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Worin unterscheiden sich Oberhitze-, Unterhitze- und
Umluftfunktion?

Mon, 12/06/2021 - 09:51

Backdfen verfugen Uber verschiedene Programme, die wichtigsten Betriebsarten sind die Oberhitze-,
die Unterhitze- und die Umluftfunktion.

Die Warme von oben (Oberhitze) stammt von Heizspiralen an der Decke des Backrohrs, die Warme
von unten (Unterhitze) von Heizspiralen im Boden. Meist wird die Kombination von Ober- und
Unterhitze verwendet, dargestellt durch zwei parallele Linien. Bei dieser Betriebsart kann nur eine
Ebene genutzt werden, idealerweise die mittlere Schiene, da hier das Backgut gleich weit von beiden
Hitzequellen entfernt ist. Ober- mit Unterhitze eignet sich besonders gut fur Speisen, die saftig bleiben
sollen, beispielweise fur Biskuitteig oder einen Schweinsbraten, und fur empfindliche Zubereitungen
wie ein Soufflé. Im Allgemeinen wird das Vorheizen empfohlen. Oberhitze allein verleiht Braten und
Auflaufen eine schmackhafte Kruste, Unterhitze allein ermdglicht das Durchgaren von Obstkuchen
ohne zu starkes Braunen der Oberseite.

Die Umluftfunktion, symbolisiert durch den Ventilator, verteilt die heif3e Luft mittels eines Ventilators
gleichmafig im Innenraum des Backrohrs. Dies hat den Vorteil, dass mehrere Ebenen gleichzeitig
nutzbar sind. Durch den starkeren Luftstrom wird den Speisen mehr Feuchtigkeit entzogen, so dass sie
besonders knusprig werden. Damit eignet sich diese Betriebsart sehr gut fur Pizza, Brotchen oder
Kekse. ,Zudem kann mit Umluft auf das Vorheizen verzichtet und die Temperatur um rund 20°C
niedriger eingestellt werden, wodurch Strom gespart wird", weil3 Silke Raffeiner, die
Ernahrungsexpertin der Verbraucherzentrale Sudtirol. ,Auch die Backzeit verkurzt sich durch die
Umluftfunktion, je nach Backgut um bis zu 15 Minuten.” Manche Backoéfen verfugen zusatzlich Gber
eine Kombination von Umluft- und Unterhitzefunktion, auch Pizza-Modus genannt. Mit diesem
Programm wird der Boden von flachen Teigwaren wie Pizza oder Focaccia besonders knusprig.
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