Weizen:

Brotgetreide = Weizen, Roggen sind die Getreidearten aus denen sich
locker sfahige Teige her stellen lassen

Weizen = Hart oder Glasweizen ( Burun Weizen ) Teigwaren Nudeln
Welchweizen ( brotweizen)

Backqualitét
A Welzen: ae- Agansteigende Backqualitat

Haben eine hohe Eigenbackfahigkeit von der Qualitatgruppe A6 - A9
eignen sie sich zunehmend auch als aufmischweizen zur Verbesserung von
Sorten mit geringer Backfahigkeit

B W&l zen: B3 - B5 haben eine geringe Eigenbackfihigkeit als die A

Qualitatsorten. Sie bedirfen bei der Herstellung von Handelmehlen meist
eine Aufmischung

C Weazen: Haben eine so geringe eigenbackqualitat dassie allein
nur in besonderen Fallen zur Herstellung von Handelsmehlen geeignet sind.




