Name: Klasse: BBS ||

Lernfeld: NORTHEIM
Lernsituation: Datum:

Mit Lebensmitteln arbeiten

Lebensmittel zerkleinern

Nicht nur wegen des Ndhrstoffverlustes,

sondern auch wegen schneller Brdunung

werden Lebensmittel erst kurz vor der

Verarbeitung zerkleinert.

1.

Wenn Lebensmitteln mit
etwas

betraufelt werden, sehen sie
langer frisch aus.

2.

Um Verletzungen zu vermeiden ist die richtige Schneidetechnik anzuwenden.

AN Beim Krallengriff wird das Lebensmittel so
festgehalten, dass ...

Beim Tunnelgriff wird das Lebensmittel
sicher umfasst, indem die Hand einen
Tunnel formt. Der Schnitt erfolgt mittig.

Lebensmittel kdnnen sein:

Bananen, ,

Mit diesem Griff, lassen sich Streifen oder
Scheiben schneiden.

Wichtig ist eine grol3e Unterlage, némlich ein Scheidebrett und ein feuchtes

Das verhindert das

3.

So entstehen Gemusestreifen: Ein Lebensmittel wie z.B. M6hre wird zunéchst gewaschen, geschélt und
in Scheiben geschnitten. Diese werden Ubereinandergelegt und in gewiinschter Breite geschnitten. Mit
welchem Gemiise ist diese Schneidetechnik noch mdéglich?
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Weitere Zerkleinerungstechniken und Arbeitsgerate

Ordne die genannten Gerate sowie Verwendungszwecke zu
Mandoline (Hobel), Reibe, Raspel, Purierstab — Flache ist grob geléchert, Flache fein geldchert, Flache
l4sst sich austauschen (Scheiben, Streifen, ...), meist gekochte LM werden fein zerkleinert
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