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.Fleisch, Fleischprodukte, Fisch und Eier”
Arbeitsblatt 4.1.

Projektwoche:

© 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
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Projektwoche: Praxis | Arbeitsblatter | Klasse 8
4Fleisch, Fleischprodukte, Fisch und Eier” ‘

Arbeitsblatt 4.2.
HYGIENEREGELN FUR EMPFINDLICHE LEBENSMITTEL

Gefllgel, Eier, Fleisch und Fisch und daraus zubereitete Speisen zahlen zu den hygienisch kritischen
Lebensmitteln, bei denen bestimmte Hygieneregeln unbedingt einzuhalten sind.

Aufgabe:

Welche Aussagen sind richtig? Streiche die nicht zutreffenden Wérter durch und begriinde die Hygieneregel.
Ganze Geflugelkodrper nur teilweise / vollsténdig auftauen lassen.

Warum?

Die Auftauflissigkeit  erhitzen / wegschitten.

Warum?

Speisen auf Kerntemperatur von mindestens +50/ +70 °C erhitzen.

Warum?

Speisen nur kurze Zeit und nicht unter +40/ +65 °C warm halten.

Warum?

Zum Abkuhlen grofRe Portionen in kleine / groRe Behéltnisse umfiillen.

Warum?

Gekihlte Lebensmittel nicht zu lange / unbegrenzt lagern.

Warum?

Eihaltige Cremespeisen lange / nur kurze Zeit gekuhlt aufbewahren.

Warum?

Speisen abgedeckt / offen stehen lassen.

Warum?

Quelle: © CMA Centrale Marketinggesellschaft der deutschen © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
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Projektwoche: Praxis | Arbeitsblatter | Klasse 8
.Fleisch, Fleischprodukte, Fisch und Eier”

Arbeitsblatt 4.2. Losungsblatt
HYGIENEREGELN FUR EMPFINDLICHE LEBENSMITTEL

Gefllgel, Eier, Fleisch und Fisch und daraus zubereitete Speisen zahlen zu den hygienisch kritischen
Lebensmitteln, bei denen bestimmte Hygieneregeln unbedingt einzuhalten sind.

Aufgabe:

Welche Aussagen sind richtig? Streiche die nicht zutreffenden Wérter durch und begriinde die Hygieneregel.
Ganze Geflugelkérper n itweise / vollsténdig auftauen lassen.

Warum?

Sind zu Beginn des Garens noch Teile gefroren, reichen Garzeit und Temperatur evtl. nicht aus, um auch
diese genligend hoch zu erhitzen. Beim AbkUhlen kénnen sich Keime, die nicht abgetdtet wurden, vermehren.

Die Auftauflissigkeit _erhitzen / wegschitten.
Warum?
Die Auftauflissigkeit enthalt oftmals gesundheitsschédliche Mikroorganismen.

Speisen auf Kerntemperatur von mindestens #5077 +70 °C  erhitzen.

Warum?

Die Lebensmittel missen in allen Teilen auf eine Temperatur von Uber 70 °C erhitzt werden, damit alle
hitzeempfindlichen Keime sicher abgetétet werden.

Speisen nur kurze Zeit und nicht unter +407 +65 °C warm halten.

Warum?

Mikroorganismen vermehren sich im mittleren Temperaturbereich von ca. 20 bis 40 °C besonders schnell.
Deshalb zum Verzehr bereit gehaltene Speisen ausreichend warm halten.

Zum Abkuhlen grof3e Portionen in kleine /. greR€  Behaltnisse umfllen.

Warum?

Grol3e Mengen heil3er Lebensmittel kiihlen so langsam ab, dass sich darin Mikroorganismen gut vermehren
kénnen. Durch Umfullen in kleinere Behaltnisse entstehen kleine Portionen, die schneller abkihlen.
Mikroorganismen haben weniger Zeit, sich zu vermehren.

Gekiihlte Lebensmittel nicht zu lange / unbegrenzt lagern.

Warum?

Bei Kuhltemperaturen vermehren sich Mikroorganismen zwar nur langsam, kénnen aber mit der Zeit auch
dort eine stattliche Anzahl erreichen.

Eihaltige Cremespeisen _lange / nur kurze Zeit gekuhlt aufbewahren.

Warum?

Rohe Eier kénnen in Einzelfallen mit Salmonellen behaftet sein. Je kirzer die Lagerdauer, umso weniger
Zeit haben die Erreger, sich zu vermehren.

Speisen abgedeckt /offen stehen lassen.

Warum?

Fliegen und andere Insekten verschleppen Bakterien und andere Krankheitserreger auf Speisen. Die Speisen
mussen davor geschiitzt werden.

Quelle: © CMA Centrale Marketinggesellschaft der deutschen © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
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Projektwoche:
4Fleisch, Fleischprodukte, Fisch und Eier”

Arbeitsblatt 4.3.

Praxis | Arbeitsblatter | Klasse 8

Teil 1

SPEZIALITATEN DER EUROREGION NEIRE AUS FLEISCH

Sachsische Rezepte

Original sachsischer Saftbraten

Zutaten fur 4 Personen

ein Schweinefilet a 400 g

2 Zwiebeln

2 EL Tomatenmark

2 sauerliche Apfel

1 EL Petersilie, gehackt
¥ TL Kimmel

250 ml Apfelsaft

2 Knoblauchzehen

etwas Butter

etwas Mehl, Puderzucker
200 ml Sahne

Salz & Pfeffer aus der Mihle

Herstellung

Das Schweinefilet mit Knoblauch einreiben und in
Butter rundherum anbraten. AnschlieRend das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen.
Die fein gehackten Zwiebeln in der Pfanne
anrdsten. Kimmel und Petersilie zu den Zwiebeln
geben. Tomatenmark einrtihren und kurz mitrésten.
Den Apfelsaft angieflen und das Filet wieder
einlegen. Alles im vorgeheizten Backofen 30 bis
40 Minuten bei 180 °C schmoren. Apfel gut
waschen und in diinne Scheiben schneiden.
Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren
lassen, die Apfelscheiben darin wenden und auf
den Fleischscheiben anrichten. Den Bratenfond
mit Sahne binden und Uber das Fleisch geben.

Sachsischer Sauerbraten

Zutaten fur 4 Personen

2 Pfund durchwachsenes Rindfleisch
2 EL Rosinen

1 grolie Zwiebel

5 Nelken

2 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren
8 EL Krauteressig

1L Wasser

Pfeffer

Salz

Butter

ol

1EL Honig

1 Scheibe Pumpernickel oder Lebkuchen

Herstellun

Das Rindfleisch in eine tiefe Schiissel legen. Die
Zwiebel klein schneiden und zusammen mit den
Rosinen, Nelken, Lorbeerblattern, Pfeffer und Salz
in die Schissel geben. Essig in 1 Liter kochendes
Wasser geben und tber die Zutaten in der Schiissel
geben, so dass das Fleisch ganz bedeckt ist.
Dieses dann mindestens 2 Tage stehen lassen.
Danach nimmt man das Fleisch heraus, trocknet
es mit Kiichenkrepp und brat es in heil3er Butter,
Ol und Honig von beiden Seiten braun an. Danach
etwas von der Briihe ohne Nelken und Lorbeerblatt
zugiefRen und einkochen lassen. Jetzt wieder
aufgiel3en (so viel, wie man Sol3e benétigt), das
Pumpernickel oder den Lebkuchen zugeben und
bei geschlossenem Deckel auf kleinem Feuer so
lange kochen, bis das Fleisch gabelgriffig ist.

Beilage
Salzkartoffeln und grine Bohnen

Quelle: CSB
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Projektwoche:
JFleisch, Fleischprodukte, Fisch und Eier”

Arbeitsblatt 4.3.

Praxis | Arbeitsblatter | Klasse 8

Teil 2

SPEZIALITATEN DER EUROREGION NEIRE AUS FLEISCH

Tschechische Rezepte

GulaschsoRe

Zutaten

1 Zwiebel

309 Schmalz

250 g Rindfleisch (Haxe)
Salz

etwa % Liter Wasser

1TL edelsifer Paprika
50 g Mehl

einige Tropfen Suppenwirze

Herstellung

Die fein gehackte Zwiebel in Schmalz anschwitzen.
Das in kleine Stiicke geschnittene Fleisch
dazugeben, anbraten und anschlieend salzen.
Danach etwas Wasser zugiel3en und zugedeckt
dinsten. Das gare Fleisch aus dem Topf nehmen
und aus dem Bratensaft eine Sole herstellen.
Dazu das Wasser einkochen lassen, Paprikapulver
und Mehl dazugeben und das Ganze leicht
bréunen. Das restliche Wasser hinzufigen und
alles etwa 20 Minuten kochen lassen. Das Fleisch
in kleine Stlicke schneiden, in die Sof3e geben
und mit Suppenwiirze abschmecken.

Die Gulaschsole kann mit Kartoffeln oder
Semmelknddeln serviert werden.

Gemiisesalat mit Schinken

Zutaten

100 g Kartoffeln
50 g Md&hren

100 g Sellerie
50¢g Gewdlrzgurke
1 Zwiebel

1 Apfel

200 g Schinken
200 g Mayonnaise
Salz

1 Prise Zucker

Pfeffer

Worcestersauce
Zitronensaft

Herstellun

Die gekochten, ausgekihlten Kartoffeln, das gare
Gemiise, die Apfel, den Schinken klein schneiden.
Mayonnaise mit Salz, Zucker, Pfeffer und
Worcestersauce wirzen und mit etwas Zitronensaft
abschmecken. Die Mayonnaise mit dem Gemuse
verrihren. Den Salat in Schiisseln anrichten und
mit WeilRbrot reichen.

Quelle: CSB
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Projektwoche:
JFleisch, Fleischprodukte, Fisch und Eier”

Arbeitsblatt 4.4.

Praxis | Arbeitsblatter | Klasse 8

SPEZIALITATEN DER EUROREGION NEIRE AUS FISCH

Siachsische Rezepte

Karpfen gebacken in MeerrettichsofRe

(fir 4-6 Personen)

Herstellung

Karpfen waschen, in Stlicke portionieren, mit
Fischgewdrz einreiben, dann gemischtes Gemuse
wie Mo6hren, Erbsen, Porree klein schneiden und
zum Fisch geben.

Meerrettich mit Schlagsahne verquirlen, dartber
gielen und 40 bis 45 Min. in einer Auflaufform
backen lassen.

Lausitzer Fl6z
Zutaten

Salzheringfilet
Zwiebelringe
Pfefferkbrner
Gewdlrzkorner
Lorbeerblatter
Senf (mittelscharf)
Lausitzer Leindl

Herstellun

Die Salzheringdfilets in Gabelstlicke schneiden, in
einem flachen Keramiktopf abwechselnd mit den
Gewidrzzutaten und den Zwiebelringen schichten
und jeweils mit einer Schicht Senf alles bestreichen.
Auf den ersten ,Lausitzer FI6z" weitere Schichten
aufbringen. Nach der letzten Lage mit reichlich
Lausitzer Leindl GbergielRen, bis alles abgetaucht
ist. Den Heringstopf 24 Stunden ziehen lassen
und danach vorzugsweise mit Schwarz — oder
Kdrnerbrot servieren.

Tschechische Rezepte

Karpfen mit Kartoffelsalat

Zutaten

1 Karpfen

2 Eier

2-3 Loffel Milch
804g Mehl

1EL Ol

Salz

Zitronensaft

Zutaten Kartoffelsalat

800 g Kartoffeln
1 Sellerie
1 Mohre

eine Petersilienwurzel und Mayonnaise

Herstellung Karpfen

Den in Portionen geteilten Karpfen mit Zitronensaft
betraufeln und eine Zeit stehen lassen, danach
abtupfen und salzen. Eier, Milch, Mehl und Ol
verquirlen. Den Karpfen in dem Teig walzen und
von beiden Seiten in einer Pfanne mit heiRem Ol
anbraten.

Herstellung Kartoffelsalat

Kartoffeln kochen, Sellerie, M6hre und
Petersilienwurzel klein schneiden und kochen. Die
gargekochten Kartoffeln schélen, klein schneiden,
mit Gemuse und Mayonnaise vermischen und
fertig ist der Kartoffelsalat. Je nach Geschmack
kénnen hart gekochte Eier hinzugefligt werden,
Schinken oder Speck, saure Gurken oder Erbsen.

Quelle: CSB
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Projektwoche: Praxis | Arbeitsblatter | Klasse 8
4Fleisch, Fleischprodukte, Fisch und Eier” ‘

Arbeitsblatt 4.5.
WELCHES EI IST FRISCH?

Ob es sich bei einem Ei um ein frisches oder schon etwas alteres Exemplar handelt, kénnt ihr mit
folgenden Experimenten rausfinden. Welche Unterschiede sind zu beobachten?

Material: zwei rohe Eier (ein ganz frisches, das andere ist alt)

zwei Glaser
zwei Teller

Versuch 1: Schiittelprobe

Was koénnt ihr beobachten, wenn ihr die beiden Eier einmal gleichmé&Rig schittelt? Gibt es
Unterschiede? Welches Ei ist frischer? Schreibt die Ergebnisse auf.

Versuch 2: Schwimmprobe

Legt die beiden Eier in zwei mit kaltem Wasser gefilllten Glaser. Was kénnt ihr beobachten? Gibt
es einen Unterschied? Schreibt eure Beobachtungen auf und uUberlegt, warum das so ist.

Versuch 3: Frischetest

Jetzt schlagt jedes Ei auf und gebt den Inhalt jeweils auf einen Teller. Vergleicht beide Eier
miteinander. Gibt es auch hier Unterschiede zu entdecken? Welches Ei ist frischer? Schreibt die
Ergebnisse auf!

Quelle: CSB © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.



Projektwoche: Praxis | Arbeitsblatter | Klasse 8
4Fleisch, Fleischprodukte, Fisch und Eier”

Arbeitsblatt 4.6.
SPEZIALITATEN DER EUROREGION NEIRE MIT EI

Sachsische Rezepte

Eierflockensuppe

Zutaten: Zubereitung:

1,51 Huhnerbrihe Das Gemuse in etwas Butter andiinsten. Mit Briihe

4 Eigelbe aufgieRen, zum Sieden bringen und die Eigelbe

150 g Gemduse (Erbsen, Méhren, einrihren. Zum Schluss mit gehackter Petersilie

Rosenkohl, Kohlrabi) bestreuen.

Petersilie

Saure Eier

Zutaten Zubereitung:

8 Eier Zwiebel hacken und in einer Pfanne in etwas Fett

11 Milch andinsten. Das Mehl einstreuen und leicht

1 Zwiebel anbraunen. Mit der Milch aufflllen und zum Kochen

80g Mehl bringen. Wenn die Sof3e andickt, mit Salz, Paprika,

Salz, Essig, Zucker nach Geschmack Zucker und Essig abschmecken, so dass sie einen

Paprikapulver su-sduerlichen Geschmack ergibt. Die Eier in
einem extra Topf kochen, pellen und in die Solde
geben. Die sauren Eier mit Salzkartoffeln anrichten.

Tschechische Rezepte

Ubergossener Eierkuchen

Zutaten: Zubereitung:

4 Eier Die Eier werden mit etwas Griel3 und Salz verquirlt.

etwas Griel3 Die Masse wird in eine heiRe Pfanne mit Ol

Salz gegossen. Der Eierkuchen wird von beiden Seiten

200 ml warmes Wasser bzw. braun angebraten. Anschlielend das warme
Gemisebriihe Wasser in die Pfanne gief3en und den Eierkuchen

in Sticke teilen.

Quelle: CSB © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.



Projektwoche:
4Fleisch, Fleischprodukte, Fisch und Eier”

Arbeitsblatt 4.7.
WIR PLANEN EIN GRILLFEST

Arbeitsplan

Praxis | Arbeitsblatter | Klasse 8

Was muss vorbereitet werden?

Wer macht das?

Rezepte aussuchen

Einkaufsliste erstellen und Lebensmittel
besorgen

Grill und Zubehdr besorgen

Speisen zubereiten/ grillen

Rahmenprogramm vorbereiten

1. Erstellt anhand der Vorlage einen Arbeitsplan,
der euren persénlichen Rahmenbedingungen
entspricht.

2. Erganzt die Liste gegebenenfalls mit euren
organisatorischen Einzelheiten.

3. Plant euer Fest — ihr kdnnt sicher viele kreative
Vorschlage machen.

Quelle: CSB
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