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Kampf dem Verderb der Nahrung

Fiir meine Sammelmappe

Lektionsreihe iiber das Sterilisieren, Dérren, Rduchern und Gefrieren

Josef Roshardt, Rapperswil

Materialliste:

Zwei Einmachgliser, das eine mit guten, das andere mit ver-
dorbenen Friichten — Lernbild <Verderbsverhiitungen» (Ver-
vielfdltigungsblatt) — Lernbild «Sorgfalt mit Speisen> (Ver-
vielfdltigungsblatt) — Wortkartchen <Konservierungsarten»>
und «Géirungsverhiitungsmittel> (fir die Moltonwand oder
mit Nadeln) — StiBmostfilter und ein Wandtafel-Lernbild dazu.

1. Je ein Einmachglas mit gesunden und verdorbenen Fruch-
ten auf einem Tisch zeigen. Klasse um den Tisch versammeln!

Vergleicht den Inhalt der beiden Gliser!

«Das Glas mit den eingemachten Kirschen enthilt gesunde
Friichte.» — « Die Aprikosen im zweiten Glas sind stark schimm-
lig.» Usw.

Warum dieser Unterschied ?
«Die Aprikosen waren zuwenig luftdicht verschlossen worden.»
— «Wir mussen die Einmachgliser vor Luft schiitzen.» Usw.

Dies ist eine Art, den natiirlichen Verderb der Spei-
sen aufzuhalten. Wir wollen nun lernen, wie man
die verschiedenen Nahrungsmittel vor dem Ver-
derben wenigstens eine Zeitlang schiitzen kann.

2. Der Schimmelpilz wird aus dem Aprikosenglas herausge-
nommen und auf den Tisch gelegt.

Nennt die Eigenschaften dieses weifigrauen Pelzes!
«Er ist faserig. — « Er riecht unangenehm.» Usw. (Ein Schiiler
schreibt die Eigenschaftswérter an die Wandtafel.)

Das ist ein Schimmelpilz, genauer noch, ein schim-
melbildender Schlauchpilz. Er setzt, wenn das Glas
nicht gut verschlossen ist, ganze Rasen auf die
Friichte. Eine Art Schimmelpilz ist in den letzten
Jahren sogar berithmt geworden, diese scheidet
Penicillin aus, ein Medikament, das zum Beispiel
Eitererreger abtotet.

3. Die Schiiler setzen sich vor die Wandtafel, auf der das Lern-
bild <Sorgfalt mit Speisen> (siche Abbildung) gezeichnet ist.

Nun kinnt ihr die Darstellung an der Wandtafel erkliren!

«Die linke Seite zeigt die richtige Behandlung der Friichte.» —
«Die rechte Seite zeigt die unsorgfaltige Behandlung.» —
«Wenn wir nicht sofort luftdicht abschlieBen, entsteht ein
Schimmelpilz, der die Friuchte schlieBlich ungenieBbar macht.»
Usw.

Sagt zu jeder Jeichnung einen einfachen Satz!
«Die gekochten Friichte werden ins Einmachglas eingefillt.»
Usw.

Wir bilden Sétze mit den Bindewdrtern <weil>, <nachdem>, <da>.
«Weil das Glas nicht sofort abgeschlossen wurde, bildete sich
ein Schimmelpilz.» Usw.

Wir bilden Vergleichssdtze.
«Das Glas links wird sofort abgeschlossen, aber das Glas rechts
wird zu lange offen gelassen.» Usw.

Wir suchen passende Stichwirter (Titelartige Beschriftung).
«HeiB einfiilllen — luftdicht abschlieBen.» Usw.

4. Der Lehrer teilt das Lernbild an der Wandtafel als verviel-
faltugtes Blatt aus.

Auf dem Lernbild fehlen die Titel, schreibt sie in grofer Steinschrift

hinein!

5. Die Schiler setzen sich vor die Moltonwand, auf der die
Bilder tber die verschiedenen Konservierungsarten haften.
Siehe Abbildung «Kampf dem Verderb».
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Wir sehen hier noch andere Mittel, um die Nahrung vor der Fiulnis zu
schiitzen.

«Der Metzger salzt das Schweinefleisch ein und héngt es in die
Rauchkammer.» — « Die Mutter reiht Apfelschnitze an einem
starken Faden auf und 148t sie von der Wirme dorren.» Usw.

Bezeichnet die verschiedenen Konservierungsarten! Luftabschlufl —
Kiihlen — Tiefkithlen (Gefrieren) — Dorren — Rauchern usw.
Ein Schiiler schreibt diese Begriffe an die Wandtafel. Der Lehrer
teilt die Wortkirtchen aus, damit sie von den Kindern auf die
Moltonwand gelegt werden konnen.

Hitze und Kilte werden also zur Konservierung herangezogen;
wir wollen die Kélte mit Blau, die Hitze mit Rot hervorheben. (Auf

der Moltonwand.)

Fafit die Vorginge auf der Moltonwand in einfache Sitlze zusammen!
«Die Hitze ist ein Feind der Faulnis.» « Die Kohlensdure ist ein
Feind der Faulnis.» Usw.

Bildet Sitze mit <verhiiten> und <verhindern>!
«Durch Kilte verhiiten wir die Fiulnis der Konfitiire.» —
«Kilte verhindert den Verderb des Fleisches.» Usw.

Schreibt die geibten Satzformen ins Ubungsheft!
Gruppe 1 schreibt die erste Satzform, Gruppe 2 die zweite
usw.
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6. Wir kénnen zwei verschiedene Arten von Verhiitungsmitteln unter
scheiden.

«Das einemal ist es entweder die tiefe oder hohe Temperatur,
die vor Fiulnis schiitzt.» — «Ein anderes Mal sind es Zutaten
wie Kohlensiure oder Alkohol usw., die vor Faulnis schiitzen.»

Ihr habt nun erkannt, da3 nur innert bestimmter
Temperaturgrenzen Schimmelpilze entstehen koén-
nen. Es kommt jedoch nicht nur auf die Temperatur
an. Im Biindnerland kann der Bauer zum Beispiel
ein Stuck Fleisch unter den Dachvorsprung seines
Hauses hingen, es wird nicht schimmlig.

«Es kommt auch auf die Sauberkeit der Luft an.» — « Die Luft
darf nicht zu feucht sein.» Usw.

Eine hohe Lufttemperatur verbunden mit einer
minimalen Luftfeuchtigkeit verunmoglichen die
Entstehung von Faulnis. In Sizilien hat man noch
im letzten Jahrhundert Verstorbene in Kellerge-
wolbe gelegt, sie sind dort nicht verwest, sondern
eingetrocknet, eine Bestattungsart, die allerdings
schon lange verboten ist.
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Etwas ihnliches geschieht in den ganz kalten Lindern.

«Dort gefriert alles.» — «Darum wissen wir auch genau, wie
das Mammut ausgesehen hat, obwohl es schon seit Jahrtausen-
den ausgestorben ist.» — «Die Leute in Sibirien miissen sich
keine Kiihlschrinke kaufen.» Usw.

7. Das vervielfaltigte Lernbild «<Kampf dem Verderb» aus-
teilen. Gebt jetzt den einzelnen Bildern den richtigen Titel!
Sterilisieren, Dorren usw.

Beschreibt in einem klaren Satz den Vorgang auf jedem Bilde!
«Sterilisieren tétet die Faulnisbakterien durch groBe Hitze.» —
«Dérren entzieht das Wasser, ohne Feuchtigkeit kann kein
Schimmelpilz entstehen.» Usw.

Bildet Sitze mit dem Bindewort <wenn>!
«Wenn wir Friichte tiefkithlen, werden sie klingelhart.,» -
«Fleisch hilt langer, wenn wir es einsalzen.» Usw.

Beschriftet die einzelnen Bilder des Lernbildes in Steinschrift!

8. Eine besondere Art der Konservierung wollen wir zum
SchluB noch genauer kennenlernen: die Gewinnung von Stuf3-
most. (Auf dem Tisch ist ein StiBmostfilter und an der Wand-
tafel das Lernbild <StBmost — vor Garung schiitzen».)

Darbietung: Der Obstsaft, der in ein Fal} eingefullt wird, ist sul3.
Sobald wir aber den Hahnen des Fasses 6ffnen, stromt Luft in
das FaB. Soll keine Girung entstehen, muB diese Luft keimfrei
sein. Wir setzen deshalb einen Filter, bestehend aus einem

Glasrohr und einer Glasglocke, auf. Das Glasrohr wird mit
Watte vollgestopft und die Glasglocke dariiber gestiilpt. In den
Filter gibt man Glyzerin. Die Luft, die nun in das FaB (durch
das Vakuum) eingesogen wird, muB nun zuerst das Glyzerin
und darauf die Watte passieren. Sie gelangt keimfrei in das
FaB, der Obstsaft girt nicht, er bleibt siiB3.

Wir nennen die einzelnen Teile des Filters an Jeichnung und Modell
Korkzapfen — Glasglocke — Glasréhre usw.

Beschreibt den Weg der Luft durch den Filter in das Faf!
Wiederholung der Lehrerdarbietung.

Befehlt einander, was zu zeigen ist!
«Martin, zeige an der Wandtafel die Glasglocke!» — «Rita,
zeige am Modell das Watterohr!» Usw.

Ich nenne einen Bestandteil des Apparates, ihr nennt mir seine Funktion!
«Glyzerin!» — «Das Glyzerin filtriert die Luft.» — « Paraffin!» —
«Das Paraffin verschlieBt das Spundloch vollstindig.» -
«Watte!» — «Die Watte halt weitere unerwiinschte Bestand-
teile der Luft zuriick.»

StBer Apfelsaft ist reich an wertvollen Stoffen!
1 Liter Apfelsaft enthilt rund 100 g Fruchtzucker,
10 g Pflanzenstoffe, 7 g Fruchtsauren und 4 g
Mineralsalze. Wieviel konnte gewonnen werden,
wennauf jedes FaB ein StiBmostfilter gesteckt wiirde!
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