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Stationenlernen Kartoffeln – Geheimtipp aus Peru
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Veredelungsprodukte


Lehrerinformation - DIDAKTISCHE HINWEISE
Kartoffeln: veredelt
Die Schüler und Schülerinnen erfahren aus einem kurzen Infotext, was „Kartoffel-Veredelungsprodukte“  sind und zählen einige dieser Produkte auf. Sie können auch ihr Lieblingsprodukt angeben. In der nachfolgenden Tabelle ordnen die SchülerInnen dem jeweiligen Kartoffelprodukt, die Art der Zerkleinerung und die Garung der Kartoffel zu. 
Der Infotext kann von den SchülerInnen abwechselnd gelesen werden oder im Gespräch mit dem Stationenmeister erarbeitet werden. Die Tabelle kann ebenfalls im Gespräch erarbeitet werden.
Arbeitsmaterial:
· Arbeitsblatt „Kartoffeln veredelt -1 und-2“

· Stift

· Lösungsblatt

Sensoriktest: Veredelungsprodukt
Die Schüler und Schülerinnen verarbeiten rohe Kartoffeln zu rohen Pommes frites, die dann mittels Friteuse und Backofen gegart werden. Die Schüler und Schülerinnen bewerten beide Produkte in einem Sensoriktest, indem sie Smileys vergeben.

Arbeitsmaterial:
· Arbeitsblatt „Sensoriktest: Veredelungsprodukt -1 und-2“

· Stift

Lebensmittel:

· 600 g Kartoffel

· 1600 ml Frittieröl

· Salz

· 1 El Öl

Arbeitsgeräte

· Waage

· Kunststoff-Schüsseln

· Sparschäler

· Abfallschale

· Pommesschneider

· Trockentuch

· Friteuse

· Servierschüssel

· Backofen mit Backblech

· Backpapier

· Zahnstocher, Gabeln

· Servietten

Sensoriktest: Kartoffelpüree

Die Schüler und Schülerinnen bereiten ein Kartoffelpüree in Eigenherstellung und mit Hilfe eines Fertigproduktes zu. Anschließend bewerten Sie beide Produkte in einem Sensoriktest mit Hilfe von Smileys. 
Arbeitsmaterial:
· Arbeitsblatt „Sensoriktest: Kartoffelpüree“

· Stift

Lebensmittel:

	· 750 g Kartoffeln, mehlig kochend

· Wasser

· Salz

· 150 ml Milch, 1,5 % Fett

· 1 El Butter

· Muskat
	· 375 ml Wasser

· ½ Tl Salz

· 125 ml Milch, 1,5 % Fett

· 1 Beutel Kartoffelpüreeflocken (3 Portionen)

· 1 El Butter


Arbeitsgeräte

· Waage

· Litermaß

· Kunststoff-Schüsseln

· Sparschäler

· Abfallschale

· Kochtöpfe

· Stampfer oder Kartoffelpresse

· Schneebesen

· Esslöffel

· Servierschüsseln mit Deckel, Servierlöffel

· Probierteller

· Gabeln oder Teelöffel

· Servietten

Die Schüler und Schülerinnen können je nach Zeit beide Sensoriktests durchführen oder die Lehrkraft sollte eine Auswahl treffen. 

Die Sensoriktests können auch von der Lehrkraft oder dem Stationenmeister vorbereitet werden, d. h. die etwas zeitaufwendige Zubereitung/Garung erfolgt durch sie/ihn und allein der eigentliche Sensoriktest wird durch die SchülerInnen durchgeführt. Um den Schülern und Schülerinnen auch hier einen Anteil an der Zubereitung zu ermöglichen, kann die Gruppe geteilt werden. Der eine Teil der Gruppe absolviert den Sensoriktest. Der zweite Teil der Gruppe kann an einem anderen Tisch Kartoffeln schälen und durch den Pommesschneider geben. (Vorteil: die Pommes frites für eine nachfolgende Klasse sind so schon vorbereitet.) Danach tauschen die Teilgruppen.
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