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Techniek 5 – Academiejaar 2016-2017 – Thomas More Mechelen
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[bookmark: _Toc467713055]Inleiding
Hoe komt het dat er luchtbelletjes in een brood zitten? Hoe komt het dat de bakker met een klein deegje en weinig ingrediënten begint en toch een groot brood krijgt? Dit leren we in dit projectje.
We leren de werking van gist en hoe brood word gemaakt. Ook leren we welke beroepen hier mee te maken krijgen.


[bookmark: _Toc467713056]In deze bundel
In deze bundel vinden we enkele icoontjes terug. Deze icoontjes betekenen:
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		Vul in
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		Zoek op
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		Computeropdracht 
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		Realiseer 
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	Onderzoek

!

				Opgelet


[bookmark: _Toc467713057][image: ]Het brood
We maken geen gewoon maar we maken pistolets. Hiervoor gebruiken we enkele ingrediënten en keukengereedschappen. Ook volgen we onderstaand recept. 
Opdracht: Je vormt een groepje. Samen met dit groepje maak je samen de deeg voor de pistolets. Je bent ook verantwoordelijk voor het bakken van je pistolets. Je kan ook gebruik maken van het instructiefilmpje, indien je niet weet waar te beginnen. Voor je begint, lees je op de volgende pagina: “Veilig werken met keukengereedschap”.
	Ingrediënten
	Keukengereedschappen 

	400 gr bloem
	Keukenrobot 

	2 dl lauwe melk
	(Microgolf)oven

	42 gr verse gist
	Bakplaat 

	20 gr roomboter
	Bakpapier 

	5 gr zout
	Mengkom 

	
	Timer 

	
	Ovenschaal 

	
	Handdoek 

	
	Maatbeker

	
	Digitale of analoge weegschaal

	
	Mengkom 


Bereiding 
Stap 1: 	Meng de bloem, de melk, gist, boter en zout. Laat het mengsel in keukenrobot kneden gedurende 30 minuutjes.
Stap 2: 	Bol het deeg even op, leg het in een ovenschaal met een handdoek over en laat rijzen in een (microgolf)oven van 50 graden gedurende 30 minuten.
Stap 3:	Haal het deeg uit de oven, rol het heel voorzichtig uit en maak er een worst van. Snij de worst in gelijke stukken.
Stap 4:	Bol de kleine bolletjes van buiten naar binnen en rol met een bolle hand.
Stap 5:	Zet ze terug in de (microgolf)oven gedurende 15 minuten opnieuw op 50 graden.
Stap 6:	Smeer ze in met water, eventueel een beetje bebloemen en dan in een voorverwarmde oven van 230 graden en bak ze 10 tot 15 minuten, afhankelijk van de grootte van de pistolets.
Stap 7:	Haal de broodjes uit de oven en laat ze afkoelen voor je ze opeet.
Voor de volgende opdrachtjes werk je samen met de groep waarmee je een brood bakt.
	[bookmark: _Toc467713058]Veilig werken met keukengereedschap

	
Wanneer we brood bakken maken we gebruik van verschillende keukengereedschappen. We maken niet alleen gebruik van een weegschaal, maatbeker en mengkom, maar we gebruiken ook een (microgolf)oven en een keukenrobot.
We letten bij de volgende keukengereedschappen op het volgende:


	[image: ]
	
De keukenrobot:
· Dit keukengereedschap werkt op elektriciteit. We steken de stekker pas in het stopcontact wanneer we de keukenrobot gebruiken. Zo verbruiken we geen onnodige stroom en liggen er geen kabels in de weg
· Wanneer de molen in de keukenrobot draait, raken we het deeg, de binnenkant van de kom en de molen niet aan. Dit kan verwondingen veroorzaken.
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	De (microgolf)oven:
· Wanneer je bakt in de oven of de microgolfoven, ontstaat er hitte. Gebruik steeds een keukenhandschoen wanneer je een bakplaat of een ander warm element uit de (mcrogolf)oven haalt.
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[bookmark: _Toc467713059][image: ]Luchtbelletjes in mijn brood? Hoe kan dat?[footnoteRef:1] [1:  Tip: maak deze opdrachten wanneer je deeg in de keukenrobot zit.] 

Je hebt al gemerkt dat er in een brood, een pistolet, een cake, een sandwich, … luchtbelletjes zitten. In het ene brood zitten al wat grotere luchtbelletjes dan in het andere. Maar hoe komt dit nu?
Opdracht 1: Snij een pistolet en een brood door. Bestudeer zowel de pistolet als het brood.
[image: ]Vraag 1: Vergelijk de luchtbellen in de pistolet met de luchtbellen in een brood. Welk heeft de grootste luchtbellen? Meet dit eventueel na.
	
Vraag 2: Weeg het brood en de pistolet in je handen. Wat weegt er, in verhouding, het minst?
	
Vraag 3: Wat kan je concluderen uit voorgaande antwoorden?
	
[image: ]	
Opdracht 2: Bekijk het volgende filmpje op schooltv: http://www.schooltv.nl/video/gist-net-een-tovermiddel/#q=gist 
[image: ]	Vraag 1: Wat is rijzen?
	
	
Vraag 2: Welk ingrediënt zorgt ervoor dat de deeg zal rijzen?
	
	
Vraag 3: Hoe zou het komen dat in het ene brood, de ene pistolet grotere luchtbellen ontstaan dan in de andere?
	
	

[image: ]Opdracht 3: Neem het recept er bij.
	Vraag 1: Bij welke stap(pen) zal het brood rijzen?
[image: ]	
	
Vraag 2: Bij welke stap zal het deeg het meeste rijzen? Controleer dit door je deeg te observeren.
	
	
Vraag 3: Bij stap 3 moeten we het deeg voorzichtig uitrollen. Waarom?
	
	



[bookmark: _Toc467713060][image: ]Wat lust gist graag?
Gist hoort bij de eencellige schimmels. Het is dus levend spul. Als je het koopt in de winkel is het niet actief. Het ‘slaapt’.
Doe je gist in water dan wordt het actief. Als gist ‘leeft’, heeft het ook van alles nodig: voedsel, warmte … En als het voedsel gebruikt, vindt er dus ook stofwisseling plaats. Je krijgt dan ook ‘afvalstoffen’.
Wat eet gist graag? Bij deze proef gaan we uitzoeken wat gist ‘lekker’ voedsel vindt, hoe we dat kunnen zien en bij welke temperatuur gist het beste werkt.
Opdracht 1: Bedenk 5 vormen van eenvoudig voedsel. (Denk aan brood, suiker, aardappelen…) Doe in 5 reageerbuizen evenveel kraanwater. Geef de buizen een nummer. Doe in elk een spatelpuntje gist. Doe in elke buis ook een beetje van één soort voedsel.
	Gereedschappen en materialen
	[image: ]

	5 reageerbuizen of flesjes
	

	5 x eenvoudige voedsel (brood, suiker, aardappelen, …)
	

	Gist 
	

	Kraanwater 
	


[image: ]
Opdracht 2: Kijk welk voedsel gist ‘het lekkerst’ vindt. Noteer je waarnemingen in de tabel.
	Buis
	Soort eten
	Waarnemingen

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	


Vraag 1: Bij welk voedsel zag je duidelijk dat er iets gebeurde? 
	
	
Vraag 2: Wat ruik je, als je aan die reageerbuis ruikt? 
	
	

[bookmark: _Toc467713061][image: ]Wat is de ideale temperatuur voor gist?
Naast zijn favoriete eten, vindt gist een bepaalde temperatuur fijn. Het gaat pas goed zijn werk kunnen doen onder bepaalde temperaturen.
Opdracht: Neem drie schone reageerbuizen. Nummer ze. Vul buis 1 tot de helft met koud water uit de kraan. Vul buis 2 met evenveel water van 40°C. Vul buis 3 met evenveel water van 70°C. Doe in elke buis evenveel gist (spatelpuntje). Elke buis met gist krijgt nu evenveel van het voedsel dat gist ‘het lekkerst’ vindt. Er liggen ook drie ballonnen op tafel. Doe die over de opening van de reageerbuizen.
	Gereedschappen en materialen
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	3 reageerbuizen of flesjes
	

	Koud water uit de kraan
	

	Water van 40°C
	

	Water van 70°C
	

	Gist 
	

	3 ballonen 
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	Buis
	Temperatuur water
	Waarnemingen

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	



Vraag 1: Hoe kun je zien bij welke temperatuur gist het beste zijn werk doet in het begin van het proefje?
	
	
Vraag 2: Laat de buizen zeker zo’n 20 minuten staan. Beschrijf wat er gebeurt.
	
	
Vraag 3: Van welke temperatuur houdt gist het meest?
	
	


[bookmark: _Toc467713062][image: ]Beroepen
In veel beroepen krijgen we met biochemie te maken. We weten dat een bakker ons brood, pistolets en koffiekoeken bakt. Maar weet je ook wat de volgende mensen doen? Wat heeft dit exact te maken met biochemie?
[image: ]Opdracht: Zoek op het internet op wat de volgende mensen exact doen bij het uitoefenen van hun beroep en wat dit te maken heeft met biochemie.
	Beroep
	Wat doen ze?
	Wat heeft het te maken met biochemie?

	Bierbrouwer 
	
	

	Kaasboer 
	
	

	Voedselinspectie 
	
	

	Apotheker 
	
	


	Vraag 1: Ken je nog beroepen die te maken hebben met biochemie? Welke?
	
	



[bookmark: _Toc467713063]Evaluatie
Deze evaluatie vul je zelf in. Je laat ze ook invullen door de leerkracht.
	
	Realisatie brood
	Leerling 
	Leerkracht 

	Vaardigheden en inzichten
	Ik gebruikte de keukenrobot op een correcte en veilige manier.
	
	
	
	
	
	

	
	Ik gebruikte de oven op een correcte en veilige manier.
	
	
	
	
	
	

	
	Ik gebruikte de weegschaal op een correcte manier.
	
	
	
	
	
	

	
	Ik las de maatbeker correct af.
	
	
	
	
	
	

	
	Ik volgde het recept of het instructiefilmpje. 
	
	
	
	
	
	

	
	Ik gebruikte de juiste hoeveelheden aan ingrediënten.
	
	
	
	
	
	

	Houding 
	Ik verzorg mijn werkplek. Ik zorg dat mijn materialen en keukengereedschappen ordelijk op mijn werkplek liggen en ik laat niet rondslingeren. 
	
	
	
	
	
	

	
	Ik ruim de gebruikte keukengereedschappen en materialen aan het einde van de les terug ordelijk op.
	
	
	
	
	
	

	
	Ik werk met mijn groepsgenoten in een team. We vormden dan ook een echt team.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	



	
	Onderzoeksopdrachten 
	Leerling 
	Leerkracht 

	Vaardigheden en inzichten
	Ik volgde de instructies bij de gegeven opdracht.
	
	
	
	
	
	

	
	Ik bracht de onderzoeksopdracht rond luchtbelletjes tot een goed einde.
	
	
	
	
	
	

	
	Ik bracht de onderzoeksopdracht rond “wat lust gist graag” tot een goed einde.
	
	
	
	
	
	

	
	Ik bracht de onderzoeksopdracht rond “wat is de ideale temperatuur voor gist” tot een goed einde.
	
	
	
	
	
	

	
	Ik bracht de onderzoeksopdracht rond beroepen tot een goed einde.
	
	
	
	
	
	

	Houding 
	Ik verzorg mijn werkplek. Ik zorg dat mijn materialen en gereedschappen ordelijk op mijn werkplek liggen en ik laat niet rondslingeren. 
	
	
	
	
	
	

	
	Ik ruim de gebruikte keukengereedschappen en materialen aan het einde van de les terug ordelijk op.
	
	
	
	
	
	

	
	Ik werk met mijn groepsgenoten in een team. We vormden dan ook een echt team.
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