Projekt Backversuch

Ziel: Verschiedene Backversuche miteinander vergleichen

Ablauf:

1. Unterrichtsgespräch: Thema besprechen z.B.: Salz, Backmittel, Hefe, Weizenmehltypen...

2. Die Klasse wird in 5 Arbeitsgruppen geteilt.

3. Die Arbeitsgruppen wählen ihr Verfahren.

4. Jede Arbeitsgruppe füllt die obere Hälfte des Arbeitsblatts für alle Verfahren aus.

5. Sicherung: Lehrer überprüft die Arbeitsblätter jeder Gruppe oder Unterrichtsgespräch

6. Die Schüler produzieren ihre Gebäcke 

7. Alle Arbeitsgruppen bewerten alle Gebäcke

Auswertung und Sicherung: Unterrichtsgespräch

8. Ziel des Backversuchs:___________________________________________________________________

	Gruppen
	
	
	
	
	

	Zutaten
	1.
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	4.
	5.

	Weizenmehl

Wasser

Hefe

Salz

Backmittel
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_________g
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_________g

_________g
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	Knetzeit
	
	
	
	
	

	Teigtemperatur
	
	
	
	
	

	Teigruhe
	
	
	
	
	

	Stückgare
	
	
	
	
	

	Backzeit
	
	
	
	
	

	Backtemp.
	
	
	
	
	

	Teigbeurteilung

	Teigbeurteilung
	O fließend

O zäh 

O elastisch
	O fließend

O zäh 

O elastisch
	O fließend

O zäh 

O elastisch
	O fließend

O zäh 

O elastisch
	O fließend

O zäh 

O elastisch

	Teigoberfläche
	O klebrig

O trocken

O wollig
	O klebrig

O trocken

O wollig
	O klebrig

O trocken

O wollig
	O klebrig

O trocken

O wollig
	O klebrig

O trocken

O wollig

	Gärverhalten
	O gehemmt

O stürmisch

O normal
	O gehemmt

O stürmisch

O normal
	O gehemmt

O stürmisch

O normal
	O gehemmt

O stürmisch

O normal
	O gehemmt

O stürmisch

O normal

	Gebäckbeurteilung



	Bräunung
	O dunkel

O blaß

O goldbraun
	O dunkel

O blaß

O goldbraun
	O dunkel

O blaß

O goldbraun
	O dunkel

O blaß

O goldbraun
	O dunkel

O blaß

O goldbraun

	Volumen
	O klein

O eingefallen

O normal
	O klein

O eingefallen

O normal
	O klein

O eingefallen

O normal
	O klein

O eingefallen

O normal
	O klein

O eingefallen

O normal

	Porung
	O grob

O dicht

O feinporig
	O grob

O dicht

O feinporig
	O grob

O dicht

O feinporig
	O grob

O dicht

O feinporig
	O grob

O dicht

O feinporig

	Geschmack
	O fade

O fremdartig

O aromatisch
	O fade

O fremdartig

O aromatisch
	O fade

O fremdartig

O aromatisch
	O fade

O fremdartig

O aromatisch
	O fade

O fremdartig

O aromatisch

	Erkenntnis
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