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Station 1 - Lagerung

Lies den Text und beaniworte die Fragen:

Wie lange Brof und Geback halfbar sind, hangt mit der richfigen Lagerung zusammen.
Will man das Brof richfig aufbewahren und innerhalb der nachsfen Tage verwenden,

eignen sich folgende Aufbewahrungsorfe:

Holzdose: In vielen Haushalfen ist sie beliebt: Die Holzdose. Sie sorgf fiir das passende
Klima und hélt die Kruste langer knusprig. Im Gegensafz zum Tonfopf frocknet jedoch die

Krume, also das Brotinnere, schneller aus.

Tontopf, beziehungsweise Rémertopf: Beim Tonfopf verhélt es sich umgekehrt. Das Brof
bleibt langer saftig, daftir bleibf die Kruste nichf so lange knusprig wie in der Brotdose.
Auch der Rémerfopf biefet opfimales Klima und sorgt dafiir, dass das Brof weder feucht

noch schimmelig wird.

Leinensackerl: Manchmal eher unbewusst als bewusst wahlt man den Orf fur Brof oder
Geback richtig, wenn man es nach dem Einkauf einfach im Leinensackerl lasst. Auch
dieses eignef sich gut fur die Lagerung und sorgt dafur, dass das Brot oder Geback nicht
austrocknel. Gleichzeitig ist der Leinenstoff aber auch so luftdurchlassig, dass die Luft

gul zirkulieren kann und sich kein Schimmel bildef.

Plastiksackerl eignen sich hingegen nicht, da das Brof darin zu schwifzen beginnf und

sich schneller Schimmel bildet.
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Ein gangiger Fehler ist die Lagerung im Kahlschrank. Im Kahlschrank bildet sich
zwar nichf so leicht Schimmel am Brol, doch fihren die kithlen Temperaturen

dazu, dass das Brof schnell altbacken schmeckd.

Welche Aufbewahrungsorfe eigenen sich gutf fir das Brof®

Worin solltest du das Brof nicht lagern®
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Station 2 - Haltbarkeit von Brot

Lies und kreuze richtig an!

Wie lange Brof und Geback haltbar sind, hangt nicht nur mit der Lagerung zusam-
men. Brofe mif einem hohen Anfeil an Sauerfeig, Vollkorn oder Schrof lassen sich
zum Beispiel langer lagern als Brofe oder Weckerl, die zum GroBteil aus WeiBmehl
besfehen. Auch die Teigfiihrung, also ob ein Geback langsam mit Vorfeigen oder
direkt ohne Vorteige gebacken wurde, sowie die GréBe der Brofe oder Gebacke sind
enfscheidend. Relafiv kleine und kurz gefuhrie Gebacke mit einem hohen Anfeil an
WeiBmehl wie Semmeln, Salzsfangen und ahnliche Gebéacke sind daher off nur 1 bis
3 Tage haltbar und schmecken frisch immer am besfen.

Anders als bei anderen Lebensmitteln bedeufef eine iiberschrittene Haltbarkeit bei
Brof und Geback nicht soforf, dass es verdirbf oder schimmelig wird.

Brot oder Geback kann auch noch genieBbar sein, aber altbacken schmecken.

Mit , altbacken” ist gemeint, dass das Brof harf und frocken wird. Das passierf, da
die Kruste zuerst Wasser aus der Krume aufnimmf und so ihre Rasche verliert,

Darf ich Brof mit abgelaufenem Mindeshalibarkeitsdafum noch essen® Wie auch bei
anderen Lebensmitfeln gill: Befasfen, schnuppern und dem eigenen Blick verfrau-
en. Ein Brof mif abgelaufenem Mindesthaltbarkeifsdafum kann bereifs ungenieBbar
sein oder auch noch problemlos verzehrbar sein. Im Zweifelsfall sollfe man das
Brof jedoch besser enfsorgen. Isf das Brof oder Geback frocken und hart geworden,
kann man es aber frofzdem noch problemlos essen.

Aus trockenem Brof und Geback lassen sich namlich wunderbare Gerichfe zaubern.
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Sind die Fragen richtig oder falsch® Kreuze an:

Richtig  Falsch

1. Brofe mit Sauerfeig sind langer haltbar als Brofe
und Weckerl, die zum GroBteil aus WeiBmehl be-

stehen.

7. Reldfiv kleine und kurz gefuhrfe Gebacke mif einem

hohen Anfeil an WeiBmehl wie Semmeln, Salzstangen

und ahnliche Gebacke sind 1 Woche genieBbar.

3., Allbacken” heiBf, dass das Brof schimmlig ist.

%. Brof mif abgelaufenen Mindeshaltbarkeitsdatum

komm soforf in die Mullfonne.
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Stafion 3 - Brofbackprozess
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Sieh dir die Grafiken an und schreibe eine Anleitung in vollstandigen Séatzen.

Verwende unterschiedliche Safzanfange:

Zu Beginn, als nachster Schriff, anschlieBend, gleich darauf, nach einer Weile,

nun, spafer, am Schluss, als Abschluss,...
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Station 4 - Gesundheit

Name:

Rein infuiliv wissen die meisfen, dass Vollkornbrot gesunder ist als Weilgeback wie

efwa Semmeln. Doch warum ist das so? Die Semmel liefert zwar mehr Kohlenhydra-

fe, doch auch gleichzeilig relafiv wenige Ballastsfoffe. Vollkornbrof lieferf hingegen

mehr Ballasistoffe und fragt so zur Darmgesundheit bei. Auch was den Eiweiligehalt

befrifff, uberfrumpft das Vollkornbrot die Semmel. In einem sehr ahnlichen Verhali-

nis liegen Mineralstoffe sowie der Anfeil an Eiweil3 vor.
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Vergleiche die Grafiken und ergéanze die Tabelle mit der Prozentzahl.

Mischbrot Vollkornbrot Semmel

Kohlenhydrafe

Wasser

Ballaststoffe

EiweiB

Feft

Vitamine und Mineralstoffe

,Je hoher der Gehall an Ballastsfoffen, EiweiB,
Vitaminen und Mineralen bei einem Geback ist,

umso besser fir unseren Kérper.”

Wer ist also der Gewinner fur unsere Gesundheit®

1. Platz
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Zusalzstation - Backermiitze basteln

Material pro Kind:

4x A4 Bogen weil}
Tacker + Klammern

Schere
oplional: Kleber (anstaft Tacker)

Ablauf:

b Zwei A4 Blatter im Hochformat zur Ziehharmonika falfen.

obere Teil der Backermutze.

é Mit dem Tacker die gefaltefen Blatter zusammenklammern. Das ist der
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g Die tbrigen zwei A% Blatter werden quer zur Mitte gefalfef.

é AnschlieBend auffalten und die zwei Kanfen zum Bug in die Mitfe falten.

Nun die zwei gefalfeten Blatter zusammenklammern.

@ Der Kopfumfang wird jefzt anhand des geklammerfen Bundes gemessen

und in enfsprechender GréBe abgeschniften und geklammert.
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Der enfsfandene Ring wird nun an den oberen Teil der Mufze angeklam-
mert.

b Zulefzt wird der obere Rand der Mufze mif Klammern geschlossen.
é Ferfig isf die Backermufze.
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