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Kopiervorlage 3.1.

WAS MIKROORGANISMEN ZUM LEBEN BRAUCHEN

Mikroorganismen brauchen Nahrstoffe

m Kohlenhydrate, Eiweil oder Fette stehen auf dem
Speiseplan

w jeder Keim hat seine ,,Geschmacksvorlieben®

Mikroorganismen moégen Wasser

e m Mikroorganismen bestehen zu etwa 3/4 aus
/LEZ &S}‘g% ; o Wasser und brauchen dieses als Losungs- und
o e Transportmittel
) m wasserreiche Lebensmittel verderben besonders
schnell

m das Wasser muss frei verfigbar sein, darf nicht als
Zucker oder Salz gebunden sein

Mikroorganismen mégen Warme

w Mikroorganismen haben unterschiedliche
Temperaturanspriiche

m viele wachsen am besten bei 15 - 55 Grad Celsius

m bei Kalte stellen sie ihr Wachstum ein, bei Hitze
(70 - 80 Grad Celsius) werden sie abgetttet

Mikroorganismen brauchen Sauerstoff, oder?

m viele Keime vermehren sich nur, wenn ausreichend
Sauerstoff zur Verfiigung steht,

» manche Spezialisten wachsen nur unter
Sauerstoffausschluss

Mikroorganismen kdnnen Sdure nicht leiden

T m die meisten Mikroorganismen wachsen bevorzugt
} \ im neutralen Bereich, bei einem Sauregrad bzw.
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Quelle: ohne Angabe © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
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Kopiervorlage 3.2.

Praxis | Kopiervorlagen | Klasse 7

URSACHEN EINES LEBENSMITTELVERDERBES

Ursachen Folgen

Chemischer Verderb

Lebensmitteleigene Enzyme Ranzigwerden von Fett
Abbau von Eiwei3

Veranderung von Farbe,
Aroma und Haltbarkeit

Altbacken werden
Vitaminabbau

Physikalischer Verderb

Geringe Luftfeuchtigkeit Austrocknen der
Lebensmittel
Verwelken

Hohe Luftfeuchtigkeit Feuchtwerden der
Lebensmittel

GroBe Kalte Zerstorung der Zellwéande

Lichteinwirkung Bildung von Giftstoffen

Mikrobiologischer Verderb

Hefen Garung
Schimmelpilze Bildung von giftigen

Mykotoxinen
Bakterien Faulnis

Beispiel

Fette, Ole
Obst und Gemise
Obst und Gemiise

Brot, Backwaren
Obst und Gemiise

Brot, Kuchen

Gemuse, Obst
Zucker, Salz, Kakao

Kartoffeln, Obst,
Gemise

griine Stellen an
Kartoffeln

Fruchtsafte

Nusse, Getreide,
Brot

Fisch, Gefliigel,
Hackfleisch,
Cremes

Quelle: ohne Angabe
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Kopiervorlage 3.3.
WAS STEHT AUF DEM ETIKETT

Hersteller / Abflller
Verkehrsbezeichnung
Fettgehalt

/ Mengenangabe
€ 1 Liter homogenisiert, Warmebehandlung

PRGN cop g _________.—-——'—'_'—'_'——
— ®—_ 8
Tindestens hafiyar Identitatskennzeichen

be1 8 °C bis

30.06.2005
\ Mindesthaltbarkeitsdatum

Abhdngig vom Lebensmittel miissen oder kénnen

~ weitere Kennzeichnungselemente enthalten sein:

Zutatenliste, allergene Substanzen,
Wéarmebehandlung, Nahrwertangaben

Quelle: www.sachsen-genieBen.de © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
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Kopiervorlage 3.4.
SO WIRD KASE GEMACHT

Kdse wird aus Milch gemacht. Das welBt du bestimmt schon. Aber wie genau wird aus der flis-
slgen Milch ein fester Kase? Hier kannst du die Stationen der Késeherstellung nachlesen.

Kessalmlich

Milch wird in riesigen Kesseln erwimt. Deshalb heift sie auch Kessel-
milch. (Ausnahme: Bei Rohmilchkéise wie dam Allgduer Emmentaler wird
die Milch nicht erhitzt.)
Beirgicldenen
Milchs&urebakterien und eine Fliissigkeit, die Lab heilt, wird singerahrt.
Dadurch vertindert die Miich Ihre Beschaffenheit. Das EiweiB in der Milch
zerfdlit In Fidckehen, es gerinnt. Die Milch wird fest wie Pudding.
Fach%n'te nennen diesen Vorgang ,Dicklegen®.

Am Rihrbottich mit Kaseharfe

Die K#seharfe — eln mit Draht bespannter Rahmen — wird kreuz und quer
durch die dick gewordene Milch geflihrt und zarkielnaert die Masss In
kleine Stiicke. Der Inhalt des Bottichs teitt sich in zwei Bestandteile, in
den kdmigen Kasebruch und in eine Flilssigkeit, die Molke genannt wird.

Die Molke wird abgeschdpft.

Beim Formen des Bruchs

Der Késebruch wird in Formen gefillit und gepresst. Dle Formen haben
L&cher, sodass noch mehr Molke abfileBen kann.

Im ibud

Jetzt hat der Kise schon seine typische Form, Runde Késelalbe werden
in Salzwasser gebadet. Der K#ise wird dadurch noch fester und bildet
aufen eine Rinde.

G

Im Relfungskeller
Der Kase kommt in einen kiihlen Lagerraum, wo er immer wieder

gedreht und gewendet wird. Wie lange der Kiése dort blaibt @-@m@\
und wie er wahrend dieser Zeit behandeit wird, Ist JEREG S T
entscheidend flr selnen typlschen Geschmack. A e e A,

Obrigens:
Frischkiise muss nicht reifen. In dlesem Fall wird der Késebruch von der Molke getrennt, mit
weiteren Zutaten wie Gewlrzen oder Kriutern vermischt und direkt abgefilit.

Quelle: Centrale Marketing-Gesellschaft der deutschen © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
Agrarwirtschaft mbH 2007



