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Kreuzwortratsel der Koche Niedersachsen

Marcus Petersen-Clausen mit seiner Internetseite Koche-Nord.de versucht die ganze
Gastronomie zu verandern! Deshalb habe ich auf der Facebookseite ,Backerlexikon® jetzt 6
kostenlose Kreuzwortratsel fur fir Backer und Backerlehrlinge veroffentlicht. Die Losung zu den
einzelnen Ratseln ist zwar dabei, Sinn der ganzen Aktion ist es allerdings, dass Sie das ganze
Backerlexikon von https://www.hoereder-beck.de/baeckerhandwerk/baecker-lexikon/ spielerisch
auswendig lernen.
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1. Welches ist eine andere Bezeichnung fir den Arbeitsschnitt ist
das Abglanzen ?

2. Wahrend diesem Vorgang laufen im Teig komplexe Prozesse
ab, die je nach Temperatur von der Oberfliche des Teiglings ins
Innere der Backware dringen.

3. Das Allemannenkorn, wie dieses Korn auch genannt wird,
gehdért zur Getreidegattung des Weizens.

4. Die Mehltypen 630, 815 und 1050 umfassen das Angebot an
diesem Mehl in Deutschland. Es wird aber auch als Vollkornmehl
verkauft.

5. Diese organische Verbindung dienen als Werkzeuge und
werden deshalb bei ihrem Einsatz selbst nicht verbraucht.
Ferment, wie man es auch nennt, besteht meistens aus EiweiBen
und beeinflusst die Vorgange bei biochemischen Reaktionen.

6. Zu diesen Backwaren zahlen neben Dauerbackwaren auch
Torten, Blatterteiggebacke, Murbeteiggebdcke und Ruhrkuchen.
7. Welche Begrifflichkeit bezeichnet die Geh- sowie Ruhezeit eines
Teiges und definiert damit die Zeit zwischen der Teigbereitung
und dem Backen.

8. Unter diesem Begriff werden Spelzgetreide mehrerer
Gattungen zusammengefasst. Die groBkérnige Sorghum™=***
sowie einige Sorten der kleinkérnigeren Millet***** finden
bevorzugt Verwendung in der Bickerei.

4. Bei dieser Methode der Teigherstellung werden alle Zutaten in
mehreren Arbeitsschritten verarbeitet, bever letztlich der
Hauptteig entsteht.

10. Eine solche Teigfirhrung beeinflusst die Eigenschaften von
Backwaren maBgeblich.
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1. Diese Getreideerzeugnisse weisen eine KorngroBe unter 1000
um auf. sie enthalten zwar keinen Keimling mehr (im Gegensatz
.7 zu Vollkernschroten), bestehen aber ansonsten aus dem vollen
Korn.

2. Ein Synonym fur Getreide oder Feldfrucht. Der Begriff wird
auch in Verbindung mit Frihstiicksflocken und Misli oft genannt.
3. Dieser Begriff beschreibt bei gemahlenen Produkten aus
Getreide die Verteilung der KorngréBen.

4. Dieses Getreide ist eine einjdhrige krautige Pflanze und gehdrt
zu den gestndesten Getreiden.

5. Umgeben von der Kruste, bildet sie den lockeren Innenteil des
Brotes. Sie ist verantwortlich fir den Nahrwert eines Brotes. Der
Geschmack von ihr wird Gberwiegend von den Aromastoffen in
der Brotkruste bestimmt.

6. Da Mehl durch dulere Einflisse schnell an Qualitat verliert,
sollte es immer dicht verschlossen, trocken, dunkel und kihl
aufbewahrt werden. Die Backfahigkeit des Mehls verschlechtert
sich bei hoher Luftfeuchtigkeit oder zu warmen Temperaturen.

7. Sie ist auch als Brezellauge bekannt und wird im
Backereiwesen zur Herstellung von Laugengeback verwendet.

8. Sie ist eine Gebackkruste richtig knusprig und hat einen
hérbaren Biss, beschreibt man sie als risch. Diese
Backwareneigenschaft ist bei den meisten Brot- und
Brotchensorten gewunscht.

9. Um ein gutes Brot oder Brotchen zu backen, setzt man auf das
Bedampfen. Diesen Arbeitsschritt bezeichnet man auch so.

10. Durch den Einsatz von ihnen beim Backen wird das
Teigvolumen vergréBert. Dies gelingt durch die Freisetzung von
Gas.
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1. So bezeichnet man die Vorstufe eines
Sauerteiges.

2. Dieses Pulver wirkt als chemisches Teigtriebmittel
und lasst unter Freisetzung von Kohlenstoffdioxid
den Teig aufgehen.

3. Je nach Getreidesorte schwankt der Anteil.

4. Der Begriff entstammt der Mdllerei und
beschreibt die KorngroBe des gemahlenen
Getreides. Die Kérner definieren sich durch die
rundliche bis kantige Form und ihre gelbliche Farbe.
5. Dieses weille Salz wird auch unter dem Namen
Ammoniumcarbonat, Ammoniumbicarbonat,
Ammoniumhydrogencarbonat, fliichtiges Laugensalz
oder E503 aufgefuhrt.

6. Sie umschlieBt das Brot zu allen Seiten und
entsteht durch Wasserentzug und komplexe
Vorgénge beim Backen des Brotes.

7. Der Anteil des Getreidekorns, der im Mehl
enthalten ist, wird zur Klassifizierung verschiedener
Typen herangezogen.

8. Der Begriff beschreibt hygienisch einwandfreies
Brot, das neuem Brotteig zugesetzt wird.

9. Diese Gare wird auch als Endgare bezeichnet und
beschreibt die letzte Ruhe- und Reifephase des Teigs
vor dem Backen.

10. Diese Fuhrung beschreibt den kompletten
Herstellungsprozess eines Backwarenteigs vom
Vermengen der Zutaten bis zum Backen.

Mfg Marcus Petersen-Clausen

https fiwwww xn--kche-nord-07a.de/

https /iwvww facebook . com/baeckerlexikon/

https /hwww facebook.com/KreuzwortraetselKoecheNiedersachsen/

V'

[EEb2 WAL LS CBPOOK COLI\KLEMNSMOLILSB[26| K 06T B]I6(EL29C 261\
b2 i LS CEPOO) COLPYECKELIEXIKOLY

[EEB2 WAL XU--KCIE-UOLCE D LT 6

LG peLene petslesl-Clgrast

ASLWSUASY Q6L SNLS[6U PI2 S PSCKEU”
Hsiere||nudzbloseza slusz packmsLsULsIdz AL

10" DIs26 LOpLNUE pecpLeips qeu kowb|seu

AOL 6L pScKsU”

PS2CULEIPEL gI6 |SIS(6 KNPs- nug gelsbyses gez |sidz
3 DI62e (29L& MILG sncy 3|2 EuqdsLs psseicpust nug
BLOL' g9z Usneul pLOfSId SNO626LSL MILG”

g DsL psau% pezcpLsipr pAdisulzcy slumsuqiLEIs2
1hbsu psLgudssodsu”

SULPS|SU 120 MILG SAL K|Sz2IUSIsLnud AsL2cpIsqeUst
\" DEL YULEI| g62 @SLLEIGEKOLUZ" 5L 1W el
AoLdguds psiul PSCREU gs2 pLofse”

SULRIEYL gNLCY pS226LsULsnd nug Kowbjsxs

@ 216 NWacp|ISPE qs2 BLOL M S||6U 261f6U nug

0g6L E203 Sndeinpu
ywwoulnwphdquodeucsipousr' ncppdez rendsuzg|s
WUJWOoUINUWICILpoUsE' YuJwouInpicgLpouse!

2" DI6262 MEIRS 28JS MILG SMcP NULSL g 4SSy
LAUg|icus piz kgupde LOLW Nug IPLs ds|p|icPs LILps”
@S[LEIq62" DI6 KOLUGL geLUISLEU 2Icp gnilcy qis
Ps2CcpLeIpL gis KoLudLops qsz dewgp|susy

¢ D6L pedLIlL suf[SWLIL Q6L [JM||sLs] nug

" 16 UICP RE[LEIQE20LLE 2CUMSUKE gsL WULS!|®

qsu 1618 gnidspsu”

nuq |g22L NUESL LLeI2ersnud AOL KOP|SURLOLLGIOXI]

5" DI6262 pri|ASL MILKE |2 CPsWizcpsz |s1AfLSpUIIs]|
29neifeidse"

T° 20 PSSEICPUSE LISU g6 AOL2[MLE SlUs2

Backerlexikon von hoereder-beck.de:
https://www.hoereder-beck.de/baeckerhandwerk/baecker-lexikon/


https://www.hoereder-beck.de/baeckerhandwerk/baecker-lexikon/

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

-5 "1 1. Darunter versteht man den Alterungsprozess von Backwaren
nach dem Backprozess.
-7 5 2. Dieses natirliche Backmittel lauft auch unter der Bezeichnung
Malz oder Malzmehl.
=T — 3. Durch das zweifache Backen von Brot wird das Brotaroma
| | | | | | | I intensiviert und die Résche der Brotkruste verbessert.
— 4. Welcher Arbeitsschritt bezeichnet auch als Beschicken oder
Einschieben ?
5. Wie wird auch die dufere Kornschale bezeichnet ?
| | | 6. Was ist ein EiweiBkleber, der maBgeblich die
Backeigenschaften von Mehl beeinflusst ?
— — 8 7. Das Ergebnis der zweiten Stufe der dreistufigen
| | I Sauerteigfihrung nennt man so.
N — 8. Die uUbliche Backer=*=* besteht, wie alle, aus einzelligen Pilzen
und gewinnt notige Energie aus Zucker.
9. Sie bezeichnet eine chronische Entziindung der
| 3 1 Dinndarmschleimhaut, die durch Gluten verursacht wird.
| | 10. Diese Teige zeichnen sich durch die Eigenschaft aus, groBe
— 53 Mengen des entstandenen Gases zu halten chne zu reifen.
| | | | l k | fr Backer
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#G0nstig Kochen & Backen
#BROT und Bréichen
| | | | I #ochen & Backen
#Soxen kochen uch backen
#Backrezepte
#Lebensmittellexikon
-4 #exikon
| #orten und Kiuchen backen
#Konditor
#Backer
| #Brot Gebick
#Lackereion
#Cookie
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3 1. Die bekanntere Bezeichnung dieses
Mehlbehandlungsmittels lautet Vitamin C oder auch

2. Unter diesem Begriff versteht man Stoffe, die

— eine Verbindung zwischen Wasser und flissigem Fett

erméglichen. Sie verbessern bei hefehaltigen

Weizenbroten und Brétchen u.a. das

2. Gebackvolumen sowie die Krumenstruktur und

Frischhaltung.

3. Den idealen Reifezustand einer Backware

wahrend der Stuckgare nennt man auch Ofenreife

— — oder ***_

4. Bei dieser Temperatur werden die Backwaren

gebacken.

-2 5. So bezeichnet man den aufgerissenen Bereich der

Brotkruste,

6. Das ist die Bezeichnung fur einen Teig der ersten

Stufe einer mehrstufigen Sauerteigfuhrung.

= L] ] ] 7 Esistein gemahlenes Getreideprodukt, das mit
einer KorngroBe von ca, 150 bis 300 pm eine mehl-

— — — | Y bis grieBartige Beschaffenheit aufweist.

8. Durch sie kann der Abbackvorgang um bis zu 24

Stunden verzogert werden.

& 9. Sie gehért zu den altesten, landwirtschaftlich

| | | | | | angebauten Getreidearten.

10. Bei diesem Herstellungsverfahren werden alle
Zutaten des Teigs unmittelbar miteinander
— — L1 vermengt.

NN [T
AEEN
Kreuzwortratsel fir Bicker o5
— — Mfg Marcus Petersen-Clausen
I — https://www.xn--kche-nord-e7a.de/
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1. Darunter versteht man die Temperatur im
Backofen, mit der ein Te\gllr\? in den ersten Minuten
ebacken wird. In der Regel iegt mese Temperatur

ei Broten zwischen 250 ui
Brotchen und KIEIngEbacke hEI ca 230 bis 250°C
gebacken werden.
2. Darunter versteht man den Gewichtsverlust des
Brotes wahrend des Backvorgangs.
3. Der Begriff umschreibt die verzégerte bzw.
unterbmcgene Stickgare von fertig geformten
Teiglingen. Sie ist eine Gare, die durch Veranderung
von Temperatur und Hefemnenge gesteuert wir
4. Stimmt ein Brotmerkmal nicht mit der typlscher\
und zu erwartenden Qualitat einer Back
uberein, so bezeichnet man dies als
5. Diesé Mehle bestehen nur aus emEm Teil des
ganzen Korns.
8. Eine Entspannungsphase bei Brotchenteigen von
5'bis 20 Minuten wird mit diesem Begriff
beschrieben.

n den ,Leitsatzen des Deutschen
Lebensmittelbuchs far Brot und Kleingeback” findet
man eine Auflistung aller Sorten in Deutschland.

8. Alle geschmacksgebenden Zutaten im Brot
werden unter dem Begriff zusammengefasst.

9. Diese Stoffe sind Bestandteile von Pflanzer\zeHen
die fur den Menschen nicht verdaulich si

10. Dieser Zahlenwert beschreibt den pmzer\tua\er\
Anteil vom vollen Korn im Mehl.

11. Die haufig verwendeten Getreidesorten Weizen,
Dinkel und Hartweizen enthalten viel Gluten.

— 1 7 Kreuzwortratsel fiir Bicker 06
Mfg Marcus Petersen-Clausen
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Auf Koche-Mord.de vereinen sich Tradition und Moderne. In unserem Kochforum finden Sie die
verschiedensten Kochrezepte, Interessierte kidnnen sich gerne beteiligen, Beitrdge sind jederzeit
willkommen. Wir haben schon ca. 38.000 Kochrezepte in unserem Forum Online. AuBerdem haben wir
einen Gemeindebrief (Newsletter), der lhnen einmal im Monat die Rezepte der aktuellen Saison aus
unserem Forum empfiehlt, einen Saisonkalender und auch einen Kalender fiir essbare Wildkrauter.
Dazu bieten wir aullerdem ein kostenloses Lebensmittellexikon (als PDF-Version) zum Download an.

Rezepte aus Hamburg

Rezepte aus Mecklenburg-Vorpommern
Gerichte aus Niedersachsen
Kochrezepte aus Schleswig-Holstein
Spezialititen aus Bremen

Rezepte aus Burgdorf

Aufstrich

Beilagen Rezepte
Brot Rezepte
Chinesische Rezepte
Desserts, Machspeisen
Eierspeisen

Eintdpfe, Aufliufe

Exotisches

Flammbkuchen

Fischgerichte

Fleischgerichte

Fleischlos glicklich (Christen kochen sich
vegetarisch um die Welt)

Geflagelgerichte

Alkoholfreie Getrinkes
Alkoholische Getrinks
Gewiirze

Grundlagen, Informationen von
den Kiichenmeistern

Italignische Kiiche (Pizza und mehr)
Kartoffel-, Gemiiseqgerichte
Kamelle

Kuchen, Gebdck, Pralinen
Kasegerichte

Marmeladen

Mehlspeisen, Nudeln

Mellendorfer Rezepte (Wedemark/Raum Hannower)
Mexikanische Rezepte (aus der Wedemark/Raum

Hannower)
Meniis

Pasteten, Terrinen
Pilzrezepte
Reisgerichte

www.kiche-nord.de
Fl Koch.Mellendorf/

Salate

Saucen, Marinaden

Rezepte aus dem Sauverland (fdr Friedrich Merz)
Sonstiges

Spanische Rezepte

Syrische Rezepte

Uckermark Rezepte

Vegane Rezepte von www.animalequality.de
Vegetarisches

Vorspeisen, Suppen

Die geheimen McDonalds-Rezepte

Die geheimen Burger King-Rezepte
Fitness-Rezepte (Sport + Rezepte)

Kochen mit Hartz IV

Essbare Wildpflanzen

Chia Samen Rezepte
Lh'nemknstu‘ulnsm Kochbicher finden Sie unter

-i‘;.
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