh.de

(Kein Anspruch auf Volistéindigkelt und Richtigkeit aller Angaben.)

Foto: Kénig 2022
Foto, Diosna 2022

Foto. Haussler 2020

[2] Die SP-Serie von Kanig ermaglicht kurze Knetzeiten bei minimaler Tei-
gerwarmung. Dabei arbeitet sie serienmaBig mit zwei Geschwindigkeiten fiir
Knetwerkzeuge und Teigschale. [3] Bei der Konstruktion seiner Wendelkneter
der Hygienic Design Line (WH-Serie) hat Diosna eine offene Bauweise mit Edel-

stahiprofilen gewdhlt. [4] Die ASM-Baureihe von Lippelt gibt es fiir Teigchargen
von 30 bis 250 Kilogramm, mit manueller oder Computersteuerung, sowie
optional mit Teigtemperaturmessung. [5] Bei der SPM-Baureihe von Hiussler
haben Kessel und Spirale zwei getrennte Motoren. Die Keilriemen zur Kraft-
Ubertragung lassen iiber zwei auBenliegende Schrauben nachspannen.

einen anderen Bereich des Teiges bearbeitet. In der Misch-
phase, die in der Regel bis zu fiinf Minuten dauert, durchmi-
schen sich alle Zutaten und nehmen die Schiittfliissigkeit auf.
Damit diese, inshesondere das Klebereiweif, optimal quellen
kénnen, gibt es eine sogenannte Quellknetung, die deutlich
langer als finf Minuten dauern kann. In der Mischphase ent-
wickelt der Teig eine erste Struktur, ist an der Oberfliche aber
noch vergleichsweise rau. Stellt man fest, dass der Teig noch
zu fest ist, so kann man schon an dieser Stelle noch etwas
Wasser nachschiitten.

Der Schnellgang, die zweite'Knetphase. Mit dem Um-
schalten in den zweiten Gang, den Schnellgang, beginnt dann
die Knetphase. Durch den hoheren Energieeintrag beginnen
sich die vorvergollenen Klebereiweife zu Fiden zu verbinden.
Aus den Faden wiederum entsteht ein ganzes Klebernetzwerk,
das mit der Zeit immer stabiler wird. Der Teig verindert sich
auch optisch, denn seine einstmals raue Oberfliche wird im-
mer glatter. Zudem erhilt der Teig immer mehr Spannung,
zieht sich ein wenig zusammen, schligt sichtbare Wellen und
lost sich von allein vom Kesselrand. Dann ist der Zeitpunkt
der optimalen Ausknetung erreicht, der sich aber leider nicht
pauschal in Minuten und Sekunden definieren lisst. Liuft
der Kneter weiter, so passiert je nach Knettoleranz des Teiges
zunichst einmal nichts. Doch dann beginnt die Teigkonsi-
stenz nachzulassen und die Teigoberfliche wird wieder kleb-
riger, feuchter und dementsprechend glinzender, denn das
KlebereiweiR gibt wieder zunehmend mehr des zuvor debun-
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[6] Fiir die Herstellung von kleineren
Teigen ldsst sich auch eine Anschlagma-
schine mit einem Knethaken problemlos
einsetzen. [7] Die Schlag- und Riihrma-
schinen der SM-Serie von Rego-Herlitzius
schalten elektrisch von Rilhren auf
Schlagen um und haben eine LED zur
Kesselausleuchtung. [8] Die Planeten-
rithrer der PM-Serie von Rego Herlitzius
sind dank verschiedener Werkzeuge, wie
Flachriihrer, Knetspirale oder Riihrbesen,
vielseitig einsetzbar. -
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Dinkelteigen liegt die optimale Teigtemperatur zwischen 23—

27° C. Dabei gilt: Je intensiver der Teig geknetet wird und je fe-
ster erist, desto stirker erwidrmt er sich wahrend des Knetens.
Als Gegenmafinahme muss das Schittwasser entsprechend s
kilter sein. Ist der Teig zu warm, sind Gebéckfehler die Folge, s
wie etwa fehlender Glanz oder eine ungleichmiflige Porung. g
Weizenteige, die nach dem Kneten mechanisch besonders g
beansprucht werden, etwas durch das Lamieren, sollte man b
tibrigens nicht ganz auskneten, denn der Knetprozess wird auf b
der Ausrollmaschine oder Feingebicklinie in gewisser Weise E
noch fortgesetzt. d
a
Perfekte Roggenteige. Roggenteige enthalten zwar auch k
Klebereiweifde, diese konnen jedoch kein Klebernetzwerk bil- n
| denen Wassers frei. Aufderdem verliert der Teig an Spannung  den. Der Grund dafiir sind die im Roggenmehl enthaltenen w
’| und lauft im Kneter breit. Der erfahrene Teigmacher erkennt ~ Schleimstoffe, die sogenannten Pentosane. Diese legen sich d
das, als klare Indizien fiir iberknetete Teige. Ersetzt man in  zwischen die Klebereiweifde und verhindern so, dass sich diese d
‘ der Rezeptur das Weizenmehl durch Dinkelmehl, so ist das  zu einer stabilen Struktur verbinden. Gleichzeitig ermogli- d
‘ problemlos méglich. Allerdings muss man dann genau auf chen die Pentosane aber auch die vergleichsweise hohe Was-t
den Knetprozess achten, denn Dinkelteige sind viel empfind- V
| licher als Weizenteige und meist schon nach 1-2 Minuten im

Schnellgang ausgeknetet. Sowohl bei Weizen- als auch bei AUSWIRKUNGEN DES KNETENS
| AUF DIE GEBACKQUALITAT

}. . Knetzustand des Teiges Eigenschaften des Gebicks
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Unterknetet:

- Die Gebicke haben ein (zu) kleines Volumen

- Die Krume ist wenig gelockert, hat aber
ungleichmaRige grobe Poren

- Der Ausbund ist nicht gut entwickelt

- Die Rosche hilt nicht sehr lange an

Optimal geknetet

- Das Gebickvolumen ist optimal

- Die Krume ist locker und zeigt eine gleichmifdige Porung
- Der Ausbund ist ausgeprigt und gut entwickelt

Foto: Muhlhausen 2022

D) Uberknetet
- Die Gebdcke haben ein (zu) kleines Volumen
- Die Gebicke haben eine flache Form

[9] Die Markteinfiihrung der neuen Bar Varimixer Ergo VL-5 Serie mit 10 Zoll - Die Krume ist gering gelockert

i Touch-Steuerung ist fiir 2023 geplant. Dann sind die Maschinen auch bei : :
! Miihlhausen erhéiltiich. [10] Der batteriegetriebene Maxilift Inox von Varimixer - Der Ausbund ist schwach entwickelt und oft verklebt

I kann Kessel mit bis zu 100 Liter Fassungsvermdgen heben und kippen.
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Foto: Diasna 2022 |

[11] Diosna bietet auch eine Laborknetanlage an. Diese besteht aus maximal sechs Spiralknetern vom Typ Diosna
SP 12, die mittels SPS miteinander gekoppelt sind. [12] Das neue loT-System von Diosna mit seiner Zustands- und
Produktqualitatsiiberwachung durch Live-Daten transformiert Herstellungsprozesse in das Industrie-4.0-Zeitalter.

serbindung von Roggenteigen, die dementsprechend eine eher
schmierige und klebrige Konsistenz haben. Die fertigen Rog-
gengebacke sind dementsprechend im Vergleich zu Weizen-
gebacken kleinvolumiger, feinporiger und saftiger. Weil ohne-
hin kein Klebernetzwerk entsteht, gentigt es Roggenteige im
Mischgang zu kneten. Fiir Roggenteige kommen in einigen
Backereien deshalb bis heute Hubkneter zum Einsatz, die
deutlich weniger Energie in die Teige eintragen, die Zutaten
aber besonders schonend vermischen. Im Spiralkneter laufen
Roggenteige dementsprechend nur im ersten Gang und sind
nach etwa 8-10 Minuten optimal geknetet. Das ist der Fall,
wenn auch am Kesselboden keine Mehlnester mehr vorhan-
den sind. Eine Dehnprobe bringt keinen Erkenntnisgewinn,
da sich Roggenteige nicht diinn ausziehen lassen, sondern
dabei recht schnell einfach reif3en. Die optimale Teigtempera-
tur ist bei Roggenteigen mit 27 bis 30 °C etwas hoher als bei
Weizen- oder Dinkelteigen.

Die Bedeutung der Teigruhe. Auf den Knetprozess folgt
bei Weizen und Weizenmischteigen in der Regel eine Teig-
ruhe. Diese dient dazu, dass sich der Teig, genauer gesagt
das Klebernetzwerk, wieder etwas entspannen kann. Zudem
konnen die Starke und die anderen Mehlbestandteile noch
nachquellen. Erganzend entstehen weitere Geschmacks- und

Aromastoffe, wihrend die Hefe viele kleine Garblasen bildet,
die mit der Zeit an Grof3e zunehmen. Roggenteige benétigen
eher kurze oder iiberhaupt keine Teigruhen, denn in der Regel
enthalten sie hohe Sauerteiganteile, in denen alle Bestandteile
schon ausreichend verquollen sind. Auf3erdem wiirde mit fort-
schreitender Teigruhe auch der enzymatische Abbau zuneh-
men, so dass der Teig nachldsst und Gebackfehler entstehen.
Fiir Weizenteige ist die Teigruhe dagegen sehr wichtig. Je nach
Teig und Fithrungsart kann die Teigruhe mehrere Stunden
dauern, bevor die Aufarbeitung erfolgt. Langzeitgefiihrte
Teige lagern in der Regel {iber Nacht in der Kiihlung. Inzwi-
schen gibt es sogar einige Betriebe, die ausgewahlten Brotspe-
zialitdten sogar noch mehr Teigruhe geben. Um Weizenteige
wahrend der langen Teigruhe zu stabilisieren und mehr Span-
nung hineinzubringen, werden sie oftmals zwischenzeitlich
mehrfach aufgezogen oder gefaltet. Da sich die Teigruhe in-
zwischen auch bei den Kunden als Qualitdtsmerkmal herum-
gesprochen hat, nutzen einige Betriebe lange Teigruhen sogar
als Marketingargument. Sie werben dann mit Weizenbroten,
die eine 24-stiindige oder sogar 48-stiindige Teigruhe erhal-
ten haben. Diese Brote sind dann besonders aromatisch, ha-
ben eine grobe Porung und eine lange Frischhaltung.
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