HERSTELLEN VON FEINEN BACKWAREN AUS TEIGEN

Feine Backwaren aus Hefefeinteigen

Name: - Klasse: Datum:

1 Zucker - Sorten und Wirkung

1. Kreuzen Sie an, wie die genannte Zuckersorte verwendet wird und beschreiben Sie diese Zuckersorte kurz.

Zuckersorte Beschreibung (X) Verwendung als

Gebéckzutat| Dekoration

Kristallzucker/ ist besonders reiner, feinkristalliner Zucker

Raffinadegticker | "o DAL S X X
Puderzucker staubfein vermahlener Zucker, bei dem die
....................................................................................................... X X
Zuckerkristalle nicht mehr tastbarsind
Hagelzucker | aus vielen Zuckerkristallen zusammengeklebte y
grobe KOrner e
Dekorpuder Puderzucker umhiillt von Stirke, damit der
....................................................................................................... X
Zucker kein Fett oder Feuchtigkeit zient
Vanillezucker mit echter gemahlener Vanille gemischter
....................................................................................................... X X
Kristallzucker
38 Vanillinzucker | mit Vanillin (Aroma) gemischter Kristallzucker X X
g0 || VAITTTAUERED ) ik Yanmn \naroma) gemischver hristallztcker....
22
é g Zimtzucker mit Zimt gemischter Kristallzucker X X
5 T I B
<
%’) Glukosesirup klarer Sirup aus Traubenzucker, Dextrinen,

2. Erlautern Sie, wie sich Zucker als Zutat auf die Gebackeigenschaften auswirkt.
a) geringe Zuckerzugaben zum Teig (bis zu 10 %)

» Volumen: Zucker dient der Hefe als Nahrstoff und fordert daher die Hefetatigkeit im Teig.
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HERSTELLEN VON FEINEN BACKWAREN AUS TEIGEN

Feine Backwaren aus Hefefeinteigen

Name: Klasse: Datum:

LF
14

2 Fette — Sorten und Wirkung

1. Geben Sie die wichtigsten Merkmale von den in Teigen eingesetzten Fetten wieder.
a) Backmargarine

D Verwendung: zur Herstellung von Hefefeinteigen und Miirbeteigen

b) Butter

D Inhaltsstoffe: mind. 82 % Milchfett, daneben geringe Mengen von Milchzucker, Milcheiweif3,

C) Butterreinfett (Butterfett)

D Inhaltstoffe: Milchfett ohne Wasser und Eiweifdstoffe.

2. Ergdnzen Sie die wichtigsten lebenmittelrechtlichen Bestimmungen zu Buttergebacken.
Wird in der Verkehrsbezeichnung von Gebacken das Wort Butter verwendet, so ist Folgendes einzuhalten:

D Es darf auBer Butter oder Butterfett kein anderes Fett verarbeitet werden.

D Die Mindestmengen (auf 100 kg Getreidemahlerzeugnisse und/oder Starke bezogen) betragen fur:

— fettarme Feine Backwaren mindestens 10 kg Butter ,

© westermann - ,Verkauf aktiv”
Arbeitsheft BN 5832

3. Beschreiben Sie kurz, wie sich Fett als Zutat auf die Gebackeigenschaften
auswirkt.
a) geringe Fettzugaben zum Teig (bis zu 15 %)

» Volumen: grofdes Volumen

b) hohe Fettzugaben zum Teig

D Volumen: kleines Volumen
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Feine Backwaren aus Hefefeinteigen

Name: - Klasse: Datum:

3 Milch - Sorten und Wirkung

1. Was versteht man in Mitteleuropa unter dem Begriff Milch?

Nach dem Milchgesetz wird der Begriff Milch ausschlieflich fiir Kuhmilch verwendet.

2. Unterscheiden Sie die folgenden Milchsorten voneinander und geben Sie jeweils Verwendungsmaoglichkeiten
in der Backerei bzw. Konditorei an.
a) Vollmilch

D Beschreibung: enthilt mindestens 3,5 % Fett, muss wirmebehandelt sein

b) Fettarme Milch

D Beschreibung: enthilt mindestens 1,5 -1,8 % Fett, muss wiarmebehandelt sein

3.
Bezeichnung
der Milch
Pasteurisieren: Frischmilch | denmeisten schadlichen 160-90°C
............................ Mikroorganismen ... kurzeZeit
Ultrahocherhitzen: | H-Milch allen lebenden Mikroorganismen | biszu143°C
ettt | ettt | WETIGE SekUNEN

4. Erldutern Sie kurz, was unter der Bezeichnung ,,homogenisiert” zu verstehen ist.

Homogenisiern soll ein ,,Aufrahmen® der Milch verhindern. Die Milch wird durch feine Diisen mit

Inhaltsstoffe von Vollmilch Milchzucker Milchfett Milcheiweil3 Vitamine/
Mineralstoffe

prozentualer Anteil (%) 4.5% 3.5% 3,5% 1,0%

Wirkung auf das Geback

groBeres Volumen X X
gut gebraunte Kruste X X

feinporige, weiche Krume

aromatischer Geschmack X X X X

ldngere Frischhaltung

hoherer Gesundheitswert X X
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HERSTELLEN VON FEINEN BACKWAREN AUS TEIGEN

Feine Backwaren aus Hefefeinteigen

Name: Klasse: Datum:

LF

4 Fillungen und Auflagen
1.4

1. Listen Sie auf, welche Fillungen und Auflagen fur Feine Backwaren haufig verwendet werden.

» Obst, Obsterzeugnisse und Trockenfriichte » Rohmassen wie Marzipan oder Persipan
» Marmeladen und Konfitiren  Quarkund Quarkzubereitungen
D Schalenobst wie Mandeln, Niisse, Pistazien D unterschiedliche starkehaltige Krems

D preiswerter als frisches Obst D ldngere und einfachere Lagerung moglich
b es steht jederzeit zur Verfiigung b spart Zeit und Personalkosten

3. Unterscheiden Sie Konfitlire von Marmelade.

Konfitiire wird aus der ganzen, gegebenenfalls geschalten oder entkernten, geteilten oder

4,
Marzipanrohmasse wird aus 2/3 Mandeln und 1/3 Zucker hergestellt. E
+ E 2
5. Was ist der Unterschied von Persipanrohmasse zur Marzipanrohmasse und warum darf sie B 5z
nicht fur hochwertige Backwaren verwendet werden? g Zucker Iy
§2
Persipanrohmasse wird wie die Marzipanrohmasse hergestellt und verarbeitet. = £
]
Wird aus Aprikosen- und Pfirsichkernen oder entbitterten bitteren Mandeln il o

6. Ergdnzen Sie die Tabelle mit den Zutaten und der Herstellung von Marzipanfullungen.

Marzipanfiillungen | Zutaten und Herstellung

Franchipanfullung Backfeste Fiillmasse aus Marzipanrohmasse, Butter, Zucker, Eigelb

Einfache Marzipanfillung | Marzipanrohmasse, Milch oder Wasser (evtl. Zucker) und Kuchen-

Fruchtige Marzipanfillung | Marzipanrohmasse und Konfitiire wird zusammen glatt gearbeitet.

7. Beschreiben Sie kurz die aufgelisteten verschiedenen Vanillekrems

a) gekochte Vanillekrem: wird aus Milch, Zucker, Vanille, evtl. Ei und Starke gekocht
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HERSTELLEN VON FEINEN BACKWAREN AUS TEIGEN

Feine Backwaren aus Hefefeinteigen

Name

Datum:

Klasse:
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HERSTELLEN VON FEINEN BACKWAREN AUS TEIGEN

Feine Backwaren aus Hefefeinteigen

Name: Klasse: Datum:

LF
14

6 Uberziige fiir Gebécke aus Hefefeinteig

1. Erldutern Sie die grundlegenden Unterschiede zwischen Kuvertlre und kakaohaltiger Fettglasur.

Kuvertiire ist eine hochwertige Schokolade mit einem hohen Kakaobutteranteil. Sie besteht aus

2. Sie sollen Gebacke aus Hefefeinteig mit Fondant tUberziehen. Beschreiben Sie die einzelnen Arbeitsschritte
und erldutern Sie auch die vorbereitenden Arbeitsschritte.

7 Wiederholung zum Thema Hefefeinteig

1. Ein Geback aus einem gerlhrten schweren
Hefefeinteig.

-
-

2. Ein Unterscheidungsmerkmal fir die
verschiedenen Hefefeinteige.

© westermann - ,Verkauf aktiv”
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3.Davon gehen die Teige ,,auf”.

N o
ANAlc|oOo| A4 o

4. Merkmal der Lockerung von Milchbrétchen

mdq 3

5. Wichtigste Zutat in Plunderteigen.

Herstellung der Schichten bei Plunderteigen.

Hat in der Mitte einen , Kragen”.

m| nd »

6.
7.
8. Dadurch wird aus den Zutaten ein Teig.
9.

Typisches Weihnachtsgeback mit dunkler
Fullung.

m | |m| T4 w

T | (m|Q

10. Diese Zutat macht die Krume leicht gelb.

M| v || T M| Q| C G\J -
Al mMm|  Z | = |ARAR|m mﬁ ~
P m zZ —_ P > — — [ m*

A | ({m | ™[I | m
Z | m|A | m

11. Getrocknete Weinbeeren.

Z m|AaA|m|Zz| A4 o

12. Diese Zutat verlangert die Frischhaltung.

ZmrrO—\(DZIOK*O
mz—n>mn>§ﬁﬁ

N | O | =Z

mr|l=_ M A | Z|>|A M| A|IO|C NﬁN
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HERSTELLEN VON FEINEN BACKWAREN AUS TEIGEN

Feine Backwaren aus Plunderteigen

Name: Klasse: Datum:

1 Besondere Gebackmerkmale

1. Beschreiben Sie kurz die allgemeinen Merkmale fir Plundergebécke.

b typische Formen: Schnecken, Kamme etc. D Porung: grob,z.T.geschichtet biswild
D Kruste: blattrig, lamellenartig b Geschmack: leicht siif}, sehr aromatisch
b Krustenfarbe: etwas kraftiger braun D Energiegehalt: besonders gehaltvoll

2. Geben Sie zu den Angebotsformen von Plundergebacken typische Beispiele aus ihrem Betrieb.

ungefillt: z.B. Croissant, Dianische Brétchen

2 Zusammensetzung und Herstellung

1. Erganzen Sie die Zutaten fir einen Plunderteig.

Art des Plunderteiges Zusammensetzung
Ziehfett / Butter Hefefeinteig (Zutaten)
(Mindestmengen auf 1000g Mehl)
g Deutscher Plunderteig mindestens 300g ... | Weizenmehl, Milch, Backmarga-
NN (einfacher Plunderteig) ) )
g% rine, Ei, Zucker, Hefe, Salz
i3 Danischer Plunderteig | mindestens 600g
£ Kopenhagener mindestens 600 g (meistens
g | RPPETesEE o TINgeskell o g Nmelekele
: deutlichmehr)

2. Erlautern Sie, wieso die Anzahl der Teig-Fett-Schichten mit zunehmender Fettmenge ebenfalls ansteigen.

Je mehr Ziehfett in den Hefefeinteig eingearbeitet wird, desto mehr Teig-Fett-Schichten

3. Geben Sie die wichtigsten Merkmale von Ziehfett wieder.
a) Ziehmargarine

Verwendung: zur Herstellung von Plunder- und Blatterteigen

b) Ziehbutter

Eigenschaften: wird nicht so schnell weich wie normale Butter.
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HERSTELLEN VON FEINEN BACKWAREN AUS TEIGEN

Feine Backwaren aus Plunderteigen

Name: Klasse: Datum:

LF
14

3 Herstellung — Tourieren von Plunderteigen
1. Erlautern Sie die Arbeitsschritte auf den Bildern mit eigenen Worten.
l. Einschlagen des Ziehfettes in den Hefefeinteig

Der Hefefeinteig wird zu einem Rechteck ausgerollt,

II. Tourieren einer einfachen Tour

Il. Tourieren einer doppelten Tour

© westermann - ,Verkauf aktiv”
Arbeitsheft BN 5832

2. Auf welche zwei Arten werden Plundergebacke gelockert. Erldutern Sie diese kurz mit eigenen Worten.

D biologisch durch die Gargase der Hefe vor dem Backhitze
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Feine Backwaren aus Blatterteigen

Name: - Klasse: Datum:

1 Besondere Gebackmerkmale

1. Beschreiben Sie kurz die allgemeinen Merkmale fir Blatterteiggebacke.

D Volumen: grofdes Volumen D Kaueindruck: zerfallen zart-blattrig

2. Geben Sie zu den Angebotsformen von Blatterteiggebacken typische Beispiele aus ihrem Betrieb.

D ungeflllt: z.B. Schweinsohren, Krawatten, Pasteten

2 Zusammensetzung und Herstellung

1. Erldutern sie den hauptsachlichen Unterschied zwischen einem Plunderteig und einem Blatterteig.

Plunderteige enthalten immer Hefe und zumeist auch Zucker. Blatterteige werden aus einem

Zusammensetzung

Grundteig (Zutaten) Ziehfett/Butter
(Mindestmengen auf 1000 g Mehl)

Weizenmehl, Wasser, Salz

Art des Blatterteiges ‘ Herstellung

Deutscher Blatterteig Das Fett wird in den Grundteig eingeschlagen. Die Fettschichten

Franzosischer Blatterteig Das Fett wird ausgerollt und darin wird der Grundteig eingeschla-

Hollandischer Blatterteig Das Fett wird wiirfelartig in den Teig eingearbeitet und ohne Ruhe-
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HERSTELLEN VON FEINEN BACKWAREN AUS TEIGEN

Feine Backwaren aus Blatterteigen

Name: Klasse: Datum:
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3 Blatterteigempfehlungen zu bestimmten Anlassen

1. Empfehlen Sie passende Blatterteiggebacke zu den in der Tabelle angegebenen Anlassen.

Anlass ‘ Passende Gebacke aus Blatterteig

Herzhafter Snack Herzhafte Hérnchen oder Schnecken, Wurst im Teig, Kdsegebsick
fur Zwischendurch | T

StBes Geback fur Schweinsohren, siif$ oder fruchtig gefiillte oder belegte Blatterteig-
auf dieHand | 777

Kaffeetafel Schweinsohren, sifd oder fruchtig gefiillte oder belegte Blatterteig-

Zum festlichen Essen | Pasteten (gefiillt mit Ragout fin oder anderen Fleischfiillungen)

Abends, zum Sekt Kleine Gebacke gefiillt mit Fleisch- oder Gemiisezubereitungen Kise-
Cdor Wain | A e R DA A R PR R R A R

4 Hinweise fiir den Verkauf

1. In welchem Bereich der Verkaufsstelle wiirden Sie folgende Blatterteiggebacke prasentieren? é%
Késegebéck (in Tuten abgepackt) auf dem Verkaufstresen oderimSB-Regal ;
Schinken-Brokkoli-Taschen im Snackbereich des Verkaufstresen E"
Marzipankamm bei den siifden Gebidcken / Plundergebicken im Tresen :—5;

2. Beschreiben Sie ein Schweinsohr anhand folgender Gebackmerkmale.

Form: unten abgerundete Herzform

Aussehen:  goldbraun gebacken, deutliche Schichten zu erkennen, mit Zucker bestreut oder

3. Nennen Sie zwei Verkaufsargumente fur ein Schweinsohr.

Schweinsohren sind ein ideales Gebick fiir die kleine Pause zwischendurch.

4. \Warum ist der Verzehr von Blatterteiggebacken fir altere Menschen nur eingeschrankt zu empfehlen?

Gebicke aus Blatterteig sind fetthaltig und schwer verdaulich, fiir gesunde Menschen

5. Durfen Kunden mit einer Zoliakie Gebacke aus Blatterteig essen?

Nein, da Blatterteig aus einem Grundteig mit Weizenmehl hergestellt wird.
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HERSTELLEN VON FEINEN BACKWAREN AUS TEIGEN

Feine Backwaren aus Miirbeteig

Name: - Klasse: Datum:

1 Besondere Gebackmerkmale

1. Beschreiben Sie kurz die allgemeinen Merkmale fir Mirbeteiggebacke.

Volumen: kleines Volumen .. Kaueindruck: zart-weich, mirbe bis sandig
Krustenfarbe: goldgelb bis hellbraun Geschmack: angenehmsu®® .
Krumenporung: schwache bis keine Porung Energiegehalt: besonders gehaltvoll

2. Geben Sie zu den Angebotsformen von Mirbeteiggebacken typische Beispiele aus ihrem Betrieb.

Verzehrfertige Gebacke: z.B. Teegeback, Schwarz-Weifd-Gebiack, Mutzenmandeln

2 Zusammensetzung und Herstellung

1. Ein 1:2:3-Mdrbeteig ist ein Standardrezept fur viele MUrbeteiggebacke.
a) Wofr stehen die Mengenanteile in der Rezeptur?

1 Teil Zucker, 2 Teile Fett, 3 Teile Mehl

b) Uberlegen Sie sich einen kurzen Merksatz fir die Standardrezeptur.

f_ . z.B. Zum feinen Mirbeteig nimmt man Zucker, Fett, Mehl
;2;; 2. Ergdnzen Sie die verschiedenen Rohstoffarten fiir Mirbeteig und deren besonderen Einsatz.
g%z Rohstoff | Art der Zutat Besonderheit
‘§ . Zucker Kristallzucker Fir normale Gebackqualitaten.
H
Puderzucker Firfeinere Gebdcke.
Fett Butter ... | FUrhochwertige Gebdcke. L
Backmargarine | Firnormale Gebackqualitaten.
Kremmargarine | Firzartes Spritzgeback. .
Mehl Weizenmehl Type 405 Ist einkleberarmesMehl. .

3. Erldutern Sie kurz die Herstellung eines Mirbeteiges.

Die kiihlen Zutaten Fett, Zucker und Gewiirze werden in der Knetmaschine glatt gearbeitet.

4. \Welche Fehler kénnen bei der Herstellung eines Mirbeteiges auftreten?

Wird der Teig zu lange geknetet, erwiarmt sich das Fett und tritt aus, der Teig verliert die Bindung




HERSTELLEN VON FEINEN BACKWAREN AUS TEIGEN

Feine Backwaren aus Miirbeteig

Name: Klasse: Datum:
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3 Besondere Miirbeteiggebacke

1. Erganzen Sie die Tabelle mit den fehlenden Angaben zu den entsprechenden Murbeteigarten.

Miirbeteigart | Zutaten Beschaffenheit/Gebackbeispiele

Streusel-

: . 1 Teil Zucker Beschaffenheit der Streusel:
mUrbeteig

Gebaéckbeispiele:

Als Auflage bei Blechkuchen wie z. B.

Spritz- Beschaffenheit der Gebacke:

mirbeteig . )
Sehr zart, miirbe und sandig

Spekulatius

Arbeitsheft BN 5832
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herzhafte Butter, Mehl, anstatt Zucker Beschaffenheit der Gebacke:

Mirbeteige | SR R ) ] )
wird Kdse, wie Gouda, Emmen- Wiirzig durch den Kdse und die Gewiirze

taler, Parmesan und Gewiirze Gebéckbeispiele:

verwendet Kasemiirbeteig

4 Hinweise flir den Verkauf

1. Begrtinden Sie folgende Prasentationsweisen fir Mirbeteiggebacke.

D Teegebéck lose im Tresen es betont die eigene Herstellung
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