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Jausen-Checker

Was passiert in einer Miihle?
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1. Gefreideanlieferung 2. Wiegen und Qualitat priifen
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Was passiert in einer Miihle?
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3. Grobreinigung 4. Lagerung in Gelreidesilos
Sieben und Enfstauben
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Was passiert in einer Miihle?
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3. Reinigung 6. Scheuern und Biirsten
Fremdbestandteile entfernen
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Was passiert in einer Miihle?
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}. Netzen 8. Mahlen und Sieben
mit Wasser bis zu 13 Wiederholungen
Land
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Was passiert in einer Miihle?

9. Lagerung in Mehlsilos 10. Verpackung
fertige Mehle
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Was passiert in einer Miihle?
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11. Transport
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So werden Brof und Geback gemacht
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optional: Vorbereifung
Vorteige, z.B. Sauerteig
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So werden Brof und Geback gemacht

Mehl

sonsfige Zufaten
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Land
schafft
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1. Wiegen und Mischen

in der Regel maschinell

(WISSEN zUM ESSEN )
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Jausen-Checker

So werden Brof und Geback gemacht
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2. Knefen
in der Regel maschinell
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So werden Brof und Geback gemacht

'¥e

@ Dauer: Minuten bis Stunden
abhangig von Mehlart, Mehlqualitat,

Teigfuhrung, Zufaten, Teigkonsistenz, (@)
Teigmenge O
] ]
>
3. Teigruhe
zur Erreichung der optimalen Teigreife
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So werden Brof und Geback gemacht

4. Wiegen 5. Wirken und Formen
der Teig wird abgewogen und gefeilt maschinell oder handisch
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So werden Brof und Geback gemacht
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&) Dauer: Minufen bis Stunden —d
abhangig von Mehlart, Mehlqualitat, -~
g /
Teigfuhrung, Zufaten, Teigkonsistenz, @) =
Teigmenge O éff ;
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6. Endgare
letzte Ruhephase vor dem Backen
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So werden Brof und Geback gemacht
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7. Veredelung
maschinell oder handisch, z.B. Bespriihen mit Wasser,

Bestreuen mit Salz, Samen oder Kérnern oder Eintauchen in Lauge
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So werden Brof und Geback gemacht

Halbbacken
(bis zu 80 Prozent gebacken)

& @,

d Fertigbacken erfolgt am
oder (0] Verkaufsort oder zu Hause
— o Ferfigbacken
>
8. Tiefkiihlen 8. Backen
das Backen erfolgt am Verkaufsort oder zu Hause Teigling kommt in den Ofen und wird anschlieBend bedampft,
halb oder fertig gebacken
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