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Weizenbrote 
 

Übungsaufgaben 

 

 

Aufgabe 1: 

 

Nennen Sie drei Beispiele für Weizenbrote.  

 

 

 

Aufgabe 2: 

 

Beantworten Sie die folgenden Fragen. 

 

a) Welche Weizenmehle verwendet man überwiegend zur Herstellung von Weizenbroten? 

b) Bis zu wie viel % Roggenmehlerzeugnisse sind bei der Herstellung von Weizenbroten 

 erlaubt? 

 

 

 

Aufgabe 3: 

 

Beschreiben Sie die Qualitätsmerkmale von Weizenbroten. 

 

 

 

Aufgabe 4: 

 

Beantworten Sie die folgenden Fragen. 

 

a) Bei welchen Weizenbroten beträgt der Krustenanteil bis zu 40 % des Gebäckvolumens? 

b) Warum sollte man Weizenbrote in mindestens 2 - 3 cm dicke Scheiben aufschneiden? 

 

 

 

Aufgabe 5: 

 

Beschreiben Sie die Qualitätsmerkmale von ausgeschobenen Weizenbroten. 

 

 

 

Aufgabe 6: 

 

Beantworten Sie die folgenden Fragen. 

 

a) Wie wird die brottypische Feinporigkeit von Toastbrot erreicht? 

b) Wodurch kennzeichnet sich Grahambrot aus? 

c) Für welche Brote darf man die Bezeichnung "Dinkelbrot" nur verwenden? 
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Weizenbrote 
 

Lösung 

 

Aufgabe 1: 

 

Wiener Brot, Toastbrot, Stangenweißbrot 

 

 

Aufgabe 2: 

 

a) Man verwendet überwiegend Weizenmehle der Typen 550 uns 1050. (Darüber hinaus 

 verwendet man auch Weizenschrot und Weizenvollkornschrot.) 

 

b) Bis zu 10 % Roggenmehlerzeugnisse sind bei der Herstellung von Weizenbroten 

 erlaubt. 

 

 

Aufgabe 3: 

 

Weizenbrote zeichnen sich durch eine gold-gelbe Krustenfarbe aus und besitzen eine feinporige, gut 

schnitt- und bestreichfähige Krume. Weizenbrote haben einen milden Geschmack und sind gut 

bekömmlich. 

 

 

Aufgabe 4: 

 

a) Bei freigeschobenen und geschnittenen Weizenbroten beträgt der Krustenanteil 40 %. 

 

b) Ist die Scheibenstärke zu gering, kommt es zu Krusten- und Krumenrissen. 

 

 

Aufgabe 5: 

 

Ausgeschobene Weizenbrote zeichnen sich durch eine weiche, wattige Krume aus. Sie besitzen eine 

gleichmäßige Porung und sind lange frisch. 

 

 

Aufgabe 6: 

 

a) Die Feinporigkeit wird durch die Zugabe von Fett, Zucker und/oder Milchprodukten 

 und durch besonders intensive Teigknetung erreicht. 

 

b) Grahambrot zählt zu den Weizenvollkornschrotbroten. Es zeichnet sich durch eine sehr 

 trockene Krume und einen strohig-trockenen Geschmack aus. Es hat einen hohen 

 Ballaststoffgehalt. 

 

c) Die Bezeichnung "Dinkelbrot" darf nur von Broten verwendet werden, die aus 

 mindestens 90 % Dinkelerzeugnissen hergestellt sind. 

 


