Beispiel: Ein Spezialbrotrezept entwickeln, erproben und beurteilen (Richtlinien S.38)

Lehrziele: 

· Grundrezept für Brot nennen.(Fachkompetenz)

· In Gruppen (Bäckereien) Abwandlungsmöglichkeiten aus dem Fachbuch und Rezeptbüchern heraussuchen, z.B.: Nichtbrotgetreide, besondere Zutaten, besonderes Backverfahren, besondere Form, diätetische Rezepte (Lern-, Sozial-, Fach-, Methodenkompetenz)

· Ein eigenes Spezialbrot erfinden und eine Rezeptkarte erstellen. (Fach-, Methodenkompetenz)

· Zutaten berechnen und eine gemeinsame Bestellung schreiben; Kalkulation berechnen (Sozial-, Fach-, Methodenkompetenz)

· Brote herstellen (Lern-, Sozial-, Fach-, Methodenkompetenz)

· Alle Brote, Rezeptkarten und Kalkulationen beurteilen (Sozial-, Fach-, Methodenkompetenz)

Handlungsziele:

· Etwas machen, essen, mitnehmen können. 

· Selbständig etwas erfinden, erproben, beurteilen.

· Mal anderen Unterricht machen

Handlungsprodukte:

· Rezeptkarte

· Bestellung

· Kalkulation

· Spezialbrot

· Bewertungsbogen

Unterrichtsablauf:

1. Tag: 90 Minuten Planungsphase
· Vorstellung und Diskussion des Handlungsproduktes 

· Grundrezept nennen (Lehrer-Schüler-Gespräch)



LZ 1

· Arbeitsaufträge 1, 2(Gruppenarbeit)





LZ 2

· Arbeitsaufträge 3-6 (Gruppenarbeit)





LZ 3, 4

Planungsreflektion
Präsentation der Rezeptkarten, Kalkulationen und Bestellungen

2. Tag: 180 Minuten

Durchführungsphase: Arbeitsauftrag 7 (Gruppenarbeit)


LZ 5

Reflektionsphase: Arbeitsauftrag 8 (Gruppenarbeit)


LZ 6

Wir erfinden ein neues Spezialbrot!

· Gründet 5 Bäckereien! Gebt euerer Bäckerei einen Namen! Ihr habt einen eigenen Tisch und einen eigenen Ofen zur Verfügung. Ihr seid für euer Material und Werkzeug und die Sauberkeit selbst verantwortlich!

· Sucht aus eurem Fachbuch und aus den Rezeptbüchern besondere Zutaten, Herstellungsverfahren und Formen für Spezialbrote heraus. 

· Jede Bäckerei erfindet ihr Spezialbrot! Denkt euch einen interessanten Namen aus! Welche besonderen Zutaten könntet ihr verwenden? Welche besondere Form paßt zu eurem Brot? Entwickelt das Rezept für 1000g Mehl!

· Erstellt für euer Spezialbrot eine Rezeptkarte für die Verkäuferin im Laden!

· Schreibt eine Bestellung an die BÄKO Seesen, Hochstr.6, 38723 Seesen!

· Berechnet den Preis für ein Brot! Rechnet pro Brot 3 Minuten zu 0,90 € Minutenkostensatz, 20% Risiko und Gewinn, 7% Mehrwertsteuer. 

· Stellt die Brote selbständig her. Macht die Teige mit der Hand. Stellt je zwei gleiche Brote her! Ein Brot wird bewertet, ein Brot dürft ihr mitnehmen.

· Bewertet die Brote! Jeder prüft jedes Brot und gibt eine Note. Damit wird das beste Brot festgestellt. 

Bewertungsbogen für Spezialbrot




Note
Punkte

1
10

Rezeptidee:
Wie gut ist die Idee und der Name des Brotes?

2
9

Form:

Wie interessant ist die Form des Brotes?

3
7-8

Aussehen:
Wie gut ist das Brot hergestellt?

4
5-6

Geruch:
Wie gut ist Aroma und Geruch?


5
3-4

Geschmack:
Wie gut ist der Geschmack des Brotes?

6
0-2

Zählt die Punkte zusammen. Nehmt diese Zahl mal 2. Eure Bewertungen werden die Note ergeben!
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Rezeptkarte

Sonnenkraftbrot

Roggenschrot
300 g

Wasser
300 g

Brühstück herstellen

Brühstück
600 g

Weizenmehl
400 g

Sauerteig
600 g

Wasser
100 g

Sonnenblumenkerne
150 g
+50 g zum Bestreuen

Hefe
50 g

Salz
20 g 

Teig
1920 g

Teigtemperatur:

26°C

Wassertemperatur:
20°C

Knetzeit:


10 min mit der Hand

Teigruhe:


10 min

Teigeinlage:

900 g

Backgewicht: 

765 g bei 15% Backverlust

Stückgare:

ca 30 min bei 30°C, 70%

Backen:


ca 40 min bei 240°C

Schwaden:

nach 2 min Zug ziehen

Herstellung

· Rundwirken

· Zum Laib formen

· Abstreichen und mit Sonnenblumenkernen bestreuen

· Stückgare

· Bei voller Gare Sonnenmuster schneiden

· Backen
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