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1. Lehrerinformation für das Lernpaket

„Auf und Zubereitung von Kalbfleisch“

mit Schwerpunkt IT-Einsatz

• Eine Basisrezeptur laut Internetrecherche wird von den SchülerInnen

großteils selbständig an vorgegebene Erfordernisse angepasst.

Verwendet wird dabei das Programm ACON.

• Das Gericht wird anschließend in Einzelarbeit gekocht. Sämtliche neuen

Arbeitstechniken werden demonstriert.

• Die neue Basisrezeptur wird anschließend auf Grund der praktischen

Selbsterfahrungen selbständig korrigiert und vervollständigt.

• Im Rahmen dieses Lernpaketes empfiehlt sich eine Lehrstoffwiederholung

zum Thema Schlachtfleisch. Dies geschieht in diesem Falle mittels HOT

POTATOES-Aufgaben, die im Internet zur Verfügung stehen.

2. Lernmaterialien für das Lernpaket

„Auf und Zubereitung von Kalbfleisch“

mit Schwerpunkt IT-Einsatz

Lehrstoff laut Lehrplan

Aufgaben

Vorgaben

Die Rezeptur lt. Vorgabe

Die Rezeptur nach der Bearbeitung mittels ACON SOFT

Lehrstoff laut Lehrplan

• Schlachtfleisch (Aufarbeitung und Zubereitung);

Zurück zum Index

Aufgaben

• Computerunterstützte Umgestaltung einer Rezeptur an die Erfordernisse

• Erstellung des Gerichtes

• Computerunterstützte Anpassung und Korrektur der neuen Basisrezeptur

• Lehrstoffwiederholung Schlachtfleisch, Gemüse und Fachausdrücke mittels HOT POTATOES

Zurück zum Index

Vorgaben

• Gericht für einen jugendlichen Leistungssportler in der Trainingsphase

• Anteil von mindestens 50 % Kohlehydraten, höchstens 28 % Fett

• Gesamtenergiegehalt mind. 3.700 kj, höchstens 4300 kj

• Ausgangsbasis ist die vorgegebene Rezeptur

Zurück zum Index

Das Gericht lt. Vorgabe

(Recherche im Internet)

Kalbfleischröllchen auf Safransauce (2 Portionen)

2 St. Kalbsschnitzel a 140 g

20 g Zwiebel

30 g Hamburger Speck

20 g Butter

2 St. Toastscheiben

2 cl Milch

1 St. Ei

Salz, Muskat, Petersilie

10 g Mehl zum Wenden

10 g Olivenöl zum Anbraten

1/8 l Gemüsefond

5 cl Weißwein

5 cl Obers

20 g Butter

Safran

• Zwiebel fein, Speck in kleine Würfel schneiden

• Zwiebel und Speck in Butter leicht anschwitzen

• Toast in Würfel schneiden, mit Speck und Zwiebel

mischen

• Milch, Ei, Gewürze und gehackte Petersilie

dazugeben

• Schnitzel dünn klopfen, salzen und pfeffern

• Masse in Fleisch einrollen, mit Zahnstocher

fixieren

• Röllchen in Mehl wälzen, in heißem Öl anbraten

• Bratensatz mit Wein ablöschen, mit Fond auffüllen

• Röllchen ca. 25 Minuten dünsten

• Fleisch umstechen und warm stellen

• Safran in den Fond geben, reduzieren lassen

mit Obers und Butteraufmixen, passieren

Kohlrabi-Paprika-Gemüse mit Ingwerduft (2 Portionen)

200 g Kohlrabi

100 g rote Paprika

Salz, Pfeffer

4 g Ingwer frisch

30 g Butter

• Kohlrabi schälen, in 1 cm große Würfel schneiden

• Paprika waschen, halbieren, entkernen, in Würfel

schneiden

• Kohlrabi in Salzwasser kernig weich kochen

• am Ende der Garzeit die Paprikastücke kurz

mitblanchieren, abseihen

• frischen Ingwer schälen, in feine Streifen

schneiden

• Ingwer in Butter kurz angehen lassen

Gemüse mitsautieren, abschmecken

Zurück zum Index

Die Rezeptur nach der Bearbeitung mittels ACON-SOFT

Kalbfleischröllchen auf Safran-Buchweizennudeln (2 Portionen)

Kalbsröllchen

2 St. Kalbsschnitzel a 120 g

30 g Zwiebel

2 St. Toastscheiben

2 cl Milch

1 St. Ei

Salz, Muskat, Petersilie

10 g Sonnenblumenöl zum Anbraten

Sauce

1/8 l Gemüsefond

5 cl Weißwein

2 cl Obers

Safran

• Zwiebel fein schneiden

• Toast in Würfel schneiden, mit Zwiebel, Milch, Ei,

Salz, Pfeffer und gehackte Petersilie mischen

• Schnitzel dünn klopfen, salzen und pfeffern

• Masse in Fleisch einrollen, mit Zahnstocher

fixieren

• Röllchen heißem Öl anbraten

• Bratensatz mit Wein ablöschen, mit Fond auffüllen

• Röllchen ca. 25 Minuten dünsten

• Fleisch umstechen und warm stellen

• Safran in den Fond geben, reduzieren lassen

mit Obers und Butteraufmixen, passieren

Kohlrabi-Paprika-Gemüse mit Ingwerduft (2 Portionen)

240 g Kohlrabi

100 g rote Paprika

Salz, Pfeffer

4 g Ingwer frisch

10 g Butter

• Kohlrabi schälen, in 1 cm große Würfel schneiden

• Paprika waschen, halbieren, entkernen, in Würfel

schneiden

• Kohlrabi in Salzwasser kernig weich kochen

• am Ende der Garzeit die Paprikastücke kurz

mitblanchieren, abseihen

• frischen Ingwer schälen, in feine Streifen

schneiden

• Ingwer in Butter kurz angehen lassen

Gemüse mitsautieren, abschmecken

Safran-Buchweizennudeln (2 Portionen)

160 g Bandnudeln

120 g Buchweizen

80 g Tomatenconcasser

• Buchweizen mind. 3 Stunden einweichen und im

Einweichwasser weich kochen, abseihen

• Bandnudeln in Salzwasser kernig weich kochen,

abseihen und kalt abschrecken

• Buchweizen und Nudeln in der Safransauce

erhitzen und mit den Tomatenwürfeln mischen

Zurück zum Index
3.Lernorganisation für das Lernpaket

„Auf und Zubereitung von Kalbfleisch“

mit Schwerpunkt IT-Einsatz

LEHRZIELE

VORAUSSETZUNGEN

ARBEITSPLAN

Anmerkung zu „HOT-POTATOES“

Lehrziele

Küchenführung

• Selbständige Gestaltung einer Rezeptur mit ernährungsspezifischen

Vorgaben

• Fachgerechte Zubereitung eines Gerichtes mit Kalbfleisch

mit besonderem Augenmerk auf eine ernährungsbewusste

Materialbehandlung

• Festigung des Themas „Schlachtfleisch“

IT • Erstellen und Auswerten von Basisrezepturen

• Auffinden von Rezeptbanken im Internet

Zurück zum Index

Voraussetzungen

Küchenführung

• Grundkenntnisse über die Eigenschaften der Nahrungsmittel

• Praktische Basiskenntnisse der Grundzubereitungen von Lebensmitteln

IT

• Basisrezepturen in ACON

• Einfache Internetrecherchen

Zurück zum Index

Arbeitsplan

• Einführung durch den Lehrer, Verweis auf das Thema Schlachtfleisch im Allgemeinen

und zum Thema Kalbfleisch im Besonderen

• SchülerInnen sollen ein ganz bestimmtes Rezept im Internet finden. Das Rezept befindet

sich auf der Schulplattform in der Rubrik Küchenführung

• Das Rezept wird ausgedruckt und im Programm ACON neu angelegt. Die Nähr- und Energiewerte

werden dabei festgehalten.

• Die SchülerInnen bekommen nun eine Vorgabe bezüglich Gehalt an Eiweiß, Fett, Kohlehydraten

und Energie und müssen die Basisrezeptur entsprechend umgestalten. Dies erfolgt

mit Unterstützung des Lehrers.

• Die neue Rezeptur wird ausgedruckt.

• In Einzelarbeit kochen nun die SchülerInnen dieses Gericht (jeweils 2 Portionen). Vom

Lehrer werden neue bzw. schwierige Arbeitstechniken vorgezeigt.

• 1 Portion des Gerichtes wird fachgerecht angerichtet und kann von den SchülerInnen verzehrt

werden

• Im Programm ACON wird nun die neue Basisrezeptur auf die Erfahrungen aus der praktischen

Arbeit angepasst. Dies ist von den SchülerInnen selbständig durchzuführen.

• Abschließend erfolgt eine Festigung des Lehrstoffes zu den Themen „Schlachtfleisch“,

„Gemüse“ und „Fachausdrücke“ in Form einer Wiederholung mittels „HOT POTATOES“

im Internet. Dabei sind verschiedene Rätsel zu lösen.

Zurück zum Index

Anmerkung

• Den Link zu den Arbeitsaufgaben mit „HOT POTATOES“ finden sie auf der Übersichtsseite
4. Metadaten zum Lernpaket „Auf- und Zubereitung von Kalbfleisch“

Allgemeine Metadaten

Titel Kalbfleisch

Titelsprache Deutsch

Sprache des Lehrmaterials Deutsch

Beschreibung Lernpaket zum Thema Schlachtfleisch,

Vor- und Zubereitung von Kalbfleisch,

computerunterstützte Adaption einer

Basisrezeptur mit ACON, Zubereitung

eines Gerichtes mit Kalbfleisch,

ernährungsspezifische Schwerpunkte;

Beschreibungssprache Deutsch

Schlüsselwort Kalbfleisch, ACON, ernährungsbewusst,

Schlüsselwortsprache Deutsch

Lebenszyklus und rollenbezogene Metadaten

Autor FOL Heinrich Hofer

Katalogzuordnungen

Gegenstand Küchenführung

Einordnung in den Lehrplan

Schulstufe 10. Schulstufe

Schulform BMS

Lehrplanabdeckung 100%

Didaktik

Zielgruppe SchülerInnen der Hotelfachschule

Typische Lernzeit 4 Unterrichtseinheiten

Interaktivitätsgrad Sehr hoch
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