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Weich und wollig 
Für Premiumqualität müssen Teige fachgerecht 

geknetet sein. Fehler, die beim Kneten gemacht werden, 

lassen sich nur schwer wieder korrigieren. 

E 
ine Rezeptur für ein Gebäck enthält auch die empfoh­

lenen Knetzeiten für den Teig. Dabei sind diese jedoch 

immer nur als Richtwert und nicht als unverrückbarer 

Wert zu sehen. Den die optimale Knetzeit eines Teiges hängt 

von vielen Faktoren ab, beispielsweise von den eingesetzten 

Mehlen, die sich regional und saisonal deutlich unterscheiden 

können, aber auch vom eingesetzten Knetsystem oder von der 

Chargengröße. Zudem haben die Teigtemperatur, die Teigfe­

stigkeit und auch die eingesetzten Vorstufen Einfluss auf die 

Knetzeit. Es ist also unerlässlich, dass der erfahrene Teig­

macher die Qualität des Teiges prüft, um festzustellen, ob er 

(1) Ein ausgekneteter Weizenteig, wie 
dieser hier, hat eine trockene Oberflä­

che, zeigt deutliche Konturen und lässt
sich von allein vom Kesselrand. 

optimal geknetet ist. Bei Weizenteigen ist dazu die bekannte 

Dehnprobe üblich, bei der ein Teigstück möglichst dünn aus­

gezogen wird. Ist der Teig so dünn, dass man fast eine Zeitung 

dahinter lesen könnte und reißt nicht, so ist der Weizenteig 

optimal geknetet. 

Intelligente Kneter. Inzwischen gibt es alternativ auch 

technische Möglichkeiten die Teigqualität zu beurteilen. So 

können 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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serbindung von Roggenteigen, die dementsprechend eine eher 

schmierige und klebrige Konsistenz haben. Die fertigen Rog­

gengebäcke sind dementsprechend im Vergleich zu Weizen­

gebäcken kleinvolumiger, feinporiger und saftiger. Weil ohne­

hin kein Klebernetzwerk entsteht, genügt es Roggenteige im 

Mischgang zu kneten. Für Roggenteige kommen in einigen 

Bäckereien 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 dünn ausziehen lassen, sondern 

dabei recht schnell einfach reißen. Die optimale Teigtempera­

tur ist bei Roggenteigen mit 27 bis 30 °C etwas höher 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 

können die Stärke und die anderen Mehlbestandteile noch 

nachquellen. Ergänzend entstehen weitere Geschmacks- und 

Aromastoffe, während die Hefe viele kleine Gärblasen bildet, 

die mit der Zeit an Größe zunehmen. Roggenteige benötigen 

eher kurze oder überhaupt keine Teigruhen, denn in der Regel 

enthalten sie hohe Sauerteiganteile, in denen alle Bestandteile 

schon ausreichend verquollen sind. Außerdem würde mit fort­

schreitender Teigruhe auch der enzymatische Abbau zuneh­

men, so dass der Teig nachlässt und Gebäckfehler entstehen. 

Für Weizenteige ist die Teigruhe dagegen sehr wichtig. Je nach 

Teig und Führungsart kann die Teigruhe mehrere Stunden 

dauern, bevor die Aufarbeitung erfolgt. Langzeitgeführte 

Teige lagern in der Regel über Nacht in der Kühlung. Inzwi­

schen gibt es sogar einige Betriebe, die ausgewählten Brotspe­

zialitäten sogar noch mehr Teigruhe geben. Um Weizenteige 

während 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 Qualitätsmerkmal herum­

gesprochen hat, nutzen einige Betriebe lange Teigruhen sogar 

als Marketingargument. Sie werben dann mit Weizenbroten, 

die eine 24-stündige oder sogar 48-stündige Teigruhe erhal­

ten haben. Diese Brote sind dann besonders aromatisch, ha­

ben eine grobe Porung und eine lange Frischhaltung. 

Stefan Schütter 
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