Lebensmittel herstellen & genief3en

Hefe - oder: was macht das Brotchen locker?

ChecKliste: Benstigte Materialien und Hiltsmittel

[ frische Hefe

[ Trockenhefe

[ Vollkorn- und Weizenmehl (Typ 1050)

[ Olivensl

[ Geschirrhandticher (zum Abdecken der Teige)

(1 Backofen (alternativ: Kochplatten und Pfannen
mit Deckel fur Alternativrezept ,Dampfnudeln”)

[ Backpapier, Backblech

[ Schorzen

(' Kuchenwaagen

[ Linedle

[ Wasser (kalt, warm, heiR)

(4 Zucker, 5alz

[ mehrere Rihrschusseln (I pro Schilergruppe)

[ mehrere Schdlchen (3 pro Schulergruppe)

(d Teller

[ Kochlsffel oder Handrihrgerdte mit Knethaken

(eventuell Kichenmaschinen)

Im MiniLab enthalten:

U Reagenzgldser

U Reagenzglasstander

O Gummistopfen mit Bohrung

U gebogene Glasrohre (Gaseinleitungsrohre)
O Bechergldser

U Thermometer

Das muss ich vorbereiten:

| Reagenzglas 4
[ Reagenzglass’tdnder Wenn die Versuchsanordnung

| Gummistopfen mit Bohrung fur den Versuch , So arbeitet
die Hefe" mehrfach aufgebaut

[ gebogenes Glasrohr
gebog werden soll, werden entsprechend

(Gaseinleitungsrohr) mehr dieser Hiltsmittel benstit
| Becherglas
| Glasstabchen P
Thermometer

ca. 100 ml Milch

verschiedene Kérner (z.B. Sonnenblume, Kirbis, Sesam)

Getreideksrner (gequollen)
Brettchen, Messer

Lupen

Siebe

Getreidemuhle

Messbecher

oo ddoodoD Jodd

Pinsel
[ Tatel und Kreide

[ Ein ,gegangenes” Brétchen (mit Hefe) und ein ,nicht gegangenes” Brétchen (ohne Hefe) backen

[ optional: zwei Vorteige, einen mit Hefe und einen ohne, herstellen

[ Bilder verschimmelter Lebensmittel organisieren (zum Download unter www.science Kids de/mitmachwerkstatt)
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