Erndhrung und Haushalt
2a/Gruppe 1
27.04-01.05.2020 (3 Unterrichtseinheiten)

Abgabe per Mail oder Microsoft Teams.

Liebe Schiilerinnen und Schiiler!
Unser Thema fir diese Woche lautet:
Folgende Arbeitsauftrdge zu bearbeiten:

erledigt

1. Schaue dir folgendes Video an:

und lies dir den Text im EH-Buch auf S. 27 durch. Hebe wichtige Informationen farblich hervor.
(Solltest du dein EH-Buch nicht bei dir haben, verwende die gescannten Buchseiten im Anhang.)

2. Bearbeite im EH-Buch die S. 29.

Vervollstandige die Satze und bearbeite das Ratsel unterhalb.

3.
G 4. Probiere ein Rezept deiner Wahl mit Kartoffeln aus. Fotografiere dein fertiges Gericht und schicke
ein Foto an deine EH-Lehrerin (per Mail od. MS-Teams) oder bring es mit in die Schule.

5. Vergiss nicht deine ausgedruckten, bearbeiteten Materialien in die Mappe einzuheften.

Guten Appetit!

{:} Arbeitsauftrage mit einem gelben Stern sind Bonusaufgaben und freiwillig zu bearbeiten.

Neben Wasser und Kohlenhydraten enthalten
Kartoffeln auBerdem

und weit verbreitetes Grundnahrungsmittel.

eignen sich fiir Kartoffelteig, Kartoffelpiiree und
Kartoffelknodel.

Was die Lagerung von Kartoffeln betrifft, so
sollte man

Speckige Kartoffeln eignen sich am besten fiir

Um maglichst viele Nahrstoffe zu erhalten, sollte
man

Kartoffeln sind leicht verdaulich und eignen sich
deshalb

Die oberirdischen Teile der Kartoffelpflanze sind geniefbar.

Uber 5000 Kartoffelsorten sind weltweit bekannt.

Seefahrer brachten die Kartoffeln von Amerika nach Europa.

Kartoffeln enthalten viel Vitamin C.

Der Kartoffelkdfer ist niitzlich in der Kartoffelproduktion.

Kartoffeln gibt es in verschiedene Farben.




Kartoffeln (Erdépfel)...

» sind die genielBbaren Knollen von eigentlich giftigen Nachtschattenge-
wachsen.

» sind ein preiswertes und weit verbreitetes Grundnahrungsmittel.

» besitzen einen hohen Stellenwert in unserer Erndhrung, da sie wichfi-
ge Nahrstoffe enthalten.

» kénnen in der Kiiche vielseitig verwendet werden.

» eignen sich als Schonkost (z.B. fiir dltere und kranke Menschen), wenn
sie fettarm zubereitet werden.

» kénnen an dunklen, trockenen, kithlen, jedoch frostgeschiitzten Orten
(z.B. im Keller oder in einer kithlen Speisekammer) lange - am besten
in Stoffsacken oder Holzkisten - gelagert werden.

» enthalten:
> bis zu 77% Wasser
> bis zu 16% Kohlenhydrate (Starke)
» bis zu 2% pflanzliches, fir den Kérper gut verwertbares Eiweil3
» fast gar kein Fett (0,1%)
» viele Vitamine, vor allem Vitamin C
» viele Mineralstoffe, vor allem Magnesium, Kalium und Calcium

Wie Kartoffeln bei der Zubereitung von Speisen verwendet werden kén-
nen, hangt von der Kartoffelart ab.

Form:

eher rundlich _ eher langlich
Schale:  rau glatt
Sorten: z.B. Bintje, Aula, Bosco | z.B. Sieglinde, Sigma,

Kipfler

Reaktion aufden » werden mehligund | » behalten Struktur und
Garvorgang: grobkdrnig bleiben fest

» Schale kann leicht » Schale platzt nicht so

aufplatzen leicht auf

Verwendungs- Kartoffelteig, Kartof- Petersilienkartoffeln,

moglichkeiten in
der Kiiche:

felpiree, Kartoffelsup-

- Salzkartoffeln, Bratkar-

toffeln, Kartoffelsalat

pe, zum Eindicken
(,Binden”) von Sup-
pen, Ofenkartoffeln

Die Verarbeitung und Zubereitung von Kartoffeln wirkt sich auf die
Nihrstoffqualitédt aus. Ein zu groRziigiges Schélen und das Garen in viel
Wasser (kochen) fihren zu Nahrstoffverlusten. Zubereitungsarten wie Frit-
tieren (schwimmendes Herausbacken im Fett) oder Braten in der Pfanne
erhdhen den Fettgehalt der Kartoffelspeise.

Néhrstoffschonende und fettarme Zubereitungsarten sind zum Bei-
spiel das Garen der gut gereinigten, ungeschélten Kartoffeln im heien
Wasserdampf (ddmpfen) oder in einem Dampfdruckkochtopf (Druckkoch-
topf, Schnellkochtopf).

Die Unterteilung der
Kartoffelarten hangt
mit der jeweils enthal-
tenen Menge an Stérke
zusammen. Je héher
der Stédrkeanteil, desto
trockener und mehliger
der Geschmack. Neben
den festkochenden und
weichkochenden gibt
es auch vorwiegend
festkochende Sorten
mit mittlerem Stéarkege-
halt, die fir die meisten
Kartoffelspeisen ver-
wendet werden kén-

nen.




=rte die folgenden Kartoffelspeisen und ihre Zubereitungsarten nach den Kriterien
_=ttarm” und ,nédhrstoffreich”.

=uze auch an, welche Kartoffelsorten sich fiir die Zubereitung eignen.
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