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IV. ALLGEMEINE DIDAKTISCHE GRUNDSÄTZE

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schülerinnen und Schüler sollen den Zusammenhang zwischen ausgewogener Ernährung und Gesundheit verstehen und über psychologische und ästhetische Aspekte der Speisenpräsentation Bescheid wissen.

Sie sollen die Nahrungs- und Genussmittel sowie die Kostformen unter Beachtung der Lebensmittelgesetzgebung kennen.

Die Schülerinnen und Schüler der Leistungsgruppe mit vertieftem Bildungsangebot bzw. die Schülerinnen und Schüler, die sich auf die Berufsreifeprüfung vorbereiten, sollen zusätzlich komplexe Aufgaben zu einzelnen Lehrstoffinhalten lösen können.

Gemeinsame didaktische Grundsätze:

Das Hauptkriterium für die Auswahl und Schwerpunktsetzung des Lehrstoffes ist die Anwendbarkeit auf Aufgaben der beruflichen Praxis.

Zwecks rechtzeitiger Bereitstellung von Vorkenntnissen und zur Vermeidung von Doppelgleisigkeiten ist die Abstimmung der Lehrer untereinander wichtig.

Es ist auf die Verknüpfung von allgemein bildenden, sprachlichen, betriebswirtschaftlichen und berufsspezifischen Sachthemen zu achten.

Bei Vermittlung der "Ernährungslehre und Warenkunde" ist das Hauptaugenmerk auf das Erkennen der Angebotsvielfalt, der Marktlage und der fachgemäßen Verwendung, jedoch nicht auf die Herstellung, zu legen. Die Lehrstoffthemen „Behandlung, Veränderung und Aufbewahrung“ für die einzelnen warenkundlichen Themen werden im Pflichtgegenstand „Speisen- und Menükunde“ vertiefend behandelt.

In allen Bereichen des Fachunterrichts sind EDV-unterstützte Maßnahmen zur Bewältigung der Aufgaben einzusetzen. Projektorientierte Aufgaben sind im Rahmen des regionalen Tourismus besonders zu berücksichtigen.  Zur Aktualisierung aller Themenbereiche sind Lehrausgänge oder Exkursionen empfehlenswert.

Lehrstoff der Vertiefung:

Komplexe Aufgaben:

Lebensmittel. Nahrungsmittel. Kostformen.
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Die Schüler/Innen

· Die Gruppen bekommen je zwei Arbeitsblätter, die selbständig von den Schüler ausgearbeitet werden müssen.

     Kognitiv / Niveau II

· Die Schüler organisieren  in Gruppenarbeit ohne Hilfestellung  des/der Lehrers/in die Aufgabestellung in der vorgegebenen Zeit zu lösen.

     Psychomotorisch, kognitiv / Niveau II

· Besprechen Probleme, Fragen und Fehler die aufgetreten sind und setzen entsprechende Gegenmaßnahmen.

Affektiv, kognitiv

Begründung von der Sache

· Da die Kartoffeln eine Sättigungsbeilage ist, die auf jeder Speisenkarte ein  fixer Bestandteil ist, darf ein  solch fundiertes Fachwissen einer Köchin beziehungsweise eines Kochs nicht fehlen. 

· Hier handelt es sich um ein sehr wichtiges Thema im Beilagenbereich und es ist unumgänglich den Studierenden ein fundiertes Wissen über die verschiedenen Kartoffelsorten und deren Zubereitung zu geben. 

BEGRÜNDUNG VON DER SACHE UND VOM BILDUNGSZIEL

Es ist unumgänglich, dass die Schüler über die Zubereitungsarten, Einkauf, Lagerung, Kartoffelarten und der Bedeutung für eine gesunde Ernährung ein nötiges Fachwissen haben Sie sollten auch einen Einblick beim Angebot der Kartoffelerzeugnisse haben.
BEGRÜNDUNG DER INDIVIDUALLAGE

· Es handelt sich bei den Schülern um eine erste Klasse der Berufsschule mit Integrationsschüler
· Auf das selbständige arbeiten der Gruppen und Präsentieren der erarbeiteten Lernaufgaben wird besonders viel Wert gelegt.

· Da es sich um ein sehr wichtiges Thema in der Gastronomieküche handelt, versuchen die Schüler selbständig die Lernaufgaben zu ermitteln. 

BEGRÜNDUNG  DER METHODE

· EINSTIEG
Der Lehrer begrüßt die Schüler, welche die erste Klasse besuchen und informiert sie über Thema und den Stundenablauf. Die Schüler können sich somit über ein Bild über die anstehende Stunde machen. Der Vortragende entscheidet sich bei diesem Unterricht für Gruppenarbeit. Er teilt die Schüler in  Gruppen mit je einen Integrationsschüler ein.

· INFOPHASE

Der Lehrer hat einen Warentisch vorbereitet, wo sich verschiedene Sorten von Kartoffeln befinden. Er erklärt anschließend die Aufgabenstellung und teilt die Schüler in Gruppen ein. Dass jeder Schüler auch aktiv mitarbeiten muss, wird der Vortrag nach einem Zufallsprinzip entschieden (Würfelentscheid).

· AUSARBEITUNGSPHASE DER AUFGABENSTELLUNG
Da die vorgegebene Zeit sehr knapp berechnet ist, habe ich mich für eine Gruppenarbeit entschieden, welche sehr gut für Teamwork und Selbständigkeit der Schüler ist. Die Schüler müssen sich organisieren und selbständig die vorgegebenen Aufgaben ausarbeiten.
Weiters sind sie gefordert einen Integrationsschüler in ihrer Gruppe zu motivieren. Der Integrationsschüler bekommt jedoch eine leichtere Aufgabe die aber mit der Gruppe bearbeitet werden muss. Wobei die Integrationsschüler Arbeitsblatt 5 ausarbeiten.
· KONTROLLPHASE

Anschließend besprechen die Schüler mit dem Lehrer  die eventuell entstandenen Probleme, Fehler oder sonstige Fragen.

Methodischer Ablauf

	LEHRWEG
	Min.
	Medien
	Methode

	Einstieg Lehrer/In 

Schüler 

· Begrüßung

· Besondere Unterrichts

· situation

· Bekanntgabe 

· der Ziele

· Stundenablauf


	5
	Flipchart
	L-S

Gespräch

	Infophase

· Um die Schüler für die anstehende Stunde vorzubereiten, werden verschiedene Kartoffeln auf einem Warentisch erklärt
	10
	Lehrservierraum

Bekanntgabe des Lernzieles
	L-S Gespräch

	Ausarbeitungsphase  der Studierenden

· Lehrer teilt die Schüler in Gruppen

· Schüler erarbeiten in Gruppenarbeit die vorgegebenen Aufgabenstellung
	20
	Demo-Küche
	Schüler erarbeiten in Gruppen eine Sachstruktur

	Präsentation

Die Schüler präsentieren die ausgearbeitete Aufgabenstellung nach einem Zufallsprinzip (Würfelentscheid) 

	10
	Overheadprojektor

oder Flipchart
	 Schülervortrag

	Didaktische Reserve
	5
	
	L-S Gespräch


Stundenablauf 

· Begrüßung und Erklärung der Unterrichtssituation

· Bekanntgabe des Themas

· Bekanntgabe der Lehrziele

· Ausarbeitung der  vorgegebenen Lernaufgabe

· Präsentieren der Ergebnisse von den einzelnen Gruppen

Lehrer/In teilt die Schüler in Gruppen, welche die ausgearbeiteten Arbeitsaufgagen vortragen und Gegebenenfalls vom Lehrer korrigiert werden. 

Sachstruktur der Kartoffel

	Sorten

	Angebotsformen
	Qualitätsmerkmale
	Lagerung
	Bedeutung für die Ernährung

	-Schalenfarbe

blau, rot, goldgelb,

violette, braun, etc.

-Jahreszeit

Früh-, Mittel-, Spätkartoffel,

-Kochverhalten

mehlig, festkochend,

vorwiegend festkochend

-Name


Bintje, Sieglinde,

Desirée, Sigma,

-Herkunft


Importiert

Inland 

-Farbe d. Frucht
weiß, violett, verschiedene Gelbtöne
	-roh

mit Schale gewaschen,

ungewaschen,


ohne Schale, ganz,

geschnitten, etc.

-gekocht

-getrocknet

-Kartoffelprodukte

Fertigprodukte – Pommes,

Kroketten, Kartoffelsalat,

Halbfertigprod. – Flocken, Pulver etc.
	-Größe

gleichmäßig nach Sorte,

keine grünen Stellen,

keine Fäulnis, kein Aus-

trieb,


-Äußeres

stark verschmutzt, ein-

heitlich,

-Struktur

frisch und fest


oder

weich und schrumpelig
	-roh

trocken, überwintern möglich dunkel, kühl, nach Sorte und Verwendung unterschiedlich,

-gekocht

-gekühlt
nicht luftdicht, zeitlich

begrenzt haltbar,

-Kartoffelprodukt

kühl u. trocken lagern im Trockenlager (Dose, Pulver, Kartoffelerzeugnis)

-Tiefkühler
	-Nährwert

hoher Wassergehalt,

Stärke (Kohlehydrate),

Eiweiß, Vitamine, Mineralstoffe

-Verdaulichkeit

-Sättigungswert

-Schadstoffgehalt

(Düngemittel, Pestizide;

Blei, Feinstaub durch Verkehr etc.)

	Verwendung

	Einordnen in die Speisenfolge

Suppe

klassisch – Kartoffelsuppe, legierte Kartoffel-Lauchsuppe



neuzeitlich – Klare Consommé, in der Kartoffel serviert

Vorspeise
klassisch – Kartoffelauflauf, Kartoffelpuffer, Zerggl (Zillertaler 

                                     Kaspressknödel)                                    

                    neuzeitlich – Lasagne von Kartoffelplattl’n, Kartoffelschaum

Hauptspeise
klassisch – Gröstl, Schlipfkrapfen, Pellkartoffel, Zillertaler

                                     Krapfen


neuzeitlich – Ofenkartoffel mit diversen Füllungen, Ragouts,  

                                       Rösti in allen Variationen mit Dips

Nachspeise
klassisch – Kartoffelteig in allen Variationen



neuzeitlich – Süßes Kartoffelgelée mit Kokosnussmilch, 
	Verarbeitungsformen

· Rohe, geschälte Kartoffel

Im Fett gebacken (Pommes frites, Pont neuf, Allumettes etc.)

Im Rohr gebacken (Annakartoffel, Bäckerkartoffeln etc.)

Im Rohr gedünstet (Kartoffelgratin, Fondantkartoffeln etc.)

Im Fond gekocht (Bouillonkartoffel)

In der Pfanne gebraten (Würfel-, Nuss-, Schlosskartoffel etc.)

Roh gerieben (Kartoffelpuffer, Knödel etc.)

Im Wasser gekocht (Pürrée, Salz-, Petersielkartoffel etc.)

Gedämpft

· In der Schale gekochte, geschälte Kartoffel

In der Pfanne gebraten (Brat-, Röstkartoffel, Rösti etc.)

Kartoffelteig (Knödel, Gnocchi, Roulade, Nudeln etc.)

Passierte Kartoffel (Pürrée, Duchesse, Kroketten, Pommes Dauphine etc.)

· Im Ofen (Rohr, Konvektomat etc.) gebackenen Kartoffeln
Folienkartoffel, Pommes Macaire etc.


Kartoffel

Kartoffeln sind die unterirdisch wachsenden stärkereichen Knollen der Kartoffelpflanze (Nachtschattengewächs). Das Ursprungsland der Kartoffel ist Peru. Im 16. Jahrhundert wurde sie von den Spaniern nach Europa gebracht und vorerst als Zierpflanze verwendet. Erst im 18. Jahrhundert wurde ihr Wert als Grundnahrungsmittel erkannt. 

Kartoffeln bilden heute neben dem Brotgetreide die wichtigste Grundlage der menschlichen Ernährung.
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Kochtypen und Sorten

Kochtyp A: Festkochend

Kochtyp B: Vorwiegend festkochend

Kochtyp C: Mehligkochend

Ratte 

Amandine 

Stella

Premium / 

Spezialitäten

Agata

Appell

Charlotte

Ditta

Lady Christl

Lady Felicia

Nicola

Ostara

Sirtema

Urgenta

Victoria

Agria

Bintje

Derby

Désirée

Naturella

Urgenta

Victoria

Ideal für Kartoffelsalat, 

Salz-, Bratkartoffeln 

und Gschwellti

Ideal für Rösti, 

Bratkartoffeln, Gschwellti

und Salat

Ideal für Kartoffelstock, 

Rösti, Gratin, Frites und 

Gnocchi

für Baked Potatoes eig-

nen sich Agria und Bintje

 Handelssorten

· Frühkartoffel (Heurige)

· Mittelfrühe Kartoffeln

· Spätkartoffeln

Kochtypen nach dem Kochverhalten

	
	Fest kochend

(speckig)
	Vorwiegend fest kochend
	Mehlig kochend



	Eigenschaften
	Schnittfest, bleiben beim Kochen ganz; eiweißreich, stärkearm
	Springen beim Kochen kaum auf; schwach mehlig
	Mäßig fest, springen beim Kochen auf; stärkearm

	Verwendung
	Salz-, Brat-, Petersielkartoffeln, Gratins Aufläufe, Salate
	Salz-, Brat-, Petersielkartoffeln, Pellkartoffeln, Kroketten, Suppen, Pommes frites
	Suppen, Eintöpfe, Püree, Knödel, Puffer, Teige, Folienkartoffeln, zum Binden von Sauerkraut oder Kohl


Kartoffelerzeugnisse

· Der Verbrauch an Speisekartoffeln sinkt ständig, der Konsum von Kartoffelerzeugnissen ist hingegen ungebrochen.

· Trockenprodukte: Kartoffelpüreepulver, Kartoffelflocken, Kartoffelknödelmehl, Krokettenpulver, Kartoffelstärke.

· Tiefgefriererzeugnisse: Pommes frites, Kroketten, Kartoffelpuffer, Rösti.

· Konserven: sterilisierte Kartoffeln.

· Knabbergebäck: Chips, Sticks.
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Kartoffelähnliche Pflanzen

Süßkartoffel (Batate)

Sie wächst in den Tropen. Die gelblichen oder roten Wurzelknollen werden bis 3,5kg schwer. Ihr Geschmack ist süßlich. Die Batate sollte fest und glattschalig sein. 

Erdbirne (Topinambur)

Die Knollen dieser Sonnenblumenart sind in unseren Breiten noch kaum bekannt, in den USA jedoch ein Renner. Die bestehen zu 16% aus Inulin (einem Kohlenhydrat) und können für Diabetiker ein Kartoffelersatz sein. Ihr Geschmack ist süßlich, die Knollen können weiß, gelb oder rot sein. Batate und Topinambur werden wie Kartoffeln zubereitet. 

Worauf ist bei der Zubereitung von Kartoffeln zu achten?

Eigenschaften

· gekochte Kartoffeln nach dem Schälen sofort weiterverarbeiten ( Nährboden für Mikroorganismen

· nicht im Wasser lagern ( Nährstoffe (Eiweiß, Mineralstoffe, wasserlösliche Vitamine) laugen aus

· Vitamin- und Mineralstoffverlust bei Salzkartoffeln ist viermal so hoch wie bei in der Schale gekochten Kartoffeln

· Kartoffeln werden unter Einwirkung von Sauerstoff braun

· ausgekeimte Kartoffeln nicht mehr verwenden ( Solanin (Durchfall, Erbrechen)

Drücken Sie bei Kartoffelaugen kein Auge zu!

In den Kartoffelaugen, grünen Schalenteilen und auskeimenden Kartoffeln ist Solanin, ein Giftstoff, enthalten. Bei Keimen mit mehr als 5mm Länge ist der Solaningehalt so hoch, dass empfindliche Menschen mit Erbrechen und Durchfall reagieren.
Bedeutung für eine gesunde Ernährung

Verdaulichkeit und Sättigung

Gekochte oder gedämpfte Kartoffeln sind  leicht verdaulich, da die Stärke gequollen und verkleistert ist und die Zellwände zum Teil zerstört sind.

Frittierte Kartoffelerzeugnisse enthalten ca. 12% Fett. Sie sind schwer verdaulich und haben einen höheren Sättigungswert. 

Eiweiß

Das Eiweiß der Kartoffeln hat nach der Sojabohne die zweithöchste biologische Wertigkeit. Sie können etwa zu 70% ausgenützt werden und ergeben durch Kombination mit Ei oder Milch hochwertige Eiweißgemische.

Energiegehalt

Kartoffeln sind energie- und fettarm. Sie bestehen zu 77% aus Wasser. Der Energiegehalt wird aber durch Zubereitungsarten wie Frittieren stark erhöht. 

Vitamin- und Mineralstoffgehalt

Bei richtiger Zubereitung decken Kartoffeln einen hohen Anteil unseres Vitamin-C- und Vitamin-B1-Bedarfes. Wertvoll ist auch der Gehalt an Kalium, Magenesium und Phosphor. Kalium hat eine entwässernde Wirkung.

Nitratgehalt

Kartoffeln aus biologischen Landbau enthalten weniger Nitrat als die mit Mineraldünger und Pflanzenschutzmitteln behandelten Arten. 

Tipps für Einkauf und Lagerung

Im Handel sind zahlreiche Kartoffelsorten erhältlich. Ihr Verkauf ist durch eine Qualitätsklassenverordnung geregelt. Kartoffeln werden in den Qualitätsklassen I und II angeboten. Sie müssen sortenrein, unbeschädigt, sauber und frei von Erde und Keimlinge sein. 

Lagerbedingungen

· Lagerfähig sind vor allem späte Sorten.
· Lagertemperatur 4-6°C. bei höheren Temperaturen werden Kartoffeln runzelig und beginnen zu keimen. Bei unter 2°C werden Kartoffeln süß, weil die Stärke teilweise zu Zucker abgebaut wird. 
· Dunkel lagern. Durch Licht können sich grüne Stellen bilden und es entsteht Solanin.
· Bataten halten sich bis zu drei Wochen. 
· Topinambur hält sich im Kühlschrank zwei bis vier Tage, tiefgekühlt bis zu acht Monate. 
1. Arbeitsaufgabe

Bei den Frühkartoffeln kann die Schale mitgegessen werden.

Die sehr frühen und frühen Kartoffeln eignen sich nicht zum Einkellern.

Die mittelfrühen können zwei bis drei, die mittelspäten bis späten Sorten mehrere Monate gelagert werden.

Eigenschaften der Kartoffel
· Festkochende Kartoffeln................................................................................................................................................................................................................

· Vorwiegend festkochende Kartoffeln 
………………………………………………………………………………………………………….

· ...........................................................................................

· Mehligkochende Kartoffeln..............................................................................................................................................................................................

2. Arbeitsaufgabe 
Erarbeite aus dem SMK Fachbuch Seite  252 folgende Fragen

Duchessemasse – Kartoffelmasse mit Eidotter 

Grundmenge für 4 Personen

600g Kartoffeln mehlig
20g Butter 

2 Eidotter

Salz 

Muskat

Zubereitung:

....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

Kartoffelfeingebäck – Pommes de terre duchesse

....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

Kartoffelkroketten – Croquettes de pommes de terre

....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
3. Arbeitsaufgabe

Welche Kartoffel kann ich für folgende Speisen Verwenden?

Auftrag:

Jede Speise soll in der unten angeführten Tabelle eingetragen werden.

Kroketten, Röstkartoffel, Knödel, Folienkartoffel, Kartoffelsalat, Kartoffelsuppe, Petersilienkartoffel, Kartoffelpürree, Kartoffelpuffer, Pommes frites, Kartoffelgratin , Kartoffelauflauf, Mandedelkartoffel, Karzoffelbirnen
	Kochtyp


	Gericht



	Festkochende

Kartoffel
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	Mehlige 

Kartoffel
	
	

	
	
	

	
	
	


	Vorwiegend 

Festkochende 

Kartoffel
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


4. Lernaufgabe
Trage die richtige Zahl ein und Kontrolliere dein Ergebnis mit der Lösung .

	Frage:
	Richtig
	Falsch
	Zahl

	Kartoffel längere Zeit im Wasser lagern
	
	3
	3

	Kartoffel nach dem schälen sofort weiterverarbeiten
	
	
	2

	Ausgekeimte Kartoffel weiterverwenden
	
	
	6

	Kartoffel immer ohne Wasser lagern
	
	
	9

	Die Lagertemperatur soll mindestens 10°c betragen
	
	
	4

	Kartoffel heißen auch Erdäpfel
	
	
	7

	Kartoffel hell lagern
	
	
	1

	Kartoffel immer Tiefkühlen
	
	
	5

	Kartoffel haben hochwertiges Eiweiß
	
	
	8

	Alle Sorten sind extrem lange Lagerfähig
	
	
	2

	Summe
	
	
	

	Lösung
	17
	30
	47

	Die Kartoffel
Ausgearbeitet von:

Herbert Osl
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