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Stationenlernen Kartoffeln – ein Geheimtipp aus Peru
1

Kartoffelsorten, Kartoffelkochtypen


Lehrerinformation - DIDAKTISCHE HINWEISE
Experiment - Kocheigenschaften der Kartoffel 

Die Schüler und Schülerinnen erfahren mittels eines Infotextes, dass Kartoffeln unterschiedliche Kochtypen aufweisen und wie diese zu erkennen sind. Es kann sinnvoll sein, diese Texte von verschiedenen SchülerInnen vorlesen zu lassen. Eine weitere Möglichkeit ist es, die Texte vom Stationenmeister erläutern zu lassen bzw. im Gespräch die unterschiedlichen Kochtypen zu erarbeiten. 
Anhand eines sensorischen Tests (s. Arbeitsblatt) sollen sie den bereitgelegten rohen und gekochten Kartoffeln diese Kochtypen zuweisen und die Zuweisung begründen. Es ist darauf zu achten, dass die Schüler und Schülerinnen nur von den gekochten Kartoffeln probieren, da rohe Kartoffeln aufgrund des Stärkegehalts nicht gut verdaulich sind.

Anschließend überlegen die Schüler und Schülerinnen den geeigneten Kochtypen für einige vorgegebene Kartoffelgerichte. Dies kann zunächst wieder im Gespräch erfolgen und zur Festigung füllen die SchülerInnen das entsprechende Arbeitsblatt aus. 
Arbeitsmaterial:

· Infoblatt „Kocheigenschaften der Kartoffel“

· Arbeitsblatt „Experiment – Kocheigenschaften der Kartoffel“

· Stift

· Lösungsblatt

Lebensmittel

· 3 Kartoffelsorten der Kochtypen festkochend, vorwiegend festkochend und mehligkochend

· Wasser

· Salz

Arbeitsgeräte

· 3 Körbe mit Servietten (rohe Kartoffeln)
· 3 Schüsseln (gekochte Kartoffeln)
· Abfallschüssel bzw. –eimer

· 1 Brettchen

· 1 Schneidemesser

· 3 flache Schalen
· Zahnstocher
· Namensschilder für die Kartoffelsorten

Vorbereitende Maßnahmen

· Vor der Unterrichtsstunde von jedem Kochtyp genügend Kartoffeln kochen.
· Rohen Kartoffeln in die mit Servietten ausgelegten Körbchen geben und auf dem Tisch platzieren.

· Gekochte Kartoffeln in einer Schüssel ebenfalls auf den Tisch stellen. Einige der gekochten Kartoffeln in grobe Stücke schneiden und mit Zahnstocher versehen auf flachen Schalen bereitstellen. 
Es ist darauf zu achten, dass die zu einer Sorte gehörenden Kartoffeln nebeneinander auf dem Tisch platziert werden, damit die Schüler und Schülerinnen die Kartoffeln einer Sorte im rohen und gekochten Zustand vergleichen können.
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