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VORWORT

Wissensforum Backwaren

Perfekte Gebdcke erfiillen leidenschaftliche Béckerinnen und Bécker mit Stolz.
Sie sind das vollendete Ergebnis unseres Handwerks. Umso drgerlicher ist es,
wenn Fehler bei der Herstellung zu Qualitdtsabweichungen fiihren. Diese
Broschiire soll Ihnen mit einer iibersichtlichen Darstellung maoglicher Ursachen
und hilfreicher Tipps zur Fehlervermeidung schnelle Abhilfe verschaffen.

Unter Gebdckfehlern versteht man Abweichungen bei den fiir das jeweilige
Gebick allgemein anerkannten sensorischen Eigenschaften. Beispiele hierfiir
sind Abweichungen in Form und Volumen, Krusten- und Krumenfarbe, Textur
der Kruste und Krume sowie Geruch und Geschmack.

Tritt ein Gebdckfehler auf, ist es wichtig, schnell zu reagieren und so einen
drohenden Umsatzriickgang zu vermeiden. Dabei geht es nicht nur darum, die
Fehler aufzudecken, sondern auch deren Ursachen zu kldren. Oftmals resul-
tieren Gebdckfehler aus einer Kombination verschiedener Faktoren. Die Basis
fiir die Herstellung von qualitativ einwandfreien Backwaren bilden der Einsatz
hochwertiger Rohstoffe und die genaue Beachtung von Rezeptur und Prozess-
parametern.

Unsere Empfehlung: Beschreiben und definieren Sie die einwandfreie Qualitit
Ihrer Gebicke beispielsweise in Form einer Produktspezifikation mit einer
Beschreibung und einem Gebdckfoto. Im Rahmen Ihrer
taglichen Qualititskontrolle konnen Sie anhand dieser
die Tagesproduktion schnell beurteilen und tiber
deren weitere Verwendung entscheiden!

MARKUS HOMBACH
Leitung IREKS Backakademie




WEIZENKLEINGEBACK

OB SCHRIPPEN, KAISERSEMMELN, RUNDSTUCKE ODER SCHNITT-
BROTCHEN - WEIZENKLEINGEBACKE SIND DAS AUSHANGESCHILD
EINER JEDEN BACKEREI UND DER GRADMESSER FUR QUALITAT.




FEHLER FEHLER
SCHMALER, VERKLEBTER BREITER, AUSEINANDER-
AUSBUND GEFALLENER AUSBUND

URSACHE URSACHE
x  schwaches Mehl x zu starkes Weizenmehl
x ungeeignetes Backmittel % zu alter, bockiger Teig
AUSBUND, FORM & KRUSTE x zu weicher Teig x  zu fester Teig
x zu kalter Teig x zu warmer Teig
Eine gelungene Form und ein perfekter Ausbund sind nicht nur % zu kurze Teigruhe % zu knappe Stiickgarzeit
x zu feuchter Gérraum, zu X zu trockenes Garklima
tir die Optik von Gebédcken wichtig. Abweichungen deuten oft auf feuchte Teiglinge
x zu viel Schwadengabe
Qualitdtsméngel hin und mindern den Genuss. Auch auf die Krusten- ABHILFE
v Weizenmehl mittlerer Qualitit
eigenschaften ist Wert zu legen. Denn gerade der vergleichsweise hohe ABHILFE verwenden
v starkes Mehl verwenden v Teig insgesamt jiinger fithren
Krustenanteil zeichnet den Geschmack von Kleingebédck aus. Diese v/ stabilisierende Backmittel v Teig weicher halten
einsetzen v Teig kiihler halten
soll rosch, zartsplittrig und kurz sein - eine harte, broselige oder zdhe v Teig fester halten v Stiickgirzeit verlingern
v Teig warmer halten v Luftfeuchtigkeit wahrend der
Kruste hingegen enttduscht den Kunden. v Teigruhe verlingern Stiickgarzeit erhohen
v Luftfeuchtigkeit im Gérraum
reduzieren
v Schwadengabe reduzieren

AUSBUND



FEHLER
NICHT ARTGEMASSER AUSBUND BEI KAISERBROTCHEN

URSACHE
x zu junge Teigfiihrung
x zu feuchte Oberfliche beim Stiipfeln
x zu lange Stiickgarzeit
x  zu viel Schwadengabe

ABHILFE

v Teig insgesamt etwas reifer fithren, Teigruhezeit verlingern

v Luftfeuchtigkeit wahrend der Stiickgarzeit reduzieren, Teiglinge vor dem Stiip-
feln kurz absteifen lassen

v Stiickgarzeit verkiirzen

v/ Schwadenmenge beim Einschieflen reduzieren

AUSBUND

FEHLER
NICHT ARTGEMASSER AUSBUND BEI ROSENBROTCHEN

URSACHE

x zu weicher Teig

zu junger Teig

beim Rundwirken zu wenig Fett verwendet
zu lange Wirkzeit

zu lange Stiickgdrzeit

X X X X X

zu wenig Unterhitze beim Backen

ABHILFE

v

AN NN

Teig fester halten

Teig reifer filhren

mehr Fett auf die Wirkplatten auftragen
Wirkzeit verkiirzen

Stiickgdrzeit reduzieren

Unterhitze beim Backen erhéhen

AUSBUND



FEHLER
GERINGE FENSTERUNG,
GLATTE, HARTE KRUSTE

URSACHE
x  Weizenmehl mit geringer
Enzymaktivitat
zu kalter und junger Teig
Abhauten der Teiglinge durch
ein zu trockenes Gérklima

x zu langes und kiithles Backen

ABHILFE

v Weizenmehl mit hoherer
Enzymaktivitit verwenden
oder enzymaktives Malzmehl
einsetzen

v Teig warmer halten und Teig-
ruhezeit erhohen

v Luftfeuchtigkeit wihrend der
Stiickgérzeit erh6hen

v kiirzer und heifler backen

FORM & KRUSTE
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FEHLER
STUMPFE OBERFLACHE

URSACHE

x zu warmer Teig

X zu trockene, stark bemehlte
Girguttrager

x  Abhauten der Teiglinge durch
ein zu trockenes Garklima

X zu wenig bzw. keinen
Schwaden gegeben

ABHILFE

v Teig etwas kiihler halten

v/ Giérguttrager weniger stark
bemehlen

v Luftfeuchtigkeit wahrend der
Stiickgérzeit erhohen

v Schwadenmenge beim
Einschieflen erhohen

FEHLER
HOHLER BODEN BEI SCHNITTBROTCHEN

URSACHE
x  zu starkes Mehl
x zu lange Stiickgarzeit
x zu geringe Unterhitze

ABHILFE
v Weizenmehl mittlerer Qualitit einsetzen
v Stiickgarzeit reduzieren
v Unterhitze erh6hen
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FORM & KRUSTE



KRUME

Die Gebackkrume soll saftig und gleichzeitig zart und locker sein. Eine

beim Verzehr ballende, trockene, feste oder wenig aromatische Krume
muss vermieden werden. Auch eine zu starke Lockerung oder grofle
Locher sind nicht erwiinscht. Fiir Abhilfe kdnnen beispielsweise eine
Anpassung der Teigfithrung oder eine Verdnderung der Verarbeitungs-

parameter sorgen.
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FEHLER
GESCHWACHTE
KRUMENELASTIZITAT

URSACHE

X

Weizenmehl mit hoher
Enzymaktivitat

zu weicher Teig

zu kurze Backzeit

zu grofles Gebickvolumen

ABHILFE

v

Weizenmehl mit geringerer
Enzymaktivitit verwenden
Teig etwas fester halten
Backzeit verlingern
krumenstabilisierende Back-
mittel und Weizensauerteig
verwenden
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FEHLER
ABGELOSTE KRUME/
KRUSTE

URSACHE
x zu dicke Kruste

x unsachgemifles Einfrieren der
Kleingebacke

% Austrocknung wahrend der
Frosterlagerung aufgrund
ungeeigneter Verpackung

x zu lange Lagerzeiten im
Froster

ABHILFE

v diinnere Kruste durch eine
kiirzere Backzeit bei hoheren
Backtemperaturen

v Gefrierzeiten und Frostertem-
peratur tberpriifen

v Kleingeback in wasserdampf-
undurchlidssiger Verpackung
im Froster lagern

v Lagerzeit im Froster verkiirzen

KRUME



FEHLER
DICHTE, ENGE PORUNG, GERINGE LOCKERUNG

URSACHE

X

X
X
X

Weizenmehl mit zu geringer Enzymaktivitat
zu fester und kiihler Teig

zu wenig Teigruhe

zu kurze Stickgarzeit

ABHILFE
v Weizenmehl mit héherer Enzymaktivitit verwenden oder enzymaktives
Malzmehl einsetzen

v Teig weicher und wirmer halten

v Teigruhe verlingern

v Stiickgirzeit verlingern

KRUME
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FEHLER
UBERMASSIGE LOCKERUNG, GROBE PORUNG

URSACHE

X

X X X X

zu warmer und weicher Teig
Mehl mit hoher Enzymaktivitat
zu lange Stiickgérzeit

zu hohe Riickteigmenge

Backen mit zu geringer Kerntemperatur bei der Garverzogerung

ABHILFE
v Teig Kilter und fester halten
v Einsatz von Saure oder Mehl mit geringer Enzymaktivitat

v Stiickgdrzeit verkiirzen

v Riickteigmenge reduzieren

v Kerntemperatur von mindestens 15°C einhalten

KRUME
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FEHLER

HOHLRAUME UNTER DER KRUSTE BEI KAISERBROTCHEN

FEHLER

HOHLRAUME UNTER DER KRUSTE BEI RUNDEN BROTCHEN

URSACHE

X

X X X X

zu starkes Mehl

zu junge Teigfithrung

zu kurze Zwischengarzeit vor dem Stiipfeln

Backen mit zu geringer Kerntemperatur bei der Girverzdgerung
zu heifle Anbacktemperatur (Unterhitze)

ABHILFE
v schwicheres Mehl oder 20 % Weizenmehl Type 812 oder 5% Roggenmehl
verarbeiten
v/ Teig reifer fithren
v Zwischengirzeit verlingern
v Kerntemperatur von mindestens 15°C einhalten

v/ Anbacktemperatur verringern

KRUME
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URSACHE

x zu kurze bzw. nicht ausreichende Wirkzeit

X
X
X

zu lange Stiickgérzeit
zu feuchter und warmer Garraum
zu viel Schwaden

ABHILFE
v Wirkzeit verlingern
v Stiickgarzeit reduzieren
v Temperatur und Luftfeuchte im Garraum reduzieren
v Schwadengabe reduzieren

17

KRUME



FEHLER
BLASCHENBILDUNG, KASTANIENBRAUNE FARBE,
LEDRIGE KRUSTE

URSACHE
x Mehl mit hoher Enzymaktivitat

.o . x zu hohe Lagertemperatur
KALTEFUH RUNGEN & HALB GEBACKENE x  zu hohe Luftfeuchtigkeit wahrend der Lager- und Gérphase
x feuchter Teigling durch Kondensatbildung
Um am ,Point of Sale“ die grofitmdgliche Frische zu bieten und x zu lange Lagerzeit
x zu viel Umluft beim Backen im Konvektionsofen
dem Wunsch nach ofenfrischen Gebicken nachzukommen, haben
sich die Verfahren der Kiltefiihrung und der halbgebackenen Waren ABHILFE

v Mehl mit niedriger Enzymaktivitit einsetzen

Lagertemperatur reduzieren

Luftfeuchtigkeit reduzieren

Kondensatbildung durch langsame Erh6hung der Temperatur vermeiden
Lagerzeit reduzieren

fest etabliert. Diese komplexeren Produktionsweisen bergen jedoch

Fehlerquellen. Deshalb muss ein besonderes Augenmerk darauf gelegt

A NN NN

werden, nicht nur Frische, sondern auch gleichbleibende Qualitat Umluft im Ofen reduzieren

sicherzustellen.

KALTEFUHRUNGEN
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FEHLER

. . FEHLER
UNGLEICHMASSIGE BRAUNUNG VON UNTER-
D GRS SCHMALER, VERKLEBTER AUSBUND
URSACHE URSACHE
x enzymatischer Abbau auf der Auflagefliche, zu feuchte Gérguttriger x zu weicher und zu kalter Teig
x Austrocknen an der Oberseite x zu geringe Hefezugabe
x  zu hohe Liiftergeschwindigkeit im Gérunterbrecher x  zu hohe Oberflichenfeuchtigkeit der Teiglinge wahrend der Lagerung bzw.
x zu lange Lagerzeit Auftau- und Gérphase
x zu hohe Lagertemperatur
ABHILFE
ABHILFE v/ Teig fester und wirmer halten
v Girguttrager gut ausliiften lassen v Hefezugabe den Fithrungsbedingungen (Temperatur/Zeit) anpassen
v Liiftergeschwindigkeit im Garunterbrecher reduzieren v Luftfeuchtigkeit wahrend der Lager-, Auftau- und Gérphase anpassen
v Lagerzeit reduzieren
v Lagertemperatur verringern
KALTEFUHRUNGEN KALTEFUHRUNGEN
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FEHLER FEHLER FEHLER

EINGEFALLENE ABSPLITTERNDE KRUSTE ABSPLITTERNDE KRUSTE (2. BACKPHASE)
SEITENFLACHEN/ (1. BACKPHASE)
SCHRUMPFFALTEN

URSACHE URSACHE URSACHE
x zu weicher Teig x  zu reifer Teig x zu trockene Gare
x zu kurze Stiickgarzeit x zu hohe Teigtemperatur x zu lange bzw. zu kalte 1. Backphase
x zu volle Stiickgare x zu lange Teigruhe/ x zu lange Auskiihlphase vor dem Einfrieren
x zu kurze 1. Backphase Zwischengare x zu langsames Einfrieren der halbgebackenen Produkte
x zu niedrige Backtemperatur X zu trockene Gare x  zu lange und unsachgemifle Frosterlagerung: Austrocknung der Kruste
x zu kalte und zu lange 2. Backphase
ABHILFE ABHILFE
v/ Teig fester halten, krumen- v Teig jiinger fithren ABHILFE
stabilisierende Backmittel v Teigtemperatur reduzieren v Girbedingungen (Feuchtigkeit/Temperatur) tiberpriifen
verwenden (Optimierung der v Teigruhezeit/Zwischengare v Backzeit und Backtemperatur der 1. Backphase anpassen; kiirzer und etwas
Wassereinlagerung im Teig) einhalten heifler backen
v Stiickgirzeit verlingern, ggf. v Luftfeuchtigkeit im Garraum v Auskithlphase verkiirzen
durch Reduzierung der Hefe- erhohen v auf schnelle Temperaturabsenkung beim Einfrieren achten
zugabe v Halbgebackene in wasserdampfundurchlissiger Verpackung bevorraten
v Stiickgdrzeit einhalten v 2. Backphase heifSer und kiirzer halten

v/ Backzeit verlingern
v Backtemperatur erhdhen

HALBGEBACKENE HALBGEBACKENE
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ROGGEN- & SPEZIALKLEINGEBACK

Bei allen Qualititsbemithungen um Weizenkleingebédcke sollten

Roggen- und Spezialkleingebédck nicht vernachldssigt werden. Denn
Verbraucher sind hiufig bereit, fiir diese Produkte mehr zu zahlen -

vorausgesetzt, die Qualitdt stimmt auch hier!
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FEHLER
VERKLEBTER AUSBUND

URSACHE
X zu reifer Teig
zu weicher Teig
zu hohe Lagertemperatur und Luftfeuchtigkeit bei Kiltefithrung
zu lange Stiickgérzeit

X X X X

zu viel Schwaden

ABHILFE
v Teig jiinger fithren
v/ Teig fester halten
v Lagerdauer und Luftfeuchtigkeit anpassen
v Stiickgérzeit reduzieren
v Schwadenmenge und -einwirkzeit reduzieren

ROGGENBROTCHEN
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FEHLER
KLEINES VOLUMEN

FEHLER
KLEINES VOLUMEN
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URSACHE

X

X
X
X
X

zu kurze Knetzeit

zu feste Teige

zu kurze Stickgarzeit

Roggenmehl zu hoher Type verwendet (1150)
zu schwaches Teiggeriist

ABHILFE
v Knetzeit verlingern
v Teige weicher halten
v Stiickgarzeit verlingern
v Roggenmehl Type 997 verwenden

v Weizenglutenanteil erhéhen oder stabilisierende Backmittel einsetzen

ROGGENBROTCHEN
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URSACHE

X

X X X X

zu wenig Hefe

zu kalter Teig

zu fester Teig

zu kurze Stickgarzeit

zu hoher Anteil an Saaten

ABHILFE
v Hefemenge erhohen
v Teig warmer fiihren
v Teig weicher halten
v Stiickgarzeit verlingern

v Saatenanteil reduzieren, glutenhaltiges Backmittel einsetzen

27

SPEZIALBROTCHEN



FEHLER
KOMPAKTE KRUMEN-
STRUKTUR

FEHLER
EINGEFALLENE OBER-
FLACHE

FEHLER
SCHLECHTE HAFTUNG
DES TOPPINGS

URSACHE

% zu kalter Teig

% zu fester Teig
% zu kurze Teigruhezeit
% zu kurze Stiickgarzeit

ABHILFE
v Teig wirmer halten
v Teig weicher halten
v Teigruhezeit anpassen
v Stiickgarzeit verlingern

SPEZIALBROTCHEN
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URSACHE
x zu weicher Teig
x zu lange Stiickgarzeit
x zu kalte Anbacktemperatur
x zu dichte Belegung des
Stikkenwagens

ABHILFE
v Teig fester halten
v/ Stiickgdrzeit reduzieren
v Anbacktemperatur erhohen
v Belegung des Stikkenwagens
anpassen

URSACHE
x  Oberfliche der Teiglinge beim
Aufbringen des Toppings zu
trocken

x  Topping zu locker aufgetragen

ABHILFE
v Teiglinge vor dem Aufbringen
des Toppings gut befeuchten
v Topping andriicken

29

SPEZIALBROTCHEN



BROT

BROT ZAHLT ZU DEN WICHTIGSTEN GRUNDNAHRUNGSMITTELN
UND HAT EINE JAHRHUNDERTEALTE TRADITION. ALLEIN IN
DEUTSCHLAND GIBT ES MEHR ALS 3.000 ANERKANNTE BROTSORTEN!




WEISSBROT, BAGUETTE & TOAST

Ob klassisches WeifSbrot, Softbrot oder mediterranes Weizengeback -

Weizenbrote haben deutlich an Bedeutung gewonnen und auch der
Qualitdtsanspruch ist gestiegen. Nicht zuletzt aufgrund der gednderten
Weizenmehlqualitdten ist es erforderlich, Gebéackqualititen, Rezepte
und Verfahren immer wieder zu priifen und gegebenenfalls zu opti-
mieren. Mit Vorstufen, gednderter Teigfithrung, aber auch mit Sauer-

teigen und Malzen kénnen die Qualititen deutlich verbessert werden.
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FEHLER

ZU STARKE FENSTERUNG

FEHLER
KEINE FENSTERUNG

URSACHE
X

X
X
X

zu warmer Teig

zu reifer Teig

zu lange Stiickgérzeit
Girtemperatur und Luftfeuch-
tigkeit zu hoch

ABHILFE

v
v
v

v Gartemperatur und Luftfeuch-

Teig kithler halten
Teigruhe verkiirzen
Stiickgérzeit reduzieren

tigkeit reduzieren
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URSACHE

X

Weizenmehl mit geringer
Enzymaktivitat

% zu kalter Teig
x  zu fester Teig

zu junge Teigfithrung

ABHILFE

v

<

Weizenmehl mit hoherer
Enzymaktivitdt oder aktives
Malzmehl einsetzen
Teigtemperatur erhéhen
Teig weicher halten
Teigruhe verlingern

WEISSBROT



FEHLER
DICHTE PORUNG

FEHLER FEHLER
UNREGELMASSIGE WIRKFEHLER

PORUNG

URSACHE
X zu junger Teig
x zu kalter Teig
x  zu fester Teig
x  keine Teigruhe
x wenig Stiickgérzeit

ABHILFE
v/ Teig reifer fithren
v Teig warmer halten
v Teig weicher halten
v Teigruhe einhalten
v Stiickgarzeit verlingern

WEISSBROT
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URSACHE URSACHE
x zu kurze Stiickgarzeit % zu viel Mehl/Ol in den Teig
x  Teigruhezeit/Zwischengarzeit eingewirkt
zu lang x  Teig ungleichmifig rund
x  Riickteig vom Zwischengir- gewirkt
schrank in den Teigteiler
zuriickgegeben
ABHILFE
v/ mit weniger Mehl/Ol arbeiten
ABHILFE v auf strammes, gleichméafligeres
v/ Stiickgdrzeit verlangern Rundwirken achten
v Teigruhezeit/Zwischengarzeit
einhalten

v Riickteig dem nichsten Teig
(Knetvorgang) hinzugeben

WEISSBROT
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FEHLER

;;I_II;ELRICH AUFGERISSENE KRUSTE BLASCHENBILDUNG, KASTANIENBRAUNE FARBE,
LEDRIGE KRUSTE
URSACHE URSACHE
x zu kurze Stiickgarzeit x zu hohe Enzymaktivitit im Mehl
x  zu fester Teig x zu hohe Lagertemperatur
x zu kalter Teig x zu lange Lagerzeit
x zu niedrige Anbacktemperatur x  zu hohe Luftfeuchtigkeit wahrend der Lager- und Gérphase
x feuchter Teigling durch Kondensatbildung
x  zu viel Umluft beim Backen im Konvektionsofen
ABHILFE
v Stiickgarzeit verlingern
v Teig weicher halten ABHILFE
v Teig wirmer halten v Mehle mit niedriger Enzymaktivitdt einsetzen
v Anbacktemperatur erhéhen v Lagertemperatur reduzieren
v Lagerzeit reduzieren
v Luftfeuchtigkeit reduzieren
v Vermeidung von Kondensatbildung durch langsame Erhéhung der Temperatur
v Umluft im Ofen reduzieren

WEISSBROT BAGUETTE
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FEHLER FEHLER
SCHWACH AUSGEPRAGTER AUSBUND ZU WEIT AUFGERISSENER AUSBUND

URSACHE URSACHE
x  Teiglingsoberfliche zu feucht x  zu fester Teig
x zu lange Stiickgarzeit zu warmer Teig
x zu flacher Schnitt zu knappe Stiickgarzeit
X

zu viel Dampf unregelmafiges Einschneiden

X X X X

zu wenig Abstand zwischen den Schnitten

ABHILFE
v Luftfeuchtigkeit im Garraum reduzieren ABHILFE
v Stiickgarzeit reduzieren v Teig weicher halten
v/ tiefer einschneiden v Teig kiihler halten
v Dampfmenge reduzieren v Stiickgirzeit verlingern
v/ gleichmiflig einschneiden
v/ Abstand zwischen den Schnitten grofer wéhlen
BAGUETTE BAGUETTE
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FEHLER
UNGLEICHMASSIGE PORUNG

URSACHE
x zu fester und kalter Teig

Riickteig vom Zwischengdrschrank in den Teigteiler zuriickgegeben

X
x nicht optimal langgerollt
x Verhauten der Teiglinge

ABHILFE
v Teig weicher und wirmer halten

v Riickteig dem ndchsten Teig (Knetvorgang) hinzugeben

v Einstellung am Langroller iiberpriifen
v Verhauten der Teiglinge vermeiden

TOAST
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FEHLER
TAILLENBILDUNG
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URSACHE

x zu hohe Hefemenge

x zu lange Stiickgarzeit

X zu niedrige Anbacktemperatur

x  Backformen zu eng gesetzt bzw. Kastenverbiande mit zu geringem Abstand zwischen
den Formen

zu kurze Backzeit

X

zu lange Verweildauer der Brote in den Kastenverbanden nach dem Backen
x zu frithes Schneiden des Brotes

ABHILFE

v

AN

NS

Hefemenge reduzieren

Stiickgdrzeit verkiirzen

Anbacktemperatur erh6hen

Abstand zwischen den Backformen im Ofen vergrofiern bzw. geeignete Kasten-
verbdnde einsetzen

Backzeit verlangern

Brote ziigig aus den Kastenverbinden stiirzen

Brote auskiihlen lassen und unter 30 °C Gebacktemperatur schneiden

TOAST
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FEHLER

ZU WENIG VOLUMEN, KASTENFORM NICHT AUSGEFULLT

URSACHE
x  zu fester Teig
zu kalter Teig
Teig nicht ausgeknetet
zu kurze Stickgarzeit

X X X X

zu geringe Teigeinlage

ABHILFE

v Teig weicher halten

v Teig warmer halten

v Knetzeit verlingern

v Stiickgarzeit verlingern
v Teigeinlage erhohen

TOAST
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FEHLER
GROSSE LOCHER AM
BODEN

URSACHE
x  zu kalter Teig
% zu lange Stiickgarzeit
x zu warme Backkésten

ABHILFE
v/ Teigtemperatur erhohen
v/ Stiickgdrzeit verkiirzen
v Backkisten auskiihlen lassen

FEHLER
WIRKFEHLER

URSACHE
x zu locker gewirkt
x  Aufarbeitung mit zu viel O/
Mehl

ABHILFE
v fester wirken
v/ Aufarbeitung mit weniger Ol/
Mehl

TOAST
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WEIZENMISCHBROT & ROGGENMISCHBROT

Je nach Region ist das Weizenmischbrot oder das Roggenmischbrot

oftmals das ,,Hausbrot® der Backerei und soll selbstverstindlich in
konstant hoher Qualitdt angeboten werden. Da sich durch Rohstoft-
einfliisse und jahreszeitliche Klimabedingungen aber auch hier Fehler
ergeben konnen, muss genau hingesehen werden, um Qualitdts-

abweichungen schnell zu analysieren und zu beheben.
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FEHLER
ZU RUNDE FORM

FEHLER
KRUMENRISSE WAHREND
DER LAGERUNG

URSACHE

X Mehl mit geringer Enzym-
aktivitat
zu kurze Stickgarzeit
zu hohe Anbacktemperatur
Zug zu frith gezogen

X X X X

zu viel Sdure im Teig

ABHILFE

v enzymaktives Malzmehl
einsetzen
Stiickgérzeit verlangern
Anbacktemperatur verringern
Zug spiter ziehen

NSNS S

Saureanteil tiberpriifen

URSACHE
x  Mehl mit geringer Enzym-
aktivitét
zu viel Hefe
zu starke Teigsduerung
% zu knappe Stiickgérzeit

ABHILFE
v Weizenmehl mit hoherer
Enzymaktivitit oder enzym-
aktives Malzmehl einsetzen
v Hefezugabe reduzieren

<

Teigsduerung tiberpriifen
v/ Stiickgdrzeit verlingern

WEIZEN- & ROGGENMISCHBROT
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FEHLER
ZU FLACHE FORM

FEHLER
SEITLICHE KRUSTENRISSE

FEHLER
RISSIGE KRUSTE

URSACHE

X

X X X X

Mehl mit hoher Enzymaktivitat
zu weicher Teig

zu lange Stiickgérzeit

zu niedrige Anbacktemperatur
zu geringe Teigsduerung

ABHILFE
v Mehl mit geringerer Enzymaktivitit verwenden
v Teig fester halten
v Stiickgarzeit reduzieren
v Anbacktemperatur erhohen

v Teigsduerung iiberpriifen

WEIZEN- & ROGGENMISCHBROT
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URSACHE
x  Brote im Ofen zu dicht neben-
einander gesetzt
zu wenig Dampf
zu niedrige Anbacktemperatur

ABHILFE
v Brote im Ofen weiter ausei-
nandersetzen
v Dampfmenge erhohen
v Anbacktemperatur erhdhen
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URSACHE

X

zu starkes Bemehlen der
Brotkorbe

trockene verhautete Teigober-
flache

zu geringe Dampfmenge

zu lange Einwirkzeit des
Dampfes

zu niedrige Anbacktemperatur

ABHILFE

v
4

v

AN

Brotkérbe weniger bemehlen
Teiglinge abdecken, um
Verhauten zu vermeiden
Dampfmenge erhohen
Dampfeinwirkzeit verkiirzen
Anbacktemperatur erhdhen

WEIZEN- & ROGGENMISCHBROT



FEHLER ) FEHLER FEHLER
UNGLEICHMASSIG AUF- AUFGERISSENER KRUSTENABRISS
GERISSENER AUSBUND WIRKSCHLUSS

URSACHE URSACHE URSACHE
X zu junger Teig x  zu fester Teig X Zug zu spit gezogen
x  zu kithler Teig x zu viel Mehl in den Schluss x zu kalter Teig
x zu knapp geschoben eingearbeitet x zu knapp geschoben
X nicht tief genug geschnitten x knappe Stiickgarzeit x falsches Einschneiden
X zu geringe Dampfmenge % zu hohe Anbacktemperatur X zu trockene, stark bemehlte Oberfliche
ABHILFE ABHILFE ABHILFE
v Teig reifer fithren v/ Teig weicher halten v Zug rechtzeitig ziehen
v/ Teig warmer halten v/ weniger Mehl beim Aufar- v Teigtemperatur erhdhen
v/ Stiickgdrzeit verlingern beiten verwenden v langere Stiickgarzeit
v Teiglinge tiefer einschneiden v/ Stiickgdrzeit verlingern v/ gleichmiflig einschneiden
v Dampfmenge erh6hen v Anbacktemperatur reduzieren v weniger Bemehlung auf der Oberfliche
WEIZEN- & ROGGENMISCHBROT WEIZEN- & ROGGENMISCHBROT
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FEHLER
WASSERRING

FEHLER
ZU DICHTE PORUNG

URSACHE
x  zu kalter und fester Teig
x zu kurze Teigruhezeit
x zu kurze Stiickgarzeit
% zu heify angebacken

ABHILFE
v/ Teig wiarmer und weicher
halten
v Teigruhezeiten verlingern
v/ Stiickgdrzeit verlingern
v Anbacktemperatur reduzieren

WEIZEN- & ROGGENMISCHBROT

FEHLER
HOHLRAUM UNTER DER KRUSTE

URSACHE URSACHE

x  zu kalter und fester Teig

x  Mehl mit sehr hoher Enzymaktivitat

% Mehl mit geringer Enzym- x zu schwache Teigsduerung
aktivitat x zu weicher Teig
x Teigruhezeit zu kurz x Teiglinge nicht gestippt
X Zwischengirzeit zu kurz x  klebende Brotkorbe
x  zu heify angebacken
x zu hohe Dampfmenge
ABHILFE
v/ Teig warmer und weicher
halten ABHILFE
v/ enzymaktives Malzmehl v Mehl mit geringerer Enzymaktivitit verwenden, ggf. helleres Roggenmehl
zusetzen einsetzen
v Teigruhezeit verlingern v Teigsauerungsmittel einsetzen
v Zwischengirzeit verlingern v/ Teig fester halten

N
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Teigoberfliche stippen, um verstirkte Dampfansammlungen unterhalb der
Kruste zu vermeiden

Brotkérbe besser stauben

Anbacktemperatur reduzieren

Dampfmenge reduzieren

WEIZEN- & ROGGENMISCHBROT
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FEHLER FEHLER
GROSSERE HOHLRAUME IN DER KRUME ZU UNGLEICHMASSIGE LOCKERUNG

URSACHE URSACHE
x zu junge Teigfiihrung x zu weicher Teig
x zu geringe Hefemenge X zu junger, triebschwacher Sauerteig

x zu kurze Stiickgarzeit x zu hohe Riickbrotmenge
x zu flacher Schnitt am Ende des Brotes x  Teiglinge nicht stramm genug aufgearbeitet
X

zu lange Stiickgérzeit

ABHILFE

v/ Teig etwas reifer fithren ABHILFE

v Hefezugabe erhhen v/ Teig fester halten

v Stiickgdrzeit verlingern v Reifezeit der Sauerteigstufen einhalten und Teigsduerungsmittel zum Saure-

v Schnitt tiefer setzen ausgleich einsetzen
v Riickbrotmenge reduzieren
v Wirkdruck bei der Aufarbeitung erhohen
v Stiickgdrzeit verkiirzen

WEIZEN- & ROGGENMISCHBROT WEIZEN- & ROGGENMISCHBROT
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ROGGENBROT & ROGGENSCHROTBROT

Roggenbrot und Roggenschrotbrot stehen fiir die typisch deutsche

Backkultur. Sie sorgen fiir besonderen Genuss und haben zudem eine
grofle Bedeutung im Rahmen einer ausgewogenen Erndhrung. Bei
jingeren Verbrauchern ist der Verzehr leider riicklaufig. Doch durch
eine Uberpriifung der Qualitidten und einer bedarfsgerechten Anpas-
sung der Rezepturen an die heutigen Rohstoffqualititen sowie die
verdnderten Verbrauchererwartungen, lassen sich auch jiingere Ziel-
gruppen mit mild-sduerlichen, aromatischen Roggen- und Roggen-

schrotbroten begeistern!
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FEHLER
ABGEBACKENE KRUME

URSACHE
x  Mehl mit sehr hoher Enzym-
aktivitat
zu schwache Versiduerung
zu weicher Teig
x zu geringe Anbacktemperatur

ABHILFE
v Mehl mit geringerer Enzym-
aktivitdt verwenden
v Teigsduerungsmittel einsetzen
v Teig fester halten
v Anbacktemperatur erhdhen

FEHLER
GESCHWACHTE
KRUMENELASTIZITAT

URSACHE
x Mehl mit hoher Enzym-
aktivitat
zu geringe Teigversiuerung
zu weicher Teig
x  zu kurze Backzeit

ABHILFE
v Mehl mit geringerer Enzym-
aktivitat verwenden
v/ Teigsduerung erhohen
v Teig fester halten
v/ Backzeit verlingern

ROGGEN- & ROGGENSCHROTBROT
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FEHLER
KRUMENRISSE

URSACHE
x  Schrot mit geringer Enzym-
aktivitét

x ungeniigende Verquellung der
Schrote
zu starke Teigsduerung
zu hohe Hefemenge

ABHILFE

v Schrot mit hoherer Enzym-
aktivitat verwenden

v Brith- bzw. Quellstiicke
einsetzen und ggf. deren
Zugabe erhohen

v Teigsauerung reduzieren

v Hefemenge reduzieren

ROGGEN- & ROGGENSCHROTBROT
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FEHLER
DICHTE PORUNG IN DER
RANDZONE

URSACHE

X

X

X

X

zu fester Teig

zu kalter Teig

junge Teigfiithrung

den Backformen nicht ange-
passte Teigeinlage

zu hohe Anbacktemperatur

ABHILFE

v
4
v

Teig weicher halten

Teig wirmer halten

Teig reifer fithren und ggf.
Teigruhezeit verlingern
Teigeinlage den Backformen
anpassen

Anbacktemperatur reduzieren

FEHLER
UNELASTISCHE KRUME

URSACHE
X

X

zu kurze Backzeit

Mehl und/oder Schrot mit zu
hoher Enzymaktivitat

zu schwache Versiduerung

zu hohe Teigausbeute

ABHILFE

v
v

Backzeit verlingern

Mehl und/oder Schrot mit
niedriger Enzymaktivitat
verwenden

Versauerung erhéhen
Teigausbeute reduzieren

FEHLER
EINGEFALLENE
OBERFLACHE

URSACHE

x zu weicher Teig

x zu kurze Teigruhe
% zu lange Stiickgarzeit
% zu kurze Backzeit

ABHILFE
v Teig fester halten
v/ Teigruhe verlingern
v Stiickgdrzeit verkiirzen
v Backzeit verlingern

ROGGEN- & ROGGENSCHROTBROT



FEHLER

AUFLOCKERUNG UND VERDICHTUNG

URSACHE

X

X X X X X X X

Mehl oder Schrot mit zu hoher Enzymaktivitat
zu geringe Teigsduerung

zu hohe Hefemenge

zu hohe Briith- oder Quellstiickmenge

zu weicher Teig

zu lange Stiickgérzeit

zu kurze Backzeit

zu geringe Unterhitze

ABHILFE

4

NS S S S S S

Mehl oder Schrot mit niedriger Enzymaktivitat verwenden
Teigsduerung erhohen bzw. quellungsférdernde Teigsauerungsmittel einsetzen

Hefemenge reduzieren

Brith- oder Quellstiickmenge reduzieren

Teig fester halten

Stiickgdrzeit reduzieren

Backzeit verlangern

auf gentigend Unterhitze achten

ROGGEN- & ROGGENSCHROTBROT
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Was steckt in unseren Backwaren?

Auf www.wissenwasschmeckt.de wird aktuelles Fachwissen rund um Backwaren und Backzutaten einfach
und verstindlich vermittelt. Gleich vorbeischauen!

..das steckt in unseren Backwaren
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