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[1] Einen gehaltvollen Briocheteig kann
man sehr leicht veredeln, indem man
beispielsweise zum Schluss gehackte
Basilikumblatter unterlaufen lasst.

ie zahlreichen verschiedenen Teige, die es gibt, unterschei-
Dden 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-
mit verwandt sind. Noch einmal vollig anders sind auRerdem reine
Roggenteige oder Vollkornteige, die beide deutlich weniger Bindung
entwickeln als beispielsweise ein Weizenteig. Daher kann man keine
allgemeingiiltige Definition fiir einen guten Teig nennen, aufser
vielleicht, dass es eine homogene Masse sein soll. Getreidespezifi-
sche Definitionen sind dagegen sehr wohl méglich und auch deut-
lich detaillierter denkbar. Soist beispielsweise ein guter Weizenteig
mit ausreichend Sauerstoff angereichert, hat eine luftig-lockere
Konsistenz, eine glatte Teigoberfliche und die nétige Spannung.
Fir alle diese Eigenschaften sorgt eine fachgerechte Knetung, die
frither traditionell durch die Hande des Backers erfolgte. Weil der
notige Sauerstoffeintrag fiir einen Weizenteig unverzichtbar ist,
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[2] Seine Wendelkneter-Baureihe WH 240 mit offener, hygienischer Rahmenstruktur bietet Diosna mit ausfahrbarem Bottich,
wie im Bild, oder mit Bodenentleerung an. [3] Den Doppelwellenkneter DW 240 von Konig gibt es auch in der schwallwas-
sergeeigneten Hygienebauart ,H", mit staubdichter Knetschalenabdeckung und Touchpanel in IP65. [4] Haussler-Kneter,
hier der SP50 mit einem Fassungvermadgen von 5 bis 47 Kilogramm Teig bei einer TA von iiber 160, werden gern fiir kleinere
Chargen besonderer Teige eingesetzt. [5] Das Konzept von Diosna fiir automatisierte Produktionslogistik verbindet die
hauseigenen Kneter mit einem AGV (Automated Guided Vehicle) mit Nieder- und Hochhubfunktion. [6] Ein seit vielen Jahren

bewahrtes Konzept zur automatisierten Teigbereitung sind individuell konfigurierte Lineartransportsysteme fiir Kneter mit
ausfahren Kesseln.

ellen Hochleistungsbereich fiir groflere Teigchargen
zum Einsatz kommen. Sie arbeiten mit zwei sich
entgegengesetzt drehenden Wendelwerkzeugen, die
nur eine vergleichsweise geringe Teigerwarmung
verursachen. Vollkorn- sowie Schrotteige lassen sich
in einem Horizontalkneter mit Auspresseinrichtung
besonders rationell herstellen. Umaber einen solchen
Spezialkneter soauszulasten,dass sich die Investition
rechnet, sind entsprechend grof3e Teigmengen nétig.
Fiir die Herstellung von geringeren Stiickzahlen ei-
niger weniger Spezialbrotsorten, die vielleicht auch
nicht jeden Tag gebacken werden, ist daher ebenfalls
der Spiralkneter als Alleskonner eine sinnvolle Alter-
native. Weil dieser Maschinentyp heute die grof3ten
Marktanteile auf sich vereint, ist das Angebot der
Hersteller entsprechend grof3, und die Unterschiede
liegen oft im Detail. So sind vor dem Kauf eine Reihe
von Entscheidungen zu treffen, um das fiir den eige-
nen Betrieb geeignete Knetermodell zu finden. Dabei
miissen auch grundsatzliche Alternativen, wie Com-
puter- oder analoge Steuerung sowie ausfahrbarer
Bottich oder fest verbundener Teigkessel, gegenein-
ander abgewogen werden. Um flir zukiinftig grofser
werdende Teigchargen gertistet zu sein, sollte man

sich im Zweifel beim Fassungsvermogen des Kessels
fir die groflere Variante entscheiden, denn bereits
ab einer Fiillmenge von zehn Prozent (bezogen auf
die maximale Fiillmenge) lassen sich im Spiralkneter
gute Teigqualitdten 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
dafiir sorgt, dass alle Bereiche des sich bildenden
Teiges von der Knetspirale moglichst gleichmaf3ig
erfasst werden. Fiir das rationelle Arbeiten mit nur
einer Knetmaschine empfiehlt sich zudem ein aus-
fahrbares Modell. Mindestens zwei bis drei Bottich-
wagen sorgen dann dafiir, dass ein Teig nach dem
anderen hintereinander weg geknetet werden kann.
Wihrend ein Kessel im Kneter eingespannt ist, wird
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[7] Die kompakte SM 20 L von Rego Herlitzius ist mit ihrem 20-Liter-Kessel bei der Herstellung von Vorteigen eine beliebte Alternative zu Planeten- und Knetmaschi-
nen. [8] Die Maschinen seiner PM-Baureihe stattet Rego Herlitzius unter anderem mit einer elektrischen Abschaltautomatik und einem computergesteuertes Anlauf-
programm aus. [9] Das neue 10 Zoll VL-5 Touch-Bedienfeld der Varimixer Ergo-Serie von Bar/Miihlhausen bietet auch einen Onlinezugang zu allen Benutzer- und Ser-
vicehandbiichern. [10] Die Ergo Serie von Bér/Miihlhausen hat jetzt einen neuen Edelstahlschutzschirm, mit Magnetzentrierung und Verriegelung, der Handhabung

und Reinigung noch einfacher macht.

ein anderer in der Verwiegung schon mit den Zutaten fiir die néich-
ste Rezeptur gefiillt, oder dient als Ruhebehiltnis fiir einen bereits
ausgekneteten Teig. Fiir kleine Teige, wie beispielsweise Vorteige fiir
Baguette oder Ciabatta sowie Teige fiir Spezialgebacke, bietet sich
alternativ auch der Einsatz eines Planetenriihrers mit mindestens
30 Litern Kesselvolumen als zweite Knetmaschine an.

Von analog bis digital. Fiir eine gleichmafiige Teigqualitit ist
es unbedingt notwendig die Teigknetung zu einem reproduzier-
baren Prozess zu machen, ganz unabhingig vom jeweiligen Teig-
macher. Dazu gibt es verschiedene Ansatze bei der Steuerung. Am
deldufigsten ist noch immer die dlteste Methode, die Steuerung des
Knetvorgangs tber die Zeit. Fiir jede der beiden tiblichen Maschi-
nengeschwindigkeiten werden Richtwerte tiber Schaltuhren oder
heute auch oft tiber eine Computersteuerung eingestellt. Die weite
Verbreitung der Zeitsteuerung liegt wohl in erster Linie am im Ver-
gleich zu anderen Verfahren deutlich giinstigeren Preis und nicht
in der Zuverlassigkeit des Systems, das im Wesentlichen auf Erfah-
rungswerten beruht. Zwar ist das einfache Handling ein Vorteil,
allerdings bleiben wichtige Indikatoren des Knetprozesses, wie Teig-
temperatur oder Dehnwiderstand, unberticksichtigt. Diese beiden
Parameter kénnen jedoch auch zur Steuerung des Knetprozesses
herangezogen werden. Zur Teigtemperaturmessung ist der Kneter
dabei entweder mit einem Infrarotsensor unter der Bottichabdek-
kung oder einem Temperaturfiihler im Scherstab ausgestattet. Der
Sensor ermittelt zwar nur die Oberflichentemperatur, diese stimmt
jedoch durch die permanente Bewegung im Kessel mit dem Wert
im Teiginneren nahezu Giberein. Bei der Messung mit einem Tem-
peraturfiihler wird die entstehende Reibungswirme am Scherstab
durch einen eingerechneten Ausgleichsfaktor neutralisiert, so dass
auch dieses Verfahren zuverldssige Daten liefert. Bei der Steuerung
iber die Temperatur ist es wichtig die Anfangsteigtemperatur un-
abhingig von dufieren Einflussfaktoren immer gleich zu halten, um
stets eine optimale Ausknetung des Teiges zu erreichen.

Schritte zur Automatisierung. Zur Steuerung der Teigberei-
tung mit Hilfe des Knetwiderstands ist im Kessel eine Sonde zur
Messung des Dehnwiderstandes des Teiges erforderlich. Dieser
nimmt im Verlauf des Knetvorgangs durch den kontinuierlichen
Aufbau des Klebergeriistes zu. Ein Teig ist ausgeknetet, wenn die

Widerstandskurve den Scheitelpunkt erreicht hat. Solange die er-
mittelten Werte ansteigen liuft der Kneter, beginnen sie zu sinken
schaltet sich die Maschine ab. Fiir Weizen- und Weizenmischteige
gibt es sogar schon ein intelligentes Knetsystem, das mit Hilfe von
Sensoren beispielsweise den Temperaturverlauf und die Viskositit
des Teiges erfasst. So kann der Kneter selbsttitig zum richtigen
Zeitpunkt von der Misch- in die Knetphase umschalten. Die Vis-
kositit ist dagegen die Kenngrifde, um die optimale Ausknetung
zu erkennen. Im Zuge der Automatisierung sind Kneter mit aus-
fahrbaren Kesseln inzwischen auch immer hiufiger in iibergeord-
nete Steuerungssysteme eingebunden. Diese bringen die Kessel
mit Hilfe von fahrerlosen Transportfahrzeugen, sogenannten AGVs
(Automated Guided Vehicle), zuerst zur Verwiegung. Dann docken
sie den mit allen Zutaten gefiillten Kessel an den Kneter an, bringen
ihn anschlieffend mit dem fertigen Teig zu einem Stellplatz, wo er
automatisch die nitige Teigruhezeit erhilt, und transportieren den
Kessel im letzten Schritt zum Hebekipper der Aufarbeitungslinie,
der ihn in den Teigtrichter entleert. Der leere Kessel wird dann fiir
die nachste Charge wieder zur Verwiegung gebracht. Solche Sy-
steme, die verschiedene Anbieter im Programm haben, kommen
nicht mehr nur in der Industrie, sondern auch in grofderen Filial-
betrieben zum Einsatz. S Schiitt
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