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Tipps & Tricks fir den Umgang mit tiefgekihlten Backwaren

Tiefkiihlbackwaren sind zerbrechlich

Schlage, Druckbelastungen, fallen gelassene
oder sehr hart abgesetzte Kartons kénnen
zu Bruch und Beschadigung der Backwaren
fihren. Daher sind die wichtigsten Grund-
regeln fir die Handhabung und lagerung zu

beachten:

° Origmo\korton im Tiefkihler |ogern; der
Karton bietet guten Schutz vor Beschadi-
gung.

o Nicht schitten; Tiefkihlbackwaren sind
kein Schittgut. Von Hand auf Gitter oder
Backblech absefzen.

e Karfons nicht hochkant oder auf den Kopf
stellen. Da die Kartons aus Qualitatsgriin-

den nicht pra” geFUHt sind, rutschen die

Backwaren in umgedrehten Karfons, was

zu Schaden fihrt.
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Tiefkihlbackwaren sind Naturprodukte

Rohstoffe wie auch die Herstellung unterliegen
natirlichen Einflissen. Die Rohstoffe sind
abhéngig vom Wetter wéhrend der Wachs-
fums- und Erntezeit. So hat beispielsweise
das Mehl jeder Getreideernte ein anderes
Backverhalten. Butter und Milch schmecken
anders, je nachdem, ob die Kihe mit Trocken-
(im Winter) oder mit Frischfutter (im Sommer)
gefittert worden sind. Gar- und Backprozesse
hangen vom taglichen Klimawechsel ab (Féhn,
Bise, schwilles Gewitterwetter usw.). All diese
Einflisse lassen sich mit modernsten, computer-
gesteuerten Anlagen minimieren. Kleine Nuancen

sind aber ein Ausdruck der Natur.

Tiefkihlbackwaren sind ein
Gefriergut, das schnell auftaut

Tiefkihlbackwaren enthalten sehr wenig ge-
frorenes Wasser. Sie tauen daher sehr schnell
auf. Bei Raumtemperaturen sind vorgebackene
Produkte in wenigen Minuten aufgetaut.
Wie bei allen Tiefkihlprodukten schadet das
Auftauen und Wiedereinfrieren. Typische
Merkmale sind Austrocknen oder Geschmacks-
verminderung. Beachten Sie daher folgende

Regel:

e Die Kartons sollten wenn méglich nie
aus dem Tiefkihler genommen werden
oder nur fir die Zeit wahrend der Produkt-
enfnahme. Anschliessend sofort wieder
in den Tiefkithler stellen. Plastikbeutel

verschliessen!
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Der grosste Vorteil von tiefgekiihlten Backwaren ist die schnelle ‘ ‘

Haltbarkeit

Tiefkihlen ist die naturnaheste Konservierungs-

art. Lebensmittel werden dadurch ohne chemische

Zusatzstoffe, Sterilisation oder Pasteurisierung

lagerfdhig. Bei den Backwaren beeinflussen

drei Faktoren die Lagerdaver:

Der geringe Wassergehalt schrankt vor
allem bei den vorgebackenen Produkten
die lagerdaver ein.

Die Hefe, welche als Mikroorganismus im
gefrorenen Zustand langsam an Triebkraft
verliert.

Natirliche Aromastoffe, die sich auch im

gefrorenen Zustand verflichtigen.

Verfigbarkeit. Sie haben nie zu viel oder zu wenig im Angebot, da
Sie jederzeit innert nitzlicher Frist fir Nachschub sorgen kdnnen.

]

/

o
0

-18°C bis =20°C

)

SRR R ARARRRRRRNARARRRAR R

N
{

.

<o.

Die Lagertemperatur fir alle Tiefkiihlback-
waren betrdgt —18 °C bis -20 °C.

Um die Eisbildung im Karton zu vermeiden,
stellen Sie die Kartons nie direkt auf den

Boden des Tiefkiihlraums.
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Backen

Beachten Sie die Backanleitung auf der Etikette.
Backofen vorheizen! \/\/ichﬂg ist, dass vor-
gebackene Produkte immer im gefrorenen Zu-
stand (direkt vom Tiefkihler in den Ofen)
fertig gebacken werden. Teiglinge hingegen
sollten Sie vor dem Backen einige Zeit an-
taven lassen (vorgegdrte Buttergipfel circa 15
Minuten, Blatterteigprodukte 30 Minuten).
Dadurch erreichen Sie eine Volumenver-

grosserung.

Backen mit Dampf: Buttergipfel-Teiglinge
sollten unter Zugabe von Dampf gebacken
werden. Die Menge ist vom Ofen abhdngig.
Wenn die Oberflache der Buttergipfel wihrend
des Backens feucht erscheint, kédnnen Sie
davon ausgehen, dass die Menge der Dampf-

zugabe richtig bemessen worden ist.

Bei vorgebackenen Produkten ist der Kern
nach dem fachgerechten Aufbacken noch
gefroren. lassen Sie deshalb die Backwaren
etwa zehn Minuten stehen, bevor sie zum
Konsum angeboten werden. Bei den von Grund
auf gebackenen Produkten ist es besonders
wichtig, diese auskihlen zu lassen, da sie

im heissen Zustand noch sehr weich sind und

deshalb leicht zerdriickt werden kénnen.

Prdsentation

Nehmen Sie sich die nétige Zeit, die fertig
gebackenen Produkte ansprechend zu pra-
sentieren. Glasieren, stauben, bestreven —

lassen Sie dabei lhrer Fantasie freien Lauf.

Frische

Einmal aufgetaute und produkigerecht aufge-
backene Tiefkihlbackwaren bleiben genauso
lange verkaufsfrisch wie von Grund auf erstell-
te Tagesproduktionen. Zu beachten sind die
gesetzlichen Vorschriften fir die Aufbewahrung
bis zum Verkauf. So missen beispielsweise Tor-
ten und Patisserien in gekihlten Vitrinen (maxi-
mal 5 °C) prasentiert werden. Torten, die
Schlagcreme enthalten, sind innert Tagesfrist zu
konsumieren, wahrend beispielsweise Riebli-,
linzer- und Sachertorten gekihlt problemlos
vier Tage haltbar sind. Einzeln verpackte Pro-
dukte sind nach der Entnahme aus dem Tiefkih-

ler mit einem Haltbarkeitsdatum zu versehen.

Auf einen Blick

— Eine Gaumenfreude fir Liebhaber
von rustikalen und wirzigen
Grossvalers Broten sind die Artikel aus der
Produkilinie «Grossvaters Backrezepte», die sich
allesamt an den Kiinsten der Vorfahren orientieren.
Die chiischtigen Brote sind handgefertigt, sie
unterscheiden sich in Aussehen und Gewicht

voneinander — jede Késtlichkeit ist einzigartig.
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Ungegdrte Teiglinge
Eine entsprechende Infrastruktur sowie Fachkenntnisse sind bei
ungegdrten Teiglingen erforderlich. Die Produkte eignen sich fir
Backereien und Konditoreien und sind nach circa zwei Stunden
Zubereitungszeit zum Verkauf bereit.

Vorgegdrte Teiglinge

Fir Shops, Gastronomiebetriebe und Backereien. Das Handling
dieser Teiglinge ist sehr einfach, die Produkte sind nach circa
18-minitigem Backen servierbereit.

)

Vorgebackene Produkte

Schnell verfigbar fir den kurzfristigen, flexiblen Bedarf in der
Hotellerie und der Gastronomie. In nur drei bis maximal zehn
Minuten sind die vorgebackenen Produkte parat zum Verzehr.

Fertige Produkte

Nur auftauen und geniessen. Zum Beispiel Laugensilser,
Llaugenstange, Laugenbrezel, Weggli, Torten, Tischwaren,
Cakes etc.
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