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1  Einleitung 
 

Seit vielen Jahren befindet sich der Backwarenmarkt im 
Wandel. Während in früheren Jahren die Brötchen fast aus-
schließlich im traditionellen Bäckereifachgeschäft gekauft 
wurden, sind Kleingebäcke mittlerweile verstärkt im Le-
bensmitteleinzelhandel wie auch beim Backdiscounter im 
Angebot. 
 

Um sich im heutigen Markt optimal zu positionieren, hat die 
traditionelle Bäckerei vielfältige Möglichkeiten. Neben dem 
Erlebniskauf und der ständigen Frische ist eines der wich-
tigsten Positionierungsmerkmale das Angebot an qualitativ 
hochwertigen Premium-Brötchen. Zur Herstellung solcher 
Premium-Brötchen sind eine optimale Rezeptur mit hoch-
wertigen Zutaten, eine optimale Führung und ein optimaler 
Backprozess nötig. 
 

2  Führungsarten  
 
Bei den Führungen werden zwei grundsätzliche Möglich-
keiten angewendet:  
Die direkte Herstellung und die Gärzeitsteuerung. 
 
2.1 Direkte Herstellung 
 

Bei der direkten Herstellung von Brötchen werden die Teig-
linge nach der Aufarbeitung direkt auf Endgare gestellt und 
danach gebacken. In früheren Jahren waren hier relativ 
kurze Endgarzeiten von 35-45 Minuten die Regel. In der 
heutigen Zeit zeigen die Brötchen qualitativ bessere Ergeb-
nisse, wenn die Endgare der Teiglinge bei geringeren Tem-
peraturen länger ausgedehnt wird (Abb.1). Zur Optimierung 
der Arbeitsabläufe in der Bäckerei wird eine solche Verlän-
gerung der Endgare häufig in die Filialbelieferung und Filial-
lagerung eingebunden. 
 
Die wichtigsten Punkte zur direkten Herstellung sind:  

• Stückgare möglichst lang und kühl, 
• Kombination mit langer Abstehzeit bei Filialbelieferung, 
• Teigentwicklung fördern durch Vorteige oder  
      spezielle Backmittel. 
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Abbildung 1: Einfluss unterschiedlicher Endgärzeiten und 

Temperatur bei der direkten Herstellung. 
 

2.2 Die Gärzeitsteuerung   
 

Wie in Abbildung 2 ersichtlich sind die Haupteinflussgrö-
ßen zur Herstellung von Premium-Brötchen über die Kälte 
die Dauer und Temperatur der Lagerung sowie die En-
zymaktivität des Mehles. Auf eine ausreichende Mehl- und 
Backmittelqualität sowie eine gute Teigentwicklung muss 
geachtet werden. Eine detaillierte Lagerkurve ist individuell 
für jeden Betrieb einzustellen. 

 
Abbildung 2: Gärzeitsteuerung bei der Herstellung von 

Brötchen in der traditionellen Bäckerei. 
 

Die aktuell wichtigste Methode der Gärzeitsteuerung zur 
Herstellung von hellen Brötchen ist die Führung über Nacht 
im niedrigen Plusbereich (Abb. 3). Bei dieser Führung wird 
über eine Lagertemperatur von etwa +2 bis +5°C zum ei-
nen die Hefetätigkeit ausreichend gebremst und zum ande-
ren hat die Enzymaktivität im Teig noch ausreichende 
Möglichkeiten zur  Bildung von Aromavorläufern und sons-
tigen erwünschten Abbauprodukten.  

 
Abbildung 3: Gärzeitsteuerung zur Herstellung von hel-

len Brötchen über Nacht. 
 
 

Brötchen, die über eine solche Führung hergestellt wer-
den, überzeugen durch eine optimale Bräunung, Rösche 
und Zartsplittrigkeit sowie durch aromatischen Geruch 
und Geschmack. Neben diesen qualitativen Vorteilen 
sind solche Führungen ideal für die Filialbelieferung und 
Filiallagerung geeignet. Abbildung 4 beschreibt die An-
wendung für eine sehr gute Handhabung in der Filiale. 
Dazu wird der Teigling, nach Lagerung im niedrigen 
Plusbereich über Nach, auf ca. 15°C temperiert. Bei hal-
ber Gare wird auf 5°C gegengekühlt und in die Filialen 
ausgeliefert. Je nach Reifegrad schließt sich dann eine 
kurze Stückgare im Gärraum oder bei Raumtemperatur 
an, so dass nach Bedarf abgebacken werden kann. 

 

 
Abbildung 4: „Hochziehen“ auf ½ Gare mit anschließen-

dem Gegenkühlen zur schnelleren Verfügbarkeit in der 
Filiale.  
 
In den letzten Jahren sind rund um die Gärzeitsteuerung 
viele technische Neuerungen eingeführt worden. Bei-
spielhaft seien hier nur die Saugkühlung und die isolier-
ten Dielen genannt, welche den Transport und die Lage-
rung in den Filialen erleichtern. 
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Die Gärzeitsteuerung im leichten Plusbereich bietet 
heute beste Möglichkeiten, qualitativ hochwertige 
Premium-Brötchen in der traditionellen Bäckerei herzu-
stellen und gleichzeitig Energie einzusparen.  Die 
aktuellen Führungen helfen damit den  Bäckereien bei 
der Positionierung gegenüber den Backstationen und 
Backdiscountern.  
 
Heute schon existieren Verfahren, die keine Bestim-
mung der Endgare in der Filiale erfordern. Diese Verfah-
ren entlasten den Verkauf bei der Bestimmung der 
Endgare und sichern eine konstante Qualität. Sie 
werden zunehmend zur Herstellung qualitativ hochwer-
tiger  Premium-Brötchen in der traditionellen Bäckerei 
angewendet. 

 

 
Abbildung 5: Beispiel eines Verfahrens, dass in der 

Filiale keine Bestimmung der Endgare erfordert. 
 

3  Zusammenfassung  
 
Die Gärzeitsteuerung ist heutzutage ein in modernen 
Bäckereien etabliertes Verfahren zur Herstellung von 
Kleingebäck und Feinen Backwaren. Besonders Bröt-
chen werden heute überwiegend über Gärsteuerungs-
verfahren hergestellt. Während ältere Verfahren auf ein 
Abbacken in der Produktion abzielten, legen neue 
Verfahren den Schwerpunkt auf die schnelle Verfügbar-
keit des Teiglings zum Backen in der Filiale. Durch 
Kälteführungen im Bereich von +2 bis +5 °C über Nacht 
sind heute qualitativ hochwertige Brötchen als Alleinstel-
lungsmerkmal gegenüber dem Backdiscounter möglich. 
Zuletzt sind viele technische Neuerungen, wie die 
Saugkühlung und die isolierten Dielen, eingeführt 
worden. Die Gärzeitsteuerung dient somit seit vielen 
Jahren der Verbesserung von Produktion- und Logistik-
prozessen, trägt vielfach zur Verbesserung der Ge-
bäckqualität bei und hilft Energie einzusparen.  
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