Mehl < Rohstoff

on 550

Heute sind die Muhlen in der Lage, die natlrlichen Schwankungsbreiten beim Mehl dank der

Mischtechnik relativ gering zu halten, es sei denn, die Witterungsbedingungen schwankten ex-

trem. Frither bekam die gesamte Branche in jedem Jahr nach der Ernte das grofle Umstellungszit-

tern, daflr besteht heute kaum noch Grund. Manche Mhlen bieten den Betrieben sogar mafge-

schneiderte Getreidemahlprodukte an.

. Es klingt manchmal gebets-
muhlenartig, wenn Anwendungs-
techniker und Wissenschaftler der
Backbranche diskutieren. Es geht
um Brotqualitdt und um Brotfehler,
deren Ursache immer haufiger nicht
bei zu schwachen — im Sinne von
enzym- und kleberarmen — Mehlen
zu suchen ist, sondern oftmals mit
einer zu hohen Mehlqualitéat zu tun
hat. Das letzte Jahr mit echtem Aus-
wuchs beim Roggen liegt inzwi-
schen schon ein Vierteljahrhundert
zurtck. In diesem Zeitraum ist es
den Getreidetechnologen gelungen,
sowohl beim Weizen als auch beim
Roggen Qualitéten zu zlchten, die
deutlich ertragreicher, ertragsicherer
und vor allem enzymérmer beim
Roggen und kleberstérker beim Wei-
zen sind.

Auch die Muhlentechnik hat dank
automatisierter Mischtechnik und
optimierten Analyseverfahren in-
zwischen einen Stand, der eine
gleich bleibende Mehlqualitat nahe-
zu garantiert. (Anwendungsalter-
nativen zum Thema Roggen finden

sich in brot+backwaren 12/04 oder
unter www.brotundbackwaren.de,
Archiv anklicken und Getreide mit
Potenzial ins Suchfeld eingeben.)

Veranderte Parameter
Beim Weizenmehl liegt der

Feuchtklebergehalt inzwischen eher
Uber als unter 30%. Das allein macht

von Enzymen Uber Backmittel regu-
liert. Es geht aber auch anders, wie
einige Beispiele aus der Praxis zei-
gen.

Des Kaisers neue Brote
Unter dem Label Napoleon hat

die Georg Plange KG, Neuss, ein
Mehl speziell fir die Herstellung

schon weichere  Teig- anzise
fihrungen moglich. Bei
den Fallzahlen liegen die
Werte fur Standardweizen-
mehle 550 inzwischen
nahe an oder tber 320 AE
(Amylogrammeinheiten),
was nicht selten zu trieb-
schwachen Teigen fihrt,
die als gebackenes Produkt
dazu neigen, fade zu
schmecken und auch dank
deutlich nachsteifender
Teige bisweilen eine gerin-
ge Frischhaltung aufwei-
sen. Die eingeschrankte
Enzymatik dieser Mehle
wird meist durch Zugabe
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mediterraner Gebécke wie Baguette,
aber auch franzésisches Landbrot
oder Ciabatta entwickelt. Die Tech-
nologen von Plange wollten ein
Produkt, das deklarationsfrei ist,
also ohne kennzeichnungspflichti-
ge Zusatzstoffe auskommt. Vom
Mineralstoffgehalt handelt es sich
dabei um ein Mehl der Type
550, aber dieses Mehl wird
nur aus speziellen, vor-
her genau untersuch-
ten franzdsischen
Getreidesorten ge-
mahlen. Ublicher-
weise verarbeiten
die deutschen Weizen-
mihlen regional angebauten
Weizen und mischen diesen mit
je nach Muhlenstandort giinstig
zu erhaltenden B-Weizensorten
(oft aus dem Import). Diese Mi-
schung wird dann mit hochwer-
tigem E-Weizen aufgewertet und in
der Qualitét eingestellt.

Die fur Napoleon verwendeten
Getreide stammen ausschlieBlich
aus Frankreich. Die Anwendungs-
techniker bei Plange erklaren auch
gern, warum sie nur dieses Getreide
verwenden: ,,Es geht darum, einen
Weizenkleber im Mehl zu haben,
der ein markant besseres Gashal-
tevermdgen hat, als das bei Stan-
dardmehlen der Type 550 Ublich
ist. Insgesamt ist die Klebermenge
zwar geringer, der Kleber besitzt
aber eine deutlich héhere Dehn-
barkeit.“ Den Grund fur diese An-
forderung erklért die Rezeptur. Von
der Gesamtmehlmenge werden
10% als Vorteig Uber 14 Stunden
gefiihrt. Man kann sich jetzt wieder
Uber die Definition von Vorteig und
Sauerteig streiten, Plange nennt sein
Fermentationsprodukt nach 14
Stunden Vorteig.

Sicher ist auch, dass, wissen-
schaftlich betrachtet, ein Vorteig
etwa ab einer Stehzeit von 4 Stunden
mit einer spontanen Fremdgédrung
beginnt, die in den meisten Fallen
durch Keime aus der Umgebungs-
luft, aber auch durch Keime aus
dem Mehl gestartet wird. Um die-
sen Fermentationsprozess nicht aus
dem Ruder laufen zu lassen, sprich
unkontrollierbar und damit nicht
reproduzierbar zu machen, empfiehlt
es sich, den Vorteig zumindest im
Kihlhaus reifen zu lassen. Die relativ
niedrigen Temperaturen bremsen
die Mikroflora in ihrem Wachstum
und machen den Prozess offen-
sichtlich kontrollierbar.

Bei der Teigbereitung rechnet
man bei Plange mit einer TA von
160 — 162. Wichtig sind aber eine
lange Teigruhe von rund 30 Minu-
ten und eine lange Endgare von 60
— 90 Minuten. Geschmack gebend
ist dabei neben dem

Aroma des Vorteigs/Sau-

Markenqualitat und Frische aus Tradition.

erteigs noch eine andere
Teigzutat, namlich Oli-
vendl. Das breite Angebot
des Markts an guten Oli-
vendlen macht es dem
Bécker zwar nicht unbe-
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dingt leichter, das richtige
Ol fiir seine Produkte aus-
zuwéhlen, es ermdglicht
aber eine gewisse ge-
schmackliche Individua-
litdt. Das Mehl ist inzwi-

schen technologisch nicht nur im
Labor von Plange, sondern auch
schon von diversen Maschinenbau-
ern aus dem Backbereich erfolg-
reich getestet worden.

Die Produkte zeichnen sich
durch ein relativ grof3es Volumen,
eine gewollt grobe Porung und eine
gute Rdsche aus. Wohlgemerkt, es
handelt sich hier nicht um ein Con-
venienceprodukt, auch nicht um ein
Backmittel, sondern um ein Spe-
zialmehl.

Reizthema Ascorbinsdure

Als Zusatz zu Mehl ist die Ascor-
binsdure nicht unumstritten: Die
hohen Temperaturen beim Backen
zersetzen E 300 zu Threonséure, die
im Tierversuch Vitamin-C-Mangel
hervorruft. Zwar erscheint eine
akute Wirkung auf den Menschen
aufgrund der geringen Dosis eher
unwahrscheinlich, dennoch wird
gegen den Zusatz von Ascorbinsau-
re als Oxidationsmittel bei Mehl
Stimmung gemacht. Die Oxidation
betrifft dabei vornehmlich schwe-
felhaltige Aminosduren als Be-
standteile des Klebers.

Die mit Abstand am haufigsten
eingesetzte Substanz fir diesen
Zweck ist synthetisch hergestellte
Ascorbinsdure, die zur Erleichte-
rung der Dosierung als feines oder
kristallines Pulver in unterschiedli-
cher Konzentration angeboten wird.
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Seltener wird Ascorbinsdure rein
biologischer Herkunft eingesetzt.
Hier findet vornehmlich Acerola-
Fruchtpulver Verwendung, getrock-
neter Saft der Acerolakirsche mit 17
—19% reiner Ascorbinsdure. Diese
naturndhere Variante ist in der An-
wendung bis zu 50 mal teurer als
die synthetische. In der Mihle wird
Mehl tblicherweise etwa mit 0,5 bis
3 g reiner Ascorbinsdure pro 100 kg
behandelt. Sehr weiche Kleber oder
Mehle flir Aufarbeitungsformen Giber
die Tiefkiihlung verlangen nach einer
héheren Dosierung von 6 — 10 g.
Weitere Oxidantien sind u.a. en-
zymaktives Sojamehl, Glucose-Oxi-
dase, Cystin und Dehydroascor-
binsaure.

Der Verzicht auf Ascorbinsdure
ware fur die Mihlen ohne Substi-
tution durch ein wirkungsgleiches
Produkt recht teuer, denn die Mehl-
reifezeit, also die Zeit zwischen Ver-
mahlung und Backfahigkeit eines
Mehls, wiirde auf mindestens 14
Tage, teilweise sogar auf tber 4 Wo-
chen ansteigen. Das wiirde fur die
Mihlen einen ernormen Lagerauf-

Anzeige.

wand bedeuten. Dennoch ist die
Nachfrage nach ascorbinséurefreien
Mehlen inzwischen auf dem Markt
vorhanden. In Deutschland findet
sich daftir ein Vertriebspartner, die
Walzenmuiihle Wagner in Sommer-
au, die franzdosische Spezialmehle,
unter anderem das ascorbinsdure-
freie Mehl unter dem Markenna-
men Mirabelle der Grand Moulin
de Strassbourg, vertreibt. Unter
dem Markendach Banou, was soviel
bedeutet wie exzellentes Brot, ist
das Mehl auch in Deutschland zu
beziehen. Die Preise fiir das Spezi-
alprodukt liegen rund 30% (stark
abhéngig von der abgenommenen
Menge) tber dem von konventio-
nellem Mehl. Daftir bekommt man
neben einem guten Weizenmehl fur
die Baguetteherstellung auch ein
Produkt, das sich besonders gut fur
die Aufarbeitung von gezogenen
Teigen eignet. Der Proteingehalt
von Mirabelle liegt bei 28 — 30%,
die Fallzahlen im Bereich von 280 —
300. Die Typisierung beziiglich des
Mineralstoffgehalts ist an die Type
550 angelehnt.

Weitere Optionen

Bereits zur letzten iba fhrte die
Roland Muhle, Erling & Co, Bre-
men, mit dem Weizenmehl Colum-
bus ein spezielles Brotchenmehl ein,
auch hier war die Mihlenpramisse,
einen Rohstoff durch Mischen und
gezielte Sortenauswahl so zu opti-
mieren, dass auf den Zusatz von
Backmitteln verzichtet werden kann.

Far alle hier beschriebenen Ver-
fahren gilt eines auf jeden Fall: Von
dem Gedanken der absoluten Fiih-
rungssicherheit mit eingebauter
Gelinggarantie, wie sie moderne
Backmittel weitgehend bieten, muss
man sich verabschieden. Fachliches
Wissen, technologisches Fingerspit-
zengefuihl und in jedem Fall auch
sorgfaltiges Arbeiten sind zwingend
notwendig.

Bei den Nachfragen bei Miihlen
ist aber auch ein Trend zur Ent-
wicklung derartiger Produkte er-
kennbar. Es wird experimentiert
und auch in Zusammenarbeit mit
einer Reihe von Maschinenbauern
auf Praxistauglichkeit getestet. Il
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JUNG mit der Einfiihrung der MXI-Technologie®
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