
Name: 

Weitere Gruppen-Mitglieder:
1. Nenne und erkläre drei Gründe sich für vegetarische Ernährung zu entscheiden.  (__/6P)
1. 



______________________________________________

 












2. ______________________________________________________________.




3. ________________










________________








2. a) Beurteile die gesundheitliche Versorgung von Vegetariern: 

(___/6P)
Nenne zwei Vitamine/Mineralstoffe bei denen insbesondere Veganer leicht einen Mangel bekommen können und erkläre warum bzw. wie sie dem Mangel entgegen wirken können.
	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


b) Erkläre welche zwei Personengruppen sich deiner Meinung nach nicht vegetarisch ernähren sollten.






(__/4P)
	


3. Fülle die Lücken aus im Hinblick auf Auslaugverluste, Geschmack, Fettzufuhr und Garzeit.










4. (__/15P)
	Feuchte 

Garverfahren
	Kurzbeschreibung:
	Bewertung im Hinblick auf gesunde Ernährung:

	Kochen/ Blanchieren


	
	· 

	Dämpfen
	Dämpfen ist Garen mittels Wasserdampf bei 100 °C

LM liegt in Siebeinsatz


	· geringe Auslaugverluste

· geringe Fettzufuhr

	Pochieren
	
	

	Dünsten
	Dünsten ist Garen in wenig Flüssigkeit bei etwa 100 °C, meist unter zugabe von etwas Fett.

Die geringe Menge Flüssigkeit kann zugesetzt sein oder aus dem Gargut kommen.


	· Mitverwendung der Garflüssigkeit
( ausgetretene Inhaltsstoffe werden mitgegessen

	Trockene Garverfahren
	
	

	Braten
	Braten ist Garen mittels trockener Wärme

· Braten in der Pfanne
Wärme wird durch direkten Kontakt und/oder geringe Fettmenge übertragen

· Braten im Ofen
Wärme wird durch direkten Kontakt und Strahlung oder heiße Luft übertragen


	· geringe Auslaugverluste

· z.T. Einwirkung sehr hoher Temperaturen

· z.T. erhöhter Fettgehalt



	Frittieren
	Frittieren ist das Garen in Fett schwimmend bei Temperaturen zwischen 150 °C und 180 °C.


	

	Grillen
	Grillen ist Garen mittels Strahlungs- oder Klontaktwärme,


	· geringe Auslaugverluste

· geringe Fettzufuhr

· z.T. hohe Temperaturen

· PAKs (krebserregend)

	Kombinierte Garmethode:

Schmoren
	Schmoren ist Garen durch Anbraten und anschließendem Weitergaren in siedender Flüssigkeit.


	· ausgetretene Inhaltsstoffe werden mitgegessen

· lange Garzeit


4. a) Erkläre worauf man bei der Auswahl der Komponenten für einen vegetarischen

 Teller achten sollte. 







(__/8P)

	

	

	

	

	

	

	

	


b) Nenne fünf Kriterien auf die man beim Anrichten der Teller achten sollte. 
(__/5P)
	

	

	

	

	

	

	

	


-
5. Erkläre mit Hilfe der vorliegenden Tabelle, wie du die Materialkosten für einen Gast für ein Tellergericht berechnest und wie du den Preis des Tellergerichtes festlegst.
(Tipp: Erkläre, was du in die jeweiligen Spalten einträgst und welche Rechnung erforderlich ist) 








(__/10P)
	Material
	Menge 

kg/Stück/l
	Preis €

KG/Stück/l

	
	Rezepturmenge
	1 Person
	Einkaufspreis
	Preis pro Person


	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


6. Dein Chef will in die Karte einen vegetarischen Smoothie aufnehmen.
Du hast die Aufgabe die Materialkosten zu bestimmen und im Anschluss einen Preis für die Getränkekarte festzulegen.

(Bei Speisen arbeitet dein Chef mit dem Kalkulationsfaktor 4)

(__/10P)
Rezept für 4 Personen:

500 ml grüner Tee 

2 rosa Grapefruits

200 g gefrorene Himbeeren

1 Banane 

1 Stange Staudensellerie mit Blättern 

1 Kästchen Kresse 

Nach Bedarf Agavendicksaft zum Süßen

Tipps: Teelöffel enthält drei bis vier Gramm; pro 0,5L werden zwei gehäufte Teelöffel benötigt. (Banane wiegt 100g und Stangensellerie 30g)
Preise: Grüner Tee : 316 €/kg; Grapefruits: Stk 1,20€;  Himbeeren 4,20€/kg ; Bananen 2,09 €/kg; Staudensellerie 1,10 €/kg ; Kresse Schale 0,59 € 
	Material
	Menge 

kg/Stück/l
	Preis €

KG/Stück/l

	
	Rezepturmenge
	1 Person
	Einkaufspreis
	Preis pro Person

	Grüner Tee
	
	
	
	

	Grapefruit (Stück)
	
	
	
	

	Himbeeren (TK)
	
	
	
	

	Banane
	
	
	
	

	Staudensellerie

	
	
	
	

	Kresse (Stück)

	
	
	
	

	Agavendicksaft

	
	
	
	

	
	
	
	Summe
	


Antwort:_____________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

_________________________________________________________________

7. 
a) Für eine Kiste ungewaschene Karotten bezahlt der Koch beim Händler 85 % vom üblichen Angebotspreis von 14 € für gewaschene Karotten. Wie viel Geld spart der Koch?










(__/3P)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Antwortsatz:____________________________________________________

b) dein Betrieb rechnet mit einem Wareneinsatz von 60g Reis für eine Portion. 

a) Wieviel Portion bekommst du aus einem 3,5 Kg-Sack, wenn du beim Umfüllen 2% Verlust hast?    








(__/4P)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Antwortsatz:_____________________________________________________

b) Wie viel Kilogramm Reis hast du auf dem Teller, wenn beim Kochen 195% Wasser aufgenommen werden?






(__/3P)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Antwortsatz:_____________________________________________________

ZUSATZAUFGABE: a) Beschreibe die unten dargestellte Abbildung.
(__/4P)
b) Nenne die Hauptaussage und nimm dazu Stellung.(__/4P)
[image: image1.jpg]Treibhauseffekt verschiedener Erndhrungsweisen pro Kopf und Jahr
dargestelit in Autokilometern

Erndhrung ohne Fleisch und ohne Milchprodukte (= rein pflanzlich/vegan)

ﬂ 281 km

Ernahrung ohne Fleisch mit Milchprodukten (= vegetarisch)

' c Erndhrung mit Fleisch und Milchprodukten

konventionell.

Weitere Infos dazu





	

	

	

	

	

	

	

	


