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Die Berliner Kurzsauer-Führung ist das kürzeste traditionelle in Deutschland bekannte Säuerungs-
verfahren. Der Sauerteig wird einstufig, warm und mit einem recht hohem Anstellgut-Anteil von 20 
% geführt. Die Berliner Kurzsauer-Führung ist vornehmlich auf eine rasche Säurebildung ausge-
richtet, eine Vermehrung von Sauerteighefen wird dabei nicht angestrebt. 
 
Die einstufige Führungsweise erfordert einen geringen Arbeitsaufwand und kann somit auch einen 
rationelleren Arbeitsablauf im Backbetrieb gestatten. Die kurze Reifezeit führt zu vergleichsweise 
niedrigen Säuregraden im reifen Sauerteig, so dass die im Kurzsauerteig zu versäuernde Mehl-
menge besonders hoch ist. Die außerordentlich rasche und ausreichende Säurebildung innerhalb 
von 3,5 Stunden ist in erster Linie auf die hohe Sauerteig-Temperatur von 35 °C zurückzuführen. 
Die recht hohe Anstellgutmenge forciert ebenfalls eine verkürzte Fermentationszeit.  
 
Die hohen Führungstemperaturen während der Fermentation begünstigen vorwiegend die stoffli-
che Umsetzung durch homofermentativen Lactobazillen, so dass sich in der kurzen Reifezeit ver-
gleichsweise höhere Anteile an Milchsäure einstellen. Daraus ergibt sich bei vergleichbar niedrigen 
Säuregraden ein milderer Brotgeschmack bei der Verwendung von Sauerteigen nach der Berliner 
Kurzsauer-Führung. Verlängerte Reifezeiten ergeben eine Verschiebung des Milch-Essigsäure-
verhältnisses zu Gunsten der Essigsäure und damit eine etwas ausdrucksvollere Geschmacksab-
rundung im Brot. Das Anstellgut wird vom reifen Kurzsauer (> 3,5 h) entnommen und ist bei Kühl-
lagerung zwischen 6 – 10 °C gut lagerfähig. 
 
Diese Sauerteigführung ist gerade wegen der kurzen Reifezeit weniger verbreitet, da die Sauer-
teigbereitung zu bäckerisch ungünstigen Arbeitszeiten erfolgen müsste. Geschmacklich hingegen 
ist diese Führungsweise den mehrstufigen Sauerteigführungen durchaus gleichwertig, so dass 
über frei programmierbare Verfahrensschritte in Sauerteiganlagen eine verbreiterte Anwendung 
dieser Sauerteigtechnologie möglich wäre.  
 
In der Kurzübersicht sind die wesentlichen Verfahrensparameter der Berliner Kurzsauer-Führung 
dargestellt. Die in Tabelle 1 aufgeführte Empfehlung zur Sauerteigbereitung kann problemlos in-
nerhalb der in Abbildung 1 dargestellten Bereiche den betrieblichen Bedürfnissen angepasst wer-
den. 
 



Die Berliner Kurzsauerführung – eine Kurzübersicht 
 
Tabelle 1: Führungsempfehlung 
 

Führungsempfehlung 
Anstellgutanteil*, % 20 
Reifetemperatur, °C 35 
Teigausbeute 200 
Reifezeit, h 3,5 

             *= bezogen auf die Mehlmenge im Sauerteig 
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Abbildung 1: Variationsmöglichkeiten der Hauptsteuermechanismen der Sauerteigführung 
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Abbildung 2:  In der Berliner Kurzsauer-Führung zu versäuernde Roggenmehlmenge in  
Abhängigkeit von der Mehlmischung 
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