Aufgabe:

Gleiche Krumenporung haben) und nicht gleich schmecken.

Haben Sie sich auch schon einmal die Frage gestellt, womit dieses zusammenhdngen konnte?
Dafiir gibt es natiirlich mehrere Griinde. Ein Grund kann aber sein, dass unterschiedliche Mengen an Backmittel ver-
wendet wurden. Finden Sie selbst heraus, wie sich diese Tatsache auf die Qualitdt der Brotchen auswirken kann.

6rundrezeptur Gruppe | Gruppe | Gruppe | Gruppe | Gruppe Re.zep* Merwenaete
Zutaten 1 2 3 4 5 | i | Rezeptur
in Gramm | in Gramm
Weizenmehl (T 550) | 100 % | 100 % | 100 % |100 % | 100 % 1000
Wasser 56 % | 56 % | 56 % | 56 % | 56 %
Hefe 3 % 3% 3% 3% 3%
Salz 18 % 18 % 18 % 18 % 18 %
Backmittel -- -- 3% 5 % 7 %
Fett (Schmalz) -- 2 % -- -- --
Zucker -- 2 % -- -- --
Gesam'l"reiggewicht 160,8 % | 164,8 % | 163,8 % | 165,8 % | 167,8 % g g

£

Wenn Sie das Rezept in Spalte 7 auf der Grundlage von 1000 g Mehl vervollstdndigen,
dann erhalten Sie einen Teig, der fiir 30 Brétchen (= 1 Bruch) genau passend ist.
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Teilen Sie sich in 5 Gruppen auf und bearbeiten Sie jeweils eines der folgenden Rezepte. Halten Sie sich dabei genau an
die Rezeptur und an die Arbeitsanweisungen, die Sie von Threm Lehrer erhalten.
Bewerten Sie am Schluss Ihre Brotchen und vergleichen Sie diese mit denen Threr Mitschiiler in den anderen Gruppen.
Rechnen Sie dazu vorher Thre Grundrezeptur auf die von Thnen verlangte Brotchenmenge (Teigmenge) um und tragen Sie
Thre Werte in der folgenden Tabelle ein (letzte Spalte).

e N
Arbeitsblatt Brotchenherstellung aus Weizenmehlen Datum:  02/2005
Angewandte ] ] . ]

| Technologie mit unterschiedlichen Backmittelzugaben Name: )
Situation: Bestimmt haben Sie schon festgestellt, dass nicht alle Brotchen gleich aussehen (z.B. das gleiche Volumen oder die
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Wenn Thre Brotchen nach dem Backen so aussehen, wie die folgenden, dann haben Sie gut
gearbeitet. Wenn sie nicht so aussehen, dann machen Sie sich mal Gedanken, was nicht so
optimal gelaufen ist bei der Herstellung.

Uben Sie die Herstellung der verschiedenen Bratchensorten und stellen Sie von jeder
Sorte nach folgender Anleitung etwa gleich viel her.

Rundstiick

Schnittbrotchen

Einschlagbrotchen (Schrippen)

Rundstiicke werden hergestellt,
indem die Teiglinge einfach nur
rundgestoRen werden.

Bei der Gare ist aber darauf zu
achten, dass diese fast bis zur
vollen Gare durchgefiihrt wird,
sonst platzt die Oberfldche
beim Backen unkontrolliert auf.
Achten Sie auf eine sehr gute
Schwadengabe beim Anbacken.
Backen Sie bei ca. 240 °C etwa
18 - 20 Minuten.

Gute Rundstiicke miissen nach
dem Backen ,fenstern”.

Schnittbrétchen werden
hergestellt, indem die
Teiglinge nach dem
Rundwirken und einer kurzen
Zwischengare lang geformt
und mit dem Schluss nach
unten abgesetzt werden.
Nach 1/3 Gare werden sie
geschnitten und mit der
Schnittfldche nach unten
abgelegt. Eingeschoben wird
bei knapper (3/4) Gare bei ca.
240 °C und viel Schwaden. Die
Backzeit betrdgt 18 - 20
Minuten.

Einschlagbrétchen werden im
Prinzip wie Schnittbrétchen
hergestellt. Sie werden aber beim
Langformen exakt eingeschlagen
(von Hand oder auch mit der
Maschine), so dass ein sauberer
Schluss entsteht. Sie werden auf
dem Schluss liegend zur Gare
gestellt und direkt vor dem Backen
umgedreht. Der Gdrraum darf
nicht zu feucht sein, sonst reift
der Schluss beim Backen nicht auf.
Schrippen sehen rustikaler aus, sie
werden aber genauso gebacken wie
Schnittbrotchen.

Kniippel sind auch Einschlag-
braotchen wie die Schrippen.
Sie werden aber bei der
Formgebung so aufgear-
beitet, dass sie an den
Enden nicht spitz zulaufen
wie das bei den Schnitt-
brotchen oder den Schrip-
pen der Fall ist. Dadurch
entsteht ein noch stdrkerer
rustikaler Charakter.

Die Gdr- und Backbe-
dingungen unterscheiden
sich nicht von denen der
Schrippen.
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Bewerten Sie Thre eigenen Brotchen nach dem Backen nach den unten angegebenen Kriterien und erkldren Sie auch den Mitschiilern
Ihre Feststellungen. Versuchen Sie zu begriinden, warum Ihre Brotchen gut oder auch nicht gut geworden sind. Uberlegen Sie, was Sie
hdtten anders machen miissen, damit auch Thre Brotchen verniinftig aussehen wiirden, so wie die Verbraucher es erwarten.

Tragen Sie auch die Ergebnisse der anderen Gruppen in das unten angegebene Schema ein und vergleichen Sie die Backergebnisse.

Bewertung
Gruppe (1) Gruppe (2) Gruppe (3) Gruppe (4) Gruppe (5)
(ohne BM, Fett, Zucker) (ohne BM, mit Fett, Zucker) (mit 3 % BM) (mit 5 % BM) (mit 7 % BM)

Krustenfarbe:

Volumen:

Ausbund:

Rosche:

Krustendicke:

Krumenporung:

Krumenbeschaffenheit:

? Was miissten Sie beim ndchsten Mal dndern (z.B. in der Rezeptur), um noch bessere Backergebnisse zu erzielen?
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Erqgdnzungen und Beobachtungen
ZUur

praktischen?urchfﬁhrunq

Bei der praktischen Durchfiihrung sind folgende Probleme aufgetreten:

Folgende Verbesserungsvorschldge sollten zukiinftig beriicksichtigt werden:
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