Feingebdck — Biskuit

Biskuit-Mixe fur
Rouladen im
Praxistest

Die Redaktion von brot+backwaren testete 14 Biskuitmixe
fiir Rouladen unter Praxisbedingungen. Merkliche Unter-
schiede zeigten sich bereits bei der Konsistenz und Streich-

fahigkeit. Nach dem Backen im Stikkenofen erhielten wir 14

Lebensmitteltechniker Bastian Borchfeld bei der exakten Verwiegung aller Zutaten.

unterschiedliche Ergebnisse_ Die verwendete Waage war geeicht.

. Ein Bickermeister und ein staat-
lich gepriifter Lebensmitteltechniker
Fachrichtung Backereitechnik mit
Konditorausbildung, das diirfte zur
Beurteilung von Biskuit-Mixen auf
ihre Praxistauglichkeit mehr als genug
sein. Ein einheitliches Priifschema si-
cherte dariiber hinaus die Vergleich-
barkeit der Ergebnisse. Dennoch sind
Tests, gerade bei komplexen Produk-
ten oder Rohstoffkombinationen
immer eine Momentaufnahme, die
unter anderen Bedingungen auch an-
dere Ergebnisse zeigen konnte.

Getestet wurde nicht nach wis-

senschaftlichen Kriterien und auch
nicht nach DLG-Schema — schlie3-
lich sind Biskuit-Rouladen ein Pro-
dukt, das in jedem Fall weiterverar-
beitet wird — sondern mit dem Blick
des Praktikers. Gefragt waren An-
schlagvolumen, Verarbeitbarkeit,
Backergebnis, Volumen und Elasti-
zitdt. Schliefflich sollen Rouladen
beim Aufrollen nicht brechen oder
Risse zeigen. Der Geschmack der Rou-
laden war bei diesem Test zweitrangig,
dafiir sind im Endprodukt eher die
Fillungen zustindig. Uns reichte,
wenn der Biskuit nicht unangenehm

Testverfahren

Aus den Mixen wurde nach Hersteller-Rezeptur unter Verwendung eines standardisierten
Fliissigeiprodukts ohne jeglichen Zusatz (z.B. keine Zitronensaure, die hemmt das
Aufschlagvermégen) eine Rouladenmasse hergestellt. Alle Massen wurden in der glei-
chen Anschlagmaschine (Hobart) aufgeschlagen. Als Aufschlagzeit wurde die mitt-
lere Aufschlagzeit der Rezeptur gewahlt.

Um den Volumenzuwachs beim Aufschlagen zu dokumentieren, haben wir nach
der Hélfte der Aufschlagzeit und am Ende das Litergewicht bestimmt.

Ohne Zeitverzogerung wurde die Masse dann mit einem Nettogewicht von 700 g auf
Dreirandbleche (60 x 40 cm) mit gefettetem Backpapier manuell (Winkelpalette) auf-
gestrichen. Eine Vorstellschiene wurde nicht verwendet.

Die Proben wurden in zwei Schritten, einmal direkt nach dem Aufstreichen und
einmal nach einer Stehzeit von 30 Min. im Stikkenofen mit dem gleichen Back-
programm gebacken. Als Ofen diente ein WP-Rothotherm 10.20 mit drehendem
Stikkenwagen. Das Backprogramm ist in einem Blindversuch getestet worden und
hatte folgende Eckparameter:

Anbacktemperatur: 240 °C auf 230 °C fallend

Backzeit: 5 Min.

Dampfgabe: 1,5 |

Einwirkzeit 30 Sek.

Nach dem Backen wurden die Rouladen direkt vom Blech gelost und bis zur sen-
sorischen und technologischen Priifung in einem Stikkenwagen mit Haube zwi-
schengelagert.

Insgesamt wurden 14 Massen a ca. 3 kg hergestellt. Diese jeweilige Menge entsprach
in etwa der max. Fiillmenge der kleinen Anschlagmaschinen.
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schmeckte oder Geschmacksnoten
zeigte, die beim fertigen Endprodukt
durchschmecken.

Sensorische Priifung von
Mix und Masse

Um mégliche Priferenzen fiir den
einen oder anderen Hersteller zu ver-
meiden, wurden die Proben anony-
misiert und mit Nummern versehen.
In der sich anschlieffenden Auflistung
wurden die Nummern den Produkten
wieder zugeordnet.

Bei der Geruchspriifung der Mixe
sind nur solche Punkte aufgefiihrt,
die man als dominant, oder auch ab-
weichend vom Rest bezeichnen wiirde.
Hierzu drei Beispiele: In einem Mix
war das Ei in Form von Trockenei-
pulver bereits vorhanden, dies konn-
te ohne unser Wissen zweifelsfrei
durch die Geruchsprobe festgestellt
werden und ist deshalb so doku-
mentiert.

Gleiches gilt fiir einen weiteren
Mix, der eine deutliche Vanillezuga-
be hatte. Insgesamt hatte die Probe
fast den Geruch von Puddingpulver,
was sich natiirlich auch im Geschmack
der fertigen Rouladen widerspiegelte.

Bei einem weiteren Produkt sorg-
te ein unserer Meinung nach nicht
artgerechter Geruch zundchst fiir Ver-
unsicherung. Nach der Auswertung
und Zuordnung stellte sich dann her-
aus, dass der Hersteller auf der Ver-
packung ausdriicklich darauf hin-



Biickermeister Klemens Holthaus bei der Elastizititspriifung mit dem Rollver-

such, bei diesem Muster gab es nichts zu beanstanden.

weist, dass neben einer schwachen
Grundaromatisierung die Zugabe von
Aromen nach Wahl erfolgen sollte.
Die Feststellung des nicht artgerech-
ten Geruchs beim Mix ist somit kein
Makel, sondern kann sogar als zu-
sdtzliche Chance fiir individuellere
Gebicke beinhalten.

Die Massen wurden neben einer
Geruchspriiffung auch einer ge-
schmacklichen Untersuchung unter-
zogen, hierbei ging es im Wesentli-
chen auch nur darum, festzustellen,
ob deutliche Abweichungen von der
Norm vorlagen. Die Ergebnisse decken
sich im Wesentlichen bereits mit den

wird dem Fliissigei aus Griin-
den der Haltbarmachung
Citronensdure oder deren
Salze zugesetzt (E330, E 331,
E 332 oder E 333). Dies fiihrt
beim Aufschlagen der Masse
dazu, dass die Citronensiu-
re mit dem Natriumbicar-
bonat im enthaltenen Back-
pulver reagiert und so den
Trieb bereits vor dem Backen
aktiviert. Das Litergewicht
nach dem Aufschlagen ist in
Ordnung, vielleicht sogar
leicht erniedrigt, beim Backen
fehlt dann aber der notwen-

Der Preis ist heif3

Die Muster fiir unsere Proben haben wir soweit moglich direkt aus dem
Markt bezogen. Hierzu haben wir, wie ein ganz normaler Kunde, beim
Grofthandel einmal quer durchs Sortiment eingekauft und bezahlt. Den-
noch ist der Preisvergleich nur eingeschrankt moglich, da wir unter-
schiedliche Quellen nutzen mussten. Wir konnen die interne Kalkulation
der Handler nicht rausrechnen. AufSerdem sind die Produkte inhaltlich nicht
immer voll vergleichbar, da beispielsweise bei einem Produkt neben
dem Mix noch Weizenpuder, Mehl, Zucker und Ei, bei einem anderen
Butter zugegeben werden mussten. Deshalb gibt es keine Preisanga-
ben zu den einzelnen Produkten. Dennoch lasst sich sagen, dass die
Preisspanne ganz erheblich ist. Fiir uns begann sie fiir 1 kg Mix bei 1,10
E und endete bei stolzen 6,05 E pro kg. (In der nachfolgenden Tabelle
finden Sie die Ergiebigkeit auf Basis der Herstellerrezeptur berechnet, und
zwar im Verhaltnis 1 kg Mix ergibt x kg Masse.)

Feststellungen der Geruchspriifungen.

Noch ein Tipp: Sollte bei der Ver-
wendung von Fliissigei das Volumen
der fertigen Rouladen merklich klei-
ner sein als bei der Verwendung von
frisch aufgeschlagenen Eiern, so kann
ein Blick auf die Flussigeipackung
das Problem l6sen helfen. Vielfach

dige Ofentrieb durch das
Backpulver. Besser sind Fliis-
sigeisorten, deren Eigelbge-
halt um 1 - 2% (von ca.
23%) auf (21 — 21,5%) be-
zogen auf die Trockenmas-
se verringert ist.

>> Weiter auf Seite 42
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Hersteller

Rezeptur

Mix 1.500 g 250 g 1.000 g 1.000 g 1.000 g 1.000 g 2.000 g
Wasser 1.050 g 4208 150 g 250 g 150 g 150 g 200 g
Eier 820¢g 650 g 650 g 750 g 700 g 1.600 g
Mehl 500 g

Weizenpuder 170 g

Zucker 660 g

Butter (fliissig) 150 g

Ergiebigkeitsfaktor 1.000 g Mix = x g Masse) 1.700 11.280 1.800 1.900 2.050 1.850 1.900

Farbe

graulich b3

weif} X X X X X X

gelblich X X X X X

gelb

Besonderheiten bei Geruch und Geschmack Trockenei leicht zitronig keine Vanille buttrig keine keine
Litergewicht

nach (min.) (5) 340 g (@) 700 g (.5) 550 8 B.,5) 510 8 () 480 g (3,5) 510 8 G.5) 440 8
nach (min.) (10) 330 g (4) 490 g @) 3708 7) 360 g (6) 390 g 7) 3508 (7) 380 g

Butter 410 g/l

Verarbeitungseigenschaften der Masse

ver, Salz, Stabili-
sator, Xanthan,
Aroma,

Gewiirze

Stabilisator Di-
posphate; Salz;
Aroma, Gewiirz,
farbender Pflan-
zenextrakt

ver,
Trockenglucose-
sirup

Aroma

Konsistenz

flieBend X X

zahfliissig X X X X X X X

fest X X X

Streichfahigkeit

ausreichend

befriedigend X X

gut X X X X X X

sehr gut X X

mangelhaft

Backzeit

A (Direkt nach dem Aufstreichen gebacken) +2 +1 +1

B (30 Min. nach dem Aufstreichen gebacken)

GleichmaBigkeit A

sehr gut

gut X X X X

befriedigend X X X

ausreichend

mangelhaft

Bemerkungen Aufstreichspuren | rauhe Oberflache | verzeiht keine kraftige gold- glatte, eher Stippen Stippen

Aufstreichfehler gelb Farbe offene Oberfl.

GleichméaBigkeit B

sehr gut X

gut X X X X

befriedigend X X X

ausreichend

mangelhaft

Bemerkungen dunklere Far- heller, dennoch dunklere weniger blasige Oberfl., glanzend, Stippen
bung, leicht ungleich., Farbung, Blasenbildung, Stippen, Stippen

Sonstiges Stippen, leicht Stippen, gelbe Stippen Risse, A u. B sehr Au. B:
feuchte Oberfld- | Punkte in Krume wenig Stippen, unterschiedl. Oberflache fest,
che weifle Farbe leicht klebrig

Losen vom Backpapier A

sehr gut X X

gut X X X X X X

befriedigend

ausreichend

mangelhaft

Losen vom Backpapier B

sehr gut X

gut X X X X X X

befriedigend

ausreichend

mangelhaft

Elastizitdt (Rollversuch) A

sehr gut X

gut X X X

befriedigend X X X X

ausreichend X X

mangelhaft

Elastizitdt (Roll h) B

sehr gut X

gut X X X X

befriedigend X X

ausreichend

mangelhaft

Durchschnittliche Dicke (Fiinf Messpunkte) A 1,2 0,88 0,88 0,86 0,79 1,2 0,98

Durchschnittliche Dicke (Fiinf Messpunkte) B 1,1 0,84 1,24 0,8 0,94 1,1 1,1

Besonderheiten bei Kaueigenschaften und Geschmack
zih/ballend, zah/schmierend, | leicht zdh/bal- ballend, trocken etwas trocken zah/ballend,
Eipulverge- leicht salzig lend stark nach Vanil- unausgewoge-
schmack le nes Aroma

Zutatenliste
Weizenmehl Maisstarke Zucker, W-mehl, | Zucker, Zucker, Zucker, Weizen- Zucker,
Zucker Backtriebmittel: | W--stdrke, Na- Weizenmehl, Weizenmehl, mehl, Starke, Weizenmehl,
Eidotterpulver, Esoo, triumcarbonate, | Weizenstarke Weizenstarke, Eiwei3pulver, Emulgator
Emulgator Sauerungsmittel: | Natriumalumi- Backpulver: Emulgator Emulgatoren E472b, E477,
(E472b, E475) E450 und E575 niumphosphat, Backtriebmittel E475/ E471 (E475/E471) Glucosesirup,
Spriiheiweify Emulgatoren: Kaliumtartrate, Esoo, Backtriebmittel Backtriebmittel Magermilchpul-
Maisstarke E472b, E475 Emulgatoren; Sauerungsmittel | E450 / Eso0 (E450a/E500) ver,
Backtriebmittel Glucosesirup Glucosesirup, Es575 und E450, | Molkepulver, Backtriebmittel
(Séduerungsmittel | Magermilchpulver | Magermilchpul- Emulgatoren Salz E450, E500,
E450, E500) Salz ver, modifizierte | E472b, E475, jodiertes Spei-
Magermilchpul- Aroma Starke, Xanthan; | Magermilchpul- sesalz

StuBmolkepulver,
Aroma,
Enzyme
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Hersteller

Rezeptur

1.000 g 1.800 g 1.000 g 1.000 g 1.000 g 1.000 g 1.000 g Mix
50 g 180 g 100 g 150 g 100 g 100 g 100 g Wasser
750 g 1.350 g 1.100 g 800 g 1.000 g 800 g 1.100 g Eier
Mehl

Weizenpuder

kein Rouladen- 150 g 150 g 100 g Zucker

rezept Butter (fliissig)

1.800 1.850 2.350 1.950 2.250 1.900 2.300 Ergiebigkeitsfaktor 1000g Mix = x g Masse)
Farbe

X graulich
X X X X X X weif}
X X X X X gelblich

gelb

keine keine keine keine keine keine keine B derh bei Geruch und Geschmack
Li icht

(4) 5708 (2,5) 410 g (5) 5708 (5) 4108 (5) 400 g (4) 4508 (5) 4308 nach (min.)
(8) 400 g (5) 380 g (10) 330 g (10) 340 g (10) 320 g (8 3508 (10) 300 g nach (min.)
Konsistenz

X flieBend

X X X X X X X zahfliissig
X X X fest
Streichfahigkeit

ausreichend

X X befriedigend

X X X X X X gut
sehr gut

mangelhaft
Backergebnisse im Stikkenofen

Backzeit

A (Direkt nach dem Aufstreichen gebacken)

B (30 Min. nach dem Aufstreichen gebacken)

Backtriebmittel
(E500, E450)
Jodspeisesalz

Emulgator E472
b Milchsdurees-
ter, E477, Gluco-
sesirup, Mager-
milchpulver,
Verdickungsmit-
telE 415, Aroma

Dyglicerid (E472
a + b) / Polygly-
cerinester
(E475), Back-
triebmittel
Phosphat (E450)
/ Natriumcarbo-
nat (E500), Salz

Backtriebmittel:
E 450a + Natri-
umcarbonat,
jodiertes Meer-
salz
(Kaliumjodat),
Aroma

mittel (Diphos-
phate, Natrium-
carbonate), Ma-
germichpulver,
Curcuma-Wurzel-
Extrakt, Paprika
Extrakt

Diglyceriden
von Speisefett-
sauren, Propy-
lenglycolester
von Speisefett-
séauren, Glucose-
sirup, Mager-
milchpulver,
Salz, Sorbit

GleichméBigkeit A
sehr gut
X X X X X gut
X X X X befriedigend
ausreichend
mangelhaft
Stippen, Flecken, glanzt, ange- Glanz, glatte Flecken leicht ledrig, gleichmaRige Bemerkungen
etwas hell Abzeichnen der nehm Oberflache ungleichméaige offene
Aufstreichkon- Férbung Porung
touren
Gleichmé@Bigkeit B
X sehr gut
X X X X X X gut
X befriedigend
ausreichend
mangelhaft
Stippen, kaum Flecken, sehr guter dunklere Farbe graugelbe weiche, fast deutlich dunkler, Bemerkungen
etwas hell, Abzeichnen der Glanz, als A, Farbung, wattige | klebrige Oberfl. glanzend
Oberldche bei Aufstreichkon- wenig Stippen, glanzende Oberflache bei gleichmaBigere gelbe Sonstiges
A offen, bei B touren sehr ebenméaBig | Oberflache B. Tendenz zur Farbe, Flecken
geschlossen Blasenbildung Flecken
Losen vom Backpapier A
X sehr gut
X X X X X gut
X befriedigend
ausreichend
mangelhaft
Lésen vom Backpapier B
X sehr gut
X X X X X gut
X befriedigend
ausreichend
mangelhaft
Elastizitdt (Rollversuch) A
sehr gut
X X X X X X X gut
befriedigend
ausreichend
mangelhaft
Elastizitdt (Roll h)
sehr gut
X X X X X X X gut
X X X befriedigend
ausreichend
mangelhaft
1,32 1,3 0,96 1,04 1,16 0,98 1,22 Durchschnittliche Dicke (Fiinf Messpunkte) A
1,34 1,42 1,2 1,06 1,14 0,98 1,08 Durchschnittliche Dicke (Fiinf Messpunkte) B
Besonderheiten bei Kaueigenschaften und Geschmack
zdh zah saftig leicht trocken gut l6send, ballend saftig,
eher sii8 deutlicher Vanil-
legeschmack
Zutatenliste
Zucker, Zucker, W-mehl, Zucker, W-Mehl, | Zucker, Zucker, W-Mehl, | Zucker, W-mehl, | Zucker,
Weizenstarke, W-starke, modifi- | W-Stédrke, Emul- | Weizenmehl, W-Starke, Emul- | W-stérke, Back- Starke (z.T.
Weizenmehl. zierte Starke, E gator Mono- und | Stérke, Sorbit, gator Polyglyce- triebmittel, Emul- | aus Weizen)
Emulgatoren 1414, Backtrieb- Diglycerid | Emulgatoren: rinester von gatoren Weizenmehl,
E471, E472 a mittel E5oo, (E471), verester- | E 471, E 472b, Speisefettsau- Milchséureester Glucosesirup,
und b, E336, E541, tes Mono- und | Magermilchpulver | ren, Backtrieb- von Mono- und Magermilchpulver,

Emulgator
(E472b, E475)
Backtriebmittel
(E500, E541)
Salz,

Aroma,

Vanillin
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Auch hier gelingt der Rollversuch ohne Beanstandungen, bei den beiden Vor-
giingern hat allerdings das Uberschlagen zum Brechen der Roulade am Knick-

punkt gefiihrt.

Konsistenz und Streichfihigkeit

Die tiberwiegende Zahl von Be-
trieben setzt zur Herstellung von Rou-
laden inzwischen Aufstreichgerite
oder sogar spezielle Dressieranlagen
ein. Fiir diese Anlagen ist es wichtig,

das die Konsistenz einer aufgeschla-
genen Masse so eingestellt ist, dass
die Masse problemlos, also ohne sich
zu entmischen, ohne Maschinenteile
zu verschmutzen und ohne iiber-
mifig zu kleben gefiithrt werden kann.
Eine zu feste Massenkonsistenz fithrt

Das fand sich nur bei einem Produkt: Risse in der Aufienhaut. Der Ofennach-
trieb hielt hier linger an, als die Haut zur Bildung brauchte.

bei automatisierten Prozessen zu un-
gleichmifiger Dosierung und bis-
weilen zur Entmischung der Kom-
ponenten beim Einwirken mechani-
scher Krifte auf die Masse. Zusitz-
lich besteht dann eine deutlich grofie-
re Gefahr, dass die eingeschlagene

W ARTMARNRN
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Die Tester hatten reichlich Vergleichsobjekte und auch eine Menge Arbeit mit

den insgesamt 28 Gebickmustern, die bewertet wurden.

Luft entweicht und entsprechend das
Volumen beim Gebick reduziert wird.
Die Konsistenz und Streichfihigkeit
einer Biskuitmasse ist maf3geblich
abhingig davon, wie lange aufge-
schlagen wird und ldsst sich somit
bei den meisten Produkten spezifisch
auf Anwendung bzw. Anlage einstel-
len. Diese Option kann allen Pro-
dukten uneingeschrankt zugespro-
chen werden. Die stark unterschied-
lichen Aufschlagzeiten von 4 — 10 Mi-
nuten im Mittel sind auf die unter-
schiedliche Komposi-

immer erst 30 Minuten nach dem er-
sten einschiefSen wollten, kam es einige
Male vor, dass das zurtickgestellte
Muster aus ablauftechnischen Griin-
den allein im Stikkenofen gebacken
wurde. Auf das Backergebnis hatte
dies aber keinen signifikanten Ein-
fluss. Dies kann fir den Ofen spre-
chen, aber auch fiir die Stabilitit der
Mixe, die von ihrer Rezeptur offen-
sichtlich mehrheitlich dafiir ausge-
legt sind, gewisse Standzeiten ohne
Qualitdtseinbufen zu iiberstehen.

Biskuit < Feingeb&ck

Bei einigen Backergebnissen fanden
wir Wasserflecken auf der Oberseite der
Rouladen, die sich mit herabtrop-
fendem Kondenswasser wihrend des
Backens erkldren. Die Schwadenga-
be war somit bei der von uns ge-
wihlten Beschickungsdichte von ca. 6
Blechen pro Backvorgang zu hoch
dosiert. Um nicht alle Versuche wie-
derholen zu miissen, haben wir die
Einstellung des Ofens nicht verin-
dert, im Gegenzug fanden die Trop-
fenflecken aber auch keine Beriick-

Mit kritischem Blick wurde jede Probe genau betrachtet.

>>

tion und Dosierung der
Aufschlagemulgatoren
zuriickfiihrbar. Die Er-
fahrung zeigte, dass Li-
tergewichte zwischen
350 und 400 g zum
Ende der Aufschlagzeit
ein gutes bis sehr gutes
Ergebnis beim End-
produkt erwarten las-
sen.

Backen im Stikkenofen

Grundsitzlich galt
bislang die Pramisse,
dass man gerade diinne
Feinbackwaren in einem
Stikkenofen nur ab
einer Belegung von
mindestens 50% gleich-
miflig backen kann.
Durch die Option, dass

Kot schon weg?
Abosar S rmCchilan msd i wissan
tiher die feine neus Eondiborknst?
Kein Protbkaim!

Eanfoech s kosbanboss Hollive 0800 f 418 418 1 anralen
ured elnen Criginotock Melster Bliskult & 25 kg hestellen.
Zurm Ausprobesien nolarlich koshenkos!
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Feingebdck — Biskuit

sichtigung bei der Bewertung. Ver-
andert haben wir allerdings die Back-
zeit. Rouladen, die offensichtlich nach
Beendigung des Backprogramms noch
nicht fertig gebacken waren (deut-
lich zu hell) wurden ganz nach Not-
wendigkeit 1 — 2 Minuten linger ge-
backen.

Allen Produkten konnte beim
Backen eine gute Stabilitdt beschei-
nigt werden. Mit Absicht haben wir auf
eine Vorstellschiene verzichtet, dennoch
sind alle Rouladen artig dort liegen-
geblieben, wo wir sie mit der Win-
kelpalette hingestrichen hatten.

Losen vom Backpapier

Alle Backpapiere wurden vor dem
Bestreichen mit Masse gleichmif3ig
mit einem Spezialtrennwachs be-
spritht. Nach dem Erkalten der Rou-
laden wurden diese zunédchst mit
einem sauberen Backpapier belegt
und gewendet. Auf den in vielen Be-
trieben tblichen Einsatz von Kartof-
felmehl als Trennmittel haben wir bei
allen Proben verzichtet. Das Losen
vom Backpapier ist naturgemifs ein
kritischer Moment, denn die Roula-
de konnte dabei beschiddigt werden,
auch ist es moglich, das iibermiflig
viel Rouladenkrume am Backpapier
haften bleibt. Diesen Test haben alle
14 Produkte mindestens mit einem
Befriedigend, meistens jedoch mit
einem Gut bestanden. Grundsitzlich
ist es so, dass sich die saftigeren, sof-
ten und insgesamt dickeren Roula-
den besser und einfacher vom Papier
16sten als diinnere. Da dieser Versuch
bei allen Testrouladen gleichzeitig
vorgenommen wurde, war die Lage-
rung unter einer Folie nach dem

rehon

90x63
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Backen sinnvoll, um Austrocknungs-
verluste zu vermindern.

Rollversuch

Fiir die Herstellung von Sahne-
oder Cremerouladen ist es besonders
wichtig, dass sich die Biskuitroula-
den gut aufrollen lassen und insge-
samt elastisch sind. Hierzu haben wir
die Testkandidaten mit Hilfe des jetzt
unten liegenden Backpapiers aufgerollt
und anschliefend beobachtet, ob sich
die Roulade von selbst wieder plan
auf den Tisch zurtickrollt. Hierbei
gab es erhebliche Unterschiede und
die sollte man nun auch richtig be-
werten. Die besten lief3en sich pro-
blemlos einrollen und wickelten sich
ebenso problemlos in Sekunden von
selbst zurtick. Dabei zeigten sich kei-
nerlei Risse und selbst in den Rand-
bereichen fielen keine bis nur wenige
Kriimel ab. Andere taten sich dabei
schwerer, hier konnte man durchaus
beobachten, dass die ersten noch
engen Windungen direkt beim Auf-
wickeln bereits brachen und das
Zuriickrollen auch nur mit Verzoge-
rung oder erst durch manuelles Nach-
helfen erfolgte. Der Rollversuch ist
eine einfache und auch von jedem
Betrieb selbst durchfiihrbare Priif-
methode, um die Qualitit einer Bis-
kuitroulade zu testen.

Zusitzlich haben wir nach dem
Rollversuch noch eine Ecke der Rou-
lade genommen und diese zu einem
Dreieck bis auf die andere Seite der
Roulade geschlagen. Bei den Besten
im Test knickte die Roulade nicht in
der Mitte durch, bei den Ubrigen ent-
weder sofort oder nach zeitlicher Ver-
zogerung.

Wichtig fiir die Optik: Vo-
lumen

Zu diinne Kapseln brechen
leichter und trocknen auch
leichter aus. Dickere Kap-
seln lassen sich naturgemaif3
einfacher rollen und sind
bei der Aufarbeitung allein
schon deshalb besser, weil
sie deutlich mehr Feuchtig-
keit aus Fiillungen und
Friichten aufnehmen kon-
nen. Der wichtigste Aspekt
der Volumenausbeute bei

Biskuit ist die Optik fiir den Ver-
braucher. Wir haben uns bei der Vo-
lumenmessung nicht fiir eine wis-
senschaftliche, sondern fiir eine pra-
xisnahe Methode entschieden und
die fertige Kapsel an funf verschie-
denen Punkten gemessen und dar-
aus den Mittelwert errechnet.

Geschmack der fertigen Rouladen

Geschmacksbeurteilungen sind
immer subjektiv. Dennoch haben wir
uns durch alle 14 Biskuitrouladen ge-
gessen und unsere in der Gruppe be-
sprochenen Eindriicke dokumentiert.
Sehr wohl wissend, dass der Roula-
dengeschmack im fertigen Produkt
durch aromatisierte Sahne und Creme
oder durch Konfitiiren, Miirbteige,
Fruchtfiillungen und anderes kom-
pensiert werden kann. Auffallend war
dennoch, dass jedes Produkt anders
schmeckte, die Palette reichte hier-
bei von saftig, aromatisch bis stumpf
oder sehr neutral.

Im tbertragenen Sinne galt dies
auch fiir das Kauverhalten im Mund,
hier reichte das Bild von gut 16send
iiber ballend bis hin zu trocken und
broselig. Wichtig ist aber wohl die
Feststellung, dass es erhebliche Un-
terschiede zwischen den Produkten
gibt.

Resiimee

Der Preis ist heif3, relativiert sich vor
der Schlussfolgerung, dass die Qua-
litdten unterschiedlich sind. Es lohnt
sich also, die eigenen Anspriiche und
Verwendungsoptionen mit dem am
Markt vorhandenen Angebot abzu-
gleichen. Kein Mix zeigte sich als glat-
ter ,, Versager*. Selbst der Mix fiir Tor-
tenbodden, leider fand sich weder auf
noch im Gebinde eine Rouladenre-
zeptur, machte bei den Rouladen-
kapseln eine durchaus annehmbare
Figur. ll KH




Fehler bei Biskuit und Wienergebacken im All-In-Verfahren

(eigene Rezeptur mit Aufschlagmittel)

Gebéckfehler

Oberflache hochgezo-
gen bzw. blasig

Boden bekommen
Risse und trocknen aus

Obstboden zu diinn
und briichig

Rouladen werden
briichig

niedriges
Gebdckvolumen

zu feine Porung, wattig

zu grobe Porung

Ursache
- zu heifler Ofen

- Masse schlecht
aufgeschlagen

- zu kalt gebacken

- Masse zu schwach
aufgeschlagen
- zu kalt gebacken

- zu kalt gebacken

- Masse zu warm

- Masse schlecht
aufgeschlagen

- Unter- und Uberdo-
sierung des Auf-
schlagmittels

- zu geringe Back-
pulverzugabe

- zu hohe Backpul-
verzugabe

- zu hohe Wasserzu-
gabe

Abhilfe

- Backtemperatur
senken

- Masse voll aufschla-
gen (guter Stand)

- Backtemperatur
erhohen

- Masse voll
aufschlagen

- Backtemperatur
erhohen

- Backtemperatur
erhohen

- Zutaten etwas
temperieren

- Masse voll
aufschlagen

- Herstellerangaben
beachten

- Erhohung der Back-
pulverzugabe

- Backpulveranteil
reduzieren

- Wasseranteil zugun-
sten des Eianteils
reduzieren
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Fehler bei konventioneller Herstellung von Biskuit und Wienermassen

Gebdackfehler

Wellige Oberflache

Trockenrisse in der
Krume

Ringbildung bei
Wiener Boden

Niedriges Gebackvolu-

men

zu feine Porung

zu grobe Porung

Ursache

- Masse zu zdh
- Masse zu wenig
Aufgeschlagen

- Masse zu warm

- Masse zu fest

- Fett nicht emulgiert

- Uber- oder
Unterschlagen

- zu langes
Untermelieren

- Fettzugabe zu warm

- zu hoher
Puderanteil

- zu wenig Zucker

- zu hoher Eianteil

- zu hoher Mehlanteil

- zu hoher Zuckeran-
teil

- zu hohes Literge-
wicht

Abhilfe

- Puderanteil erhohen
- Masse besser
aufschlagen

- Massentemperatur
24 — 26 °C

- Mehl- und Puderan-
teil reduzieren

- Fett nach und nach in
die fast fertige Masse
geben. Sorgfaltig un-
terheben

- besseres Aufschlagen

- schonender Unterme-
lieren

- Fett temperieren

- héherer Mehlanteil

- hoherer Zuckeranteil
- Eianteil reduzieren

- Puderanteil erh6hen
- Zuckeranteil reduzieren

- langer aufschlagen

BREZEL-SCHLING-ROBOTER

* Schlingt 1.500 Stlick pro 5td. mit nur einer Person.
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