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Wgsg

Backwaren

FeMlerdiagnose

Ursache

zu wenig Hefe
zu viel Hefe

zu wenig Malzbackmittel
zu viel Backmittel

zu wenig Salz

zu viel Salz

zu weicher Teig
zu fester Teig
zu kiihler Teig

zu warmer Teig

zu kurz geknetet
zu lang geknetet

TR zu trocken
TR zu feucht
TR zu kihl

TR zu warm
TR zu kurz
TR zu lang

Gare zu trocken
Gare zu feucht
Gare zu kiihl

Gare zu warm
Gare zu kurz

Gare zu lang

zu wenig Schwaden
zu kiihler Ofen

zu heiler Ofen

zu kurze Backzeit
zu lange Backzeit

feucht, dicht Lagerung




