
 
 

KULTURSAUER  
Anstellgut für alle Sauerteigführungen 

Die Mikroorganismen des KULTURSAUER befinden sich in einem Ruhezustand. Er muss daher 
zur weiteren Verwendung mit Roggenmehl und Wasser angefrischt werden. Bei der Verwendung 
unseres KULTURSAUER als Anstellgut ist es wichtig, die einzelnen Stufen gut reifen zu lassen. 
 
Anfrischsauer: 
Roggenmehl Type 1150/1370 1,000 kg 
KULTURSAUER 0,400 kg 
Wasser 1,000 l    
Gesamtgewicht 2,400 kg 
 
Knetzeit:  gut verkneten 

Teigtemperatur:  ca. 30 °C 

Reifezeit:  12 – 20 Stunden bei 30 °C (Gärraum) 

Allgemeine Hinweise: Die Reife lässt sich am Zusammenfallen und an der Maserung der 
Oberfläche erkennen. Wenn man den Ansatz zu früh anfrischt, besteht 
die Gefahr, dass während der weiteren Führung nicht genügend Säure 
gebildet wird.  
Falls der KULTURSAUER nicht gleich nach dem Eintreffen angefrischt 
werden kann, sollte er bei 5 – 8 °C im Kühlschrank, jedoch nie im 
Froster, aufbewahrt werden.  

 
Grundsauer: 
Anfrischsauer 2,400 kg 
Roggenmehl Type 1150 6,000 kg 
Wasser 3,600 l    
Gesamtgewicht 12,000 kg 
 
Knetzeit:  5 + 6 Minuten langsam 

Teigtemperatur:  22 – 24 °C 

Reifezeit:  16 – 18 Stunden (Raumtemperatur) 

Allgemeiner Hinweis: Der Grundsauer kann als Anstellgut für die betriebliche 
Sauerteigführung weiterverwendet werden.   
Das Anstellgut ist stets vom reifen Grundsauer abzunehmen. 

 

Anstellgutmenge in % bei 1-stufigen Grundsauer: 

- bis  50 kg Sauerteig  10 % Anstellgut 

- über 50 kg Sauerteig    5 % Anstellgut 

 


