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Vorwort zur 9. Auflage

Das Fachbuch ,,Der junge Konditor, Band 2“ wurde in der vorliegenden Auflage auf
den aktuellen Stand der rechtlichen Vorschriften gebracht und um ein neues Kapitel
»SUBspeisen — Desserts” ergdnzt. Damit soll auf die neue Entwicklung eingegangen
werden, wonach Desserts in Form von siBen Nachspeisen heute nicht mehr nur in
Restaurants/Hotels vom Patissier zubereitet werden; vielmehr werden diese Nach-
speisen in zunehmendem MaBe auch im Café nachgefragt.

Das Gesamtwerk ,Der junge Konditor“ ist so aufgebaut, daB im Band 1 die
erndhrungsphysiologischen und naturgesetzlichen Grundlagen sowie die Rohstoffe
der Konditorei dargestellt sind.

In diesem zweiten Band des Fachbuches wird die Herstellung der Erzeugnisse der
Konditorei ausflihrlich beschrieben.

Um zu gewéhrleisten, daB Theorie und Praxis voll lUbereinstimmen, wurde dieser
Band vom Herausgeber und einem selbstdndigen Konditormeister und Caféhaus-
Besitzer in enger Zusammenarbeit verfaBt.

Es werden insgesamt 18 Produktgruppen beschrieben, aus diesen 190 einzelne Er-
zeugnisse mit Rezeptgenauigkeit und exakter Herstellungsanleitung.

In der methodischen Anlage wird so verfahren, daB:

- das Besondere aller Produktgruppen und die dazu verwendeten Teige oder Mas-
sen erldutert und auf naturgesetzlicher Grundlage erklart werden,

- der jeweils spezielle EinfluB der rezeptmaBigen Rohstoffe dargestellt wird,

- die unterschiedlichen Verfahrenstechniken beschrieben,

- die moglichen Fehler tabellarisch aufgezeigt und ihre Ursachen stichwortartig er-
klart werden.

Am Ende jedes Kapitels erfolgen gezielte Aufgabenstellungen; durch sie wie durch
Kontrollfragen, die sich an die Gliederung des Buchtextes anlehnen, soll fiir den
Auszubildenden eine spezielle Lernorientierung und flr den Lehrer eine umfassende
Lernkontrolle ermdglicht werden.

Als methodische Lernhilfe dienen 63 Zeichnungen und mehr als 200 Fotos sowie die
besondere typographische Gestaltung und eine Ubersichtliche Gliederung:

sparsamer Umgang mit Uberschriften; statt dessen:

- Themenbezeichnungen im Rahmen (links),

- Erlauterungen und Erklarungen dazu rechts daneben,
- Verwendung von Hinweissymbolen, und zwar:

@ oder F = besondere Heraushebung oder Themenstellungen,

® = sachliche Untergliederung in Teilaspekte,
P = Erklarungen, Erlauterungen; Arbeitsschritte,
- = Aufz&hlungen.

Zum schnellen Auffinden von Einzelheiten enthalt auch dieser Band ein ausfiihr-
liches Sachregister mit ca. 1500 Begriffen sowie zahlreiche Seitenverweise im Text.

GieBen - Leipzig, 1995 Verlag und Autoren
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Beschreibung der Herstellung
der Erzeugnisse

ERZEUGNISSE AUS BLATTERTEIG

A. Uberblick

1. Einteilung der Erzeugnisse aus Blatterteig

Erzeugnisse aus und mit Blatterteig werden in zwei Grundgeschmacksrichtungen
hergestellt:

siilschmeckende ® Kaffeegebacke — z.B. Windmiihlen, Strudel, Man-
Erzeugnisse daletten; Taschen
® Dessertgebacke — z.B. Schillerlocken, Sahnerollen,

Schweinsohren (Schweine-
ohren), Facher, Zitronenfalter

® Teegebacke — z.B. Schweinsdhrchen
® Boden/Kapseln — z.B. fiir bestimmte Torten (Hol-
lander Kirschtorte) und
Schnitten
wiirzig ® Pasteten — z.B. Formpasteten, Pastetenhau-
schmeckende ser
Erzeugnisse ® Kisegebacke — z.B. Késestangen, ausgestochenes

Kasegeback, Késefours (= ge-
fiilltes Kasegeback)

® Salzgebacke — z.B. Salzstangen
® Kuchen — z.B. Zwiebelkuchen, Pizza
® Appetithappen — z.B. Wurstbrotchen, Schinken-
kipfel, Cocktailpasteten
® ausgestochene — z.B.als Dekorteile fir Form-
Blatterteig- pasteten und Pastetenhau-
stlicke (Fleurons) ser

All diese Erzeugnisse bestehen aus gebackenem Blatterteig, viele enthalten eine
Fillung, manche dariber hinaus einen Uberzug.
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Die Fillungen werden zum Teil dem Blatterteig zugesetzt und mitgebacken; einige
Fillungen werden erst dem fertigen Blatterteiggeback zugesetzt.

Zu den Fiillungen, -die in fertige Gebacke aus Blatterteig eingefiillt werdenJ

zahlen:
werden zugesetzt zu verzehrsfertige Erzeugnisse
(siBschmeckend)

® QObst — Taschen — Obsttaschen
® Schlagsahne — Facher — gefiillte Facher
— Hornchen — Schillerlocken
— Rollen — Sahnerollen
verzehrsfertige Erzeugnisse
(wiirzig schmeckend)
® Fleischragouts, — Pasteten — gefiillte Pasteten
Pilz-, Gemiise- — Formpasteten
zubereitungen — Pastetenhauser
e Kasekrems — ausgestochene Teile — Kasefours

aus Kaseblatterteig

Zu den Fiillungen, die mitgebacken werden, zéhlen: 4[

verzehrsfertige Erzeugnisse '
{stiBschmeckend)

® Obst, z.B. Apfel — Apfel im Schlafrock

® Obststiicke — Strudel, Windmiihlen u.a.

® Marzipan — Hornchen, Mandaletten

® Krems — Kaffeegebacke

@ Kristallzucker — Schweinsohren, Facher,
Falter, Schweinsohrchen

verzehrsfertige Erzeugnisse '

(wiirzig schmeckend)

® geriebener Kase — Kasegebacke, z.B. Kase-

stangen

® Kochsalz — Salzstangen
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Zu den Fiillungen, die mitgebacken werden, z&hlen: }

verzehrfertige Erzeugnisse
(wirzig schmeckend)

® Wurst, Schinken - Wurst-, Schinkenbrot-
chen, Schinkenkipfel
® Fleischragout — Cocktailpasteten
® Zwiebelflllung — Zwiebelkuchen?
@ Fischflllung - Sardellenstdbchen
® verschiedene wiirzige - Pizza?
Fallungen
@ Uberziigen fiir Erzeugnisse aus Blatterteig zéhlen:
® Aprikotur und Fondantglasur — z.B. auf Kaffeegebacken
® Kuvertlre — z.B. auf Schweinsohren
® Kdaseglasur — z.B. auf Késefours

Bei manchen Erzeugnissen, z.B. Pasteten, Fleurons u.a., wird vor dem Backen
® Eistreiche auf die Teigstlicke aufgetragen.

2. Die besondere Beschaffenheit von Gebdcken aus Blatterteig

Nach den ,Leitsatzen fir Feine Backwaren®
- sind Blatterteige Teige ohne Triebmittel,

- missen bei der Herstellung mindestens 68,3 kg Butter oder die entsprechende
Menge Milchfetterzeugnisse oder Margarine oder praktisch wasserfreier Fette,
bezogen auf 100 kg Getreideerzeugnisse, verwendet werden.

Gebacke aus
Blatterteig sind:

Ursachen daflr sind: Erklarung

® besonders » der hohe Druck des » Durch die besondere Verfah-
voluminds Dampfes, der sich renstechnik beim Ausrollen des
beim BackprozeB aus Blatterteiges (= Tourieren) ent-
dem Wasser in den stehen zahlreiche blatterdiinne

einzelnen Teigschich- Teig- und Fettschichten.
ten bildet P Der Wasserdampf, der durch

die Ofenhitze entsteht, drlckt
die einzelnen Schichten ausein-
ander; dies ergibt ein beson-
ders groBvolumiges Geback.

1 Zwiebelkuchen und Pizza werden in der Regel aus Hefeteig hergestelit.
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Gebacke aus
Blatterteig
sind:

® Dlatterdiinn
geschichtet,

dabei bri-
chig — splitt-
rig

® besonders
reich an
Geschmacks-
stoffen

® von anspre-
chendem
Aussehen

Ursachen dafiir sind:

» Die Verkrustung der
Teigbestandteile in-
folge des Anstiegs
der Temperatur auf
weit iiber 100 °C

» der hohe Anteil an
Fett

P die zahlreichen Rost-
produkte, die infolge
der hohen Tempera-
turen gebildet werden

P die jeweils besondere
Fillung der Gebacke

p die Schonheit der
Gebackformen

p die intensive Brau-
nung

Erklarung . —l

p Da das Wasser aus den
diinnen Teigschichten nahe-
zu restlos entweicht (ver-
dampft), steigen die Tempe-
raturen auch im Innern der
Gebackstiicke bald auf lber
100 °Can.

P Bei Temperaturen weit iiber
100 °C werden die Teigbe-
standteile z.T. chemisch um-
gewandelt; dabei verharten
sie zu briichigen Gebéack-
schichten (= Krustenbestand-
teilen; s. S. 37).

P> Butter ist besonders aroma-
reich.

P Alle Fette sind besondere
Geschmacksstofftrager, d.h.
viele Aromen werden erst
bei Anwesenheit von Fetten

dem Gaumen besonders
deutlich wahrnehmbar
(schmeckbar).

P EiweiBe und Zuckerstoffe
werden durch die Hitze
umgewandelt in l6sliche, be-
sonders intensiv schmecken-
de Stoffe.

P Blatterteig ist einfach und
vielgestaltig ausformbar.

» Durch die hohe, trockene
Hitze entstehen zahlreiche
Farbstoffe, u.a. Kulér {Cou-
leur).
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Gebacke aus Ursachen dafiir sind: Erklarung
Blatterteig

sind:

p die Form- und Farben-
schonheit der verwen-
deten Fiillungen (Obst-
arten und Krems), Uber-
zlige (Glasuren, Ei-
streiche) oder Orna-
mente (z.B. Fleurons
bei Pasteten)

® von langerer P der geringe Wasser- P Das Wasser ist verdampft.
Haltbarkeit gehalt Allerdings sind Gebacke mit
wasserhaltiger Fillung (Kaf-
feegebacke) nur kurzfristig

lagerfahig.

P der hohe Fettanteil P Die Gebicke bleiben saf-
tig, besonders, wenn man
sie  unmittelbar vor dem
Verzehr kurz erhitzt.

Da Blatterteig zu den besonders fettreichen Erzeugnissen der Konditorei
zahlt, stellt sich die Frage nach der Bekommlichkeit.

» Sofern zur Herstellung ausschlieRlich Butter oder Butterfett verwendet wur-
de, ist Blatterteiggeback auch fiir solche Menschen bekdmmlich, die gegen
Fett empfindlich sind:

— Butter enthalt keine fremden Zusétze auller Kochsalz,

— alle — der Milch entstammenden — Fett sind naturbelassen.

P Sofern Ziehmargarine verwendet wurde, ist dann die Gefahr der Unbekdmm-
lichkeit gegeben, wenn die darin enthaltenen Fette einem Hartungsverfahren
unterzogen worden sind, bei dem die chemische Struktur der Fette veran-
dert worden ist (,,hydrieren’;s. Bd. 1).

Die meisten Ziehmargarinen werden heute jedochdurch das schonendere Ver-
fahren der Umesterung gehartet; auf diese Weise gehartete Fette sind be-
kommlicher.

P Bei der Mitverarbeitung von geharteten Pflanzenfetten (Siedefetten) ist die
Frage der Bekdmmlichkeit ebenfalls im Zusammenhang mit der Art der Har-
tung dieser Fette zu sehen.
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3. Die besondere Beschaffenheit des Blatterteiges

{ Blatterteige werden hergestellt: |

@ in der Regel aus P Dieser besteht aus Mehl, Wasser und Kochsalz.

einem Grundteig B> Er kann ferner enthalten: Fett, Ei bzw. Eigelb,
Zucker, Gewiirz, Rum, Essigsaure.

® unter Zusatz B> Das Ziehfett wird mit dem Grundteig ausgerollt.
eines hohen
Anteils an Zieh-

fett (Butter, Zieh- ) .
margarine, P Der Konditor rechnet auf 1 kg Mehlanteil im

Pflanzenfett) Grundteig etwa 1 kg Ziehfett.

B Es dient als Trennschichtbildner zwischen den
Teigschichten.

Man schldgt entweder das Ziehfett in den Grundteig (= deutscher Blatterteig) oder
umgekehrt den Grundteig in das Ziehfett ein (= franzosischer Blatterteig) und rollt
beides zusammen aus.

Eine besondere Art der Verfahrenstechnik wird als ,,Blitz-"’, ,,Schnell-"" oder ,,hollan-
discher Blatterteig’” bezeichnet. Dazu wird das Ziehfett im Mehl zu groben Wiirfeln
gehackt und zusammen mit den lbrigen Rohstoffen vorsichtig zu einem Gesamtteig
verarbeitet (= ,,All-In-Verfahren”).

Durch mehrmaliges Ausrollen, Ubereinanderschlagen und erneutes Ausrollen des
Teiges (= Tourieren) entsteht ein Teig, der aus zahlreichen blattdiinnen Teig- und
Fett-Schichten besteht = Blatterteig.

Dieser ausgerollte Teig 138t sich durch Schneiden, Ausstechen, Uberschlagen, Dre-
hen u.a. zu vielfaltig verschiedenartigen Gebilden formen.

Er kann im Anschluf an die letzte Formgebung nach einer kurzen Ruhepause ge-
backen werden. Unter Einwirkung der Ofenhitze entsteht ein blattrig gelockertes
Geback.

Blatterteig kann auch auf Vorrat hergestellt und dann, auch als vorgeformte Teile,
tiefgefroren werden. Bei Bedarf wird er aufgetaut und dann gebacken.

B. Der EinfluB der Rohstoffe auf Teig- und Gebackbeschaffenheit

1. Ziehfette

Als Ziehfette verwendet der Konditor: @ Butter (evtl. Butterfett)
® Ziehmargarine
@ gehartetes Pflanzenfett
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{ Ziehfette bewirken im Teig: J

p den Abbau der P Dadurch wird der Blétterteig dehnbarer.
Oberflachenspannung
des Klebers

P die Isolierung der P Das fiihrt zur Bildung zahlreicher, hauchdiin-
einzelnen Teig- ner, geschlossener Teig- und Fettschichten.
schichten

( Ziehfette miissen sein: |
® flieRfahig (dehnbar) P Voraussetzung ist, daB geniigend flissige

Fettfraktionen vorhanden sind.

® bindig (zerreiBfest) P Das ist am besten bei Ziehmargarine gewéhr-
leistet, da diese aus stabilen Fettkristallen
besteht (vgl. Bd. 1).

® moglichst wasserarm P> Durch Verbindung des Wassers mit den Teig-
schichten wiirde die Geschlossenheit der Teig-
und Fettschichten beeintrachtigt.

Die verschiedenen Ziehfette erfiillen diese Voraussetzungen auf unterschiedliche
Weise:

Butter | P ist sehr P Das liegt am hohen Anteil an flissigen
flieBfahig Fettfraktionen; Butter mul} daher besonders
kiihl verarbeitet werden
P besitzt nur ge- P Durch Zusatz von geharteten Pflanzen-
ringe Bindigkeit fetten wird die Bindigkeit verbessert.
P enthalt bis zu P Durch Zusatz (Unterkneten) von Mehl in
16 % Wasser die Butter wird das Wasser gebunden.

,,Butterblatterteige’” ziehen weniger hoch als solche mit Ziehmarga-
rine.

Der Konditor verwendet Butter trotzdem als Ziehfett, weil ihr Aro-
magehalt dem Geback einen besonders guten Geschmack verleiht.

Die Bezeichnung ,,Buttergeback’” ist nur dann zuldssig, wenn kein
anderes Fett auBer Butter bzw. Butterfett verwendet wurde (auch
kein Anteil an Pflanzenfett).!

1 Falls Pflanzenfette enthalten sind, ist der Hinweis ,,Blatterteig mit Butter’’ zulassig.
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Butter-
fett

Zieh-
marga-
rine

geharte-
tes
Pflan-
zenfett

P ist sehr P> (wie Butter)
flieBfahig

P besitzt eine zu B> Das beruht auf der Hitzeschadigung der Fett-
geringe Bindig- tropfchen bei der Gewinnung des Butter-
keit fettes: dabei werden die Oberflachenspan-

nung der Fetttropfchen und damit ihre pla-
stischen Eigenschaften geschadigt.

Butterfett ist fiir Blatterteig kaum geeignet: die daraus hergestellten
Erzeugnisse erzielen nur ein geringes Volumen; es treten besonders
leicht Fehler in der Gebackform auf.

P> ist flieBfahig P> Sie enthidlt einen genau bemessenen Anteil
an oligen und festen (kristallinen) Fett-
fraktionen.

P> besitzt beson- B> Durch ein gezieltes Hartungsverfahren (Um-

ders gute estern; vgl. Bd. 1) wird die Bildung beson-
Bindigkeit ders stabiler Fettkristalle erreicht.

Ziehmargarine 1a8t sich in der Ausrolimaschine zu einem millimeter-
diinnen, langen Band ausrollen, ohne zu zerreillen.

Sie kann bei Raumtemperaturen von ca. 20 °C touriert werden.

Blatterteiggebacke mit Ziehmargarine erzielen ein besonders groRRes
Volumen und einwandfreie Form.

P ist flieBfahig P Es ist ein ausreichender Anteil an dligen
Fettfraktionen vorhanden.

P besitzt geniigende B> Bei der Hartung der Pflanzendle (meist
Bindigkeit ErdnufRdl) sind stabile Fettkristalle entstan-
den.

ErdnuBfett wird haufig mit Butter vermischt als Ziehfett verwen-
det; es kann aber auch allein als Ziehfett dienen.



