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Dienstag, 28. Mai 2024
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08 Uhr

10% Uhr

10% Uhr
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124% Uhr

1245 Uhr

1330 Uhr

Eréffnung und BegriRung

Grundlagen
¢ Einteilung der Vorteige

e Mikrobiologie bei Sauerteigen
¢ Einflussmdglichkeiten bei der Sauerteigfermentation

Kaffeepause

Bedeutung von pH-Wert und Sauregrad bei Sauerteigen und
Sauerteiggebacken
e Unterschied zwischen pH-Wert und Séuregrad

o Gepufferte Systeme und ihre Bedeutung flr Sauerteige

e Messung von pH-Wert und Sauregrad bei Sauerteigen und Gebacken (praktische
Ubung)

e Verkostung von Broten mit unterschiedlichen Sauregraden

Herstellung von Schrotbroten mit unterschiedlichen Vorteigen (Praktikum und
Verkostung)

Mittagspause

Klassische und moderne Sauerteigfiihrungen

¢ Einstufenfihrungen bei Roggen

o Mehrstufenfihrungen bei Roggen

e Weizen- und Dinkelsauerteige

e Sauerteige mit Nichtbrotgetreiden und Pseudozerealien
e Backen ohne Béackerhefe

Verkostung verschiedener Brot mit unterschiedlichen Vorstufen und

Versauerungen

e Vergleich von Roggenmischbrote hergestellt mit unterschiedlichen organischen
S&uren oder/und Sauerteig (Direkte-, Kombinierte- und Indirekte Teigfiihrung)

e Verkostung/Beurteilung der von den Teilnehmern mitgebrachten Gebacken

Herstellung und gemeinsame Beurteilung von Backwaren mit
unterschiedlichen Vorstufen (Praktikum)
e Vergleich Weizengebacke mit und ohne Vorteig bzw. Sauerteig

e Herstellung von Mischbroten mit verschiedenen Sauerteigfiihrungen

Pausen werden wahrend des Praktikums situationsabhangig eingelegt.

1730 Uhr

Abschlussdiskussion, Fragen und Antworten
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Gebackbeurteilung
Jeder Teilnehmer hat die Mdglichkeit ein Gebéack zur Beurteilung zum Seminar mitzubringen.

Zielgruppe

Backerinnen und Béacker sowie alle Interessierten, die im Tagesgeschéft eine Fortbildung im
Bereich der Vorteigtechnologie suchen. Es werden sowohl die Grundlagen kurz aufgefrischt
als auch intensiv auf neuere Entwicklungen wie Einstufenvollsauer oder Salzvollsauer
eingegangen. Die Teilnehmerzahl ist - um ausreichend Zeit fur eine individuelle Betreuung der
Teilnehmer zu haben - auf 10 Personen begrenzt. Das Seminar ist als ,Mitmach-Seminar®
konzipiert. Die Seminarteilnehmer sollen aktiv an der Herstellung und Auswertung der Backwaren
teiinehmen. Es wird empfohlen die Unterschiede bei den Backwaren der jeweiligen
Versuchsreihe mit dem eigenen Smartphone oder der eigenen Kamera festzuhalten und die
eigenen Eindricke und Erkenntnisse schriftich in den zur Verfiigung gestellten
Versuchsprotokoll-Formularen zu dokumentieren.

Teilnahmebedingungen

Die Teilnehmerzahl ist auf max. 10 Personen beschrankt. Die Teilnahmegebihr betragt
880,00 €. Mitglieder der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung erhalten einen Rabatt von 20 %.
In den Teilnahmegebihren sind Seminarunterlagen, sowie eine Teilnahmebestatigung enthalten.
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