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1. Einleitung

Bei der Herstellung von Backwaren ist die Nutzung der
Kaltetechnologie im Vergleich zu vielen traditionellen
Verfahren eine noch relativ junge Technologie. Wahrend
in den 50er Jahren zunachst Kalte zur Frostung von End-
gebacken genutzt wurde, begann in den 70er und 80er
Jahren die Nutzung von Kaltetechnik zur Steuerung der
Garzeit von Teiglingen und wurde somit zu einem beach-
tenswerten Produktionsfaktor. Erstmals konnte die Her-
stellung von Backwaren ohne Qualitatsverluste zeitlich
und raumlich entkoppelt werden. Innerhalb eines sehr
kurzen Zeitraumes haben sich die unterschiedlichen Ver-
fahren der Garzeitsteuerung in den Béackereien so stark
etabliert, dass heute sogar die Uberwiegende Menge an
Kleingebécken in Deutschland Uber die Garzeitsteuerung
hergestellt wird.

2. Verfahren der Garzeitsteuerung

Obwohl keine definierten Begriffsbestimmungen fur Ver-
fahren der Garzeitsteuerung festgelegt sind, kdnnen
grundsatzlich folgende flunf Prozesse genannt werden:

2.1. Langzeitfuhrung

Der Begriff Langzeitfuhrung beschreibt die Verlangerung
der Garzeit, und somit die Verlagerung des Backprozes-
ses, von Kleingeback fiir maximal 7 - 8 Stunden. Die Gar-
zeiten sind abhéngig von der eingesetzten Hefemenge
und der Umgebungstemperatur. Bei einer Langzeitfiihrung
wird die Hefemenge je nach beabsichtigter Gérzeit auf 1 -
3 % bezogen auf Mehlmenge reduziert. Eine weitere Re-
duzierung wird auf Grund des zu geringen Ofentriebs und
der dementsprechenden Gebéckfehler nicht empfohlen.
Die Lagerung der Teiglinge erfolgt in Temperaturberei-
chen von 15°C bis 25°C, mit dem Vorteil, dass die Teig-
stiicke ohne apparativen Aufwand in Backstuben, Lager-
radumen oder KuhlrAumen, vorausgesetzt bei konstanten
Temperaturen, bis zur Endgare gelagert werden kénnen.
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Langzeitfiihrung eignen sich sowohl fiir Backereien mit Pro-
duktion und Verkauf am gleichen Ort sowie fir ortlich ge-
trennte Produktion und Verkaufsstatten. Abbildung 1 zeigt
die nétigen Garzeiten bei einer Langzeitfihrung von Schnitt-
brétchen in Abhangigkeit der eingesetzten Hefemenge, be-
zogen auf Mehlmenge und der Umgebungstemperatur.
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2.2. Garverzégerung

Unter dem Begriff Garverzdgerung versteht man die Ver-
langerung der Gérzeit bis zu 24 Stunden. Hierzu werden
Teiglinge im Bereich von -5°C bis +5°C. gelagert. In diesem
Temperaturbereich ist die Stoffwechselaktivitat der Hefe und
die Enzymaktivitat zwar stark reduziert aber noch nicht voll-
standig eingestellt. Die betrieblich optimale Lagertemperatur
ist abhangig von verschiedenen EinflussgroRen, wie z.B.
Mehlqualitdten oder Rezepturgestaltung. Grundsétzlich kann
jedoch festgestellt werden, dass eine kihlere Lagertempera-
tur einen langere Lagerung der Teiglinge ermdglicht. Um
Schwitzwasserbildung zu vermeiden, werden die Teiglinge
vor Beginn der Endgarphase bei Raumtemperatur akklimati-
siert. Bei der Garverzdgerung bendtigt man im Gegensatz
zur Langzeitfihrung die technische Mdglichkeit zur Kiihlung.
Spezielle Geréte, wie z.B. Garvollautomaten, die aus einer
Kombination von Kihl- und Géareinheit bestehen, sind weit
verbreitet. Abbildung 2 zeigt das Beispiel einer Temperatur-
kurve bei einer Garverzégerung von Teiglingen nach Tief-
kiihllagerung und anschlieBender Lagerung im Filialbetrieb
bei 10°C.
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2.3. Garunterbrechung

Senkt man die Lagertemperatur von Teiglingen auf -7 bis -
18°C ab, kommt es zur Einstellung von Garungsvorgéngen
und man spricht von Garunterbrechung. Bei Lagertempera-

turen unter -7°C steht der Hefe und den Enzymen das
Teigwasser nicht mehr als Ldésungsmittel zur Verfi-
gung. Die Aktivitat der Hefe ist dann nahezu gestoppt
und die enzymatischen Vorgange sind weitgehend un-
terbunden. Somit sind Lagertemperaturen bis zu 72
Stunden auch Uber das Wochenende gut moglich. Zur
Garunterbrechung werden ebenfalls Garvollautomaten
eingesetzt, die programmierbar als Kihleinrichtung und
als Warme- bzw. Garraum arbeiten kénnen.

Abbildung 3:
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2.4. Frostung ungegarter Teiglinge

Die Frostung ungegarter Teiglinge ist vom Verfahrens-
ablauf zu Beginn mit der Garunterbrechung vergleich-
bar. Nach Erreichen einer Kerntemperatur von -7°C er-
folgt dann ein Umpacken in Polybeutel und eine Dauer-
lagerung bei mindestens -18°C fiir mehrere Wochen
bzw. Monate.

2.5. Frostung gegarter Teiglinge

Unter Frostung gegarter Teiglinge versteht man die La-
gerung von dreiviertel gegarten Teiglingen bei -18°C
Uber einen Zeitraum von mehreren Tagen. Die gefros-
teten Teiglinge kénnen ohne weitere Stuckgare in z.B.
programmierbaren Backéfen mit Auftau- und Abback-
phase direkt gebacken werden.

2.6. Verbreitung der Verfahren

Die Haufigkeit der Anwendung dieser Verfahren ist im
modernen Filialbetrieb recht unterschiedlich ausge-
préagt. Aufgrund einiger methodenspezifischer Nachteile
ist die Langzeitfihrung und die Frostung gegarter Teig-
linge in der Praxis seltener anzutreffen. Sehr haufige
Anwendung bei der Herstellung von Kleingebacken fin-
det heute die Garverzégerung, oft auch kombiniert mit
einer vorgelagerten Garunterbrechung bzw. einer vor-
gelagerten Frostung ungegarter Teiglinge.



3. Rohstoffbetrachtung

Dass die Garverzogerung, d.h. die Lagerung der
Teiglinge im gekuhlten Zustand, solche Verbreitung
gefunden hat, hat unterschiedliche Ursachen. Neben
logistischen Vorteilen ist ein Grund sicherlich in den
verdnderten Mehlqualitdten der letzten Jahrzehnte zu
sehen. In der Literatur werden folgende Mehlqualitaten
der Weizenmehle Type 550 zur Fihrung von Kleinge-
béck Uber die Kalte befuirwortet:

Empfohlene Werte 1993

Proteingehalt: ca.l 25%
Feuchtklebergehalt: ca. 30 %
Sedimentationswert: Uber 35ml
Fallzahl: Uber 330s

Die Veranderung der Mehlqualitdten zeigt, dass han-
delsliblichen Weizenmehle der Type 550 seit den 70er
Jahren einen im Durchschnitt héheren Protein- und
Feuchtklebergehalt, einen hoheren Sedimentationswert
und erkennbar héhere Fallzahlen aufweisen:

Durchschnittliche Werte 2008

Proteingehalt: ca 125%
Feuchtklebergehalt: ca. 29 %
Sedimentationswert: ca.45 ml
Fallzahl: ca.356s

Diese veradnderte Rohstoffsituation bildet eine beson-
ders gute Grundlage fur lange Fuhrungen bei kuhlen
Temperaturen. Heute werden teilweise Uber die
Garverzégerung noch bessere Kleingebackqualitaten
erzielt, als Uber die traditionelle direkte Herstellung
(Abb. 3).
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4. Zusammenfassung

Die Gérzeitsteuerung ist heutzutage ein in modernen
Backereien etabliertes Verfahren zur Herstellung von
Kleingeback und Feinen Backwaren. Besonders Brot-
chen oder Spezialbrétchen werden heute Uberwiegend

Uber Garsteuerungsverfahren hergestellt. Von den finf
Verfahren sind die Garverzdgerung und die Garverzége-
rung mit der Kombination von Garunterbrechung bzw.
Frostung in der Praxis von besonderer Bedeutung. Viele
moderne  Verfahren (PATT-Verfahren, AromaCooler,
coolrising, smartproof uvm.) basieren auf diesen klassi-
schen Steuerungsarten. Die Gérzeitsteuerung dient somit
seit vielen Jahren der Verbesserung von Produktion- und
Logistikprozessen und tragt vielfach zur Verbesserung der
Gebéckqualitat bei.
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