Projekt Gärstopp

Ziel: Verschiedene Möglichkeiten zur Herstellung frischer Brötchen miteinander vergleichen

Ablauf:

1. Unterrichtsgespräch: Möglichkeiten zur Herstellung frischer Brötchen

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 und lagern sie fachgerecht.

1 Tag später (optimal) oder 4 Stunden später (geht) oder 1 Woche später (geht nur wenn der Lehrer die teilgebackenen und gärunterbrochenen Brötchen heimlich einfriert)

1. Die Arbeitsgruppen richten ihre Gebäcke fachgerecht her.

2. Alle Arbeitsgruppen bewerten alle Gebäcke

Auswertung und Sicherung: Unterrichtsgespräch

Ziel des Backversuchs: Frischhalteverfahren vergleichen
	Zutaten
	1. Gebäcke frosten
	2. TK-Teigling
	3. TK-Gärling
	4. Gärverzögern
	5. Unterbrech-Backen

	Weizenmehl

Wasser

Hefe

Salz

Backmittel

_____________
	_________g

_________g

_________g

_________g

_________g

_________g
	_________g

_________g

_________g

_________g

_________g

_________g
	_________g

_________g

_________g

_________g

_________g

_________g
	_________g

_________g

_________g

_________g

_________g

_________g
	_________g

_________g

_________g

_________g

_________g

_________g

	Knetzeit
	
	
	
	
	

	Teigtemperatur
	
	
	
	
	

	Teigruhe
	
	
	
	
	

	Stückgare
	
	
	
	
	

	Backzeit
	
	
	
	
	

	Backtemp.
	
	
	
	
	

	
Vorbereiten

	1.

2.

3.

4.
	1.

2.

3.

4.
	1.

2.

3.

4.
	1.

2.

3.

4.
	1.

2.

3.

4.

	
Lagerung

	________ °C 

________ Tage
	________ °C 

________ Tage
	________ °C 

________ Tage
	________ °C 

________ Tage
	________ °C 

________ Tage

	
Fertigstellung

	1.

2.

3.

4.
	1.

2.

3.

4.
	1.

2.

3.

4.
	1.

2.

3.

4.
	1.

2.

3.

4.

	Gebäckbeurteilung



	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

	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

	Rösche
	O grobsplittrig

O pappig

O zartsplittrig
	O grobsplittrig

O pappig

O zartsplittrig
	O grobsplittrig

O pappig

O zartsplittrig
	O grobsplittrig

O pappig

O zartsplittrig
	O grobsplittrig

O pappig

O zartsplittrig

	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

	
	____________________________________________________
	____________________________________________________
	____________________________________________________
	____________________________________________________
	____________________________________________________


Ziel des Backversuchs: Frischhalteverfahren vergleichen
	Zutaten
	1. Gebäcke frosten
	2. TK-Teigling
	3. TK-Gärling
	4. Gärverzögern
	5. Unterbrech-Backen

	Weizenmehl

Wasser

Hefe

Salz

Backmittel

Frosterbackm.
	____500__g

____300__g

_____25__g

_____10__g

_____15__g

_________g
	____500__g

____300__g

_____30__g

_____10__g

_________g

_____15__g
	____500__g

____300__g

_____25__g

_____10__g

_________g

_____15__g
	____500__g

____300__g

_____25__g

_____10__g

_________g

_____15__g
	____500__g

____300__g

_____25__g

_____10__g

_____15__g

_________g

	Knetzeit
	    7 min
	    7 min
	    7 min
	    7 min
	    7 min

	Teigtemperatur
	   25 °C
	   20 °C
	   25 °C
	   20 °C
	   25 °C

	Teigruhe
	   10 min
	    5 min
	    10 min
	   5 min
	   10 min

	Stückgare
	   20 min
	   0 min
	   20 min
	   20 min
	   20 min

	Backzeit
	   20 min
	   20 min
	   25 min
	   20 min
	   20 min

	Backtemp.
	  240 °C 
	  240 °C 
	  240 °C 
	  240 °C 
	  240 °C 

	
Vorbereiten

	1. Backen

2. Abkühlen 60°

3. Schockfrosten 

4.
	1. kurze Teigruhe

2. Formen

3. ohne Gare

4. schockfrstemn
	1. kurze Teigruhe

2. Formen

3. 3/4 Gare

4. schockfrstemn
	1. kurze Teigruhe

2. Formen

3. ohne Gare

4. kühlen 6°C
	1. normale Teigführung

2. Backen minus 20% 

	
Lagerung

	___-18__ °C 

__2 – 60 Tage ohne/mit Tüte
	___-18__ °C 

__2 – 60 Tage ohne/mit Tüte
	___-18__ °C 

__2 – 60 Tage ohne/mit Tüte
	  6 °C 

1 Tag im Gärvewrzögerere
	____30_ °C 

______1 Tage

	
Fertigstellung

	1. 20 min auftauen

2. 2 min mit Schwaden aufbacken


	1. auftauen

2. Gare 

3. Backen

4.
	1. auftauen und Backen

4. oder direkt backen
	1. Rest Gare

2. Backen

3.

4.
	1. 40% der Backzeit nachbacken

2.

4.

	Gebäckbeurteilung



	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

	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

	Rösche
	O grobsplittrig

O pappig

O zartsplittrig
	O grobsplittrig

O pappig

O zartsplittrig
	O grobsplittrig

O pappig

O zartsplittrig
	O grobsplittrig

O pappig

O zartsplittrig
	O grobsplittrig

O pappig

O zartsplittrig

	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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