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Haltbarmachung durch Einkochen

Ubersicht:

e Station , Haltbarmachung von Lebensmit- F_inkaufSZette"'
teln” Konfiture, Gelee
Medien: Puzzle, Kontrollpuzzle v Marmelade, RO die

e Station ,,Marmelade - Konfitiire — Gelee” v Lebensmltte\ fur
Medien: Arbeitsblatt (S.41), Gelee, Konfitiire, Kochaufgabe ekauften
Marmelade, Schalchen, Teel6ffel, Wortkarten v Kassenzet‘te\ deffgeWahren
(2x), Text, Kontrollkarte LebenSm‘tf‘e\ au

e Station: , Konfitiire nach eigenen Vorlieben” und ‘rmger_‘ ¢ off“-Ver-
Medien: Ankeuzkarte, Kontrollkarte, Rezept- it , Twis
blatt (5.42)

e Station: , Einkochen von Obst”
Medien: Text, Arbeitsblatt (S.41), Kontrollkarte

e Station: ,, Arten von Gelierzucker”
Medien: Text, Legefeld, Legesteine, Arbeits-
blatt (S.41) °

e Station: ,Gesund - lecker - selbstgemacht!”
Medien: Legefeld, Kartchen

e Station: ,Selbst gemacht — schon gemacht!
Medien: Bild Konfitlirenglas, Stoffreste,
Bast, Schleifenreste

e Station: Herstellen eines Etik
Medien: PC, Arbeitsanleitung, rp

Drucker

e Station: ,Preisvergleich: ishko die
selbst hergestellte Kopfi
Medien: PC, Arbeitsa ng, erpapier

melade, Konfitlr
diese zubereiten.

achen von Obst kennen und in

iedenen Gelier-
inkochen nutzen.

terschied von
zuckern kennen und

rganisato

vtl. In der vorherigen Un-
ten wahlen und diese

nige Schuler die Moglichkeit,
eigenen Garten mitzubrin-

ionenlauf sollte bis auf die Beschrif-
r Glaser, Verschonerung der Glaser,
rrechnung vor dem Einkochen von den
hilern bearbeitet werden.

HaltbaPmachung von Lebensmitteln
Welche Maglichkeiten gibt es?

Vor allem im Herbst, bzw. in der Erntezeit gibt es viele Lebensmittel (z. B. Obst, Gemdise, ...) die
ohne besondere Haltbarmachung nach kurzer Zeit verderben wirden.

Ziel der Haltbarmachung ist es, Mikroorganismen (Bakterien, Schimmelpilze) und naturlich vorhan-
dene Enzyme abzutoten und ihre Vermehrung zu verhinden.

Aufgaben:

1. Setze das Puzzle zusammen und lerne die verschiedenen Haltbarmachungsarten kennen!

2. Kontrolliere mithilfe der Kontrollkarte!
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Haltbarmachung durch Einkochen

Puzzle Haltbarmachung: Puzzle evtl. vergrofRern, 2x kopieren (Puzzle, Kontrollkarte), laminieren,
Puzzle zerschneiden (---- = Schneidelinie)

Haltbarmachen von Lebensmitteln durch:

____________

e Marmelade/Konfitlire einkochen
e Gemuse/Friichte einkochen

e Entsaften

z.B.

Kalte e Klihlen von Lebensmitteln

e Tiefgefrieren

z.B.
Wasserentzug | e Trocknen vo

e Trock (o) a /Pilzen

alzen von Sauerkra

armelade mit Z

e EssiggurkeWeinkochen

Chemische | zB.
Konservierung . ® Zugabe von Konservierungsstoffen
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Marmelade - Konfitlire — Gelee
Was ist der Unterschied?

Aufgaben:

1. Betrachte und probiere die verschiedenen siien Brotaufstriche.
Beachte: Gib nur einen kleinen Klecks auf deinen Teller.

Ordne die Wortkarten den Brotaufstrichen zu.
Uberpriife dein Ergebnis anhand der Beschriftung auf der Unterseite der Glaser.
Lies den Text durch.

Ergdnze das Arbeitsblatt (Nummer 1).

o Lk wN

Kontrolliere mit der Kontrollkarte!

~

Marmelade - Konfitiire — Gelee: Was ist der Unter

Im allgemeinen Sprachgebrauch werden stifle Brotaufstri er mit Marmelade bezeichnet.

e Marmeladen sind Brotaufstriche, die aus

e Konfitiiren sind Brotaufstriche, die e

n hergestellt wer

Es gibt aber grofe Unterschiede:
o Zitrusfriichten bestehen
iner oder mehrer lich stehen.
%

\o Gelees sind Brotaufstriche, di

rusirtichten _ hergestellt.

einer _ oder mehreren
°n__ hergestellt.

i aus __Fruchtsdften  hergestellt.

Wortkarten Marmelade, Konfitiire, Gelee

e Vorlage kopieren und laminieren.

o Marmelade, Konfitiire und Gelee in Schalchen fiillen.

e Schalchen auf der Unterseite mit Wortkarten beschriften.

Konfiture Marmelade Gelee
Konfitlre Marmelade Gelee

.............................................................................................................
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Haltbarmachung durch Einkochen

Aufgaben:

1. Konfitiren kann man aus vielen Obstsorten herstellen.

Kreuze die Zutaten an, aus denen man Konfittiren herstellen kann.

2. Kontrolliere mit der Kontrollkarte.
3. Trage auf deinem Rezeptblatt drei verschiedene Obstsorten ein.

4. Wische die Ankreuzkarte mit einem feuchten Lappen wieder ab.

Konfitiire nach eigenen Vorlieben
Mein eigener Geschmack zahlt!

\

Apfel

Orangen

Johannisbeeren

Kirschen

Birnen

Apfelsaft

/Zutaten fiir Konfitiiren nach eigenen Vorlieb 0

Erdbeeren

Mandarinen

Heidelbeeren

Kontrolle:

X | Apfel

Orangen

Johannisbeeren

Kirschen

Stachelbeeren

Birnen

Zitronen

Bananen

Kiwi

Apfelsaft

eigenen Vorlieben

X

X

Erdbeeren

Himbeeren

Ananas

Mandarinen

Heidelbeeren
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Einkochen von Obst
Tipps und Tricks

Aufgaben:
1. Lies den Text durch.
2. Verbinde auf dem Arbeitsblatt Zusammengehoriges (Nummer 3).

3. Kontrolliere mit der Kontrollkarte.

g )
Einkochen von Obst — Tipps und Tricks
Damit der gewlinschte sufe Brotaufstrich auch schmeckt und | h ist, mussen bei der

Zubereitung einige Dinge beachtet werden:

e Verwende nur einwandfreie Friichte, sonst kdnnten im ferti t evtl. Spuren von
Schimmelpilzen oder Krankheitserregern enthalten

e Bevorzuge Fruchte aus dem eigenen Garten oder achte inkauf auf regionale Waren.

Eigene Frichte sind frei von Spritzmitteln, regignale Wa chitzen die Umwelt aufgrund
der kurzen Anfahrtswege.
e Uberlege beim Kauf des Geliermittels, we si s Verhaltnis von Obst u jepmittel
el Iag

verhalt, damit der Brotaufstich einw

e Verwende bei der Zubereitungiei e pf, da die Masse a ht eicht tber-
kochen kann.

ht.

¢ Beim Einkochen beginnt arzel , wenn die Wse

¢ Bei der Marmeladen-.b enherstellung imm robe machen, um sicher

h fest wird.

/
\
altnis von Friichten und Geliermittel, damit
Frichte, tige Konfitlire auch geliert.
Bevorzuge Friichte aus dem um ein Produkt herstellen zu kénnen, welches keine
eigenen Garten oder regio- Schimmelpilzsporen, Krankheitserreger usw. enthalt.
nale Produkte,
Achte beim Kauf des Gelier- /\ da diese frei von Spritzmitteln sind und die Trans-
zuckers auf portwege kurz sind.
Verwende bei der Zuberei- die Gelierprobe machen!
tung einen hohen Topf,
Die Garzeit beginnt, damit die Masse nicht so leicht Gberkochen kann.
Beim Einkochen immer wenn die Masse kocht.
& )
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Haltbarmachung durch Einkochen

Arten von Gelierzucker
Ein besonderer Zucker!

Aufgaben:

1. Lies den Text durch.

2. Betrachte die Bilder der verschiedenen Gelierzucker genau.

3. Ordne die Namen bzw. das Verhaltnis von Frucht und Zucker richtig zu.
4. Kontrolliere mit der Kontrollkarte.
5

. Erganze das Arbeitsblatt (Nummer 2).

Gelierzucker - ein besonderer Zucker!

In der Erntezeit gibt es oft viel reifes Obst! Um das Obst
bar machen zu kénnen, kann man es z.B. zu Marmela
Konfittire einkochen.

Damit die Konfiture fest wird (= geliert), muss zum Eink@chen

Gelierzucker verwenden.

AuRerdem konserviert der Zucker das OB
haltbar. Gelierzucker ist ein spezigller Z
sind.
Der Gelierzucker muss immer im veéPRaltnis von Fruch
Es gibt verschiedene Sorten v eli rn mit unterschied

Legesteine ko
in einen

= zuckerhaltig
| = gut sl

5 Teile Fruch 1 1000 g Friichte
eile Frucht |
1 Teil Zucker 500 g Zucker = lange haltbar

-------------------------------------------------------------------------------------

= wenig zuckerhaltig

3:1 E .

) 1 1500 g Friichte e sl
3 Teile Frucht 500 g Zucker ! = weniger lange halt-
1 Teil Zucker " bar
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Legefeld Gelierzucker: Legefeld kopieren, ggf. vergroRern und laminieren.

Arten von Gelierzucker

Gelierzucker

Verhaltnis

Benotigte Mengen

Beurteilung

G

G

rten von Gelie

S

Gelierzucker

altnis

Belﬁ

1:1

1 Teil Frucht
1 Teil Zucker

Beurteilung

= sehr zuckerhaltig
= sehr st
= sehr lange haltbar

2T

1 Te cker

1000 g Friichte
500 g Zucker

= zuckerhaltig
= gut suf}
= lange haltbar

3:1

3 Teile Frucht
1 Teil Zucker

1500 g Friichte
500 g Zucker

= wenig zuckerhaltig
= sul
= weniger lange haltbar

Kontrolle: Unterschiede von Gelierzuckern:

~

Verhaltnis: __ 1:1

Verhaltnis: _ 2:1

Verhaltnis: __ 3:1

1000 g Frucht
1000 g Gelierzucker

1000 g Frucht
500 g Gelierzucker

1500 g Frucht
500 g Gelierzucker
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Haltbarmachung durch Einkochen

Gesund - lecker - selbst gemacht!
Selbst hergestellte Marmelade/Konfiture bringt Vorteile

Aufgaben:

1. Lies dir die Vorteile einer selbst gemachten Marmelade/Konfitiire durch.

2. Lege die Erklarungen zum jeweiligen Vorteil hinzu.

Legesteine Gesund - lecker - selbst gemacht!
Legefeld und Legesteine kopieren und laminieren.

Tipp: Damit man die einzelnen Steine nicht verliert, ist es ratsam, sie in gi

n Umschlag zu geben.

.................................

! Friichte aus dem

» werden.

' Individuelle, persdn-
' liche Geschenke fiir
Freunde

.................................

: Chemische Konservie-
i rungsstoffe konnen
i evtl. Allergien o
+ Krankheiten a

i Lieblingsfriichte

. .. i kdnnen nach eigenem
i eigenen Garten kénnen Geschmack bei

1 preisgunstig verarbeitet eschmack verarbel-
P i tet und kombiniert

. werden.

--------------------------------------------------------------------------

 regionale Angebote
onnen verarbeitet

.............................................

Legefeld Gesund - Lecker - S ge

elade/ er-

fitiire nach er die
igenen Vor nid@ftsstoffe
lieben Allergiker
Keine Blga- | Kosteneinspa-
ben vonthem. | rung durch
Konservie- das Selbst-
rungsstoffen herstellen

Obst je nach
Jahreszeit und
aus meiner
Region

Schones selbst
hergestelltes
Geschenk
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Selbst gemacht — schon gemacht!
Marmeladen-/Konfitlirenglaser verzieren

Selbst gemachte Geschenke erfreuen den Beschenkten oft mehr als etwas Gekauftes. Selbst ge-
machte siiRe Brotaufstriche sind eine nette ldee fiir kleine Geschenke. Diese Glaser konnen dazu
etwas verschonert werden.
Aufgabe:
1. Betrachte das Foto mit der hibsch verpackten Marmelade.
2. Versuche anhand des bereitliegenden Materials, dein Glas zu

verschonern.

Tipp: Schneide dir ein Quadrat aus Stoff zu und binde es mit

einer Bastschleife fest.

eines Etik a CJ
? ==

as steck\
er@faucher mit Namen (= Verkehrs-

Jedes Lebensmittel jgkim markt verpackt bzw.
bezeichnun e s s man auf einen Bli n kann, was im Glas steckt.
U Verpackung immer A atum bzw. Haltbarkeitsdatum, der Hersteller

und gegeben sein.
Darum erst auch wir fir unse stelltes Produkt ein Etikett.
Aufgaben:

1. Offne das Textverarbeitungsprograthm, z.B. Word.

2. Fiige eine Tabelle mit 3 Spalten und 2-5 Zeilen (je nach Anzahl Erdbeerkonfitiire

der bendtigten Etiketten) ein.
1.6.2010

abgefillt von
Sabine Mustermann

3. Tippe in die erste Zelle den nebenstehenden Text.
Andere die Angaben entsprechend deines Produktes.

4. Formatiere den Text:

a) Wahle Schriftart Arial. Zutaten|i§te:
b) Uberschrift: SchriftgréRe 15, fett Erdbeeren, Gelierzucker,
¢) Unterstreiche das Wort Zutatenliste. Zitronensaft

d) Zentriere den Text.

5. Kopiere den Text und flige ihn in die restlichen Zellen ein.

6. Formatiere die Tabelle mit Rahmenlinien.

Haltbarmachung durch Einkochen



Haltbarmachung durch Einkochen

Preisvergleich: Wie viel kostet die
selbst hergestellte Konfitiire?

Aufgaben:

1. Lies den Kassenzettel durch (Zutaten flir 4 Glaser Konfittire).

2. Errechne den Preis fir selbst hergestellte Konfiture.

a.
b.
C
d

k.

. Schreibe die Teiliberschrift in die Zelle A 3.

. Passe die Spaltenbreite an.

. Schreibe in die Zelle A 4, A 5 deine

. Schreibe in die Zelle A

. Errechne die Sum

Offne das Tabellenkalkulationsprogramm, z.B. Excel.
Schreibe die Tabellentberschrift in die Zelle A 1.

Tipp: Gehe mit dem Cursor zwischen
die Spalte A und B. Sobald das Symbol
erscheint, Doppelklick.

Zutaten fur die Konfiture.

Schreibe den dazugehdrigen
nebenstehende Zelle.

Markiere

Markiere die Zelle.

Erganze in der Bearbeitungsleist Formel.
(geteilt: bedeutet /)

Der Preis eines Glases wird automatisch errechnet.

Vergleiche den Preis deiner selbst gemachten Konfitire mit der gekauften. (siehe Kassenzettel)

3. Erganze dein Rezeptblatt.
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Arbeitsblatt [ Name:
SiiRen Brotaufstrich selbst
herstellen: Konfitlire
1. Unterschied von siiRen Brotaufstrichen:

Marmelade = wird nur aus hergestellt.

o =  wird aus der mehreren

Konfitiire
Gelee stellt.

=  wird at{

2. Unterschiede von Gelierzuc

Gelierzucker ist Zucker vermischt
Je grofRer das Verhaltnis, dest

Verhaltnis: :

gFr g Frucht

3. Tipps zum Herst

andfreie

Verwende el
Friichte,

Verhaltnis von Friichten und Geliermittel, damit die
fertige Konfitiire auch geliert.

e g Gelierzucker
% de und Konfitiire:

Bevorzuge Friichte aus dem
eigenen Garten oder regio-
nale Produkte,

um ein Produkt herstellen zu konnen, welches keine
Schimmelpilzsporen, Krankheitserreger usw. enthalt.

Achte beim Kauf des Gelier-
zuckers auf

da diese frei von Spritzmitteln sind und die Transport-
wege kurz sind.

Verwende bei der Zuberei-
tung einen hohen Topf,

die Gelierprobe machen!

Die Garzeit beginnt,

damit die Masse nicht so leicht Gberkochen kann.

Beim Einkochen immer

wenn die Masse kocht.

Haltbarmachung durch Einkochen



Rezeptblatt [ Name:

Wir kochen Konfitiire ein!

Konfitiire (z.B. Erdbeere, Himbeere, Apfel, ...)

Menge | Zutaten Zubereitung

4-5 Schraubglaser | 1. Glaser vorbereiten: Waschen und auf ein feuchtes Geschirrtuch
stellen.

1 kg Obst 2. Obst vorbereiten (waschen, evtl. entke ).

3. Obst evtl. klein schneiden.
500 g Gelierzucker 4. Obst in einen hohen Top it dem Gelierzucker
2:1) mischen.

Gelierzucker 2:1
2 Teile Obst

1 Teil Gelierzuc (= 500 g Zucker)

o

rierstab fein purier

och asse
n asse kocht.

Min. leicht

schlieRen und kurz umstulpen,

damit sich ei

n lassen und beschriften.

Obstsorten, mit denen Konfitiire gestellt werden kann:

z.B.
Preis der selbstgemachten Konfitire: €
Preis der gekauften Konfiture: I
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