
 
 

Verarbeitungsempfehlung  
KORNLÄNDER 

Kornländer-Brot 
 
Weizenmehl Type 550 4,000 kg 4,000 kg 
Roggenmehl Type 1150 1,000 kg 2,500 kg 
Grundsauer, TA 160 2,400 kg --- 
KORNLÄNDER 3,500 kg 3,500 kg 
IREKS-ÖKOSAUER --- 0,300 kg 
Hefe 0,150 kg 0,150 kg 
Wasser, ca. 6,000 l    6,800 l    
Gesamtgewicht 17,050 kg 17,250 kg 
 
Knetzeit:  4 + 4 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  27 – 28 °C 

Teigruhe:  20 – 30 Minuten 

Teigeinlage:  0,580 kg für 0,500 kg Brot  
0,875 kg für 0,750 kg Brot 

Zwischengare:  keine 

Verarbeitungshinweise: Nach der Teigruhe Teigstücke der gewünschten Größe abwiegen, 
rund wirken und länglich ausformen. Die Oberfläche der Teiglinge mit 
Wasser abstreichen und in Haferflocken wälzen. Anschließend direkt 
auf Abziehapparate bzw. in die vorbereiteten Kästen legen und zur 
Gare stellen. Bei guter Gare die Teiglinge schneiden und mit Dampf 
schieben, den man nach ca. 1 Minute abziehen lässt. 

Stückgare: ca. 50 Minuten 

Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf 

Backzeit: 50 – 60 Minuten, abhängig von der Teigeinlage 

Deklarationshinweis: Da die Bräunung der Krume durch den Einsatz von KORNLÄNDER zu 
einer Verbrauchertäuschung führen kann, ist bei unverpackten 
Backwaren ein Hinweis „Krume mit Röstmalz/Malzextrakt 
gebräunt“ vorzunehmen. 

 


