Aufgaben fur Hauswirtschaft Klasse 6d (\WWoche 9/10)

1. Wiederholung Garmethoden

Wiederholt das Gelernte zu allen Garmethoden mit Hilfe der
Materialien in eurem Hefter zur Thematik!

2. Vertiefung des Wissens zur Garmethode Braten

Lest dazu die Sachtexte auf den angefligten Arbeitsblattern
griandlich durch! Ihr kdnnt sie euch ausdrucken und darauf
Markierungen vornehmen. Ansonsten erhaltet ihr sie auch als Kopie
in der Schule, wenn wir uns wieder im Unterricht sehen.
Notiert euch zu jedem Text stichpunktartig die wichtigsten
Informationen unter der jeweiligen Uberschrift!
Schreibe so:
a) Merkmale der Gartechnik Braten

- Kochgeschirr beim Braten —Pfanne

............

b) Tipps zum Braten
- Unfallgefahren beim Braten:
z. B. Verbrennungen durch Fettspritzer

..........

c) Eettist nicht gleich Fett
- Unterschiedliche Arten von Fett:
z. B. flussiges Fett — Ole, wie Sonnenblumendl, Olivendl,
Rapsol .....

Ihr dirft bei euren Ausfuhrungen gerne auf eigenes Wissen zu dem Thema
zuriickgreifen und die Informationen durch interessante Fakten erganzen.
Markiert diese aber, indem ihr z.B. mit einer anderen Stiftfarbe arbeitet!



Merkmale der Gartechnik Braten

Gartechnik Braten

Lest euch den Informationstext liber die Merkmale
der Gartechnik Braten aufmerksam durch. Erklart
anschlieBend euren Mitschiilern diese Gartechnik.

Als Kochgeschirr benutzt ihr beim Braten eine
(Brat-)Pfanne. Im Gegensatz zu einem Topf ist die
Pfanne wesentlich flacher. Das Gargut kann mit
einem Bratenwender gedreht werden.

Mit wenig Fett erhitzt ihr die Pfanne auf der Koch-
stelle. Gegart bzw. gebraten werden die Lebensmittel
auf der Kochstelle bei 140 bis 200 °C. Das Braten
erfolgt ohne Deckel, damit der Wasserdampf ent-
weichen kann. '

Die Oberflache von gebratenen Lebensmitteln ist
gebraunt. Der Geschmack dieser Lebensmittel ist
durch die Krustenbildung kraftig und wiirzig,

da sich Roststoffe gebildet haben.

thr kénnt Fleisch, Fisch, Kartoffeln und Pfannkuchen
(Eierkuchen) braten. GréBere Bratensticke bratet ihr
im Backofen. Beim Braten sind die Nahrstoffverluste
relativ hoch.

Angebranntes lasst sich 16sen, indem ihr nach dem

Braten vorsichtig heiBes Wasser in die Pfanne fullt

(kein kaltes Wasser verwenden, es kann das Fett zum
Spritzen bringen: Unfallgefahr!). Die Pfanne stellt
ihr dann auf die abgeschaltete, aber noch warme
Herdplatte und lasst das Wasser kurz aufkochen.
So |6st sich das Angebrannte.
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Tipps zum Braten

Gartechnik Braten

Lest euch den Informationstext , Tipps zum Braten” auf-
merksam durch. Erklért anschlieBend euren Mitschiilern,
was beim Braten besonders zu beachten ist.

Beim Braten wird Fett in der Pfanne erhitzt und sehr
heiB. Hier musst ihr besonders aufpassen, denn es be-
steht Unfallgefahr. Fettspritzer kdnnen schlimme Ver-
brennungen verursachen. Zu heiBBes Fett fangt an, zu
qualmen, und schlieBlich brennt es. Brennendes Fett
wird durch einen Pfannen- oder Topfdeckel erstickt.
Fett darf ni e m a | s mit Wasser geldscht werden,
sonst spritzt es aus der Pfanne.

Wenn ihr das Gargut in die Pfanne legt, sollte das Fett
die richtige Temperatur haben, also recht heif3 sein.
Die richtige Temperatur des Fettes kénnt ihr prifen, in-
dem ihr den Stiel von einem Holzl6ffel oder ein rohes
geschéltes Kartoffelstlick in das Fett haltet. Bilden sich
Blaschen, hat das Fett die richtige Temperatur. Die Poren
z.B. des Fleischstiickes schlieBen sich dann beim Braten
sofort, und das Gargut bleibt so innen saftig.

Das Gargut solltet ihr méglichst trocken in die Pfanne
legen, damit kein Fett aus der Pfanne spritzt.

Nach dem Anbraten verringert ihr die Temperatur der
Kochplatte, damit das Gargut nicht von auBBen verbrennt
und das Fett durch weitere Erhitzung nicht anfangt, zu

qualmen. Qualmendes Fett ist gesundheitsschadlich.




Fett ist nicht gleich Fett

Gartechnik Braten )

Lest euch den Informationstext , Fett ist nicht gleich Fett” auf-
merksam durch. Erklart anschlieBend euren Mitschtilern die
Unterschiede der Fette.

Es gibt ganz unterschiedliche Fette. Fette kénnen fllissig, weich
oder fest sein. Als flissige Fette werden die Ole, wie z.B. Sonnen-
blumendl oder Olivendl, bezeichnet. Zu den weichen Fetten
zahlen z,B. Butter, Schmalz und Margarine. Kokosfett und Palm-
kernfett gehéren zu den festen Fetten. Alle diese Fette sind fir
verschiedene Zwecke unterschiedlich gut geeignet, denn zum
Backen oder Braten verwenden wir ein anderes Fett als fur eine
Salatsof3e.

Zum Braten benétigen wir ein Fett, das eiweiB- und wasserfrei
ist. Es sollte einen hohen Rauchpunkt haben. Das bedeutet, dass |
wir dieses Fett hoch erhitzen kénnen, ohne dass es zu rauchen
oder zu brennen beginnt.

Folgende Fette haben diese Eigenschaften und sind deshalb be-
sonders gut zum Braten geeignet: Butterschmalz (aus Butter
hergestellt: Wasser und Eiwei3 wurden entzogen), Kokosfett,
Palmkernfett. Auch Pflanzendl kénnen wir zum Braten benutzen.
Aber Vorsicht: nicht alle Ole - wie z.B. Olivens| oder Distels! -
sind zum Braten geeignet. Sie enthalten zwar kein Wasser, haben
aber teilweise einen niedrigen Rauchpunkt. Butter oder Margari-
ne sind eher nicht zum Braten geeignet, da sie Wasser und EiweiB
enthalten.

Grundsatzlich sind fliissige Fette (Ole) leichter verdaulich als feste
Fette. Deswegen solltet ihr beim Braten Pflanzendle bevorzugen.
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