Verlag Dr. Felix Biichner —

Hinweis zu §52a UrhG: Weder das Werk noch seine Teile dirfen

Das Werk und seine Teile sind urheberrechtlich geschtzt.
Jede Nutzung in anderen als den gesetzlich zugelassenen

Fallen bedarf der vorherigen schriftlichen Einwilligung

des Verlages.

Verlag Handwerk und Technik G.m.b.H.,
Lademannbogen 135, 22339 Hamburg,

Postfach 630500, 22331 Hamburg.

ohne eine solche Einwilligung eingescannt und in ein Netzwerk
eingestellt werden. Dies gilt auch fir Intranets von Schulen und

sonstigen Bildungseinrichtungen.

2.3 Trimino - Zu welcher Lebensmittelgruppe
gehort das Lebensmittel?

Datum:

1. Schneidet die einzelnen Dreiecke aus.
2. Das Trimino kann allein oder zu zweit bearbeitet werden.
Lege die einzelnen Dreiecke aneinander, bis die Ausgangsform des Triminos wieder erreicht ist.
3. Doch es gibt noch eine Besonderheit:
Es muss jeweils eine Zuordnung der Lebensmittel um die entsprechende Lebensmittelgruppe
erfolgen, z. B. das Lebensmittel Hefezopf muss neben der Karte ,, Getreide, Kartoffeln” liegen.
4. Nachdem ihr das Trimino gelegt habt, erstellt ihr eine Mind-Map zu den
ersten drei Lebensmittelgruppen oder ihr tlibertragt
die Lebensmittelgruppen mit den dazugehdérigen Lebensmitteln in euer Heft.

(Losung auf der Riickseite)
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2.9 Verdauung

Datum:

Der Weg der Nahrung durch unseren Korper

1. Beschrifte die Abbildung.

2. Male alle Teile, durch die die Nahrung hindurchgeht, rot an.

3. Male alle anderen Organe blau an.

4. Suche eine Uberschrift fiir die Abbildung, trage diese oben ein.
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5. Ergédnze den folgenden Text:

Bei der Verdauung werden die Nahrstoffe durch
Verdauungssafte umgewandelt und dabei
l6slich gemacht, damit das Blut sie aufnehmen kann.
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3.7 Kopfstandmethode - Datum:
Wie verarbeiten wir Kartoffeln richtig?

Tina hat aufgelistet, was man bei der Verarbeitung von Kartoffeln alles falsch machen kann. Natlrlich stehen
die Arbeitsschritte in der falschen Reihenfolge, wie sie ihr gerade eingefallen sind.

1. Lies die verschiedenen Arbeitsschritte.
2. Stelle die Aussagen ,,auf den Kopf”.

3. Bringe die Arbeitsschritte in die richtige Reihenfolge.

Kartoffeln moglichst dick Moglichst Salzkartoffeln
mit einem grol3en zubereiten, sie sind vitamin-
Kuchenmesser schalen. und mineralstoffreicher.

Kartoffeln mit viel
Wasser garen.

immer warm halten,
s die letzte Person
gegessen hat.

Kartoffeln lange in warmem
Wasser waschen.

Fir Kartoffelbrei fest
kochende Kartoffeln
auswahlen.

Fir Kartoffelsalat
kochende Karig
einkaufg

Bratkartoffeln sind aufgrund
des geringen Starkeanteils
fettarmer.

1. Fiir Kartoffelsalat kochende Kartoffeln auswahlen.

2. Fiir Kartoffelbrei mehlig kochende Kartoffeln auswahlen.

3. Moglichst Pellkartoffeln zubereiten, sie sind vitamin- und mineralstoffreicher.

4. Bratkartoffeln sind aufgrund des hoheren Fettgehaltes fettreicher.

5. Kartoffeln moglichst kurz vor dem Garen schalen, damit sie nicht so lange im Wasser liegen.

6. Kartoffeln moglichst diinn mit einem Sparschdler schalen.

7. Kartoffeln kurz in kaltem Wasser waschen.

8. Kartoffeln mit wenig Wasser garen.

9. Kartoffeln in einem passenden Topf mit gut schlieBendem Deckel garen.

10. Kartoffeln schnell abkiihlen. Portionsweise wieder aufwarmen.
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4.1 Tischdecken - Was wurde falsch gemacht?

Datum:

1. Welche vier Fehler wurden beim Eindecken des Grundgedecks gemacht?

1. Das Richtglas steht nicht iilber dem Messer.

2. Das Besteck fiir die Nachspeise liegt falsch.

3. Die Schneide des Messers liegt zur

falschen Seite.

4. Die Serviette liegt falsch hgrum.

2. Welche vier Fehler wurden beim Eindecken fiir das Friihstiick gemacht:

3. Welche vier Fehler

feetasse fehlt.

s wurde ein falscher Teller ausgewahlt.

4. Eine Kuchengabel wird nicht bendtigt.

en beim Eindecken fiir ein festliches Menii gemacht?

1. Der Salatteller steht falsch.

2. Der Suppenloffel liegt am falschen Platz.

3. Das Besteck fiir die Nachspeise liegt falsch.

4. Der Brotteller steht auf der falschen Seite.
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