
Protokoll zum Lernversuch 1: Rundstücke aus Weizenmehlen         
                
Folge 1: Typen im Test 
 
 A   mit Weizenmehl Type 405 B   mit Weizenmehl Type 550 C   mit Weizenmehl Type 1050 D   mit Weizen-Vollkornmehl 

 
Gebäck- 
Volumen 

 

� zu gering 
� normal / gut 
� zu groß 

� zu gering 
� normal / gut 
� zu groß 

� zu gering 
� normal / gut 
� zu groß 

� zu gering 
� normal / gut 
� zu groß 

 
Farbe und Bräunung 

 

� zu blass 
� normal / gut 
� zu dunkel 

� zu blass 
� normal / gut 
� zu dunkel 

� zu blass 
� normal / gut 
� zu dunkel 

� zu blass 
� normal / gut 
� zu dunkel 

 
Rösche 

der Kruste 
 

� eher pappig 
� richtig / gut 
� zu hart 

 � eher pappig 
� richtig / gut 
� zu hart 

� eher pappig 
� richtig / gut 
� zu hart 

� eher pappig 
� richtig / gut 
� zu hart 

 
Porung 

der Krume 
 

� zu dicht       � regelmäßig   
� normal / gut          
� zu locker     � unregelmäßig 

� zu dicht       � regelmäßig   
� normal / gut          
� zu locker     � unregelmäßig 

� zu dicht        � regelmäßig   
� normal / gut          
� zu locker      � unregelmäßig 

� zu dicht       � regelmäßig   
� normal / gut          
� zu locker     � unregelmäßig 

 
Krumen- 
Elastizität 

 

� ballig 
� normal / gut 
� krümelig 

� ballig 
� normal / gut 
� krümelig 

� ballig 
� normal / gut 
� krümelig 

� ballig 
� normal / gut 
� krümelig 

 
Geschmack 

 

� eher fade 
� normal / herzhaft-gut 
� stark beeinträchtigt 

� eher fade 
� normal / herzhaft-gut 
� stark beeinträchtigt 

� eher fade 
� normal / herzhaft-gut 
� stark beeinträchtigt 

� eher fade 
� normal / herzhaft-gut 
� stark beeinträchtigt 

So sah's aus 
 

ggf. Fotos einfügen 
 

im Format 4 x 5,33 cm 
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Datum: ______________   Name: _________________________________         


