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Versuch: Was braucht Hefeteig zum Aufgehen?
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der Creative-Commons-Lizenz Namensnhennung 4.0 International. Um eine Kopie dieser
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Versuchsdurchfihrung:

. Gib in jedes Glas ein Pdckchen
Hefe.

.Gib in die Gldaser, auf denen
.Zucker" steht, einen Essloffel
Zucker.

. Fiille die Gldser zur Hdlfte mit Tipp:

Wasser in der angegebenen So richtig kalt wird Wasser, wenn du
Temperatur. vorher Eiswiirfel hineingibst. Heifes
Wasser erhdltst du, wenn du es vorher
kochst. Aber Vorsicht! Verbrenn dich
hicht. Warmes Wasser bekommst du

aus dem Wasserhahn.

. Rihre jedes Glas mit einem
eigenen Loffel um und lass die
Gldser dann ruhig stehen.

+Aufbau und Durchfiihrung Hefeversuch" von Kinderforscher an der TUHH steht unter
der Creative-Commons-Lizenz Namensnhennung 4.0 International. Um eine Kopie dieser
Lizenz zu sehen, besuchen Sie http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/.
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Versuch: Was braucht Hefeteig zum Aufgehen?
Arbeitsblatt

So sieht der Versuch nach dem Anriihren aus.

Doch was passiert in den ndchsten 5 Minuten?

Trage die Verdnderungen in die Grafik ein.

Hefe &
kaltes Wasser

Hefe &
warmes Wasser

Hefe &
heiRes Wasser

Hefe & Hefe & Hefe &
kaltes Wasser & warmes Wasser & heilRes Wasser &
Zucker Zucker Zucker
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Versuche: Wann geht Hefe am besten?

.Arbeitsblatt Hefeversuch" von Kinderforscher an der TUHH steht unter der Creative-
Commons-Lizenz Namensnennung 4.0 International. Um eine Kopie dieser Lizenz zu sehen,
besuchen Sie http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/.

[©NoIel



KNIF

Versuchsaufbau und -durchfiihrung

Versuch 1: Hinzugeben von Zucker

Hefe, Hefe, Hefe,
lwarmes Wasser & warmes Wasser & lwarmes Wasser &
1 Essloffel Zucker 2 Essloffel Zucker 3 Essloffel Zucker

- = -

Gib jeweils ein Pdckchen Hefe in die Gldser und fiille sie zur Halfte mit warmen
Wasser. Gib die angegebene Menge Zucker in jedes Glas und riihre dann gut um.
Warte ab, was passiert.

Versuch 2: Die optimale Gehtemperatur

Hefe, Hefe, Hefe,
Zucker & Zucker & Zucker &
Wasser (25°) Wasser (35°) Wasser (45°)

- = -

Gib jeweils ein Pdackchen Hefe und einen Essloffel Zucker in die Gldser. Fiille die
Glaser anschliefend bis zur Hadlfte mit Wasser in der angegebenen Temperatur.
In welchem Glas geht die Hefe am besten?

.Arbeitsblatt Hefeversuch" von Kinderforscher an der TUHH steht unter der Creative-
@ @ @ Commons-Lizenz Namensnennung 4.0 International. Um eine Kopie dieser Lizenz zu sehen,
besuchen Sie http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/.



Versuch 3: Hinzugeben von Ol

Hefe, Zucker,
warmes Wasser &
1 Teeloffel O1

Hefe, Zucker,
'warmes Wasser &
2 Teeloffel Ol

Hefe, Zucker,
warmes Wasser &
3 Teeloffel Ol

- = -

Gib in jedes Glas ein Pdckchen Hefe und einen Essloffel Zucker. Fiille die Glaser
anschlieBend zur Hdlfte mit warmen Wasser und gib Ol in der angegebenen Menge
hinzu. Wie reagiert die Hefe auf das OI?

Versuch 4: Hinzugeben von Salz

Hefe, Zucker,
warmes Wasser &
1 Teeloffel Salz

Hefe, Zucker,
'warmes Wasser &
2 Teeloffel Salz

Hefe, Zucker,
warmes Wasser &
3 Teeloffel Salz

v

Gib in jedes Glas ein Pdckchen Hefe und einen Essloffel Zucker. Fiille die Glaser
anschliefend zur Hdlfte mit warmen Wasser und gib Salz in der angegebenen
Menge hinzu. Wie wirkt das Salz auf die Hefe?

.Arbeitsblatt Hefeversuch" von Kinderforscher an der TUHH steht unter der Creative-
@ @ @ Commons-Lizenz Namensnennung 4.0 International. Um eine Kopie dieser Lizenz zu sehen,
besuchen Sie http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/.



KNIF

Versuche: Wann geht Hefe am besten?
Arbeitsblatt

Welchen der 4 Versuche fiihrst du durch?

Versuch

In der unteren Grafik kannst du die Gldser entsprechend deiner
Versuchsreihe beschriften und deine Beobachtungen einzeichnen.

)4

Inhalt Glas 1: Inhalt Glas 2: Inhalt Glas 3:

.Beobachtungsprotokoll Hefeversuche" von Kinderforscher an der TUHH steht unter der
@ G) @ Creative-Commons-Lizenz Namensnennung 4.0 International. Um eine Kopie dieser Lizenz
zu sehen, besuchen Sie http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/.
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6rundrezept fiir Hefeteig

Du brauchst folgende Zutaten:

2 150ml Wasser 2 300g Mehl % 10g Hefe
B N\

So bereitest du den Teig vor:

1. Gib lauwarmes Wasser in einen Behdlter und brosel
die Hefe hinein. Riihre, bis die Hefe sich aufgelost
hat.

2. Gib einen GroBteil des Mehls zur Flissigkeit hinzu.
Beginne die Zutaten zu vermischen. Gib nach und
nach das restliche Mehl hinzu.

3. Knete den Teig mit den Handen etwa 5 Minuten gut
durch.

4. Decke den Teig ab und lasse ihn fiir 30 Minuten an
einem warmen Ort stehen.

Welchen Unterschied kannst du zwischen einem Teig mit Hefe
und einem ohne Hefe feststellen?

mons-Lizenz Namensnennung 4.0 International. Um eine Kopie dieser Lizenz zu sehen, be-
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KNIF(=)eLlx

Pizza-Rezept

Du brauchst fiir den Teig folgende Zutaten:

2 300ml Wasser 2 600g Mehl % 20g Hefe
- ‘ g

]

Fiir den Belag brauchst du noch:

% 1 Dose Tomaten- % Streuselkdse % andere Zutaten

@ ® @ .Pizza-Rezept" von Kinderforscher an der TUHH steht unter der Creative-Commons-Li-

zenz Namensnennung 4.0 International. Um eine Kopie dieser Lizenz zu sehen, besuchen
Sie http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/.
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Zuerst folgen wir wieder dem Grundrezept fiir Hefeteig:

1. Gib lauwarmes Wasser in einen Behdlter und brésel die
Hefe hinein. Riihre, bis die Hefe sich aufgelost hat.

2. Gib den GrofBiteil des Mehls zur Flissigkeit hinzu. Beginne ______
die Zutaten zu vermischen. Gib nach und nach das restli- | '
che Mehl hinzu.

3. Knete den Teig mit den Hdnden etwa 5 Minuten gut
durch. Die Wdrme deiner Hdnde tut der Hefe gut und
hilft ihr ebenso beim Gehen.

4. Decke den Teig ab und lasse ihn fiir 30 Minuten an einem
warmen Ort stehen.

So geht es weiter:

1. Wenn der Teig gegangen ist, gib das Salz und das Ol
hinzu und riihre sie gut unter.

2. Knete den Teig anschlieBend nochmal 5 Minuten gut
durch, bis er weich und geschmeidig ist.

zenz Namensnennung 4.0 International. Um eine Kopie dieser Lizenz zu sehen, besuchen
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3. Decke den Teig erneut ab und lasse ihn nochmal fiir 30
Minuten gehen.

4. Knete den Teig noch einmal durch, bevor du ihn ausrollst.

Nun kannst du die Pizza belegen:

1. Rolle den Teig mit einem Nudelholz aus. Lege Backpapier
auf ein Ofenblech und packe den Teig darauf.

2. Bestreiche den Teig zundchst mit Tomatensofe.

3. Nun kannst du die Pizza mit weiteren Zutaten deiner
Wahl belegen. Zum Schluss streuselst du den Kdse iiber
die Pizza.

4. Nun muss die Pizza nur noch in den Ofen. Heize diesen
zundchst auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vor. Lasse
dann die Pizza etwa 20 Minuten lang backen.

.Pizza-Rezept" von Kinderforscher an der TUHH steht unter der Creative-Commons-Li-
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