Zutaten
Mehl: Der Weizenkorn (Karyopse)

NordCap‘E/

Mehl ist die Basis flir den Teig: das Mehl wird aus gemahlenem Weizen hergestelit.
Es gibt noch andere Getreidesorten, wie zum Beispiel Mais, Hafer, Roggen und Gerste, aus denen Mehl gemacht werden kann.
Pizza wird jedoch vor allem aus Weizenmehl (Triticum Vulgare) hergestellt.

Der Getreidekorn besteht aus drei Komponenten:
der Kleie, dem Mehlkdérper und dem Keim.

Die Kleie ist die AuBenschale und schitzt den
innenliegenden Samenkern. Sie ist reich an Mineralien
und Ballaststoffen und macht 8 % der Masse aus.

Der Endosperm, auch Mehlkérper genannt, dient der
Pflanze als Energiedepot, um wachsen zu kénnen. Der
Endosperm ist der wichtigste Teil unserer Erndhrung,
da er reich an Starke und EiweiB ist. Wahrend der
Kornreifung wird er vollstandig zermahlen. Der
Mehlkorper bildet ca. 89,5 % der Masse.

Der Weizenkeim ist eine Miniaturpflanze, bereit sich
zu entwickeln, sobald die Bedingungen es zulassen. Er
ist reich an pflanzlichem EiweiB3, Fett, Vitamine und
Mineralstoffe. Der Weizenkeim macht 2,5 % des
gesamten Weizenkorns aus.
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Zutaten
Mehl: Der Verfeinerungsgrad

Die Wahl des richtigen Mehls ist flr einen guten Pizzateig sehr wichtig.

Aus Weizen kénnen verschiedene Mehltypen hergestellt werden, die sich nach ihrem Mineralstoffgehalt unterscheiden. Die
die Mehltypen werden nach ihrem Aschegehalt klassifiziert. Das bedeutet, was Ubrig bleibt, wenn das Mehl verbrannt wird
(Mineralien verbrennen nicht). Da die Kleie reich an Mineralien ist, ist der Aschegehalt geringer, wenn das Mehl nur aus dem
Mehlkérper hergestellt wird und es ist deutlicher heller. "Mehl aus einem ganzen Weizenkorn hat den héchsten Aschegehalt, weil
alle Bestandteile aus dem Korn genutzt wurden und ist damit auch deutlich dunkler." Die "Siebung" entspricht dem gewonnenen
Mehl aus einem Korn. Die Untersuchung des Aschegehalts des Mehls ist demnach eine Messung des Gesiebten.

Mehl kann in vier Typen klassifiziert werden: 00, O, 1, 2 und das ganze Korn.

Mehltyp Max. Feuchtigkeit | Min. Asche Max. Asche Min. Protein Siebung
00 14,50 % - 0,55 % 9,00 % 68 %

0 14,50 % - 0,65 % 11,00 % 75 %

1 14,50 % - 0,80 % 12,00 % 80 %

2 14,50 % - 0,95 % 12,00 % 85 %
Ganzes Korn 14,50 % 1,35 % 1,65 % 12,00 % 100 %

Fur einen Pizzateig kommen nur die Mehltypen 00 und 0 in Frage, welche sehr fein sind und einen geringen Mineralstoffgehalt
aufweisen, um die Garung zu verbessern.




Zutaten
Mehl: Die chemische Zusammensetzung
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Genau wie die Verfeinerung ist die chemische Zusammensetzung von Mehl, besonders in Bezug auf die Eiweil3e, sehr wichtig.
Mehl besteht hauptsachlich aus Zucker (speziell Starke 64 % bis 74%) und EiweiB (9% bis 15 %), genauso wie aus Enzymen

und Mineralien.

Durch den hohen Zuckergehalt spielt dieser speziell bei der Garung eine
wichtige Rolle, da der Zucker die Garung der Hefe beschleunigt.

Es gibt 2 Arten von Proteinen in Mehl:
losliches EiweiB (ca. 15 %): Globuline, Albumin
nicht-losliches EiweiB (ca. 85 %): Glutenin, Gliadin

Sobald Glutenin und Gliadin mit Wasser (H,0) in Kontakt kommen und
anteigen, entsteht eine Proteinverbindung mit Namen Gluten, die eine
elastische Struktur bildet: Die Gluten-Struktur.

Das Gluten nimmt das Dreifache seines Gewichts an Wasser auf und halt
den Kohlenstoffdioxid (CO,), der wahrend des Garungsprozesses der Hefe
entsteht, im Teig.

Der relative Anteil von Glutenin und Gliadin im Teig beeinflusst dessen
Beschaffenheit: Glutenin macht den Teig starker und elastisch, wahrend
Gliadin den Teig dehnbar macht.

Die Fahigkeit, den entstehenden Kohlistoffdioxid im Teig zu halten, hangt mit
der Starke der Gluten-Struktur zusammen. Je starker die Gluten-Struktur,
desto mehr Kohlenstoffdioxid wird im Teig gehalten.

Die Starke der Gluten-Struktur beeinflusst die Qualitat des Teigs erheblich
und wird durch seinen eigenen Koeffizienten "W" gemessen.
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Zutaten
Mehl: der "W-Koeffizient"

Die Qualitat des Mehls wird anhand des W-Koeffizienten gemessen: je hoher der Wert W, desto starker ist das Mehl.

Es gibt verschiedene Methoden, um den Wert W zu bestimmten, wie zum Beispiel der Chopin-Alveograph. Das Ergebnis ist

ein Graph fur den Dehnwiderstand (P) und der Dehnbarkeit (L) einer Teigblase, die mit Luft gefillt wird: Dies ergibt das
Alveogramm.

Mehl mit einem A
P/L Verhaltnis von 1/2=0.5

Mehl mit einem identischen W-Wert Mehl mit einem Identischen W-Wert
(gelber Bereich), aber einem zu (gelber Bereich), aber einem zu niedrigen
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Bedeutungen des W-Werts:

e zwischen 120 - 170: Das Mehl ist nicht flr einen Pizzateig geeignet; geeignet flur Produkte, bei denen nur ein geringer
Garungsprozess erforderlich ist (Biskuits, Waffeln, Cracker)

e 2zwischen 230 - 260: ausbalanciertes Mehl, geeignet flur guten Pizzateig und Teigsorten mit einem kurzen Garprozess

e zwischen 280 - 330: starkes Mehl flir einen langen Garprozess

Das bedeutete, je langer ein Garprozess andauern soll, desto hoher sollte der W-Wert des Mehls sein, damit das
Kohlenstoffdioxid langer gehalten werden kann.
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Zutaten
Mehl
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Zutaten
Mehl: Die Zerlegung von Starke

Enzyme gelten als organische Katalysatoren, die biochemische Reaktionen auslésen.
Mehl enthalt eine Vielzahl an Enzymen, die eine wichtige Rolle inne haben: die Starke zu zerlegen
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Die Alpha-Amylase und die Beta-Amylase sind Enzyme, die Starke zerlegen.

Die Aktivitat der Enzyme wird durch Wasser ausgeldst: Die Starke nimmt das Wasser auf, was zu einer Lockerung der
Verbindung zwischen den einzelnen Atomen der Moleklle fihrt. Diese lockeren Molekile sind Glukose, Malz und Dextrine.

Dieser Vorgang der Enzyme ist fiir das Backen von Pizza und Brot wichtig: Die Hefe in dem Teig braucht Malz und Glukose
(einfacher Zucker), um zu garen.

An diesem Punkt hat die Hefe alles, was sie braucht, um zu garen.
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Zutaten
Hefe

Hefe ist ein Pilz, ein lebender Organismus, welcher erforderlich, ist damit der Teig aufgehen kann.
AuBerdem nutzt Hefe das Malz fiir zwei Zwecke:

1. zur Reproduktion: Indem sich die Hefe von Malz und Sauerstoff ernahrt, reproduziert sie sich durch eine Knospung:
Innerhalb einer Stunde wird eine perfekt identische Zelle aus der Mutterzelle reproduziert.

Zellkern Zelltellung @

2. zur Garung: Indem sich die Hefe nur von Malz ohne Sauerstoff erndhrt, entsteht Kohlenstoffdioxid (CO,), welcher den
Teig wachsen ldasst und Ethanol (C;HsOH), welches dem Teig sein Aromas gibt.

Es ist moglich, Frischhefe oder Trockenhefe zu verwenden: Ein Gramm Trockenhefe entspricht ungefahr drei Gramm Frischhefe.
Im Allgemeinen ist Trockenhefe weiter verbreitet, weil es praktischer ist: denn sobald das Paket mit der Trockenhefe getffnet
wurde, bleibt die Garkraft fir ungefahr 30 Tage erhalten, wahrend Frischhefe nach dem Offnen, je nach Lagerungsbedingungen,
zu einem schnelleren Verlust der Garkraft neigt.

Die Garkraft der Hefe schwankt je nach Temperaturbedingungen stark: hohe Temperatur = schnelle Garung



Zutaten
Wasser

Wasser ist ein wichtiger Bestandteil fur einen Pizzateig. Seine Qualitat
beeinflusst das Endergebnis. Das Wasser muss mit den Bestimmungen der
Weltgesundheitsorganisation (WHO) Ubereinstimmen.

Organoleptische Bestimmungen:

e das Wasser muss farblos und klar sein
e das Wasser muss geruchsfrei sein
e das Wasser muss geschmackslos sein

Chemische Bestimmungen:

Die Wasserharte wird durch den Mineralgehalt bestimmt, welcher in
franzdsischen Hartegraden °fH gemessen wird. 1 franzdsischer Hartegrad
entspricht einem Gramm Kalziumkarbonat in 100 ml.

Die ideale Wasserharte flr Teig sollte zwischen 5 und 20 Grad liegen.
Wenn das Wasser zu weich ist, muss dem Teig mehr Salz beigefligt werden.
Wenn das Wasser jedoch zu hart ist, muss entweder eine Entsalzungsanlage
installiert werden, um das Wasser zu entharten oder das Salz in dem Teig zu
reduzieren.

NordCap@/

_— ., Weil die_LEndtemperatur des Teiges zwischen 24°C und 26°C liegen muss, sollte die Temperatur des
verwendeten Wassers gering sein. Demnach nutzen Sie bitte immer kaltes Wasser. Wahrend der Sommerzeit

kann das Wasser mit einer Temperatur von 4°C genutzt werden, wobei im Winter eine Umgebungstemperatur

von ca. 12°C oder 13°C ausreicht.



Zutaten

Salz

Als Salz flir den Teig kann Meersalz oder Natriumsalz (NaCl) genutzt werden.

Salz hat einige positive Auswirkungen auf den Teig:

es gibt dem Teig den richtigen Geschmack und Aroma

es starkt die Gluten-Struktur; das Gluten kann sich leichter mit
kurzen Fasern verbinden

es unterstltzt das Dunkelwerden des AuBenteigs wahrend des
Backens und macht den Teig stabiler

es erhdht die Dichtigkeit des Teigs, indem es das Wasser aufnimmt;
dadurch kann mehr Wasser im Teig genutzt werden, ohne dass der
Teig klebrig wird

der antioxidantische Effekt, welcher bewirkt, dass der Teig langer hell
bleibt

die antiseptische Wirkung, die kleine Mikroorganismen abtétet, die fur
die Bildung von Schimmelpilz verantwortlich sind

NordCap@/

g

Der ideale Anteil von Salz liegt zwischen 2,4 % und 2,6 %, berechnet anhand des Mehlanteils: mit dieser Zusammensetzung ist
die Gluten-Struktur perfekt gefestigt. Bei einem Salzanteil unter 2% ist die Gluten-Struktur schwach und dadurch entstiinde ein

kurzer Garprozess. Ein Salzanteil Gber 4,5 % bewirkt eine zu feste Gluten-Struktur.

Salz sollte nicht mit Hefe in direkten Kontakt gebracht werden, weil es die Hefezellen zerlegt und sie damit
neutralisiert. Dadurch reduziert sich die Funktion der Hefe, Glukose in Ethanol und Kohlendioxid umzuwandeln.



Zutaten
Ol

Es sollte bevorzugt natives Olivendl extra, aufgrund der folgenden Eigenschaften
genutzt werden:

e es schiitzt die Gluten-Struktur des Teigs

e es gibt dem Teig Knusprigkeit und Geschmack

e es hat einen hohen Anteil an ungesattigten Fetten
e es enthalt natiirliche Antioxidantien

e es hat einen Rauchpunkt von 160 - 210 °C

e es hat eine gute Konservierungsstabilitat

Natives Olivendl extra muss mit dem Wasser vermischt werden, um den Teig
einzufetten.

NordCap‘R/
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Zutaten
Die Lagerung von Mehl

Die italienische Gesetzgebung fordert 5 Informationen auf den Mehlsacken, die
fir den gewerblichen Gebrauch genutzt werden:

e die Muhle, in der das Mehl hergestellt wurde

e das Datum der Vermahlung oder das Ablaufdatum

e den Wassergehalt, welcher nicht gréBer als 15,5 % sein darf
e der Verfeinerungsgrad

e das Gewicht

Der W-Wert muss nur bei vereinzelten Mihlen angegeben werden.

Damit die Qualitat und Eigenschaften des Mehls erhalten bleiben, ist es wichtig, das
Mehl richtig zu lagern. Es muss ein trockener und bellifteter Raum mit nattrlichem

Licht sein und: S

e eine Raumfeuchtigkeit nicht héher als 70 % beinhalten
e Temperaturen nicht héher als 27°C besitzen
e Lagerung der Sacke aufrecht bei 90° gewahrleisten

femet)]
[ mmstic])
==

Vermeiden Sie:

e den direkten Kontakt der Sacke mit dem Boden oder Wanden
e die Stapelung der Sacke Ubereinander von mehr als acht Stlick
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Teigarten
Direkte Teigfiihrung

Die Methode der direkten Teigfiihrung bedeutet, dass der Teig innerhalb eines Arbeitsschritts erstellt wird und alle Zutaten
zusammen vermengt werden. Diese Methode kann in zwei Arten unterschieden werden - die direkte Teigfiihrung bei
Raumtemperatur oder die direkte TeigfiUhrung mit Tiefkihlung.

Direkte Teigfiihrung bei Raumtemperatur

Eine direkte Teigfihrung bei Raumtemperatur kann innerhalb eines
Tages durchgefiihrt werden, ohne den Teig im Tiefklihlschrank zu
lagern. Die Garzeit wird anhand des W-Werts des Mehls entschieden.
Der Vorteil besteht darin, dass es schnell geht und kein weiterer Platz
oder weitere Gerate bendétigt werden. Nachteilig ist jedoch, dass das
Endprodukt aus diesem Teig eine geringere Qualitat aufweist.

Direkte Teigfiihrung mit Kiihlung

Bei der direkten Teigfiihrung mit Kiilhlung werden kleine Teiglinge
erstellt, die dann flir 24/36 Stunden (die Zeit richtet sich nach dem W-
Wert des verwendeten Mehls) in einem Kuhlschrank belassen werden,
um dort weiter zu reifen. Die Reifung in der Kihlung erfolgt bei einer
Temperatur von 3/4 °C. Danach werden die Teiglinge ein paar Stunden
bei Raumtemperatur gelagert, bei der sie weiter aufgehen, bevor sie
zum Endprodukt verarbeitet werden.

Der Vorteil ist, dass diese Methode viel Flexibilitat zulasst. Es kann ein
einzelner Teig gemacht werden, der dann Uber einen Zeitraum von
Uber funf Tagen verbraucht wird. AuBerdem ist das Endprodukt
qualitativ besser. Nachteilig ist, dass mehr Platz und zusatzliche Gerate
(wie zum Beispiel einen Gefrierschrank) bendtigt werden.

-
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Teigarten
Indirekte Teigfiihrung

Bei der indirekten Teigfuhrung wird der Teig in zwei Arbeitsschritten erstellt mit einer anfanglichen Vorbereitung eines Vorteigs
in fester oder flissiger Form. In Pizzerien wird haufig ein fllissiger Vorteig genutzt, welcher aus 50 % Wasser, 50 % Mehl und
ein wenig Hefe besteht. Die Zutaten mussen gut vermischt werden und sollten dann solange ruhen, bis der Vorteig das
Dreifache seiner Ursprungsmasse angenommen hat. Im zweiten Schritt werden die restlichen Zutaten dem Vorteig beigemischt.
AnschlieBend werden die Teiglinge erstellt und in einem Kuhlschrank bei 3/4°C flr bis zu finf Tage gelagert. Bevor der Teig
endglltig verarbeitet wird, lagert dieser einige Stunden bei Raumtemperatur und geht dann weiter auf.

Flr diese Methode muss eine Mehlart mit einem hohen W-Wert genutzt werden.

Die Vorteile einer indirekten Teigfiihrung gegenlber einer direkten Teigflihrung sind: eine langere Lagerzeit, besserer
Geschmack und Geruch, gut entwickelte Alveolen und eine gute Verdaulichkeit.
Der einzige Nachteil ist, dass diese Methode doppelte Arbeit erfordert.

"
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Teigzubereitung
Die Teigdichte und Temperatur

Bei der Erstellung von Teig mussen zwei wichtige Aspekte beachtet werden: die Dichte und die Temperatur.
Die Gardauer wird durch die Teigdichte erheblich beeinflusst, daher ist wichtig, die richtige Verarbeitungskonsistenz zu wahlen
und dabei zu bleiben, damit der Teig immer gleich gelingt. Weiterhin sollte bedacht werden, dass:

e harter Teig eine langere Gardauer hat: das Endprodukt hat feine und ebene Alveolen.
e weicher Teig eine schnelle Gardauer hat: das Endprodukt hat groBe und unregelmaBige Alveolen.

Die oben genannten Regeln bedeuten folgendes:

1. Wenn bei Raumtemperatur gearbeitet wird, ist das geforderte Endprodukt der einzige Faktor, der die Wahl der Teigdichte
beeinflusst, mit der gearbeitet werden soll.

2. Wenn mit Hefereifung bei Kiihlung (+4°C) gearbeitet wird, ist es wichtig, mit einem harten Teig zu arbeiten, der wenig
Wasser enthalt.

Beachten Sie bitte, den Teig stets mit der gleichen Teigdichte zu verarbeiten, wenn das Endprodukt immer gleich sein soll.

Ein weiterer Faktor ist, dass die Endtemperatur des Teigs zwischen 24°C und 26°C liegen sollte. Um den Teig im Kihlschrank zu
lagern und reifen zu lassen, muss die Endtemperatur zwischen 20°C und 22°C liegen. Die Endtemperatur des Teigs kann
anhand der folgenden Formel berechnet werden:

Die verursachte Warme durch die Knetmaschine variiert je nach den verwendeten Knethaken: Spiralhaken 9°C, J-Haken 6°C,
Gabelhaken 3°C.

Das bedeute:, wenn ein Teig mit einer Temperatur von 24°C erwlinscht ist, muss die Wassertemperatur (diese Temperatur ist
am leichtesten zu andern) wie folgt geandert werden:

14
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Teigzubereitung
Die Zutaten vermischen

Sobald die Wassertemperatur feststeht, kann mit dem Vermengen der Zutaten begonnen werden, wobei diese vorher genau
gewogen werden mussen. Deswegen ist es wichtig, immer eine fachgerechte Prazisionswaage zu nutzen.

Der Prozess beginnt damit, das Mehl in die ausgeschaltete Knetmaschine zu geben, danach wird das Gerat angeschaltet. Flr
ungefdhr eine Minute wird das Mehl gemischt, wodurch das Mehl mit Sauerstoff angereichert wird. AnschlieBend wird Hefe, Ol
und 2/3 des bendétigten Wassers beigemengt, wobei das Mehl die einzelnen Zutaten bindet. Als Nachstes wird langsam das
restliche Wasser hinzugefligt. In den letzten drei bis vier Minuten wird das Salz beigegeben (nicht in Wasser auflésen).

Bitte fiigen Sie niemals Salz und Hefe gemeinsam zusammen, da das Salz die Funktion der Hefe auBer Kraft setzt.

In den letzten Zigen kénnen Sie die Teigdichte durch das Beifiigen von Wasser zur gewinschten Konsistenz zu bringen.
AbschlieBend sollte die Knetmaschine noch ein paar Minuten arbeiten, bis der Teig perfekt ist.

Der Teig ist fertig, wenn alle Zutaten gleichmaBig vermengt wurden, der Teig nicht hart ist und nicht mehr an den Fingern
kleben bleibt. Dann kann der Teig, ohne ihn zu dehen, mit einem Spachtel aus dem Gerat herausgenommen werden. Ein gut
gemachter Teig hinterlasst keine Rlickstande.

Der fertige Teig muss, wie bereits schon erwahnt, eine Temperatur zwischen 24°C und 26°C besitzen.

Die Dauer des Knetens hangt von der Knetmaschine und den verwendeten Knethaken ab.

Bei einer Knetmaschine mit Spiralhaken, welcher die herkémmlichste Form ist, dauert die Zubereitung etwa 14 bis 16 Minuten.
Bei einem Knetmaschine mit J-Haken, welcher der Beste ist weil er den Teig mit Sauerstoff anreichert, dauert das Mixen 20 bis
30 Minuten.

Eine Knetmaschine mit Gabelhaken bendtigt die gleiche Zeit wie mit J-Haken, nur ist der Teig weniger mit Sauerstoff
angereichert.

Bei kirzeren Zeiten als oben angegeben kann sich die Gluten-Struktur nicht komplett bilden, wahrend langere Zeiten den Teig
erwarmen, was zu einer Abspaltung von EiweiB3 und Starke fihrt. Allgemein kann man sagen, fiir jede weitere Minute des
Knetens steigt die Teigtemperatur um 1°C.
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Teigzubereitung
Die Zutaten vermischen: Arbeitsgerate

Pizzeria-Knetmaschinen haben verschiedene Knethaken: Spiral, Gabel oder J-Haken.

Die Spiral-Teigknetmaschine ist der meist genutzte Mixer in Pizzerien: der Teig wird durch
eine Kombination der Drehbewegung der Schiissel und der Bewegung der Spiralhaken erstellt.
Die rotierende Schissel vermengt die Zutaten und das Ruhrwerk knetet den Teig. Eine
festinstallierte Stange an der Frontseite des Gerats, auch "Teigbrecher" genannt, fihrt die
Masse in der Schussel.

Die Knetzeit ist relativ kurz und liegt zwischen 14 und 16 Minuten.

Spiral-Teigknetmaschinen werden anhand des Maximalgewichts des Teigs eingeordnet, welches
sie noch problemlos verarbeiten kénnen: Diese Gewichtsangaben beginnen bei einem
Minimumwert von 8 bis 12 kg und erreichen einen Maximalwert von 40 bis 50 kg.
Durchschnittlich wird in Pizzerien Teig mit einem Gewicht von 25 kg verarbeitet.

Die weit verbreiteten Modelle von Knetmaschinen haben einen festinstallierten Behalter und ein festes Rihrwerk, welche nicht
demontiert werden kdnnen. Eine weitere Art der Knetmaschinen haben einen sogenannten "Neige-Kopf". Diese haben den
Vorteil, dass die Schissel und das Ruhrwerk mittels einer Schnellkupplung demontiert werden kénnen. Dadurch kann der Teig
unkompliziert aus der Schissel entnommen werden und die Reinigung des Gerates fallt leichter.

Ein Timer fur die Knetmaschine ist sinnvoll, damit der Teig nicht Uberhitzt, auch wenn die Knethaken langer laufen als ublich.
Eine andere Alternative ware die Festlegung einer Standard-Knetzeit.

Rollen unter der Knetmaschine sind sehr wichtig, damit der Bereich der Zubereitung ordentlich gereinigt werden kann.
Zusatzlich kann in kleinen Raumlichkeiten die Maschine leichter an einem anderen Ort verstaut werden, wenn der Platz bendtigt
wird.

Die Spiral-Teigknetmaschine hat den Vorteil, dass sie deutlich gunstiger ist als andere Knetmaschinen, aber trotzdem einen
qualitativ guten Teig herstelit.
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Teigzubereitung
Die Zutaten vermischen: Arbeitsgerate

Die Gabel-Teigknetmaschine wird weniger in Pizzerien genutzt, da sie deutlich mehr als eine Spiral-Teigknetmaschine kostet.
Sie wird vornehmlich dort genutzt, wo ein weicherer Teig bendtigt wird, wie z.B. fur eine Pan Pizza.

Der Teig entsteht durch die kombinierte Drehbewegung der Schussel und dem gabelférmigen Rihrwerk: die spezielle Form der
Schissel mit einem erhéhten Mittelpunkt im Schisselboden stellt sicher, dass das Ruhrwerk den kompletten Teig erreicht.

Die Knetzeit liegt zwischen 20 und 30 Minuten.

Je nach GrdBe der Gabelknethaken kann eine Teigmasse zwischen 35 und 50 kg verarbeitet werden.

Einen Ausschalttimer ist sinnvoll, um eine Standard-Zubereitungszeit festzulegen. Der Vorteil der Gabel-Teigknetmaschine ist,
dass der Teig wahrend des Knetens nicht erwarmt wird.

Die J-Haken-Teigknetmaschine wird am Wenigsten genutzt, weil sie sehr teuer und sperrig ist. Im Vergleich zu anderen
Knetmaschinen stellt sie aber einen qualitativ besseren Teig her. Der Teig wird durch die Drehbewegung der Schissel und der
gleichbleibenden Bewegung der J-Haken erstellt, welche gleichmaBig in den Teig "tauchen" und ihn damit bearbeiten. Die
Knetzeit liegt zwischen 20 und 30 Minuten. Bei dieser Art des Knetens besteht eine geringeres Risiko, den Teig zu ruinieren,
auch wenn er langer geknetet wird als ndtig. Diese Haken kdnnen eine Teigmasse von uUber 80 kg verarbeiten.

Der Vorteil der J-Haken-Teigknetmaschine ist ein qualitativ hochwertigerer Pizzateig, weil der Teig durch die besondere
Bewegung des Ruhrwerks mit viel Sauerstoff angereichert wird. Zusatzlich ist es ein Multifunktionsgerat, da es auch mit
Backwarenteig arbeiten kann.

Nachfolgend sehen Sie eine Tabelle, welche die Warmeabgabe in den Teig bei verschiedenen Knetmaschinen darstellt.

Direkte Teigfliihrung Indirekte Teigfihrung
Spiral-Teigknetmaschine 9 °C 18 °C
J-Haken Teigknetmaschine 6°C 12 °C
Gabel-Teigknetmaschine 3 °C 6 °C
Per Hand 1°C 3 °C
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Teigzubereitung
Die Formgebung

Sobald der Teig fertiggestellt ist, kann dieser in Form eines "Laibs" oder einer
"Kugel" gebracht werden, die das gleiche Gewicht und die gleichen Rundungen
haben muss - entweder per Hand oder mit einer Maschine.

Die daflr geeignete Maschine ist ein Teigformer oder Teigabrundmaschine.

Wie der Name bereits erahnen lasst, ist dieses Gerat eine Kombination von zwei
unterschiedlichen Maschinen. Der Teig wird in gleichgroBe und gleichgewichtige
Portionen geteilt (Teigformer) und dann in Form eines Laibs gerollt
(Abrundmaschine). Die fertigen Teigkugeln werden dann automatisch in einen
Behalter im unteren Teil der Maschine abgelegt.

Der Vorteil dieser Maschine liegt darin, dass die Formgebung zligig erfolgt und alle
Produkte die gleiche Form und das gleiche Gewicht haben.

Bevor der Teig ausgerollt werden kann, muss dieser zwei Prozesse durchlaufen:
Reifung und Garung.

NordCap@/
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Teigzubereitung
Reifung, Garung und Kiihltechnik

Die Reifung ist eine wichtige Phase in der aufgrund des Vorhandenseins von Wasser das Enzym Amylase die im Teig
befindlichen Starkemolekiile in einfachen Zucker, speziell Malz, zerlegt. Das Enzym Peptidase zerlegt die Gluten-Struktur und
die Laktobazillen produzieren Substanzen, welche dem Endprodukt das Aroma und den Geschmack geben.

Die Reifung sollte bei einer geringen Temperatur erfolgen. Die bendtigte Zeit richtet sich nhach dem W-Wert des Mehls.

Die Garung ist die Phase in der die Hefe mit dem Sauerstoff reagiert, welche wahrend des Knetens angereichert wurde. Die
Hefe beginnt sich zu vermehren und verwandelt einfachen Zucker in Alkohol und Kohlendioxid, welche den Teig aufquellen
lassen.

Die Reifung erfolgt nicht nach der Garung, sie beginnt bereits wahrend des Vermengens der Zutaten und halt bis zur Beginn des
Backens an. Wie bereits erwahnt, wird die erforderliche Reifezeit durch die Starke des Mehls (W-Wert) und die Temperatur des
Mehls bestimmt.

Um die Reifezeit zu verlangern und den Teig nicht zu stark garen zu lassen, wird eine konkrete Kiihltechnik
verwendet: eine rapide Temperaturreduktion des Teigs, um die chemischen und organoleptischen Eigenschaften des Teigs zu
erhalten und eine anschlieBende Lagerung bei 3 - 4 °C. Der Garungsprozess wird beinahe vollstandig gehemmt und der Teig
kann weiter reifen.

volumen | Eine lange Reifezeit hat mehrere positive Effekte auf das Produkt:
Raumtemperatur gesenite Temperatu e es ist ausbalanciert
auf 3-4 °C . .
e es ist einfacher zu verdauen
Garung e es hat einen noch besseren Geschmack

e es hat eine goldenere Oberflache
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Teigzubereitung
Das Ausrollen

Sobald die beiden grundlegenden Vorgange "Reifung" und "Garung" abgeschlossen sind, kann der Teig ausgerollt werden.

Um die Qualitat des Teigs zu erhalten, sollte der direkte Kontakt mit Handen vermieden werden, bevor mit dem
Ausrollen begonnen wird. Daher empfehlen wir die Nutzung eines mit Mehl iberzogenen Stahlspachtels, um den
Teig aus seiner Lagerung herauszunehmen.

Der Teig wird auf einer mit Mehl beschichteten Oberflache per Hand geweitet und dann weiter bearbeitet. Der ausgeweitete Teig
wird 5 oder 6 mal gedreht, bis er kreisrund ist, einen halben Zentimeter dick in der Mitte und 1 bis 2 Zentimeter an den
auBeren Seiten, welche spater den Pizzarand darstellen.

Um den Teig leichter von der Obenflache zu entfernen, kann diese vorher mit Maismehl bestreut werden.
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Der kreisrunde Teig kann auch mittels spezieller Geraten ausgerollt werden: die Beliebtesten sind Teigausrollmaschinen und
Teigpressen.
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Teigzubereitung
Das Ausrollen: Arbeitsgerate

Eine Teigausrollmaschine arbeitet mit zwei Rollen an der oberen Kante der
Maschine, die den Teig pressen. Durch die Schwerkraft und mit Hilfe eines
Kipphebels wird der Teig nach unten zu zwei weiteren Rollen gezogen. Dort
bekommt der Teig seine runde Form. Die Dicke des Pizzateigs kann durch
Verstellen des Abstands zwischen den Rollen bestimmt werden. Die
Teigausrollmaschine hat den Vorteil, dass sie auch mit kaltem Teig arbeiten
kann und nicht teuer in der Anschaffung ist. Nachteilig ist jedoch, dass der
Pizzarand nicht automatisch erstellt wird, dieser muss nachtraglich per Hand
geformt werden. Eine Teigausrollmaschine eignet sich am besten flir Personen,
die wenig mit der Verarbeitung von Teig vertraut sind.

Eine heiBBe Teigpresse arbeitet mit zwei auf 100 bis 150 C° geheizten Platten,
die die Pizza zwischen sich zusammendriicken: der Abstand zwischen den
Platten kann verstellt werden und somit Pizzen in unterschiedlichen Dicken
herstellen.

Es ist wichtig, dass bei dieser Maschine ein gut gereifter und gegarter Teig
genutzt wird, weil er dann nach der Presse den Durchmesser und die gepresste
Form beibehalten kann.

Der Vorteil der heiBen Teigpresse besteht darin, dass sie automatisch den
Pizzarand formt und sehr gut flr Personen geeignet ist, die keine Erfahrung
haben. Nachteilig ist jedoch, dass der Teigling zu Beginn durch die Hitze
teilweise schon gebacken wird. Weiterhin ist der Anschaffungspreis weitaus
hoéher als bei einer Teigausrollmaschine.

NordCap@/
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Teigzubereitung
Der Belag

NordCap@/

Sobald der Teig ausgerollt wurde, kann der letzte Schritt vor dem Backen beginnen: das Belegen.
Dieser Schritt wird manuell ausgefiuhrt und wird abhangig von den Zutaten individuell durchgefihrt.

Das Belegen ist der vielseitigste Schritt und sieht immer unterschiedlich aus.

Der Kunde kann anhand der Auswahl von Pizzabelagen sein Produkt personalisieren, wahrend es fur den Pizzabacker eine

automatische Handlung ist, z. B. seine Handhabung bezogen auf genaue Kriterien und Anforderungen an die Pizza und den
Belag. Der Belag hat eine wichtige asthetische Bedeutung: eine Pizza kann ein Blickfang sein! Eine Pizza ist jedoch nur ein
Blickfang, wenn der Belag ansprechend auf der Pizza drapiert ist.

Das Belegen der Pizza beginnt mit Tomaten: gewdhnlich mit gehauteten oder zerkleinerten
Tomaten: frische Tomaten, keine fertige Tomatensauce. Es ist sehr wichtig, dass erst nach dem
Backen Oregano oder andere Krauter beigefligt werden, weil sie sonst den Geschmack anderer
Zutaten Uberdecken.

Die Sauce wird in die Mitte der Pizza gegossen und anschlieBend mit der Ruckseite des Loffels in
kreisenden Bewegungen Uber den Teig verteilt. Am Rand sollte ungefahr ein Zentimeter freigelassen
werden, da dieser wahrend des Backens aufgeht und den typischen Pizzarand darstellt. Durch die
Tomaten soll der Teig davor geschitzt werden, dass er im Ofen verbrennt und schwarz wird. Auf eine
30 cm Pizza gehdéren ungefahr 70 bis 80 g Tomaten.

Es gibt jedoch auch Pizzen, die ohne Tomaten serviert werden, die "weiBe Pizza". Diese Art von
Pizza wurde urspringlich dazu gemacht, die Geschmacker verschiedener Zutaten zu verbessern,
indem sie mit einer Sahnesauce anstatt einer Tomatensauce kombiniert wurden. Die Tomatensauce
hat einen kraftigen Geschmack und einen starken Sauregehalt, welcher die anderen Belage liberdeckt
und damit die typischen Eigenschaften einer Pizza neutralisiert. Um diesen Aspekt zu umgehen kann
die Tomatensauce durch 35 - 40 g Sahnesauce ersetzt werden. Dazu sollte die Menge an Mozzarella
um 15 bis 20 % reduziert werden, damit die anderen Zutaten nicht tberdeckt werden.
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Teigzubereitung
Der Belag

Das Gewicht des Belags ohne Tomaten und Mozzarella sollte zwischen 30 und 35 % im Verhaltnis zum Teig liegen. Das
bedeutet bei einer Pizza mit einem Durchmesser von 30 cm und einem Gewicht von 200 g sollte der Belag ungefahr 60 g oder
70 g wiegen. Sobald der Belag diesen Wert Ubersteigt, kann das Innere nicht ausreichend gebacken werden. Hier bestehen
jedoch kleine Schwankungen, je nach dem individuellen Gewicht der einzelnen Zutaten und der Anzahl der verschiedenen
Belage.

Bei gréBeren Pizzen muss die Menge des Belags an das Gewicht des Teigs angepasst werden.

Es ist sehr wichtig, dass die Menge des Belags nicht iibertrieben wird da sonst
die Mitte der Pizza nicht ganz ausgebacken kann.

Wenn Sie siiBe Pizzen als Dessert oder Pizzen mit 4 bis 5 Kdsesorten vorbereiten, sollten
sie den Rand etwas dicker machen, weil sonst der Belag Uber die Pizza hinweg laufen
kdnnte, wenn er erhitzt wird.

Wenn ein Belag mit Ol oder Gewiirzen ergdnzt wird, hat dieser den starksten Geschmack.
Diese Erganzung ist besser als naturliche Zutaten, wie Wasser und Salz.

Eine Regel, die Sie stets befolgen sollten: fiir das bestmogliche Ergebnis ist es
entscheidend, qualitativ hochwertige Zutaten zu verwenden.
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Der technische Prozess des Backens
Drei Arten von Hitze

Der Pizzateig wird durch den schnellen Entzug seiner Feuchtigkeit gebacken.
Dieser Feuchtigkeitsentzug wird durch die starke Hitze verursacht, die die Pizza in einer kurzen Zeit umgibt.

Ungeachtet der Ofenart, kann die Backwarme in 3 Arten unterteilt werden:

Warmeleitung: die Warme breitet sich vom Ofenboden tber direkten Kontakt auf das Produkt aus
Konvektion: die Warme breitet sich durch die Luft im Ofen aus
Strahlung: die Warme breitet sich von der Decke des Ofens auf das Produkt in Form von Strahlen aus

Durch die Warme des Ofens entstehen
Gargase, die in dem Pizzateig
eingeschlossen sind und sich
ausdehnen, aber durch die Gluten-
Struktur zurtckgehalten werden und
damit eine wabenférmige Struktur
bilden. Durch diese Struktur tritt die
Feuchtigkeit aus dem Teig am Rand in
Form von Dampf aus.

Am Ende dieses Schrittes verandert der

Rand der Pizza seine Farbe und beginnt

zu backen.

Zu schnelles Backen des Rands durch E -
zu starke Hitze schlieBt den Dampf ein

und das Innere der Pizza kann nicht

ausbacken.

24



NordCap@/

Der technische Prozess des Backens
Das Backen: Schritt fiir Schritt

Die Ofentemperatur und die Backzeit variieren je nach Art der Pizza und Qualitat des Teigs.
Die ideale Ofentemperatur liegt zwischen 280 C° und 340 C°.

Sobald der Teig im Ofen ist, unterliegt dieser mehreren Veranderungen, sobald er die verschiedenen Temperaturen wahrend
des Backprozesses erreicht.

30°C Die Hefe produziert Kohlenstoff, Ausbreitung der Gase, die Enzyme produzieren Zucker
40°C Die Hefe produziert eine alkoholische Garung

50°C Die Hefe wird inaktiv und klingt ab, in diesem Moment entstehen Sauren

60°C Die Gelierung der Starke beginnt samt der Bildung des weichen Teils und der Kruste
80°C Die Enzyme werden langsamer bis zur ganzlichen Inaktivitat

100°C Dampf entwickelt sich und die Kruste, die Wasser absondert, bildet sich komplett
150°C Die Karamellisierung des Rands beginnt

200°C Das Produkt wird knusprig und geschmacksvoll. (Der letzte Schritt darf nur kurz sein,
damit das Produkt nicht verbrennt)

Am Ende des Backens betragt die duBere Temperatur der Pizza ungefahr 98 C°, wahrend die
innere Temperatur zwischen 60C° und 80 C° liegt, je nachdem wie viele Minuten gebacken
wurde.
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Ofen Typen

Holzofen

Der Holzofen ist der typische Ofen (in Italien) fur Pizza, die auf Tellern serviert wird, obwohl die Benutzung eines Holzofens
gewisse Fertigkeiten und viel manuelle Arbeit erfordert. Die Hitze im Ofen wird durch das Verbrennen von gereiften Holz
in der im Inneren des Ofens liegenden kuppelférmigen Backkammer erzeugt. Die richtige Ofentemperatur entscheidet der
Pizzabdcker, basierend auf seinen eigenen Erfahrungen. Der Pizzabacker muss fir ein richtiges Verhaltnis zwischen dem
brennenden Holz und der Anzahl der Pizzen sorgen: besonders bei Hochzeiten wird es schwierig, den Ofen richtig zu bedienen,
da die Pizza die Oberhitze nicht auf den Ofenboden kommen lasst. Dadurch kann sich der Ofenboden nicht komplett aufheizen
und es besteht das Risiko, dass die Pizza nicht durchgebacken wird.

Das ist der Schwachpunkt der direkten Warmeleitung.

Kaltluft
aufuby

Seit einigen Jahren hat die italienische Gesetzgebung eine Kontrolle Gber Brennmaterialien durchgesetzt, in Kraft getreten durch
Artikel 6 DPCM 8/3/2002. Dieser Artikel besagt, dass Holzdfen in Restaurants einen bestimmten Abgabewert an Stickstoff,
Stickstoffoxid, Kohlenstoffdioxid und Chlorverbindungen einhalten missen. Der Restaurantmanager ist dazu verpflichtet, die
Abgabewerte zu messen und die Ergebnisse zu dokumentieren.

Der Vorteil eines Holzofens ist zweifelslos seine Erscheinung und die Wirkung auf Gaste.

Eine Weiterentwicklung von Ofen ist die, bei der ein Gasbrenner anstatt Holz die Backkammer erhitzt. Eine technisch noch
weiter entwickelte Version (und auch die teuerste) ist die, bei der sich die Backoberflache dreht und héhenverstellbar ist, um
noch mehr Hitze innerhalb der Backkammer zu erfassen.
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Ofen Typen

Elektroofen - statische Ofen

Der Elektroofen wird in Pizzerien am meisten genutzt, weil er praktisch zu bedienen ist und effiziente Backergebnisse
erzielt. Der Ofen wird durch elektrische Heizelemente unterhalb der Backoberflache und an der Decke der Backkammer erhitzt.
Die Backoberflache besteht haufig aus einem feuerfesten Schamottestein. Die Ofentemperatur kann mittels der elektronischen
(sehr prazise) oder elektromechanischen (weniger prazise aber ginstiger) Steuerung sehr schnell erhéht werden. Der gréBte
Vorteil eines Elektroofens ist die Mdglichkeit, die Hitzestrahlung des Bodens und der Decke an die erforderlichen
Backanforderungen anpassen zu kdnnen.

AuBerdem kann durch die Steuerung der Hitzestrahlung auch z.B. wahrend Hochzeiten mit dem Ofen effizient gearbeitet
werden.

Es gibt auch Versionen, bei denen die ganze Backkamer
aus feuerfesten Schamottestein besteht: durch das

v : e hitzebestandige Material und das thermische Schwungrad
v.pizzauniversity.it bleibt die Hitze im Inneren stabil, auch wenn die Tur

N > Ehpumeames wahrend Hochzeiten stetig gedffnet ist - was unter anderen

‘ Umstanden die Ofentemperatur stark beeinflussen wirde.
Um noch effektiver zu sein, haben die Heizelemente keine
AuBenhille und sind direkt in dem feuerfesten Material
eingebaut.

Hilfreiche Funktionen sind zum Beispiel ein "Einschalt-Timer", um den Ofen
automatisch zu starten und auf die richtige Temperatur zu bringen und die
"Sparfunktion", welche elektronisch den Energieverbrauch senkt, wenn temporar
weniger mit dem Ofen gearbeitet wird.

27



NordCap@/

Ofen Typen

Gasofen - statische Ofen

Gasofen sind weit verbreitet, weil sie zum einem praktisch und effizient sind und zum anderen Gas kostengiinstiger als
Strom ist. Der Ofen wird durch einen oder mehrere Brenner erhitzt, die gewdhnlich unterhalb der hitzebestandigen Oberflache
montiert sind. Er erreicht so sehr schnell die gewilinschte Temperatur. Durch eine elektronische Steuerung kann die Hitze
innerhalb der Backkammer prazise gesteuert werden.

Bei Gasdfen sind Temperaturanpassungen schwieriger
umzusetzen, als bei anderen Ofen. Dies ist zwar fiir
das Backen von Pizzen gut, aber schlecht fir andere
Produkte, bei denen die Temperatur verandert werden
Muss.

Bevor Sie einen Ofen kaufen, sollten Sie sicher gehen, dass der Aufstellungsort hinsichtlich des
passenden Abzugs und der Bellftung geeignet ist.
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Ofen Typen

Elektroofen - Multifunktionsofen

Die jingste Weiterentwicklung von Ofen ist der Multifunktionsofen. Die Kombination der neuartigen Bauart und der neuesten
Elektronik ermdglicht eine automatische Steuerung der verschiedenen Bereiche innerhalb der gleichen Backkammer
mit unterschiedlichen Temperaturbereichen. Das ist eine effiziente L6sung, wenn verschiedene Produkte, wie zum Beispiel
Pizza, Brot und andere Backwaren gebacken werden sollen.

Durch eine automatische Energiesteuerung arbeiten die Ofen immer mit dem geringsten Energiewert, den sie benétigen.
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Ofen Typen

Elektroofen - Tunnelofen (Durchlaufofen)

Der Tunnelofen (oder auch Durchlaufofen) arbeitet mit dem Prinzip der aufgeheizten und von oben geblasenen Luft auf das
Produkt. Der Backvorgang erfolgt durch die Warmeulbertragung auf das zu backende Produkt. Dabei wird eine
Zwangskonvektion genutzt, da Luft mit der passenden Backtemperatur und einem kalibrierten Druck auf das Produkt geblasen
wird.

Der Vorteil dieses Durchlaufofens besteht darin, dass er sehr leicht zu bedienen ist: Das zu backende Produkt wird auf dem
Durchlaufband positioniert, welches das Produkt schrittweise in den Ofen hinein und fertig gebacken wieder heraus fuhrt.

Der Mitarbeiter kann wahrend des Backvorgangs parallel andere Dinge erledigen, ohne dass das Produkt im Ofen verbrennen
kann.

Der Schwachpunkt des Tunnelofens im
Vergleich zu einem statischen Ofen ist, dass
das Endprodukt mehr nach einer industriellen
Fertigung als handgemacht aussieht. Diese
Ofen werden vermehrt in Restaurantketten
oder Restaurants genutzt, die immer ein
gleich aussehendes Endprodukt erreichen
wollen.
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