INFOTEXT FÜR SCHÜLER UND SCHÜLERINNEN

Kocheigenschaften der Kartoffel 

Speisekartoffeln lassen sich in drei Kochtypen einteilen:

1. „Festkochende“ Kartoffeln 

· sind meist gelbe bis hellgelb gefärbte Kartoffelsorten, 
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bleiben beim Kochen fest, 
· springen wegen ihres niedrigen Stärkegehalts nicht auf 

· haben ein feinkörniges und feuchtes Fleisch

· Sortennamen: Julia, Nicola, Sieglinde, Sigma, Sonja

Sie eignen sich besonders gut für alle Gerichte, bei denen die Knolle zu dünnen Scheiben geschnitten werden soll - insbesondere natürlich für Salate.
2. „Vorwiegend festkochend“ Kartoffeln
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springen wegen ihres mittleren Stärkegehalts beim Kochen nur leicht auf
· haben ein mäßig feuchtes Fleisch
· Sortennamen: Ditta, Bintje, Ukama
Sie eignen sich für die Herstellung von Röstkartoffel oder Pommes frites ebenso gut wie als Salz-, Pell- oder Grillkartoffeln oder in Gerichten mit Saucen und Dips.
3. „Mehligkochende“ Kartoffeln
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haben meist eine helle Schalenfarbe und fast weißliches Fleisch
· bleiben auf Grund ihres hohen Stärkegehalts beim Kochen nicht fest und zerfallen in einen grobkörnigen Kartoffelbrei
· Sortennamen: Ackersegen, Agria, Alma, Saturna, Van Gogh, Welsa

Sie eignen sich besonders gut für Suppen, Eintöpfe und Püree.
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Aufgaben:

1. Lest euch den Infotext genau durch.

2. Seht euch die sechs Kartoffeln an - jeweils drei im rohen und im gekochten Zustand. 

3. Beurteilt sie mit Hilfe der untenstehenden Tabelle. 
Probiert jeweils ein kleines Stück der gekochten Kartoffeln.

	
	Kartoffel 1 
	Kartoffel 2
	Kartoffel 3 

	
	roh
	gekocht
	roh
	gekocht
	roh
	gekocht

	Farbe innen
	
	
	
	
	
	

	Farbe außen
	
	
	
	
	
	

	Beschaffenheit
	
	
	
	
	
	

	Geschmack
	
	
	
	
	
	


4. Überlegt, welche Kartoffeln welchen Kochtyp aufweisen und begründet dies:
	Kartoffel
	Kochtyp
	Begründung

	K 1
	
	

	K 2
	
	

	K 3
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5. Überlegt, welchen Kochtyp würdet ihr bei welchem Gericht verwenden:

	Kartoffelklöße

Kartoffelsalat


Kartoffelpuffer


Salzkartoffeln

Kartoffelpüree

Kartoffelsuppe

Bratkartoffeln
    Pellkartoffeln     Pommes frites           Kroketten


	Kochtyp
	Kartoffelgericht

	festkochend
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	vorwiegend festkochend
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	mehligkochend
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Experiment - Kocheigenschaften der Kartoffel -1
Aufgaben:

1. Lest euch den Infotext genau durch.

2. Seht euch die sechs Kartoffeln an - jeweils drei im rohen und im gekochten Zustand. 

3. Beurteilt sie mit Hilfe der untenstehenden Tabelle. 
Probiert jeweils ein kleines Stück der gekochten Kartoffeln.

	
	Kartoffel 1 
	Kartoffel 2
	Kartoffel 3 

	
	roh
	gekocht
	roh
	gekocht
	roh
	gekocht

	Farbe innen
	
	
	
	
	
	

	Farbe außen
	
	
	
	
	
	

	Beschaffenheit
	
	
	
	
	
	

	Geschmack
	
	
	
	
	
	


4. Überlegt, welche Kartoffeln welchen Kochtyp aufweisen und begründet dies:
	Kartoffel
	Kochtyp
	Begründung

	K 1
	vorwiegend 

festkochend
	Kartoffel ist nur leicht aufgesprungen.
Kartoffel hat ein nur mäßig feuchtes Fleisch.

	K 2
	mehlig kochend
	Kartoffel hat eine helle Schalenfarbe.
Kartoffel ist zerfallen beim Kochen.

	K 3
	festkochend
	Kartoffelschale ist hellgelb gefärbt.
Kartoffel ist beim Kochen fest geblieben.
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Experiment - Kocheigenschaften der Kartoffel –2
5. Überlegt, welchen Kochtyp würdet ihr bei welchem Gericht verwenden:

	Kartoffelklöße

Kartoffelsalat


Kartoffelpuffer


Salzkartoffeln

Kartoffelpüree

Kartoffelsuppe
Bratkartoffeln
    Pellkartoffeln     Pommes frites           Kroketten


	Kochtyp
	Kartoffelgericht

	festkochend
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	Kartoffelsalat

Salzkartoffeln, Pellkartoffeln

Kartoffelpuffer


	vorwiegend festkochend
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	Salzkartoffeln, Pellkartoffeln

Bratkartoffeln

Pommes frites



	mehligkochend
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	Kartoffelklöße, Kroketten
Kartoffelpüree

Kartoffelsuppe



























































































S3-AB


