Ernährungslehre und Warenkunde

Kartoffel

Inhalt:

	Kompetenzen:
	· Förderung grundlegender fachlicher Kompetenzen

· Förderung der Selbsteinschätzung durch Selbstkontrolle

· Förderung der Lesekompetenz

· Förderung Koorperationsfähigkeit 

· Förderung des selbstständigen Arbeiten

	Lehrplanbereiche:
	Ernährungslehre und Warenkunde

Bildungs- und Lehraufgabe: 

Die SchülerInnen sollen

· den Zusammenhang zwischen ausgewogener Ernährung und Gesundheit bescheid wissen.

Lehrstoff:

· Nahrungsmittel: pflanzliche Nahrungsmittel; Verwendung, Behandlung und Veränderung; Aufbewahrung

Didaktische Grundsätze:

· Anwendbarkeit in der Praxis

· Erkennen der Angebotsvielfalt und fachgemäße Verwendung

· Querverbindung zu SMK



	Thema:
	Kartoffel: 

Bedeutung für die Ernährung; Lagerung; Verwendung

	Zielbereiche:
	Die SchülerInnen

· Lesen Informationen zur Informationsaufnahme

· Unterstreichen Begriffe (Wörter) die zur Kartoffel passen

· Tragen Zahlen zu den einzelnen Behauptungen ein um zur richtigen Lösung zu kommen

· Legen die Kärtchen zu den passenden Kochtyp auf

· Schreiben die passenden Speisen zu den richtigen Kochtypen 

· Beantworten Fragen oder Behauptungen zum Informationsblatt die Kartoffel in der Küche

· Beantworten mit Hilfe des Ernährungslehrebuches grundlegendes zur Kartoffel 

· Kontrollieren die Richtigkeit ihrer Ergebnisse selbst


Durchführung:
	Didaktisch – Methodische Hinweise:
	Die Lernaufgabe besteht aus Informations- und Arbeitsblätter sowie aus unterschiedlichen Kärtchen.

In der Einleitung werden allgemeine geschichtliche Informationen zur Kartoffel gegeben. 

Die Kartoffel wird in drei Bereichen/ Kapiteln behandelt. Dazu zählen:

· Gesundes Lebensmittel

· Richtige Lagerung der Kartoffel

· Kartoffel in der Küche

Die Aufgabenstellungen entsprechen 3 unterschiedlichen Niveaus und Schwierigkeitsstufen. Die Kärtchen helfen hauptsächlich den schwächer lernenden SchülerInnen für die 3. Aufgabe. Diese Kärtchen können aber für besser lernende SchülerInnen verwendet werden. 

Eine Möglichkeit wäre es diese Aufgabe in Partnerarbeit zu lösen. Dabei können besser- und schwächer lernende SchülerInnen zusammengesetzt werden. Dadurch ist die 4. Aufgabe einfacher zu lösen, da eine Übungsphase mit der 3. Aufgabe gegeben ist.

Diese Kärtchen können ev. für die nächsten Stunden weiterverwendet werden um eine bessere Ertragssicherung für schwächer lernende SchülerInnen zu gewährleisten. Besser lernende SchülerInnen können währenddessen neue Themen bearbeiten.

Aufgaben, Organisation:

Die Fragen/Aufgaben sind so gestellt, dass diese in Einzelarbeit und Eigenkontrolle gelöst werden. 

Die 3. Aufgabe kann mit den Banknachbarn ausgeführt werden. 

Für die Eigenkontrolle können die Lösungsblätter, die zum Beispiel am Lehrerpult aufgelegt sind, zur Verfügung gestellt und verwendet werden.

Aufgabenteil 1:

Unterstreichen der Begriffe, welche zu den vorherigen Informationsblättern passen, um die Leseverständlichkeit zu überprüfen. Dadurch müssen die SchülerInnen genau lesen und eventuell nochmals den Text mit ihren unterstrichenen Wörtern vergleichen.

Aufgabenteil 2:

Das erste Beispiel ist vorgegeben, damit die Aufgabenstellung für die SchülerInnen klar ist. Die Lösung wird unten eingetragen und mit dem aufgelegten Lösungsblatt verglichen. Diese Fragen dienen zur allgemeinen Verständlichkeit zum Thema Kartoffel. Es handelt sich um Behauptungen, welche mit richtig oder falsch beantwortet werden sollen.

Aufgabenteil 3:

Diese Aufgabe dient hauptsächlich schwächer lernenden SchülerInnen. Diese können in Gruppen oder in Partnerarbeit versuchen unterschiedliche Speisen oder Gerichte zu den passenden Typen auflegen und kontrollieren sich gegenseitig. Eine andere Möglichkeit besteht darin, dass besser lernende SchülerInnen mit schlechter lernenden SchülerInnen zusammen diese Aufgabe lösen. Diese Aufgabe ist der 4 Aufgabe gleichgestellt, jedoch für schwächer lernende SchülerInnen leichter zu bewältigen. 

Die richtige Lösung könnte auch ins Arbeitsblatt eingeklebt werden.

Aufgabenteil 4:

Diese Aufgabe entspricht Inhaltlich der 3. Aufgabe. Dabei sollen die SchülerInnen jedes Gericht (Speise) in die unten angeführte Tabelle eintragen. Also zum Beispiel: Für das Kartoffelpüree brauche ich mehlig kochende Kartoffeln. Kartoffelpüree wird nun in die dafür vorgesehene Tabelle eingeschrieben und das Wort Kartoffelpüree durchgestrichen.

Aufgabenteil 5 und 6:

Aus dem Informationsblättern und dem Lehrbuch werden die einzelnen Fragen beantwortet. Die sollte in Einzelarbeit geschehen. Schwächer lernenden SchülerInnen kann dabei durch besser lernende SchülerInnen oder durch den/der Lehrer/Lehrerin geholfen werden.

Aufgabenteil 7:

Diese Aufgabe ist eine zusätzliche Aufgabe für besser lernende SchülerInnen. Hier wird hauptsächlich die eigene Meinung der SchülerInnen abgefragt und über dieses Thema eventuell anschließend in Kleingruppen diskutiert. Die Zusammenfassung lässt erkennen, ob ein komplexes Thema gut und fachlicher Kompetenz aufgearbeitet werden kann. 

 

	Schwierigkeitsgrad:
	Arbeitsaufgaben 1 bis 3:  leicht 

Arbeitsaufgabe 4 bis 6:    mittel

Arbeitsaufgabe 7:            mittel/schwer

Für schwächer lernende SchülerInnen:

Arbeitsaufgaben 1 bis 6

Für besser lernende SchülerInnen:

Arbeitsaufgabe 7:              

	Sozialform:
	Grundsätzlich können alle Aufgaben in Einzelarbeit gelöst werden. 

Für die Phasen der Selbstkontrolle kann eventuell Partnerarbeit angeregt werden – je nach Lerntyp individuell umsetzbar.

Bei den Übungsaufgaben, welche mit den Kärtchen erarbeitet werden, ist auch Partner- oder Gruppenarbeit möglich. 

	Zeitbedarf:
	Der Zeitaufwand hängt von der Lernstärke der SchülerInnen ab. Der angegebene Bedarf orientiert sich an durchschnittlich lernenden SchülerInnen. Bei schwächer Lernenden ist – abhängig von zusätzlichen Übungen – mit einem deutlich größerem Zeitbedarf zu rechnen.

· Vorstellung der Aufgaben und grundlegende Einführung 

· Informationsblätter und Arbeitsaufgaben 

· Zusammenfassung


	5 min

40 min

10 min



	Material/Unterlagen:
	Informationsblätter, Arbeitsblätter, Ernährungslehre und Warenkundebuch, Kärtchen


Die Kartoffel
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Die Kartoffel stammt aus den südamerikanischen Anden. Dort lernten die Spanier von den Inkas die neue Frucht Patata kennen. 

[image: image3.emf]Die Spanier brachten die Knolle nach Europa. Seit dem 16. Jahrhundert ist die Kartoffel eines der wichtigsten Nahrungsmittel in Europa.

Die Vernichtung der Ernten durch den Kartoffelkäfer oder durch zu feuchtes Wetter führte immer wieder zu Hungersnöten.
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Der englische Name potatoes, der französische Spitzname patate und die alte deutsche Bezeichnung Batate erinnern noch heute an die Herkunft. Der französische Ausdruck pommes de terre bedeutet hingegen Erdäpfel. Dies ist auch der gebräuchliche Namen in Österreich.
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Kartoffel – ein gesundes Nahrungsmittel 

Die Kartoffel bildet neben Brotgetreide die wichtigste Grundlage der Ernährung. 

Sie enthält 

· gut verwertbares Eiweiß 

· verschiedene Vitamine (besonders C)

· Mineralstoffe (Kalium)

· Kohlehydrate (Stärke) als Energielieferant 

Als „Dickmacher“ hat die Kartoffel einen schlechten Ruf! Das ist falsch! Mehr als ¾ der Kartoffel besteht nämlich aus Wasser! 

Gesund oder ungesund? Auf die Zubereitung kommt es an!
Entscheidend ist die Vorbereitung (Schälen) und die Gartechnik (Kochen, Braten, Fritieren …). Bei Pommes Frites oder Kartoffelchips steigt der Fettgehalt von 0 % auf 15 % an. Die Kartoffeln werden so wirklich zum „Dickmacher“ und schwer verdaulich.
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Kartoffel richtig lagern!
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Damit die Kartoffel nicht keimen, sollen sie bei 4 – 6 °C im Kühlhaus oder im Kartoffelkeller dunkel gelagert werden.

Durch Licht und Wärme bilden sich grüne Stellen und die Kartoffel beginnt zu keimen. 

Durch eine falsche Lagerung verliert die Kartoffel an Qualität oder kann überhaupt nicht mehr verwendet werden.
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Kartoffel richtig vorbereiten! 

Schau die Kartoffeln genau an! 
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Keime müssen auf jeden Fall entfernt werden. Sie enthalten ein Gift (Solanin). Das kann zu Erbrechen oder Durchfall führen.

Kartoffelaugen (schwarze Stelle) 

und grüne Stellen müssen ausgeschnitten werden. 







Wichtig! Kartoffel sauber waschen, eventuell bürsten!


  











Kartoffeln richtig behandeln!

Erhalte damit möglichst alle gesunden Bestandteile!


Kartoffeln sollen möglichst mit der Schale gekocht werden. 

Knapp unter der Schale befinden sich ein großer Anteil der wertvollen Bestandteile: Eiweiß, Mineralstoffe, Stärke. 


Müssen jedoch Kartoffel vorher geschält werden: Ganz dünn schälen! Nur so bleiben auch alle wertvollen Bestandteile in der Kartoffel.

Kartoffeln sollen in wenig Wasser gekocht oder gedämpft werden. Sie enthalten selbst viel Wasser.  

1. Arbeitsaufgabe:

In jeder Zeile sind Begriffe (Wörter), die zu den ersten beiden Informationsblättern passen. Unterstreiche diese!


Nordamerika
China
Anden
Italien
Japan

Kartoffelfliege
Kartoffelwurm
Kartoffelkäfer
Kartoffelbiene

Gutes Eiweiß
schlechtes Eiweiß 
Eiklar

Kalium

Batate
Pommes de terre
Kartoffelknolle
Humusapfel

-1°C

4-6°C
Zimmertemperatur
Tiefkühlen

Pepsin
Coffein
Teein

Riboflavine

Solanin 

warm waschen 
sauber waschen

ungewaschen

Wasser
Eiweiß
Kohlehydrate
Vitamine
Jod
   Kalium

In der Kartoffelmaschine schälen

dick schälen
 dünn schälen

Kühlhaus
hell
luftdicht
Dunkel
warm

geruchsneutral

2. Arbeitsaufgabe:
Trage die Zahl ein und Kontrolliere dein Ergebnis mit der Lösung.

Bei der ersten Behauptung ist die Lösung schon vorgegeben.

	Behauptung
	Richtig 
	Falsch
	Zahl

	Die Kartoffel kommt aus Österreich.
	
	3
	3

	Kartoffeln heißen auch Erdäpfel.
	
	
	2

	Gesund oder ungesund? Die Zubereitung entscheidet.
	
	
	6

	Kartoffeln besitzen 1/3 Wasser
	
	
	9

	Keime bilden Sodium
	
	
	4

	Durch die Lagerung bei -18 verliert die Kartoffel an Qualität
	
	
	7

	Kartoffelkeime kann man weiterverwenden.
	
	
	1

	Kartoffeln haben gut verwertbares Eiweiß
	
	
	5

	Kartoffeln hell lagern
	
	
	8

	Kartoffel möglichst mit der Schaler kochen
	
	
	2

	SUMME
	
	
	

	Lösung
	15
	32
	47


Die Kartoffel in der Küche


Dein Küchenchef sagt zu dir: „Wir bereiten heute Kartoffelsalat zu. Hole bitte die richtigen Kartoffel aus dem Keller!“  

Im Keller gibt es einige verschiedene Sorten. Irgendwie sehen sie aber alle ähnlich aus. Welche Sorte ist den nun die richtige? 


Verschiedene Kartoffelsorten 

Es gibt verschiedene Kartoffelsorten. Einige Namen hast du vielleicht schon gehört oder gelesen: Sieglinde, Kipfler, Bintje … 

Für die Verwendung in der Küche sind aber der Kochtyp und das Kochverhalten der Kartoffel sehr wichtig. Das ist von außen nicht leicht zu erkennen. 

Daher steht auf jeder Kartoffelpackung, um welche Kartoffel es sich handelt. Für ein bestimmtes Gericht muss also auch die richtige Kartoffel ausgewählt werden.  

	Kochtypen
	Kochverhalten
	Verwendung (Speisen/Beilagen)

	fest kochende Kartoffel (speckige)

Schale eher glatt

Namen: Sieglinde, Kipfler
	schnittfest; 

Schale bleibt beim Kochen ganz


	Salz-, Petersilien-, Bratkartoffeln;

Aufläufe, Gratins, Salate

	vorwiegend 

fest kochende

Kartoffel

Name: Bintje, Christa
	Schale springt beim 

Kochen

kaum auf


	Salz-, Petersilien-, Brat-, Röst-

Pellkartoffeln;

Suppen; 

Pommes frites

	mehlig kochende

Kartoffeln

Schale eher rau

Name: Ackersegen, Welsa
	mäßig fest;

Schale springt beim

Kochen auf


	Suppen, Püree, Eintöpfe, Knödel Teige, Puffer, Folienkartoffeln; Cremesuppen und Soßen


3. Arbeitsaufgabe:
Versuche mit deinen Banknachbarn folgende Aufgabe zu lösen.

Ordne 3 Speisen/Beilagen den Kochtyp zu.

Verwende dazu die Kärtchen und lege sie in das freie Kästchen. 

Kontrolliere mit dem Lösungsblatt und trage die Speisen/Beilagen ein.

	Kochtypen
	Kochverhalten
	Je 3 Speisen/Beilagen

	fest kochende Kartoffel (speckige)

Schale eher glatt

Namen: Sieglinde, Kipfler


	schnittfest; 

Schale bleibt beim Kochen ganz


	

	vorwiegend 

fest kochende

Kartoffel

Name: Bintje, Christa


	Schale springt beim 

Kochen

kaum auf


	

	mehlig kochende

Kartoffeln

Schale eher rau

Name: Ackersegen, Welsa


	mäßig fest;

Schale springt beim

Kochen auf


	


4. Arbeitsaufgabe:
Welchen Kochtyp der Kartoffel kann ich für folgende Speisen/Beilagen verwenden?

Arbeitsanweisung:

Jede Speise/Beilage soll in die unten angeführte Tabelle eingetragen werden. Also, für das Kartoffelpüree brauche ich mehlig kochende Kartoffeln. Kartoffelpüree wird nun in die dafür vorgesehene Tabelle eingeschrieben und das Wort durchgestrichen.

Speise/Beilage: 

Kartoffelpüree Kartoffelteige Bratkartoffel Petersilienkartoffel Pommes frites Kartoffelkroketten Gratins Cremesuppen Soßen Röstkartoffel Bratkartoffel Kartoffelsalate Folienkartoffeln Kartoffelpuffer Knödel Petersilienkartoffel Bratkartoffel Aufläufe Röstkartoffel

	Kochtyp
	
	Gericht (Speisen)

	
	
	

	fest kochende Kartoffel (speckige)
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	vorwiegend

fest kochende

Kartoffel
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	Kartoffelpüree

	mehlig kochende

Kartoffeln
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


5.  Arbeitsaufgabe:

Versuche nun die Fragen zum Informationsblatt „Die Kartoffeln in der Küche“ zu beantworten.

Im Keller gibt es einige verschiedene Sorten. Irgendwie sehen sie aber alle ähnlich aus. Welche Sorte ist den nun die richtige für den Kartoffelsalat? 

	


Welche Eigenschaften haben fest kochende Kartoffeln?

	


Welche 2 Kriterien sind für die Verwendung der Kartoffel wichtig?

	


Was passiert mit der mehligen Kartoffel, wenn sie gekocht wird?

	


Warum soll auf der Kartoffelverpackung der Name oder der Kochtyp angegeben sein?

	

	


6. Arbeitsaufgabe:

Verwende für die folgenden Aufgaben das Ernährungslehre- und Warenkundebuch Seite 109-111

Welche Kriterien sollten bei der Zubereitung von Kartoffeln berücksichtigt werden? (in Stichworten)

	

	

	

	


Warum sind beim Garen ungeschälte Kartoffeln geschälten vorzuziehen? (in Stichworten)

	

	

	

	


Kartoffeln sind Dickmacher! Schreibe deine Meinung auf?

	

	

	

	


In den Ernährungsberatungs-Zentren spricht man immer wieder von der gesunden Ernährung der Kartoffel. Stimmt diese Behauptung? 


	Stimmt     FORMCHECKBOX 

	Stimmt vielleicht     FORMCHECKBOX 

	Stimmt nicht     FORMCHECKBOX 



Setze dich zu dieser Behauptung speziell mit dem Eiweiß, der Verdaulichkeit und Sättigung, dem Energiegehalt und den Inhaltstoffe auseinander. 

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Lösungsblatt:

Nordamerika
China
Anden
Italien
Japan

Kartoffelfliege
Kartoffelwurm
Kartoffelkäfer
Kartoffelbiene

Gutes Eiweiß
schlechtes Eiweiß 
Eiklar

Kalium
Batate
Pommes de terre
Kartoffelknolle
Humusapfel

-1°C

4-6°C
Zimmertemperatur
Tiefkühlen

Pepsin
Coffein
Teein

Riboflavine

Solanin 

warm waschen 
sauber waschen

ungewaschen

Wasser
Eiweiß
Kohlehydrate
Vitamine
Jod
   Kalium


In der Kartoffelmaschine schälen

dick schälen
 dünn schälen
Kühlhaus
hell
luftdicht
Dunkel
warm

geruchsneutral

Lösung:

	Kochtyp
	
	Speisen/Beilagen

	
	
	

	fest kochende Kartoffel (speckige)
	
	Bratkartoffel

	
	
	Gratins

	
	
	Salate

	
	
	Röstkartoffel 

	
	
	Petersilienkartoffel

	
	
	Aufläufe

	
	
	

	vorwiegend

fest kochende

Kartoffel
	
	Röstkartoffel

	
	
	Petersilienkartoffel

	
	
	Pommes frites

	
	
	Bratkartoffel

	
	
	

	
	
	Kartoffelpüree

	mehlig kochende

Kartoffeln
	
	Kartoffelteige

	
	
	Kartoffelkroketten

	
	
	Cremesuppen

	
	
	Folienkartoffeln

	
	
	Kartoffelpuffer

	
	
	Knödel

	
	
	Soßen


Lösung:

Versuche nun die Fragen zum Informationsblatt die Kartoffeln in der Küche zu beantworten.

Im Keller gibt es einige verschiedene Sorten. Irgendwie sehen sie aber alle ähnlich aus. Welche Sorte ist den nun die richtige für den Kartoffelsalat? 

	Sieglinde oder Kipfler; Diese Kartoffeln sind schnittfest


Welche Eigenschaften haben fest kochende Kartoffeln?

	Schnittfest; Die Schale bleibt beim Kochen ganz


Welche 2 Kriterien sind für die Verwendung der Kartoffel wichtig?

	Der Kochtyp und das Kochverhalten


Was passiert mit der mehligen Kartoffel, wenn sie gekocht wird?

	Die Schale springt beim Kochen auf


Warum soll auf der Kartoffelverpackung der Name oder der Kochtyp angegeben sein?

	Da von außen schwer erkennbar ist, um welchen Kochtyp es sich 

	handelt


Verwende für die folgenden Aufgaben das Ernährungslehre- und Warenkundebuch Seite 109-111

Welche Kriterien sollten bei der Zubereitung von Kartoffeln berücksichtigt werden? (in Stichworten)

	Kartoffel nach dem schälen sofort weiterverwenden

	Dünn schälen

	Kurz und gründlich waschen

	Weinig Flüssigkeit beim garen verwenden 


Warum sind beim Garen ungeschälte Kartoffeln geschälten vorzuziehen? (in Stichworten)

	Die Kartoffel besitzt die meisten Nähr- und Wirkstoffe unter der Schale.

	Geschälte Kartoffeln verfärben sich sehr schnell an der Luft braun.

	Im Wasser gehen viele Vitamine, Eiweißstoffe und Minerale verloren, 

	wenn die Kartoffel ohne Schale gegart wird.


Kartoffeln sind Dickmacher! Schreibe deine Meinung auf?

	Je nach Zubereitungsart ist diese Behauptung richtig.

	Gekochte Kartoffel haben nur ca. 1/3 KJ (Kilojoule) wie Pommes frites,

	welche ja in Fett gegart werden.


