(1) Dieses Laugengeback ist das Zunftzeichen der Bécker. A=AE, U=UE O0=0E
(2)  Dieses meist runde Brot zahlt zu den dltesten Zubereitungsarten von Getreide.
(3)  Woflr sind Semmel, Schrippe oder Rundstlick regionale Begriffe? 2
(4)  Was lasst sich gut aus altbackenen Brotchen durch Zerreiben herstellen? g
(5) Dieses Gebéack ist dem Namen nach zweimal gebacken. g
(6)  Brot kann durch Zusatz von ............ aromatischer und dunkler gefarbt werden. 5
(7)  Dies ist ein bekanntes Backtriebmittel fiir Mischbrote. :,E
(8)  Ein Brot muss mindestens zu 90 Prozent aus Vollkornmahlerzeugnissen bestehen, um sich so nennen zu dirfen. ?
(9)  Nicht jedes abgepackte, dunkle Brot ist ein Vollkornbrot — hier bringt ein Blick auf die ............. Klarheit. é
(10)  Wird Brot im Kuhlschrank aufbewahrt, wird es schneller ............. ) S
(11) Ineinem Kunststoffbeutel oder in diesem GefaB lasst sich unverpacktes Brot gut lagern. ‘E
(12) Brot kann man bis zu drei Monate aufbewahren, wenn man es bei mindestens minus 18 Grad Celsius ......... ) %
Losung: Augen auf beim ... s
=
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