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Einfach gute 
Es gibt zwar unterschiedliche Knetsysteme 

teilen doch sind die spezifischen Anford 1

guten Teig unabhängig vom Knet1 

D
ie zahlreichen verschiedenen Teige, die es gibt, unterschei­

den sich teilweise sehr deutlich voneinander. Beispielsweise 

ist ein Weizenteig viel toleranter als ein Teig aus Dinkel, 

obwohl der Dinkel der Urahn des Weizens ist und beide Getreide so- das Spiralkneter. 

mit verwandt sind. Noch einmal völlig anders sind außerdem reine 

Roggenteige oder Vollkornteige, die beide deutlich weniger Bindung zwölf Minuten 

entwickeln als beispielsweise ein Weizenteig. Daher kann man keine 

allgemeingültige Definition für einen guten Teig nennen, außer 

vielleicht, dass es eine homogene Masse sein soll. Getreidespezifi­

sche Definitionen sind dagegen sehr wohl möglich und auch deut­

lich detaillierter denkbar. So ist beispielsweise ein guter Weizenteig 

mit ausreichend Sauerstoff angereichert, hat eine luftig-lockere 

Konsistenz, eine glatte Teigoberfläche und die nötige Spannung. 

Für alle diese Eigenschaften sorgt eine fachgerechte Knetung, die 

früher traditionell durch die Hände des Bäckers erfolgte. Weil der 

nötige Sauerstoffeintrag für einen Weizenteig unverzichtbar ist, 
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1n an einen
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locker 30-40 Minuten und 

ie schweißtreibende Arbeit 

In den meisten Fällen sind 

in im Durchschnitt nur etwa 

Bäckerei vorkommenden Teige 

der bestmögliche Kompromiss. 

das langsamere und schonendere 

besten, doch braucht man dann 

die anderen Teige rationell kne-

schnellere Teigentwicklung als 
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eilen Hochleistungsbereich für größere Teigchargen s 

zum Einsatz kommen. Sie arbeiten mit zwei sich f 

entgegengesetzt drehenden Wendelwerkzeugen, die a 

nur eine vergleichsweise geringe Teigerwärmung d 

verursachen. Vollkorn- sowie Sehrotteige lassen sich 

in einem Horizontalkneter mitAuspresseinrichtung d 

besonders rationell herstellen. Um aber einen solchen a 

Spezialkneter so auszulasten, dass sich die Investition z 

rechnet, sind entsprechend große Teigmengen nötig. 

Für die Herstellung von geringeren Stückzahlen ei-

niger weniger Spezialbrotsorten, die vielleicht auch T 

nicht jeden Tag gebacken werden, ist daher ebenfalls 

der Spiralkneter als Alleskönner eine sinnvolle Alter- ei 

native. Weil dieser Maschinentyp heute die größten tE 

Marktanteile auf sich vereint, ist das Angebot der di 

Hersteller entsprechend groß, und die Unterschiede d, 

liegen oft im Detail. So sind vor dem Kauf eine Reihe d, 

von Entscheidungen zu treffen, um das für den eige- Ti 

nen Betrieb geeignete Knetermodell zu finden. Dabei er 

müssen auch grundsätzliche Alternativen, wie Com- ei 

puter- oder analoge Steuerung sowie ausfahrbarer fa 

Bottich oder fest verbundener Teigkessel, gegenein- W, 

ander abgewogen werden. Um für zukünftig größer ar 

werdende Teigchargen gerüstet zu sein, sollte man w 
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sich im Zweifel beim Fassungsvermögen des Kessels 

für die größere Variante entscheiden, denn bereits 

ab einer Füllmenge von zehn Prozent (bezogen auf 

die maximale Füllmenge) lassen sich im Spiralkneter 

gute Teigqualitäten erzielen. Bei den Spiralknetern 

der verschiedenen Hersteller gibt es beispielsweise 

auch Unterschiede in der Geometrie von Knetwerk­

zeug und Kessel. So gibt es etwa runde Knetspiralen 

oder eckige Knetspiralen, wobei letztere den Teig 

weniger strapazieren sollen, weil sie jeweils weniger 

Teig an die Kesselwandung quetschen. Zudem gibt es 

Kneter, die zur Optimierung des Knetergebnisses mit 

einem Scherstab in der Mitte des Kessels ausgestat­

tet sind, der im Zusammenspiel mit der Knetspirale 

die Teigbearbeitung optimiert. Andere Kneter haben 

dagegen in der Kesselmitte nur eine Erhebung, die 

dafür sorgt, dass alle Bereiche des sich bildenden 

Teiges von der Knetspirale möglichst gleichmäßig 

erfasst werden. Für das rationelle Arbeiten mit nur 

einer Knetmaschine empfiehlt sich zudem ein aus­

fahrbares Modell. Mindestens zwei bis drei Bottich­

wagen sorgen dann dafür, dass ein Teig nach dem 

anderen hintereinander weg geknetet werden kann. 

Während ein Kessel im Kneter eingespannt ist, wird 
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