





Gliederung des Projektes

e Einstieg mit Brezel + Mind-Map (1.Stunde)

 Themenfindung der Gruppen mit 2-4
SchiilerInnen, 1deal 3 (2.Stunde)

e Projektphase: Erarbeitung der Einzelthemen
(8 Stunden (ohne Erfahrung!))

| Teilprasentation einzelner Gruppen (ca. 3
Stunden)



Gliederung des Projektes

Backen 1n 3er-Gruppen mit Variationen +
Auswertung (2-3 Stunden - Nachmittag)

Prisentation der restlichen Gruppen (auch
Ausstellung denkbar)

Auswertung des Projekts

Test /Brezelquiz (mit Fragen aus den
einzelnen Gruppen)
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\Aufbewahrung unet Urngang mit Gefahrstoffen (Natronlauge)
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gemeinsames Brezelbacken

Variationen:

e Zutaten

» Teigherstellungs-Se s
verfahren

e Triebmittel

* LLaugen

» Konzentration







Teigkneten und Laugenbad
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Wir wiinschen ,,guten Appetit™ ...
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