2.5 Anforderungen an Backereierzeugnisse

Die Frische der Backwaren ist sensorisch, d. h. mit den Sinnen feststellbar.

Augen - appetitliche Farbe - verblassen
« gute Lockerung und schoner Stand sowie - werden runzlig und fallen etwas ein
Form
Geruch riechen intensiv, z.B. beim Ausbacken im verlieren zunehmend die Aromastoffe
Ladenbackofen
Geschmack voller typischer Geschmack schmecken zunehmend leerer
Tasten weiche Krume zunehmend trockenere Krume

Okologische oder biologische Landwirtschaft

Die Landwirtschaft verzichtet auf den Einsatz von chemi-
schen Diinge- und Pflanzenschutzmitteln sowie die Gen-
technik. Beim Wachstum der Lebensmittel steht der Na-
turkreislauf im Vordergrund. Dabei bleiben Natur und
Umwelt weitgehend geschont.
Beispiele der 6kologischen bzw. biologischen Landwirt-
schaft:
- Die Anbauflachen werden nur mit Mist oder Giille
gediingt. Auch extra angebaute Pflanzen werden
zur Dingung in den Boden gepfligt.
« Vorbeugend zum Pflanzenschutz werden auf den
Anbauflachen jahrlich andere Pflanzen angebaut

Frische Bckereierzeugnisse bester Qualitdt

Bio- oder Oko-Backwaren (wechselnde Fruchtfolge).
- Die Tierhaltung erfolgt artgerecht mit ausreichendem
4 N O N Auslauf.

« Die Futtermittel fiir die Tiere sind 6kologisch, d.h. ohne
chemische Mittel.

Bio- bzw. Oko-Backereien stellen Gberwiegend Voll-
EU-Biosiegel kornbackwaren mit Getreide aus kontrolliert biologi-
\_ 2N /) schem Anbau her, die weitgehend ohne chemische
Schadstoffe sind.

EG-Oko-Verordnung

Immer mehr gesundheitsbewusste Menschen bevorzugen
von ,Bio-Backern” Backwaren, die mit Lebensmitteln aus
Lkontrolliert 6kologischem Anbau“ hergestellt werden. Die-
se Bio- oder Oko-Backwaren werden mit dem staatlichen
Biosiegel und/oder mit dem EU-Biosiegel gekennzeichnet.

Kunden, die sich nach okologischen Gesichtspunkten er-

nahren, bevorzugen auch

- saisonales Obst und Gemuse, das in der momentanen
Jahreszeit geerntet wird,

« Lebensmittel aus der Region, ’ S ;

« moglichst frische Lebensmittel ohne Zusatze. Bio-Backwaren aus Vollkornmehl
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5.2 Mikroorganismen

Saduren und Laugen Geht man von Tausenden Anfangskeimen in Lebensmit-

teln aus, werden in wenigen Stunden daraus Millionen.
Starke Laugen sind ahnlich giftig wie starke Sauren, z.B. &

Natronlauge und Salzsaure. In schwacher Form werden
Laugen meist zur Reinigung verwendet (Seife, Wasch-
lauge). Eine geringe Laugenkonzentration von ca. 3,5% Aufgaben

besitzt auch die Brezellauge. ) A .
tztauchd zefiavg @ Nennen Sie die drei wichtigen Arten der Mikroor-

ganismen und geben Sie jeweils nutzliche und
schadliche Mikroorganismen an.

© Erklaren Sie den Begriff ,Sporen”.

© Erliutern Sie den a,-Wert.

@ Nennen Sie Beispiele fuir Backereierzeugnisse mit
folgendem a,-Wert und beschreiben Sie die
Besonderheiten in den Bereichen:

- a,~Wertvon1bis 0,6 - a,-Wertvon 0,6 bis 0

- N
Beim Umgang mit Lebensmitteln missen den
schadlichen und genussuntauglichen Mikroorganis-
men die giinstigen Lebensbedingungen entzogen
werden. Ist nur eine der Lebensbedingungen nicht
gegeben, wird die Vermehrung und somit auch der
Verderb der Lebensmittel geghemmt oder verhindert.

\ J T )

© Geben Sie Beispiele an, womit man den a,-Wert

von Lebensmitteln und Backereierzeugnissen
Vermehrungsgeschwindigkeit senken kann.
der Mikroorganismen @ Beschreiben Sie die Lebensweise der Mikroorga-
nismen bei folgenden Temperaturen:

Je mehr Anfangskeime auf den Lebensmitteln vorhanden - 120°C (Sterilisieren)
sind, umso schneller steigt die Zahl der Mikroorganismen - 60 bis 80°C (Pasteurisieren)
an und umso schneller verderben die Lebensmittel. Des- - 20 bis 40°C (Raum- und Backstuben-
halb ist besonders darauf zu achten, dass der Anfangs- temperatur)
keimgehalt auf Lebensmitteln und Backereierzeugnissen - 5°C(Kihlung)
moglichst niedrig gehalten wird. -+ —18°C (Tiefgefrieren)

@ FErklaren Sie folgende pH-Werte von Lebensmit-
Beispiele, in welcher Zeit sich die Mikroorganismen bei teln und Backereierzeugnissen:
optimalen Bedingungen auf das Doppelte vermehren: - pH-Wert =7 - pH-Wert lber 7
Salmonellen 20 Minuten - pH-Wert unter 7
Kolibakterien 20 Minuten © |hre neue Kollegin hilt die HygienemaRnahmen
Schimmelpilze 60 Minuten in lhrer Backerei fiir Gbertrieben. Sie erklaren
Milchsaurebakterien 100 Minuten ihr, warum es so wichtig ist, die Keimanzahl von
Hefen (nicht Backhefe) 120 Minuten Anfang an so gering wie moglich zu halten.
Backhefe 240 Minuten
s N

Rechenaufgaben

© Aufeiner Arbeitsschiirze wurden je cm?2 24 Mikro-
organismen festgestellt.

a) Berechnen Sie die Gesamtzahl der Mikroorga-
nismen auf der Arbeitsschiirze, die 60 cm breit
und 1,10 m lang ist.

b) Wie hoch ware die Keimzahl nach 1 Minute,
wenn sie sich alle 20 Sekunden verdoppeln?

@ schimmelpilze verdoppeln sich bei idealen
% Verhaltnissen alle 60 Minuten. Wie viele davon
bilden sich aus 300 Erregern in 5 Stunden?

AAAAAAAA

| 20 40 68 _
\ Minuten Y,

Vermehrungsgeschwindigkeit von Mikroorganismen
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Situation

Backwaren enthalten?

Inhaltsstoffe der Lebensmittel

LF 2

Herstellen einfacher
Teige und Massen

Ilhre Backerei mochte eine Kundenaktion zum Thema ,Vollkornbrote und Vollkorn-
backwaren® durchfiihren. Mit Ihren Kolleginnen und Kollegen sollen Sie mogliche
Inhalte flr einen Flyer sammeln.

- Welche energieliefernden und nicht energieliefernden Nahrstoffe sind in diesen

+ Welche Bedeutung haben die enthaltenen Nahrstoffe fuir den menschlichen Korper?
+ Welche Empfehlungen fiir eine gesunde Ernahrung konnen Sie lhren Kunden

geben?

« Welche Vollkornbrote und Vollkornbackwaren bietet Ihre Backerei an?

Alle Lebensmittel, die gegessen und getrunken werden,
bestehen aus verschiedenen Nahrstoffen. Diese Nahr-
stoffe werden in drei Gruppen eingeteilt.

Sie gebendem  Sie nehmen Sie fordern die
Korper Warme Einfluss auf Verdauung und
und Kraft. Gesundheitund = werden dann

Wohlbefinden.  ausgeschieden.

Kohlenhydrate = Wasser Ballaststoffe
Fette Mineralstoffe
Eiweils Vitamine

Jedereinzelne Nahrstoffist gleich wichtigfirden mensch-
lichen Korper. Nur die Gesamtheit ermdglicht ein gesun-
des Leben. Pflanzliche und tierische Lebensmittel ergan-
zen sich bei einer abwechslungsreichen Ernahrung.

Getreideerzeugnisse,
Obst, Gemiise, Ole usw.

Milch, Milcherzeugnisse,
Eier, Fleisch, Fisch usw.

6.1 Kohlenhydrate
Aufbau der Kohlenhydrate

Die Kohlenhydrate werden in den Pflanzen aufgebaut.

4 N

+ Die Pflanze nimmt in den Blattern das Wasser
(H,0) des Bodens, das durch die Wurzeln in die
Pflanze gelangt, und Kohlenstoffdioxid (CO,)
aus der Luft auf.

+ Aus H,0 und CO, baut das Chlorophyll (Blattgriin)
mithilfe der Sonnenenergie den Zucker auf.

- Die Pflanze gibt dabei Sauerstoff (0,) an die
Luft ab.

Diesen Vorgang des Zuckeraufbaus in den Pflanzen

nennt man Fotosynthese.
- )

Begriffserklarungen

Da Licht die Energie fuir den Kohlenhydrataufbau liefert,
heifSt der Vorgang ,,Fotosynthese®.

Foto steht fiir Licht, Synthese heiSt Aufbau.
Kohlenhydrate heil3en so, weil sie aus Kohlenstoff und
Wasser (Hydro) aufgebaut sind.
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7 Rohstoffe

Getreidearten

Die Getreidearten werden allgemein als ,,Korn“ bezeich-
net und nach ihrer Backfahigkeit eingeteilt.

Bestimmungen der Leitsitze

Getreide wird unterteilt in:

Brotgetreide

Getreidearten, die allein backfahig sind, werden als
Brotgetreide bezeichnet. Die Bestandteile der Mehle
dieser Getreidearten konnen die Lockerungsgase der
Teige und Massen zu Poren festhalten, woraus
lockere, verdauliche Gebacke werden.

Andere Getreidearten

Die ,anderen Getreidearten“sind nicht alleine
backfahig und kénnen deshalb nur als Zugabe zum
Brotgetreide verarbeitet werden.

Weizen Gerste Reis

Dinkel = Weizenart Hafer Hirse

Roggen Mais Buchweizen
4 N

Gerste

Rispenhirse )
Kolbenhirse

k J

Roggen und Weizen unterscheiden sich farblich. Roggen-
kérner sind grau-blaulich und Weizenkorner gelb-braun.
Deshalb ist Weizenmehl hell und Roggenmehl dunkel.

Dinkel ist eine Weizenart, eine Urform des Weizens, je-
doch nicht so ertragreich wie Weizen. Dinkel lasst sich wie
Weizen verarbeiten.

Vorziige des Dinkels gegeniiber Weizen:

+ Dinkel enthalt einen besonders hohen Anteil an
gesundem, biologisch wertvollem Eiweif und

« Dinkel bindet bei der Teigbereitung das Wasser besser
als Weizen, sodass die Gebacke langer frisch bleiben.

« Obwohl Dinkel eine Weizenart ist, wird er von den
meisten Menschen, die gegentiber Weizen allergisch
reagieren, vertragen.

Grinkern ist unreifer Dinkel. Er wird in halbreifem Zu-
stand geerntet, wobei die Getreidekdrner noch griin sind.
Beim Darren (Trocknen) nach der Ernte bekommt der
Grinkern das herzhaft wirzige Aroma.

Grlinkern alleine ist jedoch nicht backfahig, weil sich aus
diesem Mehl kein gashaltefahiger Kleber bilden kann.
Deshalb eignet er sich besonders fiir Suppeneinlagen,
Auflaufe u.a.

Olsamen wie Sesam, Mohn, Leinsamen, Sonnen-
blumenkerne, Kiirbiskerne sind besonders dlhaltige
Samen verschiedener Pflanzen und zéhlen nicht zu
den Getreidearten.

Aufbau des Getreidekorns

Schalenteile
Kleie

Fruchtschale

Samenschale

Aleuronschicht

Mehlkérper

Keimling

-

Getreidearten
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Situation

Feine Backwaren aus Hefeteig —
Grundlagen

Sie sollen einen Hefeteig flir Rohrnudeln und Rosinenbrotchen herstellen.

« Was versteht man unter einem Hefeteig im Vergleich zu Brétchen- und Brotteigen?
+ Was besagt der Begriff Feine Backwaren?

-+ Welche Zutaten werden fur einen Hefeteig bendtigt?

+ Wie werden die einzelnen Zutaten fachgerecht verarbeitet?
+ Was ist hinsichtlich der Teigtemperatur, Knetzeit und Teigruhe zu beachten?

Begriff: Hefeteig

Hefeteige sind Weizenteige, die mit Hefe gelockert und
mit feinen Zutaten wie Fett und Zucker zu ,Feinen Back-
waren” verarbeitet werden. Deshalb werden sie auch als
,Hefefeinteige” bezeichnet.

Hefefeinteige unterscheiden sich deutlich von den eben-
falls mit Hefe gelockerten Teigen flr Brotchen und Brote,
die kein oder wenig Fett und Zucker enthalten.
Allgemein werden Hefefeinteige als ,,Hefeteige” bezeich-
net.

Begriff: Feine Backwaren

Feine Backwaren aus Hefeteig

Bestimmungen der Leitsatze
Feine Backwaren enthalten nach den Leitsatzen auf 90
Teile Mehl mindestens 10 Teile Fett und/oder Zucker.

Grundzutaten fiir alle Hefeteige

- Weizenmehl, - Zucker
Type 550 + Vollei

« Vollmilch - Salz

- Hefe - Vanille- und

+ Margarine oder Zitronenaroma

Butter

\/

Hefeteig

C

\ J

Fur verschiedene Gebacke gibt man in den Hefeteig zu-
satzlich Frichte, z.B. Sultaninen flr Hefezopfe sowie
Zitronat, Orangeat und Mandeln fir Stollen und Oster-
fladen.

Enthalten Backwaren weniger als 10 Teile Fett und/
oder Zucker auf 90 Teile Mehl, werden sie als Klein-
gebacke, z.B. Brotchen, oder Brote bezeichnet.
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12 Erndhrung

Leistungsumsatz

Der Leistungsumsatz ist die Energie-
menge, die der Korper bei geistiger
und vor allem korperlicher Tatigkeit
bendtigt (umsetzt).

Je schwerer die korperli-
che Arbeit und je starker
die sportliche Belastung
ist, desto hoher ist der
Leistungsumsatz. In unse-
rer Gesellschaft werden
schwere korperliche Ar-
beiten jedoch immer sel- | o
tener. . 2 3
Beim Sport steigt der Leistungs-
umsatz

Aufgaben

@ Mit welchen MaReinheiten wird der Energiegehalt
der Nahrstoffe gemessen? Geben Sie auch die
Abkurzungen dieser MaReinheiten an:

- internationale Maleinheit
- allgemein geldufige Malieinheit
@ Nennen Sie den Energiegehalt von
- g Fett,
- 1g Kohlenhydrate,
- 1g Eiweil.
© Erklaren Sie den Begriff ,Grundumsatz”
@ Nennen Sie Funktionen, fiir die der Korper bei

Rechenaufgaben

@ Ein Bicker treibt regelmiRig Sport und hat daher
einen erhohten Energiebedarf von taglich 14000 kJ.
Der Energiebedarf sollte durch Eiweil3, Fett und
Kohlenhydrate im Verhaltnis 1:2:5 gedeckt werden.
Wie viel g der einzelnen Nahrstoffe sollte der
Backer taglich zu sich nehmen?

@ Der Nihrstoffgehalt von 100 g Sandkuchen belduft
sich auf 59 g Kohlenhydrate, 22 g Fett und 12 g
Eiweils.

188

Gesamtumsatz

Der Energiebedarf, den der Korper taglich benétigt,
wird als Gesamtumsatz bezeichnet. Er setzt

sich zusammen aus dem Grundumsatz und dem
Leistungsumsatz.

—3

Da der Grundumsatz den Hauptanteil des Gesamtum-
satzes ausmacht, neigen Menschen mit geringem Grund-

umsatz zu Ubergewicht.

Die Nahrungsmenge muss insgesamt dem taglichen
Energiebedarf entsprechen — auf Dauer darf es nicht zu

viel und nicht zu wenig sein.

volliger Ruhe (Grundumsatz) standig Energie
bendtigt.

© Nennen Sie Faktoren, die den Grundumsatz
beeinflussen kénnen.

® Was versteht man unter JLeistungsumsatz?

@ Erlautern Sie den Begriff ,Gesamtumsatz”

©® Informieren Sie sich im Internet tber den
durchschnittlichen Energiebedarf von Jugend-
lichen und vergleichen Sie die dort zugrunde
gelegte korperliche Aktivitat mit ihrer eigenen
korperlichen Aktivitat.

Berechnen Sie den Energiegehalt eines Sand-
kuchens, der 350 g wiegt. (Energiewerte fir
Kohlenhydrate, Fette und EiweiR —» Seite 187.)

© Ein Bickerisst bei einer Party 125g Haselniisse.
Berechnen Sie den Energiegehalt der Niisse in kJ
und kcal. Die NUsse enthalten 18 % Eiweil3, 14 %
Kohlenhydrate und 56 % Fett. 1kcal entspricht
4,2 kJ.



Belegen von Thekenblechen und Tabletts

Die Waren mussen so auf Thekenbleche und Tabletts ge-
legt werden, dass sie gut sichtbar sind und schon ausse-
hen. Insgesamt sollen die Tabletts platzsparend belegt
werden, dass moglichst viele Waren daraufpassen. Beim
Belegen dlrfen die Waren nicht beschadigt werden.

Gebadcke in Reihen, nebeneinander belegen

Lockere, druckempfindliche Waren sowie Erzeugnisse mit
Fillungen oder Obst auf der Oberflache, werden neben-
einander aufgelegt, damit sie nicht beschadigt werden,
z.B. Berliner, Bienenstich, Blatterteig- und Plundergebacke
sowie Desserts. Die Gebacke werden in geraden Reihen
direkt nebeneinander gelegt.

Erdbeer-Plundergebdcke nebeneinander gelegt

Gebacke in Reihen ficherartig aneinanderlegen

Stabile Gebacke, z.B. Plunderhornchen, Croissants, Plun-
derschnecken, Florentiner, Nussbeugel, werden facher-
artig, d.h. leicht schrdg aneinander in Reihen aufgelegt,
sodass jedes Gebackstlick sichtbar ist. Diese Methode ist
platzsparend und die Gebacke kommen gut zur Geltung.

13.4 Warenprasentation

Zu beachten ist dabei:

- Die verschiedenen Gebacke liegen in geraden Reihen
direkt nebeneinander.

- Die Gebdcke einer Reihe schrag aneinanderlehnen,
sodass die einzelnen Gebacke immer noch gut sichtbar
sind. Die Gebacke dabei nicht zu schrag stellen, da sie
sonst zu sehr verdeckt sind.

- Die Abstande der einzelnen Gebacke sind dabei wie
bei einem Facher exakt gleich. Nur so wirkt die
Belegung gleichmalig und nicht abgehackt oder
unterbrochen.

Féicherartig gelegte Plundergebcicke

Belegen von Gebacken in Hérnchenform

Gebacke in Hornchenform, z.B. Nussbeugel und Schoko-
ladenbdgen aus Spritzmurbeteig, werden facherartig ge-
legt. Dabei kdnnen die Enden nach oben oder nach unten
aufgelegt werden oder abwechselnd eine Reihe mit den
Enden nach oben und eine Reihe mit den Enden nach un-
ten, sodass ein Formenkontrast entsteht.

Fdcherartig gelegte Gebdcke in Hornchenform

Schiden, die beim Stapeln entstehen

Nur stabile Waren durfen Ubereinandergelegt werden.
Zerdriickte Backwaren und beschadigte Gebackoberfla-
chen sowie Garnierungen dirfen im Fachgeschaft nicht
vorkommen. Beispiele fiir Schaden, die beim Stapeln ent-
stehen:

205




14.3 Fachgerechtes Verpacken von Backereiwaren

- %

Zu grofSe und zu kleine Tiite

Verpackungsmaterial fiir die Bickereierzeugnisse

Papiertiiten Sie sind luftdurchlassig.

Sie sind fettabweisend und weichen
deshalb nicht durch.

Fir Gebacke mit fettiger Oberflache,
z.B. Siedegebacke wie Berliner.

Beschichtete
Papiertiten

Rollenpapier AbreifSbares luftdurchlassiges

auf einer Verpackungspapier fiir Hohlpakete,
Abreifrolle z.B. fur Torten und Desserts.
Seidenpapier  Esist weiches, luftdurchlassiges,

(Backerseide) = in Bogen geschnittenes Papier zum

Verpacken von Broten.

Pappteller Es sind rechteckige Tabletts (Teller)
aus stabiler Pappe, die in verschie-
denen GrolRen im Handel sind.
Darauf werden Torten, Desserts und

druckempfindliche Feine Backwaren
gelegt.

Es ist wasser- und fettundurchlas-
siges Papier zur Trennung zwischen
Tortenstiicken und Desserts. Diese
durchscheinenden Papiere sind
praktischerweise schon in der GroR3e
flir Tortenstiicke geschnitten.

Pergamin-
papier

Papierfalt-
taschen

Es sind Papiertragetaschen aus
stabilem weiRen Papier mit ver-
starktem Henkel.

Es sind faltbare Kartons in Torten-
grofe.

Torten-
schachteln

Abreifsen eines Rollenpapiers

Anfassen der Waren beim Verpacken

Aus hygienischer Sicht kénnen allgemein Backwaren mit
trockener, fester Kruste wie Kleingebacke und Brote mit
bloBen Handen angefasst werden. Die Hande einer Ver-
kauferin sind stets sauber und werden den gesamten Ar-
beitstag Uber haufig gewaschen.

Diinne, eng anliegende Plastikhandschuhe sollten nicht
Uber Stunden getragen werden. Die Hande schwitzen und
die Haut weicht auf, sodass es zu Hautschadigungen
kommen kann.

Flr Feine Backwaren, z. B. Gebackstiickchen und Schnitten
auf Blechen, sowie Torten und Desserts werden immer
Gebackzange, Gebackheber (Winkelpalette) bzw. Torten-
messer verwendet.

Diese Backereierzeugnisse werden grundsatzlich nicht
mit den Fingern berlhrt.
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Lernfeldorientierte Aufgaben

Berufliche Handlung

Immer mehr Menschen leiden an Ubergewicht, Lebensmittelallergien sowie Lebensmittelunvertraglich-
keiten und an Diabetes mellitus. Ihre Backerei plant eine Erweiterung der Brot- und Snackangebote fiir diese
Zielgruppen, um der steigenden Nachfrage gerecht zu werden und um neue Kunden zu gewinnen.

Erndhrung

@ stellen Sie die Grundlagen einer ausgewogenen
und gesunden Ernahrung zusammen.

@ Viele Menschen klagen iiber erndhrungsbedingte
Gesundheitsstorungen. Erklaren Sie, wie Uberge-
wicht und Untergewicht vermieden werden kénnen.

© Nennen und erlautern Sie die hiufig vorkommende
Lebensmittelunvertraglichkeit, die durch die Auf-
nahme von Gluten ausgeldst wird.

@ Zihlen Sie Lebensmittel auf, die oft Allergien aus-
[6sen.

© Beschreiben Sie die Ursachen und Erndhrungs-
grundlagen bei Diabetes mellitus.

Auswahl der Backereierzeugnisse
@ Frginzen Sie folgende Tabelle, nachdem Sie
diese auf ein Blatt Papier Gibertragen haben.

Ubergewicht
Lebensmittelallergien
Zoliakie
\ Diabetes mellitus )

@ Machen Sie Vorschlige fiir drei neue Brote und
zwei neue Snacks, die fiir moglichst viele der
Zielgruppen geeignet sind.

Marketing

@ Erlautern Sie allgemein, was Marketingziele sind.

© Nennen Sie MarketingmaRnahmen, die eine Bickerei
ergreifen muss, um die Marketingziele zu erreichen.

Verkaufsforderung

@ Erkliren Sie, wie Bickereierzeugnisse in den Rega-
len und in der Verkaufstheke optimal prasentiert
werden kénnen.

@ Die Sortimentserweiterung soll durch Werbemaf-
nahmen bekannt gemacht werden. Wahlen Sie drei
MaRnahmen aus und begriinden Sie thre Auswahl.
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@ Formulieren Sie die Grundsitze beim Plakatschreiben
sowie die Einteilung und die SchriftgroBen, die
sowohl flir die Gestaltung per Hand als auch fiir
die Gestaltung per Computer gelten.

@ Entwerfen Sie ein Werbeplakat fiir den Laden, auf
dem Sie die neuen Brote oder Snacks vorstellen.

Das Verkaufen

@ Der Erfolg der Sortimentserweiterung hangt nicht
nur von den neuen Produkten ab, sondern auch vom
Verkaufspersonal. Nennen Sie die Eigenschaften,
die eine Fachverkauferin haben sollte.

@ Erklsren Sie, wie eine Verkiuferin durch die non-
verbale Ausdrucksweise und mit der Sprache die
Sympathie der Kunden gewinnt.

@ Ein an Diabetes mellitus erkrankter Kunde wiinscht
ein Brot und einen Snack. Beschreiben Sie den
Verkaufsvorgang von der BegriiBung, tiber das
Empfehlen und Beraten, bis hin zum Kassieren und
der Verabschiedung.

@ Wahlen Sie fiir Brote, Brotchen, Snacks und Feine
Backwaren jeweils geeignete Verpackungsmateria-
lien aus.

Rechtliche Vorschriften

@® Fiireine neue Brotsorte schligt eine Kollegin den
Namen ,echtes Hamburger Fitnessbrot“ vor.
Diskutieren Sie, ob dies zuldssig ist und nennen Sie
die Bestimmungen der Leitsatze.

@® Alleim Laden und im Schaufenster angebotenen
Backereierzeugnisse mussen mit dem Preis aus-
gezeichnet werden. Schreiben Sie zwei Preisschilder
flr ein 1-kg-Brot und ein Stlick Gemtisepizza, die
den Bestimmungen der Preisangabenverordnung
entsprechen.

@) Glutenfreies Brot bieten Sie in Fertigpackungen an.
Zahlen Sie auf, welche Angaben gemaf der Lebens-
mittelkennzeichnungs-Verordnung auf Fertig-
packungen erfolgen mussen.

@ Ein Diabetiker wiinscht spezielles Diabetikerbrot.
Sie erklaren ihm, warum Sie keine speziellen
Diabetikererzeugnisse anbieten.



17 Feine Backwaren aus Hefeteig

Ermitteln der Garreife

Die Garreife bei der Gare wird durch Abtasten der Teig-
linge mit den Fingern ermittelt. Eine ungefahre Beurtei-
lungshilfe ist die GroRe des Volumens der Teiglinge.

Zu geringe Gare /

» noch zu starker Widerstand der f\ ;

Teiglinge

+ zu runde Form und zu kleines
Volumen der Teiglinge

Richtige Gare = optimale Garreife /

« lockerer Teig mit leichtem N _A
Widerstand beim Abtasten

- der Teig ist beim Abtasten
elastisch

+ schone Form und grofes Volu-
men der Teiglinge

Zu volle Gare

- geringer Widerstand beim
Abtasten, die Teiglinge neigen
dabei fast zum Einfallen

« der Fingerabdruck bleibt beim
Abtasten sichtbar

- zu flache Form der Teiglinge

N

&

Die Garstabilitat ist das Gashaltevermogen der
Hefeteige bei der Gare.

Garstabile Hefeteige haben einen sehr dehn-
baren, stabilen Kleber, der eine grof3e Menge der
Gargase festhalten kann und nur wenige Gar-
gase gehen nach aufSen an die Luft verloren.

Garstabilitdt und Gartoleranz der Teige

Garstabile und gartolerante Teige verbessern die Qualitat
der Gebacke und gewahrleisten ein grofRes Volumen so-
wie ein schones Aussehen der Backwaren.

Ein Vorteig und eine ausreichend lange Teigruhe verbes-
sern die Garstabilitat und Gartoleranz der Hefeteige.

e N
Gartoleranz
G
o
4
Teiglinge  GroBes Gas- Die reifen, Der Kleber
zu Be- haltever- fertig ge- reifst durch
ginnder  mogen der garten Teig- die starker
Gare Teiglinge wah-  linge halten werdenden
rend der Gare  dem Gas- Gargase
druck stand
- J

Die Gartoleranz ist der Zeitraum, in dem die Teiglinge bei opti-
maler Garreife dem Druck der Lockerungsgase standhalten
(ihn erdulden, tolerieren) kdnnen und die Teiglinge nicht ver-
garen.

Die Gartoleranz ist Gberschritten, wenn der Kleber um den
meisten Poren reil3t. Ein Grof3teil der Gargase geht in Luft Uber

und die Teiglinge fallen durch die Ubergare zusammen.

Rohrnudeln vor der Gare
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17 Feine Backwaren aus Hefeteig

Ermitteln der Garreife
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lungshilfe ist die GroRe des Volumens der Teiglinge.

Zu geringe Gare /

» noch zu starker Widerstand der f\ ;

Teiglinge

+ zu runde Form und zu kleines
Volumen der Teiglinge

Richtige Gare = optimale Garreife /

« lockerer Teig mit leichtem N _A
Widerstand beim Abtasten

- der Teig ist beim Abtasten
elastisch

+ schone Form und grofes Volu-
men der Teiglinge
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- geringer Widerstand beim
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N
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Garstabile Hefeteige haben einen sehr dehn-
baren, stabilen Kleber, der eine grof3e Menge der
Gargase festhalten kann und nur wenige Gar-
gase gehen nach aufSen an die Luft verloren.

Garstabilitdt und Gartoleranz der Teige

Garstabile und gartolerante Teige verbessern die Qualitat
der Gebacke und gewahrleisten ein grofRes Volumen so-
wie ein schones Aussehen der Backwaren.

Ein Vorteig und eine ausreichend lange Teigruhe verbes-
sern die Garstabilitat und Gartoleranz der Hefeteige.

e N
Gartoleranz
G
o
4
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zu Be- haltever- fertig ge- reifst durch
ginnder  mogen der garten Teig- die starker
Gare Teiglinge wah-  linge halten werdenden
rend der Gare  dem Gas- Gargase
druck stand
- J

Die Gartoleranz ist der Zeitraum, in dem die Teiglinge bei opti-
maler Garreife dem Druck der Lockerungsgase standhalten
(ihn erdulden, tolerieren) kdnnen und die Teiglinge nicht ver-
garen.

Die Gartoleranz ist Gberschritten, wenn der Kleber um den
meisten Poren reil3t. Ein Grof3teil der Gargase geht in Luft Uber

und die Teiglinge fallen durch die Ubergare zusammen.

Rohrnudeln vor der Gare
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17.4 Gebacke aus leichtem und mittelschwerem Hefeteig

Quellung von Vollkornmehlen

Vollkornhefeteige bendtigen wegen der stark quellenden
Ballaststoffe 150 bis 200 g mehr Flussigkeit auf 1kg Voll-
kornmehl als andere Hefeteige.

Damit die Ballaststoffe der Getreideschalen Zeit zum
Quellen der hohen Flussigkeitsmenge haben, sind folgen-
de Punkte bei der Teigherstellung zu beachten:

« Vollkornhefeteige mit Vorteig herstellen.

« Vollkornhefeteige bendtigen bei der Teigherstellung
eine lange Mischzeit (Langsamgang) von mindestens
sechs Minuten.

« Eine Teigruhe von ca. 30 Minuten ist erforderlich.

Vollkornhefezopf

Fehler der Hefeteiggebicke

Hefeteiggebacke haben ein zu kleines Volumen und
eine kleinporige, geringe Lockerung

Hefeteiggebacke sind zu flach und breitgelaufen
GroRe Hefeteiggebacke wie Hefezopfe, Rosinenstuten
und Pinzas haben in der Krume einen speckigen, un-
gelockerten Streifen

Hefeteiggebacke der Blechkuchen sind zu grobporig

und etwas trocken

Blechkuchen haben starke Woélbungen an der Ober-
flache

Vorteig:
500g Weizenvollkornmehl
500g Vollmilch
60g Hefe

Rezeptbeispiel: Vollkornhefeteig fiir Hefezépfe

1060g Vorteig

Teigausbeute: 200
Teigtemperatur: 26°C
Stehzeit: ca. 50 Minuten

Hauptteig:
1060g Vorteig

500g Weizenvollkornmehl

100g Vollmilch

120g Zucker oder Honig

150 g Butter

100g Vollei (2 Stiick)

10g Salz
Zitronen- und Vanillearoma

200g Sultaninen

2240g Teiggewicht

Knetzeit: 6 Minuten Langsamgang
6 Minuten Schnellgang

Teigruhe: ca. 30 Minuten
-

J

zu kurze Garzeit

zu lange Garzeit

Die Gebacke wurden zu kurz gebacken, sodass die
noch zu weichen Poren zusammenfallen.

zu lange Garzeit der Hefeteige
Der Hefeteig sollte bei knapper Gare belegt und ge-
backen werden.

+ Der Hefeteig wurde auf dem Blech nicht gestippt.
+ In die Wolbungen wurde beim Backen nicht mit

Die Verarbeitung zu Zopfen erfolgt wie beim mittelschwe-
ren Hefeteig auf —» Seite 272 ff. beschrieben.

einem spitzen Messer eingestochen, damit die Gase

entweichen konnen.
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Bestimmungen der Leitsatze

+ Braune Lebkuchen miissen auf 100 Teile Mehl
mindestens 50 Teile Zuckerarten enthalten.

- Honiglebkuchen sind Braune Lebkuchen, bei
denen mindestens die Halfte der Zuckerarten

Honig sein muss.

Rezeptbeispiele: Honiglebkuchenteig

Grundteige:
750 g Weizenmehl, 750 g Weizenmehl,
Type 812 oder Type 812 oder
1050 1050
250 g Roggenmehl, 250 g Roggenmehl,
Type 997 oder Type 997 oder
1150 150
1000 g Honig 500 g Honig
. 400 g Farinzucker
2000 g Grundteig (brauner
Zucker)
100 g Wasser
2000 g Grundteig

Lebkuchenteig:
2000 g Grundteig
40 g Lebkuchengewiirz
10 g Hirschhornsalz (1% der Mehlmenge)
5g Pottasche (0,5% der Mehimenge)

S 2055 g Lebkuchenteig

Herstellung eines Grundteigs

Den Honig auf ca. 70 °C erhitzen, damit sich die Zucker-
kristalle I16sen. Den Honig nicht zu stark erhitzen, da
bei tiber 80 °C die Aromastoffe verloren gehen.

Den Honig auf ca. 35°C abkihlen lassen. Der Honig
darf nicht warmer als mit 40 °C verarbeitet werden, da
sonst die Eiweilstoffe des Mehls geschadigt werden.
Das Mehl mit dem Honig intensiv zu einem Teig
kneten, im Spiralkneter 4 Minuten im Langsamgang
und 3 Minuten im Schnellgang.

Wird ein Teil des Honigs durch Zuckerarten ersetzt, wer-
den die Zuckerarten im Wasser gelost und mit dem Honig
erhitzt.

Werden nur Zuckerarten ohne Honig verwendet, dann
werden die Zuckerarten im Wasser gelost und in fliissiger
Form verarbeitet. Der Teig ist sehr wasserarm, sodass sich
die Zuckerkristalle ohne Wasser nicht I6sen konnten.

22.1 Braune Lebkuchen

Abgekiihlten
Honig mit dem
Mehl verkneten

Fertig gekneteter
Grundteig

Lagern des Grundteigs

Den Grundteig in einem kithlen Raum lagern. Dabei wird
er in einen gut verschlieRbaren Behalter gegeben, damit
der Teig nicht austrocknet.

Die Stehzeit des Grundteigs ist erforderlich, weil sich da-
bei das Mehl und der Honig bzw. die Zuckerarten intensiv
binden und so ein glatter Teig entsteht.

Je nach Stehzeit werden zwei Grundteigarten unter-

schieden:

Lagerteig: Der Grundteig wird in etwa ein bis vier

Monate gelagert.

« Frischteig: Der Grundteig wird ein bis drei Tage gelagert.
In dieser Zeit erhalt der Grundteig die notige Bindung,
damit er ausrollfahig wird.

Der Lebkuchenteig kann wegen des hohen Zuckeranteils

wahrend der Lagerung nicht verderben. Das Verhaltnis

von Mehl zu Honig bzw. Zucker ist in etwa 1:1.

Empfehlenswert ist die Herstellung eines Lagerteigs.
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23 Weizenkleingebacke

Fertig gekneteten Weizenteig erkennt man daran, dass

- die Teigoberflache glatt ist und

+ der Teig beim Anfassen mit etwas Mehl an der Hand
kaum noch klebt.

Auswir- - keine die Kleberstruktur
Diese Weizenteige sind gut zu verarbeiten und haben ein K . . s
. ungen ausreichende wird geschadigt, so-
hohes Gashaltevermogen. Kleberbildung  dass gebundenes

- ungenigende  Wasser wieder frei
Mehlquellung  wird

Teigober- raue Oberflaiche  glanzend feuchte

flache Teigoberflache
Teigbe- kurzer, nicht breittreibender
schaffen- elastischer Teig Teig mit schlechtem
heiten Stand
Gebdck- | - geringes Ge- - etwas kleineres
fehler backvolumen Gebackvolumen
- mangelhafter, - verschwommener,
nicht ausge- nicht ausgepragter
pragter Ausbund =~ Ausbund
« grobporige « geringere Frischhal-
Fertig gekneteter Weizenteig Krume tung der Gebacke
Die Misch-und Knetzeit der Weizenteige wird vor der Teig-
bereitung an der Knetmaschine eingestellt. Mehltemperatur bei der Teigherstellung
Die Knetzeiten sind fir verschiedene Weizenteige unter-
schiedlich.
Die Mehltemperatur sollte bei der Verarbeitung
Fehler durch falsch geknetete Weizenteige 20 bis 24°C betragen.

Zu gering geknetete Teige sowie auch Uberknetete Teige

ergeben Fehler. Eine kiihlere Mehltemperatur wirkt sich nachteilig aus:

+ Zu kiihle Mehle haben eine geringe Wasseraufnahme-
fahigkeit, da kaltes Mehl schlecht quellfahig ist.
Dadurch verringert sich die Teigausbeute.

« Diese Backwaren altern schneller wegen des gerin-
geren Wasseranteils der Teige und der schnelleren
Entquellung der Starke (Retrogradation), da die
Wasserbindung geringer ist.

[I\/\ehle grundsatzlich vor dem Verarbeiten sieben. j

Mehle aus dem Mebhlsilo laufen bei der Entnahme auto-
matisch durch ein Sieb in die Knetmaschine. Mehle aus
dem Mehlwagen und aus dem Mehlsack miissen mitdem
Handsieb gesiebt werden.

Durch das Sieben wird das Mehl gelockert und kann somit

\_ mehr Wasser binden. Die Vorteile sind eine
Gebdcke aus unterknetetem, richtig geknetetem und iiber- + hohere Teigausbeute,
knetetem Teig « langere Frischhaltung der Gebacke.
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23.5 Qualitatsmerkmale der Brotchen und Brotchenfehler

Krumenfehler

1+ unelastische und zu feuchte Krume

« Die Krume ist schlecht schnitt- und bestreichfahig und ballt
sich beim Schneiden und Bestreichen zusammen

2 grolRe Hohlraume in der Krume, vor allem bei gestipfelten

und gedruckten Brotchen, unter der Druckstelle

3 ungleichmaRige Porung der Krume, die somit etwas trocken

und leer im Geschmack ist

4  zukleine und dichte Porung und somit zu gering gelockerte
Krume (zu kleines Volumen)

Priifmerkmale der DLG fiir Kleingeback

Bei der Beurteilung suf3er und pikanter Kleingebacke durch
die DLG werden u.a. folgende Kriterien herangezogen:

Form, Aussehen

« zu ungleichmalige, flache, runde, gekrimmte Form

- kleines, groRes Volumen

- aufgeplatzter Schluss

« schlecht haftende Bestreuung

« zu ungleichmaRiger, schmaler, breiter, tiefer, hochgezo-
gener, verschwommener, nicht artgemaRer Ausbund

- zu viel bestreut, zu ungleichmaRig bestreut

- faltiger, hohler, breiter, unsauberer Boden

Oberflachen-, Krusteneigenschaften

- zu ungleichmaliige, helle, dunkle Braunung

« stumpfe Oberflache

« zu ungleichmafige, diinne, dicke, verbrannte, abge-
|6ste, abgesplitterte Kruste

Sprenkel/Flecken, Blasen, Schrumpffalten
verbrannter Boden

rissige, harte, zahe, weiche Kruste

beeintrachtigte Rosche

« zu weicher Teig
+ zu kurze Backzeit

- zu frih gestlpfelt oder gedriickt, bei

zu kurzer Vorgare und somit zu geringer
Lockerung des Teigs

zu kurze Garzeit

zu weicher Teig
zu viel Hefe im Teig
zu lange Garzeit

zu fester Teig
zu kurze Knetzeit
zu kurze Garzeit

|
s

¥
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Lockerung, Krumenbild

zu ungleichmaRige, geringe, ibermalige, nicht
artgemalle Lockerung

+ Hohlrdume

+ zu ungleichmalige, nicht artgemaRe Krumenfarbe

Struktur, Elastizitat

+ kriimelt beim Schneiden

- geschwachte Krumenelastizitat

- trockene, straffe, klebende, feste Krume

Geruch

- wenig aromatisch, aromaarm
+ Nebengeruch, Fremdgeruch

- hefig, garig

+ dumpf/muffig

Geschmack

« wenig aromatisch, aromaarm, fade
- sauer/herbsauer, salzig, sUR, bitter

« Uberwdrzt

- hefig, garig

- Nebengeschmack, Fremdgeschmack
- alt, ranzig, dumpf/muffig
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25 Backwarensnacks

N

Tomaten-Sandwich

Verkauf von belegten Snacks und Sandwiches

Snacks sollen in einer geklihlten Snacktheke im Laden

angeboten werden, damit sie ihr frisches Aussehen

nicht verlieren.

Belegte Snacks sollen nach dem Belegen hochstens
zwei Stunden im Verkauf sein. Danach sollen wieder

neue Snacks belegt werden, sodass sie den ganzen Tag

Uber frisch angeboten werden.

Die belegten Snacks beim Verkauf nicht mit bloBen
Handen anfassen, sondern z.B. mit einer Serviette.
Den belegten Snack auf einen stabilen Pappteller

legen und mit einer Serviette in einer Tlte verpacken.

Beschichtete, fettabweisende Titen sind vorteilhaft.

Fehler bei belegten Snacks und Sandwiches

Teile des Belages der
belegten Snacks sind
nicht sichtbar.

Teile des Belages der
belegten Snacks fallen
beim Anfassen des
Snacks leicht heraus.

Tomaten-, Gurken-, Eier-
scheiben u.a. sind zu dick,
zu diinn oder ungleich-
maRig dick im Snack.

Der Gebackkruste der
belegten Snacks fehlt die
gewtunschte Rosche und
sie ist weich.

420

Belage wurden direkt
Ubereinandergelegt.

Die Belage wurden zu
weit vom Gebdckrand
nach aullen gelegt.

Die Scheiben wurden
unordentlich geschnit-
ten.

Die Gebacke waren beim
Belegen nicht frisch.

Der Lollo bionda und das
Gemduse sind welk und
die Wurst, der Schinken
und Kase trocken. Die
Beldge sind unansehnlich.

- Die Belage waren beim
Belegen nicht mehr
frisch.

« Die Snacktheke ist
nicht gekihlt.

Die Gebacke der Snacks
und Sandwiches sind
durchweicht.

Die belegten Snacks und
Sandwiches stehen schon
zu lange in der Snack-
theke.

Wraps

Wrap hei8t Ubersetzt ,einwickeln, verpacken® Den Na-
men erhielten diese Snacks aufgrund ihrer Herstellung.
Wraps sind geflllte, aufgerollte Fladen. Sie werden ub-
licherweise in der Snacktheke kalt angeboten, werden im
Café aber auch manchmal warm serviert.

Wraps im Verkauf

Als Basis werden hauptsachlich diinne ,Tortillafladen”
aus weichen Weizenteigen gebacken.

Rezeptbeispiel: Tortillafladen

1000g Weizenmehl, Type 405 oder 550
750g Wasser, kalt
150ml Ol
10g Salz

1910g Teig

Die Zutaten zu einem weichen, glatten Teig kneten

Teigruhe: ca. 30 Minuten
N J




Geringe Lockerung der Roggenteige

DerKleberin Weizenteigen istdehnbar und kann somit die
Gargase zu Poren festhalten, sodass Weizengebacke gut
gelockert sind und ein groBes Gebdckvolumen erhalten.
Roggenteige konnen durch den fehlenden Kleber die Gar-
gase nur zu kleinen Poren festhalten. Roggengebacke sind
deshalb nur gering gelockert und haben ein kleineres Ge-
backvolumen.

Roggengebacke im Vergleich zu Weizengebacken

- Roggengebacke haben ein kleineres Volumen.

- Roggengebacke besitzen eine kleinere und engere
Porung.

Roggengebacke haben einen kraftigeren Geschmack,
hauptsachlich durch den Sdureanteil.

- Roggengebacke haben eine dunklere Krume.
Roggengebacke halten langer frisch.

N J
Roggenbrot und Weizenbrot

Lockerung der Roggenteige und Roggengebicke

Festhalten der Gargase im Roggenteig

Die Eiweil3stoffe, Schalenteile und Pentosane des Rog-
genmehls quellen das Teigwasser im Roggenteig und wer-
den zu klebrigen Quellstoffen. Diese Quellstoffe konnen
bei der Gare der Roggenteige die Gargase schwach fest-
halten, sodass viele kleine Poren im Teig entstehen.

26.1 Roggenteige und Sauerung

]
50 ©° 0°0,0°° 00
viele kleine Poren

Vorgdnge wéhrend der Gare im Roggenteig

Festhalten der Lockerungsgase beim Backen

« Durch die Backhitze im Ofen geben Quellstoffe des
Roggenteigs das gebundene Wasser ab, das nun von
der Starke des Roggenmehls aufgenommen wird. Es
bildet sich dadurch ein leicht dehnbares Starkegel.

- Die Lockerungsgase in den kleinen Poren des Roggen-
teigs dehnen sich durch die Hitze im Backofen aus.

- Das Starkegel kann die sich ausdehnenden Gase
festhalten, sodass sich die Poren leicht vergrofern.
Roggengebacke erhalten dadurch eine kleine Porung,
aber eine ausreichende Lockerung.

Sauerung roggenhaltiger Teige

Roggenteige ohne Sduerung

Roggenmehle besitzen sehr viele Starke abbauende Enzy-
me, die Amylasen. Diese wirden bei der Teigruhe, im Gar-
raum und zu Beginn des Backens zu viel Starke zu Malz-
zuckerabbauen.Sowiirde beim Backen zuwenig Starkegel
zum Festhalten der Lockerungsgase Ubrig bleiben.

Die Folgen waren eine ungenligende Lockerung, eine
feuchte und schlecht verdauliche Krume sowie ein zu
kleines Volumen der roggenhaltigen Brote.

Roggenbrot ohne Siuerung

Pore im Roggenteig Hitze im Backofen

Pore im Roggengeback

kleine Porung im Roggengeback

Vorgdnge beim Backen von Roggenteig
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27 Roggenhaltige Brote

27.8 Brotfehler

Brotfehler sind alle Abweichungen von der optima-

len Qualitat der jeweiligen Brotsorte. Die Fehler

werden meistens bei der Herstellung verursacht.

Brotfehler konnen die verschiedensten Ursachen haben.
Fachkrafte sollen die Ursachen der Brotfehler erkennen

und bestimmte MaBnahmen dagegen treffen.

Brotfehler werden wie folgt unterteilt:
- Fehler des Brotgeschmacks

- Fehler der Brotform

« Fehler der Brotkruste

+ Fehler der Krume

Haufige Brotfehler

Fehler des Brotgeschmacks

Geschmackliche Brotfehler sind schwerwiegende Fehler.

zu fader
Brotgeschmack

zu saurer
Brotgeschmack

Fehler der Brotform

B « zU runde Brotform

- zu kleines Volumen

- zu flache Brotform

zu geringe Teigsauerung
zu wenig Salz im Teig
zu kurze Backzeit

« bei zu kiihler oder zu langer
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Stehzeit des Sauerteigs
bildet sich zu viel Essigsaure
zu hoher Sauerteiganteil

zu fester Teig

zu wenig Gare =

zu kleine Porung

zu hohe Anbacktemperatur

zu weicher Teig

zu geringe Teigsauerung
zu lange Gare (Ubergare)
zu niedrige Anback-
temperatur

Fehler der Brotkruste

zu helle und zu diinne
Kruste und somit
fehlende Résche und
geringer Geschmack

zu dunkle Kruste, die
deshalb leicht bitter
schmeckt

aufgeplatzte Seitenkruste,
zu diinne Seitenkruste

aufgeplatzter Schluss
an der Bodenkruste des
Brotes

rissige Kruste

* zu niedrige
Backtemperatur
- zu kurze Backzeit

+ zu hohe
Backtemperatur
+ zu lange Backzeit

Brote wurden zu eng, mit
nicht gentigend Seiten-
abstand, in den Ofen
geschoben

zu fester Teig

zu wenig Gare

zu viel Mehl beim
Aufarbeiten des
Brotteiglings in den
Schluss eingewirkt

zu fester Teig

zu wenig Gare
Brotteiglinge ohne
Schwaden in den Ofen
geschoben



29.2 Vorgidnge beim Backen

(Backprozess)

Beim Backen gelangt die
Backhitze von der Teig-
oberflache in das Innere
der Teiglinge. Wasser ist
dabei ein guter Warmelei-
ter. Hauptsachlich dringt
die Warme durch die Po-
ren nach innen.
Ungelockerte Teiglinge kon-
nen deshalb nicht ausba-
cken, sie braunen nur an
der Oberflache und blei-
ben im Inneren klebrig
und schlecht verdaulich.

Backhitze

durchdringt die Backwaren

\_ durch die Poren

/

Backen der Teiglinge zu Gebdcken

Der Backprozess wird in drei Abschnitte unterteilt:

- Ofentrieb
+ Krumenbildung
« Krustenbildung

Ofentrieb

Ofentrieb

Beim Ofentrieb vergroRert sich das Volumen der Teig-

linge sofort nach dem EinschieBen in den Backofen.
Nach dem Ofentrieb sind das endgliltige Geback-
volumen und die GroRe der Porung erreicht.

Die Teiglinge haben nach der Gare eine Temperatur von
ca. 30°C. Durch die Backhitze erhoht sich die Temperatur
in den Teiglingen zunehmend. Dabei entsteht eine starke
Hefegarung und durch die Warme dehnen sich die Garga-
se in den Poren aus. Dadurch kommt es zu einer deut-
lichen VolumenvergréRerung der Teiglinge. Die Teighaut
muss dabei feucht und somit elastisch bleiben, damit sie
dem Gasdruck nachgeben kann.

29.2 Vorgange beim Backen (Backprozess)

! Q \
ar 55 bis 60 °C:
A Die Hefe stirbt ab,
- ebenso die Milch-
0\ 60°C saurebakterien
55°C |-
0°C 1| 35biseo°C:
45°C
40°C | H- starke Aus-
35°C —— dehnung der
30°C Gargase in den
NIiE Poren durch
1C die Warme
1 30 bis 45°C:
i starke Hefe-
I garung
. %

Auswirkungen beim Ofentrieb

Krumenbildung

Bei der Krumenbildung wird aus dem klebrigen Teig-
inneren durch die Backhitze eine verdauliche, schnitt-
und bestreichfahige Krume, die aromatisch schmeckt.

ab 78 °C verdampft
Alkohol und bildet mit
den Teigsauren Ester,
die aromatischen
Geschmacksstoffe
(Ester = Verbindung
von Saure und Alkohol)

_L bei 60 bis 90 °C ver-
—L kleistert Weizenstarke

bei 55 bis 70 °C
gerinnt das Eiweil3

bei 50 bis 70 °C ver-
kleistert Roggenstarke

T 1T T T

- /

Entstehung der Krume

Bei ca. 60 °Cist der Ofentrieb abgeschlossen, weil sich die
Teigstruktur verfestig hat und deshalb eine Volumenver-
grofRerung der Teiglinge nicht mehr moglich ist.

Die Krumenbildung beginnt, indem die EiweiRe gerinnen
und die Starke verkleistert.
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Sonnenblumenkernbrot

\_Teigruhe:

Rezeptbeispiel: Sonnenblumenkernbrot —

Roggenmischbrot mit Detmolder Einstufenfiihrung

Gesamtmahlerzeugnis: 10 kg, davon

+ 6000 g Roggenmehl

+ 4000 g Weizenmehl

40 % des Gesamtroggenmehls werden versauert
£ 2400g Roggenmehl im Sauerteig.
Anstellgutmenge: 48 g 2 2% vom Sauerteigmehl
Sonnenblumenkerne: 800 g (8 %)

Sauerteig:
48g Anstellgut
2400g Roggenmehl, Type 1150
1920g Wasser

4368g Sauerteig
—-48g Anstellgut

4320g Sauerteig

Teigausbeute: 180
Teigtemperatur: 24 bis 28°C
Stehzeit: 15 bis 24 Stunden

Quellstiick:
800g Sonnenblumenkerne
800g Wasser

1600g Quellstiick

Wassertemperatur: ca. 30°C
Stehzeit: 2 bis 3 Stunden

Brotteig:
4320g Sauerteig
1600g Quellstiick
3600g Roggenmehl, Type 1150
4000g Weizenmehl, Type 1050
4680g Wasser
200g Hefe
200g Salz

18600g Teiggewicht

Teigausbeute: 174
Teigtemperatur: 27°C

ca. 10 Minuten )

-

Sonnenblumen-
brote

31.1 Spezialbrote

Buttermilchbrot

Rezeptbeispiel:

Buttermilchbrot mit Detmolder Einstufenfiihrung

Gesamtmehlmenge: 10 kg, davon

+ 4000 g Roggenmehl

+ 6000g Weizenmehl

50 % des Gesamtroggenmehls werden versauert
£2000g Roggenmehlim Sauerteig.
Anstellgutmenge: 5% vom Sauerteigmehl

Sauerteig:
100g Anstellgut
2000g Roggenmehl
1600g Wasser

3700g Sauerteig
—-100g Anstellgut

3600g Sauerteig

Teigausbeute: 180
Teigtemperatur: 25°C
Stehzeit: 15 bis 24 Stunden

Brotteig:
3600g Sauerteig
2000g Roggenmehl, Type 997 oder 1150
6000g Weizenmehl, Type 1050
3800g Buttermilch
2000g Wasser
250g Hefe
200g Salz

17850g Teiggewicht

Teigausbeute: 174

Teigtemperatur: 26°C

Teigruhe: ca. 15 Minuten

Knetzeit: Hubkneter: ca. 10 Minuten
Spiralkneter: 3 Minuten langsam,
4 Minuten schnell

brote
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Situation

Weise herstellen.

Feine Backwaren aus Massen

LF 10

Herstellen von
Feinen Backwaren
aus Massen

Der Verkauf von Kuchen und anderen Erzeugnissen aus Massen ist zurlickgegangen,
weil die Kunden dieselben Waren beim Discountbacker preisglinstiger bekommen.
Um sich mit individueller Qualitat von den Mitbewerbern abzusetzen, wird Ihr Betrieb
in Zukunft auf Convenience-Produkte verzichten und die Massen in herkémmlicher

+ Worin unterscheiden sich Teige und Massen?

+ Wie wird eine Baisermasse hergestellt?

+ Was versteht man unter Warm- und Kaltschlagen der Wiener Masse?

+ Wie wird eine Sandmasse als Einkesselmasse hergestellt?

+ Wie erfolgt die Herstellung einer Brandmasse, damit die Gebacke entsprechend

gelockert werden?

- Wie werden Zutaten fiir eine Rostmasse als Bienenstichauflage verarbeitet?
- Wie wird eine Makronenmasse abgerdstet und weiterverarbeitet?
- Wie ist die Herstellung von Elisenlebkuchen?

Unterscheidung: Teige und Massen

Die Unterschiede zwischen Teigen und Massen fir Feine Backwaren lassen sich an verschiedenen Merkmalen erkennen.

Arten

Hauptrohstoffe

Herstellung

Beschaffenheit
(Konsistenz)

Lockerungsmittel

+ Hefeteige

+ Plunderteige

- Blatterteige

+ Mirbeteige

- Lebkuchenteige

« Mehl
« Wasser oder Milch

Kneten (Ausnahmen: geriihrter Hefeteig und
Spritzmirbeteig)

formbar, rollfahig; geformte Teiglinge
behalten ihre Form auch bei der Gare und
beim Backen

Uberwiegend Hefe; Ausnahmen: Hirschhorn-
salz und Pottasche fiir Lebkuchenteige, Was-
serdampf flr Blatterteige und Plunderteige

+ Biskuitmasse + Makronenmasse
« Wiener Masse « Lebkuchenmasse
- Sandmasse » Rostmasse

+ Baisermasse + Hippenmasse

- Brandmasse

Eier, Zucker, auch Weizenmehl, Weizenpuder
(Weizenstarke) und Fett

Aufschlagen, Rihren oder Abrosten

weich, schaumig; Massen werden aufdres-
siert (gespritzt) oder in Formen gefullt und
sofort gebacken, da sie gering standfahig sind

Backpulver, Luft oder Wasserdampf
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Rezeptbeispiel: Bienenstichauflage

250g Zucker auf107°C erhitzen

100g Honig (Bei 112°C wiirde die
200g Butter Masse zu dick und somit
250g Sahne schlecht streichbar sein.)
250g Mandeln, Mandeln in die Masse
gehobelt einrthren.
1050g Aufstreichmasse
- J

BlechgroRe: 60 x 40cm
Hefeteig: 1350g

32.5 Rostmasse

Die Rostmasse sofort nach der Herstellung mit einer
Winkelpalette diinn auf dem ungelockerten Hefeteig ver-
streichen. Den Bienenstich nach knapper Gare backen.

Gebickfehler

Florentiner, Nussknacker =+ Die Masse wurde zu
und Mandelschnitten wenig stark erhitzt,
sind zah, statt knusprig. unter 112°C.

Die Backzeit war zu kurz.

Die Gebacke sehen Die Masse war zu fest.
stumpfaus und glanzen | - Die Masse wurde zu
nicht. stark erhitzt, Gber 112°C.

Verkaufsargumente

Qualitatsmerkmale fiir die Kundenberatung

Gebacke aus Rostmasse sind Gebacke mit vielen Man-
deln bzw. Nissen mit stilichem Karamellgeschmack
der Masse aus Honig, Sahne und Butter.

Florentiner sind knusprige Gebacke, die an der Unter-
seite mit Schokoladenkuvertire bestrichen sind.
Nussknacker und Mandelschnitten bestehen aus einer
knusprigen Rostmasse auf einem Miirbeteigboden.
Nussknacker missen mit Schokoladenkuvertiire be-
strichen sein.

Bienenstich enthalt eine diinne Schicht knusprige
Rostmasse auf dem Hefeteig.

Frischhaltung und Aufbewahrung
Gebacke aus Rostmasse sind Dauerbackwaren, die
mehrere Tage lagerfahig sind.

-

Bienenstich sollte wegen des Hefeteigs und der
Fillung am Tag der Herstellung gegessen werden.

Die Rostmassegebacke bei nicht zu warmer Raum-
temperatur aufbewahren. Die Gebacke nicht in den
Kihlschrank/Kiihlraum geben, da der Zucker die hohe
Luftfeuchtigkeit in der Kihlung aufnimmt und die
Gebacke ihre knusprige Beschaffenheit verlieren und
zah werden.

Besondere Eignung

Gebacke aus Rostmasse eignen sich

« zu Kaffee und Tee,

« als kleine Nascherei wahrend des gesamten Tages,

« wegen der problemlosen Aufbewahrung als Geback
fir Reisen (auBer Bienenstich).

Aufgaben

@ Nennen Sie Gebicke aus Rostmasse.

@ Nennen Sie die Grundzutaten der Rdstmasse.

© Beschreiben Sie die Herstellung von
- Florentinern, - Bienenstichauflage.
- Nussknackern,

@ Womit diirfen Florentiner und Nussknacker nach
den Bestimmungen der Leitsatze nur liberzogen
werden?

© Geben Sie die Ursachen der Fehler bei Rdstmasse-
gebacken an:

- Florentiner, Nussknacker und Mandelschnitten
sind zah statt knusprig.
- Die Gebacke sehen stumpf aus und glanzen nicht.

® Nennen Sie die Qualititsmerkmale der Gebacke
aus Réstmasse bei der Kundenberatung.

@ Geben Sie Auskunft tber die Frischhaltung und
Lagerung der Gebacke aus Rostmasse.

© Wofir eignen sich Gebacke aus Rostmasse
besonders gut?

© Eine Kundin beschwert sich, dass der Mandelbe-
lag auf dem Bienenstich, den sie gestern gekauft
hat, heute gar nicht mehr knusprig schmeckte.
Dabei hatte sie ihn extra in den Kiihlschrank
gestellt, damit die Fillung nicht verdirbt. Sie
gehen auf ihre Reklamation ein.
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Sahnecremetorten

Inder Praxis werden Sahnecremetorten und Sahnecreme-
desserts ebenfalls als Sahnetorten und Sahnedesserts
bezeichnet. Der geschmackbestimmende Stoff benennt
die Sahnetorte bzw. Sahnedesserts, z.B. Kasesahnetorte,
Joghurtsahnedesserts.

Herstellen einer Kdsesahnetorte

Rezeptbeispiel: Kisesahnecreme

Dieses Rezept ist fir eine Kasesahnetorte.

150g Milch

200g Zucker

80g Eigelb (4 Stiick)
1 Prise Salz
(ca.2g)

Milch, Zucker, Eigelb und
Salz unter standigem
Rihren auf ca. 85°C
erhitzen —ergibt einen
Fond.

12g Gelatine (Blatt)
500g Quark

Eingeweichte Gelatine
in den heiRen Fond
geben und riihren, bis
sie sich aufgelost hat.
« Dann den Quark
unterrihren.

« Den Fond auf 20 bis
25°C abkiihlen lassen.

600g Schlagsahne Die aufgeschlagene

- Sahne unter den abge-
1542g Kdsesahne- kiihlten Fond heben.
creme

- )

Erhitzen der
Zutaten zu
einem Fond

Einrtihren der
Gelatine in den
Fond

33.4 Schlagsahne, Sahnecreme und Sahnetorten

Quark in den Fond
einriihren

Schlagsahne
unter den Fond
heben

Einsetzen einer Kdasesahnetorte
+ Mirbeteigboden, 2mm
dick, mit Aprikosenkonfi-
tire diinn bestreichen.
+ Einen Wiener Boden
zweimal durchschneiden,
damit drei gleich dicke
Scheiben entstehen.
Einen der geschnittenen
Wiener Boden auf den
Mirbeteigboden auflegen
und einen Tortenring
umstellen.
Manchmal werden Friichte auf den Wiener Boden
gleichmaRig ausgelegt, z. B. Pfirsiche, Mandarinen,
Weintrauben.
- Die Kasesahnecreme in den Tortenring einfiillen und
oben glatt streichen.
Die Kasesahnetorte mindestens vier Stunden in der
Kihlung anziehen lassen, am besten tiber Nacht.

Wiener Boden mit Friichten
belegt

Einfiillen der Kdsesahnecreme
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SuRRwaren

Situation

Bei einer Aktion Ihrer Backerei informieren Sie die Kunden tiber Marzipan, Nugat
und Krokant. Sie prasentieren die Rohstoffe mit Texttafeln auf einem Ausstellungs-
tisch und zeigen den Kunden das Modellieren und Schminken von Marzipan.

+ Woraus besteht Marzipan- und Persipanrohmasse?

+ Wie wird Marzipan angewirkt?

+ Wie werden Marzipanerzeugnisse modelliert und geschminkt?
+ Woraus bestehen die drei Sorten der Nugatmassen?

+ Was ist eine Nusspaste, Nugat und Nugatcreme?

+ Wie wird Krokant hergestellt?

35.1 Marzipanrohmasse, Persipan-
rohmasse, Marzipan

Zu Zeiten der Hanse, als die Kaufleute mit Schiffen Beson-
derheiten ausdem Mittelmeerraum in die norddeutschen
Hafenstadte brachten, waren vor allem in Libeck die
Mandeln sehr begehrt. Dort stellte man aus geriebenen
Mandeln und Zucker einen ,Teig“ her und bezeichnete die
daraus geformten Stiicke als ,Marzipan®. Der Name wur-
de von ,Marci panis” abgeleitet, was Markusbrot bedeu-
tet, da das teure, wertvolle Marzipan nur am gefeierten
Markustag zu bekommen war. Vor allem die Konditoren in
Libeck verfeinerten das Marzipan, das heute noch ein
Markenzeichen von Libeck ist.

Marzipanrohmasse

Bestimmungen der Leitsatze
Marzipanrohmasse besteht aus ca. zwei Dritteln Man-
deln und einem Drittel Zucker (h6chstens 35% Zucker).

Marzipanrohmasse

% Mandeln ¥ Zucker

Marzipanrohmasse und ihre Bestandteile

Herstellen von Marzipanrohmasse in der Industrie

+ Geschalte Mandeln in Walzen fein zerkleinern und mit
Zucker vermischen.

+ Das Mandel-Zucker-Gemisch bei 90 °C bis 105°C bis zu
30 Minuten kraftig abrésten.
Die Marzipanrohmasse erhalt dadurch eine gute
Bindung und einen feineren Geschmack.
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36.3 Milchgetrinke

Trinkschokolade
(heiBe Schokolade)

Fir Trinkschokolade, auch
heille Schokolade genannt,
wird Milch erhitzt und darin
Schokolade verriihrt, sodass
der Schokoladengeschmack
dominiert.

Trinkschokolade

Herstellung

- Eine grole Tasse fiir 200 ml anwarmen.

+ 200 ml heiBe Milch mit ca. 15g l6slichem Schokoladen-
pulver verrihren. Statt Schokoladenpulver kann auch
30g Bitterschokolade verwendet werden.

« Auf die Trinkschokolade eine Schlagsahnehaube
spritzen und darauf Schokoladenspane streuen.

Die Tasse heilRe Schokolade
auf einer Untertasse mit
kleinem Loffel und Zucker
servieren.

Eisschokolade

Eisschokolade ist Trinkscho-
kolade mit Vanilleeis.
« Ein hohes Glas kiihlen.

- In das gekihlte Glas zwei
Kugeln Vanilleeis geben.

+ Das Glas mit kalter
Trinkschokolade fiillen.

Eisschokolade

+ Eine Schlagsahnehaube aufspritzen und diese mit
Schokoladenspanen oder Kakaopulver bestreuen.

- Eisschokolade auf einem Unterteller mit Trinkhalm
und langstieligem Eisloffel servieren.

Milchmixgetranke

Milchmixgetranke sind Milcherzeugnisse, die mit Friich-
ten gemixt werden. Als Milcherzeugnisse werden ver-
wendet:

« Milch (Vollmilch)

+ Buttermilch

+ Sauermilch

« Joghurt

36.3 Michgetranke

Rezeptbeispiel: Bananenmilch (Erdbeermilch)

200 ml Milch
160 g Bananen (Erdbeeren)
1Spritzer Zitronensaft

- Bananen (Erdbeeren) in kleine Stiicke schneiden
und mit einem Purierstab oder Mixgerat fein zu
Mus purieren.

« Die Milch und den Zitronensaft auf die Bananen
(Erdbeeren) gieRen und mit dem Pirierstab bzw.
im Mixgerat fein verquirlen.

-

N

Rezeptbeispiel: Aprikosen-Buttermilch

200 ml Buttermilch

160 g Aprikosen, entsteint
15g Zitronensaft

Zucker als Beilage

- Die Aprikosen zerkleinern und mit Zitronensaft
sowie etwas Buttermilch mit dem Plrierstab
oder Mixgerat fein purieren.

- Die restliche Buttermilch dazugeben und
nochmals mixen.

-

-

Milchmixgetréiinke

Milch-Shakes

Milch-Shakes sind Milchmixgetranke mit zusatzlich Spei-
seeis. Das Speiseeis sollte zu den Friichten geschmacklich

und farblich passen.

Rezeptbeispiel: Erdbeermilch-Shake

200 ml Milch
150 g Erdbeeren
100 g Erdbeereis

- Erdbeeren plrieren.
+ Milch, purierte Erdbeeren und Erdbeereis mit
einem Plrierstab oder im Mixgerat mixen.
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37 Kleine Gerichte

Rezeptbeispiel: Gulaschsuppe

-

1000g Rinderschmorfleisch
300g Ol (360ml)
500g Zwiebeln, gewdrfelt
3000g Fleischbriihe oder Wasser
150 g Paprika, edelsif
500g Kartoffeln, gewirfelt
500g Gemusepaprika, rot und grin, gewdirfelt
300g Tomaten, gewdrfelt
Salz, Pfeffer, Kimmel, Knoblauch, Majoran

« Rindfleisch in ca. 2 x 2cm groRe Wirfel schneiden.

- In gentigend groRem Topf das Ol erhitzen und
gewdirfeltes Rindfleisch und Zwiebeln diinsten.

« EdelsliRen Paprika dariiberstreuen sowie Salz und
die Gewdirze hinzufligen.

« Fleischbriihe oder Wasser in den Topf giel3en.

+ Auf kleiner Hitze garen und nach ca. 1 Stunde
Kartoffeln, Gemusepaprika und Tomaten zugeben
Die Kartoffeln sollen wahrend des Garprozesses
leicht zerfallen und die Suppe binden.

« Wenn das Fleisch gar ist, die Suppe mit Salz und
Gewdlirzen abschmecken, kurz ziehen lassen und
servieren.

J

Zur rationellen Herstellung kann Gulaschsuppe portions-
weise tiefgefroren werden.

L

Gulaschsuppe

Anrichten von Suppen

+ Suppen in Suppentassen mit Untertassen oder
Suppenteller von 0,2 oder 0,251 geben.

+ Das Geschirr vorwarmen.

+ Garnieren der Suppen mit Krautern, saurer oder stiRer
Sahne, Currypulver oder Paprikapulver.
+ Mit einem Essloffel servieren.
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Suppenteller Suppentasse

Verkaufsargumente

-

Qualitatsmerkmale bei der Beratung

- Suppen sind gesunde und gut bekommliche
Speisen.

« Klare Suppen sind appetitanregend und deshalb
gut geeignet als Vorspeisen.

Informationen bei der Beratung

« Gulaschsuppe ist eine wiirzige Suppe mit Rind-
fleisch, Kartoffeln und Gem{se.

+ Zwiebelsuppe ist eine schmackhafte Suppe mit
getoasteter Weizenbrotscheibe mit Kase bestreut.

Besondere Eignung der Suppen

- Im Backerei-Café werden allgemein Suppen als
Zwischenmahlzeit oder kleine Mahlzeit gegessen.

« Gebundene Suppen, z.B. Gulaschsuppe, Serbische
Bohnensuppe, dienen mit Brot oder Brotchen
serviert als kleine Mahlzeit.

Aufgaben

@ Nennen Sie Suppen, die im Backerei-Café
angeboten werden.

@ Nennen Sie Qualitdtsmerkmale der Suppen bei
der Beratung.

© Geben Sie Informationen tGber
- Gulaschsuppe,

- Zwiebelsuppe.

@ Beschreiben Sie das Anrichten der Suppen zum
Servieren.

© Wofiir eignen sich Suppen besonders gut?

@ Wihrend eines StraRenfestes mochte Ihr
Backerei-Café eine vegetarische Gemtusesuppe
und Serbische Bohnensuppe anbieten. Informie-
ren Sie sich Gber entsprechende Rezepte, z.B. im
Internet, und beschreiben Sie die Herstellung.



Ablaufplan einer Aktion

Planen:

« Ziel festlegen

« Zielgruppe ermitteln

+ Motto zum Thema finden

+ Zeitraum und Dauer der Aktion bestimmen

+ Waren fur die Aktion zusammenstellen

+ Materialbedarf ermitteln

+ Moglichkeiten flr die Dekoration suchen

+ Werbemoglichkeiten festlegen

+ Aktionen und kostenlose Zugaben einplanen

« Kalkulation der Waren und der Werbemittel
durchfiihren

« Personaleinsatz und Personalschulung bestimmen

Durchfiihren

Auswerten und Bewerten

detaillierte Planung

professionelle Ausfiihrung

umfassende Auswertung

Planen von Aktionen

Zielsetzung

Das Ziel der Aktion sollte genau definiert werden, da es als
Grundlage fur die weiteren Schritte dient.

Bei der Fitnesswoche sollen Erzeugnisse fiir eine gesunde
und vollwertige Erndhrung angeboten werden, haupt-
sachlich mit einem hohen Anteil an Ballaststoffen, Vita-
minen und Mineralstoffen. AuRerdem sollen sie kalorien-
arm und bekdmmlich sein und so das Wohlbefinden und
die Fitness der Kunden steigern.

Zielgruppe

Es muss herausgefunden werden, welche Kundengrup-
penvon diesem Thema besonders angesprochen werden,
z.B.Kinder, Jugendliche, Erwachsene, Qualitatsbewusste,
um die entsprechenden Erzeugnisse flir den Verkauf im
Laden und im Café auswahlen zu kdnnen. Auch die Deko-
ration und die Werbung sind darauf abzustimmen.

Die Fitnesswoche wird lUberwiegend fiir sportliche und
gesundheitsbewusste Menschen ein Anreiz sein.

38 Aktionen im Backereibetrieb

Motto zum Thema der Aktion

Damit die Aktionstage bzw. -wochen bei den Kunden In-
teresse finden, wird das Thema unter ein bestimmtes
Motto gestellt. Dies konnte bei der Fitnesswoche z.B. sein:

Weg mit den

« LFitinden
»Rundum fit Uberschissigen ST
Pfunden"
:,Frisches Backwaren fir
mit Obst ““”d Fitnesswoche die gesunde
Gemuse Erndhrung"
,Gesundheit aus | ,Bio-Backwaren LSportlich fit
Okologischem — lecker und —mit Ihrer
Anbau” gesund“ Backerei“

Zeitraum und Dauer der Aktion

Fir die Durchfiihrung einer Fitnesswoche eignet sich das
Frihjahr sehr gut, da dann viele Menschen ihren Winter-
speck loswerden méchten und deshalb verstarkt auf eine
gesunde Erndhrung achten.

Die Fitnesswoche sollte mindestens eine Woche dauern,
damit sie zum Erfolg furr die Kunden und die Backerei wird.
Beider genauen Festlegung der Termine mussen Urlaubs-
und Schulferienzeiten berlcksichtigt werden, damit mog-
lichst viele Kunden zu Hause sind. Auch Feiertage wiirden
die Aktion unterbrechen.

Waren fiir die Aktion zusammenstellen

Um den Kunden ein vielfaltiges Aktionsangebot machen
zu konnen, sollten moglichst viele Erzeugnisse der Backe-
rei und des Cafés auf das Thema abgestimmt werden.

~

=

Fitnesssalat
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Lernfeldorientierte Aufgaben

Berufliche Handlung

werten sie zum Schluss aus.
\_

Gezielte Aktionen wecken bei vielen Menschen das Interesse fiir Inren Backereibetrieb und sorgen in der
Folgezeit nach der Aktion flir neue Kunden, die ab und zu oder sogar regelmaRig einkaufen. Die Betriebs-
leitung hat sich mit den Mitarbeitern fur die Durchfiihrung einer Aktion ,Fruchtiges aus Obst schmeckt gut
und erfrischt“ entschieden. Mit Ihren Kolleginnen und Kollegen planen Sie die Aktion, fiihren sie durch und

_J

@ |n der Orientierungsphase tiberlegen Sie, welche
Grinde firdie Durchfiihrung einer Aktion sprechen.

® Im Team stellen Sie in Ihrer Backerei Anlasse fur
Aktionen zusammen, die jederzeit im Jahr durch-
geflhrt werden konnen.

© Fir die Aktion ,Fruchtiges aus Obst schmeckt gut
und erfrischt” entwickeln Sie mit Ihren Kolleginnen
und Kollegen einen Ablaufplan. Legen Sie zuerst
das Ziel der Aktion fest, d.h. welche Waren passen
zu diesem Motto, welche Zielgruppen werden bei
den Kunden mit diesen Waren angesprochen?

@ Uberlegen Sie im Betrieb, welche werbewirksamen
Formulierungen zu dem Motto passen.

9 Diskutieren und notieren Sie, in welchen Monaten
diese Aktion durchgefiihrt werden kann.

@ \Wihlen Sie ein passendes Warenangebot fiir den
Laden und das Café aus, das bei der Aktion ange-
boten werden soll.

@ Damit Ihre Bickerei den Materialbedarf ermitteln
kann, stellen Sie die Rezepturen fur die ausgewahl-
ten Erzeugnisse zusammen.

@ Informieren Sie sich, welches Verpackungsmaterial
flr die Aktion geeignet ist und sich gleichzeitig
als Werbetrager eignet.

Q Planen Sie, wie der Backereibetrieb flir die Aktion
im Laden und Café sowie an der Hausfassade und
im Terrassencafé dekoriert werden kann. Auch das
Verkaufs- und Bedienungspersonal kann durch ein
passendes Outfit zur Gesamtdekoration beitragen.

@ Durch die Werbung soll eine moglichst groRe Ziel-
gruppe angesprochen werden. Nennen Sie geeig-
nete Werbemittel und Moglichkeiten der 6ffent-
lichen Werbung.

@ schreiben Sie ein Werbeplakat mit dem Motto
der Aktion fur das Schaufenster und skizzieren
Sie die Dekoration des Schaufensters.

@ Entwerfen Sie eine Anzeige fiir die ortliche Presse.

@® Gestalten Sie einen Aktions-Flyer im A-4-Format.
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@ stellen Sie eine Speisekarte fiir das Café zusam-
men und Uberlegen Sie, wie sie zu einem Blick-
fang wird.

@ Uberlegen Sie, ob andere Betriebe in die Aktion
eingebunden werden kénnen.

(® Diskutieren Sie im Betrieb, ob werbewirksame
Aussagen Uber die Hauptrohstoffe fiir z.B.
gesundheits- und umweltbewusste Kunden
moglich sind.

@ Finden Sie Anreize fiir die Kunden bei der Aktion,
z.B. Gewinnspiele, Kostproben, Geschenke fur
Kinder und informative Broschuren.

@® Erstellen Sie eine Tabelle mit allen erforderlichen
Arbeitsschritten wahrend der Aktion und beauf-
tragen Sie Ihre Kolleginnen und Kollegen mit
deren Durchfiihrung.

@® Geben Sie an, welche Fragen die Betriebsleitung
sowie die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter bei
der Auswertung der Aktion beantworten sollten,
um positive sowie negative Erfahrungen fest-
zustellen und somit den Erfolg zu beurteilen.

Rechenaufgaben

@ Der Materialpreis fiir 54 Joghurt-Obstschnitten
flr die Aktion betragt 23,50 €. Berechnen Sie den
Verkaufspreis furr 1Joghurt-Obstschnitte, wenn
290 % Betriebskosten, 32 % Gewinn und Risiko
und 7% Mehrwertsteuer berticksichtigt werden.

@ Die Bickerei machte bei der Aktion am Freitag
4137,00€ Umsatz. Das sind 18,2 % mehr als im
Durchschnitt an Freitagen ohne Aktion. Wie hoch
ist der Umsatz an gewohnlichen Freitagen im
Durchschnitt?

© Die Bickerei berechnet die Werbekosten fiir
Dekoration, Plakate und Flyer.>/s der Gesamtkos-
ten entfallen auf die Dekoration, 5,3 % auf Plakate
und die Kosten fiir die Flyer betragen 76,80 €.
Berechnen Sie die Gesamtkosten in € sowie die
Kosten fiir die Dekoration und die Plakate.



Rezeptverzeichnis

A

Apfelfiillung 327
Apfelstrudel 330
Aprikosen-Buttermilch 623

B
Baguettes 405
Baisermasse 512
Baisermasse — italienisch
513
Bananenmilch 623
Baseler Leckerli 353
Bayerische Creme 570
Berliner Kurzsauerteig —
Weizenmischbrote 447
Bienenstichauflage 535
Biskuitboden 162
Biskuitkapseln 162
Biskuitmasse 161
Blatterteig 308
Blatterteig — hollandischer
Blatterteig 313
Brandmasse 529, 530
Brezelteig 393
Brotchenteig 364, 370, 372
Brotchenteig flr Gar-
verzogerung 373
Brotchenteig mit Weizen-
sauerteig 372
Buttercreme 557
Buttermilchbrote 503
Butterstollen 291

C

Ciabattas 408
Croissants 306

D

Detmolder Einstufensauerteig —
Roggenmischbrote
446, 457
deutsche Buttercreme 557
direkte Teigflihrung — Roggen-
mischbrote 456
Dominosteine 354
Dreistufensauerteig — Roggen-
brote 442

E

Eierlikorkuchen 526
Eierscheckenmasse 279
Elisenlebkuchen 544
Erdbeermilch 623
Erdbeermilch-Shake 623

F

Fladenbrote 409
Florentiner 533
Franchipanfiillung $.326

franzosische Buttercreme 557
Friichtebrote 359

G

gebundene Sauerkirschen 327
griechischer Bauernsalat 633
Gugelhupf 298
Gulaschsuppe 630

H

Haferbrote — 501

Hefeteig — leichter Hefeteig 152,
262,269

Hefeteig — mittelschwerer
Hefeteig 264, 271

Hefeteig — Plunderteig 299

Hefeteig — schwerer Hefeteig
291

Hefeteig — Siedegebdcke 284

Hefezopfe 264, 271

Hippenmasse 541

Honiglebkuchenteig 351

italienische Buttercreme 557

J

Joghurtdressing 633

K

Kaiserschmarrn 642
Kartoffelgratin 645
Kdsebuttercreme 551
Kasemirbeteig 343
Kdsesahnetorte 567
Kasespatzle 637
Kasetorte (Kasekuchen) 584
Kirschkuchen 525
klare Suppe 629
Kokosmakronen 539
kombinierte Brotteigfihrung —
Roggenmischbrote 458
Krokant 614

L

Laugenbrezeln 393
Laugengebacke 394
Lebkuchenteig 351
Linzer Torte 346
Loffelbiskuits 161

M

1-2-3-Murbeteig 154, 335, 345
Makronenmasse 537
Mandelhdrnchen 538
Mandelspritzgeback 345
Marmorkuchen 525
Marzipanfiillung 326

Milchbrétchen 388
Milchrahmstrudel 332
Mohnfillung 279,326
Mohnstollen 294
Mohrenkopfe 162
Mousse au Chocolat 569

Nudelauflauf 644
Nudeln 635
Nussecken 540
Nussfillung 325
Nussknacker 534
Nusslebkuchen 545
Nussmakronen 539
Nussmirbeteig 340
Nussspritzgeback 345
Nussstollen 294

(0

Omeletts 640
Osterfladen (Osterbrote)
295

P

Pinza 280

Pizzas 427
Pfannkuchen 641
Pfefferniisse 355
Plunderteig 299
Printen 355

Q

Quarkfillung 279,326
Quarkstrudel 332

Quarktorte (Quarkkuchen) 585
Quiche Lorraine 429

R
Rindfleischbrithe 629
Roggenbrote 442
roggenhaltige Kleingebdcke —
Weizenmischteig 476
roggenhaltige Kleingebdcke —
Roggenmischteig 477
Roggenmischbrote 444,446,
448, 456, 458, 459
Roggenschrotbrote mit
Brihstiick 497
Roggenvollkornbrote mit
Olsamen 496
Roggenvollkornbrote mit
Quellstlick 495
Rostmasse — Bienenstichauf-
strich 277

S

Sachermasse 520
Sahneomeletts 162

Rezeptverzeichnis

Salzsauerflihrung — Roggen-
mischbrote 448
Sandgeback 345
Sandkuchen 523
Sandmasse 522
Sauce bolognese 636
Sauerkirschen —gebunden
327
Sauerrahmdressing 633
SchokoladensoBe 575
Schokoladenspritzgeback
345
Schokoladenspritzglasur 587
Siedegeback 284
Sonnenblumenbrote 503
Spekulatius 342
Spitzkuchen 354
Spritzgeback 345
Spritzmurbeteig 345
St. Gallener Biberle 353
Stollen — Butterstollen 291
Streusel 276, 348
Strudel — pikant 638
Strudelteig 329, 637

T

Toastbrote 402
Tortentranke 553
Tortillafladen 420

\'/

Vanillecreme 328, 574

Vanillecreme — leichte
Vanillecreme 278, 575

VanillesoRe 575

Vinschgauer Fladenbrote
480

Vollkornhefeteig 281

Vollkornmiirbeteig 336

w

Weincreme 576

Weizenbrote (WeiRbrote)
398

Weizenbrotteig 372

Weizenbrotteig mit Vorteig
398

Weizenbrotteig mit Weizen-
sauerteig 398

Weizenmischbrote 447

Weizensauerteig 371

Wiener Boden —einzeln
gebacken 519

Wiener Masse 517

Z

Zimtsterne 540

Zweistufensauerteig —
Roggenmischbrote 444

Zwiebelkuchen 428

Zwiebelsuppe 629

655
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