Grenzganger

Es gibt sie noch, die technologischen Neuheiten
im Backwarensortiment. Auf der Anuga Food-
Tec stellt die Snack Academy Kleingebick vor,
das getaucht frittiert statt gebacken wird. Das
Ergebnis ist sensationell, vor allem, wenn das
Verfahren fiir halbgebackene Ware genutzt

wird.

. Die ersten Praxistestreihen sind gelaufen, die beteiligten
Bicker begeistert, die Ergebnisse verbliiffend. Focaccia,
Kleingebicke und auch Baguettes lassen sich getaucht in
einem Fettbad backen, ohne dass sie anschlieRend deutlich
mehr Fettgehal isen als traditionell hen aus
dem Etagen- oder Stikkenofen.

>> lesen Sie weiter auf Seite 14
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ANUGA FOODTEC

Diese Firmen stehen fiir die Snack Academy auf der Anuga FoodTec

food multimedia

Die Firmenlogos
der Teilnehmer
von links nach

rechts:

fam food multi-
media gmbh,
Josef Opelka,
FOOD TECH NOLL,
MIWE Michael
Wenz GmbH,
Ulrich Gerhardt
Consulting GmbH

‘ OPELKA

Wer sie anfasst, bekommt keine
Fettfinger und wer reinbeifit,
schmeckt kein Fett, sondern saftig
aromatische Gebicke.

Die Backzeit verkiirzt sich in der
Fritteuse gegentiber Ofenbacken um
rund 75%, was dem Feuchtigkeits-
gehalt der Krume zugute kommt.
Backt man die Gebicke auf diese
Weise fertig, sollten sie maglichst
zeitnah verzehrt werden, weil so viel
Feuchtigkeit mit der Zeit nattrlich
zu wandern beginnt und die Kruste
aufweicht.

Ideal aber zeigt sich das von Ul-
rich Gerhardt entwickelte Verfahren
im Einsatz fiir halbgebackene Ware.
Aus der Fettbackstation kommen
Gebacke, die einen hohen Feuch-
tigkeitsanteil haben, nicht splittern,
lange saftig bleiben, auch wenn sie
verpackt sind, und sich im klassi-
schen Ladenbackofen schnell zu
knusprigen Kleingebiacken auf-
backen lassen, die auch danach
immer noch so saftig sind wie Brot-
chen frisch von der Herdplatte.

Das Geheimnis steckt in der Vor-
mischung, die, je nachdem ob mit
oder ohne E-Nummern auf dem
Etikett, mit 10 respektive 6 — 7% die
technologische Basis fiir das Pro-
dukt bildet. Der damit hergestellte
Teig enthalt je nach Wunsch mehr
als 10% Roggen, die TA liegt bei 167.

Mit ein wenig Phantasie ldsst
sich daraus eine ganze Bandbreite
mediterraner Gebacke zaubern, Fo-
caccia, Kleingebicke, Baguettes, er-
ganzt um getrocknete Friichte, Oli-
ven, Kriuter, ja selbst safle Varian-
ten sind denkbar.

Drei Stunden Gare brauchen sie
im direkten Verfahren, im indirek-
ten kann man sie perfekt iber Nacht
in den Girunterbrecher stellen.

Die Krumenstruktur lisst sich
steuern und reicht von grob-rusti-
kal bis ganz fein, dann allerdings
geht es nicht ohne Emulgatoren.
Auch die Fettaufnahme ist durch

44 brot und backwaren 2/2006

FOOD TECH NOLL

die Mischung steuerbar. Selbige ‘isl
tibrigens Ei-frei. Alles, was hier u‘n
Tauchbad wirkt, sind die physikali-
schen Krifte des Wassers im Teig.
Selbst bei siiien Varianten tauchen
keine Assoziationen zu Fettge-
backen auf. Das inzwischen zum
Patent angemeldete Verfahren ist
denkbar einfach. Zur Teiglingspro-
duktion verwendet man das klassi-
sche Equipment, das auch zur
Brotchenherstellung genutzt wird,
egal ob Teigbandverfahren oder
klassische Brotchenanlage. Der
Teigteilvorgang sollte allerdings
nicht unter Oleinsatz stattfinden.

Frittiert wird in der Fettpfanne,
die mit tiefer Wanne und Tauch-

Anschauungsunterri

Der zweite Schwerpunkt der ,Snack
Academy" auf der Anuga FoodTec wird
die Prisentation des neuen Noll'schen
Verfahrens zur Herstellung eines Teig-
bands sein (wir berichteten in der Aus-
gabe 1/2006 dariiber).

Die neue Erfindung von Dr. Bernhard
Noll soll helfen, die Spannung aus dem
Teigband zu nehmen, die beim ersten
Walzvorgang entsteht und deshalb
praktisch immer dazu fiihrt, dass der
Teig schnurrt.

Die Anlage, mit der Dr. Noll das Teigband
formt, besteht aus einer Schneckenfar-
derung, einem viereckigen Rohr und
einer Matrize. Die Matrize nimmt einen
Raum von 50 x 50 cm Grundfldche und

kommt.
Dr. Nolls Forscht

30 cm Hohe ein und wiegt ca. 25 kg. Der Teig wird mit der Schnecke in das Rohr
gefdrdert und dort mit einem Druck von zwei bar durch eine Matrize, die den Teig
in schmale Bahnen schneidet, die sich nach dem Austritt aus der Matrize neben-
einander wieder zu einem Teigband vereinigen. Die Strecke, die jedes Teigband
dabei zurlicklegt, ist gleich lang, so dass es zu keinerlei unfreiwilliger Dehnung

technik ausgeriistet sein sollte oder
nachgeriistet werden muss, Wer eg
komfortabel mag, leistet sich die
MB 1200 Master von Opelka,
Remseck am Neckar, die auch ayf
der Anuga FoodTec zu sehen sein
wird und speziell fiir dieses Verfah-
ren mit Beschickungssystem, Ein-
laufband und Rondell am Auslauf
ausgestattet wurde.

In Kéln zeigen sich die frittier-
ten Kleingebiicke als Halbgebacke-
ne. Dazu werden sie in einem Fro-
ster von der Miwe Michael Wenz
GmbH, Arnstein, in den Tiefkiih]-
schlaf versetzt und anschliefend in
einem aero-Ladenbackofen von

Miwe fertig gebacken. [l

Anschauungsunterricht in Kéln. Auf der
Anuga FoodTec fihrt Dr. Bernhard Noll sein
neues Verfahren zur Herstellung von Teig-
bé@ndern vor.

Anlagen sind moglich,

liefert ein Tei
ses Teigband jetzt diinner gewalzt wird, wird das Verjiingungsverhiltnis niemals so
stark sein wie bei der Teigbandformung auf iblichen Anlagen und somit auch nicht
die Dehnungsbelastung und die daraus resultierende Neigung zum ,Zusammen-
schnurren® des Teigs. Dafiir hat das Teigband, das aus der Noll’schen Anlage
entlassen wird, eine scharf geschnittene AuBenkante bei exakt definierter Breite
und Dicke, Das Verfahren eignet sich fir alle Arten ungegarter Teige. Derzeit liegt
die Stundenleistung bei 750 kg /Teig pro Stunde, Steigerungen oder auch kleinere

von 15 mm Dicke. Selbst wenn die-

Anuga FoodTec 2006
Internationale Fachmesse fiir
Lebensmittel- und Getrdnketechnologie

4. bis 7. April 2006
Kdlnmesse GmbH
Messeplatz 1

50679 Koln

Ideelle Trager:

AlBI Association Internationale de la
Boulangerie

Verband Deutscher GroSbdckereien

Offnungszeiten fiir Besucher 9 - 18 Uhr

Eintrittspreise: Tageskarte Vorverkauf 23,- €
Tageskarte Messekasse 30 €

academy

Halle 10.1, Stand E-o071

Besuchen Sie die Snack Academy in Halle 10.1, Stand E-071,
wihrend der Anuga FoodTec 2006 vom 4. bis 7. April 2006.




