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Technik Teigteiler

Unglaubliches
Potenzial

DER TEIGTEILER PANEOTRAD VON BONGARD ERMOGLICHT DAS SCHONENDE
TEILEN SEHR WEICHER, GEGARTER TEIGE IN VERSCHIEDENEN FORMEN. DAS
KONZEPT HAT DEN GESAMTEN PRODUKTIONSABLAUF IN DER BOULANGERIE &
PATISSERIE VON RENE GLADY IM ELSASSISCHEN PLOBSHEIM VERANDERT.

low baking hat sich auf den Weg
Snach Frankreich gemacht, um

sich die Herstellung von franzo-
sischem Baguette in einer kleinen Ba-
ckerei im elsdssischen Plobsheim, in
der Nihe von StraRRburg anzusehen.
Die Boulangerie & Péatisserie an der
Hauptstrafle gehort René Glady.
Es ist eines von zwei Geschiften, die
der Bickermeister betreibt. Die Theke

ist aufgerdumt, das Sortiment iiber-

sichtlich und wird naturlich von Back-
waren aus Weizenmehl dominiert. Die
kleine Backstube im hinteren Teil des
Geschifts fallt sofort ins Auge. Der elek-
trisch beheizte Ofen steht gleich neben
dem Brotregal.

Ein Backer schneidet gerade Baguettes
auf dem Abziehband, um sie anschlie-
Bend sofort zu backen. In einem der un-
teren Herde sind in wenigen Minuten
grofle rechteckige Ciabattabrétchen fer-

tig zum Ausbacken. Die Verkiuferinnen
belegen diese speziellen Brétchen im-
mer mit frischem Salat sowie Wurst oder
Kase fur die Snacktheke.

Glady ist nicht zu unrecht stolz auf seine
Backwaren, die den ganzen Tag von fiinf
Uhr morgens bis 19 Uhr abends frisch
nach Bedarf gebacken werden.

Bis zum frihen Nachmittag backen die
Bicker selbst, anschlieRend tiberneh-
men diese Aufgabe die Verkiuferinnen.
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Wahrend der gesamten Ladenéffnungs-
zeit nach Bedarf backen? Das klingt sehr
nach dem Einsatz von Teiglingen. Doch
dem ist nicht so. Glady hat seine kom-
plette Produktion auf ein neues Aufar-
beitungssystem von Bongard umge-
stellt, das ihm erlaubt, sehr weiche Teige
mit langer Teigflihrung direkt aufzuar-
beiten bzw. so schonend zu teilen, dass
sie direkt im Anschluss gebacken wer-
den koénnen. Herzstilick des Backerei-
konzepts ist der Teigteiler Paneotrad.

Traditionelle Teigbereitung

Noch bis vor wenigen Monaten folgten
der Backermeister und seine Mann-
schaft dem gleichen Arbeitsrhythmus
wie viele seiner Kollegen. Friith in der

dauerte die Girzeit, wollte man nicht
Kompromisse in der Gebackqualitit
eingehen. An der Qualitdt hat sich
nichts gedndert. Auf lange Teigruhe-
zeiten legt Glady nach wie vor grof3en
Wert, um den typischen aromatischen
Geschmack, die glasige und unregel-
méaRige Krumenstruktur zu erhalten,
die seine Kunden erwarten.

Die Teigbereitung erfolgt nach einem
relativ einfachen Schema: 20 Prozent
Vorteig bzw. Teig aus der vorherigen
Produktion, der mindestens schon 24
Stunden im Kiithlhaus geruht hat, Mehl,
Wasser, Salz und sehr wenig Hefe — un-
ter einem Prozent. Das sind die Zu-
taten des Geschmacks. Keine Backmit-
tel oder komplizierte Vorteigfiihrungen.
Ob das alles ist? »Jeder muss seine
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Stikkenwagen, mit dem sie bei 2—3 °Ciin
eine Kiihlzelle geschoben werden. »Die
Teige missen mindestens einen Tag in
der Kiihlung bleiben, erst dann kénnen
sie verarbeitet werden«, berichtet Gla-
dy. Neben dem Standardteig fur
Baguettes stellt er noch fiir andere
Backwaren Teige auf diese Weise her.
Oft sind es aber auch nur einfache Vari-
ationen mit Oliven, Tomaten usw.

Der neue Weg

Statt wie frither um Mitternacht oder
noch einige Stunden vorher, beginnt die
Arbeit in der Backstube heute erst gegen
drei Uhr, rund zwei Stunden, bevor der
Laden 6ffnet. Dennoch kommt keine
Hektik auf. Glady holt einen Stikken mit

(Links) Das Herzstiick des Biickereikonzepts ist der Teigteiler Paneotrad. Nach dem Kneten bleibt der Teig eine Stunde bei Raumtemperatur
liegen und wird anschliefend in immer gleich schweren Portionen in flache Kunststoffwannen gelegt und mit Folie abgedeckt.

Nacht aufstehen, die Teige, die traditio-
nell mit sehr wenig Hefe hergestellt
werden, aufarbeiten und anschliefRend
langsam garen lassen, damit sie plinkt-
lich zur Ladenéffnung aus dem Ofen
kommen. Die Menge an Backwaren
wurde anhand von Erfahrungswerten
und Vorbestellungen festgelegt und ab-
gearbeitet. Viel Spielraum fur schnelle
Entscheidungen gab es nicht, zu lange

eigenen Erfahrungen machen und mit
dem Teig spielen, bis er das Brot be-
kommt, das er haben méchte«, erzihlt
Glady.

Nach dem Kneten bleibt der Teig eine
Stunde bei Raumtemperatur liegen und
wird anschlieRend in immer gleich
schweren Portionen in flache Kunst-
stoffwannen gelegt und mit Folie abge-
deckt. Die Wannen kommen in einen

Teigen aus der Kiithlung. Er zieht eine
Wanne mit Teig aus dem Stikkenwagen
und entfernt vorsichtig die Folie. Der Teig
ist sehr weich und klebt an der Folie fest,
sodass er mit einem Teigschaber nach-
helfen muss. »Bis zu 72 Stunden nach
der Teigbereitung oder anders gesagt:
zwei Tage nach der minimalen Teigruhe-
phase kann ich meine Teige verarbei-
ten.«
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der Folie fest, sodass er mit einem Teigschaber nachhelfen muss.

Anschlielend kippt er den Teig in einen
rechteckigen Kunststoffrahmen, der zu-
vor bemehlt wurde. Mit den Handen zieht
er den Teig in die Ecken des Rahmens, oh-
ne ihn zu stark zu beanspruchen. Schon
jetzt zeichnen sich deutlich Garblasen auf
der Teigoberflache ab. Der Meister nimmt
den Rahmen und stellt ihn auf einen Me-
talltisch, auf dem ein Mehler montiert ist,
den er tiber den Rahmen bewegt. Ohne
Staubentwicklung liegt nun eine durchge-
hend gleichmaflige, aber diinne Mehl-
schicht tiber dem Teig, wie man es von au-

tomatischen Mehlern einer Spezialbrot-
line her kennt. Glady 6ffnet die Frontklappe
des Teigteilers Paneotrad von Bongard
und stellt den Rahmen hinein, schliefRt die
Klappe wieder und stellt zwei gegentiber-
liegende Schalter auf dem Steuerungsfeld
jeweils auf »Eins«. »Das gibt Baguette-
stangen, sagt er und driickt »Start«.

Das Teilsystem

Zuerst senkt sich eine flache Andriick-
platte auf den Teig, die exakt auf den

Glady entfernt vorsichtig die Folie von dem Teig, der mindestens 24 Stunden in der Kiihlung geruht hat. Der Teig ist sehr weich und klebt an

Rahmen angepasst ist. Der Teigteiler
wird motorisch angetrieben und darf
deshalb nicht mit den hydraulisch ar-
beitenden Verwandten verwechselt wer-
den. Der ausgetibte Druck betrigt nur
einen Bruchteil im Vergleich zu der
Kraft eines Hydraulikteilers. Die Platte
soll den Teig nur in dem Rahmen egali-
sieren, um ein moglichst gleichmifiges
Flachengewicht zu erzielen.

AnschliefRend hebt sich die Platte, und
der Teilkopfim Inneren dreht sich einen
Schritt weiter, bis die gewiinschte Ma-

Zuerst senkt sich eine flache Andriickplatte auf den Teig, Der ausgeiibte Druck betrégt nur einen Bruchteil im Vergleich zu der Kraft eines
Hydraulikteilers. Anschliefend hebt sich die Platte, und der Teilkopfim Inneren dreht sich einen Schritt weiter, bis die gewiinschte Matrize
iiber dem Rahmen zum Stehen kommt und den Teig einteilt.
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Glady zieht den Teig im Rahmen in Form und bewegt anschlieffend einen Mehler iiber den Rahmen. Ohne Staubentwicklung liegt nun eine
durchgehend gleichmdifige, aber diinne Mehlschicht iiber dem Teig.

trize mit langlicher Einteilung tiber dem
Rahmen zum Stehen kommt und sich
absenkt.

Der Teilkopf in der Maschine ist wie ei-
ne quadratische Trommel. Neben der
flachen Andriickplatte kann sie mit drei
unterschiedlichen Matrizen zum
Schneiden des Teigs bestiickt werden.
Sie sind untereinander kombinierbar
und lassen sich einfach tiber die beiden
Schalter auf der Bedienung steuern. Po-
sition »Eins und Eins« bedeutet lange
Baguettes. »Zwei und Zwei« sind kurze

Baguettes quer eingeteilt. »Eins und
Zwei« ist die Kombination aus den bei-
den Schneidwerkzeugen und ergibt klei-
ne quadratische Brétchen. Die dritte
Matrize schneidet grofe Rechtecke fiir
Ciabattas. Insgesamt lassen sich so
funf verschiedene Produktgréflen mit
nur einem Teiler herstellen — einfach
auf Knopfdruck und ohne Werkzeug-
wechsel. Auch die Schneidewerkzeuge
schneiden nicht einfach den Teig. Das
Edelstahlmesser ist mit einem speziell
geformten Kunststoff umgeben, sodass

nur die kurze Schneidekante heraus-
guckt. Der Teig soll nicht wie mit einem
Messer geschnitten werden, was zu of-
fenen Poren an den Rindern fuhren
wirde. Der Kunststoff zieht beim Ein-
teilen die Teigoberfliche mit nach un-
ten zum Boden. So werden die Teigran-
der geschlossen. Der Vorgang ist also
mehr ein sanftes Abkneifen als ein Ein-
schneiden. Glady holt den Rahmen aus
dem Teigteiler und stellt ihn auf einen
Edelstahlrahmen, der den Wannenbo-
den nach oben driickt.

Der Teilkopf in der Maschine ist wie eine quadratische Trommel. Das Edelstahlmesser ist mit einem speziell geformten Kunststoff umgeben,

da der Teig nicht wie mit einem Messer geschnitten werden soll. Der Kunststoff zieht beim Einteilen die Teigoberfliche mit nach unten zum
Boden. So werden die Teigrinder geschlossen.
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Die Baguettes auf dem Kunststoffboden des Rahmens kénnen direkt abgenommen und auf den Abziehapparat gelegt werden. Eine
Nachgdrzeit wird nicht benétigt. Deutlich zeichnen sich Gdrblasen auf dem frisch geteilten Teig ab.

Die Baguettes liegen jetzt frei auf dem
Kunststoffboden des Rahmens und
kénnen direkt abgenommen und auf
den Abziehapparat gelegt werden. »Ei-
ne Nachgarzeit benétigen wir nicht. Die
Baguettes schieben wir direkt nach dem
Schneiden in den Ofen.«

Flexibilitit

Fir die Bickerei haben sich durch das
System vollig neue Méglichkeiten erge-
ben. »Friher mussten wir vorplanen.
Heute entscheide ich kurz vor dem Ba-
cken, was fiir ein Produkt ich haben
mdchte. Bis zum fertigen Produkt habe
ich eine Reaktionszeit von einer halben
Stunde. Baguettes, Brotchen oder grofie

rechteckige Brétchen. Mit Oliven, Krau-
tern oder Tomaten. Der Kunde be-
kommt den ganzen Tag Uber frische
Backwaren, und die Retourenquote hat
sich nebenbei dramatisch gesenkt.«
An der Beschaffenheit der Backwaren
hat sich nichts gedndert. Dass die Ba-
guettes jetzt eine rechteckige Spitze ha-
ben ist fur Glady ein Markenzeichen.
»Absichtlich! Ich kénnte vor dem
Schneiden die Enden noch kurz nach-
wirken, brauche ich aber nicht. So un-
terscheide ich mich von meinem Mitbe-
werber im Ort.«

Das System ist so einfach zu handha-
ben, dass am Nachmittag die Verkiufe-
rinnen den Teigteiler und den Ofen al-
leine bedienen. Es muss keine Girzeit

bestimmt werden, und er Teig ist auch
fertig. Die zweite Verkaufsstelle der Ba-
ckerei wird deshalb nicht beliefert, son-
dern ist ebenfalls mit den gleichen Ma-
schinen ausgestattet.

Andreas Ranft

Boulangerie & Patisserie
Aux délices de Plobsheim
Rue du Général Leclerc
67115 Plobsheim

Tel. : +33(0)3.90.29.54.83
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René Glady fiihrt seine Boulangerie & Pétisserie an der Hauptstrafie zusammen mit seiner Lebensgefihrtin. Das Frischbackkonzept hat sich
als voller Erfolg erwiesen, schon weil er direkt vor dem Backen entscheiden kann, welche Form der Teig haben soll.
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