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Rätsel der Kochkunst lösen! 
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Rohkost
Salat und Salatsauce von Jamie Oliver
https://www.youtube.com/watch?v=-9p31reoSD8 	8.25‘





=>Warum sollst du die gewaschenen Salatblätter mit der Salatschleuder schwingen?
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________


=> Welche Salatsorten und Gemüse kommen in Jamies gemischten Salat?
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________


=> Wie ist das Verhältnis von Öl und Essig/Zitronensaft?
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________


=> Mit welchen weiteren Zutaten verfeinert Jamie den gemischten Salat?
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
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Sieden: Wasser zum Kochen bringen. 
http://www.wissen.de/raetsel/warum-blubbert-kochendes-wasser
=> Wie verdunstet Wasser?
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________

Sieden: Salz
http://www.wdr5.de/sendungen/leonardo/diekleineanfrage/weltundall/wasser116.html https://www.youtube.com/watch?v=slLGniM_mJA	Jamie Oliver, 2.40’

=> Was wird verändert, wenn du Salz ins Wasser gibt’s?
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
Sieden: Pfannendeckel
http://www.kids-and-science.de/kinderfragen/detailansicht/datum/2009/11/24/warum-kocht-wasser-schneller-wenn-ein-deckel-auf-dem-topf-ist.html

=> Wie lauten die Begriffe für das „abgeschlossenen Energie-System“ bei einer Pfanne mit Deckel?

· _____________________________________________
· _____________________________________________
· _____________________________________________
· _____________________________________________
Zwiebel schneiden
https://www.youtube.com/watch?v=iEgtPzkeIaQ
=> Schneide eine Zwiebel in kleine Stücke = „Brunoise-Würfelchen“ = Fachbegriff für Köche.
=> Zeige es mind. 2 Personen vor.
=> Ich habe am _______________ den Auftrag ausgeführt.
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=> Resultat: 

Unterschrift M. Herrmann: _________________________________________
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Dämpfen auf dem Siebeinsatz
Steamer

http://www.brigitte.de/rezepte/kochtipps/gemuese-daempfen-1137326/
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Die 6 grössten Fehler beim Gemüse kochen!
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Acrylamid in Lebensmitteln
Acrylamid entsteht bei hohen Temperaturen (z.B. beim Braten, Backen, Rösten oder Frittieren) in stärkehaltigen Lebensmitteln wie Kartoffelchips, Pommes frites, Brot, Gebäck oder Kaffee. Es bildet sich bei der Reaktion von bestimmten Zuckern mit Aminosäuren, die in Lebensmitteln natürlicherweise vorkommen.
Acrylamid in Lebensmitteln stellt nach heutiger Kenntnis ein namhaftes Krebsrisiko dar – wesentlich grösser als beispielsweise die allzu schwarz gebratene Wurst, aber kleiner als das Rauchen von Zigaretten. Acrylamid ist in vielen Lebensmitteln enthalten. Das Krebsrisiko ergibt sich aus der Summe der Belastungen aus allen Quellen über viele Jahre, also nicht aus einer einzelnen Mahlzeit mit einem besonders hohem Acrylamidgehalt.
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Was fällt dir bei diesen 4 Bilder auf?
1ug
= 1 Mikrogramm
200ug
= 1 Sandkorn
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http://www.kl.zh.ch/internet/gesundheitsdirektion/klz/de/lebensmittel/lebensmittelinspektorat/umgang_mit_lebensmitteln.html
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Fehler 1: Tiefkiihlgemiise auftauen lassen

Geben Sie gefrorenes Gemise gleich in den Topf. Denn: Lassen Sie es zuerst auftauen, veriiert es seine Vitamine und Mineralien. Das ware schads. Der
Nahrstoffgehaltvon gefrorenem Gemiise kommt fast an frisches Gemise heran.
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Fehler 2: Bohnen und Kartoffeln nicht richtig durchgaren

Bohnen und Kartoffeln werden erst durch das Kochen genie8bar. In rohen Bohnen steckt der Giftstoff Phasin, der 2u Erbrechen, Bauchschmerzen und im
Extremall sogar zum Tod fuhren kann. Rohe Kartofeln enthalten zum einen Starke, die erst durch den Kochvorgang verdaulich wird und zum anderen den

gifigen Stoff Solanin.
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Fehler 3: Mit viel Wasser kochen

Experten sind der Heinung, dass Kochen die schlechteste Zubereitungsart fir Gemiise ist Der Grund ist, dass das Gemiise im Wasser liegt und beim
Kochvorgang wasserlosliche Vitamine und Mineralien, aber auch Aromen in das Wasser ibergehen. Sie konnen die Garssigkeitfur Suppen und Soen
weiterverwenden Als Zubsreitungsarten fir Gemiise empfehlen Experten Dinsten und Dampfen, da das Gemiise hierbei gar nicht oder nur mit sehr wenig

Wasser in Kontakt kommt.
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Fehler 4: Zu lange Garzeiten

Jelanger die Garzsitst, desto mehr Vitamine und Spurenelemente gshen verloren. Weiche Gemiisesorten brauchen sine kirzere Garzeit Spinatistnach
circa einer Minute gar. Zucchini, Papria, Auberginen und Tomaten sind nach wenigen Minuten fertig. Festeres Gemiise wis Brokkoli, Blumenkohl, Kohirabi
und Karotten benstigt funf bis zehn Minuten
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Fehler 5: Zu hohe Gartemperaturen

Sind die Gartemperaturen zu hoch, werden die Vitamine und Spurenelemente zerstort. Es reicht, wenn Gemiise bei zwei Drittel der Herdleistung zubersitet
wird. Zu Beginn kbnnen Sie eine hohers Temperatur wahlen, damit sich das Gemiise schneller erwarmt Danach die Temperatur herunterschalten
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Fehler 6: Gemiise auf dem Herd warm halten

Wird Gemiise warm gehalten, konnen bis zu 70 Prozent der Vitamine verloren gehen. Stellen Sie das zubersitete Gemiise moglichst schnellin den
Kilhlschrank und erwarmen Sie s erst, wenn Sie wieder davon essen machten.
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8 min 170 °C, 220 kg Acryamic
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