
Steckbrief der Bestandteile von Schokolade

Arbeitsanweisungen:

1. Fülle die Tabelle so gewissenhaft aus wie möglich.

2. Löse das Problem der Lebensmittelchemikerin.

Eine Lebensmittelchemikerin erhält einen Telefonanruf. Der Anrufer sagt, am nächsten Tag würde die Lebensmittelchemikerin drei undurchsichtige, geschlossene Gefäße mit den drei Hauptbestandteilen von Schokolade (Fett, Zucker, Kakao) erhalten. Sie bereitet einen Steckbrieftabelle vor und trägt die besonderen Eigenschaften der drei Hauptbestandteile ein. Danach überlegt sie, wie sie die drei Hauptbestandteile voneinander unterscheiden kann. Um auf Nummer sicher zu gehen, überlegt sie sich, als gewissenhafte Lebensmittelchemikerin, mindestens zwei Möglichkeiten, jeden Hauptbestandteil identifizieren zu können.

	Eigenschaft
	Fett (Kakaobutter)
	Zucker
	Kakao
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