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Eingangsfragen:

1. Wieviel Getreide braucht ein Mensch pro Tag zum 
Überleben?

2. Wieviel Weizen wird global pro Jahr geerntet?

3. Wie ist das Preisverhältnis iPhone zu Weizen?
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de.statista.com

https://de.statista.com/outlook/io/landwirtschaft/getreide/europa#handel
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Globale Erntemenge verschiedener Getreide
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https://www.fao.org/faostat/en/#data/QCL
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Wichtige Getreideexporteure
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https://doi.org/10.1371/journal.pone.0291577
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Köppen-Geiger Klimaklassifikation

Von Beck, H.E., Zimmermann, N. E., McVicar, T. R., Vergopolan, N., Berg, A., & Wood, E. F. - "Present and future Köppen-Geiger climate classification maps at 1-km resolution". Nature 
Scientific Data. DOI:10.1038/sdata.2018.214., CC BY 4.0, https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=131313544

https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=131313544
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Köppen-Geiger Klimaklassifikation

Von Beck, H.E., Zimmermann, N. E., McVicar, T. R., Vergopolan, N., Berg, A., & Wood, E. F. - "Present and future Köppen-Geiger climate classification maps at 1-km resolution". Nature 
Scientific Data. DOI:10.1038/sdata.2018.214., CC BY 4.0, https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=131313544

Von Fährtenleser - Eigenes Werk, CC BY-SA 4.0, 
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=133994950

Von Fährtenleser - Eigenes Werk, CC BY-SA 4.0, 
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=133994956

https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=131313544
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=131313544
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Quelle: Ohio State University

https://u.osu.edu/geographyblog/2021/01/27/would-global-trade-contribute-to-food-security-without-overwhelming-our-planet/
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Virtual-land flows through international cereal trade over the 

period of 2009–2013 (unit: 10^5 ha/year).
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World wheat potential production.

Halecki, W., & Bedla, D. (2022). Global Wheat Production and Threats to Supply Chains in a Volatile Climate Change and Energy Crisis. Resources, 11(12), 118. 
https://doi.org/10.3390/resources11120118 

https://doi.org/10.3390/resources11120118
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Wie erzeugt man so eine Karte?
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Wie erzeugt man so eine Karte?

ΔGPP=RUE*fAPAR*PAR*fT*fVPD (*fstress )

GPP = Gross Primary Production =  
  (Summe der täglichen) Bruttoprimärproduktion
RUE =  Radiation Use Efficiency = Strahlungsnutzungseffizienz
fAPAR  = Anteil der absorbierten photosynthetisch aktiven Strahlung
PAR = Photosynthetisch aktive Strahlung 
fT =  Funktion der Temperatur
fVPD = Funktion des Dampfdruckdefizites

Monteith, J.L. Climate and the efficiency of crop production in Britain. (1977). Philosophical Transactions of the Royal Society of London. B, Biological Sciences, 281(980), 277–294. 
https://doi.org/10.1098/rstb.1977.0140
Hilker, T., Coops, N. C., Wulder, M. A., Black, T. A., & Guy, R. D. (2008). The use of remote sensing in light use efficiency based models of gross primary production: A review of current 
status and future requirements. Science of The Total Environment, 404(2–3), 411–423. https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2007.11.007

https://doi.org/10.1098/rstb.1977.0140
https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2007.11.007
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https://doi.org/10.2135/cropsci2004.1662


20

H
oc

hs
ch

ul
e 

W
ei

he
ns

te
ph

an
-T

rie
sd

or
f  

| P
ro

f. 
D

r. 
C

ar
l-P

hi
lip

p 
Fe

de
ro

lf

Photosyntheseeffizienz C3 Pflanzen

Kemanian, A. R., Stöckle, C. O., & Huggins, D. R. (2004). Variability of barley radiation‐use efficiency. Crop science, 44(5), 1662–1672. https://doi.org/10.2135/cropsci2004.1662

https://doi.org/10.2135/cropsci2004.1662
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Photosyntheseeffizienz und Dampfdruckdefizit
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de-academic.com

https://de-academic.com/dic.nsf/dewiki/561800
https://de-academic.com/dic.nsf/dewiki/561800
https://de-academic.com/dic.nsf/dewiki/561800
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Was bedeutet das denn?

Bekannt als: relative Luftfeuchte
Differenz zwischen Sättigungsdampfdruck und Dampfdruck

Je größer die Differenz desto größer die „Sogwirkung“ auf     das 
Transpirationswasser!
Verdampfung von Wasser kostet Energie und kühlt die Blätter  
Schwitzen
Um übermässigen Wasserverbrauch zu vermeiden schließen die 
Pflanzen ihre Stomata  reduzierte CO2-Aufnahme
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https://doi.org/10.1016/j.tsep.2021.101110


25

H
oc

hs
ch

ul
e 

W
ei

he
ns

te
ph

an
-T

rie
sd

or
f  

| P
ro

f. 
D

r. 
C

ar
l-P

hi
lip

p 
Fe

de
ro

lf

Parameter die die Transpiration beeinflussen

 Atmosphärische Feuchte - Dampfdruckdefizit
 Windgeschwindigkeit
 Höhere Windgeschwindigkeit  schnellerer Abtransport des Wasserdampfes  Dampfdruckdefizit hoch 
 stehende Luft  wassergesättigte Atmosphäre um die Stomata  Dampfdruckdefizit niedrig
 Anpassungsmechanismen mit dem Ziel ein wassergesättigtes Mikroklima um die Stomata zu schaffen:
 versenkte Stomataöffnungen 
 feine Härchen (Trichome).

Lichtintensität
Höhere Lichtintensität  mehr Photosynthese  höherer CO2-Bedarf  Öffnen der Stomata

Temperatur
Pflanzen „schwitzen“ durch erhöhte Transpiration. Je höher die Temperatur, deso mehr Wasser ist dazu 
nötig.

Wasserverfügbarkeit
Kann die Pflanze nicht mehr genügend Wasser aus dem Boden aufnehmen, wird der Transpirationssog 
unterbrochen und die Pflanze vertrocknet. 

livetoplant.com Trichomes and stomata on the surface of a sunflower leaf (left) and tomato leaf (right) (Louisa Howard, Dartmouth College; Public Domain)

https://livetoplant.com/how-temperature-influences-plant-transpiration/
https://bio.libretexts.org/Bookshelves/Botany/Plant_Anatomy_and_Physiology_(Bellairs)/02:_Plant_Cells_and_Meristems/2.04:_Dermal_tissues_and_features
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Parameter die die Transpiration beeinflussen

St
om

a 
(S

), 
(p

lu
ra

l s
to

m
at

a)
 o

n 
th

e 
up

pe
r s

ur
fa

ce
 o

f a
 m

es
op

hy
te

 le
af

, i
n 

th
e 

m
id

dl
e 

of
 tw

o 
gu

ar
d 

ce
lls

 (G
). 

An
 e

pi
de

rm
al

 h
ai

r o
r t

ric
ho

m
e 

ca
n 

al
so

 b
e 

se
en

 
(E

). 
(B

er
ks

hi
re

 C
om

m
un

ity
 C

ol
le

ge
 B

io
sc

ie
nc

e 
Im

ag
e 

Li
br

ar
y,

 p
ub

lic
 d

om
ai

n)
.
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Parameter die die Transpiration beeinflussen

 Atmosphärische Feuchte - Dampfdruckdefizit
 Windgeschwindigkeit
 Höhere Windgeschwindigkeit  schnellerer Abtransport des Wasserdampfes  Dampfdruckdefizit hoch 
 stehende Luft  wassergesättigte Atmosphäre um die Stomata  Dampfdruckdefizit niedrig
 Anpassungsmechanismen mit dem Ziel ein wassergesättigtes Mikroklima um die Stomata zu schaffen:
 versenkte Stomataöffnungen 
 feine Härchen (Trichome).

 Lichtintensität
 Höhere Lichtintensität  mehr Photosynthese  höherer CO2-Bedarf  Öffnen der Stomata

 Temperatur
 Pflanzen „schwitzen“ durch erhöhte Transpiration. Je höher die Temperatur, deso mehr Wasser ist dazu 

nötig.
 Wasserverfügbarkeit
 Kann die Pflanze nicht mehr genügend Wasser aus dem Boden aufnehmen, wird der Transpirationssog 

unterbrochen und die Pflanze vertrocknet. 

livetoplant.com

https://livetoplant.com/how-temperature-influences-plant-transpiration/
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Aufbau eines Wachstumsmodells
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Modellierung der 
Blattfläche – aber:
• Stress
• Herbizidschäden
• Fraß
• …

https://www.researchgate.net/publication/259745847_Quantifying_solar_radiation_at_the_earth_surface_with_meteorological_and_satellite_data
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Anstatt Blattfläche zu modellieren….

…können wir Reflexions-
informationen nutzen!

ΔGPP=RUE*fAPAR*PAR*fT*fVPD

=GF

Federolf, C.-P., Reusch, S., Portz, G., Truszkowski-Graw, A., & Jasper, J. (2025). Estimating 
yields, using a combination of remote sensing and a simple crop model. In J. V. Stafford (Hrsg.), 
Precision agriculture 25  (S. 673–680). https://doi.org/10.1163/9789004725232_088

https://doi.org/10.1163/9789004725232_088
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…um Ertragskarten zu erstellen – auf Feldebene…

Prototyp basierend auf: Federolf, C.-P., Reusch, S., Portz, G., Truszkowski-Graw, A., & Jasper, J. (2025). Estimating yields, using a combination of remote sensing and a simple crop 
model. In J. V. Stafford (Hrsg.), Precision agriculture 25  (S. 673–680). https://doi.org/10.1163/9789004725232_088

https://doi.org/10.1163/9789004725232_088
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Oder auf globaler Ebene

Halecki, W., & Bedla, D. (2022). Global Wheat Production and Threats to Supply Chains in a Volatile Climate Change and Energy Crisis. Resources, 11(12), 118. 
https://doi.org/10.3390/resources11120118 

https://doi.org/10.3390/resources11120118
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Gap yield for wheat in the World

Halecki, W., & Bedla, D. (2022). Global Wheat Production and Threats to Supply Chains in a Volatile Climate Change and Energy Crisis. Resources, 11(12), 118. 
https://doi.org/10.3390/resources11120118 

https://doi.org/10.3390/resources11120118
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Was ist das „Yield Gap“?
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EU-27: usable production by selected crops  (thousand tonnes)

Other 
cereals
Sorghum

Rye

Oat

Triticale

Barley

Maize

Durum 
wheat
Soft wheat

125 mio t
Weizen

60 mio t Mais

50 mio t Gerste

Quelle: Europäische Kommission

https://agriculture.ec.europa.eu/data-and-analysis/markets/overviews/market-observatories/crops/cereals-statistics_de
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Quelle: bmel-statistik.de

https://www.bmel-statistik.de/fileadmin/daten/3072200-0000.xlsx
https://www.bmel-statistik.de/fileadmin/daten/3072200-0000.xlsx
https://www.bmel-statistik.de/fileadmin/daten/3072200-0000.xlsx
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Tab.167. Spezielle Anforderungen an da Korngut von Weizen als Rohstoff zur Herstellung von Lebensmitteln und technischen Produkten (Schäfer
und Flechsig 1985; Kempf 1987; Kühler 1994)

Weizen zur Brot- und
Brötchenherstellung 

(Weichweizen)

Weizen zur
Teigwarenherstellung 

(Hartweizen)

Weizen zur
Malzherstellung 
(Weichweizen)

Weizen zur
Bioethanolherstellung 

(Weichweizen)

Weizen zur
Stärkegewinnung 
(Weichweizen)

Mahlfähigkeit
• vollständige Trennbarkeit 

der Kornbe tandteile
--> hohe Mehlausbeute,
helle Mehlfarbe. definier
ter Aschegehalt

• hohe Kornhärte
--> gutes Auflösungsver
mögen des Mehlkörpers ,
Griffigkeit des Mehl

• verfärbungs- und pilzbe
satzfreie Kornoberfläche
--> helle Mehlfarbe

Backfähigkeit
• hoher Kleber- bzw. 

Protein- (>14 %) gehalt
--> hohe Wasseraufnahme

• hohe Kleberqualität
(Sediwert >30
Einheiten)1l

--> gutes Gashaltever
mögen des Teiges

• hohe Stärkequalität (Fall
zahl 240-270 sec)
--> geeignete Teigvisko
sität, stabile Produkt
formen

Mahlfähigkeit
• voll tändige Trennbarkeit 

der Bestandteile
--> hohe Grießausbeute 
(>64 %), geringer Asche
gehalt (<2 %)

• Glasige Kornstruktur
--> hohe Grießausbeute 
und Grießqualität

• glänzende, verfärbungs
freie Kornoberfläche
--> stippenfreie Grieße 
und Teigwaren

Innere Korneigenschaften
• hoher Rohproteingehalt 

(> 14,5 %) mit hohem 
Glutenanteil im Eiweiß
--> geringe Verklebe
neigung der Teigwaren

• hohe Stärkequalität (Fall
zahl >250 sec)
--> geeignete Teig
viskosität

• hoher Gelbpigmentgehalt
--> verarbeitungsstabile
Gelbfärbung von Grieß
und Teigwaren

Äußere Korneigenschaften
• hoher Vollkornanteil 

(>90 %)
--> hohe Extraktausbeute

• gesunder, artspezifischer 
Geruch
--> einwandfreier Bier
geschmack

• einheitlich-sortentypische 
Kornfarbe
--> gleichmäßige 
Ausreife, hohe Keim
fähigkeit

Innere Korneigenschaften
• hohe Keimfähigkeit 

(>90 %)
--> hohe Malzausbeute

• hohe Enzymaktivität
--> hoher Stärke- und Ei
weißlösungsgrad

• hoher Kohlenhydrat- und
begrenzter Rohproteinge
halt (<12,5 %)
--> hohe Extraktausbeute
(>83 %)

Äußere Korneigenschaften
• volle Kornausbildung

--> hoher Stärkegehalt
• hohes Hektolitergewicht 

(>72 kg)
--> hohe Bioethanol
ausbeute

• gesundes besatzfreies 
Korngut
--> optimaler Konver
sionsverlauf

Innere Korneigenschaften
• hoher Stärkegehalt 

(>66 %)
--> hohe Bioethanol
ausbeute

• hohe Keimfähigkeit 
(>90 %)
--> ungeschädigtes Korn
gut

• hohe Enzyrnaktivität 
(niedrige Fallzahl)
--> autoamylolytische 
Konversion

Äußere Korneigenschaften
• große, sortenreine Partien

--> ökonomische Ver
arbeitung

• sehr geringer Besatz 
(<5 %)
--> gute Verarbeitbarkeit,
hohe Ausbeute

• sehr geringer Auswuchs
anteil (<1 %)
--> geringe Stärkeverluste

Innere Korneigenschaften
• hoher Rohproteingehalt 

(>13 %)
--> Klebergewinnung

• hohe Kleberqualität 
(Sediwert >30 Ein
heiten)lJ

- - > vollständige Stärke
auswaschung, zusätzliche 
Klebergewinnung

• hohe Stärkequalität (Fall
zahl >200 sec)
--> gute Vermarktbarkeit

n Sedimentationswert

Aufhammer, W. (1998). Getreide- und andere Körnerfruchtarten: Bedeutung, Nutzung und Anbau; 491 Tabellen. Ulmer.
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Qualität bei Backweizen

Optimale technologische Verarbeitung in der Mühle und im 
Backprozess zur Erzielung hoher Gebäckqualitäten
Bei der Bewertung des Rohstoffes Weizen bedient man sich 
bestimmter analytischer Parameter:
 Indirekte Qualitätsparameter
Direkte technologische Qualitätsgrößen

Quelle: Meyer 2011 Produktion von Qualitätsweizen in Mitteldeutschland

https://tll.de/www/daten/veranstaltungen/materialien/fachgespraeche/wz_20611.pdf
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Qualitätsparameter beim Ankauf:

Indirekte Qualitätsparameter:
Rohproteingehalt
Fallzahl – nach Hagberg und Perten (ICC-Methode 107/1)
Sedimentationswert
 (Hektolitergewicht)
 (Trockensubstanz)

Quelle: Meyer 2011 Produktion von Qualitätsweizen in Mitteldeutschland

https://web.archive.org/web/20141107191728/http:/www.icc.or.at/standard_methods/107.1
https://web.archive.org/web/20141107191728/http:/www.icc.or.at/standard_methods/107.1
https://web.archive.org/web/20141107191728/http:/www.icc.or.at/standard_methods/107.1
https://tll.de/www/daten/veranstaltungen/materialien/fachgespraeche/wz_20611.pdf
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Auszug aus: Einkaufs-, Qualitäts- und Aufkaufbedingungen der GETREIDE AG

Quelle:  Getreide AG

https://www.getreide-ag.de/wp-content/uploads/2025/05/Freitext-GAG-Qualitaetsanforderungen-und-Einkaufsbed-ingungen-Ernte-2025-1.pdf
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Rohprotein und Backvolumen
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https://doi.org/10.1007/s00122-022-04034-x
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https://doi.org/10.1007/s00122-022-04034-x
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Rohprotein - Eiweiß

Eiweißgehalt im Korn ist das Ergebnis:
aus Höhe der N- Düngung
Möglichkeit der Nährstoffaufnahme aus dem Boden
N-Aneignungsvermögen der Pflanze
Proteinbildungsvermögen der Sorte

Eiweißqualität ist sortentypisch (genetisch) bestimmt, aber 
durch die Witterung zur Abreife beeinflusst
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Analytische Methoden zur Ermittlung des Eiweißgehaltes im Korn

KJELDAHL-Methode nach EN ISO 20483:2006
DUMAS-Methode nach CEN ISO/TS 16634-2:2009
NIRS / NIT–Verfahren nach ICC-Empfehlung 202 oder 
VDLUFA 2003-12
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Fallzahl Bedeutung

 Die Fallzahlmethode bestimmt die α-Amylase-Aktivität unter Verwendung der Stärke 
der Probe als Substrat. Die Methode beruht auf der raschen Verkleisterung einer 
wässrigen Suspension aus Mehl oder Schrot im kochenden Wasserbad und der 
nachfolgenden Messung der Verflüssigung des Stärkegels durch die α-Amylase in der 
Probe. 
 α-Amylase ist ein Enzym, das im Getreide vorkommt. Während schlechter 

Wachstumsbedingungen (zu kalt oder zu feucht während der Wachstumsphase) wird 
verstärkt α-Amylase gebildet. Weizenmehle mit mittleren Fallzahlen (230–280) 
ergeben eine normale, elastische, gutgeporte Krume und haben eine ausreichende 
Triebkraft. Mehle mit niedrigen Fallzahlen (<220 s) sind unelastisch und die 
Gebäckkrume ist feucht (feuchtbackend). Weiterhin haben diese eine erhöhte 
Triebkraft. Weizenmehle mit hohen Fallzahlen (>300 s) dagegen ergeben eine 
trockene Gebäckkrume (trockenbackend) und ein geringes Gebäckvolumen. 
Außerdem haben sie eine geringe Triebkraft, dies erfordert eine Zugabe von 
vergärbaren Zuckern (z. B. Malzmehl) und/oder enzymhaltigen Backmitteln. 

https://de.wikipedia.org/wiki/Fallzahl#cite_note-2

https://de.wikipedia.org/wiki/Fallzahl#cite_note-2
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Fallzahlbestimmung

ICC-Nr. 107: 1960 von Hagberg und Perten
Bestimmung der Stärkebeschaffenheit von Weizenschroten 
Die Fallzahl ist die Zeit in Sekunden, die ein standardisierter 
Stab benötigt, um durch einen Stärkekleister aus Mehl und 
Wasser hindurchzufallen (einschließlich 60 s Rührzeit).
Innerhalb der EU seit 1967 für Brotweizen einen Mindestwert 
für die Schrotfallzahl von 220 s

Quellen: Münzig 2011

https://www.praxisnah.de/index.cfm/action/dl.html?file=13BA9A989FD45BA6ADC81E7B812E8DDDE755385F538E973EFB419748938EC70A06C2C313141EBF56139B808307D12944D70CEA7484E1ECDD692901&ext=pdf&
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Fallzahl - Hintergrund

Die Enzymaktivität im Korn steigt ab der frühen Milchreife (Weizen) 
bzw. Wasserreife (Roggen) an, erreicht etwa zur Gelbreife ihr 
Maximum, um anschließend eine kurze sortenabhängige 
Enzymruhe (Dormanz) zu durchlaufen. 
Zu hohe Enzymaktivität im Weizen- oder Roggenkorn ab der 
physiologischen Gelbreife verdirbt die Backqualität des Mehls, 
erkennbar an geringen Fallzahlen. 
Die Enzymaktivität ist stark vom Wassergehalt des Korns abhängig. 
Bei feuchtem Wetter und bei starkem Temperaturrückgang kann die 
Fallzahl steil abfallen.

Quelle: DWD

https://www.dwd.de/DE/klimaumwelt/ku_beratung/landwirtschaft/agrar_modelle/fallzahl.pdf?__blob=publicationFile&v=2
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Rapid Mix Test

Standardisierter Brötchen-Backversuch für die 
backtechnische Beurteilung von Weizenmehlen der Type 550
Dauer unter 3 Stunden
Ergebnis: Volumenausbeute
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Weizen- und Weizenhandelsmehle Backverhalten
unter 600 ml/100 g Weizenmehl - nicht befriedigend
601 – 630 ml/100 g Weizenmehl - befriedigend
631 – 660 ml/100 g Weizenmehl - gut
über 660 ml/100 g Weizenmehl - sehr gut

https://www.openagrar.de/servlets/MCRFileNodeServlet/Document_derivate_00010128/merkblatt-AGF-Nr-62,%202007.pdf
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Fallzahl Bedeutung
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https://www.praxisnah.de/index.cfm/action/dl.html?file=13BA9A989FD45BA6ADC81E7B812E8DDDE755385F538E973EFB419748938EC70A06C2C313141EBF56139B808307D12944D70CEA7484E1ECDD692901&ext=pdf&
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Modellierung der Fallzahlen

Die häufigen und ergiebigen Niederschläge im Juli 2002 haben die Backqualität 
von Winterweizen (Sorte: Bussard) stark gemindert. Grün eingefärbt ist der 
optimale Qualitätsbereich.

Q
ue

lle
: D

W
D

https://www.dwd.de/DE/klimaumwelt/ku_beratung/landwirtschaft/agrar_modelle/fallzahl.pdf?__blob=publicationFile&v=2
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Sedimentationswert nach Zeleny

 ganze Weizenkörner werden auf einer genormten Mühle zu Mehl von einer vorgegebenen Korngröße 
 Sedimentationswerte sind nur vergleichbar, wenn die Korngrößenverteilung der Mehle übereinstimmt.
 Nicht für Vollkorn durchführbar.

 Eiweißstoffe der Weizenmehle werden Indikatorlösung (Bromphenolblau) sichtbar gemacht. 
 Hinzufügen von verdünnter Milchsäure und Alkohol  Kleberprotein quillt und sedimentiert  deutlich 

sichtbarer Bodensatz  Volumen messen = Sedimentationswert in Millilitern
 Praktische Aussage:
 Die Sedimentationswerte von Weizenmehlen schwanken zwischen 20 und 75 ml. 
 Sie hängen ab von der Klebermenge und der Kleberqualität. 
 Je mehr Kleber und je besser die Güte des in einem Mehl vorhandenen Klebers, umso langsamer ist die 

Sedimentation mit einem größeren Sedimentationsvolumen. 
 Bei der Brotherstellung führt ein hoher Sedimentationswert zu einem besseren Gashaltevermögen, einem 

hohen Teigstand und folglich zu einer größeren Volumenausbeute.

theworldofbaking.com

https://theworldofbaking.com/de_de/ofenstorys/technisch/mehlkennzahlen-qualitaetssicherung


54

H
oc

hs
ch

ul
e 

W
ei

he
ns

te
ph

an
-T

rie
sd

or
f  

| P
ro

f. 
D

r. 
C

ar
l-P

hi
lip

p 
Fe

de
ro

lf

Faustregeln für die Verarbeitung: Je höher der Sedimentationswert, 
desto besser das Backverhalten der Weizenmehle

> 45 ml (sehr gute Qualität) 30 – 45 ml (gute Qualität)

•stabile bis „bockige“ Teige
•intensive Teigknetung
•hohe Gärtoleranz
•hohe Gefrier-Tau-Resistenz

•„wollige” Teige mit guten 
Verarbeitungseigenschaften
•gute Gärtoleranz
•gutes Gebäckvolumen

20 – 30 ml (mittlere Qualität) < 20 ml (geringe Qualität)

•Teige mit wenig Stand
•kurze Teigführung
•mäßiges Gashaltevermögen
•mäßige Gärtoleranz
•befriedigendes Gebäckvolumen

•feuchte, nachlassende
•Teige
•schlechte Gärtoleranz
•mangelhafter Ausbund

theworldofbaking.com

https://theworldofbaking.com/de_de/ofenstorys/technisch/mehlkennzahlen-qualitaetssicherung


Hochschule Weihenstephan-Triesdorf
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