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Vergleichsbackversuch

Thema: Notwendigkeit der Teiglockerung

Backt man einen ungelockerten Telg, bekommt man ein W-geback
eine unelastische Knetmassedhnlich krume, umgeben von einer zarten
oder

harten kruste. Der teig ist nicht druchgebacken zu geringe
Ausdehnungsmaoglichkeiten fur die quellende Stérkerkérner und
darum unverdaulich.

Um aber ein bekdmmliches Gebéack herzustellen muld man sich einer
bestimmen L ockerungsart bedienen. Erst die L ockrung
(Schaumfestigkeit) garantiert eingutes Eindringen der Backhitze und
damit vollkommene Eiweil3gerinung und Starke verkleisterung. Beim
Kauen wird das Geback besser mit speichel durchtrénkt und somit
eine einwandfreie Verdaulichkeit gewahrleistet. Je nach art und
zusammensetzung des Teiges sind drei Teiglockerungsmaglich
gegeben.

Biologische Lockerung: Hefe und bedingt auch Sauerteig
Chemische Lockerung: Backpulver, ABC Trieb, Pottasche

Physische Lockerung: einschlager Luft oder Wasserdampf



