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(54) BACK-VORPRODUKT

(57) Das Back-Vorprodukt (1) weist einen fermentierten Teig auf,
der als Triebmittel geeignet ist. und dem Protein, insbesondere
in Form von Gluten, zugesetzt ist, um ein Teigprodukt (3) zu bil-
den. Es weist ausserdem eine Flussigkeit (7) auf, in welche das
Teigprodukt teilweise oder ganz eingetaucht ist. Der Teig kann
insbesondere ein Sauerteig sein.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Back-Vorprodukt, d.h. ein Produkt, welches zum Backen von Brot oder Ahnlichem ver-
wendet werden kann, indem es zu Mehl und unter Umstanden weiteren Zutaten zugegeben wird. Sie betrifft insbesondere
ein Vorprodukt zum Backen von Sauerteigbrot.

[0002] Fir die Herstellung von Sauerteigbroten gibt es verschiedene Méglichkeiten. Besonders gute Resultate ergibt die
Verwendung einer sogenannten Teigmutter (auch 'Anstellgut’ genannt) aus Spontansauerteig, die als Grundteig dient.
Nachteilig ist der betrachtliche Aufwand, welcher fir das Ansetzen und die regelmassige Futterung (auch 'Auffrischung'
genannt) der Teigmutter betrieben werden muss. Auch das Erstellen des Teigs vor dem eigentlichen Backprozess ist auf-
wendig und zeitintensiv. Daher kommen oft inaktive Trockensauerteige oder getrocknete aktive Sauerteigkulturen zum
Einsatz, die gebrauchsfertig erhaltlich sind. Hinsichtlich Triebfahigkeit und Geschmack des Brotes kommen diese jedoch
nicht an nichtgetrockneten Spontansauerteig heran. Letztere mlssen in der Regel aufwéandig uber mehrere Phasen auf-
gefrischt werden, bevor sie trieb stark eingesetzt werden kdnnen.

[0003] Im Lebensmitteleinzelhandel gekaufter Trocken- oder Fliissigsauerteig (oft auch Sauerteigextrakt genannt) ist in
der Regel mikrobiell tot und hat nur noch aromatische und sduernde Funktion, verflgt aber Uber keinerlei Triebkraft mehr.
Teigen, die mit diesem Wirzmittel verarbeitet sind, muss immer Hefe zugegeben werden.

[0004] Es ist daher eine Aufgabe der vorliegenden Erfindung, ein Vorprodukt fir die Herstellung von Backprodukten zu
schaffen, welches mindestens einige der Nachteile des Standes der Technik Uberwindet, welches einfach in der Handha-
bung ist, und welches gelingsicher die Herstellung qualitativ hochwertiger Backprodukte erméglicht.

[0005] Diese Aufgabe wird geldst durch ein Back-Vorprodukt, welches einen Teig, insbesondere einen Sauerteig, enthalt.
Der Teig ist als Triebmittel geeignet, d.h. er ist dafiir geeignet, dass ein Gérprozess (praziser: ein Fermentierungsprozess;
der Prozess kann eine anaerobe Géarung und einen aeroben Vorgang beinhalten) ausgelést wird, wenn er mindestens
mit Mehl und Flissigkeit vermischt wird. Ein Triebmittel wird benétigt, damit das Backprodukt (im Allgemeinen Brot) vor
dem Backen und beim Backen aufgeht. Sauerteig dient jedoch im Allgemeinen nicht nur als Triebmittel, sondern auch
als Suerungsmittel und Aromageber. Er hélt das Brot auch frisch, beugt Schimmel vor und macht insbesondere Roggen-
mehl Uber die Versduerung des Teiges backféhig. Dass der Teig als Triebmittel geeignet ist, bedeutet, dass es diejenigen
Milchs&urebakterien und Hefen, die flr die Fermentierung benétigt werden, als aktive Mikroorganismen umfasst, d.h. zur
Auslésung eines Fermentierungsprozesses des Brotteigs muss lediglich Mehl und eventuell Flissigkeit zugesetzt werden
- eine Zugabe eines weiteren Triebmittels, bspw. von Backhefe, ist zwar nicht ausgeschlossen, aber auch nicht erforderlich.

[0006] Das Back-Vorprodukt zeichnet sich dadurch aus, dass es ein Teigprodukt aufweist, das nebst dem fertig gefuhrten,
d.h. fermentierten Sauerteig eine dem Sauerteig beigemischte Zugabe eines Proteins, insbesondere von Gluten, speziell
von Weizengluten, Dinkelgluten oder Urdinkelgluten, aufweist. Als Alternative zu Gluten kommen beispielsweise auch
behandelte oder unbehandelte sogenannte Wheat Protein Isolates (WPIs) fur die Proteinzugabe in Frage. Bei diesen
handelt es sich wie beim Weizengluten um Weizenproteine. Sie haben aber mit einem Proteingehalt von typischerweise
90% einen noch héheren Anteil an Protein; bei Trockengluten betragt der Proteingehalt in Vergleich dazu mindestens 75%,
typischerweise ca. 80%. Ein kommerziell erhéltliches Weizenprotein-Produkt ist GemPro® Plus oder GemPro® Prime-E
der Manildra-Gruppe (USA).

[0007] Der fermentierte Teig und die Zugabe des Proteins bilden zusammen ein Teigprodukt. Dieses kann die Form eines
oder mehrerer Klumpen aufweisen.

[0008] Im vorliegenden Text bezeichnet , Teigprodukt® die Portion des durch Zugabe des Proteins, insbesondere Glutens,
modifizierten Teigs. Das ,Back-Vorprodukt® ist das verkaufsfertige Produkt, welches das Teigprodukt aufweist und daneben
noch weitere Bestandteile aufweisen wird, namentlich die Verpackung, die Flissigkeit und gegebenenfalls weitere im
Innern der Verpackung angeordnete Zutaten.

[0009] Dass das Protein als Zugabe zum Teig vorliegt, bedeutet, dass es zusétzlich zu denjenigen Proteinen vorhanden
ist, welche sich ohnehin im Getreide und damit im Mehl befinden, aus dem der Teig hergestellt ist. Der Proteingehalt des
Teigproduktes kann insbesondere um mindestens 50%, mindestens 70%, mindestens 80% oder mindestens 100% (d.h.
mindestens doppelt so hoch) héher sein als der Proteingehalt des Teigs ohne die Proteinzugabe, d.h. auch mindestens
50%, mindestens 70%, mindestens 80% oder mindestens 100%hdher als eine Mischung des im Teig vorhandenen Mehls
und des darin vorhandenen Wassers. Der Gluten-Gehalt kann bspw. mindestens 15% oder mindestens 20% bezogen auf
die Trockenmasse des Teigprodukts und/oder mindestens 10% bezogen auf die Gesamtmasse des Teigprodukts betragen,
was deutlich héher ist als der Gluten-Gehalt von unbehandeltem Mehl bzw. von Brotteig. Die Zugabe von Trockengluten
zur Verfestigung des Teigprodukts in Bezug auf die Mehimenge entspricht mindestens 15% oder mindestens 20% oder
sogar mindestens 25% oder mindestens 30%, zum Beispiel ca. 40%, was deutlich héher ist als die Ublichen Trockenglu-
tenzugabemengen in Backmehlen zur Qualitatssteuerung, welche typischerweise maximal bis 5% betragen. Es resultiert
ein Gluten-Mehlgemisch mit mindestens 80% héheren und meist mindestens doppelt so hohem Proteingehalt wie Ubliche
Backmehle und/oder beispielsweise mindestens doppelt so hohem Proteingehalt wie das Mehl im Back-Vorprodukt vor
der Glutenzugabe.
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[0010] Das Teigprodukt kann in Ausfihrungsformen auch aus glutenfreien Zutaten, also einem glutenfreien Sauerteig
bestehen und durch Zugabe eines glutenfreien Proteins, bspw. Reis-, Erbsen-, Soja-, Johannisbrot- Hanf-, Lupinen- oder
auch Haferprotein verfestigt werden.

[0011] Das Back-Vorprodukt weist nebst dem Teigprodukt aus dem Teig mit dem zugegebenen Protein ausserdem eine
Flussigkeit auf, in welche das Teigprodukt teilweise oder ganz eingetaucht ist. Diese halt den Teig feucht und kann seinen
Feuchtigkeitsgehalt und eventuell weitere Eigenschaften regulieren, bspw. seinen Salzgehalt.

[0012] Die Flussigkeit kann insbesondere eine Salzlake sein. Salzlake bietet einerseits einen mikrobiologischen Schutz
fur den Sauerteig. Andererseits kann das Salz den Natursauerteig stabilisieren, indem es die Hefevermehrung hemmt und
so ein Uberaltern des Sauerteigs verhindert (vgl. das sogenannte Monheimer Salzsauer-Verfahren'). Noch ein Vorteil ist,
dass fir das zu backende Brot ohnehin Salz benétigt wird, das beispielsweise gerade in einer passenden Menge in der
Salzlake zur Verfigung gestellt sein kann. Zudem férdert Salz die Vernetzung des Glutennetzwerkes an der Oberflache
des Teigproduktes, was zu einer zusétzlichen Verfestigung des Teigproduktes fiihrt.

[0013] Der Salzgehalt der Salzlake kann insbesondere zwischen 0% und 10% oder zwischen 1% und 5% oder zwischen
1.5% und 4.5%, speziell zwischen 2% und 4% betragen. Der Salzgehalt richtet sich insbesondere nach der Teigausbeute
(Wasser auf Mehl) und nach dem Salzgehalt des Teiges, wobei sich hier die Angaben auf den backfertigen, unter Zugabe
von Mehl aus dem Back-Vorprodukt zu erstellenden Teig beziehen. Typischerweise wird Salz auf Mehl mit einer Dosierung
von 1.8 - 2.4% hinzugegeben.

[0014] Der Teig mit der Proteinzugabe ist insbesondere nicht direkt in einer am Teig anliegenden Kunststofffolie einge-
packt, sondern liegt als Teigprodukt in Form mindestens eines Kérpers - es kdnnen auch mehrere Portionen je einen Kor-
per bilden - vor, wobei die Oberflache durch das Teigprodukt selbst gebildet wird und direkt mit der Flussigkeit in Kontakt
kommen kann. So wird ein Flussigkeitsausgleich erméglicht, und in Ausfihrungsformen bspw. auch ein gewisser Gasaus-
tausch mit der Umgebung.

[0015] Dieses Vorgehen beruht auf folgender Erkenntnis: Ein Back-Vorprodukt in Form eines bereit gegéarten Teigs, ins-
besondere Sauerteigs, als Triebmittel hat den Vorteil, dass echte Fermentation der gewinschten Art ausgelést wird, wenn
es mit Mehl und Flussigkeit verknetet wird. Ein solches Back-Vorprodukt hat also im Gegensatz zum erwahnten Sauerteig-
extrakt echte Triebkraft und kann zur Zubereitung hochwertiger Backprodukte verwendet werden, ohne dass der Aufwand
fur die Pflege eines Sauerteigs lber lange Zeit, beispielsweise Uber Wochen und Monate, nétig wére.

[0016] Jedoch: Wenn ein solches Back-Vorprodukt lber den Handel erhéltlich sein soll, dann muss es mindestens flr
eine langere Zeit, beispielsweise bis zu 20 Tage, zwischen der Herstellung und Verwendung frisch gehalten werden.
Das Frischhalten eines Teigprodukts als Back-Vorprodukt ist eine Herausforderung. Insbesondere wére die Lagerung im
Wasserbad an sich sinnvoll, da es ein Feuchthalten des Teigprodukts sowie einen Sauerstoffausschluss erméglicht. Sie
ist aber & priori, gemass dem Stand der Technik, nur dann Uberhaupt méglich, wenn der Sauerteig nur kurz und fest
gefiihrtist, d.h. mit niedriger Hydratation (niedriger Teigausbeute, TA<180) und auch nur Uber kurze Zeit fermentiert wurde.
Ein flissigerer, gut gegérter Sauerteig kénnte nicht in einem Wasserbad gelagert werden, da er sich mit dem Wasser
mischen und in diesem l6sen wirde. Das Erfordernis einer kurzen und festen Teigfihrung der beschriebenen Art hat jedoch
Nachteile: Bei l&ngerer Garung kommt es zu einer wesentlichen Volumenzunahme. Zudem wird die Oberflache aufgrund
der Gasentwicklung poréser. Die Qualitét des Sauerteiges wird ausserdem durch die Zutaten, die Temperatur, die Fihrung
und eben das Verhéltnis von Wasser zu Mehl gesteuert. Entsprechend sind bei festen Sauerteigen die Moglichkeit zur
Fuhrung eingeschrénkt. Die feste Teigflihrung setzt also den Eigenschaften und der Qualitédt des Back-Vorprodukts enge
Grenzen, weshalb das Lagern im Wasserbad fiir ein als Anstellgut direkt zu verwendendes Sauerteigprodukt geméss dem
Stand der Technik nicht in Frage kommt

[0017] Es zeigt sich, dass das erfindungsgeméasse Vorgehen einer Zugabe von Protein, insbesondere von Gluten, speziell
Weizengluten, Dinkelgluten oder Urdinkelgluten das Problem |6st. Die Zugabe von Gluten fiihrt zu praktisch keiner oder
gar keiner Fermentation im bereits fermentierten Sauerteig, das heisst sie liefert keine Nahrung fiir den Teig und bringt den
Fermentationsprozess nach Zugabe nicht wieder in Gang. Sie hat den weiteren Vorteil, dass sie das Glutennetzwerk starkt,
was die Aufldsung bei Lagerung in der Flissigkeit verhindert. Dadurch kénnen auch Teige, insbesondere Sauerteige, mit
deutlich héherem Flussigkeitsgehalt, d.h. deutlich héherer Teigausbeute nach erfolgter Garung wesentlich verfestigt und
danach in der wéssrigen FlUssigkeit (Wasser, Salzlake) gelagert werden. Wenn Giluten flr die Proteinzugabe verwendet
wird, muss die Deklaration des Mehles und/oder Brotes nicht erweitert werden - das Teigprodukt ist frei von Zusatzstoffen,
allenfalls mit Ausnahme von Zusatzstoffen, welche im verwendeten Backmehl vorhanden sind und welche fiir die Verwen-
dung in Backmehlen zugelassen sein, bspw. Gerstenmalzmehl oder auch Acerolapulver oder andere geeignete Lebens-
mittel mit einem hohen nattrlichen Gehalt an Ascorbinsdure. Die Zugabe von Gluten bewirkt teigrheologisch und hinsicht-
lich Backqualitat keinerlei Nachteile sondern ist vielmehr - bei spéterer Mischung mit und Verwendung von unbehandeltem
Mehl - sogar von Vorteil. Gluten muss nicht oder nicht zusétzlich als Zusatzstoff in unbehandeltem Mehl deklariert werden.

[0018] Durch die Protein-Zugabe zum Sauerteig werden innerhalb der Verpackung die Salzlake und der Sauerteig kaum
gemischt. Dies vereinfacht zum einen die Handhabung, indem die Proteinzugabe dazu fuhrt, dass der Teig weder halb-
flissig noch klebrig ist, sondern zwar plastisch verformbar und im Wesentlichen formstabil, sowie manuell greifbar, &hnlich
einem Mozzarella oder dergleichen. Zum anderen wird die Haltbarkeit verbessert. Dass Sauerteig und Salzlake nicht ge-
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mischt werden, bedeutet auch, dass der Salzgehalt der Salzlake hoch und der pH-Wert des Sauerteigs tief bleiben. Beides
ist mikrobiologisch vorteilhaft. Auch wird das Salz in der Salzlake die Vernetzung des Proteins, insbesondere Glutens,
férdern und damit das Teigprodukt mindestens an der Oberflache noch fester machen, was fiir die Lagerung zuséatzlich
vorteilhaft ist. Wenn das zugegebene Protein als Gluten vorliegt, kann das Back-Vorprodukt in Allgemeinen zusammen
mit unbehandeltem Mehl, d.h. mit Mehl ohne Trockenglutenzugabe, verwendet werden.

[0019] Die Zugabe des Proteins, insbesondere des Glutens, kann an das Verhéltnis zwischen Mehl und Wasser im Teig-
produkt angepasst sein. Es zeigt sich, dass schon relativ geringe Mengen ausreichen, um den Teig nach erfolgter Gérung
wesentlich zu verfestigen und die anschliessende Lagerung in Fllssigkeit zu ermdglichen, da Proteine, insbesondere
Giluten, Netzwerke bilden und damit relativ effizient Wasser aufnehmen und binden kénnen. Beispielswiese kann bei 50g
Sauerteig mit TA 200 (d.h. Mehl-Wasser-Verhaltnis von 1:1) eine Trockengluten-Zugabe von ca. 10 g ausreichend sein.
Wenn man davon ausgeht, dass fur die Zubereitung des Backproduktes den 50 g Sauerteig ca. 500 g Mehl zugegeben
werden, entsprechen die 10 g entspricht lediglich 2% der Mehlmenge, was der Zugabe entspricht, wie sie auchdirekt in
der Mehlmischung-, typischerweise vorliegt, wenn man ein behandeltes Mehl, wie es fur das Backen von Brot verkauft
wird, anstelle von unbehandeltem Mehl verwendet. Mit anderen Worten: es muss nur so viel Gluten zugegeben werden,
wie es einer ohnehin fir den Backprozess nicht uniiblichen Zugabe entspricht.

[0020] Beitieferem TA des Sauerteiges kann die Trockengluten-Zugabe noch etwas geringer sein, bspw. zwischen 1% und
2% (erneut bezogen auf die Mehimenge des Backprodukts; die Prozentangaben in diesem Text sind immer Angaben von
Massenprozenten), wahrend sie bei hdheren TA noch etwas hdher ist. Generell kann die Trockengluten-Zugabe zwischen
0.5% und 4% oder zwischen 1% und rund 3.5% oder 3% der Mehimenge des Backproduktes sein.

[0021] Unter ,Gluten” wird das in einigen Getreidesorten vorhandene und aus diesen - insbesondere aus Weizen, oder
bspw. auch aus Dinkel - gewonnene Kleberproteingemisch verstanden, welches durch Zugabe von Wasser eine dreidi-
mensionale elastische Struktur ausbildet. Gluten ist ein wichtiger Bestandteil der meisten Brote, indem es das Gerust fur
das Backprodukt bildet und eine Gashalteféhigkeit fiir das vom Triebmittel produziert Kohlenstoffdioxid gewahrleistet - viele
Teige sind nur aufgrund des Glutens backfihig. Gluten kann durch geeignete, insbesondere industrielle Trennprozesse
aus Weizenmehl oder anderen Getreidemehlarten gewonnen werden. Definitionsgeméss handelt es sich bei Gluten um
eine Mischung aus Giluteninen und Prolaminen (Prolamine aus Weizen werden Gliadine genannt).

[0022] Der Teig kann insbesondere ein Sauerteig sein. Ein solcher enthélt nebst Mehl und Wasser eine Kultur aus Milch-
séurebakterien und Hefen. Die homofermentativen (milchs&urebildenden) und heterofermentativen (essigséurebildenden)
Milchs&urebakterien - letztere werden oftmals als Essigséurebakterien bezeichnet - bewirken eine Fermentation, durch
welche Milchsdure und eventuell auch (in kleineren Mengen) Essigsiure entsteht. Der pH-Wert des Sauerteigs liegt im
Allgemeinen zwischen 3 und 5, insbesondere bei einem Wert von mindestens 3.2 oder mindestens 3.5 oder mindestens
3.8 und hdéchstens 4.4 oder 4.3, beispielsweise zwischen 4 und 4.2.

[0023] Das Verhéltnis von Mehl zu Wasser in einem Sauerteig kann stark variieren und in beispielweise einem italienischen
Biga-Sauerteig von 100:40 (Mehl:Wasser), was einer Teigausbeute (TA) von TA 140 entspricht, bis zu 100: 120, also TA
220 in bspw. hoch hydratisierten Sauerteigen entsprechen. Mit letzteren kébnnen Sauerteigbrote mit weicher, feiner Krume
und sehr mildem Geschmack hergestellt werden.

[0024] Im Unterschied zur Verdickung von Sauerteig durch Mischung mit einem sehr trockenen Sauerteig (bspw. indem
Sauerteig mit TA 200 und Sauerteig mit TA 140 gemischt werden), hat die Verdickung durch die Proteinzugabe den zu-
sétzlichen Vorteil, dass die Fermentationsmaéglichkeiten nicht eingeschrénkt sind.

[0025] Sauerteigen kann eine Menge von bis zu 2.5% Salz zugegeben werden, um deren Eigenschaften zu verbessern.

[0026] Die Eigenschaften des Sauerteiges (Sauregehalt) kbnnen neben der Wassermenge auch Uber die ein- resp. mehr-
stufige Fihrung bei unterschiedlichen Temperaturen gesteuert werden. Fir die Entwicklung von homofermentativen Bak-
terien sind etwas héhere Temperaturen von bspw. 30-35°C ideal, fur heterofermentative Bakterien kiuhlere Temperaturen
von 20-27 °C, und fur Hefen Temperaturen um 25-26 °C. Warm gefuhrte Sauerteige sind daher milchs&urebetont und in
der Regel milder als kuhler gefihrte, essigséurebetonte Teige.

[0027] Das Back-Vorprodukt kann, bspw. als all-in-one-Produkt, als kompletter oder fur die Beschleunigung der Teigrei-
fung auch teilweiser Ersatz von, oder Zugabe zu, Backhefe (Saccharomyces cerevisiae) verwendet werden. Es kann op-
tional zusétzlich die Menge an Wasser und/oder Salz enthalten, die benétigt wird, um mit der in der Anwendungsemp-
fehlung definierten Mehimenge den fertigen Brotteig zu erstellen. Hinsichtlich Géartoleranz, Ofentrieb, Geschmacks- und
Aromenbildung, Krumen- und Krustenqualitét, Frischhaltung und Bekémmlichkeit ist Sauerteig der Backhefe lberlegen.
Einzig die erforderliche Teigruhe ist in der Regel, und abh&ngig von der Dosierung, bei reinen Sauerteigbroten langer, was
aber einem deutlichen Trend in der Backbranche und im Homebaking entspricht.

[0028] Ein Verfahren zur Herstellung des Back-Vorprodukts beinhaltet bspw. folgende Schritte:

¢ Naturliche Fermentation des Sauerteigs auf Basis eines vorproduzierten Sauerteigs, bspw. mit 5 Teilen Mehl,
5 Teilen Wasser und einem Teil des vorproduzierten Sauerteigs (wie an sich bekannt kann ein Teil des Sauerteigs
als vorproduzierter Sauerteig (Triebmittel) fur die nachfolgende Sauerteigproduktion verwendet werden);
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¢ Optional: Kontrolle der Fermentation via Bestimmung des pH-Wertes oder des Siuregrades des Sauerteigs;
¢ Zugabe des Proteins, insbesondere Glutens unter mechanischer Vermischung (rihren, kneten);

¢ Platzieren des so erzeugten Sauerteigproduktes in der Verpackung, zusammen mit der Flissigkeit, insbesondere
Salzlake;

¢ Nach dem Abschluss der Fermentation: Verschliessen der Verpackung.

[0029] Dabei kdnnen die verwendeten Zutaten und/oder anschliessend das Back-Vorprodukt als Ganzes geklhlt werden.

[0030] Die Zugabe des Proteins, insbesondere Glutens, kann beispielsweise nach dem Abschluss der Fermentation ge-
schehen. Es ist aber auch méglich, die Zugabe schon vor dem Abschluss der Fermentation - aber jedenfalls noch vor dem
Verschliessen der Verpackung - zu tatigen.

[0031] Das zugegebene Protein kann insbesondere aus Trockengluten bestehen, wie er kommerziell erhéltlich ist. Es ist
aber auch nicht ganz ausgeschlossen, bei der Gewinnung des Glutens auf den Trocknungsschritt zu verzichten und das
wasserhaltige Gluten zu verwenden - was aufgrund des reduzierten Energieaufwands bei der Glutengewinnung auch eine
noch nachhaltigere Lésung darstellt. Das Gluten wurde dann eventuell schon vor der Fermentation beigegeben werden.
Die dann im wasserhaltigen Gluten vorhandene Wassermenge wird entsprechend bei der vorgéngigen Herstellung des
Sauerteigs rechnerisch berlcksichtigt, damit das Sauerteigprodukt letztlich die gewlnschte Wassermenge beinhaltet.

[0032] Unabhéngig davon bietet das erfindungsgemésse Vorgehen auch den Vorteil, dass es ein Backen unter Verzicht
auf energieaufwéndig und mit hohem Wasserverbraucht gewonnene Backhefe ermdglicht. Weiter ist auch méglich, dass
anstatt getrockneten Salzes auch eine Salzsole (d.h. eine bei der Salzgewinnung anfallende Salzlake) als Salzlake ver-
wendet werden kann, was auch bei der Salzgewinnung den Energieaufwand vermindert.

[0033] Das Back-Vorprodukt kann insbesondere fur die gekuhlte Lagerung, Transport und/oder Versand vorgesehen sein,
zu welchem Zweck es auch mit einem entsprechenden Hinweis (bspw.: ,gekuhlt lagern®) versehen sein kann. In diesem
Zusammenhang bringt die Flissigkeit den weiteren Vorteil mit sich, dass sie als Kéltepuffer dient, d.h. sie verhindert, dass
sich das Back-Vorprodukt beim ungekihlten Transport, bspw. vom Supermarkt in den Kihlschrank der Konsumentin oder
des Konsumenten, zu stark aufwarmt.

[0034] Es kann insbesondere vorgesehen sein, dass die Benutzerin oder der Benutzer nebst dem Back-Vorprodukt - das
die FlUssigkeit, insbesondere Salzlake beinhaltet - nur Mehl und eventuell Wasser, aber keine weiteren Zutaten, vermengen
muss, um den Brotteig zu erhalten. Das Back-Vorprodukt kann Informationen aufweisen - bspw. auf die Verpackung oder
eine Umverpackung aufgedruckt oder anderswie mit dem Back-Vorprodukt verbunden - welche die Konsumentin oder den
Konsumenten anleiten und Angaben Ulber die noch zuzugebenden Zutaten enthalten, wie bspw. die Beschaffenheit und die
Menge des zuzugebenden Mehls oder Markierungen fir zusétzliche Schuttwassermengen flur die Herstellung weicherer
Teige, d.h. Teige mit hdheren Teigausbeuten.

[0035] Das Back-Vorprodukt kann in Ausfiihrungsformen spezifisch fir die Zubereitung eines bestimmten Backprodukts
- bspw. eines hellen oder dunklen Weizen-Sauerteigbrots, eines Roggenmischbrots, eines Dinkel-Sauerteigbrots, von
Sauerteigcroissants etc. bestimmt sein - worauf die Informationen entsprechend hinweisen.

[0036] In Ausfihrungsformen kann das Back-Vorprodukt auch Teil eines Back-Sets sein, das nebst dem Back-Vorprodukt
auch das Mehl in der benétigten Beschaffenheit und Menge sowie eventuell weitere Zutaten enthélt - d.h. die Erfindung
betrifft auch ein Back-Set mit dem Back-Vorprodukt sowie mit geeignet verpacktem Mehl. Das Mehl kann dabei als Nor-
malmehl oder Spezialmehl im Sinne der Verordnung (Schweiz) des EDI Uber Getreide, Hilsenfrichte, Pflanzenproteine
und deren Erzeugnisse (Stand: 1. April 2023) vorliegen, und/oder es kann als Bestandteil einer sogenannten Backmi-
schung vorliegen, wobei eine Backmischung ein mit weiteren Zutaten angereichertes Mehl oder anderes Getreideprodukt
darstellt. Generell ist ein Mehl geméass der vorliegend verwendeten Terminologie das Produkt, das beim feinen Mahlen von
Getreidekdrnern oder Pseudogetreidearten oder Hilsenfrichten entsteht; auch andere starkehaltige Pulver, welche zur
Zubereitung von Backprodukten geeignet sind, kommen in Frage. Ein Back-Set der hier beschriebenen Art kann bspw. so
eingerichtet sein, dass das Mehl das Back-Vorprodukt mindestens teilweise umgibt und isoliert, was es fur den Versand-
handel besonders geeignet macht.

[0037] Die Flissigkeitsmenge kann auf die Menge des Teigs sowie auf die zuzugebende Mehimenge abgestimmt sein,
so dass auch kein Wasser zugegeben werden muss. Wenn das nicht der Fall ist, d.h. wenn die Flissigkeitsmenge zu
klein ist fur den Brotteig oder ein feuchterer Teig gewiinscht wird, und wenn die Verpackung dimensionsstabil ist, bspw. als
becherartige Verpackung vorliegt, kann sie optional eine Markierung aufweisen. Eine solche kann der Benutzerin oder dem
Benutzer anzeigen, wieviel Wasser noch zugegeben werden kann oder zugegeben werden muss. Markierungen, welche
die Menge des zuzugebenden zusétzlichen Wassers anzeigen, kénnen bspw. in Form einer Skala an der Verpackung
aufgedruckt sein.

[0038] Erganzend oder alternativ zu einer Skala fir zusatzlich zuzugebendes Wasser kann das Geféss auch andere Mar-
kierungen aufweisen. Beispielsweise kdnnen die Mengen aufgedruckt werden, welche in Rezepten vorgesehen sind, bei
denen anderen Flissigkeiten als Wasser zugegeben werden. Fir die Zubereitung eines Sauerteigbutterzopfs beispiels-
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weise kénnte der Nutzer angewiesen werden, das Back-Vorprodukt zu entnehmen, die Salzsole abzugiessen und Milch
in der Menge bis zu einer dedizierten Markierung beizugeben. Das Salz misste in diesem Fall manuell ergdnzt werden.

[0039] Es kann insbesondere vorgesehen sein, dass in der Verpackung nebst Wasser nur Inhaltsstoffe enthalten sind,
welche geméss den einschlagigen Lebensmittelverordnungen zum Backen von Brot zugelassen sind - beispielsweise
gemass der Schweizer Verordnung des EDI ber Lebensmittel Pflanzlicher Herkunft, Pilze und Speisesalz (VLpH), Stand:
1. April 2023, insbesondere die Abschnitte zu Getreide, starkehaltigen Kérnerfriichte und Mullereiprodukte sowie zu Brot
oder die Verordnung (Schweiz) des EDI Uber Getreide, Hllsenfrichte, Pflanzenproteine und deren Erzeugnisse (Stand:
1. April 2023), welche eine Definition von Normalmehl enthélt oder geméss den fiir die EU, insbesondere flur Deutschland,
einschlagigen Bestimmungen (Stand: 1. April 2023).

[0040] Beispielsweise kdnnen in Ausfuhrungsformen innerhalb der Verpackung nebst Normalmehl und anderen Mehlen
sowie Wasser, Salz und allenfalls Backhefe héchstens folgende Zutaten enthalten sein. Weitere Getreideprodukte wie
Giluten, Weizenkeimlinge, enzymaktives Malzmehl, Kérner; allenfalls Acerolapulver oder andere natirliche Lebensmittel
mit einem hohen Gehalt an Ascorbinsaure; sowie allenfalls eventuell Kérnerfriichte und deren Produkte von Pflanzen,
die nicht den echten Getreidearten zugerechnet werden (Pseudogetreide, bspw. Buchweizen, Quinoa, Chiasamen, etc.);
allenfalls andere natirliche Lebensmittel wie Trockenfrlichte, Nisse, Milchprodukte, etc.

[0041] Insbesondere kann der Inhalt der Verpackung nur aus Lebensmittel (inklusive Salz, Wasser) bestehen, also aus-
schliesslich aus zum Verzehr geeigneten Substanzen.

[0042] Ein weiteres optionales Merkmal der Verpackung ist - je nach Beschaffenheit des Inhalts der Verpackung - ein
Ventil, welches das Entweichen von Gas, namentlich Kohlendioxid, erméglicht. Das kann bspw. vorteilhaft sein, wenn der
Teig des Back-Vorprodukts noch wéhrend der Lagerung weiter fermentieren kann und soll.

[0043] Nebst dem Teigprodukt sowie der Fllssigkeit, insbesondere Salzlake, kann das Back-Vorprodukt im Innern der
Verpackung noch optional weitere Bestandteile aufweisen. Als solche kommen insbesondere weitere Zutaten fir den zu
erstellenden Teig in Frage, beispielsweise ein Quellstick ein Bruhstick ein weiterer Vorteig, Kérner, Schrote, Saaten,
Zucker, Eipulver, Milchpulver, Enzyme, etc.

[0044] Die Verpackung des Back-Vorproduktes kann - insbesondere auch fur die gewerbliche Nutzung - auch als Behélter
in grésseren Volumina (bspw. 5 oder 10 Liter) und als wiederverwendbare, auf Paletten stapelbare Einheit ausgeflhrt sein.
Diese wirden nach Entleerung des Back-Vorproduktes wieder zum Produzenten des Back-Vorproduktes retourniert, dort
gewaschen und wieder befullt werden.

[0045] Nebst dem Back-Vorprodukt, dem Verfahren zu seiner Herstellung und einem Back-Set mit dem Back-Vorprodukt
betrifft die vorliegende Erfindung auch die Verwendung eines Gemischs aus einem als Triebmittel geeigneten Teig, insbe-
sondere Sauerteig wie vorstehend ausflhrlich erlutert, und aus Gluten fir die Herstellung eines Back-Vorprodukts, wie
es durch eine Konsumentin der einen Konsumenten durch Zugabe von Mehl (und gegebenenfalls weiteren Ingredienzen)
verwendet werden kann, um einen Brotteig zum Backen von Brot zu mischen. Dabei ist eine Eigenschaft das Back-Vorpro-
dukts, dass seine Masse nur einen kleineren Teil der Masse des letztlich verwendeten Brotteigs entspricht, d.h. das Back-
Vorprodukt ist dafiir vorgesehen, dass Mehl in einer Menge zugegeben wird, die grésser - im Allgemeinen deutlich grésser,
bspw. um mindestens einen Faktor 3, Faktor 4, Faktor 5, Faktor 7 oder mehr - ist als die Masse des Back-Vorprodukts.

[0046] Die Ausfiihrungen im vorliegenden Text zu Eigenschaften des Teigprodukts und des Back-Vorprodukts mit dem
Teigprodukt gelten generell auch fur das Herstellungsverfahren und die Verwendung.

[0047] Ein weiterer Aspekt der vorliegenden Erfindung betrifft das zur-Verfligung-Stellen eines Géar-Gefasses ('Garbox').
Da es sich beim Natursauerteig um ein nattrliches Produkt handelt, das Uber die Zeit einem gewissen Abbau der Triebkraft
(durch Absterben der Mikroorganismen mangels Nahr- und Sauerstoffzufuhr) unterliegt, kann der Konsumentin oder dem
Konsumenten ein Gar-Gefass zur Verfugung gestellt werden, welches bei Verwendung eines vorgeschriebenen Mehles
und einer Rezeptur (Rezept x) die geeignete(n) Gare(n) anzeigt. Das Gar-Geféss enthélt also eine mindestens eine Mar-
kierung, beispielsweise in Form eines angegebenen Bereichs, bis zu welcher der Teig im Idealfall aufgegangen sein muss,
wenn er - fur das bestimmte Rezept - die ideale Gare aufweist. Das Geféss kann insbesondere mehrere Markierungen
aufweisen, flr verschiedene Rezepte.

[0048] Auch wenn der Zeitraum der Stockgare im Allgemeinen durch das Rezept festgelegt wird - d.h. die Konsumentin
ist angehalten, den Teig fur eine bestimmte Géarzeit, bspw. 12 Stunden, ruhen zu lassen - kann durch Verwendung des
Gar-Cefasses die Gare zusétzlich Uberpruft und bei Bedarf nachjustiert werden, bspw. wenn das Back-Vorprodukt bspw.
schon 20 Tage oder &lter ist - dann ergibt der Abgleich mit den Markierungen im Gar-Gefass unter Umst&nden, dass
die Gare nach der im Rezept vorgesehenen Zeit noch nicht optimal ist, und es ergibt sich eine Gérzeit von mehr als
12 Stunden, wenn man abwartet, bis die Markierung erreicht wird.

[0049] Ein solches Géar-Gefass kann als Teil eines Back-Sets der vorstehend beschriebenen Art dienen. Es kann aber
auch separat angeboten werden, beispielsweise als optionale Ergénzung des Back-Vorprodukts oder als Géar-Geféss-Set
zusammen mit Informationen Uber die Rezepte, auf welche die Markierungen Bezug nehmen.

[0050] Ein Gar-Gefass-Set umfasst nebst dem Géargefass auch Informationen Uber die Rezepte, in Papierform, in Form
eines aufgedruckten maschinenlesbaren Codes, welcher auf eine Internetseite oder ein App verweist, etc.
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[0051] Ausfuhrungsbeispiele der Erfindung werden nachfolgend anhand von Zeichnungen beschrieben. In den Zeichnun-
gen bezeichnen gleiche Bezugszeichen gleiche oder analoge Elemente. Die Zeichnungen zeigen teilweise einander ent-
sprechende Elemente in von Figur zu Figur unterschiedlichen Grdssen. Es zeigen:

- Fig. 1 ein Back-Vorprodukt;

- Fig. 2 ein Back-Set mit einem Back-Vorprodukt;
- Fig. 3 ein weiteres Back-Vorprodukt; und

- Fig. 4 ein Gar-Geféss.

[0052] Ein Beispiel eines Back-Vorprodukts 1 ist in Figur 1 dargestellt. Das Back-Vorprodukt 1 weist ein Sauerteigprodukt
3 auf. Das Back-Vorprodukt 1 enthélt weiter eine wasserundurchlassige Verpackung, welche in der dargestellten Ausfih-
rungsform einen Becher 11 - alternativ wére auch ein Beutel denkbar - und einen den Becher verschliessenden, bspw.
an diesem festgeschweissten Deckel 12 aufweist. Die Verpackung kann bspw. in der Art von Verpackungen ausgebildet
sein, wie sie flir Mozzarella verwendet wird, zumal die Konsistenz des Sauerteigprodukts 3 derjenigen von Mozzarella
ahnlich sein kann.

[0053] Die Verpackung kann aber auch eine andere Form und Beschaffenheit aufweisen. Sie kann bspw. auch beutelartig
und flexibel sein, und/oder sie kann aus einem bioabbaubaren Material und/oder einem Material aus nachwachsenden
Rohstoffen gefertigt sein. Bedingungen an die Beschaffenheit der Verpackung umfassen die Anforderung der Wasserun-
durchléssigkeit sowie generell die Anforderungen, wie sie an die Verpackung gekihlter Lebensmittel gestellt werden.

[0054] Nebst dem Sauerteigprodukt 3 enthélt die Verpackung auch eine Salzlake 7, in welcher das Sauerteigprodukt
3 mindestens teilweise eingetaucht ist. Daneben kénnen optional weitere Zutaten 9 wie bspw. ein Quellstlck, ein Brih-
stick, ein Vorteig, eventuell Poolish, Kérner, Saaten etc. innerhalb der Verpackung vorhanden sein.

[0055] Insbesondere kann der gesamte Inhalt der Verpackung, d.h. das ganze Back-Vorprodukt mit Ausnahme der Ver-
packung - sowie der Informationen, siehe nachstehende Beschreibung - aus Backzutaten bestehen, welche fir Backpro-
dukte zugelassen sind.

[0056] Je nach Beschaffenheit des Sauerteigprodukts 3 und gegebenenfalls der optionalen weiteren Zutaten 9 kann es
wéhrend der Lagerung des Back-Vorprodukts 1 aufgrund von Fermentierungsprozessen zur Freisetzung von Gas, insbe-
sondere von Kohlendioxid kommen. Wenn das der Fall ist, kann die Verpackung ein - optionales - Ventil 21 aufweisen,
welches Gas entweichen lasst, aber keinen Eintritt von Luftsauerstoff und eventuell auch keinen Wasseraustritt zul&sst.
Entsprechende Ventile fir Lebensmittelverpackungen sowie Membrane, welche nur einen Gasdurchtritt, nicht aber einen
Flussigkeitsdurchtritt zulassen, sind bekannt.

[0057] Das Back-Vorprodukt 1 kann nebst den geschilderten Bestandteilen auch Informationen zu seiner Verwendung
enthalten, bspw. Angaben zur zuzugebenden Menge an Mehl und eventuell von weiteren Zutaten, zur Zubereitung des
fertigen Teigs (der nebst dem Sauerteigprodukt 3 aus dem Sauerteig und dem Giluten sowie der Salzlake 7 sowie ggf. den
weiteren Zutaten 9 mindestens noch Mehl enthalt), der empfohlenen Knetzeit, Teigbearbeitung, Teigruhe resp. Gérzeit des
Teiges, Aufbereiten des Teiges vor dem Backen sowie zum eigentlichen Backen. Solche Informationen kénnen auf der
Verpackung oder einer daran befestigten Etikette aufgedruckt, in Form eines separaten Informationsmediums 23 oder via
geeigneten, bspw. aufgedruckten, Link 25 auch von einer externen elektronischen Datenquelle abrufbar sein.

[0058] Fir den Fall, dass die Salzlake keine ausreichende Flussigkeitsmenge bildet, oder fiir den Fall, dass das Back-
Vorprodukt zur Zubereitung von verschiedenen Teigen mit unterschiedlichem Flissigkeitsgehalt geeignet ist, kann die
Verpackung, wenn sie dimensionsstabil ausgestaltet ist, optional Markierungen 14 aufweisen, welche die Menge noch
zuzugebenden Wassers anzeigen.

[0059] Figur 2 zeigt ein Back-Set 30 mit dem Back-Vorprodukt 1 sowie mit Mehl. Im dargestellten Ausfiihrungsbeispiel
bildet das Mehl mit seiner Umhullung (bspw. aus Papier) Wandsegmente 33 einer Back-Set-Packung, welche auch eine
Back-Set-Verpackung 31 aufweist, so dass das Back-Set ein kompaktes Paket bildet, wobei das Mehl zur thermischen
Isolierung des Back-Vorprodukts beitragt.

[0060] Das Back-Set 30 kann als Ganzes fur den Versandhandel geeignet und an die Endkonsumentin oder den Endkon-
sumenten verschickt werden.

[0061] Im dargestellten Ausfiihrungsbeispiel weist das Back-Set 30 auch noch ein optionales Kiihlelement 34 auf. Ein
solches kann in Ausflhrungsbeispielen durch die Endkonsumentin oder den Endkonsumenten nutzbar sein; bspw. kann
darin, urspringlich beispielsweise als Eis, enthaltenes Wasser eine Flissigkeitszugabe flr den fertigen Teig bilden, wenn
die in der Salzlake enthaltene FlUssigkeit nicht ausreicht. Auch eine Trinkwasserflasche ist als Kiihlelement 34 denkbar.

[0062] Figur 3 zeigt ein alternatives Back-Vorprodukt, in welchem das Sauerteigprodukt 3 auf mehrere Portionen verteilt
vorhanden ist.
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Beispiel: Sauerteigbrot:

[0063] Fir ein Teig aus 500 g unbehandeltem Mehl werden typischerweise folgende Zutaten verwendet (die Prozentan-
gaben beziehen sich auf die Mehimenge 500 g=100%, d.h. die Prozentangaben aller Zutaten addieren sich stets zu Uber
100%.):

¢ 65% Wasser = 325 g (55% - 85% maoglich)
* 2% Salz =10 g (1.5% - 2.5% mbglich)
¢ 2% Gluten = 10 g (auf Mehl ist grundséatzlich eine Trockenglutenzugabe von O - 4% Ublich)

¢ 10% Sauerteig = 50 g (die Menge Anstellgut auf Mehl kann bei Weizenteigen bis 30%, bei Roggenteigen deutlich
héher sein)
10 g Gluten wird fiir die Herstellung des Back-Vorprodukts verwendet. Dementsprechend kann im hier dargestell-
ten Beispiel das Back-Vorprodukt fur ein Sauerteigbrot aus 500 g Mehl 50 g Sauerteig in einer 10 g-Gluten-Zuga-
be, umgeben von einer Salzlake aus 325 g Wasser und 10 g Salz (ca. 3%-ige Salzlake), verwendet werden. Die
Verpackung (bspw. ein Kunststoffgeféss, bspw. becherférmig) wird daher ein Volumen von mindestens 400 ml auf-
nehmen (unter der Annahme, dass Teigdichte in etwa der Dichte von Wasser entspricht).

[0064] In einer Variante kann das Gefass Markierungen (Skala) fir zusatzlich zuzugebendes Wasser aufweisen, damit der
Teig anstatt 65% Wasser auch - zum Beispiel - 68%, 72% oder gar 80% Wasser (immer bezogen auf die Getreidemenge)
aufweisen kann, was einer zusatzlichen Wassermenge von 15 ml, 35 ml oder 75 ml entspricht.

[0065] Selbstverstandlich kann auch das Back-Vorprodukt selbst schon eine solche zusétzliche Wassermenge enthalten.
Teige mit héheren Wasserzugaben haben in der Regel eine bessere Frischhaltung und ein gréberes Porenbild, was bei
Sauerteigbroten wilnschenswert ist, die Handhabung des Teiges aber deutlich erschwert.

[0066] Folgendes Beispiel illustriert den Einfluss der Glutenzugabe auf den Proteingehalt im Teigprodukt:

Es wird davon ausgegangen, dass das Teigprodukt 50 g Sauerteig enthélt, zum Backen von Sauerteigbrot mit 500 g
Mehl. Der Proteingehalt von Mehl wird auf 13.5 % geschétzt, der Proteingehalt von Gluten (konservativ) auf 75%.
Auch unter der Annahme der Verwendung eines behandelten Mehls (2% Glutenzugabe, d.h. 25g behandeltes Mehl
enthalt 24.5g Mehl und 0.5g Gluten) kommt an auf einen Proteingehalt im Sauerteig von nicht mehr als 7.4%. (3.7 g
Protein in 25 g behandeltem Mehl und entsprechend in 50 g Sauerteig).

[0067] Wenn hingegen gemass einem Ausflhrungsbeispiel der vorliegenden Erfindung auf 25 g Mehl eine Glutenzugabe
von 10 g erfolgt (d.h. 40% Glutenzugabe in Bezug auf das Mehl im Teigprodukt), kommt man auf 10.9 g Proteingehalt in
35 g Trockenmasse (Mehl + Giluten). Das ergibt einen Proteingehalt in 60 g Sauerteig von 18.1%, d.h. mehr als doppelt
so hoch wie bei der blossen Verwendung von behandeltem Mehl und noch einmal deutlich héher als der Proteingehalt
von unbehandeltem Mehl.

[0068] Weitere Beispiele von Back-Vorprodukten sind:

¢ Back-Vorprodukte fur die Herstellung von Dinkel- oder Urdinkelbrot (d.h. das Back-Set enthélt ggf. (Ur)Dinkelmehl),
mit einer Membran aus (Ur)Dinkelgluten. Da bei Dinkelbroten der Einsatz von Koch- oder Quellsticken empfohlen
wird, kédnnten sowohl der Teig oder die Salzlake optional ein vorverquollenes oder vorgebriihtes (thermisch behan-
deltes und damit leicht bis komplett vorverquollenes) Mehl oder Schrot enthalten.

¢ Auch Labelprodukte sind méglich, bspw. Back-Vorprodukte in Bio oder IP-Suisse oder Suisse Garantie Qualitat.

¢ Auch glutenfreie Back-Vorprodukte sind mdglich, bspw. durch Verwendung eines Reissauerteiges, der mit Johan-
nisbrotproteinmehl verfestigt wurde.

¢ Back-Vorprodukte fur die Herstellung von bspw. Sauerteigbutterzdpfen oder Brioches oder anderen Backprodukten
auf Sauerteigbasis mit Fettzugabe (das Back-Vorprodukt und/oder das Back-Set kann Eigelbpulver, Zucker und/
oder Butter enthalten und/oder die Konsumentin/der Konsument kann angehalten sein, diese Zutaten zuzufugen).

¢ Back-Vorprodukte zur Herstellung von Pancakes oder vergleichbaren Backprodukten auf Sauerteigbasis (das
Back-Vorprodukt und/oder das Back-Set kann Eigelbpulver, Zucker und/oder Butter und/oder Milchpulver und/oder
Backpulver und/oder Aroma (Vanille-Pulver oder &hnlich enthalten und/oder die Konsumentin/der Konsument kann
angehalten sein, diese Zutaten zuzufligen).

[0069] Figur 4 zeigt ein Gar-Geféss 41 der vorstehend erwahnten Art. Das Géar-Gefass enthalt eine Mehrzahl von Mar-
kierungen 43, welche fur Rezepte 1-4 je die ideale Gare aufzeigen, indem sie einen Bereich angeben, bis zu welchem
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der in einer vorgegebenen Menge im Géar-Geféss 41 vorhandene Teig 42 aufgehen sollte. Der Teig 42wurde vorgangig
durch Vermischen des Teigprodukts 3 mit einer darauf abgestimmten Menge, bspw. 500 g, Mehl und - je nachdem - der
Salzlake, weiterer FlUssigkeit, Salz und/oder anderer Zutaten gefertigt wurde.

Patentanspriiche

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Back-Vorprodukt, aufweisend ein Teigprodukt (3) sowie eine Verpackung (11), in deren Innerem das Teigprodukt
(8) angeordnet ist, wobei das Teigprodukt (3) einen Teig aufweist, der als Triebmittel geeignet ist, wobei der Teig
fermentiert ist, dadurch gekennzeichnet, dass das Teigprodukt (3) nebst dem Teig eine Protein-Zugabe aufweist,
und dass das Back-Vorprodukt ferner eine von der Verpackung umfasste Flissigkeit (7) beinhaltet, in welche das
Teigprodukt (3) ganz oder teilweise eingetaucht ist.

Back-Vorprodukt nach Anspruch 1, wobei die Flissigkeit eine Salzlake (7) ist.

Back-Vorprodukt nach Anspruch 2, wobei die Salzlake einen Salzgehalt zwischen 0.5% und 10%, insbesondere
zwischen 1.5 % und 4 % aufweist.

Back-Vorprodukt nach einem der vorangehenden Ansprlche, wobei der Inhalt der Verpackung (11) ausschliesslich
aus Zutaten besteht, welche zum Backen verwendbar sind.

Back-Vorprodukt nach einem der vorangehenden Anspriiche, wobei die die Protein-Zugabe Gluten enthélt, insbeson-
dere aus Gluten besteht.

Back-Vorprodukt nach Anspruch 5, wobei die Protein-Zugabe zwischen 5 g und 20 g Trockengluten pro 50 g Teig
im Teigprodukt (3) entspricht.

Back-Vorprodukt nach einem der vorangehenden Anspriiche, wobei der Teig ein Sauerteig ist.
Back-Vorprodukt nach Anspruch 7, wobei der pH-Wert des Teiges zwischen 3 und 5 ist.

Back-Vorprodukt nach einem der vorangehenden Anspriche, aufweisend Informationen Uber weitere Zutaten, die
zugegeben werden mussen, um aus dem Teig sowie der Membran und gegebenenfalls weiteren Bestandteilen des
Back-Vorprodukts einen fertigen Teig zum Backen eines Backprodukts erstellen.

Back-Vorprodukt nach Anspruch 9, wobei die Verpackung (11) eine Markierung (14) zum Bemessen einer zusétzli-
chen Wasserzugabe aufweist.

Back-Vorprodukt nach Anspruch 9 oder 10, wobei nebst dem Inhalt der Verpackung nur Mehl sowie optional Wasser
zugegeben werden muss, um den fertigen Teig zu erstellen.

Back-Set, aufweisend ein Back-Vorprodukt (1) nach einem der vorangehenden Anspriliche, sowie ein Mehl und/oder
ein Gar-Gefédss mint mindestens einer Markierung, bis zu welcher ein Teig auf Basis des im Back-Vorprodukt (1)
enthaltenen Teigs aufgegangen sein muss, wenn er eine ideale Gare aufweist.

Back-Set nach Anspruch 12, wobei das Mehl das Back-Vorprodukt (1) thermisch isolierend mindestens teilweise
umgibt.

Verwendung eines Gemischs aus einem Teig mit Eignung als Triebmittel und einer Zugabe von Gluten als Teigprodukt
(8) zur Herstellung eines Back-Vorprodukts fir das Backen eines Brots unter Zugabe von Mehl in einer Menge, die
grésser ist als die Menge des Teigprodukts (3).

Verwendung nach Anspruch 14, wobei das Teigprodukt (3) einen Proteingehalt aufweist, der um mindestens 80%
héher ist als ein Proteingehalt des Teigs ohne die Zugabe des Glutens.

Verwendung nach Anspruch 14 oder 15, wobei das Teigprodukt (3) einen Gluten-Gehalt von mindestens 10%, bezo-
gen auf die Gesamtmasse des Teigprodukts (3), aufweist.

Verwendung nach einem der Anspriiche 14-16, wobei die Herstellung das Formen mindestens eines Klumpens aus
dem Teigprodukt (3) und das gemeinsame Verpacken des mindestens einen Klumpens und einer wéssrigen Flussig-
keit in einer Verpackung umfasst.

Verfahren zum Herstellen eines Back-Vorprodukts nach Anspruch 1, mit folgenden Schritten

o Natirliche Fermentation des Sauerteigs auf Basis eines vorproduzierten Sauerteigs;

o Zugabe des Proteins, insbesondere Glutens unter mechanischer Vermischung;

o Platzieren des so erzeugten Sauerteigproduktes in der Verpackung, zusammen mit der Flussigkeit, insbesondere
Salzlake;

o Nach dem Abschluss der Fermentation: Verschliessen der Verpackung.

Verfahren nach Anspruch 18, mit dem zusétzlichen Schritt der Kontrolle der Fermentation via Bestimmung des pH-
Wertes oder Sauregrades des Sauerteigs, insbesondere vor der Zugabe des Proteins.

Back-Vorprodukt, herstellbar mit dem Verfahren nach Anspruch 18 oder 19.
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Datum des Antrags aul eine Recherche . | Nummer, die die internationale Recherchenbehdrde dem
Internationaler Art Anfrag auf eine Recherche internationaler Art zugeteilt hat

10-10-2023 SN84872

1. KLASSIFIZIERUNG DES ANMELDUNGSGEGENSTANDS  (treffen mehrere Klassifikationssymbole zu, so sind alle anzugeben)

Nach der inlernationalen Patentklassifikation (IPC) oder sowoll nach der nationalen Klassifikation als auch nach der IPC

Siehe Recherchenbericht

1l. REGHERCHIERTE SACHGEBIETE

Recherchierler Mindestprifstoff

Klassifikationssystem Kiassifikationssymbole

IPC Siehe Recherchenbericht

Recherchierte, nicht zum Mindestprifsioft gehdrende Verdffentlichungen, soweil diese unter die recherchierten Sachgebiete fallen

. U EINIGE ANSPRUCHE HABEN SICH ALS NICHT
RECHERCHIERBAR ERWIESEN (Bemerkungen auf Erganzungsbogen)

IV.l ]MANGELNDE EINHEITLICHKEIT DER ERFINDUNG (Bemerkungen auf Ergénzungsbogen)
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BERICHT UBER DIE RECHERCHE INTERNATIONALER ART

Nr. des Antrags auf Recherche

CH 8122023

A. KLASSIFIZIERUNG DES ANMELDUNGSGEGENSTANDES
INV. A21D2/26 A21D10/02 A21D8/04 A21D13/064

ADD.

Nach der Internationalen Patentkiassifikation (IPK} oder nach der nationalen Kiassifikation und der IPK

B. RECHERCHIERTE SACHGEBIETE

Recherchierter Mindestpriifstoff (Kiassifikationssystem und Klassifikationssymbote }
AZ1D

Recherchierte, aber nicht zum Mindestpriifstoff gehdrende Versffentichungen, soweit diese unter die recherchierten Gebiete fallen

Wahrend der internationalon Recherche konsultierte elektranische Datenbank (Name der Datenbank und evil. verwendete Suchbegrifie)

EPO-Internal

C. ALS WESENTLIGH ANGESEHENE VEROFFENTLICHUNGEN

Kategorie® | Bezeichnung der Vardffentlichung, soweit sriorderlich unter Angabe der in Betracht kommenden Teile Betr. Anspruch Nr.
X DE 10 2021 100055 Al (MIELE & CIE [DE]) 1,4,5,7,
11. November 2021 (2021-11-11) 10~14,
18-20

* das ganze Dokument ¥

X WO 2020/240436 Al (PASTICCERIA sA SCA DI 1,4,6,9,
SAPORITO E SCALZI [IT]) 12,13,
3. Dezember 2020 (2020-12-03) 18-20

+ das ganze Dokument *

X CN 107 874 096 A (SUZHOU FRESH POWER FOOD 1,2,4,7,
TECH CO LTD) 6. April 2018 (2018-04-06) 8,11,12,
14,20

* Beispiel 1 *

X FR 2 606 973 Al (POULAILLON PAUL [FR]) 1-5,12
27. Mai 1988 (1988-05-27)
* das ganze Dokument ¥

. —f—-
GI Wailere Verdffentlichungen sind der Fortsetzung von Feld C zu E Siehe Anhang Patentfamilie
entnehmen
° Besondere Kategorien von angegebenen Verdffentlichungen T Spétere qur.c'_jff%ntlichung,'_die ng«;’h denzJ Anm;atdeddaturg oder
A Verdffentlichung, die den aligemeinen Stand der Technik definiert, dem Priorittsdatum verdffentiicht worden ist und mit der
aber nicht als besondsrs bedeutsam anzusehen ist énfmgldung nicht goll,"d‘e"a son;dirnl nur é”:" . V‘?és‘a"d?'ig;is d:; o
"E* dlteres Dokument, das jedoch ersl am ader nach dem Tlﬁggrflengnzugggges 529 enden Frinzips oder derihr zugil °0
Anmeldedatum verGfientiicht worden ist "X VersHentlichung von besonderer Bedeutung;; die beanspruchte Erfindung
“* VerdHenllichung, die geeignet ist, einen Prioritétsanspruch zweifelhaft er- kann allein aufgrund dieser Verdffentiichung nicht als neu oder auf
scheinen zu lassen, ader durch die das Veréffa_lnllichyngsdatum einer erfinderischer Tatigkeit beruhend betrachtet werden
anderen im Recher.chenbonchl genannten Verbifentiichung belagt werQen e Verdffentlichung von besonderer Bedeutung;; die beanspruchte Erfindung
soll, oder die aus einem anderen besonderen Grund angegeben ist (wie kann nicht ais auf erfinderischer Tatigkeit beruhend betrachtel
o~ aug?fefﬁh,rl) . - werden, wenn die Verfentlichung mit einer oder mehreren anderen
0" Verdifentlichung, dié sich auf eine mindliche Offenbarung, ) verbtfentiichungen dieser Kategorie in Verbindung gebracht wird und
eine Benulzung, eine Ausstellung oder andere MafBnahmen bezieht Jiese Verbindung fiir einen Fachmann naheliegend ist

P VeréHentiichung, die vor dem Anmeldedatum, aber nach

dem beanspruchten Prioritétsdatum verdfentlicht worden ist
Datum des tatséchlichen Abschlusses der Recherche Absendedatum des Berichts Ober die Recherche
internationaler Art intemationaler Art

g Varsffentlichung, die Mitglied derseiben Patentfamilie ist

19. Dezember 2023

Name und Postanschrifl der Internationalen Recherchenbehdrde Bevoliméchtigter Bediensteter
Eurapdisches Patentamt, P.B. 5818 Patentlaan 2
ML - 2280 HV Rijswijk
Tel. {+31-70) 340-2040, . s
Fax: (+31-70) 340-3016 piret-Viprey, E
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Nr. des Anlrags auf Recherche

. CH 8122023
C.(Fortsetzung). ALS WESENTLICH ANGESEHENE VEROFFENTLICHUNGEN
Kategorie® | Bezeichnung der Verdffentiichung, sowsit erforderlich urter Angabe der in Betracht kommenden Teile Belr. Anspruch Nr.
X EP O 727 143 Bl (UNILEVER NV [NL]; 14-17
UNILEVER PLC [GB])
4. Oktober 2000 (2000-10-04)
* das ganze Dokument *
X WO 2015/071854 Al (ANTICO FORNO DI 14,15,17
SANTOLIN SANDRO E C § A 8 [IT])
21. Mai 2015 (2015-05-21)
* das ganze Dokument *
X Us 11 178 880 B2 (MOFIN S R L [IT]) 14,15
23. November 2021 (2021-11-23)
A * das ganze Dokument * 19
X CN 108 486 020 A (UNIV JIANGNAN) 14,15
4. September 2018 (2018-09-04)
a * das ganze Dokument * 19

Formblatt PCTASA/201 (Fortsetzung von Blatt 2) (Januar 2004)
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Angaben zu Veréffentlichungen, die zur selben Patentfamilie gehdren

Nr. des Antrags auf Recherche

TR 19960

CH 8122023
im Recherchenbericht Datum der Mitglied{er) der Datum der
angefiihries Patentdokument Verdifentlichung Patentfamitie Verdftentiichung

DE 102021100055 Al 11-11-2021 KEINE

WO 2020240436 al 03-12-2020 KEINE

CN 107874096 A 06-04-2018 KEINE

FR 2606973 Al 27-05-1988 KEINE

EP 0727143 Bl 04-10-2000 AT £196715 T1 15-10-2000
DE 69610515 T2 17-05-2001
DX 0727143 T3 30-10-2000
EP 0727143 Al 21-08-1996
ES 2151123 T3 16-12-2000
FI 960738 A 21-08-1996
GR 3034787 T3 28-02-2001
PT 727143 E 31-01-2001

0135 a2 21-10~1596

WO 2015071854 Al 21-05-2015 KEINE

UsS 11178880 B2 23-11-2021 BR 11201701
CcA 297
CN 10720
DK 324
EP 324
ES 273
JP 201850
KR 2017010
PL 324

RU 201712
us 201736
WO 201610

3851 A2 27-02-2018
0995 Al 07-07-2016
5406 A 26-09-2017
0426 T3 22-07-2019
0426 Al 08-11-2017
7712 T3 15-01-2020
0242 A 18-01-2018
4471 A 15-09-2017
0426 T3 31-10-2019

3970 A 31-01-2019
7353 Al 28-12-2017
8173 Al 07-07-2016

CN 108486020 A 04-09-2018 KEINE

Formblatt PGT/ISA/201 (Anhang Patentfamilie) {Januar 2004)
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