
Protokoll zum Lernversuch 2: "Schwarzbrote"           
Folge 5: Gut gequollen ist halb gebacken     

 

"Sofort-Check": 
Beurteilungen jeweils differenziert protokollieren für 

K = Kastenbrote und F = Freigeschobene 

"Langzeit-Check": Beurteilungen jeweils differenziert protokollieren für 
P  = Portionspackungen aus "Sofortschnitt" und G = Ganzbrote aus "Langzeitschnitt" 

Falls zusätzlich auch noch Unterschiede festzustellen sind zwischen den den "Sorten" d.h.  
 den im Kasten bzw. freigeschoben gebackenen Broten: Stichwortartig in unterster Zeile notieren! 

Ganzbrote nach dem Backen Schnittbrote nach 12 Stunden nach 3 Tagen nach 6 Tagen  nach 9 Tagen 

Äußere Form Schnittverhalten Prüfung auf Schimmelbefall Prüfung auf Schimmelbefall Prüfung auf Schimmelbefall 
< K > 
� gut 
� flach 
� zu flach 

 < F > 
� gut 
� flach 
� zu flach 

< K > 
� schnittfest 
� krümelt 
� zerbricht 

< F > 
� schnittfest 
� krümelt 
� zerbricht 

< P > 
� schimmelfrei 
� gering befallen 
� stark befallen 

< G > 
� schimmelfrei 
� gering befallen 
� stark befallen 

< P > 
� schimmelfrei 
� gering befallen 
� stark befallen 

< G > 
� schimmelfrei 
� gering befallen 
� stark befallen 

< P > 
� schimmelfrei 
� gering befallen 
� stark befallen 

< G > 
� schimmelfrei 
� gering befallen 
� stark befallen 

Oberfläche Fehler in der Krumenstruktur Frischhaltung Frischhaltung Frischhaltung 

< K > 
� glatt 
� leicht rissig 
� stark rissig 

< F > 
� glatt 
� leicht rissig 
� stark rissig 

< K > 
� keine = okay 
� zu dicht 
� Hohlräume 
� unverquollene 
     Schrotteilchen 

< F > 
� keine = okay 
� zu dicht 
� Hohlräume 
� unverquollene 
     Schrotteilchen 

< P > 
� sehr feucht 
� frisch 
� leicht trocken  
� trocken 
� altbacken 

 

< P > 
� sehr feucht 
� frisch 
� leicht trocken  
� trocken 
� altbacken 

 

< P > 
� sehr feucht 
� frisch 
� leicht trocken  
� trocken 
� altbacken 

< G > 
� sehr feucht 
� frisch 
� leicht trocken  
� trocken 
� altbacken 

Krustenfarbe Geruch Geruch Geruch Geruch 

< K > 
� zu blass 
� richtig 
� zu dunkel 

< F > 
� zu blass 
� richtig 
� zu dunkel 

< K > 
� aromatisch-gut 
� säuerlich 
� streng 
� Fremdgeruch 

< F > 
� aromatisch-gut 
� säuerlich 
� streng 
� Fremdgeruch 

< P > 
� aromatisch-gut 
� säuerlich 
� streng 
� Fremdgeruch 

 

< P > 
� aromatisch-gut 
� säuerlich 
� streng 
� Fremdgeruch 

 

< P > 
� aromatisch-gut 
� säuerlich 
� streng 
� Fremdgeruch 

< G > 
� aromatisch-gut 
� säuerlich 
� streng 
� Fremdgeruch 

Geschmack Geschmack Geschmack Geschmack ggf. Kommentare zum  
Knet-, Gär- und Backverhalten: 

  < K > 
� eher zu mild 
� kräftig - rund 
� herzhaft-sauer  
� streng-sauer 

< F > 
� eher zu mild 
� kräftig - rund 
� herzhaft-sauer  
� streng-sauer 

< P > 
� eher zu mild 
� kräftig - rund 
� herzhaft-sauer  
� streng-sauer 

 

< P > 
� eher zu mild 
� kräftig - rund 
� herzhaft-sauer  
� streng-sauer 

 

< P > 
� eher zu mild 
� kräftig - rund 
� herzhaft-sauer  
� streng-sauer 

< G > 
� eher zu mild 
� kräftig - rund 
� herzhaft-sauer  
� streng-sauer 

 

Für die Fotos gibt's diesmal ein eigenes Dokument "Fotostory"...    
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