M35: Lernzirkel Kartoffel und Kartoffelprodukte

Lernzirkel Kartoffel und Kartoffelprodukte

Arbeitsblatt zu Station 1: Nahrstoffgehalt einer Kartoffel

Balkendiagramm rohe Kartoffel

Blau: 78 % Wasser Grun: 15 % Kohlenhydrate
Rot: 2 % Eiweil} Braun: 5 % Mineralstoffe und Vitamine

Balkendiagramm Kroketten

Blau: 53 % Wasser Grin: 23 % Kohlenhydrate
Rot: 2 % Eiweil} Braun: 4 % Mineralstoffe und Vitamine
Gelb: 18 % Fett

Arbeitsblatt zu Station 2: Kartoffelsorten und Kochtypen

1. Angaben auf einer Kartoffelverpackung

Allgemeine Angaben Beispiel
Erntezeit Speisefrihkartoffeln
Sortennamen z. B. Gunda
Abfuller und Verkaufer z. B. Wild Kartoffel- und Zwiebelmarkt

Handelsklassen I

Kochtypen Mehlig kochend

Gewicht 2,5kg

2. Kochtypen und deren Verwendung

Kochtypen Verwendungsbeispiele

festkochend Salzkartoffeln, Kartoffelsalat, Bratkartoffeln

Salzkartoffeln, Grill- und Bratkartoffeln, Kar-

vorwiegend festkochend toffelpuffer, Pellkartoffeln

Mehlige Salzkartoffeln, Kartoffelpuree, Kar-
toffelsuppe, Eintopf

mehlig kochend




Arbeitsblatt zu Station 3: Veranderungen des Nahrwerts durch die Verarbeitung
1. Vergleich des Nahrstoffgehalts von rohen Kartoffeln und Kroketten

Werte siehe Balkendiagramm von Station 2
Erklarungen:
- Wassergehalt ist bei Kroketten geringer.
Wasserverlust durch Hitze.
- Fettgehalt ist bei Kroketten hoher.

Fettgehalt steigt, da Kroketten frittiert werden.

- Kohlenhydratgehalt ist bei Kroketten hdher.
Kroketten werden mit einer Panade versehen.

- Mineralstoff- und Vitamingehalt ist bei Kroketten geringer.
Mineralstoffe und Vitamine werden durch Hitze zerstort.

2. Energiearme und energiereiche Kartoffelprodukte/Kartoffelspeisen

Energiearme Kartoffelprodukte/
Kartoffelspeisen

Energiereiche Kartoffelprodukte/
Kartoffelspeisen

Pellkartoffeln
Salzkartoffeln
Gnocchi
Kartoffelbrei

Kroketten
Pommes frites
Rosti
Kartoffelpuffer

Arbeitsblatt zu Station 4: Lagerung von Kartoffeln

Richtige Lagerung

Sonst ...

dunkel

- Auskeimen der Kartoffel
- Zerstorung lichtempfindlicher In-

haltsstoffe

- Bildung gruner Flecken (giftiger In-

haltsstoff entsteht)

trocken und beliftet

Wachstum von Mikroorganismen
=>» Kartoffeln faulen und schimmeln

Auskeimen der Kartoffel

kahl - Schrumpeln der Kartoffel durch
Flussigkeitsverlust
bei Temperaturen unter 4 °C:
. - teilweiser Abbau von Starke
frostfrei

zu Zucker
- sltRer Geschmack

wenig aufeinander schichten

Entstehung von Druckstellen
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