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Der Weg des Brotes 
 
Teil 1: Backprozess 
 

1. Learning App: Lückentext: https://learningapps.org/display?v=pqzve-
puu321 

 
LÖSUNGEN Screenshot: 

 
 

2. Learning App: Suchgitter: https://learningapps.org/dis-
play?v=pphnxkdw321 

 
LÖSUNGEN Screenshot: 
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Teil 2: Teigführung 
 

1. Learning App: Gruppenzuordnung: Essigsäure- und Milchsäurebakterien: 
https://learningapps.org/display?v=pk95tvsaj21 

 
LÖSUNGEN für LehrerInnen:  
 
Gruppe Essigsäurebakterien: kältere Temperatur, festerer Teig 
 
Gruppe Milchsäurebakterien: wärmere Temperatur, weicherer Teig 

 
 

Teil 3: Backmittel 
 

1. Learning App: Gruppenzuordnung:  
https://learningapps.org/display?v=p5aoqdv9a21 

 
LÖSUNGEN für LehrerInnen:  
Tipp: Wenn die besprochenen Wörter „Enzyme“ und „Emulgatoren“ im Text nicht rei-
chen, dann diese einfach im Unterricht besprechen bevor die Learning App gemacht 
wird. 
 
Gruppe Emulgatoren: Brücke zwischen Fett und Wasserlöslichkeit, Vermischung 
zweier Stoffe, Beispiel: Mayonnaise, hohes Volumen 
 
Gruppe Enzyme: Eiweiß, Sie kommen in Menschen, Pflanzen und Tieren vor, Verarbei-
tungshilfsstoffe, Sie müssen in fertigen Backwaren nicht gekennzeichnet werden 
 
 
Teil 4: Deklaration 
 

1. Learning Apps: Wörter erraten:  
https://learningapps.org/display?v=peid5p0ka21 
 

LÖSUNGEN für LehrerInnen:  
 
Dieser Rohstoff muss oft importiert werden. à Mohn 
 
Sie müssen bei unverpackten Waren angegeben werden: à Allergene 
 
Sie werden dann gekennzeichnet, wenn sie eine technische Funktion im Produkt ha-
ben: à Backmittel 
 
Bei verpackten Waren stehen alle ___ drauf. à Zutaten 
 


