


1

For kraftig krakelering

Hvedebrød 

Årsager Afhjælpes ved
 for varm dej  koldere dejføring
 for moden dej  kortere liggetid
 for lang rasketid  kortere rasketid 
 ��for høj temperatur og luftfugtighed  
i raskeskabet

 ���reducer temperatur og luftfugtighed  
i raskeskabet



2

Ingen krakelering

Hvedebrød 

Årsager Afhjælpes ved
 hvedemel med for lidt enzymaktivitet  �brug hvedemel med højere enzymaktivitet 

eller aktivt maltmel
 varmere dej
 blødere dej
 forlæng liggetiden

 for kold dej
 for fast dej
 for umoden dej



3

Fejl i opvirkning

Hvedebrød 

Årsager Afhjælpes ved
 for megen brug af mel/olie ved opvirkning  brug mindre mel/olie
 uregelmæssig opvirkning  �kontroller opvirkeren/keglerundvirkeren



4

Tæt poring

Hvedebrød

Årsager Afhjælpes ved
 for ung dej  mere moden dejføring 
 for kold dej  varmere dej
 for fast dej  blødere dej
 ingen liggetid  overhold liggetiden
 for kort rasketid  længere rasketid



5

Skorpen sprænger i siden

Hvedebrød

Årsager Afhjælpes ved
 for kort rasketid  længere rasketid
 for fast dej  blødere dej
 for kold dej  varmere dej
 for lav indsætningstemperatur  højere indsætningstemperatur



6

Uregelmæssig poring

Hvedebrød

Årsager Afhjælpes ved
 for kort rasketid  længere rasketid
 for lang liggetid/hviletid  kortere liggetid/hviletid
 �for megen brug af restdej  �ingen brug af restdej



7

Baguetter

Årsager Afhjælpes ved
 for høj enzymaktivitet i melet  �brug mel med lav enzymaktivitet
 for høj lagertemperatur  reducer lagertemperaturen
 for lang lagertid  reducer lagertiden 
 �for høj luftfugtighed under lager- og  
raskefasen

 reducer luftfugtigheden

 fugtige dejstykker på grund  
	 af kondensdannelse 

Blæner på skorpen, rødbrun farve, læder/gummiskorpe

 �undgå kondensdannelse ved at hæve  
temperaturen langsomt



8

Baguetter

Årsager Afhjælpes ved
 for fugtigt dejstykke  reducer luftfugtigheden i raskeskabet 
 for lang rasketid  kortere rasketid
 for overfladisk snit  dybere snit
 for meget damp ved indsætning  tilpas dampen ved indsætning

Dårlig springning i snittet



9

For voldsomt sprækket skorpe

Baguetter 

Årsager Afhjælpes ved
 for fast dej  blødere dej
 for varm dej  koldere dej
 ikke udrasket  længere rasketid
 skåret forkert  korrekte snit
 snittet for tæt  �længere mellem snittene



11

Uregelmæssig poring

Årsager Afhjælpes ved
 for fast og kold dej  blødere og varmere dej
 �for megen brug af restdej  �ingen brug af restdej
 langrulleren er ikke korrekt indstillet  korrekt indstilling af langrulleren 
 tørre dejstykker  undgå tørre dejstykker

Sandwichbrød



12

Sammenfaldne sider

Årsager Afhjælpes ved
 for høj gærmængde  reducer gærmængden 
 for lang rasketid  kortere rasketid
 for lav indsætningstemperatur  højere indsætningstemperatur
 formene står for tæt  �øg afstanden mellem formene, eller brug 

andre forme med mere afstand
 forlæng bagetiden
 formene tømmes med det samme 

Sandwichbrød

 for kort bagetid
 �brødene står for længe i form efter bagning



13

For lidt volumen, toastformen ikke fyldt ordentligt ud

Årsager Afhjælpes ved
 for fast dej  blødere dej
 for kold dej  varmere dej
 dejen er æltet dårligt ud  længere æltetid
 for kort rasketid  længere rasketid 
 for lidt dej i formen  større dejvægt

Sandwichbrød



14

Store huller i bunden

Årsager Afhjælpes ved
 for kold dej  højere dejtemperatur 
 for lang rasketid  kortere rasketid
 for varme forme  koldere forme

Sandwichbrød



15

Opvirkningsfejl

Årsager Afhjælpes ved
 for løst opvirket  fastere opvirkning
 opvirket med for meget olie/mel  opvirkning i mindre olie/mel

Sandwichbrød



17

For rund form

Specialbrød

Årsager Afhjælpes ved
 mel med for lav enzymaktivitet  brug aktivt maltmel
 for kort rasketid  længere rasketid
 for høj indsætningstemperatur  lavere indsætningstemperatur
 spjældet åbnet for tidligt  træk spjeldet senere
 for høj forsyrning  reducer forsyrningen



18

Krummen springer under lagring

Specialbrød

Årsager Afhjælpes ved
 mel med for ringe enzymaktivitet  �brug mel med højere enzymaktivitet eller 

aktivt maltmel
 reducer gærmængden
 kontroller brug af surdej/tørsur
 længere rasketid 

 for meget gær
 for kraftig forsyrning
 for kort rasketid



19

For flad form

Specialbrød

Årsager Afhjælpes ved
 mel med for høj enzymaktivitet  �brug mel med mindre enzymaktivitet
 for blød dej  fastere dej
 for lang rasketid  kortere rasketid
 for lav indsætningstemperatur  højere indsætningstemperatur 
 for lidt forsyrning  kontroller brug af surdej/tørsur



20

Brødene sprænger i siden

Specialbrød

Årsager Afhjælpes ved
 brødene står for tæt  mere plads mellem brødene
 for lidt damp ved indsætning  øg dampmængden
 for lav indsætningstemperatur  højere indsætningstemperatur 



21

Skorpen revner

Specialbrød 

Årsager Afhælpes ved
 for meget mel i hævekurvene  mindre mel i hævekurvene
 overfladen er for tør  �afdæk dejstykkerne så de ikke tørrer 
 for lidt tilsætning af damp  øg dampmængden
 for lav indsætningstemperatur  højere indsætningstemperatur



22

Uregelmæssig sprængning i snit

Årsager Afhjælpes ved
 for ung dej  længere liggetid
 for kold dej  varmere dej
 for kort rasketid  længere rasketid
 ikke snittet dybt nok  dybere snit
 for lidt damp  mere damp 

Specialbrød



23

Skorpen sprænger

Årsager Afhjælpes ved
 spjæld åbnet for sent  åbne spjældet rettidigt 
 for kold dej  højere dejtemperatur 
 for kort rasketid  længere rasketid
 skåret forkert  korrekte snit
 for meget mel på overfladen  mindre mel på overfladen

Specialbrød



24

Sprængning i virket

Årsager Afhjælpes ved
 for fast dej  blødere dej
 for meget mel i virket  mindre mel ved opslåning 
 for kort rasketid  længere rasketid
 for høj indsætningstemperatur  lavere indsætningstemperatur

Specialbrød



25

Vand-ring

Specialbrød

Årsager Afhjælpes ved
 for kold og fast dej  varmere og blødere dej
 for kort liggetid  længere liggetid
 for kort rasketid  længere rasketid
 for høj indsætningstemperatur  lavere indsætningstemperatur



26

For tæt poring

Specialbrød

Årsager Afhjælpes ved
 for kold og fast dej  varmere og blødere dej 
 mel med for ringe enzymaktivitet  tilsæt evt. aktivt maltmel
 for kort liggetid  forlæng liggetiden
 for kort hviletid  forlæng hviletiden



27

Hul under skorpen

Specialbrød

Årsager Afhjælpes ved
 mel med meget høj enzymaktivitet  ��brug mel med lavere enzymaktivitet,  

evt. et lysere rugmel
 brug surdej
 fastere dej
 �prik dejen for at punktere eventuelle huller 
 mere mel i kurvene
 lavere indsætningstemperatur 
 reducer mængden af damp

 dårlig forsyrning
 for blød dej
 dejen er ikke prikket
 dejen klæber til hævekurven
 for høj indsætningstemperatur
 for meget damp



28

Store huller i krummen

Specialbrød

Årsager Afhjælpes ved
 for ung dejføring  mere moden dejføring
 for lav gærmængde  øg gærmængden
 for kort rasketid  længere rasketid 
 for dårligt snit  dybere snit



29

For uregelmæssig krumme

Specialbrød

Årsager Afhjælpes ved
 for blød dej  fastere dej
 for ung og svag surdej  �overhold modningstiden på surdejen,  

tilpas evt. med tørsur
 reducer mængden af restbrød
 korrekt opslåning
 kortere rasketid

 brug af for stor mængde restbrød
 for løst opslået dej
 for lang rasketid



30

Skorpen slår fra

Årsager Afhjælpes ved
 mel med meget høj enzymaktivitet  �brug mel med lavere enzymaktivitet 
 for lidt forsyrning  tilsæt surdej
 for blød dej  fastere dej
 for lav indsætningstemperatur  højere indsætningstemperatur

Specialbrød



31

Svag krummeelasticitet

Årsager Afhjælpes ved
 mel med for høj enzymaktivitet  �brug mel med lavere enzymaktivitet 
 for lidt tilsætning af surdej  højere tilsætning af surdej
 for blød dej  fastere dej
 bagt for lidt  længere bagetid

Specialbrød



33

Krummen revner

Rugbrød

Årsager Afhjælpes ved
 kerner med lav enzymaktivitet  �brug kerner med højere enzymaktivitet
 tørre kerner  �varm iblødsætning; øg evt. mængden af 

vand, hvis nødvendigt
 reducer forsyrningen
 reducer gærmængden

 for høj forsyrning
 for høj gærmængde



34

For tæt poring i kanten

Rugbrød

Årsager Afhjælpes ved
 �for fast dej  blødere dej
 for kold dej  varmere dej
 �umoden dejføring  �mere moden dej, forlæng fx. liggetiden 
 dejvægten passer ikke til formen  �tilpas dejvægten til formen
 �for høj indsætningstemperatur  lavere indsætningstemperatur



35

Uelastisk krumme

Rugbrød

Årsager Afhjælpes ved
 �for kort bagetid  �længere bagetid
 �mel og/eller kerner med for høj  
enzymaktivitet

 �mel og/eller kerner med lavere  
enzymaktivitet

 �undersyrnet dej  øg mængden af surdej/tørsur
 �for højt dejudbytte  reducer dejudbyttet (tilsæt mindre vand)



36

Sammenfaldet brød

Rugbrød

Årsager Afhjælpes ved
 for blød dej  �fastere dej
 �for kort liggetid  �længere liggetid
 for lang rasketid  �kortere rasketid
 �for kort bagetid  �længere bagetid



37

Løs krumme og vandrand

Rugbrød

Årsager Afhjælpes ved
 �mel eller kerner med for høj enzymaktivitet  �brug mel eller kerner med lavere  

enzymaktivitet
 �øg mængden af surdej og/eller tørsur  
 reducer gærmængden
 �reducer mængden af iblødsætning
 fastere dej
 kortere rasketid
 længere bagetid

 �for lidt forsyrning
 for høj gærmængde
 �for meget iblødsætning
 �for blød dej
 �for lang rasketid
 �for kort bagetid
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