Material 2 fir Unterrichtseinheit 5

Dominospiel
Tipp: Wenn du richtig gelegt hast, passt der letzte Begriff zur ersten Definition!

- die Lebensmittel werden durch die
Einwirkung von Milchsaurebakterien haltbar ..
gemacht, diese setzen dabei den im Trocknen DO rren
Lebensmittel enthaltenen Zucker in ’

Milchs&ure um

- unter normalen Lufttemperaturen (ohne

zusétzliche Warmezufuhr) wird Wasser T| efku h I e n’ E | nfr| eren

entzogen

- durch den Entzug von Warme, ein schnelles

Schockfrosten, wird Warme entzogen E IN kOC h en

- die Lebensmittel werden vorgekocht oder roh
mit ausreichend Flissigkeit in Glaser gefullt, -
diese werden mit einem Deckel verschlossen E N Iege N
und im Wasserbad erhitzt

- die Lebensmittel werden mit einem wirzigen

Essigsud oder Salzwasser vollstandig E | nsa I Zeén
bedeckt

- die Lebensmittel werden in Steingut- oder .
GlasgefaBen eingeschichtet und mit Salz PO ke I N
bestreut

- die Lebensmittel werden mit einer Mischung

aus Salz und Nitrat (Salpeter), Zucker und .
Gewd(rzen eingerieben oder mit einer Lake Ra uc h ern
Ubergossen

- zuvor eingesalzene oder gepodkelte

Lebensmittel werden dem Rauch von Ka n d |e re n

Holzfeuern ausgesetzt

- die Lebensmittel werden mit einer

aufgekochten, lauwarmen Zuckerlésung Pa Ste ur | S | eren

Ubergossen

- die Lebensmittel werden kurzzeitig auf 60-

90°C erhitzt, das Verfahren ist nach den M | I C h Sa u rega ru ng

Chemiker Louis Pasteur benannt

1

Quelle: Bildungsserver Sachsen-Anhalt (http://www.bildung-Isa.de) | Lizenz: Creative Commons (CC BY-NC-SA 3.0)




