Der Sauerteig

1. Allgemeines

Warum Sauerteig?

Die Unterschiede von Weizen- und Roggenmehl lidggaiptsachlich im Aufbau und Anteil
von Eiweil3, Starke und Pentosanen (SchleimstoffRoygenmehl enthalt im Gegensatz zu
Weizenmehl weniger kleberbildende Eiweil3e (Gliaghl Glutenin), die zudem noch durch
die Pentosane an einer Ausbildung von Kleberstréggaindert wird. Die Eiweil3e des
Roggenmehls sind hauptsachlich wasserléslich undéw nur durch Mitverwendung von
Saure eine gute Krumenelastizitét sicherstellen.

Die Versauerung des Roggenmehles/-schrotes edisigtvornehmlich aus technologischen
Grinden, um das Roggenmehl backfahig zu maathém um eine gute Krumenelastizitat zu
erzielen, und erst in zweiter Hinsicht aus gescliicden Grinden

Was ist Sauerteig?

Sauerteig ist ein Roggen- oder Weizenteig, in dekrddrganismen (z. B.
Milchsaurebakterien, Hefen) Garungsprodukte bilden.

Diese Garungsprodukte sind:

* Milchsaure

* Essigsaure

e Alkohol

* Kohlenséauregas (G

e Garungs-Nebenprodukte (wichtig fir die Aromabildung

Durch mischen von Wasser und Mehl schafft der Bédlesen Bakterien ideale
Lebensbedingungen, wobei er durch das MischungakersiWasser/Mehl und die Wahl
der Sauerteigtemperatur das Garungsverhalten hessah kann.

Die Milchsaurebakterien vergaren hauptsachlich Kohydrate zu:

* Milchsaure (homofermentativ)

* Milchsaure, Essigsaure, GCheterofermentativ)
,homo” = gleich, ,hetero” = anders

Aufgabe des Sauerteiges

Der Sauerteig dient der Sicherstellung

der technologischen Qualitat des Brotes

der Erzeugung der typischen Geschmacks- und Araffiast
eines Schutzes des Teiges vor Fremd- und Fehlgémung
einer verbesserten Brotfrischhaltung

einer langeren Haltbarkeit des Brotes
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2. Sauerteigberechnung

Allgemeines

Bereits ab 20% Roggenmehlanteil mul’ der Teig gets@eeden . Bei Roggenvollkorn-
broten soll der verwendete Sauerteig auch mit Roggtkornmehl geflhrt werden. Stellt
man Schrotbrote her, empfiehlt es sich das Grobsealrversauern, wodurch man sich ein
Bruh- oder Quellstiick erspart. Die hohere TA bggenhaltigen Teigen ist auf die
enthaltenen Pentosane zurtckzufiihren (Pentosaadias®Btoff (Polysacharid), sehr hohes
Wasserbindevermogen).

Rezepterstellung

Grundlagen bei der Rezepterstellung von roggemeaitBroten:
1. WelcheMehlmischung?

2. WelcheSauerteigfuhrung (optimal ist eine Fuhrung, bei der méglichst \Relggenmehl
versauert wird)

3. WelcheTeigausbeut®

Geback anzustrebende | anzustrebende
Teigfestigkeit | Teigausbeute
Weizenmischbrot | etwas weich 155 - 163

Roggenmischbrot | weich 160 - 170
Roggenbrot weich 165 - 175
Roggenschrotbrote sehr weich 170 - 200
4. WelcheTeigtemperatur?
Niedrigere Temperaturen Zu hohe Teigtemperaturen
- langere Frischhaltung - rissige Oberflache
- intensiverer Geschmack - Geschmacksnote, die oft nur
(wegen langerer Stehzeit) als ,fade” bezeichnet werden kann
- insgesamt bessere Gebackqualjtat - geringeraséoi
- Trockenkrimeln der Brotkrume

Weizenteige: 22 - 24°C, max. 26°C
Roggenteige: bis 30°C
5. Salzzugabe: 1,8 - 2%
6. Hefe: Hefezugabe je nach Sauerteigfidnr
(Drei-Stufen-Sauer: 1 - ZH#fezugabe wegen Nachsauern)

Sauerteigfiihrungen

Drei-Stufen-Fuhrung (Grund- oder Vollsauer tiber NaDetmolder-)
Schaumsauerverfahren (funfstufig)

Zwei-Stufen-Fuhrung (Detmolder-)

Berliner Kurzsauerfiihrung

Detmolder Ein-Stufen-Flihrung

Salzsauerverfahren (Monheimer Salzsauer-Fuhrung)
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a) Berechnung einer Dreistufenfiihrung

1. Festlegen der Sauerteigparameter:

. zu versauernde Roggenmehimenge
Roggenmehlanteil | zu versduernde Menge
100 % 45 - 50 %
70 - 90 % 50 %
50-70 % 50 - 60 %
30 - 50 % 60 - 70 %
10-30 % 70 - 100 %

* Vollsauer (Stehzeit, TA, Temperatur)

* Grundsauer (Stehzeit, TA, Temperatur)
* Anfrischsauer (Stehzeit, TA, Temperatur)

2. Berechnung der zu versauernden Roggenmehlimenge:

a. Teiggewicht ermitteln:
Anzahl der Brote * Teigeinlage = Teigewicht
b. Gesamtmehlmenge ermitteln:
Teiggewicht * 100 / Teigausbeute = Gesamtmehlmenge
C. Roggen- und Weizenmehlanteil ermitteln
d. zu versauernde Roggenmehlmenge ermitteln

a Diese Angaben sollten dann zum Beispiel vorhandeeig:

Bedarf an Broten:
Teigeinlage:

notwendiges Teiggewicht:

Teigausbeute:
Mehlmenge:

Verhéaltnis RM zu WM:

Roggenmehimenge:

Roggenmehimenge bei einer
Versauerung von 50 %o:

Teigrezeptur:
18 kg Roggenmehl

4 kg Weizenmehl
bis max. 0,7 kg Hefe
0,65 kg Salz
? kg Vollsauer
? | Wasser

59 Stiick
1.160 g
ca. 68 kgx 1,160 = 68,4)
170
40 Kgs8 x 100 : 170 = 40)
90 zu 10
36 k@ kg x 0,9 = 36 kg)

18 k& kg x0,5 = 18 kg)



Vollsauer:
3 Stunden Stehzeit
Teigausbeute 190
Teigtemperatur 30 °C

Grundsauer:
8 Stunden Stehzeit
Teigausbeute 160
Teigtemperatur 27 °C

Anfrischsauer:
6 Stunden Stehzeit
Teigausbeute 200
Teigtemperatur 26 °C

3. Berechnung des Sauerteiges:

a. Tabelle erstellen (mit Arkady-Regel) und diedreiten Angaben eintragen:

Mehlverteilung

Vollsauer | Steh- | Grundsaue| Steh- | Anfrischsa | Steh- | Anstellgut
zeit r zeit uer zeit
Gesamtme| 18,000 kg| :3= :8= 16 =
hl der
Stufe

- Mehl der
Vorstufe
= Mehl zur
Stufe

Wasserverteilung
TA 190 TA 160 TA 200 TA 190

Gesamtwas
ser der
Stufe
- Wasser
der
Vorstufe
= Wasser-
zugabe
Beachte: Die TA des Anstellguts ergibt sich ausTdedes Vollsauers (Grund: Das Anstell-

gut fur den nachsten Tag wird vom reifen Vallsaabgenommen)

b. Gesamtmehl der Stufen berechnen:
GesamtrnehlGrund&muer = GesamtrnehlVoIIsauer : S:e}']zeitVollwuer
GesamtrnehlAnfrischsauer = Gesamtmehl Grundsauer - SEhzeit(;rundsauer
GesamtrnemAnstellgut = GesamtmehlAnfrisr:hsmuer : Sel’lzeitAnfrischsauer



C. Berechnung der Mehlzugabe zur Stufe:
Mehlzugaba/ollauer = GesamtrnehlVoIIsauer - Gesarntmehl Grundsauer
MehlzugabeGrundsauer = Gesamtmehl Grundsauer ~ Gesarntmel’]lAnfrischsmuer

MehlzugabeAnfrischauer = GesamtrnehlAnfrischsauer - GesamtmehIAnstelIgut

d. Berechnung des Gesamtwassers der Stufen:
GesamtwavaHsauer = GesarmrrBhIVoHsauer * 90% (TA 190)

€. Berechnung der Wasserzugabe zur Stufe:
Wasser zugabe\oiisauer = GeESAMWaSsSer volisauer - GESAMWASSEY Grundsaver

Gesamtwasser Anfrischsauer

—>

Gesamtwamerundsauer = GesamtrrEhl(},rundsauer * 60% (TA 160)
Gesamtwam,Anfrig;hsauer = Gesa[mrrBhIAnfrischsauer * 100% (TA 200)
Gesamtwasser anseligut = Gesamtmehl angeigue * 90% (TA 190)

Wasser zugabegundsauer = GESAMWASSEY Grundsaver -
Wasser zugabeanfrischsaver =
Gesamtwasser anfrischsaver - GESAMEWASSES angteligut

Mehlverteilung

Die Tabelle sollte dann so aussehen:

Vollsauer | Steh- | Grundsaue| Steh- | Anfrischsa | Steh- | Anstellgut
zeit r zeit uer zeit
Gesamtme 18,000 3 6,000 kg| 8 0,750 kg| 6 0,125kg
hl der kg
Stufe
- Mehl der | 6,000 kg 0,750 kg 0,125 kg
Vorstufe
=Mehlzur| 12,000 2,850 kg 0,625 kg
Stufe kg
Wasserverteilung
TA 190 TA 160 TA 200 TA 190
Gesamtwag 16,200 | 3,600 | 0,750 | 0,113 1
ser der
Stufe
;}IWE:!SSGr 3,600 | 0,750 | 0,113 1
er

Vorstufe
=Wasser- | 12,600 | 2,850 | 0,637 |
zugabe

4. weitere Berechnungen zur Vollstandigkeit:

Das Gesamtgewicht der einzelnen Stufen berechnen:

Gesamtgewicht = Gesamtmehl der Stufe + Gesamtwasser der Stufe




5. Die ermittelten Werte zu einem ubersichtlichaz&ptblatt zusammenfassen:

Roggenmischbrot 90/10

Teiggewicht ca. 68 kg
Abwiegen zu: 59 Brote a 1,16 kg Teigeinlage

Anfrischsauer:
TA 200 0,238 kg Anstellgut
Stehzeit: 6 Std. 0,625 kg Roggenmehl
Temperatur: 26 °C 0,638 1 Wasser
Grundsauer:
TA 160 1,263 kg Anfrischsauer
Stehzeit: 8 Std. 5,250 kg Roggenmehl
Temperatur: 27 °C 2,850 Wasser
Vollsauer:
TA 190 8,100 kg Grundsauer
Stehzeit: 3 Std. 12,000 kg Roggenmehl
Temperatur: 30 °C 12,6001 Wasser

I Achtung: 238 g Anstellgut vom reifen Vollsawdmehmen !

Teigrezeptur:
TA 170 24,360 kg Vollsauer

Teigtemperatur: 28 °C 18,000 kg Roggenmehl
4,000 kg Weizenmehl
11,8001 Wasser
0,500 kg Hefe
0,650 kg Salz



b) Berechnung einer Detmolder Zwei-Stufen-Sauerteig
1. Merkmale:

» Fuhrungsparameter:
-zu versaduernde Roggenmehlmenge: 50 %
-Anstellgutmenge: 2,5 % des Sauerteigmehles

» Grundsauer:

-Teigausbeute: 150
-Sauerteigtemperatur: 23 bis 27 °C
-Reifezeit: 15 bis 24 Stunden

» Vollsauer:

-‘Teigausbeute: 180 bis 200

-Sauerteigtemperatur: 33 °C bei 2,5 Std. Reifezeit
29 °C bei 3,0 Std. Reifezeit
27 °C bei 3,5 Std. Reifezeit

2. Berechnung der zu versduernden Roggenmehlmenge:
siehe: a) Berechnung einer Dreistufenfihrung,e2eBhnung der zu versauernden
Roggenmehimenge

—>

Diese Angaben sollten dann zum Beispiel vorhandeeig:

Roggenmischbrot 70/30
Roggenmehl 70 kg
Weizenmehl 30 kg
Sauerteigmehl 35 kg
Anstellgut 0,875 kg

1. Stufe: Grundsauer

0,875 kg Anstellsau

16gel 8 x soviel
AN

$er




Dreistufenfuhrung | ,Neue” DEF = Detmolder BKS = Berliner Monheimer
Zweistufenfuhrung | Einstufenfiihrung Kurzsauerfuhrung | Salzsauerfuihrung
Anstellgutmenge in abhangig von der StehzejitGenerell 2,5% der zu Je nach Sauerteig- 20% 20%

% der zu

der einzelnen Stufen
(durchschnittlich 0,5-1%

versauernden Mehlmeng
(Vollsauer)

etemperatur
20% bei 20-23°C

versauernden 10% bei 24-26°C
Mehimenge 5% bei 26-27°C
2% bei 27-28°C
Sauerteig- Anfrischsauer: 23-25°C | Grundsauer: 22-26°C 20-28°C durchgehend 35°C anfangs 35°C
temperatur Grundsauer: 23-28°C | Vollsauer: 27-33°C (siehe Oben) (z. T. auch 36°C) innerhalb 20-24 Std. auf
Vollsauer: ca. 30°C ca. 20°C fallend

(bei Lagerung > 15°C)

TA des Sauers Anfrischsauer: 190-200 | Grundsauer: 150 180 190 200
Grundsauer: 150-175 | Vollsauer: 180
Vollsauer: 180-200 | (siehe unten)
Reifezeit in Stunden | Anfrischsauer: 2-5 Grundsauer: 15-24 15-20 3 24 Std. bis 7 Tage
Grundsauer: 4-10 Vollsauer: 2,5-3,5 (bis zu 4) (15°C)
Vollsauer: 2-3/6-9
ZU versauernde Roggenbrote: ~33% durchschnittlich 40-60% | RM : WM %RM Roggenbrote: 40-50% | RM: WM %RM
Mehlmenge Roggenmischbrote: ~40% (je nach Zielsetzung) 100: O 35% Roggenmischbrote: 100: O 33%
R hi Mischbrote: 50-70% 80:20 40% 40-70% 80:20 35%
(Roggenmehi) 40:60  40% Weizenmischbrote: 60:40  35%
30:70 53% 60-100% | 40:60 40%
20:80 60% 30:70 45%
10:90 100%
Berechnungs- Anwendung der Arcady -| Anstellgut * 16 = Grund- | MaRRgebend fir die Sinkt die Temperatur um| Zum Sauerteig werden
grundlage Vermehrungsregel sauer | Berechnung der Anstell- | 1-2°C ab, so verlangert | 2% Salz zugegeben.

Grund- oder Vollsauer-
Uber-Nacht-Fuhrung

Anstellgut * 8 = Grund-
sauerzuschufd

Mehlzusatz zum Voll-
sauer

= Zuguf3zusatz zum Voll-
sauer

gutmenge ist die
Temperatur des Saurs;
danach richtet sich das
Fuhrungsschema.

= Grundsauermenge

sich die Stehzeit um 30
Minuten, 35°C sollten
aber eingehalten werden

(Die Salzzugabe wird
beim Teig verrechnet.)




