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(57) Verfahren zum Herstellen von zumindest
stellenweise braun gldnzenden Gegenstan-
den. Im ersten Verfahrensschritt wird ein
zumindest teilweise gebackener, form-
stabiler Formkorper hergestellt, der als
formstabiles Vorprodukt im zweiten Ver-
fahrensschritt zumindest teilweise mit Lau-
ge behandelt wird. Das so entstandene
Zwischenprodukt kann in einem weiteren
Verfahrensschritt mit Streugut bestreut
werden. Der letzte Verfahrensschritt sieht
vor, dass das Zwischenprodukt zum Brau-
nen seiner mit Lauge behandelten Stellen
und gegebenenfalls zum Verringern von
Feuchtigkeit in seiner Tiefe einer neuer-
lichen Warmebehandlung unterworfen
wird.
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Zusammenfassung

Verfahren zum Herstellen von zumindest stellenweise braun glinzenden Gegenstin-
den. Im ersten Verfahrensschritt wird ein zumindest teilweise gebackener, formstabiler
Formkorper hergestellt, der als formstabiles Vorprodukt im zweiten Verfahrensschritt
zumindest teilweise mit Lauge behandelt wird. Das so entstandene Zwischenprodukt
kann in einem weiteren Verfahrensschritt mit Streugut bestreut werden. Der letzte Ver-
fahrensschritt sieht vor, dass das Zwischenprodukt zum Briunen seiner mit Lauge be-
handelten Stellen und gegebenenfalls zum Verringern von Feuchtigkeit in seiner Tiefe
einer neuerlichen Wéarmebehandlung unterworfen wird.




Die Erfindung betrifft die Herstellung von gebackenen Gegenstidnden, die zumindest
stellenweise braun glidnzen und als Nahrungsmittelprodukte, oder als Behilter fiir Nah-
rungsmittelprodukte, oder als essbare Verpackungen etc. ausgebildet bzw. einsetzbar
sind.

Stand der Technik:

Bei der Herstellung von Laugengebick ist es bekannt, aus einem knetbaren, mit Hefe
als Triebmittel versetzten Brezelteig einzelne Teigstringe herzustellen, diese zu Stan-
gen, Brezeln etc. umzuformen und die geformten rohen Teiglinge vor dem Backen mit
bevorzugt heiler, wissriger Natronlauge zu behandeln. Beim Backen entstehen aus
den mit Lauge behandelten Teiglingen etwas groBere, gebackene Formkdorper, die eine
glinzende, gebrdunte Aullenhaut besitzen und als Laugengebick, Laugenstangerin,
Laugenbrezeln etc. bekannt sind.

In der Anfangsphase des Backvorganges werden die rohen, an ihrer Auflenseite be-
laugten Teiglinge erwiarmt. Dabei kommt es zu inneren Verformungen der noch ver-
formbaren Teiglinge sowie zu optisch sichtbaren Verdnderungen der sehr weichen Au-
Benhaut, die sich in der Anfangsphase des Backvorganges zusammen mit den Teiglin-
gen ausdehnt und erst im weiteren Verlauf des Backvorganges stabilisiert und verfes-
tigt wird. Im Inneren der Teiglinge kommt es zum viskosen Flieen der Teigmasse und
zur Lockerung des Teiges durch die erwdrmungsbedingte Ausdehnung der Triebmit-
telgasporen, die sich durch den gebildeten Wasserdampf weiter vergrolern. Gegen En-
de des Backvorganges entsteht an der AuBlenseite der Formkoérper die fiir Laugenge-
back charakteristische Farbe. Die auf die AuBenhaut der rohen Teiglinge aufgebrachte,
wissrige Natronlauge reagiert wahrend des Backvorganges mit den Teiginhaltsstoffen
der Teiglinge, wodurch die fiir Laugengebick charakteristischen Eigenschaften, wie
Farbe und Geschmack entstehen. Die Natronlauge verstiarkt die Reaktion von Zuckern
mit Eiweiflen, die sogenannte Maillard-Reaktion. Eine Reaktion, die bei jedem Back-
prozess vor allem in der Kruste ablduft.

Als Laugengebick bekannte Backwaren weisen einen Feuchtigkeitsgehalt von bis zu
12 % auf. Sie sind aus geformten Teigstiicken hergestellt, die vor dem Backen an der
AufBlenseite mit zumeist heifler, wissriger Natronlauge behandelt wurden, die eine
Konzentration von bis zu 4 % besitzt. Beim Backen entstehen aus den mit Lauge be-
handelten, rohen Teigstiicken dann Gebackstiicke mit den fiir Laugengebick charakte-
ristischen Eigenschaften wie Beschaffenheit der Auflenschicht (Farbe, Konsistenz der
Kruste) und Geschmack. Die Gebickstiicke besitzen meist Brezel- oder Stangenform.
Sie konnen mit Salz, Kiimmel oder anderen Gewiirzen bestreut sein
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Aus der US-PS 4,738,861 ist eine Anlage zur Herstellung von Brezeln bekannt. In die-
ser wird kontinuierlich Brezelteig zubereitet und zu brezelférmigen Teigstiicken ge-
formt, die vor dem Backen mit Lauge behandelt werden.

Aus der US-PS 5,238,693 ist einer kontinuierlicher Prozess zur Herstellung knuspriger
Salzbrezel bekannt. Bei diesem werden zu Brezeln geformte Teiglinge vor dem Ba-
cken zweimal mit Lauge behandelt. Zuerst in einem Tauchbad und dann durch Besprii-
hen.

Aus der US-PS 6,352,732 ist die Herstellung von krokantem, fettarmem Brezelgebick
bekannt. Dabei werden zuerst Brezel in einem iiblichen Verfahrensablauf hergestellt.
Dieser umfasst die Schritte: Formen der Teiglinge, Belaugen der geformten Teiglinge,
Backen der belaugten Teiglinge und Nachtrocknen der durch das Backen entstandenen
Gebickstiicke. Diese werden mit einer zuckerhaltigen Kohlenhydratldsung beschichtet
und nachgetrocknet, um Geschmack, Textur und Aroma der Brezel zu verbessern ohne
dabei Farbe und Glanz der Oberfldche zu verlieren.

Aus der US-PS 4,795,652 ist ein Verfahren zur Herstellung von Salzbrezeltiiten be-
kannt. Bei diesem wird ein Brezelteig ausgewalzt und in einzelne Fladen geschnitten.
Die Teigfladen werden um Tiitenkerne herum zu Tiiten gewickelt und die iiberstehen-
den Teile der Teigfladen abgetrennt. Die aus den rohen Teigfladen geformten Tiiten
werden mit Brezelauge iibergossen, mit Salz bestreut und anschlieend gebacken.

Aus der US-PS 5,185,167 ist weiters die Herstellung eines gefiillten Produktes aus
Brezelteig bekannt.

Das Belaugen wird iiblicherweise nur bei den rohen geformten Teiglingen fiir die Her-
stellung von Dauer- und Frischgebick eingesetzt. Die kombinierte Wiarme- und Lau-
genbehandlung und das feuchte Ofenklima bewirken das Stabilisieren und SchlieBen
der AuBBenhaut der Teiglinge durch die Verkleisterung von Stiarke. Durch die nachfol-
gende, thermische Dextrinisierung der AuBenhaut wird eine glatte, glinzende Oberfli-
che beim Endprodukt erreicht. Im Backprozess werden durch den alkalischen pH-Wert
die ablaufenden Maillard- und Karamelisierungsreaktionen verstéirkt, die zu einer tief-
braunen Gebickfarbe und typischen Geschmackskomponenten fithren. Die Gebick-
brdunung wird durch folgende Faktoren gefordert: hohe Temperatur, Monosaccharide
(besonders Fructose), alkalischer pH-Wert, hoherer Wassergehalt durch Gebickfeuchte
oder Ofenatmosphére, Katalysatoren wie NHg etc. Bei zuckerreichen Teigen kann es
zu einem UberschieBen der Maillard- und Karamelisierungsreaktionen kommen; die in
Grenzen durch Absenken des pH-Wertes korrigiert werden kann.




oo eeoee [ oo oo o

. . o o ° e

: L * ® eoee o o o0
. [ * e ¢« e .

L4 o e [ L 3 L J oo [

(X ] [X3 e®e o e oo

Die beim Backen herrschenden, hohen Temperaturen und der durch die Laugenbe-
handlung erzeugte hohe pH-Wert fithren zu einer starken Beschleunigung der chemi-
schen Reaktionen wihrend des Backprozesses. Deshalb werden nur aus einfachen, zu-
tatenarmen Teigen hergestellte Teiglinge mit Lauge behandelt, die nur geringe Men-
gen an Fett, Zuckerstoffen und eiweiBlreichen Zusétzen enthalten. Die Laugenbehand-
lung von aus zutatenreichen Teigen hergestellten, rohen Teiglingen wiirde, wegen der
starken Beschleunigung der chemischen Reaktionen wihrend des Backprozesses, zu
einer raschen vorzeitigen Dunkelfdrbung der AuBenhaut und zum Entstehen von Fehl-
aromen fithren.

Zusammenfassung der Erfindung:

Die vorliegende Erfindung schligt ein Verfahren zum Herstellen von zumindest stel-
lenweise braun glinzenden Gegenstinden vor, bei welchem in einem ersten Verfah-
rensschritt ein zumindest teilweise gebackener, formstabiler Formkdrper hergestellt
wird, der als formstabiles Vorprodukt in einem zweiten Verfahrensschritt zumindest
teilweise mit Lauge behandelt wird. Das so entstandene Zwischenprodukt kann in ei-
nem weiteren Verfahrensschritt mit Streugut bestreut werden. Der letzte Verfahrens-
schritt sieht vor, dass das Zwischenprodukt zum Briunen seiner mit Lauge behandelten
Stellen und gegebenenfalls zum Verringern von Feuchtigkeit in seiner Tiefe einer neu-
erlichen Wiarmebehandlung unterworfen wird.

Erfindungsgemil wird zuerst in einem Backvorgang ein zumindest weitgehend form-
stabiler Formkdorper hergestellt, bei dem zumindest die AuBenhaut stabilisiert und
weitgehend verfestigt ist. Dieser Formkdrper wird zumindest stellenweise mit Lauge
behandelt und einer neuerlichen Warmebehandlung unterworfen, durch die an seinen
mit Lauge behandelten Stellen eine braun glinzende Deckschicht entsteht. Die im
Backvorgang in der AuBlenhaut des Formkorpers fixierten Oberflachendetails gehen
wihrend der Laugenbehandlung und der neuerlichen Wiarmebehandlung nicht verloren
und sind auch noch in den durch die neuerliche Warmebehandlung entstandenen braun
glédnzenden Deckschichten enthalten.

Das erfindungsgeméBe Verfahren erlaubt die Herstellung von gebackenen Gegenstin-
den mit detailreichen Oberflachenstrukturen in den glinzenden, gebriunten Deck-
schichten, wie sie bisher nur von den mit Schriftziigen, Dampfkaminen, Randpréagun-
gen etc. versehenen Keksen oder von den mit einer glatten oder fein geriffelten Ober-
fliche versehenen Waffelblittern bekannt sind.

Bei der Durchfithrung des erfindungsgeméafBen Verfahrens mit vorher nicht mit Lauge
behandelten Gebickstiicken als Vorprodukt hat sich - entgegen einem bisher bestehen-
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den Vorurteil — iiberraschenderweise herausgestellt, dass auch diese Gebickstiicke
durch Belaugen und kurzes Erhitzen mit glatten, glinzenden, gebridunten Deckschich-
ten an den mit Lauge behandelten Stellen versehen werden kénnen.

GemidB dem genannten Vorurteil, sollten mit dem Backen eines Gebickstiickes bereits
alle fiir das Erzielen einer glatten geschlossenen Oberfliche maBigeblichen Quell- und
Verkleisterungsvorgiange abgelaufen sein und auch die die Maillard-Reaktionen be-
giinstigende Gebickfeuchte sollte weitgehend entfernt sein, sodass diese Vorginge
bzw. Reaktionen beim neuerlichen Erhitzen von nachtriglich belaugten Gebickstiicken
fiir die Ausbildung einer glatten geschlossenen Oberfldche nicht mehr ausreichen wiir-
den.

Mit dem erfindungsgemdBe Verfahren kénnen nicht nur aus vorher nicht mit Lauge
behandelten Gebéckstiicken an der Oberfliche zumindest stellenweise mit glatten,
glinzenden, gebrdunten Deckschichten versehene Gegenstinde hergestellt werden,
sondern auch aus Teigen, bei denen der Zucker-, Fett- oder Eiweiflgehalt beim Backen
von mit Lauge behandelten, rohen Teiglingen zu unbrauchbaren Ergebnissen fithren
wiirde.

Mit dem erfindungsgeméfBen Verfahren konnen erstmals mit glatten, glinzenden, ge-
briunten Deckschichten versehene Gegenstinde auch aus gehaltvolleren Rezepturen
hergestellt werden, bei denen das Backen von mit Lauge behandelten, rohen Teiglin-
gen zu unbrauchbaren Ergebnissen fiihren wiirde, sei es, weil - bedingt durch die beim
Backen eintretenden starken Maillard- und Karamelisierungsreaktionen - Gebéckstii-
cke mit einer dunklen, iiberbackenen und verbrannt aussehenden sowie geschmacklich
nicht mehr zumutbaren Oberfliche entstehen wiirden, sei es, weil die bis zu einer an-
sprechenden Oberflichenfarbe gebackenen Gebédckstiicke innen noch teilweise roh,
unausgebacken und damit ungeniefibar und auch nicht lagerfahig waren.

Beim erfindungsgeméfen Verfahren werden aus den Teigen mit den gehaltvolleren
Rezepturen in einem Backvorgang weitgehend formstabile Formkorper mit stabilisier-
ter und weitgehend verfestigter Aulenhaut hergestellt. Mit dem Aufbringen der wiss-
rigen Lauge auf die gebackenen Formkorper wird bei diesen die die Maillard-Reakti-
onen begiinstigende Gebackfeuchte vor der neuerlichen Warmebehandlung erhoht, so-
dass sich bei dieser an den mit Lauge behandelten Stellen der gebackenen Formkorper
Glanz und braune Farbe entwickeln.

Erfindungsgeméf konnen die formstabilen Vorprodukte im ersten Verfahrensschritt
auf unterschiedliche Weise hergestellt werden.
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Zur Herstellung der Vorprodukte koénnen in ihrer Gestalt den herzustellenden Gegens-
tinden entsprechende, rohe Teiglinge als Formkorper bis zu einer Restfeuchte von 1 —
29 Gew.-%, vorzugsweise von 1,5 — 18 Gew.-% gebacken werden. Die rohen Teiglin-
ge konnen ihre den Gegenstianden entsprechende Gestalt z. B. durch Ausstanzen oder
Zuschneiden erhalten. Es konnen aber auch portionierte Teigstiicke mechanisch in die
jeweilige Gestalt umgeformt werden, bevor sie als geformte Teiglinge zu formstabilen
Formkdorper gebackenen werden.

Zur Herstellung der Vorprodukte kénnen rohe Teig- oder Backmassen zubereitet, por-
tioniert und portionsweise in Backformen, die die Gestalt des herzustellenden Gegen-
standes bestimmen, zu formstabilen Formkorpern gebacken werden, die eine Rest-
feuchte von 1 — 5 Gew.-%, vorzugsweise von 1,5 — 4 Gew.-% aufweisen.

Zur Herstellung der Vorprodukte kénnen rohe Teig- oder Backmassen zubereitet, por-
tioniert und portionsweise zwischen den einander gegeniiberliegenden Backflichen
von geschlossenen Waffelbackformen zu formstabilen Formkérpern mit einer Rest-
feuchte von 1 — 5 Gew.-%, vorzugsweise von 1,5 — 4 Gew.-% gebacken werden.

Beim erfindungsgemiflen Verfahren konnen als Vorprodukte auch fiir Frischgebick
oder Dauergebick hergestellte, teilweise gebackene oder fertig gebackene Gebickstii-
cke eingesetzt werden, die auch gefiillt sein kénnen. Als Vorprodukte kdnnen bei-
spielsweise Kekse, Cracker, Brezel, Stangengeback, Waffelgebick eingesetzt werden.
Weiters konnen auch gekiihlt zwischengelagerte oder tiefgekiihlt zwischengelagerte,
gefiillte oder ungefiillte Gebéckstiicke als Vorprodukte eingesetzt werden.

Mit dem erfindungsgeméiflen Verfahren konnen sowohl nur an einer Seite zumindest
stellenweise braun glinzende Gegenstidnde als auch beidseitig zumindest stellenweise
braun glinzende Gegenstinde hergestellt werden. Dies schlieBt auch das Aufbringen
von Laugenldésungen als Beschriftungen oder Dekormuster ein.

Zum Herstellen von einseitig braun glinzenden Gegenstinden wird im erfindungsge-
méfen Verfahren bei der Herstellung des Zwischenproduktes nur eine Seite des Vor-
produktes mit Lauge behandelt und das. Zwischenprodukt einer abschlieBenden Wir-
mebehandlung unterzogen. Diese Verfahrensfiihrung ist bei der Herstellung von als
einseitig offene Hohlkdrper ausgebildeten Gegenstinden von Vorteil. Tiiten oder Be-
chern konnen mit einer nur optisch wirksamen, glinzenden, gebriunten AuBenseite
hergestellt werden. Oder fiir die Verwendung als Speisenbehilter vorgesehene Tiiten,
Becher oder Schalen konnen mit einer weitgehend feuchtigkeitsresistenten, glatten,
gldnzenden, gebraunten Innenseite hergestellt werden.
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Zum Herstellen von beidseitig braun glinzenden Gegenstinden wird das Vorprodukt
zuerst an einer Seite mit Lauge behandelt und anschlieBend einer ersten Wéarmebe-
handlung unterzogen und dann das bereits einseitig gebrdunte Zwischenprodukt an der
gegeniiberliegenden Seite ebenfalls mit Lauge behandelt und einer zweiten Warmebe-
handlung unterzogen. Diese Verfahrensfiihrung erlaubt es, die Entwicklung von Farbe
und Glanz an den beiden Seiten der Gegenstdnde unterschiedlich zu gestalten.

Bei der Herstellung der beidseitig braun glinzenden Gegenstidnde kann fiir die zweite
Wirmebehandlung eine Abschirmung der bereits gebrdunten Seite des Zwischenpro-
duktes vorgesehen werden, um ein Nachbrdunen der zuerst gebraunten Seite wihrend
der zweiten Wiarmebehandlung zu vermeiden. Zu diesem Zweck kann das Zwischen-
produkt in einer seine braun gldnzende Seite abdeckenden Halterung aufgenommen
sein und an der zuletzt mit Lauge behandelten Seite mit Hilfe von HeiBluft wirmebe-
handelt werden, um auch an dieser Seite Glanz und Farbe zu entwickeln

Erfindungsgemil kann die Warmebehandlung des mit Lauge behandelten Zwischen-
produktes in einem Backofen erfolgen, der die AuBBenhaut des Zwischenproduktes auf
eine an den mit Lauge behandelten Stellen Glanz und Braunung erzeugende Tempera-
tur aufheizt. Diese Warmebehandlung kann mit Heil3luft erfolgen.

Das mit Lauge behandelte Zwischenprodukt kann auch einer 2-phasigen Warmebe-
handlung unterzogen werden, die aus einer Backphase und einer Nachtrocknungsphase
besteht. In der Backphase wird die Auflenhaut des Zwischenproduktes durch HeiBluft
oder Infrarotstrahlung bis auf eine Temperatur aufgeheizt, bei der an den mit Lauge
behandelten Stellen Glanz und Farbe entsteht. In der Nachtrocknungsphase wird das
Innere des Zwischenproduktes z. B. durch Mikrowellen oder dielektrisch erwdrmt, um
dort den Feuchtigkeitsgehalt abzusenken und die Feuchtedifferenz zur Aulenhaut zu
reduzieren. Dies wirkt sich giinstig auf den Feuchteausgleich innerhalb der gebackenen
Formkorper aus und reduziert die Gefahr eines allfdlligen spéateren Reiflens der Form-
korper.

Bei der Laugenbehandlung der bereits einmal gebackenen Vorprodukte kann erfin-
dungsgemill eine LaugenlOosung eingesetzt werden, die mit modifizierter Stirke
und/oder modifiziertem Cerealienmehl versetzt ist.

Erfindungsgemal konnen die Vorprodukte vor der Laugenbehandlung abkiihlen gelas-
sen werden. Dabei kann bei frisch gebackenen Vorprodukten, insbesondere bei diinn-

wandigen Formkorpern, noch ein Ausdampfen von Restfeuchte stattfinden.

Erfindungsgemif konnen die Vorprodukte vor der Laugenbehandlung gekiihit gelagert
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werden. Dies ist bei einer groferen zeitlichen und raumlichen Trennung zwischen ers-
tem und zweitem Verfahrensschritt von Vorteil

Um auch lingere Zeitrdume zwischen der Herstellung der Vorprodukte und deren Ver-
arbeitung zu Zwischenprodukten iiberbriicken zu koénnen, kdnnen die Vorprodukte bis
zur Laugenbehandlung tiefgekiihlt gelagert werden.

Beim erﬁndungsgemﬁBen Verfahren wird zuerst ein zumindest teilweise gebackener,
weitgehend formstabiler Formkorper hergestellt und erst dieser mit Lauge behandelt
und einer neuerlichen Warmebehandlung unterworfen. Dies ermdoglicht es, sowohl die
Laugenbehandlung des Formkorpers als auch die an seinen mit Lauge behandelten
Stellen Glanz und Farbe erzeugende Wirmebehandlung des Formkdorpers jeweils un-
abhingig von dem fiir seine Herstellung erforderlichen Backvorgang zu gestalten. Die
Braunungsfaktoren, wie Laugendosierung, Konzentration der anwesenden Feuchtigkeit
sowie Dauer und Hohe der zur Entwicklung der Laugenfarbe erforderlichen Tempera-
tureinwirkung, k6nnen jeweils auf die Beschaffenheit des mit Lauge zu behandelnden,
gebackenen Formkorpers speziell abgestimmt werden.

Als formstabil wird ein gebackener Formkorper angesehen, wenn er bei schonender
automatischer Entnahme aus der Backform bzw. schonender automatischer Abnahme
vom Backguttrager (endloses Backband, Backblech etc.) im Gegensatz zur vorange-
gangenen Teigphase seine Form nicht mehr verdndert, weil zumindest an der Oberfla-
che des Formkorpers eine Verkleisterung und weitgehende Abtrocknung und damit ein
Verfestigen und Stabilisieren seiner Gestalt stattgefunden hat.

Das erfindungsgemifle Verfahren erlaubt eine industrielle Fertigung von jeweils mit
glatten, glinzenden Oberflichen oder Teiloberflichen versehenen Gebéckstiicken fiir
Dauergebick oder Frischgebdck wie Stangen, Brezeln, Keksen, Tiiten, Bechern etc. Es
konnen auch dem bekannten Laugengebidck entsprechende, glidnzende, gebraunte
Deckschichten aufweisende Gebickstiicke aus plastischen Teigen, wie z. B. Brezel-
teig, nach dem erfindungsgemiflen Verfahren hergestellt werden. Ebenso kdnnen mit
anderen Teigform- und Backtechniken hergestelite, formstabile Formkérper als Vor-
produkt im erfindungsgemafien Verfahren eingesetzt werden, um aus ihnen glénzende,
gebriunte Deckschichten aufweisende Gebackstiicke herzustellen. Es konnen auch aus
zuckerstoffreicheren und/oder eiweiBreicheren und/oder fettstoffreicheren Rezepten
hergestellte, formstabile Formkorper als Vorprodukt im erfindungsgeméfen Verfahren
eingesetzt werden, um aus ihnen glinzende, gebrdunte Deckschichten aufweisende
Gebiéckstiicke herzustellen. Ferner kénnen auch verschiedene Keksarten im erfin-
dungsgemiBen Verfahren als Vorprodukt eingesetzt werden, um aus ihnen gldnzende,
gebraunte Deckschichten aufweisende Gebickstiicke herzustellen. Dies gilt vor allem
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fiir gebackene Kekse, die eine soweit geschlossene, glatte Oberfliche aufweisen, dass
sie mit Lauge behandelt werden konnen, ohne dass die zum Erzielen der glinzenden,
gebréunten Deckschichten erforderliche Laugenmenge zu einer negativen geschmack-
lichen oder ernihrungsphysiologischen Beeinflussung des fertigen Gebickstiicke fiihrt.

Werden Backwaren mit verfestigter, aber noch weicher Krume als Vorprodukt im er-
findungsgemé@Ben Verfahren eingesetzt, so kann die Laugenbehandlung verbunden mit
der nachfolgenden Wérmebehandlung des belaugten Zwischenproduktes zu einem
»Auffrischen® der Krume fiihren.

Das erfindungsgemil Verfahren erlaubt die Herstellung von prizise geformten Ge-
béickstiicken mit glatter, glinzender Oberflache, bei denen die z. B. als einseitig offe-
ner Hohlkdrper ausgebildete Gestalt samt der Wandstirke durch die einander gegenii-
berliegenden Backflachen von geschlossenen Backformen bestimmt wird. Gleiches gilt
fiir Geback in Form von flachen Backwaren, bei denen die Umrissform und Oberfli-
chengestalt der Ober- und Unterseiten der Backwaren durch konventionelle Formtech-
niken der Kekserzeugung wie Gebiackformen, Priagen, Ausstechen, Auspressen und
Schneiden bestimmt wird.

Anwendungen fiir nach dem erfindungsgemafen Verfahren hergestellte Gegenstinde
sind beispielsweise essbare Gefille, die fiir eine gewisse Zeit gegen Feuchtigkeit be-
stdndig sind und daher fiir Getrinke, Saucen, feuchte Fiillungen und andere Speisen in
der Gastronomie oder fiir Speiseeis eingesetzt werden kénnen.

Beschreibung von Ausfﬁhrungsbcispielen:

Nachstehend wird die Erfindung an Ausfiihrungsbeispielen niher erldutert.

Das erfindungsgeméfe Verfahren kann in einer einzigen Produktionslinie durchgefiihrt
werden, bei der im ersten Anlagenabschnitt das Vorprodukt mit seinen formstabilen
Formkdrpern in einem ersten Backprozess hergestellt wird, das Vorprodukt im zweiten
Anlagenabschnitt mit Lauge behandelt und in einem weiteren Anlagenabschnitt mit
Streugut bestreut wird und das entstandene belaugte Zwischenprodukt im letzten An-
lagenabschnitt einer neuerlichen Warmebehandlung unterzogen wird, bei der die Ober-
flaiche der Formkorper gebraunt und das Innere der Formkorper gegebenenfalls nach-
getrocknet wird.

Das erfindungsgeméfe Verfahren kann auch in zwei getrennten Produktionslinien
durchgefiihrt werden, wobei in der ersten Produktionslinie das Vorprodukt gebacken
wird und erst in der zweiten Produktionslinie das Belaugen des Vorproduktes und die
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neuerliche Wiarmebehandlung des belaugten Zwischenproduktes erfolgt.

Hinsichtlich des Wassergehaltes der als Vorprodukt eingesetzten Backware hat es sich
als gilinstig erwiesen, dass iiblicherweise weitgehend trocken ausgebackene Backwa-
ren, wie Dauergebick, Salzgebick, Hartkekse, Formkorper aus Brezel- und Hartkeks-
teigen etc., bevorzugt bis zu einer Restfeuchte von unter 6 %, insbesondere von unter 4
% gebacken werden sollten, um die Gefahr einer Rissbildung zu minimieren. Fiir {ibli-
cherweise wasserreichere Backwaren, siehe die Ausfithrungsbeispiele, treffen diese
Einschrinkungen nicht zu.

Der Backvorgang zur Herstellung der Vorprodukte stellt keine zusédtzlichen oder be-
sonderen Anforderungen an den Fachmann. Wenn fallweise auf ein Belaugen der Vor-
produkte verzichtet wird, ergeben sich aus der fehlenden Laugenschicht geringfiigige,
innerhalb der Erfahrung des Fachmannes liegende Anpassungen, die sich auf die Steu-
erung des Backofens, die Backzeit oder das allféllige Bestreichen der Vorprodukte mit
Wasser beziehen.

Die meisten bekannten Backverfahren sind fiir die Herstellung der Vorprodukte mit ih-
ren teilweise oder vollstéindig gebackenen Formkoérpern geeignet, wie z. B. das Backen
in konventionellen Backofen bzw. Etagenbackéfen auf Backblechen, oder das Backen
auf endlosen, umlaufenden Backbédndern in konventionellen Durchlauféfen fiir Brot,
Gebick, Kekse und Salzgebick, oder das Backen von Backmassen oder Backteigen in
konventionellen, zwei- oder mehrteiligen Backformen nach Art des Backens von Waf-
feln.

Bei der Herstellung der Zwischenprodukte konnen als Vorprodukt alle formstabilen
Formkorper mit wenig pordser Oberfliche eingesetzt werden, die in einem Backvor-
gang aus einer Teig- oder Backmasse entstanden sind. Die bei der Herstellung der
Vorprodukte eingesetzten Teig- oder Backmassen konnen neben den, in den Ausfiih-
rungsbeispielen angegebenen Zusammensetzungen, auch jede andere Zusammenset-
zung aufweisen, so lange die Teig- oder Backmassen einem Backvorgang zuginglich
sind und die Beschaffenheit der Vorprodukte (Oberflachenstruktur, Geschmack) mit
dem im letzten Verfahrensschritt durch die Warmebehandlung der belaugten Zwi-
schenprodukte entstandenen Aussehen und Geschmack des Endproduktes harmonieren.

Bei der Herstellung der Zwischenprodukte fallt dem Fachmann die Aufgabe zu, je
nach den gewiinschten Eigenschaften des Endproduktes, wie Farbtiefe, Glanz und Ge-
schmacksintensitdt der Oberfliche und des gesamten Endproduktes, fiir das Belaugen
der Vorprodukte die Konzentration und Viskositdt der Laugenlosung und deren Auf-
tragsmenge je Oberflicheneinheit auf das betreffende Vorprodukt abzustimmen und




fiir das Belaugen eine der bekannten Aufbringungstechniken, wie Spriithen, Streichen,
Gielen, Tauchen, Bedrucken auszuwihlen. Dabei wird die Laugenkonzentration und
die Laugenaufbringung auf die Art und Beschaffenheit der als Vorprodukt zu verwen-
denden Backware und deren mit Lauge zu behandelnden Stellen bzw. Oberflachenbe-
reiche abgestimmt. Diese Abstimmung ermdglicht es dem Fachmann, die dem Endpro-
dukt zu verleihenden Eigenschaften wie Farbtiefe, Glanz und Geschmacksintensitit
der Oberfliche und der gesamten Backware gezielt zu steuern.

Zur Herstellung des Endproduktes wird das Zwischenprodukt - das ist der bereits mit
Lauge behandelte, formstabile Formkorper, der bei seiner Herstellung bereits einen
Backvorgang durchlaufen hat, - einer neuerlichen Wiarmebehandlung unterworfen,
durch die an den belaugten Stellen des Zwischenproduktes eine gldnzende, gebriunte
Deckschicht entsteht. Diese Warmebehandlung des Zwischenproduktes kann ein weite-
rer Backvorgang sein, durch den an den belaugten Stellen des Zwischenproduktes eine
glidnzende, gebrdunte Deckschicht entsteht. Die Warmebehandlung des Zwischenpro-
duktes kann auch in zwei Phasen erfolgen. Dabei wird das Zwischenprodukt in einer
Wirmebehandlungsphase an der AuBlenseite mit HeiB8luft behandelt, um an seinen be-
laugten Stellen eine glédnzende, gebraunte Deckschicht zu erzeugen. In der anderen
Wirmebehandlungsphase wird das Zwischenprodukt mit Mikrowellen oder dielek-
trisch wéarmebehandelt, um Feuchtigkeitsdifferenzen zwischen seiner AuBenhaut und
seiner Mitte zu verringern.

Mit den erfindungsgeméiBen Verfahren wird an den mit Lauge behandelten Stellen
bzw. Oberfldchenbereichen der Zwischenprodukte eine glinzende, gebriunte Oberfli-
che bzw. Deckschicht erhalten, bei der die messbare Farbtiefe der Briunung und der
messbaren Glanz gegeniiber einer beim gebackenen, formstabilen Formkorper des
Vorproduktes bereits vorhandenen Oberflachenbrdunung erhoht sind.

Mit dem erfindungsgeméBen Verfahren k6nnen, abhidngig vom Grundgeschmack der
gebackenen Vorprodukte, auch neue, interessante geschmackliche Kombinationen bei
den Endprodukten hergestellt werden, beispielsweise ein sii8 schmeckendes Gebick
mit belaugter Oberfliche.

Nach dem erfindungsgeméfen Verfahren hergestellte Gegenstinde weisen eine modi-
fizierte, ein Durchweichen reduzierende bzw. hintanhaltende Oberflichentextur auf.
Dies diirfte darauf zuriickzufithren sein, dass mit der deutlich sichtbaren Ausbildung
einer glatten, gldnzenden Oberflache auch eine signifikante Reduktion von offenen Po-
ren im Backgut einhergeht. Nach dem erfindungsgemifien Verfahren hergestellte, bei-
spielsweise als tlitenformige, becherférmige oder schalenf6rmige Behilter ausgebilde-'/
te Gegensténde eignen sich daher besonders fiir die Aufnahme von frisch zubereitetem
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Speiseeis, oder fiir die Aufnahme von im tiefgekiihlten Zustand zu lagernden Speise-
eis, aber auch als kurzfristig verwendbares Essgeschirr oder gegebenenfalls auch ess-
bare Einwegverpackung fiir Speisen, wie etwa Fleisch- oder Gemiisezubereitungen,
Saucen, Salate, Getrinke etc.

Ein anderer Anwendungsbereich fiir das erfindungsgeméBe Verfahren liegt bei der De-
koration oder Beschriftung von Backwaren und anderen gebackenen, formstabilen
Formkdrpern. Diese konnen als Vorprodukt ins Verfahren eingebracht und bei der
Herstellung des Zwischenproduktes beispielsweise nur an den als Dekoration oder Be-
schriftung hervorzuhebenden Stellen bzw. Oberflachenbereichen der Formkorper mit
Lauge behandelt werden, sodass die gebackenen Formkérper nur bei der Dekoration
bzw. Beschriftung eine gldnzende, gebriunte Oberfliche bzw. Deckschicht erhalten.

Beim Einsatz von gebackenen Vorprodukten mit erh6hter Porositit - offene Grobporen
mit {iber 0,02 mm Durchmesser — ist dies bei der Auftragstechnik und der Zusammen-
setzung der Lauge zu beriicksichtigen. So kann beim Bespriihen der Vorprodukte mit
Lauge die aufgebrachte Menge besser gesteuert werden und eine Laugenlésung mit er-
hohter Viskositit - beispielsweise gemil den nachstehend unter "Laugenlésungen" F,
G, H angefiihrten Beispielen - ist von Vorteil. Wird trotzdem, wegen der zu hohen Po-
rositit, zuviel Laugenlosung in des Innere des Formkorpers eingesaugt, so ist dieser
Formkdrper fiir eine derartige Belaugung nicht geeignet.

Als gebackene Vorprodukte werden Backwaren mit wenig porésen Oberflichen bevor-
zugt. Bei der Herstellung der gebackenen Formkorper ist das Backen im allgemeinen
mit einer Hautbildung an der Oberfliche und mit der Ausbildung geschlossener Poren
verbunden.

Gut einsetzbar fiir die Herstellung der Formkorper sind beispielsweise geknetete Fest-
teige fiir Salzgebick, wie sie z.B. in ,,W. Seibel: Feine Backwaren, Berlin 1991, Seite
150 (R1) oder ,,E. Bergmann: Hefebackbuch, Stuttgart 1987, Seite 151“ (R2) be-
schrieben sind.

Rezept R1 R2*

Mehl 100 100

Backfett 6 3

Salz 1 2,5

Hefe 0,5 4,5

Malz 0,15 2 (Malzbackmittel)
Wasser, ca. 50 50

* 10 Teile Altteig (Vorteig) beigeben
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Aus solchen Teigen werden Formkérper, wie Tiiten oder Becher, in zwei- oder mehr-
teiligen Backformen hergestellt. Teige die, wegen den Eigenschaften ihrer Zutaten,
speziell des Mehles, und wegen des Zusatzes von Backmitteln bzw. Kleinkomponenten
bereits bei geringem Wasserzusatz eine normale Konsistenz des Teiges ergeben, fiih-
ren beim Backen tendenziell schneller zu gleichmiBig gebackenen Formkérpern mit
guter Stabilitét, als Teige, die bei vergleichbaren Zutaten und vergleichbarer Herstel-
lungsweise einen groBeren Wasserzusatz bendtigen, um eine normale Konsistenz zu
erhalten.

Aus den Teigen werden Kugeln bzw. Wiirfel mit definiertem Gewicht hergestellt. Die
Teigstiicke werden in auf und zu machbaren Tiiten- bzw. Becherbackformen zu jeweils
den Formhohlrdumen dieser Backformen entsprechenden Tiiten bzw. Becher umge-
formt und gebacken. Die Backformen legen mit ihren bei geschlossener Backform ein-
ander gegeniiberliegenden Backfldchen ihrer Unter- und Oberteile die Form der Tiiten
bzw. Becher und mit dem Abstand dieser Backflichen die Wandstirke der Tiiten bzw.
Becher fest. Je nach Backform liegt die Wandstéirke der gebackenen Tiiten bzw. Be-
cher zwischen 1,5 und 5 mm, bevorzugt zwischen 1,8 und 4 mm.

Die Backtemperatur liegt im Bereich von 155°C bis etwa 205°C. Abhingig vom Tei g-
rezept und von der durch die jeweilige Backform vorgegebenen Wandstirke der Tiiten
bzw. Becher betragt die Backzeit zumeist zwischen 80 und 240 Sekunden. Nach dieser
Backzeit sind die Tiiten bzw. Becher zumindest weitgehend gebacken, weisen eine
Restfeuchte von zumeist unter 12 % auf und sind ausreichend formstabil, um beim
Offnen der jeweiligen Backform nicht durch den im Backgut noch enthaltenen Rest-
dampf deformiert oder gar zerrissen zu werden. Werden die Tiiten bzw. Becher in den
geschlossenen Backformen fertig gebacken, so weisen sie dann nur mehr eine Rest-
feuchte von 1 — 6 %, vorzugsweise 1 - 4 % auf.

Die gebackenen Tiiten bzw. Becher werden aus den Backformen entnommen und mit
der Offnung nach unten im Abstand von einander auf einem Gitterband abgesetzt, das
sie durch eine Belaugungsstation transportiert. Bei den auf dem Gitterband abgesetzten
Titen bzw. Becher kommt es zu einer Abkiihlung und gegebenenfalls zu einem Aus-
dampfen von Restfeuchte. In der Belaugungsstation wird eine Laugenldsung oder eine
modifizierte Laugenldsung im GieB- oder Spriithverfahren auf die Tiiten bzw. Becher
aufgebracht. Konzentration und Temperatur der Lauge bestimmen die Wirksamkeit der
Belaugung und damit die bei der Wiarmebehandlung der Tiiten bzw. Becher an den mit
Lauge behandelten Oberflichenbereichen entstehende Farbtiefe und Glanzausbildung.
Laugenkonzentration und Laugentemperatur konnen vom Fachmann entsprechend den
nachstehend unter "Laugenldsungen" angefiihrten Konzentrationsbereichen auf die ge-
backenen Tiiten bzw. Becher abgestimmt werden.




AnschlieBend koénnen die mit Lauge behandelten Tiiten bzw. Becher eine konventio-
nelle Streueinrichtung passieren, in der Streugut, wie z. B. Salz. Gewiirze etc., auf die
belaugte Seite der Tiiten bzw. Becher aufgebracht wird.

In der Belaugungsstation konnen die Formkérper an beiden Seiten oder auch nur an
Teilbereichen ihrer Oberfliche mit Lauge behandelt werden. Beispielsweise kénnen
die nicht zu behandelnden Oberflichenbereiche der Formkorper mit Schablonen abge-
deckt werden. Die zu behandelnden Oberflichenbereiche der Formkdrper konnen ana-
log zum Aufbringen von Druckfarben in einem Druckvorgang mit Laugenldsung be-
druckt werden.

Beim Aufbringen der Laugenlosung im Tauchverfahren ist die Kontaktzeit im Laugen-
bad — typischerweise unter 10 Sekunden — abhiingig von der Oberflichenbeschaffen-
heit der gebackenen Formkorper einzugrenzen oder aber das Aufbringen der Laugenlo-
sung mittels GieBfilm oder Sprithen vorzusehen, um ein zu starkes Anlaugen der Ober-
flache der gebackenen Formkorper oder ein Aufsaugen der Lauge durch die gebacke-
nen Formkorper zu verhindern. Beim Aufbringen der Laugenldsung im Tauchverfah-
ren sind die Kontaktzeiten im Laugenbad, verglichen mit dem bekannten Belaugen ro-
her Teiglinge, signifikant kiirzer und betragen nur 50 % oder weniger.

Zum Belaugen der gebackenen Formkorper konnen verdiinnte Natronlaugen bzw. Kali-
laugen oder SodalGsungen allein verwendet werden.

Um zum einen die Viskositéit der Belaugungslosung und deren Eindring- und Ablauf-
verhalten nach ihrem Aufbringen auf die jeweilige Oberfliche (schnellerer Viskosi-
tatsanstieg, eingeschrinktes Absaugen von Laugenldsung in offene Poren) zu steuern
und zum anderen die Haftung von Streugut, wie etwa Salz oder Gewiirze (erhéhte
Klebrigkeit und Filmbildung), auf der belaugten Oberfliche zu verbessern und allen-
falls den Glanz und die Farbung der behandelten Oberfliche zu erhéhen — obwohl die
entscheidenden Effekte wohl von der Lauge selbst ausgehen — kann in der Laugenlo-
sung auch eine modifizierte Stirke bzw. ein modifiziertes Cerealienmehl geldst sein,
die bzw. das aus der Gruppe, bestehend aus Quellmehle, Quellstirken, abgebaute Stir-
ken und Maltodextrine, ausgewihlt wurde.

Die modifizierten Stirken bzw. Cerealienmehle haben wegen des bei der Modifizie-
rung erfolgten Abbaus in der Molekularmasse im Vergleich zu nativer Stirke bzw. na-
tivem Mehl eine erhohte Loslichkeit in verdiinnter Lauge und bilden beim Abtrocknen
in bekannter Weise einen glatten Film.

TN

g e e

Sl



e oso00 [ [ ] ] Y
L3 [ ¢ o0 o ® .. ...
: : -. : :ou e o O0s
3 '3
» *e @ ¢ 14 ] : ® :
L1 o0 o%e oo o0 o

Entwickeln von Laugenfarbe und Glanz:

Die mit Lauge behandelten und gegebenenfalls bestreuten, gebackenen Formkorper
bilden das Zwischenprodukt, das einer Warmebehandlung unterworfen wird, um an
den mit Lauge behandelten Stellen der Formkdrper Glanz und Farbe zu entwickeln.
Das Ausbilden der gebrdunten, glinzenden Deckschichten erfolgt thermisch bei Tem-
peraturen im Bereich zwischen 160°C und 290°C, wobei der Bereich zwischen 200°C
und 250°C bevorzugt wird.

Die Warmebehandlung kann in einem Etagenbackofen oder in einem Durchlaufback-
ofen erfolgen. Die Zwischenprodukte werden auf ein Backblech oder das Backband
des Durchlaufbackofens iibergeben und im Backofen mit Wiarme behandelt.

Beim Durchlaufbackofen betragt die Durchlaufzeit typischerweise 1 bis 10 Minuten,
vorzugsweise 2 bis 6 Minuten. Die Durchlaufzeit ist abhéngig von der Masse des je-
weiligen Zwischenproduktes, der aufgebrachten Laugenmenge, der Temperatur von
Laugenlosung und Formkorper und der Steuerung der Warmeerzeugung des Backofens
iiber Strahlung bzw. Konvektion.

Sowohl beim Etagenbackofen als auch beim Durchlaufbackofen liegt die fiir das Aus-
bilden der gebraunten, glinzenden Deckschichten erforderliche Ofensteuerung im Er-
fahrungsbereich des Fachmanns, ebenso wie die Auswahl der Lauge und ihrer Kon-
zentration.

Richtschnur fiir das technische Handeln ist:

1) Der Anteil an Wasser, der mit der Laugenldsung auf die belaugte Oberflidche auf-
gebracht wird, bewirkt ein Anquellen und eine zusétzliche Glittung, und in der
Folge ein zusitzliches Glinzen der Oberflache. Die Steuerung erfolgt in bekann-
ter Weise iiber die Menge an aufgebrachter Laugenlésung.

2) Die Konzentration der aufgebrachten Lauge bestimmt zusammen mit der Tempe-
ratur bei der Warmebehandlung und der Zusammensetzung des Zwischenproduk-
tes den erzielten Braunungsgrad. Die Steuerung erfolgt iiber die Konzentration
der Laugenldsung. Die erforderliche Zeit fiir das Ausbilden der gebrdunten, glat-
ten, glinzenden Oberfliche hdngt primér von den Parametern Temperatur, Inten-
sitdt der Wirmeiibertragung durch Konvektion und Strahlung und Menge an auf-
gebrachter Laugenlosung ab und erst in zweiter Linie von der Wandstidrke der
Formkoérper.

Um die Haftfdhigkeit des Streugutes und den Glanz zu intensivieren, kann auch ein

.
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Kaltlaugeverfahren unter Zusatz von modifizierter Starke angewendet werden.

Die fertigen Gegenstinde werden einer Abkiihl- und Stapelstrecke iibergeben. Je nach
Art der Gegenstidnde kann ein langsames Abkiihlen (Abkiihlstrecke bis zu 40 Minuten)
erforderlich sein, um durch den dabei erfolgenden langsamen Ausgleich in der Rest-
feuchte ein Reiflen der Gegenstinde zu vermeiden.

Beispiele fiir im erfindungsgemiiflen Verfahren einsetzbare Vorprodukte

Beispiel 1: Formgebiick aus Brezel/Sticks-Teigen

Es wurden 4 Varianten der Herstellung von jeweils glinzende, gebrdunte Deckschich-
ten aufweisenden Gebackstiicken aus Brezelteigen ausgefiihrt. Es wurden jeweils zu-
erst formstabile, gebackene Formkdrper als Vorprodukt hergestellt. Das Vorprodukt
wurde mit Lauge behandelt und fallweise bestreut. Das so entstandene Zwischenpro-
dukt wurde in einem HeiBluftofen zum Erzeugen der gldnzenden, gebrdunten Deck-
schichten einer weiteren Warmebehandlung unterzogen.

Variante 1: Zubereiten eines plastischen Teiges, Formen und Auswalzen eines Teig-
bandes, Ausstechen von Teigstiicken mit Hilfe einer Ausstechwalze, Backen der aus-
gestochenen Teigstiicke in einem Backofen mit umlaufenden Backband, von dem sie
als formstabile, gebackene Formkorper abgenommen werden. Belaugen der noch hei-
Ben Formkorper an der Oberseite und Bestreuen mit Grobsalz. Trocknen der belaugten
Formkorper im HeifSluftofen.

Produkt: Aus dem Teigband wurden Teigstiicke fiir Cocktailbrezel ausgestochen und 6
min im HeiBluftofen gebacken. Die noch heiflen Brezel wurden mit einer Losung von 2
% Natronlauge in Wasser, Temperatur 28°C, iibergossen und mit Grobsalz bestreut.
Die belaugten und bestreuten Brezel wurden im Heifluftofen bei 220°C bis zu einer
mittleren Farbtiefe getrocknet.

Variante 2: Zubereiten eines kriimelig-plastischen Teiges, aus dem in einer Gebéck-
formmaschine mit Hilfe von Formwalzen rohe geformte Teigstiicke hergestellt werden,
die in einem Backofen mit umlaufenden Backband gebacken und von diesem als form-
stabile, gebackene FormkoOrpern abgenommen werden. Belaugen der Formkorper bei
Raumtemperatur durch Bestreichen mit einer Lésung von 20 % Maltodextrin 15 und 2
% Natronlauge-Platzchen in Wasser. Trocknen der belaugten Formkérper im Heiflluft-
ofen wie bei Variante 1.

Produkt: Runde Sandwichkeks, Belaugung bei Raumtemperatur (Keks und Lauge).

Variante 3: Zubereiten einer vorgekneteten Teigmasse, die in einem Extruder weiter-
geknetet und als kontinuierliche Teigbdnder extrudiert wird, Teilen der Teigbander in




einzelne Teigstiicke, die in einem Backofen mit umlaufenden Backband gebacken und
von diesem als formstabile, gebackene Formkorpern abgenommen werden. Belaugen
der noch heiBen Formkorper an der Oberseite durch Besprithen mit 1.5 %-iger Natron-
lauge (Temperatur ca. 40 °C). Trocknen der belaugten Formkorper im HeiBBluftofen,
Produkt: Salzstangen, extrudiert; Backen nach dem manuellen Teilen der extrudierten
Teigbidnder in einzelne Teigstrange, Belaugen der gebackenen Stangerln direkt nach
dem Backen. Gebick heifl. Lauge ca. 40°C.+

Variante 4: Zubereiten eines plastischen Teiges, Portionieren des Teiges, Einbringen
der Teigportionen in heifle, zwei- oder mehrteilige, auf und zu machbaren Backfor-
men, die die Teigportionen beim Schlielen in die der Backform entsprechende Gestalt
umformen, und Backen der Teigportionen in den geschlossenen Backformen zu form-
stabilen Formkérpern, die nach dem Entnehmen aus der Backform unmittelbar nach
dem Backvorgang durch UbergieBen der AuBenseite mit kalter Lauge behandelt wer-
den. Trocknen der belaugten Formkdrper im Heifluftofen,

Produkt: "Pretzelcone" Belaugen der gebackenen Tiiten unmittelbar nach dem Back-
vorgang durch UbergieBen der TiitenauBenseite mit kalter Lauge (3 % Natronlauge in
Wasser, Temperatur 24°C).

Rezepte fiir die Varianten V1 bis V4.

Rohstoffe (g) V1 V2 V3 V4
Mehl, kleberarm 100 93 97 100
Stéarke 0 7 3 0
Fett 4 4,5 2 6
Salz 1 0,5 1 1
Frischhefe* 0,38 1 2 0,5%*
Malzextrakt 0 0,5 2,5 0,15
Lecithin 0 0,12 0 0
Ammoniumbicarbonat 0 0 0,5 0
Natron 0 0 0,35 0
Calciumphosphat 0 0 0,3 0
Wasser, ca. 35 32 40 50

* mit Vorteig weniger (10 bis 30 %); ** Instanthefe

Die Formkorper werden weitgehend trocken ausgebacken. Der Restfeuchtegehalt be-
tragt etwa 2 bis 5%.

Beispiel 2: Vorprodukte aus Pizzateig
Variante 1: Zubereiten eines Vorteiges, Rastenlassen bei Raumtemperatur mindestens
45 min, Fertigmischen eines plastischen Teiges, Portionieren, Formen von Pizzateig-




stangen, die in einem HeiBluftofen (Pizzaofen) gebacken werden

Variante 2: Zubereiten eines Vorteiges, Rastenlassen bei Raumtemperatur mindestens
45 min, Fertigmischen eines plastischen Teiges, Portionieren, Einbringen der Teigpor-
tionen in heiBe, zwei- oder mehrteilige, auf und zu machbaren Backformen, die die
Teigportionen beim Schlielen in die der Backform entsprechende Gestalt umformen,
und Backen der Teigportionen in den geschlossenen Backformen zu formstabilen
Formkérpern.

Teigrezept fiir beide Varianten

Vorteig Mehl 16 Hauptteig  Mehl 108
Wasser 16 Wasser, ca. 48
Frischhefe 5 Fett 2
Zucker 1 Salz 2
Backmittel 0,25

Die Pizzateigstangen werden auf ca. 12 - 16 % Restfeuchte gebacken. Die Belaugung
der vorgebackenen Pizzastangen erfolgt unmittelbar nach dem Backen. Laugenldsung
wie bei der Variante 2 des Beispieles 1, wobei das Maltodextrin auch durch 2,5 %
Weizenquellmehl ersetzt werden kann.

Die Formkorper in den Backformen werden weitgehend trocken auf etwa 2 bis 5 %
Restfeuchte gebacken. Bei einer Wandstédrke von 4 mm: mit 170°C und ca. 180 Se-
kunden Backzeit. Bei einer Wandstirke von 2,5 mm: mit 170°C und ca. 100 Sekunden
Backzeit.

Die Formkorper werden beim Durchlaufen eines LaugengieBschleiers mit Lauge iiber-
gossen, Die Konzentration der Natronlauge betrigt 3 % in Wasser, die Ausgangstem-
peratur der Lauge liegt bei etwa 28 °C. Die mit Lauge behandelten Pizzastangen wer-
den mit Gewiirzen bestreut und in einem Heifluftofen bei 240 °C fiir 6 Minuten fertig
gebacken.

Beispiel 3 Vorprodukt aus Hartbrezelteig

Zubereiten eines plastischen Teiges, 15 Minuten Rastzeit bei Raumtemperatur, Portio-
nieren des Teiges, Einbringen der Teigportionen in heifle, zwei- oder mehrteilige, auf
und zu machbaren Backformen, die die Teigportionen beim Schlielen in die der Back-
form entsprechende Gestalt umformen, und Backen der Teigportionen in den geschlos-
senen Backformen zu formstabilen Formkorpern.




Rezept

Mehl 20 Emulgator 0,2
Wasser, ca. 10 Salz 0,2
Fett 2 Trockenhefe 0,1
Zucker 0,3 Triebmittel 0,08
Backmittel 0,3

Die Formkdrper in den Backformen werden auf etwa 2 bis 5 % Restfeuchte gebacken.
Eine prinzipielle Formstabilitdt ist schon ab etwa 29 % Restfeuchte gegeben, doch gibt
es dann hohe Anforderungen an die Entformtechnik.

Die Formkorper werden beim Durchlaufen eines LaugengieBschleiers mit Lauge iiber-
gossen, Die Konzentration der Natronlauge betrdgt 3 % in Wasser, die Ausgangstem-
peratur der Lauge liegt bei etwa 28 °C. Es wird in einem HeiBluftofen bei 240 °C fiir 6
Minuten fertig gebacken.

Beispiel 4: Teigschalen (pie shells) als Vorprodukt

Variante 1: Zubereiten eines plastischen Teiges, der nach 15 Minuten Rastzeit im
Kiihlschrank konventionell zu Teigschalen geformt und gebacken wird.

Variante 2: Zubereiten eines plastischen Teiges, nach 15 Minuten Rastzeit im Kiihl-
schrank Portionieren des Teiges, Einbringen der Teigportionen in heifle, zwei- oder
mehrteilige, auf und zu machbare Backformen, die die Teigportionen beim Schlieen
in die der Backform entsprechende Gestalt umformen, und Backen der Teigportionen
in den geschlossenen Backformen zu formstabilen Formkoérpern.

Rezepte A B C
Mehl 10 10 10
Zucker 5 0,5 0,4
Margarine 3 5 0
Backfett 0 0 5
Frischei 2 0 0
Wasser, ca. 2 4 5
Backmittel 0,4 0,1 0,01
Salz 0,2 0,18 0,25
Emulgator 0,1 0 0,1
Aroma, ca. 0,01 0,01 0,01

Die Formkorper werden hell bis mittelbraun gebacken. Die nach Rezept A hergestell-




ten Formkorper miissen unterstiitzt entformt werden und sind erst nach Abkiihlen und
Erstarren einer Laugebehandlung zugénglich.

Die Belaugung erfolgt mit einer Losung von 30 % Maltodextrin 15, 1 % Natrium-
hydroxid in Wasser (Produkt nach Rezept A) bzw. 2,5 % Natriumhydroxid in Wasser
(Produkte nach den Rezepten B, C). Die Ausgangstemperatur der Lauge liegt bei etwa
28 °C. Nachtrocknen im HeiBluftofen bei 240 °C fiir 4 bis 6 Minuten.

Formkorper werden beim Durchlaufen eines Laugengief3schleiers mit Lauge iibergos-
sen, Die Konzentration der Natronlauge betragt 3 % in Wasser, die Ausgangstempera-
tur der Lauge liegt bei etwa 28 °C. Die mit Lauge behandelten Pizzastangen werden
mit Gewiirzen bestreut und in einem HeiBluftofen bei 240 °C fiir 6 Minuten fertig ge-
backen.

Beispiel 5: Vorprodukte aus Focacciateig

Variante 1: Zubereiten eines plastischen Teiges, der mindestens 45 min bei 26 bis
29°C fermentiert. Portionieren des Teiges und Formen von Focaccia-Flachbroten, nach
ca. 15 Minuten Rasten Backen der Brote bei 215°C bis 230°C mit Unterhitze.

Variante 2: Zubereiten eines plastischen Teiges, der mindestens 45 min bei 26 bis
29°C fermentiert. Portionieren des Teiges, Einbringen der Teigportionen in heifle,
zwei- oder mehrteilige, auf und zu machbare Backformen, die die Teigportionen beim
SchlieBen in die der Backform entsprechende Gestalt umformen, und Backen der
Teigportionen in den geschlossenen Backformen zu formstabilen Formkérpern.

Teigrezept
Mehl, kleberstark 10 Trockenhefe* 0,3
Wasser, ca. 5 Zucker 0,23
Olivendl 1,1 Salz 0,23

* mit ca. der dreifachen Menge warmen Wassers vorher reaktivieren

Die Flachbrote werden bis zu einer hell bis leicht braunen Kruste gebacken, die Krume
ist weich. Die Belaugung erfolgt im noch heiflen Zustand durch Bestreichen mit einer
3 %-igen Laugenl6sung mit anschlieBendem Nachbacken fiir ca. 5 Minuten.

Die Formkorper in den Backformen werden hingegen auf ca. 2 - 5 % Restfeuchte ge-
backen und an der Innenseite mit Lauge iibergossen. Die Konzentration der Natronlau-
ge betrigt 3 % in Wasser, die Ausgangstemperatur der Lauge liegt bei etwa 28 °C. Es
wird in einem HeiBluftofen bei 240 °C fiir 6 Minuten fertig gebacken.




Beispiel 6: Vorprodukte aus Lebkuchenteig

Zubereiten eines plastischen Teiges in 2 Stufen (Vorteig mit Mehl, Sirup, Zucker,
Wasser; Hauptteig) der unter Befettung ausgeformt und in einem Stahlbandofen aus-
gebacken wird.

Teigrezept
Mehl 10 Gewiirz 0,18
Sirup 4,5 pH-Regulator, ca 0,1
Farinzucker 3 Wasser 0 bis 2
Triebmittel 2,2

Die Formkorper werden hell bis mittelbraun gebacken, noch heil mit Lauge bestrichen
(2,5 % Natriumhydroxid plus 50 % Maltodextrin 18 in Wasser, ca. 30°C) und im HeiB3-
luftofen ca. 5 Minuten bei 240 °C fertiggestellt.

Beispiel 7: Vorprodukt - Hartkekse

Hartkekse aus dem Markt vom Typ Cracker, Petit beurre, Marie werden an der Ober-
seite an einzelnen Stellen mit einer Laugenlésung (3 % Natriumhydroxid in Wasser,
ca. 30°C) bestrichen und bei 240 °C fiir 6 Minuten getrocknet.

Beispiel 8: Vorprodukt - Cracker mit/oder ohne Hefe

Rezept mit Hefe ohne Hefe
Mehl 20 20
Wasser, ca. 6 6
Fett 1,4 1,3
Zucker 0,5 1
Invertsirup 0 0,5
Malt flour 0,5 0,3
Salz 0,3 0,2
Emulgator 0,2 0,2
Triebmittel 0,12 0,15
Hefe 0,05 0

Der Teig mit Hefe fermentiert mindestens 1 Stunde lang, sodann wird er ausgerollt,
ausgestochen und nach einer kurzen Ruhephase in iiblicher Weise gebacken auf eine
noch helle Farbstirke der Oberflachen und eine Restfeuchte unter 6%. Das Triebmittel
ist der erwiinschten Lockerung anzupassen.

Aufspriithen von Laugenldsung (2,5 %-ige Natronlauge in Wasser, ca. 30 °C. Nach-
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trocknen im HeiBluftofen bei 240 °C fiir ca. 6 Minuten.

Beispiel 9: Vorprodukt "Pretzel cones" hefefrei

Rezept
Mehl 20 Emulgator 0,2
Wésser, ca. 8 Salz 0,2
Fett 2 Triebmittel 0,08

Backmuittel 0,3

In einem Kneter werden alle Komponenten zugesetzt und ein Teig geknetet (2 min
langsam, 5 min schnell ). Nach einer Ruhezeit von zumindest 10 Minuten bei Raum-
temperatur wird ein gut plastischer Teig erhalten (ca. 35% Wassergehalt). Teigportio-
nen von ca. 40 g werden in heiflen, dreiteiligen, auf und zu machbaren Tiitenbackfor-
men bei 170°C etwa 180 sec lang (Tiitenform glatt, Wandstdrke 4 mm) zu Tiiten mit
einer Restfeuchte zwischen 2 % und 5 %. gebacken Die Tiiten werden aus den Back-
form entfernt und mit der Tiiten6ffnung nach unten auf ein Gitterband iibergeben. Die
Tiiten kiithlen dabei etwas ab, ihre Oberflichentemperatur liegt zwischen mehr als
40°C bis knapp unter der Backtemperatur. Die Tiiten werden beim Durchlaufen eines
LaugengieBschleiers mit Lauge libergossen. Die Konzentration an Natronlauge betrigt
3 % in Wasser, die Ausgangstemperatur der Lauge liegt bei etwa 28°C. Die mit Lauge
behandelten Tiiten werden mit Grobsalz und eventuell auch mit Sesamkdérnern bestreut
und in einem HeiBluftofen bei 240°C fiir 6 Minuten fertig gebacken.

Pretzel-Cone — Herstellung
4
4
Vorprodukt:

N2
Teigzubereitung:
Wasser, Mehl, Kleinzutaten,
Kneten, Portionieren

\Z

Backen in Tiitenbackformen

Entnehmen der Tiiten aus den Backformen
4
4
Ubergabe der Tiiten auf ein Gitterband
4




Zwischenprodukt
Belaugen der Tiiten in Giefitechnik

Bestreuen
4
¢
Endprodukt
Wirmebehandlung mit Heiluft &
Abkiihlen, Verpacken

Beispiel 10: Vorprodukt - Laugenbrezeln

Zubereiten eines glatten, festen Teiges, der mindestens 15 min ruht, Teilen des Teiges
in einzelne Teigstrange, Formen der Teigstrange zu Brezeln mit einem dickem Strang
in der Mitte, der nach auflen hin diinner zulduft und in einem runden Ende endet. Nach
Erreichen der gewiinschten Gare werden die Brezeln mit Wasser bestrichen und bei
230°C etwa 20 min gebacken.

Die teilweise gebackenen Brezeln konne auch abgekiihlt, gekiihlt gelagert oder tiefge-
kiihlt gelagert werden.

Die Brezeln werden an der Deckfliche mit 2,75 % Natronlauge (Raumtemperatur) be-

strichen, mit Salz bestreut und bei ca. 250°C bis zur gewiinschten Farbentwicklung
gebacken.

Teigrezept*

Mehl, T 550 10 Backerhefe 0,45
Wasser, ca. 5 Salz 0,25
Fett 0,3 Malzbackmittel 0,2

* gegebenenfalls werden ca. 5% Altteig zugesetzt.

Der Belaugungsschritt

Die in obigen Beispielen genannten Vorprodukte werden im néchsten Verfahrens-
schritt mit einer Laugenlosung behandelt. Im Gegensatz zur konventionellen Belau-
gung von rohen Teiglingen vor dem Backen entfillt hier eine wesentliche Funktion des
Belaugungsschrittes, ndmlich die Ausbildung einer denaturierten, glatten Oberflichen-
haut als Folge des hohen pH-Wertes und der zumeist hohen Temperatur des Laugen-
bades.
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Die in den vorhergehenden Beispielen genannten Vorprodukte bringen bereits eine
stabile, verfestigte Oberfliche mit. Im Falle von offenen Poren in der Oberfliche ist
eine zu lange bzw. zu intensive Belaugung nicht wiinschenswert. Kriterium dafiir ist,
ob Laugeldsung in das Innere des Vorproduktes vordringen kann. Dies kann durch
Andern der Belaugungstechnik, z.B. Spriihen statt GieBen oder Tauchen, und durch
Verwenden einer Lauge mit hoherer Viskositdt gemafl den nachstehenden Beispielen F
bis H vermieden werden.

Die Laugeldsung kann heif3, bis knapp unter dem Siedpunkt der Laugenlésung, einge-
setzt werden. Sie muss aber nicht heifl eingesetzt werden. Ebenso ist ein kurzes Tau-
chen oder Bespriihen vollig ausreichend um die Oberfliche des Vorproduktes mit Lau-
genlGsung zu imprégnieren.

Bei der Warmebehandlung der mit Lauge behandelten Vorprodukte wurde eine ge-
braunte, glinzende, vielfach auch glatte Oberfldche erzielt, die bei dichten, wenig po-
résen Gebidckoberflichen sogar ein geschlossenes Oberflachenbild vermittelt. Dieser
iiberraschende Effekt zeigt, dass das ,,Anlaugen“ von gebackenen Formkdrpern fiir die
Erzielung dieses Effekt ausreicht und dass die alkalischen Stoffe dabei reaktiv umge-
setzt werden.

Abhéngig von der gewiinschten Farbintensitit, der durch die Rezeptur bestimmten Re-
aktivitat der Oberflichen der gebackenen Formkdrper und der gewédhlten Laugenauf-
tragstechnik wie Tauchen oder Sprithen kann der Fachmann die Konzentration der
verwendeten Lauge auswiahlen, eventuell auch als Mischung der bevorzugten Lauge-
formulierungen.

Laugelésungen:

A Natronlauge in Wasser, Konzentration im Bereich von 0,15 % bis 4 %, vor-
zugsweise im Bereich von 0,5 % bis 3 %. Temperatur zwischen Kiihlschrank-
temperatur (etwa 4°C) und zumindest 1°C unter Siedetemperatur, bevorzugt
zwischen Raumtemperatur und 95°C. Bei niederer Laugenkonzentration kann
auch Kalilauge eingesetzt werden, wobei ein allenfalls auftretender Bitterge-
schmack hier begrenzend wirkt.

B Natronlauge in Ethanol/Wasser (50 % / 50 % v/v), Konzentration im Bereich
von 0,15 % bis 4 %, bevorzugt 0,5 % bis 3%. Temperatur zwischen Kiihl-
schranktemperatur (etwa 4°C) und 50°C, bevorzugt Raumtemperatur. Bei niede-
rer Laugenkonzentration kann auch Kalilauge eingesetzt werden, wobei ein al-
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lenfalls auftretender Bittergeschmack hier begrenzend wirkt.

Mischungen von A und B. Temperatur zwischen Kiihlschranktemperatur (etwa
4°C) und 50°C, bevorzugt Raumtemperatur.

Natriumcarbonat (Soda) in Wasser. Konzentration im Bereich von 0,5 % bis 6
%, bevorzugt 1,5 % bis 5 %. Es handelt sich um Monohydrat, andere Hydrati-
sierungsstufen sind &quivalent umzurechnen. Temperatur zwischen Kiihl-
schranktemperatur (etwa 4°C) und zumindest 1°C unter Siedetemperatur, be-
vorzugt zwischen Raumtemperatur und 95 °C. Bei niederer Laugenkonzentrati-
on kann auch Kaliumcarbonat eingesetzt werden, wobei ein allenfalls auftreten-
der Bittergeschmack hier begrenzend wirkt.

Mischungen von A und D. Temperatur zwischen Kiihlschranktemperatur (etwa
4°C) und zumindest 1°C unter Siedetemperatur, bevorzugt zwischen Raumtem-
peratur und 95°C.

Wie A, jedoch wird zusétzlich Maltodextrin (DE zwischen 5 und 20) geldst in
einer Konzentration von 4 bis 55 %, bevorzugt 10 bis 50%. Temperatur zwi-
schen Raumtemperatur und zumindest 1°C unter der Siedetemperatur, bevorzugt
zwischen Raumtemperatur und 60°C.

Wie A, jedoch wird zusitzlich Weizenquellmehl geldst in einer Konzentration
von 0,5 bis 5 %, bevorzugt 1 bis 4%. Temperatur zwischen Raumtemperatur
und zumindest 1°C unter der Siedetemperatur, bevorzugt zwischen Raumtempe-
ratur und 60°C.

Mischungen von F und G. Temperatur zwischen Raumtemperatur und zumin-
dest 1°C unter der Siedetemperatur, bevorzugt zwischen Raumtemperatur und
60°C.
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Patentanspriiche :
1. Verfahren zum Herstellen von gebackenen, zumindest stellenweise braun glin-

zenden Gegenstinden gekennzeichnet durch die Schritte:

(1) Herstellen eines zumindest teilweise gebackenen, formstabilen Formkor-
pers als Vorprodukt,

(2) Behandeln des formstabilen Vorproduktes mit Lauge und Herstellen ei-
nes mit Lauge behandelten Zwischenproduktes,

(3) gegebenenfalls Bestreuen des Zwischenproduktes mit Streugut, und

(4) Wairmebehandeln des Zwischenproduktes:
(a) zumindest an der Oberfliche zum Braunen der mit Lauge behandel-

ten Stellen des Zwischenprodukts, und

(b) gegebenenfalls auch in der Tiefe zum Verringern von Feuchtigkeit.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass zum Herstellen ei-
nes formstabilen Vorproduktes ein in seiner Gestalt dem herzustellenden Ge-
genstand entsprechender, roher Teigling als Formkdrper bis zu einer Restfeuch-
te von 1 — 29 Gew.-%, vorzugsweise von 1,5 — 18 Gew.-% gebacken wird.

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass zum Herstellen ei-
nes formstabilen Vorproduktes ein portioniertes, rohes Teigstiick in eine dem
herzustellenden Gegenstand entsprechende Gestalt mechanisch umgeformt und
der durch das Umformen entstandene Formkdrper bis zu einer Restfeuchte von
1 — 29 Gew.-%, vorzugsweise von 1,5 — 18 Gew.-% gebacken wird.

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass zum Herstellen ei-

nes formstabilen Vorproduktes eine rohe Teig- oder Backmasse portionsweise

~ in einer Backform, die die Gestalt des herzustellenden Gegenstandes bestimmt,

zu formstabilen Formkorpern gebacken wird, die eine Restfeuchte von 1 — 6
Gew.-%, vorzugsweise von 1,5 — 4 Gew.-% aufweisen

5. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass zum Herstellen ei-
nes formstabilen Vorproduktes eine rohe Teig- oder Backmasse portionsweise
zwischen den einander gegeniiberliegenden Backflichen einer geschlossenen
Waffelbackform zu formstabilen Formkorpern mit einer Restfeuchte von 1 — 6
Gew.-%, vorzugsweise von 1,5 — 4 Gew.-% gebacken wird.

6. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass als formstabiles
Vorprodukt vorzugsweise fiir Frischgebdck oder Dauergebick hergestellte, zu-
mindest teilweise gebackene oder fertig gebackene und gegebenenfalls gefiillte
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Gebickstiicke eingesetzt werden.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass als formstabiles
Vorprodukt fertige Gebackstiicke, wie Kekse, Cracker, Brezel, Stangengebick,
Waffelgebick oder dergleichen eingesetzt werden.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass als formstabiles
Vorprodukt gekiihlt zwischengelagerte Gebackstiicke eingesetzt werden.

9. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass als formstabiles Vor-

10.

11.

12.

13.

14.

produkt tiefgekiihlt zwischengelagerte Gebickstiicke eingesetzt werden.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass
zum Herstellen eines einseitig zumindest stellenweise braun gldnzenden Ge-
genstandes bei der Herstellung des Zwischenproduktes nur eine Seite des Vor-
produktes mit Lauge behandelt wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass
zum Herstellen eines beidseitig zumindest stellenweise braun glénzenden
Gegenstandes bei der Herstellung des Zwischenproduktes das Vorprodukt nur
an einer Seite mit Lauge behandelt und anschlieBend einer ersten
Wirmebehandlung unterzogen wird und dass dann das bereits einseitig
gebriunte Zwischenprodukt an der gegeniiberliegenden Seite ebenfalls mit
Lauge behandelt und einer zweiten Wéarmebehandlung unterzogen wird.

Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, dass das einseitig ge-
braunte Zwischenprodukt bei der zweiten Wiarmebehandlung an seiner bereits
gebriunten Seite abgeschirmt wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass
die Wirmebehandlung des Zwischenproduktes mittels Hei3luft erfolgt.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass
die Wiarmebehandlung des Zwischenproduktes in eine Backphase und eine
Nachtrocknungsphase unterteilt ist, wobei in der Backphase die AuBenhaut des
Zwischenproduktes durch Heiluft oder Infrarotstrahlung bis auf eine Tempera-
tur aufgeheizt wird, bei der an den mit Lauge behandelten Stellen Glanz und
Farbe entsteht, und in der Nachtrocknungsphase das Innere des Zwischenpro-
duktes durch Mikrowellen oder dielektrisch erwdarmt wird, um dort den Feuch-
tigkeitsgehalt abzusenken.
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass
bei der Laugenbehandlung eine Laugenlésung eingesetzt wird, die mit modifi-
zierter Starke und/oder modifiziertem Cerealienmehl versetzt ist.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 15, dadurch gekennzeichnet, dass
das Vorprodukt vor der Behandlung mit Lauge gekiihlt gelagert wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 15, dadurch gekennzeichnet, dass
das Vorprodukt vor der Behandlung mit Lauge tiefgekiihlt gelagert wird.

Gegenstand mit zumindest stellenweise braun glinzender Oberfliche dadurch
gekennzeichnet, dass er nach einem oder mehreren der Anspriiche 1 bis 17 her-
gestellt ist.

Nahrungsmittelprodukt mit zumindest stellenweise braun gldnzender Oberfliche
gekennzeichnet durch einen gebackenen und nachtréglich neuerlich wirmebe-
handelten und nach dem Backvorgang zumindest stellenweise mit Lauge behan-
delten Formkorper aus Teig- oder Backmasse mit einer glinzenden, gebriunten
Deckschicht an seinen mit Lauge behandelten Stellen.

Behilter gekennzeichnet durch einen gebackenen, nach dem Backvorgang zu-
mindest stellenweise mit Lauge behandelten und nachtrdglich neuerlich warme-
behandelten Formkorper aus Teig- oder Backmasse mit einer glinzenden, ge-
braunten Deckschicht an seinen mit Lauge behandelten Stellen..

Wien, am 27. September 2002

Franz Haas Waffelmaschinen-Industrie
Aktiengesellschaft
vertreten durch
PATENTANWALTE
PUCHBERGER, BERGER & PARTNER
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Franz Haas Waffel- und Keksanlagen-
Industrie GmbH in Wien, AT

NEUE PATENTANSPRUCHE

1. Verfahren zum Herstellen von gebackenen, zumindest stellenweise braun gldnzenden Gegen-
stinden gekennzeichnet durch die Schritte:

(1) Herstellen eines teilweise gebackenen, formstabilen Formkérpers durch einen Backprozess,
bei dem eine rohe Teigportion gebacken wird bis ihre Oberflache verkleistert und weitge-
hend abgetrocknet ist und sie eine gestaltstabilisierende Konsistenz angenommen hat,

(2) Behandeln des teilweise gebackenen Formkorpers mit Léuge,

(3)gegebenenfalls Bestreuen des teilweise gebackenen, mit Lauge behandelten Formkorpers
mit Streugut, und

(4)Fertigbacken des Formkérpers bis seine Oberflache an den mit Lauge behandelten Stellen
gebréunt ist und gegebenenfalls in seinem Inneren die Feuchtigkeit verringert ist.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass zum Herstellen eines formstabi-
len, teilweise gebackenen Formkérpers ein roher Teigling gebacken wird, bis dieser eine ge-
staltstabilisierende Konsistenz angenommen und eine Restfeuchte von 1 — 29 Gew.-%, vor-
zugsweise von 1,5 — 18 Gew.-% erreicht hat.

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass zum Herstellen eines formstabi- /
len, teilweise gebackenen Formkérpers ein rohes Teigstiick in eine dem herzustellenden Ge-
genstand entsprechende Gestalt mechanisch umgeformt und dann gebacken wird, bis das
umgeformte Teigstiick eine gestaltstabilisierende Konsistenz angenommen und eine Rest-
feuchte von 1 — 29 Gew.-%, vorzugsweise von 1,5 — 18 Gew.-% erreicht hat.

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass zum Herstellen eines formstabi-
len, teilweise gebackenen Formkérpers eine Portion einer formlosen Teig- oder Backmasse in
einer die Gestalt des herzustellenden Gegenstandes bestimmenden Backform gebacken wird,
bis die Massenportion in der Backform eine gestaltstabilisierende Konsistenz angenommen
und eine Restfeuchte von 1 — 6 Gew.-%, vorzugsweise von 1,5 — 4 Gew.-% erreicht hat.

5. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass zum Herstellen eines formstabi-
len, teilweise gebackenen Formkérpers eine Portion einer formlosen Teig- oder Backmasse
zwischen den einander gegeniberliegenden Backfidchen einer geschlossenen Waffelbackform
gebacken wird, bis die Massenportion eine gestaltstabilisierende Konsistenz angenommen und
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10.

11.

12.

Wien,am 23. Mai 2005

eine Restfeuchte von 1 _6 Gew.-%, vorzugsweise von 1,5 — 4 Gew.-% erreicht hat.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass beim Behan-
deln des formstabilen, teilweise gebackenen Formkérpers mit Lauge zum Herstellen eines an
einer Seite zumindest stellenweise braun gldnzenden Gegenstandes nur eine Seite des Form-
korpers mit Lauge behandelt wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass der formstabile,
teilweise gebackenen Formkdrper nur an einer Seite mit Lauge behandelt und dann einer ers-
ten Warmebehandlung unterzogen wird und dass anschlieBend der einseitig gebrdunte Form-
kérper an der gegenuiberliegenden Seite mit Lauge behandelt und dann einer zweiten Warme-
behandlung unterzogen wird.

Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass der an einer Seite gebraunte
Formkérper bei der zweiten Warmebehandlung an der gebraunten Seite abgeschirmt wird.

Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass das Fertigba-
cken des teilweise gebackenen, formstabilen und mit Lauge behandelten Formkdrpers mittels
Heilluft erfolgt.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass beim Fertigba-
cken des teilweise gebackenen, formstabilen und mit Lauge behandelten Formkérpers zuerst
seine AuRenhaut durch HeiRRluft oder Infrarotstrahlung bis auf eine Temperatur aufgeheizt wird,
bei der an den mit Lauge behandelten Stellen Glanz und Farbe entsteht, und dann sein Inne-
res durch Mikrowelien oder dielektrisch erwarmt wird, um dort den Feuchtigkeitsgehalt abzu-
senken.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dass beim Behan-
deln des formstabilen, teilweise gebackenen Formkoérpers mit Lauge eine mit modifizierter
Starke und/ oder modifiziertem Cerealienmehl versetzte Laugenlésung verwendet wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dass der formstabi-
le, teilweise gebackene Formkorper vor seiner Behandlung mit Lauge gekuhit, vorzugsweise
tiefgekuhlt gelagert wird.
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