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(54) VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG EINES PIZZABODENS
(57) Bei der Herstellung eines Pizzabodens, der eine ei-
nem Nudelteig &hnliche Struktur besitzt, wird der Piz-

zaboden bei 30 bis 41 © C und einer relativen Luft-
feuchtigkeit von 65 bis 72 % gegart. Der Pizzaboden
wird nach (dem Vorbacken mit einem MindestpreBdruck von

3,3 N/om 2 geprefit.
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines Pizzabodens aus Hefeteig mit einem
Mindestfettgehalt von 2 %, der eine Struktur dhnlich der von Nudelteig oder von nicht gegangenem Hefeteig
aufweist, bei welchem Verfahren der Pizzaboden gegart und gepreBt wird.

Es war bisher iiblich, PizzabGden eine moglichst grobporige Struktur zu geben. Es war auch erwiinscht,
Pizzabdden so auszubilden, daB sie eine résche Oberflichenbeschaffenheit aufwiesen.

Aus der EP-A2-0 104 742 ist ein Pizzaboden bekannt, zu dessen Herstellung ein laminierter Teig, also ein
Teig nach Art eines Blitterteiges, verwendet wird. Bei der Herstellung des Pizzabodens gemiB der
EP-A2-0 104 742 wird nicht darauf geachtet, den Pizzaboden nach dem Backen so zu behandeln, daB er eine nicht
aufgegangene Struktur zeigt, sondem es soll das Gegenteil erreicht werden, da nach der EP-A2-0 104 742 ein sehr
hoch aufgehender Pizzaboden, der auch einen sehr hohen Rand hat, erhalten werden soll.

In der US-PS 4,271,200 wird ebenfalls ein Verfahren zur Herstellung von Pizzabdden beschrieben, bei dem
ein PreBvorgang ausgefithrt wird. Bei dem PreBvorgang, der in der US-PS 4,271,200 beschrieben wird, handelt es
sich um einen PreBvorgang einer rohen Pizza. Bei dem Verfahren gemiB der US-PS 4,271,200 wird ein nicht
vorgebackener Pizzaboden in zwei Stufen gepreBt, nimlich einmal, indem man den runden Teigballen zu einer
egalisierten, runden Scheibe preSt, die dann vorgegart wird. Nach dem Vorgaren wird die Pizza nach dem
Verfahren gemiB der US-PS 4,271,200 noch einmal mit einem PreBstempel mit verringertem Radius gepreBt, so
daB in der Mitte ein zusammengedriickter Teig entsteht und an den Seiten ein erhdhter Rand. Bei diesem
PreBvorgang wird der bereits vorgegarte Teig so beansprucht, daB nach dem Backen eine charakteristische
Konsistenz hervorgerufen wird.

Mit der Erfindung soll ein industriell hergestellter Pizzaboden erhiltlich sein, der nur eine geringe
Krumenstruktur, dhnlich der Struktur eines Nudelteigs, der bekanntlich auch nicht grobporig, sondern sehr
feinporig ist, bzw. eine Art Klitschstruktur, die in etwa der eines nicht aufgegangenen Hefeteigs entspricht,
aufweist,

Gemé8 der Erfindung wird dies dadurch erreicht, daB der Pizzaboden bei einer Temperatur von 30 bis 41 °C
und bei einer relativen Luftfeuchtigkeit von 65 bis 72 % 25 bis 35 Minuten lang gegari und danach vorgebacken

wird und daB der Pizzaboden nach dem Vorbacken bei einem Mindestdruck von 3,3 N/cm2 gepreBt wird.

Diese Arbeitsweise bringt mit sich, daB der erfindungsgemiB erhiltliche Pizzaboden wesentlich saftiger wirkt
als die bisher auf dem Markt befindlichen entsprechenden Erzeugnisse und daB er einem frisch in einer Pizzeria

" hergestellten Pizzaboden auBerordentlich nahe kommt.

Man erzielt ndmlich bei Anwendung des Verfahrens der Erfindung eine gewisse Speckigkeit in der
Teigstruktur, die den Eindruck des Handgefertigten vermittelt.

Beim erfindungsgem#Ben Verfahren erfolgt das Pressen des Pizzabodens nach dem Vorbacken. Bei diesem
Vorgang wird durch das Pressen aus dem vorgebackenen, durch das Vorbacken aufgegangenen Teig das im
Pizzaboden enthaltene Gas (Luft) herausgedriickt und dadurch die erwihnte, erwiinschte Speckigkeit des
Pizzabodens erzielt.

Der Teig fiir den Pizzaboden wird nach einer an sich bekannten Rezeptur (Mindestfettgehalt 2 %, Mehl,
Wasser, Zucker, Hefe und Salz) hergestellt. Entscheidend ist im vorliegenden Fall weniger die Rezeptur des
Teiges als die Manahmen des erfindungsgemiB gefundenen Verfahrens zur Herstellung eines Pizzabodens mit
den iiberraschenden Effekten.

Der Teig wird zum Pizzaboden entweder ausgerollt und zu einer entsprechenden GréBe ausgestochen oder in
einer Form vorgepreBt und dann einer speziellen Gare unterworfen. Der Garschrank ist auf einen
Temperaturbereich von 30 bis 41 °C eingestellt, wobei eine relative Luftfeuchtigkeit von 65 bis 72 % herrscht.
Der noch rohe Pizzaboden bleibt 25 bis 35 Minuten im Garschrank. Danach wird der gegarte Pizzaboden bei einer
Temperatur zwischen 225 und 400 °C und einer Backzeit von ein bis drei Minuten, je nach Temperatureinstellung
vorgebacken.

Nach dem Vorbacken wird der Pizzaboden mit einem MindestpreBdruck von 3,3 N/cm2 gepreBt. Dabei wird
der Pizzaboden bei einem vorgegebenen Durchmesser, der verstindlicherweise der PreBform entspricht, von
ungefahr 180 bis 250 mm und einem Gewicht von 110 bis 190 Gramm auf eine Dicke von 2,8 bis 5 mm
zusammengepreft. Dadurch wird das bei der Gare entstandene Porenbild zerstért, so daB die oben beschriebene
Struktur entsteht. Das Porenbild wird auch beim nachfolgenden Backen nicht neu gebildet.

Der nach dem erfindungsgemiBen Verfahren erhéldiche Pizzaboden wird gebacken und ist dann verzehrfertig,
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1. Verfahren zur Herstellung eines Pizzabodens aus Hefeteig mit einem Mindestfettgehalt von 2 %, der eine
Struktur dhnlich der von Nudelteig oder von nicht gegangenem Hefeteig aufweist, bei welchem Verfahren der
Pizzaboden gegart und gepreBt wird, dadurch gekennzeichnet, daB der Pizzaboden bei einer Temperatur von
30 bis 41 °C und bei einer relativen Luftfeuchtigkeit von 65 bis 72 % 25 bis 35 Minuten lang gegart und danach

vorgebacken wird und daB der Pizzaboden nach dem Vorbacken bei einem Mindestdruck von 3,3 N/cm2 gepreBt
wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB der Pizzaboden bei einer Temperatur zwischen
225 °C und 400 °C 1 bis 3 Minuten lang vorgebacken wird.

3. Verfahren nach Anspfuch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB der Pizzaboden bei einem Durchmesser
von 180 bis 250 mm und einem Gewicht von 110 bis 190 Gramm auf eine Dicke von 2,8 bis 5 mm
zusammengepreBt wird.
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