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Aufgabe 1
Betrachtet die Grafiken.
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Aufgabe 2:
Begrunde, ...
1) ... welche Lagermethode am schonensten fur Vitamin C ist.

2) ... welches Garverfahren am schonensten fur Vitamin C ist.

3) ... welche Methode zum Waschen am schonensten fur Vitamin C ist.

4) ... welche Methode des Zerkleinerns am schonensten fur Vitamin C ist.




