( Arbeitsauftrag 1

Der Vergleich


Arbeitsanweisung:

· Vergleiche den Dampfkochtopf mit einer herkömmlichen Pfanne.

· Erkenne anhand des Textes die Vor- und Nachteile des Dampfkochtopfes.

· Trage die Vor- und Nachteile auf dem Arbeitsblatt in die Tabelle ein.


Der Dampfkochtopf im Vergleich mit einer herkömmlichen Pfanne
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Preis:

150.-- bis ca. 200.-- Franken
50.-- bis ca. 75.-- Franken


Im verriegelten Dampfkochtopf steigt die Temperatur durch Druck auf 105 – 120°C.

Weniger Dampf tritt aus.

In der herkömmlichen Pfanne siedet das Wasser bei 100°C. Durch die höhere Temperatur im Dampfkochtopf garen die Speisen bis zu 70% schneller.

Hierzu ein Zeitvergleich:

	
	Gschwellti
	Gulaschsuppe

	herkömmliche Pfanne
	40 Minuten
	60 Minuten

	Dampfkochtopf
	8 Minuten
	20 Minuten

	Zeitersparnis
	32 Minuten
	40 Minuten
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Durch die Garzeitverkürzung spart man viel Stromkosten und die Vitamine und andere Nährstoffe bleiben besser erhalten. Lebensmittel verlieren weniger von ihrem Eigengeschmack (Aroma). Der richtige Umgang mit dem Dampfkochtopf will aber gelernt sein.

( Arbeitsauftrag 2
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Gut gerechnet – 

halb gekocht

Du hast nur wenig Zeit um ein Mittagessen zuzubereiten.

Also willst du den Dampfkochtopf benutzen.

Bloss, wie geht das mit dem Ausrechnen der Kochzeit?


Arbeitsanweisung:

· Vergleiche die Kochzeiten, für die Gerichte die du auf dem Arbeitsblatt aufgeführt sind.

· Hilfe findest du im in der Gebrauchsanweisung des Dampfkochtopfs.

· Trage die Kochzeiten in die Tabelle ein.


( Arbeitsauftrag 3
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Ja oder Nein???

Der Dampfkochtopf ist bei vielen Gerichten eine

gute Arbeitshilfe. Es gibt aber Nahrungsmittel da

heisst es: Nein, bloss nicht!!!


Arbeitsanweisung:

· Studiere die beigelegten Sicherheitshinweise für den Dampfkochtopf.

· Fülle die Tabelle auf dem Arbeitsblatt aus.


[image: image6.png]WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

ts folgende grundlegende Vorsichts-

Beim Einsatz des Schnellkochtopfes
massnahmen zu befolgen
1. Heisse Flachen nicht beriihren bzw. an Griffen anfassen.

2. Bei Verwendung des Schnel art von Kindern ist sorgfaltige

Aufsicht erforderlich.
3. Schnellkochtopf nie i
4. Bei Verwendung ei

5. Hantieren Sie de
halt, stets mit a

eisse Flussigkeit ent-

6. wendungszweck
7. n es zu Ver-
erbriihen komme ewissern Sie sic etriebnah-

as Gerat ordnung geschlossen ist. Si Seite 5

8. ehr als zu % fullen. Bei Lebensmitteln, die sich bei deh-

oder Trockengemiise, den Topf nur bis zur Halfte full

L

flocken oder sonstigen Getreideprodukten (ausser den auf Seite 14 erwahnten),
Erbsen, Teigwaren, Makkaroni oder Rhabarber einsetzen. Diese Lebensmittel
neigen zu Schaum- und Spritzerbildung und kénnen das Ventil blockieren.

10. Kontrollieren Sie vor jeder Inbetriebnahme die Funktionsfahigkeit des Ventils.
Siehe Kap. 6, Seite 5.

11. Schnellkochtopf immer erst nach dessen Abkahlung und Abbau des Innendrucks
offnen. Siehe Kap. 9, Seite 8.

12. Dieser Schnellkochtopf darf nicht zum Braten von Speisen in Ol unter Druck
verwendet werden.

13. Befolgen Sie die Reinigungs- und Pflegehinweise nach jedem Gebrauch.

DIESE HINWEISE GUT AUFBEWAHREN!




( Arbeitsblatt

Aufgabe 1

Der Vergleich
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VORTEILE UND NACHTEIL

des Dampfkochtopfes
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Aufgabe 2

Gut gerechnet – halb gekocht

Du hast nur wenig Zeit um ein Mittagessen zuzubereiten. Also willst du den Dampfkochtopf benutzen. Bloss, wie geht das mit dem Ausrechnen der Kochzeit?
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Berechne die Kochzeit für folgende Gerichte!

	Gericht
	Kochzeit:

normale Pfanne
	Kochzeit:

Dampfkochtopf

	Salzkartoffeln geviertelt
	20 – 25 Minuten
	Minuten

	Minestrone
	1 Stunde
	Minuten

	Bohnen
	40 – 70 Minuten
	Minuten

	Schweinsvoressen
	1 – 1 ¼ Stunden
	Minuten

	Mais grob
	40 Minuten
	Minuten

	Linsen
	30 – 45 Minuten
	Minuten

	Pudding (kleine Form)
	30 – 40 Minuten
	Minuten


!!! Wann beginnt die Kochzeit ??? _____________________​​_________________
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Aufgabe 3

Ja oder Nein???

Der Dampfkochtopf ist bei vielen Gerichten eine gute Arbeitshilfe. 

Es gibt aber Nahrungsmittel da heisst es: Nein, bloss nicht!!!

Fülle folgende Tabelle aus:

	Gericht
	geeignet
	nicht geeignet

	Gekochte Eier
	
	

	Rotkraut
	
	

	Rindsbraten
	
	

	Teigwaren
	
	

	Risotto
	
	

	Apfelkompott
	
	

	Blumenkohl
	
	


( Lösungsblatt

Aufgabe 1

Der Vergleich
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VORTEILE UND NACHTEIL

des Dampfkochtopfes

	Zeitersparnis


	Hohe Anschaffungskosten

	Energieersparnis


	Gefahr bei unsachgemässer Handhabung
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Nährstoff- und Aromaschonung


	Hoher Beobachtungsaufwand

	Kochdunstvermeidung


	

	
	


Aufgabe 2

Gut gerechnet – halb gekocht

Du hast nur wenig Zeit um ein Mittagessen zuzubereiten. Also willst du den Dampfkochtopf benutzen. Bloss, wie geht das mit dem Ausrechnen der Kochzeit?
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Berechne die Kochzeit für folgende Gerichte!

	Gericht
	Kochzeit:

normale Pfanne
	Kochzeit:

Dampfkochtopf

	Salzkartoffeln geviertelt
	20 – 25 Minuten
	4 Minuten

	Minestrone
	1 Stunde
	8 Minuten

	Bohnen
	40 – 70 Minuten
	3 Minuten

	Schweinsvoressen
	1 – 1 ¼ Stunden
	25 Minuten

	Mais grob
	40 Minuten
	12 Minuten

	Linsen
	30 – 45 Minuten
	 7 Minuten

	Pudding (kleine Form)
	30 – 40 Minuten
	8 Minuten


!!! Wann beginnt die Kochzeit ??? Wenn der 2. rote Ring sichtbar wird.
[image: image14.png]



Aufgabe 3

Ja oder Nein???

Der Dampfkochtopf ist bei vielen Gerichten eine gute Arbeitshilfe. 

Es gibt aber Nahrungsmittel da heisst es: Nein, bloss nicht!!!

Fülle folgende Tabelle aus:

	Gericht
	geeignet
	nicht geeignet

	Gekochte Eier
	
	X

	Rotkraut
	X
	

	Rindsbraten
	X
	

	Teigwaren
	
	X

	Risotto
	X
	

	Apfelkompott
	
	X

	Blumenkohl
	X
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